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1 VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov studijného odboru 6444 K ¢asnik, servirka

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Kategodrie a nazvy vyucéovacich predme- Tyzdenny pocet vyu€ovacich hodin

tov 1. 2. 3. 4, Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 17 17 17 17,5 68,5
VSeobecno-vzdelavacie predmety 11 11 10 9 41
slovensky jazyk a literatura e) 3 3 3 3 12
cudzi jazyk d), f) 3 3 3 3 12
eticka vychova/nabozenska vychova g) 1 1 2
obcianska nauka h) 1 1
dejepis 1 1
chémia 0,5 0,5 0,5 0,5 2
matematika 1,5 1,5 1,5 1,5 6
informatika i) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 1 4
Odborné predmety 6 6 7 8,5 27,5
ekonomika 1 2 2 2 7
svet prace 0,5 0,5
manaZzment a marketing 1 1 2
uctovnictvo k) 1,5 1 2,5
potraviny a vyziva 1 0,5 1 2,5
technolégia 2 2
administrativa a koreSpondencia k) 1 0,5 15
aplikovana informatika i) 1 1
nauka o napojoch 1 1
technika obsluhy a sluzieb k) 2 2 15 1 6,5
spolo¢enska komunikacia 1 1
PRAKTICKE VYUCOVANIE 15 17,5 17,5 17,5 67,5
Odborny vycvik i 15 17,5 17,5 17,5 67,5

a)

b)

1.1Poznamky k vzorovému u¢ebnému planu pre 4-ro€ny studijny odbor
6444 K ¢asnik, servirka:

Riaditel Skoly méze na zaklade odporucania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyzdennych
vyuCovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit Ziadny vyucCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny pocet
vyu€ovacich hodin slovenského jazyka a literatury (3 vyuCovacie hodiny tyzden-
ne vkazdom roCniku) a cudzieho jazyka (3 vyulovacie hodiny tyzdenne
v kazdom roCniku) musi zostat zachovany. Minimalny percentualny podiel vyu-
Covacich hodin odborného teoretického praktického vyu€ovania z celkového poc-
tu vyu€ovacich hodin musi ostat' zachovany.

V jednotlivych vyuC€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 prispdsobit’ ucivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regionu . Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusnd predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva 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 vyucovania mozno spajat’ do
viachodinovych celkov

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

e) Trieda sa na dvoch hodinach v tyzdni za celé Studium deli na skupiny pri mini-
malnom pocte 24 Ziakov.

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

g) VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podfa zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat ziakov roznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocCet ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat’ aj Zziakov z ré6znych ro¢nikov.

h) Ziakom so sluchovym postihnutim, ktori vykonaju maturitnt skusku z ob&ianskej
nauky (§ 17a vyhlasky MS SR 6.318/2008 Z. z. o ukong&ovani $tudia na strednych
Skolach, v zneni neskorSich predpisov) moze upravit' riaditel Skoly, na zaklade
odporucania predmetovej komisie, hodinovu dotaciu predmetu obcianska nauka
z dotacie vyucovacich hodin ur€enych cudziemu jazyku.

i) Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

j) Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zzivota 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 — civilna
ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické ¢in-
nosti a Sporty. Organizuje sa v tretom ro¢niku Studia a trva tri dni po Sest hodin.
Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich dni,
najmenej vSak v rozsahu 15 vyuc€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. ro¢niku $tu-
dia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro¢niku $tudia (so zameranim na letné
Sporty). Ugelové cviGenia su sugastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. UskutoCnuju sa v 1. av 2. roCniku vo vyu€ovacom case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

k) Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvieni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc¢tom 8 Ziakov v skupine.

1.2 Prehlad vyuzitia tyzdrov:

1.ro¢-| 2.ro¢-| 3.roc-| 4. roc-

Cinnost nik nik nik nik
Vyuc€ovanie podla rozpisu 33 33 33 30
Maturitna skuska X X X 2

Casova rezerva (uéelové kurzy, opakovanie ugi- 4 7 7 5

va, exkurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.i




2 VZOROVE UCEBNE PLANY ODBORNYCH PREDMETOV

2.1 EKONOMIKA

Forma studia denna

Vyuéovaci jazyk slovensky

Predmet ekonomika je odbornym vyu€ovacim predmetom poskytujiucim Ziakovi zakladné vedomos-
ti, ekonomické informacie a kognitivne zruénosti nevyhnutné pre Stidium dalSich odbornych ekono-
mickych predmetov. Ziak si obohati slovni zasobu o odborné ekonomické pojmy a rozvija ekonomic-
ké myslenie.

Obsahom uciva su: zakladné ekonomické pojmy, trh, fungovanie trhového mechanizmu, podnikanie,
podnik a jeho ¢innosti, vecna a ekonomicka stranka ¢innosti podniku, (zasobovacia, vyrobna, odbyto-
va a ubytovacia), platobny styk financovanie a investovanie kapitalu, dafiova sustava, banky, odme-
novanie zamestnancov, socialne zabezpecenie, zdravotné poistenie, finanCny trh, cenné papiere,
makroekondmia, ekonomicka uloha Statu, medzinarodna ekonomicka integracia. Na ucivo predmetu
obsahovo alogicky nadvazuje Studium dalSich predmetov v uéebnom plane — administrativa
a koreSpondencia, uc&tovnictvo, manaZzment a marketing, svet prace.

Vyucba prebieha Styri roky s dotaciou 1 hodiny tyzdenne v 1.ro¢niku a 2 hodiny v 2., 3. a 4. ro¢niku
vratane cvi¢eni. Vyucba predmetu sa realizuje v triede.

Cielom vyucovacieho predmetu ekonomika v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je umoznit

zakladné odborné poznatky o ekonomickych pojmoch a vztahoch. Sprostredkovat Ziakom potrebné

vedomosti, zru€nosti a spbsobilosti, pomocou ktorych ziskaju zakladnu orientaciu vo fungovani eko-

nomického systému spolo&nosti. Ziaci budl zarover schopni narabat so zakladnymi ekonomickymi

kategoériami, pojmami, procesmi a javmi, s ktorymi sa budu stretavat v kazdodennom Zivote. Ekono-

mika ma vyznamnu ulohu v procese pripravy Ziaka nielen na ziskanie ekonomickych poznatkov ale aj

urcitych zruénosti a postojov, ktoré sa tykaju ekonomického Zivota spolo&nosti i kazdodenného Zivota

obCana v nej, aby ziskali praktické zru€nosti spojené s vyuzivanim ekonomickych ukazovatelov

a pravnych noriem. Rovnako podporit u Ziakov zodpovedné spravanie a etické rozhodovanie. Jednym

zo zakladnych cielov je priprava takého absolventa, ktory ma nielen odborny profil, ale ktory sa vda-

ka nemu dokaze Uspesne presadit na trhu prace i v Zivote.

Vo vyu€ovacom predmete si ziaci osvojuju a rozvijaju nasledovné klucové kompetencie:

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- zdbvodiovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat’
v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- kriticky hodnotit’ ziskané informacie,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikacnymi technolégiami.

3. Schopnost pracovat'v réznorodych skupinach

- stanovit priority cielov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne poc¢uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z r6znych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlep3enie prace, bez zaujatosti posudzovat’ navr-
hy druhych.

ROZpiS ucdiva predmetu Roénik Podet tyiden_ Podet Vyuéova_




nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Ekonomika prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Zakladné ekonomické pojmy a systémy 12

1.1 Ekondémia a ekonomika 1

1.2 Ludskeé potreby a ich uspokojovanie, statky, sluzby, zakon 1

vzacnosti, alternativhe naklady

1.3 Delba prace 1

1.4 Peniaze, ich vyvoj, funkcie ilustrované na priklade riadenia 2

osobnych financii

1.5 Vyroba, vyrobné faktory, transformaény proces 1

1.6 Narodné hospodarstvo, pojem, struktura, hranica 2
produkénych moznosti

1.7 Reprodukény proces 2

1.8 Typy ekonomik 1

1.9 Triada ekonomickych problémov v réznych ekonomickych 1
systémoch

2. Trh a trhovy mechanizmus 13

2.1 Charakteristika trhu, typy trhov 2

2.2 Trhové subjekty 1

2.3 Trhovy mechanizmus 1

2.4 Dopyt — Cinitele, krivka, zakon 2

2.5 Ponuka — Cinitele, krivka , zakon 2

2.6 Trhova rovnovaha a nerovnovaha 2

2.7 Elasticita dopytu 2

2.8 Konkurencia a monopol 1

3. Platobny styk 4

3.1 Hotovostny platobny styk 1

3.2 Bezhotovostny platobny styk 1

3.3 Kombinovany platobny styk 1

3.4 Dokumenty v platobnom styku 1

4. Podnik a jeho €innosti 4

4.1 Podnikanie, charakteristika, znaky, predpoklady, subjekty 2
podnikania

4.2 Konanie podnikatelskych subjektov 1

4.3 Podnik, charakteristika, znaky podniku 1

PO TZRIEMTTE Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik | vyucovacich ho- hodi 5nik
din odin za ro¢ni
Ekonomika druhy 2 66




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Podnik a jeho €innosti

1.1 Obchodny register

1.2 Zalozenie, vznik, zruSenie a zanik podniku

1.3 Clenenie podnikov

R (e

2. Charakteristika subjektov podnikania

2.1 Podnik jednotlivca

2.2 Obchodné spolo¢nosti

2.3 Druzstvo

(oo~ E

3. Zakladné rozdelenie podnikovych €innosti
v hotelierstve a gastronémii

44

3.1 Zasobovanie

10

- charakteristika zasob v hotelierstve a gastronomii a ich
Clenenie

- sp6soby obstarania zasob

- organizacia zasobovania a evidencia zasob

- riadenie a planovanie zasob, vypocet vySky zasob

- inventlra a inventarizacia

- asova norma zasob, normativ zasob

- skladova prevadzka, Clenenie

- pracovnici, funkcie skladovania

- technické vybavenie skladov

- hygienické poziadavky na skladovanie podla systému
HACCP

3.2 Vyroba

14

- osobitosti vyroby v hotelovych a gastronomickych podnikoch

- planovanie vyroby, vyrobny plan a receptury jedal

- organizacia vyrobného procesu

- pracovné operacie vo vyrobnom stredisku

- pracovnici vyrobného strediska

- kontrola a evidencia vo vyrobnom stredisku

- technické vybavenie vyrobného strediska

- hygienické poziadavky na vyrobu jedal podla systému
HACCP

3.3 Odbyt

10

- definicia pohostinského odbytového strediska, funkcie,
osobitosti odbytu v pohostinskom odbytovom stredisku,

- pracovnici POS

- rozbor ponukového listka — praktické cvicenie

- preberanie pokrmov z vyrobného strediska, vyuctovanie
konzumacie, sposoby uhrady, kontrola spravnosti trzieb

- prevadzkova hygiena v pohostinskom odbytovom stredisku —
POS

- vypocet vybranych gastronomickych ukazovatelov (kapacita
POS, obratka, trzby na hosta, stupef oblubenosti jedal)




- spotrebitelska vychova

3.4 Ubytovacie €innosti

10

- charakteristika ubytovacieho zariadenia a ubytovacieho
strediska

- organizacia prace v US

- pracovnici US

- sluzby ubytovacich stredisk a ich Clenenie

- starostlivost’ 0 hosta v US (rezervacia, prichod, pobyt,
odchod hosta)

- prevadzkova evidencia v US

- finandna evidencia v US

- technika ubytovacich sluzieb

- technické vybavenie ubytovacieho strediska

- hygienické poziadavky na ubytovacie sluzby

Pocet tyZzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Ekonomika treti 2 66

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-
cich hodin

1. Cena a cenova politika

1.1 Ekonomicka podstata ceny

1.2 Metody tvorby ceny

1.3 Kalkulacie

1.4 Tvorba ceny v stravovacich zariadeniach

WININ ||

2. Ekonomicka stranka ¢innosti podniku

w
N

2.1 Dlhodoby majetok

2.2 Financovanie obstaravania dlhodobého majetku

2.3 Obstaravanie dlhodobého majetku

2.4 Ocenovanie dlhodobého majetku

2.5 Odpisovanie dlhodobého hmotného a nehmotného
majetku

WlR(Rk[(N(R

2.6 VyuZivanie a obnova majetku

2.7 \Vlyradenie dlhodobého majetku

2.8 Zasoby

2.9 Kratkodoby financny majetok

2.10 Kratkodobé pohladavky

2.11 Evidencia majetku

2.12 Vlastné zdroje podniku

2.13 Cudzie zdroje podniku

2.14 Naklady, vydavky, vydaj, vykony podniku

2.15 Charakteristika nakladov podniku

2.16 Clenenie nakladov

2.17 Charakteristika vynosov podniku

2.18 Clenenie vynosov

NININININIFPIFRPINEFEINDNEFEIN




2.19 Vysledok hospodarenia podniku

N

3. Odmenovanie pracovnikov a poistenie

3.1 Mzda, mzdové formy

3.2 Doplnkové formy mzdy

3.3 Mzdové zvyhodnenia

3.4 Danovy bonus — praca so Zakonnikom prace

3.5 Vypocet Cistej mzdy

3.6 VypocCet ceny prace zamestnanca

3.7 Socialne poistenie

3.8 Statne socialne davky

3.9 Systém Statnej socialnej pomoci

3.10 Zdravotné poistenie

INTMHMIENTNIEN T AR

Pocet tyZzden-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik nych vyucova-
cich hodin

