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1..VZOROVY UCEBNY PLAN

Koéd a nazov studijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategérie a nazvy vyuéovacich predme- Tyzdenny pocet vyu€ovacich hodin

tov 1. 2. 3. 4, 5. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 17,5 17,5 17,5 17 17 85
Vseobecno-vzdelavacie predmety 12,5 12,5 115 9,5 9 53
slovensky jazyk a literatura 3 3 3 3 3 15
cudzi jazyk d), e) 3 3 3 3 3 15
druhy cudzi jazyk d), e) 15 15 1 1 1 6
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1 - - - 2
obd&ianska nauka g) 1 1
dejepis 1 1
geografia 1 1
bioldgia 1 1
matematika 1 1 1 1 1 5
informatika h) - 0,5 0,5 - - 1
telesna a Sportova vychova d), i) 1 1 1 1 1 5
Odborné predmety 5 5 6 8 8 32
ekonomika - 0,5 1 2 2 55
uctovnictvo d) - - - 1,5 1,5 3
administrativa a koreSpondencia d) 1 0,5 0,5 - - 2
hotelovy a gastronomicky manazment d) - - 1 2 2,5 5,5
marketing - - - 1 - 1
potraviny a vyziva 1 1 R - R 2
aplikovana informatika h) - - - - 1 1
spolo¢enska komunikacia 0,5 - - - - 0,5
geografia cestovného ruchu - - - 1,5 1 2,5
technika obsluhy h) 1 15 2 - - 4,5
technoldégia pripravy pokrmov h) 1,5 15 15 - - 4,5
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 17,5 85"
Odborny vycvik 15 17,5 17,5 17,5 17,5 85°

1.1 Poznamky k vzorovému ucebnému planu pre 5-ro¢ny Studijny odbor 6323

a)

b)

K hotelova akadémia:

Riaditel Skoly m&ze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusSit Ziadny vyucovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny pocet
vyu€ovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyucovacie hodiny tyzden-
ne vkazdom roéniku) a cudzieho jazyka (3 vyucovacie hodiny tyZdenne
v kazdom ro€niku) musi zostat zachovany. Minimalny percentualny podiel vyu-
Covacich hodin odborného teoretického a praktického vyu€ovania z celkového
pocCtu vyu€ovacich hodin musi ostat' zachovany.

V jednotlivych vyu€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost' upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom roCniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prisposobit’ u€ivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu. Zmeny v obsahu uciva

! Zakon o OVP § 20 (VUP,VUO) — 50 % z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi byt PV- OV
2 Zakon o OVP § 20 (VUP,VUO) — 50 % z celkového poétu vyuéovacich hodin musi byt PV- OV




vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusna predmetova komisia.
Zmeny v obsahu ucCiva odbornych predmetov navrhuje prisluSna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.

c) Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komi-
sii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyu€ovania mozno spajat do
viachodinovych celkov.

d) Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 Ziakov.

e) Vyucluje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

f)  VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo naboZenska vychova
mozno spajat ziakov rbéznych tried toho istého ro¢nika a vytvarat skupiny
s najvysSim poctom ziakov 20. Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj ziakov z r6znych roCnikov.

g) Ziakom so sluchovym postihnutim, ktori vykonaju maturitni skisku z obgianskej
nauky (§ 17a vyhlasky MS SR &.318/2008 Z. z. o ukon&ovani $tudia na
strednych Skolach, v zneni neskorsich predpisov) méze upravit’ riaditel Skoly, na
zaklade odporuCania predmetovej komisie, hodinovu dotaciu predmetu
obcCianska nauka z dotacie vyuc€ovacich hodin ur€enych cudziemu jazyku.

h) Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet ziakov v skupine je 16.

i) Sucastou vychovy a vzdelavania ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu zivota a zdravia ma samo-
statné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civil-
na ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom rocCniku Studia a trva tri dni po Sest ho-
din. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyuCovacich
dni, najmenej vSak v rozsahu 15 vyucovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku $tudia (so zameranim na
letné $porty). Ugelové cvienia su suéastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€riuju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdrov:

Ginnost 1. r’oc':- 2. rpé- 3. rpé- 4. rpé- :'-3 )
nik nik nik nik roc¢nik
Vyucovanie podla rozpisu 33 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X X 2
Casova rezerva (Uéelové kurzy, opa-
kovanie uc€iva, exkurzie, vychovno- 7 7 7 7 5
vzdelavacie akcie a i.)




2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1EKONOMIKA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Obsah predmetu ekonomika je zamerany na ziskanie zakladnych ekonomickych informacii a kognitivnych
zruénosti nevyhnutnych pre $tadium dalSich odbornych ekonomickych predmetov. Ziak si nielen obohati
slovnu zasobu o odborné ekonomické pojmy, ale aj rozvija svoje ekonomické myslenie.

Obsahom uciva su: zakladné ekonomické pojmy, trh, fungovanie trhového mechanizmu, podnik, podnikanie,
vecna a ekonomicka stranka &innosti podniku, dafova a bankova sustava, socialna starostlivost o zamest-
nancov. Ziaci dalej ziskaju prehlad o inflacii a nezamestnanosti, o platobnom styku, finanénom trhu, o pois-
tovnictve.

Na ucdivo predmetu obsahovo a logicky nadvazuje Studium dalSich predmetov v u€ebnom plane: ucétovnic-
tvo, administrativa a koreSpondencia, hotelovy a gastronomicky manaZzment, marketing a zaklady prava
Vyuéba prebieha Styri roky od 2. ro¢nika s dotaciou: 2. ro€nik 0,50 hodiny tyzdenne, 3. roénik 1 hodina tyz-
denne, 4. a 5. roénik po 2 hodiny tyZdenne.

Pouzité metdédy, formy a prostriedky vyu€ovania stimuluju rozvoj praktickych schopnosti a zru€nosti ziakov,
podporuju ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri vyu€ovani sa vyuziva forma vykladu, frontalna a
individualna praca Ziakov, skupinova praca Ziakov a praca s knihou.

Ciefom predmetu ekonomika je poznanie zakladnych odbornych poznatkov o ekonomickych pojmoch

a vztahoch. Sprostredkovat Zziakom potrebné vedomosti, zru€nosti a spdsobilosti pre zakladnu orientaciu vo

fungovani ekonomického systému spoloénosti. Ziaci sa naudia narébat so zakladnymi ekonomickymi kate-

goriami, pojmami a procesmi, s ktorymi sa budu stretavat v kazdodennom Zzivote.

Jednym zo zakladnych cielov je pripravit absolventa, ktory ma nielen odborny profil, ale ktory sa aj vdaka

nemu dokaze presadit’ na trhu prace, ale aj v zivote.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kflu€ové kompetencie:

Spbsobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zdbvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- spravne si vybrat’ z roznych moznosti.

Spbsobilost _interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat

Vv materinskom a cudzom jazyku

- ziskavat informacie v priebehu ich vzdelavania vyuzivanim vSetkych metdd a prostriedkov, ktoré maju
v danom okamihu k dispozicii,

- zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet k rieSeniu daného prob-
Iému alebo osvojit’ si nové poznatky.

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

stanovit priority ciefov,

spolupracovat pri riedeni problémov s inymi ludmi,

prezentovat’ svoje myslienky, navrhy a postoje,

bez zaujatosti posudzovat’ navrhy inych.

N Podet tyzdennych vyudo- FOES IS
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ; cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
ekonomika druhy 0,5 16,50
Nazov tematického celku/Témy Poc’e ; vyucova-
cich hodin
1. Zakladné ekonomické pojmy 5
1.1 Ekondémia a ekonomika 1




1.2 Potreby a statky

1.3 Vyrobné faktory

1.4 Peniaze a ich funkcie

(N

2. Trh, trhovy mechanizmus

2.1 Zakladné ekonomické otazky

2.2 Trh, trhovy mechanizmus

2.3 Dopyt, krivka dopytu

2.4 Ponuka, krivka ponuky, cena

TSNS N

3. Podnikanie

3.1 Pravne normy podnikania

3.2 Podnikanie a subjekty podnikania

3.3 Pravne formy podnikania - Zivnosti

3.4 Osobné spolo¢nosti

3.5 Kapitalové spolo¢nosti

3.6 Osobitné formy podnikania

RRR Rk o

4. Mikroekonomia

15

4.1 Podnik, charakteristika a ¢lenenie

1

4.2 Ekonomicka samostatnost a pravna subijektivita

0,5

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vacich hodin

Pocet vyucova-
cich hodin za
rocnik

ekonomika treti 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ova-
cich hodin

1. Ekonomicka uloha statu

1.1 Podstata narodného hospodarstva (NH)

1.2 Struktira NH

1.3 Hranica produkénych moznosti

1.4 Typy ekonomik

1.5 Hospodarsky cyklus

1.6 Nezamestnanost

1.7 Inflacia

1.8 Zakladné makroekonomické ukazovatele

NR (R RR RN RS

2. Vecna stranka ¢innosti podniku

2.1 DIhodoby majetok(DM) a jeho ¢lenenie

2.2 Obstaranie DM

2.3 Ocenovanie DM

2.4 Odpisovanie DM

2.5 Vyuzivanie a obnova DM

2.6 Vyradovanie DM

2.7 Kratkodoby majetok a jeho €lenenie

2.8 Financovanie obstarania majetku — vlastné a cudzie zdroje

S G R DI G DN =

3. Zasobovacie ¢innosti

3.1 Charakteristika zasobovania

3.2 Spbsoby obstarania zasob

3.3 Volba dodavatela

N




3.4 Preprava, skladovanie a vydaj zasob

3.5 Evidencia zasob

P

4. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

4.1 Charakteristika nakladov a vydavkov

4.2 Clenenie nakladov — druhové a kalkulaéné

4.3 Clenenie nakladov — fixné a variabilné

4.4 Moznosti znizovania nakladov

4.5 Charakteristika vynosov a prijmov

4.6 Clenenie vynosov

4.7 Vysledok hospodarenia a jeho vypodet

4.8 Rozdelenie VH, resp. uhrada straty

TSNS RN (EN{e}

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roénik vacich hodin

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

ekonomika Stvrty 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Cena acenova politika

14

1.1 Charakteristika ceny a cenovej politiky

1.2 Cena a jej funkcie

1.3 Tvorba ceny podla nakladov

1.4 Prirazkova metoda

1.5 Tvorba ceny podla dopytu

1.6 Tvorba ceny podla konkurencie

1.7 Cinitele ovplyviiujuce tvorbu cien

1.8 Cenové zlavy

1.9 Finan¢na analyza

1.10 Zdroje informacii pre FA

1.11 Finan&né ukazovatele likvidita a rentabilita

1.12 Finan&né ukazovatele — zadlzenost

1.13 Cash flow — priama metdda vypoctu

1.14 Cash flow — nepriama metdda vypodtu

i i L i el ad L

2. Zaklady financovania podniku

2.1 Finanény manazér, finanéné riadenie - charakteristika

2.2 Charakteristika pennaznych prostriedkov

2.3 Charakteristika podnikového kapitalu

2.4 Charakteristika a ¢lenenie finanénych zdrojov — interné FZ

2.5 Externé finanéné zdroje

2.6 Osobitné formy financovania — leasing

2.7 Faktoring

2.8 Forfaiting

2.9 Investovanie finanénych prostriedkov do dlhodobého majetku

2.10 Investovania finanénych prostriedkov do cennych papierov

2.11 Investovania finanénych prostriedkov do kratkodobého majetku

I N e e e el G 18

3. Bankova sustava

=
w




3.1 Charakteristika bankovej sustavy

3.2 Narodna banka Slovenska, charakteristika

3.3 Zakladné ¢innosti NBS

3.4 Eurépska centralna banka

3.5 Obchodné banky, charakteristika a ¢lenenie

3.6 Cinnosti obchodnych bank

3.7 Aktivhe bankové operacie - kratkodobé uvery

3.8 Stredno a dlhodobé uvery

3.9 Ro¢na percentualna miera nakladov

3.10 Principy poskytovania uveru

3.11 Postup pri poskytovani Uveru

3.12 Pasivne bankové operacie

3.13 Platobny styk medzi bankami

N N A I i i

4. Platobny styk

4.1 Platobny styk, charakteristika, ¢lenenie a pravne normy

4.2 Tuzemsky platobny styk - hotovostny

4.3 Bezhotovostny platobny styk

4.4 Platobna karta

4.5 Zmenka

4.6 Sek

4.7 Kombinovany platobny styk

4.8 Moderné formy platobného styku

I e

5. Danova sustava

=
(o]

5.1 Danova sustava — charakteristika

5.2 Rozdelenie dani

5.3 Zakladné pojmy

5.4 Dan z prijmu FO — subjekt, objekt

5.5 Dan z prijmu FO — ostatné zakladné pojmy

5.6 Nezdanitelna Cast zakladu dane, dariovy bonus

5.7 Dan z prijmu PO

5.8 Dan z nehnutelnosti

5.9 Dan z motorovych vozidiel

5.10 Miestne poplatky

5.11 Dan z pridanej hodnoty — subjekt, objekt

5.12 Dan z pridanej hodnoty — ostatné zakladné pojmy

5.13 Miestne poplatky — ostatné

5.14 Spotrebné dane

5.15 Charakteristika $tatneho rozpoétu, prijmy a vydavky SR

5.16 Tvorba Statneho rozpoétu — rozpoctovy proces, kontrola plnenia

e i i

6. Zivotné istoty a rizika

6.1 Sporenie a investovanie

6.2 Druhy poistenia — zakladné pojmy

6.3 Zivotné poistenie

6.4 Nezivotné poistenie

N I I e

_— Poget tyzdennych vyu&o- POEER e
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
ekonomika piaty 2 60




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Personalna ¢innost’ podniku a poistenie

1.1 Charakteristika personalnej ginnosti

1.2 Pracovno — pravne vztahy, praca so Zakonnikom prace

1.3 Pracovny pomer, zamestnanec, zamestnavatel charakteristika

1.4 Vznik pracovného pomeru

1.5 Pracovna zmluva - nalezitosti

1.6 Skoncéenie pracovného pomeru

1.7 Prava a povinnosti zamestnanca, zamestnavatela

1.8 Pracovny ¢as a jeho zlozky

1.9 Osobitné formy pracovného ¢asu

1.10 Dovolenka, pracovné volno

1.11 Socialna starostlivost — zdravotné poistenie

1.12 Socialna starostlivost —nemocenské poistenie

1.13 Bezpednost a ochrana zdravia pri praci

1.14 Socialny fond

1.15 Kolektivhe pracovno — pravne vztahy, kolektivna zmluva

1.16 Zakladné formy mzdy

1.17 Zakladné formy mzdy - vypocet

1.18 Doplnkové formy mzdy

1.19 Mzdové zvyhodnenia

1.20 Mzda — pojem, nominalna, realna, hruba a Cista mzda

1.21 Vypodet hrubej mzdy a zakonnych odvodov

1.22 Cena prace zamestnanca

1.23 Statne socidlne davky

1.24 Pravny systém v SR

1.25 Praca so zakladnymi pravnymi normami(Obchodny

RlRRRIRRRIRRRIRRRIRRRRR R R R R R R

a Obdiansky zakonnik, Zakon na ochranu spotrebitela...)

2. Volba povolania

2.1 Zdroje profesijnych informacii

2.2 Prostriedky masovej komunikacie

2.3 Stratégia profesijného rozhodovania

2.4 Tradi¢ny a netradicny spdsob hladania zamestnania

e i B

3. HPadanie zamestnania

3.1 Charakterizovat moznosti hladania zamestnania

3.2 Charakteristika pisomnych materialov uchadzaa o zamestnanie

3.3 Prezentacia uchadzafa o zamestnanie - spésoby

R w

4. Financ¢ny trh

4.1 Charakteristika a funkcie finanéného trhu

4.2 Clenenie finanéného trhu

4.3 Penazny trh

4.4 Finan¢né nastroje pefiazného trhu

4.5 Kapitalovy trh

4.6 Finan¢né nastroje kapitalového trhu

4.7 Burza

N I e R

5. Trh prace

N

10




5.1 Charakteristika trhu prace, pravo na pracu(Ustava SR) 1
5.2 Politika zamestnanosti, situacia na trhu prace 1
5.3 Postavenie absolventov Skl 1
5.4 Problémy trhu prace 1

6. Riadenie osobnych a rodinnych financii 6
6.1 NasSe prijmy a vydavky 2
6.2 Statna pomoc rodindm a ob&anom 1
6.3 Studentsky rozpodet 1
6.4 Kupa na splatky 1
6.5 Mj prvy ucet v banke 1

7. Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické vzt'ahy 11
7.1 Globalizacia vo svetovom hospodarstve 1
7.2 Eurozdéna 1
7.3 Eurdpska unia 2
7.4 Indtitucie EU 2
7.5 Medzinarodna delba prace 1
7.6 Zahrani¢ny obchod 2
7.7 Obchodna a platobna bilancia 1
7.8 Medzinarodné ekonomické organizacie 1

2.2UCTOVNICTVO
Forma studia denna
Vyucéovaci jazyk slovensky

Predmet Gc&tovnictvo poskytuje ziakom zakladné vedomosti a zru€nosti o vedeni jednoduchého
a podvojného uctovnictva a z praktickej aplikacie vykonavania uétovnickych prac v malych a strednych
podnikoch. Vychadza zo zakladného ciela uc¢tovného systému, t.j. poskytovat Ziakom informacie, ktoré
budu potrebovat pri vykone svojich Specifickych funkcii v podmienkach trhovej ekonomiky.

Ziaci sa oboznamia s vyznamom a pravnou Upravou U&tovnictva. Ziskaju vedomosti o majetku, jeho zlo-
Zeni a zdrojoch jeho krytia. Ziaci sa naudia zaklady jednoduchého a podvojného Uétovnictva, oboznamia
sa s dokumentaciou uctovnych pripadov. uétovnymi zapismi, uétovnou osnovou a uétovanim réznych ué-
tovnych pripadov.

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri Studiu v tomto predmete Uzko nadvazuju na ucivo predme-
tu ekonomika,

Predmet G&tovnictvo rozvija ekonomické myslenie Ziaka. Ziaci si osvojuju vedomosti a nadobudaju zrug-
nosti potrebné pre spracovanie ekonomickych informacii a efektivne hospodarenie s finanénymi prostried-
kami. Ziaci st vedeni k samostatnému uvazovaniu a hodnoteniu ekonomickych javov.

Vyuéba prebieha v 4. a 5. roéniku. Ziaci ziskavaju zékladné poznatky z problematiky vedenia Gétovnictva.
Vyuc€ba smeruje k tomu, aby Ziaci pracovali poctivo, svedomito a presne, nepodliehali korupcii, & nepre-

vadzali neleiélne podvodi s financiami a nepo8kodzovali zamestnavatela.

Cielom predmetu uctovnictvo je nadobudnut vedomosti a zru€nosti o spésoboch a postupoch uctovania,
pri vyhotovovani a spracuvani uc¢tovnych dokladov, analyzovat ziskané vysledky a vyuzit ich v riadeni
a kontrole. Ziaci sa naudia klu¢ové pojmy jednoduchého a podvojného U&tovnictva. Pochopia princip fi-
nanc¢ného hospodarenia firmy.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:

Spdsobilosti konat samostatne v spolo€enskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zddvodiiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti,

- vybrat si sprdvne rozhodnutie a ciel s rbznych moZnosti,




definovat svoje ciele a prognozy,

- zdovodnit svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

Spobsobilost interaktivhe pouzivat vedomosti,

informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat

v_materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat sa spravne v slovenskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,

posudzovat' vierohodnost informaénych zdrojov,
overovat a interpretovat ziskané udaje

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

spolupracovat pri riedeni problémov s inymi ludmi,
prejavit empatiu a sebareflexiu,
stanovit’ priority cielov,

rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Pocet tyzdennych vyuco-
vacich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

uctovnictvo Stvrty

15

49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

Zakladné pojmy a vzt'ahy

3

1.1 Podstata uctovnictva a jeho pravna uprava

1.2 Zakladné pojmy v uctovnictve

1.3 Vyznam a ulohy uctovnictva

PR

Majetok a zdroje krytia majetku

2.1 Majetok podniku, formy a zloZenie - aktiva

2.2 Zdroje krytia majetku - pasiva

2.3.Inventarizacia — vyznam, postup, druhy

R ININ|OT

Dokumentacia uc¢tovnych pripadov

3.1 Podstata uctovnej dokumentacie

3.2 Funkcie, druhy a naleZitosti u¢tovnych

dokladov

3.3 Vyhotovenie dokladov - cvi€enie

3.4 Spracovanie a obeh uctovnych dokladov

T N B

Uétovné zapisy a iétovné knihy

4.1 U&tovné zapisy a Uétovné knihy - hlavna kniha, dennik

4.2 Synteticka a analyticka evidencia

4.3 Dennik - Casové zapisy

4.4 Kontrola spravnosti uctovnych zapisov

4.5 Oprava chybnych uc¢tovnych zapisov

RiR|R|R[k|o

Zaklady podvojného uétovnictva

[EEN
P
a1

5.1 Suvaha - obsah, forma a druhy, zostavenie suvahy

5.2 Suvaha v pohybe, zmeny suvahovych

stavov

5.3 Uget a jeho podstata, Ramcova uétova osnova

5.4 Vznik suvahovych uctov

5.5 Zasady uctovania na suvahovych uctoch

5.6 Zasady uctovanie nakladov a vynosov

RPIRINEFPIWIN
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5.7 Zistovanie a uctovanie vysledku hospodarenia \ 1,5

6. Zakladné uctovanie rozli€nych uétovnych pripadov v podvojnej 21
sustave ucétovnictva

6.1 Udtovanie o peniazoch v hotovosti

6.2 Uétovanie o ceninach

6.3 Uétovanie o peniazoch na ceste

6.4 Ugtovanie o bankovych Gétoch

6.5 Udtovanie o kratkodobych bankovych Gveroch

6.6 Udtovanie o pohladavkach

6.7 Uctovanie o zavazkoch

6.8 Uétovanie DPH

6.9 Obstaranie materialu - uétovanie

6.10 U&tovanie spotreby materialu

6.11 Udtovanie obstarania dlhodobého majetku kipou

6.12 Opotrebenie a odpisovanie dlhodobého majetku

N R (NRIRIRINN RN RPN

6.13 Udtovanie nakladov

6.14 Ugtovanie vynosov 2

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uciva predmetu Roénik vacich hodin

uctovnictvo piaty 1,5 45

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Opakovanie uciva zo zakladov uctovnictva 2

1.1 Suhrnné cvienie zo zakladov podvojného uctovnictva 2

2. Uétova trieda 2 — Finanéné Géty

2.1 U&tovanie o pefiaznych prostriedkoch v cudzej mene

2.2 Uétovanie o kurzovych rozdieloch

RlRMo

2.3 Inventarizacné rozdiely v pokladnici a v ceninach

3. Uétova trieda 3 — Zuétovacie vztahy

3.1 Zuctovacie vztahy z obchodného styku

3.2 Uétovanie preddavkov v prevadzkovej oblasti

3.3 Zuctovacie vztahy so zamestnancami

RINFPINO®

3.4 Zuctovacie vztahy s organmi soc. zabezpecenia

4. Uétova trieda 0 — DlIhodoby majetok

4.1 Ocenovanie DM

4.2 Obstaranie DM réznymi spésobmi

4.3 Ugtovanie poskytnutych preddavkov

4.4 Vypocet odpisov a ich uctovanie

RPN R o

4.5 Vyradovanie DM

5. Uétova trieda 1 — Zasoby

= o

5.1 Ocenovanie zasob

5.2 Spbsoby uctovania zasob 1
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5.3 Uétovanie obstarania materialu a tovaru
5.4 Spotreba a predaj zasob

5.5 Reklamacie materialu a tovaru

5.6 Ugtovanie inventariza&nych rozdielov

R

6. Naklady a vynosy
6.1 Naklady na hospodarsku €innost
6.2 Finan¢né naklady
6.3 Dane z prijmov
6.4 Vynosy z hospodarskej €innosti
6.5 Finan¢né vynosy
6.6 Zistenie a rozdelenie vysledku hospodarenia

I I )

7. Uétova uzavierka a uétovna zavierka
7.1 Podstata uctovnej uzavierky
7.2 Obsah uctovnej zavierky
7.3 Suvaha, Vykaz ziskov a strat

RlR|kw

8. Zaklady jednoduchého uctovnictva 10
8.1 Zasady vedenia JU
8.2 Ugtovné knihy v JU
8.3 Penazny dennik - obsah
8.4 Ugtovanie v pefiaznom denniku
8.5 Udtovna uzavierka a zavierka v JU

N[ TR

2.3ADMINISTRATIVA A KORESPONDENCIA

Forma studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Predmet administrativa a koreSpondencia zahffia nacvik desatprstovej hmatovej metddy, nacvik normalizo-
vanej Upravy textu, dodrZiavanie platnych noriem pri pisani a formalnej Gprave textu. Ziaci sa oboznamia
S vyznamom a pravnou Upravou hospodarskej koreSpondencie. Ziskaju vedomosti a zru€nosti, ktoré budu
potrebovat pri vykone svojich Specifickych funkcii v podmienkach trhovej ekonomiky.

Ziaci ziskaju schopnosti vyhotovovat pisomnosti z administrativnej praxe vecne, S$tylisticky, gramaticky
spravne a psychologicky ucinne. Ziskaju vedomosti o vyhotovovani pisomnosti pri plneni a poruSovani kup-
nych zmlav, pisomnosti pri organizacii a riadeni podniku a pisomnosti pravneho charakteru.

Vedomosti a zruénosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri Studiu v tomto predmete Gzko suvisia s obsahom vSetkych
odbornych predmetov, preto je nevyhnutné uplathovat medzipredmetové vztahy s predmetmi ekonomika,
uctovnictvo, hotelovy a gastronomicky manazment, odborna prax, marketing, svet prace, slovensky jazyk
a cudzie jazyky. Osobitnt pozornost treba venovat medzipredmetovym vztahom s predmetom informatika,
hlavne pri praci s textovymi editormi a tabulkovym editorom. Ziaci su vedeni k samostatnému uvaZovaniu
a ziskavaniu zru&nosti pri vykonavani administrativnych prac.

Vyuéba prebieha v odbornej uebni na PC. Ziaci pracuju v programe Microsoft Word v jednohodinovej tyz-
dennej dotacii v 1. ro€niku a 0,5 hodinovej dotacii v druhom a v tretom ro€niku. Vyu€ba smeruje k tomu, aby
Ziaci pracovali samostatne, svedomito a presne.

Cielom vyuCovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia je poskytnut ziakom vedomosti a zruénosti
na uspesné vykonavanie odbornych administrativhych prac.

Ziaci ziskaju praktické zruénosti desatprstovej hmatovej metddy, ziskaju spravne navyky pisania na klaves-
nici poCitaCa, osobitnej Upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania. Osvoja si schopnosti spravne
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vyhotovovat pisomnosti z administrativnej praxe.

Vo vyu¢ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:

Spbsobilosti konat’ samostatne v spolo€enskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zddvodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
identifikovat' priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,

vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

definovat’ svoje ciele a progndzy,

- zdbvodnit’ svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

Sposobilost interaktivhe pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technolégie, komunikovat

v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat sa spravne v slovenskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,
- identifikovat, vyhladavat, triedit' a spracovat rézne informacie a informacné zdroje,
- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje

Schopnost pracovat v réznorodych skupinach

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit’ priority cielov,

- pracovat samostatne,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uCiva predmetu Rocnik vacich hodin

Pocet vyu€ova-
cich hodin za
rocnik

Administrativa a koreSpon-

dencia Prvy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Nacvik pisania na strednom rade 3
1.1 Nacvik zakladného prstokladu 1
1.2 Nacvik slov na strednom rade 2
2. Nacvik pisania na dolnom a hornom rade 7
2.1 Nacvik pismen t, n 1
2.2 Nacvik pismenc, i, q,y, p 1
2.3 Nacvik pismenr, m 1
2.4 Nacvik pismen v, u 1
2.5 Nacvik pismen z, b 1
2.6 Nacvik pismena h a pomicky 1
2.7 Nacvik pismen g, U 1
3. Nacvik pisania velkych pismen 2
3.1 Lavy preradovac 1
3.2 Pravy preradovac 1
4. Nacvik pismen a Cislic v €iselnom rade 10
4.1 Nacvik pismena a, Cislice 8 1
4.2 Nacvik pismena vy, Cislice 7 1
4.3 Nacvik pismena t, Cislice 5 1
4.4 Nacvik pismena ¢, Cislice 4 1
4.5 Nacvik pismena 8, Cislice 3 1
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4.6 Nacvik pismena I, Cislice 2 1
4.7 Nacvik pismena é, Cislice 0 1
4.8 Nacvik pismena i, Cislice 9 1
4.9 Nacvik pismena z, Cislice 6 1
4.10 Nacvik pismen i, a 1
5. Nacvik znamienok a znacdiek 3
5.1 Néacvik diZzfia a makdéena 1
5.2 Nacvik interpunkcnych znamienok 1
5.3 Nacvik uvodzoviek, titulov, znacCiek 1
6. Nacvik Specialnej upravy textu 5
6.1 Clenenie a zvyrazfovanie textu 2
6.2 Pisanie do stipcov, tabulator, vyhotovovanie tabuliek 3
7. Normalizovana uprava pisomnosti 3
7.1 STN 016910 — &truktura listu 1
7.2 Uprava predtlace, druhy hospodarskych pisomnosti 2

S _ Podet tyzdennych vyuéo- FOEEL VLR Er
Rozpis uciva predmetu Rocnik . ] cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
Adm|vn|strat|va_ Druhy 05 165
a koreSpondencia
Néazov tematického celku/Témy PO VDR
cich hodin
1. Normalizovana Uprava pisomnosti 55
1.1 Zasady pisania adries , pisanie adries v listoch 1
1.2 Oznacenie prijimatela 1
1.3 Odvolavacie udaje 1
1.4 Text listu, zakond&enie listu 1,5
1.5 Zasady spravnej Stylizacie 1
2. Pisomnosti v obchodnom styku 11
2.1 Dopyt 1
2.2 Ponuka 1
2.3 Objednavka 1
2.4 Urgencia 2
2.5 Faktura 1
2.6 Upomienka 2
2.7 Kupna zmluva 1
2.8 Doklady platobného styku 2
Y s . . Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Roénik Foesl tyzc?ennycr] vyuco- cich hodin za
vacich hodin “ .
rocnik
Adm|vn|strat|va. Treti 05 16,5
a koreSpondencia
Néazov tematického celku/Témy FREE LR,
cich hodin
1. Personalne pisomnosti 5,5
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1.1 Ziadost o prijatie do pracovného pomeru

1.2 Zivotopis - $truktirovany

PR

1.3 Pracovna zmluva

1.4 UkoncCenie pracovného pomeru - druhy 2,5

N

2. Jednoduché pravne pisomnosti

=

2.1 Potvrdenie, splnomocnenie

[

2.2 Uznanie dlhu

3. Cudzojazyéna korespondencia

3.1 Dopyt v CJ

3.2 Ponuka v CJ

3.3 Objednavka v CJ

3.4 Faktarav CJ

3.5 Reklamacia v CJ

3.6 Ziadost o prijatie do pracovného pomeru v CJ

RIR(NR RN

3.7 Zivotopis v CJ

2.4HOTELOVY A GASTRONOMICKY MANAZMANT

| Forma $tudia | denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

UcCivo predmetu hotelovy a gastronomicky manazment je zamerané na ziskanie vedomosti zo zakladov
manazmentu. Zaobera sa definiciou a vysvetlenim zakladnych pojmov a historickym vyvojom manazmentu.
Ziaci ziskaju prehlad o zakladnych manazérskych funkcidch a strategickom mysleni v manaZmente,
o urovniach manaZzmentu a manazérov v podniku, o osobnosti manazéra a jeho vlastnostiach. Predmet je
zamerany na rozSirenie vedomosti Ziaka o systém spolo€ného stravovania, ktoré vyuZije ako manazér
v gastronomickom podniku. Ziaci sa pripravuji na riadenie v podnikatel'skych subjektoch gastronémie, pri-
¢om budu aplikovat’ poznatky z ostatnych odbornych predmetov v nadvaznosti na nové trendy. Zvladnutie
zakladov gastronomického manazmentu, osvojenie si faz vyrobného procesu a cenotvorby v spoloénom
stravovani, vytvori predpoklady pre lah$ie uplatnenie sa Ziakov v praxi. Ziaci by mali nadobudnut spravny
postoj k ochrane zivotného prostredia a dodrziavaniu hygienickych noriem.

