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Priebeh praktického vyuCovania upravuje vecné a Casové Clenenie obsahu praktického vyucovania. Priebeh praktic-
kého vyucovania je spracovany podla Vzdelavacieho poriadku praktického vyucovania, ktory je vystupom NP Dudlne
vzdeldvanie a rozvoj atraktivity a kvality OVP.

Priebeh praktického vyuCovania Specifikuje:
e Vecné a Casové Clenenie obsahu praktického vyucovania,

e  Prakticku ¢ast odbornej zlozky maturitnej skisky.

—
.

Vecné a ¢asové ¢lenenie obsahu praktického vyuéovania

—
~—

Pre odborné vzdelavanie a pripravu v odbore vzdeldavania je stanovené vecné a ¢asové ¢lenenie obsahu vzdela-
vania na praktickom vyucovani.

2) Vecné ¢lenenie urcuje vsetky zru¢nosti, vedomosti a sposobilosti, ktoré maju byt Ziakovi pocas praktického vy-
uCovania sprostredkované hlavnym instruktorom, inStruktorom alebo majstrom odbornej vychovy.

3) Casové ¢lenenie urduje obdobie, v ktorom maju byt zruénosti, vedomosti a spdsobilosti sprostredkované v rdmci
praktického vyucovania a zmluvného trvania vzdeldvania podla u¢ebnej zmluvy.

KI'aéové oblasti vedomosti, zruénosti a sposobilosti sprostredkovavané priebezne poc¢as

studia

Zamestnavatel poskytujuci praktické vyuéovanie zabezpecuje

Znalosti o prevadzkovej a pravnej forme podniku/instittcie.

Znalost o organizacnej strukture podniku/instittcie, Ulohdch a kompetenciach jednotlivych podnikovych sekcii,
usekov a oddeleni v podniku/institucii.

Znalosti o Ulohdch a postaveni podniku/institucie vo svojom odvetvi a znalost ponuky podniku/instittcie na od-
borné vzdeldavanie. Znalosti o pozicii na trhu a okruhu zakaznikov a klientov podniku/institucie.

Znalost zékladov podnikového riadenia kvality a ich uplatiiovanie, podnikovy kddex.

Funkéné ovlddanie a starostlivost o zverené pracovné prostriedky a pomocky (napr. stroje, pristroje, zariadenia,
kancelarska a vypoctova technika).

Postupy planovania a pripravy prac na pracovisku praktického vyu€ovania, technologické a ergonomické usporia-
danie pracoviska.

Znalosti zékladnych principov organizacie prace a nadvaznost pracovnych ¢innosti v organizacii, stanovenie pra-
covnych postupov, pracovnych prostriedkov a pracovnych metod.

Vedenie sprievodnej a prevadzkovej dokumentacie.

Znalosti o opatreniach na ochranu zivotného prostredia, separovanie, zhodnocovanie a likvidacia odpadu v odbore.

Znalosti o obsahu a cieloch vzdelavania, ako aj o moznostiach dalSieho vzdeldvania, pracovného uplatnenia a ka-
riérneho rastu u zamestnavatela.

Znalost vedenia evidencie o pracovnej ¢innosti ziaka na praktickom vyucovani.

Znalost o pravach a povinnostiach vyplyvajlcich z u¢ebnej zmluvy.

Znalost o pravach a povinnostiach vyplyvajlicich z pracovno-pravnych vztahov a internych podnikovych predpisov
(Zékonnik préce, pracovny poriadok).
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Vzdelavanie zabezpecujuce celkovy rozvoj osobnosti Ziaka

Schopnost pracovat v kolektive, uvedomenie si zodpovednosti za vysledok svojej prace, dodrZiavanie pracovnej
discipliny a internych predpisov zamestnavatela.

Komunikacia s nadriadenymi a spolupracovnikmi/zakaznikmi/dodavatelmi pri zohladhovani odbornej terminold-
gie.

Znalost a pouzivanie prislusnych odbornych terminov v preferovanom firemnom jazyku.

Z3akladné poznatky s vyuzivanim podnikového softvéru.

Samostatné ziskavanie a vyber informacii, rozvoj kritického a analytického myslenia, rozvoj digitalnych zru¢nosti.

Zaistenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci na pracovisku praktického vyucéovania

Znalost prevadzkovych rizik, opatrenia na ich znizenie a prevencia.

Riadenie a zabezpecovanie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci. Znalost o prevadzkovej ochrane pred poZia-
rom a vybuchom, ako aj o preventivnych opatreniach. Bezpe¢nostné predpisy v pripade poziaru a vybuchu na pra-
covisku, evakuacny plan. Elektricka poziarna signalizacia na pracovisku.

Znalost bezpecnostnych predpisov pri préci a poziarnej ochrany na pracovisku praktického vyucovania.

Znalost poskytovania predlekdrskej prvej pomoci pri pracovnych Urazoch.

Znalost pouzivania osobnych ochrannych prostriedkov a hygieny prace.

Opatrenia a predpisy na ochranu zivotného prostredia. Vedomosti o vplyve odpadovych latok z vyroby v odbore na
Zivotné prostredie, separovanie, zhodnocovanie a likvidacia odpadu.

Uplathovanie prevadzkovych opatreni na efektivne vyuzivanie energii.

Vedomosti, zruénosti a sposobilosti sprostredkovavané v jednotlivych ro¢nikoch studia

Por. | 1.rocnik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik 5. rocnik

1 Organizacia prace na pracovisku v prevadzke vyrobného, odbytového a ubytovacieho
strediska

1.1 Znalosti o pracoviskach prevadzky, pracovnom poriadku a ostatnych pravidlach prevadzky.

Dodrziavanie zasad hygieny, bezpecnosti pri praci a poziarnej ochrany na jednotlivych pracoviskach pre-
vadzky (osobnd a pracovna hygiena, hygiena inventara, pomdécok, dusevna hygiena, HACCP, hygienicko-
sanitacny plan prevadzky, poskytovanie prvej pomoci na pracovisku, hlasenie pracovnych Urazov, nehody
a pri¢iny nehdd zo strany obsluhujucich).

