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ZvySeni odbornych kompetenci uciteli odborného vycviku

Souhrn

Odborné kompetence jsou v soucasnosti nedilnou soucasti ucitelit odborného vycviku,
proto cilem diplomové prace je zvySeni odbornych kompetenci uciteld odborného vycviku.
Diplomova prace je rozdélena na teoretickou Cast a praktickou ¢ast.

Teoreticka &ast pojednava o vzdélavacim systému Ceské republiky. Jsou zde
charakterizovany zakladni pojmy tykajici se odborného Skolstvi. Jedna se o pojmy uditel
odborného vycviku a kompetence ucitele odborného vycviku. Dale pak je v praci
charakterizovan instruktor odborného vycviku a typologie osobnosti ucitele odborného
vycviku.

Prakticka Cast je zamé&fena na navrh odbornych kompetenci pro uditele odborného
vycviku na zaklad¢é polostrukturovaného rozhovoru se vzdélavacimi institucemi (n=6)
a s uciteli odborného vycviku (n=6). Zpétna vazba na navrh kompetenci uéiteltt odborného
vycviku byla realizovana prostfednictvim dotaznikového Setfeni u zakid 3. rocniku oboru
kuchaft (n=122).

V oblasti dalsiho vzdélani uciteld odborného vycviku, vzhledem k novym trendim
a pojmim, je nutné, aby bylo zvySovani oborové predmétovych kompetenci a profesné
kultivujicich kompetenci zajiSténo 1 vzdélavacimi institucemi mimo soukromy sektor

a to statem.

Klicova slova: ucitel odborného vycviku, instruktor odborného vycviku, odborné

kompetence, vyziva, regionalni potraviny, venkovska turistika



Improvement professional competence of training teachers

Summary

Professional competences are being an inventible part of teachers within the
professional training’s field, thus the goal of my thesis is to enhance those professional
competences among the training teachers. My thesis is divided into a practical and
a theoretical part.

The theoretical part describes an educational system in the Czech Republic. There are
some basic terms related to the professional education being further explained, such as a
professional training teacher as well as some relevant competences of teachers within the
professional training’s field. Also there is a training instructor further explained in the thesis
as well as a personal typology of training teachers. The practical part aims to outline some
professional competences of training teachers that are based on a semi-structured interview
between educational institutions (n=6) and training teachers (n=6). A feedback to suggestions
of professional competences for training teachers was collected from students of the 3" grade
of a cook field of study via a poll (n=122).

In order to keep up with new trends and terms it is necessary that the improvement and
enhancement of professional competences will be further provided by institutions that stand

beyond a private segment, especially by public institutions.

Keywords: Training teachers, training instructor, professional competence, nutrition, regional

food, country tourism
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1 Uvod

V ramci dynamického prostfedi je dulezité se zabyvat rozvojem a zvySenim
odbornych kompetenci uciteli odborného vycviku. Kompetence je zpisobilost. Vyjadiuje
souhrn znalosti, zkuSenosti, dovednosti a postojt, které jsou kone¢nou urovni prace uclitele
ve Skole (Slavik, Miller, 2004).

Dilezitym prvkem ke zvySovani odbornych kompetenci je vzd€lavani v odbornych
institucich, které nabizi dalsi odborné vzd€lavani pro vSechny zdjemce o moderni gastronomii
a nové technologické postupy pfi piipravé jidel. Pro zvySovani odbornych kompetenci ucitelit
odborného vycviku je nutné, aby se Gcastnili odbornych seminait a Skoleni 1 z jinych oblasti.

ZvySeni odbornych kompetenci ucitelti odborného vycviku se zaméfuje na predavani
informaci. Pfredédvani informaci je zakladni didaktickou kompetenci ucitele odborného
vycviku. Stavajici model pro zvySovani odbornych kompetenci uciteld odborného vycviku
v novych oblastech je postaven na dobrovolnosti, samostudiu, finan¢nich prostfedcich
a nabidce pfevazné soukromych vzdélavacich instituci. Mezi vzd€lavacimi institucemi neni
ani jedna ze statniho sektoru, ktera by béhem skolniho roku nabizela uéitelim dalsi zvySovani

odbornych kompetenci v jejich oboru.



2 Cile prace a metodika

2.1  Cile prace

Dil¢im cilem prace je identifikovat odborné kompetence uciteli odborného vycviku.
Ptredevsim vymezit oborové predmétové, didaktické, psychodidaktické a profesné kultivujici
kompetence.

Hlavnim cilem je zhodnotit odborné kompetence ucitelt odborného vycviku
a navrhnout cesty k jejich navyseni. Cilem teoretické ¢asti prace je charakterizovat odborné
vzdélavani, stfedni odborna ucilisté, pedagogického pracovnika, ucitele odborného vycviku,
instruktora odborného vycviku, odborné kompetence uciteltt odborného vycviku a typologii

osobnosti téchto pedagogti.

2.2  Metodika prace

Teoretickd cast byla zpracovana na zadklad¢ studia dokumentti, ¢lankd na internetu,
monografii odbornikii (Dytrtova, Kantorova, Krhutova, Miller, Slavik).

Ve vlastni praci jsou vyuzity znalosti z teoretické &asti diplomové prace. Uvodni &ast
je zaméfena na indukci Sesti nejvice vyuzivanych vzdélavacich instituci v Ceské republice,
charakteristiku ucitelt odborné¢ho vycviku a dotazovanych Zakl. Nasleduje stru¢ny popis
dotazovanych pojmi — regiondlni potravina, zdrava vyziva a venkovska turistika.

V praktické ¢asti byl proveden kvalitativni a kvantitativni vyzkum. Kvalitativni
vyzkum byl proveden prostiednictvim polostrukturovanych rozhovori s manazery
vzdélavacich instituci z Kulinaiského umeéni, Makro akademie, Prazského kulinarského
institutu, Bidvest Gastrostudia, Asociace kuchaft a cukraii Ceské republiky, Hungry
Townem a Chefparade (Ptiloha ¢. 1, 15 otazek). Dale byl kvalitativni vyzkum proveden
z polostrukturovanych rozhovort vedenych s péti u€iteli odborného vycviku (Ptiloha ¢.2, 12
otazek). Kvantitativni vyzkum byl veden s pomoci dotaznikii (Piiloha &.3, 13 otazek). Setfeni
bylo provedeno mezi 122 zaky oboru Kuchat-¢isnik 65-51-H/01. Kvalitativni i kvantitativni
vyzkum byl proveden v obdobi od zati 2015 do ledna 2016.

Analyzou polostrukturovanych rozhovori a dotazniki byla zjiSténa data,

pro zhodnoceni urovné stavu odbornych kompetenci uciteltt odborného vycviku. V ptipadé,



ze budou zjistény nedostatky, bude navrhnuto vychodisko z problému, doporuceni ke zvyseni

kompetenci ucitelti odborného vycviku.
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3 Literarni reSerse

Tato kapitola se zabyva vzdélavacim systémem Ceské republiky. Vymezuje pojmy
odborné vzdélavani, stfedni odborné udilisté, pedagogicky pracovnik, ucitel odborného
vycviku, instruktor odborného vycviku, charakterizuje odborné kompetence uditelt

odborného vycviku a typologii osobnosti téchto pedagogti.

3.1  Systém vzdélavani v Ceské republice

V Listing zékladnich prav a svobod zroku 1992, ktera je soudasti Ustavy Ceské
republiky je pevné ustanoveno pravo na vzdélani. Ceska republika vytvaii systém vzdélavani
tak, aby mél kazdy moznost zac¢lenit se do pracovniho procesu a kulturniho i spolecenského
zivota. Vzdélavaci systém v Ceské republice je uréen Skolskym zakonem, je platny
od 1. ledna 2005. Zakon ¢. 561/2004 Sb., o ptedskolnim, zakladnim, stfednim, vysSim
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon). Tento zakon upfesiiuje soustavu tvofenou
Skolami a Skolskymi zafizenimi. V zdkoné jsou uvedeny druhy S$kol tj. matefské Skoly,
zékladni Skoly, stfedni Skoly — rozdélené na gymnazia, stitedni odborné skoly, sttedni odborna
ucilisté. Dale jsou zde zapsany konzervatote, vysSi odborné Skoly, zakladni umeéleckeé Skoly
a jazykové Skoly s pravem statni jazykové zkouSky. Vysoké Skoly jako nejvyssi clanek
soustavy vzdélavani v Ceské republice jsou uvedeny a upraveny v Zakon& &. 111/1998 Sb.,
o vysokych Skolach.

Vzdélavaci systém v Ceské republice prosel velkymi zménami. Po politickych
zménach v roce 1989 az 2001, prob&hla zména pravnich norem a vzniklo mnoho soukromych
a cirkevnich Skol. Vznikla viceletd gymndzia i vy$§i odborné Skoly, které jsou urceny
pro absolventy ze Skol ukoncenych maturitni zkouskou. Vysoké skoly v této dobe zavadély
tiistupfiovou strukturu studia — bakalatské, magisterské a doktorské. Do roku 1989 byl systém
vzdélavani centralizovany, po roce 1989 dochazi k decentralizaci. Skoly a $kolska zaiizeni
se stdvaji samostatnymi, rusi se ucebni osnovy, které byly do této doby stejné pro vSechny
Skoly (Spilkova, 2005).

