SOS obchodu a sluzieb Martin, Studijny odbor hotelova akadémia
Priloha ¢.1

Ramcovi obsahovi napli predmetu Prevadzkova prax

UCEBNE OSNOVY PREDMETU
PRAX
Studijny odbor: 6323 K hotelové akadémia
Forma, spdsob a organizacia denné Stadium pre absolventov zakladnej $koly
Stadia:

Platnost’ od 1.9.2010

Charakteristika predmetu : Prevadzkova prax

Zakladnym cielom predmetu je doplnit’ odborné teoretické vedomosti o praktické zru¢nosti
v prostredi a podmienkach, v ktorych budu absolventi $tudijného odboru pracovat.
Zabezpetuje prepojenie odbornej vychovy ateoretického vzdelavania so spolodenskou
a podnikatel'skou praxou, prehlbenie vedomosti zodbornych predmetov, ziskanych
v predchadzajucich ro¢nikoch, osvojenie si praktickych zru¢nosti a ndvykov v hotelovych
a gastronomickych zariadeniach.

Charakteristickou ¢rtou predmetu je cielavedomé usmertiovanie Ziakov k uplatiiovaniu
teoretickych vedomosti v praxi, k pouzivaniu spravnych technologickych postupov,
hygienickych, bezpetnostnych a ekonomickych zasad, k premyslenej a planovitej organizacii
svojej préace i prace svojich spolupracovnikov. Ziaci sa zaradia do skupin tak, aby splnili
vSetky vystupné Standardy zru¢nosti z oblasti hotelierstva a gastrondmie.

Ucivo je rozvrhnuté s prihliadnutim na poZiadavku primeranosti avztahov medzi
vieobecnym a teoretickym i praktickym odbornym vzdelanim.
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SOS obchodu a sluZieb Martin, Studijny odbor hotelova akadémia
Priloha ¢.1

Ramcovu obsahovi napli predmetu Prevadzkova prax

2. roénik

1. Nacvik a praktické precvi¢ovanie prac v odbytovom stredisku
=  Komunikécia s hostom
=  Zékladné pravidla stolovania
= Inventar — zoznamovanie sa
=  Priprava a udrziavanie pracoviska - bezné a generalne upratovanie
=  Pripravné prace na pracovisku
= Jedalny listok, obsah graficka tiprava, nalezitosti, zostavovanie

2. Precvicovanie sposobu obsluhy
=  Jednoduché obsluha — rafiajky — priprava pracoviska, podavanie
. - obedy, velere — priprava pracoviska, podavanie

3. Nacvik prac vo vyrobnom stredisku
=  Zakladné technologické postupy — predbezna priprava potravin
= - tepelnd Gprava pokrmov — odli$nosti
= Uprava zeleniny, zemiakov, obilnin, strukovin, vajec, syrov

3. _PrecviCovanie technologickych postupov, tiprava pokrmov
= Jednoducha prakticka priprava:

studenych predjedal

Polievok

Omaéacok — teplych a studenych

Bezmasité pokrmy,

Pokrmy z mias jato¢nych zvierat

Pokrmy z hydiny, ryb, zveriny

Jednoduché muéniky

5. Seminarna praca

= Vypracovanie kompletného menu podla vlastného vyberu z pokrmov, ktoré ste robili na
praxi (seminarna praca).
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3. ro¢nik

1. Organiza¢no-technické zabezpedenie predmet
*  Charakteristika predmetu, poucenie o ochrane a bezpe&nosti pri praci
* Hygienické predpisy, HACCP, BPP
2. Organizicia hotelovo-reStaura&ného zariadenia
* Exkurzia v zariadeni praxe, oboznamenie sa Ziakov s organizaénou
Struktirou zariadenia
* Organizaénym poriadkom zariadenia
3. Informaéno-komunikaéné technolégie v reStauraénom zariadeni
* Oboznamenie sa s recepénym softwarom
=  Gastro vyroba (sklad, vyroba a receptury)
= ReStauraény predaj
4. Vyrobné stredisko
*  PrecviCovanie restaura¢ného systému na PC — skladové hospodarstvo
* PrecviCovanie reStauraéného systému na PC — vyroba
* PrecviCovanie pripravy hotovych jedal, jedal na objednavku, $pecialnych jedal na
slavnostné stolovanie
Precvi€ovanie pripravy jedal, z jatoénych vnutornosti, z morskych zivo&ichov, zeleniny,
ovocia , cerealii
PrecviCenie pripravy pokrmov v modernych zariadeniach na tepelne spracovanie pokrmov
— Specialna iprava minutiek
PrecviCovanie spracovania polotovarov a mrazenych vyrobkov
PrecviCovanie pripravy pokrmov medzinarodnej gastronémie
* PrecviCovanie expedicie pokrmov
= Hospodérenie vyrobného strediska
S. Odbytové stredisko
* PrecviCovanie restaura¢ného systému na PC - predaj
* PrecviCovanie jednotlivych funkcii v obsluhe, samostatné vytiétovanie s hostom cez
registratné pokladnice a odvod trzieb
= PrecviCovanie obsluhy v hotelovej hale a na etazi
Priprava réznych slavnostnych, pracovnych, prileZitostnych akcii so zameranim na rézne
spoloCenské podujatia - spologensky a diplomaticky protokol
= PrecviCovanie prac pri stole host’a
* PrecviCovanie interkulturalnej komunikacie
6. Realizicia sivislych ucelenych &innosti
* Pisomné priprava na realizaciu komplexnej akcie (recepcia, banket...)
* vodbytovom a vyrobnom stredisku — technicko-organiza&né zabezpedenie
= Zostavenie jedalneho listka
= Priprava inventara
= Kalkul4cie jedal, napojov
* PrecviCovanie pripravy zavere&nych tabul
* PrecviCovanie roznych foriem obsluhy pri tabuli
* Precviovanie pripravy jedal na sldvnostné stolovanie
7. Sprava z praxe
* Spracovanie Spravy z praxe
* Prezentdcie spracovanych sprav
® Zhodnotenie spravy
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4. roénik