Pocet vyu€ova-

cich hodin za
rocnik

Ekonomika Stvrty 2

60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin

1. Danova sustava

1.1 Pojem a obsah danovej sustavy

1.2 Danova sustava a Statny rozpocet

1.3 Zakladné darnové pojmy

1.4 Dan z prijmov fyzickych os6b- predmet dane

1.5 Prijmy zo zavislej Cinnosti

1.6 Prijmy z podnikania

1.7 Ostatné prijmy

1.8 Prijmy oslobodené od dane

1.9 Nezdanitelné ¢asti zakladu dane

1.10 Vyberanie a platenie dani a preddavkov na dan

1.11 CviCenie — danoveé priznanie

1.12 Dan z prijmov pravnickych oséb - subjekt, predmet
a zaklad dane

BAIN(R (RPN NN

1.13 Dan z nehnutelnosti

1.14 Ostatné miestne dane

1.15 Dan z pridanej hodnoty

1.16 Spotrebné dane

NIBININ

2. Finanény trh a bankova sustava

2.1 Finanéné trhy /poistovnictvo/

2.2 Bankova sustava v SR

2.3 Narodna banka SR, jej organizacia a ciele

2.4 Eurdpska centralna banka

2.5 Obchodné banky

2.6 Pasivne bankové operacie obchodnych bank

H
WININININ| WA

10



../../../../../MAMKA%20praca/VP%20RoÅ¾nava/poe2/6/poe2_651.html

2.7 Aktivhe bankové operacie obchodnych bank | 4

3. Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické 7
vzt'ahy

3.1 Globalizacia vo svetovom hospodarstve

3.2 Eurdpska unia

3.3 Institucie EU

3.4 Vnutorny trhu EU /volny pohyb tovarov.../

NININ|F

2.2 SVET PRACE

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk

Predmet svet prace Ziakom poskytne zakladné vedomosti o formach a nastrojoch politiky zamestna-
nosti atrhu prace, nauCia sa zakladnej orientacii na pracovnom trhu. Predmet vedie Ziakov
k aktivnemu a efektivnemu postupu pri hfadani pracovného miesta po ukonceni strednej Skoly.

Ziaci sa oboznamia s roznymi spdsobmi a zasadami pri hfadani zamestnania — prostrednictvom slu-
zieb zamestnanosti (sprostredkovatelské a poradenské sluzby), orientacie v inzeratoch a hlfadania
cez internet. Naucdia sa pisat motivacny list, Struktirovany zivotopis, spravne sa prezentovat
u perspektivneho zamestnavatela. Osvoja si komunikacné zru€nosti, ktoré budu potrebné pri hfadani
zamestnania. Naudia sa o sebe uvazovat ako o budicom ucastnikovi trhu prace.

Pocet tyzdennych vyu€ovacich hodin v ro¢niku je 0,5 hodiny. Vyucba sa realizuje v 4. ro¢niku.

Obsah uciva je mozné doplnit’ aktivizujucimi formami vyu€by, cez spolupracu s uradmi prace, social-

nich veci a rodini, Ucast'ou na burzach iréce, navstevou informaéno-ioradenski’ch stredisk.

Cielom vyucovacieho predmetu svet prace v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je umoznit

ziskat' Ziakom odborné teoretické vedomosti a zruénosti v oblasti pracovnopravnych vztahov a trhu

prace, spoloCenskych kontaktoch, spolo¢enského spravania sa ako aj etického rozhodovania sa. Po-

skytnut ziakom moznost vyuzivat a aplikovat poznatky z inych predmetov, formovat ich logické mys-

lenie a rozvijat vedomosti, zruCnosti a kfuCové kompetencie vyuzitelné v dalSom vzdelavani

a v pracovnych aktivitach, aby sa uspesne presadili na trhu prace.

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

1. Spésobilost konat samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zd6vodriovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat formalne a neformalne pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady,
vlastné a celospoloenské ofakavania v systéme v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame ddsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moZznosti,

- vysvetlit svoje zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- definovat svoje ciele a prognozy.

2. Spdsobilost interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie,
komunikovat’ v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost réznych informaénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

3. Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- diskutovat konstruktivne, aktivne predkladat’ progresivne navrhy a pozorne po€uvat druhych,

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu kone€ného optimalneho riesenia,
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- pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.

Pocet tyzden- Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Svet prace Stvrty 0,5 15
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Volba povolania 5
1.1 Zdroje profesijnych informacii 1
1.2 Prostriedky masovej komunikacie 1
1.3 Informacie o sebe 1
1.4 Stratégia profesijného rozhodovania 1
1.5 Tradi¢ny a netradiCny spésob hfadania zamestnania 1
2. Hladanie zamestnania 5
2.1 Inzeraty — signaly trhu prace 1
2.2 Pisomné materialy uchadzaCa o zamestnanie 1
2.3 Spbsoby prezentacie uchadzaCa o zamestnanie 2
2.4 Prvy dojem, prijimaci protokol, konkurz 1
3. Trh prace 5
3.1 Situacia na trhu prace — aktivnhe a pasivne opatrenia 1
3.2 Politika zamestnanosti 1
3.3 Zamestnavanie znevyhodnenych skupin 1
3.4 Postavenie absolventov Skol 1
3.5 Problémy trhu prace 1

2.3 MANAZMENT A MARKETING

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu manazment a marketing je zamerané na ziskanie vedomosti zo zakladov manaz-
mentu a marketingu. Zaobera sa definiciou a vysvetlenim zakladnych pojmov, historickym vyvojom
manazmentu, Ziaci ziskaju prehfad o zakladnych manaZérskych funkciach, strategickom mysleni
v manazmente, manaZzmente [fudskych zdrojov. V marketingu Ziaci ziskaju vedomosti
o marketingovom prostredi, marketingovom informanom systéme, ako aj o nakupnom spravani spot-
rebitefa a moZnostiach vhodnej stimulacie spravania sa spotrebitela na trhu tak, aby bolo v sulade
so zaujmami podnikania. NauCia sa analyzovat trh, segmentovat’ trh podla réznych kritérii, najst
cielovu skupinu zakaznikov a k nej uréit zodpovedajici marketingovy mix, teda vhodny produkt, pri-
meranu cenu, spravnu propagaciu a spdsob distriblcie. Predmet rozvija podnikatelské myslenie Zia-
kov. Pri vybere uciva je zohladnena jeho aplikacia v dalSich odbornych predmetoch a vymedzena
dotacia, s prihliadnutim na proporcionalitu a primeranost uciva podla schopnosti ziakov. Predmet
sprostredkuje ziakom realny a prakticky pohlad na proces riadenia a osobitosti trhu.

Obsah uciva sleduje rozvoj myslenia ziakov v celom priereze trhu a dalSich subjektov, ktoré na fiom
pbsobia. Predmet je vyzvou pre Ziakov na podnikatelsku orientaciu a tvorbu filozofie v podnikani.
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Ziaci sa naugia vyhladavat prileZitosti na trhu vzhladom na moZnosti podniku, orientovat sa
v zakladnych marketingovych kategoriach, dokazu vyuzivat ziskané poznatky v rozhodovacich pro-
cesoch a vedia zostavit jednoduchy marketingovy plan, ktory je podkladom k maturitnej skuske.

Metddy, formy a prostriedky vyu¢ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich schopnosti ziakov, pod-
porovat ich ciefavedomost, samostatnost’ a tvorivost. Délezitou suCastou teoretického poznavania
a zaroven prostriedkom precvi€ovania, upeviiovania, prehlbovania a systematizacie poznatkov je aj
rieSenie problémovych uloh z udiva jednotlivych tematickych celkov, uloh komplexného charakteru,
ktoré umoznuju spajat a vyuZivat poznatky z viacerych &asti uciva v rdmci medzipredmetovych vzta-
hov. Vyucba prebieha v tretom ro€niku s dotaciou 1 hodina a vo Stvrtom ro€niku s dotaciou 1 hodina
tyZzdenne. Vyucba sa realizuje v triede.

Cielom vyucovacieho predmetu manazment a marketing v $tudijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka
je poskytnut ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii o obchode, sluzbach a marketingu,
formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zrucnosti a klu€ové kompetencie vyuzitelné aj
v dalsom vzdelavani a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskaju poznatky o &innostiach v obchode, sluzbach
a pracach v marketingovych oddeleniach.

Vo vyu€ovacom predmete marketing si Ziaci osvojuju a rozvijaju nasledujiuce kluCové kompetencie:

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

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

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

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

- definovat svoje ciele a prognozy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat’
v materinskom a cudzom jazyku:

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

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

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou.

3. Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach:

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority ciefov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- diskutovat konStruktivne, aktivne predkladat progresivne navrhy a pozorne pocuvat druhych,

rozhodnut o vibere spravneho nazoru z rc“)znich moznosti.

Pocet tyzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin rocnik
Manazment a marketing treti 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Uvod do $tudia manazmentu 3
1.1 Podstata a obsah manazmentu 1
1.2 Vyvoj manazmentu 1
1.3 ManaZment ako proces 1
2. Planovanie 3
2.1 Podstata planovania 1
2.2 Druhy planov 1
2.3 Postup tvorby planov 1




3. Strategické myslenie, postavenie stratégie a taktiky v
podnikani

[EY
w

3.1 Stratégia a taktika — vysvetlenie pojmov

3.2 Fazy strategického manazmentu

3.3 Prostredie podniku

3.4 SWOT analyza ako sucast planovania

3.5 Zakladné typy stratégii

3.6 Stratégie rastu z hladiska marketingu

3.7 Zakladné typy konkurencnych stratégii

3.8 BCG portféliova matica

3.9 Vizia, poslanie podniku, strategické ciele

3.10 Podnikatel'sky plan

3.11 Tvorba projektu — Struktura, aplikacia poznatkov do
projektu

I e T TN P N e i Ll L

4. Organizovanie

4.1 Podstata organizovania

4.2 Centralizacia, decentralizacia, pravomoc a zodpovednost

4.3 Organizacné Struktury

4.4 Aplikacia poznatkov do projektu

I ES

5. Rozhodovanie

5.1 Podstata a predpoklady rozhodovania

5.2 Fazy rozhodovacieho procesu, druhy rozhodovacich
Procesov, zasady spravneho rozhodovania

SIES

5.3 Styly rozhodovania — cvienie

H

5.4 Metddy rozhodovania - cvi€enie

H

6. Kontrola

6.1 Podstata procesu kontroly

6.2 Nastroje kontroly

6.3 Systém kontroly v podniku

PRk w

7. Vedenie ludi

7.1 ManaZzeéri ako osobitna kategdria pracovnikov

7.2 VVedenie ludi

PP |w

7.3 Zakladné Styly vedenia ludi

1

Pocet tyzden-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik nych vyucova-
cich hodin

Pocet vyucova-

cich hodin za
ro¢nik

Manazment a marketing Stvrty 1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Manazment l'udskych zdrojov 5
1.1 Personalne planovanie 1
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1.2 Fond pracovného Casu 1
1.3 Stanovenie potreby zamestnancov 1
1.4 Ziskavanie a vyber pracovnikov 1
1.5 Motivacia a hodnotenie zamestnancov 1
2. Uvod do marketingu 3
2.1 Marketing — pojem, vznik, ciel 1
2.2 Podnikatel'ské koncepcie 1
2.3 Marketingové prostredie podniku 1
3. Marketingovy mix 2
3.1 Nastroje marketingového mixu — 4P 1
3.2 Marketingovy mix v sluzbach CR — 8P 1
4. Marketingovy vyskum a marketingovy informacny sys- 5
tém
4.1 Podstata marketingového informaé&ného systému a zdroje 1
ziskavania informacii
4.2 Primarny vyskum , sekundarny vyskum 1
4.3 Metddy zberu informacii 1
4 .4 Dotaznik, Struktura, metodika zostavenia 1
4.5 CviCenie — Tvorba dotaznika — aplikacia poznatkov do 1
projektu
5. Segmentacia 2
5.1 Segmentacia trhu — vymedzenie pojmu, vyznam, kritéria 1
5.2 Tvorba segmentov, cielového trhu, viacurovriova 1
segmentacia
6. Produkt 5
6.1 Produkt — klasifikacia, vlastnosti 1
6.2 UzitoCnost’ produktu 1
6.3 Znacka, logo produktu 1
6.4 Balenie produktu, tvorba balikov 1
6.5 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
7. Cena a cenotvorna stratégia 4
7.1 Cena ako nastroj marketingu 1
7.2 Cenové stratégie, typy cenovych stratégii 1
7.3 Cenova diferenciacia 1
7.4 CviCenie — aplikacia poznatkov do projektu 1
8. Distribucia — predajné techniky 2
8.1 Priame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
8.2 Nepriame odbytové kanaly, vyhody, nevyhody 1
9. Komunikacia v marketingu 2
9.1 Propagacny mix: reklama, podpora predaja, 1

Public relations, osobny predaj
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| 9.2 Cvigenie — aplikacia poznatkov do projektu 1

2.4 UCTOVNICTVO

Forma Studia denna

Vyuéovaci jazyk

Ucivo predmetu uétovnictvo je zamerané hlavne na zakladné a trvalé poznatky, umoziujuce opera-
tivnu adaptabilitu v meniacich sa ekonomickych podmienkach. Ziak sa oboznami s vyznamom a
pravnou Upravou Uétovnictva. Ziska vedomosti o majetku, jeho zloZeni a zdrojoch jeho krytia. Ziak sa
nauci zakladom podvojného uctovnictva a oboznamuje sa s dokumentaciou uétovnych pripadov obe-
hom dokladov, uétovnymi zapismi a uétovnymi prikladmi, u¢tovnou osnovou a rozvrhom, ucétovanim o
peniazoch, pohladavkach a zavazkoch.