Zacalo se rozvijet specialni Skolstvi, kde se vzdélavaji Zaci se specidlnimi potiebami,
zdravotné nebo jinak socialné znevyhodnéni. Pravo na vzdélani maji vsichni. V obdobi 1999
— 2000 veftejnost a zameéstnanci Skol vyvolali vefejnou diskusi o reformach ve Skolstvi
nazvanou Vyzva pro 10 miliond. Tato vyzva sice skoncila Spatné€, ale v roce 2000 vytvaii
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Rada pro vzdélavaci politiku strategicky dokument Narodni program rozvoje vzdélavani
v Ceské republice s nazvem Bila kniha, schvaleny dne 7. unora 2001. V tomto dokumentu
je uvedeno Sest zéasadnich vzdélavacich cilt, které slouzi pro realizaci reformy Skolstvi
v Ceské republice. (Narodni program rozvoje vzdélavani, 2001).

V roce 2005 byla ziizena instituce Ceska $kolni inspekce. Zakonem &. 561/2004 Sb.,
o piedSkolnim, zakladnim, stfednim, vy$§im odborném a jiném vzdélavani, v navaznosti
na § 7 odst. 3 zédkona ¢. 2/1969 Sb., o zfizeni ministerstev a jinych ustiednich orgéni statni
spravy Ceské republiky, ve znéni pozd&jsich ptedpist. Je spravnim ufadem s celostatni
pusobnosti. Inspekce vykonava nezavislou inspekéni ¢innost a ma 14 inspektorata. V cele
Ceské $kolni inspekce stoji ustiedni $kolni inspektor, jehoz vybér, jmenovani a odvolani
se fidi zdkonem o statni sluzb&. Prostfednictvim Ceské $kolni inspekce je zajistovano
hodnoceni vzdé&lavaci soustavy v Ceské republice v oblasti vzdélavani a $kolskych sluzeb.
Ziskava a analyzuje informace o vzdélavani v mateiskych, zdkladnich, stfednich a vysSich
odbornych skolach, ale také ve Skolskych zafizenich napf. Skolnich jidelnach a domovech
mladeze zapsanych do 8kolského rejstifku. Ceska $kolni inspekce navitévuje Skoly

bez ohledu na ztizovatele skoly (www.csicr.cz)

Tretim stadiem zmén v systému vzdélavani je dokument pod jménem Strategie
vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020, kterou schvalila vlada Ceské republiky dne
9. dubna 2014. Tento dokument upfesiiuje pifesnou formulaci toho, jak ma vypadat Cesky
vzdélavaci systém.

Mezi hlavni cile patii :
1) Podporovani kvalitni vyuky
2) Odpoveédné a efektivni fizeni vzdélavaciho systému

(Strategie vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020, MSMT 2015)
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Obrazek &. 1 — vzdélavaci systém Ceské republiky
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3.2 Odborné vzdélavani

Odborné vzdélavani sekundarni a tercialni urovné se déli dle stupné vzdélavani
a dle povahy vzdé¢lavani na stiedni skoly, stfedni odborna ucilisté, stfedni odborné skoly

gymnazia, konzervatoie, vy$$i odborné §koly a vysoké skoly (Ptehledova zprava, s 14., 2004).

1) Stiedni $koly — umoziiuji vzdélani stiedni — sekundéarni vyssi, vzdélani je vSeobecné
nebo odborné. Predpokladem pro vstup na stiedni Skolu bylo pivodné uspésné ukonceni
zakladni Skoly (vSech deviti ro¢nikil). Zakon v soucasné dob&€ umoziuje piistup na stiedni
Skoly i t¢ém, kdo pouze splnili zakladni povinnou $kolni dochazku, pokud vyhovi podminkam
piijimaciho fizeni. Stfedni $koly maji za hlavni kol ptichystat zaky na jejich budouci
povolani a pripravit je na dalsi oblast zivota. Dale pfipravuji zaky na dalsi studium vyssi
urovné. PO zméné rezimu v roce 1999 vznikly i cirkevni a soukromé Skoly (Piehledova

zprava, s 14., 2004).

Po ukonceni stfedniho vzdélavani mohou Zaci dosahnout na tyto typy vzdélavani

a) stfedni vzdélani — dvouleté nebo jednoleté studium, vystupem je doklad o slozeni
zaverené zkousky, tento typ studia navstévuji vétSinou zaci se zdravotnim znevyhodnénim
a zdravotnim postizenim

b) stfedni vzdélani s vyuénim listem — tiileté nebo dvouleté studium, vystupem
je praktickd zavére¢na zkouska a vyucni list

C) stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou — Ctyfleté studium, odborné nebo vSeobecné

(Piehledova zprava, s. 14., 2004).

Stredni Skoly se dale déli na:

a) gymnazia — Ctytleté, Sestileté nebo osmileté studium zakoncené maturitni zkouskou,
jedna se o vSeobecné vzdélani, které pripravuje zaky na studium vysoké Skoly

b) stfedni odborné Skoly — ctyflet¢ odborné studium zakoncené maturitni zkouskou,
tato kvalifikace umoziuje dalsi vysokoskolské studium v ekonomickych a napt. technickych
povolanich. Dalsim typem je lycejni studium, které je vice zaméefené na vSeobecné predmety.

Funguje jako ekvivalent ke gymndaziim.
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) stfedni odborna uciliste (SOU) — ctyileté, ttileté a dvouleté studium odborného
zaméieni zakonCené bud maturitni zkouskou nebo vyucnim listem nebo jen zkouSkou

(Ptehledova zprava, s. 39,40, 2010).

3.2.1 Stredni odborna udilisté

Stfedni odborna ucilisté nabizeji vzdélani zakim ucebnich obort. Na vyuce zaku
se podili podniky stejného zaméfeni, profesni spolky, profesni sdruzeni a obchodni komory.
Tito vSichni maji velky zdjem na tom, aby kvalita odborného vzdélavani byla na velmi dobré
urovni. V soucasné dobé jsou legislativni podminky pro podnikatele financujici odbornou
pfipravu na nizké rovni, maji moznost odpoctu z dan€. Ve standardni piipravé se zaci
nepfipravuji pro zadny konkrétni podnik a jsou po ukonceni studia ihned k dispozici na trhu
prace. Dvouleté studium je zakoncené zavérecnou zkouskou a ttileté ziskdnim vyuéniho listu.
Absolventi pokracuji pfimo do pracovniho procesu (Pichledova zprava, s. 45-46, 2010).

Zaci, ktefi cht&ji pokracovat dale ve studiu, si dopliuji vzdélani dvouletym
nastavbovym studiem. V tomto piipad€é je potom vzdélani ukonfeno maturitni zkouSkou
a zaci mohou déle pokracovat ve studiu na vysSich odbornych skolach nebo vysokych Skolach
(Pfehledova zprava, s. 45-46, 2010).

Vétsina stiednich odbornych ucilist’ provadi vyuku v teoretické ¢asti a v praktické
Casti. Existuji ale i stfedni odborna ugilisté, ktera vyucuji pouze teoretickou ¢ast, a praktickou
¢ast jim smluvné zajist'uji podniky a jejich pracovisté, nebo stiediska praktického vyucovani.
Odborny vycvik probihd ve vycvikovych zafizenich a cviénych dilnach, v laboratotich
a v odbornych uc¢ebnach. Na odborny vycvik jsou Zaci rozdéleni do skupin po 6 — 17 Zacich
(Ptehledova zprava, s. 45-46, 2010).

Stredni odbornd ucilisté¢ jsou statni, cirkevni, soukroma. Ve statnich stfednich
odbornych ucilistich je vyuka bezplatnd. Soukromé a cirkevni §koly mohou vybirat Skolné.
Dle Piehledové zpravy Narodniho tstavu vzdélavani je ve stiednim odborném ucilisti 225
zaku na Skolu v dennim studiu. V ucebnich planech jsou piedev§im odborné piedméty (30%),
vSeobecné vzdélavaci predméty (30%) a odborny vycvik (40%).

Zaci studujici tiflety obor konéi své studium zavéreénou zkouskou. Zavéretna zkouska
se sklada z praktické odborné zkousky a teoretické zkousky z odbornych predmétd.
Po uspésném ukonceni zaci obdrzi vyuéni list a vysvédéeni o zavéreéné zkousce. (Pichledova

zprava, s. 45-46, 2010)
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3.3  Pedagogicky pracovnik

Pedagogicky pracovnik je osoba spliujici dispozice urc¢ené skolskym zakonem:
a) dokazal védomosti ceského jazyka

b) je mravn¢ bezihonny

¢) ma odborné znalosti pro pedagogickou ¢innost, kterou pfimo vykonava

d) je zdravotné schopny (Skolsky zakon, 2004).

Pro pedagogické pracovniky neexistuji zadné odborné ani kompetencni normy
v poc¢atku odborné piipravy a vzdélavani. Neexistuji Zadné normy regulujici naroky
pro pocatecni erudici pedagogl. Zakladni normy pro toto vzdélavani vzdy vypracovava
vysoka Skola zodpovidajici i za zdarny prab¢h studia. Normy a kvalitu vyuky a celkového
vzdélavani hodnoti Akreditacni komise. VSechny studijni programy podléhaji akreditaci
Ministerstva skolstvi mladeze a t€lovychovy (Ptehledova zprava, s. 72, 2010).

Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniki - Zikon ¢. 563/2004 Sb.,
0 pedagogickych pracovnicich uvadi

a) PedagogiCti pracovnici maji po dobu vykonu své pedagogické ¢innosti povinnost
dalsiho vzdé€lavani, kterym si obnovuji, upeviuji a doplituji kvalifikaci.

b) PedagogiCti pracovnici se mohou ucastnit dal§iho vzdélavani, kterym si zvySuji
kvalifikaci.

¢) Reditel §koly organizuje dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikii podle planu
dalsiho vzdélavani.

Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikii se uskuteciuje:

a) na vysokych Skolach, v zafizenich dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnikil
a v jinych zafizenich na zéklad¢ akreditace udélené Ministerstvem Skolstvi, mladeze
a télovychovy

b) samostudiem

¢) dal$im vzdélavanim (Zakon ¢. 563/2004, Ptehledova zprava, s. 72-73, 2010).

