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Podmienky na absolvovanie predmetu

Podmienkou pripustenia ku skuske je u¢ast na prednaskach a vypracovanie zadani po¢as semestra, podla
zadania vyucujuceho. V pripade individualneho studijného planu je podmienkou pristupenia k pisomne;
skuske nutna minimalne 50 % ucast na prednaskach a vypracovanie zadani podla zadania vyucujuceho.
100% zaverecne hodnotenie - 60% pisomna skuska, 40% spracovanie zadani.

Klasifika¢ny stuper bude uréeny na zéklade stupnice (v %):

A1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerneé vysledky s mensimi chybami <83-91 % >

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerné vysledky <74-82 % >

D 2,5 uspokojivo - dobré vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>

E 3,0 dostatoc¢ne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 % >

FX 4,0 nedostatoc¢ne - absolvovanie predmetu si vyzaduje vynalozit eSte znacné Usilie a

mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>

Zaverec¢né hodnotenie

Podmienkou pripustenia ku skuske je uc¢ast na prednaskach a vypracovanie zadani po¢as semestra, podla
zadania vyucujuceho. V pripade individualneho Studijného planu je podmienkou pristupenia k pisomne;
skuske nutna minimalne 50 % Ucast na prednaskach a vypracovanie zadani podla zadania vyucujuceho.
100% zaverecné hodnotenie - 60% pisomna skuska, 40% spracovanie zadani.

Klasifikacny stupen bude urc¢eny na zaklade stupnice (v %):

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerné vysledky s mensimi chybami <83-91 %>

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerné vysledky <74-82 % >

D 2,5 uspokojivo - dobré vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>

E 3,0 dostatoc¢ne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 %>

FX 4,0 nedostatoc¢ne - absolvovanie predmetu si vyZzaduje vynaloZit eSte znacné Usilie a

mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>

Vysledky vzdelavania

Student po absolvovani predmetu ziska tieto vedomosti, zruénosti, kompetencie: Vedomosti: Student
predmetu sa zorientuje v terminologii ubytovacich zariadeni a pohostinstva, oboznami sa s kategorizaciou
ubytovacich a gastronomickych zariadeni, organizacnou $trukturou a ¢innostou jednotlivych zloZiek, so



spbsobmi zabezpec€ovania sluzieb v ubytovacich zariadeniach a gastronomickych zariadeni, s personalnou
politikou a personalnou pracou, finan€nym hospodarenim prevadzok a pristupmi ku tvorbe cien za sluzby,
procesom rezervovania sluzieb i finan¢nymi vztahmi zariadeni, s procesom vystavby, rekonstrukcie a
dizajnu ubytovacich a gastronomickych zariadeni, s uplathiovanim manazmentu kvality a spésobmi
hodnotenia spokojnosti klientov, s uplathovanim marketingu a spozna najvyznamnejsie hotelove a
gastronomicke spolocnosti. S praktickym fungovanim ubytovacich a gastronomickych zariadeni aich
jednotlivych sucasti sa Student oboznami v ramci exkurzie v niektorom z vyznamnych podnikov tohto
druhu na Slovensku. Zru&nosti: Student absolvovanim predmetu dokaze posudit vyhody a nevyhody
jednotlivych spésobov zapojenia sa do spolo¢ného podnikania/retazca, vyhodnotit prednosti a rizika
jednotlivych spésobov financovania ¢innosti a jeho finanénych vztahov s externymi subjektmi,
diferencovat pristup ku klientom z réznych segmentov, vytvorit ponuku sluzieb Sitych na mieru, zrealizovat
prieskum spokojnosti klientely, zorganizovat gastronomické podujatie, zhodnotit naroky na vystavbu
Irekonstrukciu a aktualny dizajn ubytovacieho a gastronomického zariadenia, uplatnit principy Yield
manazmentu v ubytovacom zariadeni vzhladom na Strukturu klientov, ako aj zvladnut riadenie ¢innosti
zameranych na trvall udrzatelnost prevadzok. Profesijné kompetencie: Student absolvovanim predmetu
ziska komplexny prehlad o fungovani ubytovacich a gastronomickych zariadeni, organiza¢nej Strukture,
dokaze posudit vyhodnost konkrétnych alternativ zabezpecenia poskytovania sluzieb, pristupovat k
jednotlivym segmentom klientov zodpovedajucim a primeranym sposobom, riesit staznosti a reklamacie zo
strany klientov k ich spokojnosti, vybrat si pre ucely spoluprace vhodné subjekty, transparentne nastavit
podmienky odmerovania zamestnancov v hoteli i vyberového konania, zrealizovat primarne prieskumy,
prijat Usporné opatrenia na vSetkych zlozkach v ramci organizacnej Struktury a stanovit kompetencie na
jednotlivych Urovniach riadenia spdsobom, aby boli jednoznacne, neprekryvali sa, boli kvantifikovatelne a
hodnotitelné. Prenositelné kompetencie: Student v ramci predmetu si osvoji komunika&né zruénosti,
analytickeé schopnosti pri posudzovani réznych alternativ, schopnost flexibilne riesit problémy a
reklamacie s urcitou davkou improvizacie, pouzivat primerané zdroje informacii z daného odboru pre Ucely
svojho rozhodovania, timovu pracu v ramci kooperacie jednotlivych organizacnych zloziek a vhodnu
stimulaciu zamestnancov i spolupracujucich subjektov.

