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PROFILOVA CAST MATURITNi ZKOUSKY
Forma: povinna ustni zkouska

Predmét: HOTELOVY PROVOZ

= Hotelovy provoz
= Management a marketing v hotelnictvi

Obor vzdélani: Hotelnictvi (Hotelnictvi a turismus)
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Skolni rok: 2023/2024
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TEMATA
1. Ubytovaci zafizeni v CR, marketing (ubytovaci zafizeni v CR — definice, druhy,

zakladni pojmy, pojem, historicky vyvoj marketingu — etapy, ukoly marketingu)

Klasifikace UZ, koncepce marketingu (klasifikace a kategorizace ubytovacich
zarizeni, zakladni podnikatelské koncepce marketingu a jejich vyvoj)

Organizace hotelového provozu, cile a ukoly marketingu (organizace ubytovaciho
useku, chovani pracovnika v UZ, ubytovaci fad, pfihlaSovani hostl k pobytu — check
in, check out, expres check out, up-selling, cile a ukoly marketingu, vnitfni a vné&jsi
Cinitelé)

Hotelova recepce a vratnice, marketingové analyzy (recepéni sluzby, napln prace
pracovniku recepce a vratnice, analyza zakaznika a konkurence, SWOT analyza)

Evidence vedena v recepci, trh a cileny marketing (provozni, finan¢ni, ostatni
pisemnosti v recepci, subjekty a segmentace trhu hotelovych sluzeb)

Ostatni sluzby v UZ, marketingovy vyzkum (halové sluzby, placené a neplacené
sluzby, sménarenska ¢innost, marketingovy vyzkum v hotelnictvi — vyznam, druhy, faze
a metody, pojem a struktura marketingového informac¢niho systému)

Reklamace v hotelnictvi, marketingové prostredi (reklamacni fad, postup pfi
vyfizovani stiznosti, mikroprostfedi a makroprostfedi marketingu)

Housekeeping, marketingova strategie hotelu (pracovni Usek a €innosti hotelové
hospodyné, konkurenéni strategie v hotelu — strategie minimalnich nakladd, strategie
diferenciace produktu, strategie trzni orientace)
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Hotelovy pokoj, marketingové Fizeni (typy a zafizeni pokojli, pokoje se zvlastnim
rezimem, poslani, vize a cile hotelu, podstata marketingového planovani, marketingovy
plan hotelu)

Cinnosti pokojskych, marketingovy mix — 4P (tklid hotelovych pokojti, druhy uklidu,
sklad pradla, zakladni nastroje marketingu — produkt, cena, distribuce, propagace)

Stravovaci usek hotelu, cena v hotelnictvi (déleni a ukoly useku, jidelni a napojovy
listek — nalezitosti, druhy, pofadi pokrmU a napoju, charakteristika, strategie a
kalkulace ceny, cile podniku pfi stanovovani ceny)

Vyrobni usek hotelu, produkt (charakteristika vyrobniho stfediska, clenéni,
pracovnici, druhy skladl, skladova evidence, produkt — vyznam, druhy, struktura
komplexniho produktu, obal a znacka vyrobku, Zivotni cyklus produktu)

Odbytovy uUsek hotelu, propagace (odbytova stfediska hotelu, druhy obsluhy,
vybaveni odbytovych stfedisek, charakteristika propagace, komunikaéni mix —
reklama, public relations, osobni prodej, podpora prodeje, pfimy marketing)

Technicky usek hotelu, distribuce (charakteristika technického useku hotelu, napln
prace vedoucich pracovnik(l, ostatni pomocné provozy, technické prostfedky,
distribuce hotelovych sluzeb)

Banket, marketingovy mix = 5-8 P (charakteristika banketu, objednavka, pracovni
pfikaz, organizaéni zajisténi, slavnostni menu, obsluha, marketingové nastroje
pohostinstvi a CR — people, partnership, packaging, programming)

Zpusoby a systémy obsluhy v hotelovém provozu, management hotelu (zpisoby
obsluhy, systémy obsluhy, cateringova c¢innost, vyznam, etapy vyvoje a déleni
managementu)

Podnikani v hotelnictvi a gastronomii, prostfedi managementu (charakteristika
podminek podnikani v hotelnictvi, podnikatelsky plan, charakteristika jednotlivych
hostinskych zafizeni, rozdéleni prostfedi managementu, pfimé a nepfimé vlivy,
konkurence)

Hotelové retézce, Top management (vyznam, vznik a vyvoj, organizace, franchising,
pracovnici a napli prace top managementu hotelu)

Raut, operaéni management (charakteristika, organizace a obsluha rautu, druhy
nabidkovych stoll, recepce a gala recepce, operacni management hotelu — pracovnici,
napln prace)

Hygienické a bezpeénostni predpisy, provozni management (HACCP - systém
kritickych  bodl, hygienické a bezpeCnostni predpisy, ¢lenéni provozniho
managementu hotelu)



21. Kontrola v hotelnictvi a CR, manazer v hotelu (vné&jsi a vnitini kontrola, viastnosti a
dovednosti manazera, styly Fidici prace manazera)

22. Ochrana hostl a jejich majetku, manazerské funkce (pojisténi hotelu, hotelova
ostraha, protipozarni ochrana, zasady poskytovani prvni pomoci, zvlastni udalosti v
hotelu, funkce planovani a organizovani)

23.Nové trendy v gastronomii, vedeni a motivace pracovnikQl (prosazovani
gastronomickych trendii v CR, bio potraviny, vyuZiti moderni techniky v gastronomii,
vedeni lidi a motivace pracovnik()

24. Trendy v eko hotelnictvi, Green management (ekologické trendy v hotelu, wellness
hotely, zeleny management hotelu)

25. Socialni cestovni ruch, personalni management (CR rodin, osob se zvlastnimi
potfebami, senioru, déti, mladeze, slevové portaly, planovani, ziskavani a vybér

pracovniku, zvySovani kvalifikace, motivace a kariéra pracovnikl, rekvalifikace
pracovnika)

Zpracovala: Mgr. Jana Kavalova

Projednala a schvalila PK Gastronomie a CR



