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Anotace

Bakalaiska prace se zabyva pohledem lektora kurzu vzdélavani dospélych
na jednu z moznych variant dalSiho vzdélavani dospélych profesni skupiny
pracovniki gastronomie. Popisuje konkrétni formu vzdélavani dospélych —
Rekvalifika¢ni kurz barman. Prace obsahuje analyzu nazorti ucastniki na
ucebni texty, se kterymi pracovali, a na zadkladé této analyzy predklada navrh
mozné vyukové publikace pro rekvalifika¢ni kurzy barman. Déle nastifiuje, Ze
nutnost vzdélavat se, rozvijet své dovednosti a schopnosti v souvislosti

S uplatnénim na trhu préce, je stale veétsi nutnosti.

Kli¢ové pojmy

Barman, napojova gastronomie, rekvalifikace, rozhovory, technika vyroby,

vzdelavani, vzdélavani dospélych.



Annotation

This bachelor’s thesis deals with one possible option of further training of
adult workers in the field of gastronomy as seen from the point of view of the
lecturer of the course. It describes one particular form of adult workers training
- Retraining course for barmen. Included is an analysis of the participants’
opinions of the textbooks they worked with and based on the analysis
a proposal is made for a possible instructional publication pertaining the
retraining courses for barmen. Also, it outlines the role of further qualification
of the workers, the necessity of further development of their abilities and skills
in order to prove successful on the labour market.
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UvVOD

ZvIaste pti ztrateé zaméEstnani si Clovek uvédomi, ze vzdelavat se celozivotné je nutnosti
dne$ni moderni doby. Ztratou zaméstnani jsou nejvice ohrozeni lidé s nizsi kvalifikaci
a trovni vzdélanosti. Aby ¢lovek na trhu prace obstal, musi mit co nejvétsi zabér svych

védomosti a dovednosti a tyto musi neustale aktualizovat a rozsifovat.

Toto téma bakalaiské prace bylo vybrano proto, nebot dalsi vzdélavani
dospélych je v dnesni dob¢ témét nutnosti a klade se na ného velky dtraz. To je hlavni
diivod, pro¢ se o vzdélavani dospélych zajimame. Cilem bakalaiské prace je predstavit
jednu z moznych variant dal$iho vzdélavani dospélych, konkrétn¢ rekvalifika¢ni kurz
barman. Barmanstvi je vV dne$ni dobé velmi popularni a mddni trend. Na mnohych
stfednich Skolach gastronomického zaméteni se U ucebnich obord kuchat-¢isnik vyuka
barmanstvi provadi formou povinnych i nepovinnych pfedmétli, popi. je nabizena
prostfednictvim placeného barmanského kurzu. Tady je vSak problém, Ze v tak kratkém
case nejsou zaci schopni vstiebat velké mnozstvi novych informaci. Chybi pfedevsim
vétsi hodinova dotace na praktickou ¢ast se skuteCnymi autentickymi ukéazkami,
problém je iV neplnoletosti zakii a stim spojen zakaz konzumace alkoholu. Toto
u dospélé populace odpada. Byt dobrym barmanem je véda. Clovék za barovym pultem
neni jen vyCepnim a podavac¢em napojl. Je ¢lov€kem, ktery hosta vychovava, stara se
0 zlepSeni barové kultury a o zazitky z piti uslechtilych napoji. Barman vi, pro jakou
ptilezitost koktejl micha, jaké zvoli michaci médium a jaké suroviny ve spravném
poméru pouzije. Piipravit dobry koktejl je uméni. Ugelem neni jen hosta napojit, ale
m¢él by i nasytit jeho smysly jako je zrak a ¢ich. Barman je rovnéz diplomat a to nejen
svym chovanim a vystupovanim, ale i zevnéjSkem, hlavné obleCenim. Barman musi
umét zvladat rizné typy hostl, umét jednat s hosty nezkusenymi a nesmélymi,

ale i s hosty, ktefi si mysli, ze jsou v baru jako doma.

Bakalarska prace dava pohled na dtlezitost dalSiho vzd€lavani dospélych
formou rekvalifika¢nich kurzl, konkrétné rekvalifika¢niho kurzu barman. Cilem prace
je charakterizovat rekvalifika¢ni kurz barman, jeho pojeti, organizaci a postup vyuky.

Hlavni pozornost se zaméti na kvalitu vzdélavaciho procesu z pohledu dostateéného



a spravného materidlniho zabezpeCeni, konkrétné vybaveni ucastnikii u¢ebnimi texty

pro tento rekvalifikacni kurz.

Na zakladé kvalitativniho Setfeni — rozhovory s G¢astniky kurzu a zkuSenosti
z realizace rekvalifika¢niho Kurzu, vyplynula potfeba vytvofeni uceleného vyukového
materialu. Vysledkem této prace je zpracovani vyukové publikace ,,Technika prace

barmana“ pro ucastniky naslednych rekvalifika¢nich kurzii barman.



TEORETICKA CAST

1  VZDELAVANI

Maéme-li pfiblizit pojem vzdélavani v SirSim slova smyslu, oznacime ho jako
proces. Kohout (2007, s. 22) fika: ,, Vzdeélavani lze definovat jako proces vsestranné
humanizace a kultivace clovéka zahrnujicitho procesy socializace, enkulturace
a personalizace. Vzdeélavani je tak chapano velice Siroce, nejde jen o hromadeni
védomosti, ale o Siroce pojaty rozvoj clovéka s cilem umozZnit mu co nejoptimalnéjsi
zapojeni do Zivota spolecnosti, o pochopeni pricin a ndsledkii véetné tvorby novych

hodnot“.

Plaminek (2010) tvrdi, ze vzd€lavani je zdmérné, organizované uceni, které je
vysledkem védomého usili vzdé€lavatele, lektora, edukatora. Na stran¢ vzdélavaného,
edukanta nebo ucastnika vzd€lavani, mize probihat na trovni védomi i nevédomi.
Nejlepsi vzdelavaci programy skryvaji pod vrstvou uceni, napt. pod hledanim feSeni
ur¢itého problému nebo sporu, i nevédomou vrstvu vytvafeni a rozvijeni urcitych
tendenci, jeZ mohou pozdéji vést ke vzniku navykd. Tak mohou nastartovat tieba navyk
premyslet v souvislostech (u zminéného feSeni problémid) nebo vidét kauzu ocima

protistrany.

Vzdélavanim si osvojujeme znalosti, dovednosti, postoje. Vzdélavani probiha
formou uceni b&hem vyuky ziskavanim zkuSenosti, dovednosti, navykt. Pojem
vzdélani pak oznacuje zavér, zhodnoceni a vysledek tohoto procesu. Vzdélani je systém
védomosti Cloveéka rozvijejictho jeho poznavaci a praktické cCinnosti, kterymi se
kultivuji jeho vlastnosti a ovliviiuji jeho postoje. Teorii vzdélavani se zabyva didaktika.
Ta zkouma postupy a cile vyuky. Pojem vzdélavani provazi populaci po cely Zivot.
Provazi ji od vzdélavani pocateCniho az po vzdélavani dospélych. Nezahrnuje pouze

nové védomosti, dovednosti a navyky, ale téz celkovou kultivaci ¢lovéka, coz lze

vvvvv
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2  VZDELAVANI DOSPELYCH

2.1  Definice dospélosti

Co vlastné znamena vyraz dospély €¢lovék? Podle védct a odbornikii nelze tento
pojem jednoznacné definovat. Lze jej charakterizovat z n€kolika pohledi. Na tuto
otazku se snazi odpovedét i cela fada autort, jako jsou Palan (1997), Vagnerova (2007)
¢i Vyhnankova (2007). Vystizné se snazi charakterizovat pojem Muzik (2005) a to tak,
ze dospélym clovekem se rozumi jedinec, ktery je fyzicky a mentalné¢ dozraly
a odpovédny, ukoncil vzdélani a pohybuje se jiz na trhu prace. Napi. dle
Palana (1997, s. 30) ,,je to clovek, ktery ukoncil pripravu a vstoupil na pracovni trh
nebo je nyni vdomadcnosti. Dospélost minimalné znamena socialni, citovou,
biologickou, sociologickou, mentalni zralost. Dospély clovek je ekonomicky nezavisly,
nezavisly na rodicich, identifikuje a uspokojuje individudlni socidlni potreby, prijima

odpovednosti za vykon rodicovskych, socialnich a pracovnich roli.

Obecné lze tedy fici, ze dospé€ly jedinec je ten, ktery dosahl véku 18-ti let a je
odpovédny za svoje jednani a chovani. Pfiklonme se ale k nazoru, Ze dovrSenim
uréitého véku dospélost automaticky nepfichazi. Je nutné, aby si clovek predevsim

dokazal uvédomit odpovédnost za své ¢iny, za své chovani.

2.2  Vzdélavani dospélych v ¢eském vzdélavacim systému

V této podkapitole se sezndmime s riznymi druhy vzdélavani dospélych, které

se uplatiiuji v Ceské republice.

Strategie celozivotniho u¢eni CR vznikla ve spolupraci s Narodnim ustavem
odborného vzdélavani a je zakladnim dokumentem pro ostatni prifezové a dilci
koncepce a politiky v této oblasti. Piedstavuje uceleny koncept celozivotniho uceni,
ktery byl schvalen vladou CR usnesenim &. 761 ze dne 11. &ervence 2007. Ambici
tohoto dokumentu je postupné stanovit dosazené cile (podpora aktivniho obcanstvi,
osobniho rozvoje a vzdélavani, socialni soudrznosti a konkurenceschopnosti obyvatel
CR), které mohou byt podpofeny finanénimi prostiedky z evropskych fondd
v programovém obdobi 2007 — 2013. (VETESKA, 2011)
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Strategie celoZivotniho udeni (CZU) je dokumentem, ktery ma v sobé
zakomponovanou strategii CZU pro oblasti pocateniho, vseobecného i odborného
vzdélavani, terciarniho vzdélavani a dalsitho vzdélavani. Ma za tikol, aby rozvoj CZU
v CR byl vsouladu s Lisabonskou strategii EU. Sledujeme-li vyvoj v této oblasti,
musime konstatovat, ze v CR doslo a prib&zné dochazi v posledni dob& k rozsahlym
zménam. Skola, zvla§té odborné zaméfend, je postavena do centra pozornosti a je z ni
budovana instituce, kterd slouzi obaniim jako vzd€lavaci centrum. Musi se jesté vice
zapracovat na rozvoji kontaktd a nasledné vztaht vzdélavaci centra — ufady prace —

podnikatelska sféra a popi. vedeni obci.

Co mohou jednotlivé typy Skol nabidnout vramci vzdélavani dospélych:
Zakladni a stfedni Skoly mohou poskytnout v ramci kurzu ziskani zakladniho vzdé&lani
tém osobam, které zdkladniho vzdélani nedosahly. Stiedni Skoly nabizi ziskani
sttedniho odborného (vyucni list) nebo tplného stfedniho odborného vzdélani (maturitni
vysvédceni). Vysoké Skoly a vyssi odborné skoly poskytuji studium za ucelem ziskani
diplomu a s tim spojeného titulu. VSsechny vzdélavaci aktivity mohou byt realizovany
riznym typem vzdélavani: prezennim studiem, distanénim studiem, kombinovanym
studiem, dalkovym studiem, vefernim studiem a externim studiem. Vzdé¢lavani
k dosazeni urcitého stupné vzdélani je pouze jednou Casti vzdélavani dospélych. Diky
koordinaci Ministerstva 8kolstvi, mladeze a t&lovychovy (MSMT) je statem

podporovana a regulovana oblast rekvalifikaéniho vzdélavani.
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3  CELOZIVOTNI VZDELAVANI

Celozivotni vzdélavani je povazovano za proces souvislého ziskavani,
prohlubovani a rozsifovani védomosti, dovednosti a kvalifikaci ¢lovéka nejen v ramci
jeho profese, ale i v osobnim zivote. Celozivotni vzdélavani mizeme podle soucasnych
potteb chapat jako celoZivotni proces, ve kterém se kazdy z nas pfizplisobuje zméndm

ekonomického, kulturniho, spole¢enského a politického zivota.

,Pojem celozivotni vzdélavini — uceni (CZV) predstavuje zdsadni koncepcni
zménu vzdelavani, zménu jeho organizacniho principu, kdy vSechny moznosti uceni — at’
uz vtradicnich institucich v ramci vzdelavaciho systému, ¢i mimo né — jsou chapany
jako jediny propojeny celek, ktery dovoluje rozmanité a Ccetné prechody mezi
vzdélavanim a zaméstnanim a ktery umoznuje ziskavat stejné kvalifikace a kompetence

riiznymi cestami a kdykoliv béhem Zivota.“ (PALAN, 2008, s. 43)

Definice, co je to celoZivotni u¢eni (CZU), zazndla na konferenci OECD
v Rimé& v roce 1994 v nasledujicim znéni: ,,CZU je kontinudlni proces, ktery stimuluje
azplnomocnuje jednotlivce k ziskavani vSech znalosti, hodnot, dovednosti
a porozumeni, které potiebuje v priibéhu Zivota, a k jejich pouzivani se sebediivérou,
kreativitou a uspokojenim ve vsech rolich, okolnostech a prostredcich.* (BENO, online,
cit. 2012-10-27)

Na zakladé rozboru definic a nazort mizeme shrnout, Ze celozivotni vzdélavani
je cilena, nepfetrzita vzdélavaci ¢innost, jejiz llohou je rozsifovat védomosti, zrucnosti,

zpusobilosti a kompetence ¢lovéka.