Prvnim vzorem, se kterym Zak pfichazi denn¢ do styku, je ucitel. Svym chovanim,

jednanim, charakterovymi vlastnostmi, zptisobem mysleni a mluvy, odbornosti, postojem
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ke svému povolani, vztahem k lidem, ale i napiiklad Gpravou svého zevnéjsku ovlivituje zaky,

aniz si je toho mnohdy védom (Petrova, s. 84, 1999).

3.3.1 Ucitel odborného vycviku

Ucitel odborného vycviku je pedagogicky pracovnik, ktery musi spliiovat vSechny
podminky dané Skolskym zakonem. Vzdé&lani je soucasti konsekutivniho typu odborné
kvalifikace ucitele odborného vycviku. Ziskavani odborné kvalifikace ucitele odborného
vycviku upravuje § 9 odst. 5 zdkona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich, kde
se stanovi, ze ucitel odborného vycviku ziska odbornou kvalifikaci pokud ukonéi vzdélani
s vyuénim listem v oboru vzdélani odpovidajicim charakteru piedmétu, ktery vyucuje.
Vysokoskolskym vzdélanim akreditovaného bakalarského studijnim programu pedagogickych
véd a vzdélanim celozivotniho vzdelavani v programu uskuteciiovaném vysokou Skolou,

ktery se zamé&fuje na jejich pripravu (Piehledova zprava, 2004).

Vedle ucitele odborného vycviku plisobi na zaky fada jinych Cinitelt, jako skupina

zakl a prostfedi pracovisté, Skoly, ucitelé a ostatni zaméstnanci. Ze vSech téchto Ciniteld

vvvvvv

Tabulka ¢. 1 — Uditelé v oblasti odborného vzdélavani

Ucitel Nazev Skoly

.. , . s Stredni odborné Skoly
ucitel odbornych predméth .
Sttedni odborna uciliste

ucitel praktického
Stfedni odborné skoly
vyucovani
Ucitel odborného vycviku Stiedni odborné skoly

Zdroj : UV, NUOV (2014)

a) Historie ucitele odborného vycviku

Oznaceni nebo titul mistr bylo udélovano univerzitnim hodnostaiim, vzdélancim
za mistrovstvi vybornym umélcim a femeslnikiim. Na rozdil od slechtického titulu nebyl
dédi¢ny. V dobé vyvoje a rozvoje femesel a shromazd’ovani zkusenych femeslniki do cechti

byli ti nejlepsi femeslnici jmenovani Mistrem na zéklad¢ piisnych pravidel a tézkych
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zkousek. V obdobi centralizace vyroby se osoba a postaveni mistra jako nejlepSiho,
nejzkusenéjSiho a vSemi uznavaného odbornika zaradila 1 do organizace pracovnich ¢innosti
a postaveni v préci, podniku. Bylo to viceméné oznaceni pro vedouciho pracovnika. I kdyz
se stavalo a stava, ze podfizeni pracovnici jsou stejné dobrymi pracovniky a mistry ve svém
oboru. Toto oznaceni se preneslo i na osoby, jejichz pfevaznou naplni prace bylo vyucovat
femesla, pracovni vyucovani, dnes tzv. odborny vycvik nebo praktické vyucovani (Sbornik,
NUOV, 2008).

Oznaceni mistr bylo ponechano v navaznosti na historicky vyvoj. Jiz od stfedovéku
m¢eli mistii své zaky, v femeslnych oborech pak uéné. Mistii méli pravo vydéavat vysvédceni-
osvédceni o dobé a podanych vysledcich uceni. Mistfi tak mohou byt napf. mistr Jan Hus,
Mistr Tiebonského oltare, mistii pévei Norimbersti, Maestro Puccini. V femeslné oblasti jsou
to mistii femesel - mistr tesafsky, hodinarsky, Sevcovsky, kominicky, kovaisky, feznicky aj.
Podle zatazeni do pracovnich funkci vedouciho jsou to cechmistr, dilovedouci, provozni
mistr, dillmistr, mistr zvuku, vozmistr, koncertni mistr, mincmistr, baletni mistr, garazmistr.
Podle pracovist' jsou tato zafazeni mistrova pradelny, mistr nastrojarny, mistr vyroby
cukrovinek, mistr slévarny, mistr sklarny aj. V odvétvich jako jsou prumysl, doprava,
energetika byl za mistra povaZovan ten, kdo mél vysokoskolsky titul. Misto osloveni mistr byl
titulovan dilni inZenyr, stavebni inZenyr atd. Osloveni mistr se dostalo 1 do vojenskych sfér —
strazmistr, délmistr, vachmistr, palubni mistr. Za podané vykony v oblasti sportu jsou
pouzivana osloveni jako mistr republiky, mistr svéta, mistr v rybaiskych disciplinach
(Sbornik, NUQV, 2008).

Od stiedoveéku az po obdobi prvni republiky, kdy ucili mistfi své zaky v femeslné
vyrobé. Pofad se uZzivalo oznaceni ucen. Pokud je nevedl mistr pak alesponi nejzkuSené;si
tovarys, predak, partak, instruktor, ale stile pod vedenim a dohledem mistra (Sbornik,

NUOV, 2008).

b) Soucasnost ucitele odborného vycviku

S modernim rozvojem prumyslu, sluzeb, prodeje, energetiky, pohostinstvi se vyuka
zaCala centralizovat do odbornych a specialnich ucilist’ a Skol. Ve Skolach se jiz zacala
k praktické casti vyuCovat i teoreticka cast. Pozvolna zacal prvni odborny vycvik
na pracovistich podnikd, které si vychovavaly vlastni u¢n€. Vyuka probihala na opravdovych
pracovistich mezi stdlymi zaméstnanci podnikd a pod vedenim mistrii téchto pracovist.

Koncem 20. stoleti doSlo k odtrzeni odborného sSkolstvi od podnikt, které vyrabély
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a poskytovaly sluzby. Odborny vycvik byl pfesouvan do Skolnich prostor se Skolnim
inventafem a vyulujicimi, teorie mimo realné prostfedi provozu. Soucasny platny Skolsky
zakon piejmenoval funkci mistra na ucitele odborného vycviku. Ucitel odborného vycviku
musi mit jeSté veétsi kvalifikaci a odbornost nez je potieba pro praci mistra v jakémkoliv

vyrobnim podniku nebo sluzbach (Sbornik, NUOV, 2008).

Ucitel odborného vycviku na zdklad¢é svych pedagogickych a odbornych védomosti,
dovednosti a zkuSenosti by mél volit pro kazdou situaci ve vzdélavacim procesu podle

vlastniho uvazeni odpovidajici metodu (Cadilek, s. 70, 2001).

Instruktor odborného vycviku

Odborny vycvik zakl stiednich odbornych udilist’ v nepfitomnosti ucitele odborného
vycviku na pracovisti zajiStuji - instruktoii odborného vycviku. Instruktofi odborného
vycviku jsou pfimo zaméstnani jako kmenovi zaméstnanci podnikt. Instruktofi jsou vybirani
na zaklad¢ jejich pracovnich, moralnich a profesnich pifedpokladi. Byt instruktorem
odborného vycviku neni standardni zaméstnani. Je to pouze pracovni funkce. Pro tuto
pracovni funkci neexistuji Zadné kvalifikacni standardy. Piesn€ dané neni ani vzdélani.
Néktera vzdélavaci zatizeni zajist'uji Skoleni pro své instruktory odborného vycviku v ramci
svych moznosti. Pokud si instruktofi cht&ji doplnit vzdélani, tak v Ceské republice lze
vzdélani doplnit a ziskat tzv. Pedagogické minimum. Pedagogické minimum ma Ctyficeti
hodinovou dotaci v prezenénim studiu a je nabizeno po celé Ceské republice. Zakladnimi
informacemi by mél byt ivod do pedagogického minima, sezndmeni se zdklady metodiky
a didaktiky vyucovani. Dale pak zaklady psychologie uceni, prezentacni a komunikacni
dovednosti, verbalni i1 neverbalni komunikace, struktura vyucovaci hodiny, pfiprava
na vyucovani, ucebni plan, pouzivani didaktické techniky a didaktickych pomicek. DileZitou
slozkou je také hodnoceni zakli a evaluace vyuky, feSeni konfliktni situace pfi vyucovani.
Kurzy jsou akreditovany Ministerstvem Skolstvi, mladeze a t€lovychovy a absolventi ziskaji
osvédceni s celostatni platnosti. DalSi odborné vzdé€lavani instruktor je nepovinné

(Piehledova zprava, s. 73, 2010).
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Tabulka ¢. 2 — Instruktofi odborného vycviku

Zarazeni Misto ptsobeni Vzdélani
Instruktor pro zaky ]
Podniky a '
sttedniho odborného ] Pracovni zkuSenosti
organizace

ucilisté

Zdroj : UIV.NUOV (2014)

3.4  Kompetence uéitele odborného vycviku

Na zaklad¢é charakteristik klicovych prvki kvality ucitele (at uz formulovanych
v podob¢ profesnich kompetenci, znalosti ¢i odpovednosti ucitele) byly v mnoha evropskych
zemich 1 v zdmoii vytvafeny, zejména v poslednim desetileti, profesni standardy jako normy
kvality vykonavani ucitelské profese. Tim, Ze se stat vyznamné podili, ¢i pfimo stanovuje
normy kvality, vyjadiuje svoji odpovédnost za kvalitu uciteld a jejich vzdelavani a vytvaii
také podminky k zajiStovani kvality. Vyznam norem profese pro jeji kvalitni vykonavani
zduraziuje, Ze Skolni vzdélavani ma jako kazda jina profesni ¢innost normativni charakter.
To znamend, Ze musi byt zaloZena na explicitné formulovanych norméch kvality. Klicovou
roli ve zvySovani kvality vykonavani uditelské profese je reflexe, schopnost ucitele
analyzovat a hodnotit vlastni ¢innost v ,,normativni perspektivé“. Profesni standardy jsou
formulovany v tésné vazbe¢ na pojeti ucitelské profese v dané zemi, a to nejcastéji v podobe
klicovych profesnich kompetenci, které jsou chipany jako komplexni, flexibilni soubor
znalosti, dovednosti, reflektovanych zkuSenosti, hodnot a postoji, nebo v podobé
charakteristik klicovych profesnich ¢innosti, které jsou povaZzovany za nezbytné pro kvalitni

vykon profese (Schon, 1983).

