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3.1 PROFIL ABSOLVENTA

Vseobecna charakteristika absolventa

Profil absolventa sa odvija od kompetencii vychadzajucich z cielov vychovy a vzdelavania a vzdelavacich
Standardov, ktoré Ziak ziska v procese vzdeldvania a sebavzdeldavania. UmozZiuju mu UspesSné
zaClenenie sa do pracovnych a mimopracovnych spoloéenskych Struktur. Ciefom vzdeldvacieho
programu skupiny Studijnych odborov 63 Ekonomika a organizacia, obchod a sluzby | je pripravit
absolventov, ktori budd schopni uplatnit sa vo svojich povolaniach so vSeobecno-vzdeldvacim
zdkladom a odbornymi teoretickymi vedomostami a praktickymi zru¢nostami aplikovatefnymi v praxi
s prirodzenou profesionélnou hrdostou.

Absolvent:

- ma osvojené funkcné znalosti a kompetencie z oblasti prirodnych, spolocenskych vied, Sportu a
prislusného odboru vymedzené vzdelavacimi Standardami, ktoré dokaze vyuZit v praktickom Zivote a
pri dalSom Studiu/pracovnom zaradeni; - efektivne komunikuje v materinskom jazyku a v minimalne
jednom cudzom jazyku;

- ovlada a vyuziva sucasné informacno-komunikacné technolégie;

- vie vyhodnotit a zaujat kriticky postoj k informaciam, vratane masmedialnych informacii;

- vie riesit problémové ulohy a pracovat v skupine;

- sa vie aktivne zapdjat do spolocnosti a svoje vedomosti a zruénosti priebezne aktualizovat podla
potrieb a pozZiadaviek trhu prace;

- uvedomuje si svoje schopnosti, silné a slabé stranky a v sulade s nimi sa rozhoduje pre
dalsie/celozivotné vzdelavanie a svoju budicu profesiu;

- akceptuje a uplatriuje ludské prava vo vztahu k sebe a inym, reSpektuje inakost v spolo¢nosti;

- je schopny prijimat zodpovednost za vlastnd pracu a za pracu ostatnych;

- vie efektivne vyuzivat informacéné a komunikaéné technoldgie pre svoj osobny rast a vykonnost v
praci;

- je si vedomy svojich obcianskych prav a povinnosti, uvedomuje si vyznam a potrebu obc¢ianskej
angazovanosti v ndrodnom a globdlnom kontexte;

- uzndva a je pripraveny v praxi aplikovat demokratické principy spolo¢nosti;

- zaujima sa o svet a fudi okolo seba, je pripraveny aktivne chranit [udské a kultirne hodnoty a
Zivotné prostredie na Zemi.

Absolvent studijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Absolvent Studijného odboru hotelova akadémia je kvalifikovany stredoskolsky vzdelany pracovnik so
Sirokym odbornym profilom a vieobecnym vzdelanim, schopny vykonavat odborné Cinnosti a riesit
problémy v réznych formach podnikatelskych subjektov hotelierstva, v spoloénom stravovani av
organizaciach cestovného ruchu. Je schopny samostatne podnikat v hotelovych a restauracnych
sluzbach. Sucasne je schopny vykonavat prace suvisiace s riadenim a organizovanim hospodarskej
¢innosti a prevadzky v hotelovych zariadeniach, zariadeniach restaura¢ného stravovania, ucelového
stravovania a prechodného ubytovania. Absolvent je schopny vykonavat ekonomické ¢innosti spojené
so ziskanim a spracovanim informacii v oblasti poskytovania sluzieb, zasobovania a odbytu,
personalistiky, vo vedeni administrativy, G¢tovnictva a rozvojovych programov hotelierstva. Vie vyuzit
vysledky prieskumu trhu a regiondlnych Specifik. Ovlada a vyuZiva nové informacno-komunikacné
technoldgie. Ovlada zaklady administrativy a koreSpondencie a Uc¢tovnej evidencie. Dokaze zostavit
ponuku produktov a aplikovat nastroje marketingu pri realizacii podnikatelskych zamerov. Dokaze



riesit problémové situacie a pracovat v time, komunikovat v cudzom jazyku. Samostatne zvladne
vsetky pracovné Cinnosti v ubytovacich zariadeniach a gastronomickych prevadzkach.

Zdravotné poziadavky na uchadzaca

Zdravotny stav uchadzacov o $tudium a vhodnost studia v odbore posudzuje lekar. Kontraindikaciou
pre vykon povolania su diagndzy ako autizmus, poruchy spravania a psychiatrické diagndzy. Vyjadrenie
lekdra so Specializaciou vseobecné lekarstvo o zdravotnej spOsobilosti Studovat zvoleny odbor
vzdelavania (priklada len uchadzac¢/uchadzacka, ktory je Ziakom so zdravotnym znevyhodnenim).
Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia pripravuje absolventov na vykon praktickych cinnosti
v skladovych, vyrobnych a odbytovych strediskdch podnikov cestovného ruchu, hotelierstva a
gastrondmie a tiez na vykon ekonomickych, finan¢nych a administrativnych ¢innosti v podnikoch
cestovného ruchu, hotelierstva a gastrondmie v nadvaznosti na oblast sikromného podnikania.
Absolventi sa v praxi uplatiuju ako pracovnici na stredne riadiacej Urovni so Sirokym odbornym
profilom, schopni samostatne vykonavat odborné ekonomické, finanéné a administrativne ¢innosti. V
praxi aplikuju aj obchodno-podnikatelské aktivity a zdsady obchodnej komunikacie, marketingu a
podnikovej logistiky, ziskavaju, spracuvaju a vyuZivaju ekonomické informdcie, v organizacnej prdci a
pri vedeni ekonomickej agendy vyuZivaju moderné informacno-komunikaéné technolégie, orientuju sa
v zakladnych pravnych normach a predpisoch, ovladaju zasady komunikdcie s klientmi, zdkaznikmi a
spolupracovnikmi. Okrem sustredenosti, dobrej pamati, trpezlivosti, presnosti a manualnej zru¢nosti
je doleZité zvladnutie prace s nastrojmi IKT a modernymi aplikaciami. Pri organizovani a riadeni prace
zamestnancov sa vyZzaduju dobré organizacné schopnosti a bezkonfliktnost, zvladanie kritickych
situdcii, samostatnost, rozhodnost a zodpovednost.