CZV zastieSuje viechny systémy vzdélavani, mezi néz patii formalni
vzdélavani, neformalni vzdélavani a informalni uceni. Tyto systémy vzdélavani
probihaji na vSech stupnich vzdélavani, tedy od predSkolniho ptes zakladni,
stiedoskolské az po vysokoskolské a dalsi vzdélavani. CZV tedy chapeme jako veskeré

uceni v nepferusené rovin€ od narozeni az po smrt kazdého z nas.

Formalni vzdélavani je proces zamérné Cinnosti, ktery se organizuje
a uskutecnuje strukturované vzhledem na misto, cile, ¢as a prostiedky. Funkce, cile,

obsahy, organiza¢ni formy a zplisoby hodnoceni jsou definovany a legislativné
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vymezeny. Formalni vzdélavani zahrnuje ziskavani na sebe zpravidla navazujicich
stupnt vzdélavani — zakladniho, stfedniho, vyS$iho odborného, vysokoskolského.
Mizeme tedy fici, ze formalni vzdélavani v plném rozsahu zabezpecCuji vzdélavaci
instituce, zpravidla $koly. Skoly, které jsou certifikované na vzdélavani a které jsou
nabytou kvalifikaci schopny potvrdit oficialné uznavanym dokladem, certifikatem -

vysvédcenim ¢i diplomem.

Neformalni vzdélavani probihéd paralelné¢ — vedle hlavnich proudii vzdélavani.
Je zaméfeno na ziskdni védomosti, dovednosti a kompetenci, které mohou
vzdélavajicimu jedinci zlepSit jeho pracovni uplatnéni i1 spolecenské postaveni.
Realizuje se mimo formalni vzdélavaci systém, zpravidla v zafizenich podnikd,
soukromych  vzdélavacich institucich a agenturach, nestatnich neziskovych
organizacich, klubech, kulturnich zatizenich, maze vSak probihat i ve skolach. Miizeme
sem zafadit napf. jazykové kurzy, pocitacové kurzy, zajmové aktivity rtzného
charakteru, rekvalifika¢ni kurzy. Neformalni vzdélavani nevede k ziskani formalniho
stupné vzd€lani. Obycejné nema na vystupu o ukonceni oficialni doklad o ziskané

kvalifikaci, je vydano pouze tzv. osvédceni.

Informalni vzdélavani - uéeni chapeme jako ptirozenou soucast kazdodenniho
zivota. Chapeme ji jako proces ziskdvani védomosti, osvojovani si dovednosti a postoji
z kazdodennich ¢innosti v pracovnim prostiedi, ve volném ¢ase, v rodinném zivoté. Na
rozdil od formalniho a neformalniho vzd€lavani je neorganizované, nesystematické,
nekoordinované, je nahodilé, nemusime si ho viibec uvédomovat, nemusi byt zdmérné.
Jako clovék ani nevime, Ze se vzdélavame, ptichazime k novym védomostem
a dovednostem. Typickym ptikladem mize byt kazdodenni sledovani médii jako celku,
dnes zvlasté internetu. Mame-li laicky charakterizovat informalni uceni, tak v tomto

piipadé mizeme tvrdit, Ze se u¢ime na kazdém kroku.
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4  METODY VE VZDELAVANI DOSPELYCH

V této souvislosti si musime uvédomit, ze Casto dochdzi k zaménovani pojmi
forma a metoda. N¢ktera literatura navic jesté specifikuje pojem typ (druh) vzdélavani.
(PALAN, 2008)

Zatimco formou je mySleno vné¢j$i organizacni uspotadani a stavba vzdélavaci
akce (délka trvani, prostfedi vyuky, organiza¢ni uspofadani, zaméteni vzdélavaciho
procesu), metodou rozumime konkrétni nastroje vyuzitelné v konkrétnim vzdélavani.
Palan (2008, s. 154) tika: ,,Metodou rozumime nejjednoduseji postup za urcitym cilem.
Ve vzdélavani dospélych miizeme metodu definovat jako zpiisob zameérného usporadani
cinnosti a opatieni pro realizaci vzdélavaciho procesu a jeho ucinnosti tak, aby se co
nejefektivnéji dosdhlo vzdélavaciho cile.* Pro bliz$i vysvétleni si mizeme uvést priklad.
Atraktivni metodou vzdélavani dospélych je exkurze. Napt. exkurze do pivovaru nebo
jiného vyrobniho podniku za uelem poznani vyrobnich procesti, pouzivanych
technologii, pfistupu k lidem atd. V ramci této formy mizeme vidét hned nékolik metod
vzdélavani: prednasku, seminaf, diskusi, instruktaz atd. Poslednim zminovanym
pojmem je typ vzdélavani. Typem vzdélavani (studia) rozumime: prezencni studium,

distan¢ni studium, kombinované studium, dalkové studium, vecerni a externi studium.

4.1 Pojem metoda, klasifikace metod

Pojem metoda vychdzi z feckého slova methodos, coz znamend cestu, aby se
néceho dosahlo. Ve vzdélavani dospélych se jednd o zdkladni didakticky -
androdidakticky pojem. Je to zplisob (postup) zdmérného usporadani Cinnosti a opatieni
pro zajiSténi realizace vzdélavaciho procesu a jeho G€innosti smérem ke vzdélavanému

(posluchaci, studentu) tak, aby se co nejefektivnéji dosahlo vzdélavaciho cile.

Klasifikace metod vzdélavani dospélych je rizna. Kazdy autor se ji vénuje podle
svych specifickych pfistupt. Podle ¢lenéni Muzika (2004) jsou metody klasifikovany
na: teoretické — za teoretické metody pak bereme ty metody, které zcela nebo prevazné
spocivaji ve verbalnim projevu lektora. Jde hlavné o monolog. Aktivita ucastnika je
dana relativné pifisnymi pravidly a da se tedy konstatovat, ze je viceméné doplitkem

vyuky. Tyto metody maji hluboké historické koteny a i ptes svoje nedostatky maji svoje
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pevné misto ve vzdeélavani dospélych. Jsou vhodné k predavani teoretickych poznatkd,
informaci a znalosti. Plisobi pfedev§im na rozumovou stranku osobnosti jedince, kterou
rozvijeji. Miizeme sem zafadit metody: klasickd ptfednasSka, piedndska s diskusi,
seminai. Teoreticko-praktické se zaméfuji na analyzu problémd a jejich feSeni,
koncepéni mysleni a rozhodovaci mechanismy. Jejich cilem neni jen o problému
hovotit a diskutovat, ale i vést ucastnika k pfimému jednani, feSeni a k rozhodovani na
ptipadech, jez se co nejvice pfiblizuji k denni praxi ucastnikid. Zde muzeme zatadit
metody diskusni, problémové, projektové, programovanou vyuku. Praktické metody
jsou zalozené¢ na skuteCnosti, ze u ucastnika vzdélavani jiz existuje vzdélanostni
a znalostni zaklad. Tyto metody sméfuji K ziskavani ¢i rozvoji praktickych dovednosti
a zkuSenosti, zpravidla pro redlny vykon profese. Jsou zna¢né individudlni, vyuZzivaji
rozvoj védomosti 1 dosazené zkuSenosti ucastnikii. Odehrdvaji se obvykle pifimo
V podnicich nebo specialnich vycvikovych strediscich odbornych instituci. Ptiklady

praktickych metod jsou instruktaz, kou€ing, mentoring, rotace prace, staz, exkurze.

Podle Palana (2008) je v soucasnosti Casté tiidéni metod podle zpusobu
interakce na frontalni, skupinové a individualni. Z interakce vychazi i ¢lenéni metod na:
monologické - jednad se o predavani informaci monologem (piednaska), dialogické -
informace se predavaji dialogem dvou stran (diskuse, rozhovor, dramatizace),
problémové: situaCni-pfipadové studie, inscenacni-hrani roli, ekonomické-
podnikatelské hry a praktické - jedna se o nacvik a vycvik zru¢nosti a dovednosti,

rizné pokusy, laboratorni ¢innosti, prace na simulatorech a trenazérech.

Jak muizeme vidét ze dvou pripadl, klasifikace metod je velmi slozita
a komplikovand. Kazdy teoretik mé své specifické ptistupy. Kritériem klasifikace mtize
byt pocet tcastnikl, faze vyucovaciho procesu, stupeni inovace, intenzita zméeny, vztah
k praxi, misto vykonu, interakce mezi lektorem a ¢astnikem vzdélavani nebo-li mira
aktivity a samostatnosti vzdélavanych. Podle vySe uvedené klasifikace rozd€lime
metody na dialogické, vykladové-ilustrativni, problémové a mizeme ptidat kategorii
prakticky nazorné metody. Na zaklad¢é tohoto pohledu si v dalsi kapitole popiSeme

nejvyznamnéjsi zastupce metod vzdélavani dospélych.
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4.2 Vybrané metody vzdélavani dospélych

Prvni popisovand metoda patii do klasifikace metod vykladové-ilustrativnich.
Pouziva se tam, kde je problematika pro ucastniky nova a nelze tak vyuZit jejich
piedchozich zkuSenosti a znalosti. Podminkou uspéSnosti pouziti této metody je
kultivovana fec¢ lektora a jeho zpiisob prezentace. Pfedavani informaci smétuje obvykle
K vétsimu poctu UcCastniki — vzd€lavanych. K nejvyznamnéj§im a nejznaméjsim
zastupcim patii prednaska. Podle Palana (2008) je klasickd metoda ptednasky
v andragogice Casto diskutovana a mnohdy oznaovana za nevhodnou. Jeji efektivita
zéalezi na zptsobu a kvalité jejiho vyuziti a zejména na charakteristice akce, pfi niz je
pouzivana. Jde o metodu, ktera je postavena na zakladech monologického projevu
lektora. Vhodnost jejiho nasazeni je tam, kde potiebujeme vylozit problematiku vétSimu
poctu tcastnikd Gsporné, ucelené a v kratkém Case, probirané téma je aktualni, naro¢né
a neni zpracované ve studijnich materidlech. Vyhodou ptednasky je nenaroc¢nost na
prostorové podminky a vybaveni. Naproti tomu nevyhodou je obtizna zpétna vazba
a pasivni role posluchade. Ten pouze naslouchd. Z toho mohou pramenit obtize
SudrZzenim pozornosti, aktivizace a motivace ucastnikd. Nevyhodou jsou i1 kladené
naroky na Skolitele. Stoji na ném uspéch ¢i neuspéch celé akce. Prednasku mizeme
rozdélit na tii &asti: Gvod, jadro, zavér. Uvod by nemél byt dlouhy. Dochazi v ném
k seznameni s cilem Skoleni a zmotivovani Gc¢astnikti. Jadro obsahuje souvisly vyklad.
Tvofti ho zdkladni informace, myslenky a ptiklady. Souc¢ésti jadra by mély byt otazky,
které zajisti kontakt s u¢astniky a dilezitou zp&tnou vazbu. Uginnost vykladu zvysuje
také opakovani dilezitych myslenek v jiném kontextu. Zavér ptrednaSku vhodné
zakon¢i. Lektor shrne probirané téma, vyzvedne hlavni mySlenky a podékuje
ucastnikim za pozornost. Pokud chce lektor zvySit pozornost ucastnikii a tim
I pozvednout efektivnost pfednasky, musi pouzit v pfiméfené vysi nazornych ukazek —

vizualnich pomiicek.

Ptednaska byva Casto spojovana s diskusi a to zeyjména proto, ze je nezbytné
v urcitych ¢asovych intervalech ménit styl prace ucastnikii. Do vyuky jsou tedy vice
zapojeni i Uc€astnici. V tomto piipadé se jednd o metodu vzdélavani dospélych seminar.
Toto zapojeni miize mit razné podoby, napi.tizenou diskusi nebo cCteni referata

zpravidla na jedno téma.
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Pokud chceme u ucastnikli rozvijet samostatné mysleni, vytvaret argumenty
a usudky, musime vyuzit metody dialogické. Zde se projevuje vyssi mira aktivity
ucastniki vzdélavani. Lektor ma diky této aktivit€¢ moznost ziskat zpétnou vazbu,
nakolik ucastnici porozuméli vykladu. K nejc€astéji pouzivanym dialogickym metodam
patii diskusni metody. ,,Jejich spolecnym jmenovatelem je umysiné rozvijeni myslenek
a jejich verbalizace ve skupiné.“ (PALAN, 2008, s. 156) Tempo vyuky se piizptisobuje
ucastnikiim a lektor — moderator podnécuje a usmériiuje dialog. Jednd se o vyuku
prostiednictvim otazek, kde je diiraz kladen spiSe na pochopeni neZ na zapamatovani.
Typickd forma diskuse je Fizena diskuse. Téma je dano pfedem, aby se vSichni
ucastnici mohli dostate¢né pfipravit. Vyuka prostfednictvim fizené diskuse je zalozena
na fizeném a usmérnovaném dialogu uUcCastnikli a moderatora. Velké naroky jsou
kladeny na pfipravu ucastnikii, stejné tak i na moderatora. Ten musi rychle, spravné
a mnohdy korektné¢ reagovat na odpovédi ucastnikl, popf. na nepiedvidané zvraty
béhem diskuse. Dalsi diskusni metodou je panelova diskuse. Ta byva soucasti
seminafi ¢i konferenci. Je to diskuse odbornikii na dané téma (panel) kde se pted
poslucha¢i kazdy zucastnény odbornik vyjadiuje k tématu a diskusi takto rozviji.
Metoda slouzi piedevS§im pro vzajemnou vyménu nazoru mezi odborniky nebo

odborniky a posluchaci.

V soucasnosti jsou velmi popularni metody, které jsou orientované na
interaktivni vyuku, do niz jsou zapojeni predevSim vzd€lavani jedinci. Ti vétSinou
pracuji v menSich skupinkdch na zaklad¢ urcitého zadani. Toto zadani se snazi co
nejrychleji, nejlépe a nejefektivnéji vyiesit. Jadrem téchto metod je redlny problém.
Tyto metody souhrnné nazyvame metody FeSeni problému. Rozdé€lit je mizeme na ty,
které stimuluji tvorbu novych napadu, sem napf. patii brainstorming a na metody
komplexniho feSeni problému, sem napi. patii pfipadové studie. Podle Bednatikové
(2007) by méla byt problémova situace, kterou lektor pfedklada ucastnikiim takova, aby
byla blizka realité, pfiméiené obtizna, aby byla pro ucastniky feSitelna, méla by mit
alternativni feSeni. Dale je dilezitd jeji srozumitelnost, prehlednost a zvladnutelnost

v Case, ktery ma lektor k dispozici. Je vhodné, aby se opirala o piedchozi zkuSenosti

ucastnika.
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Typickou metodou pro tvorbu novych napada je brainstorming. V piekladu se
jednd o ,boufi mozkl“ neboli ,burzu ndpadi“. Jde o velmi oblibenou techniku
a spolecn¢ s brainwritingem tvoii zakladni arsendl mnoha vzdé¢lavatel a lektord. Obé
techniky fadime k nastrojim sméfujicim ke stimulovani kreativity, novych napadd.
Jejich cilem je zisk maximdalniho mnozstvi napadui k reseni urcitého problemu, ktery se
zpravidla nedari vyresit béznymi cestami.” (PALAN, 2008, s. 157) Pro dosaZeni tohoto
cile jsou stanovena ptesnd pravidla: zdkaz kritiky, kvantita nadpadii prevysuje kvalitu,
vitané je 1 to, co vypadd jako nemozné, umét si svobodn¢ pohravat s mySlenkami.
Népad jednoho ucastnika miize zlepsit ndpad druhého. Jen uvolnéna skupina muize bez
obav z moznych postihtt vyprodukovat potiebna kreativni feSeni. Lektor by mél
odpovidat za dodrZzovani pravidel, komentovat ndpady — ma roli moderatora a hledat
mezi nimi vazbu, klast otazky a pfinaet vlastni napady. Udast by méla byt dobrovolna.
Priibéh brainstormingu: rozcvicka s cilem uvolnit atmosféru a pfipravit Gcastniky na
vlastni jadro setkani. Skupina formuluje odpovédi na nahodilé, zcela nepodstatné téma.
Poté nasleduje zadani feSeného problému a moderator vyzve Gcastniky k diskusi. Ti si
sd€luji svoje napady, ndvrhy a mozna feseni. Prib¢h diskuse je viditelné zapisovan na
tabuli. AZ se neobjevuji zadné nové ndpady, moderator diskusi uzavira. Nasleduje

vyhodnocovani vysledk, to zpravidla po piestavce.

Brainwriting je obdobou brainstormingu. Rozdil spo¢iva v tom, Ze se provadi
pisemné. Napady, ndméty a myslenky se zapisuji na flip-chart. Dochézi tak k naprosté
eliminaci kritiky, na stran¢ druhé se ztraci mnoho synergickych efekti vzniklych

vzajemnym obohacovanim napadd a myslenek.

Dalsi oblibenou metodou vzdélavani dospélych je situaéni metoda neboli
pripadova studie. Rozumime tim rozbor fiktivniho 1 redlného problému, jeho podrobné
vylieni doplnéné o otazky k feSeni. Problém zpravidla vyliC¢ime na 1 — 2 stranach.
Ugastnika ptimo zapojujeme do hry, coZ je pro tuto metodu charakteristické. Posléze
ucastnici analyzuji danou konkrétni situaci, diskutuji o ni, hledaji alternativni feseni
arozhoduji se pro jedno znich. Situace jsou vétSinou zpracovavany na zékladé
skutecnych udalosti. Pokud existuje vice skupin pracujicich na stejné studii, kazda
prezentuje své navrhy a nésledné dochazi k jejich vzajemnému srovnavani. Ptipadové

studie jsou nejvice pouzivany v Iékafstvi, v socialnich védach a managementu. Piestoze
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je tato metoda zalozena na aktivni Ucasti vzdélavanych, je tu tuloha lektora
nepostradatelna. Lektor moderuje a uvadi, poZaduje ujasnéni navrZenych feSeni,
poskytuje zpétnou vazbu, povzbuzuje, rekapituluje, déla zavéry. Je spiSe poradcem nez
fidicim. Vyhodou metody ptipadovych studii je, Ze pokud jsou dobie ptipraveny,
pomahaji rozvijet mysleni i schopnost nalézt feSeni problému, jeji didaktické vystupy

jsou nadstandardni a dospé€li Gi€astnici je oceni.

Pti inscena¢ni metod¢ neboli metod¢€ hrani roli se fesi problémy procvicovanim
redlné situace z praxe ve vyukovém prostiedi. Podle povahy ptipadu jsou ucastnikiim
pridéleny role, napt. skute¢nych manazert a fidicich pracovnikd, jejich sekretaiek apod.
a pozaduje se na nich, aby danou situaci hrali podle podobnych principi jako
V sociodramatu nebo skupinové terapii. Typické pro tuto metodu je pouziti
videokamery, ktera nataci prabéh situace a umoziuje nasledné zhlédnuti a rozbor pied
ucastnikem. Cilem je napt. poukazat na zvlasStnosti neverbalni komunikace, kterych si
lidé sami u sebe nev§imaji, vztahy dominance a naopak pasivity pii praci v tymu. Podle
Paléna (2008) mezi zésadni piinosy metody hrani roli fadime rozvoj interpersonélnich
vztaht, trénink schopnosti analyzovat problémy, rozhodovani, uvédomeéni si vlastnich
chyb apod. Tato metoda se uziva typicky u manazeru, ale tfeba i u nezaméstnanych,
ktefi si trénuji napf. pfijimaci pohovor pro novou pracovni pozici. Metoda je tedy

zaméfena na osvojeni si urcité socialni role a zadoucich vlastnosti.

V zavérecné Casti této kapitoly se podivdme na kategorii metod praktickych.
U téchto metod dochazi hlavné k rozvoji dovednosti ptes praktické vyucovani nebo
odborny vycvik. Mohou byt také soucasti napft. vykladu, kde dopliiuji ndzornym
efektem vyuku a stimuluji tak ucebni aktivitu vzdélavaného. K nejzndméjsi metodé
spadajici do kategorie metod praktickych, patii instruktaz. Je pfifazena ke vzdélavani
pii vykonu prace piimo na pracovisti. Vyuziva se pifi vyuce délnickych profesi
a provozné-obchodnich profesi. Je zaméfena na formovani motorickych, ptipadné
senzomotorickych dovednosti ucastnikli vzdélavani. Ve vzdélavaci praxi je hojné
vyuzZivana jako soucast praktického vyucovani ve stfednich odbornych ucilistich
a sttednich odbornych S$kolach. V podnikovém vzdélavani jako dulezitd metoda
zaSkoleni novych pracovnikii. Na pracovisti probiha nejCastéji tak, Ze zkuSeny

pracovnik zauCuje mén¢ zkuSeného pracovnika v oblasti pracovnich postupd.
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Vzdélavany si tak svym pozorovanim a napodobovanim osvojuje postupy prace a poté
je aplikuje pfi plnéni svych ukoll. Piestoze jde o spiSe jednodussi ¢i diléi véci,
instruktaz umoziuje rychly zacvik pro jednordzové a kratkodobé plisobeni Ci
zastoupeni. Mezi praktické metody muzeme dale zafadit kouding, mentoring, rotaci

prace, staz, exkurzi.

Koucovani patii dnes mezi popularni metody. Hlavni postava — kouc¢ je
odbornik na motivovani a zvySovani vykonnosti u€astnika — kou¢ovaného. SnaZzi se ho
naucit maximalné vyuzit svij védomostni, popf. dovednostni potencial. Vztah mezi
obéma stranami je postaveny na uzavieni kontraktu O nastaveni systému a zplsobu

koucovani.

Mentorovani je obdobou koucovani. Rozdil spociva vtom, ze mentor
ucastnikovi — mentorovanému piimo radi, doporucuje, navadi, usmériuje a stimuluje.
Mentor byva obvykle star§i, zkuSen&j$i pracovnik, ktery ptfedava své dovednosti

a znalosti mentorovanému. Mentora si zpravidla ucastnik voli sam.

Exkurze je metoda, kdy se vzdélavaci aktivita docCasné presune do prostiedi
praxe. Byva casto doplikkem jinym metoddm, napft. prednasce. Jejim ucelem je nazorné
a praktické demonstrovani probiraného tématu pfimo na pracovisti, ve vyrob¢. Podle
typu aktivity miize dojit k zapojeni senzomotorického uceni, napi. praktickym
vyzkousenim, ¢imz se vyznamné zvySuje UspéSnost vzdélavaci akce. Exkurze je

naro¢na na piipravu a organizaci.

Posledni metodou, ktera stoji za povSimnuti, je metoda demonstrovani.
Vyuziva se prevazné v souvislosti s profesnim vzdélavanim a je uvadéna jako metoda
vzdélavani mimo pracovisté. Znalosti a dovednosti se zprostiedkovavaji nazornym
zplisobem a to pievazné za pouziti audiovizudlni techniky, vypocetni techniky,
trenazérl, obsluhy jednotlivych zatizeni ve vyukovém pracovisti nebo dilndch. V ramci
vzdélavani klade metoda demonstrovani diiraz na praktické vyuziti znalosti a orientuje
se na rozvijeni dovednosti. Nespornou vyhodou je to, ze ucastnici vzdélavani si
procvicuji svoje dovednosti v prostfedi, které je bez rizik a je relativné bezpecné. Riziko

je vtomto smyslu podminéno vznikem piipadné zavaznéjsi Skody a to i ve smyslu
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ochrany zdravi. Nevyhodou je, ze podminky na cvicném pracovisti jsou jiné, jsou

vvvvvv

rozdilné jak na pracovisti redlném. ReSeni tikoll v praxi mize byt slozitejsi.

Volba metody neni mnohdy pro lektora viibec jednoducha. Je zavisla na
konkrétni vyukové situaci. Ovliviiuje ji také osobnost lektora, pocet a charakteristika
ucastnikii. Ve vzdélavani obecné plati, ze neexistuje jedind spravna nebo univerzalni
metoda. Stejné tak je to 1 pfi vyuce dospélych. Urcité metody se pouzivaji pti predadvani
¢1 osvojovani védomosti a znalosti, jiné pifi zvladnuti praktickych dovednosti a rozvoji
schopnosti. Ide4lni metoda pro vSechny, pro kazdy cas, pro kazdou situaci neexistuje.
Kazdd ma své vyhody a nevyhody, své slabé a silné stranky. (MUZIK, 2005) Z toho
vyplyva, ze nikdy nepostaci jedind metoda, lepsi vysledek dosahneme kombinaci
miniméln¢ dvou metod. Kombinaci metod pomizeme vzdéldvané upoutat a vice piimeét

k pozornosti. Vzdélavani je totiz aktivni, nikoliv pasivni proces.

Tabulka 1: Priklady vztahu cilti, forem a metody vyuky

Cile vyuky Vhodné formy Didaktické metody
Doplnéni a prohloubeni | Distanéni vzdelavani Prednaska
vedomosti Sebevzd&livni Seminaf
Piima vvuka Dialogicke metody
E-leaming
Dovednost rozhodovat | Pfima vvuka Problemove metodv

Kombinovana vvuka Workshop

Open SpaceTechnology

Vvevikova firma
Schopnost a dovednost | Pfima vvuka Problemove metodw
komunikace

Kombinovana vvuka Koudink

Studijni fesitel. ¢innost
Zdokonalit profesni Piima vvuka Instruktaz

navyky Kombinovana vvuka Koudink

Vvevikova firma

Zdroj: MUZIK, 2005, s. 158
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4.3  Ucebni text jako vyukova pomitcka

Ucebni pomticka nebo také vyukova pomiicka je libovolny pfedmét, ktery slouzi
K leps$imu vysvétleni a nasledné porozuméni probirané latky. Umozni pfi spravném
metodickém zaclenéni do vzdélavaciho procesu efektivnéji dosdhnout vzdelavaciho
cile. Podle Dostala (2008, s. 20) ,,ucebni pomiicky iizce souviseji s uplatiiovanim zdsady
nazornosti pri vyuce. Zasada ndzornosti je z dnesniho pohledu jednim ze zakladnich
pedagogickych principu moderniho vzdélavani. Uplatiuje se V nejrozmanitéjsich
formach na vsech urovnich vzdélavani.* Mezi vyukové pomucky patii naptiklad realné

predméty, napodobeniny, obrazy, symboly, mapy, atlasy, ucebni texty, ucebnice,

pracovni listy a dalsi.

