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v

SVP Moderni hotelové sluzby

Zkouska zahrnuje predméty: Hotelovy a restauracni provoz
Technika obsluhy a sluzeb
Technologie ptipravy pokrmi

. Rozdéleni spole¢ného stravovani, kategorizace a klasifikace ubytovacich zarizeni
- rozdé€leni spolecného stravovani
- kategorizace ubytovacich zatizeni
- klasifikace ubytovacich zafizeni

. Provoz a fizeni hotelu
- franchising a hotelové fetézce
- organizacni struktura velkych, stiednich a malych hotelt

. Usek front office
- sluzby recepce a rezervacniho oddéleni, bezpecnost v hotelovém primyslu
- administrativa spojena s check in a check out

. Usek housekeepingu
- pracovni naplné zamestnanctli na Gseku housekeeping
- kategorie hotelovych pokojti

. Usek food and beverage

- ukoly useku food and beverage, pracovnici tohoto tseku

- pozadavky pro vybaveni hotelové restaurace, konferen¢nich prostor
- usek zasobovani a skladovani

. Lazenstvi a wellness v hotelovém primyslu
- vyvoj a ptinos wellnessovych sluzeb v hotelovém primyslu
- rozdily mezi lazenistvim a wellness

. Kavarny, kava

- druhy a vybaveni kavaren

- techniky pfipravy kavy (kdvovary, alternativni zpiisoby)
- druhy kéav

. Bary a michané napoje

- vybaveni baru a inventaf pro ptfipravu michanych napojt
- lihoviny — rozdéleni, charakteristika, servis

- zakladni fada michanych napojt dle IBA




9. Jidelni, napojovy listek a menu
- druhy jidelnich a napojovych listkl, nalezitosti jidelnich a napojovych listkl
- druhy menu, potradi pokrmt a napojii v menu, nalezitosti menu

10. Vinarny, vinai'stvi a vinohradnictvi v CR
- vyroba vina
- vinai'ské oblasti, kategorie vina
- servis vina

11. Organizacni zajiSténi rautt a recepci
- organizacni zajisténi rautli a recepci
- druhy vyrobki k rautu, nabidka napojt
- zpusob obsluhy pfi rautu a recepci

12. Organizacni zajiSténi banketi
- organizacni etapy pfi zajiStovani bankett
- priprava slavnostni tabule
- zpisob obsluhy banketu

13. Zazitkova gastronomie a vyuZiti sloZité obsluhy v gastronomii
- fine dining
- vy$§i forma slozité obsluhy, prace pied zraky hosta

14. Vyuziti inventaie v gastronomii
- rozdé¢leni inventaie
- vyuziti inventare k servisu jednotlivych pokrmi a napoja

15. Vnitini predpisy ekologické trendy v hotelovém primyslu
- druhy vnitinich pfedpisi
- ekologické trendy v CR a zahranici

16. Polévky a omacky
- zakladni rozd¢€leni polévek, vlozky a zavarky do polévek

- zakladni charakteristika omacek, technologické postupy ptipravy zakladnich omacek

17. Maso
- charakteristika, déleni, pfedbézna uprava masa
- tepelné Upravy, technologické postupy
- vyuZziti masa ve sloZité obsluze

18. Ryby a moi‘ské plody
- vyznam ve vyzivé
- charakteristika, rozdé€leni, druhy
- pouziti, technologické postupy
- Gprava a servis ryb u stolu hosta



19. Piilohy a bezmasé pokrmy
- charakteristika ptiloh, pfilohy z brambor, obilovin, z mouky, ze zeleniny, z ovoce, z hub
- bezmasé pokrmy dle zakladnich surovin, tepelné Gpravy

20. Zahrani¢ni gastronomie
- zékladni suroviny jednotlivych zahrani¢nich kuchyni
- pokrmy a napoje charakteristické pro konkrétni zahrani¢ni zemée
- pokrmy a napoje charakteristické pro etnické a nabozenské skupiny

21. Ceska gastronomie
- typicky ¢eské pokrmy, technologické postupy
- pivo — vyroba, druhy a servis
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