Obsah predmetu v 5. roéniku je zamerany na osvojenie si zakladov hotelového manaZmentu. Ziaci sa pri-
pravuju na rolu manazéra ziskanim vedomosti a zruénosti v procese organizovania ubytovacich sluzieb,
starostlivosti o hosta, a tieZ v rozhodovacich a kontrolnych innostiach. Zvladnutie zakladov personalneho
manazmentu vytvori predpoklad pre rieSenie vzniknutych problémov a pre vyber zamestnancov na kon-
krétne pozicie. Ziaci sa naudia orientovat v problematike kongresovych sluZieb, animaénych sluZieb a well-
ness sluzieb. Zoznamia sa s novymi trendmi a ich vplyvom na hotelierstvo, naucia sa aktivne pristupovat
k ekoldgii a zdravému spdsobu Zivota.

Odborny predmet je medzipredmetovo previazany najma s odbornymi vyucovacimi predmetmi technika
obsluhy, technoldégia pripravy pokrmov, ekonomika, rezervaéné a informacné systémy a marketing.

Pouzité metddy, formy a prostriedky vyucovania stimuluju rozvoj praktickych schopnosti a zruénosti Ziakov,
podporuju ich cielavedomost, samostatnost a tvorivost. Pri vyu€ovani sa vyuziva forma vykladu, metéda
skupinového vyu€ovania, rieSenia problémovych uloh, brainstormingu a praca s pocitatom.

Cielom predmetu hotelovy a gastronomicky manaZzment je osvojenie si zakladov riadenia v podnikoch gas-
trondémie a hotelierstva. Ziaci sa pripravuju na rolu manazéra ziskanim vedomosti a zruénosti v oblasti stra-
vovacich a ubytovacich sluzieb. Ziskaju schopnost orientovat sa v danej problematike a pruzne reagovat
na aktualne zmeny na trhu.

K vyznamnym prvkom vychovno-vzdelavacieho procesu je nadobudnut schopnost profesionalne sa spra-
vat’ a vytvarat prijemné prostredie v stravovacich a ubytovacich prevadzkach.

Vychovno-vzdelavacie stratégie
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Vo vyuCovacom predmete hotelovy a gastronomicky manazment vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie

nasledujucich kfu¢ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoznuju:

Komunikativne a socialne interakéné spdsobilosti

- sprostredkovat informacie vhodnym spdsobom (video, text, hovorené slovo, diagram) tak, aby kazdy
kazdému porozumel

- vyjadrit alebo formulovat’ vlastny nazor a zaver

- kriticky hodnotit’ informacie (odborny €asopis, kniha, internet)

- spravne interpretovat ziskané fakty, vyvodzovat z nich zavery a dosledky

Interpersonalne a intrapersonalne spésobilosti

- rozvijat pracu v kolektive v priatelskej atmosfére

- osvojit si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive

- hodnotit a reSpektovat svoju vlastnu pracu a pracu druhych

Schopnosti riesit problémy

- rozpoznavat problémy v priebehu gastronomického vzdelavania vyuzivanim vSetkych metdd
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, meranie, grafické prostriedky
a pod.)

- vyjadrit alebo formulovat' problém, ktory sa objavi pri gastronomickom vzdelavani

- hladat, navrhovat alebo pouzivat dalSie metddy, informacie alebo nastroje, ktoré by mohli prispiet
k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metddy, informacie a prostriedky neviedli k cielu

- posudzovat rieSenie daného gastronomického problému z hfadiska jeho spravnosti, jednoznaénosti
alebo efektivnosti a na zaklade tychto hladisk pripadne porovnavat aj rozne rieSenia daného problému

- korigovat nespravne rieSenia problému

- pouzivat osvojené metddy rieSenia gastronomickych problémov aj v inych oblastiach vzdelavania Zia-
kov, pokial su dané metddy v tychto oblastiach aplikovatelné

Spésobilosti vyuzivat informaéné technolégie

- ziskavat informacie v priebehu gastronomického vzdeldvania vyuzivanim vSetkych metdd
a informacénych prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii

- zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet k rieSeniu daného
problému alebo osvoijit si nové poznatky.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

N Y . Pocet tyzdennych vyuco- FOES IS
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin .
ro¢nik
hotelovy a gavstronomlcky treti 1 33
manazment
Nzov tematického celku/Témy PR UEDEE
cich hodin
1. Podstata a vyvoj manazmentu 5
1.1 Podstata manazmentu 1
1.2 Vyvoj manaZzmentu 2
1.3 Hlavné smery moderného manazmentu 2
2. Manazment ako proces 8
2.1 Podstata a obsah procesu manazmentu 1
2.2 Zakladné manazérske funkcie 1
2.3 Planovanie 1
2.4 Organizovanie 1
2.5 Vedenie 1
2.6 Kontrola 1
2.7 ManaZment ako rozhodovaci proces 1
2.8 Informacie a manazment 1
3. Stratégia a taktika v manazmente 6
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3.1 Stratégia a taktika

3.2 Skumanie prostredia podniku, SWOT analyza

3.3 Formulacia stratégie podniku

3.4 Implementacia a kontrola v strategickom manazmente

RININ|PF

4. Organizacia a organiza¢na Struktura

4.1 Organizacna €innost podniku

4.2 Organizacna Struktura

4.3 Typy organizacnych Struktur

4.4 Centralizacia a decentralizacia v podniku

4.5 Organy a riadiaci aparat podniku

RlR|R|R(R| o

5. Manazéri a vedenie Fudi

5.1 Manazeéri — osobitna kategoria pracovnikov

5.2 Osobnost manazéra

5.3 Typy manazérov

5.4 Styl vedenia ludi

5.5 Motivacia a stimulacia pracovnikov

5.6 Faktory motivacie

5.7 Obchodné a pracovné rokovania

N|R|R|R|R|k|k|©

5.8 Vzdelavanie manazérov

1

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uCiva predmetu Rocnik vacich hodin

Pocet vyucova-
cich hodin za
rocnik

hotelovy a gastronomicky

manazment stvrty 2

66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ova-
cich hodin

1. Gastronomicky manazment

1.1 Uloha gastronémie pri uspokojovani potrieb

1.2 Osobitosti sluZieb gastronomickych zariadeni

1.3 Cinitele pdsobiace na rozvoj gastronémie

1.4 Sucasné trendy v gastrondmii

1.5 Druhy gastronomickych zariadeni

1.6 Formy predaja v gastronomickych zariadeniach

1.7 Rychle stravovanie

1.8 Produkt gastronomickych zariadeni

1.9 Modernizacia gastronomickej techniky

1.10 Hygienickeé poziadavky na zariadenia spolo¢ného stravovania,
HACCP

IEIENTNIE IR T T

1.11 Organizacna Struktura gastronomického podniku

1.12 Personalne zabezpecfenie gastronomického podniku

1.13 PozZiadavky na jednotlivych pracovnikov a ich pracovné naplne

1.14 Evidencia dochadzky a harmonogramy pracovnikov

RPlwlk|k

2. Zasobovacie stredisko

2.1 Skladové hospodarstvo — podstata a ulohy zasobovania

2.2 Planovanie zasob a obstaravanie zasob

SRS
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2.3 Skladovanie surovin a tovaru, evidencia 1

[EEN

2.4 \/lydaj zasob zo skladu, inventarizacia

3. Vyrobné stredisko

3.1 Vyrobny proces - charakteristika

3.2 Planovanie vyroby a vyrobny plan

3.3 Materialové spotrebné normy a vlastné receptury

3.4 Fazy vyrobného procesu

3.5 Kontrola a evidencia vo vyrobnom stredisku

NP Rk R kN

3.6 Technickeé vybavenie vyrobného strediska — dispozicné rieSenie
vyrobného strediska

4. Odbytové stredisko

4.1 Organizacia prace v odbytovom stredisku

4.2 Jedalny a napojovy listok — naleZitosti, aktualne trendy

4.3 Komunikacia s hostom — up selling

4.4 Modernizacia prace v odbytovych strediskach

4.5 VyuZivanie kapacity odbytovych stredisk

Wk Rk k(P oo

4.6 Organizacia slavnostnych podujati

5. Stravovacie systémy

5.1 Otvoreny a uzatvoreny systém

5.2 Ucelové stravovanie

5.3 Organizacia a riadenie lieCebnej vyZivy a stravovania

5.4 Skolské stravovanie

RIRRRklo

5.5 Stravovanie zamestnancov

6. Ekonomika gastronomického podniku

6.1 Naklady gastronomického podniku

6.2 Vynosy (trzby) gastronomického podniku

6.3 Tvorba rozpoctu

6.4 Tvorba cien — kalkulacie cien jedal a napojov

RINR Rk o

6.5 FinanCna analyza gastronomického podniku

7. Projekt zalozenia gastronomického podniku

7.1 Stanovenie cielov

7.2 Zhodnotenie vychodiskovych pozicii

7.3 Casovo-organizacné zabezpeéenie podnikatelského zameru

7.4 Tvorba podnikatelského planu

7.5 Ekonomické kondicie projektu

H
RINANRIRID

7.6 Priebezna kontrola podnikatelského planu

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis ucCiva predmetu Rocnik vacich hodin

hotelovy a gastronomicky

manazment el 2,5 73

Pocet vyuCova-
cich hodin

Nazov tematického celku/Témy
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1. Hotelierstvo ako sucast’ cestovného ruchu

H
H

1.1 Vznik a vyvoj hotelierstva

1.2 Hotelierstvo v systéme cestovného ruchu

1.3 Kategorizacia a klasifikacia ubytovacich zariadeni

1.4 Typoldgia hotelov

1.5 Hotelové spoloCnosti

1.6 Formy riadenia hotelov

1.7 Vplyv globalizacie na rozvoj hotelierstva

1.8 Trendy v hotelierstve

1.9 Ekologicky aspekt hotelov ,Zeleny program®

RIRRRIN RPN R -

2. Hotel a jeho organizacia

2.1 Formy a typy organizac¢nych Struktur v hoteli

2.2 Tvorba organizacnej Struktury hotela

2.3 Pracovnici v hoteli a ich pracovna napln

Wk (|01

3. Personalny manazment v hoteli

3.1 Planovanie, vyber a prijimanie zamestnancov

3.2 Motivacia a odmenovanie pracovnikov

3.3 Vzdelavanie pracovnikov

3.4 Hodnotenie pracovnikov

RiRRr|IN o

4. Produkt hotela

4.1 Produkt ubytovacich zariadeni — urovne produktu

4.2 Struktura hotelovych sluzieb

4.3 Klasifikacia sluzieb z viacerych hladisk

4.4 Baliky sluzieb

4.5 Distribucia produktu hotela

4.6 Vernostné programy

RINR (NP0

5. Ubytovaci usek

=
(6}

5.1 Druhy izieb

5.2 Cinnosti na Useku ubytovania

5.3 Rezervovanie ubytovania

5.4 Prijem hosta a jeho registracia ,check-in“

5.5 Sluzby recepcie pocCas pobytu hosta

5.6 Finan¢na evidencia na recepcii

5.7 Operativno-technicka evidencia

5.8 Odhlasenie hosta ,check-out”

5.9 Sluzby na useku ,housekeeping®

5.10 Pracovny postup pri upratovani izby

5.11 Kontrola hotelovych izieb

5.12 Ostatné sluzby - starostlivost o hotelovu bielizen, minibary

5.13 Starostlivost o Specialne skupiny hosti

NR|RIRIRIRIRIRIRIR IR RN

6. Kongresové sluzby v hoteli

(62}

6.1 Kongresovy cestovny ruch — charakteristika a vyznam

H

6.2 Druhy kongresovych podujati

H
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6.3 Materialno-technické zabezpecenie kongresovych sluzieb

N

6.4 Organizacia kongresového podujatia

7. Animacia v hoteli

7.1 Podstata a vyznam animacie

7.2 Typy animacnych aktivit

7.3 Materialne a personalne zabezpecCenie animacnych sluzieb

e RS

7.4 Tvorba animacného programu pre hotel

8. Wellness, beauty, spa sluzby

8.1 Vyznam wellness, beauty a spa sluzieb pre hotely

8.2 Popis jednotlivych procedur a sluzieb

SLNIRIES

8.3 Materialno-technické zabezpecenie wellness, beauty a spa sluzieb

9. Bezpecénost’ v hoteli

9.1 Bezpecnostny systém hotela

9.2 Poziarna ochrana — bezpe&nostny (nudzovy) plan

RPlR|k|w

9.3 Specifika ochrany majetku vo vybranych usekoch hotela

10. Finanény manazment v hoteli

10.1 Podstata a vyznam finanéného manazmentu

10.2 Zdroje financovania hotela

10.3 Naklady ubytovacich zariadeni

10.4 Tvorba cien ubytovania a doplnkovych sluzieb

10.5 Cenova politika

10.6 Vynosy ubytovacich zariadeni

10.7 Vysledok hospodarenia

RIRRRINR R Rk|©

10.8 Finan¢na analyza hotela

11. Manazment kvality a kontroly v hoteli

11.1 Systém riadenia kvality v hoteli

11.2 Standardy kvality

11.3 Hodnotenie kvality

11.4 Kontrola v hoteli — ulohy a ciele

11.5 Systém kontroly v hoteli

RiRRR Rk o

11.6 Ochrana spotrebitela

2.5MARKETING

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Ucivo predmetu marketing umoznuje ziakom ziskat vedomosti o podstate a ulohach marketingu a jeho
uplatneni v oblasti hotelierstva a gastrondmie. Predmet je zamerany na ziskanie vedomosti o trhu ako
mieste podnikania, na poznanie S$pecifik trhu amozZnosti vstupu dof. Ziaci ziskaji vedomosti
o marketingovom prostredi, metdédach marketingového vyskumu, ako aj o ndkupnom spravani spotrebitela
a moznostiach vhodnej stimulacie spravania sa spotrebitela na trhu tak, aby bolo v stulade so zaujmami
podnikania. Predmet rozvija podnikatelské myslenie Ziakov.

Obsah ugiva je zamerany na rozvoj myslenia ziakov v celom priereze trhu a dalSich subjektov, ktoré na
nom pdsobia. Tento predmet ma byt vyzvou pre Ziakov na podnikatelsku orientaciu a tvorbu filozofie

22




v podnikani. Ziaci sa nauéia vyhladavat prileZitosti na trhu vzhladom na moznosti podniku, orientovat sa
v zakladnych marketingovych kategériach, dokazu vyuzivat ziskané poznatky v rozhodovacich procesoch
a vedia zostavit jednoduchy marketingovy plan.

Pri vyu€ovani tohto predmetu sa odporuc¢a vhodne vyuzivat medzipredmetové vztahy, a to najma predmet
ekonomika, hotelovy a gastronomicky manazment, a zarover viest' Ziakov k vyuzivaniu teoretickych po-
znatkov z ostatnych odbornych predmetov pri reSpektovani zasady primeranosti a spojenia tedrie s praxou.

Vhodné "e tiez viuiitie irostriedkov informac':no-komunikac":nich technoléiii.

Cielom vyucovacieho predmetu marketing v $tudijnom odbore hotelova akadémia je poskytnut ziakom

subor vedomosti, zruénosti a kompetencii o obchode, sluzbach a marketingu, formovat logické myslenie

arozvijat vedomosti, zru€nosti a kfuCové kompetencie Ziakov vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani

a obgianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o &innostiach v obchode, sluzbach a pracach v marketingo-

vych oddeleniach.

