1.A SAMOSTUDIUM 23.11.2020 —27.11.2020

MAT — Mgr. Cakajdova lubicacakajdova@gmail.com
Naucit rozklad ¢isel na prvocisla.
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DEJ — Mgr. Urbanova

Vélenovanie sa Slovenska do uhorského $tatu.

Po zaniku Velkej Moravy si jej zapadna , moravsku ¢ast’ podmanili P¥emyslovci.

Uzemie Slovenska sa dostalo pod vplyv Mad’arov a koncom 10.st. zjednotil Mad’arov knieZa Gejza z rodu
Arpadovcov.

Gejza polozil zéklady uhorského $tatu a pocas jeho vlady prijali Mad’ari krest'anstvo.
Administrativnym centrom sa stala Nitra. V roku 1000 ziskal Gejzov syn Stefan od rimskeho papeza
kralovsku korunu a tym sa stalo Uhorsko nezavislym Statom, ktory podliehal len papezskej stolici.
Kralovstvo rozdelil na mensie celky- tkzv. komitaty- zupy.

Spravovali ich zupani- §lachtici, oddani kral'ovi. Oporou kral'a bola krest’anska cirkev a byvalé
arpadovské kniezacie sidlo Ostrihom sa stalo sidlom arcibiskupa, ktorému podliehalo aj Slovensko.
Kral'ovskym sidlom sa stal Budin korunova¢nym mestom Stoli¢ny Belehrad.

PretoZe cirkev bola oporou kral’'a pri spravovani §tatu a Stefan I. jej prideloval majetky a poméhal

a pomahal pri zakladani farnosti, biskupstiev a klastorov, cirkev ho vyhlasila neskor za svatého.

Zopakovat predchadzajice otazky a poslat’ projekty, kazdy z Vas dostal spitnu vazbu, ostatné projekty
nemam.
Posledny termin na odovzdanie projektu je 25.11. Urbanova

SJL - PaedDr. Krajéovicova

Z1IVOTOPIS

- je to urcity druh charakteristiky, vyuziva informacny a opisny slohovy postup (popisuje Zivotnu cestu —
curriculum vitae).

- pravdivé, strucné a vecné zachytenie zakladnych udajov zivota konkrétnej osoby, obsahuje dolezité
informacie a zakladné daje o najblizsich (rodicia, stirodenci, partneri)

Beletrizovany (literarno- umelecky) zivotopis = liter. dielo — vyuziva umelecké vyrazové prostriedky,
patri medzi Gtvary umeleckého $tylu. M6ze na rozdiel od administrativneho Zivotopisu pracovat’ aj

s fikciou, fantaziou.

Uradny Zivotopis — prinasa pravidelné fakty o Zivotnej ceste autora. Sluzi ako suéast’ inych pisomnosti,
napr. ziadosti, prihlasky, piSe sa ako doklad k ziadosti o prijatie do zamestnania; ma ustalené¢ formu,
dodrziava sa iprava, vl'avo dole datum, o riadok nizsie vpravo vlastnoru¢ny podpis

Druhy uradného Zivotopisu:

1. kontextovy Zivotopis — informacie piSeme v ucelenych vetach — uz sa skoro nepouziva

2. §truktarovany zivotopis (piSeme v bodoch) — nepiSeme vety, ale hesla, za ktorymi nedavame bodku.
Obsahuje: osobné udaje, kontakt, vzdelanie, zamestnanie, jazykové znalosti, osobitné znalosti, zaujmy,
3. profesiovy, kariérny Zivotopis — prinasa informacie v bodoch: Narodeny/a, Vzdelanie; Doterajsia
prax; Jazykové znalosti; Zvlastne schopnosti a nadanie

KOMPOZICIA - mé ustalent formu

- zékladné udaje (meno, datum, miesto narodenia, trvalé bydlisko, narodnost’, Statna prislusnost’, stav)
- zékladné udaje o rodicoch (meno, vek, povolanie), surodencoch (meno, vek, $kola)

- zakladné udaje o ukonéeni ZS, SS, VS + zaujmy a aktivity (pripadne prax)

- zakladné udaje o doterajSom zamestnani

- zdujem o $tadium / pracu / zamestnanie = konkrétne pomenovat’

- predpoklady pre $tudium / zamestnanie, schopnosti, jazykové znalosti... zaujmy a zal'uby

- zaver - perspektiva do budicnosti, vlastnoru¢ny podpis, miesto a datum.

V Zivotopise sa nepiSe ndbozenské vierovyznanie ani politické zaujmy.




Zivotopis

Osobné udaje
Meno a priezvisko: Kristina Podhradska

Datum narodenia: 19. 2. XXXX

Narodnost”: slovenska

Adresa: Slne¢na 18, 885 94 Bratislava
Telefon: 0918 756 432

Email: k.podhradska@gmail.com

Vzdelanie

XXXX - XXXX  Gymnazium Ladislava Novomeského, Senica
XXXX — XXXX  Zakladna $kola xxxxxxx

Doplnkové vzdelanie

XXXX = XXXX Jazykovy kurz z Nemeckého jazyka, Eduko
XXXX = XXXX Stredoskolsky vymenny program, USA, California, Paso Robles High School

Pracovné skusenosti

XXXX = XXXX Profesia, spol. sr. 0.
Pozicia: koordinator projektu info.profesia.sk
Népln préce: pisanie, uprava a aktualizacia ¢lankov o trhu prace

XXXX = XXXX ABC, a.s.

Pozicia: asistentka marketingového manazéra

Népln prace: administrativa, vybavovanie telefonatov
Jazykové znalosti

Anglicky jazyk - aktivne

Nemecky jazyk - pokrocily

Spanielsky jazyk - mierne pokrogily
Pocitacové znalosti

Internet (e-mail, www) - pokrocily

Microsoft Excel - pokro¢ily

Microsoft PowerPoint - pokro¢ily

Microsoft Word - expert
Vlastnosti a zaujmy

flexibilita, komunikativnost’, prijemné vystupovanie, odolnost’ voci stresu,
cestovanie, literatara, $port, verejné dianie

V Topol’¢anoch dna 29. 5. 2021 Kristina Podhradska



ZIADOST
- je to list Giradnej povahy a ako uradny list musi zavizne obsahovat’:
1. zahlavie (hlavi¢ka)
meno a adresa odosielatel’a, idaje oddelené Ciarkou, podciarknuté,
2. adresa adresata
vl'avo alebo vpravo do riadkov ( meno a priezvisko, ulica, ¢islo domu, PSC mesto)
3. miesto a datum
vpravo, bez Ciarky - Liptovsky Mikuld§ 28. maja 2008
. heslovité vyjadrenie obsahu listu — heslo veci — vzdy pod¢iarknuté
. oslovenie (nemusi byt’), za nim ¢iarka a text listu pokrac¢uje malym pismenom,;
. vlastny text ¢leneny na odseky; zdmena s velkymi pismenami (Vy)
. zavere¢na formulka t. j. pozdrav S pozdravom (bez Ciarky)
. meno a priezvisko a vlastnoru¢ny podpis ( na pravej strane), prip. peéiatka
. pripadné prilohy

N=JNeeBEN BN WO IF '

V pripade Ziadosti a reklamacie ich stic¢astou musi byt odévodnenie.
K ziadosti pripajame aj doklady, ktoré sved¢ia o pravdivosti nasich dovodov (diplom, vyucny list,
lekarske potvrdenie... fotokdpie)

Ziadost’, VZOr:
Megr. Jan Novak, Tajovského 5, 999 00 Banska Bystrica

Firma 1
Duklianska 2
998 00 Bratislava

Banska Bystrica 30. augusta 2010

Ziadost’ o rozviazanie pracovného pomeru
Vézeny pan Jozef Zamestnavatel

som Vasim zamestnancom od 3. aprila 2005 a tento vzt'ah je aj zmluvne potvrdeny. Pracoval som
u Vas na pozicii finanény analytik. Touto cestou by som Vas chcel poziadat’ o rozviazanie pracovného
pomeru k 1. septembru 2010.

Svoju ziadost’ odévodnujem neschopnost'ou d’alej zastavat’ tato funkciu z dévodu zmeny trvalého
bydliska.
Dakujem za V43 &as a prosim, aby ste mi Vasu odpoved oznamili do 14 pracovnych dni odo diia
dorucenia tejto ziadosti.

Vopred d’akujem za kladné vybavenie mojej Ziadosti.

S pozdravom

Mgr. Jan Novak
Prilohy:
(Nazov prilohy)

ANJ — Mgr. Ondrusova

Ucite a opakujete si slovicka z druhej lekcie.

Citanie s porozumenim:

Ucebnica str. 17 — precitat’ text ,,Greatest Britons®, pracujte so slovnikom. Vypracujte k nemu cvicenie 2
na str.17 — do viet doplnit’ mena z textu.

V pracovnom zoSite vypracujte podla zadania cvicenia 1,2,3 na str.14, a cvicenia 4,5,6 na str.15. Cvicenia
si vypracujte, skontrolujeme na hodine 30.11.2020 o 8:00.



ANJ - Mgr. Valachova

Skusame obe zadania MZ 3 a MZ 4

Zopakujeme si stupiiovanie pravidelnych pridavnych mien, kratkych aj dlhych a tiez spdsob porovndvania
Vv jednotlivych stupioch- online

WB p. 20/3, 4 ap. 21/5,6, 7

Dalsie cvienia:

https://elt.oup.com/student/solutions/preint/grammar/grammar_04 012e?cc=sk&selLanguage=sk
https://www.learnenglishfeelgood.com/english-comparative-superlativel.html
https://www.learnenglishfeelgood.com/english-comparative-superlative2.html

NEJ - Mgr. Ondrusova

Rod podstatnych mien v nem¢ine

Rod podstatnych mien v nemc¢ine sa vyjadruje pouzivanim ¢lena pred podstatnym menom (uz sme to
spominali na hodine). Podobne ako v angli¢tine, aj nemc¢ina ma urcité a neurcité cleny. Na rozdiel od
anglictiny je ich vSak viac, ale daju sa naucit’.

Rody v neméine nie st vo vacsine pripadoch totozné so slovenéinou! Co to znamena? V slovenéine
povieme TA stoli¢ka — &ize stolicka ma Zensky rod.

V nemcine ale povedia DER Stuhl — ¢o v preklade znamena TEN stolicka. Nemo6Zeme sa preto riadit’
rodmi podl'a sloven¢iny. Ak sa u¢ime slovo v nemcine, musime sa ho u¢it’ spolu aj s jeho ¢lenom.
Ur¢ity ¢len: der (pre muzsky rod), die (pre Zensky rod), das (pre stredny rod), die (pre vSetky rody v
mnoznom cisle)

Neurdity €len: ein- nejaky, jeden (pre muzsky rod), eine- jedna, nejaka (pre Zensky rod), ein- nejaké,
jedno (pre stredny rod),

POZOR! eine v mnoZnom ¢isle neexistuje.

