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Abstrakt

Bakalatska prace ,,Rozvoj profesni kvalifikace: evaluace soutéZze v oboru gastronomie ,, je
rozdelena do tii ¢asti. V teoretické i praktické rovin€ jde o systematické posouzeni do cilené
kvality dovednosti a védomosti zakil zejména v oboru kuchaf, zjiSténé v prabéhu konani
Regiondlniho kola soutéze pod nazvem: “ GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP“. Regionalni
kola ve Skolnim roce 2012 — 2013 a 2013 — 2014 probihaly v podminkach Stfedni Skoly
hotelnictvi a gastronomie Svazu ceskych a moravskych spotiebnich druzstev v Praze 9 —
Klanovicich. Cilem a ptfedpokladem EVAULACE je pfedevSim stanoveni kritérii, podle
kterych lze posuzovat miru ziskanych dovednosti a védomosti v riznych segmentech
hodnoceni. Hlavnim pfinosem bakalétské prace je publikace docilenych vysledka v zavérecné
¢asti, vyvolani Siroké diskuze mezi odbornou a pedagogickou vetejnosti za ticelem zlepSeni
celkové irovné gastronomického $kolstvi v Ceské republice.

Klicova slova : GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP, Gastronomie, Profesni kvalifikace,
Soutéz, Soutézni podminky, Evaluace, Ramcovy ucebni plan, Technologie ptipravy pokrmt,
Stolni¢eni, Cukrafstvi, Kritéria hodnoceni, Publikace vysledk.



Abstract

The Bachelors thesis ,,The Development of Professional Qualifications: The Evaluation of a
Competition in the Gastronomy Branch® is divided into three parts. Both, the theoretical and
practical part concern systematic evaluation of the achieved quality of skills and knowledge
of culinary students, discovered during the Regional round of the competition called
""GASTRO JUNIOR BIVEST CUP"". The regional rounds in the school years 2012 — 2013
and 2013 — 2014 took place at the Secondary Hotel and Gastronomy School which is part of
the UNION OF THE CZECH AND MORAVIAN CONSUMER CO-OPERATIVES in
Prague 9 — Klanovice. The aim and assumption of the EVALUATION is primarily to set the
standards for judging the degree of the gained skills and knowledge within various segments
of the evaluation. The main benefit of the bachelor thesis is the publishing of the achieved
results in the final part, causing a wide discussion among the professional and pedagogical
public for the purpose of total improvement of the level of the educational system in the
gastronomy branch in the Czech Republic.

Key words: GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP, Gastronomy, Professional qualification,
Competition, Conditions of competition, Evaluation, Educational framework, Technical
preparation of dishes, Table setting, Confectionery, Publishing results.



Obsah

I VO ettt ettt h et b e h et b e ettt a et e bt st et bt et e b eaeenee e 10
2 Cil @ MELOAIKA PIACE....ccuiiieiieeiieiieiiecieecieectee e ete et e te et estaeeebeetbeesbeesteastaestsessseerbeeaseesseenssenssenenas 11
2.1 (O ) T SRS 11
2.2 MELOAIKA. ...ttt bt et b e et be e nes 11
2.1.1 TEOTEHICKA CASL...eentieiieiiie ittt et ettt b e sttt e et e sbe e saeesaeesate e 11
2.1.2 PraKtiCKA CAST. ittt ettt sttt bt et be ettt 12
2.1.3 VYhOANOCENT -ttt ettt sttt et b e s bee s atesaeeente e 12

3 TEOTEHCKA CASL....ieiiiiiieieie ettt ettt et b e et e bbbt eb et e sbe et e beesee e e 13
3.1 Problematika souc¢asného u€iovskeého SKOIStVI..........cocuiriiiiiiiiiiiiin e, 13
3.1.1 Soucasny demograficky vyvoj v Ceské republiCe............ocovvveviveeereeeeeeeeeseeeseseeeeeeeen. 13
3.1.2 Soucasné situace v Ceské republice a v regionu Praha ..............ccoovvveeveveeeseeeeseeeseseenn. 13
3.1.3 Problémy stfedniho odborného vzdelavani v gastronomii .........cceeeeeeerereereenensieneneeienens 13
3.1.4 Uctiovske Skolstvi Z pohledu STATU ........c.eecvveeiierieiecieciceeeeee et 14
3.1.5 Projekt REMESIO ZHJ@! .....vuoveovieeeeeeeeeeeeeeeeeeeesee s 14

3.2 NOVA ZAVETECNA ZKOUSKA. .. .cuieiiiiieiieiieieeee ettt ettt 14
3.2.1 Uplatnéni vyu€enych absolventll na trhu prace...........ccocceevieniiniiiiiiiiieeeeeeeeeeee 15
3.2.2 KOmpetence abSOIVENLA.........c.ccviiiieirierieeriiesiesieereereeeeseeesenessseesseesseesseessaessnesssessseessessses 15

33 Uloha profesnich organizaci ve VZASIAVANI ...............ooovvveiverveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 17
3.3.1 Hospodaiska komora Ceské TepUuBIIKY ...........o.ovoviveeeieeieeeeeeeeeeeeeee e 17
3.3.2 SEKEOTOVE TAAY...ceueieteeiieitieet ettt ettt ettt sb e st st e et eebeesbeesatesateeabeenbeebeens 17
3.3.3 Renesance cechll — profesni SPOIECENStVA ........cccviecvieriierieriirieeie et eere e 18

34  Okruhy vzdélavani zakli ve vyrob€ a odbytu v gastronomii...........cceeeveerveereeervenerenreennennnens 19
T T 101111 2SRRI 19

3.5  Asociace Kuchaill @ CUKIATT ... ...coveruiruieieieieee et 22
3.5.1 Odborné informace — vZAEIAVANT — ZADAVA.........c.eevuiiiiierieieeieeeeeete e 22

3.6  Piedstaveni spole¢nosti BIDVEST .......cccoooiiiiiiiiiiicieeesee ettt 22
3.6.1 Gastronomickeé aktivity firmy BIDVEST ........ccccoiiiiiiiie e 23

4 PraKtiCKA CASL....ouiiuieiiitieiete ettt ettt sttt b e s bt et b et be et e st eatenne s 25
4.1 Popis stfedni Skoly hotelnictvi a gastronomie Praha.............ccccoooiiiviiiiiiiiniiee e, 25
4.1.1 Piedstaveni kariérné nejuspeSnéj$ich Zakll SKOLY .......ccoevvieviiiiiiiiiciecieeceeee e 27

4.2 Popis GASTRO JUNIOR — BIDVEST CUP 2012/2013, 2013/14 ...ooveiiieeieeeeeee 28
4.2.1 ODECNE INTOIMACE. ... eeiuiiiiietietieeite ettt ettt ettt ettt e s bt e s b e s aee et e eabeenbeesbeesaeesaeeeaseenne 28

4.3 Popis zadani soutéznich kol z let 2012/2013, 2013/2014......coovvecieeciieieeeeeeeeee e 28
4.3.1 Soutézni tkol — obor KUuChal ........cccoiiiiiiie e 28



4.3.2 SOULEZNT TKOL — ODOT CUKTAT — ...ttt e e e e e e e e e seeesaaeeeeeeens 32

4.3.3 Soutézni KOl — 00T CISNIK ....coviiiiiiiiiiieie e 33
4.4 Organizacni ZajiStENT SOULEZE .......cccvvieriiieeiieeieeeiee et et e e e e st e esereesbeeeseaeesnseeessaeessseas 34
4.4.1 PROGRAM ..ottt ettt ettt et et e et e e teese et e eneensenseeneenseees 34
4.5  Hodnoceni sout€Znich GKOIT ........c.ooiiiiiiiiiiiieee e 37
4.6 KIIEITIA SOULEZE. ......eeeeeeetietie ettt ettt b e b e st e ettt e bt e bt e saeeeaeas 38
4.7 VYSIEAKY SOULEZE. ... .ecvieiieiieriiesieeie et ettt steestaesaeeteebe e te e teesssessseensaesseessaesseesssesssenssennns 40
4.8 Evaluace soutéze z pohledu hodnotitelské komise oboru kuchaf............ccccccvveeeiieieiiennnnne. 44
T £ A< o W4 (0] o To) 4§ 1<) 11 SRR 47
4.9.1 Hodnoceni dosazenych vysledkti v Regionalnich kolech 2012/2013 a 2013/2014.............. 47
4.9.2 Doporuceni pro rozvoj profesni kvalifikace........c.coccvevverieviiiniieniicicceee e 48
ROZINOVOT ...ttt et a e et e te e st e s e e seentebeeseenseeseeneenseeneenseneas 51
SezNam POUZILE JIEETATUIY .....eeeiiieeiieeiie et eetee et et e et e e sre e et e e e beeesbeeetbeeesbeeesseesssasensseesaseeensns 55
SEZNAM PIIION....euiiiiieiieie ettt e st esaaessb e esbe e beeseessaesssesnsesnseensaensaens 57



1  Uvod
Bakalatska prace ,,Rozvoj profesni kvalifikace: evaluace soutéze v oboru gastronomie*
se zabyva tim, jak mohou odborné soutéze konané na riznych urovnich napomoci ke zvyseni

a rozvoji profesni kvalifikace v u¢ebnich oborech kuchat, cukrat, ¢isnik v Ceské republice.

Co je zasadnim rysem posledni doby majici zasadni dopad na profesni kvalifikaci — z jidla se

stava FENOMEN DOBY.

Vlivem masové osvéty se zkvalitituje poptavka, lidé o jidle vice pfemysleji, mnohdy jej
spojuji se zazitkem, gastroturistikou, dobré jidlo se stava 1 ,.konickem*, roste obliba

restauraci, jez se zacilily na poctivou ¢eskou kuchyni, vychazejici z ¢eskych surovin.

Takto pfipravena puda ovSem klade zisadni otdzku: mame dostatek profesné
kvalifikovanych pracovnikii, kteti ovladaji nové gastronomické trendy, maji zahrani¢ni
zkuSenosti, jsou jazykové vybaveni? Jsou vSechny Skoly s gastronomickym zaméfenim
kvalitni svym vybavenim, jsou pedagogové piipraveni na tyto nové ukoly? Obavam se, ze
tomu tak neni. Existuje velka roztfisténost skol, mnohé ucebnice jsou zastaralé, pfi vyuce se

nepouzivaji nové smeéry aj.

K vybéru tématu mé piivedla dlouholetd pedagogicka i odbornad praxe, kazdodenni
konfrontace s gastronomii na riznych spoleCenskych urovnich a v neposledni fad¢ spoluprace
a Ucast pii organizovani Regionalnich kol v oborech kuchat, cukraf, ¢iSnik pod nazvem
GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP konanych vletech 2012-2013 a 2013-2014
v podminkdach nasi skoly.

V bakalarské praci jsem se snazila vroviné teoretické i1 praktické o systematické
posouzeni docileni kvality dovednosti a védomosti zaki, zejména v oboru KUCHAR, kde se
zaméfuji pfedevS§im na srovnani 5 -ti nejlepSich soutézicich, stejné tak i na vysilaci Skoly.
Graficky jsem porovnala a srovnala hodnoceni za oba ro¢niky Regionalniho kola. Pozornost
vénuji vyhlagovateli soutéze AKC CR (Asociace kuchaii a ¢isnikti Ceské republiky), ktera
stanovila ve spolupraci s generdlnim partnerem soutéze — BIDVEST — kritéria, organizaci,

hodnoceni a nésledujici besedy s Zaky a pedagogickymi pracovniky.

Citaci hodnoceni ze strany jednotlivych ¢leni hodnotitelské komise, stejn¢ tak i mé
osobni poznatky chci vyuzit v celostatnim méfitku prostfednictvim NUOV a odborného tisku

k optimalizaci KURIKULA zejména v oboru kuchat.
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mladych odbornikl v gastronomii pod nazvem GASTRO JUNIOR- BIDVEST CUP. Soutéz

probiha nepietrzité od roku 1995, v roce 2015 jsme oslavili jubilejni 20. rocnik.

2 Cil a metodika price
2.1 Cil prace

Hlavnim cilem bakalafské prace je e valu ace (vyhodnoceni - posouzeni) docileni
kvality dovednosti a védomosti zakii v ucebnich oborech kuchai- cukraf- ¢iSnik, zjisténé
v prubéhu konéni Regiondlniho kola soutéze pod nazvem: GASTRO JUNIOR BIDVEST
CUP, konané¢ ve Skolnim roce 2012-2013 a 2013-2014 v podminkdch Stredni Skoly

hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha — Klanovice.

Cilem a ptedpokladem evaluace je stanoveni kritérii, podle kterych lze posuzovat miru

ziskanych dovednosti a védomosti v riznych segmentech hodnoceni.

Naésledné budou ziskané poznatky analyzovany a paralelné porovnavany. V dalsi ¢asti pak
budou diskutovany vysledky dosavadnich zji§téni a predany NUOV k daldimu vyuziti pfi

optimalizaci Kurikula v oboru kuchat.

2.2 Metodika

Strukturu bakalarské prace rozde€luji do tid casti:

2.1.1 Teoreticka ¢ast

V teoretické se zabyvam popisem informaci spole¢nosti BIDVEST a ASOCIACE
KUCHARU a CUKRARU Ceské republiky (AKC CR), které maji dominantni postaveni
v odbornych gastronomickych soutézich. Spole¢nost BIDVEST a AKC CR v leto§nim roce
oslavili jiz 25 let své Cinnosti a vice jak 20 let organizuji vrcholnou soutéz pro studenty
gastronomickych Skol pod ndzvem GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP. Informacni zdroje Ize
ziskat na www.akc.cz nebo www.bidvest.cz. DalSimi zdroji jsou nabidkové letaky o
¢innosti AKC CR, publikace MINUTKA, ktera se stala oficialnim Easopisem AKC CR. Firma
BIDVEST vydava oficidlni GASTRO- cenik, s platnou nabidkou vyrobki, sluzeb

aktualizovanych podle sezonnich obdobi.

