Nazov Skoly: Hotelova akadémia, Stefanikova 28, Humenné
Skolsky rok: 2022/2023

Teoreticka ¢ast’ odbornej zloZky maturitnej skusky

Studijny odbor: 6323 K hotelova akadémia

Maturitné témy internej ¢asti maturitnej skasky z teoretickej ¢asti odbornej zlozky
maturitnej skasky (na zverejnenie)

1.

Financovanie podniku z vnitornych zdrojov v gastronomickych a ubytovacich
zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

ekonomika, Gctovnictvo, hotelovy a gastronomicky manazment, prdvna nauka,
technolégia pripravy pokrmov, technika obsluhy

Zdarovanie ¢innosti v podnikoch spolo¢ného stravovania a v ubytovacich
zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, G¢tovnictvo, technika obsluhy, technolédgia pripravy pokrmov

Prevadzkovanie Zivnosti v cestovnom ruchu

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, pravna néuka, hotelovy a gastronomicky manazment, cvi¢enia

z hotelového a gastronomického manazmentu, technologia pripravy pokrmov,
technika obsluhy

Fungovanie trhového hospodarstva
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, marketing, aplikovand ekondmia, technologia pripravy pokrmov

Finan¢né riadenie podniku spolo¢ného stravovania a ubytovania

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

uctovnictvo, ekonomika, cvicenia z hotelového a gastronomického manazmentu,
technologia pripravy pokrmov, technika obsluhy

Poskytovanie bankovych produktov finanénymi organizaciami
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, G¢tovnictvo, hotelovy a gastronomicky manazment, technika obsluhy

Realizacia platobného styku v gastronomickych a ubytovacich zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

ekonomika, administrativa a koreSpondencia, geografia cestovného ruchu, technologia
pripravy pokrmov



10.
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12.

13.
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16.

17.

Optimalizacia ekonomickej stranky ¢innosti podniku spolo¢ného stravovania
a ubytovania

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

ekonomika, uctovnictvo, cvienia z hotelového a gastronomického manazmentu,
marketing

Realizacia skladového hospodarstva
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, Gctovnictvo, hotelovy a gastronomicky manazment

Pristupy manaZzmentu k vedeniu 'udi v gastronomickom a ubytovacom zariadeni
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
hotelovy a gastronomicky manazment, uctovnictvo, technika obsluhy

Sluzby poskytované kongresovymi ubytovacimi zariadeniami

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

hotelovy a gastronomicky manazment, cvi¢enia z hotelového a gastronomického
manazmentu, marketing

Organizacia vyroby v gastronomickych zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, hotelovy a gastronomicky manazment, cvicenia z hotelového
a gastronomického manazmentu, technika obsluhy

Poskytovanie sluzieb odbytovym strediskom gastronomického zariadenia
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, hotelovy a gastronomicky manaZment, technika obsluhy, cvi¢enia
Z hotelového a gastronomického manazmentu

Sluzby zakaznikom poskytované ubytovacich zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

hotelovy a gastronomicky manazment, cvic¢enia z hotelového a gastronomického
manazmentu, ekonomika, marketing

Poskytovanie sluzieb v podnikoch spolo¢ného stravovania
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
hotelovy a gastronomicky manaZzment, technika obsluhy, marketing

Fungovanie a ¢innost’ finanéného trhu
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, marketing, technika obsluhy

Fungovanie personilneho manazmentu v gastronomickych a ubytovacich
zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

hotelovy a gastronomicky manazment, ekonomika, pravna nauka, ivod do sveta prace,
marketing, technika obsluhy
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Riadenie kvality sluzieb v gastronomickych zariadeniach
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
hotelovy a gastronomicky manazment, technoldgia pripravy pokrmov, marketing

ZalozZenie a vznik personalnych obchodnych spolocnosti

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

ekonomika, pravna nduka, marketing, technika obsluhy, hotelovy a gastronomicky
manazment

Vyuzitie dlhodobého majetku v podnikoch spolo¢ného stravovania

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

uctovnictvo, ekonomika, technolédgia pripravy pokrmov

ZalozZenie a vznik kapitalovych obchodnych spolo¢nosti
Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:
ekonomika, pravna nduka, marketing, technologia pripravy pokrmov, technika

obsluhy

Uplatiiovanie cenovej politiky v hotelierstve a pohostinstve

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

ekonomika, hotelovy a gastronomicky manazment, marketing, technologia pripravy
pokrmov, technika obsluhy

Vyuzitie prvkov amerického, japonského a eurépskeho manaZzmentu

v gastronomickom a ubytovacom zariadeni

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

hotelovy a gastronomicky manazment, technika obsluhy, technologia pripravy
pokrmov

Uplatiiovanie zakonnika prace v podnikoch spolo¢ného stravovania

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

pravna nauka, ivod do sveta prace, ekonomika, hotelovy a gastronomicky manaZzment,
technologia pripravy pokrmov

Financovanie podniku z vonkajsich zdrojov v gastronomickych a ubytovacich
zariadeniach

Pri vypracovani maturitnej témy uplatnite vedomosti z predmetov:

ekonomika, marketing, technoldgia pripravy pokrmov, technika obsluhy

Détum: 14. 03. 2023 Veduca PK: Ing. Iveta Obsitnikova