Mame-li charakterizovat ucebni text, mizeme fici, ze se jedna o Skolni ucebni
pomiicku pro zéky a studenty urCenou k vyuce, vétSinou svazanou do knihy nebo
brozury. Kazda kniha nebo brozura ma svlij nazev a svého autora nebo skupinu autord,
jejichz jména jsou uvedena na titulni stran¢. Na dalsi strané je uveden vydavatel, rok
vydani, potadové ¢islo vydani a je-li publikace oficidlné registrovana, tak znacka ISBN
s registratnim Cislem. Nasleduje obsah, pfedmluva nebo uvod a za sebou jdouci
kapitoly jednotlivych ucebnich texti. Ucebni text je tistény soupis vSech potiebnych
informaci, které si ma ucastnik vzdélavani dostat do povédomi a nasledné je
reprodukovat pifi zkouSeni. Pro vétsi ucinnost byvad ucebni text doplnén obrazky,

fotografiemi, tabulkami a grafy.

Ne kazdy ucebni text je kvalitni. Pro mnohé ceské vyukové publikace je
problémem nepiiméfené vysokd obtiznost jejich textu. To vyvolava negativni efekt na
stran¢ UCastnikti vzdélavani — ztraci zajem, nerozumi obsahu. Mnohdy nejsou
dodrzovany vyukové posloupnosti, spravna terminologie. Vyukovy text tak ztraci svoji

funkci. Skalkova (1999, s. 292) rozdélila funkce u¢ebnice na funkce:
® pozndvaci a systemizacni
e upeviiovaci a kontrolni

e motivacni a sebevzdelavaci (stimuluje k samostatnému osvojovani uciva)
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o koordinacni (mezi ruznymi didaktickymi prostredky)
e rozvijejici, vychovna
e orientacni (pomoci obsahu, rejstriku, pokynii informuje Zaky i ucitele)

Priikopnikem v oboru tvorby uéebnic tak, jak je zname dnes, byl Jan Amos
Komensky. Nejznaméjsi jeho dilo, jeho ucebnice, je Orbis Pictus. Klasickd tisténa
ucebnice ma v oblasti vzdélavani nezastupitelné misto. Mizeme tvrdit, Ze otazka
ucebnic je 1 vdobé intenzivniho nastupu e-learningu neobycejné aktualni a ziva.
Vytistény kvalitni vyukovy text ¢i dobra uclebnice je a vzdy bude dulezitym
a nezastupitelnym prostredkem ve vzdelavani a sebevzdélavani. Zvlasté pak pfi

vzdélavani dospélych, protoze stfedni a star$i generace lidi upfednostiiuje tiSténou

podobu vyukovych materiali.
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5 REKVALIFIKACE A REKVALIFIKACNI
VZDELAVANI
Jak jiz bylo uvedeno, v dne$ni dobé se ¢im dal vice fesi pojem nezaméstnanost.
Spousta lidi byla propusténa z pracovniho poméru at’ uz z diivodu organiza¢niho nebo
ekonomického té ¢i oné firmy nebo podniku. Proto se spolecnost stale vice zajima o tuto
problematiku jak nabidkou ziskani nového zaméstnani, tak i piekvalifikovanim na jiny

obor, ve kterém by se mohl 1épe uplatnit na trhu prace.

PoZadavky na znalosti a dovednosti ¢lovéka v moderni spolecnosti se neustéle
méni. Aby dospély ¢lovék mohl fungovat jako pracovni sila, musi nutné neustéle
rozsSifovat a prohlubovat své dovednosti a znalosti. Uz davno pominuly doby, kdy
¢lovék po celou dobu své ekonomické aktivity vystacil v podstaté s tim, co se v mladi
naucil béhem pfipravy na své budouci povolani. Vzdélavani a formovani pracovnich
schopnosti se v moderni spolecnosti stava celoZivotnim procesem. V tomto procesu
stale vétsi a vetsi roli sehravaji urady prace a zaméstnavatelé a jimi organizované

vzdé¢lavaci aktivity, mezi néz piedevs§im patii rekvalifikace.

Mame-li si vysvétlit pojem rekvalifikace, tak pouzijeme oznaceni pro prosté
zvySeni kvalifikace, ziskdni nové kvalifikace nebo rozSifeni stavajici kvalifikace
uchazeCe o zaméstnani. Pfi urCovani obsahu se vychazi z dosavadni kvalifikace
zadatele, jeho zdravotniho stavu, zkuSenosti a schopnosti, ktery ma byt rekvalifikovan
formou ziskani novych praktickych a teoretickych dovednosti a navykii v ramci dalsiho
profesniho vzdélavani. Rekvalifikace je soucasti aktivni politiky zaméstnanosti statu.

(SIROVATKA, 2003)

Stat povazuje rekvalifikace za velmi ddlezity nastroj v boji proti
nezameéstnanosti. Nabizi proto uchaze¢im a zijemclim o zaméstndni moznost
absolvovat rekvalifikacni kurzy, které jsou bud upln€¢, nebo Castecné hrazené ze
statniho rozpoctu. Zakladni myslenka je jasna: je levnéjsi zaplatit lidem dalsi vzdélani,
aby mohli pracovat, platit dané, nez vyplacet socialni davky lidem, jejichz vzdé¢lani jim

neumoziuje najit v soucasné dobé zZadné zamestnani.
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Polozime-li si otazku, v ¢em se rekvalifikaéni kurzy 1isi od jinych kurzl, tak
odpovéd’ je jednoznacnd — rekvalifikacni kurzy smi vyu€ovat pouze tzv. akreditovana
vzdélavaci zatizeni. Toto akreditované vzdélavaci zatizeni musi mit splnéné podminky
dle Zakona ¢. 561/2004 Sb., Zakon o predskolnim, zakladnim, stfednim, vyS$im
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon) a podle Vyhlasky ¢. 176/2009, kterou se
stanovi nalezitosti Zadosti o akreditaci vzdélavaciho programu, organizace vzdélavani
v rekvalifikaénim zatizeni a zptsob jeho ukonceni. Znamena to, Ze vSechny kurzy, které
nabizi jako rekvalifika¢ni, prosly hodnocenim akreditacni komise pii Ministerstvu
Skolstvi, mladeze a télovychovy. Tato komise hodnoti piedkladané osnovy kurzi,
odbornou zpusobilost realizaéniho tymu daného Skoliciho stfediska. Akreditované
Skolici zafizeni musi dolozit, Ze mé& k dispozici vSechny technické prostredky, které
budou béhem vyuky konkrétniho rekvalifika¢niho kurzu zapotiebi. Rekvalifikace jsou
upraveny arealizovany podle zikona. Jednd se o Zakon ¢. 435/2004 Sb.,
0 zamg&stnanosti, ve znéni pozd¢jsich predpisti a Vyhlasku ¢. 519/2004 o rekvalifikaci

uchazecii o zaméstnani a zajemcli o zaméstnani.

Ze zakona tedy vyplyva, ze rekvalifikaci smi poskytovat a provadét pouze
akreditované zarizeni a vzd€lavaci nebo zdravotnické zafizeni, které ma akreditované
vzdélavaci programy udélené MSMT dle stanovenych podminek. Samotna provadéci
vyhlaska MPSV a MSMT ¢&. 519/2004 stanovuje formy rekvalifikace, druhy nakladi
rekvalifikace a naklady s ni spojené, které hradi ufad prace. RekvalifikaCnimu zatizeni,
které¢ vykonava rekvalifikace, miize Gfad prace podle piedem dané dohody pln¢ hradit
naklady, které jsou spojené s rekvalifikaci. Musi vSak byt pfedem splnéné podminky,
jako je napf. oboustranné podepsand vzdjemnd smlouva. Absolvent rekvalifikacniho
kurzu ziskava certifikat o rekvalifikaci, ve kterém je popsano, jakého kurzu se Gcastnil,
kolik hodin probihala vyuka a na jakou pracovni pozici byl rekvalifikovan. Tento
certifikat ziskava absolvent pouze v ptfipadé€, ze GspéSné slozi zaveérecnou zkousku.
Certifikat proto pfipadnému novému zameéstnavateli jasné¢ dokazuje, ze se Ucastnik

nékde ucil a Ze se to predevsim naucil.

Volba vhodného oboru rekvalifikace vychazi vétSinou z aktualni poptavky
zaméstnavatelll v regionu, v némz chce uchaze¢ o zaméstnani pracovat. Uchaze¢ si

vybira obor, u n¢jz je realny predpoklad uplatnéni. Pokud uchaze¢ nedokaze odhadnout,
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ve kterém oboru kvalifikace by mél nejvétsi Sance uspét, mize se obratit na Informacni
a poradenska stfediska pii fadech prace na celém tizemi CR. Rekvalifikaci zajistuje
prislusny trad prace v misté bydlisté uchazece o praci nebo zajemce o praci. Uchazec
nebo z4jemce o praci ma z hlediska zakona o zaméstnanosti jiné postaveni ve smyslu
zajisténi podpory a pomoci ze strany ufadu prace pii hledani zaméstnani. Z hlediska
moznosti vyuziti rekvalifikace je podstatné, Ze ji mohou vyuZit obé kategorie.
V souladu s pfislusnymi zakony ma uchaze¢ o zamé&stnani narok na finan¢éni podporu
pii rekvalifikaci. Tuto podporu vyplaci ufad prace ve vysi 60% cistétho mésicniho
vydélku dosazeného v poslednim zaméstnani. Rekvalifikaci je nutné chapat jako dalsi
profesni vzdélavani, nikoliv jako studium ve Skolské siti, a tudiz z jeho ucasti neplynou
zadné studentské vyhody. Absolvovanim rekvalifikacniho kurzu nelze ziskat Zadny

stupent vzdélani.

Obecné jsou realizovany nasledujici druhy rekvalifikaci — rekvalifikace
specificka, ktera je zaméfena na konkrétni profesi, Vv konkrétnim podniku
S tzv. piislibem zaméstnani. Tady maé ucastnik rekvalifikace pfislib zaméstnavatele
0 budoucim zaméstnani. Dale rekvalifikace nespecificka, kde neni pfislib konkrétniho
pracovniho mista vyzadovan. Udastnik rekvalifikace je $kolen na ziskani znalosti
a dovednosti, které zvysi jeho uplatnitelnost na trhu prace. Mezi rekvalifikace
zafazujeme 1 motivaéni programy (kurzy), které napomaéhaji k profesni orientaci
a kusnadnéni vstupu do rekvalifikaéniho programu. Jako posledni poradenské
programy jsou urceny pro specifické kategorie uchazecli o zaméstnani se zvlastni péci.

(PALAN, 2008)

Vsechny vySe zminované rekvalifikaéni kurzy byly vyctem rekvalifika¢nich
kurzii zabezpeCovanych ufadem prace. Existuji vSak i rekvalifikaéni kurzy placené.
V tomto ptipadé¢ si je uchaze¢ hradi ze svych prostfedkil v plné vysi. Jsou nazyvany

vetejnymi kurzy.

Néktera vzdélavaci centra, zvlasté pak Centra celozivotniho vzdélavani pti
sttednich odbornych skolach, nabizeji rekvalifikace s vyu¢nim listem. Po absolvovani
rekvalifikace je mozné ziskat vyucéni list a vysvédceni o zavérecné zkousce. Délka
studia je zpravidla jeden rok. Tato sluzba je zpoplatnénd. Finan¢ni ¢astka se odviji od

naro¢nosti oboru a pohybuje se v rozmezi 15 az 30 tisic K&. Pro vydani vyuéniho listu
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je potiteba krom¢ potvrzeni od lékate o zpisobilosti absolvovat rekvalifikacni kurz ve
vybraném oboru, predeviim praxe v rekvalifikovaném oboru. Ugastnik kurzu musi
spliiovat a doloZit pozadovanou dobu praxe podle stupné dosazeného vzdé€lani, napf. pti
zakladnim vzdélani je zapotiebi 5 let praxe v rekvalifikovaném nebo pfibuzném oboru,
pii USO vzdélani 2 roky praxe. V pribéhu roku se skladaji diléi zkousky
V pozadovaném mnozstvi pro dany obor. Tyto musi mit u€astnik vykonané, aby mohl
pfistoupit k zdvérecné zkousce. Zavérecnou zkousku podle jednotného zadani vykonava
V terminu ur¢eném vzdélavacim centrem, popft. sttedni odbornou Skolou. Po uspésném

NI v

vykonani zavére¢né zkousky obdrzi ucastnik vyucni list.

28



PRAKTICKA CAST

6 ANALYZA VZDELAVACI AKCE

Analyza je zékladni metoda pro poznavani objektl, procest a jevi, kterou se
poznavany objekt rozklada na jeho jednotlivé Casti a zjistuji se tak vzajemné vztahy
a souvislosti mezi nimi. Analyza vzdélavaci akce je nastrojem, ktery ndm pomdha
ovetovat efektivitu 1 kvalitu vzdélavaci akce. Na zakladé vysledkli pak miiZzeme stanovit
opatieni pro optimalni zajisténi cile, kterym je v naSem ptipadé néjakd znalost,

dovednost nebo pozadovany zplisob chovani.

V této souvislosti se setkdvame se dvéma pojmy, které je nutno si vysvétlit,
kvalita vzdélavani a efektivita vzdélavani. Tuto problematiku fe$i mimo jiné
organizace Narodni vzdélavaci fond a ten kvalitu vzdélavani charakterizuje jako
,uroven zajistujici optimalni uspokojovani vzdelavacich potreb. Obvykle je kvalita
chapana jako splnéni pozadované urovné nebo prekroceni pozadavkii odberatelii. Tim
Jjsou mysleni ucastnici, posluchaci, firmy apod. Je tedy dana vzdelavacimi cili a stupnem
jejich splnéni a predevsim vysledky, kterych bylo dosazeno ve vzdélavaci cinnosti.
Dosazeni ¢i nedosazeni pozadované kvality je vysledkem celé rady faktorii podilejicich
se na vzdélavacim procesu. Jejim predpokladem je stald inovace vzdélavaciho procesu
asluzeb a tim dosazeni konkurenceschopnosti Vrdamci ndrodnich vzdélavacich
standardu.“ (NVF, online, 2013-01-31) Kvalita ve vzdé&lavani musi byt neustale
monitorovana. Kvalitu ovlivituje kvalifikovanost lektort, jejich vybér a pfiprava,
motivace u€astnikil vzdélavaciho procesu, kvalita akreditace studijnich programu, vybér

ptistupli, metod, forem a programil, dostateCné materialni zabezpeceni a mnoh¢ dalsi.

Druhym pojmem je efektivita vzdélavani, kterou Narodni vzdélavaci fond
definuje jako ,, pomér mezi prinosem vzdélavaci akce a vynalozenymi ndklady, pripadné
usilim. Je nutné dosdhnout maximalizace vysledkii pri minimalizaci nakladii a hledat
optimalni vztah mezi vstupy (ndrocnost, naklady) a vystupy (efekt, prinos). Prinos pro
Jednotlivce je méritelny stupném jeho znalosti a dovednosti, jeho uplatnénim na trhu
prace. Prinos pro firmu je méritelny predevsim ekonomickymi parametry, jako
napr. zvySeni produktivity prdce, zvySeni kvality, zrychleni prechodu na novou

technologii apod. “ (NVF, online, 2013-01-31)
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Muzeme jit na vzdélavaci akci, lektor se ndm bude vénovat individudlng, bude
drzitelem prestizniho vzdé€lani, pouZije Sirokou Skalu metod, ale organizator zcela
podceni materiadlné technické zabezpeceni. Nespravné zvoli prostiedi, chybi pomiicky,
nezabezpeci vyukové materialy. Toto vSe zna¢né ovlivni kvalitu i efektivitu vzdélavani.
V piipadé opakovani chyby ze strany organiza¢niho pracovnika vzdélavaci spole¢nosti
by mohlo casem dojit Kk odlivu klienti — ucastnikti vzdélavani a nasledné tieba
i kK zaniku vzdé€lavaci spoleénosti. Proto se zaméfime na kvalitu vzdélavaciho procesu
z pohledu dostate¢n¢ho a spravného materidlniho zabezpeceni, konkrétné vybaveni
ucastnikli vyukovou publikaci pro rekvalifikaéni kurz barman. NaSim cilem bude
potvrdit nebo vyvratit, zda-li jsou ucebni texty pro vzdélavaci akci, rekvalifikacni kurz

barman, vzhledem k tcastnikiim kurzu dostate¢né.

6.1 Popis rekvalifika¢niho kurzu Barman

Barmanstvi je v dne$ni dobé velmi populdrnim a moédnim trendem. Toto byl
impuls pro mnoh¢ vzdélavaci agentury a sttedni Skoly, aby po ziskani vSech potifebnych

akreditaci zacaly, po dohod¢ s ufadem prace, nabizet rekvalifika¢ni kurz barman.
Pojeti a cile vzdélavaciho programu

Cilem tohoto vzdélavaciho programu bylo pfedat ucastnikim znalosti
a dovednosti nejen zabéhlych standardd, ale predevSim novinky svétovych trenda
Vv barmanstvi a zaroven zatraktivnit a rozSifit inovativni pfistupy v oblasti napojové
gastronomie. Kurz ptispél zasadni mérou k uspokojeni potieb vzdélani cilové skupiny.
Poskytl adekvatni a efektivni zazemi, metodickou a odbornou piipravu pro tento obor
s individudlnimi potfebami vzdélavanych. U absolventl rozvinul jejich moZzné uplatnéni

na trhu prace.
Charakteristika obsahu vzdélavaciho programu

Program vzdélavani rekvalifikacni kurz barman byl slozen ze 7 moduld.
Optimalni trajektorii se postupné ptechazelo od modulu B1 az po modul B7, kterému se

budeme dale vice vénovat.
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Organizace vyuky

Vyuka jednotlivych modulti probihala v pracovnich dnech v odpolednich
a vecernich hodinach a rovnéz o vikendu v sobotu. Doba vyuky se castecné prizpisobila
potiebam a zajmu uchazeét. Utastnici kurzu méli k dispozici plné vybavené moderni

ucebny s odpovidajicim zazemim pro praktickou i teoretickou vyuku.
Metodické postupy vyuky a postupy hodnoceni vyuky

Kazdy modul byl koncipovan formou povinnych piednasek, seminait
a instruktazi. Pfevazovala prakticka cvi¢eni. Vysledky vzdélavani acastnikt kurzu byly
ovérovany béhem jednotlivych modultl formou pisemnych testl a praktickych zkousek.
Po uspéSném absolvovani vSech moduld a slozeni zavérecnych zkouSek obdrzeli

ucastnici Certifikat 0 absolvovani rekvalifikaéniho kurzu barman.
Profil absolventa

Barman umi pfipravit a podat Siroky sortiment michanych alkoholickych
I nealkoholickych napoji a vSech ostatnich druhti napoji v gastronomickych zatizenich
typu kavarna, cukrarna, vinarna, bar, diskotéka, klub, také na palubach lodi, letadel a ve
vlacich. Barman déale umi pfipravit slavnostni tabule — bankety, rauty, recepce, umi
zorganizovat praci za barovym pultem. Ovlada receptury vybranych miSenych napoja
a voli spravnou technologii vyroby s pouzitim vhodného barového inventafe a to vse
s respektovanim hygienickych predpisii a zdsad bezpecnosti prace za barovym pultem.

Umi zvolit kultivované vystupovani, umi komunikovat s hostem.
Vysledky vzdélavani

Absolvent rekvalifika¢niho kurzu barman po jeho absolvovani je schopen:
komunikovat s hostem na pozadované tirovni; ptipravit a vyrobit vybrané miSené napoje
za pomoci vSech dostupnych michacich médii; zorganizovat praci v baru; spravné zvolit
a pouzivat barovy inventai; ovladat servis napoju podle jejich charakteru; dodrzovat
hygienu prace barového provozu; dodrzovat bezpecnost prace pii vSech ¢innostech za

barovym pultem; skladovat a oSetfovat suroviny a napoje pouzivané v barmanstvi;
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orientovat se vnovych modernich pohledech na barmanské znalosti a dovednosti

Vv ramci svétovych trendi a umi je uplatnit v praxi.
Moznosti pracovniho uplatnéni absolventa

Tento vzdélavaci kurz zvySuje statut odbornika pracujiciho v restauraci,
diskotéce, kavarn¢, lobby baru a doposud nekvalifikovanym uchaze¢iim lépe umoziuje
uplatnit se na trhu prace. Utastnici rekvalifikaéniho kurzu barman dostavaji pileZitost
poznat a efektivné si osvojit nejen nové trendy, ale i doposud zabé&hlé standardy
anasledné je uplatnit v dalsi praxi. Absolvent je pfipraven vykonavat pozici

comis de bar (pomocnik na baru) popt. barman.

Tabulka 2: Identifika¢ni udaje rekvalifikaéniho kurzu Barman

Nazev programu daliiho vzdélivani F.ekwalifikaéni kurz Barman

Ziskdni nove nebo roziifene
Charakteristika programu
odbomosti v napojové gastronomii

Zaldadni vzdélani

Vstupni poZzadavky na uchazece

Zdravotni prikaz pracovnika v

potravinafstvi

Twp studia Prezenéni
Délka studia 100 hodin
Pocet ucastnika Max. 10
Zpusob ukonéeni Pisemna a prakticka zkouska
Ziskana kvalifikace Odbomyv vvkon prace barmana

Certifilcat o absolvovanit

relovalifikaéniho kurzun Barman

Vystup

Zdroj: autor prace

32



6.2 Analyza nazori ucastniki rekvalifika¢niho kurzu na
ucebni texty, se kterymi pracovali

Hodnoceni vzdélavaci akce pfimymi UcCastniky je asi nejCastéji pouzivanou
cestou sledovani kvality i efektivity Skoleni. Jde v podstaté o sledovani spokojenosti
ucastniki, a proto muze byt neobjektivni a subjektivné podbarvené. Nicméné
V kone¢ném faktu je urcitou vypovédi o vzdélavaci akci, kterd mlze obsahovat celou
fadu dobrych a kvalitnich podnétl ke zlepSeni akce. Jejim hlavnim cilem je zpétna
vazba v podobé informaci a to jak pro lektora, tak i pro organizatora vzdélavani.
Abychom se co nejvice priblizili objektivnimu hodnoceni, je nutné, aby byl ucastnik
ztotoznén s cilem vzdélavaci akce, s cilem rekvalifika¢niho kurzu barman. Na zakladé
tohoto faktu pak hodnoti, zda-li bylo jeho ocekavani splnéno nebo ne, popiipadé zda-li
prvky vyuky, jakymi jsou lektor, metody a formy, materidln¢ technické zabezpeceni,

Kk tomuto cili ptispéli.

V naSem pfipad¢ byla sledovanym kritériem oblast materialné¢ technického
zabezpecCeni vzdélavaci akce, konkrétné posouzeni ucebnich textd pro kurz barman.
Tyto ucebni texty byly pfevzaty od jiné vzdélavaci agentury. Vzdélavanim proslo ve
2 kurzech celkem 18 tucastnikli. VSichni tcastnici méli po celou dobu akce texty
zapujcené 1 pro ucely domadci piipravy. Mohli z nich tedy cerpat informace jak pii
hodinach vyuky, tak v ramci samostudia. Specifikem rekvalifika¢niho kurzu je, Ze zde
standardn€ nedochazi ze strany vzdé¢lavaci organizace k hodnoceni formou dotazniku.
Hodnoticim kritériem je UspéSné zvladnuty test a praktickd zavérecna zkousSka. Jde
0 jakysi motivacni element, ktery vede ucastniky k tomu, aby se soustiedili, z vykladu
jednotlivych moduld si odnesli maximdlni mnozstvi informaci a nejen v ramci
samostudia nacerpali ze zminované publikace — ucebnich textii vSe potiebné, co béhem

vykladu nezaznamenali.

Vzhledem k tomu, Ze béhem tii mésicti po ukonéeni kurzi doslo do vzdélavaci
instituce nékolik negativnich ohlasti na nedostate¢né ucebni texty, bylo rozhodnuto
provést formou rozhoru s absolventy kurzu analyzu nazort na tuto vyukovou pomucku.

Bylo sestaveno 6 uzavienych otazek:
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1/

2/

3/

4/

5/

6/

Domnivate se, Ze stavajici predlozené ucebni texty byly obsahové dostacujici
pro danou formu studia?

Byl pro vas text srozumitelny?

Zdal se vam ucebni text piehledny?

Navodily ve vas vlozené obrazky redlnou predstavu barového inventdie a
pomiucek?

Myslite, Ze byste byli schopni z ptedlozeného ucebniho textu ucit se pouze
samostudiem?

Postradate v tomto ucebnim textu néco podstatného, co jste napiiklad béhem

vyuky slyseli, ale v textu to chybélo?

Otazky byly absolventim rekvalifikacniho kurzu poloZeny prostfednictvim

elektronické komunikace a to telefonicky nebo skypem. Z 18 moznych respondentt

odpovédelo na vySe uvedené otazky 16 absolventl kurzu, 2 Gc¢astnici jsou dlouhodobé

Vv zahranici a nebylo na né¢ mozné ziskat spojeni.

Tabulka 3: Zaznamovy list s vyhodnocenim odpovédi

UCASTNIK
KURZU Otazka .1 | Otazka & 2 | Otazka . 3 | Otazka ¢. 4 | Otazka &. 5 | Otazka &. 6
1 ANO ANO NE ANO NE ANO
2 NE NE NE NE NE AND
3 NE ME NE NE NE AND
4 ANOD ANO ANO NE ANO NE
5 NE NE NE NE NE ANO
6 NE NE ANO ANO NE ANO
7 NE NE NE NE NE AND
g ANO ANO ANO ANO NE NE
g AND ANO ANO NE ANO NE
10 NE ME NE NE NE AND
11 ANOD ANO NE NE NE ANO
12 NE NE NE NE NE ANO
13 NE NE NE NE NE ANO
14 NE NE NE NE NE ANO
15 NE NE NE NE NE ANO
16 AND ANO ANO AND NE NE
17 X X X X X
18 X X X X bt X
Poéet ANO 6 6 5 4 2 12
e w0 10 11 12 14 1

Zdroj: autor prace (vlastni Setfeni)
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Graf 1: Otazka ¢. 1 - Domnivate se, Ze stavajici predlozené ucebni texty byly obsahové
dostacujici pro danou formu studia?

08 Pocet ANO

B Pocet NE

Zdroj: autor prace (vlastni Setieni)

Z odpovédi absolventl kurzu vyplyva, ze 62% dotdzanych povazuje predlozené
ucebni texty po obsahové strance za nedostacujici pro danou formu studia. Pouze 38%

dotdzanych vyhovovaly.

Graf 2: Otazka ¢. 2 - Byl pro vas text srozumitelny?

0 Pocet ANO

B Pocet NE

Zdroj: autor prace (vlastni Setieni)

Stejné jako u otazky €. 1 vySlo vyhodnoceni otdzky ¢. 2 nasledovné: 62 %
dotdzanych odpovédélo, ze pro né nebyl text dostate¢né srozumitelny, 32 % tazatela

odpovédélo, ze pro né text srozumitelny byl.
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Graf 3: Otazka €. 3 - Zdal se vam ucebni text piehledny?

Otazka ¢. 3

08 Pocet ANO

B Pocet NE

Zdroj: autor prace (vlastni Setfeni)

Na otazku ohledn¢ piehlednosti textu odpovédelo 69 % tcastniki, Ze pro né text

nebyl dostate¢né piehledny, 31 % dotazanych odpovédélo, Ze text srozumitelny byl.

Graf 4: Otazka ¢. 4 - Navodily ve vas vlozené obrazky realnou piedstavu barového
inventare a pomucek?

0 Pocet ANO

B Pocet NE

Zdroj: autor prace (vlastni Setfeni)

Na otazku ohledné¢ vlozenych obrazkid barového inventdfe a pomucek
odpovédélo 75 9% tazatell, Ze jim obrazky nenavodily redlnou predstavu.
25% absolventii kurzu obrazky vyhovovaly, tzn. Ze v nich navodily redlnou predstavu,

jak ve skute¢nosti vypadaji.
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Graf 5: Otazka ¢. 5 - Myslite, Ze byste byli schopni z pfedlozeného u¢ebniho textu ucit
se pouze samostudiem?

0O Pocet ANO

B Pocet NE

87%

Zdroj: autor prace (vlastni Setfeni)

Z odpovédi absolventl kurzu vyplyva, ze 87 % dotazanych by se z predloZzenych
ucebnich textti nebylo schopno ucit samostudiem. Pouze 13 % tazatelti by bylo schopno

ucit se z predlozeného ucebniho textu formou samostudia.

v

Graf 6: Otazka ¢. 6 - Postradate v tomto ucebnim textu néco podstatného, co jste
naptiklad béhem vyuky slyseli, ale v textu to chybélo?

Otazka ¢. 6

0 Pocet ANO

B Pocet NE

Zdroj: autor prace (vlastni Setfeni)

Na posledni otazku, zda-li absolventi rekvalifika¢niho kurzu barman
v pfedlozeném ucebnim textu néco postradali, co napf. béhem vyuky slyseli,
odpovédélo 75 % dotdzanych, Ze postradali. 25 % dotdzanych odpovédelo, zZe

nepostradali.
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Graf 7: Celkovy pohled na odpovédi ti¢astnikti rekvalifika¢niho kurzu

Pocet odpovédi ano/ne
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Cislo otazky

O ANO
B NE

Zdroj: autor prace (vlastni Setfeni)
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5/

6/

Domnivate se, ze stavajici predlozené ucebni texty byly obsahové dostacujici
pro danou formu studia?

Byl pro vas text srozumitelny?

Zdal se vam ucebni text prehledny?

Navodily ve vas vlozené obrazky realnou piedstavu barového inventdie a
pomucek?

Myslite, ze byste byli schopni z ptfedloZzeného ucebniho textu ucit se pouze
samostudiem?

Postradate v tomto ucebnim textu néco podstatného, co jste napiiklad béhem

vyuky slyseli, ale v textu to chybélo?

Z grafu — celkového piehledu odpovedi ticastnikl rekvalifika¢niho kurzu barman

vyplyva, Zze na vSechny otazky bylo vSemi tazateli odpovézeno. Ve vsech piipadech

odpovéd€la nadpolovicni vétSina dotazanych V neprospéch piedlozenych ucebnich

textu.
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Dil¢im zavérem analyzy nazord ucastniki rekvalifika¢niho kurzu na ucebni
texty, se kterymi pracovali, je skutecnost, Ze tyto texty jsou dle posouzeni uGcastnikli
vhledem k obsahu, pichlednosti a srozumitelnosti nedostate¢né. Z pohledu hodnoceni

kvality vzdélavani jsou uéebni texty nekvalitni.

Po zvéazeni vSech aspekti doslo vedeni vzdé€lavaci spolecnosti k zavéru, ze
dosavadni ucebni texty jsou nedostaCujici. Pro zlepSeni kvality vzdélavani je nutné
zpracovat novou vyukovou publikaci s pracovnim nazvem ,,Technika prace barmana®.

Navrh publikace je pfiloZzen v nasledujici kapitole.
6.3 Vyukova publikace ,,Technika prace barmana“
Historie miSenych napoji

Urcit dobu, resp. vznik skute¢né prvého misené¢ho napoje se historikiim stézi
podafi. Michani napoji ma své kofeny ve starovékém Egypté, v Rimé i Recku.
Z historickych prament vime, ze tamni obyvatel¢ misili vina s rliznymi piisadami,
misili vino s vodou, michali §tavy zrozmanitych plodt, do nichz ptidavali kofeni
a byliny. Pfesny vznik miSenych népoji z lihovin nelze jen tak jednoznacné urcit.
Muzeme se opirat o hodnovérné pisemné dolozené podklady nebo si vyslechnout

mnoho legend, které nejsou dostate¢né podlozené.

Historie novodobé mixologie se zafala psat pred vice nez 200 lety, kdy
v novinach The Balance and Columbian Repository, vydavanych v Hudsonu ve staté
New York, byl 13. kvétna 1806 popsan stimulujici napoj, slozeny z alkoholu, cukru,
vody a bitterti, ktery miZzeme oznacit jako koktejl. Toto datum se stalo Svétovym dnem
koktejlu — World Cocktail Day. Ameri¢ti barmani té doby, panové Jerry Thomas
a Harry Johnson, se stali autory prvnich odbornych publikaci. To se odehralo v letech
1862 — 1882. (MIKSOVIC, 2009)

V 19. stoleti byl tedy vyraz cocktail jiz dobfe zndm. Koktejly byly oblibené

wvr

a restauracnich domech. Pokles jejich popularity ptinesla 1. svétova valka. Ironii vSak
je, ze novy rozmach koktejli podnitila ve 20. letech 20. stoleti prohibice ve Spojenych

statech. Cerny trh s nelegalné vyrabénym alkoholem vzkvétal a tak se mnozily nejen
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v Americe, ale i v Evropé nové receptury koktejlt. Kolem roku 1930 jiz bylo pokladano
za klasiku 120 druhti miSenych napoji, které se piji dodnes. (MIKSOVIC, 2010)

Busina (2011) uvadi, Ze zlatym vékem koktejlii bylo obdobi jazzu, kdy vzniklo
nejvice miSenych napojl. Pily se pfedevSim kratké lahodné napoje na bazi ginu nebo
whisky. 50. léta patfila dlouhym ovocnym napojim s rumem a ovocnou Stavou.
V 60. letech snad v kazdém baru znéla nesmrtelna véta agenta 007 ,,Protiepat, ale
nemichat.“ V 70. a 80. letech se pily zase koktejly dlouhé, prodluzované, ledové,
a sirupt. V soucasné dobé¢ slavi Gspésny navrat koktejly slozité, vsech délek a druhti

a pfipravované vSemi dostupnymi technikami ptipravy.

Barovy inventar

Zaklad moderni mixologie je tvofen progresivnimi pracovnimi metodami
V navaznosti na pracovni pomiicky, nazyvané barovy inventat. Mezi barovy inventar

patii pracovni nastroje a barové sklo.
Pracovni nastroje

Zakladni pracovni nastroje se vyvijeji podle potieb soucasného baru. Podle
Labounka (2009, s. 6) ,,nejsou pracovni ndstroje jen nutnou vybavou baru, ale i klicem
Kk uspéchu barmana pri pripravé dokonalého miseného napoje. “ V nasledujicim vyctu si
pfedstavime zakladni pracovni nastroje, nutné pro zvladnuti doporucenych technik

prace s michacimi médii.

Obrazek 1: Barové 1ziCky michaci

Mohou mit nékolik podob a existuje nékolik typt na promichavani

napoju at’ uz ve dzbanu, michaci sklenici nebo sklenici hosta.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 2: Lzice na led

A\ Perforovana masivni 1zice pro davkovani ledu nebo ledové tristé.
Voli se podle velikosti zasobniku na led. Pozornost pti vybéru

vénujeme tvaru rukojeti a velikosti nabiraci plochy.
»

Zdroj: autor prace

Obrazek 3: Lopatka na led

Svou velikosti by méla odpovidat velikosti nddoby na led tak, aby
se sni dobfe nabiralo. Lopatka by méla byt dérovand, aby zni

mohla pfi nabirani ledu odtéci pfebyte¢na voda.

Zdroj: autor prace

Obrazek 4: Klesté na led
Vyznacuji se oboustrannymi hroty slouzicimi Kk snadnému

uchopeni jednotlivych kostek ledu.

Zdroj: autor prace

Obrazek 5: KleSté na ovoce

Volime podle typu a velikosti ovocné ozdoby na sklenici.

Zdroj: autor prace

Obrazek 6: Barové sitko /strainer/

Umoznuje slit tekutinu z michaci sklenice nebo Sejkru bez toho, aby
vypadly kostky ledu.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 7: Michaci /frapovaci/ ty¢inka

Slouzi k promichéni kostek ledu, které ndsledné ochladi stény
sklenice nebo Sejkru.

Zdroj: autor prace

Obrazek 8: Barové noze a vidlicky

Umoznuji pfipravu a krdjeni ovoce do napoji a soucasné
K napichovani. PodéIné ostii nozii byva zoubkované nebo vlnité.

Barové noze mivaji vinitou $picku, vyuzitelnou jako vidlicku.

Zdroj: autor prace
Obrazek 9: Barové noZe specialni
UzZivaji se na krajeni a vykrajovani kiiry citrusovych plodu ¢i jiného

ovoce a zeleniny v barové praxi.

Zdroj: autor prace

Obrazek 10: Barové misky nerezové

Slouzi k odkladani ovoce, zeleniny, kofeni a bylinek v barové praxi.

Zdroj: autor prace

Obrazek 11: Barové otviraky

Vsechny druhy otvirdkli /na konzervy, na korunkové uzavéry/
véetné klesti potfebnych na baru. Cidnicky otvirak - niZz vyuZivaji
pfevazné¢ pracovnici v obsluze. V dnesni dobé preferovany

dvoufazovy.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 12: Drtitko /mudler/

Pouzivda se kdrceni, mackani cCerstvych surovin, jako
napft. citrusovych plodt, bobulovin, bylinek a dalSich ptisad. Pti

praci nutno volit spravnou velikost k danému michacimu médiu.

Zdroj: autor prace

Obrazek 13: Lisy na citrusové plody
Pro okamzité vylisovani potiebného mnozstvi §tavy z citrusovych

plodu.

Zdroj: autor prace

Obrazek 14: Sekacek na led
Uziva se k odd¢€leni jednotlivych premrazenych kostek ledu.

Zdroj: autor prace

Obrazek 15: Strouhatka
Vyuziva se pievazné ke strouhdani muskatového ofisku nebo

tabulkové cokolady. Velikostné je mensi nez klasické kuchyniské
struhadlo. Barové strouhatko miva v horni ¢asti zasobnik na ulozeni

a uchovani muskatového ofisku.

Zdroj: autor prace
Obrazek 16: Strikaci lahve

Stiikaci lahev je obvykle sklenéna banka, opatfend zatkou se

ztzenou koncovkou pro snadné davkovani stiikti a kapek.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 17: Sypatko nerezové

Nepostradatelny zdsobnik sypké hmoty /mouckovy cukr, kakaovy

prasek, skotice apod./ pouzivany na baru.

Zdroj: autor prace

Obrazek 18: Srkaci stébla ve stojanku
Srkaci stéblo je nezbytnou soucasti kazdého long drinku.

Zdroj: autor prace

Obrazek 19: Souprava misek na krustu /Margarita set/
Pomiicka na zdobeni okraje sklenice cukrovou nebo slanou krustou

nebo jinou vhodnou ingredienci harmonizujici s ndpojem.

Zdroj: autor prace

Obrazek 20: Sitka

Vyuzivaji se pii dvojitém cezeni, tzv. double strain.

Zdroj: autor prace

Obrazek 21: Sifonova lahev

Retro néavrat efektni vyroby a nasledné davkovani domaci sodové
vody.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 22: Plastové nadoby /Store n pour/

Rizné objemy a barevné rozliSeni pro uchovavani a davkovani

surovin jako napt. ovocné §tavy, mléko, smetana.

Zdroj: autor prace
Obrazek 23: Nalévatko davkovaci

Usnadiiuje praci barmana tim, ze nemusi pouzivat odmérku pro

davkovani ingredience do michaciho média.

Zdroj: autor prace
Obrazek 24: Nalévatko plastové
Zpomaluje a tim usnadnuje pfesnéjSi odméfeni ingredience pii

davkovani do michaciho média.

Zdroj: autor prace

Obrazek 25: Odmérky kovové, sklenéné
Sklenénou nalévame k urcené rysce, kovovou po okraj - vrchovatg.

Zdroj: autor prace

Obrazek 26: Prkénka na kraieni
Dfevéna, umélohmotna nebo z nylonu. Plast se 1épe udrzuje.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 27: Dzbanky sklenéné
Ruzné objemy, uréené pro servis i kratkodobé uchovani vody,

Stavy, mléka a smetany.

Zdroj: autor prace

Obrazek 28: Konvi¢ka nerezova

Urcena pro servis i kratkodobé uchovani horkych ingredienci jako
jsou kava, mléko, kakao, voda.

Zdroj: autor prace

Obrazek 29: Chladic na sekt, popr. zasobnik ledu
Urceny pro chlazeni sektu at’ uz na baru ¢i u stolu hosta, popt. ke

kratkodobému skladovani ledovych kostek.

Zdroj: autor prace
Obrazek 30: Nadoba na inventar

Nerezova, plastova nebo sklenéna, slouzi k odkladani potiebného

inventare barmana na jeho pracovisti.

Zdroj: autor prace

Obriazek 31: Napichovatka
' Bambusova, dfevéna, plastova, urCend ke kompletaci ovocné

ozdoby na sklenici.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 32: Barovy priru¢nik
Patfi do kategorie textilniho inventafe. Je nezbytnou soucasti

barmanova vybaveni.

Zdroj: autor prace

Barové sklo (CBA, onling, cit. 2012-09-28)

Predstavime si nckteré ze zakladnich typtu sklenic, ve kterych jsou miSené
napoje podavany nebo se v nich pfimo pfipravuji. Pro jednotlivé skupiny misSenych
napoju jsou doporuc¢ovany typy sklenic — tvarem i objemem, ale i design byva rizny.
,,Sklenice urcuji celkovy vzhled miseného napoje, jeho styl a charakter. Barman si musi
pri vwberu skla viéas uvedomit funkci, kterou ma barové sklo spliiovat. Vedle své

zakladni funkce musi plnit i funkci estetickou. “ (NOWICKY, 2010, s. 48)

Obrazek 33: Koktejlova sklenice V Shape /koktejlka/
Je zakladni koktejlovou sklenici. Objem ma do 12 cl /obvykla porce

tzv. kratkého néapoje je 6 — 10 cl/. Charakteristickym znakem jsou

Sikmé stény kalisku a zejména dostatecné dlouha nozka.

Zdroj: autor prace

Obrazek 34: Sklenice Martini Chiller
Je to vlastné sklenice V-Shape bez nozky uloZend v dalsi sklenici.

Jedna se o velmi zajimavy trendovy servis, kdy ve spodni Casti —
banice je nasypana ledova tiist a v horni sklenici je servirovany

koktejl.

Zdroj: autor prace
Obrazek 35: Sklenice Margarita /Coupette/

Je to specidlni sklenice vyvinuta pro servis Frozen Margarity. Jeji
tvar zajistuje, ze se Cast napoje ukotvi ve spodni Casti kalisku a

nepohybuje se.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 36: Sklenice Old Fashioned /whisky/

Klasickd oblibena ,,whiskovka®, pouzivana ptevdzné pro koktejly

michané pfimo do sklenice hosta.

Zdroj: autor prace

Obrazek 37: Sklenice Collins
Je uréena pro podavani misenych napoji typu long. Objem sklenice

Collins je 32 cl.

Zdroj: autor prace

Obrazek 38: Sklenice Hurricane
Je vedle Margarita Glass jednou ze sklenic, kterd je pojmenovana

po miSeném napoji, ktery se v ni standardné podava. Svym tvarem

pfipomina lampu.

Zdroj: autor prace

Obrazek 39: Sklenice Highball
Je typem sklenice bez nozky. Plivodni objem 25 cl se dnes zvySuje.

Je tedy vhodna pro podavani dlouhych napojt.

Zdroj: autor prace

Obrazek 40: Sklenice Goblet
Zasadné jakykoli pohar nebo ¢ise, v soucasné dobé ¢asto sklenka

tulipanového, ale otevieného tvaru. Objem 20 - 30 cl.

Zdroj: autor prace
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Obrazek 41: Sklenice Shooter /Shot Glass/
Minitumbler ¢asto s t¢Zkym dnem, masivni, pro servis znamych a

oblibenych minikoktejlti shooters. Odolnost je dilezita, protozZe
shooters jsou obklopeny nejriiznéjSimi ritualy, jez by kiehké

sklenky nevydrzely.

Zdroj: autor prace

Michaci média

,,Michaci média jsou inventdar, ve kterém se miSené ndpoje pripravuji. Volba
michaciho média, tzn. jaké michaci médium bude pouzito pro pripravu urcitého
miseného ndpoje, je dano jeho typem.” (LABOUNEK, 2009, s. 20) Podle typu
miSeného napoje, druhu ingredienci a také podle poctu piipravovanych porci Si zvolime
vhodné michaci médium. Barmani proto musi mit za barem k dispozici takova michaci
média, pomoci kterych jsou schopni pfipravit vS§echny miSené népoje, nabizené hostlim
baru. Tedy odpovidajici typy sklenic, do kterych se pfipravuji miSené napoje piimou
cestou, n¢kolik michacich sklenic v€etné michaciho dzbanu, riizné typy Sejkrii a mixéry.
To vse v poctu s ohledem nejen na rozsah nabidky, ale i na poc¢et hostii. Michaci média
musi byt velmi peclivé udrzovana, nebot’ na jejich stavu zavisi nésledné i kvalita

namichaného napoje.

V ramci této kapitoly si predstavime nésledujici michaci média: sklenice hosta,
michaci sklenice, Sejkr tfidilny klasicky, Campari Sejkr, Boston Sejkr, Sejkr dvoudilny
francouzsky, mixér nozovy, mixér vrtulkovy a michaci dzban.

Obrazek 42: Michaci média
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Sklenice hosta

Sklenice hosta je michaci médium, ve
kterém se napoj jak piipravuje, tak i podava.
Pii pohledu do historie mixologie se sklenice
hosta jevi jako prvni michaci médium vibec.
Z celé tady barového skla se jako michaciho
média nejvice vyuzivaji sklenice typu
Old Fashioned, Highball a Shooter. Pii
ptipravé koktejli v téchto typech skla je

vyuzita riizné technika prace.

Zdroj: autor prace

V piipad¢ davkovani ingredienci do sklenice piimo na led, je tento zptlisob
nazyvan jako build on the rocks — stavéni. Tady jsou kostky ledu nadavkovany do
sklenice hosta kleStémi na led. Nasleduje frapovani, coz je rychlé ochlazeni sklenice.
Pouzity led pfi frapovani je vysypan a je nadavkovan led Cerstvy. Jednotlivé ingredience
jsou davkovany na led. Odmétovani ingredienci je provadéno kovovymi oboustrannymi
odmérkami. Tyto odmérky se nalévaji vrchovaté. Po nadavkovani se obsah promicha

barovou michaci 1zi¢kou.

Druha varianta pfipravy miSenych napoji do sklenice hosta se nazyva straight
way, Cili pfima cesta. Led je nadavkovan do sklenice hosta pomoci klesti na led,
nasleduje frapovani a vysypani ledu. Dale nadavkujeme suroviny pro mudlovani: ptl
limety rozkrajené na kousky, 2 barové 1zicky titinového cukru. Toto lehce promackame
mudlerem neboli drtitkem. Dal§im krokem je nadavkovani ledové tfist¢ a ingredience.
Obsah sklenice promichame barovou michaci 1zickou. Po promichéni se sklenice doplni

ledovou tfisti vrchovatg.

Tteti variantou je postupné davkovani neboli stavéni ingredienci do sklenice na
sebe pomoci specidlni barové 1zicky. Tato pfiprava vyuZziva nejen barevnosti tekutin, ale
1 fyzikalnich vlastnosti, konkrétn¢ hustoty. Kazda tekutina ma svoji hustotu, néktera je

tézsi /sirupy, smetana, likéry/, jind leh¢i /destilaty, mineralni voda/. Do pfipravené
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sklenice typu shooter se davkuje prvni ingredience ptimo z lahve pomoci davkovaciho
nalévatka, pozadovaného objemu. Specialni 1zicka je vlozena do sklenice na hladinu
prvni ingredience. Pies takto vloZenou l1zicku davkujeme potiebny objem dalsi
ingredience. Stejny zplsob pouzivame pii davkovani posledni suroviny. Typtim téchto
minikoktejli se v souCasnosti fikd shooter’s. Jsou také znamy po nazvem Puse Kafé
nebo kolinka. V recepturach jsou jednotlivé suroviny uvedeny v potadi, v jakém se maji

nalévat.

Michaci sklenice

Obrazek 44: Michaci sklenice

Michaci sklenice je povazovana za
jedno z prvnich michacich médii po sklenici
hosta pted vynalezenim Sejkru. Miva obvykle
objem 50 cl, tvar koénicky nebo valcovity.
Prace s ni spociva v naplnéni sklenice ledem
za pomoci lzice na led. Sklenice je
vyfrapovana. Voda je zmichaci sklenice
vylita ptfes barové sitko — strainer. VSechny

potiebné ingredience jsou nadavkovany

cejchovanymi odmeérkami. Posledni surovina . .
Zdroj: autor prace

je davkovana stiikaci lahvi. VSe potfebné je

promichano v michaci sklenici barovou michaci 1zickou krouzivym pohybem a zarovei

zespoda smérem nahoru. Napoj je vylit z michaci sklenice pfes strainer do piredem

vychlazené sklenice.

Druhym typem michaci sklenice je sklenice s hubickou. Jednotlivé kroky pfi
praci sni jsou zcela totozné jako pii praci s hladkou michaci sklenici. Pfi ulozeni
michaci sklenice na pracovni plose dnem vzhliru, musi hubicka smétovat doprava a pfi
nasledné praci s ni doleva. K praci s michaci sklenici je potieba michaci 1zicka a barové

sitko, které tak s michaci sklenici tvofi set.

V michaci sklenici se pfipravuji kratké miSené napoje, jejichz ingredience se pfi

promichavani snadno spojuji.
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Sejkr tFidilny klasicky )
Obrazek 45: Sejk tfidilny klasicky

Podle soucasnych znalosti se Sejkr
snejveétsi  pravdépodobnosti  vyvinul
zmichaci sklenice jejim ptiklopenim,
ziejm¢ kovovym kénusem — tumblerem.
Z této kombinace se vyvinul tfidilny Sejkr,
diive nazyvany Cobller Sejkr. Tiidilné
Sejkry se vyrabé&ji o objemu 0,2 — 1,0 litru
zriznych materidlti, nejcastéji kovu —
nerezav¢jici  oceli.  Tridilny  Sejkr,

nazyvany klasicky, se sklada ze tii ¢asti:

téla, hlavy se zabudovanym sitkem

Zdroj: autor prace

a zatky. Vyhodou ttidilného Sejkru je pomérné snadnd manipulace, je vhodny jak pro
zacateCniky, tak i profesiondly. Pfi praci s tfidilnym Sejkrem existuje nékolik zptsobt

drzeni Sejkru — od zdkladniho aZ po mistrovsky hart shake.

Obecn¢ vsechny Sejkry slouzi k pfipravé napoja, které maji hiife misitelné
ingredience, jako jsou smetana, mléko, vejce, cukr. Nikdy se do Sejkru nevkladaji

a nesejkruji sycené — perlivé vody a limonady!

Mozné zplsoby prace s tfidilnym Sejkrem klasickym: kostky ledu jsou za
pomoci 1zice na led naddvkovany do kovového tumbleru Sejkru. Nasleduje frapovani
pomoci kovové frapovaci tyCinky a vyliti vody z tumbleru pfes strainer nebo 1Zicku na
led, lopatku na led nebo vlastni sitko Sejkru. Nadavkuji se vsSechny potiebné
ingredience, Sejkr se uzavie hlavou a pak zatkou. Hranou ruky se lehce uhodi na zatku,
aby doglo k tésnému uzavieni viech Gasti Sejkru. Provadime protfepani. Sejkr drzime
bud’ zatkou doptedu nebo zatkou k sobé nebo sepnutyma rukama zatkou k sobé. Po
dikladném protiepani provedeme vyliti ze Sejkru opét nékolika moznymi zptisoby. Je to
zavislé na druhu koktejlu. Mizeme vylévat pies sitko Sejkru nebo strainer nebo

vylijeme napoj v€etné ledu do pfedem vychlazené sklenice.
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Po kazdém pouziti Sejkr umyjeme, osusime a rozlozeny se ulozi na své misto,

aby byl pfipraveny k dalSimu pouziti. Velka péce se musi v€novat zejména udrzb& spary

mezi hlavou a sitkem, ktera se velmi Casto zanasi.