Nasledn¢ identifikuji kritéria soutéze, podle kterych se fidi priabéh Regionalnich kol

v ptislusném skolnim roce.

11



Kritéria zahrnuji:

- Soutéz je urcena studentim gastronomickych Skol, stiednich Skol, které vyucuji obory
KUCHAR, CUKRAR, CISNIK

- Vé&kova hranice studentt: 23 let

- Pokud chce soutézici zak postoupit do finale (Brno), musi absolvovat Regionélni kolo,
splnit soutézni ukol, ktery je urcen vzdy na pfisluSny Skolni rok a je publikovan na
www.akc.cz. V piipad¢, ze nesplnil soutézni tikol, nedosahl bodového hodnoceni, do

celostatniho kola nepostupuje.

V teoretické &asti predstavim také $kolu, ve které soutéz probiha. Skola ma 53 letou
tradici, je moderné vybavena, splituje ndro¢né podminky pro konani celostatnich odbornych

souté¢zi. Podrobny popis Skoly tvofi samostatnou kapitolu.

Soutézici zaci musi respektovat kritéria, podle kterych jsou hodnoceni. Hodnoceni provadi

3-&lenna komise certifikovanych komisatti, jmenovana AKC CR.

- Soutézni ukol urceny pro ptislusny skolni rok podle bodového hodnoceni
- Obleceni a spolecenské vystupovani
- Respektuje pracovni podminky pracovisté, kde soutéz probiha

- Prezentuje vyrobky pfipravené v ramci soutézniho ukolu véetné popisky

Soutézici muze ziskat na zaklad¢ dosazenych bodli umisténi ve zlatém, stiibrném, bronzovém

pasmu nebo diplom.

2.1.2 Prakticka cast
V praktické casti vyberu zéky, ktefi se zucastnili soutéze a porovnavam zaky
v dovednostech, které ziskali. Srovnani napomiize k optimalizaci (inovaci) stavajiciho

kurikula daného oboru, kde uvedu navrhy na jeho zlepseni.

Na zakladé dosazenych vysledki, hodnoceni a umisténi, chci analyzovat dosavadni prib¢h

z pohledu organiza¢niho, vlastniho pribéhu soutéze, rozhovoru s hodnotiteli (komisafi).

2.1.3 Vyhodnoceni
Zavery z bakalarské prace chcei publikovat v odborném tisku — ¢asopis FANY — INFO
REVUE, Gastro and Report MINUTKA, vyvolat Sirokou diskuzi mezi odbornou vefejnosti,

pedagogy jednotlivych Skol, nadfizenymi organy ve véci zlepSeni dosavadniho stavu
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v gastronomickém Skolstvi, zapojit se do pravidelné panelové diskuze konané po skonceni

soutézi v Regiondlnim kole.

Vysledky své prace chei dolozit fadou pfiloh zamétenych na oficialni materidly vydané po
skonc¢eni Regionalniho kola, soutézni tabulky, srovnani potadi jednotlivych skol dle umisténi
nejlepSich zaka, ale chci také prispet, predevSim svymi naméty ke zlepSeni situace

v odborném gastronomickém skolstvi.

Soucasti mé prace budou piilozené soutézni tabulky, ndzory jednotlivych hodnotitelti s

doporucujicim zédvérem na zlepSeni a piislusna fotodokumentace.

3 Teoreticka ¢ast

3.1 Problematika sou¢asného uéiiovského skolstvi
3.1.1 Sou¢asny demograficky vyvoj v Ceské republice

Klesajici pocet zakli odchazejicich ze zakladnich Skol se vyrazné dotkl zejména obora
vzdélani s vyucnim listem. Tato zkuSenost ptetrvava jiz nékolik let, pfestoZze absolventi

vzdélavani s vyuénim listem jsou na trhu prace velmi zadani (NUOV, 2014).

3.1.2 Soudasna situace v Ceské republice a v regionu Praha

V soucasné dobé je v Ceské republice 163 $kol vyuéujicich gastronomické obory. Zde
by vSak bylo na misté polozit si otdzku: Existuje opravdu tolik kvalitnich pedagogl, vEetné
uciteli praktického vyucovéni, a tedy dostatek vzort, ke kterym by zaci mohli vzhlizet

(Minutka, 2013).

Z ucebnich oborl s vyu¢nim listem je v Praze nejvétsi zdjem o obor kuchat — ¢isSnik. Posledni

dobou je také zvyseny zajem o obor cukraf.
Dal§im problémem je jiz samotny systém odborného $kolstvi jako takovy (NUOV, 2014).

3.1.3 Problémy stiedniho odborného vzdélavani v gastronomii

Stfedni odborné vzdélavani musi pfipravit mladého odbornika na vSechny zakladni
¢innosti v restauracnim a hotelovém provozu. Tomu jsou nékdy stiedni odborné Skoly a
ucilisté hodné dluzny (Minutka, 2013). Cela skala studijnich a u¢ebnich obort v gastronomii
je zbytecné Siroka. Podstata je kvalita prace, nikoli titul na vyucnim listé. Ze strany
zaméstnavatelll pirevazuje zajem o femeslné 1épe pfipravené absolventy ucebnich obord.
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Dal§im problémem se jevi, Ze stale neni docenén vyznam znalosti a vyuky jazyka (NUOV,

2014).

3.1.4 Uc¢novské Skolstvi z pohledu statu
Ucinovské Skolstvi je ze strany statu vnimano jako drahé. Uc¢ni se potiebuji vyucit
femeslu na drahych strojich, které jsou napdjeny stale drazsimi energiemi. Vzdélavani ucna

tak stoji nesrovnatelné vic, nez naptiklad vzdélavani gymnazisti (NUOV, 2014).

3.1.5 Projekt Remeslo Zije!

V bieznu 2009 zahajilo HMP (hlavni mésto Praha) projekt Remeslo Zije!, jehoZ cilem je
ptilakat vice zaki do stfednich Skol ke studiu obort sttedniho vzdélani s vyuénim listem. Etno
projekt je pripraven jak pro rodice zaku, tak pro zédky samotné. Tento projekt prokazatelné
navysil pocet zdjemcii o vzdélavani v oborech s vyucnim listem a magistrat v ném bude trvale
pokracovat. Souéasti projektu je i dalsi vzd&lavani ugitelti praktického vyucovani (NUOV,

2014).

3.2 Nova zavéreéna zkouska

Dtlezitym impulsem pro ucnovské Skolstvi bylo zavedeni novych zavére¢nych
zkousek. Novy model projektu Nova zaveérecna zkouska 2 je jednim z nejvyznamnéjSich
nastrojii, ktery v nésledujicich letech ovlivni vzdélavani mnohych budoucich drzitela
vyuéniho listu (NUOV, 2014).
Pro kazdy obor vznika jednotné zadani. Na piipravé téchto zkousek se podileli pedagogové ze
sttednich Skol, odbornici z praxe i zaméstnavatelé (Kotrba, 2011). A prave na zakladé oboru
vzdélani kuchat, cukrai dostaly Skoly moznost vyuzit v rdmci zavéreéné zkousky samostatnou
odbornou praci. Samostatné odborné¢ prace predstavuji novinku, kterd souvisi se
sjednocovanim zavére¢nych zkousek. Tato prace ma dat zaklm pfilezitost prokazat celkovou
znalost urcit¢ odborné problematiky, ukazat jejich samostatnost, tvofivost a schopnost
prezentace vysledku jejich prace. Tim, ze zavérecné zkousky budou vice zaméfeny na praxi,
by absolventi mé&li 1épe obstat i na trhu prace (NUOV, 2014).
Naptiklad u kuchat miize byt tématem napiiklad rodinna oslava v trendu zdravé vyzivy. Zak
nejdiive navrhne slavnostni menu, urci kolik a jakych surovin bude potieba, vykalkuluje cenu
a popise postup prace (Sala¢, 1996). Potom navrhne a zdivodni Gpravu pokrmi na talifi,
vybér priloh a napoju. Pii1 praktické zkousce zéaci obvykle dostanou za kol provést nebo
vyrobit to, co teoreticky popsali a samostatné odborné praci a sviij postup obhajuji pted

zkusebni komisi (Resatko, Nodl, 1993).
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3.2.1 Uplatnéni vyucenych absolventii na trhu prace

U oborid skupiny Gastronomie, hotelnictvi, turismus je v souCasné¢ dobé mira
nezameéstnanosti pro vSechny kategorie stfedniho vzdélani nadprimérna, na cemz ma svijj
podil oblibenost téchto oborii a tim i vysoky poéet absolventti (Utad préace, 2015). Nejvyssi je
u absolventll sttedniho vzdélani s vyucnim listem a stfedniho vzdélani a maturitou a
odbornym vycvikem. Mira nezaméstnanosti u ucebniho oboru s vyucnim listem kuchat —
¢iSnik byla v roce 2012 17,8%. Oproti piedchozimu roku mira nezaméstnanosti u tohoto

oboru mirné klesla, a to 0 2,3% (NUOV, 2014).

3.2.2 Kompetence absolventa

Ovladat technologii pfipravy pokrmi

- zékladni technologické postupy ptipravy béznych pokrmi jak ceské, tak 1 mezindrodni

kuchyné véetné expedice pokrmi a jejich estetickou tipravu

- vyuzivat moderni technologické zatizeni spojené s vypocetni technikou, s problematikou

HACCP a BOZP.

- ovladat zéklady skladovani potravin a nédpoji predevSim z hlediska ochrany a zdravi

zakaznika (RVP pro obor vzdélavani 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik, NUOV, 2007).

Ovladat techniku odbytu /techniku obsluhy

- spolecenské vystupovani a chovani jako zékladni piredpoklad pro vykonavani této profese

- ovladat zasady jednoduché / slozité¢ a slavnostni obsluhy, stejné tak i systémy obsluhy s

prihlédnutim k danym podminkdm provozu
- dbat na estetiku, &istotu a kulturu prostiedi (NUOV, 2007).

Uplatnovat pozadavky na trendy ve vyzivé

- definovat znalosti o vyzivé citaci ,.kuchat je polovicni I¢kai“ — poukdzat na vznik

civilizacnich chorob pfi nespravném zpiisobu stravovani

- dodrzovat zasady racionalni vyzivy predevSim pii sestavovani jidelnich listkl, diferenciaci

stravovani podle v€kovych skupin, povolani, znalost dietniho stravovani

orientace v zahrani¢nich kuchynich a vyuZzivani modernich trendii ve vyzivé (NUOV, 2007).
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Vykonavat odborné gastronomické a fidici ¢innosti ve stravovacim provozu

- organizace a koordinace pracovnich ¢innosti pracovnich tymi

- ovladat chronologicky postup navaznych ¢innosti, pfijem potravin, uskladnéni,

technologické zpracovani, odbyt, sanitace, zaveér

- zajisténi nakupu vhodnych potravin a surovin, organizovat odborné akce, ovladat kalkulaci

cen a sluzeb, maximalni hospodarnost provozu (NUOV, 2007).

Vykonavat obchodné — podnikatelské aktivity

- znat zéklady fungujiciho trhu nejen v domacich, ale i zahrani¢nich podminkéch - jednotny

trh EU

- orientace v nabidce sluzeb ve spolupraci s odbornymi asociacemi, znalost regionalnich

produktt a jejich uptfednostnéni ve vyrobe

- vyuzivat marketingu jako néstroje fizeni, ovladat zakladni operace spojené s prvotni

evidenci, personalistikou, evidenci majetku

- vyuzivat marketingu jako vhodného nastroje k prezentaci provozovny veiejného stravovani,
nabidka krajovych, regiondlnich menu, propagace Ceskych produktii — potravin a napoji —

soucasny trend

- vyuzivat vypocetni techniku pfi tvorbé receptur, kalkulaci, podnikovych a obchodnich

pisemnosti (NUOV, 2007).

Usilovat o nejvy$s§i kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb

- chapat kvalitu jako nejdilezitéjsi nastroj konkurenceschopnosti podniku, usilovat o nejlepsi

,»jméno* podniku, provozovny

- dodrzovani platnych a stanovenych standardti ve vyrobé¢ i odbytu, dbat na kvalitu procesii,

vyrobktl i poskytovanych sluzeb (NUOV, 2007).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

- poznat vyznam a ucelnost vykonavané ¢innosti v souladu se zasadami dodrzovani ekologie

v kazdodenni ¢innosti
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- dbat na dodrzovani zasad odpadového hospodaistvi, druhotné suroviny, znecistovani

prostiedi a ovzdusi

- zvySovat co nejkrat$i procesy vyroby a odbytu s ohledem na minimalizaci nakladii co

nejvyssi ziskovosti nasi innosti (NUOV, 2007).

Dbat na bezpecénost a ochranu zdravi pii praci

- chépat bezpecnost prace (BOZP) jako zdkladni princip péce o zdravi své i spolupracovnikd,
klient a jako jednu z podminek pro ziskani ¢i udrzeni certifikatu podle ptislusSnych norem

(HACCP)

- dodrzovani vSech epidemiologickych, protipozarnich piedpisi na pracovistich, pouzivat

osobni ochranné pracovni prostiedky podle platnych predpist

- ovladat a umét poskytnout prvni pomoc svym spolupracovnikiim &i hostim (NUOV, 2007).