Vychovno-vzdelavacie stratégie

Vo vyu€ovacom predmete marketing vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich klu¢ovych kompe-

tencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozniuju:

Komunikativne a sociélne interakéné spbsobilosti

- sprostredkovat informacie vhodnym spésobom (video, text, hovorené slovo, diagram) tak, aby kazdy
kazdému porozumel,

- vyjadrit alebo formulovat’ vlastny nazor a zaver,

- kriticky hodnotit informacie (odborny €asopis, kniha, internet),

- spravne interpretovat ziskané fakty, vyvodzovat z nich zédvery a désledky.

Interpersonaine a intrapersonélne spésobilosti

- rozvijat pracu v kolektive v priatel'skej atmosfére,

- osvoijit si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,

- hodnotit a reSpektovat svoju vlastna pracu a pracu druhych.

Schopnosti rieSit problémy

- rozpoznavat problémy v priebehu vzdelavania vyuzivanim vSetkych metéd a prostriedkov, ktoré maju
v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, meranie, grafické prostriedky a pod.),

- vyjadrit alebo formulovat problém, ktory sa objavi pri vzdelavani,

- hradat, navrhovat alebo pouzivat dalSie metédy, informacie alebo nastroje, ktoré by mohli prispiet
k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metody, informacie a prostriedky neviedli k cielu,

- posudzovat rieSenie problému z hladiska jeho spravnosti, jednoznaénosti alebo efektivnosti a na zakla-
de tychto hladisk pripadne porovnavat aj rozne riedenia problému,

- korigovat nespravne rieSenia problému,

- pouzivat osvojené metddy rieSenia gastronomickych problémov aj v inych oblastiach vzdelavania zZia-
kov, pokial si dané metddy v tychto oblastiach aplikovatelné.

Spésobilosti vyuzivat informaéné technolégie

- ziskavat informacie v priebehu vzdelavania vyuzivanim vsetkych metdéd a prostriedkov, ktoré maju
v danom okamihu k dispozicii,

- zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet k rieSeniu daného
problému alebo osvojit’ si nové poznatky,

- pochopit a vazit' si hodnotu fudskej prace a penazi, dokazat vyhodnotit’ informacie z réznych zdrojov,
prevziat zodpovednost za osobné finanéné rozhodnutia zvaZzovanim alternativ a désledkov.

Spésobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote:

- logicky a realne zddévodriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej Cinnosti,

- vybrat si spravne a rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a progndzy,

- zdbvodriovat svoje argumenty, riesenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

S Podet tyzdennych vyu- PIOEEL VNSO
Rozpis uciva predmetu Rodénik N , , vacich hodin
¢ovacich hodin . .
za rocnik
Marketing Stvrty 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCova-
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cich hodin

1. Uvod do marketingu

5

1.1 Marketing — pojem, vznik a vyvoj marketingu

1.2 Koncepcie marketingu

1.3 Ciele marketingu, napady a principy

1.4 Druhy a typy marketingu

1.5 Marketingové prostredie podniku

N I

2. Marketingovy vyskum

2.1 Vyznam informacii pre podnik

2.2 Metédy marketingoveho vyskumu

2.3 Dotaznik, Struktura, metodika zostavenia

2.4 Tvorba dotaznika

N e ] B

3. Marketingové stratégie

3.1 Typy marketingovych stratégii

3.2 Analyza a progndza trhu, analyza portfélia podniku

3.3 SWOT analyza

3.4 Implementacia marketingu

N I L B

4. Segmentacia trhu

4.1 Vyznam segmentacie trhu, kritéria segmentacie

4.2 Vyber cielovej skupiny

4.3 Tvorba trhovej pozicie

4.4 Charakteristika spotrebitela, proces rozhodovania o nakupe

T T ] B

5. Produkt

5.1 Produkt — pojem, klasifikacia, urovne produktu

5.2 Rozhodovanie o vlastnostiach produktu, o znacke

5.3 Rozhodovanie o obale, o etiketach

5.4 Stratégia Zivotného cyklu vyrobkov

N I B

6. Cena

6.1 Interné a externé faktory urCovania cien

6.2 Metddy tvorby cien

6.3 Stratégia tvorby cien

6.4 Tvorba cenovych balikov

T N B

7. Distribucia

7.1 Vyznam obchodnych operacii a distribucie

7.2 Funkcie odbytového kanala, priama a nepriama distribucia

7.3 DistribuCné stratégie, logistika distribucie

7.4 Velkoobchod, maloobchod - podstata, rozdiely, typy

N e L B

8. Komunikacia v marketingu

8.1 Reklama, typy reklamy, rozpocet, kampan

8.2 Osobny predaj - typoldgia zakaznikov, zasady

8.3 Podpora predaja, prostriedky, techniky

e IES
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| 8.4 Vyznam a prostriedky public relations 1

2.6 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna
Vyucéovaci jazyk slovensky

Obsah udiva predmetu potraviny a vyziva umoznuje ziakom ziskat teoretické vedomosti o potravinach,
surovinach, o ich zloZeni, vyZivovej hodnote a vplyve na ludské zdravie. Ziaci ziskaju poznatky z oblasti
osobnej a prevadzkovej hygieny, vedomosti o Ciniteloch, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov pred tepelnou
Upravou. Ziskaju prehfad o skladovani a priemyselnom spracovani potravin. Su¢astou su exkurzie do po-
travinarskych zavodov, mliekarni, pekarni, pivovarov, navsteva potravinarskych vystav, gastronomickych
vystav a veltrhov. Tento predmet medzi predmetovo suvisi s predmetmi technolégia pripravy pokrmov a
technika obsluhy.

Cielom predmetu je naucit Ziakov zakladnym hygienickym predpisom a predpisom o bezpec¢nosti pri praci
pri spracovani potravin a surovin. Podrobne ich oboznamit s pozivatinami a jednotlivymi druhmi potravin
a surovin. Oboznamit ich s potravinarskym spracovanim jednotlivych druhov potravin a surovin. Naucit ich
aka je nutricna hodnota jednotlivych druhov potravin aich vplyv na fudské zdravie. Oboznamit Ziakov
s novymi dovazanymi druhmi potravin a surovin.

Vyucba sa realizuje v triede.

Cielom vyuCovacieho predmetu potraviny a vyziva v Studijnom odbore 6323 K hotelova akadémia je po-
skytnut ziakom subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii o fyzioldgii ludského tela, o potravinach, ich p6-
vode, druhoch a zloZeni, o zasadach spravnej vyzivy a vyzivovych norméch. Ziaci si budt formovat logické
myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kflu€ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbor-
nom vycviku a v ob&ianskom Zivote. Ziaci nadobudnt vedomosti o vybranych potravinach a pojmoch, osvo-
ja si zékladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim, budu ovladat vyuZitelnost' potravin pre
ich technologické spracovanie.

Kru€ové kompetencie:

Vo vyu€ovacom predmete potraviny a vyZiva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich kfu€ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umozniuju:

1. Spésobilosti konat samostatne v spoloCenskom a pracovnom Zzivote, realne zdbévodnovat svoje nazory,
konania a rozhodnutia a identifikovat priame a nepriame désledky svojej innosti

2. Sposobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikaéné technoldgie, komunikovat v
materinskom a cudzom jazyku, identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné
zdroje a posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov

3. Schopnost' pracovat v réznorodych skupinach, konstruktivne diskutovat a pozorne pocuvat druhych.

Rozhodnut o Vibere spravneho nazoru z réznich moZznosti.

S Pocet tyZdennych vyucova- oy
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . vacich hodin
cich hodin oy
za roc¢nik
Potraviny a vyziva prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy PO Ve
cich hodin
1. Ziviny v potravinach 5
1.1 PoZivatiny 1
1.2 Zakladné ziviny — bielkoviny, tuky, sacharidy 1
1.3 Ochranné ziviny — vitaminy a mineralne latky 1
1.4 Vyznam vody a vlakniny pre organizmus 1
1.5 Biologicka a energeticka hodnota potravin 1
2. Potraviny rastlinného pévodu 7




2.1 Obilniny — vyZivova hodnota a druhy obilnin

2.2 Kypriace prostriedky

2.3 Vyrobky mlynské, pekarske a cestoviny

2.4 Strukoviny

2.5 Zemiaky

2.6 Huby

2.7 Ovocie a zelenina

e e [ TSN RN T

3. Potraviny zivoc€iSneho pévodu

3.1 Mlieko — zlozZenie, uprava a druhy mlieka

3.2 Kyslomlie¢ne vyrobky

3.3 Syry — vyznam vo vyzive a druhy syrov

3.4 Vajcia

3.5 Maso

3.6 Masové vyrobky a konzervy

3.7 Tuky rastlinné a ZivoCiSne

e I I R

4. Pochutiny a sladidla

4.1 Koreniny

4.2 Kava

4.3 Caj

4 .4 Kakao, ¢okolada

4.5 Ocot, sol, vegeta

4.6 Horcica, worchester, sdjova omacka, tabasco

4.7 Cukor

4.8 Med

4.9 Nahradne sladidla

N I )

5. Kvalita a uchovavanie potravin

5.1 Spbésoby hodnotenia akosti potravin

5.2 Prebierka a skladovanie potravin

5.3 Konzervovanie potravin

5.4 Sanitacia v potravinarstve

5.5 Alimentarne choroby

PRk k|o

Pocet tyzdennych vyu€ovacich

Rozpis uciva predmetu Rocnik hodin

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

Potraviny a vyziva druhy 1

33

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Voda a nealkoholické napoje

1.1 Pitna voda - zloZenie, zdroje, Uprava a trhové druhy

1.2 Prirodna liediva voda

1.3 Prirodna mineralna stolova voda

1.4 Sédova voda, ovocné a zeleninové napoje

1.5 Povzbudzujuce napoje

1.6 Drenové napoje, ovocné stavy

1.7 Nizkoenergetické a DIA napoje

1.8 Pitny rezim
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2. Alkoholické napoje

2.1 Pivo - vyznam a suroviny 6
2.2 Pivo - technoldgia vyroby a ¢&lenenie 1
2.3 Pivo - skladovanie, akost a chyby 1
2.4 Vino - technoldgia vyroby vina 1
2.5 Vina dezertné, ovocné a sladové 1
2.6 Liehoviny - vyroba a oSetrenie 1
3. Somatoldégia 'udského tela 7
3.1 Traviaca sustava 1
3.2 Pecen 1
3.3 Pankreas 1
3.4 Metabolizmus travenia a vstrebavania Zivin 1
3.5 Vyludovacia sustava 1
3.6 Endokrinné Zlazy 1
3.7 Hormény 1
4. Zasady spravnej vyzivy, druhy stravy 7
4.1 Odporucané vyzivové davky a odporu¢ané davky zivin 1
4.2 Potravinovy ko$§ 1
4.3 Zasady spravnej vyzivy 1
4.5 Strava vegetarianska, veganska, makrobioticka 1
4.6 Strava surova, prirodna, oddelena 1
4.7 Nevyvazené stravovanie a poruchy vyzivy 1
5. Diferencované, nizkoenergetické a diétne stravovanie 5
5.1 Diferencované stravovanie 1
5.2 Ochranna vyZiva 1
5.3 Nizkoenergetické stravovanie 1
5.4 LieCebna vyziva 1
5.5 Diétne stravovanie 1

2.7 APLIKOVANA INFORMATIKA

Forma studia denna
Vyucéovaci jazyk slovensky

Predmet aplikovana informatika pripravuje Ziakov k tomu, aby boli schopni U¢elne a Gc¢inne vyuzivat vypo-
Ctovu techniku pri svojej praci v budiucom zamestnani. Vyucba je zamerana na osvojenie si potrebnych
vedomosti a zru€nosti len z uzivatelského hfadiska.

Cielom predmetu je naudit Ziakov vyuzivat’ Standardné a aplikaéné programové vybavenie pocitata a po-
skytnut im zaklad umoznujuci vyuzivanie osobného poditaca v dalSom $tudiu, ako aj v praxi.

Z hladiska zasadnych zru€nosti predmet rozvija predovsetkym zruénosti vyuzivat informacné technolégie.
Vedomosti a zruénosti, ktoré zZiaci ziskavaju pri Studiu v tomto predmete Uzko nadvazuju na ucivo predme-
tov ekonomika a hotelovy a gastronomicky manazment.

Vyucba sa uskuto€niuje v odbornej u¢ebni vybavenej osobnymi po&itaCmi napojenymi na Internet.

Cielom predmetu aplikovana informatika je nadobudnut vedomosti a zruénosti pri vyuZivani softvéru na
spracovanie Udajov. Ziaci sa nauéia pracovat v aplikaénom programe HOREC — hotelovy systém
a v aplikatnom programe Blue gastro — reStauraény systém.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kli¢ové kompetencie:




Interpersonalne a intrapersonalne spésobilosti

- rozvijat pracu v kolektive, v druznej a priatel'skej atmosfére,

- osvojit si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive

Schopnosti riesSit problémy

- hladat, navrhovat alebo pouzivat vhodné metddy, informacie alebo nastroje, ktoré by mohli prispiet’ k
rieSeniu daného problému,

- posudzovat rieSenie daného problému z hladiska jeho spravnosti, jednoznacnosti alebo efektivnosti a
na zaklade tychto hladisk pripadne porovnavat aj rézne rieSenia daného problému,

Spodsobilosti vyuzivat informaéné technoldgie

- zoznamit' sa s roznymi druhmi pocCitatovych programov a spdsobom ich obsluhy,

- ovladat obsluhu periférnych zariadeni potrebnych pre ¢innost pouzivaného programu,

- pracovat s aplikatnym programom potrebnym pre vykon povolania,

- vyhladavat vhodné informacné zdroje a potrebné informacie,

- komunikovat elektronickou postou.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

Pocet vyuCova-
cich hodin za
rocnik

Pocet tyzdennych vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vacich hodin

aplikovana informatika piaty 1 30

Pocet vyuCova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Informac€né technoldgie v hotelierstve 5

1.1 Informacné systémy v hoteli

1.2 Internetové distribu¢né systémy

NN

1.3 Globalne distribu¢né systémy

2. Aplikaény program BlueGastro

2.1 Zakladny popis systému

2.2 Moduly reStauraéného systému BlueGastro

2.3 Zakladné skupiny funkcii modulu BlueGastro manager

e S

2.4 Modul dotykovej pokladne BlueGastro-popis

=
=

3. Aplikaény program BlueGastro Manager

3.1 Sklad — Ciselniky, pohyby, prehlady

3.2 Vyroba — Ciselniky, prehlady

3.3 Vyroba - tla€ receptur

3.4 Pokladna - nastavenie PLU

3.5 Pokladna - Ciselniky

3.6 Pokladna - denné uzavierky

3.7 Pokladna - prehlady

3.8 Spolo¢né stravovanie - Ciselniky

RRRRRRRINN

3.9 Spoloc¢né stravovanie - objednavky jedal

4. Aplikaény program HOREC

=
o

4.1 Zakladné zobrazenie — popis menu

4.2 Ciselniky

4.3 Ubytovanie hosti

4.4 UkoncCenie pobytu

4.5 Pultovy predaj

RININININ|PF

4.6 DalSie &innosti a sluzby
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2.8 SPOLOCENSKA KOMUNIKACIA

Forma stadia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Poslanim predmetu SpoloCenska komunikacia je poskytnut Ziakom zakladné vedomosti z psycholdgie
osobnosti aich aplikaciu na podmienky gastronomickych sluZieb. Ziaci si osvoja zruénosti a navyky
v zasadach a pravidlach v oblasti komunikacie, osvoja si komunikaéné prostriedky, techniky a bariéry spolo-
¢enskej komunikacie a komunikacie na pracovisku vo vSetkych jej podobach, verbalnej aj neverbalnej. Spo-
znaju dolezitost komunikacie s hostom, nadobudnu rétorické schopnosti v $pecifickych pracovnych situa-
ciach. Ziaci ziskaju zakladné vedomosti o podstate etikety, principoch a zasadach spravania sa, vystupova-
nia a konania pri spolocenskych stretnutiach tak, aby sa prejavili v praxi na drovni vystupovania a spravania
k nadriadenym, spoluziakom a zdkaznikom. Spoznaju zakladné techniky eliminécie stresu a naucia sa zvla-
dat' stresové situacie. Nadobudnu kultivovany osobny prejav spojeny s osobnym Stylom prejavu
a profesionalneho pristupu.

