Den otvorenych dveri Hotelovej akadémie

OBCASNiIK HOTELOVEJ AKADEMIE

PRIEVAI
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VITAJTE U NAS

UCEBNA 13 — pavilén B
prezentacia barmanov

UCEBNA 20 — pavilén B
prezentacia u¢ebnych odborov
KUCHAR, CASNIK, CUKRAR

UCEBNE VYPOCTOVEJ TECHNIKY - pavilén B
prezentacia ekonomického a hotelového softvéru

UCEBNA 16 — pavilén B
PRACOVNIK MARKETINGU/CESTOVNY RUCH
prezentacie, sutaze

UCEBNA 28 — pavilén C
PRACOVNIK MARKETINGU/OBCHOD
prezentacie, ukazky zruc¢nosti

UCEBNA PC4 — pavilén C
cviéna firma — podnikatel'ské zrucnosti

JAZYKOVA UCEBNA - pavilén A
vyucovanie cudzich jazykov, softvér + ucebnice

ROKOVACIA MIESTNOST — pavilén A

Studentské firmy (3tudijny odbor HOTELOVA AKADEMIA)

VSTUPNY VESTIBUL - pavilén B
prezentacia u¢ebného odboru ARANZER

Ponukame Vam:

Studijné odbory

Hotelova akadémia
Pracovnik marketingu - cestovny ruch
Pracovnik marketingu - obchod

UcCebné odbory

Kuchar
Casnik
Cukrar

Aranzér

Nadstavbové studium

Spolo¢né stravovanie
Prevadzka obchodu

Zahrani¢na prax nasich ziakov

Ziaci Hotelovej akadémie v Liptovskom Mikulasi maju podas $tudia vela moznosti absolvovat’ za-
hraniéné staze. Tieto sliZia hlavne na prehibenie odbornych a jazykovych zruénosti. No v neposlednej
miere su v8ak aj Uzasnou prilezitostou spoznat’ nové krajiny a fudi. Pravidelnou mesacnou stazou, ktora

prebieha polas celého Skolského roku je
prax v Hoteli Marriott v Prahe. Cez letné
prazdniny je moznost absolvovat prax
v Taliansku, Svajéiarsku, Franclzsku, Ne-
mecku, Rakusku a v Bulharsku. Okrem toho,
Ze zahrani¢né staze su platené, je to zaro-
ven aj moznost vyskusat si dlhodobejsi po-
byt so spoluziakmi a bez rodi€ov.



Nase vydarené praktické maturity...

...z pohladu hotelakov

Poculi ste uz o restauracii Horaren? Lahodné stehno z daniela na Sipkovej omacke s ryzou ¢i mnozstvo
inych Specialit z diviny, ktoré rozhodne nenajdete v hocijakej restauracii — ¢o vy na to? Ak sa vam tento napad
paci, musim vas sklamat, pretoze tento skvost medzi stravovacimi zariadeniami fungoval len jediny deri. Pytate
sa, preco?

Ten podnik bol totizto len projektom naSej praktickej maturitnej skisky. Samozrejme, neboli sme jedini.
V priebehu dvoch maturitnych tyzdfiov sa v priestoroch reStauracie Mladost vystriedalo 6 timov so svojimi vlast-
nymi maturitnymi reStauraciami — okrem nas svoju pracu predviedli Seasons s ponukou jesennych Specialit, Gaz-
dovsky dvor s tradicnymi slovenskymi jedlami, Costa Brava so Spanielskym menu, Waikiki s prichutou Havaja
a American Music Pub s nezamenitelnou americkou atmosférou. Skratka, nasou Ulohou bolo vytvorit jedinecny,
originalny, funkény a hlavne; pre zakaznika pritazlivy podnik, ktory by bol svojej tematike verny tak jedalnym
a napojovym listkom, ako aj vyzdobou a kultirnym programom.

Ak vam to pripada ako poriadna vyzva, mate pravdu. Zo dfia na den sa stat zakladatefom a manazérom
novovznikajucej reStauracie nie je ziadna sranda. Nastastie sme v tom neostali sami a so vSetkymi otazkami
a problémami sme sa mohli kedykolvek obratit na naSich ochotnych ucitefov a majstrov, ktorym sa touto cestou
chceme velmi pekne podakovat.

Dobre, ale ako sa o nas ludia dozvedia? Pride sa k nam vébec niekto najest? Ako pre nich vytvorit ¢o
najprijemnejsiu atmosféru, ktora by zodpovedala zameraniu naSej reStauracie? Nastastie, s takymito, ako aj
mnohymi podobnymi otazkami sme sa nemuseli trapit sami. Prave na tento UCel sme totiz uzatvarali zmluvy
s reklamnymi agentdrami, ktoré v ramci svojej praktickej maturity zalozili ,baby“ z odboru Pracovnik marketingu.
A tak sa z nasSich spoluziacok stali nasi obchodni partneri, s ktorymi sme sa vydali na niekolkomesac¢nu, nie vzdy
lahku, cestu.