Pomécka:

1. Clen DER maji vagsinou: muzi ( der Mann- muz, der Vater-otec, der Lehrer- ugitel’, der Sohn-syn, ...),
nazvy ro¢nych obdobi, mesiacov, dni (der Januar- januar, der Winter- zima, der Montag- pondelok,...)
oznacenia svetovych stran a zrazok (der Norden- sever, der Westen- zapad, der Schnee- sneh, der Regen-
dazd,...)

znacky automobilov ( der VVolkswagen, der Audi)

slova s koncovkami - ich ( der Teppich- koberec), -ig ( der Honig- med), -ling (der Schmetterling-
motyl), -eur (der Friseur- kadernik), -iker (der Mechaniker- mechanik), -or (der Motor-motor)

2. Clen DIE majt viésinou: Zeny (die Frau-zena, die Tante- teta, die Mutter- matka, die Schwester-
sestra,...)

odvodené slova od muzskych pod. mien ( der Lehrer/ uéitel- die Lehrerin/ ucitel’ka, der Arzt/lekar- die
Arztin/lekérka, der Freund/ priatel- die Freundin/ priatel’ka)

slova s koncovkami -heit (die Krankheit-choroba), -keit (Fliissigkeit- tekutina), -schaft (die Freundschaft-
priatel'stvo), -ung (die Umgebung- okolie), -ion (die Lektion- lekcia), -dt (die Universitét- univerzita), -ie
(die Familie- rodina), -euse (die Friseuse- kaderni¢ka)

3. Clen DAS maju vé&sinou: podstatné mend, ktoré vznikli od neuréitku slovies (das Lesen-¢itanie, das
Weinen- plakanie, das Lernen-ucenie)

hromadné podstatné mena s predponou Ge- (das Gebirge- pohorie, das Getreide- obilie, das Gewiirz-
korenie)

nazvy kovov a chemickych prvkov (okrem tych konciacich sa na -stoff- muz. rod, napr. der Wasserstoff-
vodik) - (das Gold- zlato, das Silber- striebro, das Eisen- zelezo, das Magnesium- magnézium)

nazvy jazykov (das Deutsch- nemc¢ina, das Slowakisch- slovencina)

nazvy farieb (das Rot- ¢ervena)

slova s koncovkami -lein (das Fréaulein- sle¢na, Zenicka, das Biichlein- knizka ), -chen (das Fensterchen-
okienko, das Hauschen- domcek)----znamenaju zdrobneniny

-zeug (das Werkzeug- naradie), -tum (das Eigentum- majetok, das Christentum- krest’anstvo), -nis (das
Ergebnis- vysledok, das Gedéchtnis- pamat’)


https://elt.oup.com/student/solutions/preint/grammar/grammar_04_012e?cc=sk&selLanguage=sk
https://www.learnenglishfeelgood.com/english-comparative-superlative1.html
https://www.learnenglishfeelgood.com/english-comparative-superlative2.html

4.Clen DIE sa pouziva aj v mnoznom &isle pre vietky podstatné mena bez rozdielu v rode:
das Buch / kniha — die Biicher / knihy

der Stein / kamen — die Steine / kamene

die Frau / Zena - die Frauen / Zeny

Uloha:

V slovniku mate vzdy pri podstatnom mene aj ¢len. Vypracujte v ucebnici na str. 20 cvicenie 19 —
pomenujte predmety na obrazkoch, pomdzte si slovnikom k lekcii. Dopliite slové z 19. cvicenia do
tabulky v cvi€eni 21 na strane 21 (treba ich rozdelit’ podl'a ¢lena). Cvi¢enie 21 mi poslite do 27.11.2020.

RUJ - PhDr. Bohilova

Pracujeme s ucebnicou Raduga 1

- nova slovna zasoba str.27 precitat’ nahlas, pozor na prizvuk a vyslovnost’

- nové ucivo: Pozdravy v rustine

Ako pri osloveni, tak aj pri pozdrave budeme rozliSovat’ Groveii vztahu s danym ¢lovekom:

Formalny pozdrav sa pouziva pri l'ud’och vo veducej pozicii, osloveni starsich I'udi a tiez vo formalnych
situdciach.

Neformalny pozdrav sa pouziva v kontakte s priatel'mi, rodinnymi prislusnikmi. Neutralne pozdravy
pouZzivame pri obidvoch skupinach.

Dalej rozlidujeme pozdravy pri stretnuti a pri la¢eni. Preéitajte si pozdravy a uvedomte si, do ktorej
skupiny ktory patri.

3npaBcTByH zdrastvuj Ahoj. (tykame)
3npaBcTByiiTe  zdrastujte Zdravim. (vykame)
[Tpusér privét Ahoj. (tykame)

J66per1it e dobryj det  Dobry den

J166poe yTpo dobraje Gitra  Dobré rano

J166pe1ii Beuep  dobrij véCer  Dobry vecer
CrnokoitHolt Houm spakdjnaj no6¢i Dobri noc

[Toxa paka Ahoj. (Iba pri luceni)
o Bctpéun davstréci Dovidenia

o cBuganus dasvidania Dovidenia

Pozrite si aj video, vSimnite si vyslovnost’!
POZDRAVY A PRIANIA PO RUSKY // Rustina pre slovakov a ...
www.youtube.com » waich

- domaca uloha:str. 23 cv. 4.4 precitat’
str. 24 cv. 4.6 precitat’
str. 24 cv. 4.7 a)b) dopliite spravny pozdrav a poslite na mail

ETV — Mgr. Janouskova

Sebaucta

Sebaiicta = ucta k sebe, k svojmu telu, k mysli, ucta k vlastnej existencii ako takej i k tomu, ¢o po sebe
zanechavame.

Sebaucta znamena vazit' si seba samého, t.j. uznat’ svoju hodnotu bez podmienok a za akychkol'vek
okolnosti. Znamena to aj konat’ v sulade so svojimi potrebami a nepotlac¢at’ samého seba len preto, aby
sme vyhoveli poziadavkam druhych. Jednoducho si uvedomujeme svoju vlastnti hodnotu, tak ako
hodnotu ostatnych l'udi.



Nizka sebatcta

Napriklad: Zena pride domov a prezlegie sa do domaceho obledenia. Zoberie si na seba vytahané tricko s
niekol’kymi dierami, ktorého farba sa uz neda ani identifikovat’ a teplaky, do ktorych by mozno vosla este
jedna d’alSia osoba. A povie si. "Konecne pohodIné oblecenie. Aj tak ma nikto nevidi, ¢o mam na sebe. A
dnes ani ne¢akam Ziadnu navstevu." Aj takto vyzera prejav narusenej ticty k sebe. Clovek aj sam pred
sebou si musi saim seba vazit'. Na ulicu by v takomto obleceni urcite nevysiel, ale doma, to je predsa
dobré, to staci.

Alebo: Doma mame krasny a drahy servis na kavu, ktory drzime v obyvacke vo vitrine. Ak pride
navsteva, tak vtedy podavame kavu zasadne iba v tomto krasnom servise. A mozno pod ockom
sledujeme, aby ho ndhodou niekto nerozbil. Ak mame chut’ na kavu my, a sme doma samy, tak si ju
uvarime do starej $alky, ktorej okraj je uz odbity. Ale povieme si, to nevadi, to je dobré, vSak som sama.
Aj takto moZe vyzerat’ nizka sebatcta. Ak si samy seba vaZime, vyberieme si Salku zo svojho krasneho
servisu a vychutname si kavu prave z ,.tej krasnej* $alky. Preto sme si ich kupili. Ci nie? Urobime si
radost’ samy pre seba. Jednoducho, lebo si samy seba vazime.

Zamysleli ste sa niekedy nad tym, ako si vazite samych seba? Prave od sebaucty zavisi, ¢i sa citite dobre
a dosahujete uspechy nie len v zamestnani, ale aj v laske. Ako to vyzera s vasou sebatictou a ¢i si viete
vazit’ aj inych, si mozete overit’ v nasledujucom teste.

OTESTUJE SVOJU SEBAUCTU (Na nasledujuce tvrdenia odpovedajte ANO/NIE)

1. Ked’ vam priatelia hovoria o svojej praci, zavidite im. Zavidite aj kamaratom alebo kamaratkam,
ked’ vam opisuju ako stravili svoju dovolenku ¢i o svojich milostnych uspechoch.

2 Ked’ sa ocitnete na nejakej oslave alebo na vecierku, t'azko nadvézujete kontakt s inymi l'ud’mi.
3 Casto mavate pocit, Ze vas druhi neberu prilis vazne.

4. Casto mate bezdovodné pochybnosti o vernosti svojho partnera.

5. Mavate casto zIi naladu.

6 Casto pocitujete vy¢itky svedomia alebo Iitost’.

7 Casto sa pytate, ¢o si 0 vas myslia ini.

8 Nemate ziadne dlhodobé ciele alebo ich mate len vel'mi malo.

9 Mate strach s niekym superit’.

10. Casto mavate dojem, Ze je vaSe okolie vo¢i vam nepriatel'sky naladené.
11. Vzdy presuvate zodpovednost’ na druhych.

12. Zle zaobchadzate so svojim telom, je vam jedno, ¢o konzumujete

13. Neustale sa ospravedliiujete za svoje zI¢é vykony a zniZujete tie dobrg.

14. Necitite sa dobre, ked’ ste sami.
15. Mate pocit, ze opakujete stale rovnaké chyby.

16. Nie je pre vas 'ahké urobit’ dobré rozhodnutia, ak sa jedna priamo o vas.

17. Casto si myslite, Ze vlastne nemate na vyber.

18. Bojite sa zmeny/zmien.

19. Kritika alebo vyc¢itky vas 'ahko dokazu zranit’.

20. Dlho sa zaoberate svojimi prehreskami.

21. Intimne sa rychlo zblizite s novym partnerom, aj ked’ si nim nie ste stale isti.
22, Ked’ sa ma urobit’ nieo neprijemné, ste to vzdy vy, kto sa obetuje a podujme sa na to.
23. Dévate najavo svoj stihlas, hoci ste vo svojom vnttri proti.

24. Uplne sa vy&erpavate pracou alebo inou ¢innost'ou.

25. Casto vas znepokojuje pomyslenie na budficnost’.

26. Nie je pre vas 'ahké urobit’ si radost’.

27. Ked mate $tastie, citite sa previnilo.

28. Ked’ mate uspech, deprimuje vas to.

Vyhodnotenie:
Spocitajte, kol'kokrat ste odpovedali "Ano".