3.3 Uloha profesnich organizaci ve vzdélavani

3.3.1 Hospodai'ska komora Ceské republiky

Hospodaiska komora Ceské republiky je vyznamnym organem, ktery se podili na
piipravé budoucich pracovnikii nejen v oblasti gastronomie. Hospodaiské komory byly
obnoveny v devadesatych létech a maji opravnéni vyjadfovat se jménem zaméstnavatelskych
organizaci k pfipravé budoucich pracovnikii. Hospodaiska komora ma také opravnéni
provadét narodni kvalifikani zkousky, organizuje prestizni soutézni akce spojené s udilenim

3

titulu ,Nejlepsi zak, student v oboru...” (www.sektoroverady.cz/ustavene-sektorove-

rady/sektorova-rada-pro-pohostinstvi-gastronomii-a-cestovni-ruch)

3.3.2 Sektorové rady

Sektorové rady sdruzuji odborniky zjednotlivych oblasti naseho narodniho
hospodarstvi, odrazeji skute¢né potieby, jsou zdrojem informaci pro Narodni soustavu
povolani (NSP) a Narodni soustavu kvalifikaci. Od roku 2010 plsobi sektorova rada pro
pohostinstvi gastronomii a cestovni ruch.

(www.sektoroverady.cz/ustavene-sektorove-rady/sektorova-rada-pro-pohostinstvi-

gastronomii-a-cestovni-ruch)
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3.3.3 Renesance cechii — profesni spolecenstva

Potésitelnd je skuteCnost, ze nékteré pozitivni prvky cechovnich tradic v soucasnych
podminkach ozivaji. Moderni podoba vandru je napfiklad zahrani¢ni studijni mobilita
studentii. Profesni spoleCenstva jsou pokracovately cechovnich tradic v novych podminkach.

V oboru gastronomie ptsobi tato profesni spolecenstva:

Asociace kuchaiti a cukraiti Ceské republiky (AKC)
- Spoleéenstvo cukratti Ceské republiky

- Asociace ¢isnikt Ceské republiky

- Ceska asociace barmanti

- Asociace sommelierci Ceské republiky

Profesni spolecenstvo je ze zakona garantem oboru, v némz pusobi z hlediska vzdélavani a
odborné zpusobilosti, pficemz ma pravo:

- navrhovat pfesné podminky rekvalifikace v oboru

- navrhovat a jmenovat své zastupce a cCleny do zkuSebnich komisi pro

mistrovské, zavérecné a jiné zkousky

Utastnit se dohledu nad vzdélavanim v ucebnich oborech, navrhovat osnovy ve svém oboru,
organizovat vzdélavani a zabezpeCovat podminky pro ziskani odborné zpusobilosti
podnikatelil a jejich zaméstnanc.

(www.sektoroverady.cz/ustavene-sektorove-rady/sektorova-rada-pro-pohostinstvi-

gastronomii-a-cestovni-ruch)
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3.4 Okruhy vzdélavani Ziki ve vyrobé a odbytu v gastronomii

3.4.1 Tabulky

Tabulka ¢. 1

Vysledky vzdélavani

Ucdivo

Z4k:

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho a
odbytového strediska z hlediska jeho funkce
a vybaveni

- organizuje a koordinuje ¢innosti pii vyrob¢
pokrmt a jejich odbytu, ovlada organizaci
prace

- pracuje s technickym a technologickym
zafizenim

- sestavuje typickou nabidku pokrmii a
napojii pro riiznd odbytova strediska a
stanovi zpiisob obsluhy

- zna principy logistiky

1 Vyrobni a odbytova stiediska

- rozliSeni vyrobnich stiedisek a jejich
¢lenéni

- zakladni vybaveni a rozliSeni odbytovych
stredisek

- inventar nutny k provozni ¢innosti

- organizace prace ve vyrobé a v odbytu,
koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového

stfediska

Zdroj: RVP pro obor vzdelavani 65-51-H/01Kuchat — ¢iSnik (2007)
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Tabulka €. 2

Vysledky vzdélavani

Ucéivo

Z4k:

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi
normami, s hygienickymi ptedpisy a
recepturami pro pripravu pokrmi a

s odbornou literaturou

- ovlada zboziznalstvi

- ovlada predbéznou upravu a pripravu
surovin a zasady hospodarnosti

- pouzije vhodny druh Upravy pokrmu podle
ptilezitosti a mista kondni

- ovlada postupy piipravy béznych pokrmu
z masa vcetn¢ ptiloh, bezmasych pokrmd,
polévek, omacek, teplych i studenych
predkrmii a vyrobkt studené kuchyné a
pripravi je

- voli vhodnou pftilohu, dohotovuje a
esteticky upravuje a expeduje hotové
vyrobky

- ptipravi typické narodni pokrmy

- zna technologii pfipravy dietnich pokrmt
- orientuje se v kuchynich cizich zemi,
charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob
zpracovani a podavani

- je pfipraven pracovat s novymi

technologiemi

2 Priprava pokrmii

- ptiprava a predbézna uprava potravin

- tepelné Gpravy pokrmu

- technologické postupy ptipravy tradi¢nich
pokrmii podle jednotlivych druhli, zaméteni
na ¢eské potraviny

- ndpoje, jejich rozdéleni, vyznam

- technologické postupy ptipravy pokrmt
podle jednotlivych druhii

- nové trendy v gastronomii

- Ceska a regionalni kuchyné

- mezinarodni kuchyné, tradice

- ptiprava pokrmt ve zvlastnich podminkach
- pracovni ¢innosti v cateringovych

spolecnostech

Zdroj: RVP pro obor vzdélavani 65-51-H/01Kuchat — ¢iSnik (2007)
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Tabulka ¢.3

Vysledky vzdélavani U¢ivo
Z4k: 3 Obsluha
- je seznamen s predpisy souvisejicimi - formy a pravidla obsluhy

s odbytem vyrobki a sluzeb

- pracuje se standardnim 1 specidlnim
vybavenim stravovacich zafizeni pii riznych
spolecenskych ptilezitostech

- sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro
ruzné piilezitosti, zvoli vhodnou formu
odbytu

- zajisti ptipravu a realizaci gastronomické
akce, pripravi podklady pro vyuctovani

- zna zpusoby vyuctovani s hostem a
objednatelem, nakladéni s trzbami, pracuje se
zuctovaci technikou

- rozliSuje druhy slavnostnich hostin, sestavi
scénar slavnostni hostiny

- je seznamen se specifiky stravovacich
zvyklosti cizinct a respektuje je

- ptipravi pracovisté pred zahajenim provozu,
udrzuje potfadek béhem provozu a provede
uklid po jeho ukonceni

- pracuje s inventaiem a umi ho vhodné
pouzivat podle zpisobu servisu, podavaného

pokrmu a napoje a oSetfovat ho

- jidelni a napojové listky, menu

- zakladni spolecenska a profesni pravidla
- zvlastni typy akci a slavnostni hostiny

- pfiprava a udrzba pracovisté

- technika podavani pokrmt a napojt pii
jednoduché a slozité obsluze

- slavnostni hostiny a spolec¢enské akce

- sestavovani jidelniho a népojového listku,
stravovaci zvyklosti cizincu

- slozit4 forma obsluhy

- francouzsky systém obsluhy

- prace u stolu hosta, dokonc¢ovani pokrm1,
servis

- pracovni ¢innosti v cateringovych

spolecnostech

Zdroj: RVP pro obor vzdélavani 65-51-H/01Kuchat — ¢iSnik (2007)
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3.5 Asociace kuchaii a cukraia

. Asociace kucharii a cukrarii Ceské republiky o.s. je dobrovolnou nepolitickou
organizaci, ktera navazala v roce 1990 na cinnost cechovniho spolku, ktery byl pod nazvem
LSvaz kucharu® zaloZen uz vroce 1903. Sdruzuje prevazné kuchare a cukrare pracujici
v hotelech, restauracich a v ucelovém stravovani, stejné jako odborné ucitele, studenty a dalsi
pracovniky a firmy z oboru gastronomie. Ma aktivni regiondlni pobocky v deviti krajich

republiky “ (www.akc.cz/www.eshopakc.cz).

3.5.1 Odborné informace — vzdélavani — zabava

»AKC CR organizuje pro své cleny gastronomické akce, odborné predndsky, seminare,
tréninky, mezindrodni soutéze, vystavy a dalsi kulturni a charitativni akce*

(www.akc.cz/www.eshopake.cz).

VYHODY CLENSTVI V AKC CR

- Budete soudasti profesni organizace v CR

- Rozsifi se vam moznost ziskavani odbornych informaci a moznosti dal§iho vzdélavani
v oboru

- Jako ¢len AKC CR budete pravidelné a zdarma dostavat odborny ¢asopis GASTRO
REPORT MINUTKA

- Clenim AKC CR jsou poskytovany slevy na akce, seminafe, pofadané AKC CR,
stejné tak na nékteré sluzby a vyrobky partnerti AKC

CR.(www.akc.cz/www.eshopakc.cz)

3.6 Piedstaveni spole¢nosti BIDVEST

Zmeéna spolecCenského systému v letech 1989/1990 umoznila vstup na cCesky trh
zahrani¢nim kapitdlovym spole¢nostem. Dochazi k urcité ,,renesanci® obord, méni se systém
hospodafstvi, probihé privatizace, uvoliuji se hranice, lidé zacinaji cestovat a objevovat svét.
Tyto zmény se odrdzi i v oblasti gastronomie, kdy v roce 1990 zalind na stadionu Tatra
Smichov v Praze 5 doslova jediny ¢lovék zastupovat v tehdejsim Ceskoslovensku danské

NOWACO, které expanduje téméf do celého svéta. Za 25 let plisobeni prochazi spole¢nost
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fadou organizac¢nich zmén, které vyustily v soucasny ndzev BIDVEST. Hlavnim sidlem se
stavaji Kralupy nad Vltavou. Za poslednich 17 let patii firma k nejvétSimu celoplo§nému
distributorovi potravin v CR, aktualné je partnerem 20 000 gastronomickych provozi a vice
jak 12 000 maloobchodnich jednotek. Za rok distribuje vice jak 155 000 tun potravin, celkova
kapacita sklada ¢ini 38 000 palet. V portfoliu firmy se jedna o zmraZené potraviny, chlazené,
suché (kolonialni) zbozi (Bittermann, 1968). Uzce spolupracuje na téchto ¢innostech vice jak

1 600 lidi (www.bidvest.cz).

Vedle logistiky potravin se zabyva ve své Cinnosti také vyrobou a distribuci potravin. Mezi
nejvyznamnéjs$i komodity patii vyroba zmrzliny Prima, zmrazené zelenina, zmrazené hotové
jidla, stejné tak 1 zmrazené pecivo, listové tésto, prezentace Cerstvého masa a polotovart
spojena s prodejem. Zbozi a ptiprava hotovych jidel se zajistuje ze ¢ty dep — Kralupy nad

Vltavou, Opava, Velké Mezific¢i a Plzenn — DySov (Runstuk, 2007).

Od roku 2009 patii tato spolec¢nost k mezinarodni skupiné BIDVEST, ktera ptisobi na péti

kontinentech.

Vedle svého zékladniho poslani propaguje firma zdravy Zzivotni styl, rtizné formy
workshopu, zdravého stravovani, plisobi svoji Cinnosti na zdravi Zivotni styl(Anderle,

Schwarz, Bortivkova, Stépankova,1999).

Znacnou financni polozku vénuje na dalsi vzdélavani gastronomickych pracovnikl
formou odbornych prednasek, ukazek, prfednasek ve vlastnim gastronomickém (kuchaiském)
studiu v Kralupech. Je sponzorem regionalnich kol a narodniho kola GASTRO-JUNIOR CUP

(www.bidvest.cz).
3.6.1 Gastronomické aktivity firmy BIDVEST

Inovace a vzdélavani v gastronomii. Tak lze oznacit vyznamnou ¢innost spolecnosti
BIDVEST, ktera se stala v poslednich letech lidrem nejen v logistice, sortimentni nabidce pro
profesiondlni kuchyné vSech kategorii, ale 1 v profesnim vzdélavani nejen svych zakaznik,
ale piedev§im partnerem vsech gastronomickych §kol. V Ceské republice piedev§im svoji
ucasti a sponzorovanim regionalnich kol a narodniho kola soutéze v oboru kuchat — cukrat —

¢isnik pod ndzvem Gastro Junior Bidvest Cup (www.akc.cz).
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Neobycejnému zajmu divaka se tesi tzv. ,,Bidvest TOUR s oznacenim ro¢niku®. Ukazky
vafeni $pi¢kovych mistril kuchaitt znamych z Ceské televize, ze $pi¢kovych hoteltl, ale i ze
zahraniCi, byly sledovany s velkym zajmem. Navstévnici prezentaci, a to Sirokd i odborna
vefejnost, se seznami s poslednimi modernimi trendy pfipravy pokrmi, raznymi finesy,

zkuSenostmi aj. (Vanek, 2011).

Spi¢kovi kuchafi jako Jan Punéochaf, Zden&k Pohlreich, Radek Subrt, Marek Svoboda z
Gastro tymu Bidvest nejen predvadéli, ale odpovidali na fadu dotazl spojenych s piipravou
pokrmt, doporuceni, dotazy na spravny zivotni styl aj. Na&vStévnici prezentaci nemuseli
jenom poslouchat a divat se na praci velmi ,,Sikovnych rukou* kuchait, ale hned po skonceni
show mohli zamifit k ostatnim ¢lentim Gastro teamu Bidvest a vSechna predstavena jidla
degustovat. Diky témto akcim ziskavaji navstévnici piehled o Spickovych potravinéach,
dodavatelich aj., ktefi prezentuji nejen naSe krajové a regionalni suroviny, ale 1 zahranicni

znaCky(Minutka, 2014).