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri $tudiu v tomto predmete Uzko nadvazuju na ucivo
predmetu Ekonomika.

Predmet ugtovnictvo rozvija ekonomické myslenie Ziaka. Ziaci si osvojuju vedomosti a nadobudaju
zruénosti potrebné pre spracovanie ekonomickych informacii a efektivne hospodarenie s finanénymi
prostriedkami. Ziaci su vedeni k samostatnému uvaZovaniu a hodnoteniu ekonomickych javov.
Vyuéba prebieha v 3. a 4. roéniku. Ziaci ziskaju zakladné poznatky z problematiky vedenia u&tovnic-
tva. Ziskaju tak uceleny prehlad o moZnostiach vedenia evidencie u¢tovnej jednotky.

Vyucba smeruje k tomu, aby Ziaci pracovali poctivo, svedomite a presne, nepodliehali korupcii, €i

neprevadzali neleiélne podvodi s financiami a neposkodzovali zamestnavatela.

Cielom vyucovacieho predmetu uctovnictvo v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je nadobud-

nut vedomosti a zru€nosti o spésoboch a postupoch G&tovania, pri vyhotovovani a spracuvani uctov-

nych dokladov, analyzovat ziskané vysledky a vyuzit ich v riadeni a kontrole, pri praktickej aplikacii

vykonavania uctovnickych prac v malych a strednych podnikoch. U&ivo uétovnictva poskytuje ziakom

vedomosti o naleZitostiach a obehu z&kladnych u&tovnych dokladov, Ziaci ziskaju zru€nosti pri ich

vyhotovovani. Naucia sa kfu€ové pojmy jednoduchého a podvojného uctovnictva, porozumiet kolo-

behu majetku, hospodarskym operaciam a uétovnym pripadom. Pochopia princip finanéného hospo-

darenia firmy.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zd6vodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spésobilost’ interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat ré6zne informacie a informaéné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- hodnotit kriticky ziskané informacie,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikacnymi technolégiami.

3. Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rozne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom kon-
texte aj v dlhodobejSich suvislostiach, kritéria pre volbu kone&ného optimélneho rieSenia
pracovat samostatne a riadit prace v menSom kolektive.
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Obsah vzdelavania — rozpis ucéiva

Pocet tyzden- Pocet vyucova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Uétovnictvo treti 1,5 49,5
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Uvod do Gétovnictva 5
1.1 Uvodna hodina - podstata, histéria G&tovnictva a jeho 1
pravna Uprava
1.2 Zakladné pojmy uctovnictva 2
1.3 Ulohy uétovnictva, Gétovny informaény systém 2
2. Majetok a jeho zdroje krytia 6
2.1 Formy a zloZenie majetku - aktiva 2
2.2 Zdroje krytia majetku — pasiva 2
2.3 Inventura a inventarizacia - vyznam, postup, druhy 2
3. Zaklady podvojného uctovnictva 28,5
3.1 Suvaha - obsah, druhy, zostavenie suvahy 3
3.2 Kolobeh majetku a hospodarske operacie 1
3.3 Suvaha v pohybe, zmeny suvahovych stavov 3
3.4 Uget a jeho podstata, sustava Uctov 1
3.5 Vznik suvahovych uctov 2
3.6 Ramcova uctova osnova pre podnikatelov a uctovy rozvrh 1
3.7 Uétovanie na stvahovych tG&toch 4
3.8 Uzatvaranie uctov 3,5
3.9 Uétovanie nakladov a vynosov 4
3.10 Zistovanie a uctovanie vysledku hospodarenia 4
3.11 Zakladné zasady uctovania v podvojnej sustave 2
uctovnictva
4. Dokumentacia u¢tovnych pripadov 5
4.1 Podstata uctovnej dokumentacie 1
4.2 Funkcie, druhy a nalezitosti uctovnych dokladov 1
4.3 Vyhotovenie dokladov - cviCenie 2
4.4 Spracovanie a obeh uc¢tovnych dokladov 1
5. Uétovné zapisy a knihy 5
5.1 Udtovné zapisy, hlavna kniha 1
5.2 Synteticka a analyticka evidencia 1
5.3 Dennik 1
5.4 Opravy chybnych zapisov 1
5.5 Kontrola spravnosti uctovnych zapisov 1

Pocet tyzden-
nych vyucova-

Rodnik

Rozpis uciva predmetu

Pocet vyuCova-
cich hodin za
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cich hodin rocnik
Uétovnictvo Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy Flesat g
cich hodin
1. Opakovanie uciva zo zakladov Uuctovnictva 2
1.1 Suhrnné cvi€enie zo zakladov podvojného uctovnictva 2
2. Uc":tovanie na finanénych ucétoch 13
2.1 Uctovanie o peniazoch v hotovosti 3
2.2 Uctovanie o ceninach 2
2.3 Uctovanie o peniazoch na ceste 2
2.4 Uctovanie o bankovych uctoch 2
2.5 Inventarizacné rozdiely v pokladni a v_ceninach 2
2.6 Uctovanie o kratkodobych bankovych uveroch 2
3. Zuctovacie vztahy 15
3.1 Obsah uctovej triedy 3. Zuctovacie vztahy 2
3.2 Zuctovacie vztahy z obchodného styku 1
3.3 Uctovanie o pohladavkach vo€i odberatelom , DPH na 2
vystupe
3.4 l’Jétovanie 0 zavazkoch vocCi dodavatelom, DPH na vstupe 2
3.5 Uctovanie preddavkov v prevadzkovej oblasti 2
3.6 Uctovanie miezd 6

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Obsah uciva predmetu potraviny a vyziva umozhuje Zziakom ziskat teoretické vedomosti
o potravinach, surovinach, o ich zlozeni, vyzivovej hodnote, vplyvu na ludské zdravie, zasadach ich
pouzivania ako i spravnej kombinacii. Ziaci ziskaju poznatky z oblasti osobnej a prevadzkovej hygie-
ny, pripravy a Upravy spracovania potravin, vedomosti o Ciniteloch, ktoré vplyvaju na kvalitu pokrmov
pred tepelnou Upravou, pocCas tepelnej upravy a zmeny, ku ktorym dochadza poc€as spracovania po-
travin a surovin. Ziskaju prehlad o skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej zru€nosti
pri priprave jedal. Su€astou su exkurzie do potravinarskych zavodov, mliekarni, pekarni, pivovarov,
navsteva potravinarskych vystav, gastronomickych vystav a veltrhov. Tento predmet medzi predme-
tovo suvisi s predmetmi odborny vycvik, technoldgia a nauka o napojoch.

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 vyzivova hodnota jednotlivych druhov potravin, moznosti ich kombinacie
a ich vplyv na ludské zdravie. Oboznamit’ Ziakov s novymi dovazanymi druhmi potravin a surovin.
Vyucba sa realizuje v triede.

Cielom vyuCovacieho predmetu potraviny a vyziva v Studijnom odbore 6444 K &asnik, servirka je po-
skytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetenci[ o potravinach, ich pbévode, druhoch
a zloZeni, o zdsadach spravnej vyZivy a vyZivovych normach. Ziaci si budu formovat logické myslenie
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a rozvijat vedomosti, zruCnosti a kluCové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom
vycviku a v obcCianskom Zzivote. Ziaci nadobudnu vedomosti o vybranych potravinach a pojmoch,
osvoja si zakladné vztahy medzi organizmom a vonkajSim prostredim, budu ovladat vyuZitefnost

potravin pre ich technologické spracovanie.
Krucové kompetencie:

Vo vyuCovacom predmete potraviny a vyziva vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich
klu¢ovych kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Ziakom umozauju:

1. Spoésobilosti konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote
- redlne zdévodnovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
identifikovat' priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti.

2. Spoésobilost interaktivne pouZivat vedomosti, informacéné a komunikaéné technolégie
- komunikovat v materinskom a cudzom jazyku,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov

3. Schopnost pracovat' v réznorodych skupinach

- konstruktivne diskutovat a pozorne poc€uvat druhych,
- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PocCet tyzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roénik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin rocnik
Potraviny a vyziva druhy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
hodin

1. Pozivatiny, rozdelenie pozivatin 1
1.1 Potraviny, druhy a charakteristika potravin 1
2. Zlozenie potravin 2
2.1 Ziviny a ich potreba pre organizmus 1
2.2 Mikronutrienti a ich potreba pre organizmus 1
3. Akost’, uskladnenie, oSetrenie, konzervovanie potravin 2
3.1 Akost’ potravin, oSetrenie a prevoz potravin 1
3.2 Uskladnenie a konzervovanie potravin 1
4. Hygiena pri praci s potravinami a OBPP 2
4.1 Zakladné zakony, legislativne normy, Spravna hygienicka 1
a vyrobna prax

4.2 Ochrana zdravia a bezpec€nost pri praci 1
5. Hodnota potravin 2
5.1 Energeticka hodnota potravin a jej vypocet 1
5.2 Vyzivova hodnota potravin 1
6. Obilniny 2
6.1 Stavba obilného zrna a zloZenie 1
6.2 Druhy obilnin, pouzitie, skladovanie 1
7. Mlynské vyrobky 3
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7.1 Mletie obilia 1
7.2 Druhy mlynskych vyrobkov, pouzitie, skladovanie 1
7.3 Cestoviny 1
8. Pekarske vyrobky 3
8.1 Chlieb, pecivo 1
8.2 Jemné pecivo, trvanlivé pecivo 1
8.3 Ostatné pekarske vyrobky, Specialne vyrobky z obilia, 1
9. Sladidla 1
9.1 Cukor, med a nahradné sladidla 1
10.0Ovocie 2
10.1 ZloZenie ovocia a jeho rozdelenie 1
10.2 Druhy ovocia a vyrobky z ovocia 1
11. Zelenina 2
11.1 ZloZenie zeleniny a jej rozdelenie 1
11.2 Druhy zeleniny a vyrobky zo zeleniny 1
12.Zemiaky, strukoviny, huby 6
12.1 ZloZenie zemiakov, rozdelenie a druhy zemiakov 1
12.2 Skladovanie zemiakov a vyrobky zo zemiakov 1
12.3 Zlozenie strukovin a rozdelenie 1
12.4 Druhy strukovin, skladovanie a vyrobky zo strukovin 1
12.5 ZloZenie hub a ich rozdelenie 1
12.6 Vyrobky z hub a nebezpecenstvo otravy hubami 1
13. Pochutiny 3
13.1 Koreniny, druhy korenin a skladovanie 1
13.2 Chyby korenia a koreninové zmesi 1
13.3 Povzbudivé pochutiny, kava, €aj, kakao 1
14.Vajcia 2
14.1 ZloZenie vajec, triedenie vajec 1
14.2 Kvalita vajec, vyrobky z vajec 1
. . PO ZRREMTTE D Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik | vyucovacich ho- hodin za ro&nik
din
Potraviny a vyziva treti 0,5 16,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Mlieko a mlie€éne vyrobky 3
1.1 ZloZenie mlieka, uprava mlieka, druhy mlieka 1
1.2 Kyslomlie€ne vyrobky 1
1.3 Syry, maslo 1
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2. Tuky 2
2.1 Zivogisne tuky a vyrobky 1
2.2 Rastlinné tuky a vyrobky 1
3. Maso 3
3.1 ZlozZenie, akost, zrenie masa, skladovanie a oznacenie 1
3.2 Hovadzie maso, telacie madso a vnutornosti 1
3.3 Ostatné druhy jatoéného masa a vnutornosti 1
4. Masové vyrobky, konzervy, hydinové maso 1
4.1 ZlozZenie hydinového masa, triedenie hydiny a trhova upra- 1
va hydiny
5. Zverina 1
5.1 Zverina 1
6. Ryby, kérovce, lasturniky, makkyse, obojzivelniky 2
6.1 Ryby, zloZenie rybieho masa, sladkovodné, morské ryby 1
a vyrobky z nich
6.2 Kborovce, lasturniky, makkyse, obojzZivelniky 1
7. Zakladné pravidla hygieny 4,5
7.1 VSeobecna hygiena, osobna hygiena, hygiena a sanitacia 1
pri praci s potravinami
7.2 Alimentarne nakazy a otravy 1
7.3 Hygienické poziadavky na zriadovanie a prevadzku 1
zariadeni spolo¢ného stravovania
7.4 Hygienické poziadavky na vyrobu, pripravu, podavanie 15

