
 
 

UČEBNÉ OSNOVY PREDMETU 

 

ODBORNÝ VÝCVIK 
 

Študijný odbor: 6323 K hotelová akadémia 

Forma, spôsob a organizácia štúdia: denné štúdium pre absolventov základnej školy 

 
 

 
1. Charakteristika predmetu 
Základným cieľom predmetu je doplniť odborné teoretické vedomosti o praktické zručnosti 
v prostredí a podmienkach, v ktorých budú absolventi študijného odboru pracovať. Zabezpečuje 
prepojenie odbornej výchovy a teoretického vzdelávania so spoločenskou a podnikateľskou praxou, 
prehĺbenie vedomostí z odborných predmetov, získaných v predchádzajúcich ročníkoch, osvojenie si 
praktických zručností a návykov v hotelových a gastronomických zariadeniach. 
Charakteristickou črtou  predmetu je cieľavedomé usmerňovanie žiakov k uplatňovaniu teoretických 
vedomostí v praxi, k používaniu správnych technologických postupov, hygienických, bezpečnostných 
a ekonomických zásad, k premyslenej a plánovitej organizácii svojej práce i práce svojich 
spolupracovníkov. Žiaci sa zaradia do skupín tak, aby splnili všetky výstupné štandardy zručností 
z oblasti  hotelierstva a gastronómie. 
Učivo je rozvrhnuté s prihliadnutím na požiadavku primeranosti a vzťahov medzi všeobecným 
a  teoretickým i praktickým odborným vzdelaním. 
 
 

2. Rozpis učiva 
 
 

4. ročník              (7  hodín týždenne, spolu  231 hodín) 
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3.7   Oboznámenie sa s účtovnou dokumentáciou zariadenia 
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