Obsah uciva ma uzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na odborny vycvik, kde si ziaci precvicuju
a upevnuju ziskané komunikaéné vedomosti a zruénosti.

Metody a formy vyu€ovania maju rozvijat poznavacie schopnosti ziakov, podporovat ich zodpovednost,
samostatnost’ a tvorivost. Pri vyu€be vyuzivame formy - frontalna vyucba, individualna praca ziakov, skupi-
nova praca ziakov, rieSenie problémovych uloh; metdédy — informacno-receptivna, vyklad, reproduktivna,

riadeni rozhovor, metdda aktivneho ucenia, metdda hrania roli,

Cielom vyuCovacieho predmetu Spolo¢enska komunikacia je pripravit kvalifikovanych, rétoricky zdatnych
pracovnikov gastronomickych sluzieb, schopnych drzat sa spolo¢enskych pravidiel a komunikaénych zasad
vV pracovnom procese, akceptovat inych fudi a vediet s nimi kultivovane komunikovat a spolupracovat. Vyu-
Cujuci vedie ziakov k zodpovednosti za seba samého, k praktickému predvedeniu vSetkych modelovych
situdcii, s ktorymi sa mdze na pracovisku stretnut a k aplikacii osvojenych poznatkov, schopnosti a zru¢nosti
v praxi. Ciefom je pripravit mladych fudi na Zivot tak, aby dokazali prezentovat svoju osobnost na trhu pra-
ce.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klu¢ové kompetencie:

Spésobilost’ _interaktivne pouzivat’” vedomosti, informacné a komunikacné technologie, komunikovat’
v materinskom jazyku

- vyjadrovat sa spolahlivo a spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme

Spésobilost’ konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- popisat svoje povinnosti

- porovnat vlastné a celospoloCenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje

Schopnost pracovat’'v réznorodych skupinach

- pracovat samostatne aj v kolektive

- prejavit empatiu a sebareflexiu

- pozitivne motivovat seba a druhych

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje

- konstruktivne diskutovat a pozorne poduvat druhych

- budovat spolupréacu, prispievat k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s druhymi ludmi, predchadzat osobnym konfliktom, nepodliehat
predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym

Pocet tyZzdennych vyucovacich POEER e
Rozpis uciva predmetu Rocnik hodin cich hodin za
ro¢nik
Spolo¢enska komuni- .
kacia prvy 0,5 16,5
Nazov tematického celku/Témy FREUEDE:
cich hodin

1. Psycholégia osobnosti 3




H

1.1 Strukttira osobnosti

[EEN

1.2 Vlastnosti osobnosti

H

1.3 Poznavanie osobnosti — silné a slabé stranky

2. Spolocéenska etiketa

2.1 Zakladné zasady spoloCenského spravania

2.2 SpoloCenské vystupovanie, spravanie a konanie

I

2.3 SpolocCenské stretnutia — pozdrav, predstavovanie, podanie ruky,
oslovovanie

3. Spoloc¢ensky kontakt 1

ol

3.1 Komunikacia — vyznam, ciele, komunikacny proces

3.2 Socialna komunikacia — bariéry a spdsoby

3.3 Verbalna komunikacia a jej charakter

3.4 Rozhovor, zasady rozhovoru

3.5 Empatia a aktivne poCuvanie ako sucast rozhovoru

3.6 Neverbalna komunikacia - charakteristika a druhy

el el L L

3.7 Neverbalne komunikacné prejavy v rozhovore

3.8 Komunikacia na pracovisku

=
[

H

3.9 Interkulturna komunikacia a jej bariéry

H

3.10 Stresy v komunikacii, techniky eliminacie stresu

2.9 GEOGRAFIA CESTOVNEHO RUCHU

Forma sStudia denna

VyucCovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsahom uciva predmetu geografia cestovného ruchu je rozvijanie poznatkov o podstatnych skuto€nos-
tiach, ktoré podmieriuju cestovny ruch teda o potenciali a systéme cestovného ruchu, podnikoch a institu-
ciach cestovného ruchu a sluzbach, ktoré tieto podniky a institicie poskytuju. Produkt podnikov cestovného
ruchu sa vzdy realizuje v konkrétnej destinacii. Predmet je zamerany na rozmiestnenie hlavnych stredisk
cestovného ruchu a charakteristiku foriem cestovného ruchu v tychto strediskach. Poznanie faktorov rozvo-
ja cestovného ruchu Slovenska, Eurépy a ostatnych svetovych destinacii je predpokladom pre redlny
a prakticky pohfad Ziaka a buduceho absolventa Skoly na cestovny ruch a jeho vyznam pre vyuZitie poten-
cialu regidbnov a makroregidonov cestovného ruchu.

Predmet nadvazuje na vyu€ovanie geografie na zakladnych Skolach. V ramci medzipredmetovych vztahov
nadvazuje na vSeobecnovzdelavacie predmety: geografia, dejepis, nauka o spolocnosti, eticka-nabozenska
vychova, ekoldgia, informatika. V ramci suboru odbornych predmetov spolupdsobi na komplexnom rozvoji
osobnosti Ziaka, rozvoji jeho ekonomického myslenia, komunikativnej kompetenciie, tvorivého myslenia.
Déraz sa kladie na pestovanie kladného vztahu k svojmu okoliu a k sebe samému. Ziak nadobudne kladny
postoj k fenoménu cestovny ruch aj ako k faktoru zamestananosti a rozvoja regiénov.

Poznavanie odliSnosti medzi narodmi, kultirami, nabozenstvami v destinaciach cestovného ruchu ma pri-
spiet k multikulturalnej vychove, k odmietavému postoju k intolerancii, xenofébii a nasiliu. Ziaci sa maju
naucit vnimat' zmeny v spolo¢enskom diani a v prirode. Su vedeni k raciondlnemu zhodnoteniu vplyvu
ludskej &innosti na Zivotné prostredie, k pochopeniu symbiézy &loveka a prirody a k poznaniu principov
trvalo udrzatelného rozvoja cestovného ruchu.

Ziaci budu spoznévat vyznamné slovenské a svetové strediska zimnej a letnej rekreacie, kipelné stredi-
ska, kongresové destinacie, kultirnohistorické pamiatky, pamiatky svetového dedi¢stva Unesco, vyznamné
Sportové a kulturne podujatia, putnické miesta, prirodné atrakcie, narodné parky. Budu analyzovat vyuzitie
potencialu cestovného ruchu v jednotlivych regiénoch, marketingové aktivity organizacii a zdruzeni a navr-
hovat nové rieSenia.

Ziaci su vedeni k timovej praci, ku vzajomnej komunikacii, rieSeniu problémovych tloh, k aktivnemu vyhla-
davaniu informacii z rbznych zdrojov a ich spracovaniu do vystupnych projektov.
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V ramci predmetu cestovny ruch sa ziaci v $tvrtom ro¢niku zu¢astnia exkurzie na veltrh zamerany na gas-
trondmiu a cestovny ruch v ramci Slovenskej republiky alebo v zahrani¢i a exkurziu zamerand na vyz-
namné regiony cestovného ruchu Slovenska a regiénov susednych Statov. Pocas Studia budu mat Ziaci
moznost zu€astnit sa sutazi podla aktualnej ponuky.

Vo vyu€ovacom predmete cestovny ruch vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich klu¢ovych
kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozriuju:
Komunikativne a sociélne interakéné spésobilosti

- sprostredkovat informacie vhodnym spésobom (video, text, hovorené slovo, diagram) tak, aby kazdy
kazdému porozumel,

- vyjadrit alebo formulovat vlastny nazor a zaver,

- kriticky hodnotit’ informacie (odborny €asopis, kniha, internet),

- spravne interpretovat ziskané fakty, vyvodzovat z nich zavery a dosledky.

Interpersonalne a intrapersonalne spésobilosti

- rozvijat pracu v kolektive v priatel'skej atmosfére,

- osvojit' si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,

- hodnotit a reSpektovat’ svoju vlastni pracu a pracu druhych.

Schopnosti rieSit problémy

- rozpoznavat problémy v priebehu gastronomického vzdelavania vyuzivanim vSetkych metdd
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, meranie, grafické prostriedky
a pod.),

- vyjadrit alebo formulovat’ problém, hladat, navrhovat alebo pouzivat dalSie metddy, informacie alebo
nastroje, ktoré by mohli prispiet k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metody, infor-
macie a prostriedky neviedli k cielu,

- posudzovat rieSenie daného gastronomického problému z hladiska jeho spravnosti, jednoznaénosti
alebo efektivnosti a na zaklade tychto hladisk pripadne porovnavat’ aj rézne rieSenia daného problému,

- korigovat nespravne rieSenia problému,

- pouzivat osvojené metddy rieSenia aj vinych oblastiach vzdelavania zZiakov, pokial si dané metody
v tychto oblastiach aplikovatelné.

Spésobilosti vyuzivat informaéné technolégie

- ziskavat informacie v priebehu gastronomického vzdelavania vyuzivanim vSetkych metod a prostriedkov
innformacnych technoldgii, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

- zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet k rieSeniu daného

iroblému alebo osvo"it’ si nové poznatki.

_— - Poget tyzdennych vyucéo- FOEEL LEDNES
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
Geografia cestovného ruchu Stvrty 1,5 49,5
N&zov tematického celku/Témy OB il ES
cich hodin
1. Systém cestovného ruchu, trh cestovného ruchu 9
1.1 Definicia cestovného ruchu 1
1.2 VonkajSie prostredie cestovného ruchu 1
1.3 Subjekt a objekt cestovného ruchu 1
1.4 Druhy cestovného ruchu 1
1.5 Formy cestovného ruchu 1
1.6 Ponuka v cestovnom ruchu 1
1.7 Dopyt v cestovhom ruchu 1
1.8 Hospodarske a socialne ucinky cestovného ruchu 1
1.9 Etika v cestovnom ruchu, globalizacia v cestovnom ruchu 1
2. Institacie cestovného ruchu 12
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2.1 Podniky cestovného ruchu

2.2 Sluzby cestovného ruchu

2.3 Znaky kvality sluzieb cestovného ruchu

2.4 Odvetvové zvazy v cestovnom ruchu na Slovensku

2.5 Profesné zvazy v cestovnom ruchu a ich vyznam

2.6 Medzinarodné organizacie cestovného ruchu

2.7 Odvetvové riadenie cestovného ruchu na Slovensku

2.8 Uzemné riadenie cestovného ruchu na Slovensku

2.9 Zakon o cestovnom ruchu

2.100blastné organizacie cestovného ruchu a ich vyznam

2.110rganizacie a zdruzenia cestovného ruchu

2.12Trvala udrzatelnost v cestovnom ruchu

RRRRRRRPRR R R RF

3. Faktory rozvoja cestovného ruchu na Slovensku

=
(o2}

3.1 Definicia potencialu pre cestovny ruch

3.2 Atraktivne pohoria na Slovensku pre cestovny ruch

3.3 Krasoveé atraktivity

3.4 NajkrajSie doliny na Slovensku

3.5 TOP strediska zimnych Sportov na Slovensku

3.6 Vodstvo na Slovensku

3.7 Prirodné lieCivé zdroje na Slovensku

3.8 Kupelnictvo na Slovensku

3.9 Marketing a produkt kupelnych stredisk

3.10Rekreacné strediska na baze vyuzitia termalnych véd na rekre-
acné ucely

N e T T T T N N Y

3.11Klima a fauna ako zlozky potencialu cestovného ruchu na Sloven-
sku

[ —

3.120chrana prirody na Slovensku

3.13Historicky potencial Slovenska pre cestovny ruch

3.14Mestské pamiatkové rezervacie

3.15Vyznamné kultirne pamiatky na Slovensku

3.16Folklor ako sucast produktu cestovného ruchu

N e

4. Vyznamné regiony cestovného ruchu v Slovenskej republike
a tvorba produktu v regiéone

=
N
ol

4.1 Regionalizacia cestovného ruchu v Slovenskej republike

4.2 VVysokotatransky region.

4.3 Potencial a atraktivity Liptova.

4.4 SpiSsky region a Gemer.

4.5 Marketingové projekty na zatraktivnenie Podunajského regonu.

4.6 Bratislavsky region — marketingové aktivity mesta.

4.7 Orava, marketingové projekty v ramci vidieckej turistiky.

4.8 Turiec.

4.9 Severopovazsky region.

4.10Marketingové projekty kupelnych miest v Strednopovazskom re-
gidne.

RRRRRR R R k-

4.11Vyuzitie folkléru — Horehronsky a Pohronsky region.

[

4.12 Tvorba propaga¢ného materialu o vybranom regione — Hornonit-
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riansky, Dolnopovazsky.
4.130stané vyznamné regiony Slovenska 0,5
S Y Podget tyzdennych vyucéo- FOTE IS
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin . .
ro¢nik
Geografia cestovného ruchu piaty 1 33
Nazov tematického celku/Témy FEE HUED A
cich hodin
1. Geografia cestovného ruchu Eurépy 25
1.1 Faktory rozvoja cestovného ruchu v Strednej Europe 1
1.2 Ceska republika 1
1.3 Praha 1
1.4 Budapest 1
1.5 Madarska republika 1
1.6 Vieden 1
1.7 Rakusko 1
1.8 Dolné Rakusko 1
1.9 Nemecko . 1
1.10 Svajéiarsko 1
1.11 Polsko 1
1.12 Francuzska republika 1
1.13 Pariz 1
1.14 Spojené kralovstvo Velkej Britanie a Severného Irska, Irska re- 1
publika
1.15 Holandsko a Belgicko 1
1.16 Pyrenejsky poloostrov — prirodny potencial. 1
1.17 Historické mesta a historické pamiatky Spanielska a Portugalska. 1
1.18 Talianska republika 1
1.19 Rim a pamiatky Vatikanu 1
1.20 Oblasti a strediska cestovného ruchu na Chorvatskom pobrezi 1
1.21 Potencial Grécka pre cestovny ruch 1
1.22 Strediska cestovného ruchu v Rumunsku a Bulharsku. 1
1.23 Moskva a Petrohrad 1
1.24 Dansko a Svédsko 1
1.25 Finsko a Norsko 1
2. Potencial makroregidonov sveta pre cestovny ruch 8
2.1 Potencial Zapadnej Azie pre cestovny ruch 1
2.2 Juzna Azia 1
2.3 Krajiny Vychodnej a Juhovychodnej Azie 1
2.4 Faktory rozvoja cestovného ruchu v Afrike — Severna Afrika 1
2.5 Narodné parky a primorska rekreacia vo Vychodnej a Juznej Afrike 1
2.6 Strediska svetového cestovného ruchu v Severnej Amerike 1
2.7 Najvyznamnejsie strediska cestovného ruchu v Strednej a Juznej 1
Amerike
2.8 Australia, Oceania a Novy Zéland — charakteristika potencialu pre 1
cestovny ruch
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2.10 TECHNIKA OBSLUHY

Forma studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu technika obsluhy je umoznit Ziakom ziskat veobecné poznatky v oblasti spolo&enské-
ho spravania, vystupovania pri rozlicnych pracovnych aktivitach s osobitnym zretelom na spoloensku uro-
ven obsluhy a poskytovania sluzieb, ale aj poznatky z estetiky a etiky pracovnika v sluzbach CR, poznatky z
psycholdgie prace s klientom.