pokrmov a hapojov

Pocet tyZzden- Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Potraviny a vyziva Stvrty 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova-

cich hodin
1. Nealkoholické napoje 2
1.1 Pitna voda a mineralne vody 1
1.2 Priemyselne vyrabané nealkoholické napoje 1
2. Alkoholické napoje, kvasny priemysel 5
2.1 Pivo 1
2.2 Vino 1
2.3 Destilaty 1
2.4 Vplyv alkoholu na zdravie, nebezpecenstvo zavislosti 1
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2.5 Kvasny priemysel, ocot, kyselina citrbnova 1
3. Zdrava vyziva a zdravie 4
3.1 Zdrava vyziva 1
3.2 Zakladné pojmy 1
3.3 Zasady zdravej vyzivy, potravinova pyramida 1
3.4 Vyznam zdravej vyzivy 1
4. Pridavné, pomocné a cudzorodé latky v potravinach 5
4.1 Pridavné a pomocné latky v potravinach 1
4.2 Cudzorodé latky v potravinach 1
4.3 Hodnotenie potravin 2
4.4 Nebezpecenstvo kontaminacie potravin 1
5. Racionalna vyziva, alternativne sposoby stravovania, 7
lie€ebna vyziva
5.1 Racionalna vyZiva, spravne stravovacie navyky 1
5.2 Vlaknina vo vyZive 1
5.3 Pitny rezim 1
5.4 Vegetarianstvo 1
5.5 Vyznam a druhy diét 1
5.6 Stravovanie deti a mladeze 1
5.7 Stravovanie dospelych a starych lfudi 1
6. Poruchy prijmu potravy 1
6.1 Nevyvazena a nedostatoCna vyZiva, anorexia, bulimia 1
7. Vplyv potravy na vznik civilizaénych ochoreni 3
7.1 Srdcovocievne ochorenia a prevencia 1
7.2 Obezita a prevencia 1
7.3 Rakovina a prevencia 1
8. Spravna vyziva a zdravie, zdravé pouzivanie potravin 3
8.1 Vyziva a zdravie 1
8.2 Hotové vyrobky a modifikované vyrobky 1
8.3 Pouzivanie rastlinnych potravin a potravin zivo€iSneho po6- 1

vodu

2.6 TECHNOLOGIA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Charakteristika predmetu

Obsah uciva predmetu technolégia umozriuje ziakom ziskat teoretické vedomosti o gastronémii,
surovinach, zasadach ich pouzivania ako i spravnej kombinécii. Cielom vyu€ovacieho predmetu tech-
nolégia je poskytnut Ziakom vedomosti o kuchynskej Uprave surovin pouzivanych pri priprave r6z-
nych pokrmov, o spravnej technoldgii 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 uplatiuje zasady racionalnej vyZivy.
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Obsah predmetu je Strukturovany do tematickych celkov. Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri
Studiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabezpeCovanim vyZzivy, zloZzenim potravin a bioche-
mickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. UCivo sa sklada z poznatkov o potravinach, hodnote po-
travin, potravinach rastlinného a Zivo€isneho pévodu, pracovnych €innostiach vo vyrobnych stredis-
kach.

Ziaci ziskaju poznatky =z oblasti osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny, pripravy, Upravy
a spracovania potravin. Ziaci ziskaju teoretické vedomosti o &initefoch, ktoré vplyvaji na kvalitu po-
krmov pred tepelnou Upravou, pocas tepelnej Upravy a zmeny, ku ktorym dochadza poc€as spracova-
nia potravin a surovin, o ich spravnom skladovani a priemyselnom spracovani, ako i odbornej zrué-

nosti. Tento iredmet medziiredmetovo suvisi s iredmetom Potravini a vi’iiva.

Cielom predmetu technoldgia v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je poskytnut ziakom subor

vedomosti a zruénosti o potravinach, ich akosti, zloZenie, skladovanie, formovat logické myslenie a

rozvijat vedomosti a zru€nosti pri priprave jedal a kfu€ové kompetencie vyuzivané aj v dalSom vzde-

lavani, odbornom vycviku a ob&ianskom Zivote. Ziaci ziskavaju poznatky o potravinach, technologic-

kych postupoch, realizacii technologického spracovania, vyuzitelnosti potravin, bezpec€nosti pri praci

a hygiene.

Klacové kompetencie:

Vo vyuCovacom predmete technolédgia vyuzivame pre utvaranie a rozvijanie nasledujucich klu¢ovych

kompetencii vychovné a vzdelavacie stratégie, ktoré Zziakom umozfiuju:

1. Spésobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

- realne zdbvodiovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- porovnat bezné pravidla, zakonitosti, predpisy, socialne normy, moralne zasady, vlastné a celospo-
locenské oCakavania v systéme, v ktorom existuje,

- identifikovat priame a nepriame désledky svojej ¢innosti pri priprave pokrmov,

- vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti pri technologickych postupoch,

- vysvetlit svoje Zivotné plany, zaujmy a predsavzatia,

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

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikaéné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- rieSit bezné matematické priklady a rézne situacie,

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat’ ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat so zakladnymi informacno-komunikacnymi technolégiami.

3. Schopnost pracovat’ v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- vyjadrit svoje pocity a korigovat negativitu,

- pozitivne motivovat seba a druhych,

- stanovit priority cielov pri priprave pokrmov a jednotlivych technologickych postupoch

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- konSstruktivne diskutovat’ a pozorne poc&uvat druhych,

- rozhodnut o vybere spravneho nazoru z réznych moznosti v rdmci technologickych uprav,

- urCovat najzavaznejSie rysy problému, rézne moznosti rieSenia, ich klady a zapory v danom
kontexte a aj v dlhodobych suvislostiach,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

- urcovat nedostatky v pracovnych vykonoch,

- predkladat spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace pri priprave pokrmov , bez
zaujatosti posudzovat’ navrhy druhych,

- prispievat k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,

nepodliehat predsudkom a stereotiiom v pristupe k druhim.
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PocCet tyzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roénik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin rocnik
Technolégia prvy 2 66
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
) hodin
1. Uvod do gastronémie 2
1.1 Uvod do predmetu a historicky vyvoj gastronomie 1
1.2 Vyvoj gastrondmie u nas 1
2. Normovanie a zakladné pisomnosti 4
2.1 Oboznamenie sa s recepturami (TN,SN,PN) 1
2.2 Vypocet spotreby surovin (straty T a M) 1
2.3 Normovaci list (tvorba) NL 1
2.4 Pisomnosti vo VS - Ziadanky, vydajky, vyrobny vykaz 1
3. Zariadenie vyrobného strediska (VS) 3
3.1 stredisko (VS) rozdelenie, dispozi¢né rieSenie 1
3.2 strojné zariadenie a vybavenie VS 1
3.3 inventar a nadoby 1
4. Hygiena a OBPP 2
4.1 Hygiena osobna, pracoviska, potravin HCCP 2
5. Pracovnici VS, ich povinnosti 1
5.1 Pracovnici vo VS a ich povinnosti 1
6.Spracovanie surovin- mechanicka predpriprava a 4
l]pvrava

6.1 Cistenie surovin, opracovanie zeleniny, zemiakov a ovocia 1
6.2 Predpriprava masa jatoCnych zvierat a ryb 1
6.3 Predpriprava hydiny a mias na gril 1
6.4 Korene nie, mletie a $lahanie 1
7. Tepelné spracovanie surovin 3
7.1 Varenie, dusenie 1
7.2 PeCenie, vyprazanie 1
7.3 Gratinovanie a zapekanie 1
8. Zariadenia na tepelné spracovanie, chladiace zariadenia 2
8.1 Druhy zariadeni na tepelné spracovanie a zariadenia na 1
udrziavanie a vydaj stravy

8.2 Chladiace zariadenia, mraziace zariadenia 1
9. Polievky, spracovanie , druhy 4
9.1 Polievky charakteristika — vyznam, rozdelenie a podavanie 1
9.2 Hnedé polievky, zakladné a iné vyvary, zavarky a vloZky do 1
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vyvarov

9.3 Biele polievky charakteristika, vyznam a podavanie 1
9.4 Specialne polievky charakteristika, vyznam a podavanie 1
10. Omacky 4
10.1 Charakteristika a vyznam a zasady pripravy omacok 1
10.2 Rozdelenie omacok- zakladné biele 1
10.3 Zakladné hnedé omacky, jemné maslové omacky 1
10.4 Studené omacky, Specialne omacky 1
11.Prilohy a doplnky k hlavhym jedlam 4
11.1 Charakteristika, vyznam ,druhy, davkovanie priloh 1
11.2 Prilohy zo zemiakov, z ryze a inych obilnin 1
11.3 Prilohy z muky, cestovin, zo strukovin a zeleniny 1
11.4 Prilohy z ovocia, jednoduché Salaty a dresingy 1
12. Bezmasité jedla 3
12.1 Charakteristika, vyznam a rozdelenie, jedla zo zemiakov a 1
zeleniny
12.2 Jedla z ovocia, cestovin, ryZze, hub a mucne slané jedla 1
12.3 Mucne sladke jedla, jedla z vajec, syrov a jedla starych 1
mam
13. Jedla z hovadzieho méasa 3
13.1 Charakteristika masa, delenie, 1
13.2 Tepelna uprava varenim, dusenim 1
13.3 Tepelna uprava pecenim, na anglicky spdsob, grilovanie 1
a tepelna uprava vnutornosti
14. Jedla z telacieho masa 2
14.1 Charakteristika a delenie telacieho masa 1
14.2 Tepelna uprava varenim, zapravanim, desenim pecenim 1
a vyprazanim
15. Jedla z bravéového masa 3
15.1 Charakteristika a delenie brav€ového masa 1
15.2 Tepelna uprava varenim, dusenim, peCenim a vypraza- 1
nim
15.3 Tepelna uprava udeného masa, jeho pouzitie priprave 1
pokrmov, slanina
16. Jedla z ryb, kérovcov ,lastirnikov, makkysov. 2
16.1 Charakteristika a rozdelenie ryb 1
16.2 Tepelna uprava ryb, makkysov, lasturnikov a kérovcov 1
17. Jedla z hydiny 2
17.1 Charakteristika a rozdelenie hydiny 1
17.2 Tepelna uprava hydiny a vnutornosti 1

25




18. Jedla zo zveriny 2
18.1 Charakteristika, rozdelenie zveriny a jej predpriprava 1
18.2 Tepelna uprava jednotlivych druhov zveriny 1
19. Jedla z baranieho a kozieho masa 1
19.1 Charakteristika baranieho a kozieho masa a jeho tepelna 1
Uprava
20. Jedla pripravované z mletého masa 1
20.1 Spracovanie surového masa mletim a kutrovanim, jeho 1
tepelna uprava
21. Jedla na objednavku 3
21.1 Charakteristika jedal na objednavku, vhodné druhy suro- 1
vin na pripravu, Casti masa vhodné na pripravu jedal
21.2 R6zne spbsoby a techniky pripravy jedalna objednavku 1
21.3 Jedla na objednavku z mias jatoCnych zvierat, ryb hydiny 1
22. Teplé a studené mucniky a napoje 2
22.1 Zakladné cesta a mechanické spracovanie ciest, jednodu- 1
ché teplé a studené mucniky
22.2 ZlozZité teplé i studené muéniky, moderné tanierové dezer- 1
ty
23. Specialna priprava jedal 1
23.1 Flambovanie- méasa, muénikov, ovocia 1
24. Studena kuchyna 3
24.1 Zasady pripravy studenych mis 1
24.2 §tudené misy a bufetové stoly 1
24.3 Speciality studenej kuchyne — medaijloniky, carpaccio 1
25. Progresivne spdsoby pripravy jedal 1
25.1 Vyznam konvenien¢nych potravin pri priprave jedal a ich 1
pouZitie
26. Priprava jedal v prirode a improvizovanych podmien- 2
kach
26.1Charakteristické znaky pripravy jedal, hygiena pripravy, 1
predpriprava surovin a technické vybavenie
26.2 Charakteristické druhy jedal pripravovanych v prirode 1
27. Diétne stravovanie 1
27.1 Pojem diéta a rozdelenie diét 1
28. Cudzie kuchyne 1
28.1 Cudzie kuchyne a ich Clenenie 1
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2.7 ADMINISTRATIVA A KORESPODENCIA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Ucivo predmetu administrativa a koreSpondencia zahfiia nacvik desatprstovej hmatovej metddy,
nacvik normalizovanej Upravy textu, dodrziavanie platnych noriem pri pisani a formalnej Uprave textu,
vypracovavanie vecne, Stylisticky, gramaticky spravnych a psychologicky uc€innych pisomnosti
z administrativnej praxe — pisomnosti pri plneni a poruSovani kupnych zmluv, pisomnosti pri organi-
zacii ariadeni podniku a pisomnosti pravneho charakteru. Predmet slvisi s obsahom vSetkych od-
bornych predmetov, preto je nevyhnutné uplathovat medzipredmetové vztahy. Osobitnd pozornost
treba venovat medzipredmetovym vztahom s predmetom aplikovana informatika, hlavne pri praci s
textovymi editormi a tabulkovym editorom. Na predmet nadvazuju odborné predmety ekonomika,
manazment a marketing, uétovnictvo, svet prace aj slovensky jazyk.