Menej ako 8 "Ano": Blahozelame! Mate sa natol’ko radi, e uZ uréite nepotrebujete nikoho d’alsicho,
aby to robil za vas.

Od 8 do 14: Bravo! Ste skvely priemer. Ani prili§ arogantni, ani prili§ zavisli.

Od 15 do 22: Ste na vel'mi zlej ceste. Pokracujte a onedlho sa budete priam neznasat’. Neostavajte

V situéciach alebo vo vztahoch, ktoré znizuji vasu hodnotu. Urobte to pre seba.

Od 23 do 28: Vasa sebatcta silno upada. Bud’ prave zazivate tazka depresiu, alebo mate silné
masochistické sklony. Ked’ sa nemate radi vy, ktori sa tak dobre poznate, kto iny by vas mal mat’ rad?
Spamiitajte sa. Cim skor, tym lepsie.

Uloha

1. Urobte si test, vysledky mi nemusite posielat’, len zistite, ako na tom so sebatictou ste
2. Odpovedzte vlastnymi slovami, ¢o je sebatcta

3. Preco niektori 'udia maji nizku sebatctu?

Odpovede na otazky 2 a 3 mi poslite obvyklym spdsobom do 27. 11. do 14.00
sona.janouskova@gmail.com

CHEM — Mgr. MiSeje

Téma :Chemicka vizba.

Uloha: Vypracovat' tému : Chemicka vizba

1, Charakterizujte vznik chemickej vizby.

2,Popiste elektronegativitu.

3,Popiste kovalentnt vdazbu (polarnu a nepolarnu).

4,Popiste idnovua vézbu(jej vznik).

Tému je potrebné poslat’ na mail beata.miseje@sosoasto.sk do 30.11.2020.Do predmetu spravy napiste
svoje priezvisko a triedu. Kazdy ziak pracuje samostatne.

Upozornenie! Vypracovanie zadanych uloh v stanovenom termine a ich zaslanie st jednou z podmienok
pre polro¢nt klasifikaciu. V pripade ak je nejaka prekazka (zdravotna, rod. dovody...) pre nesplnenie tloh
v stanovenom termine je potrebné napisat’ a dohodnit’ sa na novom termine.

ADK — Mgr. Janouskova

Praca v programe https://www.typingclub.com/ - kapitoly 7, 11, 20, 25 (opakovacie cvi¢enia na pismena
d, ks, I, g, h,r, u) —upevitovanie hmatovej istoty

Ziaci nafotia dohodnutu $tatistiku pisania na PC a za$lt na kontrolu do 27.11. do 14.00

Presnejsie pokyny individualne kazdému ziakovi mailom.

OBN — Mgr. Chuda

U¢it sa treba vediet’, nie iba sediet’ nad knihou a efektivita je vel'mi mala. Ak aj mame pocit, Ze sme uz
uc¢ivo pochopili, to eSte neznamena, Ze ho aj skuto¢ne vieme. Hned’ v ten defi nam vel’a z neho vypadne a
ked’Ze sme ho neopakovali, vysledok je slaby. I opakovanie ale musi byt’ systematické — nie bezprostredne
po sebe, ale sviacerymi prestavkami, pricom plati nepriama Gmera — ¢im viac prestavok medzi
opakovaniami, tym menej opakovani treba. Dieta sa uci 'ahsie mechanicky, dospely logicky.

NajlepSie vysledky st zaznamenané vtedy, ked’ sa dodrZuje nasledujuci postup :

. najskor celé ucivo koncentrovane precitat, nesnazit’ sa zapamétat’, nevenovat’ sa detailom, ale
podstate
. ucivo znovu precitat’, pod¢iarknut’ miesta, nad ktorymi sa treba hlbsie zamysliet
= koncentrovat’ pozornost’ na podc¢iarknuté Casti, rozobrat’ ich
zhrnut' v kratkom vytahu hlavné myslienky
. zaverecné precitanie celého uciva

Nikdy sa netreba ucdit’ vetu za vetou, alebo slovo za slovom. Je to vePmi neracionalne.

Niekol’ko trikov na zapamitanie

Zname su tzv. mnemotechniky, ked’ si do paméti zafixujeme rad slov v presnom poradi s jasnou nadzornou
predstavou. K tymto stalym vizualnym obrazom priradujeme pojmy, ktoré si musime zapamitat’. Cim
blaznivejsie stereotypy predstav mame, tym si ich skor zapamétame. Na tejto baze sa daji dosiahnut’ skvelé
vysledky pri pamétani si i stoviek slov v presnom poradi. VyZaduje si to ale samozrejme tréning. ZlepSenie


https://www.typingclub.com/

moze priniest’ i1 tdnovanie obrazov réznymi farbami. Pri zapamitavani pomaha i rytmus, ton, melédia
napr. 5 x 5 je 25; maslo, muku mlieko, slede kiipim zajtra poobede. Na podobnych technikéch stavaju ¢asto
reklamy. Mnemotechniky sa daju vyuzit i pri pamétani si mien, Cisel, dolezitych datumov.

Zapisnik je vel'mi dobra pomdcka, ktora ale treba pouzivat uvazlivo. Zapisovat’ si iba podstatné veci, natit
pamét’ pracovat. Treba sa vela pytat, lebo kto sa pyta, vie. Ved uz vel’ky filozof Sokrates, o ktorom sa
tradovalo, Ze bol najmudrejsi v starovekych Aténach sa ucil tym, ze sa pytal, rozpraval a chodil po meste
S otvorenymi o¢ami a duSou. Jeho vekom ziskand mudrost’ predkov k nemu pritahovala stovky mladych
l'udi.

Je treba si uvedomit’, Ze 'udska pamit ma isté zakonitosti. Zapamétame si asi 10% z toho ¢o ¢itame,
20% z toho ¢o pocujeme, 30% z toho ¢o vidime, 50% z toho ¢o pocujeme a vidime, 70% z toho ¢o
rozpravame a az 90% z toho ¢o robime. Najviac zabtidame bezprostredne po nauceni.

SOK — Mgr. Chuda

Vizualne / zrakové/ signaly v neverbalnej komunikacii

Do tejto kategorie zarad’ujeme vel’ké mnozstvo neverbalnych signalov ako napr. vyraz tvare, pohyby tela,
gesta, dotyky, zrakovy kontakt, fyzicky vzhl'ad a pouzivanie r6znych predmetov. Sucastou neverbalnej
komunikécie je tyv. haptika, posturika, kinezika, gestikulacia, proxemika, mimika, fonika, vizika, grafika,
kolorika a olfaktorika.

Haptika

Haptika sa zaobera vyznamom dotykov v neverbalnej komunikacii. Najcastejsie je to podavanie ruk,
roézne nahodné dotyky a ma vyznam najmaé pre sexudlnu komunikéciu. Je to komunikacia dotykmi rik a
patri k zakladnym formam dorozumievania sa. Nebolestivé dotyky sa vSeobecne vnimaji ako priatel'ské,
vynimku tvoria tie dotyky, pri ktorych prekracujeme osobné teritorium druhého, ¢o v pracovnej
komunikécii mozno hodnotit’ ako provokaciu s moznym konfliktom. Vsetky ostatné bolestivé dotyky st
vnimané ako agresia a spdsobuju konfliktnu situaciu. Hapticke signaly st vel'mi silne, maji vel'ka
informac¢n hodnotu a napovedaju o vnitornom stave cloveka.

Posturika

Posturika sa zaobera prenasanim informacii polohou a drzanim tela. Venuje sa polohe tela, drzaniu ruk,
polohe n6h, spésobom sedenia v komunikacii.. Drzanie tela pri chodzi vyjadruje vnutorny postoj a
emocionalny stav, v ktorom sa osoba nachadza. Re€ postoja — predstavuje komunikéciu prostrednictvom
polohy tela, poloha, ktoru jedinec zaujima, vyjadruje jeho aktualny psychicky stav a jeho vzt'ah k okoliu,
napr. uvolnenost’, pohodu, napétie, odmietanie, aroganciu az agresivitu a pod. napr. skrizené ruky i nohy
— signalizuju uzavretost’, zohnuty chrbat, sklonena hlava, ruky medzi nohami — signalizuj uzkost’, strach;
komunikécia spoza stola signalizuje uzavretie sa a bariéru, poza, ktora clovek v ramci komunikacie
zaujme, prezradza o iom, ¢o si mysli a ¢i sam veri tomu, ¢o hovori, osobitné miesto ma v hotelovych

a reStauracnych sluzbach, pouziva sa nielen na navodenie harmonie a dovery pri obsluhe.

Pohyb —napr. hranie sa s rukami, klopkanie prstami alebo nejakym predmetom, kyvanie nohami alebo
celym telom, atd’. vSetky tieto mimovol'né pohyby signalizuju napétie alebo nepohodu, ¢asto sa nimi
zbavujeme nahromadeného napétia, ventilujeme to, o com z réznych dévodov nechceme rozpravat’,
informacie o ¢loveku mézeme vycitat’ aj z jeho chddze.

Gestika

Gestika je subor pohybov . Pohyby rik podporuju a zvyraziuji to, ¢o prave chceme povedat’ slovami
(napr. pri napominani zdvihame varovne prst a kyvame nim), mnohé gesta maju aj samostatny
symbolicky charakter (napr. dva zdvihnuté prsty do V — vitazstvo, palec vsunuty medzi ukazovakom a
prostrednikom znamena figu borovu atd’.). Gesto sa teda spaja najmé s rukami, ale za gesta pokladame i
pohyby ndh, niektori autori za gesta pokladaju i mimiku na tvari, robit’ gestd mozeme aj hlavou (ukazat
ano alebo nie) a ramenami (neviem).

NAYV - Ing. Vichnarova

1. Historickost’ Jezisa Krista

Odpoved’ na otazku: Kto je Jezis Kristus?

Pévod Jezisa..

Popis zemepisného a kulturneho usporiadania Palestiny.
Charakteristika politického usporiadania a nabozZenskych skupin.



Popis spésobu Zivota.
Obhdjit historickost a Bozstvo JezZisa Krista.
U¢ivo je Ziakom vysvetlené prostrednictvom videokonferencie.

TECH casnik, servirka - Ing. Kajanova

1) Normovanie — obozndmenie sa s odbornou literatitrou.

Uvedenu tému je potrebné si prepisat’ do zosita alebo vytlacit’ a vlozit’ do zoSita, nastudovat’. Téma ziakom
bola poslana na emailovl adresu.

Uloha:

- zopakovat’ si témy: Zariadenie vyrobnych stredisk...,

- naucit’ sa novl tému, a to:

- charakterizovat receptury, vymenovat ich nalezitosti,

- popisat funkciu receptur.

TEO ¢asnik, servirka - Ing. Kajanova

1) Pribory na konzumovanie

2) Prekladacie pribory,

3) Prekladacie pribory.

Uvedené témy je potrebné si prepisat’ do zosita alebo vytlac¢it’ a vlozit’ do zosita, nastudovat’. Témy Ziakom
boli poslané na emailovi adresu.

Uloha:

- zopakovat’ si predchadzajlice témy: Inventdr, zariadenie...,

- naucit’ sa nové témy, a to:

- popisat jednotlive druhy priborov (z akych casti pozostavaju),
- charakterizovat prekladaci pribor,

- popisat spésoby prekladania.

- skusSanie na online hodine!

EKN - Ing. PavloviCova

TEMA: Trh, subjekty trhu
-TRH je miesto, kde dochadza k vymene tovarov a sluzieb medzi jednotlivymi trhovymi subjektami
-TRH je miesto, kde sa stretavaju predavajici a kupujtci aby sa dohodli na kipe a predaji /vymene
tovaru/ uré¢itého tovaru alebo sluzby za urcita cenu
Charakteristika trhu ako miesta je zjednoduSena.V modernej ekonomike nie je trh ohrani¢eny urcitym
geografickym miestom, na ktorom sa stretn1 predavajuci a kupujuci..Nemozeme si ho predstavovat’ len
ako trhovisko alebo predajiiu, kde su predavajuci a kupujuci fyzicky pritomni.
Dohoda o kiipe a predaji moZe vzniknut’ aj sprostredkovane prostrednictvom médii — katalogu,
telefonu, internetu...

-Doterajsi vyvoj l'udskej civilizacie ukazal, Ze trh je najdokonalejsi doposial’ poznany regulator sa
stimulator ekonomického rozvoja

-trh nikto nevymyslel, ale vznikol v priebehu vyvoja tovarovej vyroby. Nie je Zziadnym chaotickym
systémom, ma svoj vnutorny poriadok

o Funkcie trhu

-Trh poskytuje informacie o potrebach, zaujmoch, preferenciach spotrebitel'ov,o0 cene, vyrobnych
moznostiach, ponuke predavajucich

-ovplyviiuje spravanie vyrobcov a spotrebitelov kol’ko vyrobia, predaju, kapia, aka urcia cenu...
-umoziuje kipu a predaj

-poskytuje podnety pre spravanie vyrobcov a spotrebitel'ov: aby pouzivali vo vyrobe efektivne vyrobné
metody,aby optimalne vyuzivali vzacne ekonomické zdroje, aby minimalizovali vyrobné naklady...
-umoziiuje rozdelovat’ dochodky (prijmy)obyvatel'ov, podnikov, $tatu, tym, ze kazdy tovar ma svoju
cenu za ktort sa nakupuje a predava



. Vymenujte a charakterizujte jednotlivé typy trhov
- Podl’a mnozstva druhov tovarov,Cize z kvantitativneho hPadiska :
-Ciastkovy trh- tyka sa len jedného druhu tovaru, napr. trh obilia, ropy, aut..
-agregatny trh- na ktorom sa predavaju a kupuju vsetky druhy tovarov, predstavuje trth  ako
celok so vSetkymi tovarmi v danej ekonomike, napr. trh statkov a sluzieb v SR
- Z uzemného hladiska, ¢iZe kde sa kuipa a predaj uskutociuje:

1. Miestny trh — len na ur¢itom mieste, a ma len vyznam pre toto miesto (trznica)

2. Narodny trh —napr. trh SR, vznika spojenim niekol’kych miestnych trhov v rdmci jedného
Statu, zahfila vymenu medzi miestnymi trhmi

3. Medzinarodny trh- vyjadruje spojenie niekol’kych narodnych trhov, niekol’kych krajin,
napr.trh krajin EU

4. Svetovy trh — prepojenie narodnych trhov vsetkych krajin sveta, napr.svetovy trh ropy...

- Z vecného hladiska , ¢iZe podPla toho, ¢o je predmetom kipy a predaja :

trh vyrobkov a sluzieb,

- trh vyrobnych faktorov( prace, pddy, kapitalu),

- finan¢ny trh —kde sa stretava ponuka a dopyt po vol'nych finan¢nych prostriedkoch

- Trhy z pravneho hladiska -
legalny trh, ktory funguje v sulade s pravnym poriadkom §tatu

- nelegaly trh, je trh s nedovolenym tovarom

Trh riadime ho vSetci tym, ako sa spravame, ¢o potrebujeme, ¢o chceme kupit.
V trhovej ekonomike a musi vyrobca prisposobit’ zdkaznikovi, pretoze zdkaznik ma peniaze.
V trhovej ekonomike Ziju vyrobcovia z penazi zakaznikov.

. Rozoznavame 4 zakladné trhové subjekty, ktoré posobia na trhu:
1. Domacnosti — subjekt, ktory vstupuje na trh preto, aby kupil vyrobky a sluzby na uspokojenie

svojich potrieb. Na trhu vS§ak domacnosti mézu vystupovat’ aj ako predavajuci. St totiz vlastnikmi prace,
pOdy a uspor /vyrobnych faktorov/ a tie na trhu vyrobnych faktorov predavaja podnikom.

2. Podniky — subjekt, ktory na trhu vyrobnych faktorov kupuje vyrobné faktory potrebné na vyrobu
Na trhu vyrobkov a sluzieb predava svoje produkty.
3. Stat — je Specifickym subjektom trhu. Na trhu vystupuje ako predavajici i ako kupujuci. Jeho

hlavnou ulohou vs$ak je vytvarat podmienky pre fungovanie trhu. V pripade, ak trhovy mechanizmus
zacina zlyhavat’ ma za ulohu korigovat’ nepriaznivy dopad na ekonomiku.

4. Zahranicie — kazda narodna ekonomika je stiGast'ou svetovej ekonomiky a zapaja sa do
medzinarodnych vzt'ahov. V narodnej ekonomike mozu vystupovat’ zahrani¢éné domacnosti i zahrani¢né
podniky. Ide o pracovnikov, ktori si hl’adajt pracu na zahrani¢nych pracovnych trhoch, napr. Slovaci
hl'adajuci si pracu na irskom pracovnom trhu, ¢i nemeckom pracovnom trhu, resp. podniky, ktoré
podnikajt v zahranici.

ULOHY:

. individualne $tidium tém a priprava na online hodinu a skuSanie online podla stanoveného
harmonogramu

otazky do diskusie

. premyslite, na akych z uvedenych trhov nakupujete najcastejsie.

. ako sa zmenilo spravanie kupujticich, mozno aj vo vasej rodine v sti¢asnej pandemicke;j situacii

SCR - Ing. Pavlovicova

TEMA: Dudsky &initel’ v sluzbach

Sluzby st naro¢né na 'udsku pracu

Niektoré druhy viac, napr. vzdelavacie, zdravotnicke, re§tauracné sluzby

Niektoré druhy menej, napr. skladovanie, telekomunikacie, ktoré st naro¢nejsie na techniku, ale tym i
T'udi, ktori ju ovladaju, ktori maju prislusné vzdelanie, Casto aj nadpriemerne finan¢ne ohodnotené
Ludsky cinitel’ v sluzbach zahina 2 zlozky:

. pracovnikov



. zékaznikov

Zahrnutie zakaznikov je jednym z kl'aovych faktorov, ktory odliSuje sluzbové procesy od vyrobnych
procesov, pretoze zakaznik musi byt pri poskytovani sluzieb napomocny tstretovy /tu sa treba trochu
zamysliet' - ideme vymienat napr. okna, tak musim spristupnit, vypratat’ cast interiéru, idem ku
kadernicke — pridem nacas, zacina mi dovolenka organizovana s cestovnou kancelariou stretnutim na
dany cas — pridem.../

Sektor sluzieb sa meni

I Zvysuje sa kapitalova zakladna

B Rastie vyznam vybavenia modernou technikou, technolégiou (sluzby bezpecnostné, informacné,
finan¢né)

B Zvysuje sa potreba znalosti

B Pribuda konkurencia s vyhodnymi ponukami produktov sluzieb

B Zékaznici s informovanejsi

Za tejto situacie, ak chcu odvetvia sluzieb profitovat’, musia si uvedomit’, ze kI'i¢ovym zdrojom je
pracovna sila

Poskytovanie sluzieb vyzaduje viac ako len spravne technické vykonanie tiloh

VyZaduje 'udské prvky ako je chovanie personalu, zdvorilost’, empatia

Zakaznici m6Zu hodnotit’:

Vzhl'ad pracovnika

Odbornost’

Sluzbové firmy dnes uz prichddzaju na to, zrucnosti, motivacia zamestnancov mozu byt’ zdrojom
konkuren¢nej vyhody

Ide najma o tie druhy sluzieb, pri ktorych je vysoky stupen kontaktu pracovnikov a klientov

Z dovodu, ze sluzby maji nehmotny charakter, sluzbové firmy moézu mat tazkosti pri odliSovani svojich
sluzbovych produktov od konkurencie

Vyrobky ziskavaju vyhody dizajnom, v sluzbach v pri snahe odlisit’ sa od konkurencie kI'ai¢ovt ulohu
zohrava persondl, ktory naplta poziadavky zakaznikov

. Praca v sluzbach ako vzt'ah

Tento vztah je uspesny ak zékaznik, aj poskytovatel’ sluzby uskutoénia vzéjomne prospesnu vymenu
Postoje pracovnikov k sluzbam a predstavy zakaznikov o kvalite danej sluzby st silne zavislé

Kde zakaznici pozaduju vysoku kvalitu, pracovnici sluzieb sa ju snazia zabezpecit’

ULOHY:
. stale prebieha online skusanie podl'a harmonogramu
. premyslite priklad sluzby z vlastnej skiisenosti a z akejkol'ek oblasti, kde si pamitate, Zze nakup

tejto sluzby ul'ah¢il personal

GCR - RNDr. Ziarna

Téma: 21

Spolocensky vyznam oblasti CR

. Je urceny kvalitou predpokladov pre CR

. Priamotimerne zavisi od predpokladov CR

. Cim vysSia je atraktivita regionu, tym vicsia jeho navitevnost a tym vacsi je jeho spolocensky

,

vyznam
. Podl’a spolocenského vyznamu sa vyclenuju kategorie regionov CR (region L, I1., IIL. IV.
kategorie)

Téma: 22
Kategorizacia stredisk CR
Vid téma ¢.18



Téma: 23

Smery rozvoja oblasti CR

. Vychodiskové dokumenty st =

Stratégia rozvoja cestovného ruchu SR do r.2013

Nérodny program rozvoja CR v SR

. Hlavné ciele rozvoja:

—roz$irenie pontk produktov pre Gcastnikov CR

— zlepsit’ vyuzitel'nost’ potencidlu krajiny pre CR a

— zachovavat’ narodnu identitu Slovenska a politiku trvalo udrzatel'ného rozvoja

. Na dosiahnutie ciel’a - nutna uzka spolupraca zainteresovanych rezortov, zloziek regionalnej a
miestnej

samospravy, profesijnych zvidzov, asociacii, podnikatel'ov

. Smery rozvoja podla typu regionu:

v Regidny letnej rekreacie — rozvijat’ vystavbu stredisk pre letné Sporty (aquaparky, termalne
kupaliska)

v Regiony zimnych $portov — dobudovat’, rekonstruovat’ uz existujuce strediska, stavba novych

stredisk, vystavba lanoviek, viekov a respektovat’ zaujmy ochrany prirody

v Regidny kiipel’nej lie¢by — dbat’ o zachovanie existujiiceho vysokého Standardu kiapel'nych
sluzieb

v Regiony s kult.-hist. centrami — rozvojové trendy vélenit’ do rozvojovych koncepcii miestnych
samosprav

Téma: 24

Strediska letnej rekreacie a turistiky v SR

. Najcastejsie su v klimaticky teplej oblasti Slovenska (Podunajska nizina, Vychodosl. niZina,
Juhoslovenska kotlina ) a na miestach vyskytu vodnych ploch (jazera, vodné nadrze, rybniky, zaplavené
byvalé lomy)

. Formy vyuzitia: kiipanie, vodné $porty, vyletné plavby lod’ou, rybolov, navsteva kultirnych
podujati

° Najéastejsie navitevované strediska = Domasa, Zemplinska Sirava, Ruzin, Liptovskd Mara,
Slnec¢né jazera, Slhava

o Na turistiku a letna rekreaciu vyuzivané = Nizke Tatry, Tatry, Mala a Velka Fatra, Slovensky raj,
Slovensky krasa v nich konkrétne strediska

Téma: 25

Strediska zimnych Sportov v SR

. Vyskytuju sa v hornatych oblastiach severozapadného, stredného, severného a severovychodného
Slovenska

. NizSie pohoria sa vyuZzivaju viac na turistiku (reliéf menej Clenity, klimatické pomery pdsobia na
dizku doby snehovej pokryvky)

Vysoké pohoria (dlhSie trvajiaca snehova pokryvka, terén aj pre naro¢nych lyziarov)
Navstevnost’ zimnych stredisk ovplyviiuje ich vybavenost’ :

pozic¢ovne lyziarskych potrieb

skiservis, lyziarska Skola

uschovne batozin

kapacity vlekov, lanoviek a parkovisk

moznost’ vecerného lyZovania

umelé zasnezovanie

rozne zabavné podujatia na svahoch (lyZovanie v maskach, sut’aze a iné atrakcie)
Najnavstevovanejsie strediska zimnych $portov na Slovensku — Donovaly, Jasné, Certovica,
Myto pod Dumbierom, Martinské hole, Val&ianska dolina, Strbské Pleso, Tatranska Lomnica, Zdiar,
Vratna, Rohace - Spalena

LN N N NN N



POV — RNDr. Ziarna

Téma: 22 - 25

22. DRUHY PECIiV

(oznacenie ad b), ad ¢) ... vychadza z predoslej témy — Pekarske vyrobky, kde takéto rozdelenie mate
uvedené)

ad b) PECIVO

= suroviny — muka (pSeni¢nd, razna), voda, mlieko, drozdie + iné prisady (sol, tuk, oleje, rasca, mak,
ovs.vlocky, sezam. semienka..)

= musi mat’:

- Tvar = rovnomerny

- Koérku = ¢istu, lesklu, rovnomer. upecent, ne/posypant

- Striedku = dobre upeéenu, poroviti

- Voiiu, chut’ = prijemnu

Druhy:

a) vodové = 7z hladkej, celozrn. miky + drozdia , zvy€ajne bez pridania tuku + cukru (rozky, zemle,
bagety, kaiserky

b) tukové (maslové) = do cesta sa pridava 5% tuku; rozne tvary (pletenky, rozky); posyp rascou,
sol'ou, makom

c) mlieéne = s pridavkom mliecnej susiny

d) ostatné = grahamové¢, razné...

ad ¢) JEMNE PECIVO

= muka, voda, Vv ceste 28% tuku, 20% cukru; prisady — drozdie, kypr. prasok, vajcia, mandle, hrozienka...
1) jemné pecivo z kysnutého cesta = vianocka, zavin, babovka, tlacené kolace, ltipacik

2) jemné pecivo z listkového cesta = listkové tasticky, rozky, satky

tvar, korka, striedka, vona, chut’ — poziadavky rovnaké ako u inych peciv

ad d) TRVANLIVE PECIVO

= tepelne upraveny vyrobok z muky, cukru, tuku a prisad

= miesto drozdia kypriaci praSok suSienky, perniky, piskoty, oblatky, cajové pecivo, tyCinky, pracliky,
maces

= od ostat. pekar. vyrobkov sa li8i trvanlivostou + nizkym obsahom vody

= druhy trvanlivého peciva = oblatky, suSienky, perniky, krekry, piskoty, kokosky, ¢ajové pecivo
Mozu byt

- plnené/neplnené

- celomacané, polomacané, obvodovo macané

- zdobeng, glazrované

= vzhlad, tvar, farba, vona, chut’ = musia zodpovedat’ druhu vyrobku

ad ¢) OSTATNE PEKARSKE VYROBKY

= zakl. surovina — pSen. mika + voda + ostatné suroviny (tuky, oleje, cukor, drozdie, sol’, vajcia

= patri sem:

- strihanka — zo suchého peciva a bieleho chleba (bez posypky)

- suchare — mozu byt aj s prichut'ou (cesnak, cibul’a, slanina..), dobre ususené, krehké, nepripalené
- maces — platy s vrub. okrajom, pravidelne perforovany s tmavohnedymi vypuklinami

- knedle, buchty — parené/varené

- ty¢inky — soletky, grissiny + iné; rozna dizka, hribka, prichut, s/bez posypu

- $isky a pirozky

- pekarske polotovary — napr. korpus na pizzu, list. + iné cesta — surové, mrazené, chladené,
predpecené

- pec€ivo zo SPahanych hmot

- vyrobky zo zemiakového cesta — halusky, Sul'ance, placky



23. CESTOVINY

= potraviny vyrobené tvarovanim z nekysnutého cesta z cestovinarskej tvrdej pSen. miky (zmesi mik) +
vody + 1. zloziek

= lahko straviteI'né

= vysokd energeticka hodnota

= rychla priprava

= dlha trvanlivost’

= uvarené podla navodu musia

- mat’ prijemnu chut’, voiu, bez cudzich pachov

- nesmul sa rozvarat’

- nesmu byt’ lepivé

=tie, kt. st bohaté na Skrob —v malo vode I'ahko rozvariteI'né

= za najkvalit. = talianske — zo $pec. tvrdej miky s vys. obsahom lepku, nerozvaruji sa, varenim
zdvojnasobia objem

Vyroba:
a) lisovanim (pretlaGanim) cesta_cez formy + odrezanim na ziadant dlzku +
b) valcovanim, vypichovanim, rezanim + suSenim cesta

PouZzitie cestovin:

- ako priloha

- zavarka do polievok

- ako samostatné jedlo

Druhy cestovin:

podl'a pouzitej suroviny:

- pSeni¢né

- semolinové (z tvrdej pSen. miky= semoliny)

- celozrnné(podiel celozrn. muky min 50%)

- grahamové

- ryzové

- bezlepkové

podl'a obsahu vajec:

- bezvajecné

- vajeéné (3-, 5-, viac -vaje¢né = pocet vajec/1kg muky) )
podrla tvaru:

- dlhé (20-50 cm; Spagety, makarony, rezancové zvitky)
- stredné (2-10 cm; rezance, masle, makarony)

- kratke (do 2 cm; kolienka, musle, pismenka, fliacky)
- zvitky (nitovky, vlasové, Siroké)

- ploché (lasagne)

= cestoviny

- s prisadami (korenie, zelenina)

- obohatené (vitaminmi, mlickom..)

- plnené (médsom, lekvarom, zeleninou)
- so zvySenym podielom vldkniny

- mrazené

skladovanie pekar. + mlynskych vyrobkov

= zohl'adnit’ = Tahko vsakuju vlhkost’ + pachy + napadané Skodcami

= §kodcovia — miéna mol’a (jej larvy tvoria v mike pavuciny; pri malom napadnuti staci preosiat’);
mucny rozto¢ (muka siva, sladkasty pach); maény Cerv

= sklady — suché, dobre vetratel'né. t= do 20°C

= vrecia s mukou — 15 cm nad zemou na rostoch

= pecivo sklad. oddelene podl'a druhov

= chlieb nesmie byt na sebe a tesne vedla seba




= sklady 1x/rok vybielit’ + dezinfikovat

24, KYPRIACE PROSTRIEDKY

= latky pridavané do cesta na zvysenie jeho porovitosti, objemu a straviteI'nosti
= na kyprenie

- kysnutého cesta — drozdie

- cesta s vysokym obsahom cukru — chemické kypriace prostriedky

1. DROZDIE - kvasinky rozmnoZené + vhodne upravené na potravinarske ucely

= typ. vona, kyslasta chut, svetlohneda farba

= okrem kyprenia, zlepSuje straviteI’nost’ pokrmov a obohacuje ich vitaminy skupiny B

= nesmie byt’ mazl'avé, ani sa drobit’

a) cerstvé

= zdroj vitamin B

= pred pouzitim namocit’ vo vlaznej vode/mlieku (aby sa kvasinky ozivili a zacali sa mnozit)- kvasenim
vznika CO, kt. kypri cesto, peCenim kvasinky uhynt

= na pripravu — cesta, natierok, vlozky do polievok

b) suSené

= vznika suSenim pekarskeho drozdia pri t=100-110°C

= ako prasok alebo vlocky

pivovarské kvasnice — preprané, susené kvasinky zbavené horkosti; susene pivov. kvas. — zname ako
Pangamin (tbl)

kvasnicovy extrakt — z Cerstvych/susenych kvasnic, pre velkoodberatel'ov na vyrobu polievkovych
pripravkov + do omacok

2. CHEMICKE KYPRIACE PROSTRIEDKY

cukrarske drozdie (amonium; Salajka) — biely prasok, pachne po amoniaku; treba dobre prepiect’, inak
pecivo pachne; kypri cesto az v rure pri peéeni — na pernik, susienky, linecké cesto

prasok do peciva — biela latka bez zapachu; ma 3 zlozky (zasaditu (soda bikarbona), kysla (kys. vinna,
citrébnova), neutralnu (Skrob/ s6jova muka/hl.psen.muka)); na kyprenie cesta, omelety, peciva

25. OVOCIE - ZLOZENIE, ROZDELENIE
= plody kultiarnych a divo rastucich rastlin, krikov, stromov
= konzum. najma surové
= sucast’ racionalnej vyzivy (zlepSuje nasu kondiciu, posiliiuje imunitu, zdroj W)
= vyznam kvoli vysokému obsahu vitaminov, mineralnych latok, vlakniny, sacharidov
vitaminy - posiliuji funkcie dolezitych organov v tele.
vlaknina - podporuje funkciu zalidka a ¢riev, znizuje riziko vzniku kardiovaskularnych ochoreni.
mastné kyseliny - si cenné a obsiahnuté v Supke duzinatych plodov.
fruktoza a iné jednoduché cukry - zdroj W pre organizmus.
mineralne latky - najma K - priaznivo ovplyviiuji biochemické procesy
zloZenie
- voda 60-98%
- sacharidy 0,5-25%, zavisi od odrody, stupna zrelosti, klimatic podmienok; najma glukoza,
fruktéza, menej Skrob, sacharéza; pektiny (polysach. spds. rdsolovatenie ovo-vyrobkov)
- bielkoviny 0,5-1,5%
- tuky 0,1-1% (len v Skrupinovom o.)
- org. kyseliny ,05-7% (citronova, jabl¢na, vinna, benzoova (jablko), salicylova (jahoda, malina)
- min. latky, vitaminy 0,25% - min.= K, Ca, Na, Mg, Fe, S, P; vit. C, A, B skup.,
- farbiva — chlorofyl, karotenoidy...
- enzymy — podpora rastu, zrenia, vznik typ. Vone, chuti, hnednutie ovocia na vzduchu

rozdelenie ovocia
° kostkové (Ceresna, visia, slivka, marhul’a, broskyna..)
. bobulPové (jahoda, malina, ¢u¢oriedky, ribezl’a, egres, hrozno..)



jadrové (jablko, hruska, duly, miSpule..)

Skrupinové (vlasské orechy, mandle, gastany..)

citrusové (citrony, pomarance, mandarinky..)

juzné (karambola, hurmikaki, li¢i..)

ad 1) kostkové

Ceresne

= odrody — skoré (za¢. juna), poloskoré, neskoré

= farba — od zIta po tmavocerv.

= konzum. surové + konzervované — kompoét, dzem, St'ava, kandizované

= obsahuju vit. C, K (pre zdravi pokozku, pravidelny rytmus srdca)

= st moCopudné G¢inky a pomahaju precistit’ organizmus

Visne

= chutovo vyrazné, kyslé, stavnaté, osviezujlice

= svetlo-tmavo-cervené az Cierne

= §tavy, kompoty, likéry

= citlivé na potlacenie, rychlo hniju — preto nevhod. dlha preprava + skladovanie
Slivky

= sa delia

- slivky = podlhovasté, na konci ziZené, modro-Cervené so sriefiom, z nich — sliv. lekvar (povidla)
- slivy = gul’até, roz. farba, duzina prirastena na kostku

- ringloty = velké gulaté, zIté, zelené, Cervené, Cierne; sladké, Stavnaté, duzina oddel. od kostky
- mirabelky = malé ZIté az Cervené, na kompot, dzem

= pomahaju traveniu, zdroj vlakniny

= suSené — laxativny ucinok (prehanadlo)

Broskyne

= 1 z najobl’tibenejsich ovoci, poch. z Ciny

= krizenec broskyne + ringloty = nektarinka — leskla, nezlupatel'na Supka

= neobsahuju tuk

= zdroj vlakniny

= lahko stravitel'né

= zlepSuju imunitny systém, posiliuja srdce, cievy, posobia detoxikacne, mocopudne, podporuji
chudnutie

Marhule

= plody - vysoka nutri¢na hodnota <= 10-14% sacharidov, 1-2% bielkovin, kys. jabl¢na, citronova, vinna
= vhodné na akukol'vek upravu — kompo6t, dzem, lekvar

Drienky

= Kker v suchych lesoch, na skalnych svahoch,

= plody dozrievaju v IX - X

= drobné, Cervené, vela vit. C

= kysla chut’

= 70 semien sa prazi ndhrada kavy

= plody - na dochucovanie $tiav, kompot, alkohol= drienkovica

= v 'udovom liecitel'stve - pri vysokych horuckach, zazivacich tazkostiach.
Trnky

= na vino, stavy, kompot

= trpka chut’ od trieslovin

= vyuZitie

- na pripravu protizapalovych kloktadiel,

- z kvetov - prehanadlo, na Cistenie krvi, posilnenie zaludka.

- listy — diureticky G¢inok. na vycistenie necistej pleti, pri tazkostiach obli¢iek a mo¢. mechtra
ad 2) bobulové

= malo trvanlivé

= dobre vyuziteI'né

= vysoka biol. hodnota, vyssi obsah celulozy



Jahoda

= skor¢ letné ovocie

= pestované aj divo rastice — lesné (vyraznejSia arobma)

= prijemna aréma, sladka chut’

= obsahuju viac org. kyselin => obcas sposobia alergie

= vyuzitie — kompo6t, dzem, mraz. pretlak, sirup

= chulostivé na prepravu, len kratke skladovanie

Malina

= divo rastuci aj pestovany ker

= pri Gplnom dozreti sa oddel'uje plod od kuzelovitého 16zka

= 14% sacharidov. vel'a Ca, P, Fe, vit. ¢

= makké duzina — okamzité spracovanie

= na: dZem, §t'ava, sirup, mraz. pretlak

Cernica (ostruZina)

= divo rastuce aj Sl'achtené

= prijemna kyslasta chut’, plod rovn. ako malina, ¢ierny

= nutri¢na hodnota ako maliny

= na sirup, dzem, kompot, likér, vino

Morus$a

= strom v minulosti na kfmenie hydiny

= §tavnaté bobule svetloZltej farby, sladkej chuti

= vela sacharidov

= konzum. Cerstvé, menej ako dzem, $tava, vino

Brusnica

= rastie tam, kde ¢ucoriedka

= malé Cervené plody trpkej chuti

= dobre skladovatel'né — lebo obsahuji konzerva¢ne pdsobiacu kys. benzoovu
= jedlé iba tepelne upravené

= pouz. k divine, na dzem, kompot, Stava

Cucdoriedka

= drobny prizemny ker horskych oblasti s kyslou p6dou

= konzum — surové, susené, konzervované (sirup, dzem, kompot)
= ich tmavocer. farbou sa farbia aj iné potraviny

= proti hnacke

= ¢uc. $tava — protizapalovy ucinok

Ribezla

= ker so strapcovitymi plodmi

= 14% sachar., vit.C, A, B, min.l. — Ca, P. Fe

- biele

- Cervené (< vel'a pektinu => résolovatenie- na zelé; na dzemy, vino, §tavy)
- ¢ierne («> vel'a vit.C- 97%)

Egres

= hladké/chlpaté bobule Zltej, zelenej, Cervenej farby

= pri kompoétovani treba popichat’, aby nepopraskali

Hrozno

= pestované v teplych klim. oblastiach — vinohradnictvo (Talian., Franc., Mad’arsko, SR...)
= §tavnata sladkokysla duzina bobul’

= vel'a sachar., min. latok

= je stolové (vicsie plody) + vinové (vyssi obsah cukru 15-20%, Stavnaté, na must, vino)
= vyuzitie — surové, menej kompot, vino, susené — hrozienka

= hrozienka — malé bez jadier, ¢iernohnedé; vel'ké bez jadier, svetlé; tmavé s jadrami + hr. Supkou
Baza Cierna

= ker, vela — vit.A, C; Fe; AMK; org. farbiv

=z plodov — §tava, komp6t, dZzem, vino, likér, baz. ocot

= suSeny kvet + plod — na lieCivé Caje




Jarabina vtacia

= strom V ker, dnes §l'achtené odrody

= plod ¢ierny, ¢erveny — kompot, vino, likér, na vyr. sorbitu = um. sladidla pre diabetikov
ad 3) jadrové

Jablko

= nase najrozsirenegjSie ovocie so Sirokym vyuZzitim

= vel’a vody, sacharidov

= malo bielk., tukov, min.l., vit.C,

= vyvazeny obsah sachar. + org. kyselin (jabl¢n4, citronova), preto sa vyrobky z nich neprisladzuja
= lahko stravitel'né

= trvanlivost’ a chut’ - z4visi od odrody + zrelosti

= menej trvanlivé + kyslé odrody — na priem. spracovanie — kompot, musty, vino, Zelirujice pripravky
(pre obsah pektinu)

= v domacnosti $iroké vyuzitie — mucniky, priama konzum., marmelady

Hruska

= bezné ovocie u nas; Stavnaté, sladké, prijemnd aroma

= na konzum — zrelé, makké az ,hnilicky*

= na kompo6t, §t’avu, vino, suSené

= vel'a celuldzy a tzv. kamenistych buniek — napucaju, preto pri konzume hrusick NEPIT tekutiny
= podla zberu

- letné (kratka trvanlivost’, konzumovatel. 2-7 dni),

- jesenné,

- neskoré zimné (trvanl., maslova konzist.)

Dula

= tvar + velkost’ ako hruska

= povrch plstnaty, vel'mi tvrda duzina

= intenzivna vona

= surové sa nekonzumuju ; na kompot, rosol

Mispula

= kozovity plod velkosti vla§ského orecha

= sladkokysla chut’

= konzum len tplne zrelé (hnilickova duzina)

ad 4) Skrupinové

= obsahuju kvalit. rastl. oleje, bielkoviny, K, Mg, P, vit.-y B

= pravidelna konzumacia znizuje riziko infarktu, pozit. pre kosti, NS, brani upchavaniu ciev
= sucast’ makrobiotickej, vegetarianskej, surovej stravy

orech vlassky

= plod odlisné velkost'ou, tvarom, tvrdostou Skrupiny (papieraky/kamenaky)

= vysoka biol. hodnota — obsahuju Ca, Mg, Fe, vit, skup. B; 60% tuku, 15% bielkovin

= vysoka W-hodnota

= vysoka trvanlivost’ — v Skrupine 2r., lapané Ir.

= do mucnikov, aj orechovy olej, orechovy likér, pouz. aj mleté

orech lieskovy

= plod krika — lieska obyc.,

= najvicsi exportér = Taliansko, Spanielsko, Turecko

= obsah. 60% tuku, 19% bielkovin, vit,B

= na zéakusky, cukrovinky (nugat), olej, nugatové maslo

= pouz. aj mleté (napr. posypka na varené micniky); do ovocnych salatov

burske oriesky (araSidy)

= plod podzemnice olejnej v strukoch; vhodné na priamu konzum. V praZzené, solené; z nich — olej,
arasidové maslo

Mandle

= (ne)lupané celé, drvené, lupienky

= pouz, V cukrarstve (surovina pre marcipan), v kozmetike — krémy, kozm. oleje

Gastan jedly




= 60% Skrobu, min.l., vit.