V obsahu uciva predmetu je technika jednoduchej a zloZitej obsluhy pri osobitnych prileZitostiach, Ziaci zis-
kavaju zakladné vedomosti, zruénosti a navyky spolo¢enského spravania a spolo¢enského protokolu pri
réznych prilezitostiach organizovanych v gastronomickom zariadeni. Oboznamia sa s inventarom, jeho roz-
delenim, naucia sa prakticky pouzivat inventar v réznych podmienkach a pri réznych prilezitostiach, s pri-
pravou prevadzky odbytového strediska, organizaciou prace, ziskaju vedomosti zo systémov a spdsobov
obsluhy a obozndmia sa s poZiadavkami na obsluhu i s povinnostami obsluhujuceho personalu. Osvoja si
poznatky z oblasti stravovacich zvyklosti a zostavovania jednoduchého a slavnostného menu. Pri vyucbe sa
vyuzivaju medzipredmetové vztahy s predmetmi technoldgia pripravy pokrmov, potraviny a vyziva, spolo-
¢enska komunikacia a odborny vycvik.

Cielom predmetu technika obsluhy v Studijnom odbore 6323 K hotelova akadémia je poskytnut ziakom
vedomosti o technike obsluhy, jednoduchej a zloZitej obsluhy, sldvnostného stolovania a oboznamit' ich s
beznym a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe. Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom.
Vzdelanie smeruje k tomu, aby ziaci nadobudnuté zru¢nosti a vedomosti vedeli zuzitkovat v akomkolvek
type stravovacieho zariadenia, aby po ukonc€eni Studia vedeli pracovat samostatne a na pozadovanej od-
bornej Grovni. Ziaci musia ovladat jednoduchu obsluhu, zloZitd obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prileZitos-
tiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariadeniach so spolo¢ensko-zabavnou funkciou. Musia
si osvojit vhodny spdsob spolocenského spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom jazyku. Samo-
zrejmostou musi byt dodrZiavanie osobnej a pracovnej hygieny a zdsad bezpeénosti pri praci.

Vo vyu€ovacom predmete si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné kfu¢ové kompetencie:

Spbsobilosti konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zddvodfiovat' svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognézy

- zdovodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie

Spdsobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat v mate-
rinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat sa spravne v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rézne informacie a informac¢né zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikacnymi technologiami

Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- budovat a organizovat vyrovnanu a udrzatelnu spolupracu,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,
pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Poget tyZzdennych vyu- PIOEER VSO
Rozpis uciva predmetu Rocnik - . . vacich hodin
Covacich hodin -y
za ro¢nik
Technika obsluhy prvy 1 33




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-
cich hodin

1. Zasady hygieny a bezpeénost’ pri praci

3

1.1 Zakladné pojmy a histéria pohostinstva

1.2 Osobna hygiena pracovnika obsluhy

1.3 Bezpec€nost pri praci

1
1
1

2. Zakladné spolo¢enské pravidla

ol

2.1 Pravidla spravania sa ¢asnikov na pracovisku a mimo
pracoviska

[EEN

2.2 Osobnost pracovnika v obsluhe a jeho vlastnosti

2.3 Povinnosti obsluhujuceho, pracovné pomocky

2.4 Rozhovor z hostom

2.5 Typologia hosti, rieSenie problémovych situacii

PRk

3. Inventar

3.1 Zakladné rozdelenie inventara:

3.2 Stolovy a sedaci inventar, pomocné stoly

3.3 Velky stolovy inventar - pribory na konzumovanie, prekladacie pri-
bory

)

3.4 Inventar na pokrmy

3.5 Inventar na studené a teplé napoje

3.6 Maly stolovy inventar a bielizen

3.7 Pomocny inventar a pomocné voziky

3.8 Inventar: zasady pouzivania, starostlivost’ a oSetrovanie

s

4. Pravidla a technika obsluhy

4.1 Zasady a spoloCenské pravidla obsluhy

4.2 Nosenie tanierov, tdcok a podnosov

4.3 Pravidla podavania jedal a napojov

PRk w

5. Sposoby a systémy obsluhy

5.1 Spbsoby obsluhy

5.2 Systémy obsluhy

NN

6. Jednoducha obsluha

[EEY
o

6.1 Pripravné prace pred zacCatim prevadzky

6.2.Rozdelenie ranajok

6.3 Podavanie rarfajok

6.4 Desiata, olovrant a ich podavanie

6.5 Jednoduchy obed — priprava pracoviska

6.6 Podavanie predjedal a polievok

6.7 Podavanie hlavnych jedal

6.8 Podavanie mucénikov a dezertov

6.9 Jednoducha vecera, prestieranie a podavanie jednotlivych pokr-
MoV a napojov

RRRRRR R R

6.10 Prace po skonCeni prevadzky

1

Rozpis udiva predmetu | Roénik | Poget tyzdennych vyudo-

Pocet vyuCova-
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vacich hodin

cich hodin za
rocnik

Technika obsluhy druhy 1,5

49,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Podavanie napojov

9,5

1.1 Zakladné pravidla podavania napojov

1

1.2 Podavanie studenych nealkoholickych napojov- Capované
a fladkové

1

1.3 Podavanie a priprava teplych napojov — kava, kakao, ¢okolada, ¢aj

1.4 Priprava a podavanie r6znych druhov kav

1.5 Podavanie alkoholickych napojov — pivo, vino

1.6 Podavanie obilninovych a ovocnych destilatov a likérov

R INEFIN

1.7 Podavanie brandy, whisky, konaku a rumu

=
o

2. Ponukové listky

2.1 Gastronomické pravidla a zasady

2.2 Rozdelenie ponukovych listkov

2.3 Nalezitosti jedalnych a napojovych listkov

2.4 Poradie jedal na jedalnom listku

2.5 Poradie napojov na napojovom listku

2.6 Menu — charakteristika a druhy menu

2.7 Zasady a pravidla pre zostavovanie menu

2.8 Poradie chodov a napojov na menu

2.9 Pravidla vyberu napojov k urcitym pokrmom

RRRRR R R R R O

3. Obsluha v kaviarni

3.1 Kaviarne, historia a druhy kaviarni

3.2 Kaviarensky jedalny a napojovy listok

3.3 Priprava kaviarne na prevadzku, pravidla kaviarenskej obsluhy

3.4 Technologické postupy pripravy kavy

3.5 Priprava espressa a capuccina, latte art

3.6 Priprava espresso machiato, latte machiato

3.7 Priprava volnych napojov na baze espresa

3.8 Kaviarenské herne, obsluha v kaviarenskych herniach

N I G )

4. Obsluha v bare

4.1 Bary, historia, druhy barov

4.2 MieSané napoje a ich rozdelenie

4.3 Spbsoby pripravy mieSanych napojov

4.4 Barovy inventar, baroveé sklo

4.5 Priprava barov na prevadzku, obsluha v baroch

RIRR Rk o

5. Obsluha v pivarni

5.1 Pivarne, historia a charakteristika piva

5.2 Druhy a rozdelenie piva

5.3 VyCapné zariadenie a pravidla oSetrovania vy€apného zariadenie

5.4 Pracovny postup pri naraZani a Capovani piva

RlRrRrRk|lo
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5.5 Capovanie piva zo sudov a pivnych tankov 1
5.6 Podavanie piva, teplota piva a snubenie jedla a piva 1
6. Obsluha vo vinarni 8
6.1 Vinarne, histéria vina, druhy vinarni 1
6.2 Zakon o vinarstve a vinohradnictve, vinohradnicke oblasti na Slo- 1
vensku

6.3 Charakteristika vin a ich rozdelenie 1
6.4 Vinna karta, odporucanie vin k jednotlivym jedlam 1
6.5 Obsluha vo vinarfiach, servirovanie sudoveho vina 1
6.6 Servirovanie ffaSkovych vin 1
6.7 Dekantovanie Cervenych vin 1
6.8 Podavanie Sumivych vin 1
7. Obsluha v ostatnych spolo¢ensko-zabavnych strediskach 4
a dopravnych prostriedkoch

7.1 Charakteristika spolo¢ensko-zabavnych stredisk, druhy 1
a rozdelenie

7.2 Kabarety, Variette 1
7.3 Stylové zariadenie — koliby, salase, rybarske basty 1
7.5 Obsluha v dopravnych prostriedkoch 1

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

- . . Poget tyzdennych vyu- PR yLED-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik N . . vacich hodin
Covacich hodin Y
za rocnik
Technika obsluhy treti 2 66
Nazov tematického celku/Témy POl wlEoE-
cich hodin
1. Zlozita obsluha 10
1.1 Druhy zloZitych ranajok 1
1.2 ZlozZité obedy a vecCere, priprava pracoviska 1
1.3 Podavanie studenych predjedal 1
1.4 Podavanie Specialnych polievok 1
1.5 Podavanie teplych predjedal so Specialnou upravou stola 2
1.6 Podavanie hlavnych jedal 2
1.7 Podavanie dezertov, mucnikov 2
2. Praca pri stole host’a 18
2.1 Zasady prace pri stole hosta 1
2.2 Podavanie studenych predjedal vo vy$Sej forme zloZitej obsluhy , 1
mieSanie tatarskeho bifteku
2.3 MieSanie Salatov a priprava koktailov ako studenych predjedal 1
2.4 Priprava polievok a teplych predjedal pri stole hosta 1
2.5 Dochucovanie omacok pred zrakom hosta 1
2.6 Flambovanie — charakteristika a histéria 1
2.7 Priprava pracoviska a pomocky na flambovanie 1
2.8 VVSeobecny pracovny postup pri flambovani 1
2.9 Flambovanie r6znych pokrmov - receptury 2

37




2.10 TranSirovanie masa — charakteristika, pomécky, priprava pracovi-
ska

2.11 TranSirovanie kurCata — vSeobecny pracovny postup

2.12TranSirovanie - chateubriand, entrcot double, porterhouse steak

2.13 TranSirovanie — Sunka s kostou, peCené prasa

2.14 Filetovanie malych ryb

2.15 Filetovanie velkych ryb

2.16 Porciovanie ovocia

2.17 Jedla, ktoré si hostia pripravuju sami — fondue, barbecue, hot —
pot, raclette

N R I

3. Etiketa, spolo€ensky protokol

12

3.1 Spolo€enska etiketa a vyznam v spolo€nosti

H

3.2 Pozdrav, oslovenie, tituly, predstavovanie a podavanie ruky

N

3.3 Oblecenie na rézne prilezitosti — frak, smoking, damska vecerna
roba

N

3.4 Pravidla spravania sa na kulturnych podujatiach

3.5 Pravidla spravania sa na spoloCenskych podujatiach

3.6 Narodna mentalita — rozliSenie bariéry narodnosti

3.7 Komunikacia medzi rozlicnymi typmi ludi, narodov, narodnosti
a kultar

R IFRININ

3.8 Umenie komunikovat' s fudmi

H

4. Slavnostné stolovanie

H
N

4.1 Rozdelenie slavnostnych hostin

4.2 Etapy pripravy hostiny

4.3 Bankety a ich charakteristika

4.4 Pracovny prikaz — komando

4.5 Materialno-technické a organizaCné zabezpecenie

4.6 Pripravné prace na banket

4.7 Banketovy spdsob obsluhy

4.8 Raut a jeho charakteristika

4.9 Vhodny sortiment jedal a napojov pri raute

4.10 Pripravné prace pri raute

4.11 Organizacia v priebehu rautu a obsluha pri raute

4.12 Sukromné hostiny — svadba, postup svadobnych priprav

4.13 Svadobné zvyky a tradicie

4.14 Sortiment jedal a napojov a ich podavanie na svadbach

RIRrRIRIRIRIRIRIRIRIRIR R

5. Mimoriadne druhy slavnostného stolovania

5.1 Koktail party, River party, Garden party

5.2 Piknik — vylet do prirody

5.3 Casa vina, &aj o piatej, hudobné a filmové podujatie

5.4 Velké spoloCenské podujatia, seminare, zjazdy

5.5 Kongresy, sympoézia

5.6 Bowle party, Open bar party

RPlRRr PR R o

6. Stravovacie zvyklosti cudzincov

(0]
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6.1 Hostia z Eurépy — Nemci, Svajéiari, Francuzi, Taliani
6.2 Hostia z Eurépy — Rusi, Poliaci. Madari, Cesi

6.3 Hostia z Ameriky — Severna Amerika a Kanada

6.4 Hostia z Ameriky — Karibik a Juzna Amerika

6.5 Hostia z Azie — Japonsko, Cina, India

6.6 Hostia z Azie — Zidia, arabi

A

2.11 TECHNOLOGIA PRIPRAVY POKRMOV

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Obsah uciva predmetu technolégia pripravy pokrmov umoziuje ziakom ziskat teoretické vedomosti
0 gastronémii, surovinach, zasadach ich pouzivania ako i spravnej kombinacii. Ciefom vyucovacieho
predmetu technoldgia je poskytnut ziakom vedomosti o kuchynskej Uprave surovin pouzivanych pri pripra-
ve rbznych pokrmov, o spravnej technolégii pripravy pokrmov s vyuzitim novych modernych trendov v ich
priprave pri dodrziavani zasad spravnej vyrobnej praxe. Ulohou je oboznamit Ziakov s najnov$imi trendmi
pri priprave pokrmov, pri¢om vyucujuci uplatfiuje zasady racionalnej vyzivy.

Obsah predmetu je Strukturovany do tematickych celkov. Vedomosti a zru€nosti, ktoré ziaci ziskaju pri $tu-
diu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi
procesmi, ktoré v nich prebiehaju. UCivo sa sklada z poznatkov o potravinach, hodnote potravin, potravi-
nach rastlinného a Zivo€isneho pévodu, pracovnych &innostiach vo vyrobnych strediskach.

Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny, pripravy, Upravy a spracovania
potravin. Naudia sa normovat pokrmy teplej a studenej kuchyne, tvorit viastné kalkulacie. Ziaci ziskaju
teoretické vedomosti o €initeloch, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov pred tepelnou Upravou, pocas tepelne;j
upravy a zmeny, ku ktorym dochadza pocas spracovania potravin a surovin, o ich spravnom skladovani
a priemyselnom spracovani, ako i odbornej zru¢nosti.

Tento predmet medzipredmetovo suvisi s predmetmi: odborny vycvik, potraviny a vyZiva, technika obsluhy.

Cielom vyucovacieho predmetu technolégia pripravy pokrmov v Studijnom odbore hotelova akadémia je

poskytnut’ Ziakom subor vedomosti a zru€nosti o potravinach, ich akosti, zloZeni, skladovani. UmoZiuje

Ziakom formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti a zruénosti pri priprave jedal a klu¢ové kompeten-

cie vyuzivané aj v dalsom vzdelavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o

potravinach, technologickych postupoch, realizacii technologického spracovania, vyuZitelnosti potravin,

bezpecnosti pri praci a hygiene.

Prehlad vychovnych a vzdelavacich stratégii:

Vo vyu€ovacom predmete technoldgia pripravy pokrmov vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasleduju-

cich kfu€ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré ziakom umozniuju:

Komunikativne a sociélne interakéné spbsobilosti

- sprostredkovat informacie vhodnym spésobom (video, text, hovorené slovo, diagram) tak, aby kazdy
kazdému porozumel,

- vyjadrit alebo formulovat’ (jednoznacne) vlastny nazor a zaver,

- kriticky hodnotit informacie (Easopis, internet),

- spravne interpretovat’ ziskané fakty, vyvodzovat z nich zavery a dosledky.

Interpersonalne a intrapersonalne spésobilosti

- rozvijat pracu v kolektive, v druznej a priatelskej atmosfére,

- osvoijit si pocit zodpovednosti za seba a spoluzodpovednosti za pracu v kolektive,

- hodnotit a reSpektovat svoju vlastnu pracu a pracu druhych.