Vyucba prebieha v odbornej u€ebni na PC, Zziaci pracuju v programoch ATF a Microsoft Word
v jednohodinovej tyzdennej dotacii v 2. roéniku a 0,5 hodinovej dotacii v tretom rocniku. Pri praci
prevazuje samostatna praca ziakov a pisomnosti, ktoré Ziaci vytvoria su podkladom k maturitnej
skuske.

Cielom vyuc€ovacieho predmetu administrativa a koreSpondencia v $tudijnom odbore 6444 K ¢asnik,

servirka je poskytnut Ziakom vedomosti a zruénosti na uspes$né vykonavanie odbornych administra-

tivnych prac.

Ziaci ziskaju praktické zruénosti desatprstovej hmatovej metédy, ziskaju spravne navyky pisania na

klavesnici pocitaca, osobitnej Upravy textu, presnosti a zvySovania rychlosti pisania.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

- logicky a realne zd6vodrovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej €innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy.

2. Spdsobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacné technolégie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rozne informacie a informaéné zdroje,

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

3. 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 mozZnosti,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi fudmi,

- pracovat samostatne.

PocCet tyzden- Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin rocnik
Admlnlstrgtlva.a koresSpo- druhy 1 33
encia
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCovacich
hodin
1. Nacvik pisania na klavesnici 28




1.1 Nacvik pismen na strednom, dolnom a hornom rade 12

1.2 Nacvik pismen na Ciselnom rade 10

1.3 Nacvik velkych pismen, diakritickych znamienok 2

1.4 Uprava pisania &islic, znagiek, asovych udajov, datumu 2

1.5 Nacvik upravy textu 2

2. Nacvik pisania adries 5

2.1 Zasady pisania adries 1

2.2 OznacCenie prijimatela 1

2.3 Dodania 1

2.4 Prepravné udaje 1

2.5 Pisanie adries v listoch 1

PO AT Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik | vyucCovacich ho- hodi *nik
din odin za ro¢ni

Adml_nlstratlva a korespon- treti 05 165
dencia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
1. Normalizovana Uprava pisomnosti 55
1.1 STN 016910 — Struktara listu 1
1.2 Odvolavacie udaje 1
1.3 Text listu a jeho Casti 2
1.4 Zasady spravnej Stylizacie 1,5
2. Pisomnosti v obchodnom styku 6
2.1 Dopyt 1
2.2 Ponuka 1
2.3 Objednavka 1
2.4 Urgencia 1
2.5 Reklamacia 1
2.6 Upomienka 1
3. Personalne pisomnosti 3
3.1 Ziadost o miesto — motivaény list 1
3.2 Zivotopis 1
3.3 Skoncenie pracovného pomeru 1
4. Jednoduché pravne pisomnosti 2
4.1 Potvrdenie, splnomocnenie 1
4.2 Uznanie dlhu 1

2.8 APLIKOVANA INFORMATIKA

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky
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Predmet aplikovana informatika poskytuje Ziakom vedomosti a zru€nosti potrebné pre pouzivanie
najrozSirenejSich programovych aplikacii na osobnych pocitacoch, ¢o ma v su¢asnom spoloCenskom
a ekonomickom systéme nezastupitelné miesto. Ziaci st vedeni k spravnemu vyuZivaniu pojmov
z oblasti hardwaru a softwaru. Zaroven su vedeni k tomu, aby ziskali praktické zruénosti s operanym
systémom na uzivatelskej urovni, s kancelarskym balikom MS Office. Texty, tabulky a v nich zodpo-
vedajuce funkcie a grafy saZiaci nauCia premietnut do programu MS PowerPoint. Jednou
z naro¢nejSich tém z oblasti informac&nych a komunikacnych technolégii je, aby ziak zvladol efektivne
pracu s informaciami, predovSetkym s vyuzitim prostriedkov informaénych a komunikaénych techno-
I6gii s vyuzitim aplikaéného softvéru. Vyznamnou sucastou dosiahnutych kompetencii je zvladnutie
prace s informaciami v prostredi lokalnej siete a v sieti Internet. P&sobenim predmetu aplikovana
informatika a aplikovanim informacénych technoldgii sa vyuzivaju vedomosti ziskané v tomto predmete
vo vyucovani inych predmetov ako su administrativa a koreSpondencia, technolégia, ekonomika, ma-
tematika a odborny vycvik.

Cielom vyu€ovacieho predmetu aplikovana informatika v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je
poskytnut’ ziakom vedomosti a zruénosti na Uspesne vykonavanie odbornych administrativhych prac.
Zdokonalit’ Ziakov v ziskavani poznatkov a zru€nosti pri komplexnom rieSeni obchodnych pripadov,
znasat riziko a zodpovednost vo firmach. Ziaci ziskaju praktické zruénosti so spracovanim adminis-
trativnych pisomnosti hospodarskej praxe pomocou prostriedkov IKT.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dbsledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

- identifikovat, vyhladavat, triedit a spracovat rozne informacie a informaéné zdroje,

- posudzovat vierohodnost réznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikacnymi technolégiami.

3. 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.

PocCet tyzden- Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin rocnik
Aplikovana informatika Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Tabulkovy procesor MS Excel 1
1.1 Tabulkovy procesor MS Excel 1
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2. Internet a pocitacové siete

[EEN

2.1 Internet a pocCitacové siete

3. MS Power Point

[EEN
N

3.1 Zasady prace a tvorba prezentacie

3.2 Osnova, snimok

3.3 Formatovacie znaky, odstavec, textové pole

3.4 Zahlavie a pata

3.5 Farba, uprava, zmena poradia snimkov

3.6 Vkladanie objektov, obrazkov

3.7 Animacie, efekty

3.8 Kombinovanie vystupov z Wordu, Excelu a inych aplikacii

3.9 Zadanie projektovej ulohy

NRINR R PRR|-

3.10 Kompletizacia a prezentacia projektovej ulohy

[EEN
»

4. Aplika€ny softvér - napr. BlueGastro

4.1 Skladové hospodarstvo

4.2 Vedenie skladovych zasob v priemernej nakupnej cene

4.3 Skladové karty, pohyby tovaru, inventury

4.4 \Vyroba a receptury

4.5 Delenie receptur do gastronomickych skupin

RlRR RN

4.6 Zadavanie mnozstiev surovin do receptur na fubovolny
pocet porcii

[EEN

4.7 Evidencia technologického postupu pripravy pokrmov
s charakteristikou pokrmov

4.8 Tlac receptur

4.9 Spolo¢né stravovanie

4.10 Tvorba objednavok akcii

4.11 Tvorba dodacich listov

NININF|F-

4.12 Tvorba vyrobnych planov s rozpisom surovin

2.9 NAUKA O NAPOJOCH

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Obsahom predmetu nauka o napojoch je poskytovat informacie o vyzname, surovinach, vyrobe
a podavani jednotlivych napojov a upozornovat na nepriaznivy vplyv nadmernej konzumacie alkoho-
lickych napojov. Metédy, formy a prostriedky vyu€ovania maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti a maju podporovat cielavedomost, samostatnost a tvorivost ziakov. Vedomosti
a zrucnosti, ktoré Zziaci ziskavaju suvisia s kultirou podavania a konzumacie nealkoholickych
a alkoholickych napojov. Obsah predmetu Uzko suvisi s predmetmi technika obsluhy a sluzieb, po-
traviny a vyziva a odborny vycvik. Vyuc€ba je orientovana do Stvrtého ro¢nika s dotaciou hodin — 1
hodina tyZzdenne.

Ciefom predmetu nauka o napojoch v $tudijnom odbore 6444 K &asnik, servirka je prehibit teoretické
vedomosti a praktické zru€nosti ziakov v oblasti napojovej kulttry, zdokonalit u ziakov zruénosti pri
podavani napojov, rozsirit znalost jednotlivych druhov napojov, naudit Ziakov zodpovednosti za vlast-
né zdravie i zdravie verejnosti, ktoré je zakladnou a rozhodujucou podmienkou dosiahnutia harmonic-
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kého a v8estranného rozvoja Cloveka. Predmet ma vytvorit' spravny postoj mladého Eloveka ku kon-
zumacii alkoholickych napojov, ma rozvijat schopnosti pri rieSeni tloh a schopnost vyhladavat infor-

macie a pracovat s nimi.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote
- logicky a realne zdévodrovat svoje nazory, konania a rozhodnutia,
- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat' si spravne rozhodnutie a ciel z r6znych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie, komunikovat’

v_materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,
- overovat a interpretovat ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s réznymi pokrocilejSimi informaénymi a komunikaénymi technolégiami

3. 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.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyZzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Nauka o napojoch Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1 1. Napoje v pohostinstve a gastronomii 5
1.1 Gastronomicky vyznam napojov 1
1.2 Napojovy listok 2
1.3 Napojovy listok - praktické cviCenie 1
1.4 Teploty podavanych napojov 1
2. Podavanie a vyroba napojov 15
2.1 Podavanie nealkoholickych napojov 2
2.2 Caj — druhy, vyroba 1
2.3 Kava — druhy a prazenie 1
2.4 Kava — podavanie — praktické cviCenie 2
2.5 Vyroba piva 1
2.6 Capovanie piva 1
2.7 Praktické cviCenie 1
2.8 Liehoviny — konak, armagnac, brandy 1
2.9 Liehoviny — whisky 1
2.10 Liehoviny — vodka, gin, rum, tequila 1
2.11 Likéry 1
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2.12 Praktické cvicenie

[EEN
o

3. Podavanie a vyroba vina

3.1 Skladovanie vina

3.2 Vyroba bieleho vina

3.3 Podavanie bieleho vina

3.4 Vyroba ruzového vina

3.5 Vyroba ¢erveného vina

3.6 Podavanie d&erveného vina

3.7 Vyroba tokajskych vin

3.8 Vyroba Sumivého vina

3.9 Podavanie Sumivého vina

RPlRRRR R R R R

3.10 Opakovanie, exkurzia

2.10 TECHNIKA OBSLUHY A SLUZIEB

Forma Studia denna

VyuCovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu technika obsluhy a sluzieb je umoznit Ziakom ziskat vSeobecné poznatky
v oblasti spolo¢enského spravania, vystupovania pri rozli€nych pracovnych aktivitach s osobitnym
zretefom na spoloCensku uroven obsluhy a poskytovania sluzieb, ale aj poznatky z estetiky a etiky
pracovnika v sluzbach CR, poznatky z psycholégie prace s klientom.

V obsahu uciva daného predmetu je technika jednoduchej a zlozitej obsluhy pri osobitnych prilezitos-
tiach, Ziaci ziskavaju zakladné vedomosti, zrunosti a navyky spolotenského spravania
a diplomatického protokolu pri ré6znych prileZitostiach organizovanych v gastronomickom zariadeni.
Oboznamia sa s inventarom, jeho rozdelenim, naucia sa prakticky pouzivat inventar v réznych pod-
mienkach a pri rbznych prileZitostiach, s pripravou prevadzky odbytového strediska, organizaciou
prace, ziskaju vedomosti zo systémov a spésobov obsluhy a oboznamia sa s poZiadavkami na obslu-
hu i s povinnostami obsluhujiceho personalu. Osvoja si poznatky z oblasti stravovacich zvyklosti
a zostavovania jednoduchého a slavnostného menu. Pri vyucbe sa vyuzivaju medzipredmetové vzta-
hy s predmetmi technoldgia, potraviny a vyziva, spolo¢enska komunikacia, cudzie jazyky, matemati-
ka.

Cielom predmetu technika obsluhy a sluzieb v Studijnom odbore 6444 K ¢asnik, servirka je poskytnut
Ziakom vedomosti o technike obsluhy, jednoduchej a zloZitej obsluhy, slavnostného stolovania
a oboznamit' ich s beZznym a Specialnym inventarom pouzivanym pri obsluhe. Doraz sa kladie na ko-
munikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k tomu, aby Ziaci nadobudnuté zru€nosti a vedomosti vedeli
zuzitkovat v akomkolvek type stravovacieho zariadenia, aby po ukonceni Studia vedeli pracovat sa-
mostatne a na pozadovanej odbornej trovni. Ziaci musia ovladat jednoduchut obsluhu, zloZitd obslu-
hu, obsluhu pri slavnostnych prilezitostiach, 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. Samozrejmostou musi byt dodrziavanie
osobnej a pracovnej hygieny a zasad bezpecnosti pri praci. Stratégia vyucby odbornej vychovy je
zaloZzena na €o najvy$8om praktickom precvi€¢ovani a upeviiovani si jednotlivych zruénosti.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej Cinnosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych mozZnosti,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.
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2. Spoésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informaéné a komunikacéné technolégie, komunikovat’

v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,
- overovat a interpretovat ziskané udaje,
- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat s roznymi pokrocilejSimi informacnymi a komunikaénymi technolégiami.