Bidvest FOODSERVICE podporuje a sponzoruje fadu projekti, které usiluji o pozvednuti
urovné tuzemské gastronomie. Zde je nezastupitelné misto predevSim v gastronomickych
Skolach. Vzdélavani mladych talentti, zakl stiednich gastronomickych odbornych $kol, a
souté¢ze jako GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP jsou nediilezitéjsi pro ¢eskou gastronomii v
budoucnu. Partnerstvi a spoluprace s organizacemi jako AKC CR, AHR (asociace hoteli a
restauraci) a dal$imi jsou zdkladem pro konani téchto soutézi, vzorem a inspiraci. Podpora a
komunikace s partnery je pro firmu BIDVEST inspiraci pro zafazovani novych vyrobka a

jejich uvadéni na trh (Fanyinfo revue, 2013).

Vedouci Gastro studia BIDVEST Kralupy nad Vltavou, Bc. Marek Svoboda,
certifikovany mezinarodni rozhod¢i gastronomickych soutézi a viceprezident AKC CR fika,
ze se mu velice libi projekt ,,Kulindiské uméni®, coz je vzdélavaci portdl pro studenty,
profesiondly 1 hobby kuchate. Neni to primarn¢ o receptech, ale o tom jak pracovat s kvalitni
surovinou tak, aby si kazdy osvojil spravné pouziti a umél si vytvofit vlastni recepty

(Minutka, 2013).

Spole¢nost BIDVEST rozviji dalsi aktivity formou pofadani odbornych seminait
piedevsim pro odborniky a zaky skol. Velka ¢ast téchto akci probiha v Gastrostudiu ve stiedni
Skole hotelnictvi a gastronomie v Klanovicich, Praze 9. Velkou roli zde hraje osobnost

lektora, jeho pfedstaveni Zaklim — budoucim profesiondlnim odbornikiim v gastronomii. Svou
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vyznamnou roli zde hraji i socidlni sit¢ a néavstévnost propracovaného webu BIDVEST

(Kulinafské umeéni 2014).

Uzavieme-li tuto kapitolu zahrnujici aktivity spole¢nosti BIDVEST, mlzeme konstatovat,

ze spole¢nost chce byt opravdovym partnerem kuchaiu.(www.bidvest.cz).

4 Prakticka ¢éast

4.1 Popis stiedni $koly hotelnictvi a gastronomie Praha

Nazev skoly : Sttedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o.
Adresa : Slavétinska 82, Praha 9 - Klanovice

Prévni forma : spolecnost s ru¢enim omezenym

Ziizovatel : Svaz Ceskych a moravskych spotfebnich druzstev(www.scmsd.cz)

Stiedni $kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha oslavila kulaté padesaté
narozeniny v roce, ktery je vyznamny pro druZstevni hnuti nejen v Ceské republice, ale
v celém svéte. Organizace spojenych narodt vyhlasila rok 2012 Mezinarodnim rokem
druzstev a vyjadrila tak svou podporu rozvoji a uloze druzstevni formy podnikéni

v ekonomikach vsech stata.

Prvni Skolni rok vyuky budoucich odbornikli v gastronomii v tehdej§im Odborném
ucilisti a vyvojovém podniku Krajského svazu spotfebnich druzstev zacal netradi¢né 1.
listopadu 1962. Do vinku dostala nova skola budovu byvalého hotelu Wagner. Dalsi Skolni a
ubytovaci pavilony byly budovany svépomoci za vydatné pomoci pracovniki spotiebnich

druzstev Stfedoceského kraje, zaméstnancti ucilisté a ucit.

Koncepce vyuky prosla v prubéhu let fadou zmén. Vedle gastronomti napiiklad
pfipravovalo ucili§t¢ néjaky Cas také aranzéry. Usnesenim Krajského obchodniho soudu
v Praze ziskala Skola v srpnu 1999 nejen novy nazev Stfedni odborné ucilisté a Stiedni
odborna §kola SCMSD Praha, s.r.0., ale rozsifily se i ptivodni uéebni a pozdgji studijni obory.

Vedle obort kuchat a ¢iSnik pfibyly hotelnictvi a turismus. DneSni ndzev Stfedni Skola
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hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o. nese $kola od roku 2006. Aktualné nabizi tii
Ctyfleté obory s maturitou — hotelnictvi, gastronomie a cestovni ruch, tfilety obor kuchat-
¢iSnik ukonceny vyucnim listem a dvouleté néstavbové studium s maturitou v oborech

gastronomie a podnikéni.

Veskeré vyuCovani probihd formou denniho studia. Za vyuku na této soukromé Skole se
plati Skolné ve vysi 11 — 18 tisic za rok diferencované podle oborii. VSechny obory jsou
zaméfené na propojeni teorie a praxe. Praktické vyuCovani zadkt probihd na rGznych
pracovistich. I pfes pokles zaki, projevujici se slabymi rocniky, se Skole dafi napliovat

vSechny obory.

Skola je partnerem projektu JASA ,,Jazykové souvislosti angli¢tiny a némé&iny*, ktery
ve spolupraci s Gymnaziem J.Gutha-Jarkovského zahéjila 1.3.2010. Skola nabizi zaktim
moznosti kratkodobych (2-3 tydennich) i dlouhodobéjsich (1-3mésic¢nich) vymeénnych pobyti
do zahrani¢i. V ramci kratkodobych pobytl se konkrétn¢ jedna o Norsko, Némecko a Francii,
vramci dlouhodobéjsich pobyti pak o Némecko, Francii a Italii. Skola také umoziiuje
exkurze ¢i poznéavaci odborné¢ zaméiené pobyty naptiklad do Itdlie, na veletrh Lipsko
(gastronomicky veletrh) a po stopach EU (Brusel). Skola se zapojuje do programti Leonardo

da Vinci, FM EHP NORSKA a TANDEM.

Zahrani¢nimi partnery Skoly jsou Storhamar videregaende skole Hamar, Schildkrote

Berlin, Hotelfachschule Hamburg, Arbeit und Leben Hamburg a ZIHOGA Bonn.

Ve skole se nachazi gastronomické muzeum zaloZzené nestorem Skoly PaedDr..
Véclavem Smidem. Jednd se o jednu mistnost, kde jsou zasklené skiin€¢ s exponaty o

gastronomii, nauce o labuznictvi a kuchatském umeéni.

Vyznamnou ulohu v rdmci navazovani partnerstvi ma ztizovatel Skoly Svaz ¢eskych a
moravskych spotfebnich druzstev, ktery garantuje moderni materialni a technické vybaveni
Skoly, ¢imz zvysuje také jeji odbornou uroven. Velice vyznamna je role ziizovatele pii
navazovani socialnich kontaktli s rtiznymi odborniky, institucemi ¢i dalSimi socidlnimi

partnery a tento zptisob spoluprace se jevi dle vedeni Skoly jako stézejni.

Ztizovatel $koly mé pod sebou celkem 11 stiednich $kol v celé Ceské republice, ¢imz

tvofi sit’ druzstevnich Skol a zaroven zpétnych vazeb v ptibuznych oblastech odbornosti.
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Stiedni $kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o., Klanovice piipravila po

dobu sv¢é existence fadu velmi dobrych a tspéSnych odbornikii pro hotelovy a gastronomicky

Vv o we

- Ing. Zden¢k Juracka:

- Jakub Mejstiik:

- Ing. Libor MasSek:

- Vlastimil Stuparic:

- Jiri Kral:

- Norbert Hojda:

- Milan Machacek:

- Mgr. Jiti Fejgl:

- David Kral:

- Michal Tretter:

4

piedseda Svazu ceskych a moravskych spotiebnich druzstev a
viceprezident Svazu obchodu a cestovniho ruchu, pfedseda asociace a

¢len fady vyznaénych instituci domadcich i zahrani¢nich

absolvent roku 1997, nyni ptisobi v USA, pracuje v gastronomickém

tymu v Bilém domé u prezidenta Baracka Obamy
vedouci pracovnik firmy NESTLE CR

Kuchat roku (prvni vitéz této soutézni ptehlidky), vedouci Néarodniho
Seniorského a Juniorského tymu, nositel titulu ,,Rytif francouzské

gastronomie*

Kuchat roku, $éf kuchyné restaurantu /Aurole/ , vedouci Narodniho
tymu AKC CR drzitel mnoha gastronomickych ocenéni, i¢ast

v televiznich poradech Kuchaiska pohotovost aj.

¢len Narodniho tymu AKC CR, $éfkuchat v prednich pracovistich

gastronomického provozu

vitéz prestiznich zahrani¢nich soutézi, lektor odbornych kursti napft.

Thajskéa kuchyné, pfedni Séfkuchar

pisobi ve funkci hospodaie — Ambasada Ceské republiky v Londyné,

gastronomii provozoval a fidil v budové MZV v Praze

(syn Jititho Kréle) obsadil druhé misto na prestizni soutézi Kuchar
roku a tfad¢ dalSich odbornych soutézi, zahrani¢ni praxe v zépadnich

statech

mistr svéta v kategorii miSenych napojli, vyznamna osobnost

v barmanstvi, vyznamny podnikatel v této oblasti
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4.2 Popis GASTRO JUNIOR - BIDVEST CUP 2012/2013, 2013/14

4.2.1 Obecné informace

Regionalni kolo Gastro Junior Bidvest Cup 2012/2013, 21. -22.11. 2012

Regionalni kolo Gastro Junior Bidvest Cup 2013/2014, 16. -17.10. 2013

Organizator: Stiedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha s.r.0., Praha 9, Klanovice
Termin: 21.-22.11.2012

Povéfeni:  Asociace kuchafii a cukrait CR a Asociace &isnikit CR

Sout&zni ukol: obor KUCHAR, garanti soutéze

Sout&zni ukol: obor CUKRAR, garanti soutéze

Sout&zni ukol: obor CISNIK, garanti soutéze

4.3 Popis zadani soutéznich ukoli z let 2012/2013, 2013/2014

4.3.1 Soutézni ukol — obor kuchai 2012/2013
— Priprava 4 porci moderniho pokrmu s prilohami
v ¢asovém limitu 45 minut.

Zakladni surovinou je veptova pecen¢ s kosti bez panenky v kuchyniské uprave

(600 — 650 g). Tuto hlavni surovinu doda generalni partner
soutéze — spolecnost Bidvest Czech Republic (diive NOWACO CZ).

Pfi samotné soutézi bude v tajném kosi pét surovin, ze kterych si soutézici vylosuje dvé
suroviny. Ty poté musi zpracovat do soutézniho pokrmu. Po vylosovani tajnych surovin mtze
soutézici konzultovat danou recepturu se svym trenérem. Zpracovani tajné suroviny do
pokrmu je nedilnou soucasti hodnoceni soutéziciho. Seznam tajnych surovin nebude pro

regionalni kola pfedem uvetejnén z divodu respektovani kuchatskych pravidel WACS.
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Zajistovani surovin:

4

Ustné :

dopliikové suroviny si zajisti soutézici sam

tajné suroviny ze spotiebniho koSe zajisti organizator soutéze

si soutézici pripravi odpoveédi na otdzky, které zodpovi po skonceni soutézniho tkolu.

Otazky :

1. Jaké tajné suroviny jste pouzil?

2.V jakém mnozstvi byly pouzity Vami zvolené suroviny?

3. Jak jste je upravil a jak jste je kombinoval s dal§imi surovinami ?

Informace k zadani soutéZniho ukolu :

soutézni ukol je stanoven se snahou vytvofit cenové piijatelny pokrm a pfispét ke
spravnému technologickému zpracovani vepfového masa

zpracovani tajnych surovin do soutéZzniho pokrmu navazuje na trend v
mezinarodnich soutézich a pfispiva i k vétsi objektivité pii hodnoceni soutéziciho
soutézici predlozi ke kontrole obCansky a zdravotni priikkaz, bez kterych nebudou k
soutézi pripusténi

vlastni jidelni inventaf je mozné pouzit pouze pro porci ur¢enou pro prezentaci.
Talife na porce ur¢ené k hodnoceni zajisti potadatel a budou pro vSechny soutézici
stejné. Doporucujeme soutézicim, aby si vzali i inventaf, ktery miizou pouzit na
zpracovani tajnych surovin

na piipravu pred soutéznim vystoupenim je k dispozici stll, kde si soutézici muze
pfipravit svlj inventaf. Rozumi se tim vybaveni kuchaiského nacini, kofeni,
dopliikkovych ingredienci, sestaveni mixeru atd. Na tomto pracovisti se nesmi zacit
pracovat na soutéznim ukolu

kazdy soutézici ma nove k dispozici jeden konvektomat a tii varice (sklo-keramika)
po celou dobu soutézniho ukolu

casovy limit je mozné prekrocit o 5 minut (kazd4d minuta= 1 trestni bod), potom bude

soutézici diskvalifikovan
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- po skonceni soutézniho ukolu ma soutézici maximalné pét minut na tklid pracoviste
jeho ptedani dal§imu soutézicimu
- neni povoleno pfinést s sebou hotové, predpiipravené suroviny (krajené, strouhané

atd) nebo ozdoby, pfedem jsou povoleny nésledujici ptipravy:

- zelenina, houby, ovoce — omyté, oloupané a ocisténé, ale ne jinak upravené (napf.

nakrajené, marinované, blansirované atd)
- brambory — omyté a oloupané
- zakladni koncentrované vyvary a masové stavy (vakuované, nedochucené)
- listové tésto a tésto na pripravu domacich téstovin

- Clentim poroty je vyhrazeno pravo degustace jednotlivych komponentt jiz béhem

souté¢zniho tkolu a pied poddvanim

Soucésti zadani tkolu jsou upravené zakladni propozice a planek nového moderniho

studia, které spliiuje kritéria WACS.

Soutézni ukol — obor kuchar 2013/2014

Priprava 4 porci moderniho teplého pokrmu s prilohami
v ¢asovém limitu 45 minut.

Ve 21. ro¢niku (regionalni kola) si soutéZzici bude

vybirat ze dvou zdkladnich surovin.

V pisemné piihlaSce uvede ndzev vybrané zakladni suroviny.

1. Zékladni surovina: Treska obecna, filet s kiizi (lat.: Gadus morhua) chlazena,

0,6- 1,2 kg/ks (zemé ptivodu Norsko)

2. Zékladni surovina: Mleté hovézi maso — z Casti podple¢i — Chudl roll, chlazené

(plemeno Argus, zem¢ ptivodu Kanada)
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Kazdy soutézici obdrzi od technického komisare 500g vybrané zikladni suroviny.

Hlavni suroviny doda generalni partner soutéze :
- spole¢nost BIDVEST Czech Republic s.t.0.

Generalni partner nabizi vSem Skolam moznost dodani uvedenych polozek pro potieby
tréninku a to s 15% slevou oproti ceniku spolecnosti BIDVEST Food service. Zbozi lze
objednat u obchodnich zéastupc, na call centru (bidvest.cz) nebo na e-shopu

www.mujbidvest.cz. U objednavky je nutné nahlasit, ze se jedna o suroviny na soutéz.

Soucast soutézniho ukolu je zpracovani dvou tajnvch surovin ze spotirebniho kose, které

si_soutézici_vylosuje 20 minut pred samotnou soutézi. VSechny tajné suroviny budou

voleny tak, aby chut'ové odpovidaly kombinaci ze zakladni surovinou.

Pri samotné soutézi bude v tajném koSi pét surovin, ze ktervch si soutézici vylosuje dvé

suroviny. Ty poté musi zapracovat do soutézniho pokrmu. Po vylosovani tajnych surovin
muze soutézici konzultovat danou recepturu se svym trenérem. Zapracovani tajné suroviny do

pokrmu je nedilnou soucasti hodnoceni soutéziciho.

Seznam tajnych surovin nebude pro regionalni kola predem uvetejnén z divodu respektovani

pravidel kuchatskych soutézi WACS.
Zajistovani surovin:

- doplnkové suroviny si zajisti soutézici sam

- tajné suroviny ze spotiebniho koSe zajisti organizator soutéze
Ustné:

soutézici si pripravi odpovéedi na otazky, které zodpovi po skonceni soutézniho ukolu.

Otazky:

1. V jakém mnozstvi byly pouzity Vami zvolené suroviny?

2. Jak jste je upravil a jak jste je kombinoval s dalSimi surovinami?
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INFORMACE K ZADANI SOUTEZNIHO UKOLU — REGIONALNI KOLO:

- Soutézni ukol je sestaven se snahou vytvofit cenové piijatelny pokrm, a piispét ke
spravnému technologickému zpracovani ryby nebo mletého masa,

- zapracovani tajnych surovin do soutézniho pokrmu navazuje na trend
v mezinarodnich soutéZzich, a ptispiva i k vétsi objektivité pii hodnoceni soutéziciho,

- soutézici predlozi ke kontrole obCansky a zdravotni prikaz, bez kterych nebudou
k soutézi ptipusténi,

- vlastni jidelni inventaf je moZzné pouzit pouze pro porci urcenou k prezentaci. Talife
na porce urcené k hodnoceni zajisti potadatel a budou pro vSechny soutéZici stejné.
Doporucujeme soutézicim, aby si vzali 1 inventar, ktery mizZou pouzit na zpracovani
tajnych surovin,

- na pfipravu pied soutéznim vystoupenim je k dispozici stll, kde si soutézici muize
pfipravit svlj inventaf. Rozumi se tim vybaleni kuchatfského nacini, kofeni,
doplikovych ingredienci, sestaveni mixeru atd. Na tomto pracovisti se nesmi zacit
pracovat na soutéznim tkolu,

- kazdy soutézici ma k dispozici jeden konvektomat a tii vafice (sklo-keramika) po
celou dobu soutézniho ukolu,

- Casovy limit je mozné prekroCit o 5 minut (kazda minuta=1 trestny bod), potom bude
soutézici diskvalifikovan,

- Casovy plan:
15° - vylosovani soutézniho tajného koSe, Gstni pfiprava, sestaveni ndzvu pokrmu,

porada s trenérem (-kou)
10 - pfiprava pracovisté a vybér surovin
45°¢ - ptiprava vlastniho soutézniho ukolu

Soucésti zadani tikolu jsou zakladni propozice a planek studia INTERGAST a.s., které
splituje kritéria WACS.

4.3.2 Soutézni ukol — obor cukrar —2012/2013
Piiprava 4 porci teplého nebo studeného moucniku
za pouziti bramborového tésta

v ¢asovém limitu 45 minut.
Zakladem mouc¢niku musi byt té€sto ptipravené z varenych nebo syrovych brambor.
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Moucnik musi obsahovat surovinu z tajné¢ho kose a je soucasti tfichodového restauracniho
menu pro mezinarodni klientelu.
- Tajnou surovinu si soutézici vylosuje 20 minut pied zahajenim soutéze

- Ustné si ptipravi odpovédi na otazky, které zodpovi po skonceni soutézniho casu

Soutézni ukol — obor cukrar : 2013/2014

Priprava 4 porci teplého nebo studeného ovocného moucniku
v ¢asovém limitu 45 minut.

Hlavni sou¢ast moucniku je ovoce v jakékoliv upravé. Moucnik musi obsahovat dvé suroviny

z tajného kose a je soucasti tfichodového restauraéniho menu pro mezinarodni klientelu
4.3.3 Soutézni ukol — obor ¢iSnik 2012/2013

a) Ptiprava teplého mouéniku s povinnym oloupanim jablka a jeho dalsi Gipravou pro 2 osoby

véetné servisu pred zraky hostil

b) Podavani Sumivého vina k teplému moucniku pro 2 osoby vcetné servisu
Suroviny vino a inventaf na pfipravu a provedeni obou ukézek — vlastni

¢) Jazykova zkouska

komunikace s hostem v jazyce anglickém, némeckém nebo ruském po skonceni

soutéznich ukolu

SoutéZni kol — obor ¢iSnik 2013/2014

a) Pfiprava 2 porci aperitivniho nebo 2 porci sugestivniho koktejlu vcetné servisu pied zraky

hosta

b) Priprava studeného predkrmu dle trendd soucasné gastronomie pro 2 osoby vcetné servisu

pted zraky hosti
Suroviny a inventaf na pfipravu ukazek — vlastni.
c) Jazykova zkouska

- komunikace s hostem v jazyce anglickém, némeckém nebo ruském po skonceni

soutéznich ukolu
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4.4 Organiza¢ni zajisténi soutéze

4.4.1 PROGRAM

07:00 — 08:00 Registrace, odevzdani ptipravy
07:45 Skoleni Intergast

08:00 — 08:30 Slavnostni zahéjeni

Moderator soutéze: PhDr. Olga Vomackova

Zahajeni soutéze: garant soutéze — prezident AKC CR

Cestné piedsednictvo garanti soutéze:
Piedseda Asociace &isniki Ceské republiky
starosta Klanovic (zastita)
jednatel kol SCMSD (zatita)
predseda komise kuchait + predsedkyné komise cukrarii
predseda komise ¢iSnikt
manager AKC
teditel soutéze
program:
08:30 Zahajeni soutéze
11:30-14:00  Obed
17:30 — 18:30  Vyhlaseni vysledkl + obcerstveni

Odpoledni vyhlaseni vysledkii miuZze byt c¢asové pozménéno v souvislosti s asovym

posunem soutéZe. O zménach bude v prubéhu dne informovat moderatorka soutéze.

VyhlaSovani:
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Potadi osob uvadi moderatorka PhDr. Olga Vomackova
- prezident AKC CR
- predseda Asociace ¢i$nika Ceské republiky
- zastupce generalniho partnera BIDVEST CZECH REPUBLIC s.r.o.
- PhDr. Ludvik VOMACKA, CSc - jednatel kol SCMSD
- komisati vSech oborti — vyhlaseni a piedani cen jednotlivym soutézicim

-PhDr.Olga VOMACKOVA - zavér
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Organizacni schéma, rozmisténi jednotlivych soutéZnich

soutéZe v roce 2012/2013 a 2013/2014

Tabulka ¢. 4

disciplin, logistické zajiSténi

VESTIBUL Registrace + Reimarova Hana
Informace + Satna Opletalova Iveta
Cervenkova Radka
SKOLNI JIDELNA Ci¥nické studio Tulackova Martina
Cisnicka p¥ipravna
(mala jidelna)
Cukratské studio Sosnovska Alena
Cukratska ptipravna
(laboratorni kuchyn)
Kuchaftské studio
Kuchatska ptipravna
(gastrostudio)
Komisafi K +C Sosnovska Alena
SALONEK SkJ Stravovani Smidt Jifi
15+ VIP Kavarna Tulackova Martina
(provoz od 7,00) +
zasedacka VIP
SKOLNI JIDELNA Slavnostni vyhlaseni Sosnovska Alena

Tulackova Martina

36




Smidt Jifi
KUCHYN SkJ Ptibylova Lada
Vomacka Jakub
Potadatelé dvur Organizace parkovani + Gerstner Radek
Ptipadné st¢hovani Hosek Zdenck
Ostatni Technika + diplomy Matousek Vaclav
Scitaci komisaft Vasmucius Véaclav
Moderovani Vomackova Olga
Uklid Veseld Eliska
Zdravotnik Melnicka Helena
Muzeum Smid Véclav

Zdroj: Stedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha s.r.0., Praha 9, Klanovice

4.5 Hodnoceni soutéznich tikola

Hodnotitelské komise obori kuchar a cukrar — Regionalni kola :
3 komisaii za obor kuchat
3 komisaii za obor cukraf

V nérodnim kole jsou u kazdého oboru péti¢lenné /finale/ (kazda komise ma svého piedsedu)
+ jeden Casoméii¢. Komise je slozena z piednich odborniki v gastronomii. Ostatni Cleny
hodnotitelskych komisi deleguje AKC CR. Propozice sestavuje piedseda kazdé komise,
schvaluje soutézni sekce AKC CR. Piedsedové komisi zodpovidaji rovnéz za tvorbu
hodnotitelskych tabulek. Vysledna tabulka s bodovym hodnocenim bude zvetfejnéna na

webovych strankdch www.akce.cz.
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Hodnotitelska komise oboru ¢iSnik — viz samostatné propozice

Sumarizace bodového hodnoceni komisaria:

Probihd elektronicky (oddélen¢ scitacim komisafem jmenovanym organizatorem.
Nejnizsi a nejvyssi hodnoceni komisait se skrtd. Ocenéni (zlaté, sttibrné, bronzové, diplom)
kazdého soutéziciho bude zvefejnéno na vyvesce kratce po zhodnoceni soutézniho tikolu a

provedeni sumarizace.
PieruSeni soutéZniho ukolu

Casom¢fi¢ zastavi Cas pifi zranéni soutéziciho, a to maximalné na dobu 5 minut. Pokud
soutézici nemuze pokracovat do uplynuti této doby, musi odstoupit. Po oSetfeni rozhodnou o
pokracovani v soutézi komisafi.

Pti selhani nebo nefunkcnosti techniky je narok na preruSeni Casu, pfi délce preruseni
vice nez 5 minut (nezavinéné soutézicim), miiZze soutézici na vlastni zadost zacit soutézni kol

znovu. Dobu zacatku ur¢i komise.

Diskvalifikaéni podminky

4

Vsichni soutézici:

- nerespektovani hygienickych zasad
- nevhodna uprava zevnéjSku a neodpovidajici pracovni obleceni
- nevhodné chovani, chybéjici zdravotni a obCansky prikaz

- pozdni nastup na pracovisté
Obory kuchar a cukrar:

- prekroceni Casového limitu o vice nez 5 minut
- pouziti dovezenych, predem piipravenych polotovari vyrobkli mimo povolené

zadani

4.6 Kritéria soutéze

Obleceni a uprava:

Pracovni obleceni a tiprava zevnéjsku soutézicich musi byt v souladu s ptedpisy o

osobni hygiené¢ pracovnikii ve spolecném stravovani a u oboru ¢isnik odpovidajici
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pracovnikiim v obsluze. Soutézicim je povoleno na pracovnim obleceni pouze logo s ndzvem
Skoly, popiipadé jméno soutéziciho a startovni Ccislo. Pfi slavnostnim vyhodnoceni

doporucujeme spolecensko-pracovni obleceni.
Pisemna priprava:

Pisemnou pfipravu a kalkulaci odevzdaji soutézici ve dvou provedenich v den soutéze
asistentkam jednotlivych obori. Pisemnou piipravu nezasilejte predem, ale odevzdejte

asistentkam!
Seznameni s pracovistém:

Po nastupu kazdé skupiny soutézicich probéhne seznameni s pracovistém vcetné
zaSkoleni na technickém vybaveni. Zaci soucasné piedlozi osobni doklady a zdravotni

prikazy pracovnikill v potravinaistvi.
Pracovni podminky:

Kazdy soutézici bude mit vlastni inventai a pomiicky podle potieb soutézniho tkolu véetné
gastronadob do konvektomatu. Organizator zajisti bilé klubové talife na prezentaci vyrobki

oborl kuchat a cukraf. Soutézici pouziji na tfi porce tyto jednotné talife, pro prezentaci na

vystavnim stole mohou soutéZici pouzit vlastni talif.
Soutézici oboru ¢iSnik pouziji pouze vlastni inventar.
Prezentace vyrobku — popiska:
Soutézni vyrobky vSech oborti budou vystaveny k prezentaci.