Campari Sejkr

Campari Sejkr rovnéz patii do
kategorie tiidilnych Sejkrti. Jeho tvar 1 styl
prace s nim se znacné lisi od klasického
ttidilného Sejkru. Campari Sejkr se sklada
sklenéného  koénického

ze tumbleru,

kovové hlavy se sitkem a gumovou
manzetou a kovové zatky. Sklenény
Sejkru

zvlastni charakter, nebot’ pii praci s timto

koénicky tumbler dava tomuto

Sejkrem obsah neprotfepdvame obvyklym

Obrazek 46: Campari Sejkr

Zdroj: autor prace

zpusobem, ale promichdvdme krouzivymi pohyby. Campari Sejkr mulze nahradit

michaci sklenici. V Campari Sejkru ptipravujeme kratké misené napoje.

Boston Sejkr

Jiz podle nazvu si i laik odvodi,
odkud tento pracovni ndstroj barmana
pochazi. Ostatné, jako vétSina pomtcek,
navodi a receptur z Ameriky. Dfive
celokovovy, dnes vyrabény z kovové Casti,
které se fika tin a ze sklenéné ¢asti. Kovovy
pokryty

riznobarevnym vinylem, v tomto pfipadé

tumbler byva mnohdy

se tin nazyvd vinylovy. Vlastni prace
s Boston Sejkrem je velmi jednoducha a pro
komer¢ni

ucely praktickd a rychla.

Obrazek 47: Boston Sejkr

Zdroj: autor prace

Davkovani vSech surovin - ledu a ingredienci probiha do sklenéné casti, kterd je jiz

53



predem vyfrapovand. Tuto uzavieme kovovym tinem. Lehkym, ale energickym
seknutim hranou ruky dovr§ime potiebné pevné uzavieni a ndasleduje protiepani.
Sestava bude dokonale drzet a tésnit pouze v piipad¢, ze byly obé casti Sejkru pied
zacatkem prace suché. Vyhodou je dlouha draha ledu, promiseny napoj je tak rychle
ochlazen a dokonale promichan. Po promichani Sejkr neodkladame na pracovni plochu,
ale ihned uderem hrany pravé ruky se ze strany do kovové ¢asti Sejkru pruzné uhodi.
Timto Gderem se ¢asti od sebe uvolni a napoj se vyléva nékolika moznymi zpisoby
vzdy do pfedem vychlazené sklenice. Prvni zplisob vylévani je pfes strainer, druhy
vytvofenym otvorem — §térbinou mezi sklenénym tumblerem a tinem nebo se vyléva
véetné ledu do pfipravené vychlazené sklenice. Posledni mozna varianta servisu je ta, ze

sklenény tin je zaroven sklenici hosta.

| v tomto piipadé po kazdém pouziti Sejkr umyjeme, osuSime a rozloZeny

ulozime na své misto, aby byl pfipraveny k dal§imu pouziti.

Obrazek 48: Sejkr dvoudilny francouzsky

Sejkr dvoudilny francouzsky

Celokovovy  dvoudilny  Sejkr
francouzsky se sklada z vyssiho kovového
tumbleru akovového wuzavéru Sejkru,
tzv. hlavy. Prace s Sejkrem dvoudilnym je
velmi rychlé a plynuld, nelisi se vSak nijak
zvlasté od prace s Boston Sejkrem.
Tumbler naplnime ledem, vyfrapujeme,
scedime vodu za pomoci straineru, ktery

vV tomto piipadé¢ vkldddme na rozdil od

prace sjinymi Sejkry, dovnitf tumbleru. droj: autor prace
Nakonec nadavkujeme vSechny potiebné ingredience. Sejkr uzavieme nasazenim hlavy
na tumbler a dikladné protfepeme. Vyliti ndpoje ze Sejkru mlzeme provést tiemi
variantami: otvorem mezi hlavou a tumblerem, sundanim hlavy a vylitim népoje
Z tumbleru pfes strainer nebo sundanim hlavy a vylitim népoje z tumbleru vcetné ledu a

to vzdy do predem vychlazené sklenice.
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Mixér nozovy

Mixér nozovy — blender, je jako
michaci médium charakteristicky pfevazné
ptipravou napoju s ingrediencemi jako je
cerstvé ovoce, zmrzlina, mlééné vyrobky
nebo vejce. Profesionalni mixéry maji
kovové tumblery nebo sklenéné dzbany,
vybaveny titanovymi noZi, schopnymi
hladce rozmixovat i kostky ledu. Vsechny
potfebné  suroviny nadavkujeme do
tumbleru nebo dzbanu na kostky ledu

nebo ledovou tfist. Nadobu uzavieme

Obrézek 49: Mixér nozovy

Zdroj: autor prace

vikem a promixujeme az do kaSovité konzistence. Doporucena délka mixovani je

napt. u mixéru Hamiltom Beach 20 sekund, ztoho 10 sekund pfi prvni stupni

a 10 sekund pfi stupni druhém. Po promixovani sejmeme viko, uchopime dzbéan a napoj

nalijeme do pfedem vychlazené sklenice.

Po kazdém pouziti mixér umyjeme a rozlozeny polozime na uréené misto, aby

byl ptipraveny k dalSimu pouziti. Dbame zvySené opatrnosti pfi manipulaci s 0strou

nozovou vrtuli.

Mixér vrtulkovy

Mixér vrtulkovy — drink mixér, je

michaci médium, ve kterém  jsou

nadavkované ingredience na ledové tiisti

vV kovovém nebo plastovém tumbleru

promiseny vrtulkou. Tumbler naplnime

v

ledovou tfiSti /v tomto pifipadé se nesmi
kostky/.  Na  tfist

Po

pouzivat  ledové

naddvkujeme  potiebné  suroviny.
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Zdroj: autor prace



nadavkovani tumbler zavésime na mixér a tento spustime. V drink mixéru nejcastéji
pfipravujeme misené napoje typu frappé nebo milk shake. Po dokonalém promichani
sunddme tumbler z mixéru a napoj vylijeme do piredem vychlazené, popi. ¢okoladou

vyzdobené sklenice.

Po kazdém pouziti mixér umyjeme a rozlozeny polozime na urcené misto, aby
byl pfipraveny k dalSimu pouziti. Dbame zvySené opatrnosti pii manipulaci s ostrou

vrtulkou.

V nékterych zemich jsou ve vrtulkovych mixérech piipravovany i klasické

miSené napoje, které se jinak pfipravuji v michaci sklenici nebo rtiznych typech Sejkra.

Obrazek 51: Michaci dzban

Michaci dzban

Michaci dzban, zvany také
martini dZban, je michaci médium, ve
kterém se pfipravuje vice porci miSen¢ho
napoje. Michaci dzban ma valcovity tvar,
mimé koénicky o obvyklém objemu
1,5 litru. Nekteré michaci dzbany maji
hubicku upravenou tak, Zze jeji tvar
zabranuje vyliti ledu spolu

s namichanym ndpojem do sklenice

hosta. Prace s michacim dzbanem je Zdroj: autor prace
obdobnéd jako prace s michaci sklenici s hubi¢kou. Kostky ledu nadavkujeme do
michaciho dzbanu, dikladné vyfrapujeme, provedeme sliti vody pies strainer. Pfiddme
vsechny ingredience podle dané receptury. Promichame michaci 1zickou a nésledné
napoj vylévame pies strainer do ptedem vychlazenych sklenic. Velikost michaci 1zicky

i straineru musime spravné zvolit tak, aby odpovidala velikosti michaciho dzbanu.

Pfi manipulaci a nasledném oSetfovani dzbanu dbame zvysSené opatrnosti s nim

z divodu velkych rozmért dzbanu.
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Priprava krusty
Obrazek 52: Krusta

Piiprava krusty je zdobeni sklenice.
Vzhledem k tomu, Ze se jedna o technickou
¢ast ptipravy a servisu miSenych napoju, je
Casto v odborné literatuie zahrnovana do
kapitoly Technika vyroby misenych napoju.
Proto i tato c¢ast je zahrnuta do této

bakalarské prace.

Krusta — Crustas je predev§im nazev

kategorie miSenych napoji podle slozeni

a zpusobu jejich ptipravy.

Zdroj: autor prace

Z historického pohledu je nejznamé;jsi miSeny napoj Brandy Crusta, v provedeni
amerického barmana Harry Johnsona. Tomuto napoji dominuje masivni spirala
zcitronové kury vlozena do sklenky snapojem, na niz je vytvofena Kkrusta

z krystalového cukru. (LABOUNEK, 2009)

V soucasnosti je termin krusta zndm jako ozdoba sklenice, v niz se podava

miseny napoj. Krustu miizeme piipravit dvéma zptsoby:

a) okraj sklenice otfeme fezem citronu nebo limety a lehce ponofime do
talitku s nasypanym krystalovym cukrem. JeSt¢ nad talitkem

poklepeme prstem na sklenic¢ku, aby ptebyte¢ny cukr opadal.

b) Kk pfipravé krusty pouzijeme profesionalni sadu misek Margarita set.
Ve vrchni casti sady s houbou mame nality cukrovy sirup nebo
citronovou §tévu, kde sklenici ponofime a provedeme stejnoméerné
navlhéeni okraje. Déle pak ve spodni ¢asti sady vlozime sklenici bud’
do misky s cukrem nebo soli, to podle toho, jaky koktejl pfipravujeme.
Opét jeste nad miskou poklepeme prstem zdavodu opadani
prebytecné sypké ingredience. Tato pfiprava, zvlasté pak pro komeréni
vyuziti, je mnohem efektivnéjsi, rychlejsi a profesiondlnéjsi. Houbu

V misce musime pravidelné promyvat a sypké smeési prosivat.
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Krom¢ krusty cukrové nebo slané mulzeme vytvorit krustu kokosovou,
ofiSkovou, kavovou, c¢okoladovou, z nastrouhané kary citrusovych plodu,
popft. Z riznych smési kotfeni. Kromé citronové stavy lze pouzit pii vyrobé krusty také
sirupy nebo likéry. Diky témto ingrediencim jsou krusty nejen barevné zabarvene, ale

maji i riizné chuté, coz dodava koktejlim spravnou harmonii.
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ZAVER
V jednotlivych ¢astech bakaldiské prace jsme se zabyvali tématy problematiky
vzdélavani, vzdélavani dospélych, celozivotnim vzdélavanim, rozebrali jsme mozné
metody vzdélavani dospélych. Zamétili jsme se na jednu z moznych aktivit a to
rekvalifika¢éni kurz. Ucastnici rekvalifikaénich kurzii nejéastéji od absolvovani kurzu
ocekavaji novou nebo lukrativnéjsi nabidku zaméstnani, poptipad¢ jiné uplatnéni na

trhu prace, coz miize byt i pozice osoby samostatné vydéleéné ¢inné (OSVC).

Hlavnim cilem této prace bylo charakterizovat rekvalifikacni kurz barman, jeho
pojeti, organizaci a postup vyuky. Pozornost byla zaméfena predevSim na kvalitu
vzdélavaciho procesu z pohledu dostatecného a spravného materialniho zabezpecenti,

konkrétné vybaveni ucastnikii u¢ebnimi texty.

U 18 absolventt rekvalifikaéniho kurzu barman bylo provedeno kvalitativni
Setfeni — analyza nazord na piedlozené ucebni texty. Pro vyhodnoceni vyzkumného
Setfeni byla zvolena metoda rozhovoru s absolventy kurzu. Otazky byly poloZeny
prostfednictvim elektronické komunikace. Tato metoda byla zvolena spravng, umoZznila

totiz rychle a operativné ziskat potfebné vysledky pro jejich zpracovani a vyhodnoceni.

Ve vyzkumném zhodnoceni bylo zjiSténo, Ze ucebni texty predloZzené
ucastnikiim na pocatku kurzu jsou vzhledem k obsahu, ptfehlednosti a srozumitelnosti

nedostatecné. Z pohledu hodnoceni kvality vzdélavani jsou ucebni texty nekvalitni.

V soucasné dobé, kdy rostou stdle nové a nové gastronomické poznatky
a informace, musi pfedevsim odborni lektofi hledat nové a ucinnéjsi cesty, formy
ametody k dosahovani stanovenych vzdélavacich cili. Uastnikiim vzdélavani pak
mohou tyto nové ziskané védomosti a dovednosti predavat a rozvijet tak jejich zdjem
0 obor, ktery si vybrali v ramci rekvalifikace. Absolventi kurzu pak maji vétSi moznost
po absolvovani kurzu ziskavat kvalifikované pracovni pozice VvV modernich
gastronomickych zatizenich. Nabyté teoretické znalosti a praktické dovednosti si tak
budouci barman muze piinést do realného provozu a ihned bez problému je vyuzivat.
Préaveé 1 tato odbornost barman se neda jinak nez praktickym nacvikem naucit a neustale

zdokonalovat. Zakladem uspéchu je znalost receptur a predev§im uméni technicky
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zvladnout pfipravu a servis miSenych napoji. A praveé technickd stranka piipravy
misenych napoji zptisobem ,,Step by step - krok za krokem* je popsana v navrhované
vyukové publikaci ,,Technickd prace barmana“ v ramci této bakalaiské prace, coby
vysledek této prace. Nasledujici kapitoly jako Déleni miSenych napojti, Barmanské miry

¢i Receptury misSenych ndpoji, jsou vhodnymi tématy pro dalsi prace.
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