3. 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.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

PocCet tyzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uciva predmetu Roénik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin rocnik
Technika obsluhy a sluzieb prvy 2 66
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Uvod do predmetu 5
1.1 Oboznamenie sa s cieflom predmetu a obsahom 1
1.2 Historia gastronomie 1
1.3 Zaklady spoloCenského spravania 1
1.4. Spravanie na pracovisku a v styku s hostom 1
1.5. Osobnost’ ¢asnika 1
2. Zasady hygieny a bezpeénosti pri praci a zasady pravi- 10
diel spolo€enského spravania
2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpec€nosti prace 1
2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP 1
2.3 Prva pomoc pri urazoch, osobna a pracovna hygiena 1
2.4 Spolo¢enské pravidla, spravanie sa v spolo¢nosti, eticky 1
kodex
2.5 Spravanie sa a vystupovanie v praci ¢asnika, etika sprava- 2
nia
2.6 Komunikacia s hostom, asertivita pri komunikacii s hostom 2
2.7 Typoldgia hosti 1
2.8 Spravanie sa k hostom, rieSenie krizovych situacii 1
3. Pracovné c¢innosti spojené s pripravou odbytového 8
strediska
3.1 Charakteristika odbytového strediska 1
3.2 Inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné rozdele- 2
nie inventaru
3.3 Zariadenie odbytového strediska 1
3.4 OS8etrovanie a udrziavanie zariadenia odbytového strediska 1
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3.5 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky

[EEN

3.6 Osobna uprava a priprava pred prevadzkou

H

3.7 Prace po skoncCeni prevadzky

[EEN

4. Zakladné pravidla a technika obsluhy

4.1 Hlavné zasady obsluhy

4.2 Zakladné pravidla techniky obsluhy

4.3 Zakladné pravidla pri podavani pokrmov

4.4 Zakladné pravidla pri podavani napojov

4.5 Technika obsluhy

4.6 Nosenie tanierov

4.7 Nosenie podnosov a tacok

4.8 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava

4.9 UdrZiavanie pracoviska poc€as prevadzky

4.10 Evidencia a platenie vydanych jedal a napojov

4.11 Nacvik prace s registracnou pokladriou

4.12 Prace po skonCeni prevadzky

4.13 Obsluha v reStauraciach — zakladna forma jednoduchej
obsluhy

NN W [N [N N[NNI INER

4.14 Zasady obsluhy

4.15 Pravidla obsluhy

4 .16 Pouzivanie inventara

4.17 Servis napojov

4.18 Servis jedal

4.19 Odnasanie pouzitého inventara

RlRRRrININ

5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka

5.1 Jedalny a napojovy listok

5.2 Gastronomické poradie jedal na jedalnom listku

5.3 Gastronomické poradie napojov v napojovom listku

5.4 Menu listky

NININ[IN|

Pocet tyZzdennych
Rozpis uciva predmetu Rocnik | vyucCovacich ho-
din

Technika obsluhy a sluzieb druhy 2

66

Nazov tematického celku/Témy

1. Zlozita obsluha - zakladna forma

1.1 Charakteristika, formy a znaky zloZitej obsluhy

1.2 Podavanie ranajok formou zloZitej obsluhy

1.3 Podavanie obedov formou zlozitej obsluhy

1.4 Podavanie veceri formou zloZitej obsluhy

RPN o

2. Obsluha a udrzba pivného zariadenia

=
(o)}

2.1 Dejiny piva a pivovarnictva

2.2 Pivna pivnica, udrzba a skladovanie piva

2.3 Strojové a pivné zariadenie a jeho udrzba

NIN|N

34




2.4 Narazanie, Capovanie, oSetrovanie piva

2.5 Servis piva a povinnosti vy€apnika

2.6 Chyby a choroby piva

2.7 Vhodné jedla k pivu

NININ|B~

3. Kaviaren a kaviarenska herna

3.1 Charakteristika, ucel, druhy a zariadenie kaviarni

3.2 Pripravné prace v kaviarni

3.3 Kaviarensky jedalny a napojovy listok

3.4 Kaviarensky spdsob obsluhy

H
AINININIS

4. Vinaren

4.1 Charakteristika, druhy a zariadenie vinarni

4.2 Pripravné prace, jedalny a napojovy listok vo vinarfiach

4.3 Podavanie vina a odporucanie vin k jedlam

4.4 Vino, charakteristika, rozdelenie, skladovanie, chyby
a choroby vina

[EEN
NIBRININoS

5. Zabavné a spolocenské strediska

5.1 Druhy zabavnych stredisk a ich vybavenie

(00

5.2 Pripravné prace, jedalny a napojovy listok v baroch

N

6. Vyberové a Stylové restauracie

6.1 Charakteristika, umiestnenie a poziadavky na vyberové
Stylové reStauracie

H

6.2 Priprava pracoviska, zostavovanie jedalneho listka

6.3 Obsluha, obsluhujuci a ich pracovné napline

6.4 Podavanie Specialit a praca s ponukovymi vozikmi

6.5 Dokoncovanie jedal pred hostom a zvyklosti jednotlivych
hosti

I

6.6 Podavanie aperitivov a digestivov

7. VysSia forma zlozitej obsluhy

7.1 Charakteristika a pravidla

7.2 Charakteristika a pracovné postupy jednotlivych spésobov
dokoncCovania prace pri stole hosta

Wlwio

8. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach

8.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni

8.2 Vedenie zakladnej evidencie

8.3 Pracovna napln pracovnikov v ubytovacej Casti

8.4 Platené a neplatené sluzby

8.5 Praca etazového ¢asnika

PRk kko;

Pocet tyzden-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik nych vyucova-
cich hodin

Technika obsluhy a sluzieb treti 15

49,5
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Nazov tematického celku/Témy

1. Obsluha v zabavnych a spoloéenskych strediskach 3
1.1 Druhy stredisk a ich zariadenie, zvlastnosti, osobitosti, 1
bar, varieté, kabaret - spdsoby obsluhy v zavislosti na zabav-

no- spoloCenské strediska

1.2 Poziadavky pri zostavovani jedalnych a napojovych listkov 1
v zabavno- spologenskych strediskach, vyuzivanie vypoc&tovej

techniky pri plateni jedal a napojov

1.3 Vinna pivnica - poziadavky na jej zriadovanie, vybavenie, 1
uskladnenie flaSového a sudového vina, choroby vina

2. Vyssia forma zlozitej obsluhy - reStauracie s vySSou 6
uroviou poskytovanych sluzieb

2.1 Poziadavky na ich zariadenie, vybavenie, organizacia pra-

ce, pripravné prace, zvlastnosti pri zostavovani jedalneho a 1
napojového listka

2.2 Technika obsluhy vo vyberovych a Stylovych restauraciach 1
v zavislosti na systéme obsluhy

2.3 Dokoncovanie jedal pri stole hosta - vSeobecne o predjed- 1
lach, priprava pracoviska na dokonCovanie Salatov pred zra-

kom hosta, priprava dressingu

2.4 DokoncCovanie polievok pred zrakom hosta 1
2.5 Moderné formy pripravy jedal - fondue, druhy, vyznam, vy- 1
uzitie, zvlastnosti, osobitosti spojené so servisom jedal

2.6 Moderné formy pripravy jedal — Barbecue 1
3. Slavnostné stolovanie 7
3.1 Vyznam, charakteristika, spoloCensky protokol 1
prijimanie objednavok, rozpocet hostin

3.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 1
3.3 Priprava inventara, uprava stolov, vyuZitie dekoracie 1
prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného menu listka

3.4 Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyuziva- 1
nie v praxi , banketovy sp6sob obsluhy

3.5 Prace po skonceni hostiny, priprava podkladov pre zucto- 1
vanie hostiny

3.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment jedal 1
a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara a jeho pri-

prava, spésob obsluhy

3.7 Koktail party, garden party, €aj o piatej, CaSa vina - organi- 1
zacno- technické zabezpecenie, zvlastnosti, sortiment jedal a

napojov, spésob obsluhy

4. MieSané napoje 11
4.1 Charakteristika, vyznam mieSanych napojov a poziadavky 1
na barmana

4.2 Praca za barovym pultom, barman a jeho napln prace, ba- 1

rovy inventar
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4.3 Suroviny na pripravu mieSanych napojov 1
4.4 Zasady pri priprave, druhy a spésoby pripravy mieSanych 5
napojov
4.5 Alkoholické mieSané napoje a spbsob ich pripravy, technika 2
mieSania v shakeri
4.6 Tvorba vlastnych receptur (kategéria fancydrinkes) alkoho- 1
lickych mieSanych napojov, long. Technika pripravy mieSanych
napojov v mieSacom pohari
Zdobenie alkoholickych mieSanych napojov (short, long, fancy),
spdsob ich servisu
4.7 Nealkoholické mieSané napoje, spdsob pripravy, technika 2
mieSania v mixeri
4.8 Zdokonalovanie zrucnosti pripravy mieSanych napojov 1
v podavacom pohari
5. Organizacia a riadenie prace v odbytovom stredisku 5,5
5.1 Pracovna Cinnost prevadzkara 1
5.2 Pracovna €innost veduceho strediska 1
5.3 Organizacia hromadnych akcii 1
5.4 Prijimanie objednavok, tvorba jedalnych listkov a menu list- 1
kov
5.5 Normovanie pokrmov, tvorba kalkulacii 15
6. Vyrobné stredisko 8
6.1 Priprava jedal studenej kuchyne 2
6.2 Priprava jedal na objednavku z jatoéného masa 2
6.3 Priprava jedal na objednavku z hydiny 2
6.4 Priprava slovenskych Specialit 2
7. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 9
7.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 2
7.2 Vedenie zakladnej evidencie 2
7.3 Pracovna napln pracovnikov v ubytovacej Casti 1
7.4 Platené a neplatené sluzby 2
7.5 Praca etdZzového ¢asnika 2
Pocet tyZzden- Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Technika obsluhy a sluzieb | Stvrty 1 30
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCova-
cich hodin

1 .Administrativne prace na gastronomickom useku 6
1.1 Administrativhe prace v zasobovani 1
1.2 Administrativne prace vo vyrobnom stredisku 2
1.3 Administrativne prace v odbytovom stredisku 2
1.4 Administrativne prace v styku so zakaznikom a na ekono- 1

37




mickom uUseku

2. Slavnostné stolovanie 14
2.1 Vyznam, charakteristika, spoloCensky protokol 2
prijimanie objednavok, rozpocet hostin

2.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 2
2.3 Priprava inventaru, uprava stolov, vyuZitie dekoracie 2
prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného menu listka

2.4 Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyuziva- 2
nie v praxi , banketovy sp6sob obsluhy

2.5 Prace po skoncCeni hostiny, priprava podkladov pre zucto- 2
vanie hostiny

2.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment jedal 2

a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara a jeho pri-
prava, spésob obsluhy

2.7 Koktail party, garden party, ¢aj o piatej, ¢asa vina - organi- 2
zacno- technické zabezpecenie, zvladtnosti, sortiment jedal a
napojov, spésob obsluhy

3. Zdokonalovanie zruénosti v odbytovom stredisku 10
3.1 Ziskavanie praktickych vedomosti a zru¢nosti, navykov pri
priprave odbytového strediska pred zaCatim prevadzky

3.2 VySSia forma jednoduchej obsluhy

3.3 Zakladna forma zlozZitej obsluhy

3.4 Servis v kaviarni, kaviarenskej herni

3.5 Servis vo vinarni, vinnej pivnici

3.6 VySSia forma zlozitej obsluhy

3.7 Priprava a servis mieSanych napojov

3.8 Prace v ubytovacich strediskach

3.9 Riadenie prace v odbytovych strediskach

3.10 Slavnostné stolovanie

=

N R

2.11 SPOLOCENSKA KOMINIKACIA

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Predmet spoloé¢enska komunikacia zdérazriuje délezitost komunikacie (vo vSetkych jej podobach —
verbalnej, neverbalnej i sprostredkovanej) a jej hodnoty pri rieSeni pracovnych, socialnych a osobnych
situacii. Prehlbuje dobra vyjadrovaciu schopnost ziakov pri Uustnom i pisomnom styku a schopnost
rieSit r6zne situacie kultivovanymi a pozitivnymi spdsobmi. Obsahom uciva je vSeobecna charakteris-
tika osobnosti, jej Struktura, jednotlivec a komunikacia, spolo¢ensky kontakt, cesty k UspeSnej karié-
re, organizovanie pracovnych podujati, obchodné rokovanie.