Kompetence ucitele odborného vycviku — chapeme jako zpusobilost k vyuce.
Vyjadiuje nam souhrn dovednosti, znalosti, zkusSenosti a postoju, které¢ jsou stézejni pro jeho
praci. Ucitelé odborného vycviku jsou schopni rozvoje jsou flexibilni a wvariabilni.
Kompetence ziskavaji po celou dobu své profesni kariéry. Na kompetencich je postaveny
profesni standard, ktery by mél byt zékladni pro stanoveni klicovych kompetenci,

tzn. kompetence nezbytné nutnych pro kvalifikovany vykon. Profesni standart by mél byt
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napojen na hodnoceni ucitele odborného vycviku a byt zahrnut do systému zvySovani odborné

kvalifikace. Jedna se o kombinaci ,,védét co® spolu s tim ,,védét jak* (Slavik, Miller, 2004).

Renton (2009) napsal, ze kompetence jsou souhrnem zdanlivé nesouvisejicich vykoni

vvvvvv

filozofie, poradenstvi, vzdélavani, management, mentoring a sport.

3.4.1 Kompetence oborové predmétova

3.4.2

Ucitel odborného vycviku

ma osvojené znalosti aprobacniho oboru, pfedevsim systematické

aplikuje své zkuSenosti z oboru (praktické zkuSenosti) do obsahu vzdélavaného oboru
a predmétu

transformuje své zkuSenosti a poznatky v danych technickych a vé&dnich oborech
do obsah vzdélavanych a vyucovanych predméti

integruje poznatky i mezioborové do piedméti a vytvaii meziptedmétové vazby
vyhledava a zpracovavat data hlavné z oblasti aprobaénich obort, uziva dovednostmi
jak komunika¢ni tak i informacni technologie

pfeménuje zakladni znalosti ureného oboru do mysleni Zakti ve vyucovacim
predmétu

rozviji tvar¢i ¢innost originalnimi metodami a postupy, tvori metodické a ucebni

pomucky a uéebni texty (Slavik, Miller,2004,5.92).

Kompetence didakticka a psychodidakticka

Ucitel odborného vycviku

umi ovladat strategii vyucovani a vyuky V praktické i teoretické urovni spolu
s psychologii, sociologii a v§emi souvisejicimi védnimi obory

uziva prvotni metody a postupy v odborném predmétu a pfizplisobuje se potiebdm
a pozadavkiim zaku i konkrétni Skoly

ma védomosti 0 vyuce odborného predmétu, umi s nimi pracovat a tvoii samostatné

projekty
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3.4.3

34.4

ma znalosti z teorie hodnoceni a rozumi jejich psychologickym aspektim, pouziva
prosttedky hodnoceni a pfizptisobuje se individualnim potfebam a pozadavkim zakt
a konkrétni skoly

umi uzivat aktivné komunikacni a informacéni technologie a zavadi je do vyuky

(Slavik, Miller,2004,s. 92).

Kompetence obecné pedagogicka

Ucitel odborného vycviku

ovlada procesy a podminky vychovy, spojené se znalosti psychologickych, socidlnich
a multikulturnich aspektl jak v roviné teoretické tak, prakticke

orientuje se ve vychové, vzdélavani a vzdélavacich soustavach, v trendech jejich
rozvoje a podporuje rozmach samostatnych hodnot zaka v oblasti volni a zajmové
orientuje se v pravech zdka a prava zéka respektuje i ve své pedagogické ¢innosti

(Slavik, Miller,2004,s. 92).

Kompetence diagnosticka a intervencni

Ucitel odborného vycviku

pouziva nastroje pedagogické diagnostiky ve vyuce, piedpoklada individualni znalosti
zaki a jejich evoluéni zvlastnosti

umi se orientovat a definovat socialni klima ve skupiné

umi zatadit a identifikuje zéky s poruchou chovani a uceni a ptizptisobi metody vyuky
jednotlivym zaktim a jejich schopnostem

umi vést nadané zaky

rozpozna socialné patologické jevy jako je tyrani a Sikana, vi jak pouZivat prevenci
vuci nim

zvlada zplsoby udrzeni pofadku a kazné, fesi vychovné a Skolni situace a problémy

(Slavik, Miller,2004,s. 93).
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3.4.6

3.4.7

Kompetence psychosocialni, socialni a komunikativni

Ucitel odborného vycviku

ovlada zpusoby udrzeni kladného klimatu ve $kole na zakladé socialnich védomosti
zvlada metody odborné socializace zaku a prakticky je vyuziva

orientuje se v tézkych socialnich situacich mimo $kolu i ve Skole a zprostiedkovava
jejich feseni

umi vyuzit mimoskolniho prostfedi, spoluzakt a médii na zaky, analyzuje negativni
postoje a chovani zakl, umi vyuzit metody napravy

pouziva nastroje pedagogické komunikace ve skole a t¥idée

efektivné uplatinuje metody komunikace a spoluprace se zakonnymi zastupci zaku,

specializuje se na problematiku rodinné vychovy (Slavik, Miller,2004,s. 93).

Kompetence manaZerska a normativni

Ucitel odborného vycviku

orientuje se v zakladnich znalostech, zakonech a dokumentech tykajicich se vykonu
jeho prace a aplikuje je

zajima se o vzdélavaci politiku a tyto védomosti vyuziva ve své pedagogické praci

ma informace o fungovani skoly a jejich procesech

spravné ovlada zakladni tkony spojené s administrativou, jako je evidence Zzaku
a jejich vysledkil vzdélavani, umi vést zdznamy a vykazy

ma organizacni schopnosti pro zdkovské mimovyukove aktivity

umi Vést zaky a vytvaii jim podminky pro vykonnou spolupraci ve tiidé

vytvafi projekty se zahrani¢nimi spolupracovniky (Slavik, Miller,2004,s. 93).

Kompetence osobnostné a profesné kultivujici

Ucitel odborného vycviku

ma vSeobecné¢ védomosti napt. kulturni, filozofické, politické, ekonomické, pravni,

a umi jimi utvaret postoje a hodnoty u zaku
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e reprezentuje sebe i svou profesi, ma osvojené zaklady etického chovani a profesniho
chovani

e argumentuje pii hajeni svych pedagogickych postupti

e spolupracuje se svymi kolegy v pedagogickém sboru

e jeho sebereflexe probiha i na zakladé hodnoceni riznymi osobami a subjekty

o reflektuje vychovné a vzdélavaci zajmy a potieby Zaka ve své pedagogické ¢innosti

(Slavik, Miller,2004,5.94).

Kompetence jsou Casto definovany jako néco co musi Clovék umét, urcuji normy,
definuji to, co je potieba védét. Doopravdy ale zahrnuji 1 pozndvaci znalosti a subjektivni

pocity (Cole, 2001).

Rozumime-li kompetenci schopnost vyborného vykonu v daném oboru, ke kterému
je mozné se dostat jasné a cilené fizenou pfipravou a znalostmi, je nutné spravné vybirat
vzdélavaci prvky a instituce. K profesnim kompetencim zajisté patii i1 osobnostni
predpoklady. Pozadavky na kvalitu ucitele odborného vycviku zvySuji 1 ptredpoklady
pro velmi dobrou troven absolventli dané Skoly. Jen velmi tézko mize byt vykon Skoly
vyborny, kdyz by se nepracovalo na rozvoji uvedenych kompetenci u jednotlivych uditeld
odborného vycviku. Tvorba profesniho standardu zaloZzeného na kompetencich uciteli
odborného vycviku vytvaii predpoklady k zavedeni podminek kariérniho fadu a nasledné
zasluhového zplisobu odménovani. Postup do vyssiho platového stupné by nemél byt spojen

pouze s procesem starnuti (Slavik, Miller, 2004, 5.94).
3.4.8 Kompetence podle Narodni soustavy povolani

Cole (2001) tekl mimo jiné, ze kompetence je i1 zakladni popis prace, ktery

je vyzadovan pro urcité pracovni misto.