Aj v pripade, Ze Ziak ma isté zdravotné problémy, musi mat v predmete odborny vycvik na praktickom
vyuéovani absolvovanych min. 75% hodin za klasifikacné obdobie. Zaroven je to podmienkou pre
postup do vys$sieho roénika. Kazdy pripad bude posudzovany individudlne. Povinnostou rodicov je
pocas Studia:

-informovat $kolu o zmene zdravotného stavu svojho dietata, jeho zdravotnych problémoch alebo inych
zavaznych skutoénostiach, ktoré by mohli mat vplyv na priebeh vychovy a vzdelavania.

Pre Studijny odbor sa vyZaduje dobry zdravotny stav uchadzacow.
Kontraindikaciou pre vykon povolania su diagnézy ako autizmus, poruchy
spravania a psychiatrické diagndzy.

Vhodnost vzdeldvania v odbore posudzuje lekdr a prislusné zariadenia
vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupfa
postihnutia a narusenia.

Studijny odbor nie je vhodny pre uchadzacov s mentalnym postihnutim.

Vhodnost vzdeldvania v odbore posudzuje lekar a prislusné zariadenia
vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupfa
postihnutia a narusenia.

Vhodnost vzdeldvania v odbore posudzuje lekdr a prislusné zariadenia
vychovného poradenstva a prevencie v zavislosti od druhu a stupna
postihnutia a narusenia.




ZaleZi od individualneho pripadu, od typu poruchy a Urovne jej kompenzacie.
Vzhladom na vysoké naroky na Studijné predpoklady Ziaka (chapanie
abstraktnych vztahov, logicka predstavivost, matematickd zruénost, Citanie
predpisov a priprava ekonomickej a uUctovnej dokumentacie, obchodnej
korespondencie), treba zvazit ich vhodnost pre Ziakov s dyslexiou, dysgrafiou
a dyskalkuliou.

Vhodnost Studijného odboru pre Ziakov so S3pecifickymi vyvinovymi
poruchami ucenia treba konzultovat so zariadeniami poradenstva a
prevencie.

Ziakov zo SZP je vhodné integrovat do SOS, pokial st fyzicky a psychicky
spbsobili na wvykon prislusnych povolani. Integracia musi zahfiiat ich
aktivizaciu, motivaciu, pestovanie pozitivneho vztahu k praci, povolaniu,
osvojenie pracovnych navykov, rozvoj profesijnych zaujmov.

V spolupréci $koly s izemnou samospravou a UPSVaR mozno ziskat pre Ziakov
prispevok na Skolské pomédcky, na cestovné, ubytovanie, stravovanie.

Je spolocensky prospesné, ak sa o tento Studijny odbor uchadzaju nadani Ziaci
so zaujmom o pracu s logickymi systémami, schopni abstrakcie a kreativity.
Vyucba sa u nich mdze organizovat formou individualnych uc¢ebny planov a
vzdelavacich programov, ktoré sa vypracuju podla redlnej situacie.




Vzdelavacie Standardy Specifické pre studijny odbor 6323 K hotelova akadémia

TEORETICKE VYUCOVANIE

Vlykonové standardy

Absolvent ma:

popisat zakladné ekonomické a pravne normy nevyhnutné pre vykon cCinnosti v prevadzke
cestovného ruchu, hotelierstva a gastrondmie;

vediet riadit osobné financie;

orientovat sa v marketingu v oblasti gastrondmie a ponuky produktu cestovného ruchu;

popisat stratégie v podnikani, organizovanie, vedenie, kontrola fudi, poznat marketingové stratégie
a marketingové nastroje s vyuzitim modernych technolégii;

vysvetlit principy hotelového a gastronomického manazmentu, riadenie gastronomicke]j prevadzky,
hotelovych sluZieb;

zvladat zaklady jednoduchého aj podvojného Uctovnictva, evidenciu dokumentov, pisomnosti;
aplikovat zasady osobnej a prevadzkovej hygieny v prevadzkach cestovného ruchu, hotelierstva a
gastrondmie, predpisy HACCP;

popisat potraviny, vysvetlit délezitost zdravej vyZivy a stravovania;

popisat strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok v spoloénom stravovani, jeho
vyuzivanie a oSetrovanie a zabezpecovanie udrzby;

popisat organizaciu prace a riadenie vo vyrobnom stredisku podniku spolo¢ného stravovania;
vysvetlit spdsoby ochrany vlastnosti surovin, materialov a tovaru;