Soutézici pfipravi k vystavenym vyrobkim informacéni stojanek s ndzvem vyrobku, s

uvedenim jména soutéziciho a Skoly (format A4 pielozeny na polovinu tak, aby popis byl

formatu AS).
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4.7 Vysledky soutéze

Vysledky v oboru KUCHAR — Regionalni kolo 2012/2013 (potadi uréeno do 5. mista)

Tabulka €. 5

Jméno Skola Body | Pasmo | Poradi
Sosna Martin SPV Inter.Continental Praha 269 Zlaté I.
Horak Jan i;:sliromé HS Bukaschool 265 Zlaté 2.
Pokorny Vladislav | SSHG International Praha 258 Zlaté 3.
Kébrtova Sandra SS hotelnictvi Hronov 257 Zlaté 4.
Vendling Pavel SOS a SOU Politka 249 Zlaté 5.

Zdroj: Stiedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha s.r.0., Praha 9, Klanovice

Vysledky v oboru KUCHAR — Regionalni kolo 2013/2014 (potadi uréeno do 5. mista)

Tabulka ¢. 6

Jméno Skola Body | Pasmo | Poradi
Horék Jan Soukroma HS Bukaschool Most 381 Zlaté 1.
Ty¢ Ondiej SPV Inter.Continental Praha 372 Zlaté 2.
Prant Jifi SS femesel Dé¢in 356 Zlaté 3.
Vendling Pavel SOS a SOU Policka 351 Zlaté 4.
Kabrtova Sandra | SS hotelnictvi Hronov 331 Zlaté 5.

Zdroj: Sttedni $kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha s.r.o., Praha 9, Klanovice



Umisténi 5 nejlepSich v oboru KUCHAR

Regionalni kolo 2012/13

Grafé. 1
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Regionalni kolo 2013/14
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Poradi jednotlivych Skol umisténych v roce 2013 a 2014 s ohledem na umisténi péti

nejlepsich soutéZicich v oboru KUCHAR — potadi dle umisténych zaki $koly
2012

Grafé. 3
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Vysledky a diskuze:
Souhrnné zhodnoceni vysledkii v oboru KUCHAR v Regiondlnim kole
Pocty ptihlasenych skol:
Graf é. 5
Rok 2012/2013 2013/2014

30 27

Zdroj: Sosnovska
Pocty piihlasenych zaki do jednotlivych kategorii
Graf ¢. 6
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| KUCHAR

B CUKRAR

! CISNIK Zdroj: Sosnovska
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GASTRO-JUNIOR BRNO - BIDVEST CUP

V letech 2010-2014

Tabulka ¢. 7

Nazev Skoly Sidlo zlato | stiibro | bronz
1 | SHS Bukaschool Most 12 3 0
2 | SVP Hotelu Inter Continental | Praha 9 2 1
3 | SOS aSOU Policka 7 7 1
4 | SS Spoleéného stravovani Ostrava-Hrabiivka 7 6 2
5 | SS Gastronom. a hotelova Praha 4 7 6 1
6 | Hotelovéa skola Frenstat pod Radhos§tém 6 7 2

SOS a SOU Potravinaiské a

7 Brno 5 7 3
sluzeb

8 | Skola hotelnictvi a gastronomie | Praha - Dejvice 5 3 2

9 | SS Primyslova a zdravotni Uherské Hradiste 4 7 3

10 | SS Gastronomie a sluzeb Liberec 4 3 2

Zdroj: Stedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha s.r.0., Praha 9, Klanovice

4.8 Evaluace soutéZe z pohledu hodnotitelské komise oboru kucha¥

Martin SLEZAK - ¢len komise pro obor kucha¥, akreditovany komisai WACS

S pritbéhem a pfedevsim s organizaci Regionalnich kol v roce 2012 a 2013 v prostorach
Stiedni $koly hotelnictvi a gastronomie SCMSD v Praze 9 — Klanovicich jsem ve viech
bodech velmi spokojeny. Skola vytvofila vie pro plynuly pribéh soutéze, zajistila dokonalé
materidlni vybaveni, poskytla logistiku a zapojila kolektiv zaki do piipravy a organizace
souté¢ze. Moznost sledovat vlastni pfipravy a prabéh soutéze je pro zaky a pedagogické
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pracovniky velkym pfinosem. Chtél bych upozornit na jeden fakt, Ze vykony finalisti byly

mnohdy vyssi na regiondalni Grovni, néz na celostatni soutézi!

Mam pocit ,, Zze néco vylepsit na findlovém kole vede mnohdy k opa¢nému vysledku.* Tento
moment povazuji za velmi dualezity a vyrazny v ¢em se liSily Regionalni kola 2012 a 2013 od

finale!

Soutézici mnohdy zménili zdklad svého vyrobku, ktery uspésné prezentovali na Regionalnim
kole a nedosahli pozadovaného vysledku. Jesté¢ jednou bych chtél pod€kovat za ptipravu

vSech soutézicich a pedagogickych pracovnikli nejen na Regiondlni, ale i findlové soutézi.

DalS§im zésadnim poznatkem z téchto kol je fakt, ze Skoly, které se vénuji kazdodenné
ptipravé svych zakl na budouci povolani, nejen ty skoly, které n€kolik tydni pfed soutézi
zacinaji s pfipravou na soutéze, vzdy presvédcive vitézi. Dokladaji to vysledky a poradi skol,
které se v zasad¢ neméni. Je to Bukaschool Most, SPV Hotel Intercontinental a dalsi Skoly,

které se umist'uji mezi deseti nejlepsimi Skolami /viz tabulka/.

Vladimir Picek — ¢len komise pro obor kuchar , akreditovany komisaif WACS

Vybér pokrmii zadan¢ho soutézniho tkolu ,, Treska obecna® byl velmi stastny. Dobie
tepelné upravena ryba se svézi ptilohou, kterou soutézici pfipravili s malym mnozstvim
surovin byva Stastnou kombinaci. Mnoho surovin ne vzdy v daném ukolu ,,vitézi*“! Uspély
pokrmy s koncepci, tedy nejen poskladané maso s nahodilou piilohou. Chut’ a sila pokrmu
byla pfedevSim v omacce. Problémy se vyskytly v kreativité.“Chcete-1i byt GispéSni, musite
byt jini* toto je motto celého soutézniho ukolu. Vedle dokonalého vyrobku byly problémy s
dodrzovanim hygienickych zdsad, dodrzovani ¢asového limitu, nemalou roli ve vystupovani
soutézicich také hrala ekonomic¢nost. Je nutné si uvédomit, Ze potraviny se stavaji
strategickymi surovinami. Zaroven lze konstatovat, ze Regionalni kola zaznamenala obrovsky
posun v kvalité. Neobjevuji se jiz ,,pokrmy z Vlasty”, celou soutéZz provazela skutecna
profesionalita a velky z4jem ze strany odborné vefejnosti, ale i Siroké vefejnosti. Soutéze
napomahaji ke zvySovani kultury stravovani, hygieny vyzivy a predev§im zasad spravné

vyzivy. Tomuto cili Regionalni kola napomohla.
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Bce, Marek SVOBODA - ¢len komise pro obor kucha¥, akreditovany komisar
WACS

Neda se fici, ze Uroven zakl je vyrovnana. Existuji velké rozdily mezi zéky, tedy i
Skolami, které zaky na soutéze pfipravuji. Nelze s ptipravou zaCinat ,,par tydna pied soutézi®,
ale je nutna kazdodenni prace a ¢innost, jak to doklada tabulka 10 nejlepSich Skol, které se
umistily v obdobi 2010-2014 v soutézi GASTRO-JUNIOR CUP. Pfes tyto problémy lze ale
konstatovat, ze nejen vysledky na Regiondlnim kole, ale piedev§im ve findle, pfindseji
vysledky a zvySuje se celkova urovenl. Na regiondlnich kolech se vyrazné zlepsila

profesiondlni prace soutézicich.

Zakladni surovina, ktera tvoftila ,,patef soutézniho ukolu* byla veptova pecené bez panenky s
kosti, na kazdého soutéziciho piipada zhruba 650g masa, z kterého ma piipravit 4 finalni
porce. Je nasi snahou priblizit se podminkdam WACS, soutézici zna zakladni surovinu, ale
losuje si dvé tajné receptury, které musi vhodné zapracovat. Je naSi snahou zatadit do
soutéznich podminek zékladni suroviny z kolonidlu, kdy dostanou kos se Sesti surovinami, z
nichz sestavi béhem 10 minut recepturu a za dalSich 45 minut uvaii pokrm. Toto je nase

budoucnost.

Mam-li se vyjadfit k problémiim, které se vyskytovaly, 1ze u nékterych soutézicich jasné
definovat, ze dany pokrm nemaji ,,zazity", Ze se kazdodenné¢ s praci nesetkdvaji, chyby byly
pii dé€leni masa, ve spravném ochuceni pokrmu, mnozstvi ptilohy, vhodnost vylosované tajné
suroviny. Malo pouzivali bylinky, volili jen zndm¢é druhy. Nedostatky se také projevily ve
znalostech surovin, tedy v nauce o potravindch a zdkladech vyzivy. Postradd se odhad
mnozstvi surovin, je mnoho zbytkl, ekonomické mysleni se musi u mladych odbornikti vice

péstovat. Jidlo musi byt vzdy ,,vzdusné a lehké®, to se vzdy nepodafilo.

Za velky ptinos Regionalnich kol povazuji rozpravy komisafti/Clenti hodnotitelskych komisi
se zaky a pedagogickymi pracovniky. Je snahou pomoci nejen soutézicim, ale 1 odbornym
ucitelim, ktefi mohou vzajemné konfrontovat i své nazory, vzéjemné se poradit, posoudit a

navazat vzdy nové pratelstvi.

Chtél bych podékovat vedeni Skoly a vS§em pracovnikim za dokonalou ptipravu, vynikajici
podminky, logistické zajisténi. Regionalni kola konané v roce 2012 — 2013 napomohly k

hladkému prabéhu findlového ro¢niku v Brné.
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4.9 Zavér a doporuéeni

4.9.1 Hodnoceni dosaZenych vysledkii v Regionalnich kolech 2012/2013 a 2013/2014
ziskanych Setfenim a zpracovanim dat s teoretickymi vychodisky a praktickymi

vysledky ve Finalovém kole Gastro Junior Bidvest Cup Brno v roce 2013 a 2014

Plno ocekavani, nervozita ze strany soutézicich, taky nékdy mnohem vétsi ze strany
téch, kteti soutézici cely rok na soutéz ptipravovali. Stejné tak i radost, zklamani po skonceni
Regionéalniho kola Gastro Junior Bidvest Cup v roce 2012 a 2013, které se uskutecnilo ve
SSHG V Praze 9 - Klanovicich. Pokusim se srovnat oba roéniky Regionalnich kol, pozornost

zam¢iim piedev§im na hodnoceni oboru KUCHAR.

Dovolim si fici, ze kazdy ro¢nik pfinesl mnoho nového a zajimavého, byl znat urcity
posun dopiedu, at’ uz s praci soutézicich, tak predev§im i pofadatelskych Skol. Pocty
pfihlaSenych Skol a zakt byly v jednotlivych kolech téméf vyrovnané, pocty Skol a
soutézicich zakt dokladaji grafické schémata. Za nejpozitivnéj$i ovSem povazuji to, Ze se pri
téchto Regionalnich kolech setkaji nejen zaci, ktefi se dozvidaji od ¢lenti hodnotitelskych
komisi mnoho nového, ale zejména pedagogicti pracovnici. Podrobné hodnotili dosazené
vysledky jednotlivi ¢lenové hodnotitelské komise oboru KUCHAR. Pro mne bylo
nejdulezitéj$i poznani srovnani jednotlivych Skol, které se regionalnich kol ztcastnily. Je
mimotadné piekvapivé, ze velkd vétSina Skol je mimoprazskych. Toto doklada ptilozena
kolech v roce 2012 - 2013. Mezi péti nejlepSimi soutézicimi a Skolami svéd¢i ten fakt, ze v
pétici nejlepsich $kol v roce 2012 a 2013 se dvakrat predstavila $kola SS Bukaschool Most,
SPV Inter-Continental Praha, SS Hronov a SOU-SOS Poli¢ka. Vezmu-li v Gvahu i ten fakt, 7e
prvni misto ve findlovém kole v roce 2014 obsadil Jan Horak, zak Bukaschool §koly v Mostu,
v Regionalnim kole stejné tak obsadil i 1. misto svéd¢i to o tom, Ze vytrvald a systematicka
prace se vyplaci a pfinasi ovoce. Jasné se ukazalo, ze Skoly, které ptistoupily k ,,pfipravé na

soutéz par tydnt pred Regionalnimi koly bohuzel neuspély*.