Schopnosti riedit problémy

- rozpoznavat problémy v priebehu ich odborného vzdelavania vyuzivanim vSetkych metod
a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii (pozorovanie, experimentovanie, analyzovanie,
vyhodnocovanie a pod.),

- vyjadrit alebo formulovat' (jednozna&ne) problém, ktory sa objavi pri ich odbornom vzdelavani,

- hladat, navrhovat alebo pouzivat dalSie metddy, informacie alebo nastroje, ktoré by mohli prispiet
k rieSeniu daného problému, pokial doteraz pouzivané metddy, informécie a prostriedky neviedli k cielu,

- posudzovat rieSenie daného odborného problému z hladiska jeho spravnosti, jednoznaénosti alebo
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efektivnosti a na zaklade tychto hladisk pripadne porovnavat aj r6zne rieSenia daného problému,

- korigovat nespravne rieSenia problému,

- pouzivat osvojené metddy rieSenia odbornych problémov aj v inych oblastiach vzdelavania Ziakov, po-
kial su dané metddy v tychto oblastiach aplikovatelné.

Spésobilosti vyuzivat informaéné technolégie

- ziskavat informacie v priebehu ich odborného vzdelavania vyuzivanim vSetkych metéd a prostriedkov,
ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

- zhromazdovat, triedit, posudzovat a vyuzivat informacie, ktoré by mohli prispiet k rieSeniu daného
problému alebo osvoijit si nové poznatky.

Spésobilost’ byt plnohodnotnym odbornikom

- formulovat a prezentovat svoje postoje v priebehu ich odborného vzdelavania vyuzivanim vsetkych
metdd a prostriedkov, ktoré maju v danom okamihu k dispozicii,

- preukazat vlastnu zodpovednost za zverené veci, za svoje vlastné spravanie sa, zdravie
a spoluzodpovednost za Zivotné prostredie alebo stav spolo€nosti ako celku.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet vyuc€o-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyu-

Rozpis uciva predmetu Roénik covacich hodin

Technolégia pripravy po-

Krmov prvy 1,5 49,5

Pocet vyucova-

Nazov tematického celku/Témy cich hodin

1. Zasady spravnej vyrobnej praxe 7

1.1 Vyznam vyuc€ovacieho predmetu

1.2 Historia gastrondmie

1.3 Systém HACCP

1.4 Bezpec€nost a ochrana zdravia pri praci

1.5 Povinnosti, pom&cky, oble€enie kuchara

1.6 Dispozicné rieSenie vyrobného strediska

N N i

1.7 Zariadenie a vybavenie vyrobného strediska

2. Predbezna uprava zakladnych surovin

2.1 Vyznam technologickych uprav surovin

2.2 Druhy kuchynskych uprav

2.3 Cistenie potravin suchym a mokrym spdsobom

2.4 Opracovanie zemiakov, zeleniny a ovocia

2.5 Predbezna Uprava masa, hydiny a zveriny

2.6 PredbeZna uprava ryb

2.7 PouZitie korenin v predbeznej uprave pokrmov

N I I e

2.8 Zariadenia na mechanické spracovanie surovin

3. Zakladné tepelné upravy

3.1 Varenie, spbsoby varenia

3.2 Zasady varenia rastlinnych potravin

3.3 Zasady varenia ZivoCiSnych potravin

3.4 Dusenie, spbsoby dusenia

3.5 Priprava zakladov, zahustovanie

3.6 PeCenie, spbsoby pecCenia

3.7 Vyprazanie, spbsoby vyprazania

e e N T IS TS T TN oY)

3.8 Gratinovanie, Spikovanie, bardirovanie
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4. Polievky

4.1 Vyznam vo vyzive, rozdelenie, davkovanie

4.2 Vyvary, Cistenie a zosilfiovanie vyvarov

4.3 VlozKky a zavarky do polievok

4.4 Biele polievky, charakteristika, rozdelenie

4.5 Zahustovanie, legirovanie, dochucovanie polievok

4.6 Desiatové a diétne polievky

4.7 Narodné polievky

4.8 Regionalne polievky

4.9 Studené ovocné polievky

N N I e I I e ke

5. Omacky

5.1 Vyznam a zasady pri priprave omacok

5.2 Rozdelenie omacok, zahustovanie a legirovanie

5.3 Zakladné biele omacky

5.4 Zakladné hnedé omacky

5.5 Omacky k varenému hovadziemu masu

5.6 Studené omacky

5.7 Ovocné a Specialne omacky

5.8 Priprava syrového fondue

N I I e R )

6. Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam

[EY
o

6.1 Vyznam a druhy priloh

6.2 Prilohy zo zemiakov

6.3 Prilohy zo zemiakoveho cesta

6.4 Prilohy z obilnin

6.5 Prilohy z muky a cestovin

6.6 Prilohy zo zeleniny

6.7 Prilohy zo strukovin

6.8 Marinady a drezingy

6.9 Jednoduché Salaty

RRRRPRRRRP

6.10 Ovocné Salaty

1

Pocet tyzdennych vyuco-

Pocet vyu€ova-

Rozpis uciva predmetu Rocnik vacich hodin cich h9d’|n za
ro¢nik
Technolégia pripravy po- druhy 15 495

krmov

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Bezmasité pokrmy a muéniky

11

1.1 Bezmasité pokrmy zo zemiakov

1.2 Bezmasité pokrmy zo zeleniny

1.3 Bezmasité pokrmy z cestovin

1.4 Bezmasité pokrmy z obilnin

1.5 Bezmasité pokrmy zo strukovin, vajec, hub

1.6 MucCne bezmasité pokrmy slané

1.7 Mu¢ne bezmasité pokrmy sladké

RRR PRk
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1.8 Mucniky z liateho cesta

1.9 Mucniky zo zemiakoveého cesta

1.10 Mucniky z tvarohového cesta

1.11 Muéniky z kysnutého cesta

A

2. Vypocet spotreby surovin, vliastné kalkulacie

H
H

2.1 Praca s recepturami

2.2 Vypocet surovin teplej kuchyne - suroviny

2.3 Vypocet surovin teplej kuchyne - mnozstvo

2.4 VVypocet surovin teplej kuchyne - pocCet porcii

2.5 Vypracovanie ziadanky a vydajky na suroviny

2.6 VypocCet surovin studenej kuchyne - suroviny

2.7 VVypocCet surovin studenej kuchyne - mnozstvo

2.8 Vypocet surovin studenej kuchyne - pocet porcii

2.9 Vypracovanie zZiadanky a vydajky na suroviny

2.10 Vypracovanie kalkulacného listu - tepla kuchyna

2.11 Vypracovanie kalkulacného listu - studena kuchyna

RRRRRRR R R PR

3. Jedla z masa jato€nych zvierat

=
e}

3.1 Hovadzie maso, rozdelenie a pouZitie jednotlivych Casti

3.2 Priprava hovadzieho masa varenim

3.3 Priprava hovadzieho masa dusenim v celku

3.4 Priprava hovadzieho masa dusenim na porcie

3.5 Priprava hovadzieho masa pe€enim

3.6 Telacie maso, rozdelenie a pouZitie jednotlivych Casti

3.7 Priprava telacieho masa dusenim

3.8 Priprava telacieho masa pecenim

3.9 Priprava telacieho masa vyprazanim

3.10 BravCové maso, rozdelenie a pouzitie jednotlivych Casti

3.11 Priprava brav€ového masa varenim

3.12 Priprava brav€ového masa dusenim

3.13 Priprava brav€ového masa pecenim

3.14 Priprava brav€ového masa vyprazanim

3.15 Pouzitie udeného masa a slaniny

3. 16 Priprava pokrmov z mletého masa

3.17 Baranie maso, rozdelenie a pouzitie jednotlivych Casti

3.18 Priprava pokrmov z baranieho masa

RRRRRPRRRRRPRRPRRRPRIR R R R RP

4. Jedla z ryb, hydiny a zveriny

=
o

4.1 Sladkovodné ryby - priprava jedal

4.2 Morskeé ryby - priprava jedal

4.3 Plody mora - priprava jedal

4.4 Hydina - rozdelenie, pouzitie hydiny

4.5 Priprava hydiny varenim a dusenim

4.6 Priprava hydiny peCenim a grilovanim

4.7 Priprava hydiny vyprazanim

4.8 Zverina - rozdelenie zveriny

4.9 Priprava marinady

N I e I
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4.10 Priprava jedal zo zveriny 1

Pocet vyuc€o-
vacich hodin
za rocnik

Pocet tyzdennych vyu-

Rozpis uciva predmetu Roénik Sovacich hodin

Technolégia pripravy po-

treti 15 49,5
krmov

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy T

1. Jedla studenej kuchyne 12

1.1 Priprava a pouZitie aspiku a résolu

1.2 Priprava majonézy

1.3 Zlozité Salaty

1.4 Priprava oblozenych chlebikov

1.5 Priprava chutoviek a kanapiek

1.6 Syrové rolady a variacie zo syrov

1.7 Plnena zelenina

1.8 Plnené ovocie

1.9 Priprava galantin

1.10 Priprava pastét

1.11 Priprava pien

RRRRRRRPRRIR R R|P

1.12 Speciality studenej kuchyne

[
w

2. Jedla na objednavku

2.1 Stupne prepecenia, pochutkové maslo

2.2 Jedla na objednavku z hovadzieho masa

2.3 Jedla na objednavku z tefacieho masa

2.4 Jedla na objednavku z brav€ového masa

2.5 Jedla na objednavku z ryb

2.6 Jedla na objednavku z hydiny

2.7 Jedla na objednavku zo zveriny

2.8 Jedla na objednavku z mletého masa

2.9 Jedla na objednavku z vnutornosti

2.10 Jedla na objednavku zo zeleniny

2.11 Jedla na objednavku z vajec

2.12 Jedla na objednavku zo syrov

RRRRPRRRRR R IR R PP

2.13 Jedla na objednavku z ovocia

N
S

3. Narodné kuchyne

3.1 Slovenska kuchyna

3.2 Ceska kuchyna

3.3 Madarska kuchyna

3.4 Polska kuchyna

3.5 Francuzska kuchyra

3.6 Talianska kuchyna

3.7 Ruska kuchyna

3.8 Anglicka kuchyrna

3.9 Americka kuchyna

RiRRRPRRRPRRPRR PP

3.10 Grécka kuchyna
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3.11 Nemecka kuchyna

3.12 Cinska kuchynia

3.13 Indicka kuchyna

3.14 Orientalna kuchyna

3.13 Zidovska kuchyna

3.14 Mexicka kuchyna

N I I

3.15 Rakuska kuchyna

[EEN
o

4. Zlozité mucniky

4.1 Mucniky z piSkotoveho cesta - Torty

4.2 Rezy

4.3 Rolady

4.4 Mucniky z lineckého cesta

4.5 Mucniky z vaflového cesta

4.6 Mucniky z listkového cesta

4.7 Mucniky z odpalovaného cesta

4.8 Priprava zmrzlin

4.9 Dezerty s pouzitim zmrzliny

RRRRRR R R R

4.10 Omelety, suflé, krémy

2.12 ODBORNY VYCVIK

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Charakteristika predmetu

Predmet odborny vycvik je nositelom praktickej pripravy v odbore. Ziaci maju ziskat trvalé odborné vedo-
mosti a osvojit' si praktické zru€nosti a navyky v technike obsluhy, priprave jedal, &innostiach spojenych
s poskytovanim sluzieb v ubytovacich zariadeniach, dodrziavani hygienickych a bezpelnostnych zasad
potrebnych na vykon povolania v sluzbach ako zamestnanci reStauracii, hotelov, ostatnych zariadeni spo-
lo€ného stravovania a ako Zivnostnici poznat' Specificki problematiku vo svojom odbore, aplikovat vedo-
mosti v priamom kontakte s hostami.

Cielom predmetu odborny vycvik je upevnenie a prehibenie odbornych vedomosti ziskanych v teoretickom
vyudovani, osvojenie a upevnenie praktickych zruénosti a navykov v praxi. Ulohou predmetu je vytvorit
v Ziakoch navyky na dodrziavanie zasad osobnej a pracovnej hygieny pri praci s potravinami, na hospodar-
ne vyuzivanie potravin a surovin, Setrné zaobchadzanie so zariadenim prevadzok a zavodov a vypestovat
v absolventoch hrdost a lasku k svojmu povolaniu.

Odborny vycvik nadvézuje bezprostredne na teoretické vyu&ovanie. Ulohou majstra odborného vycviku,
ucCitela praxe alebo instruktora je naucit ziakov uplatfiovat ziskané vedomosti v odbornych predmetoch
v praxi, preto sustavne spolupracuje s vyuc€ujucimi tychto predmetov. Majster odborného vycviku, uditel
praxe alebo instruktor vedie Ziakov k zodpovednému plneniu pracovnych povinnosti. Ziaci priebezne pre-
cvi€uju a upeviuju pouzivanie predpisanych zruénosti a navykov daného odboru.

V 1. ro¢niku ziskavaju Ziaci zakladné vedomosti o povinnostiach pracovnikov v odbytovych i vyrobnych
strediskach. U&ia sa sp6sobom ochrany zdravia a bezpeénosti pri praci, uplatfiovaniu predpisov HACCP
v praxi. Pri praci v kuchyni sa ziaci oboznamia so zariadenim vyrobného strediska, zasadami spravnej vy-
robnej praxe, s predbeznou Upravou surovin, s technikou prace s nozom, zakladnymi tepelnymi Upravami
jedal, pripravou polievok a priloh. Osvoja si pracu s inventarom na useku obsluhy. Oboznamuju sa s jedno-
duchou obsluhou, inventarom a jednotlivymi systémami a spdsobmi obsluhy. Zameriavaju sa na pripravu
strediska pred zacatim prevadzky, pracovné &innosti po€as a po skonceni prevadzky strediska. Praktické
zruénosti podporuju schopnost Ziakov zvladnut komunikaciu s hostom s dérazom na spoloCenské zasady.
V 2. ro€niku uCivo sprostredkuje Ziakom praktické zru€nosti podporujuce schopnost’ zvladnut’ pripravu pra-
coviska v spologensko-zabavnych strediskach, ziskat' zru€nosti pri pouZivani techniky a strojového vybave-
nia. Ziaci si osvoja tvorbu napojového listka, oboznamia sa s alkoholickymi a nealkoholickymi napojmi
a spbsobmi ich podavania, ovladaju odbornu terminoldgiu. Ziskaju zru€nosti pri priprave jedal z masa ja-
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toénych zvierat, hydiny, zveriny, ryb, plodov mora, mucnych jedal a reStauracnych mucnikov.

V 3. ro¢niku si Ziaci osvojuju zru€nosti spojené s pracou v skladoch, zoznamuju sa s ¢lenenim skladov, so
sortimentom v skladoch s evidenciou i manipulaciou s tovarom. Osvojuju si podavanie ranajok, obedov
i veCeri v zlozitej obsluhe. Oboznamuju sa s vyucétovanim slavnostnych hostin a spésobmi platby za slav-
nostnu hostinu. Aplikuju v praxi spoloCenské pravidla s nacvikom psychologického rozhovoru so zakazni-
kom pri mimoriadnych situaciach a zachovavani diskrétnosti. Oboznamuju sa s naj¢astejSimi priCinami
a zdrojmi pracovnych Urazov. Pri priprave jedal sa ziaci oboznamia s novymi odbornymi terminmi, pravidel-
ne tvoria kalkulécie jedal. Ziaci ovladaju pripravu jedal studenej kuchyne, kde je kladeny velky déraz na
vysledok t.j. esteticku Upravu jedla na tanieri alebo mise, o umozriuje rozvijat kreativitu Ziakov. Vedia pri-
pravit jedla na objednavku z jatoéného masa, z hydiny, zveriny, ryb, s ohfadom na druh suroviny a stuper
prepecenia, oboznamia sa s réznymi druhmi diét a aplikuju v praxi moderné trendy v stravovani.

Odborna prax medzi tretim a Stvrtym ro¢nikom moze prebiehat aj po€as letnych prazdnin v zahranici.

Vo 4. ro¢niku je kladeny déraz na ziskanie odbornych vedomosti a zru¢nosti s osobitnym zameranim na
Cinnosti spojené s poskytovanim sluzieb v gastronomickych zariadeniach. Zruénosti si ziaci prehlbuju sa-
mostatnou ¢innostou zameranou na spracovanie kalkulacii a ich vyuzitie v cenotvorbe, pracu pri tvorbe
tematickych vecerov, kulinarii, cateringovych podujati. Osvojuju si marketingové planovanie, motivovanie
zdkaznika ku kupe tovaru a sluzby. Kreativne vyuzivaju vhodné postupy pri rieSeni konfliktnych situacii
s uplathovanim etickych zasad komunikacie s klientmi.