Struéna osnova predmetu

Historia a vyvoj hotelierstva a ubytovacich zariadeni cestovného ruchu a ich vyznam pre cestovny ruch.
Zakladna terminoldgia. 2. Klasifikacia ubytovacich zariadeni, kategorie a triedy. Alternativne formy
ubytovania. 3. Finan¢ny manazment ubytovacich zariadeni, cena a cenova politika, diferenciacia cien a
cenove stratégie v ubytovacich zariadeniach. 4. Hotelovy manazment a jeho sucasti. Zabezpecovanie
doplnkovych sluzieb (svojpomocne i dodavatelskym spdsobom, make or buy), organizacia prevadzky
ubytovacieho zariadenia, personalny manazment ubytovacieho zariadenia. 5. Hotelové skupiny a spésoby
zapojenia do hotelovych skupin - zmluva 0 manazmente, franchisingova zmluva, najomna zmluva.
Distribu¢né cesty ubytovacich zariadeni. Rezervaéné systémy. Specifické segmenty klientely v hoteli. 6.
Historia a vyvoj gastronomickych zariadeni cestovného ruchu a ich vyznam pre cestovny ruch. Zakladna
terminologia. Zasady spravnej vyzivy. 7. Ponukovy listok - vyznam, obsah, kreovanie, zodpovednost,
esteticke stvarnenie. Diferencovaneé a diétne stravovanie. Nutritivna a energeticka hodnota jedla,
technoldgia pripravy stravy, hodnotenie kvality pokrmov a napojov. Hygienicke poziadavky. 8.
Gastronomicke prevadzky, uzatvorene a otvorene systemy spolocneho stravovania, komercne
stravovanie. Odbyt v spolo¢nom stravovani - bez obsluhy, s obsluhou, roznaska, vydaj cez okienko,
predajné automaty, gastronomicke podujatia (raut, koktejl, recepcia, banket, svadba atd’.). Vykonové
ukazovatele v gastronomickych zariadeniach (pocet obsluzenych zakaznikov, stolickova obratka, trzby
atd’.). 9. Svetova gastronomia. Najznamejsie tradicné a moderné suroviny, jedla a napoje v kontexte
regionalnych specifik. 10. Vystavba, rekonstrukcia a dizajn ubytovacich a gastronomickych zariadeni,
subjekty podielajuce sa na vystavbe, proces vystavby, dokumentacia, stavebne - dispozi¢né riesenie



prevadzok, prvky trvalej udrzatelnosti zariadeni. 11. Manazment kvality sluzieb v hoteli a gastronomickom
zariadeni, hodnotenie spokojnosti hosti. RieSenie reklamacii nespokojnych hosti. Manazment kontroly.
Yield manazment a jeho uplathovanie v hotelierstve. 12. Marketing hotelovych a gastronomickych sluzieb.

Sylabus predmetu

Historia a vyvoj hotelierstva a ubytovacich zariadeni cestovneho ruchu a ich vyznam pre cestovny ruch.
Zakladna terminoldgia. 2. Klasifikacia ubytovacich zariadeni, kategorie a triedy. Alternativne formy
ubytovania. 3. Finan¢ny manazment ubytovacich zariadeni, cena a cenova politika, diferenciacia cien a
cenove stratégie v ubytovacich zariadeniach. 4. Hotelovy manazment a jeho sucasti. Zabezpecovanie
doplnkovych sluZieb (svojpomocne i dodavatel'skym spésobom, make or buy), organizacia prevadzky
ubytovacieho zariadenia, personalny manazment ubytovacieho zariadenia. 5. Hotelove skupiny a spésoby
zapojenia do hotelovych skupin - zmluva 0 manazmente, franchisingova zmluva, ndjomna zmluva.
Distribuéné cesty ubytovacich zariadeni. Rezervaéné systémy. Specifické segmenty klientely v hoteli. 6.
Historia a vyvoj gastronomickych zariadeni cestovneho ruchu a ich vyznam pre cestovny ruch. Zakladna
terminoldgia. Zasady spravnej vyzivy. 7. Ponukovy listok - vyznam, obsah, kreovanie, zodpovednost,
esteticke stvarnenie. Diferencovane a diétne stravovanie. Nutritivna a energeticka hodnota jedla,
technoldgia pripravy stravy, hodnotenie kvality pokrmov a napojov. Hygienicke poziadavky. 8.
Gastronomicke prevadzky, uzatvorene a otvorené systémy spoloc¢ného stravovania, komeréné
stravovanie. Odbyt v spolo¢nom stravovani - bez obsluhy, s obsluhou, roznaska, vydaj cez okienko,
predajné automaty, gastronomické podujatia (raut, koktejl, recepcia, banket, svadba atd’.). Vykonové
ukazovatele v gastronomickych zariadeniach (pocet obsluzenych zakaznikov, stolickova obratka, trzby
atd’). 9. Svetova gastronomia. Najznamejsie tradi¢né a moderné suroviny, jedla a ndpoje v kontexte
regionalnych Specifik. 10. Vystavba, rekonstrukcia a dizajn ubytovacich a gastronomickych zariadeni,
subjekty podielajuce sa na vystavbe, proces vystavby, dokumentacia, stavebne - dispozi¢né riesenie
prevadzok, prvky trvalej udrzatelnosti zariadeni. 11. Manazment kvality sluzieb v hoteli a gastronomickom
zariadeni, hodnotenie spokojnosti hosti. Riesenie reklamacii nespokojnych hosti. Manazment kontroly.
Yield manazment a jeho uplathovanie v hotelierstve. 12. Marketing hotelovych a gastronomickych sluzieb.
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Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky



