
Deň otvorených dverí Hotelovej akadémie 

VITAJTE U NÁS 
UČEBŇA 13 – pavilón B 

prezentácia barmanov 
 

UČEBŇA 20 – pavilón B 

prezentácia učebných odborov 

KUCHÁR, ČAŠNÍK, CUKRÁR 
 

UČEBNE VÝPOČTOVEJ TECHNIKY – pavilón B 

prezentácia ekonomického a hotelového softvéru 
 

UČEBŇA 16 – pavilón B 

PRACOVNÍK MARKETINGU/CESTOVNÝ RUCH  

prezentácie, súťaže 
 

UČEBŇA 28 – pavilón C 

PRACOVNÍK MARKETINGU/OBCHOD 

prezentácie, ukážky zručností 
 

UČEBŇA PC4 – pavilón C 

cvičná firma – podnikateľské zručnosti 
 

JAZYKOVÁ UČEBŇA – pavilón A 

vyučovanie cudzích jazykov, softvér + učebnice 
 

ROKOVACIA MIESTNOSŤ – pavilón A 

študentské firmy (študijný odbor HOTELOVÁ AKADÉMIA) 
 

VSTUPNÝ VESTIBUL – pavilón B 

prezentácia učebného odboru ARANŽÉR 

OBČASNÍK HOTELOVEJ AKADÉMIE 

Ponúkame Vám: 
   

 

 

Hotelová akadémia 

Pracovník marketingu - cestovný ruch 

Pracovník marketingu -  obchod 

 

 

Kuchár 

Čašník 

Cukrár 

Aranžér 

 

 

Spoločné stravovanie 

Prevádzka obchodu  

 

Žiaci Hotelovej akadémie v Liptovskom Mikuláši majú počas štúdia veľa možností absolvovať za-

hraničné stáže. Tieto slúžia hlavne na prehĺbenie odborných a jazykových zručností. No v neposlednej 

miere sú však aj úžasnou príležitosťou spoznať nové krajiny a ľudí. Pravidelnou mesačnou stážou, ktorá    

prebieha počas celého školského roku je 

prax v Hoteli Marriott v Prahe. Cez letné 

prázdniny je možnosť absolvovať prax 

v Taliansku, Švajčiarsku, Francúzsku, Ne-

mecku, Rakúsku a v Bulharsku. Okrem toho, 

že zahraničné stáže sú platené, je to záro-

veň aj možnosť vyskúšať si dlhodobejší po-

byt so spolužiakmi a bez rodičov.    

Zahraničná prax našich žiakov 
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      Naše vydarené praktické maturity... 

 

Počuli ste už o reštaurácii Horáreň? Lahodné stehno z daniela na šípkovej omáčke s ryžou či množstvo 
iných špecialít z diviny, ktoré rozhodne nenájdete v hocijakej reštaurácii – čo vy na to? Ak sa vám tento nápad 
páči, musím vás sklamať, pretože tento skvost medzi stravovacími zariadeniami fungoval len jediný deň. Pýtate 
sa, prečo?  

Ten podnik bol totižto len projektom našej praktickej maturitnej skúšky. Samozrejme, neboli sme jediní. 
V priebehu dvoch maturitných týždňov sa v priestoroch reštaurácie Mladosť vystriedalo 6 tímov so svojimi vlast-
nými maturitnými reštauráciami – okrem nás svoju prácu predviedli Seasons s ponukou jesenných špecialít, Gaz-
dovský dvor s tradičnými slovenskými jedlami, Costa Brava so španielskym menu, Waikiki s príchuťou Havaja 
a American Music Pub s nezameniteľnou americkou atmosférou. Skrátka, našou úlohou bolo vytvoriť jedinečný, 
originálny, funkčný a hlavne; pre zákazníka príťažlivý podnik, ktorý by bol svojej tematike verný tak jedálnym 
a nápojovým lístkom, ako aj výzdobou a kultúrnym programom. 

Ak vám to pripadá ako poriadna výzva, máte pravdu. Zo dňa na deň sa stať zakladateľom a manažérom 
novovznikajúcej reštaurácie nie je žiadna sranda. Našťastie sme v tom neostali sami a so všetkými otázkami 
a problémami sme sa mohli kedykoľvek obrátiť na našich ochotných učiteľov a majstrov, ktorým sa touto cestou 
chceme veľmi pekne poďakovať. 

Dobre, ale ako sa o nás ľudia dozvedia? Príde sa k nám vôbec niekto najesť? Ako pre nich vytvoriť čo 
najpríjemnejšiu atmosféru, ktorá by zodpovedala zameraniu našej reštaurácie? Našťastie, s takýmito, ako aj 
mnohými podobnými otázkami sme sa nemuseli trápiť sami. Práve na tento účel sme totiž uzatvárali zmluvy 
s reklamnými agentúrami, ktoré v rámci svojej praktickej maturity založili „baby“ z odboru Pracovník marketingu. 
A tak sa z našich spolužiačok stali naši obchodní partneri, s ktorými sme sa vydali na niekoľkomesačnú, nie vždy 
ľahkú, cestu. 

A výsledok? Ten sa konečne dostavil v novembri, kedy sme svoje podniky predstavili svetu a hlavne (čo 
si budeme hovoriť) hodnotiacim učiteľom. Potom nasledovalo ťažkých 11 hodín tvrdej práce v skutočnej prevádz-
ke, ktorej súčasťou bol aj tzv. „event“, prevažne hudobného charakteru. 

Hovorieva sa, že nie je dôležité, čo si dokázal v škole, ale čo doká-
žeš v živote. Myslím, že môžeme s čistým svedomím skonštatovať, že na-
ša praktická maturita mala z každého niečo. A úprimne povedané, ten po-
cit – zmes únavy, úľavy a radosti – po tých hodinách strávených na no-
hách vo vlastnom podniku, naozaj stál za to. Zvládli sme to, dozvedeli sme 
sa znova čosi nové o sebe aj o svojich spolužiakoch a hlavne sme ukázali, 
že sa v živote naozaj nestratí-
me. 

 
Timotej Blahunka, V.B 

...z pohľadu hotelákov 



Vraj: urobiť marketing novej reštaurácii. Viete – 

plagáty, jedálny a nápojový lístok, stojky, menovky, vý-

zdoba recepcie, promo pri otvorení reštaurácie, rekla-

ma a "event", resp. rečou prostého ľudu – kultúrny pro-

gram. OK, nie je problém. Učiť sa nám síce nikdy ne-

chcelo, ale dostať možnosť niečo vytvoriť, realizovať sa 

a ukázať, čoho sme naozaj schopné, to už je niečo iné. 

Práve takúto príležitosť nám dala naša praktická matu-

rita. 

Takže poďme od začiatku. 

Názov – zdanlivo síce drobnosť, 

ale v skutočnosti prekvapivo dôle-

žitý aspekt každého podnikania. Už 

letmý pohľad na plagát či vizitku o vás prezradí možno 

viac, ako by ste čakali. Čo o nás prezradil ten náš ná-

zov, #fúrik, asi veľmi ťažko zhrnúť do slov – no práve to 

bol náš zámer. Tradičné rýdzo slovenské slovo, ani 

náhodou nesúvisiace s tematikou marketingu či   reš-

taurácií, okorenené moderným "heštegom" nehovorí nič 

a pritom všetko – sme mladé, sme iné a nebojíme sa 

skúsiť niečo nové. Napokon, naším sloganom bolo: 

"Odlíš sa!" 

A tak sme sa do toho pustili. Uzatvorili sme 

zmluvu s reštauráciou Seasons, ktorá si pre svoju matu-

ritu zvolila tematiku jesene.  

Vtedy sa však k slovu dostala realita. Na vlastne 

koži sme pocítili, že je jedno, koľko nápa-

dov máte a ako úžasne to všetko vyzerá 

vo vašej hlave. No dobre, úplne jedno to 

určite nie je, ale situácia je o čosi zložitej-

šia. Narážate totiž na dve veci – predstavy 

manažérov reštaurácie a hlavne obmedzenia rozpočtu, 

ktorý vás ďalej prenasleduje celou praktickou maturitou. 

To však určite nie je na škodu veci, pretože taká je napo-

kon aj realita. Praktická maturita vás naučí, že život je o 

kompromisoch – tak finančných, ako aj ľudských. A prá-

ve to je to, čo súčasní zamestnávatelia vyžadujú: byť 

členom tímu, komunikovať, hľadať spoločné riešenia, 

mať názor, no dokázať robiť ústupky. 

Nebolo to ľahké, avšak, 

nakoniec sme to všetko 

dotiahli do úspešného kon-

ca. Síce ani len netušíme, 

čo budeme nakoniec v 

živote robiť, ale jedno je 

isté – naša praktická matu-

rita pre nás bola neoceni-

teľnou skúsenosťou, ktorú 

v budúcnosti určite zužit-

kujeme. 

 

        Natália Trnková, IV.C 
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„Učiť sa nám síce nikdy nechcelo, ale dostať 

možnosť niečo vytvoriť, realizovať sa a 

ukázať, čoho sme naozaj schopné, to už 

je niečo iné.“ 

...z pohľadu marketérov 

      Naše vydarené praktické maturity... 



V somelierskom kurze sa žiaci 
pod vedením Profesionálnej somelier-
ky PhDr. Žiklovej oboznamujú 
s históriou a kultúrou hrozna a vína 
na Slovensku.  

„Somelier začiatočník“ získa 
osvedčenie a po absolvovaní kurzu „ 
Somelier v gastronómii“ získa certifi-
kát –„Somelier Junior“. 

Gastronádheru  jedlá a vína, 
ktorú vedia oceniť v dnešných hotelo-
vých zariadeniach domáci 
i zahraniční hostia, naši somelieri 
s láskou a odbornosťou prezentujú 
a servírujú hosťom. Ak sa chcete do-
zvedieť 
viac, 
príďte me-
dzi nás 
somelie-
rov. 

Každý nový školský rok je novou výzvou pre vedenie školy a aj pre zamestnancov. Zapojili sme  sa do pro-
jektu na inováciu a modernizáciu odborných učební a pracovísk praktického vyučovania (v roku 2017). Tieto zmeny 
budeme realizovať s cieľom upraviť interiéry a získať čo najmodernejšie vybavenie tak, aby sme kopírovali pracovné 
prostredie na skutočných pracoviskách. 
Zaradenie do medzinárodnej organizácie hotelových škôl, ako aj realizácia duálneho vzdelávania je  cestou, ktorá 
zaručuje zvyšovanie úrovne vzdelávania na našej škole. 

Každoročne realizujeme konverzačné kurzy anglického jazyka s anglickým lektorom, hosťujeme zahranič-
ných študentov zo Severnej alebo Južnej Ameriky. Od septembra 2017 zavádzame vyučovanie vybraného predmetu 
„ Hotelové a reštauračné služby“ v anglickom jazyku. 

Naši žiaci sa zúčastňujú na rôznych odborných súťažiach – v miešaní nápojov, vyrezávaní ovocia a zeleniny, 
pečení tort, medovníkov, viazaní kvetov a aranžovaní darčekových balení. U nás sa môžete naučiť variť rôzne špe-
ciality za využitia nových technológií, poznávať vína, kávy či stretnúť sa s významnými šéfkuchármi,  barmanmi, variť 
s odborníkmi (napr. aj v televízii), alebo praxovať vo významných hoteloch doma i v zahraničí. 

S viacerými z vás, deviatakov, sme sa už stretli na spoločných vyučovacích hodinách pri varení, pečení, 
aranžovaní u nás v škole, za asistencie našich žiakov a učiteľov.   

Viete teda, na čo sa môžete tešiť a my sa na VÁS 
tešíme. 

Verte, že našim cieľom je škola tvorivá. Škola, v kto-
rej nie formálne, ale skutočne dominujú žiaci a ich záujmy, 
ich schopnosti, naplnenie ich túžob po ovládnutí čohosi no-
vého, čo im pripravujú  naši učitelia a majstri odbornej vý-
chovy.   
                              Ing. Katarína Uličná, riaditeľka školy 

Čo nové pripravujeme od septembra 2017 
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Barmanský kurz prebieha 5 

dní a koná sa po skončení teore-

tického vyučovania. Žiaci získava-

jú nadštandardné poznatky a 

zručnosti v oblasti BARMAN-

STVA, práce za barovým pultom. 

Ovládajú techniky prípravy mieša-

ných nápojov pred zrakom hosťa 

a nadobudnú prehľad v nápojovej 

gastronómii. 

Lektorkou kurzu je odborná 

učiteľka Mgr. Ružena Baranová. 

Po ukončení kurzu žiaci získavajú  

osvedčenie o absolvovaní Základ-

ného Barmanského kurzu. 

In vino veritas! 
Možno neviete, že káva je dru-

há najpredávanejšia komodita na svete 
(po rope). Nie nadarmo dostala názov 
„ Čierne zlato“. Odborník na prípravu 
kávy sa volá barista.  

Na našej škole sa to začalo 
pred piatimi rokmi...  

Na Hotelovú akadémiu sa prvé 
informácie o baristike dostali v roku 
2011, keď sme zorganizovali prvý ba-
ristický kurz, pod odborným vedením 
Michala Křišku, profesionálneho baris-
tu a držiteľa mnohých ocenení 
a certifikátov.  

Prvý kurz to všetko odštarto-
val; prvé súťaže, prví žiaci – baristi, 
ktorí sa navždy zapísali do pamäti na-
šej HA a, samozrejme, aj prvé úspe-
chy, diplomy, poháre a plakety.  

Žiaci môžu svoj záujem o kávu 
rozvíjať na baristickom krúžku pod ve-
dením Drahomíry Uličnej a Ivety Var-
govej. Po 
jeho ab-
solvovaní 
získajú 
certifikát. 

Čierne zlato Harmónia farieb a chutí 

Čo ešte vám môžeme ponúknuť... 


