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SVIDNIK
OKRUHY TEM Z TEORETICKEJ CASTI ODBORNEJ ZLOZKY
odboru hotelova akadémia v Skolskom roku 2021/2022

Predmet: HOTELOVY A GASTRONOMICKY MANAZMENT

1.Podstata a vyvoj manaZmentu
(podstata, zaCiatky teorie manazmentu - Taylor, Fayol, Weber, Ford, Mayo a ich tedrie,
hlavné smery moderného manazmentu — amerického, japonského a eurépskeho)
2. Manazment ako proces
(podstata procesu riadenia, subjekt a objekt riadenia, zakladné manazérske funkcie —
plénovanie, organizovanie, rozhodovanie, kontrola, SWOT analyza, informacie
a manazment)
3. Strategicky manaZment
(postavenie stratégie a taktiky v manazmente, odliSnosti, zakladné fazy strategického
manazmentu, prostredie podniku, formuldcia stratégie v podniku, fdzy zivotného cyklu
vyrobku, implementacia a kontrola v strategickom manazmente)
4. Gastronomicky manaZment
(tloha gastrondmie, formy gastronomickych zariadeni, Cinitele pdsobiace na rozvoj
gastronomie, trendy v gastronomii, tvorba cien jedal a napojov — funkcie, cenové stratégie,
kalkulacie)
5. Organizaé¢né Struktiry podniku a hotela
(organizacna ¢innost’ podniku, tvorba organizacnej Struktary, formy a typy organiza¢nych
Struktir podniku, organizacnd Struktara hotela a jej tvorba, Cinitele ovplyvitujice
organizaciu hotela, typy organizanych Struktir, organiza¢né schémy malych, strednych
a velkych hotelov, pracovnici hotela, organiza¢ny poriadok)
6. ManaZér ako subjekt manaZmentu
(manazéri — Specialisti, univerzalisti, manazérske roly, osobnost’ manazéra, vzdelavanie
manazérov, podstata vedenia, $tyly vedenia, vyber, hodnotenie, motivacia zamestnancov,
pracovné rokovania)
7. Stravovacie systémy
(otvoreny a uzatvoreny systém, U¢elové stravovanie — Skolské, zavodné, ostatné formy
stravovania)
8. Hotelierstvo ako stucast’ CR
(vznik a vyvoj hotelierstva, vztah CR a hotelierstva, kategorizacia ubytovacich zariadeni,
charakteristika ubytovacich zariadeni)
9. Personilny manaZment
(charakteristika, ndbor a vyber zamestnancov, hodnotenie, motivacia, odmenovanie)
10. Produkt hotela
(charakteristika produktu, zivotny cyklus produktu, produkt ubytovacieho zariadenia,
pracovné operacie pri starostlivosti o host’a)
11. Kongresové sluzby
(charakteristika a vyznam kongresovych podujati, klasifikacia kongresovych podujati
a sluzieb, organizovanie kongresovych podujati)
12. Animac¢né sluzby
(charakteristika, zabezpecenie poskytovania sluzieb vol'ného ¢asu, ¢innosti vol'ného ¢asu
a animacia v CR)
13. Finanény manaZment
(podstata a vyznam finanéného manazmentu, zdroje financovania hotela, ¢lenenie
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finan¢nych zdrojov, osobitné formy financovania, Cinitele pdsobiace na vysku nakladov
v gastronomickych a ubytovacich zariadeniach, ekonomické vysledky podnikania)

14. Cena a cenova politika v hotelierstve
(Struktura trzieb podniku, ceny ubytovacich sluZieb, kalkulacia cien za ubytovanie, ceny
ostatnych sluzieb v ubytovacich zariadeniach, cenové zlavy)

Predmet: EKONOMIKA

1. Zakladné ekonomické pojmy
(potreby, statky, sluzby, tovar, del'ba prace, vyrobné faktory, vyvoj penazi)
2. Trh a trhovy mechanizmus
(zékladné ekonomické otazky, trh, trhové subjekty, trhovy mechanizmus — dopyt,
ponuka)
3. Ekonomicka stranka podniku
(ciele podniku, naklady, vynosy, vysledok hospodarenia)
4. Naklady, vynosy, vysledok hospodarenia
(podstata, Clenenie, planovanie nakladov, ¢lenenie vynosov, vycislenie a pouzitie
zisku)
5. Zakladné rozdelenie podnikovych ¢innosti
(zdsobovanie, vyroba jedal a ndpojov, vyrobné stredisko — ¢lenenie, pracovnici, formy
predaja, organizacia odbytu, kapacita odbytového strediska, ubytovacie stredisko —
¢lenenie, pracovnici, hotelové sluzby).
6. Platobny styk
(formy platobného styku, doklady)
7. Danova sustava
(zékladné danové pojmy, ststava priamych a nepriamych dani, charakteristika dani)
8. Podnik a podnikanie
(prehlad pravnych foriem, obchodné spolocnosti, Zivnosti, obchodny register)
9. Odmeiiovanie pracovnikov a poistenie
(mzdové formy, zloZky mzdy, poistenie, Zivotné a neZivotné riziko, socidlne
a zdravotné poistenie)
10. Bankova sustava
(bankova sustava, centralna banka, obchodné banky, medzinarodné finan¢né
institacie)
11. Dlhodoby majetok
(podstata, Clenenie, obstaranie, ocefiovanie, opotrebenie, odpisy, opravky, vyuzivanie)

Predmet: TECHNIKA OBSLUHY

1. Zostavovanie jedalneho, napojového listka, menu
(gastronomické pravidla a zasady, podstata, funkcie a nalezitosti)
2. Inventar
(rozdelenie inventara)
3. Sposoby a systémy obsluhy
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(spOsoby - charakteristika, reStaurac¢ny, kaviarensky, barovy spdsob obsluhy, systémy
— charakteristika, Clenenie, systém hlavného €aSnika, rajonovy a franctuzsky systém
obsluhy)
4. Jednoducha obsluha
( zésady JO, ZF JO, VF JO, podavanie jednoduchych ranajok, obedov, veceri)
5. Zlozita obsluha
(zésady ZO, ZF ZO,VF ZO, podavanie zlozitych ranajok, zlozitych obedov a zlozitych
veceri, flambovanie, transirovanie)
6. Kaviarne
(druhy kaviarni a ich ucel, technologické postupy pripravy kavy, pravidla kaviarenske;j
obsluhy)
7. Vinarne
(druhy vinarni a ich zariadenie, zakladné rozdelenie a charakteristika vin, obsluhy vo
vinarnach, podévanie fl'aSového vina, rozlievaného vina, Sumivého vina, vyznam
a postup dekantovania).
8. Slavnostné stolovanie
(etapy pripravy hostiny, banket, banketovy sposob obsluhy, raut, sortiment pokrmov
na raut).

Predmet: TECHNOLOGIA PRIPRAVY POKRMOV

1. Zakladné technologické postupy a upravy
(prepocitavanie spotreby potravin, receptiry na vyrobu pokrmov, predbezna priprava
potravin, zmeny a straty, zakladné technologické postupy a Gipravy — za surova, varenie,
dusenie, pecenie, vyprazanie, zapekanie — gratinovanie, dokonc¢ovanie, uchovavanie
hotovych pokrmov)

2. Miso — jato¢né, hydina, zverina
(charakteristika jednotlivych druhov mias, akostné znaky mésa, rozdelenie hovédzieho,
tel'acieho a brav€ového misa a pouZitie jednotlivych Casti v kuchyni, druhy, zloZenie
a pouzitie zveriny a hydiny)

3. Polievky
(vyznam a rozdelenie polievok, priprava vyvarov, vlozky a zadvarky do hnedych polievok,

priprava bielych polievok)

Predmet: GEOGRAFIA CESTOVNEHO RUCHU

1. Predpoklady rozvoja cestovného ruchu
(¢lenenie predpokladov, lokaliza¢né, prirodné, kultarno-spravne, selektivne, urbanizacné,
demografické, realizaéné a komunika¢né predpoklady, materialno — technicka zakladna)
2. Cestovny ruch SR
(kategorizacia regionov a stredisk CR SR, lokaliza¢né, prirodné a realiza¢né predpoklady
CR SR)
4. Regiony cestovného ruchu na Slovensku
(charakteristika jednotlivych regionov CR SR)
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5. Trasovanie a rozpis pobytu
(trasovanie vyletu, rozpis pobytu, itinerar zajazdu)

Predmet: MARKETING

1.Marketingovy mix
(néstroje marketingového mixu — produkt, cena, distribucia, komunikécia)
2. Produkt ako nastroj marketingového mixu
(produkt, vyrobok, sluzba, image hotela, zivotny cyklus produktu, marketingova
klasifikacia produktov, vyvoj novych produktov)
3.Distribu¢na politika
(priama a nepriama odbytova cesta, distribuc¢na stratégia, logistika distribucie, formy
distribucie v ubytovacich a pohostinskych zariadeniach)
4. Cena a cenova politika
(formy rozhodovania o cenach, cenova politika v podniku, pristupy k ur¢ovaniu cien,
tvorba cenovej stratégie v hotelierstve)
5. Komunikacia v marketing
(komunika¢ny mix — reklama, podpora predaja, public relations, osobny predaj)

Predmet: NAUKA O POTRAVINACH A VYZIVE

1. Zasady spravnej vyzivy
(zésady, raciondlna vyziva, kyselinotvorné a zdsadotvorné potraviny, biopotraviny,
nevyvazena strava, poruchy prijmu potravy, pitny rezim)
2. Potravinova vlaknina
(vlaknina v zdravej vyzive, vyzivové doplnky)
3. Alternativne formy vyZzivy
(vegetarianstvo, veganstvo, delena strava, surova strava, makrobiotika)
4. Diétne stravovanie
(obezita, cukrovka, nadorové ochorenia, alergie, iné civilizaéné ochorenia)

Predmet: CESTOVNY RUCH
1. Tvorba animaénych programov pre ciePové skupiny uc¢astnikov CR
(animacny program, ciel'ova skupina, ti€astnici CR)

Svidnik 30. 09. 2021

Ing. Viera Paradova
vedica MZ OP
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