Precvi¢ovanie znalosti o dispozi¢nych rieSeniach, funkcidch a pracovnikoch skladovych, vyrobnych a od-
bytovych stredisk (vyuZitie, zariadenie a vybavenie jednotlivych stredisk a ich pracovisk klasickymi a no-
vymi technoldgiami, inventar vo vyrobnych a odbytovych strediskach, pracovnici v jednotlivych stredis-
kach a ich povinnosti, zodpovednosti a charakterové vlastnosti).

2 Vyrobné strediska

Normovanie spotreby zasob pri priprave pokrmov a napo-
2.1 jov, tvorba vlastnych kalkulacii pokrmov a napojov, vedenie
zdkladnej evidencie

1.2

1.3
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Praca s recepturami pokrmov a napojov, vypocet spotreby
surovin na pripravy pokrmov a napojov, tvorba kalkulacnych
listov, vypisovanie Ziadanky, presunky, vydajky.

22

Znalosti o fazach vyrobného procesu a predbeznej Uprave
potravin

Nécvik zruénosti suvisiacich s predvyrobnou, vyrobnou, do-
koncovacou fazou a fazou Upravy a Cistenia pracovného
prostredia, s predbeZnou Upravou potravin - pripravou a &is-
tenim potravin rastlinného a Zivo¢isneho poévodu, opracova-
nim potravin rastlinného a zivocisneho pévodu, s tenderiza-
ciou, fyzikalno-chemickou a tepelnou predbeznou pripravou
potravin, s tepelnou a studenou pripravou pokrmov a dokon-
covanim jedal.

23

Znalosti o zakladnych tepelnych dpravach pokrmov
CviCenia z pripravy pokrmov varenim, dusenim, pecenim, vy-
prazanim, zapekanim.

24

Priprava polievok a omagok

Vyznam, rozdelenie, davkovanie polievok, priprava vloziek
a zavarok do polievok, priprava hnedych, bielych a stude-
nych polievok, vyznam a rozdelenie omacok, zahustovanie,
dochucovanie a legirovanie omacok, priprava bielych, hne-
dych, jemnych maslovych, studenych a ovocnych omacok,
priprava pochutkovych masiel, Specidlne hnedé a biele po-
lievky, narodné polievky, zlozité teplé omacky, zlozité stu-
dené omacky.

2.5

Priprava jednoduchych muénikov

Znalosti o priprave jednotlivych druhov ciest, cvicenia z pri-
pravy jednoduchych mucnikov z kysnutého, zemiakového,
listkového, plundrového, lineckého, odpalovaného a piskoéto-
vého cesta, priprava zakladnych plniek a krémov.

26

Priprava priloh a dopInkov k hlavnym jedlam

Znalosti o charakteristike, vyzname, druhu a davkovani pri-
loh, cvicenia z tepelnych Uprav priloh zo zemiakov, ryze

a inych obilnin, z muky, cestovin, strukovin, zeleniny, cvice-
nia z pripravy trendovych priloh z obilnin, zeleniny, zemiakov,
napr. ratatouille, ¢atni, pecena tekvica hokkaido, ap., cvice-
nia z priprav jednoduchych Salatov, dresingov, ap.

2.7

Priprava bezmasitych pokrmov

Znalosti o vyzname a druhoch bezmasitych pokrmov. Cvi-
Cenia z tepelnych Uprav bezmasitych pokrmov zo zemia-
kov, ryze, cestovin, hub, strukovin, vajec, syrov, mucénych
jedal slanych a sladkych z liateho cesta, zemiakového cesta,
kysnutého cesta.

2.8

Priprava pokrmov z hovadzieho méasa

Znalosti o charakteristike hovadzieho masa, jeho deleni na
jednotlivé ¢asti podla kvality a pouZitia pri kuchynskej
Uprave, cviCenia z tepelnych Uprav masa varenim, dusenim
v celku a na porcie, pecenim na anglicky sposob, z Upravy
hovadzich vnutornosti, z pripravy plniek, zakladov a spéso-
bov zahustovania.

29

Priprava jeddl z tefacieho masa
Znalosti o charakteristike méasa, deleni na jednotlivé Casti
a ich pouziti v kuchynskej Uprave, cvicenia z tepelnych Uprav
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masa varenim, zapravanim, dusenim, pe€enim, vyprazanim,
z pripravy vnutornosti a réznych plniek.

210

Priprava pokrmov z brav€ového méasa

Znalosti o charakteristike masa, deleni masa na jednotlivé
Casti a ich pouziti pri kuchynskej Uprave, cvienia z tepel-
nych Uprav masa varenim, dusenim, pecenim, vyprazanim,
z tepelnych Uprav vnutornosti, tdeného bravéového masa,
z pouZitia slaniny pri priprave pokrmov.

211

Pokrmy z ryb, makkySov, kérovcov, lastidrnikov

Znalosti o charakteristike ryb, makkysov, kérovcov a lastur-
nikov, ich rozdelenie z hladiska vyZivy, cviCenia z tepelnych
uprav sladkovodnych a morskych ryb varenim, dusenim, pe-
¢enim a vyprazanim, z Upravy makkysov, kérovcov a lastur-
nikov.

212

Pokrmy z hydiny

Znalosti o charakteristike hydinového méasa z hladiska vy-
zivy, rozdeleni hydiny,

cvicenia z drezirovania, vykostovania a porciovania hydiny, z
tepelnych Uprav hydiny varenim, dusenim , peCenim, vypra-
Zanim, cviCenia z pripravy plniek a postupov plnenia, z te-
pelnej upravy hydinovych drobov.

213

Pokrmy zo zveriny

Znalosti o charakteristike masa zo zveriny z hladiska vyzivy,
rozdelenie zveriny, delenie zveriny na jednotlivé ¢asti, cviCe-
nia z tepelnych Uprav raticovej, pernatej a srstnatej zveriny

varenim, dusenim, peCenim.