Zaveérem lze fici, ze je dulezité pokracovat v téchto soutézich. Zaci i uditelé se zde
mohou seznamit se SpiCkovymi odborniky v hodnotitelskych komisich, poznavaji nové

trendy, vSichni se ,,vzajemné uci‘.
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VITEZOVE JEDNOTLIVYCH KATEGORII :

GASTRO JUNIOR BRNO 2013 -BIDVEST CUP

KUCHARI Skola
1. ELSIK Pfemysl  SS Spole¢ného stravovani a gastronomie Frenstat pod Radhostém
2. SOSNA Martin ~ SPV hotelu Intercontinental Praha

3. MORAVEK Michael  SS hotelnictvi a gastronomie Holiday Inn Praha 6

GASTRO JUNIOR BIDVEST CUP 2014

KUCHARI Skola POCET BODU
1. HORAK Jan HS Bukascholl Most 279
2. MATEJ Denis SPS a SOS part.a sluzeb Most 266
3.RATAJ Petr HS Plzen 247

4.9.2 Doporuceni pro rozvoj profesni kvalifikace

Gastro Junior Bidvest Cup sméruje k vys$si odbornosti na zakladé dosaZenvch vysledki

v predchazejicich dvaceti ro¢nicich.Doporuceni hodnotitelskvch komisi ve spolupraci

s pedagogickymi pracovniky.

Od roku 2015 dochdzi ke zméné formatu soutéze Gastro Junior Bidvest Cup.
Nejzasadnéjsi inovace bude v kuchaifském oboru zavedeni tzv. ,black boxu* s tajnymi
surovinami /1 druh masa, 4 hlavni suroviny/, ze kterych soutézici musi naplanovat a
pfipravit v ¢asovém limitu svlij pokrm. K dispozici mé dal$i suroviny /kofeni, jiné suroviny/,
které potiebuje ke zhotoveni pokrmu. Pocet porci a €asovy limit, tedy 4 porce pokrmu
s ptilohou za 45 minut zlstavaji beze zmény. To je razantni zména, ktera vychazi ze
sjednoceni soutézi konanych WACS /Svétova asociace kucharskych spolki/ i volani po

modernizaci a atraktivnosti soutéze, ale i pfinos pro osobni rozvoj. Vitézové z findlovych kol
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bez problémi mohou postoupit do svétové soutéze WACS-Young Chefs Challenge. Tato

zména je zasadnim pocinem pro sjednoceni téchto podminek!

K dal$i zasadni zmén€ dochazi v piistim roce 2016, kdy odpadaji Regionalni kola.
Piimy postup si zajisti asp&ni reprezentanti jako je Gastro Hradec, Olima Cup, Cesky
kapr, AHOL Cup aj. Pro ro¢nik 2016 se budou udilet tzv. ,,divoké karty*, které ziskaji
napi. Skoly, které organizovaly Regionalni kola Gastro Junioru, maji certifikaci aj.
Podrobné zadani soutéznich tikolit bude uvedeno na web AKC CR pro viechny sout&Zni

kategorie.

Jak dal v oblasti vzdélavani? ZamyS$leni nebo postesknuti?

Kde jsou kvalitni absolventi? Tuto otazku velmi casto kladou provozovatelé
gastronomickych provoza. Jaka je kvalita absolventl, ktefi opoustéji Skoly a méli by se
zatadit do provozu? Ptes velkou snahu pedagogickych pracovnikii, Asociaci, konani velmi
zajimavych soutézi, které napomahaji k odbornosti, je "masa" odbornych ucitelt, kteti po par
letech praxe u¢i na naSich Skolach. Pro¢ se vytvofila takovato situace? Sviij dil na tom ma
ten fakt, Ze po roce 1989 vznikaji Zivelné¢ soukromé hotelové Skoly a stiedni odborné
ucilisté, jiné tradicni Skoly, nap¥. v kovo primyslu zac¢aly nabizet gastronomické obory,
nebot’ byl o né obrovsky zajem. Rozhodujici nebyla kvalita zaka, dulezité bylo Skolné,
doslo k prilisné liberalizaci vychovy, zaci velmi dobfe vystihli, ,,Ze se jim nic nestane,
nebot’ §kola ho potfebuje. Pro informaci uvadim, Ze v na$i republice je cca 180 Skol se
zam¢efenim na gastronomii. Jak tedy piekonat tyto problémy, které profesni pracovnici
charakterizuji : fetézec pfiin a nasledkli nebo snad matematicky model tikd : nekvalitni
teoreticka vyuka, nekvalitni vyukové materiialy, nezijem Zakii a nerozumni rodice se
rovna nekvalitni absolvent a zaméstnanec, ktery v oboru ziistane a nechténé se stava

praktickym uéitelem. Retézec se uzavira a vznika za¢arovany kruh. Jak tedy dal?

Jednou ze zadkladnich otazek ziistavaji soutéze, o jejichZ pfinosu pojednava tato prace.
Celou oblast mizeme charakterizovat tfemi zasadnimi okruhy, které se tohoto oboru tzce

dotykaji :
1/ znalost cizich jazyku jako rozhodujici pro povzneseni irovné pohostinstvi

2/ pocitacova gramotnost, vyuZiti vypocetni techniky z diivodi usnadnéni prace
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3/ celozivotni vzdélavani /vyuéeni, absolvovani stiedni Skoly, dalsi vzdélavani.

Jednou z cest, jak zlepSit nejen uroven nasSich absolventil je vedle konani celostatnich
soutézi propagace nejlepSich odborniki, také hledisko svétovych trendi ve vyziveé
obyvatelstva. Plati ptislovi, Ze , kuchaF je polovi¢ni 1ékar*“ Tyto svétové trendy mitizeme

zaClenit do tzv. Gastronomickych koncepti:
Fit _koncept - stravovani dle zdsad racionalni vyzivy a vyvazeného poméru surovin na talifi.

Koncept lusténinovych jidel - popularizace lusténinovych jidel-zména formy.

Koncept zahrani¢nich kuchyni - vylet do svétové gastronomie, vybér typickych etnickych

jidel, sledovani trendii ve vyziveé, modernizaci.

Koncept gastronomickych tradic - gastronomické tradice a svatky na talifi, vitdni jara,

mikulaSské menu, Velikonoce, masopust, Vanoce aj.

Zavérem lze Fici, Ze zasadni zménu muiZe prinést pouze spoluprace pedagogickych
a provoznich pracovnikii. V pfipad¢, ze bude jedna sféra snizovat snahu druhé /piehliZent,

podceniovani teorie i praxe/, nikdy k zadné zasadni zméné¢ nedojde!!!

Vyjadieni autorky, ¢im ji prace obohatila a k ¢emu ji vvuzije?

V gastronomii pracuji vice jak dvacet let. Méla jsem moznost poznat gastronomické
provozy nejen v Praze, ale i v dalSich ¢astech nasi republiky, fadu let plisobim ve funkci
ucitelky praktického vyucovani a poznavam gastronomii ,,z druhého pohledu®, tedy z pozice
ucitelky, ktera piipravuje mladou generaci. Velmi dobie znam obé sféry, klady i zapory o

nichZ jsem se zminila v predchazejici kapitole.

Bakalafskd prace na téma - Rozvoj profesni kvalifikace: evaluace soutéze v oboru
gastronomie — mi napomohla predev§im v tom, Ze jsem méla moZnost poznat velké
mnoZstvi pedagogickych pracovnikii i Spickovych odborniki v odbornych komisich.
Prace v organizacni komisi pii Regionalnich kolech mi napomohla poznat ,, oba svéty*,
nahlédnout do taji vysoké gastronomie, poznani novych forem prace, surovin a dalsi.
Své zkuSenosti jsem zirocila nejen v této praci, ale vyuZiji je v kaZzdodenni ¢innosti a

v dalsim sebevzdélavani.
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Tyto soutéze jsou jakymsi zrcadlem kvality odborné vyuky v jednotlivych skolach. Gastro
Junior Bidvest Cup jasn¢ ukazal na vystavenych pracich, kde odborni ucitelé ,,zaspali dobu* a
naopak, kde si jiz vzali moderni trendy oboru za své. Mohli to potvrdit nejen soutézici, ale 1

fada dalSich, ktefi se téchto soutézi zucastnili.

5 Rozhovor

Smid Viclav PaedDr., nar. 1942 Praha

Stiedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha 9 — Klanovice od roku 1964 — doposud

(52 let neptetrzité: nyni jako ,,pracujici dichodce®™ — péce o gastronomické muzeu m ve Skole.
OT: Jaké byly Vase profesiondlni zacatky?

OD: Po ukonceni zékladni osmileté Skoly v roce 1956 jsem nastoupil u podniku RaJ Praha —
venkov do uc¢ebniho oboru kuchat, v roce 1960 ukoncil zavére¢nou zkouSkou (rok uceni jsem
opakoval ze zdravotnich dvodi).Od roku 1960 — 1964 studium na Hotelové Skole
v Marianskych Laznich. Od srpna 1964 nastupuji do tehdejsiho OUVP-KSSD (Odborné

ucilisté a vyvojovy podnik Krajského svazu spotiebnich druzstev a zde ptisobim dosud).
OT: Které funkce jste po nastupu vykonaval?

OD: Zacatky nebyly pro mé lehké. Prakticky béhem dvou meésici se stal z zdka ,,mistr
odborné vychovy*“. VE&kovy rozdil mezi zdky a mnou byly pouhé 3-4 roky. Musel jsem
vynalozit obrovské usili, abych se mohl ,zaradit“ mezi kvalifikované pedagogy. Chci
piipomenout, ze moji oblasti bylo vzdy praktické vyucovani, vzhledem ke zdravotnimu stavu
ne voboru kuchat, ale na useku stolniceni. Pozdé¢ji jsem vystudoval DPS (doplikové
pedagogické studium) pro MOV, v letech 1978 — 1983 PF UK obor obchod a sluzby v roce
1983 obhajil a ziskal titul PaedDr.

Své neznalosti na poli vychovném a pedagogickém jsem se snazil obhdjit ti€asti a riznymi

aktivitami zejména pfi rozbihajicich se odbornych soutézi v gastronomii.

OT : Z tisku jsem se dozvédé€la, Ze jste patiil mezi prvni soutézici v letech 1959-1960.Muzete

kratce popsat co znamenala zkratka STTM?
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OD: Jako zék Uc¢novské skoly obchodni v Podébradech, kde probihala teoretickd vyuka jsem
se zacastnil prvniho ro¢niku soutéze pod nazvem Soutéz technické tvotivosti mladeze, ktera
tehdy probihala v Praze, v tehdejsSim Domé pionyrti, dnes Grebova vila. Kuriozitou bylo, Ze
jsem byl jediny chlapec mezi divéim kolektivem. Diky této zkuSenosti jsem vyhral druhé
misto a v této soutézi na Hotelové Skole v Marianskych Laznich a v roce 1964 postoupil do
Mezinarodni gastronomické ptehlidky v Lipsku, tehdy NDR. Pravé tyto soutéze, ve kterych
jsem pokracoval po nastupu do ucilist€ mi napomohly pfedev§im po strance piipravy
soutézicich, organizaci soutézi. Pfipravoval jsem tehdejsi druzstvo StiedoCeského kraje na
celostatni prehlidku v roce 1965 v Sedl€anech, kde jsme ziskali 1.misto z tehdejSich 10ti

kraji!

V dal$im obdobi probihaly tyto soutéze po linii Statniho obchodu a Spottebnich druzstev pod
nazvem ,,SODU* (souté¢Z odbornych dovednosti v oboru kuchat-cukrai-¢isnik, pozdéji do

roku 1990 pod nazvem SOTMO (soutéz odborné tvotivosti mladeze v obchodu).
OT: Lze tedy fici, Ze soutéZ Vam napomohla ve Vasem odborném rastu.

OD: Dovolim si fici, ze ano. Prosel jsem vSemi koly (okresni, krajské, narodni, mezinarodni)
zpocatku jako ucen/zak ,pozdéji jako ten, ktery své zaky na soutéz ptipravoval a pozdéji jako

hodnotitel, at’ to byla mezinarodni soutéz Gastrosalon Hronov, Gastrocoop Slovakia a dalsi.

OT: Vletech 1972 az 1990 v Praze probihala Mezinarodni ptehlidka GASTROPRAG

v gastronomickych oborech. M¢l jste moznost se této prehlidky zucastnit?

OD: Jiz od prvniho ro¢niku jsem byl zapojen do organiza¢nich pfiprav, pozdégji jako
hodnotitel, v roce 1986 a 1990 piipravoval zéky na tuto ptehlidku, kde jsme ziskali nejvyssi
ocenéni ,,Zlaté medaile*. Tato ptehlidka patiila k nejznaméjSim v Evropé a napomohla

k popularizaci gastronomického oboru.
OT: V roce 1990 se jist¢ podminky zménily. Jak se vyvijely soutéze v tomto obdobi?

OD: Od roku 1990 jsem pasobil v Piedstavenstvu AKC CR (Asociace kuchaiti a cukrait
Ceské republiky) a do moji gesce patiilo skolstvi a soutdZe. V roce 1994 probihal tzv. , Nulty
ro¢nik* pozdé&ji nazyvané Gastro — Junior Brno zpocatku v oborech kuchat, cukraf, pozdéji
také v oboru ¢iSnik. I zde si mohu dovolit tvrdit, Ze jsem byl na tomto misté¢ mezi prvnimi a

téz se podilel na nazvu této soutcze.
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OT: Tyto soutéze se organizovaly jisté¢ v jinych podminkach, bylo zalozeno mnoho skol,

platila nova pravidla aj. Lze srovnat tehdejsi soutéze s timto pojetim?

OD: Na tehdejsich ptehlidkach se podilely Skoly, odborové orgény, podniky. Gesci za tyto
soutéze prevzala AKC CR a Vystavi§té Brno, podminky vydavala AKC CR ,soutdZ byla
individualni, ne kolektivni jako diive (soutézilo celé druzstvo za kraj, Citalo 7 zakl).Zde
kazdy jednotlivec. Zpocatku v jednotlivych krajich probihaly tzv. Regiondlni kola, pozdéji
probihala pouze dvé Regionalni kola napf. v nasi Skole, od pfistiho roku bude celostatni

soutéz Gastro Junior Bidvest Cup.
OT: Lze srovnavat tehdejs$i materidlni podminky se soucasnymi?