Predmet je v interakcii s vyu€ovacimi predmetmi slovensky jazyk a literatira, obcCianska nauka, eticka
vychova, technika obsluhy a sluZieb, administrativa a koreSpondencia, manazment a marketing
a odborny vycvik.

Predmet je odbornym vyu€ovacim predmetom, napriek tomu, Ze obsahuje aj informacie vSeobecného

charakteru, ktoré bude zZiak viuiivat’ ' medzil’udske" komunikacii.
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Cielom vyuc€ovacieho predmetu spolo€enska komunikacia v Studijnom odbore 6444 K €asnik, servirka

je priprava absolventa, ktory vie komunikovat s ludmi a ma zodpovedny pristup k zakaznikovi. Prehl-

buje dobru vyjadrovaciu schopnost’ Ziakov a umozni im ziskat vedomosti z umenia rokovat’ so zakaz-

nikmi, vediet s nimi nadviazat kontakt a spravne s nimi komunikovat'.

Vzdelavanie smeruje k tomu aby, Ziaci dokazali identifikovat silné a slabé stranky svojej osobnosti,

predvidat a odhadovat konanie a spravanie ludi v osobnom i pracovhom kontakte, nestranne posudit

a ohodnotit' seba i spravanie druhych, predchadzat stresovym situaciam a zvladat' ich, dodrziavat

pravidla spolo¢enského styku a rétoriky, adekvatne komunikovat' s ludmi, ovladat re€ svojho tela,

vediet, ako si ziskat priazen kolegov a nadriadenych, aby vedeli spravne komunikovat’ so zakaznikmi,

predvidat, rozliSovat a riesit konflikty v osobnom i pracovnhom Zzivote, aktivne prispiet pri priprave

organizacii a realizacii podujati, efektivne argumentovat a adekvatne komunikovat so zékaznikom,

aktivne sa podielat na priprave a priebehu gastronomickych podujati, spravne stolovat a adekvatne

sa spravat na spolo¢enskych podujatiach, pochopit narodnu mentalitu, tolerovat zvyklosti a odliSnosti

inych fudi.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z réznych moznosti,

- definovat svoje ciele a prognozy,

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spésobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku

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

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

- posudzovat vierohodnost réznych informacénych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje.

3. Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- 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.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyzden- Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Spoloéenska komunikacia prvy 1 33
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
) hodin
1.Clovek — tvor spoloéensky 3
1.1 Spolocenska etiketa a jej vyvoj a vyznam 1
1.2 Charakteristika a Struktura osobnosti 1
1.3 Silné a slabé stranky osobnosti, cvi¢enie 1
2. Spoloéenska vyznamnost’ l'udi 1
2.1 Zakon spoloCenskej vyznamnosti, zdravenie sa, predsta- 1
vovanie, oslovovanie
3. Jednotlivec a komunikacia 3
3.1 Komunikacia, socialna komunikacia a jej bariéry 1
3.2 Spdsoby komunikacie, verbalna a neverbalna komunikacia 1
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3.3 Druhy neverbalnej komunikacie, cviCenie

4. Rodinné udalosti

4.1 Oslava narodenin, maturitna skuska, promocie, prva
schbdzka

4.2 Svadba, navsteva v nemochnici, pohreb

5. Saty robia ¢loveka

5.1 Obledenie muza

5.2 Oblecenie Zeny

5.3 Slavnostné obleéenie

PRk |w

6. Clovek v spoloénosti

6.1 Kino, divadlo, koncert, reStauracia, cestovanie

6.2 Elektronické formy komunikacie, pravidla efektivnej komu-
nikacie

P |w

6.3 Mobilna etiketa, cviCenia na vybrané situacie

7. Rétorika a prezentacia

7.1 Rétorika, technika redi

7.2 Ako pbsobivo recnit

7.3 Priprava verejného prejavu

7.4 CviCenie — prezentacia vlastného prejavu

e ES

8. Cesty k uspesnej kariére

8.1 Moje povolanie, moja vizia, priprava na pohovor do za-
mestnania

[l (V)

8.2 Personalny pohovor, interview, nacvik personalneho roz-
hovoru

8.3 Spravanie sa na pracovisku

9. Komunikacia so zakaznikom

9.1 Vnimanie neverbalnej komunikacie so zakaznikom

9.2 Asertivita pri komunikacii so zakaznikom

9.3 Predajné techniky v gastronomii

9.4 Negativa a pozitiva pri komunikacii so zakaznikom

e ES

10. Komunikacia a marketing v gastronomickych zariade-
niach

10.1 Jedalne listky, aktivity personalu, propagané materialy

10.2 Online prezentacia a komunikacia v gastronémii

P

10.3 Socialne média a ich rola v gastrondmii — hodnotiace por-
taly, facebook, instagram

H

11.Prakticka aplikacia komunikaénych zruénosti

11.1 Priklady z praxe

11.2 Nacvik komunikacnych zru€nosti

11.3 RieSenie krizovych situacii

LIRS
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2.12 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

V ucebnom predmete odborny vycvik Ziaci ziskaju trvalé odborné vedomosti a osvoja si praktické
zruénosti a navyky v technike obsluhy, dodrziavani hygienickych a bezpeénostnych zasad potreb-
nych na vykon povolania v sluzbach ako zamestnanci restauracii, hotelov a ostatnych zariadeni
spolo¢ného stravovania. Obsah u€iva ma Uzke vazby na ostatné odborné predmety, hlavne na tech-
niku obsluhy a sluzieb, potraviny a vyzZivu, technolégiu a ekonomiku.

V 1. ro€niku sa ziaci oboznamia so zakladnymi ustanoveniami pravnych noriem o bezpecénosti a
ochrane zdravia pri praci, hygienou a zasadami spolo&enského spravania pri styku s hostom. Tazi-
skom uciva v prvom ro€niku je zvladnutie zakladov jednoduchej obsluhy, dokonalé oboznamenie sa
so zariadenim a inventarom na Useku obsluhy a servis jedal a napojov jednoduchou formou obsluhy.
V 2. ro¢niku si Ziaci prehlbuju vedomosti z jednoduchej obsluhy s uplatnenim jednotlivych systémov
obsluhy. Oboznamia sa so zakladmi zlozitej obsluhy a obsluhou v pivarni. Rozsiria si hlavne
svoje vedomosti o servise a charakteristike jednotlivych druhov teplych a studenych napojov zameraju
sa na zvladnutie servisu pokrmov vo vyberovych a Stylovych restauraciach, osvoja si vySSiu
formu zlozitej obsluhy a netradi¢né spésoby stolovania.

V 3. ro€niku sa oboznamia aj s povinnostami pracovnikov na ubytovacom useku. Déraz sa kladie na
organizaciu slavnostnych foriem stolovania, na ziskanie odbornych vedomosti a zru¢nosti pri orga-
nizaénom zabezpedeni slavnostnych hostin, prileZitosti a stretnuti aich ukondéenie. Ziaci musia
zvladnut pripravné prace, ako aj samotnu realizaciu slavnostnych hostin. Oboznamia sa s technikou
obsluhy pri mimoriadnych prilezitostiach, obsluhou v spolo€ensko-zabavnych strediskach — kavia-
ref, vinaren, bar. Osvoja si zru€nosti pri priprave mieSanych napojov a osvoja si komunika¢né zru¢-
nosti pri zvySovani predaja.

V 4. ro€niku sa ziaci zdokonaluju a rozvijaju svoje praktické zru€nosti v slavnostnom stolovani, pri
zostavovani menu listkov, kreativhom vyuziti dekoracii na rézne prilezitosti, sldvnostnom prestiera-
ni, protokole, prijimani objednavok a zuctovani.

Metody, formy a prostriedky vyu€ovania odborného vycviku maju stimulovat rozvoj poznavacich
schopnosti Ziakov, podporovat’ ich cielavedomost, samostatnost' a tvorivost. Pri vyu€be sa pouziva
forma vykladu, riadeného rozhovoru, problémového vyucovania, praktickych ukazok a nasledného
precvi¢ovania.

Preferuje sa praca s odbornymi poméckami (inventarom). Vyugbu vhodne dopifia praca s odbornou
literatirou zameranou na gastronémiu.

VyucCovanie bude prebiehat na zmluvnych pracoviskach alebo v Skolskej dielni (vyu€ovacom stredi-
sku).

Cielom odborného vycviku je aplikovanie odbornych vedomosti ziskanych na teoretickom vyucova-
ni, hlavne na predmetoch technika obsluhy a sluZieb, technoldgia, potraviny a vyZiva, ekonomika pri
vykonavani praktickych zru¢nosti. Déraz sa kladie na komunikaciu s hostom. Vzdelanie smeruje k
tomu, aby Ziaci nadobudnuté zru€nosti a vedomosti vedeli zuZitkovat' v akomkolvek type stravova-
cieho zariadenia, aby po ukon&eni Studia vedeli pracovat samostatne a na poZzadovanej odbornej
arovni. Ziaci musia ovladat jednoducht obsluhu, zloZitd obsluhu, obsluhu pri slavnostnych prilezitos-
tiach, obsluhu v Specializovanych zariadeniach a v zariadeniach so spolo¢ensko-zabavnou funkciou.
Musia si osvojit vhodny spbsob spolotenského spravania a komunikacie s hostom aj v cudzom ja-
zyku. Samozrejmostou musi byt dodrZiavanie osobnej a pracovnej hygieny a zdsad bezpelnosti pri
praci. Stratégia vyucby odborného vycviku je zalozena na ¢o najvy$Som praktickom precvi¢ovani a
upeviiovani si jednotlivych zruénosti.

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

1. Spésobilosti konat’ samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote

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

- identifikovat priame a nepriame dosledky svojej ¢innosti,

- vybrat si spravne rozhodnutie a ciel z roznych mozZnosti,

- definovat svoje ciele a prognozy

- zdbvodnovat svoje argumenty, rieSenia, potreby, prava, povinnosti a konanie.

2. Spdbsobilost interaktivne pouZivat’ vedomosti, informaéné a komunikaéné technolbgie,
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komunikovat' v materinskom a cudzom jazyku

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

- posudzovat vierohodnost roznych informacnych zdrojov,

- overovat a interpretovat ziskané udaje,

- pracovat s elektronickou postou,

- pracovat’ so zakladnymi informacno-komunikaénymi technolégiami.
3. Schopnost pracovat’v réznorodych skupinach

- prejavit empatiu a sebareflexiu,

- stanovit priority cielov,

- prezentovat svoje myslienky, navrhy a postoje,

- spolupracovat pri rieSeni problémov s inymi ludmi,

- samostatne pracovat v menSom kolektive,

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

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

- prispievat k vytvaraniu ustretovych medziludskych vztahov, predchadzat osobnym konfliktom,

nepodliehat predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

Pocet tyZzden- Pocet vyuCova-
Rozpis uCiva predmetu Rocnik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Odborny vycvik prvy 15 495
Nazov tematického celku/Témy Pocet vyu€ovacich
hodin
1. Uvod do predmetu 30
1.1 Oboznamenie sa s cieflom predmetu a obsahom 6
1.2 Histéria gastronomie 6
1.3 Zaklady spoloCenského spravania 6
1.4. Spravanie na pracovisku a v styku s hostom 6
1.5. Osobnost' ¢asnika 6
2. Zasady hygieny a bezpeé€nosti pri praci a zasady pravi- 60
diel spolo€enského spravania
2.1 Vyhlaska Slovenského uradu bezpec€nosti prace 6
2.2 Zodpovednost organizacie za BOZP 6
2.3 Prva pomoc pri urazoch, osobna a pracovna hygiena 6
2.4 SpoloCenské pravidla, spravanie sa v spolo¢nosti 6
2.5 Spravanie sa a vystupovanie v praci asnika 6
2.6 Konverzacia s hostom 6
2.7 Typy temperamentu hosti 6
2.8 Vlastnosti €asnika 6
2.9 RieSenie konfliktnych situacii 12
3. Nacvik pracovnych ¢innosti spojenych s pripravou od- 60
bytového strediska
3.1 Charakteristika odbytového strediska 6
3.2 Inventar a zariadenie na useku obsluhy, zakladné rozdele-
nie inventara 6
3.3 Zariadenie odbytového strediska 6
3.4 OS8etrovanie a udrziavanie zariadenia odbytového strediska 12
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3.5 Priprava pracoviska pred zaCatim prevadzky 12
3.6 Osobna uprava a priprava pred prevadzkou 6
3.7 Prace po skoncCeni prevadzky 12
4. Jednoducha obsluha 297
4.1Hlavné zasady obsluhy 12
4.2 Zakladné pravidla techniky obsluhy 12
4.3 Zakladné pravidla pri podavani pokrmov 19
4.4 Zakladné pravidla pri podavani napojov 19
4.5 Technika obsluhy 12
4.6 Nosenie tanierov 19
4.7 Nosenie podnosov a tacok 18
4.8 Predchadzanie nehodam pri obsluhe a ich naprava 12
4.9 UdrZiavanie pracoviska poc€as prevadzky 12
4.10 Evidencia a zuctovanie vydanych jedal a napojov 18
4.11 Nacvik prace s registracnou pokladriou 18
4.12 Prace po skonCeni prevadzky 18
4.13 Obsluha v reStauraciach — zakladna forma jednoduchej 12
obsluhy
4.14 Zasady obsluhy 12
4.15 Pravidla obsluhy 18
4.16 Pouzivanie inventara 18
4.17 Servis napojov 18
4.18 Servis jedal 18
4.19 Odnasanie pouzitého inventara 12
5. Zostavovanie jedalneho a napojového listka 48
4.3 Jedalny a napojovy listok, naleZitosti a druhy 12
5.2 Gastronomické poradie jedal v jedalnom listku 12
5.3 Gastronomické poradie napojov v napojovom listku 12
5.4 Menu listky 12
PO 7 OTTE Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik | vyucCovacich ho- hodi *nik
din odin za ro¢ni
Odborny vycvik druhy 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCova

cich hodin
1. Jednotlivé sposoby a systémy obsluhy a predaja 140
1.1 ResdtauraCny spbsob obsluhy 14
1.2 Kaviarensky spésob obsluhy 14
1.3 Barovy sp6sob obsluhy 14
1.4 Slavnostny spdsob obsluhy - banketovy 21
1.5 Etazovy spbsob obsluhy 14
1.6 Systém hlavného ¢asnika 14
1.7 Rajonovy systém obsluhy 14
1.8 Francuzsky systém obsluhy — Table d"hote 14
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1.9 Kaviarensky a barovy systém obsluhy 14
1.10 Formy predaja jedal a napojov v bufete, automate a sa- 7
moobsluhe
2. Jednoducha obsluha 126
2.1 Ranajky, druhy 7
2.2 Ranajkovy listok 7
2.3 Priprava pracoviska na servis ranajok jednoduchou for- 7
mou
2.4 Servis ranajok jednoduchou formou 7
2.5 Priprava pracoviska na podavanie desiatej a olovrantu 7
2.6 Priprava pracoviska na servis jednoduchych obedov 7
2.7 Priprava priruénych stolov 14
2.8 Servis jedal a napojov 14
2.9 Priprava pracoviska na servis veceri 7
2.10 Podavanie veceri jednoduchou formou obsluhy 14
2.11 Prace po ukonceni prevadzky 7
2.12 Obsluha skupin 7
2.13 Obsluha v dennych baroch 7
2.14 Zvlastnosti obsluhy v zahradnych restauraciach 7
2.15 Zvlastnosti obsluhy v kipelnych zariadeniach 7
3. Vyssia forma jednoduchej obsluhy 42
3.1 Zakladné pravidla vy$Sej formy jednoduchej obsluhy 14
3.2 Podavanie hotovych jedal a priloh 14
3.3 Podavanie jedal na objednavku 14
4. Nacvik zlozitej obsluhy 170
4.1 Formy zlozitej obsluhy a jej uplatnenie 14
4.2 Zakladna forma zloZitej obsluhy 14
4.3 Zostavovanie menu zlozitych obedov a vecCeri 14
4.4 Priprava pracoviska a prirucného stola 14
4.5 Podavanie jedal zloZitého obeda a veCere 28
4.6 Podavanie napojov pri zloZitom obede a veceri 14
4.7 Podavanie kavy a digestivu 28
4.8 Ponukova sluzba — doplnkovy sortiment 16
4.9 Priprava pracoviska a obsluha skupin 14
4.10 Prace po skonCeni prevadzky 14
5 Obsluha a udrzba pivného zariadenia 99,5
5.1 Dejiny piva a pivovarnictva 7
5.2 Pivna pivnica, udrzba a skladovanie piva 14
5.3 Strojové a pivné zariadenie a jeho udrzba 14
5.4 Narazanie, Capovanie, oSetrovanie piva 28
5.5 Servis piva a povinnosti vy€apnika 14
5.6 Chyby a choroby piva 14
5.7 Vhodné jedla podavané k pivu a dopinkovy sortiment 8,5

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocet tyzden-

Pocet vyucova-
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nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik
Odborny vycvik treti 17,5 577,5

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
1. Vyssia forma zlozitej obsluhy 127,5
1.1 Priprava drezingov pred hostom 8,5
1.2 MieSanie Salatov a kokteilov 21
1.3 Dokonc€ovanie a dochucovanie polievok a omacok 21
1.4 TranZirovanie a filetovanie 21
1.5 Priprava tatarskeho bifteka 14
1.6 Porciovanie a upravovanie ovocia pred hostom 21
1.7 Flambovanie masa a mucnikov 21
2. Obsluha v kaviarni a v kaviarenskej herni 56
2.1 Kaviarne - druhy a ich zariadenie, kaviarensky stél a sedaci 14
inventar, pripravneé prace v kaviarni
2.2 Zostavovanie kaviarenskych jedalnych a napojovych list- 14
kov, ich zvlastnosti, spésob podavania jedal v kaviarni vzhla-
dom na sortiment a charakter jedal, spoloCenské vystupovanie
2.3 Podavanie teplych nealkoholickych napojov v kaviarni 14
a herni
2.4 Podavanie studenych alkoholickych a nealkoholickych na- 7
pojov v kaviarni, zvlastnosti pri obsluhe v kaviarni a herni,
ponukova sluzba v kaviarni
2.5 Barista, jeho pomdcky, inventar na pripravu réznych druhov 7
kav
3. Vinaren a vinna pivnica - druhy a ich zariadenie 46
3.1 Vinaren a vinna pivnica - poziadavky na ich zriadovanie, 7
organizacia prace
3.2 Zvlastnosti pri zostavovani vinnej karty 7
3.3 Spbsob podavania jedal a napojov vo vinarni 11
Podavanie jedal a napojov - zdokonalovanie zru€nosti, vyber
vin k jedldam "snubenie vina s jedlom "
3.4 Degustacia odrodovych vin spojena s urCenim jednotlivych 7
odrdd, praca s heverom, oSetrovanie vina
3.5 Zdokonalovanie zru€nosti pri servise starého ¢erveného 14
vina - dekantovanie
4. Obsluha v zabavnych a spolo¢enskych strediskach 32
4.1 Druhy stredisk a ich zariadenie, zvlastnosti, osobitosti, 11
bar, varieté, kabaret - spésoby obsluhy v zavislosti na zabav-
no- spolocenské strediska
4.2 Poziadavky pri zostavovani jedalnych a napojovych listkov 14

v zabavno - spolo¢enskych strediskach. VyuZivanie vypoctove;j
techniky pri plateni jedal a napojov
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4.3 Vinna pivnica - poziadavky na jej zriadovanie, vybavenie. 7
Uskladnenie flaSového a sudového vina, choroby vina

5. Nacvik vyssich foriem zlozitej obsluhy - reStauracie s 84
vysSsSou urovinou poskytovanych sluzieb

5.1 Poziadavky na ich zariadenie, vybavenie, organizacia pra-

ce, pripravné prace. Zvlastnosti pri zostavovani jedalneho a 14
napojoveho listka

5.2 Technika obsluhy vo vyberovych a Stylovych restauraciach 14
v zavislosti na systéme obsluhy

5.3 DokoncCovanie jedal pri stole hosta - predjedla, priprava 21
pracoviska na dokoncovanie Salatov pred zrakom hosta, pri-

prava dressingu

5.4 Dokoncovanie polievok pred zrakom hosta 7
5.5 Moderné formy pripravy jedal - fondue, druhy, vyznam, vy- 14
uzitie, zvlastnosti, osobitosti spojené so servisom jedal

5.6 Moderné formy pripravy jedal — Barbecue 14
6. Slavnostné stolovanie 91
6.1 Vyznam, charakteristika, spoloCensky protokol 7
prijimanie objednavok, rozpocet hostin

6.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 14
6.3 Priprava inventara, uprava stolov, vyuzitie dekoracie 14
prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného menu listka

6.4 Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyuziva- 14
nie v praxi , banketovy systém obsluhy

6.5 Prace po skonceni hostiny, priprava podkladov pre zucto- 14
vanie hostiny

6.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment jedal 14
a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara a jeho pri-

prava, spbsob obsluhy

6.7 Koktail party, garden party, ¢aj o piatej, ¢asa vina - organi- 14
zacno- technické zabezpecenie, zvlastnosti, sortiment jedal a

napojov, spésob obsluhy

7. MieSané napoje 63
7.1 MieSané napoje - vyznam, delenie, praca za barovym pul-

tom, barman a jeho napln prace, barovy inventar, 14
suroviny na pripravu mieSanych napojov a ich vyuZitie v praxi.

Zakladny a doplnkovy sortiment.

7.2 Alkoholické mieSané napoje a spdsob ich pripravy, techni- 14
ka mieSania v shakeri

7.3 Tvorba vlastnych receptur (kategoria fancydrinkes) alkoho- 14
lickych mieSanych napojov, long. Technika pripravy mieSanych

napojov v mieSacom pohari

Zdobenie alkoholickych mieSanych napojov (short, long, fancy),

spdsob ich servisu

7.4 Kratke nealkoholické mieSané napoje, spbésob pripravy, 7

technika mieSania v mixeéri
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7.5Zdokonalovanie zru€nosti pripravy mieSanych napojov v 14
podavacom pohari

8. Organizacia a riadenie prace v odbytovom stredisku 43

8.1 Pracovna €innost veduceho strediska 14

8.2 Pracovna Cinnost prevadzkara 7

8.3 Organizacia hromadnych akcii 7

8.4 Prijimanie objednavok, tvorba jedalnych listkov a menu list- 7

kov

8.5 Normovanie pokrmov, tvorba kalkulacii 8

9. Precvi¢ovanie komunikaénych zruénosti 35

v gastronomickych zariadeniach

9.1 Jedalne listky, aktivity personalu, propagacné materialy 7

9.2 Online prezentacia a komunikacia v gastronomii 7

9.3 Socialne média a ich rola v gastronémii — hodnotiace porta- 7

ly, facebook, instagram

9.4 Nacvik komunikacnych zru€nosti 7

9.5 RieSenie krizovych situacii 7

Pocet tyzden- Pocet vyu€ova-
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik nych vyucova- cich hodin za
cich hodin ro¢nik

Odborny vycvik Stvrty 17,5 525

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin

1. Nacvik prac vo vyrobnom stredisku 80
1.1 Priprava jedal studenej kuchyne 21
1.2 Priprava jedal na objednavku z jato€ného masa 21
1.3 Priprava jedal na objednavku z hydiny 21
1.4 Priprava slovenskych Specialit 17
2. Organizacia prace v ubytovacich zariadeniach 105
2.1 Kategorizacia ubytovacich zariadeni 21
2.2 Vedenie zakladnej evidencie 21
2.3 Pracovna napln pracovnikov v ubytovacej Casti 21
2.4 Platené a neplatené sluzby 21
2.5 Praca etazoveho ¢asnika 21
3.Precvi¢ovanie administrativhych prac 75
3.1 Administrativne prace v zasobovani 21
3.2 Administrativne prace vo vyrobnom stredisku 21
3.3 Administrativne prace v odbytovom stredisku 21
3.4 Administrativne prace v styku so zakaznikom na ekonomic- 12
kom useku

4. Slavnostné stolovanie 145
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4.1 Vyznam, charakteristika, spolo¢ensky protokol 21
prijimanie objednavok, rozpocet hostin

4.2 Zostavovanie slavnostného menu listka 21
4.3 Priprava inventara, uprava stolov, vyuZzitie dekoracie 21
prakticka ukazka, prestieranie podla slavnostného menu listka

4.4 Systémy obsluhy pri slavnostnych hostinach a ich vyuziva- 21
nie v praxi , banketovy sp6sob obsluhy

4.5 Prace po skoncCeni hostiny, priprava podkladov pre zucto- 14
vanie hostiny

4.6 Recepcia, raut, priprava miestnosti a stolov, sortiment jedal 26
a napojov podavanych na recepcii, vyber inventara a jeho pri-

prava, spésob obsluhy

4.7 Koktail party, garden party, ¢aj o piatej, CaSa vina — organi- 21
zacno- technické zabezpecenie, zvlastnosti, sortiment jedal

a napojov, spbsob obsluhy

5. Ziskavanie praktickych zruénosti a navykov na praco- 120
viskach

5.1 Ziskavanie praktickych vedomosti a zru¢nosti, navykov pri 14
priprave odbytového strediska pred zaCatim prevadzky

5.2 Zakladna forma zloZitej obsluhy 14
5.3 VyS&Sia forma jednoduchej obsluhy 14
5.4 Servis v kaviarni, kaviarenskej herni 14
5.5 Servis vo vinarni, vinnej pivnici 7
5.6 VySSia forma zloZitej obsluhy 14
5.7 Priprava a servis mieSanych napojov 14
5.8 Prace v ubytovacich strediskach 7
5.9 Riadenie prace v odbytovych strediskach 7
5.10 Slavnostné stolovanie 15
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