2.14

Pokrmy z mésa ostatnych jatoCnych zvierat

Znalosti o deleni ostatnych jato¢nych zvierat, ich charakte-
ristickych znakoch, deleni na jednotlivé ¢asti a ich kuchyn-
ské pouzitie, cvienia z tepelnych Uprav jednotlivych mias
varenim, dusenim, pe¢enim, vyprazanim a z tepelnych
Uprav vnutornosti.

2.15

Pokrmy z mletého masa
CviCenia z pripravy pokrmov zo surového masa, resp. zmesi
surovych mias a z tepelne upraveného mletého masa.

2.16

Pokrmy na objedndvku

Charakteristika, technologické zasady pripravy pokrmov na
objednavku, pouzitie vhodnych druhov a ¢asti mias na ich
pripravu, cvicenia z tepelnej Upravy pokrmov na objednavku
z mias jato¢ného dobytka, hydiny, ryb, zveriny a vnutornosti,
z pripravy Stiav a oblozZeni, z pripravy pokrmov na anglicky
spbsob, v papilote v alobale, grilovacimi klieStami, mikrovl-
nou technikou, z dokonc¢ovania jedal pred hostom.

217

Zlozité mucniky, dezerty, zmrzliny

Technologické zasady vyroby mucnikov, cvi¢enia z pripravy
mucénikov na objednavku — omelety, nakypy, soufflé, pu-
dingy, teplé a studené krémy, zelé, sladké omacky, coulis,
mousse, mousselines, carpaccio, tartar. Zmrzliny, sorbety,
Serbety, parfait, zmrzlinové bomby, dezerty s pouZitim zmrz-

liny.

2.18

Priprava pokrmov studenej kuchyne
Znalosti o vyvoji a charakteristike studenej kuchyne, rozde-
lenie vyrobkov studenej kuchyne, cvicenia z pripravy,
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pochutkového masla, pien, krémov, oblozenych chlebikov,
chutoviek, kanapiek, z pripravy pokrmov zo syrov, vajec, ryb,
kaviaru, z pripravy zlozitych Saldtov, pokrmov v aspiku, me-
dailénikov, koktailov, plnenej zeleniny, z pripravy Special-
nych vyrobkov studenej kuchyne terin, pastét, quiche, galan-
tin, balotin, méasovych pien, z Uprav studenych mis.

2.19

Specidlna priprava pokrmov

Znalosti o Specidlnej priprave pokrmov pred zrakom hostga,
o predbeznej priprave surovin, o potrebnych pomdéckach,
cvicenia zo Specialnej pripravy pokrmov z ryb, méasa jatoc-
ného dobytka, hydiny a zveriny, flambovanie — masa, mu¢-
nikov, ovocia, priprava syrového, masového a ¢okoladového
fondue, priprava pokrmov na hordcich platniach, resp. tepa-
noch.

2.20

Priprava pokrmov v prirode a improvizovanych podmien-
kach

Znalosti o priprave pokrmov v prirode a improvizovanych
podmienkach, ich charakteristickych znakoch, o material-
nom a technickom vybaveni na pripravu tychto jedal, o dodr-
Ziavani hygienickych a bezpecnostnych poziadaviek, cvice-
nia z predbeznej pripravy surovin, z pripravy pokrmov v pri-
rode, Ci vimprovizovanych podmienkach.

2.21

Diétne stravovanie a potravinové alergie

Znalosti o charakteristike diétneho stravovania, o rozdeleni
diét, o vhodnych a nevhodnych surovinach a tepelnych Upra-
vach pri priprave diétnych pokrmov, znalosti o alergénoch,
surovinach obsahujucich alergény, cvic¢enia z pripravy pokr-
mov podla jednotlivych diét, cviCenia z pripravy pokrmov

s vyuzitim alternativnym surovin a vyrobkov pre osoby s po-
travinovou alergiou.

222

Gastronémia narodnych kuchyri

Znalosti o rozdeleni svetovej gastrondmie, osobitosti narod-
nych kuchyn. Cvicenia z pripravy pokrmov vybranych narod-
nych kuchyn.

2.23

Nové trendy v gastrondmii

CviCenia z predbeznej pripravy surovin na Upravu trendo-
vych pokrmov, z pripravy pokrmov metddou sous vide, z pri-
pravy dezertov, omacok, polievok pomocou pristroja pa-
cojet, z pripravy molekularnych pokrmov — ovocnych Spa-
giet, rdznych druhov kaviarov, sphér, espum, ap.

Odbytové strediska

3.1

Uplatriovanie spolo¢enského a profesionalneho vystupovania v styku s hostami
PrecviGovanie zakladnych ¢innosti zameranych na chédzu, drzanie tela, orientaciu
v priestore, cviCenia zamerané na verbalnu a neverbalnu komunikaciu, dodrziava-
nie pravidiel spolo¢enskej etikety v hotelierstve, rieSenie problémovych situacii

s hostom, pristupy k réznym typom hosti, osobnost pracovnika v obsluhe, chrono-
|6gia prdce pri stole hosta, zasadaci poriadok a jeho pravidla, vybavovanie reklama-

cil.

3.2

Dispozi¢né rieSenie a realizacia pripravnych prac na pracovisku a prac po skon&eni

prevadzky
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Dispozi¢né rieSenie odbytového strediska, priprava, pouzivanie, oSetrovanie a evi-
dencia stolového, sedacieho, velkého a malého stolového inventara, pripravné
prace, prace po skonceni prevadzky.

3.3

Precvi¢ovanie zakladnych zruénosti z techniky obsluhy, nosenia tanierov, podnosov
a tacok a z debarasovania

PouZivanie priru¢nika, 2-tanierovy a 3-tanierovy sposob nosenia tanierov a ich deba-
rasovania, nosenie a pouzivanie podnosov a tacok pri obsluhovani hosti, pri zakla-
dani couvertov a pri debarasovani, zakladné ¢innosti spadajuce do ZO — predklada-
nie pokrmov, umiestnenie inventaru na keridéne.