1) Mékké kompetence — jsou souborem pozadavkil potfebnych pro kvalitni vykon
jednotky prace, nezéavislych na konkrétni odbornosti, ale na komplexnich schopnostech

¢loveka (www.nsp.cz)
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Tabulka ¢. 3 — M¢ékké kompetence dle Narodni soustavy povolani

Nazev kompetence

KonKkrétni obsah

Efektivni komunikace

Stylizovani myslenek ustné 1 pisemné,
poslouchani pii kazdé situaci,
sebeprosazovani v pfimétené mife, zajimani
se 0 zpétnou vazbu a prace s ni, konflikty
konstruktivné dale vyuziva , pracuje
Snazory ostatnich a umi od ostatnich

nazory ziskat

Kooperace (spoluprace)

Aktivni plsobeni na atmosféru a potieby
skupiny, zaujimani pozice nenésilného
leadera, ziskdni  pfirozené  autority,

schopnost spoluprace v teamech

Kreativita

Koncepéni mysleni a  podnikatelska
predvidavost mu davaji moznost ptipravit
a uskute¢nit nové plany, je schopen
pouzivat a ohodnotit myslenky svého okoli,
planovité provadi praci s riziky, je schopen
vyhodnotit a minimalizovat rizika tak,

aby neohroZovala jeho strategické zdméry

Flexibilita

Iniciativné dosahuje zmény a prejima za né
odpovédnost, je pavodcem inovativnich
mySlenek, ma pokrokové a tvirci
uvazovani, znevazuje obvyklosti a znamé
procesy, pifiméfené¢ Vybird  zplsoby
a postupy prace, bere ohled na ostatni, stale
prohlubuje a rozsifuje svoje dovednosti

a znalosti

Uspokojovani zakaznickych potieb

Je piikladem ochotného jednani
a vystupovani, soustavné pracuje a buduje
vztahy, stale zlepSuje vztahy,

je to spolehlivy konzultant lidskych vztaht,
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zvlada ovlivnit a piesveédcit

Vykonnost

Ma nadlimitni vykony, vedouci dispozice
ke zlepSovani vykonu, zpétnou vazbu
piijima cinorodé¢ a dale sni pracuje,
sebekontroluje se, zdokonaluje sebe

1 ostatni

Samostatnost

Sam dosahuje cilti postupnymi kroky, fidi
sam sebe pti plnéni tloh, odhaduje své sily,
soustfed’'uje se dlouhodobé, rozhoduje
se okamzit¢, vyhledava pomoc pokud

ji potiebuje, nese ptimé riziko

ReSeni problému

Je sobéstaény a samostatny, pracuje
VvV teamu, umi vést teamy, ma své instinkty,
uziva tvaréi myslenky, utvari inspirativni
Klima pii feSeni zalezitosti, zdolava

zaujatosti a predsudky

Planovani a organizovani prace

Formuje pfedstavy, doporucuje taktiku,
ucinné  pripravuje  plany, prohlubuje
kapacitu svéi cizi vykonnosti, urcuje
priority a mety, inspiruje ostatni,
predpokladd nebezpeci a uskali, efektivné

vyuziva ¢as, hodnoti plnéni cilii

Celozivotni uéeni

Iniciativné prohlubuje vlastni odbornost
a profesiondlni chovéani, ptedpovida
a ovliviluje rozvoj u svého oboru odvétvi,
rozpozna a urcuje potieby vzdélani ve svém
okoli, pfispiva  krozvoji  ostatnich,

o znalosti se déli s ostatnimi

AKktivni pristup

Jeho aktivita je bezprostfedni, mé kladny
vztah K praci i Zivotu, pisobi na déni okolo
sebe, iniciativné hleda vychodiska, moderni

¢innosti, metody a postupy, podstupuje
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I pfimé osobni riziko, tusi a piedpoklada
okolnosti a akceptuje opatieni, vyhledava
vychodiska, hledi do budoucnosti, tvofi
nové moznosti, do projekti zarazuje

1 ostatni

Zvlada zatéze

Odevzdava kvalitni praci i v krajné slozité
situaci, vécné Te$i zatéZové situace,
dosahuje efektivniho vysledku po vyvolani
zmén, poucuje se z neuspéchu a akceptuje
vychodiska z nich, umi analyzovat situaci
a zdolavat komplikace, vyhledava zptisoby
a vybird nejlepsi feSeni, fesi standardni
ukony a stale se soustfedi na urceny cil,
ve stresové situaci pomaha ostatnim
a pritom kontroluje své city a pocity,
pracuje Scity ostatnich, ma vysoké

sebevédomi

Objevovani a orientace v informacich

Spojuje zpravy z rozmanitych i netradi¢nich
pramentl, vytvaii u nich souvislosti, hleda
a naléza souvislosti a prilezitosti, z udaji
umi vytvorit kno-how, spravuje
komunika¢ni toky, orientuje se v zasadnich

informacich

Vedeni lidi (leadership)

Je to puasobivy $éf, jeho myslenky jsou
presvédcivé, zaujme a nadchne ostatni, jeho
napady a koncepce vzbuzuji nadSeni
a zajem U dalSich osob, jeho zodpoveédnost
za vykon ostatnich ve skupiné je jeho
zasadni vedouci roli, upfimné instruuje
ostatni, vclefiuje ostatni do problémil
a do vedeni ukolu, inspiruje

je Kiniciativnimu pfipojeni, umoznuje
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podiizenym mnozstvi samostatnosti
pii rozhodovani, piebira zodpovédnost
za volby, hlida uspéchy, vysledky a hovofi
o nich, podava zpétné¢ hlaseni a zpétné
vazby, piispiva k podpoie jednotlivych
prislusniki teamu, vzdélava je, vylepsuje,
promyslené prenechdva své dovednosti

a zkuSenosti

Ovliviiovani ostatnich Nabizi a uskuteciiuje pulsobici taktiky
na  urCité okolnosti a stupné urovné
ostatnich, zavadi nové struktury organizace,
zamérné pusobi na ostatni, iniciativné hleda
nové vychodiska a ¢innosti, umi ovladat
ostatni osoby kdosazeni svych cilg,
vyuziva ostatni pro své vlastni potieby,
je charismaticky, umi vtahnout ostatni
do svych problémi, umi podat problém
jako atraktivni zaleZitost, dorozumivaci styl
projevu je na vyborné drovni, umi
prezentovat sebe 1 ostatni pfed vétSimi

skupinami

Zdroj : Narodni soustava povolani (2016)

2) Obecné dovednosti — jsou komplexni naroky potifebné K provedeni prace,

které souvisi pfimo jen Se stanovenym povolanim (Www.nsp.cz)

Tabulka ¢.4 — Obecné dovednosti dle Narodni soustavy povolani

Obecné dovednosti KonKkrétni obsah

Pocitacova zpisobilost Umi ovladat pocita¢, uzivd inovativni
a pokrokové aplikace, ovladd obdoby
funkci a aplikace samostatné r0zné

kombinuje
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Zpusobilost k Fizeni osobniho

automobilu

Ma opravnéni k fizeni, standardné se vyzna
Vneznamém 1 znamém prostoru, zvlada
fidit 1 del8i vzdalenost, umi udrzovat

vozidlo v poradku

Numericka zpusobilost

Ovlada geometrické 1 algebrické vypocty

pfevadi rizné mérné soustavy

Ekonomické povédomi

Kalkuluje a provadi rozpocty, ovlada
mikroekonomické ukazatele a pracuje
S nimi, zamé&fuje se naekonomickou
legislativu a fizeni financi, orientuje
se v zékladnich ekonomickych problémech,
umi vyuzit 1 komplikované finan¢ni

postupy

Pravni povédomi

Pouziva pravni znalosti a védomosti
zakond, bézné uziva legislativy, ma prehled
o pravnich dokumentech, ukonech v pravni

praxi

Jazykova zpusobilost v ¢eStiné

Rozumi a mé prehled 1 v narocnych
odbornych textech, umi rozpoznat druh
pisemného vyjadieni, souvisle a samovolné
reaguje, umi uzit jazykové vyjadieni
pro rtizné potreby, jeho formulace je presna
podrobné texty, které stylisticky upravi
do spravné podoby.

Jazykova zpusobilost v angli¢tiné a

dalS$im cizim jazyce

Kompetence je rozdélena na urovné Al,
A2 B1, B2, C1, C2.

Zdroj : Narodni soustava povolani (2016)
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3.5  Typologie osobnosti ucitele odborného vycviku

V soucasné¢ dob¢ existuje hodné typologii, kter¢ by se daly aplikovat na uditele
odborného vycviku. Zadna osoba, a tedy ani ucitel odborného vycviku, nenaleZi pouze
k jednomu typu, proto se celé hodnoceni osobnostni typologie vzdy piikloni k dominantni
charakteristice jedince a to podle jeho postoji, vztahd s ostatnimi, stylu vyuky atd. Snazeni
o definovéni druhti osobnosti mé velmi dlouhé trvani (Dytrtova, Krhutova, 2009).

Clovéka charakterizuje piedevdim jeho individualita, tj. osobitost, jedine&nost,
a to nejen psychickd, ale i fyzickd, ktera s pfibyvajicim vékem po urcitou mez narlstd

(Nekonec¢ny, s. 135, 2003).

Osobnosti ucitele odborného vycviku se rozumi jedinec, ktery je charakterizovan
uréitymi diferencovanymi psychologickymi vlastnostmi a pedagogickymi schopnostmi.
Z vlastnosti jsou to pfedev§im piiznivé moralni a charakterové vlastnosti, ze schopnosti jsou
to zvlasté didaktické schopnosti.

Formalni piredpoklady

e pedagogicka zpusobilost a praxe dana platnou legislativou

Osobnostni piredpoklady (Slavik, Miller, 2004)

Kladné osobnostni predpoklady :

e vysoka odbornost tzn. i $iroka védomost 0 novinkach z oboru

e pedagogickd pripravenost, rozvinuté didaktické schopnosti, aplikovani
psychologickych zakonitosti v praci pedagoga

e kladné charakterové a moralni vlastnosti napt. spravedlnost, ¢estnost, upfimnost,
pravdomluvnost, svédomitost, rozhodnost, vlidnost, vstficnost, pfistupnost,
taktnost, zodpovédnost, vytrvalost, laska k oboru

e mravni bezuhonnost a dobré spolecenska povést

e profesionalita

e velké mnozstvi zajmil z oboru i mimo néj

e kladny postoj k praci

e kvalita vysledkii odvedené prace
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e cstetickd uprava zevnéjsku (Slavik, Miller, 2004).

Zaporné osobnostni predpoklady :

e zaporné charakterové a mordlni vlastnosti napt. povysenost, pycha, pokrytectvi,
Ihostejnost, pesimismus, mrzutost

e odm¢éfeny vztah k zakiim

e ironizovani zaki

e uzivani ptezdivek (Slavik, Miller, 2004).

Lze fici, Ze utvareni charakteru je determinovéno fungovanim postoju tj. hodnoticich
vztaht, a ty jsou primarné formovany vychovou a sekundarn¢ dal$imi zkuSenostmi jedince

(Nakonec¢ny, s. 263, 2003).

3.5.1 Typologie dle Waldemara Oskara Doringa

Tato typologie rozliSuje Sest ucitelskych typi.
1) Nabozensky — tento typ ucitele je ma spolehlivy charakter, Zaci k nému maji uctu, ale neni
u nich moc oblibeny, je vaZzny, nepouziva pfili§ humor a nema rad védu. Nabozensky typ ma
podle této typologie jesté dva podtypy
a) Pietisticky — neudrzi si kazen pti vykladu, ma vielejsi vztah k zakim a zaci ho
maji radi
b) Ortodoxni — Zaci se ho obavaji, vyuka je vice teoretickd a s politickymi podtexty,
je vice intelektualni (Fiser, 1965; Kohout, 2002).
2) Esteticky — ucitel tohoto typu je schopen emfatického chovani, velmi se snazi fidit
a vzdélavat své zaky. Ucitel s velkou fantazii. I tento typ miizeme jesté rozdélit
a) Aktivné tviir¢i — tento typ pfili§ nerespektuje Zaka a jeho osobitost, bere Zaka spise
jako umeélecké dilo, které potieba vytvofit, velmi Casto dokaze své
zéky nadchnout pro dany predmeét
b) Pasivné receptivni — toto je typ ucitele, kterého Zaci maji velmi radi, dokaze
pochopit 1 velmi odlisné Zaky a tim se podili na jejich duSevnim
stavu (Fiser, 1965; Kohout, 2002).
3) Socialni — ucitel tohoto typu nema vyhranéného jedince ve skuping, zajima se o vSechny, je

emfaticky,trpélivy, zaci ho miluji, podle této typologie je toto idedlni typ
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4) Teoreticky — vyznacuje se velkym zajmem o poznatky, ale pouze teoretické a o predmeét
vyucovani, nema moc velky zajem o zaky. Rozd¢€luje se na dva podtypy.

a) Tvirci — chee aby se zaci sami podileli na vyuce, aby spolupracovali pii ziskavani

novych poznatki
b) Pasivné receptivni — pouziva pouze mechanické opakovani ukolt, se zaky nema
pratelsky vztah a lidsky piistup

5) Ekonomicky — ucitel tohoto typu je naucit zaky praktickym vécem uzitenym pro zivot,
jeho cilem je docilit co nejvétsich vykonti za cenu malého usili.
6) Politicky — hlavnim cilem je prosadit osobnost ulitele, velmi piisn€¢ hodnoti, byva

nespravedlivy, spiSe se snazi upeviiovat moc (Fiser, 1965; Kohout, 2002).

3.5.2 Hippokratova typologie

Anticky lékat Hippokrates rozdélil osoby a tedy i1 pedagogy do ¢tyt skupin. Hlavnim
znakem se stala tekutina, kterd prevazuje v téle ¢lovéka. Tato typologie se pouziva dodnes,
ale neni jiz spojovana s tekutinou v téle, ale spise s osobnostnim temperamentem a s Nervovou
soustavou kazdého jedince.

1) Sangvinik — ucitel odborného vycviku tohoto typu je rychly, pohotovy, tolerantni,
plny Zivotniho optimismu, vyfe&ny, d&li pozornost mezi vice 0sob — véci. Castym problémem
ucitele odborného vycviku sangvinika je, Ze si nedokaze udrzet od zaki pedagogicky odstup

2) Cholerik — ucitel odborného vycviku byva velmi pftisny, aktivni, nevyrovnany,
panovacny, vybuSny, néaladovy, ma vyhranéné jasné nazory. Vyjadfuje se jasn€ a umi zaky
nadchnout pro svou vyuku

3) Flegmatik — tohoto ucitele odborného vycviku charakterizuje rozvaha a klid, nékdy
az prilisna lhostejnost a pohodlnost, jeho ¢innost je jednotvarna a nedokaze zaky nadchnout
a motivovat

4) Melancholik — wucitel odborného vycviku je piili§ citlivy, ma sklon
k nevyrovnanosti, unavitelnosti, nema rad rozhodovani a nepfistupuje k raznym opatienim
(Kantorova et al., 2008).
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3.5.3 Typologie Kurta Lewina

Kurt Lewin rozdé€luje ucitele podle vychovného stylu a vertikalni komunikace — stylu
fizeni

1) Autokraticky — typ tohoto ucitele pozaduje od zaki Uplnou kazen a moralku,
je velmi pfisny a zZaci z né¢j maji velmi Casto strach

2) Liberalni — pfi vyuce tohoto typu je ve tfidé velmi Casto zmatek a bezvladi, vyuka
proto neni prili§ dobra, protoze pedagog si nezjedna poradek

3) Demokraticky — ucitel udrzuje ve tfid€ ptijemné klima, kdzen a Zaci mu naslouchaji

(Podlahova, 2007).

Svou teorii upevnil Kurt Lewin — komplexem interakci okoli. Pouzival pojmu pole.

,,Clovek Zije v poli v subjektivnim Zivotnim prostiedi. (Nakone¢ny, s. 182, 2003)

3.5.4 Typologie E. Luka

Typologie osobnosti podle E. Luky rozdéluje uditele podle jejich pedagogické
kreativity. DéEli ucitele na reproduktivni typy, coZ jsou ti co ziskané védomosti a zkuSenosti
zaktim pouze reprodukuji. Dalsi typem je produktivni typ. Produktivni typy své védomosti
a zkuSenosti pfepracovavaji a pred¢lavaji. Na zakladé téchto dvou typl jsou pak tvorena
nasledujici typologie.

1) Bezprostiedné reproduktivni — tento typ ucitele v pfipadé, Ze nastane nova
neocekavana udalost, jednd bez rozmysleni, impulsivng, jednd dobte, dokdze zakim zafidit
hodn¢ zazitk, neuci je samostatnosti, je oblibeny vice u mladSich zaka

2) Bezprostiedné produktivni — pedagog si je jisty svym chovanim a svymi zavéry,
protoze ma velmi dobfe osvojenou pedagogiku a jeji teorie, to vse ho vede ktomu,
Ze je v praci velmi dobfe hodnocen.

3) Reflexivné reproduktivni — ucitel tohoto typu neni schopen samostatné akce
a reakce, pokud rozhodne sam, tak se velmi Casto myli, ma dost védomosti, které neumi
kreativné vyuzit

4) Reflexivné produktivni — tento ulitel nerozumi zaklim, nezna jejich potieby

a odliSnosti, proto neumi dobte pedagogicky zareagovat (Langova et al., 1992).
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3.5.5 Typologie Lehmanna

Typologie podle Lehmanna vychazi z historickych podkladi. Rozlisujeme CEtyfi typy
pedagogti.

1) Filozoficky — ucitel tohoto typu velmi dba na filozoficky zaklad vzdé€lani. Tento typ
Ize nalézt uz v Platonovych piedstavach o funkci statu

2) Méstansky — typ tohoto ucitele by mél dodrzovat méStanskou spotaddanost a vést
slusny zZivot — byt idealnim ob¢anem, ktery dodrzuje zasady slusného chovani (Fiser, 1965)

3) Aristokraticky — tento typ ucitele velmi dba na télesnou stranku Zzaku, kterad
je zakladem pro etické a estetické citéni a jejich rozvijeni. Vychazi ze starého Recka a pozdéji
byl pouzivan pii vychové slechtict.

4) Vzdélany ucitel — velky ucenec — ucitel se snazi zaky naudit, aby nasli zalibeni

ve véde a jejim poznani (Kohout, 2002).

3.5.6 Typologie Christiana Caselmanna

Podle nejznaméjsi typologie Christiana Caselmanna jsou pedagogové rozdéleni podle
jejich orientace a na to na co se nejvice pii vyuce zaméfuji. Podle relace mezi ucitelem
odborného vycviku a Zdkem je ucitel:

1) Logotrop — ucitel tohoto zaméfeni se nejvice zaméfuje na svilj vyukovy predmeét

2) Paidotrop — je ucitel, kterého nejvice zajima psychicky vyvoj zaka

(Langova, et al., 1992, Kantorova, et al. 2008).

Vyse uvedené typy se jesté uptesnuji ndsledujicim rozdélenim

1) VSeobecné psychologicky orientovany paidotrop se vyznacuje jasnou racionalitou,
pokud je ucivo tézké je jeho nejvétsi snahou vzbudit u zakl zajem o néj, fesi spiSe obecné
otazky

2) Individualné psychologicky orientovany paidotrop mé k zaktim empatie, pokousi
se vytvorit Zzakiim osobnost, pokud to jde, tak ji utvari

3) Odborn¢ védecky orientovany logotrop se svému oboru vénuje od utlého détstvi
a stejné nadSeni pro néj prenasi i na zaky

4) Filozoficky orientovany logotrop je zaméfeny na filozofii, svou zivotni filozofii

se snazi naucit 1 zaky (Langova, et al., 1992, Kantorova, et al. 2008).
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Christian Caselmann uéitele jesté rozdéluje podle jejich chovani k zakam ve tiidé.

1) Autoritativni — vétSinou je to ucitel logotrop, chce vse fidit sam, nechce s nikym
spolupracovat, nerespektuje nazory zaku ani kolegli, nema smysl pro spravedlnost ani smysl
pro humor

2) Socialni — spise je to uditel paidotrop, zaky vede k samostatnosti a volnosti, ptivadi

zéky ke spolupraci s ostatnimi spoluzaky (Langova, et al., 1992, Kantorova, et al. 2008).

Dale mizeme ucitele rozdélit podle uéebnich — didaktickych zptisobi tj. dominantnich
oblasti duSevna.

1) Védecko-systematicky ucitel se snazi zaky naucit logickému mysleni, postupy uci
od zac¢atku do konce, jeho vyukova hodina ma jasné¢ dana pravidla vyuky

2) Umélecky typ ucitele pouziva nazorné pomiicky, jde o volnomyslenkarské vedeni,
ma na velmi dobré tirovni ukdzkové nadzorné mysleni.

3) Prakticky ucitel tohoto zamé&feni je velmi efektivni, organizaéné schopny, zaci jeho
ucivo velmi dobie chépou, ucivo je srozumitelné¢ a prehledné (Langova, et al., 1992,

Kantorova, et al. 2008).
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4 Prakticka ¢éast

4.1  Material a metody

Cilem praktické casti diplomové prace bylo zhodnotit stav odbornych kompetenci
ucitelit odborného vycviku v oblasti pojmu regiondlni potravina, zdrava vyziva a venkovska
turistika. Posoudit zda jsou jejich odborné kompetence uéitele odborného vycviku na takové
urovni, aby pfedavali adekvatni a pravdivé informace zakim. ZvySovani odbornych
kompetenci je podminéno i nabidkou danych témat ve vzdélavacich institucich. Celkové

kompetence byly v praktické ¢asti rozdéleny na odborné znalosti a zpisobilost.

4.1.1 Metody Setieni

V préci jsou pouzity dvé metody na ziskani informaci a podkladii k zodpovézeni
vyzkumnych otdzek. Kvalitativni a kvantitativni metoda. Hlavnim ziskdvanim informaci byl
polostrukturovany rozhovor s uliteli odborného vycviku, dale pak polostrukturovany
rozhovor s manazery vzdélavacich instituci, které nabizi seminate a Skoleni nejen pro ucitele
odborného vycviku. Dalsi ¢erpani informaci bylo z dotaznikového Setfeni u zaka 3. roc¢niku
oboru Kuchat — ¢iSnik (kéd oboru 65-51-H/01). Dlvodem pouziti i dotaznikového Setieni

mezi Zaky je posouzeni u¢innosti tohoto zvySovani kompetenci uditelll odborného vycviku.

4.1.2 Hypotézy

1) Vzdélavani zamétené na didaktiku odborného vycviku maji vSichni respondenti.

Jeho cyklické prohlubovani je vSak zanedbavano.

2) ZvySovani odbornych kompetenci ucitelii odborného vycviku zdvisi na poctu

a rozmisténi vzdélavacich instituci.

3) Ucast u¢iteld odborného vycviku je zavisla na jejich Gasovych a finanénich

moznostech.
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4) Zameéteni vzdélavacich akci na gastronomii navazujici na venkovskou turistiku

chybi.

5) Studenti nemaji zajem o venkovskou turistiku.

6) Zdravé a regionalni potraviny vnimaji studenti okrajové.

4.1.3 Sbhér dat

Vsechny vysledky z polostrukturovanych rozhovort a data z dotaznikl byla ziskavana
za prvni pololeti Skolniho roku 2015/2016. Dotaznikovou metodou (papirova forma) bylo
osloveno 122 respondentti. Rozhovoru s uciteli odborného vycviku bylo ucastno 6 uciteli
odborného vycviku. Rozhovoru se vzdélavacimi institucemi se zucastnilo 6 respondentd.
Zaznamy rozhovori byly zapsany. Zaznam byl proveden i na diktafon. Toto feSeni

se nakonec projevilo jako nejlepsi zaznamenani rozhovora.
4.1.4 Dotaznik, polostrukturované rozhovory

Vsechny polostrukturované rozhovory (pfiloha ¢. 1,2) a i dotaznik pro zaky (ptiloha
¢.3) byly sestaveny tak, aby na sebe navazovaly. Otazky byly kladeny v oblasti stejnych
témat, aby bylo mozné provést kvalitativni 1 kvantitativni vyzkum a zodpovédét vyzkumné
otazky.
4.2.  Charakteristiky dotazovanych subjekti

Vsechny dotazované vzdé€lavaci instituce, jsou provéiené a velmi navstévované

jak pedagogickymi pracovniky, Zzaky, profesionalnimi gastronomi a i amatéry z celé Ceské

republiky.
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4.2.1 Charakteristika vzdélavacich instituci

Kulinarské uméni

Vzdélavaci projekt pro hotelové a gastronomické Skoly je inspirovany metodikou
vyuky gastronomie na svétovych gastronomickych Skolach. V ramci tohoto projektu
se nevyucuji recepty, ale zakladni kulinaiské techniky a postupy. Vyuka probiha moderni
formou online videi. Tento program je koncipovan hlavné pro pedagogy, nejvice pro ucitele

odborného vycviku.
Kulinaiské uméni se rozvijelo pozvolna. V roce 2014 vlastnilo licenci 7 kol v Ceské

republice, v unoru roku 2015 - 16 8kol, v zaii 2005 jiz 32 skol. V soucasné dob¢é v Ceské

republice vlastni licenci na Kulinafské umeéni 47 gastronomickych skol.

Obrazek ¢. 2 — Rozmisténi $kol s licenci na izemi byvalych kraji v lednu 2014

Zdroj : Kulinafské uméni 2015
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Obrazek ¢. 3 — Rozmisténi $kol s licenci na izemi byvalych kraji v tnoru 2015

Zdroj : Kulinatrské uméni 2015

Obrazek ¢. 4 — Rozmisténi Skol s licenci na uzemi byvalych kraji v prosinci 2015

Zdroj : Kulinatské umeéni 2015
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Obrazek ¢. 5 — Rozmisténi §kol s licenci na uzemi byvalych kraji v lednu 2016

Zdroj : Kulinatrské uméni 2015

Do konce skolniho roku 2015/2016 se ¢islo zvysi na 50 skol s licenci. Pies tyto kurzy
se mohou vzdé€lavat 1 profesionalni kuchafi, studenti a amatérSti kuchafi. Ambasadory
a lektory jsou ptedni ¢esti kuchati v ¢ele s Bc. Miroslavem Kubecem, Presidentem Asociace
kuchatt a cukratt Ceské republiky a Kontinentilnim presidentem kuchaiskych spolki
pro vychodni a stfedni Evropu. Dale napt. Jan Pycha, majitel a Séfkuchaf restaurace Pod
Zamkem v Pruhonicich, Ladislav Dousa, $éfkuchai Sokolovna v Prihonicich, Lukas Paluska,
Executive chef Carlsbad Plaza Spa Wellnes Karlovy Vary, Ing. Roman Sejval, vedouci

gastronomickych predmétii SHS Bukaschool Most.

Koncept vvuky programu Dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovniku (DVPP)

Tento koncept je dlouhodoby vzdélavaci program pro ucitele gastronomickych
a hotelovych Skol. V fijnu 2015 ziskal tento projekt akreditaci Ministerstva Skolstvi, mladeze
a télovychovy pro dalsi vzdelavani pedagogickych pracovnikli a pro vyuku na hotelovych
a gastronomickych Skolach. VSech 70 kurzi, které jsou k dispozici na webovych strankach
je tedy akreditovano Ministerstvem Skolstvi, mladeze a t€lovychovy.

Délka trvani programu je tfi roky, kazdy pedagog se zcCastni péti seminait
Kulinafského uméni rocn€. Celkem tedy projde kazdy pedagog patnacti seminafi
Kulinatského uméni za tii roky trvani. Kazdy seminar Kulindifského uméni bude zaméien

na jednotliva témata. Ucastnik na konci zisk4 certifikat a stane se z n&j akreditovany lektor
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Kulinafského uméni. Za tfi roky vyskoli Kulinaiska akademie 300 akreditovanych lektorti,

ktefi budou dale profesn¢ vychovavat budoucnost ¢eské gastronomie — juniorské gastronomy.

Metodika vyuky

Vyuka probihd na zékladé moderniho vzdélavaciho programu a metodiky. Vysvétleni

a vyuka kulinafskych technik probiha piimo ve Skole, kterd se do programu zapiSe. Prakticky

trénink kulinafskych technik a postupt probiha ve skolnich gastro studiich, nebo v provozech,

které provozuji profesiondlni gastronomii. Celd vyuka chce sjednotit vyuku moderni

gastronomie s realitou v profesionalni gastronomii.

Zakladni kategorie kurzu

Kulinafské uméni ma zpracovana zékladni témata. Kazdé téma ma i své podtémata.

Vyucovana témata jsou nasledujici:

Zaklady prace s nozem

Vyvary

Polévky

Zakladni omacky

Jak pracovat s vejci

Jak pracovat se zeleninou a salaty
Ryze, obiloviny a luSténiny
Téstoviny a gnocchi

Jak pracovat s masem

Jak pracovat s dribezi

Jak pracovat s rybami

Nakladéani a marinovani

Metody vateni — suché teplo

Metody vateni — vlhké teplo

Peceni chleba a peciva

Moderni technologie

HACCP (Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodu, Hazard
Analysis and Critical Control Points)

Strategie a ekonomika restaurace (www.kulinarskeumeni.cz).
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MAKRO Akademie

Makro Akademie je Skolici centrum urCené pro profesionaly v gastronomii.
Nesoustiedi se pouze na vafeni, ale i na §koleni manaZerskych dovednosti. Skolici centrum
je svym vybavenim a pouzitymi technologiemi unikdtem v regionu stfedni Evropy. Na plose
0 rozloze 1 200 m2 se nachazi $kolici a seminarni prostory, vybavené kuchyné, varna stanice
pro 20 osob a zazemi pro baristy a barmany. Zaroven je tu k dispozici plné vybavena
knihovna s odbornymi knihami.