A vysledok? Ten sa konec¢ne dostavil v novembri, kedy sme svoje podniky predstavili svetu a hlavne (¢o
si budeme hovorit) hodnotiacim uéitefom. Potom nasledovalo tazkych 11 hodin tvrdej prace v skuto€nej prevadz-
ke, ktorej su€astou bol aj tzv. ,event®, prevazne hudobného charakteru.

Hovorieva sa, Ze nie je délezité, Co si dokazal v Skole, ale o doka-
ZeS v Zivote. Myslim, Ze méZeme s Cistym svedomim skon$tatovat, Zze na-
$a prakticka maturita mala z kazdého nie€o. A Uprimne povedané, ten po-
cit — zmes Unavy, Ulavy a radosti — po tych hodinach stravenych na no-
hach vo vlastnom podniku, naozaj stal za to. Zvladli sme to, dozvedeli sme
sa znova €osi nové o sebe aj o svojich spoluziakoch a hlavne sme ukazali,
Ze sa v zZivote naozaj nestrati- '
me.

Timotej Blahunka, V.B
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Nase vydarené praktické maturity...

...z pohladu marketérov

Vraj: urobit marketing novej reStauracii. Viete —
plagaty, jedalny a napojovy listok, stojky, menovky, vy-
zdoba recepcie, promo pri otvoreni restauracie, rekla-
ma a "event", resp. reCou prostého fudu — kulturny pro-
gram. OK, nie je problém. UCit sa nam sice nikdy ne-
chcelo, ale dostat moznost nieCo vytvorit, realizovat’ sa
a ukazat, ¢oho sme naozaj schopné, to uz je nieco iné.
Prave takuto prilezitost nam dala nasa prakticka matu-
rita.

Takze podme od zaciatku.
Nézov — zdanlivo sice drobnost,
ale v skutoCnosti prekvapivo déle-
Zity aspekt kazdého podnikania. Uz
letmy pohlad na plagat €i vizitku o vas prezradi mozno
viac, ako by ste éakali. Co o nas prezradil ten nas na-
zov, #furik, asi velmi tazko zhrnut do slov — no prave to
bol nas zamer. Tradi¢né rydzo slovenské slovo, ani
nahodou nesuvisiace s tematikou marketingu ¢i  res-

je nieco iné.*

RESALRANT - & O
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Irdeiaq

,UCit’sa nam sice nikdy nechcelo, ale dostat’
moZnost’ nieco vytvorit, realizovat’ sa a
ukazat, coho sme naozaj schopné, to uz

tauracii, okorenené modernym "hedtegom" nehovori nic¢
a pritom vSetko — sme mladé, sme iné a nebojime sa
skusit nie€Co nové. Napokon, naSim sloganom bolo:
"Odlis sal"

A tak sme sa do toho pustili. Uzatvorili sme
zmluvu s restauraciou Seasons, ktora si pre svoju matu-
ritu zvolila tematiku jesene.

Vtedy sa vS8ak k slovu dostala realita. Na vlastne
kozi sme pocitili, ze je jedno, kolko napa-
dov mate a ako uZasne to vSetko vyzera
vo vasej hlave. No dobre, uplne jedno to
urcite nie je, ale situacia je o Cosi zloZitej-
Sia. Narazate totiz na dve veci — predstavy
manazérov reStauracie a hlavne obmedzenia rozpoctu,
ktory vas dalej prenasleduje celou praktickou maturitou.
To vSak urcite nie je na Skodu veci, pretoze taka je napo-
kon aj realita. Prakticka maturita vas nauci, ze zivot je o
kompromisoch — tak finanénych, ako aj ludskych. A pra-
ve to je to, o suCasni zamestnavatelia vyzaduju: byt
¢lenom timu, komunikovat, hfadat spolo¢né rieSenia,
mat nazor, no dokazat robit' ustupky.

Nebolo to lahké, avsSak,
Y nakoniec sme to vsetko
dotiahli do uspesného kon-
ca. Sice ani len netusime,
¢o budeme nakoniec v
zivote robit, ale jedno je
isté — naSa prakticka matu-
rita pre nas bola neoceni-
tefnou skusenostou, ktoru
v buducnosti urdite zuZit-
kujeme.

Natalia Trnkova, IV.C
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Co eSte vam mozeme ponuknut...

In vino veritas!

V somelierskom kurze sa Ziaci
pod vedenim Profesionalnej somelier-
ky PhDr. Ziklovej oboznamuju
s histériou a kultirou hrozna a vina
na Slovensku.