3.4

Precviovanie zakladnych pracovnych operacii na pokladnici

Blokovanie pokrmov a napojov, presuny konzumacii na iné stoly, presuny uctov do
inych stredisk, storno objednavok, vystavovanie uctov pri roznych spdsoboch plate-
nia, storno Uctov, uzavierka pokladne, spdsob evidovania trzieb.

3.5

Precviovanie znalosti o zakladnych pravidlach a technike obsluhy

Zasady obsluhy, znalosti z pouzivania inventaru na podavanie jedal a napojov, cvi-
Cenia zamerané na skladanie obruskov, pravidla obsluhy pri podavani ranajkovych,
desiatovych, obedovych, olovrantovych, vecerovych pokrmov a brunchu zakladnou
a vy$Sou formou jednoduchej obsluhy, pravidla pri podavani studenych a teplych
napojov , alkoholickych a nealkoholickych napojov, podavanie bieleho, Cerveného,
Sumivého a dezertného vina, poznanie stravovacich zvyklosti zahrani¢nych hosti,
spdsoby a systémy obsluhy — rajénovy, viedensky, systém hlavného ¢asnika, fran-
cuzsky systém, francuzsky sposob, medzinarodny spdsob, rusky spdsob, table “d
hote, restauracny sp6sob, kaviarensky sposob, barovy spésob.

3.6

Zostavovanie ponukovych listkov

Znalosti o pravidlach a zasadach pri tvorbe ponukovych listkov, o gastronomickom
poradi pokrmov a napojov v jednotlivych druhoch ponukovych listkov, o grafickej
Uprave a gramatickej spravnosti ponukovych listkov, precvi¢ovanie zostavovania je-
dalneho listka a-la-carte, jednoduchého, zlozitého a slavnostného menu listka, napo-
jového listka, vyhotovenie ponukového listka v cudzom jazyku.

3.7

Precvicovanie vedomosti a zru¢nosti zo zakladnej formy zlozitej obsluhy

CviCenia z realizovania pripravnych prac na ranajky, zo zostavovania ranajkovych
jedalnych listkov, z podavania zlozitych ranajok rozsirenych o masity, vajecny,
mliecny chod, resp. o pokrm z racionalnej vyzivy, nadobudanie a upeviovanie zruc-
nosti pri podavani cudzineckych, hotelovych, rodinnych a sektovych ranajok, prehl-
bovanie zruénosti v podavani ranajok systémom Table d' héte a v zicétovani ra-
najok, cvicenia z pripravnych prac k zlozitému obedu, nadobudanie a upevriovanie
zruénosti pri podavani aperitivu, studenych predjedal, polievok, teplych predjedal,
hlavnych jedal, dezertov, kavy a digestivuy, cvi¢enia z pripravnych prac na veceru

a podavania vecer.

3.8

Precvicovanie vedomosti a zru¢nosti z vy$Sej formy zlozitej obsluhy zameranej na
pripravu jedal

Cvicenia z pripravy a dochucovania jedal pred zrakom hosta, z pripravy dresingov,
majonézovych omacok, marinad a mieSania zeleninovych, ovocnych Salatov a os-
tatnych zmesi, z pripravy polievok, teplych predjedal, hlavnych masitych jedal a tep-
lych omacok pred zrakom hosta, z flambovania masitych jedal, ryb, muacénikov, ovo-
cia, zmrzlin a krémov, z transirovania hydiny, ryb, steakov, mucnikov, ovocia, pra-
siatka, precvi¢ovanie spoloc¢nej pripravy pokrmov pri stole formou fondue a barbe-
cue.

3.9

Precvicovanie vedomosti a zru¢nosti z vy33ej formy zlozitej obsluhy zameranej na
pripravu napojov

Znalosti 0 zdsadach pripravy mieSanych napojov, priprave barového pultu, inven-
tare, pomdckach a surovinach na pripravu miesanych napojov, precvicovanie

v technikach miesania napojov — v mieSacom pohari, v réznych typoch Sejkrov,

% I\.OJE \ BusINEsSsaIOECD




REPUBLIKOVA UNIA

r_/
Republikova unia zamestnavatelov, Digital Park Ill, Einsteinova 19, 851 01 Bratislava 5
tel.: +421-2-3301 4280, ruz@ruzsr.sk, www.zamestnavatelia.sk

ZAMESTNAVATELOV

v mixéri, v poddvacom pohari, priprava fizzov, flipov, coblérov, koktailov, krustov,
fantazijnych napojov (fancy drinks), bowle, ladovych kdv, mlie¢nych koktailov, limo-
nad, grogov, puncov a ostatnych napojov, podla aktualnych trendov.

Realizacia pracovnych Cinnosti v strediskach spolocného stravovania
Zostavovanie ponukovych listkov v kaviarni, priprava a podavanie zakladnych dru-
hov kav v kaviarni — espresso, lungo, ristretto, turecka kava, latte art, viedenska
kava, cappuccino, frappuccino, alternativne metddy pripravy kavy, podavanie jedal
a ostatnych ndpojov v kaviarni, zostavovanie ponukovych listkov vo vinarni, cvi¢enia
z podavania vina, z poddvania jeddl a ostatného pochutkového sortimentu vo vi-
narni, zostavovanie ponukovych listkov v bare, cvicenia z podavania napojov a jedal
z barového pultu a pri stole, zostavovanie ponukovych listkov v pivarni, podavanie
jedal a ndpojov v pivarni, Capovanie piva, oSetrovanie a Cistenie pivného zariadenia,
zostavovanie ponukovych listkov a menu vo viacerych typoch stredisk spolo&ného
stravovania, prestieranie stolov a podavanie jedal a napojov v inych strediskach
spolo¢ného stravovania, priprava spoloCensko-zabavnych stredisk k spolocen-
skému programu a k podavaniu jedal a napojov, obsluhovanie hosti v spolocensko-
zabavnych strediskach.

