Střední škola gastronomická a hotelová s.r.o.

OTÁZKY K MATURITNÍ ZKOUŠCE

Odborný blok – Číšník-servírka 65-41-L/004

1.  
A) Odbytová střediska: 

základní rozdělení, charakterizujte stravování veřejné a účelové

B) Trh a tržní ekonomika:
    charakteristika, nabídka, poptávka

2.  
A) Velký stolní inventář:

podle středisek a vybavení a popište, kde je umístěn malý stolní inventář a popište jeho ošetřování  

B) Majetek podniku:

     členění, charakteristika

3.  
A) Rozdělení velkého stolního inventáře do skupin: 

popište restaurační, hotelové a pracovní prádlo, porcelánový inventář na podávání jídel a nápojů
B) Finanční hospodaření podniku:

     náklady, výnosy, hospodářský výsledek

4.  
A) Charakterizujte gastronomická pravidla:

      řazení pokrmů na jídelním lístku, jak jdou po sobě

B) Podnikání dle Živnostenského zákona:
podmínky pro provozování, členění a charakteristika živností

5.  
A) Druhy jídelních lístků: 

      popište, jaké musí mít náležitosti jídelní lístek

B) Podnikání dle Obchodního zákoníku: 


      druhy obchodních společností, charakteristika

6.  
A) Menu:
jaké máme druhy, popište o kolika chodech je restaurační menu, jaké pokrmy a nápoje má mít slavnostní menu, co se nemá v menu opakovat
B) Zdravotní a sociální pojištění
7.  
A) Vyjmenujte systémy jednoduché obsluhy a charakterizujte     
    systém vrchního číšníka a rajónový systém

B) Daňová soustava ČR:

     členění daní, charakteristika

8.  
A) Charakterizujte francouzský systém obsluhy,
co je podstata tohoto systému a při jaké obsluze jej používáme

B) Finanční trhy:
    členění, charakteristika

9.  
A) Hotelová hala:

jaká je klientela hotelové haly, zařízení, způsoby obsluhy, nabízený sortiment a doplňkový sortiment

B) Bankovní soustava ČR 

10. A) Etážový servis:

základní pravidla, způsob objednávání, expedice studených a teplých pokrmů a nápojů, způsob etážového servisu

B) Základní ustanovení zákoníku práce 
  
     vznik pracovního poměru, zánik, pracovní doba, dovolená

11. A) Popište jaké znáte formy obsluhy, 
jednoduchá a složitá obsluha, jak je dělíme, jak budeme u jednotlivých forem obsluhovat


B) Odměňování za práci:
druhy, Dohoda o provedení práce a Dohoda o pracovní činnosti
12. A) Snídaně:

      druhy, popište z jakých nápojů a pokrmů se skládají

B) Účetní dokumentace:

      pojem a význam účetnictví, účetní doklady, dokumentace
13. A) Kavárny:

jaké jsou to střediska, druhy, zařízení, příprava kavárny na provoz, způsob obsluhy, vyjmenujte 5 druhů káv, a jak budete tyto kávy připravovat

B) Rozvaha:
   
      její funkce, účty v účetnictví, jejich funkce a členění
14. A) Popište porcování dvojitého bifteku před hostem, 
pracovní pomůcky, postup při porcování, uveďte množství, možné způsoby úprav, doporučte vhodný nápoj a v jakém skle je budete servírovat

B) Odpisy dlouhodobého majetku:

     postup výpočtu, metody výpočtu
15. A) Flambování:

jaké lihoviny budete  používat při flambování masa a popište postup palačinek Crepes Suzette

B) Daňová evidence
16. A) Příprava pokrmů u stolu:

úprava fondue, jaké znáte druhy, postup servisu, jaké pomůcky budete potřebovat

B) Hospodářská politika státu:

     význam, subjekty, nástroje

17. A) Míšené nápoje:

historie, dělení, jaké suroviny používáte k výrobě míšených nápojů, barový inventář, příprava základního sirupu

B) Vybrané ukazatele hodnocení NH:

     HDP, HNP - charakteristika, význam, způsoby výpočtu
18. A) Podávání aperitivu, digestivu a kávy:

jaké znáte způsoby podávání, jaké nápoje budete nabízet, teploty, množství, sklo

B) Vybrané ukazatele hodnocení NH


     inflace, nezaměstnanost, platební a obchodní bilance
19. A) Obsluha v dopravních prostředcích


B) Mezinárodní integrace:
Evropská unie, Mezinárodní měnový fond, mezinárodní     obchod
20. A) Podávání kaviáru a ústřic:

     druhy, servis, vhodné přílohy, jaké nápoje budete nabízet

B) Úvod do managementu


     styly řízení, manažerské funkce
21. A) Jaký je rozdíl mezi banketem a rautem,
jaké náležitosti má objednávka při banketu a popište zasedací pořádek


B) Personální management:
získávání pracovníků, odměňování, hodnocení, péče o    pracovníky

22. A) Jakou znáte hotelovou administrativu:

     popište ubytovací řád


B) Pojem a význam marketingu:

     základní marketingové koncepce
23. A) Členění ubytovacích zařízení

B) Marketingový výzkum a segmentace trhu:
charakteristika a kroky marketingového výzkumu, pojem a význam segmentace trhu

24. A) Gastronomické akce:

jaké patří do malých a velkých akcí, charakterizujte brunch a koktejl párty


B) Části marketingového mixu:

     produkt, cena
25. A) Společenská setkání:

     druhy, popis


B) Části marketingového mixu: 


      propagace, distribuce

