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PROFILOVA CAST MATURITNI ZKOUSKY
Forma: povinna astni zkouska

Hotelovy provoz

= Hotelovy provoz

= Management a marketing v hotelnictvi
HOTELNICTVi (Hotelnictvi a turismus)

Kéd oboru: 65-42-M/01
Skolni rok: 2026/2027
Trida: HT4

TEMATA

Ubytovaci zafizeni, marketing a marketingové koncepce (definice UZ, klasifikace a
kategorizace UZ, pojem, ukoly, zakladni podnikatelské koncepce marketingu)

Organizace hotelového provozu, marketingové cile a hotelovy marketing (organizace
hotelového provozu, chovani pracovnika v UZ, cile, kategorie cil(, SMART, hotelovy marketing)

Hotelova recepce, marketingové analyzy (Cinnost recepce, check in, check out, expres check
out, analyza zdkaznika a konkurence, SWOT analyza)

Front office, trh a cileny marketing (halové sluzby, ubytovaci fad, pfihlasovani hostl k pobytu,
subjekty a segmentace trhu hotelovych sluzeb)

Ostatni sluzby v UZ, marketingovy vyzkum (placené, neplacené, VIP sluzby, sménarenska
¢innost, marketingovy vyzkum v hotelnictvi — vyznam, druhy, faze a metody)

Up-selling a aktivni prodej, marketingové prostiedi (cile, vyznam, pravidla, techniky a chyby
prodeje, mikroprostfedi a makroprostiedi marketingu)

Housekeeping, marketingova strategie hotelu (pracovni Usek a ¢innosti hotelové hospodyné,
konkurenéni strategie v hotelu - strategie minimalnich naklad(, diferenciace produktu, trzni
orientace)

Hotelovy pokoj, marketingové fizeni (vybaveni pokojli, pokoje se zvlastnim rezimem,
rezervace pokojd, poslani, vize a cile hotelu, marketingové planovani a strategie)

Cinnost pokojskych, marketingovy mix — 4P (uklid hotelovych pokojd, hotelové pradlo,
blokovani pokojl, produkt, place, price, promotion)
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Stravovaci usek hotelu, produkt (organizace préce, jidelni listek jako nastroj prodeje, produkt
- vyznam, druhy, komplexni vyrobek, obal, znacka)

Vyrobni usek hotelu, cena (charakteristika vyrobniho strediska, clenéni, pracovnici,
charakteristika ceny, cile a metody stanoveni ceny, cenové strategie)

Skladova cinnost, distribuce (zasobovani, druhy skladd, skladova evidence, distribuce pfima a
nepfima)

Odbytovy usek hotelu, propagace (odbytova strediska hotelu, systémy a zpUsoby obsluhy,
charakteristika propagace, komunikacni mix — reklama, public relations, osobni prodej,
podpora prodeje, pfimy marketing)

Organizacni slozky hotelu, komunikace jako nastroj marketingu (organizacni slozky a jejich
fungovani, verbalni a neverbalni komunikace)

Reklamace v hotelnictvi, marketingovy mix — 5 — 8 P (reklamacni fad, postup pfi vyfizovani
stiznosti, people, partnership, packaging, programming)

Bezpecnost hostl, marketingovy informacni systém (protipoZarni ochrana, pojisténi, postup
reseni Skodnych udalosti, prevence, definice a slozky MIS)

Hotelové Fetézce, management (franchising, vyhody a nevyhody hotelovych fetézcd, vyznam,
funkce, Urovné a zakladni zasady fizeni)

Podnikani v hotelnictvi, prostfedi managementu (podminky podnikani - vSeobecné, zvlastni,
materidlni, financni, specifika pro uUspésné podnikani, rozdéleni prostfedi managementu,
pfimé a nepfimé vlivy)

Socialni sité a podpora sluzeb, manazZer (vyznam, socidlni sité, vyhody, rizika, zasady spravné
komunikace, vlastnosti a dovednosti manazera, styly fidici prace manazera)

Slavnostni hostiny, manaZerska funkce planovani (charakteristika banketu a rautu,
objednavka, pracovni ptikaz, organizacni zajisténi, vyznam, druhy a faze planovani)

Catering a menu, manaZerska funkce organizovani (cateringova cinnost, déleni menu,
gastronomicka pravidla, organizace, funkce organizovani a organizacni struktura hotelu)

Kontrola urovné sluzeb, rozhodovani a kontrola (funkce, druhy, faze, nastroje, vnéjsi a vnitini
kontrola)

Nové trendy v gastronomii, vedeni a motivace pracovnikd (nové trendy v CR, wellness food,
vedeni lidi, pfikazovani a motivace pracovnik)

Eko trendy a wellness hotely, Green management (ekologické trendy v hotelu, zeleny
management)



25. Spoluprace hotelu s CK, personalni management (smlouvy, problémové situace, ziskdvani a
vybér pracovnikd, zvySovani kvalifikace, rekvalifikace a kariéra pracovnik()

Zpracovala: Mgr. Simona Fajkusova

Projednala a schvalila PK gastronomie a CR.

Mgr. Ivana JirG v. 1.
feditelka Skoly