3.10

Organizovanie gastronomicko-spolo&enskych podujati formou banketu, recepcie a
rautu

CviCenia z prijimania objednavok na slavnostnu hostinu, vypracovanie libreta, vra-
tane komanda-organizacného zabezpecenia, organizovanie banketov — cvicenia

z priprav, prestierania a dekorovania slavnostnych tabul ku réznym prileZitostiam,
skladanie obruskov, z tvorby zasadacieho poriadku, z podavania jedal a napojov
banketovym a francuzskym spdsobom, znalosti o povinnostiach veduceho ban-
ketu, o vyuctovani slavnostného gastronomicko-spolocenského podujatia, organi-
zovanie recepcii a rautov - cvicenia z kalkulovania rautu, z pripravy, prestierania

a dekorovania ponukovych stolov, stand-by stolov, reStauracnych stolov, so zakla-
dania inventara, pokrmov a napojov na rautove stoly, inscenovanie priebehu rautu —
privitanie hosti, slavnostné pripitky, prip. program, cvicenie systému obsluhy pocas
GSP recepcia a raut, rozli¢enie sa s hostami, precvicovanie pripravy a podavania
slavnostnych obedov a veceri podla vopred dohodnutého menu.

ZabezpeCovanie dalSich gastronomicko-spolo¢enskych podujati

Znalosti o Specifikach GSP - cvicenia z pripravy a zabezpecenia obsluhy na garden
312 party, river party, koktail party, ¢asi vina, pikniku a dalSich GSP, cviCenia z vypraco-
vania organizacno-materialneho zabezpecenia velkych spolocenskych podujati

a komanda pre zamestnancov zariadenia spolo¢ného stravovania.

ZabezpeCenie obsluhy v hotelovych izbach

313 Znalosti 0 room servise, cvicenia z podavania jedal a napojov na hotelovych izbach.

4 Ubytovaci usek a komunikacia so zakaznikom
Komunikacia s hostom na gastronomic-
kom Useku (J a N listok, predkladanie po-

41 nuky, objednavka, dodato¢na ponuka, at-
mosféra, verbalna a neverbalna komuni-
kacia).

Komunikacia s hostom na recepcii hotela,
rezervovanie izieb (prostrednictvom tele-
fénu, priamo, online, OTA-Online Travel
4.2 Agencies), registracia hosta, pridelenie
izby, hotelova evidencia, poskytovanie in-
formacii, predaj doplnkového tovaru,
sluzby hotelovej vratnice.
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4.3

Starostlivost o hosta na Useku ubytova-
cich sluzieb, upratovanie po hostovi, ktory
odiSiel, upratovanie v izbe zostavajuceho
hosta (bezné upratovanie), generélne
upratovanie, evidencia ndlezov, odsuhla-
senie stavu izieb s hotelovou recepciou.

4.4

Animacné aktivity v hoteli (aktivne a pa-
sfvne aktivity podla typu hotela).

4.5

Technicko-organiza¢né zabezpecenie
gastronomického spolo¢enského poduja-
tia.

Zakladné administrativne prace a

evidencia v prevadzke

Pisomnosti v obchodnom styku

Cvicenia - pisanie obchodnych pisomnosti
ako: dopyt, ponuka, objednavka, faktura,
urgencia, dodaci list, reklamacia, upo-
mienka.

5.2

Personalne ¢innosti

Cvicenia z postupov pri nabore a vybere
zamestnancov, z posudzovania motivac-
nych listov, zivotopisov, hodnoteni za-
mestnancov (feedback), kritérii na vyber
zamestnancov, stanovenia podmienok na
uzatvorenie a rozviazanie PP.

53

Interné pisomnosti

Vypracovanie interného prikazu, smernic,
obeznikov, pozvanky, zapisnice, prezenc-
nej listiny.

5.4

Platobny styk — vyhotovit dohodu o hmot-
nej zodpovednosti pokladnika, precviGovat
pokladni¢né operacie v tuzemskej a za-
hranicnej mene, rozlisovanie cenin, cvice-
nia z vedenia pokladniénej knihy, vyplria-
nia pokladni¢nych dokladov, zadavania a
vystavovania prikazov na Uhradu.

5.5

Evidencia stavu a pohybu zasob, Statistika
zdasob, vyber dodévatela

Stanovenie kritérii na vyber dodavatelov,
vypracovat zmluvy s dodévatelmi, viest
evidenciu zasob — prijemky, vydajky, pre-
sunky, skladové karty, inventura a inventa-
rizacia zasob, viest Statistiku zasob.

5.6

Prieskum trhu, zmluvné zabezpecenie od-
bytu, podpora predaja — reklama

CviGenia na rdzne formy prieskumu trhu,
vyhodnotenie prieskumu trhu, tvorba re-
klamy a realizacia akvizicii na zvysenie od-
bytu ponukaného produktu, vyhotovenie
zmluvy s odberatelmi.

5.7

Tvorba finan¢ného planu, resp. planu vy-
nosov, nakladov a vysledku hospodarenia.
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Tvorba organizacnej Struktury ubytova-
cieho zariadenia a popis pracovnych ¢in-
nosti v jednotlivych Utvaroch Struktdry
(podla zadania vypracovat rézne typy

a formy organiza¢nych §truktur) a popis
pracovnych &innosti (podla zvolenej 0S).

5.8

59 Tvorba organizacného poriadku.

Tvorba Standardov kvality na Useku front
office, vo vyrobnom a odbytom stredisku

510 ubytovacieho zariadenia a kontrola ich do-
drziavania.
Tvorba jedalneho a napojového listka

5.11 (grafické spracovanie, nalezitosti, spravne

gastronomické poradie jedal a ndpojov).

Ugtovnictvo a Uctovanie v podmienkach
512 hotelového zariadenia, podmienky vedenia
uctovnictva.

Smernica o obehu a spracovani Uctov-

nych dokladov

513 Vypracovat smernice, ktorymi sa upravuje
Uctovnictvo hotela, gastronomickej pre-
vadzky.
Spbsoby ocefiovania zasob a dlhodobého
majetku

5.14 Vypracovat smernicu na oceriovanie za-

sob a dlhodobého majetku, prepocet ceny
zasob vazenym aritmetickym priemerom.