spracuvat kalkuldcie a vypocty mnozZstva spotreby surovin pri priprave jedal a napojov;

poznat charakteristiku a technologické postupy pripravy teplych a studenych jedal;

vysvetlit zakladné gastronomické pravidla a zasady zostavovania jedalnych a napojovych listkov;
aplikovat zdsady spolocenského vystupovania pri obsluhe hosti;

popisat pravidla techniky jednoduche;j a zloZitej obsluhy;

planovat organizaciu prace ubytovacieho Useku, recepcie;

popisat podstatu a princip podnikania, zakladné pravne, ekonomické, administrativne, osobnostné
a etické aspekty sukromného podnikania v oblasti v cestovného ruchu, hotelierstva a gastronémie;
poznat z hladiska geografie prirodné a ¢lovekom vytvorené podmienky pre rozvoj cestovného ruchu
na Slovensku, v Eurdpe, vo svete;

popisat ¢innost sprievodcu v cestovnhom ruchu;

vysvetlit ekonomicky a spoloéensky vyznam kongresovych a animacnych sluZieb, popisat ¢innosti
pri ich poskytovani;

poznat informacie, pocitaové systémy, oblasti vyuZitia informatiky, grafické editory, multimedialne
aplikacie, tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, databazové systémy, Internet a
pocitacové siete, aplikacné softvéry v cestovhom ruchu s vyuZitim modernych a inteligentnych
technoldgii;

popisat doleZitost a zasady spolocenského protokolu a komunikacie so zakaznikmi. kanaly, Komunikacia
a stimulacia predaja; Aplikacia marketingu v sluzbach.



Obsahové standardy

Ekonomika

Zakladné ekonomické pojmy a systémy; Trh a trhovy mechanizmus (dopyt, ponuka, konkurencia;
Ekonomicka udloha s$tdtu (makroekondémia, makroekonomika, narodné hospodarstvo, HDP,
zamestnanost, inflacia, hospodarska politika, medzinarodny obchod); Platobny styk, Podnik a jeho
¢innosti, Charakteristika subjektov podnikania, Zivnostensky register, obchodny register, Zakladné
rozdelenie podnikovych Cinnosti v hotelierstve a gastrondmii (zasobovanie, vyroba, odbyt, ubytovacie
¢innosti); Majetok a financovanie podniku; Cena a cenova politika, Ekonomicka stranka cinnosti
podniku, Odmeriovanie pracovnikov; Poistovnictvo; Finanény trh a bankova sustava, Menova politika;
Svetové hospodarstvo a medzinarodné ekonomické vztahy. Pravna nauka

Tedria prava (pravny $tat, zbierka zakonov); Ustavné pravo ($tdtna a zdkonodarna moc); Obcianske
pravo; Obchodné pravo; Pracovné pravo; Pravne normy (Pravo v cestovnom ruchu); Eurdpska unia.
Marketing

Marketing a jeho uloha v spoloc¢nosti; Podniky v marketingovom prostredi; Marketingovy vyskum trhu;
Marketingové planovanie; Trh a cieleny marketing; Analyza nakupného spravania spotrebitelov;
Produkt spolo¢ného stravovania a cestovného ruchu; Cena a cenova stratégia; Distribucia produktov
a distribu¢né kanaly, Komunikacia a stimulacia predaja; Aplikacia marketingu v sluzbach.

Zaklady ucétovnictva

Zakladné pojmy, Majetok a jeho zdroje krytia, Zaklady podvojného Uctovnictva, Dokumentacia
Uctovnych pripadov, U&tovné zapisy a Gctovné knihy, Zakladné Gctovanie rozlicnych Gétovnych
pripadov v podvojnom Uctovnictve; Zaklady jednoduchého uUctovnictva; Financné Ucty; Zuctovacie
vztahy; Zasoby; Dlhodoby majetok; Naklady; Vynosy; Kapitalové ucty a dlhodobé zavazky; Uétovna
uzdvierka a zavierka. Zaklady vo vedeni jednoduchého Uctovnictva, vykonavanie uctovnickych prac v
malych a strednych podnikoch. Pravna Uprava uctovnictva.

Administrativa a koreSpondencia

Nacvik pisania na klavesnici pocitaca, upeviovanie presnosti a zvySovanie rychlosti pisania;
normalizovand Uprava pisomnosti; pisomnosti v obchodnom styku; pisomnosti osobného charakteru;
personalne pisomnosti. Formalna Uprava textu, obsluha modernych prostriedkov pre automatizované
spracovanie Udajov, bezné kancelarske pomaocky a tvorba pisomnej dokumentacie aj v cudzom jazyku.

Hotelovy a gastronomicky manazment

Podstata a vyvoj manazmentu; ManaZment ako proces; ManaZzéri a vedenie ludi; Organizacia a
organizacné Struktury; Strategicky manazment; Persondlny manaZzment; Gastronomicky manazment
(dejiny svetovej gastronémie, dejiny slovenskej gastrondmie, gastrondmia vybranych krajin —
francuzska, Cinska, talianska, gastrondmia vychodoeurdpskych krajin, stravovacie zvyklosti r6znych
kultdr a ndboZenstiev; pohostinské zariadenia, vztah pohostinskych a ubytovacich zariadeni, spolo¢né
stravovanie, trendy v gastrondmii, organizacia prace na gastronomickom useku, riadenie skladove;j,
vyrobnej, odbytovej prevadzky, pracovna naplii zamestnancov, spolocensky protokol zamestnancoy,
produkt v podniku spolo¢ného stravovania, realizacia produktu, cenotvorba, ponuka produktu; Systém
rychleho stravovania, hnutie Slow food, Franchising, aktudlne koncepty stravovania; Hotelierstvo ako
sUcast cestovného ruchu; Podnikanie v hotelierstve; Organizacia a pracovnici v hotelovom podniku;
Produkt hotela; ManaZment ubytovacieho Useku hotela; ManaZment sluzieb volného ¢asu v hoteli;
Ekologicky manazment hotela; Bezpecnost v hoteli; Manazment kvality a kontroly v hoteli; Finan¢ny
manazment hotela; Medzindrodné hotelové retazce, VyuZivanie novych technoldgii, inovacii a
robotizacie v gastrondmii a hotelierstve.