1. Organizaéno-technické zabezpeé&enie predmetu

Charakteristika predmetu, pougenie o ochrane a bezpe&nosti pri praci

= Hygienické predpisy —- HACCP

= Exkurzie v zariadeniach praxe

* Oboznamenie sa Ziakov s organiza¢nou Struktirou zariadeni a Organizaénym
poriadkom zariadeni

2. Previdzkovy usek
* Zamestnanci prevadzkového tseku a ich pracovné napli
* Nadvéznosti pracovnych ¢innosti v prevadzkovom useku
* Organizéicia prace a planovanie &innosti
*  PrecviCovanie jednotlivych ¢innosti na prevadzkovom tiseku — prevadzkar,
= asistent prevadzkara
* Simuldcia pracovnych ¢innosti pri zabezpe€ovani konferencie, seminara,
= tyzdennych pobytov
3. Ekonomicky usek
*  Zamestnanci ekonomického tiseku a ich pracovna napli
= Oboznamenie sa s pisomnost'ami, dokladmi, obehom dokladov
= Spracovanie dokladov, evidencia dokladov
= Ukladanie a archivéacia dokladov
*  Vybavovanie beznej koreSpondencie v zariadeni praxe
= Evidencia a inventarizicia majetku
*=  Oboznamenie sa s i¢tovnou dokumentaciou zariadenia
*  Oboznamenie sa s vnitornymi smernicami (Pracovny poriadok, Smernica
o uctovnictve, cenotvorba a d’alSie)
*  Evidencia suvisiaca s mzdovou a pracovno-pravnou oblastou
4. Ubytovaci tisek
*  Zamestnanci ubytovacieho tseku a ich pracovna napli
=  Ubytovacie sluzby — druhy, popis
*  Precviovanie prac na useku prijmu hosta
*  Evidencia, doklady. Osobitosti pri prijme cudzinca.
o  PrecviCovanie rezervaéného systému ubytovania na PC
o  Simulacie situdcii na recepcii, aj v cudzom jazyku

S. Hotelova gazdini
Zamestnanci zaradeni do tiseku hospodarskych &innosti

Precvi€ovanie ¢innosti na useku hotelovych izieb
PrecviCovanie evidencie a organizécie prac na iseku hotelovych izieb
Kontroln4 ¢innost’ na useku hotelovych izieb
6. Kontrola akosti potravin a napojov
6.1 Metddy kontroly akosti potravin a nipojov
6.2 Kontrola akosti podl'a jednotlivych druhov potravin
6.3 Kontrola akosti napojov
6.4 Kontrola akosti hotovych pokrmov

7. Sprava z praxe
* Spracovanie spravy z praxe
* Prezentécie spracovanych sprav
® Zhodnotenie spravy
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Priloha ¢2

Harmonogram odbornej praxe ziakov SOS obchodu a sluzieb Martin, $tud. odbor: hotelova
akadémia pre Sk. rok 2018/2019 pre Hotel Turiec****

Pocet
Termin Ziakov Rozsah praxe Pozndmka
17.9.-30.9.2018 2 60 hodin/2 tyzdne
30.9. -14.10.2018 2 60 hodin/2 tyZdne
30.-31.10. Jesenné prazdniny

14.10.- 11.11.2018 2 120hodin/4 tyZzdne | 1.11. $tatny sviatok
11.11.-2.12.2018 2 90 hodin/3 tyZdne
2.12.-21.12.2018 2 90 hodin/3 tyzdne

PRAZDNINY

Vianoce 21.12.-6.1.2019
7.1.- 27.1.2019 2 90 hodin/3 tyZdne
3.2.-3.3.2019 2 120 hodih/4tyzdne
3.3.-10.3.2019 PRAZDNINY Jarné

Skolské akcie MDZ a DU = IV. roé. v $kole!
31.3.-18.4.2019 2 90 hodin/3tyzdne

PRAZDNINY Velkono¢né 19.4.-22.4.2019
23.4.-12.5.2019 2 90 hodin /3 tyzdne

V Martine 10.9.2018

Vypracovala: Mgr. Iveta Junasova



Priloha 3
Sk. rok: 7 ‘ Trieda: ....oecrervenene

Potvrdenie o absolvovani praxe - prevadzkova / savisla*

¥) nehodiace pre&iarknut

N_ézov organizécle:

..........................................................................................................

Sidlo;

.......................................................................................................

SEOTANLNONOD002 0094830001000 6010092000052 8 099 S0 ATISENIDECESHIO 0T ORENISTAIN 3 IV CIVIT VT ITEVICT T IOTY

. TR T S L s S SN
student (ka): ........... triedy, SOS$ OS Martin, $tudijny odbor: hotelové akadémia
absolvoval(a) odborn( prax od ......... s i do-cnasinia:
Potet tyzditov: ............... Potet hodin spolu:...........................
Z toho vyrobné stredisko:......................
Z toho odbytové stredisko:.....................
Praxe sa nezuéastnil VRIROI, v it nsmomsnnimeossmisimeihsmansssns » V celkovom tNanl ............. hodin.
Nepritomnost na praxi si nahradil...................ooooovomvvooin . . V celkovom trvant............. hodin.

petlatka a podpis kontaktej osoby
zmluvného zariadenia




Priloha: )

ZMLUVA

o vykondvani funkcie intruktora zverenych Ziakov po&as praktického vyu¢ovania
uzavreta medzi
Skolou: Stredna odborna $kola obchodu a sluzieb, Stavbarska 11, 036 80 Martin
v zastipeni: Ing. Slavomira Gurarova, riaditel’ka Skoly
a
organizacia:

(dalej len ,,zamestnavatel*)
v zastupeni:

a pracovnikom organizacie (InStruktorom): ............cccoveveveueuieeeeeeeeeeeesee oo
1. Pracovnik sa zaviizuje, Ze bude vykonavat’ funkciu indtruktora zverenych Ziakov:

- v plnom rozsahu
2. InStruktor plni nasledovné povinnosti:

- odovzda ziakom svoje odborné sktisenosti,

- bude dbat’ na dodrZiavanie predpisov BOZ pri préci,

- bude viest’ Ziakov k samostatnosti a zodpovednosti v praci, k dodrziavaniu pracovne;j
a technologickej discipliny, poriadku a hygieny na pracovisku,

- bude viest evidenciu odpracovanych hodin praktického vyu&ovania,

- bude sa podiel'at’ na stru¢nom slovnom zhodnoteni Ziaka na praktickom vyugovani,

- vypiSe Ziakovi potvrdenie o absolvovani praktického vyu¢ovania,

- v pripade potreby bude instruktor konzultovat’ vychovu a vzdelavanie Ziaka s uéitel’kou

odbornej praxe Mgr. Ivetou Junasovou (0905717528)

3. Riaditel’ organizacie potvrdzuje, Ze:

- pracovnik spolo¢nosti (firmy) vo funkecii instruktora bol preskoleny v zmysle zakona ¢&.
367/2001 Z. z. o BOZP,

- pracovnik spolo¢nosti (firmy) vo funkcii instruktora bol predkoleny z Vyhlagky
€.718/2002 § 20 (obsluha elektrickych zariadeni) a preskoleny o zésadach prvej pomoci
po zasiahnuti elektrickym prudom

- pracovnik vo funkcii in§truktora spiiia kvalifikaéné poziadavky na vykon funkcie
v zmysle zdkona €. 61/2015 § 22.

5. Dohoda je platna na $kolsky rok: 2018/19

Dohodu moZno zrusit' v pripade neplnenia povinnosti jednej alebo druhej strany, vzdy po

dohode obidvoch stran.

V Martine diia:

pracovnik — inStruktor za organiziciu za Skolu
organizacie



Priloha ¢&.5

Podmienky stravovania Studentov v hoteli Turiec

Ak je prax od 8:00 — 14:00 hod. &as stravovania je od 11:30 — 14:00 hod.

Ak je prax od 12:00 — 18:00 hod. &as stravovania je od 12:00 — 18:00 hod. (podl'a dohody, &i
Ziaci chct obed alebo vederu)

Ak je prax od 15:00 —21:00 hod. &as stravovania je od 18:00 —20:00 hod.

Intoleranciu na potraviny nahlési ucitel’ praxe vZdy s oznamom o néstupe na turnus. Hotel
bude akceptovat’ poziadavku a zabezpeti poZzadovanu upravu stravy.