Inventdra a inventarizacia

Vykonat inventuru, vyhotovit inventirne
515 supisy majetku, vlastného imania a zavaz-
kov, vypracovat inventarizacny zdznam,
Uctovat inventarizacné rozdiely.

Archivacia dokladov

Praca v archive, ukladanie, vyhladavanie
dokladov, vypracovanie smernice archiva-
cie uctovnych dokladov.

5.16

Vedenie Uctovnictva pocas bezného U¢-
tovného ohdobia — dlhodoby majetok, z&-
soby, finanéné ucty, dlhodobé zavazky, na-
klady, vynosy, uzavierkové ucty.

5.17

Realizacia praktickych cvi¢eni v aplikag-
nom programe - precvicovanie vSetkych
¢innosti a sluZieb vykonavanych pracov-
nikmi recepcie a rezerva¢ného oddelenia,
evidencia objednavok, evidencia hosti,
skupin hosti, tovarovych zasob.

5.18

Zatazovanie Uctov, presuny poloziek zo
skupinovych U¢tov na Ucty jednotlivcov
5.19 a naopak, vystavovanie Uctov pre hosti,
stornovanie Uctov, vystavovanie pro-
forma faktur a riadnych faktdr,
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realizovanie dennych uzavierok, zobraze-
nie dennych prehladov — hlaseni o stave
hot.

Zhotovenie vystupov v aplikatnom pro-
grame - informdcie o navstevach, statis-
tiky a manazérske vystupy pre dalSie roz-
hodovanie.

5.20

CviCenia z riadenia procesov v hotelovej
recepcii a rezervatnom oddeleni - ubyto-
vanie hosta, priradenie poziadavky na
sluzby, Uctovanie, spdsob platby, zobraze-
nie vzhladu zavere¢ného Uctu, priklady na
5.21 pred¢asny odchod, predcasny prichod,
zruSenie prichodu alebo zmrazenie Uctu,
vykonanie rezervacie priestorov, ich evi-
dencia pomocou grafického prehladu
miestnosti, sluzieb, personalu alebo inych
priestorov (§portové, relaxacné, wellness).

Realizacia praktickych cviceni v aplikac-
nom programe - tvorba vykazov v gastro-
nomickych zariadeniach, vedenie sklado-
vych zasob v priemernej nakupnej cene,
evidencia tovarov v spotrebitel'skych bale-
niach - skladové hospodarstvo.

5.22

Moderny systém Ciselnikov, delenie tova-
523 rov podla tovaroznalectva, Uc¢tovnych sku-

pin.

Vyroba a receptury — tvorba kalkulacif

a podkalkulacii pokrmov (vyber surovin

a zaddvanie hrubych a ¢istych mnoZstiev),
ich delenie do gastronomickych skupin,
formulovanie a ukladanie technologického
postupu pripravy pokrmu a jeho charakte-
ristiky, tla¢ receptur, uréenie cien pokrmu
v rbznych cenovych hladinach), presuny
kalkulovanych pokrmov do pokladne, pre-
hlady a ostatné funkcie softvéru.

5.24

Odpocty — cviCenia realizacie odpoc¢tov
525 surovin z pokladni, z viacerych stredisk,
cez limity.

Pokladne a predaj a program mobilny ¢as-
nik - predaj cez otvorené UCty alebo cez
rychly pultovy predaj s tlatenim objedna-
vok do kuchyne, spajanie a rozdelovanie
Uctov na dotykovej pokladni, grafické zob-
razenie miestnosti, stolov a Uctov na doty-
kovej pokladni, cviCenia z vypracovania
hlaseni o predaji alkoholu.

5.26

Kombinovana platba, rézne spdsoby pla-
tieb: Hotovost, Platobna karta, Stravné
5.27 listky, Zahrani¢na mena, Faktura, Repre
fond, na majitela, platba na hotelovy ucet
hotelového systému, platba na ucet
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stdleho hosta s automatickym uplatriova-
nim cenovych zvyhodneni (zliav) podla
priradeného cenového profilu, danovy
Ucet s neskorsim definovanim spbsobu
platby, rychla zmena spbsobu platby a
kontrola storiem.

5.28

Prihlasovanie na pokladriu pomocou ¢ipu
alebo cez rychle heslo, variabilne nastavi-
telné uzivatel'ské prava, denné, mesacné,
priebezné uzavierky, mnozstvo dennych a
mesacnych prehladov rozdelenych podla
pokladni, stredisk, trzieb, predajnych ko-

dov, Uctujucich, prepojenie na tlaciaren.

5.29

Dotykové monitory, mobilny ¢asnik — vyu-
Zivanie mnozstva existujucich dat, pomo-
cou terminalu dotykovej pokladne Touch-
CashDesk vzdialena praca s dotykovou
pokladriou prostrednictvom siete WiFi (vy-
uZitie tabletov).

5.30

Personalna agenda a vypocet miezd pro-
strednictvom ekonomického softvéru evi-
dencia zamestnancov, zadat osobné karty
zamestnancov — HPP, VPP, praca s pra-
covnym kalenddrom - viest evidenciu po-
mocou personalneho a mzdového soft-
Veru.

5.31

Vypocet mzdy, tlacové zostavy — vyplatné
pasky, vykazy do zdravotnych a socialnej
poistovne, exporty Udajov — vyhotovit vy-
stupy pomocou softveéru.

5.32

Pracovna zmluva, dohoda o pracovnej Cin-
nosti, dohoda o vykonani prace, dohody

o brigadnickej praci Studenta, povinnosti
voci zdravotnym a socidlnej poistovni- vy-
hotovovat jednotlivé tlacové zostavy po-
mocou softvéru.

5.33

Aplikacny program pre vedenie podvoj-
ného Uctovnictva - zakladna obsluha.

5.34

Uvodné ¢innosti — zostavit Gvodnu su-
vahu, otvorit Ucty, naplinit ¢iselniky, vypra-
covat Uctovu osnovu- Uctovy rozvrh, na-
stavit Uctovny doklad — externy, interny.