OD: Velmi tézko lze srovnavat tyto podminky, zejména materidlové suroviny. Stejné tak i
kvalifikovanost hodnotiteli, ktetfi se ,,rekrutuji* piredevsim z ptednich odbornika. Systém
hodnoceni vychazi z podminek WACS (Svétova kuchaiskd asociace) a urcuje, dosahne-li
soutézici uréitého poctu bodu, mize ziskat zarazeni do zlatého, sttibrného, bronzového pasma
nebo obdrzi diplom za méné vydafenou praci ... Casteéné se timto napoméha psychologii
v pfijimani urcité prohry (zaci i kdyz obdrzi v celkovém potadi napt. 9.misto, mohou sd¢lit,

ze byli napf. na 3.mist¢, tedy bronzové pozici.

OT: Mnohokrat jsem od Vas slySela, ze nerad hodnotite soutézici, vSem soutézicim byste

navrhl to nejvyssi ocenéni, ale toto jisté¢ neni mozné?

OD: Ano, je to muj letity problém. Vzhledem k tomu, ze jsem mél moznost ,,projit vSemi
pozicemi®, soutézici, piipravujici ucitel, hodnotitel, vim jak je mnohdy tézké objektivné
posoudit docilené vysledky. Mnohdy to ptisobi jako uktivdénost at’ objektivni ¢i nikoliv. Pro
hodnoceni jsem u soutézi, které lze objektivné zméfit jako je sportovni soutéz aj. Toto je
pouze subjektivni nazor, ktery lze t¢Zko obhdjit. Mnohdy mé mrzi, Ze umisténi soutézicich,
zejména z pohledu Skoly, kterd zaky vyslala a oni ziskaji hor$i umisténi, ze ,,jim bylo
ublizeno* aj. Toto bych napravil jednotnym uznanim s obecnym zhodnocenim kladt a zaport.
Nedochazelo by mnohdy (opravnéné ¢i neopravnéné) k riiznym neobjektivnim nazortim. Ale

toto je pouze moje skromnd ptfipominka.

OT: Zavérem bych se Vas chtéla zeptat, co tedy soutéze piindseji v pripravé na budouci

povolani a je dobré v nich pokracovat?

53



OD: Soutéze ptindSeji mnoho pozitivniho. Osobné povazuji za nejcennéjsi to ,,co hybe
soucasnou spoleCnosti“ a co mizeme nazvat také soucasnym problémem ucnovského
Skolstvi. Diky atmosféte poslednich let lidi chapou femeslo jako néco podiadného, nikdo
nechce pracovat manudlné. Pravé tyto soutéze nézorné ukazuji, co znamena femeslo, jaké
krasné vyrobky mnohdy doslova umélecké dokazi nasi zaci ptipravit. Mélokdo si uvédomuje,

ze ve Francii patii tyto obory mezi obory chdpané jako ,,umélecké®.

Dal8im pfinosem je setkani pedagogt ze Skol, jejich diskuze, debaty s hodnotiteli, diskuze
vhodnosti naméti aj. V neposledni fadé je to ziskani znalosti o novych trendech v gastronomii

nejen u nas, ale i zahranic¢nich.

V kazdém piipad€¢ pokracujeme v této tradici a ja si dovolim jako jeden z téch, co byli u
pocatku soutézi v gastronomii v tomto usili napomahat.
Pteji vSem vychovnym pracovnikiim, ale i soutézicim mnoho uspéchti v jejich usili.

Dé&kuji za rozhovor.

Smid
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Ptiloha €. 1 - Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie — Praha — Klanovice

Stfedni skola hotelnictvi a
' gastronomie Praha Kldnovice

SKUPINA COOP

- Moderné vybavena Skola rodinného typu s 50letou
tradici, s vlastnim domovem mladeze a Skolni jidelnou |
nabizi denni i kombinované - ddlkove studium.

Jestli chces byt cool ...

hotelnictvi
cestovni ruch
gastronomie |
kuchar-¢isnik !
cukrar
podnikém’
E .. pfijd na nasi school

WWW. hotelova skola cz

facebook .com
/hotelovka

58



Ptiloha €. 2 — Pfedstaveni kariérné nejuspésnéjSich zaka skoly
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Pfiloha ¢. 3 — Gastro Junior — Bidvest

ASCCIACE

— Asociace
kuchaft a cukrard
Jwomo Ceskeé republiky

OF CHEFS
SOCIETIES

GASTRO JUNIOR - BIDVEST CUP 2014/2015
21. ro¢nik

SOUTEZNI OBORY: kucha¥ — kuchaika
cukraf - cukrirka
¢isnik — servirka

SoutéZ je urcena pro studenty stfednich odbornych kol
s gastronomickym zaméienim

TERMINY REGIONALNICH KOL: _ )
1. kolo - 22.- 23.rijna 2014 SSH Gastronomie SCMSD Klénovice
2. kolo — 27. - 28. listopadu 2014, SS spol. stravovini Ostrava — Hrabtivka

TERMIN FINALE: 15. - 17. ledna 2015, BVV Brno, pavilon P
PORADATELE: Asociace kuchaii a cukrafi CR o.s. - pobotka Brno
DBORNI GARANTI: Asociace kuchat a cukraia Ceské republiky

Asociace &i$niki Ceské republiky

WORLD
P) O CEsKE RepusL

5 SOCIETIES

GENERALNI PARTNER: BIDVEST Czech Republic, s.r.o.

 Bidvest

Foodservice

Asociace kuchafi a cukrafi CR, U Krbu 521745, 108 00 Praha 10/ Tel./Fax: +420 274 812 324 / e-mail: sekretariat@ake.cz

www.ake.cz/www.eshopakc.cz |}
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loha ¢. 4 — Asociace Kuchaiu a Cukr
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CLENEM AKC CR |

A BUDTE SQUCASTI TYMU, KTERY ROZViJf
KUCHARSKE A CUKRARSKE UMENI!

VYHODY CLENSTVI

prévo zvelit si pobockuy, jiz se chce stét glenem a podilet
se na jeji aktivni &innosti

volit ¢leny do predstayenstva pobotky i celorepublikového
predstavenstva AKC CR na Valné hromadé

zdarma zasilani odborného Easopisu
Gastro Report Minutka

pravidelné zasilani AKTUALIT AKC CR na e-mail

clenské skoly obdrzi zdarma 2 ks ¢asopisu Gastro Report
Minutka, pfi vét§im zdjmu bude poskytnuta sleva
pii ro¢nim predplatném 180,-K& bez DPH

moznost Geastnit se viech semindi/akef AKC CR
za ¢lenské ceny

sleva na certifikaci projektu CzechSpecials

podpora pfi hledéani profesniho uplatnéni/moznost osobni
inzerce na www.ake.cz zdarma

Sleva na veskeré produkiy japonské spolegnosti KAl

Exkluzivni nabidka pracovni obuvi
znatky Crocs™ pro &leny

Sleva na brouseni nozd vice na:
www.ostreni-nozu.cz.

VYHODY PRO PARTNERY AKC CR

Moznost pouzivat logo AKC CR

ZDARMA vlastni propagace na poriélu AKC
- reklamni plocha pro hlavni partnery a partnery

30% sleva na inzerci v Easopise
Gastro Report & MINUTKA

Pro inzerenty bezplatny tiskovy servis a redakéni spolupréci v
fisténém casopisu a v e-zpravodaiji

AKTUAL GASTRO REPORTEMINUTKA — mira se odviji

z objemu placené inzerce

Pro inzerenty bezplatné umfsténi reklamnich bannerd
na webech T&M CREATIVE

V ramci gastronomického festivalu GASTRO TOUR
sleva 20% na prondjem plochy

Uvedeni partnera véetné loga mezi parinery AKC CR
na www.ake.cz s proklikem

MozZnost e-mailové rozesilky na éleny AKC
s nabidkou spoleénosti

Moznost prodeje produktt spole¢nosti prostiednictvim
v eshopu AKC CR

MoZnost zathrnuti spolecnosti do Vyhod pro &leny

Moznost prezentace spole¢nosti a produkit  na akcich,
soutezi, dle seznamu akci, formou vystavni plochy

S5 S0N

R

< N

L HE T L

AKC CR ¢len:

ASSOCIATION
OF CHEFS
SOCIETIES

¢lenska sleva na ostatni inzerci ¢ zaddni reklamy
na www.ake.cz

vyuzitl slev pro &leny na e-shopu www.eshopake.cz,
sleva za Géast na seminaii AKC CR

Specidlni nabidka spoleénosti Vodafone - vyhodné voldni
pro sebe i svou rodinu nebo zndmé. Ziskejte slevu

na nové Business RED tarify, vice informaci

na centrale AKC CR

20% sleva pro fyzické osoby a firmy na viechny reklamnf
plochy na portalu www.ake.cz

15% sleva na noze a néstroje némecké firmy Friedr. Dick
z e-shopu www.noze.cz

15% sleva na nabidku sluzeb spol. UniConsuliing s.r.o.:
vstupni audity v provozech, $koleni

Pauidlni sleva na veskery skladovy sortimel
CANDOLA / www.candola.cz

Gastromuzeum - sleva na vstupném pr:
Eleny - jednotlivee za skupinovou cenu

Dal3i vyhody

Moznost prezentace spole¢nosti a produktd na semindrich
AKC tématicky zaméFenych (kazdy mésic poradd AKC
vzdélavaci semindie pro ¢leny i necleny z oboru
kuchaf — cukra), AKC mbze usporédat semind¥

jen pro partnera 1. ze surovin, produktt partnera

Moznost realizace projektu (soutéze) AKC s ndzvem
spole¢nosti, napt. stét se generdlnim partnerem vybrané
soutéZe, moznost zajistit suroviny partnera a zakomponovat
do tkolu soutézicich, vénovat ceny do soutéze

Moznost prezentace formou vystavni plochy, spole¢nosti
za zvyhodnénych podminek na veletrhu
For Gastro & Hotel, z&fi, Praha Letiiany

Moinost vyskoleni persondlu partnera
- obor kuchat - cukrdt, dle novych trend

Moznost stét se generdini partnerem Nérodnich tymé
na zahraniénich soutéZich, umisténi loga na rondonech

a letécich o NT, prezentace spole¢nosti, zaji$téni surovin atd.

Zaiistit catering pro partnera (ndrodni tymy AKC éR)
Nefoceni produktt a surovin pod vedenim Ndrodniho tymu

Moznost podilet se na odborné publikaci
pro odborné gkoly véetn& zboziznalstvi

Dalsi vihody
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Piiloha ¢&. 5 — Fotografie v ¢asopise Prace mladych - STTM (Vaclav Smid)

Soutéi technické tvofivesti mladeZe vstonpila do Sestého roZnikn. Letos
dostala konetnou podobu. O jeji priibéh se staraji pracovnici minister-
stva Skolstvi a kultury, svazaci a soudruzi z ROH,

Podivejte se na nékterou z prehlidek STTM. Uvidite, kolik sikovnosti a
fortele je skryto v dovednych rukou ugii a #4kd. Chlapei z CKD Slany po-
stavili napfiklad meodel otogného autojeisbu. Jsou py3ni na své dilo, kieré-
mu se obdivuji i dospili. Vaska KrejEihe, kter§ predvadi model, nazyvaji
Zertem ,inZenyre”. Ale kdo Fika, Ze jim za par let skutetné nemiize byt, Ze
nemiiZe zkonstruovat opravdovy jefab, kterému se budou obdivovat doma
i v zahrani#i, Ze nemiiZe ¥idit t¥eba atomoven elektrarnu? Utiiové z AZNP
Miadd Boleslav se chlubi motorem spartaku, chlapei z nymburskych dilen
vystavuji model dieselelektrické lokomotivy ...

Ale nesmime byt macessii ani k ostatnim chorfim. Pohledte, s jakou pedli-
vosti pracuje mlada kadefnice; souts¥i i mladi kucha¥i a #isniei. . . Ta div-
ka, kierd viddla v kuchyni v Ustfednim domé pionjrii a mlddese v Praze
v dobé krajské piehlidky STTM, je Maiia ProchazkovaA z uihovska Skaly
cbehodni v Podgbradech. Nemehl ijsem se prakticky pfesvédgit o tom, jak
zastava funkei mistopfedsedkyns zakladni organizace, ale to vim (praktic-
ky!), %e vaFit umi vyteins. Vybornym kuchaFem — v nouzi i tiSnikem —
je take VaSek Smid. Oba chtéji dal studovat. Maji namifeno ma hotelovou
skolu ... .

»Plipravujeme se na zitiek” — to je heslo pi¥ehlidek SoutsZe tvoFivosti
mladeze. (Usifedni bude v listopadu v Brné.) Viak si také zitiek bez do-
vednych rukou a p¥emyslivich hlav nedoved nikdo pfed
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Ptiloha ¢. 6 — Kulinafské uméni

Rulinarske
umeni

Nejdrive je Kulinarske umeni.
3z potom recepty

Pro Roho je Rulinafské umeni?
Studenti hotelovych s gastronomickych skol
Profesiconadlové v gastronomii
Hobby kuchafi. Kteri berou sveho koni¢ka vazne
Co je Kulinadrské umeéni?
Vzdélavaci portal profesionadld

Rulinarskeé postupy a techniky
Umeéni tvorit viastni recepty
Spravny vygbeér surovin
Tipy a triky profesionald
Novy prostor pro vasi kreativitu

wwuw.facebook.com/k ulinarskeumeni.cz

Generalni partner: Parkneri:
T HinterGast »t;
Rzt @l mmese= mprok % &
el

e e
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