Ndauka o potravinach

Potraviny (biologicka, energeticka hodnota, Ziviny v zdravej vyZive); Hygiena potravin (HACCP, pravne
normy a predpisy, hygienické poZiadavky na potraviny od skladovania az po predaj, epidemioldgia,
nakazy, otravy); Mlieko a mliecne vyrobky; Vajcia; Mdso a masové vyrobky; Obilniny; Strukoviny;



Zemiaky; Cukor; Tuky; Zelenina; Ovocie; Huby; Vyrobky kvasného priemyslu; Nealkoholické napoje;
Pochutiny; Sol, horcica, kypriace prostriedky, potravindrske farbivd; Zaruéné doby, oznacenie a hygiena
balenia.

Nauka o vyZive

Latky potrebné pre fudské telo (latkové zlozenie ludského tela, vyznam bielkovin, tuku, cukrov,
mineralnych latok, vitaminov a vody pre ludsky organizmus); Fyzioldgia vyZivy (zloZenie trdviacej
sustavy); Zasady spravnej vyzivy (pyramida spravnej vyZivy, zmieSana, vegetaridnska, makrobioticka,
oddelend, nevyvaZzend, diferencovana strava, vyZiva mladeze, starych ludi); LieCebna vyZiva (Setriaca,
redukénd, diabeticka vyziva, zostavovanie jedalnych listkov pre diéty).

Technoldgia pripravy pokrmov

Zaklady hygieny, osobna hygiena; Zakladné technologické postupy (prepocitavanie spotreby potravin,
zostavenie kalkulacie podla noriem); Zelenina, Zemiaky, Ovocie, Obilniny, Strukoviny, Vajcia, Mlieko a
mliecne wvyrobky, Huby (ich charakteristika, vlastnosti, suvislosti s technologickou upravou,
predpriprava a Uprava surovin); Jednoduché studené pokrmy; Polievky; Prilohy; Omacky; Bezmasité
pokrmy; Pokrmy z masa jatocnych zvierat; Sladkovodné ryby a morské plody; Hydina a zverina;
Mucniky; Studend kuchyna, Progresivne spOsoby pripravy jeddl; Diétne stravovanie; Cudzie kuchyne.
Technika obsluhy

Jednotlivec a komunikécia (spolo¢enské vystupovanie, etiketa); Osobnost pracovnika v obsluhe;
Stolovanie (hlavné zasady obsluhy, inventar, pravidla stolovania); Technika jednoduchej obsluhy
(pravidla servisu jedal a ndpojov); Priprava a udrziavanie prevadzky (hygiena, upratovanie, priprava
pracoviska); Inventdr, Gastronomické pravidld (zostavovanie jedadlneho a ndapojového listka);
Jednoducha obsluha (zdsady jednoduchej obsluhy); Ponuka jedal; Expedicia pokrmov a napojov;
ZloZitd obsluha; VysSia forma zloZitej obsluhy; Slavnostné stolovanie; Obsluha v zabavnych a
spolocenskych strediskach.

Geografia cestovného ruchu

Prirodné a c¢lovekom vytvorené predpoklady cestovného ruchu; Cestovny ruch Slovenska podla
regidnov; Gastronomické zvlastnosti jednotlivych regidonov; Geografia a cestovny ruch v Strednej
Eurdpe; Trasovanie na Slovensku a Strednej Eurdpe; Geografia a cestovny ruch Eurépy; Geografia a
cestovny ruch Azie; Geografia a cestovny ruch Afriky; Geografia a cestovny ruch Ameriky; Geografia a
cestovny ruch Australie a Oceanie.

Sprievodcovska &innost

Vyvoj a stcasnost sprievodcovskej ¢innosti; Klasifikacia sprievodcovskej ¢innosti v cestovnom ruchu;
Aspekty v ¢innosti sprievodcu cestovného ruchu (Styl prace, typoldgia ucastnikov); Protokol sprievodcu
cestovného ruchu; Spoluprdca sprievodcu a cestovnej kanceldrie; Priprava sprievodcu na zajazd
(informacné zdroje, topograficka, chronologicka, psychologicka, slovny prejav a vyklad); Povinnosti
sprievodcu cestovného ruchu; Pripadové Studie.

Kongresové a animacné sluzby

Kongresovy cestovny ruch; Kongresové podujatia; Materialno-technické podmienky kongresovych
podujati; Organizovanie kongresovych podujati. Vyznam animacnych sluzieb v CR; druhy animacnych
aktivit (Sportové, kulturne, zdbavné, vzdeldvacie, poznavacie); Materidlne a persondlne zabezpecenie
animacie; Klubovy turizmus.

Aplikovana informatika

Informacie; Poclitacové systémy; Oblasti vyuzitia informatiky (OS Windows) grafické editory,
multimedidlne aplikacie, tabulkovy procesor MS Excel, MS Word, MS Power Point, Databazové
systémy, Internet a pocitaCové siete, Aplikacné softvéry s vyuzitim modernych a inteligentnych
technoldgii.

Spoloéenskd komunikacia




Spolocenska etiketa, Osobnost, Spolocenska vyznamnost ludi, Jednotlivec a komunikécia, Rodinné
udalosti, Saty robia ¢loveka, Clovek v spolo¢nosti, Rétorika a prezentdcia, Cesty k Uspesnej kariére,
Komunikdcia so zdkaznikom, Komunikdcia a marketing v gastronomickych zariadeniach. Prakticka
aplikacia komunikaénych zruc¢nosti.

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Vykonové Standardy

Absolvent vie:

- aplikovat zasady hygieny a bezpeénosti pri praci;

- aplikovat zasady pravidiel spoloé¢enského spravania;

- uplatiiovat spolocensky protokol pri styku so zakaznikom;

- organizovat pracu, riadit mensi kolektiv a koordinovat pracu v time;

- pracovat s registracnou pokladnicou, spravne inkasovat, robit vyuctovanie;

- ovladat jednoduché uctovnictvo a zaklady podvojného tUcétovnictva;

- uplatriovat progresivne trendy v gastrondmii;

- riadit gastronomické zariadenie na strednej drovni;

- procesovat pracovné postupy na ubytovacom Useku: rezervovat izby, registrovat hosta, poskytovat
informacie, predavat doplnkovy tovar, rozumiet housekeepingu;

- zabezpecovat kongresové, animacné, wellness sluzby v hotelovom zariadeni;

- pouzivat pri vybavovani agendy prostriedky Standardnej kancelarskej techniky;

- uplatriovat estetické hladiska v praxi;

- viest zdkladnu Gétovnu evidenciu podniku;

- aplikovat nové technoldgie a pouzivat aktualny softvér a aplikacie pri jednotlivych pracovnych
¢innostiach;

- vytvorit ponukovy list produktu;

- vytvorit jedalny a napojovy listok;

- orientovat sa v novych technolégiach pri priprave pokrmov a napojov;

- ovladat pracovné ¢innosti spojené s pripravou odbytového strediska;

- pripravovat jedla teplej a studenej kuchyne masité, bezmasité, z ryb, hydiny, kdrovcov, z diviny;

- pripravovat teplé, studené, miesané, alkoholické, nealkoholické napoje;

- ovladat techniku obsluhy, jednoduchd, zloZitu;

- vykonavat obsluhu v restauraciach s vyssou Uroviiou poskytovanych sluZieb;

ovladat sldvnostné stolovanie; uplatfiovat zasady ekologického a ekonomického pristupu pri prevadzke
kuchyne a odbytového strediska a pri nakladani s pracovnymi prostriedkami.

PRAKTICKE VYUCOVANIE

Obsahové standardy

Odborny vycvik

BOZP a pracovno-pravne predpisy - bezpeénost a ochrana zdravia pri praci, ochrana Zivotného
prostredia na pracovisku a civilnd ochrana, odpadové hospodarstvo, pracovno-pravne predpisy,
ochrana osobnych

Udajov a aplikacia GDPR v praxi. Podnikanie v spolo¢nom stravovani — zaloZenie spolo¢nosti,
otvorenia gastronomickej prevadzky, potrebné ndleZitosti a ¢innosti.




Technika obsluhy - zasady hygieny a bezpecnosti pri praci a zdsady pravidiel spolocenského
spravania, spravanie na pracovisku a v styku s hostom, priprava odbytového strediska pred zacatim
prevadzky, zostavovanie jeddlneho a napojového listka, jednotlivé sposoby a systémy obsluhy a
predaja, jednoduchd obsluha, vyssia forma jednoduchej obsluhy, zlozitd obsluha, vyssia forma
zloZitej obsluhy, obsluha v kaviarni a v kaviarenskej herni, vinarni, pivarni, obsluha v zdbavnych a
spolocenskych strediskach, vyssia forma zlozitej obsluhy — reStaurdcie s vy$Sou Uroviiou
poskytovanych sluZieb, sldvnostné stolovanie, mieSané napoje, organizacia a riadenie prace v
odbytovom stredisku.

Technoldgia pripravy pokrmov - zasady hygieny a bezpecnosti pri praci, prace vo vyrobnom
stredisku. normovanie, vypocet spotreby surovin, priprava masa, hydiny, ryby, diviny, kérovce,
tepelné spracovanie surovin, priprava jedal: tepelnd priprava potravin, priprava polievok, omacok,
priloh, bezmasitych jedal, masitych jedal, priprava mucnikov, progresivna priprava jedal, priprava
jedal studenej kuchyne, priprava jedal na objednavku, priprava slovenskych Specialit, diétnych a
alternativnych jedal (vegetarianske, veganske).

Spolocéenska komunikdcia - komunikacné zru¢nosti v gastronomickych zariadeniach, komunikacné
zrucnosti, rieSenie krizovych situacii.

Marketing - produkt v prevadzke spolo¢ného stravovania, priprava produktu, jedalne listky, analyza
nakupného spravania spotrebitelov, tvorba ceny, propagacné materidly, online prezentacia a
komunikdcia v gastrondmii, socidlne média a ich rola v gastrondmii — mapovanie hodnotiacich
portalov, komunikacia a stimulacia predaja.