5.35

Evidencia dlhodobého majetku — vytvorit
IK DM, odpisovanie DM - vytvorit odpi-
sovy plan, protokol o zaradeni DM, proto-
kol o vyradeni DM.

5.36

Evidencia zasob — vytvorit skladové karty,
prijemky, vydajky.

5.37

Evidencia a Uc¢tovanie faktur —evidovat
a Uctovat doslé a odoslané faktury, od-
suhlasenie pohladavok.

5.38

U&tovanie a evidencia na pokladnici, ban-
kovych Uctoch, evidencia cenin — Uc¢tovat
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jednotlivé uctovné pripady, vyhotovit po-
kladni€nu knihu.

Ugtovanie mzdovych nakladov — Uétovat
5.39 jednotlivé uctovné operacie tykajuce sa
vypoctu miezd.

Ugtovanie nékladov a vynosov hotelového
zariadenia — UGtovat hospodarske opera-

cie tykajuce sa UcCtovania nakladov a vy-
5.40 NP 2
nosov — materidlové naklady, sluzby, iné
hospodarske naklady, financné naklady,
uctovanie trzieb.

Uzavierka a zavierka uctovného obdobia —
uctovné operacie tykajuce sa uzatvorenia
5.41 uctovného obdobia a vypocet vysledku
hospodarenia, jeho zauctovanie, vypocet
a zauctovanie dane z prijmov.

6 Komunikacia so zakaznikom v cudzom jazyku

Hotelova recepcia

precvicovat telefonickd komunikaciu, rezervaciu (potvrdenie,
zamietnutie rezervécie) ubytovanie individudlnych hosti a sku-
pin, precvidovat vypifanie prihlasovacieho formuldra, opis
jednotlivych druhov ubytovania, opis zariadenia a vybavenia
6.1 izby,

i precvi¢ovat poddvanie informacii o sluzbach v hoteli, odporu-
Cenie sluzieb hotela, o dostupnosti jednotlivych sluZieb, o uby-
tovacom zariadeni, jeho zamestnancoch a ich naplni

prace, otvaracich hodinach obchodov a prevadzok, o kultur-
nych podujatiach a cestovani v meste, vysvetlit hostovi po-
lozky na hotelovom Gcte a informovat o sposobe platenia

Gastronomické sluzby a obsluha

opisat zariadenie a vybavenie jednotlivych odbytovych stredisk a kuchyne, stolovy

a kuchynsky inventar, charakterizovat personél a opisat napln préce jednotlivych za-
6.2 mestnancov, prijat a potvrdit rezervaciu stola telefonicky, privitat a usadit hosta, cvicit
’ opis postupu pripravy miesanych népojov, ich zlozenia, precvi¢ovat prijatie objed-
ndvky, vysvetlit zloZzenie jedla, odporucit Specialitu $éfkuchara alebo podniku, opisat
pripravu jedla podla receptu, precvicit prijatie staznosti na kvalitu jedla, ndpoja, ob-
sluhy a inych nedostatkov, reagovat na staznost, ospravedInit sa a navrhnut rieSenie

(1) Odportcané trvanie etap vzdeldvania aich ¢asovu postupnost mozno zmenit, pokial to neovplyvni ¢iastkové
ciele a celkovy ciel vzdelavania vyjadreny formou vzdeldvacich Standardov v $tatnom vzdeldvacom po-
riadku pre odbor vzdelavania.

(2) Pokial sajednotlivé vzdeldvacie jednotky sprostredkuvaju aj mimo pracoviska praktického vyucovania u za-
mestndvatela (vykon praktického vyucovania v dielni $koly, v spoloénom pracovisku praktického vyucova-
nia, u iného zamestndvatela alebo na inom mieste vykonu produktivnej prace), mala by sa zohladnit sku-
toc¢nost, Ze podnikové a mimopodnikové opatrenia na sprostredkovanie zru¢nosti a vedomosti sa ¢asovo
navzajom ovplyvnuju a na seba nadvazuju.

(3) Pocas praktického vyucovania a pri sprostredkovavani odbornych vedomosti a zru¢nosti je potrebné pri su-
¢asnom zohladnovani poziadaviek a predpisov zamestndvatela zamerat sa na osobnostny rozvoj ziaka, aby
mu boli sprostredkované kl'i¢ové kompetencie, potrebné pre odbornu pracovnu silu, ako st napr.:
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sposobilost konat samostatne v spoloéenskom a pracovnom Zivote,

sposobilost interaktivne pouzivat vedomosti, informacné a komunikacéné technoldgie, komunikovat
v materinskom a cudzom jazyku vratane odborného cudzieho jazyka,

schopnost pracovat v réznorodych skupinach.

(4) Zamestnavatelia poskytujuci praktické vyuovanie maju vypracovat pre Ziakov plan vzdeldvania, ktory vy-
chadza z tohto vzdelavacieho poriadku. Plan vzdeldvania ma zabezpetit, aby zamestnavatel kazdému Zia-
kovi sprostredkoval vedomosti a zru¢nosti zodpovedajlce odboru vzdeldvania.

(5) Ziaci maju pocgas praktického vyucovania povinnost viest pisomny doklad o vzdeldvani v suginnosti s vyu-
¢ujucim. Zamestndavatelia maju pravidelne kontrolovat a potvrdzovat pisomny doklad o vzdeldvani. Pi-
somny doklad o vzdeldvani je podmienkou pripustenia k maturitnej skuske.

2.  Prakticka ¢ast odbornej zlozky maturitnej skusky

(1) Praktickou ¢astou odbornej zlozky maturitnej skisky sa overuju zru¢nosti a schopnosti ziaka v zadanej
téme formou spracovania cvicnej Ulohy alebo podnikovej tlohy.

(2) Praktickd ¢ast odbornej zloZky maturitnej skisky sa kona vo forme skisobnej dlohy komplexného charak-
teru ako ,cvi¢na uloha” alebo ,podnikova uloha”.