~somelier zaciatoCnik® ziska
osvedCenie a po absolvovani kurzu ,,
Somelier v gastronémii“ ziska certifi-
kat —,Somelier Junior*.

Gastronadheru jedla a vina,
ktoru vedia ocenit v dneSnych hotelo-
vych zariadeniach domaci
i zahrani¢ni hostia, naSi somelieri
s laskou a odbornostou prezentuju
a serviruju hostom. Ak sa chcete do-
zvediet
viac,
pridte me-
dzi nas
somelie-

Harmonia farieb a chuti

Barmansky kurz prebieha 5
dni a kona sa po skonceni teore-
tického vyucovania. Ziaci ziskava-
ju nadsStandardné poznatky a
zru€nosti v oblasti BARMAN-
STVA, prace za barovym pultom.
Ovladaju techniky pripravy miesa-
nych napojov pred zrakom hosta
a nadobudnu prehlad v napojovej
gastronémii.

Lektorkou kurzu je odborna
uCitelka Mgr. Ruzena Baranova.
Po ukonéeni kurzu ziaci ziskavaju
osvedE€enie o absolvovani Zaklad-
ného Barmanského kurzu.

Cierne zlato

MozZno neviete, Ze kava je dru-
ha najpredavanejSia komodita na svete
(po rope). Nie nadarmo dostala nazov
, Cierne zlato*. Odbornik na pripravu
kavy sa vola barista.

Na na8ej Skole sa to zacalo
pred piatimi rokmi...

Na Hotelovl akadémiu sa prvé
informacie o baristike dostali v roku
2011, ked sme zorganizovali prvy ba-
risticky kurz, pod odbornym vedenim
Michala Kfisku, profesionalneho baris-
tu a drzitela mnohych oceneni
a certifikatov.

Prvy kurz to vSetko odstarto-
val; prvé sutaze, prvi ziaci — baristi,
ktori sa navzdy zapisali do pamaéti na-
Sej HA a, samozrejme, aj prvé uspe-
chy, diplomy, pohare a plakety.

Ziaci mézu svoj zaujem o kavu
rozvijat na baristickom kruzku pod ve-
denim Drahomiry UliCnej a Ivety Var-
govej. Po
jeho ab-
solvovani
ziskaju
certifikat.

Co nové pripravujeme od septembra 2017

Kazdy novy Skolsky rok je novou vyzvou pre vedenie Skoly a aj pre zamestnancov. Zapojili sme sa do pro-
jektu na inovaciu a modernizaciu odbornych u€ebni a pracovisk praktického vyu€ovania (v roku 2017). Tieto zmeny
budeme realizovat s cielom upravit interiéry a ziskat o najmodernejSie vybavenie tak, aby sme kopirovali pracovné

prostredie na skuto€nych pracoviskach.

Zaradenie do medzinarodnej organizacie hotelovych 3kdl, ako aj realizacia duélneho vzdelavania je cestou, ktora
zaru€uje zvySovanie urovne vzdelavania na na3ej Skole.

KazdoroCne realizujeme konverza&né kurzy anglického jazyka s anglickym lektorom, hostujeme zahrani¢-
nych Studentov zo Severnej alebo JuZnej Ameriky. Od septembra 2017 zavadzame vyu€ovanie vybraného predmetu
» Hotelové a reStauracné sluzby“ v anglickom jazyku.

Nasi ziaci sa zu€astfiuju na réznych odbornych sutaziach — v mieSani napojov, vyrezavani ovocia a zeleniny,
peceni tort, medovnikov, viazani kvetov a aranzovani daréekovych baleni. U nas sa mézete naucit varit rézne Spe-
ciality za vyuzitia novych technoldgii, poznavat vina, kavy ¢i stretnut sa s vyznamnymi $éfkucharmi, barmanmi, varit
s odbornikmi (napr. aj v televizii), alebo praxovat vo vyznamnych hoteloch doma i v zahranici.

S viacerymi z vas, deviatakov, sme sa uz stretli na spoloénych vyu€ovacich hodinach pri vareni, peceni,
aranzovani u nas v Skole, za asistencie nasich ziakov a ucitefov.

Viete teda, na €o sa mbzete teSit a my sa na VAS

teSime.

Verte, Ze nasim cielom je Skola tvoriva. Skola, v kto-
rej nie formalne, ale skutone dominuju Ziaci a ich zaujmy,
ich schopnosti, naplnenie ich tuzob po ovladnuti ¢ohosi no-
vého, €o im pripravuju nasi ucitelia a majstri odbornej vy-

chovy.

Ing. Katarina Uli¢na, riaditelka Skoly
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