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UvVoD

Tématem bakalarské prace je Model u¢ebniho textu pro odborny vycvik oboru Kuchar
— ¢iSnik. Dvodem, pro¢ jsem si tohle téma zvolila, byla zji§téna absence ucebnich
material pro odborny vycvik, tudiz ucitelé odborného vycviku musi k vyuce pouzivat

ucebnice, které jsou urceny pro teoretické vyucovani.

V dnesni dob¢ je gastronomie mezi mladymi lidi ¢im dal vice popularni obor a jeho
trovent v Ceské republice je na vysoké Grovni. Jeho prakticka vyuka na stiednich
odbornych skolach je ale Casto zastarald a neaktualizovand. Moznad za to muze
nedostatecnd kvalifikace ucitelti odborného vycviku a nedostatek vhodnych studijnich
materialti pro vyuku. Zaci poté musi pro rozifeni téchto znalosti absolvovat nékdy i
finan¢né dosti naro¢né kurzy.

Bakalatska prace je zaméfena na tvorbu ucebniho textu pro odborny vycvik predmétu
Technika obsluhy a sluZeb, oboru Kuchaf — ¢iSnik, zaméfeného na obsluhu. Aby se
zaci na stfednich odbornych Skolach a ucilistich ptipravili na své budouci povolani,
pedagogové se snazi vybrat tu spravnou organiza¢ni formu a vyukovou metodu, kterou
dopliiuji vybérem vhodnych materidlnich didaktickych prostiedkt, a tim dosahli
vychovné vzdélavaciho cile a rozvoje kli¢ovych a odbornych kompetenci u zak.
Vyuka v praktickém odborném vycviku a vyuka v teoretickych pfedmétech se 1isi, a

je na pedagogovi, jak se k této problematice postavi.

Jako zacinajici ucitel odborného vycviku a na zékladé ziskanych dlouholetych
praktickych zkuSenosti v oboru, je mym cilem vytvofit takovy vyukovy text, ktery
muze pomoci zacinajicim ¢iSnikiim orientovat se v u¢ivu druhého ro¢niku a snad tak

pomoci zakiim pfilnout k zajimavému, modernimu, le¢ ndroénému oboru.
Cile bakalarské prace

Bakalaiska prace je rozdélena na dvé ¢asti.

Cilem teoretické Casti je struéné zanalyzovat kurikularni dokumenty oboru Kuchai-
¢isnik, vymezit klicové a odborné kompetence, které ziskd absolvent dané¢ho oboru.
Dale budou popsany nejvhodnéjsi vyukové metody a materidlni didaktické prostiedky
pouzivané¢ v odborném vycviku, bez kterych by absolventi nemohli odborné

kompetence ziskat.



Cilem praktické ¢asti bakalaiské prace je vytvotit model uc¢ebniho textu, ktery by mohl
pomoci uciteliim odborného vycviku s jeho vyukou, jelikoz pro odborny vycvik nebyla
zadna ucebnice ani ucebni text vytvoren, a ucitelé jsou tak nuceni k vyuce odborného
vycviku uzivat ucebnice pro teoretickou vyuku, nebo si musi vlastni uc¢ebni materialy
vytvaret. Hlavnim cilem je vytvofit jednoduchy, pfehledny a srozumitelny ucebni text,

ktery ma poslouzit studentlim ale také ucitelim odborného vycviku.

Samotny odborny vycvik, probihd na zdklad€¢ tematickych pland, ve kterych je
rozvrzeno ucivo jednotlivych rocniki. Vzhledem k tomu, Ze nejsou vypracovany
zadné vyukové materidly pro odborny vycvik obor ¢iSnik, vyberu alespon jeden
tematicky celek, ktery v praktické ¢asti bakalaiské prace rozpracuji do ucebniho textu.
Ucivo je znacné rozsahlé, proto neni vhodné pro tuto praci rozpracovavat veétsi

mnozstvi tematickych celki.

Praktickou ¢ast bakalaiské prace chci pouzit nejen pro vyuku mych budoucich zaku,
ale mohla by byt vzorem k vytvofeni ucebnich textl pro potieby jinych ucitelt
odborného vycviku. Na problematiku absence u¢ebnich pomiicek pro odborny vycvik
oboru Kuchat — ¢i$nik bylo jiz nékolikrat poukdzano v podobnych bakalaiskych a
diplomovych pracich, kdy autor stejné jako ja, takovy ucebni text ¢i pracovni sesit
navrhl. Otdzkou ziistava, proc ziistalo pouze u tohoto a Zadny oficidlni ucebni text pro

odborny vycvik vytvoien doposud nebyl.
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1 CHARAKTERISTIKA OBORU KUCHAR-CISNIK

Obor vzdélani pipravuje pro vykon dvou povolani: kuchat i &isnik. Zaci ovladaji
technologické postupy vyrobkii teplé a studené kuchyné, pfipravu mouéniki i népoji,
véetné kalkulaci cen a zpusoblu spravného skladovani. Postupné se seznamuji s
pravidly a technikou jednoduché ¢i slozité obsluhy, nauci se sestavovat nabidkové
listky, dokazi obsluhovat moderni technologicka zafizeni, organizovat gastronomické
akce. Zabezpecuji pripravu slavnostnich tabuli, kompletni servis pokrmi a napoju,
ziskaji uceleny piehled z oblasti vyzivy. Ve styku s hostem jednd profesionalné,
vystupuje v souladu se zdsadami spolec¢enského chovani, dokéze komunikovat ve dvou
cizich jazycich a postupné zvlada naro¢né pracovni situace. Pravidelna vyuka probiha
v ptlro¢nich tydennich cyklech — piil roku jako €isnici, pil roku jako kuchati — tyden
Skola, tyden odborny vycvik. Odborny vycvik Zzaci vykonavaji v prvnim ro¢niku ve
Skolnich odbornych ucebnach, v dalSich ro¢nicich jiz na smluvné zajisténych

pracovistich v restauracich a hotelich.!

1.1 Ramcovy vzdélavaci program Kuchar-¢iSnik 65-51-H/01

Dne 24. zari 2004 vstoupil v platnost novy Skolsky zakon ¢. 561/2004 Sb., o
ptedskolnim, Skolnim, stfednim, vy$§im odborném a jiném vzd¢lavani. Jednou, ze
zasadnich zmén, které novy zakon pfindsi, je zavedeni dvoustupniového kurikula.
Podstatou kurikularni reformy je zména cilii a obsahti vzdélavani smérem k utvareni a
rozvoji zivotnich dovednosti (klicovych kompetenci) a k ptipravé zaki pro prakticky
zivot.?

vzdélavaci program, ze kterého je realizovan Skolni vzd€lavaci program. Podle

$kolniho vzdélavaciho programu je vykonavana vyuka jednotlivych pfedmétd.’

U Skolni vzdélavaci program: Kuchar-c¢isnik. Interni kutikularni dokument. SSGTL AHOL, Ostrava,
2010

2 PRUCHA, J; WALTEROVA, E; MARES, I. Pedagogicky slovnik. 3. rozsitené a aktualizované
vydani. Praha : Portal, 2001. 328 s. ISBN 80-7178-579-2.

3KASPAROVA, J. Metodika tvorby Skolnich vzdéldvacich programii SOS a SOU. Praha: Narodni Gstav
odborného vzdélavani, 2007. s. 14 - 27. ISBN 978-80-85118-12-4
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Réamcovy vzdé¢lavaci program pro obor vzdélani Kuchat — ¢isnik vymezuje pro zaky
podle urovné odpovidajici jejich schopnostem a studijnim pfedpokladiim nésledujici

klic¢ové a odborné kompetence.

1.1.1 Kompetence absolventa

V navaznosti na zakladni vzdélavani a na troven odpovidajici schopnostem zaki a
jejich studijnim predpokladim smétuje vzdeélavani v oboru v souladu s cili stiedniho

odborného vzdélavani k rozvoji nasledujicich klicovych a odbornych kompetenci.

1.1.1.1 Klicové kompetence
a) Kompetence k uceni

., Vzdelavani smeruje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit,
vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a redlné si stanovovat potrieby a cile svého

dalstho vzdelavani “.

Z4ci by méli mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani, ovladat razné techniky udeni,
umet si vytvorit studijni rezim a podminky, které mu budou vyhovovat. Také by méli
umeét pouzivat rtizné zpusoby prace s textem a také umeét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace. M¢Eli by porozumét mluvenému projevu, pfijmout obcas
kritické hodnoceni vysledkii svého u€eni od jinych lidi. Bylo by vhodné, aby Zaci
znali moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani — neznalost

neomlouva.
b) Kompetence k FeSeni problémi

., Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatné resit bézné

pracovni i mimopracovni problémy “.

Absolventi by méli porozumét zadani ukolu, ale také je dileZzité, aby ziskali informace
potiebné k feSeni problému a ptipadné navrhnout vhodny zpisob feSeni, a tento zpiisob

feSeni zdlivodnit, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu.
Pti feSeni problému by méli absolventi uplatiiovat logické, matematické a empirické
mysleni, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive. Spolupracovat s jinymi

lidmi, uplatiiovat tymové feseni.



¢) Komunikativni kompetence

., Vzdelavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadrovat se v pisemné i

ustni formé v riiznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich .

Absolventi by se méli vyjadiovat a prezentovat pfiméfen¢ k ucelu jednani, své
myslenky by méli formulovat srozumiteln€, prehledné a jazykove spravné. M¢li by
zvladnout zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty, jejich
vyjadfovani a vystupovani by mélo byt v souladu se zdsadami kultury projevu a
chovani. M¢li by chapat potfebu a vyhody znalosti cizich jazykl pro své zivotni i

pracovni uplatnéni.
d) Personalni a socialni kompetence

,, Vzdelavani sméruje k tomu, aby absolventi byli pripraveni stanovovat si na zdkladé
pozndni své osobnosti primérené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni,
pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a prispivat k utvareni vhodnych

mezilidskych vztahu“.

Absolventi by méli redlné posuzovat své fyzické i duSevni moznosti, odhadovat
dasledky svého chovani a jednani. M¢li by adekvatné reagovat na hodnoceni svého
vystupovani, piijimat rady i kritiku a odpovédné plnit svéfené tkoly. Méli by byt

schopni adaptovat se na ménici se Zivotni 1 pracovni podminky.
¢) Obcanské kompetence a kulturni povédomi

,, Vzdelavani smértuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro
Zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzZitelnym

rozvojem a podporovali hodnoty ndrodni, evropské i svétové kultury *.

Absolventi by méli jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim
zajmu, ale 1 v zajmu vefejnosti. Méli by dodrZzovat zédkony, respektovat prava a
osobnost druhych lidi, uznévat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i
souCasnost. Také by méli jednat v souladu s mordlnimi principy a zasadami
spoleenského chovani, uvédomovat si multikulturni souziti. Je dilezité, aby
absolventi uméli uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot

a spoluodpovédnost pii zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich.
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Neméné¢ dilezité je také uznavat tradice a hodnoty svého ndroda, chapat jeho minulost

1 soucasnost v evropském a svétovém kontextu.
f) Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

., Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné vyuzivat svych
osobnostnich a odbornych predpokladii pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro

«

budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potiebu celozivotniho uceni “.

Absolventi by si méli uvédomovat vyznam celozivotniho uceni a byt piipraveni
prizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm, méli by mit realnou ptedstavu o
pracovnich, platovych a jinych podminkéach v oboru a o pozadavcich zaméstnavatelti

na pracovniky.

Me¢li by vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli, prezentovat svij
odborny potencional a své profesni cile. M¢li by zndt obecnd prava a povinnosti
zaméstnavatel a pracovniki a obecné by méli rozumét podstaté a principim
podnikéni a mit predstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich, osobnostnich

a etickych aspektech soukromého podnikéni.
g) Matematické kompetence

, Vzdélavani smeéruje k tomu, aby absolventi byli schopni funkcéné vyuzZivat

matematické dovednosti v riiznych Zivotnich situacich “.

Absolventi by méli spravné pouZivat a pfevadét bézné jednotky, Cist rlizné formy
grafického zndzornéni jako jsou tabulky, grafy, schémata, diagramy apod., aplikovat

matematické postupy pii feSeni praktickych ukolll v béZnych situacich.

h) Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

a pracovat s informacemi

,, Vzdelavani smeruje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim pocitacem a jeho
zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim, ale i s dalsimi prostredky ICT a

vyuzivali adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovali s informacemi .

Absolventi by méli ovladat praci s pocitaem a dalSimi prostfedky informacnich a
komunikacnich technologii, jako napfiklad zvladnout komunikaci elektronickou
postou, ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétové
sit¢ Internet.
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Je nutné, aby si zaroven uvédomovali nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost

informaénich zdroji a kriticky k nim pfistupovat, byt medialné gramotni.*

1.1.1.2 Odborné kompetence

,, Odborné kompetence se vztahuji k vykonu pracovnich cinnosti a vyjadiuji profesni
profil absolventa oboru vzdeélani, jeho zpiisobilosti pro vykon povolani. Odvijeji se od
kvalifikacnich pozadavkii na vykon konkrétniho povolani a charakterizuji zpiisobilost
absolventa k pracovni c¢innosti. Tvori je soubor odbornych védomosti, dovednosti,
postojii a hodnot potrebnych pro vykon pracovnich cinnosti daného povolani nebo

skupiny pFibuznych povoldni .

a) Zéci uplatiiuji pozadavky na hygienu v gastronomii, znaji nové trendy v gastronomii
a ve vyzive, vyuzivaji poznatkll o potravinach a napojich jakozto i o alternativnich
zpusobu stravovani. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby dodrzovali hygienu, ovladali
zpusoby skladovani potravin a napoji, sestavovali menu, jidelni a napojové listky

podle gastronomickych pravidel a zasad raciondlni vyzivy.

b) Zéci ovladaji technologii piipravy pokrmd, pfipravuji bézné pokrmy &eské kuchyng
1 zahrani¢nich kuchyni. Kontroluji kvalitu a spravné uchovéavani pokrmi, uplatiiuji
estetiku pii expedici pokrmi. Zaci ovladaji pouZivani a udrzbu technickd a

technologicka zatfizeni v provozu.

¢) Zaci ovladaji techniku odbytu, to znamena, Ze voli vhodné formy obsluhy podle
prostiedi a charakteru spolecenské udalosti a také dle toho voli vhodny inventat. Ve
styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky vystupuji a jednaji profesionalné

a dbaji na estetiku pfi pracovnich ¢innostech.

d) ZAci jsou schopni vykonavat obchodné-provozni aktivity, to znamena, Ze sjednavaji

odbyt vyrobki a sluZeb a provadéji vytctovani.

4 Ramcovy vzdélavaci program pro obor vzdélani Kuchat — &i$nik. [Online]. Praha: MSMT, 2007. 78 s.
[cit. 2017-31-5]

5 Ramcovy vzdélavaci program pro obor vzdélani Kuchat — &ignik. [Online]. Praha: MSMT, 2007. 78 s.
[cit. 2017-31-5].
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Ptipravi podklady pro ndkup surovin, potravin a dal§iho provozniho materialu, a také
jsou schopni vykalkulovat cenu vyrobki a sluzeb s ohledem na néklady. Dulezité je,
aby ovladali vyhotovovani obchodnich pisemnosti v souladu s normalizovanou

upravou.

e) Zaci dodrzuji bezpeénost prace a ochranu zdravi pii praci, chapou ji jako soudast
péce o zdravi své, svych spolupracovnikli i zdkaznikli. Dodrzuji zakladni pravni
predpisy, které se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci tykaji a v pfipad¢ nutnosti
jsou schopni poskytnout prvni pomoc. Znaji systém péce o zdravi pracujicich, jako je
preventivni péce, poskozeni zdravi v souvislosti s vykonavadnim prace — naroky

vznikajici irazem.

f) Zaci by méli usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku a sluzeb, kvalitu by méli
chépat jako néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku. Na pracovisti by
méli dodrzovat stanovené normy a piedpisy, které souvisi se systémem jakosti
zavedenym na pracovisti. Dbaji na zabezpecovani parametrt kvality procesti, vyrobkl

nebo sluzeb s ohledem na pozadavky zdkaznika.b

Novy systém tvorby skolnich vzdé€lavacich programt umoznuje Skolam zmodernizovat
zpiisob vyuky a lépe zaka pfipravit pro vykon budouciho povolani. Skoly mohou volit
takové vyucovaci pfedméty s celkovou casovou dotaci, kterd ptedpoklada ziskani

pozadovanych schopnosti a dovednosti pro dany obor.

v

Z ptedchoziho ptehledu je ziejmé, Ze pro obor Kuchat-¢isnik jsou nejdilezitéjsi predevsim

odborné kompetence.

Ucitelé odborného vycviku ve spolupraci s ostatnimi vyucujicimi vynakladaji péci na
ziskavani a rozvijeni pozadovanych profesnich znalosti, dovednosti a schopnosti.
Formuji profesni vystupovani, estetické citéni, kultivované vyjadfovani, vstficné
jednani se zékazniky, obchodnimi partnery i1 spolupracovniky. Vedou Ziky ke

spolupraci a odpovédnosti v rozhodovani.”

6 Ramcovy vzdélavaci program pro obor vzdélani Kuchat — &ignik. [Online]. Praha: MSMT, 2007. 78 .
[cit. 2017-31-5].

7 Skolni vzdélavaci program: Kuchai-cisnik. Interni kutikularni dokument. SSGTL AHOL, Ostrava,
2010
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1.2 Skolni vzdélavaci program SSGTL, AHOL

., Skolni vzdélavact program (SVP) je stéZejnim pedagogickym dokumentem skoly, na
Jjehoz zaklade skola realizuje vzdélavani v daném oboru vzdelani. Je povinnou soucasti
dokumentace skoly. Tvorba SVP je plné v kompetenci reditele Skoly, ktery je
odpovédny jak za kvalitu SVP, tak za viroveri jeho realizace. SVP must byt zpristupnén
verejnosti. Pro kazdou formu vzdélavani (denni, vecerni, dalkové, kombinovane,
distancni vzdélavani) bude zpracovan SVP, a to bud’ jako samostatny SVP, nebo v

ramci SVP pro jinou formu vzdélavani v daném oboru vzdélani .3

Vzdélavaci program ucebniho oboru kuchat — ¢iSnik mé za ukol poskytnout zakim
takové vzdélani, které je ptipravi pro jejich Gspé$né uplatnéni v typovych pozicich v
gastronomickych sluzbach riznych podnikatelskych subjektt, ale i pro obfansky a

osobni zivot. Vzdélavaci strategie $koly je zaloZena na t&sném spojeni teorie s praxi.’

1.2.1 Profil absolventa

Po tspésném vykonani zavérecné zkousky podle jednotného statniho zadani najdou
absolventi uplatnéni v gastronomii, v oboru kuchaf nebo c¢iSnik. Po absolvovani
ptislusné praxe a piipadnych piedepsanych zkousek mohou samostatné podnikat v
daném oboru. Moznosti uplatnéni jsou Siroké - od vlastni soukromé provozovny az po
vétsi zavedené restaurace a hotely.

Absolvent piipravovany na zikladé tohoto SVP bude znat technologii piipravy
pokrmi a napoji, zpusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost a
technologickou vyuzitelnost. Bude znat techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy
sluZzeb a vyrobkl a realizovat jejich odbyt, provadét vyactovani. Dale bude pfipraven
zajiStovat provoz vyrobnich a odbytovych stiedisek, vyuzivat technologické zatizeni,
organizovat potiebné ¢innosti pii piiprave, prubéhu a ukonceni gastronomické akce,

vést ptisluSnou dokumentaci provozovny.

8 Ramcovy vzdélavaci program pro obor vzdélani Kuchat — &ignik. [Online]. Praha: MSMT, 2007. 78 s.
[cit. 2017-31-5].

9 Skolni vzdélavaci program: Kuchai-cisnik. Interni kutikularni dokument. SSGTL AHOL, Ostrava,
2010
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Ve styku s hostem bude pfipraven jednat profesionalné a komunikovat ve dvou cizich
jazycich. Absolvent najde uplatnéni ve sluzbach stravovacich a bude vykonavat

odborné ¢innosti na pozici pracovnika v pohostinstvi a v hotelovém provozu.'”

Zpisob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosaZeného vzdélani a kvalifikace:

Vzdélavani je ukonceno zavérecnou zkouskou, dokladem o ukonceni vzdélani je
vyuéni list. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi Skolskym zékonem
¢.561/2004 Sb. a vyhlaskou ¢€.672/2004 Sb. o ukoncovani vzdélavani ve stfednich

Skoléach v platném znéni.

10 Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik. Interni kutikularni dokument. SSGTL AHOL, Ostrava,
2010
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2 ODBORNY VYCVIK

Predmét odborny vycvik na stfednich odbornych Skoldch se vSeobecné velmi lisi od
ostatnich odbornych piedméti. Casto byva tendence nebrat odborny vycvik jako
plnohodnotny vyucovaci predmét. Zvlast' z pohledu zaku, ktefi si mnohdy mysli, Ze

odborny vycvik neni povinny a dalezity.

V oboru Kuchat — ¢isnik se vyucuji odborné vycviky zvlast’ pro kuchatre a zvlast’ pro

¢isniky. Zalezi na kazdé Skole, jaky si zvoli ucebni plan.
2.1 Cil odborného vycviku - ¢iSnik

Cilem odborného vycviku pro ¢iSniky je vytvofeni dovednosti, osvojeni praktické
¢innosti a jeji vyuziti pii praci ve stravovacich sluzbach. Béhem praxe si Zaci ovétuji,
potvrzuji a rozsifuji odborné znalosti ziskané v teoretické vyuce. Cilem je, aby se
jednotlivé ¢innosti zautomatizovaly, aby zak ovladal jednotlivé postupy. Soucasti je

také dokonalé znalost statnich norem a legislativnich dokumentd.

Prace v 1. ro¢niku vyzaduje dohled, ve 2. ro¢niku se postupné osamostatiiuje a béhem
3. ro¢niku jiz pracuje samostatné. Pracovni Cinnosti jsou nejprve jednoduché a

postupné prechazi ve slozitéjsi az po naro¢né, vyzadujici odbornou zrucnost a znalost.

Nejvice je kladen daraz na hygienu, spoleCenské chovani, zdkladni odbornost a
aktivitu pif1 plnéni pracovnich ptikazi. UcCivo se realizuje na pracovistich vyrobnich a

odbytovych stfedisek, v hotelich a restauracich.

2.2 Realizace odborného vycviku

Poslanim odborného vycviku, je vyvrcholenim teoretické i praktické ptipravy zaki,
které by mé&ly byt v systému vyuky zavérenou ¢asti vychovné vzdélavaci prace a jsou
piechodem k vlastni praxi v b&Zzném Zivoté. Zaci si upeviiuji své dovednosti, pracovni
postupy a podle druhu svého oboru procvicuji pracovni techniky a uci se prakticky

zachdazet s pfistroji a inventafem.

Odborny vycvik Zaci vykonavaji pod vedenim ucliteld odborného vycviku ve
skupindch v odbornych ufebnach ptimo v arealu Skoly, ale také individudlné na

smluvnich a oddélenych pracovistich.

16



Role ucitele je pfi realizaci odborného vycviku dilezitym faktorem, ktery ovliviiuje

cely priibéh vyucovani.!!

2.2.1 UCcitel odborného vycviku

Ucitel odborného vycviku je fidicim ¢initelem vyucovaciho procesu v predmétu odborny
vycvik. Tato skutecnost klade znacné naroky nejen na odborné, pedagogické a
psychologické védomosti, ale i na jeho pfistup k zakiim, na schopnost formovat zaky,

vzdélavat a vychovavat je.
Osobnost ucitele odborného vycviku

Ve vychovné vzdélavacim procesu pusobi ucitel celou svou osobnosti na zéka, kdy
mezi nimi dochazi k vzajemné interakci, pfi¢emz kazdy z téchto dvou Cinitelt stoji na
jiné strané. Ucitel tento proces vede, a zdk se za plsobeni riznych vychovnych
prosttedkil rozviji.

Osobnostni kvality ucitelova vychovného plisobeni na zaky jsou napojeny na
pedagogické, teoretické a praktické znalosti a dovednosti. Na uditeli zavisi cely
vychovné vzdelavaci proces a jeho U€innost a uspésnost a je podloZzena mordlnimi a
odbornymi znalostmi.!?

,.Jen ten ucitel, ktery je skutecnd osobnost, ma schopnost vychovavat. “13

Osobnostni charakteristiky ucitele maji pfimy vliv na uroveil pedagogické prace.
Osobnost ucitele ovlivitluje zdka zprostfedkovan€é a nepfimo. Osobnostni
charakteristiky, kterymi ucitel disponuje, se budou odrazet v jeho vychovném stylu a
budou mit vliv na celkovy vzdélavaci a vychovny proces zakt. Pro kvalitni praci
ucitele je dulezité, aby byl odborné na urovni, a to jak ve svém oboru, tak i v

pedagogice.'*

1 KLINGORA, Z. a VOLNY, I. Organizace a vedeni vyuky ucii v praktické pripravé. 1. vyd. Praha : Fortuna, 1994. s. 11-12.
12 JOVA, V. Ziklady pedagogiky. Brno: Paido, 2001, s. 55

B JOVA, V. Ziklady pedagogiky. Brno: Paido, 2001, s. 55

14 ANDRLIK, V. Realizace vyuky odborného vycviku oboru Kuchar — ¢isnik na SOS a SOU Policka. Bmo , 2012. 59 s.
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Tim se dostavame k problematice, kterd dlouho trapila celé Skolstvi, a to

nekvalifikovanost ucitelti odborného vycviku.
Nekvalifikovanost u¢iteli odborného vycviku

Do roku 2004 mohl na pozici ucitele odborného vycviku ptsobit kazdy, kdo mél
néjaky vztah k oboru. Nebyla potieba zadného vzdélani, zaméstnavatelé vétSinou
pozadovali ukoncené stfedoSkolské vzdélani, ale ani maturitni zkouSka nebyla

podminkou.

Reseni problému nekvalifikovanosti uéiteli odstartoval zdkon &. 563/2004 sb. Zakon
o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zakont, ktery nabyl t¢innosti
1.1.2005 a ,ucitelé” diky nému ziskali desetiletou lhitu na doplnéni potiebné
kvalifikace. Tento zdkon se netykal vSech pracovnikii — pracovnici, ktefi ke dni
ucinnosti tohoto zdkona dovrsili véku 50 let, a dlouhodobym vykonem praxe

minimalné 15 let byli od této povinnosti osvobozeni.

Novelou €. 197/2014 Sb. se zavedla vyjimka pro ucitele star$i 55 let minimalné s
dvacetiletou praxi na prislusném druhu Skoly. Stale trvala podminka, ze vSichni ostatni
,»ucitelé* museli do konce roku 2014 alespon zah4jit studium pro ziskani pedagogické
kvalifikace, jinak budou muset ve Skolach skoncit. Pouze v ptipadech, kdy feditelé
Skol prokazateln¢ nebudou mit za nekvalifikovanou silu ndhradu s odbornou
kvalifikaci, novela umoznuje zajistit na nezbytnou dobu a v nezbytném rozsahu vyuku

prostiednictvim nekvalifikovanych ucitelti.

Po ukonceni potifebného vzdélani (podminky k ziskani potfebné kvalifikace jsou
uvedeny v zakoné €. 563/2004 sb. Zakoné o pedagogickych pracovnicich a o zméné

nekterych zakont), ziska ucitel pottebné kompetence, pro vykon tohoto povoléni.
Kompetence ucitele odborného vycviku

Kompetence v pedagogickém pojeti znamenaji schopnost, dovednost, zplsobilost
uspésné realizovat n&jaké Cinnosti, fesit urcité ukoly zejména v pracovnich a jinych

zivotnich situacich.

Kompetence ucitele jsou definovany jako soubor védomosti, dovednosti, postoju a
hodnot dtlezitych pro vykon ucitelské profese. Vztahuji se k profesni, obsahové a

osobnostni slozce standardu uditelstvi.
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http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=197/2014%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=197/2014%20Sb.

Patii k nim kompetence pedagogické a didaktické, oborové predmétové, diagnostické

a informaéni, manaZerské a normativni, profesné a osobnostné kultivujici.'

Klicové kompetence

Klicové kompetence mohu mit bohatou strukturu:

e Komunikativni kompetence - vyjadiovat se jazykoveé 1 myslenkové spravng,
ucastnit se diskuse se zaky, pro odborny vycvik je velmi dilezita schopnost
zpracovavat texty v piipravach na vyuku, jelikoz jak uz bylo zminéno, pro
odborny vycvik ¢iSnikli nejsou vhodné ucebnice.

e Personalni kompetence - redln¢ posuzovat své schopnosti, vyuzivat zkusenosti
ekonomické praxe, pfijimat hodnoceni od svych zaki a od svych nadfizenych

e Socialni kompetence — ptizplsobit se a zvyknout si na situace v zdkovskych
kolektivech, podilet se na realizaci kolektivnich kol Skoly v rdmci SVP,
stmelovat zadkovsky kolektiv, vyvarovat se konfliktim, feSit je a nepodléhat
predsudkiim — pii odborném vycviku je proto vhodné pro rozvijeni socialnich
kompetenci vymyslet pro zaky oboru ¢iSnik akce a exkurze, které je budou
zajimat. Je zbytecné a Casove neekonomické vytvaret néco, o co nikdo nestoji.

e Samostatné feseni pedagogickych problémi ve Skole i mimo ni - identifikovat
problémy vychovy a vzdélavani ve tfidé a u jednotlivych zakl, pouzivat
adekvatni metody feSeni problémd.

e Efektivné vyuzivat informace z odborné oblasti a z pedagogického procesu -
pracovat s osobnim pocitacem, vyhleddvat informace, komunikovat
elektronickou postou. Pro tvorbu vyukového materidlu je tato kompetence
velmi dulezita, jelikoZz bez znalosti prace s pocitatem kvalitni ucebni text
nevytvorite.

e Aplikovat matematizované postupy piifeseni odbornych a pedagogickych jevi
a procestt v odborném vzdé¢lavani - ovladat vhodné matematické postupy,

vyuzivat a vytvaret tabulky, diagramy a schémata.

15 PRUCHA, I., WALTEROVA E., MARES J. Pedagogicky slovnik. 6.,aktualiz. a roz$. vyd. Praha:
Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-647-6
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ucitele odborného vycviku nebyly vSak odborné kompetence vytvoreny, proto musi
ucitelé odborného vycviku vychazet z kompetenci, které zahrnuji specifika profese

ucitele odbornych predmétd.

Odborné¢ kompetence jsou zaméteny na odborné poznatky, které vSak musi byt
orientované i na poznatky psychologické, pedagogické a didaktické. Ucitel odborného
vycviku usiluje o kvalitu své prace s cilem zohlednéni zajmu zaku, Skoly a
hospodaiské praxe. Ucitel odborného vycviku zaméiuje svou pedagogickou ¢innost z
hlediska jeji ekonomické ucinnosti. Zvazuje ekonomické pozadavky a disledky
aplikace vyucovacich metod a svétenych prostredkd.

Ve vyuce odborného vycviku ma vyznam kladny vztah ucitele k ekologii, bezpe¢nosti

a ochrané zdravi pii praci a pii pozarni ochrang.!®

Cinnost utitele odborného vycviku

Odborny vycvik je vyuCovan uciteli, ktefi maji k danému oboru aprobacni profil.
Specifické zplsoby vyuky, mysleni a vyjadiovani jsou zaméteny predevsim na hledani

optimalniho feSeni problému, vznikajicich pfi praktickém vyucovani.

Hlavni ¢innosti ucitele odborného vycviku je navazovat vyuku na odborné predméty
a vytvaret vhodné pracovni ndvyky, dovednosti, postoje a vSestranné¢ rozvijet

schopnosti dané¢ho oboru. Mezi ¢innosti ucitele odborného vycviku se fadi:

* Oborové védomosti - Timto pojmem je chapan urcity soubor poznatki, ktery se vaze

k tomuto oboru. Tyto poznatky jsou tvofeny na zéklad¢ predstav a jevech v daném

oboru jako odkaz vlastnosti, které se odrazeji v pojmech a maji specificky vyznam.

* Pracovni dovednosti — Hlavni nédplni prace ucitele odborného vycviku je vytvaret

spravné pracovni dovednosti. Jsou to motoricko-pracovni vlastnosti zaka, které mu

umoziuji uspésné realizovat pracovni tikony.

* Pracovni ndvyky — Pracovni navyk je mechanicky, automaticky provadény pracovni

vykon, ktery je podlozen dlouhodobé se opakujici pracovni ¢innosti.

16 KLINGORA, Z., VOLNY, I. Organizace a vedeni vyuky uciii v praktické pipravé. 1. vyd. Praha : Fortuna, 1994
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Ucitel zaky sezndmi s danou ¢innosti a poté ji museji Zaci nacvicit a tim opakovanym

procvi¢ovanim dosahnout trvalych pracovnich navykii.

« Utvareni postoju zakii rozvoj zdjmu o dany obor - U¢itel odborného vycviku u zaka

probouzi zajem a chut’ k praci, ke vzdélani, samostudiu. Pomaha orientovat se v

novych technologiich.
Sebevzdélavani v oboru

Dobry ucitel se ve svém oboru stale zdokonaluje a zlepSuje, rozviji své odborné ale
také 1 pedagogické schopnosti a znalosti. Miizeme vymezit nejdalezitéjsi pozadavky
na ucitele — ucitel musi byt naro¢ny k zadkiim a mit k nim tctu, ale také byt disledny,
nepolevovat, byt pfisny, nemit pfehnané naroky, ale zase je nepodcenovat, naopak
povzbuzovat a motivovat je k tvofivé praci a ukazovat jim perspektivy. DalSim
pozadavkem je znalost vlastniho oboru na vysoké tirovni. Pro ucitele, ktery vychovava
zaky, jsou to pozadavky zvlasté dalezité, protoze vétSina zaki, zejména pii nastupu do

Skoly, v ném vidi sviij vzor.

Ucitelé odborného vycviku oboru ¢iSnik rozviji své znalosti navstévami riznych kurzi
(jako jsou naptiklad barmanské, baristické, carvingové, sommeliérské), workshopt,
vzdélavaji se pomoci odbornych knih, ¢asopisti (Food, Apetit) a internetovych ¢lanki
a portalti zamétenych na tuto tématiku. Dale jsou vysilani managementem Skoly na

rizna pedagogicka Skoleni a konference.

Sebelepsi osnovy odborného vycviku, sebelepsi vychovné podminky a sebelepsi
metody nestaci samy o sob€ k tomu, aby ucitel jen na zaklad¢ toho dosahoval téch
nejlepSich vysledka. Zalezi vzdy pfedev$im na ném samotném, jaké budou vysledky
jeho vychovné prace. Neoceniujeme pouze odborné védomosti dovednosti a femeslnou
zdatnost, ale zvlasté jejich citlivy pfistup k mladym lidem, jejich porozumeéni a zdjem
o jejich problémy. K nejdulezitéjsi vyzbroji ulitele patii bezpochyby teoretickd a
praktickd znalost vyuCovacich a také vychovnych metod usilujicich o planovité
navozeni zmen v osobnosti zaka, o rozvoj jeho védomosti, dovednosti a navyk, ale 1

povahovych rysti, zajmil, postoji a celého profilu.!”

7 MOJZISEK, L. Vyucovaci metody. 2. vyd. Praha: Stétni pedagogické nakladatelstvi, 1977.
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2.2.2 Organizacni formy

Dle Obsta mtizeme chapat organizaci vyucovaciho procesu jako: ,,zamérné usporadani
Jjednotlivych prvku vyuky (cilu, obsahu, metod vyuky, materialnich prostredkii, cinnosti
ucitele, c¢innosti Zakii) v prostoru a case. !

V odborném vycviku ¢isnikll se vyuzivaji nejvice tyto formy hromadného vyucovani

e Vyucovaci jednotka (hodina) ve tfidé — pouziva se v odborném vycviku

minimalng, vétSinou k vyuce bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci.

e Vyucovaci jednotka v laboratofich a specialnich ucebnéch — k vyuce v tomto

oboru se vyuziva nejcastéji — naptiklad ucebna stolni¢eni nebo barova u¢ebna

e Ucebn¢ vyrobni jednotka na uénovskych zatizenich — vétSinou se jedna o

smluvni zafizeni, jako jsou restaurace, kavarny, bary, hotely.
e Exkurze — technologicky postup vyroby piva ¢i vina si Zaci piedstavi a

pochopi mnohem 1épe, kdyz si budou moci vyrobu projit na vlastni oci.

Zalezi na osobnosti ucitele odborného vycviku a jeho organiza¢nich schopnostech kdy
jakou vhodnou organiza¢ni formu zvoli. Organizacni formy jdou ruku v ruce

s vybérem vhodné metody vyuky.

2.2.3 Metody vyuky

Metody a formy vzdélavaci prace voli vyucujici se zietelem k charakteru predméti,
konkrétni situaci v pedagogickém procesu a s ohledem na moznosti §koly. Osobity
daraz je kladen na vytvafeni a rozvijeni profesnich vlastnosti a schopnosti napf.:
profesni vystupovani, kultivované vyjadfovani, estetické citéni, vstficné jednani
s hosty, schopnost prace v tymu apod.'

Jako vyukovou metodu mizeme oznalit specifickou ¢innost ucditele, ktera rozviji

vzdélanost zakl a vede je k dosahovani vychovné vzdélavacich cilt.

'8 OBST, O. Didaktika sekunddrniho vzdélavani. 1. vyd. Olomouc: Univerzita Palackého, 2006. ISBN
80-244-1360-4
9 FOJTIKOVA, L. Tvorba skolniho vzdélavaciho programu pro obor Kuchai — ¢isnik pro pohostinstvi.
Brno, 2009
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V uspésnosti vyuky hraje roli vzajemna spolupréce jak ze strany ucitele, tak i ze strany
7aka. Vyukova metoda zahrnuje aktivni ptistup zaki.2°

Vyukové metody v odborném vycviku jsou velice dulezitym faktorem. Diky témto
metodam si zaci osvojuji védomosti, dovednosti a navyky nezbytné k dobte vykonané
préci. V literatufe se setkavame s riiznym vymezenim vyukovych metod. Jinak je déli
Obst, jinak je d&li Manék a Svec, a jinak je d&li napiiklad Lerner. Ugitel odborného
vycviku pro ¢i$niky uplatiiuje nejéastdji metody, které vymezuje Manak a Svec. Tito
autofi rozliSuji metody na tii skupiny: metody klasické, aktivizujici a komplexni, a to
podle kritéria stupniujici se slozitosti edukacnich vazeb.

Klasické vyukové metody dale rozliSuji na metody slovni, ndzorn€ - demonstracni a
dovednostné - praktické. Timto se nejvice piiblizuji odbornému vycviku.?!

Pro tuto praci jsou predmétné pouze nejpouzivangjsi metody a to jsou:

A. Metody slovni

1. Vypraveni - Vypravéni ma poznavaci funkci, protoze vytvaii jasné predstavy o
urcitych stavech a procesech, také ma funkci motivacni, nebot’ vypravi o zivotnim
ptibehu piimo z praxe, urcité situaci, udélosti, vede k udrzeni kazn¢ a soustiedéni.
Ucitel odborného vycviku tak popisuje vlastni zkuSenosti a zazitky z praxi na

odbornych stfediscich, které navstivil.

2. Vysvetlovani - ucitel vysvétluje zaklim jednotlivé pojmy a vztahy mezi nimi v
hotové podobé¢, opird se o diive osvojené poznatky. K vysvétlovani uziva riznych
prostiedki (slovnich, nazornych, praktickych) a riizné formy projevu (mluveny projev,

videoprojekee,...).

3. Rozhovor - Odborny vycvik je vyuka hlasitd a rusnd. Ucitel se neustale dotazuje a
komunikuje se Zaky, aby si ovéfil jejich znalosti z teoretické vyuky. Béhem rozhovoru
sdéluje zaktim nové poznatky, ke kterym se béhem rozhovoru navraci a sleduje, jak
zaci dokazi tyto poznatky zpétné reprodukovat. Rozhovor patfi mezi metody, které

jsou pouzivané kazdy den

20 MANAK, J. Ndrys didaktiky. 3. vyd. Brno: Masarykova univerzita, 2003.
2 MANAK, J., §VEC V. Vjukové metody. Brno: Paido, 2003. ISBN 80-7315-039-5.
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B. Metody ndzorné-demonstraéni

1. Predvadeni a pozorovani - ucitel svlij vyklad doprovazi ukazkou, predvedenim
objektu, z ¢ehoz Zaci za pomoci ucitele vytvareji zaveéry. Nékteré uc¢ivo neni mozné
v odborném vycviku vyucovat tak, aby si jej kazdy zédk sam osvojil. At uz je to
naptiklad otevirani vina u stolu hosta, neni mozné, aby si kazdy student vino vyzkousel
otevfit. Pro Skolu by to bylo zna¢n¢ ekonomicky naroc¢né. Dalsi ucivo, u kterého je
vhodné je pouzit tuto vyukovou metodu je napiiklad dranzirovani kufete ¢i pstruha u
stolu hosta. Je to ucivo, které je uvedeno v u¢ebnicich a Zaci tento postup musi ovladat,
jelikoz popis dranzirovani je soucasti zavérecnych zkousek. Mezi dalsi podobné ucivo
patii flambovani palacinek, také u stolu hosta. V posledni dobé¢ je velmi oblibena
molekularni kuchyné, kde je opét nejvyhodnéjsi a nejbezpecnéjsi pouzit tuto metodu,

jelikoz pfii praci s chemikaliemi by mohlo dojit ke zranéni zaka.

2. Prace s obrazem — v odborném vycviku ¢isnikd se pouziva minimalng. Cast&ji je
pouzivana v teoretické vyuce, kdy vyuc€ujici pouzivaji rizné prezentace uciva, ¢i videa
s dokumentarnimi filmy naptiklad o vyrobé nékterych napoji apod. Nejcastéji je
pouzivana prace s obrazem formou videoprojekce, kdy ucitel promitd nejriizné;si

scénky z oblasti etikety.

3. Instruktaz - je v odborném vycviku diilezitou vyukovou metodou. Ucitel prezentuje
zakim dany objekt (inventaf, nastroj) a zplisob Cinnosti s nim, podle jeho vzoru pak
Zaci s objektem manipuluji, dostavaji se pak k metodé¢ napodobovani. PouZivana je

napiiklad pfi servisu napojl, ptipravé michanych napoji, roznaSeni jidel a podobné.

C. Metody dovednostné-praktické

1. Napodobovani - je pouzivano jiz od prvniho dne odborného vycviku, kde se Zaci
uci, jak se spravné nosi talife. Ucitel zaktim piedvede, jak se dany inventaf pouziva a
Zaci to po ném opakuji.

2. Manipulovani, laborovani a experimentovani — Po zvladnuti napodobovani, zaci
pfechézi k manipulaci, kterou pak vyuzivaji kazdy den, ktery na odborném vycviku
stravi. Manipulace probihd s kazdym drobnym a pomocnym inventafem, ktery Zaci
pro svij obor potiebuji. Mezi dalsi ucivo, ke kterému je vhodné vyuZit tuto
dovednostné-praktickou metodu je napiiklad barmanstvi a technika piipravy

michanych ndpoju, technika piipravy kavy, ¢aje apod.
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3. Vytvareni dovednosti — velmi Casto pouzivand metoda pfevazné€ v problematice
barmanstvi, kdy zéaci v souvislosti na ziskanych informacich a zkuSenostech
z odborného vycviku vytvareji nové koktejly a drinky dle nejnovéjSich trendi,
s ohledem na jasna pravidla.

4. Produkcni metody - zahrnuji vSechny postupy, ukony a operace, pti nichz vznika
né&jaky smysly registrovany produkt, t€z vykon, vytvor, vystup. Tyto metody slouzi k
nacvicovani riiznych pohybovych aktivit. Da se tedy fici, ze produkéni metody jsou
v odborném vycviku pouzivany kazdy den.

Zalezi Cisté na uciteli, jakou vyukovou metodu si zvoli. Vybér metody musi byt vzdy
podminén naplnéni cile. K tomu uciteli odborného vycviku velmi pomahaji také

vhodné materidlni didaktické prostiedky.

2.2.4 Materialni didaktické prostiredky

Vyucéovacim (didaktickym) prostfedkem mize byt v podstaté vse, co pomaha
dosahnuti vyty¢eného cile pfi vyucovani.

K didaktickym prostfedkiim proto patii vyucovaci prosttedky, tj. pfedméty, jevy a
¢innosti, prostfednictvim kterych se realizuje vyucovaci proces. Jejich zédkladni déleni
je na:

e Hmotné (zatizeni Skoly, u¢ebni pomiicky a didakticka technika),

e Nehmotné (obsah, didaktické zasady, vyu€ovaci metody, organiza¢ni formy).
Piedchazejici text se vénoval nehmotnym prostfedkiim. Tato podkapitola se zamé&fi na
hmotné vyucovaci prostfedky, které se vyuzivaji pi1 vyuce odborného vycviku pro
CiSniky.

Ridicim prvkem vyudovani v odborném vycviku je uéitel odborného vycviku, ktery
aplikuje soubor materidlnich didaktickych prostiedkii. Mezi materialnimi a
nemateridlnimi prostiedky je zky vzajemny vztah. Zvlastni tlohou v tomto komplexu
zaujimd moderni didaktickd technika a ucebni pomicky. Vyucovani predmétu

odborny vycvik je neptedstavitelné bez dobrého materialniho vybaveni skoly.?

2 K. TINAKOVA, Didaktika odborného vycviku, Bratislava, 2009 ISBN 978-80-8096-099-5
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Mezi materidlni didaktické prostiedky fadime:

a) vyrobni materialni prostfedky

typické pro odborny vycvik ¢isnikii — pfistroje pouzivané pti vyucovani odborného
vycviku. Jde o zakladni vybaveni zafizenim, pouzivanym pfi vyuCovani na vyrobu
vahy, inventar.

b) didaktické materidlni prostiedky

e Ucebni pomucky,

e Didaktické pomicky (technické)

e Skolni potieby

e Vyukové prostory
Odborny vycvik bez didaktickych materidlnich prostiedki je stejné nepiedstavitelny
vycevik jsou bezpochyby vyukové prostory. Nejvhodnéj$im vyukovym prostorem pro
¢iSniky je ucebna stolni¢eni nebo ucebna techniky obsluhy a sluzeb. Kazd4 stfedni
Skola ji nazyva jinak.
Jde o mistnost, ktera je technicky vybavend nejlépe barovym pultem s veskerym
barovym vybavenim a pfistroji, klasickymi jidelnimi stoly a zidlemi (nejsou klasické
lavice jako v ucebn¢). Na zemi byva €asto koberec.
Soucésti ucebny jsou také skiing, ve kterych se skladuji dalsi ucebni pomutcky —
inventar (talife, ptibory, sklenice, atd). Vhodnou technickou didaktickou pomutckou v
této ucebné je také audiovizudlni technika — projektor, televize, piehravace,
interaktivni tabule.
Velmi vhodnou uéebni pomiickou by byly ucebnice, ucebni texty ¢i pracovni sesity,
které¢ by zahrnovaly obrazové ptilohy, tkoly apod. Nejkonkrétnéj$i podoby nabyva
ucivo pravé v ucebnicich. Existuji teorie ucebnic, jejich tvorby i jejich evaluace.
Ucebnice 1ze charakterizovat z rGznych hledisek. Z hlediska ucebnich osnov jde o
konkretizaci projektu didaktického systému daného vyuCovaciho prfedmétu. Na
ucebnici se miZeme divat také jako na ucebni prostiedek, ktery mezi jinymi
materidlnimi didaktickymi prostfedky zaujima rozhodujici misto, nebot’ konkretizuje
vyukové cile uc¢ebnich osnov, vymezuje obsah a rozsah uciva, je prosttedkem pro

pestovani dovednosti vSeho druhu.
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Ucebnice miizeme nazyvat i jako model scénare vyuky, jako prostiedek komunikace
zaka s u¢ivem.
Absence ucebnic pro odborny vycvik ¢isniku
Bohuzel, k odbornému vycviku v tomto oboru je jich nedostatek. Presné€ji, neni zadna.
Ucitelé odborného vycviku i zéci tak musi vychézet z literatury uréené pro teoretické
vyucovani. UCcitelé se mnohdy také opiraji o vlastni vytvofenou odbornou
dokumentaci, kterd obsahuje informace dané¢ho tématu, kterou zakim formou
vysvétlovani ¢i instruktaze piedavaji. V piipad¢é doplnéni informaci, pouzivaji jako
zdroje odborné cCasopisy. Nejvhodnéjsi by vsak bylo, kdyby n¢kdo takovou ucebnici
¢i uCebni text napsal.
Shrnuti teoretické ¢asti prace
Tato ¢ast prace se zaméetovala na odborny vycvik oboru Kuchat — ¢iSnik a snazila se o
komplexni zmapovéani problematiky vyuky odborného vycviku na stfednich
odbornych skolach, v zavislosti na kurikuralnich dokumentech. Teoreticka ¢ast prace
m¢ela dva hlavni ukoly, které jsou v uzkém vzajemném propojeni. Prvnim z nich bylo
zanalyzovat problematiku rdmcového vzdéldvaciho programu, vymezit kompetence
absolventa, ve spojitosti s problematikou §kolniho vzdé€lavaciho programu.
Druhym tkolem bylo nabidnout pokud mozno co nejobsirnéjsi pohled na realizaci
odborného vycviku, zaméfeného na obsluhu. Proto jsme se mohli v prvni kapitole
seznamit s kompetencemi a profilem absolventa, ktery nam vymezuje, jaké znalosti a
dovednosti bude absolvent tohoto oboru ovladdat po ukonceni studia. Tim byly
vytvotfeny koteny, ze kterych vyrastala dalsi témata.
Druhéd kapitola se zabyvala odbornym vycvikem, pfevazné realizaci odborného
shledén ucitel odborného vycviku. Velmi dilezitym faktorem v odborném vycviku je
také volba vhodnych organizacnich forem, ale pfedev§im metod vyuky, které jdou
bezpochyby ruku v ruce s vyuzitim materialnich didaktickych prostredk.
V posledni kapitole teoretické ¢asti jsou vymezeny nejcastéji pouzivané didaktické
prostiedky. Také je poukdzdno na absenci ucebnic, které jsou k vyuce odborného
vycviku ¢iSnikd nezbytné.
Proto na teoretickou ¢ast prace navaze ¢ast prakticka, ve které bude vypracovan model
ucebniho textu pro odborny vycvik predmétu Technika obsluhy a sluzeb. Tento text
by mohl byt pouZit jako vzor pro vytvoreni chybé&jici ucebnice ¢i pracovniho sesitu.
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II PRAKTICKA CAST - MODEL UCEBNIHO TEXTU
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V této casti prace se pokusim alesponl ¢astecné navrhnout, jak by takovy ucebni text mohl
vypadat. Primarn¢ je tento model ucebniho textu urcen pro zaky 2. ro¢niku, Stfedni Skoly
gastronomie, turismu a lazenistvi AHOL, se sidlem v Ostravé. Pro tvorbu tohoto ucebniho
textu bylo uzito Skolniho vzdélavaciho programu a uc¢ebnich osnov odborného vycviku.
Ucebni text je navrzen tak, aby zdky zaujal nejen obsahem, ale i vzhledem a formou
zpracovani. Pokud by byl navrzen i obal, bylo by vhodné, aby byl z odolného materialu,
jelikoz se s timto u¢ebnim textem bude pracovat na takovych pracovistich, kde je moznost
urcitého poskozeni.

Jedna se pouze o rozpracovani jednoho tematického celku, jelikoz rozpracovavat celé ucivo

druhého ro¢niku by bylo velmi rozsahlé.

Z4k: 1. Jednoducha obsluha
- ovlada zarazeni inventare - noSeni tackl a podnost
- orientuje se v jednotlivych - stolovy a sedaci nabytek
druzich inventare - sklenény inventaf
- druhy, pouziti, udrzba teploty napoji
Zak: 2. Sestava jidelniho a napojového
- dovede sestavit jidelni listek listku
- ovlada praci spojenou - vyznam a nalezitosti listku
s nabidkou - druhy jidelnich listka
- sestavi napojovy listek - gastronomicky sled JL a NL, sestava
chodii a napojl
Zak: 3. Napojova kultura — pivo, vino,
- vhodné vyuziva sklo pro servisy | lihoviny
piva - pivni sklep druhy piva
- dovede popsat vady u piva - vyCepni stil, servisy vin, druhy
- urcuje teploty lihovin
Z4k: 4. Slozita obsluha
- dovede flambovat palacinky - flambovani, pfiprava pracovisté
- sestavi recepturu pro ptipravu - michani salatu. sestava kalkul. listu
michaného salatu, - dranzirovani, - kufe — pstruha
- dovede michat salat
- ovlada anatomie kufete a
pstruha dovede jej dranzirovat

Tabulka 1: Obsah uciva predmétu Odborny vycvik pro 2. rocnik

Pro vzor ucebniho textu bylo vybrano téma Napojova kultura v praxi. Toto téma bylo
vybrano vzhledem k mé dlouholeté praxi v tomto oboru, se specializaci na pfipravu napojui.
V uvodu je ptedmluva pro zéka, vysvétlivky k ikonadm a obsah, diky kterému se v u¢ebnim

textu Zaci mohou lépe orientovat.



Kapitoly jsou zvyraznény tuén¢ a vétsSim pismem. Na zacatku kazdé kapitoly jsou vymezeny
cile, které by mél zak po absolvovani dané kapitoly dosdhnout.

Cile maji dle Skalkové v ucebni ¢innosti zaki motivacni vyznam. Znalost cile, k némuz pfi
vyucovani Zaci sméfuji, nejenom usmériuje, ale i dynamizuje jejich ¢innost.

»Vyzkumy potvrdily, Ze uceni dosahuje nejvyssi efektivity tehdy, jestlize se obsah cinnosti
subjektu stane zaroven cilem cinnosti. Jestlize Zaci znaji cil vlastni ¢innosti, kdyz presné
vedi, co si maji osvojit, pak mohou organizovat vlastni praci a vytvorit si konkrétni
perspektivu viastniho postupu. “***

Pro psani textu bylo zvolené klasické pismo typu Times New Roman, velikost 12.

Kazda kapitola je doplnéna o nejdilezitéj§i obrazky inventdte s popisem, jelikoz se
ptedpoklada, Ze s uvedenymi nastroji budou zaci v rdmci odborného vycviku pracovat a jiz
se s nimi setkali v prvnim ro¢niku. Velikost nadpisii je rozdélena podle dilezitosti — podle
toho, zda se jedna o kapitolu nebo podkapitolu.

V kazdé kapitole jsou pro zaky jednoduché tkoly nebo cviceni, které kontroluji jejich
ziskané znalosti.

V kapitolach se také setkavame s textem, ktery je pouze pro zdjemce. Jsou v ném uvedeny
takové informace, se kterymi se v bézném pracovnim zivoté setkd, ale nejsou jiz v u¢ebnich
osnovach. Zavérem kazdé¢ kapitoly jsou kontrolni otazky, které kontroluji, zda bylo dosazeno

cile v tivodu kapitoly.

2 SKALKOVA J., Obecnd didaktika, Praha: 1SV, 1999. Pedagogika (Prague, Czech Republic). ISBN
8085866331
24 ROTH, H., Pidagogische Psychologie des Lehrens und Lerners. 8. vydani. Hannover, Schrédel, 1965

5 MIALARET, G., Uvod do pedagogiky. Praha, vyd. Krajsky pedagogicky ustav, 1970



1 UVOD
Vazeni Ctenafi,
jak jiz z prvniho ro¢niku jist¢ vite, soucasti Vaseho studia je predmét

,Odborny vycvik®. V nasledujicim textu ziskate podrobné znalosti o tematickém celku

Napojova kultura v praxi, jejiz znalosti jsou nezbytné pro vykon Vaseho povolani.

Rozhodli jste se pro zajimavy, a i kdyZ se to nékomu nemusi zdat, tak i naro¢ny obor.
Obor, jehoz trendy se neustale méni a obnovuji. Kvalitni ¢iSnik a barman ma o téchto
trendech neustaly pfehled. Podminkou tspéchil v tomto oboru je cilevédoma a poctiva prace
zalozen na dobrych vztazich k lidem. Casto budete slychat, Ze tuto profesi miize vykonavat

kazdy, a neni potfeba zadného studia. Neni tomu tak.

I kdyz Vam bude tiileté studium ptipadat jako dlouhd doba, jen stézi postaci k ziskani
pottebnych znalosti a dovednosti, abyste se stali vybornym ¢iSnikem ¢i barmanem.

V teorii jste ziskali a jeSt¢ zajisté ziskate znalosti, potfebné pro prakticky vycvik.
V tomto textu jiz pocitame s tim, Ze tyto znalosti perfektné ovladate, a nebudou tady nijak

rozvadény.

Musime si uvédomit, Ze odborny vycvik mate pouze 34 hodin / 14 dni a objem uciva,

ktery je potieba ovladat je velmi Siroky.



2 VYSVETLIVKY K IKONAM

Ucebni text ma interaktivni charakter, aby Vam co nejlépe umozinoval studium.
V textu kazdé z kapitol jsou vyuzivany nésledujici prvky:

Cile

Cil je uveden vzdy na pocatku kapitoly. Jeho pfesna formulace by vam méla

poslouzit k motivaci, orientaci, planovani postupu i ke kontrole tispéSnosti studia.

Priivodce studiem
Priivodce ma za kol vas motivovat, usmérnovat a radit z pozice vlastni

zkusenosti a doporuceni autora.

Diilezita pasaz textu

Dulezita pasaz textu vas upozoriiuje na objasnéni zakladnich pojmt a procesu.

Ukol nebo cviéeni

Ukol nebo cvi¢eni umoziiuje u€ivo procvicit, ale soucasné 1 ovétit jeho zvladnuti.

Kontrolni otazky

Kontrolni otdzky jsou formulovany tak, aby vdm poslouzily k ovéteni, zda jste

dosahli cilti uvedenych v uvodu kapitoly.

Pro zajemce

Zde naleznete rozsifujici problematiku. Je jen na vas, zda se ji budete zabyvat.

Ly
.r:n:
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4 NAPOJOVA KULTURA V PRAXI

Jidelni a napojové listky jsou seznamy nabizenych pokrmi nebo nédpojt, ve kterych jsou

vedle pokrmt a napoji uvedeny jeste dalsi podstatné a zpravidla predepsané naleZzitosti.
1. Sestava napojového listku

Cile kapitoly E

Po prostudovani kapitoly budete schopni:

e Sestavit napojovy listek
e Vyjmenovat zdkladni druhy napojovych listkl

e Prifadit konkrétni napoje k danym skupindm népoji

Pruvodce studiem

Po mnoha letech vlastnich zkuSenosti v praxi mtizu fict, ze neni nic horsiho,

kdyz obsluha nezna to, co prodava a co nabizi. Vyvarujte se této neznalosti.

Népojovy listek sestavujeme oproti jidelnimu listku zpravidla na dels$i obdobi, mé tedy

.....

ma odpovidat charakteru dané provozovny. Rozdilné¢ napoje se budou podavat v restauraci

a jiné zase v kavarné nebo baru.

Ukol iy

Piifad’te nasledujici druhy napoji k potadi, ve kterém se uvadéji v napojovém

listku, tak jak jste se ucili v teorii (oc¢islujte 1-10):

vino teplé napoje pivo
lihoviny michané napoje aperitivy
dezertni vino Sumiva vina likéry

nealkoholické napoje

Obsah népojovych listkli 1 pofadi jednotlivych skupin mohou byt v riiznych strediscich
rozdilné. Kavarensky listek mize na prvnim misté nabizet teplé napoje, vinarensky listek
vina, v restauraci mize byt hned po aperitivech uvedeno pivo a rovnéz v pivnici bude pivo

uvedeno na prvnim miste.



Ptipomenime si tedy zékladni druhy napojovych listkt:

1. Restaura¢ni napojovy listek - priméteny vybér

2. Kavarensky napojovy listek - Siroky vybér teplych ndpojii, ostatni ptimérené

3. Vinarensky napojovy listek - Siroky vybér vin, ostatni pfimefené

4. Barovy napojovy listek - velky vybér michanych napojt, lihovin a nealko napoji, ostatni
piimétrene

5. Hotelovy napojovy listek - uzky sortiment (mtize byt nahrazen minibarem na pokoji)

6. Specialni napojovy listek - zpravidla pro jeden druh napoji (vinny listek, miSené napoje,

atd.)

Jisté jste jiz ve svém Zivoté n&jakou restauraci €i kavarnu navstivili a vite, jak takovy
napojovy listek vypada. A jak by také napojovy listek vypadat nemél. Nejvétsim neduhem
ceskych zatizeni je vytiSténi napojového listku na obycejny papir, vlozeny do reklamniho

stojanku na stole. A jak byste vytvotili napojovy listek vy?

Ukol Qs
Jiz znate zakladni pravidla pro sestavovani napojového listku, a znate také | 7Y

nalezitosti, které by mél napojovy listek obsahovat. Neni pro Vas tedy urcité prekvapenim,
ze dal$sim tkolem bude vytvoreni napojového listku. Vyberte si jeden druh napojového
listku, tomu pfizplisobite sortiment, vzhled (mlZze byt vytistén, vystfizen, slepen,
namalovany, ... fantazii se meze nekladou).

Adresa, jméno, ceny a ostatni naleZitosti budou vymysleny.

A abyste na kol nezapomnéli, poznamenejte si datum, do kterého napojovy listek pfinesete:

&
Datum:

Kontrolni otazky ®

e Vyjmenuj druhy napojovych listki.

e Vyjmenuj nalezitosti napojového listku.



2. Napojovy inventar

Cile kapitoly _,_@

Po prostudovani kapitoly budete schopni:

Rozeznat jednotlivé druhy sklenic v praxi

Ptiradit vhodné sklenice k danym napojim

Priivodce studiem

Zakladni rozd¢leni sklenic a nadobi k podavani teplych népoju jste probirali jiz
v prvnim ro¢niku. Jak je ale v dneSni dob& b&zné, ¢iSnici mivaji problém 1 s
rozezndnim sklenice na bilé a ¢ervené vino. Opakovani je matka moudrosti, aneb

trocha teorie nikdy neuskodi.

Servis napojii patii mezi zékladni dovednosti v obsluze. Ke zvladnuti servisu napojl patii

nejen technika obsluhy a dodrzovani pravidel hygieny a bezpecnosti pii praci, ale takeé

znalosti o jejich vyrobé, oSetfovani a skladovani.

Nez piejdeme k samotnému inventafi, je dilezité pro odborny vycvik zopakovat si zakladni

pravidla pro podavani napoji: '

Veskeré napoje podavame zprava, klademe k pravé ruce [ ]

Pti servisu pouzivame zasadn¢ plata nebo tacky, které nosime v levé ruce
Tacek nebo plato drZzime pouze levou rukou, nenosime v obou rukou
Sklenice uchopujeme za spodni €ast, za ucho, nebo za stopku

Spodek sklenice by mél byt suchy, v pivnicich uzivame podtacky

Znak na sklenici a vinéta na lahvi sméruji k hostovi

Lahvové vino otevirdme vZdy u stolu hosta

Cistota pouzivaného inventare je samozi‘ejmosti!

Vybér napoji je v gastronomii pomérné Siroky a nabidka na trhu se kazdym dnem rozrista.

Studené napoje se podavaji zpravidla v inventaii ze skla, teplé napoje pak v inventari

z porcelanu, silnosténného nebo varného skla. V dnes$ni moderni dobé¢ se jiz vyuziva také

skla barevného, plechovych hrnecki ¢i dokonce zavatrovacich sklenic.




V béznych restauracich, kavadrnach a vindrnach se dnes standardné¢ pouziva
»reklamni nadobi®. To znamena, ze vyrobce ¢i distributor daného napoje, at’ uz teplého, nebo
studeného, provozovateli poskytne origindlni sklenice, které svymi vlastnostmi nemusi
vychazet z klasického napojového inventare.
Inventaf na studené napoje
Vétsinou jej tvori fada sklenicek a sklenic odpovidajicich svym tvarem a obsahem
charakteru napoje. Také zalezi na provozovateli a jeho finan¢nich moznostech, které je
ochoten do sklenic investovat. Jinak na hosta zaptisobi sklenice za 15,- a jinak za 50,-. Podle
uziti délime sklenény inventar na napoje do nasledujicich skupin:

e Sklenice na vodu, limonédu a pivo

e Sklenice na vina a lihoviny

e Sklenice na michané napoje.

Jednotlivé druhy inventare budou vice rozvedeny v dalSich kapitolach.

Ukol o

K jednotlivym obrazkiim nejcastéji pouzivanych sklenic uved’, které napoje se ve

sklenici nejcastéji podavaji.
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Priivodce studiem
V dnesni dobé€ jiz neni nutné, aby sklenice byly ocejchované. To znamend, ze
nemusi mit vyznacenou kalibrovanou miru. Nalévani tzv. podmirakti se Vam ale

nemusi vyplatit. Pokud pfijde kontrola, z Ceské obchodni inspekce (tzv. COlIka),

bude chtit napoj preméfit, a vy v provozovné musite mit cejchovanou odmeérku.
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Inventar na teplé napoje

Mezi inventar na teplé napoje fadime $alky, podsalky, konvicky a nékteré sklenice. Uzivani
inventare na teplé napoje je velmi intuitivni, kazdy napoj ma stejné jako u studenych népojt
predepsany nejvhodnéjsi nadobu, aby vynikla chut’ a viiné napoje.

Ve starsi literatuie se stale setkdvame s uzivanim konvicek na kavu nebo ¢aj. V dnes$ni
moderni dob¢ se vSak napoje jako kdva a ¢aj podavaji ptimo do salku, ptipadné do malych,
vétsinou jednoporcovych konvicek.

Velmi oblibena je ptiprava kavy pomoci pakového kédvovaru — espressa a napoje vyrabéné
z n&j (cappuccino, latte macchiatto a jiné). V malych kavarnach se velmi rozsifila také
ptiprava kdvy pomoci French press, pfekapavaci ¢i chemexu. Obecné gastronomie kavy a

baristika sméfuje na docela slusnou trover.

Obr. 2. French press

Obr. 3. Piekapavac s papirovym filtrem Obr. 4. Chemex
Kontrolni otazky o
e Vyjmenuj a popi§ pouZiti inventare na napoje. ®

e Vysvétli vyznam slov pulirovani a frapovani, ktery se tyka sklenic.



3. Cepovani piva

Cile kapitoly
Po prostudovani kapitoly budete schopni: @

e (Osetfovat a popsat pivni zatizeni

e Ovladat zakladni techniky ¢epovani piva

e Teoreticky ,,pferazit” sud piva

Priivodce studiem

Cepovani piva je v dne$ni dobé véda. Ke kvalitné nadepovanému pivu je dileZita
perfektni ptiprava zafizeni a mit znalosti ohledné techniky jeho ¢epovani. Stale se
vsak setkdvame s predsudky, Ze pivo bez poradné Cepice stoji za houby. Nenechte

se zmast, a naucte se pivo podavat tak, jak se patti. Vzdyt je to nas narodni klenot.

Ptedpokladem ke zvladnuti této kapitoly je teoretickd znalost vyroby, skladovani a druhii
piva. Tim se tedy nebudeme zabyvat, jen si pfipomeneme, Ze pivo mizeme rozdélovat podle
barvy, stupiiovitosti, baleni a podle dalsich hledisek. V zatizenich se uzivaji piva lahvova a
¢epovana. I kdyz se vyrabéji piva v plechovkach, neni vhodné v restauracich pivo v tomto

baleni podavat.

Pivo ma omezenou trvanlivost, a jakost piva je dana celou fadou vlastnosti.

Mezi nejdiilezitéjsi vlastnosti piva patfi: '
e Pénivost [
o Cirost

e Barva, chut’ a viiné
Mezi nejcastéjsi zavady piva patii:
o Zakal
e Hotka nebo kvasni¢na ptichut

e Malé mnozstvi COz

Prace ve vycepu vyzaduje urcitou zrucnost. Dobry vyCepni dbd predevSim na cCistotu
veSkerého zafizeni a na spravné skladovani a oSetfeni. Dnes jsou pivni sklepy spise

vyjimkou, nez pravidlem.



Vycepni zarizeni se sklada z:

1. tlakového zarizeni;

2. narazece;

3. pivnich obalt;

4. potrubi a spojovacich dili;
5. prutokového dochlazovace;
6. vycepnich stolt.

Tlakovym médiem jsou plyny, pomoci kterych se vytlacuje
pivo ze sudu nebo tanku. Podle jejich slozeni se déli na tfi
skupiny:

a) tlakové soustroji na vzduch

b) tlakové soustroji na stlateny oxid uhlicity (CO,)

c) tlakové soustroji na smésné plyny CO; a N,

Pfipojeni tlakové lahve s CO, na rozvod piva

Naraze¢ musi byt snadno rozebiratelny a Cistitelny. Musi také
zaruCovat dokonalou tésnost. Jak jednoduse ,,pierazit™ sud piva: @
1) zvedneme péku k otevieni vysuvné zatky;

2) podle druhu piva od daného pivovaru se hlavice bud’ ze
strany odsune, nebo se z vrchu odsroubuje;

3) sejmeme ochranné vi¢ko z uzavéru sudu a vycisti se uzaver

1 narazeci hlavice;

4) podle druhu piva od daného pivovaru se hlavice bud’

NardZeci zafizeni pro KEG sudy

ze strany nasune na doraz, nebo se z vrchu pfitlaci a nasroubuje;
5) péka narazeci hlavice se stla¢i dolid a miizeme ¢epovat.

Pfi nardzeni musi byt uzavien kohout na pivnim potrubi.

Pivni obaly

V soucasné dobé¢ se uzivaji nerezové sudy KEG, se zabudovanou pivni jehlou. Obsah sudii
je od 5 do 50 1, které umoznuji mnohem snadnéj$i obsluhu. Tyto sudy se pouzivaji
k uskladnéni limonad a dokonce i vina. Ve velkych pivnicich se miizeme setkat s nerezovymi

tanky o objemech 250-1000 1.
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Potrubi a spojovaci dily
Trubky musi byt vyrobeny ze zdravotné nezavadného materidlu a uvnitf musi byt hladké.

Celé potrubi musi byt vedeno nejkratsi cestou od sudi nebo tanki k vy¢epnim kohoutktim.

Pritokové dochlazovace
Pti otepleni ndpojii pii pritoku potrubim na teplotu vyssi nez 10 °C v 1ét€ a 12 °C v zimé&
musi byt zajisténo jejich dochlazeni. Trubky vycepniho zatfizeni jsou proto vedeny nadrzi

dochlazovace (chlad’aku), kde jsou ponoieny do vychlazené vody se soli.

Vycepni stoly

Stoly musi vyhovovat zdkladnim hygienickym pozadavkiim. Horni plocha vy¢epniho stolu
musi byt vyrobena z korozivzdorného materialu, pro usnadnéni ¢isténi by méla byt hladka
se zvysenymi okraji, se zaoblenymi rohy a spadem do odpadu. Vycepni kohouty musi byt

utésnéné a maji umoznovat pfipojeni Cisticiho zatizeni.

Obr.5. Nerezovy vycepni stil

I’JkOI - ! -

Do nasledujiciho volného mista, vypi§ druhy piv, které znas z teorie. Tim

nemame na mysli pouze svétlé a tmave.




Vlastni ¢epovani piva

Kazdy druh piva se &epuje jinak. Cista sklenice je ale
zakladem pro kazdou techniku ¢epovani, i pro kazdy druh
piva. Pro myti pivniho skla doporucujeme mycku skla
(Spiilboy). Ta se skladad ze dvou ¢asti. Leva slouzi se
svym splachovacim trmmem na vyplachovani a
oplachovani, prava ¢ast potom slouzi pomoci vnitiniho a

vné&jsiho kartace k myti.

Obr. 6. Spiilboy

Jestlize je sklo, do kterého pivo Cepujeme zaprasené, ode dna sklenice se zacnou zvedat

bublinky, coz neni rozhodné& spravné. Nejvétsi prohtesky proti hygiené pozname podle pény,

péna bud’ rychle upada, nebo se v ni tvoii trhliny.

Péna ma byt smetanové husta, bila, ulpivajici po napiti na skle. Pro nac¢epovani je pozadovan

ve sklenici odpovidajici prostor na pénu obvykle 3 cm.

O tom, jak by mé&lo vypadat dobfe naepované pivo, se vedou dlouhé spory stejné jako

o jeho chuti. Nejéast&jsi a nejtradi¢néjsi zptisob epovani piva v Cesku je na tzv. ,,hladinka®,

mezi ostatni zpisoby ¢epovani piva patii napf. tzv. mliko, Cochtan, nadvakrat a $nyt neboli

kost.

ZAkladni postup Eepovani piva podle mistra CR Luka$e Svobody:

Hladinka

1. Pro ¢epovéani na hladinku je idealni oto¢ny kohout. Ten nejprve

oteviete jen na zhruba 45° a jemné do sklenice napustite trochu

pény.

2. Kohout se otevie na maximalni pritok. Pivo poustite plynule po

stén€ sklenice.

3. Cepovani skon¢ite prudkym zavienim kohoutu. MtiZete udélat i

maly kopecek a viibec nevadi, kdyZ trochu pény pieteCe ven ze

sklenice.

4. Po nacepovani se pivo zvolna uklidnuje a ,,dochazi“. Péna je
b

jemna a rovna. Po napiti vytvari na sténach krupici a kresli krouzky,

tzv. ,,hladinky*.

Obr. 7. Hladinka

b 5 ; 4

Obr. 8. Hladinky



Mliko

Kohout pooteviete jen na 45° a na jeden rdz nacepujete
sklenici po okraj naplnénou hustou smetanovou pénou. Po
napiti citite prekvapiveé predevsim pivo. Kouzlo ,,mlika* se
naplno projevi, je-li vypito ihned po nacepovani. Mliko je
svérazny, atypicky a svym zplsobem podmanivy styl

¢epovani.

Cochtan

Je to presné opaény zptsob nez u ,mlika“. Cochtan je
pivo bez pény. Ma silny fiz, protoze je v ném hodné
ptirodniho oxidu uhli¢itého. Cepuje se na jeden zatah,
kohout musi byt otevieny na maximum. Takové pivo by
se mélo co nejdiive vypit, protoze kviili absenci pény

rychle zvétrava.

Nadvakrat

Jde o nejrozsitenéjsi zplsob ¢epovani u nas a bohuzel ne
ten nejlepsi. Z Cepovani nadvakrat se totiz Casto stava
¢epovani ,,na vicekrat“. Pivo tim ztraci chut’ a sytost.
Cepovani nadvakrat ma ale jinak své opodstatnéni,
protoze kdyz se pivo nacepuje na jeden zatah, ma piilis

velké mnozstvi kysli¢niku a nadyma.

Snyt neboli kost

Tento zplsob je pozustatek doby, kdy hospodsti pii
kazdém naraZeni sudu nové pivo kostovali. V tomto
pfipad€ neni mira tak dilezitd. Pivo mé bohatou pénu a
pritom si uchovava vSechny své nejlepsi vlastnosti. Je to

velice oblibeny zptsob piti u znalct.

Obr. 12. Snyt
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Servis piva

Jako vétsina alkoholickych napojti ma i pivo své vlastni a specidlni sklenice, respektive
kazda znacka piva ma svij vlastni tvar a vzhled pivnich sklenic. Pivni sklenice byvaji ve
tvaru ,,kryglu®, dzbanku, poharku, longovky s uchem nebo bez, obvykle o obsahu 0,3, 0,4 a
0,5 1. Déle se miizeme jeste setkat se sklenicemi na stopce (tzv. tulipan) o obsahu 0,25 1 a

velké sklenice dzbankovitého tvaru o obsahu 1 az 2 1 (tzv. tupléky).

Ohrivacek na pivo — v nékterych gastronomickych zatfizenich se miize podavat na pfani
hosta. Pied servisem se ohiivacek na pivo naplni horkou vodou a vlozi do specialniho

stojanku nebo do prazdné sklenice. V dnesni dobé¢ se jiz moc nepouziva.

Jak jednodusSe servirovat
e po natoceni piva nosime sklo na tacku nebo na plate;
e pod pivo pokladame pivni podtacek, ktery slouzi nejen jako reklama pivovaru, ale

predevsim zabranuje znecisténi stolu a ubrusu dodrzujeme spravnou miru a ¢epujeme

po cejch sklenice;

Pro zajemce /

Aneb, co Vas jest¢ mize potkat v praxi. Zavady pii Cepovani piva a jejich pri¢iny. Nez zacnete panikafit a

obvolavat vedouci pracovniky provozu, zkuste zapatrat na vlastni pést, co se s pivem d¢je.
Pivo netece

Uzavieny ptivod vzduchu nebo pfivod CO,, uzavieny kohout na jehle, neprichodné potrubi, nedostatek CO».

Pivo prili§ péni

Nedozralé pivo, pfili§ vysoky pretlak, malo chlazené pivo, $patna pruchodnost potrubi
nékdy je vysoka pénivost znakem jakosti napt. u kvasnicového piva.

Pivo malo péni

Prezralé pivo, nizky pretlak, netésnost potrubi, pfili§ nizka teplota piva.

Kontrolni otazky a tkoly ‘)

e Naucte se narazet pivo. Vyjmenujte ¢asti vy¢epniho zafizeni.

e Naucte se cepovat pivo. Popiste jeho zakladni typy ¢epovani.



4. Servis vina

Cile kapitoly
Po prostudovani této kapitoly budete schopni: @

e Vyjmenovat druhy vina

e Servirovat jednotlivé druhy vin

e Vyjmenovat pomucky potiebné k servisu vina

Priivodce studiem

Posledni dobou mi ptipadé, Ze v Ceskych restauracich je kultura vina neoblibena.
Jinak si nedokdzu vysvétlit obvyklou neznalost vinného listku v béZznych
restauracich. Nejen Ze obsluha absolutné nezna sortiment, ktery nabizi, ale takeé
neni schopna doporudit vino, které by se hodilo k vybranému pokrmu. Obcas se

setkdme i s tim, ze obsluha hledd Tramin Cerveny mezi ¢ervenymi viny a dalsi

podobné prestupky. Nemusite byt mistr sommeliér, ale zaklady byste znat méli.

Vsude ve svété patii vino mezi spolecenské a slavnostni napoje. Je to ddno nejen tradici ale
také ekonomickymi podminkami a vlastnostmi vina. V teorii jste jiz vyrobu vina probrali.
Technologie vyroby vina je naro¢né, dlouhé a ne moc oblibené ucivo. Zkracen¢ feceno,
ucelem vyroby vina je ziskat z hroznll vinné révy S§tavu a jejim zkvaSenim a dalSimi

technologickymi postupy vyrobit kvalitni alkoholicky napoj.

Obecné miiZzeme shrnout vyrobu vina do 4 krokt:

1) Nejdiive se sklidi hrozny

2) Poté se pfipravi rmut a most

3) V dalsim kroku se vino nechd kvasit a dokvasovat

4) Nakonec se vino necha prefiltrovat a staci se. VétSinou do lahvi, ¢i v dnesni dobé do KEG

sudd, které se dale pouzivaji ve vinotékach.

Ukol i,

Vypis, jaké odriidy vina, jsou v Ceské republice nejrozsitené;si:




Nas bude prevazné zajimat lahvové vino. V gastronomickych zafizenich jsou
nejprodavangjsi ptirodni hroznova vina, ktera délime klasicky — podle piivodu na vina bila,
rizova, cervena atd. Nez se ale zaméfime na servis klasicky vin v lahvich, nesmime
opomenout také vermuty, které se uplatiiuji predevsim jako aperitiv. Radime zde Metropol,

Cinzano, Martini a podobné. Vermuty poddvame ve sklenici, vétSinou nalévame 1 dcl,

podavame s citronem (bianco) ¢i olivou (dry). '

Servis bilého vina -
Bil¢ vino podavame bud’ v lahvich, anebo rozlévané. Rozlévané
muzeme podavat bud’ ptimo ve sklenici, ktera by méla byt ocejchovana,
ale vétsina reklamnich sklenic cejch postrada, nebo ve dzbancich, ke
kterym piinasime také vinné sklenice. Vino ve dzbanku se nejcastéji
podava ve vinarnach ¢i ve vinnych sklepich.

Vychlazenou lahev s vinem o teploté 8 - 12 °C pifinasime v izolacnim

obalu a skleni¢kami na vino ke stolu. Bereme jednu sklenicku navic,
odlisnou od sklenic hosttl, pro degustaci vina sommeliérem.
Obr. 13. Izola¢ni obal

U stolu se zeptame, kdo bude vino degustovat. Odprezentujeme vino a uvedeme jeho
charakteristiku, ptipadné doporuc¢ime vhodny pokrm k danému vinu. Lahev vratime zpé&t do
termotubusu a pomoci vyvrtky oddelime kapsli pod rozsifenou cCasti hrdla, kterou poté
odlozime na podsalek. Oc¢istime hrdlo platénym ptiru¢nikem, zatku navrtame do 2/3 (nesmi
se provrtat), povytdhneme ji vyvrtkou asi do 3/4 (na dvé faze), pak zatku uchopime prsty
ptes piirucnik a neslySitelné ji vytdhneme z hrdla ldhve. Zatku zkontrolujeme zrakem 1
¢ichem. Zatku poté nabidneme ke zhodnoceni na podsalku. Po odsouhlaseni si nalijeme malé
mnozstvi vina do sklenice, mirné€ se pooto¢ime od stolu, zkontrolujeme vino zrakem, ¢ichem
a ochutndme. Je-li vSe v potadku, nalijeme vino k degustaci a po schvaleni nejdiiv cestnym
hostiim a pak dolijeme vino opét tomu, kdo degustoval. Lahev vlozime do termoizola¢niho
obalu a zalozime na stal. Je dilezité, aby po celou dobu servisu byla ldhev s vinem neustale

uloZena v chladici, poptipad¢ v nadobé¢ s ledem, aby u vina zbyte¢né nestoupala teplota.



Privodce studiem

Neni nic horsiho, kdyz si obsluha plete Samparnské a sekt. Prosim, nebud’'me barbari
anazyvejme veci spravnymi jmény. Aneb, sekt je sekt, Champagne je Champagne.
U nas nejprodavanéjsi sekt — Bohemia sekt, to dokonce ma v nazvu, ze jde o sekt,

weow r

tak stale nechapu, proc jesté nékdo tika, ze si da Sano, ¢i Sampicko.

Servis Sumivého vina '

Sumivé vino servirujeme skoro stejné€ jako vino bilé. Sumivé vino pfinadSime °

v tzv. ice kyblu, ve kterém mame led a vodu, a dale pfinaSime pfislusny pocet sklenicek.
V cCeskych zatizenich jde prevazné o sklenice typu flétna. Prirucnik, ktery k servisu
pouzivame, opravdu neslouzi k ptekryti lahve a ani neplni zadnou estetickou funkci.
Ptiru¢nik pouzivame k suseni lahve od vody a ledu, abychom nezne¢istili sttil ¢i ubrus.
Lahev vytahneme z ledu a osuSime pfirucnikem. Pod uhlem 45° smérem od hosti, pii
zaji$téni horni ¢asti zatky palcem, uvolnime z 14hve dratény koSicek chranici zatku (agrafa)
- 4,5 otacek. Poté prostiednictvim ptirucniku uvolnime tiSe sektovou zatku.

Zbytek vina v 1dhvi pak ulozime do chladi¢e podlozeného dezertnim talifkem s ubrouskem
a prekryjeme pfirucnikem. Pfi servisu Sumivého vina je velmi dillezitd Cistota sklenicek
vzhledem k ovlivnéni jeho perleni.

Ukol s

Vlevo je obrazek vinéty (etikety) vina. Pokuste se

U VALTICE | vyuzit viech znalosti, které mate z teoretické vyuky, a
! A.D. 1430 —m |
' - ||| vyplite veskeré udaje, které na takovéto etiketé u vina

najdeme.




Servis ¢erveného vina
Ani servis ¢erveného vina se nijak vyrazné nelisi od servisu bilého a Sumivého vina. Hlavnim
rozdilem je to, Ze tentokrat vino nechladime, ale podava

se o teploté 12-18°C. Velkym neSvarem gastronomickych

zafizeni je, ze podavaji Cervena vina o teploté pokojové.

Cervené vino piinadime v dekantaénim kogitku. Starsi

rocniky a nefiltrovana vina se mohou pielévat z 1dhve do C

karafy (dekantovat) za ucelem provzduSnéni vina a
odstranéni ptipadnych sedimentt (depotu).

Dekantace se provadi za pomoci svicky, kdy jednou
rukou drzime ldhev ¢i prihledny (kovovy) dekantacni
kosicek s lahvi, druhou rukou drzime karafu a nad

plamenem svicky v misté, kde se ldhev zuzuje do hrdla,

sledujeme béhem prelévani vina ptipadné usazeniny, aby

se nedostaly do karafy. Obr. 14. Dekantace

U servisu Cerveného vina, zvlasté u starSich ro¢nikt, je dulezité pfed nabidnutim vina k
degustaci hosta zavinéni sklenic¢ek, popfipad¢ karafy (pii jejim pouziti), a to z divodu

odstranéni ptipadnych necistot ze sklenicek ¢i karafy.

Pro zajemce ’

Servis vina je velice elegantni a profesionalni zalezitosti. Pokud Vés stile zajima, jak

dokonaly servis vina vypada na vlastni o¢i, navstivte internetovy portal www.youtube.com,

na kterém najdete videonavody, které Vam problematiku objasni.

Kontrolni otazky "

e Jaké jsou pomucky, potfebné k servisu jednotlivych druhi vin? o

e Jaké uzivame sklenice k servisu vina a proc¢?
e Popsat rozdil mezi sektem a Sampanskym.
e Strucné popsat 4 zékladni kroky pro vyrobu vina.

e (o znamend dekantace a procC se provadi? Popsat zplisob dekantace.


http://www.youtube.com/

5. Servis lihovin

Cile kapitoly _,_@
Po prostudovani kapitoly budete schopni:

e Vyjmenovat zdkladni druhy lihovin

e Vyjmenovat a rozeznat sklenice k podavani lihovin

Privodce studiem
Servis lihovin neni nijak slozity. Slozitéjsi je urcité teoreticka Cast, ktera se zabyva
vyrobou jednotlivych druht lihovin. Pfi servisu lihovin je jednoduse dulezité

védét, co do ¢eho nalit.

Mezi lihoviny zafazujeme népoje s obsahem alkoholu vy$§im nez 15% a niz§im nez 79,5%
alkoholu. Pivo a vino jsou vyjimky, které se do lihovin se nefadi.

Lihoviny se vyrabéli jiz ve starovéku a v soucasnosti je sortiment opravdu Siroky. Jak se
lihoviny vyrabéji, jste se jiz ucili v teorii. Pro pfipomenuti, existuji dvé zakladni cesty —

destilaci, nebo smichanim pitného lihu s dovolenymi ptisadami.

Zakladni rozdéleni lihovin

Palenky (destilaty), které mizeme rozdélit podle pivodu na:

R A

e Ovocné — cognac, brandy, slivovice, hruSkovice, tieSiiovice, atd.

e Obilné — whisky (irska, skotska, americkd, kanadskd); vodka, rezn4, gin, rum

e Ostatni — tequilla
Likéry (sladké lihoviny), mezi které fadime napfiklad: Grand marnier, Cointreau,
Maraschino, Cherry Brandy, Curacao..
Horkosladké lihoviny — vyrabély se v klasterech jako 1é¢ivé napoje. Nejznaméjsi jsou
Becherovka, Pradéd, Jagermeister, Deménovka atd.
Horké lihoviny — jsou velmi oblibené v zahranici, a ¢asto se pouZzivaji k ptipravé michanych
napoji. Zpravidla se také podavaji jako digestiv. Mezi hotké lihoviny fadime Fernet Stock,
Angostura bitter, Magister, Campari bitter, Aperol a podobné.
Servis lihovin \
Pdlenky z vina, se v Ceskych restauracnich zafizenich podavaji \
zpravidla ve sklenici typu Napoleonka, ¢i podobné balonové

sklenici. Objem: 0,02 a nebo 0,041.
Obr. 15. Napoleonka



Palenky z ovoce (Slivovice apod.) se podavaji zdsadn¢ velmi chlazené,
nejlépe dokonce namrazené. Sklenice, do kterych ovocné palenky
podavame, jsou nejcastéji odlivky. Kalisky na stopce se uzivaji uz jen

ziidka.

Obr. 16. Odlivka

Priivodce studiem
Ve starsi literatuie se Casto uvadi k servisu palenek také pouzivani sklenicek a

kaliskt na stopce. V dneSni dobé¢ se s timto servisem setkdme jiZ minimalné.

Palenky z obili podavame zpravidla ve whiskovkach nebo sklenicich typu old-fashioned.
Také oblibené je podavani obilnych palenek ve sklenicich typu rock glass. V dnesni dobé
ma uz prevazna vétSina nejznaméjSich znacek své vlastni sklenice. Pélenky podédvame

nechlazené. Led podavame zvlast. Objem: 0,02 a nebo 0,041.

-l
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Obr. 17. Whiskovka Obr. 18. Old-fashioned glass Obr. 19.

Ukol g

Pokuste se vzpomenout si na nejznamé;jsi znacky obilnych palenek a vypsat je do "Q

volného prostoru:

Vodku, gin, a dalsi ciré palenky podavame chlazené, ve sklenici typu old- r
fashioned nebo odlivka. I tyto palenky maji na trhu své zastoupeni, co se tyce i

3

origindlnich sklenic. Objem 0,02 nebo 0,04l. Vodka a gin jsou také !{, )’!T"%j
LR

L

Obr.20. Finlandia vodka

v

nejpouzivanéjsi lihoviny k ptipravé michanych napoja.



Lihoviny z cukrové titiny — rum — tmavy podavame nechlazeny, v odlivce nebo sklenici typu
old-fashioned. Vzacné tmavé rumy muzeme podavat v napoleonce.

— bily poddvame chlazeny, ve skle rock glass

Ostatni lihoviny — tequilla — podavame chlazené, v odlivce nebo sklenici typu rock glass.
Objem 0,02 nebo 0,041.
Nejcastéjsi zpusob podavani tequilly v nékterych zemich (v Mexiku se takto nepodava,
v Mexiku se pije nejlépe rovnou z lahve):

e Zlata — s pomerancem a skofici

e Stiibrnd — se soli a citronem
Piti tequilly ma svtij ritudl. Siil se nasype na prostor, mezi palcem a ukazovackem, olizne se,

vypije se odmétena davka tequilly, a zakousne se citron.

Pro zajemce
Podavani absintu 7

Po revoluci vznikl v Cechach novy styl podavani absintu, je to tzv. bohémska tradice. Na Izi¢ku se vlozi kostka

cukru, ktera se namoc¢i do sklenky s absintem. Diky vysokému podilu alkoholu je mozno kostku s absintem
zapalit a nechat odkapavat do sklenky. Po 3 az maximaln¢ 4 kapkach karamelu se rychle 1zicka se zbytkem
karamelu ponofi do absintu a uhasi. Celd smés se rozmicha a nasledné se podava ke konzumaci. Pfi tomto
procesu se chut’ absintu mirné méni. Absinty ziskaji diky tomuto procesu krasnou jantarovou barvu. V absintu
se tim také snizuje procento alkoholu. Procedura je opticky velmi efektni a ziskava si mnozstvi turistt a

absintovych novacka.

Kontrolni otazky

e Do obrazki sklenic vepiste nazvy lihovin, které je mozné v nich podavat (vybirejte

z tabulky pod obrazky).

Brandy Tequilla Vodka Gin Whisky Trmavy rum

Slivovice Cognac Becherovka Bily rum ReZzna Grand marnier




6. Michané napoje

Cile kapitoly _,_@

Po prostudovéani kapitoly budete schopni

e Vyjmenovat a rozeznat zakladni barovy inventar
e Vysvétlit a demonstrovat aplikaci predloZzeného inventaie
e Popsat a pouzivat jednotlivé techniky michanych napoja

e Piedvést vyrobu a servis michané¢ho napoje dle dané receptury

Priivodce studiem

Michané napoje a barmanstvi obecné je v dnesni dob¢ velmi populéarni. Je az Skoda,
ze v odborném vycviku je mu vénovano tak malo hodin. V této kapitole nebudeme
rozebirat druhy michanych napojl, to Ze existuji néjaké long drinky, collinsy,
flippy, eggnoggy a podobné vite jiz z teorie. Ale nikdo Vas nenauci, jak pfipravit

spravné mojito, ¢i jak spravné pouzivat Sejkr.

Historie pfipravy michanych napojt je pomérné kratkd. Zacala asi ptred dvéma sty

lety v USA pfii tamé&jSich velmi oblibenych kohoutich zapasech. Podnikavy barman

se pry snazil namichat népoj v barvach vitézného kohouta a dal tak vzniknout
nejrozsifenéjsi skupiné michanych népojti — koktejlim.
Nez se dostaneme k barmanskym pomtickdm, musime se zminit o vybaveni, bez kterého by
bar nebyl barem — a to barovym pultem. KaZzdy si jisté takovy barovy pult dokazZe predstavit.
V dnesdni dobé se vyrabi z riznych materialii (kov, dfevo, plast, rtizné smési, sklo), barev,
podsviceni. Barovy pult by méla byt ur¢itd dominanta podniku. Sklada se ze tii casti:
o Konzumacni deska —to misto, kde sedi host a vychutnéava si drink. Méla by byt dobie
omyvatelna a jeji vyska musi korespondovat s vySkou barové Zidle.
e Pracovni deska — je pomérn¢ Sirokd, stfed slouzi k ptipravé michanych nédpoji a
k ulozeni potfebného inventafe. Jiz neplati dané rozloZeni, uvadéné ve star$i
literatufe. Barovy pult by mél uspotadavat provozovatel po konzultaci s barmanem.
Kazdému barmanovi vyhovuje jiné uloZeni pomucek.
e Barovy inventar — je kapitola sama o sobg.
Vybaveni barového pultu musi byt dokonalé a bezvadné, protoze praci barmana neustale

sleduji a hodnoti hosté. Barovy inventaf je vizitkou barmana.



Barovy inventar

Mezi zakladni naradi barmana fadime:

T = |
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Michaci sklenice — mirn¢ konicka nddoba o obsahu kolem 50 cl se siln¢jSimi
sténami a odolnym dnem. Pouziva k pfipravé napoji z ingredienci, které se bez

obtizi spojuji — nesejkruji se.

Barové sitko — strainer - zabranuje, aby led z michaci sklenice vnikl pii

nalévani népoje do sklenice hosta. Po obvodu je sitko opatfeno odnimatelnou

pruzici spiralou, ktera pfi vhodné velikosti michaci sklenice pruzné pfilne k jeji
vnitini ¢asti.

Hawthorne — je opatfen dvéma zardzkami, diky kterym se strainer vyborné€ vsune
do usti michaci sklenice a utkvi v ném. Vhodny pro klasickou praci, kdy v
michaci sklenici nemichame vice nez dvé porce koktejlu klasického obsahu (8-

10 cl na porci).

Michaci 1zicka — ma dlouh¢ po celé délce zakroucené drzatko zakoncené
na jedné stran€ samotnou 1Zickou svirajici s drzédkem tupy tthel 150 stupiii
a na druhé mackatkem opatfenym zoubky nebo mélkymi soustiednymi  f
kruznicemi, které slouzi pro vymackani napt. §tavy z kouskil limetek ¢i

vonavych latek z listk(i maty. (.

Tridilny Sejkr — sklada se z téla, hlavy a zatky. VétSinou byva celokovovy, G"‘ '
ale v dnesni dobé¢ 1ze koupit i z ¢asti sklenény a ¢asti umeélohmotny. V hlavé b

Sejkru je sitko, které usnadnuje nalévani koktejlu do sklenice.

Sejkr — Boston — obvykle se skladd z kovové a sklenéné &asti, ale mize :
byt i celokovovy. Okraj sklenéné ¢asti ma byt zataven a sklo by mélo byt /

tvrzené a odolné proti rozdilnym teplotam.

Strikaci lahev - sklenéna baiika se specidlni zatkou, kterou na vnéjsim konci *
prochazi ziizena trubicka. PouZziva se pii pfidavani ingredienci odmétovanych ;}

na stfiky neboli "dashes". Idealni je 10 stfikd =2 cl.



Odmérky f
— sklenéne — nalévaji se po rysku, nejcastéji pouzivané

— kovoveé — nalévaji se po okraj, neni vidét cejch =

Nalévatka - usnadnuji nalévani lihovin. Jsou velmi riiznorodé¢ jak tvarem, tak
materialem i barvou - umélohmotné, kovové v kombinaci s korkem ¢i umeélou

hmotou.

Prkénko — 1ze pouzit z riznych materidll - dfevo, nylon, uméld hmota (nejlepsi z
hlediska udrZzby), ze spodni strany mohou byt protiskluzové vystupky. Na prkénko
patii zasadn¢ pouze suroviny, nikdy na néj neodkladdme noze, odmérky nebo jiné

nadini.

Noze - zasadné se pouzivaji noze dva — jeden pro levou a jeden pro pravou ruku.
Maji dvojitou Spicku, kterd se pouzivd jako vidlicka a jsou nabrousené az ke
konecku spodni $pi¢ky noze (pro snadné krajeni platkti). Ostii byva zoubkované
nebo vinité (je lepsi pfi krajeni mekciho ovoce).

» GIESSER £
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Muddler — néstroj na vymackavani napt. ¢erstvého ovoce, bylinek atd. Ma ‘\
byt minimalné 15 cm dlouhy, aby se barmanova ruka nedostala do kontaktu .

s okrajem sklenky.

Lis na citrusy — pro snadngj$i a rychlej$i udrzbu plati, Ze se musi umyt ihned po

pouziti (pro vSechny typy list)

Vyvrtka a otvirak — slouzi k otevirani korkovych, korunkovych a

umélohmotnych uzavéra. Soucasti vyvrtky by mél byt velmi ostry nozik a

méla by mit nejmén€ 5, a ne vice neZz Sest zavitd. Otvirdk nejlépe s

ergonomickou rukojeti.
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Mixéry — vrtulkové - napoj pouze promisi - pouziva se jemny, nejlépe drceny led.
Vhodny pro piipravu zmrzlinovych napojt, milk shakes atd.

- s nozi — suroviny rozsekaji najemno (Frozen margarita apod.)

Zasobniky na led - Mensi mnozstvi ledu uchovavdme v ptenosnych nadobach
(kovovych, plastovych sklenénych), nejlépe dvouplastovych s vyjimatelnou
perforovanou vlozkou.

LzZice na led — nabiraci plocha by m¢la byt perforovana a dostatecné velkd, méla
by se hodit k zasobniku.

Lopatka na led — v nabiraci ploSe nejsou otvory, pouZziva se pifedevsim k nabirani
ledové triste.

Kle$té na led — slouzi k pfendavani ledu do michaci sklenice.

Bodec na led — na rozpojeni spojeného ledu v chlazenych zasobnicich.

Mlynek na led — k piipravé vlo¢kového ledu

— rucni — pomalej$i, vhodny do domacich barti nebo barti s malou kapacitou

- elektricky — rychlejsi, vhodny také do bard s mensi kapacitou.

Krustovac (crustas maker) — soustava tii misek zasouvajicich
se do sebe, které slouzi pti ptipraveé okrasného okraje na sklenici.
Horni miska je na citronovou $tévu (dno je pokryté houbovitou

vlozkou), v prostiedni je stl a ve spodni misce je jemny

krystalovy cukr.
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Ukol
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Vypi§ média, ve kterych je mozné ptipravit michany népoj: ~ Y
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]
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Cviceni Yy

Do prostoru pod obrazkem vypi$ nazvy jednotlivych barmanskych pomicek.

1 2 3
4 5 6
7 8 9

10 11




Technika pripravy koktejli
Pro piipravu michanych napoji pouzivame rizné techniky. Volime vhodné michaci
médium, dle slozeni drinku. Je tedy jasné, ze pokud obsahuje receptura husté sirupy nebo

pyré, nebude michaci sklenice tou spravnou volbou.

V michaci sklenici — sklenici, v niz se bude koktejl podavat, vynddme z mraznicky na sklo,
nebo vychladime ledem zalitym vodou. Do michaci sklenice vlozime led, ingredience
uvedené v receptuie a zamichame barovou Izickou. Do vychlazené, prazdné sklenky scedime

koktejl ptes strainer. Napoj doplnime ozdobou, je-li uvedena v receptuie, a podavame.

V sejkru — do Sejkru vlozime led a davky dalSich ingredienci podle receptury. Dukladng,
nejméné pétkrat protiepeme a poté Sejkr otevieme a obsah prelijeme do pfedem piipravené,

vychlazené sklenky. Ozdobime dle receptury a miiZeme servirovat.

Primo v servirovacim skle — do vychlazené sklenice vlozime led a davky dalSich ingredienci

podle receptury. Promichame michaci 1zickou, ozdobime podle receptury a podavame.

V mixéru — jednu tietinu sklenky, v nizZ bude napoj servirovan, vyplnime drcenym ledem.
Poté dame do mixéru dalsi ingredience podle receptury. Mixér zapneme na nejvyssi otacky

na Sest sekund a napoj pak prelijeme do pfipravené sklenicky s ledem.

Vrstveni — Ingredience opatrné pielévame podle receptury pres koktejlovou tfesen vlozenou
do sklenice na napichovatku. ZkuSeng;si umi vrstvit tekutiny riznych barev 1 bez koktejlové

tfeSné (naptiklad pomoci barové 1Zice). Je nutnd znalost hustoty surovin.

Tvoreni krusty — sklenici, kterou chceme ozdobit krustou, uchopime za dno a nejprve ji

krouzivym pohybem namocime do citronové §tavy, poté do cukru nebo soli.



Priivodce studiem

Ptiprava michanych napoju je opravdu velmi oblibené a moderni téma. Pokud si
stale nejste jisti, ze ovladate ptipravu michanych napoji, doporucuji si na internetu
shlédnout riizna videa. Inventat a postupy tedy ovladate, suroviny a typy drinkt

znate z teorie. Tak si pojd'me ty svétoveé nejobliben€jsi namichat.

Pravé to, ze anatomii michanych napoju ovliviiuje spoustu vlivil, zacala fesit International
Bartenders Association jiz na pocatku Sedesatych let. Zacala projevovat snahu o definici
n&jakych standardii receptur. Slo prosté o to, aby Mojito nevypadalo jinak v Cing& a jinak
v Italii. Proto vymyslela seznam uznavanych receptur, a v lednu 2007 jej oficialné zvefejnila.

Seznam je rozdé¢len do 4 kategorii:

a) Before-Dinner Cocktail (suché nebo polosuché)

Nejznamé;jsi receptury: Daiquiri, Manhattan, Margarita, Martini

b) Long Drink (typu Collins)

Nejznaméjsi receptury: Bloody Mary, Pifia Colada, Screwdriver, Tequilla Sunrise

¢) After-Dinner Cocktail (sladké)

Nejznamé;jsi receptury: Black russian, White Russian

d) Fancy Drink (dlouhé, stfedné dlouhé a kratké)

Nejznaméjsi receptury: B-52, Caipiriitha, Cosmopolitan, Cuba Libre, Long Island Iced Tea,
Mojito, Sex On The Beach

Ukol w7
Vyhledejte recepturu na libovolny koktejl, ktery je v seznamu, dle standardii .B.A

a také recepturu z libovolného baru. Lisi se n¢jak? Uved’te obé:

Nazev drinku dle I.B.A.: Nazev drinku:

Receptura: Receptura:



Top 10 receptur
A co by to bylo za odborny vycvik, kdybychom nezkusili né¢jaké drinky namichat. Abychom
mohli ale vykouzlit dokonaly koktejl, potfebujeme k nému tu spravnou recepturu. Zde bude
10 svétove nejznaméjsich drinkd, které musi barman zvladnout i kdyby ho probudili o
pulnoci.

1. Mojito

6 cl bily rum (Obvykle Havana Club) |

Y limety pokrajené na kousky ﬁ M

1-2 1zi¢ky titinového cukru : ]

6-12 listki maty '
Soda na doliti

Ptiprava: Pfimo ve sklenici.

2. Sex On The Beach
4 cl vodka

2 cl broskvova palenka
4 cl orange juice ‘H
4 ¢l cranberry juice

Ptiprava: Pfimo do highball glass na led.

3. Cuba Libre
4 cl Rum nejlépe kubansky
10 ¢l Coca — Cola

Citronova nebo limetova $t’ava

e &

Ptiprava: Pfimo ve skle, promichat a vloZit segment limety.

4. Pina Colada
3 cl bily rum
3 cl kokosovy krém nebo Malibu

, v n
9 cl ananasovy dzus

=
.

Pfiprava: V mixéru s drcenym ledem.



5. Cosmopolitan — obsah zélezi na objemu sklenice
Vodka e fﬁ

Triple sec

Rose’s Lime Juice

Cranberry juice A
S5

Segment limety

Ptiprava: V Sejkru, podava se v koktejlové sklenici.

6. White Russian
5 ¢l vodka
2 cl kavovy likér

3 cl smetana

Ptiprava: Pfimo do skla old-fashioned na kostky ledu. Smetanu nalit na povrch napoje.

7. Bloody Mary ("’3/

9 cl vodka .

3 cl citronova §t'ava

18 cl tomato juice

Dle chuti worcester, Tabasco, celerova siil, stl a pept

Ptiprava: Pfimo do highball-glass, nebo v Sejkru, ¢i michaci sklenici.

8. Daiquiri i =
6 cl bily rum

3 cl citrénova nebo limetkova St'dva \"
1 cl cukrovy sirup

Ptiprava: v Sejkru, podéava se v koktejlové sklenici.

9. Margarita
3,5 cl tequilla
2,1 cl Triple Sec

1,5 cl citronova nebo limetkova stava

Ptiprava: V Sejkru, podava se v koktejlové sklenici opatfené slanou krustou



10. Martini -
5,5 cl gin i

1,5 cl suchy vermut

s
g T

Ptiprava: V michaci sklenici, podavé se v koktejlové sklenici, fez citronové kiry nebo oliva

(bez pecek, bez papricek ¢i jakékoli jiné napln¢)

Ukol s

Vyber si jeden z uvedenych drinkti a zkus jej ptipravit. Vymyslis i jeho vlastni

obménu? Napis$ si zde novou recepturu:

Pro zajemce

Z4dné poucky, pravidla ani piikazy a zakazy, ale hezky struéné a vystizné, par zlatych pravidel /@

zaveérem.

vewr

1. Led je nejdulezitéjsi surovinou baru.
Nikdy nepouzivame stejny led dvakrat.
Sklo bereme vzdy za spodni ¢ast.
Perlivé népoje nikdy nemichame v Sejkru!

V michaci sklenici koktejly nesejkrujeme, pouze michame.

Koktejly podavame bezprostiedné po namichani.

2
3
4
5
6. Do mixéru nikdy nevkladame kostkovy led, pokud neni uvedena vyjimka.
7
8 Na otazku: ,,Jak se pije koktejl? odpovidejte: ,,Rychle!*

9

Barman je hrob, co vidi a slysi, neposila dal. Ti nejlepsi o tom nehovofi ani doma.

10. Nevybavovat se s hosty, a to ani se znamymi a prateli.

Kontrolni otazky
e Vyjmenujte zakladni barmanovy osobni pomitcky, které¢ by mél mit kazdy barman
vlastni.
e Popiste préci s michaci sklenici, s bostonskym Sejkrem a s tfidilnym Sejkrem.
e Popiste, jaky méa vyznam frapovani.

e Jak vytvofite slanou krustu?
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EVALUACE TEXTU

Model ucebniho textu je zpracovan takovym zpiisobem, aby po jeho prostudovani byl zak
oboru Kuchat-¢iSnik, ale i1 naprosty laik schopen orientovat se v této problematice.
Domnivam se, ze bylo dosazeno pivodniho zdméru, kterym bylo vytvoteni zjednoduseného
ucebniho textu, ktery bude vyuzit pro ptedmét Odborny vycvik. Vytvoreny ucebni text je
vysledkem analyzy, srovnavani a syntézy dostupné literatury vybrané problematiky, v tomto

piipadé tematického celku — Napojova kultura v praxi.

Text byl psan stru¢né, jasn¢ a vystizn€, bez pouzivani slozitych slovnich vyrazi, tak, aby jej

pochopili zaci druhého roéniku sttednich odbornych skol.

Pti tvorbé textu byly zamérné vynechény teoretické pasaze, jelikoz se predpoklada jejich
znalost z teoretickych pfedmétd, a ackoli vime, ze ,,opakovani je matka moudrosti®, bylo by
zbytecné teorii do tohoto textu zafazovat. Navic, ucebnic teorie je na trhu dostatek, ale

ucebnice prakticka neni pro tento obor zadna.

Jednotlivé kapitoly byly vybrany v souladu s ucebni osnovou. Zdmérné bylo vynechano
ucivo, se kterym se jiz zaci v praxi nesetkaji. Pfi tvorbé textu bylo dbano na spravnou
formulaci a stanoveni vyukovych cili. Pii formulaci otdzek a zadani v ucebnim textu je
dalezité postupovat podle vSech hlavnich didaktickych zasad. V tomto modelu uc¢ebniho
textu se uplatni zejména zasada nézornosti, a to prostfednictvim obrazkd, které dopliuji

textovou Cast.

Pted samotnou tvorbou ucebniho textu bylo vhodné mit rozmysleno jakych didaktickych
metod a prostiedkli bude v odborném vycviku pouzito a tomu ptizplsobit i formulaci obsahu
ucebniho textu. Naptiklad vim-li, ze jednou z didaktickych pomiicek bude vyc€epni zatizent,
je vhodné pouzit ndzornych ukazek jednotlivych casti vycepniho zafizeni, v€etné popisu

techniky pterdzeni piva i v u¢ebnim textu.

K vytvoteni uebniho textu byly vyuzity kromé dostupné literatury také ucebni texty, které

jsou dostupné na internetu. Dale bylo vyuzito rad zkusené¢jSich kolegli, zejména ucitelli

ey ee

dlouhou dobu, a také byly zahrnuty vlastni, mnoholeté zkusSenosti. Vytvoreny text jim byl

také predlozen k pouziti do vyuky odborného vycviku.
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Tento model ucebniho textu byl poskytnut pro testovani v praxi — pro odborny vycvik oboru
Kuchai' — ¢i$nik, SSGTL AHOL v Ostravé v tmoru roku 2017, pii absolvovani vlastni
souvislé praxe. Z rozhovort s zaky a ucitelkou odborného vycviku, byl predlozeny ucebni
text vyhodnocen jako pifinosny. Kdybych mohla citovat vyroky zaka, bylo by mezi nimi
ptevazng: ,,Z takové ucebnice by se mi mnohem lépe ucilo.; Ucebnice je super, a konecné

v ni nejsou zastaralé obrazky.; Diky takové ucebnici jsem si i néco zapamatoval. *

Zéci uvadéli, Ze silnou strankou textu je zejména struény obsah uéiva, které bylo vybirano
opravdu nejnutnéjsi a nejpouzivanéjsi. Bylo by bezpiedmétné transformovat rozsahlé texty
z ucebnic teorie, kdyz vite, co je pro zaky nejdulezitéjsi a nejzajimavéjsi. Predlozeny ucebni
text se od ostatnich dostupnych textl 1i$i zejména vét§Sim mnozstvim aktualnich obrazovych
ptiloh, které zaktim nazorné ukazuji skute¢ny inventat, se kterym se v provozu setkaji. Zaci
ocenili aktudlnost informaci, jelikoz se bézné€ uci ze zastaralych ucebnic. Mezi dalsi silné
stranky fadili pfedevSim piitomnost ucebnich tloh a cviceni, kterymi si vypliovali volné

chvile. Uc¢itelka odborného vycviku by v textu ptivitala zavérecny didakticky test.

Jako slabou stranku shodné uvedli zaci 1 ucitelka absenci klice k feSeni tilloh a nedostatek
volného prostoru pro vlastni poznamky. Nekteti studenti postradali i prostor na zodpovézeni

kontrolnich otazek.

Tento text jsem méla mozZnost vyzkouSet v odborném vycviku 1 ja. Zatim z pozice
praktikanta, v ramci vysokoskolské souvislé praxe. Také jsem na ném nasla par slabych a

silnych stranek.

Mezi slabé stranky urcité fadim nedostatek ucebnich tloh. Mozné to bylo tim, ze Zaci
s takovou ucebnici nepracovali, a veSkeré tlohy méli velmi rychle splnény. Také by bylo
vhodné zatadit kontrolni otazky hned na zacatku kapitoly, aby Zaci zjistili, jaké védomosti
jim zlstaly z teoretické vyuky. Takhle si jen zopakovali to, co se zrovna naucili, a pokud
neznali odpov&d’, mohli si ji ihned dohledat. Takto jsem méla moznost zjistit, Ze z teorie vina
a piva si toho Zaci opravdu moc nepamatuji. Zatradila bych také vice kontrolnich otazek na
konci, a také bych piidala néjaky zaveérecny soubor otazek, ve kterém by byly otdzky
z celého tematického celku. Urcité bych v budoucnu doplnila také prazdné fadky na vlastni

poznamky, a cely text spiSe koncipovala jako pracovni sesit.

Mezi silné stranky bych si dovolila zatadit ulohy vyZadujici tvofivé mysleni.
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A¢ jsem to necekala, zdky velmi nadchly ukoly, u kterych méli néco vytvaret — sami si
vymyslet napojovy listek. Do rukou se mi pak dostaly velmi zajimavé a zdafilé vytvory, ze
kterych by si nejedna gastronomicka provozovna mohla vzit pfiklad. A to v znatném

predstihu pfed terminem odevzdani.

Nejzdatilejsi cast ucebniho textu, a nejvétsi aktivita ve vyuce, pak patfila michanym
napojum. Nejen Ze zaci se zajimali o jednotlivé techniky michani, ale také si chtéli

predvadeéné techniky vyzkouset, dokonce chtéli vymyslet vlastni receptury.

Tady bych rada poukézala na teoretickou Cast prace, kde mohu potvrdit, ze nejpouzivané;jsi
metodou v odborném vycviku jsou metody nazorné¢ — demonstracni a to predevsSim
instruktaz, a dovednostné — praktické metody - predevsim napodobovani, experimentovani

a vytvareni dovednosti.

Mezi nejpouzivanéj$i materidlni didakticky prostfedek bych pak zatadila ucebnu stolniceni

spolu s barovym inventarem.

V budoucnu planuji tento zjednoduseny ucebni text zkompletovat tak, aby byl pouzitelny
pro vyuku odborného vycviku nejen mnou, ale také jinymi za¢inajicimi a mozna i zkusenymi
uciteli odborného vycviku a aby byl vhodnou ucebni pomiickou pro zaky, nejen druhého
ro¢niku stfedni odborné Skoly, ale 1 pro tieti ro¢niky, jako vhodné literatura potfebna

k tspé€Snému vykonani zavérecné zkousky.
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ZAVER
Odborny vycvik je nedilnou soucasti vyuky na stiednich odbornych Skolach a ucilistich, je

povazovan za rozhodujici ¢lanek ve vychovné vzdélavacim procesu.

Cilem teoretické ¢asti prace bylo ptiblizit odborny vycvik oboru Kuchat — ¢i$nik, vymezit
kurikularni dokumenty, véetné kompetenci a profilu absolventa. Déle jsou v praci vymezeny
prostiedky k realizaci odborného vycviku, co obnasi role ucitele, a jakymi vlastnosti a
kompetencemi musi byt vybaven pii odborném vycviku, jaké formy a vyucovaci metody se
nejcastéji pouzivaji a také nejpouzivancjsi materidlné didaktické prostfedky, doplnéné o
poznatky z praxe zkuSen¢jSich kolegti. Tyto informace by mohli ucitelé¢ odborného vycviku

aplikovat pro svou vlastni vyuku.

Cilem praktické casti bakalarské prace bylo vytvofit model ucebniho textu, ktery by mohl
pomoci ucitelim odborného vycviku s jeho vyukou, jelikoz pro odborny vycvik nebyla
zadna ucebnice ani ucebni text vytvoren, a ucitelé jsou tak nuceni k vyuce odborného
vycviku uzivat ucebnice pro teoretickou vyuku, nebo si musi vlastni ucebni materialy
vytvaret. Hlavnim cilem bylo vytvofit jednoduchy, ptehledny a srozumitelny ucebni text, ktery

ma poslouzit studentlim ale také ucitelim odborného vycviku.

Tento cil byl naplnén. Tento ucebni text byl pouzit ve vyuce na Stfedni Skole gastronomie,
turismu a lazenstvi AHOL v Ostravé, ve druhém ro¢niku oboru Kuchar — ¢i$nik, v odborném
vycviku ¢iSnikti v tinoru 2017 v ramci vysokoSkolské praxe. Jak je uvedeno v posledni kapitole
bakalarské prace, kterd nese nazev Evaluace textu, zaci i ucitelé odborného vycviku na dané
Skole hodnotili text jako velmi pfinosny. Samoziejmé se nasly néjaké nedostatky, jako naptiklad
malé mnozstvi kontrolnich otdzek nebo malo ucebnich tloh zaméfenych na samostatné
dovednosti zakl.. Mezi silné stranky pak tadili propojenost praktického vyucovani s ucebnici.

Vlastné to, co méli popsano v ucebnici, si poté mohli vyzkouset na vlastni kazi.

Po vyuziti modelu ucebniho textu v praxi mohu souhlasit s tou teoretickou ¢ast prace, ktera se
zabyvala metodami pouzivanymi v odborném vycviku. Opravdu mezi nejpouzivanéjsi metody
v odborném vycviku patii metody nazorn¢ — demonstracni a to prfedevsim instruktdz a metody
dovednostné — praktické — pfedev§im napodobovani, experimentovani, laborovani a vytvareni
dovednosti. Mezi nejpouZzivanéj$i materidlni didakticky prostfedek v odborném vycviku

jednoznaéné fadime vyukové prostory — ucebnu stolniceni.
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Cile, které¢ byly stanoveny v teoretické 1 praktické casti bakaldiské prace, byly naplnény.
Prakticky pfinos bakaléafské prace vidim v jeji vyuzitelnosti, kterda vyplyva z vybraného

tématu a ndhledu do problematiky realizace odborného vycviku.
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