(3) Parametre praktickej ¢asti odbornej zlozky maturitnej skusky:

Na prakticku ¢ast odbornej zlozky maturitnej skisky formou skdgobnej Ulohy sa urcia témy podla na-
ro¢nosti a Specifik odboru vzdelavania. UrCi sa 1 az 15 tém, ktoré zahrfaju charakteristické ¢innosti, na
ktorych vykon sa ziaci pripravuju. Téma praktickej ¢asti odbornej zlozky maturitnej skusky je zadana vo
forme jednotnej Struktury zadania skusobnej Ulohy schvalenej zo strany Republikove] Unie zamestna-
vatelov.

Prakticka ¢ast odbornej zlozky maturitnej skisky formou skisobnej ulohy trvéa najmenej 5 hodin a naj-
viac 7 hodin, prisom do celkovej dizky sa zapogitava aj prestavka v rozsahu do 30 minit..

Pri konani praktickej ¢asti odbornej zlozky maturitnej skusky sa za jednu hodinu maturitnej skusky po-
vazuje ¢as 60 minut.

Pri vykone praktickej ¢asti odbornej zlozky maturitnej skusky je povolena pomoc ziakovi, ak si to vyZa-
duje narocnost a postupnost skusanej ¢innosti (napr. spolupraca v beznej prevadzke) v zavislosti od
prevadzkového procesu zamestnavatela.

Prakticka ¢ast odbornej zlozky maturitnej skusky je neverejna.

(4) Ziak v praktickej asti odbornej zlozky maturitnej skugky preukazuje, Ze je sposobily:
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pracovnu Ulohu analyzovat, vyhodnotit a vybrat postup spracovania uloh z technologického, hospodar-
neho, bezpecnostného a ekologického pohlady,

napldnovat fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové Ulohy, zostavit podklady k planovaniu spracovania
ulohy,

orientovat sa v pravnych predpisoch,
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zaobstarat siinformacie a analyzovat ich,
vyuzivat aplikacny softvér pri rieSeni zadanych uloh,
vytlacit vystupné zostavy a dokumenty,

dodrZiavat predpisy suvisiace s prevadzkou podnikov v oblasti gastrondmie a hotelovych sluZieb, in-
terné predpisy a Standardy pracovnych postupov a procesov, predpisy bezpecnosti prace a hygieny
prace, ochrany Zivotného prostredia,

vyuzivat moderné technoldgie a informacné systémy,

odovzdat dokumentdciu k praci, poskytnut odborné informécie, zostavit preberaci protokol, zhodnotit
vysledok prace.

(5) Skusobna uloha sa ma rozloZit na pracovné ulohy v oblasti pripravy a organizacie gastronomickej akcie —
bankety, recepcie a pod., pri zohladneni bezpe€nostnych opatreni a predpisov na ochranu bezpecnosti a
zdravia pri praci, na opatrenia na ochranu zivotného prostredia a na kontrolu a riadenie kvality. Priklady okru-
hov jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka ¢ast skusky zahrfiat:

analyza zadanej ulohy,
vyhodnotenie a volba postupov spracovania Ciastkovych uloh,

stanovenie postupnosti pracovnych krokov, pracovnych prostriedkov a metéd z technického, ekono-
mického, bezpecnostného a ekologického pohladuy,

zrucnosti v priprave pokrmov alebo v obsluhe podniku spolo¢ného stravovania,

kontrola a riadenie kvality vystupov prace.

(6) Jednotlivé pracovné Ulohy musia byt pri realizacii skiSobnej préce ruc¢ne alebo pocitatovo zaznamenané.
Skusobnd komisia mdze dat skisanému pri zadani Ulohy k dispozicii prislusné podklady pre skisobnu pracu
ako aj pre evidenciu jednotlivych postupov a pod.

(7) Vrdmci skisobnej prace musia byt preukdzané predovsetkym vykonané ¢innosti:

v oblasti pripravy pokrmov

priprava pracoviska a potrebného inventara vo vyrobnom stredisku
vyber receptury pripravy hlavného pokrmu a dezertu na zadanu tému
zostavenie kalkuldcie surovin na 10 porcii a zvlast na 2 porcie

vyber a priprava surovin na 2 porcie pokrmu

tvorba jedalneho a népojového listka a ceny na 1 porciu (vypocet)
predvedenie pripravy pokrmu - 2 porcie

servirovanie a prezentdcia pokrmu pred skusobnou komisiou

dodrziavanie hygienickych a bezpe¢nostnych predpisov

v oblasti obsluhy v spolo¢nom stravovani
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priprava pracoviska a potrebného inventara v odbytovom stredisku
predvedenie slavnostného prestierania na zadanu tému
zostavenie libreta na zadanu tému

tvorba jedalneho a napojového listka na zadanu tému

predvedenie zru¢nosti podla zadania témy, napr. priprava mieSaného nealko napoja, flambovanie ovo-
cia, flambovanie muénika, transirovanie kuréata, podavanie bieleho flaskového vina, dekantovanie ¢er-
veného vina, porcovanie a podavanie ovocia, priprava a podavanie kavy pri stole hosta, filetovanie
pstruha a pod.

servirovanie a prezentdacia pred skuSobnou komisiou

dodrziavanie hygienickych a bezpecnostnych predpisov

(8) Na hodnotenie skisobnej lohy st smerodajné nasledovné kritéria:

pochopenie praktickej ulohy,

volba postupu jednotlivych pracovnych dkonov,

vyber zariadeni, inventara, materidlov a surovin,
organizacia prace na pracovisku,

odbornost vykonavanej skisobnej Ulohy v celom rozsahu,
kvalita Ciastkovych uloh a aj vysledku prace,

dodrziavanie zasad bezpecnosti pri praci, pouzivanie ochrannych pracovnych pomécok a protipoziar-
nej ochrany,

dodrziavanie zasad ochrany zivotného prostredia a nakladania s odpadom.

(9) Hodnotenie praktickej Casti skisky sa rozdeluje na 3 ¢asti:
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priprava a planovanie — 20% (0 - 20 bodov)
realizacia pracovnej ¢innosti — 60% (0 - 60 bodov)

riadenie kvality, dodrZiavanie BOZP — 20 % (0 - 20 bodov)
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