= konzumované — varené, pecené, pyré, sucast’ nugatovych produktov

=V cukrarstve — krémy, plnky

Orech kokosovy

= plod palmy kokosovej

= suSena kokosova duzina (kopra) — z nej olej na kozmetiku, vyrobu margarinu

= vyuziva sa - strihany kokos (cukrarstvo); kokosové mlieko (vela Fe; pouz. vo vegetarian. strave)
Para orechy

= plody (2kg) trop. stromu — mensie vyuzitie pre tvrda Supku + nizku trvanlivost’ — 65% oleja, rychlo
tuchne

Kes$u orechy = roztekovité; v predaji — Cerstvé, prazené solené

Pistacie = tvarom, vel'kost’ou podobné lieskovcom; svetlozeleny orech v popraskanej Skrupine;
cukrarstvo

Makadamové orechy = najmi z Australie, Havaj.o.; 15% tuku (z celk. mnoz. = 84% nenasyt. MK), 9%
bielkovin; pozit. pri srdcovo-ciev. ochoreniach

ad 5) citrusové

Citrony

= rdzne hrubd Supa; duzina §t'avnata — 7% kys. citronove;j

= do népojov, Stiav, mucnikov, na vyr. kys. citronovej, kandizovana kora — v predaji nazov Citronat

= limetka — menej kyslé; limonka — mald, zelena, vel'mi §tavnata

Pomarance

=z citrusov najviac vit.C (37% mg)

= mensie, stredne vel’ké, bezjadrové, velké (Spanielsko)

= v predaji okrem Cerstvych plodov aj kandizovana kora

Mandarinky

= tenka Supa l'ahko sa lupe; duzina sladka s/bez kostok; aromatické

= vyuz. aj na dzusy

Grapefruit

= krizenec pomaranca + citrona

= gvetlozIta duzina, horka/sladko-kysla — menej po odstraneni Supky; vela vit.C; v ponuke- ZIté, Cervené
Pomelo

= kriZenec pomaranca + grapefruitu

= podobny grapefr., sladka chut’

ad 6) juzné

ananas — prijemna chut’, vona; konzum. cerstvy, suseny; konzervovany; stava

banan — Z trop. oblasti; dozrieva pocas skladovania; nezrely — trpka chut’; l'ahko stravitel'ny, vhod. v diéte
Kivi — hneda chlpata Supka, zelena sladka duzina; vela vit.C, min.l. — P, Ca, K, Fe

mango — vel’ky Zlto-Cerveny plod, konzumované surové V konzervované

granatové jablko — pod Supou drobné tvrdé jadierka ribezl'ovej chuti; konzumované Cerstvé V ako Stava
(grenadina)

papaya — stromovy meldn s oranz. duzinou medovo sladky; konzum. na koktail, bowle, ovocné $alaty
olivy — stredomorské kostkové ovocie; zelené — Cierne; v duzine 35% oleja; konzumované v slanom V
octovom naleve

hurmi-kaki — oranzovy plod pripomina raj¢inu, prijemna chut’ az v plnej zrelosti, inak trpké

avokado — zelené- Cierne, hruskovity tvar, velka kostka (25% hmotnosti); duzina maslovo mikka,
konzum az v plnej zrelosti; ma 30% oleja

lici, datle, figy

MKT — Ing. I¢ova

Téma: Segmentacia trhu

Uc¢ivo bolo ziakom zaslané do spolo¢nej skupiny na facebooku a prostrednictvom videohovoru vysvetlené.
Zaroven im bola zadana aj pripadova $tadia na tému segmentacia trhu. Praca obsahuje:

1. Charakteristiku l'ubovolnej firmy

2. Segmentaciu zakaznikov podla l'ubovolnych piatich kritérii

3. Zostavenie grafov



4. Vytvorenie a popis ciel'ovej skupiny zakaznikov

Pri vypracovani pouzite typ pisma Times New Roman velkost' 12, nadpis velkost 14. Typ grafu —
kolacovy. Vzor zadania bol zaslany na spolo¢nt stranku na facebooku.

Hotova pracu za$li Ziaci na email vyucujicej daniela.icova7@gmail.com do 24.11.2020 do 14,00h.
Pripadné otazky mozu ziaci pisat’ do spolocnej skupiny na facebooku alebo na messenger vyucujice;.

TEA - Ing. Smatanova

Téma: Nacvik pismena ,,u*, nacvik pisania vel'kych pismen.

Zadanie: Praca s programom https://www.typingclub.com — cvicenia na nacvik pismen ,,0“ a ,,g* €. 97-
99, 169-171.

Kontrola: ziaci nafotia Statistiku pisania na PC a zaslu na kontrolu na email zadany ziakom.
Konzultované priebezne online so ziakmi spolo¢ne aj individualne.

TSV — Mgr. Gracdik, Mgr. Urbanova
Mili Studenti, verim, Ze viaceri, ktori eSte stale nezacali venovat pozornost’ fyzickej aktivite, sa uz
zobudia. Naozaj je v zaujme nas vSetkych starat’ sa o svoje zdravie. Poéinajic zvySenou hygienou,
zodpovednost'ou k sebe a i vSetkym naokolo.
Fyzicka zdatnost’ (kondicia) je zakladny predpoklad pre vSeobecné zdravie. Snazim sa robit’ tak(i ponuku
aby si kazdy nasSiel nieco, ¢o ho zaujme. Aj 5 minut riadeného cvi¢enia ma zmysel. A ak si chce niekto
poriadne zacvicit, tak si v tych navodoch vie spravi poriadny tréning. Preto na Vas apelujem v oblasti
starania sa 0 svoje zdravie, fyzicka kondiciu, stravovanie, hygienu a prisun vitaminov.

Vsetkym Vam drzim palce. Bud’te zdravi, zodpovedni k sebe aj k okoliu.
Odkazy si nakopirujte do prehliadaca.

Najprv pre tych, ktori sa nevedia nakopnut’ — video ako nebyt’ lenivy:
https://www.youtube.com/watch?v=P-Kb8M-c3NA

1. Rozevidenie — 5 minatky na zahriatie: https://www.youtube.com/watch?v=Ks-IKvKQ8f4

2. Kruhovy tréning na gauci - Pri kazdom cvi¢eni mas presne uréeny pocet opakovani, pauzu si regulujes
sdm do vydychania, kladieme doraz na techniku vykonania cvi¢enia. Je tam len 6 cviceni, nenaro¢nych.
Intenzitu si upravis poctom kol cvic¢eni. Na kvalitny tréning odporii€¢am 4 kola cviceni. Viac ¢i menej uprav
si podla seba.

Pred cvi¢enim pozri video s instruktazou: https://www.youtube.com/watch?v=hBOntrsckQqg

A) DREPY S ROTACIOU 10 opakovani: vykonaj drep s dotykom zadku na gaug, nasledne po postaveni
rotacia trupu doprava — nasledne dol'ava, pocas celej doby cvi¢enia drzi§ vo vystretych rukach vankus
tlakom medzi dlanami.

B) POKLUS SO STRIEDAVYM VYKLADANIM NOHY NA GAUC 30sekiind

C) ANGLICAKY S OPOROU RUK NA GAUCI 10 opakovani: vzpor lezmo zo zapretim rik o gaud —
naskok do podrepu — vyskok — odskok do vzporu

D) BRUSAKY S VYLOZENYMI NOHAMI NA GAUCI 12 opakovani

E) PLANK S NOHAMI NA GAUCI a ZANOZOVANIM 16 opakovani (8xkazd4 noha)

F) PLANK KNEE TO ELBOW 12 opakovani (6xkazda noha): plank s nohami na gaudi, striedavo
dopiiiame pohyb Pkoleno k Plakt'u a I’koleno k Llaktu

3. FIT TABATA: je vysoko intenzivny intervalovy tréning, u¢inny pri spalovani tukov.
5 minut intenzity: https://www.youtube.com/watch?v=x5risL MLWHE

4. CVICENIA PRE ODSTRANENIE BOLESTI CHRBTA:
https://www.youtube.com/watch?v=YQGugjOzglL 8
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ODV ¢asnik — Ing. Galko

Pouzivanie inventara

Nosenie tacok a podnosov

Kazdy obsluhujuci musi mat’ so zaobchadzanim s inventarom urcité praktické skusenosti, ktoré postupne
ziskava pri préci a tréningom. Len vtedy ak tieto ndvyky dosiahne, obsluha bude:

- rychla

- plynulé

- bezpecna

Tacky pouzivame pri:

- servise mensicho mnozstva napojov a polievok,
- pri manipulacii s pribormi,

- pri odnaSani pouzitych poharov

- pri zakladani inventaru na stoly

( K

Plata slizia na:

- servis vicsieho mnoZstva napojov
- polievok

- jedal

Obdlznikové platd — pouzivame na jedla a polievky podavané v $alkach alebo v miskéch.

Okruthle plata — na napoje alebo polievky, ktoré prelievame do tanierov. Pouzivame platenny obrisok,
ktory ma pri obdiZnikovych platach zakryt’ okraje plata.

Velkeé plata — kladieme pri servise jedal a napojov na prirucny stol a jedla nosime v rukach a napoje na
tackach. Servis z vel’kych plat priamo pri stole je mozny len pri nedostato¢nom priestore V nizsich
cenovych skupinach. PIné plata nosime na prstoch alebo v dlani na 'avej ruke, priruénik mame zlozeny na
tizko pod platom. Prazdne obdiznikové plato nosime zvisle v I'avej ruke, priru¢nik zloZeny na izko mame
polozeny cez okraj plata.

Akékol'vek manipulacia s inventarom v ,,holej* ruke bez pouzitia priru¢nika je

,heodborna*!!!




