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Podmienky na absolvovanie predmetu

a) aktivna Uc¢ast na prednaskach a cvic¢eniach
b) vypracovanie a prezentacia seminarneho zadania
c) pisomna skuska

V pripade individualneho $tudijného planu je podmienkou pristupenia ku skuske aktivna ucast na
prednaskach a cviCeniach v rozsahu minimalne 50 %, vypracovanie a prezentacia seminarneho zadania
a pisomna skuska.

100% zaverecné hodnotenie - 70% pisomna skuska, 30% vypracovanie a prezentacia seminarneho
zadania. Klasifikacny stupen bude urc¢eny na zaklade stupnice (v %): A (100 - 92), B (91-83),C (82-74),D
(73-65),E (64 -56), Fx (55 a menej).

Vysledky vzdelavania

Student po absolvovani predmetu ziska tieto vedomosti, zruénosti, kompetencie:

Vedomosti: Student bude mat mat zékladné vedomosti z odboru gastrondmia, porozumie jej Ulohe a
vyznamu pre turizmus a hotelierstvo. Bude mat vedomosti o narodnej a hlavnych svetovych
gastrondmiach, o trendoch v spojitosti s vyvojom v oblasti stravovania, hotelierstva a turizmu.V navaznosti
na multikulturalizmus bude mat poznatky o gastronomickych tradiciach vo svete. Su¢asne bude mat
poznatky suvisiace s legislativou pre oblast podnikania v gastronémii a jeho problémoch v podmienkach SR
ako aj technickym poziadavkam na prevadzku gastrozariadenia a jeho funk&nych zon.

Zru&nosti: Student, ktory absolvuje predmet Gastrondmia, moze ziskat mnozstvo praktickych aj
teoretickych zruénosti, ktoré su délezite pre pracu v gastronomii a hotelierstve. Tieto zru¢nosti pomahaju
Studentom nielen pri praci v reStauraciach, hoteloch ¢i cateringovych sluzbach, ale aj pri viastnom
podnikani v oblasti gastronomie. Zaroven ziskané poznatky a vedomosti bude $tudent vediet aplikovat
pocCas Studia aj na vypracovanie zadani a seminarneho projektu na zvolenu temu.

Profesijné kompetencie: Student bude schopny vyuzit ziskané vedomosti aj v $tudiu d'al$ich odbornych
predmetov v rémci Studia, ako aj bude pripraveny ziskané vedomosti uplatnit v praktickej ¢innosti v oblasti



Gastronomie po UuepSnom absolvovani Studia.

Prenositelné kompetencie: Student predmetu si osvoji/upevni ob&ianske kompetencie, organizovanie a
planovanie prace, principy timovej prace, komunika¢né zru¢nosti, digitalnu gramotnost resp. kultivovany a
odborny pisomny i Ustny prejav.

Struéna osnova predmetu

1. Gastronomia - zakladne pojmy, historicky vyvoj gastronoémie v nadnarodnom i narodnom kontexte.

2. Gastronomickeé trendy (globalne vplyvy, moderné gastronomické koncepty, gastroturizmus).

3. Gastronomia vybranych krajin.

4. Suroviny a potraviny rastlinného pévodu (obilniny, strukoviny, olejniny, sladidla, ovocie a zelenina) v
gastronomii.

5. Suroviny a potraviny zivoc¢isneho pévodu (mlieko, maso, vajcia, med) v gastronomii

6. Pochutiny a napoje v gastronomii a ich vyuzitie v gastronomii.

7. Tepelna Uprava (varenie, pecenie, dusenie, vyprazanie) a jej vplyv na pripravovaneé potraviny/pokrmy,
zaklady studenej kuchyne.

8. Technologicke zariadenia v gastronomii, funk&ne zony, systemy obsluhy.

9. Gastronomicke pravidla - pravidla zostavovania jedal a napojov.

10. Podnikanie v gastronomii - predpisy a legislativa, hygiena.

11. Zaklady stolovania.

12. Diferencovaneé stravovanie - stravovanie deti, mladeze, dospelych, l'udi vo vy$som a pokrocilom veku,
stravovanie chorych.

13. Gastronomicke podujatia.
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Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

Slovensky jazyk

Poznamky

Casova zataz $tudenta:
75 hodin, z toho:



kombinované studium (P, S, C): 39
samostudium: 16
iné: spracovanie zadani: 20