V 5. ro€niku sa ziaci zameriavaju na prakticky nacvik aplikacie zakladnych obchodno-podnikatelskych akti-
vit vo vyrobnych a odbytovych prevadzkach gastronomickych zariadeni a v ubytovacich sluzbach. Vybavuju
beznu koreSpondenciu, osvojuju si rezervaény systém ubytovania, prace na ubytovacom Useku, oboznamia
sa s vnutornymi smernicami. Osvoja si zasady organizacie prace, zakladné ekonomické a pravne predpisy
nevyhnutné pre vykon ¢innosti v prevadzke spolo¢ného stravovania a ubytovacich sluzieb. Su schopni
Stylisticky a gramaticky spravne spracuvat jednotlivé druhy pisomnosti, kontrolovat Uplnost pisomnych
dokladov, triedit ich a hodnotit s vyuzitim informac¢no-komunikaénych technologii.

Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Zakladnym cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik je nadobudnut a osvojit si odborné zrucnosti

a navyky, ktoré su stanovené charakteristikou Studijného odboru hotelova akadémia a profilom absolventa.

Sucasne si ziaci uplatiuju, upevriuju a prehlbuju teoretické vedomosti, ziskané z odbornych vyu€ovacich

predmetov.

Ulohou odborného predmetu odborny vycvik je vypestovat v Ziakoch hrdost k svojmu povolaniu, ziskat

pracovné navyky na dodrZiavanie zasad osobnej a pracovnej hygieny, navyky na dodrziavanie hygienic-

kych zésad pri praci s potravinami, na hospodarne vyuZivanie potravin, na Setrné zaobchadzanie so zaria-

denim prevadzky spolo€ného stravovania a ubytovacej prevadzky.

Vo vyu€ovacom predmete odborny vycvik sa vyuZivaju a rozvijaju nasledujuce klu€ové kompetencie

a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umoZzfuju:

Spdsobilost konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- realne zdérazriovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socidlne normy, moralne =zasady, vlastné
a celospolocenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

- popisat svoje ludské prava, svoje povinnosti, zaujmy, obmedzenia a potreby,

- zdbOvodiiovat svoje argumenty, riedenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

Spésobilost’_interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technolégie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

- vyjadrovat sa v materinskom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- vyjadrovat sa v jednom cudzom jazyku v pisomnej a hovorenej forme,

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat r6zne informacie a informacné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informa&no-komunikaénymi technoldgiami.

Schopnosti pracovat' v time

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat’ negativitu,

- pozitivhe motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov,
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prezentovat svoje navrhy a ciele,

spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

samostatne pracovat v kolektive,

prispievat’ k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom, nepod-
liehat predsudkom a stereotypom v pristupe k inym.

Spésobilost byt plnohodnotnym odbornikom

riadit a vykonavat komplex technicko-hospodarskych ¢innosti v malom a stredne velkom podnikatel-
skom subjekte,

vykonavat uctovné, zasobovacie a odbytové operacie v podniku, viest uétovnictvo malych podnikatel-
skych subjektov,

vypracuvat a viest agendu malého a stredne velkého podnikatel'ského subjektu vratane mzdovej
a personalnej agendy,

zalozit' a viest’ skladovu evidenciu,

aktivne vyuzivat v organizacnej a riadiacej praci a pri vedeni agendy informa¢no-komunika¢né techno-
l6gie,

orientovat sa v zakladnych pravnych normach a predpisoch a vSeobecne platnych nariadeniach (Ob-
chodny zakonnik, Zivnostensky zakon, Zakonnik préace, dafiové zakony a iné...) a uplatfiovat ich v praxi,
uplatfiovat hygienické predpisy, zasady bezpe&nej prace a ochrany zdravia pri praci a systém HACCP,
vypracovat a realizovat marketingovu koncepciu v podmienkach malého a stredného podnikatelského
subjektu, vykonat’ prieskum trhu,

senzoricky hodnotit’ kvalitu potravin a pripravenych jedal a posudit ich vyzivovu hodnotu,

prijat objednavku, organizacne zabezpecit a vyuctovat rézne druhy gastronomickych poduijati,

pouzit moderné reStauracné programy a rezervacné systémy v oblasti hotelového a reStauraéného za-
riadenia.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

. .| Poget tyzdennych vyugo- | FOCet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin «
rocnik
odborny vycvik prvy 15 495
Nézov tematického celku/Témy POEE ATIET
vacich hodin
1. Zasady hygieny a bezpecénosti pri praci 12
1.1 BOZP 6
1.2 Poziarna ochrana, prva pomoc, hygiena prace, osobna hygie- 6
na
2. Pracovné €innosti v odbytovych strediskach 114
2.1 Odbytové strediska so stravovacou funkciou 12
2.2 Povinnosti obsluhujuceho pred zaciatkom prevadzky 12
2.3 Nosenie tanierov 36
2.4 Debarasovanie 18
2.5 Nosenie podnosov a plat, praca s vozikom 18
2.6 UdrZiavanie pracoviska poCas prevadzky 18
2.7 Prace po skonceni prevadzky 18
3. Jednoducha obsluha 90
3.1 Inventar — druhy podla vyrobnych a odbytovych stredisk 18
3.2 Ponukové voziky 18
3.3 Systémy a spOsoby obsluhy 18
3.4 Podavanie ranajok, obedov 18
3.5 Podavanie veceri 18
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4. Pracovné ¢innosti vo vyrobnych strediskach 93
4.1 Stroje a zariadenie vo vyrobnom stredisku kuchyna 12

4.2 Povinnosti kuchara, pracovné pomocky 24

4.3 Zasady spravnej vyrobnej praxe 24

4.4 Predbezna uprava surovin 18

4.5 Krajanie zeleniny 15

5. Zakladné tepelné upravy, polievky a prilohy 186
5.1 Varenie, dusenie 30

5.2 Pecenie, vyprazanie, zapekanie 30

5.3 Polievky hnedé 24

5.4 Polievky biele 30

5.5 Prilohy zo zemiakov 24

5.6 Prilohy z ryZe, strukovin 18
5.7 Prilohy z cestovin 12
5.8 Prilohy z obilnin 12
5.9 Prilohy zo zeleniny 12

. .| Pocet tyzdennych vyugo- | oCet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik , ] cich hodin za
vacich hodin . .
ro¢nik
odborny vycvik druhy 17,5 577,5
Nazov tematického celku/Témy FOEES VIEE-
vacich hodin
1. Uvodné bezpeénostné $kolenia 3
1.1 BOZP 1
1.2 Poziarna ochrana, prva pomoc, hygiena prace 2
2. Spoloc¢ensko-zabavné strediska 144 5
2.1 Priprava pracoviska 12
2.2 Nosenie tacok a podnosov 12
2.3 Charakteristika a servis alkoholickych napojov, Capovanie piva 12
2.4 Charakteristika a servis réznych druhov vina 12
2.5 Spobsoby obsluhy v spoloCensko-zabavnych strediskach 12
2.4 Praca za barovym pultom, pomocky barmana 18
2.5 NalezZitosti napojového listka 12
2.6 Tvorba napojového listka 12
2.7 Studené nealkoholické napoje — charakteristika, servis 24,5
2.8. Teplé nealkoholické napoje — charakteristika, servis 18
Kava a kavové napoje 76
3.1 Charakteristika kavy, druhy kav 12
3.2 Priprava kavy — espressa, davkovanie kavy, utlacanie kavy v 12
pake
3.3 Starostlivost o kavovar a mlyncek, zasady spravneho Cistenia 16
3.4 Priprava cappuccina, cafe latte 12
3.5 Artcafe 12
3.6 Kavové napoje 12
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Jedla z hovadzieho a bravéového masa 150
4.1 Rozdelenie hovadzieho a telacieho masa 12
4.2 Rozdelenie brav€ového masa 12
4.3 Druhy zakladov, zahustovanie pokrmov 12
4.4 Anglicky spésob pecenia 12
4.5 Priprava hovadzieho masa varenim 12
4.6 Priprava hovadzieho masa dusenim 12
4.7 Priprava hovadzich a tefacich vnutornosti 12
4.8 Dusenie brav€ového masa v celku a na porcie 12
4.9 Priprava bravCového masa pecenim 12
4.10 Mleté pokrmy z brav€ového masa 12
4.11 Priprava plniek do brav€ového masa, bravCové rolady 18
4.12 BravC€ova slanina, udené brav€ové maso 12
Jedla z hydiny 78
5.1 Hydinové maso — rozdelenie 6

5.2 Pouzitie jednotlivych druhov a Casti hydiny 12
5.3 Priprava hydiny varenim, dusenim 12
5.4 Priprava hydiny vyprazanim, peCenim, grilovanim 12
5.5 Priprava jedal z hydinovych vnutornosti 12
5.6 Porciovanie a plnenie hydiny 12
5.7 Vykostovanie hydiny 12
Jedla zo zveriny a ryb 72
6.1 Charakteristika masa zo zveriny, druhy zveriny 12
6.2 PredbezZna uprava zveriny 12
6.3 Tepelné upravy zveriny 12
6.4 Rozdelenie sladkovodnych ryb 12
6.5 Rozdelenie morskych ryb, jednotlivé plody mora, rybacie vnu- 12

tornosti

6.6 Tepelné upravy ryb 12
Mucne jedla a reStauracné mucniky 54
7.1 Mucne jedla slané 12
7.2 Mucne jedla sladke 18
7.3 Priprava studenych reStauracnych mucnikov 12
7.4 Priprava teplych restauraénych mucnikov 12

_— . Podet tyzdennych vyucéo- P LTS
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
odborny vycvik treti 17,5 577,5
Nazov tematického celku/Témy PO HIED
] vacich hodin
Uvodpé bezpecnostné Skolenia 7
1.1 Skolenie BOZP platné pre danu prevadzku 4
1.2 PozZiarna ochrana, prva pomoc, hygiena prace 3
Jedla studenej kuchyne a priprava minutok 248,5
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2.1 Zakladné suroviny pozivané v studenej kuchyni 14
2.2 Aspik, majonézy, pochutkové masla 14
2.3 Jednohubky, kanapky, oblozené chlebitky 14
2.4 Pastéty, peny 14
2.5 Priprava galantin 14
2.6 Zlozité Salaty — ovocné, zeleninové 24,5
2.7 Uprava zeleniny, syrov, ryb v studenej kuchyni 21
2.8 Charakteristika minutkovych pokrmov 21
2.9 Vyber masa na minutkové pokrmy 7
2.10 Druhy minutkovych pokrmov 21
2.11 Spbsoby tepelnej upravy minutkovych pokrmov 21
2.12 Prilohy vhodné k minutkovym jedlam 21
2.13 Prace po skonCeni prevadzky vo vyrobnom stredisku 21
2.14 Prace po skonceni prevadzky vo vyrobnom stredisku 21
3. Diétne stravovanie 105
3.1 Zasady diétneho stravovania 21
3.2 Normy diétneho stravovania 21
3.3 Priprava pokrmov pre diabeticku diétu 21
3.4 Priprava pokrmov pre Setriacu diétu 21
3.5 Priprava pokrmov delenu stravu 21
4. Organizacia pracovnych €innosti v skladoch 77
4.1 Clenenie skladov, podmienky skladovania tovaru 14
4.2 Sortiment tovarov 14
4.3 Objednavanie a prebierka tovarov 14
4.4 Skladové karty, prijem a vydaj tovarov 21
4.5 Manipulacia s tovarom, kontrola tovarov 14
5. Zlozita obsluha 140
5.1 Zlozité ranajky, druhy rozdelenie 7
5.2 Sortiment jedal na zlozité ranajky 7
5.3 Servis zlozZitych ranajok 14
5.4 Podavanie zlozitych obedov 14
5.5 Tvorby menu na zloZité obedy 14
5.6 Praca s ponukovym vozikom 14
5.7 Ponukanie a prekladanie polievok 14
5.8 Ponukanie a prekladanie syrov 7
5.9 Ponukanie a prekladanie mucnikov a dezertov 14
5.10 Servis zlozitych veceri 14
5.11 Odporu&anie vhodného napoja k podavanému jedlu 14
5.12 Vyuctovanie slavnostnej hostiny, spésoby platby 7

. | Poget tyzdennych vyugo- | Focet vyucova-
Rozpis ucCiva predmetu Rocnik . . cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
odborny vycvik Stvrty 17,5 577,5
Nazov tematického celku/Témy FREE LD
vacich hodin
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Uvodné bezpeénostné skolenia 10
1.1 Skolenie BOZP platné pre danu prevadzku 4
1.2 Poziarna ochrana, prva pomoc, hygiena prace 6
Organizacia pracovnych €innosti vyrobnych a odbytovych 203
stredisk

2.1 Pracovnici vyrobného useku hotela 28
2.2 Pracovnici odbytového useku 35
2.3 Pracovna napln jednotlivych pracovnych pozicii 35
2.4 Organizacia prace a planovanie €innosti 35
2.5 Organizacna Struktura useku 35
2.6 Manazérske funkcie 35
Tvorba produktu 84
3.1 Jedalny listok, druhy, naleZitosti, 21
3.2 Tvorba vlastnych receptur 14
3.3 Napojovy listok, druhy , nalezitosti, 21
3.4 Vinna karta, 14
3.5 Vyber dodavatelov, kritéria vyberu 14
Osobitné podujatia 140
4.1 Zazitkova gastrondmia, kulinaria 21
4.2 Priprava kulinarii 35
4.3 Slavnostné hostiny- banket 35
4.4 Slavnostné hostiny- recepcia 35
4.5 Cateringové sluzby 14
Tvorba ceny v spoloénom stravovani 63
5.1 Zakon o cendach, druhy cien, diferenciacia cien 21
5.2 Koncepcia tvorby cien 21
5.3 Kalkulacia ceny pre stanovené produkty 21
Marketingové planovanie 77,5
6.1 Analyza podniku — SWOT analyza, analyza konkurencie, za- 21

kaznika

6.2 Tvorba produktu, klasifikacia podla Zivotnosti 28,5
6.3 Rozhodovanie o vlastnostiach produktu, o sluzbach podporu- o8

jucich kupu produktu

_— Pocet tyZdennych vyu&o- POEER VI
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik . . cich hodin za
vacich hodin .
rocnik
odborny vycvik Piaty 17,5 525
Nazov tematického celku/Témy FREEIED
i vacich hodin
. Uvodyé bezpecnostné skolenia 7
1.1 Skolenie BOZP 4
1.2 PozZiarna ochrana, prva pomoc, hygiena prace 3
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Pracovné €innosti na useku ubytovania 196
2.1 Prichod hosta, registracia , sluzby spojené s ubytovanim hos- 28
ta

2.2 Hotelova evidencia, doklady 35
2.3 Financna evidencia, zmenarenské sluzby 35
2.4 Ubytovaci poriadok hotela 28
2.5 Animacie v hoteli — podstata, vyznam 35
2.6 Navrhy animacnych aktivit 35
Produkt hotela 84
3.1 Baliky sluzieb a ich tvorba 21
3.2 Informacny systém v hoteli 21
3.3 Centralne rezervaCné systémy 21
3.4 Spolupraca hotelov s cestovnymi kancelariami, distribucia

21

produktu hotela

Pracovna napli zamestnancov na useku ubytovania 126
4.1 Recepcéna 35
4.2 Hotelova gazdina 35
4.3 Chyzna 28
4.4 NosiC batoziny 14
4.5 Vratnik 14
Finanény manazment 63
5.1 N4&klady a vynosy hotela 21
5.2 Ceny ubytovacich sluzieb 14
5.3 Ceny doplnkovych sluzieb, zfavy 28
Zakladné pravne normy a predpisy 49
6.1 Obchodny zakonnik 7
6.2 Zakonnik prace 7
6.3 Zivnostensky zakon 14
6.4 Zakon o uctovnictve 14
6.5 6.5Zakon o dani z prijmov 7
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