Pravidla podavania napojov

Skoro ku kazdému jedlu patri urCity druh napoja. O napoje a ich servis sa stard napojar. Mal by byt

- odbornikom — to znamena, ze musi vediet’ aky pohar pouzit’ pri konkrétnom népoji, akii ma mat’
spravnu teplotu a akym spésobom sa predkladaju

- gastrondomom — musi ovladat’ gastronomické pravidla, aby vedel spravne odporucat’ napoje ku
konkrétnym druhom jedal

- informatorom — V pripade, ak host’ bude pozadovat’ informécie o napoji, musi reagovat’ a na
otazky odborne odpovedat’ (napr. pri prezentdcii vin)

- hospodédrom — skleny inventar je 'ahlo rozbitny, preto musi dbat’ o jeho dokladné uskladnenie,
aby nedochadzalo k jeho znehodnoteniu, nakol’ko aj mala prasklinka alebo nepatrné odlupenie takyto
inventar vyrad’uje z prevadzky

- hostitel’ — do pohostinskych zariadeni vchadzaju rozli¢né typy hosti, nesmeli, podgurazeni,
nastvani... vSetko ¢o sa udeje sa nesmie dostat’ ,,von*, zachova sa:

a. diskrétnost’
b. taktnost’
C. spolahlivost’

- diplomat a psycholog — musi vediet’ s ,,chladnou hlavou* riesit’ konfliktné situacie

1. Napoje podavame vzdy v spravnej teplote, nakol’ko tym docielime, aby vynikli chutové a aromatické
vlastnosti. Teplota zna¢ne ovplyviiuje chutové vlastnosti napoja a pocit osvieZenia. Je jedno €i je leto
alebo zima, napoje musia mat’ vzdy predpisanu teplotu. Nechladené napoje podavame v pripadoch, ze ma
vynikajuce chut'ové vlastnosti (konaky, likéry)

Treba si ale uvedomit’ aj fakt, Ze samotni vyrobcovia na etiketach svojich vyrobkov uvadzajua vlastné
teploty napojov. CiZe nemdzeme dnes striktne povedat’, Ze vietky biele vina budi mat’ teplotu 8-14°C.
Ako je vidiet' v dolnej tabul’ke, st uvedené hodnoty ,,od do*.

Vyrobcovia dlhodobym skiimanim zistuji aka by mala byt’ ta ,,najvhodnejsia teplota.

Odporicané teploty napojov

Napoje Teplota
Bile Sumivé vina 4-6°C
Ruzové Sumivé vina 5-6°C
Cervené §umivé vina 6-8°C
Sampanské 6-8°C
Pivo 7-8°C
Nealkoholické napoje 8-10°C
Vermutové vina 8-10°C
Biele a ruzové vina 8-14 °C
Destilaty a palenky 10-12°C
Dezertné vina 10-18°C
Cervené vina 12-18°C
Konaky a sladené likéry nechladime
Brandy nechladime

2. Ak chceme docielit’ predpisant teplotu napojov, musime ich upravit’ na konkrétnu hodnotu.
- temperovanim — na tento Gcel sluzi pocitatovy chladiaci box, kde si predpisani hodnotu predvolime.
V praxi rozliSujeme napoje:
a. chladené



b. nechladené
c. podchladené
d. prechladené

Chladené napoje — teplota sa pohybuje v rozmedzi od 7-12°C a jedna sa o nealkoholické napoje, pivo,
suché dezertné, biele a ruzové a korenené vina, vécSina paleniek a vSetky konzumné menej kvalitné
horkosladké a horké lichoviny.

Nechladené napoje — teplota sa pohybuje v rozmedzi od 14-18°C a jedna sa o kvalitné dezertné a vsetky
cervené vina, znackové likéry, konaky, whisky, kvalitné druhy brandy a niektoré druhy liecivych
mineralnych vod.

Podchladené napoje — teplota sa pohybuje v rozmedzi od 4-6°C a patria sem vSetky Sumivé vina
a Specialne limonady so zvySenym obsahom oxidu uhlicitého.

Zmrazené napoje — teplota sa pohybuje okolo -5°C a patri sem iba mala skupina obilnych paleniek.
Rychle temperovanie — nie je vhodny sposob tpravy teploty napojov

Frapovanie — je pozvol'né ochladzovanie nadob (na Sumivé vina) alebo poharov (na alkoholické) napoje
adom. Do nadoby dame I'ad, zalejeme vodou a pridame sol’, vlozime fl'asu s napojom. U¢innost’
ochladzovanie docielime otaCanim fl'ase. Pohare frapujeme drobnym 'adom, pozvol'nym krazenim
pohara az do doby, pokial’ nie je pohar oroseny. Prebytocnu vodu vylievame do pripravenej nadoby.

Sambrovanie — je pozvolné oteplovanie napojov. V sti€asnosti sa pouzivaju $pecialne boxy na
temperovanie, kde sa nastavi pozadovana teplota a Sambrovanie sa nemusi vyuzivat'.

3. Priprava inventaru na podavanie napojov — mnozstvo zavisi od toho, aké je vel'ké odbytové stredisko.
Pohére musia byt jednotné, Cisté, ucelové a neposkodené.

4. Napojar zodpoveda za:
- spravne mnoZzstvo napoja
- spravnu teplotu napoja
-spravne pouzitie inventara
- spravne podanie napoja

5. Pri podavani vSetkych druhov napojov plati pravidlo pravej ruky.
6. Vicsie mnoZstvo napojov nosime na podnosoch tak, ze podnos drzime v 'avej ruke a pravou rukou
berieme pohdr (nie za hornt1 Cast’, kde bude host’ pit’), otrieme ho o priru¢nik a polozime pred hosta

logom k nemu. Pouzivame podnosy, ktorych okraj ma 4-5 cm
7. Ak host’ konzumuje kladieme pohar nad hrot noza, ktory je uréeny na hlavné jedlo.
8. Pohare s uskom kladieme tak, aby usko smerovalo k pravej ruke hosta.

9. Napoje, ktoré budeme podavat’ priamo v pohari, pivo, vino... musia mat’ ciachu. (je to vyznacend miera
na pohari)



10. Ak budeme napoje podavat’ v originalnych fTasiach, ktoré sa otvaraju pred zrakom hosta (vina)
pohare nemusia mat’ ciachu.

11. Népoje podavame v spravnych poharoch alebo $éalkach (kavy)

12. Inventar na napoje odnaSame vzdy na tackach alebo podnosoch. Vynimo¢ne mozeme odniest’ pohar
od piva v ruke s priru¢nikom, ak nam ho cestou host’ saim podal.

13. Pri zvySenom obrate mdzeme pohare sustredit’ na jednom mieste, napr. na priru¢nom stole a neskor
ich odniest’ na vel'’kom podnose.

14. Pocas nalievania a aj pri servise pozorujeme stav inventaru, ¢i nedoslo k jeho znehodnoteniu.
Servis vina

Servis bieleho fl'askového vina

Prezentdcia

¢ Vino sa prezentuje vzdy objednavatelovi z I'avej strany tak , aby sme ho neobmedzovali. Fl'asu ¢asnik
drzi elegantne na predlakti 'avej ruky a pravou ju pridrziava natoc¢ent etiketou k host'ovi.

Otvdranie fl'aSe:

e Robime €o najblizsie k hostitel'ovi na pomocnom stoliku alebo priamo na stole host’a.

o Nozikom odstranime foliu, ktort odlozime na tanierik alebo do vrecka a hrdlo pretrieme obruskom,
stojime v miernom predklone. Kontrola korku -musi byt’ suchy a neposkodeny,

o Navitame vyvrtku asi do 4/5 a korok povytiahneme, pricom otvara¢ drzime v priru¢niku.

e Zaver vytiahneme krazivymi pohybmi bez zvukového efektu .

-

Degustacia a nalievanie
e Po otvoreni vina poziadame o suhlas na degustaciu vina.

e Degustuje ¢asnik na preverenie kvality podavaného vina. Pri akte degustacie stoji vzpriamene s lavou
rukou za chrbtom. Po suhlase si odleje degustator menej ako1/3 svojho osobitného pohara, vo svetle najde
»iskru® a opticky vino preveri, elegantnym zamieSanim prevzdusni vino, ovonia a odvrateny od hosti
degustuje.

Dolievanie vina

e Dolievame podl'a vyslovného priania host’a alebo po konzumacii prvého pohara kazdému kto mé menej
ako %.. Doliatim mozno vinu len ob¢erstvit’ chut’, buket a teplotu.

e Pred odchodom ¢a$nik ulozi vino do izola¢ného tubusu.



Servis a podavanie ¢erveného vina

e Podavame ako pri bielom vine, ale nepouzivame chladic.
¢ Po otvoreni na hrdlo fTase uviazeme papierovu kravatku.

Podadvanie starSich rocnikov Cervenych vin
¢ Nazyvame tzv. dekantovanie, ktoré robime:
e Na prevzduSnenie vina

e Pri archivnych Cervenych vinach (oddelenie depotu)
o Pomocky pri dekantovani:

e Karafa, stojan (kosik)

o Degustacny pohar

o Sviecka vo svietniku

e Someliersky otvarak

o Zapalky

e Plateny obrusok

e Odkladacie taniere

o Postup pri dekantdcii.

e Pomdcky si pripravime na servirovaci stolik

e Prezentujeme vino z l'avej strany pri objednavatel'ovi

o Odrezeme kapsule a odlozime na tanier

o Ocistime hrdlo fl'ase obriskom

o Navitame korok do troch §tvrtin, nesmieme ho prevrtat, korok vytiahneme

¢ Ovoniame korok pomocou obruska, odlozime ho na tanier, tanier polozime pred objednéavatel'a
e Obrtskom utrieme hrdlo fl'ase

e Zavinime karafu (troskou vina)

¢ Prelejeme vino z karafy do degustaéného pohara, someliér ho zdegustuje a charakterizuje

e Zapalime sviecku, moze byt zapalena aj pred otvorenim vina

e Prelievame vino do karafy pri sviecke

e Pomocou plamena sviecky skontrolujeme priezracnost’ vina

¢ Nalejeme objednavatel’'ovi na degustaciu, po schvaleni nalievame podl'a spolocenskych pravidiel
e Karafu s vinom nechame uprostred stola prekrytu obruskom

e Zhasneme sviecku a zrdmujeme zvys$ny inventar

Dekantovanie vina



Servis Sumivého vina

e Sumivé vino je napoj pre slavnostnejsie prileZitosti.

o Hluc¢né otvaranie Sumivého vina je mozné iba pri mimoriadnych prilezitostiach, ako je silvestrovska
oslava, a na vyslovné prianie hosti.

e Degustacia Sumivého vina sa u nas spravidla neprevadza, v niektorych vinarskych zemiach ano.
Spolocenské pravidla nalievania a dolievania sa nemenia.

=g

Otazky, ulohy

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
1

Odpovede odoslat’ do 25.11.2020

aky je rozdiel medzi tackou a platom?

aky je pripustny okraj okrihleho plata?

aky je postup pri servise z velkych plat?

¢o myslime tym, ak povieme, Ze napojar je odbornik a hospodar?
z akého dovodu chladime resp. nechladime napoje?

vysvetlite pojem ,,frapovanie®...

¢o rozumiete pod pojmom prezentacia vina?

¢o je degustacia?

aku funkciu mé someliér?

0. ¢o je dekantovanie?