Aplikovand informatika — aplikacie MS OFFICE, textovy editor, tabulkovy editor, praca s databazami,
tvorba prezentdcii, web stranok, propagacia prostrednictvom socialnych sieti, aplikacie s vyuzitim
novych technoldgii a umelej inteligencie pri ¢innosti v hotelierstve, gastronémii a cestovného
ruchu.

ManaZzment, administrativa a koreSpondencia — hotelovy a gastronomicky manazment, hotelové a
informacéné systémy; pisomnosti vobchodnom styku; pisomnosti osobného charakteru; persondlne
pisomnosti. U&tovanie rozlicnych uétovnych pripadov v podvojnom Gétovnictve; vedenie
jednoduchého uctovnictva




RAMCOVY A UCEBNY PLAN

Ramcovy ulebny pldn pre 5-ro¢né Studijné odbory s praktickym vyuéovanim formou
odborného vyeviku (K):

VSeobecné vzdelavanie 68 2176
Odborné vzdelavanie 87 2784
Disponibilné hodiny 10 320

VSEOBECNE VZDELAVANIE 68
Jazyk a komunikacia 42
slovensky jazyk a literattra ? cudzi 15
jazyk ® druhy cudzi jazyk © 15
12
Clovek a hodnoty
etickd vychova/nabozenska vychova ¢ 2
Clovek a spolo¢nost ® ob¢ianska nauka
dejepis geografia .
Clovek a priroda ?
fyzika chémia
bioldgia 3
Matematika a praca s informaciami &
matematika informatika 8
Zdravie a pohyb " telesnd a
Sportova vychova 8
87
. ) Teoretické Praktické
ODBORNE VZDELAVANIE vyuSovanie vyuGovanie Spolu
24 63 87
teoretické predmety 24 8 32

! Minimalny pocet tyzdennych hodin je 33 (rozpitie 33 — 35 hodin)



odborny vycvik - 55 55

Disponibilné hodiny /) 10

SPOLU 165

Poznamky k ramcovému ucebnému pldnu pre 5-ro¢né studijné odbory s praktickym vyucovanim
formou odborného vycviku (K):

a) Vyucba slovenského jazyka a literatury sa realizuje s dotdciou v rozsahu minimalne 3 hodiny
tyzdenne v kazdom rocniku.

b)  Vyuluje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, franctzsky, rusky, Spanielsky,
taliansky. Podla potreby a podmienok Skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba prvého cudzieho
jazyka sa v studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin
v rocniku.

c) Druhy cudzi jazyk sa vyucuje ako volitelny predmet z ¢asovej dotdcie disponibilnych hodin
minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych vyucovacich hodin v 1. a 2. ro¢niku a minimalne v rozsahu 2
tyzdennych vyucovacich hodin v 3. aZ 5. ro¢niku. Druhy cudzi jazyk je povinne volitelny v
Studijnom odbore hotelova akadémia.

d) Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyuéuju podla zaujmu Ziakov v skupinach
najviac 20 Ziakov. Na vyucovanie predmetu eticka vychova alebo naboZzenskd vychova mozno
spajat Ziakov roznych tried toho istého roc¢nika a vytvarat skupiny s najvyssim poctom Ziakov 20.
Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno do skupin spajat aj ziakov z réznych rocnikov.
Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a hodnoty” predmet
naboZenstvo (podla konfesie). Predmet etickd vychova moze skola vyuéovat v rdmci volitelnych
predmetov.

e) Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spoloénost” je predmet dejepis, obéianska nduka a
geografia.

f) Sucastou vzdeldvacej oblasti ,,Clovek a priroda“ st predmety fyzika, chémia a bioldgia, ktoré sa
vyucuju podla ich uéelu v danom odbore.

g) Vyucba matematiky sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou minimdlne 1,5 hodiny
tyzdenne v 1. — 4. rocniku. V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym
Studijnym odborom (t. j. aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotacia
2 hodin tyZzdenne z kategdrie vSeobecnovzdeldvacich predmetov do kategérie odbornych
predmetov.

h) Predmet telesnd a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spéjat do
viachodinovych celkov.

i) Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni.

i) Disponibilné hodiny su spolocné pre vseobecné a odborné vzdeldvanie, Skola ich pouzije pri
dopracovani skolského vzdeldvacieho programu. Mozno ich vyuzit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho
uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie Skoly na zaklade
vlastnej koncepcie vychovy a vzdeldvania podla ndvrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade a po prerokovani so zmluvnymi zamestnavatelmi poskytujucimi praktické
vyuéovanie. Na posilnenie hodinovej dotacie odborného vycviku méze skola vyuzit aj hodiny
praktickych cviceni.

k) V triedach s vyuc¢ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou stc¢astou vzdelavacej oblasti

,Jazyk a komunikdacia® predmet jazyk ndrodnostnej mensiny a literatira s minimalnou dotdciou
1 hodina tyZdenne.



Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou skoly rozhodne, ktoré predmety v
ramci teoretického vyucovania a praktického vyucovania mozno spajat do viachodinovych
celkov.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a mdze sa
organizovat aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia

ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilnd
ochrana, zdravotnd priprava, pobyt a pohyb v prirode, zdujmové technické ¢innosti a Sporty.
Organizuje sa v trefom ro¢niku $tudia a trva tri dni po $est hodin. Uéelové cvidenia st sucastou
prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto¢nuji sa v 1. a v 2. roéniku vo vyu¢ovacom
¢ase v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku Skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode
sa organizuje vo forme lyziarskeho kurzu, snoubordingového kurzu alebo plaveckého kurzu.
Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prisposobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konec¢né vysledky zodpovedali profilu absolventa.
Specifikd vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a
vzdeldvania, podmienky prijimania, organizané podmienky na vychovu a vzdeldvanie,
persondlne, materidlno-technické a priestorové zabezpelenie ap.) stanovuju vzdelavacie
programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

o) Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za celé
Studium minimalne 165 hodin, maximalne 175 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. az 4. ro¢niku v
rozsahu 33 tyzdfiov a v 5. roéniku v rozsahu 30 tyzdiiov. Casova rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie ucdiva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap.
a v poslednom rocniku na absolvovanie maturitnej skusky.



Ucebny plan Studijného odboru 6323 K hotelova akadémia

Cielové zlozky vzdelavania

Pocet tyZzdennych vyucovacich
hodin vo vzdelavacom

Celkovy pocet hodin za studium

programe

Vseobecné vzdelavanie 68 2176
Odborné vzdelavanie 87 2784
Disponibilné hodiny 10 320
Celkom 165 5280

Kategorie a nazvy vzdelavacich oblasti
vyucovacich predmetov

a

Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v rocniku

VSeobecné vzdelavanie

77

1.
rocnik

2.rocnik

3. rocnik

4.rocnik

5. rocnik

Spolu

Jazyk a komunikacia

slovensky jazyk a literatira a)

15

cudzi jazyk — anglicky b)

20

komunikacia v anglickom jazyku

druhy cudzi jazyk c)

N[> W

N (= [> (W

12

Clovek a hodnoty

eticka vychova/nabozenska vychova d)

Clovek a spolo¢nost e)

obcianska nauka

dejepis

geografia

Clovek a priroda f)

fyzika

chémia

bioldgia

Matematika a praca s informaciami g)

matematika

1,5

1,5

1,5

1,5

informatika

Zdravie a pohyb

telesnd a Sportova vychova h)

1,5

1,5

2,5

2,5

10

Odborné vzdelavanie

88

Teoretické
vzdelavanie

Praktické vyucovanie

Spolu

25

63

88

ekonomika

0o

hotelovy a gastronomicky manazment

N

cvi¢enia z hotelového a gastronomického
manazmentu i)

marketing

cvicenia z marketingu i)

nauka o potravinach

N (=N




nauka o vyZive 1 1
technika obsluhy 1 1 1 3
cvicenia z techniky obsluhy i) 3 3 3 9
technoldgia pripravy pokrmov 1 1 1 3
cvicenia z technolégie pripravy pokrmov i) 4 4 3 11
uctovnictvo 1 2
cviCenia z Uctovnictva i) 2 5
cvicenia z administrativy a koreSpondencie 2 2
i) 4
cvi¢enia z informatiky i) 2 2
odborny vycvik 6 7 7 7 27
SPOLU 165

1.
Ucelové kurzy rocnik | 2.roénik | 3. rocnik | 4.rocnik 5. ro¢nik
Ucelové cvicenia 2 dni 2 dni
Kurz na ochranu Zivota a zdravia m) 3 dni
Kurz pohybovych aktivit v prirode - lyZiarsky kurz | 5 dni

1.
Cinnost rocnik | 2.roc¢nik | 3.rocnik | 4.rocnik | 5. rocnik
Vyucovanie podla rozpisu uciva o) 33 33 33 33 30
C{asové rezervf':\ (opakov.anie uéiva,. exkurzie, 7 7 7 7 6
vychovno - vzdelavacie akcie, kurzy a i.)
Maturitnd skuska - - - - 1
Spolu tyZdnov 40 40 40 40 37




Pozndmky k rdmcovému ucebnému planu pre 5-roc¢né Studijné odbory s praktickym vyucovanim

formou odborného vycviku (K):

a)

b)

d)

f)
g)

h)

j)

k)

Vyucba slovenského jazyka a literatury sa realizuje s dotaciou v rozsahu minimalne 3 hodiny
tyzdenne v kazdom rocniku.

Vyucuje sa jazyk anglicky. Podla potreby a podmienok skoly aj dalSie cudzie jazyky. Vyucba
prvého cudzieho jazyka sa v Studijnych odboroch realizuje minimalne v rozsahu 3 tyZzdennych
vyucovacich hodin v ro¢niku.

Druhy cudzi jazyk- nemecky jazyk, Spanielsky jazyk - sa vyucuje ako volitelny predmet z ¢asovej
dotdacie disponibilnych hodin minimalne v rozsahu 3 tyZdennych vyucovacich hodin v 1. a 2.
rocniku a minimalne v rozsahu 2 tyzdennych vyucovacich hodin v 3. aZ 5. ro¢niku. Druhy cudzi
jazyk je povinne volitelny v Studijnom odbore hotelova akadémia.

Predmety eticka vychova/nabozenska vychova sa vyuéuju podla zaujmu Ziakov v skupinach
najviac 20 Ziakov. Na vyucovanie predmetu etickd vychova alebo nabozenska vychova mozno
spajat Ziakov réznych tried toho istého roénika a vytvarat skupiny s najvyssim poc¢tom Ziakov 20.
Ak pocet Ziakov v skupine klesne pod 12, mozno do skupin spdjat aj Ziakov z réznych rocnikov.
Na cirkevnych $kolach je povinnou suéastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a hodnoty” predmet
nabozenstvo (podla konfesie). Predmet eticka vychova moze skola vyucovat v ramci volitelnych
predmetov.

Sucastou vzdelavacej oblasti ,Clovek a spolo¢nost” je predmet dejepis, ob¢ianska nauka a
geografia.

Sucastou vzdeldvacej oblasti ,Clovek a priroda“ je predmet bioldgia.

Vyucba matematiky sa v Studijnych odboroch realizuje s dotaciou 1,5 hodiny tyZzdenne v 1. — 4.
rocniku. V pripade, Ze Skola uci informatiku v prepojeni s konkrétnym studijnym odborom (t. j.
aplikovanu informatiku, resp. informatiku v odbore) presunie sa dotdcia 2 hodin tyZdenne z
kategorie vSeobecnovzdeldvacich predmetov do kategérie odbornych predmetov.

Predmet telesna a Sportova vychova mozno vyucovat aj v popoludnajsich hodinach a spéjat do
viachodinovych celkov.

Predmety sa vyucuju formou praktickych cviceni: cvi¢enia z hotelového a gastronomického
manazmentu, cvicenia z marketingu, cvicenia z techniky obsluhy, cvi¢enia z technolégie pripravy
pokrmov, cviCenia z Uctovnictva, cvienia administrativy a koreSpondencie, cviéenia
z informatiky.

Disponibilné hodiny su spolo¢né pre vSeobecné a odborné vzdeldvanie, Skola ich pouZije pri
dopracovani $kolského vzdeldvacieho programu. MozZno ich vyuZit na posilnenie hodinovej
dotacie zakladného uciva (povinnych predmetov) alebo na zaradenie dalSieho rozsirujuceho
uciva (volitelnych predmetov) v u¢ebnom plane. O ich vyuZiti rozhoduje vedenie skoly na zaklade
vlastnej koncepcie vychovy a vzdelavania podla ndvrhu predmetovych komisii a po prerokovani
v pedagogickej rade a po prerokovani so zmluvnymi zamestnavatelmi poskytujucimi praktické
vyucovanie. Disponibilné hodiny Skola vyuZzila nasledovne: anglicky jazyk — 5 h., komunikacia
v anglickom jazyku - 2 h., telesna a Sportova vychova — 2 h. Na posilnenie hodinovej dotacie
odborného vycviku mozZe Skola vyuZit aj hodiny praktickych cviceni: cvicenia z hotelového
a gastronomického manazmentu 4 h., cvicenia z marketingu -1 h., cvi¢enia z techniky obsluhy -
9 h., cvi¢enia z technolégie pripravy pokrmov — 11 h, cvi€enia z Uétovnictva — 5 h., cvienia
z administrativy a koreSpondencie -4 h., cvi¢enia z informatiky -2 h.

V triedach s vyu€ovanim jazyka narodnostnej mensiny je povinnou sucastou vzdelavacej oblasti
,Jazyk a komunikacia® predmet jazyk ndrodnostnej mensiny a literatira s minimalnou dotéciou
1 hodina tyZdenne.

Riaditel skoly po prerokovani s pedagogickou radou a radou skoly rozhodne, ktoré predmety v
rdmci teoretického vyucdovania a praktického vyuéovania mozno spéjat do viachodinovych
celkov.



n)

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia a m6ze sa organizovat
aj kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia

ma samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti — civilna
ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické Cinnosti a Sporty.
Organizuje sa v trefom ro¢niku $tudia a trva tri dni po $est hodin. Uéelové cvi¢enia st sucastou
prierezovej témy Ochrana Zivota a zdravia. Uskuto¢nuji sa v 1. a v 2. roéniku vo vyu¢ovacom
Case v rozsahu 6 hodin v kazdom polroku skolského roka raz. Kurz pohybovych aktivit v prirode
sa organizuje vo forme lyZiarskeho kurzu, snoubordingového kurzu alebo plaveckého kurzu.
Stredné odborné skoly pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim plnia rovnaké ciele ako stredné
odborné skoly pre intaktnych Ziakov. VSeobecné ciele vzdeldvania v jednotlivych vzdeldvacich
oblastiach a kompetencie sa prisposobuju individudlnym osobitostiam Ziakov so zdravotnym
znevyhodnenim v takom rozsahu, aby jeho konec¢né vysledky zodpovedali profilu absolventa.
Specifika vychovy a vzdelavania Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim (dizka, formy vychovy a
vzdeldvania, podmienky prijimania, organizacné podmienky na vychovu a vzdeldvanie,
persondlne, materialno-technické a priestorové zabezpecenie ap.) stanovuju vzdeldvacie
programy vypracované podla druhu zdravotného znevyhodnenia.

o) Pocet tyZzdennych vyucovacich hodin v Skolskych vzdelavacich programoch je za celé
studium minimalne 165 hodin, maximalne 175 hodin. Vyucba sa realizuje v 1. aZ 4. ro¢niku v
rozsahu 33 tyzdfiov a v 5. roéniku v rozsahu 30 tyzdiiov. Casovd rezerva sa vyuZije na opakovanie
a doplnenie ucdiva, na kurz na ochranu Zivota a zdravia a kurzy pohybovych aktivit v prirode ap.
a v poslednom roc¢niku na absolvovanie maturitnej skusky.