Kurzy Makro Akademie jsou pod vedenim velmi kvalitnich $éfkuchait, kterymi jsou
Petr Stadnik, Jitka Ulihrachova — ktera pracovala 28 let jako ucitel odborného vycviku oboru

kuchat v Hotelu Inter.Continental Praha, dalS$im je i Vojto Artz slovensky Séfkuchat.

Seminare
Ceny seminafu v Makro Akademii jsou rizné. Zacinaji na ¢astce 3 499,- K¢&. Pokud

Vv Makro Akademii Skoli napf. kuchat s Michelinskou hvézdou tak cena kurzu je i o 100%
VySSi.

o Ceska kuchyné 1

e Lovecka sezona 1

e [talska kuchyné pro Skolni jidelny

e Finger food 1

e Finger food 2

e Pro menzy

e Vyvafovny

e Jidelny

e Lazné

e Filip Kzeis — Giprava ryb méné hodnotnych

e Thomas Buhner — 3 hvézdi¢kovy Michelinsky kuchaf

e Vina z Moravy

e Vinaz Cech

e Svét whisky a whiskey

e Rumy jak je neznate, koktejly z nich

e Vodky z obili a hroznt

o Koktejly z chilli a dzemu
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e Latte art
e Bocusd'Or

e Soutéz o nejlepsi skolni obéd (www.makro.cz).

Prazsky kulinafsky institut — Prakul

Prazsky kulinafsky institut byl zalozen vroce 2008 s cilem sjednotit vSechny
gastronomické elementy na jedno misto. Proto byl sestaven tym kucharii, Séfkuchait, cukrait,
pekaii, sommeliéri, barmani, baristl, uzenaii a dalSich odborniki v ¢ele s Romanem
Vankem.

Prazsky kulinafsky institut pofadd kurzy pro profesionaly i amatéry. Prazsky
kulinaisky institut se podili na vydavani kuchatskych knih, které slouzi na gastronomickych
$kolach jako uéebnice napt. Poklady &eské kuchyné (2009), Kouzlo kuchyné Cech a Moravy
(2012). Kniha Poklady ¢eské kuchyné ziskala v roce 2012 prestizni cenu Nejlepsi kucharska
kniha CR roku 2012.

Mezi lektory Prazského kulindiského institutu patii zahranicni $éfkuchati a $éfcukrati
napi. Jean-Paul Manzac, Ricardo Lucque, Daniela Doretto Rosseti, Alex Atala, Christopher
Arkadieff, Alondra Maldonado. Z geskych $éfkuchait jsou to napt. Jifi Stift, Oldfich
Sahajdak, Radek David, Vaclav Fri¢, Zdenék Pohlreich, Zden¢k Marin.

Seminare
Kurzy Prazského kulinatfského institutu maji jednotnou cenu 3 800,- K¢. Vyhlaseni
kurzt ke vzdy gastronomickou vetejnosti o¢ekavano a vzdy jsou kurzy pln¢ obsazené.
e Hovézi masa-dokonalé minutkové Upravy
e Hovézi maso v ¢eské kuchyni
e Dokonaly steak
e Pastiky, terinky a parfaiti, krok za krokem
e Slava videnské kuchyné
e Pokrmy z dribeze - kiepelka, kute, kachna, husa
e Jednoduché tpravy motskych ryb krok za krokem
e Velky burger kurz
e Jak perfektné pfipravit zvetinu

e Pod tlakem-technika sous vide
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e Prosté vas nauc¢ime vafit - italské klasické omacky a téstoviny
e Prosté vas nau¢ime vatrit - Klasické pokrmy Asie
e Thajska kuchyné jednoduse

e Chleba, loupaky, bagety a ostatni pecivo

e Poctivé ceské omacky

e Mexicka kuchyné

e Sushi krok za krokem

e Technika Stir fry

e Od jednoduchosti k dokonalosti

e Maso! Maso! Maso!

e Francouzska kuchyné¢ jednoduse a pro kazdého

e Upravy masa, §tavy a oméacky

e Prosté vas nauc¢ime vafit - Tradi¢ni ¢eské Vanoc (www.prakul.cz).

BIDVEST - GASTROSTUDIO

Bidvest Czech Republic s.r.o. je vyrobce a nejvétsi velkoobchod potravin v Ceské
republice. Rozhodl se proto oteviit Gastrostudio v arealu svého sidla v Kralupech nad Vitavou
a to jak pro své zaméstnance, kterym tim zvySuje kvalifikaci, ale 1 pro gastronomickou
vetejnost. Pro pedagogické pracovniky a Zdky gastronomickych Skol pofadd Junior
Akademie. Jako jedina ze zde uvedenych instituci ma sidlo mimo hlavni mésto Prahu.

Kurzy jsou vedeny tymem 14 ¢lentl, kteii pracuji napii¢ celou Ceskou republikou.
Hlavnimi a nejznaméj$imi osobnostmi jsou Executive Chef spole¢nosti Bidvest Marek
Svoboda — akreditovany komisai WACS a zaroven lektor Kulinafského umeéni, Lukas Uher
predseda Severogeské pobocky Asociace kuchati a cukraiti Ceské republiky, Radek Kotlan —
drzitel sttibrné medaile Magdaleny Dobromily Retigové.

Bidvest Gastrostudio je hlavnim spolupracovnikem a partnerem Kulinaifského uméni,
se kterym budou od zafi roku 2016 potradat Koncept vyuky Dalsiho vzdélavani pedagogickych
pracovnikil. Zaroveii je i spolupracovnikem Asociace kuchaft a cukratti Ceské republiky,

ktera v prostorach gastrostudia Skoli své Cleny.
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Seminare od zafi 2015 do tinora 2016

Kurzy v gastrostudiu jsou v raznych cenovych relacich. Standardni cena kurzu je napf.
2 000,- K& Pokud se kurzu za&astni ¢len Junior klubu Asociace kuchaii a cukrait Ceské
republiky cena je snizena na 400,- K¢, pro studenta gastronomické skoly 500,- K¢, ucitel

odborného vycviku zaplati za kurz 600,- K¢.

Seminate

e ZKklasické kuchyné¢ Paula Bocuse

e Vareni s InterGast nazivo (2 terminy)

e Ceské zvéfina v moderni Gpravé

e Vareni s InterGast nazivo

e Zimni menu s Janem Puncochaiem

e Hamburger a steak — spravna piiprava a vhodné omacky
e Ceska zvéfina v moderni tipravé

e Ryby —jednotlivé druhy, jejich filetovani a opékani

e Trendy na talifi — motské ryby

e Japonské cukrovi Wagashi

e Konvektomat

e Pizza Academy

e Vafime ,pod tlakem* aneb technika Sous-vide od pfedkrmu po dezert

(www.prakul.cz)

Asociace kucha¥i a cukraii Ceské republiky

Svaz kuchait jako cechovni organizace vznikl u nés jiz v roce 1903. Jiz v té dob¢ byl
napojen na obdobné svazy v celém svét€. Asociace Ceskoslovenskych kuchait a cukraia
zahdjila svou ¢innost vroce 1990 a po rozdéleni republiky v roce 1997 vznikla Asociace
kuchatt a cukraitt Ceské republiky. V soudasné dobé ma toto sdruzeni 8 regionalnich
pobocek a ¢itd 800 kuchaiti a cukrai. Mimo jiné organizuje pro své Cleny i vefejnost
pfednasky, seminafe, tréninky, celonarodni soutéze i1 soutéZe s mezinarodni ucasti, vystavy
a daldi kulturné vzd&lavaci akce. Cleny Asociace kuchaiti a cukraiti Ceské republiky
se mohou stat vSechny osoby star$i 18 let, kuchaii a cukrafi vyuceni v oboru, absolventi

odbornych skol a dal§i osoby zabyvajici se v pfitomnosti, minulosti ¢i budoucnosti

45



gastronomickou &innosti, nebo osoby, které s touto &innosti sympatizuji. Cleny se mohou stat
i gastronomické skoly, podniky nebo instituce.

Asociace kuchait a cukratt Ceské republiky ma i sviij Junior club, kam se mize
pfihlasit student gastronomické Skoly jiz od 15 let.

V ramci Clenstvi jsou pak vSem clentim nabizeny velké slevy na vSechny aktivity,

které Asociace kuchat a cukraitt Ceské republiky pofada sama nebo i spoleéné s partnery.

Seminafe, soutéze, aktivity

Seminéafe maji riznou délku i cenové relace. Pro ¢leny Asociace kuchafii a cukrait
¢eské republiky jsou ceny vZdy niz$i nez pro necleny. Dalsi slevy se tykaji 1 pedagogickych
pracovnikli a zaka gastronomickych kol a ¢lentt Junior Clubu. VSichni ¢lenové se mohou
zucastiovat i vSech ostatnich i nekucharskych aktivit, které jsou Asociaci kuchaiti a cukraiti
Ceské republiky potadany.

Z4ti 2015

= FOODPARADE

= Kuchaft roku 2015/2016 semifindlové kolo
* Pohar Svatopluka Kufatka

*  Seminaf Moderni ¢eské kuchyné

* Navstéva muzea femesel

= Préce s ¢cokoladou a vyroba pralinek

» Navstéva Chvalského zdmku a Tvrze

* Chuté na talifi musi znit

= Konference WELLNESS GASTRONOMIE

Rijen 2015

»  Kuchar roku 2015/2016 finalové kolo

= Olima Cup 2015

= Callebut Cup 2015

= Global Chefs Chalenge 2015

= Seminaf karamel 1

= Konference Standardy v ramci stravovacich sluzeb
= @Gastro Food Fest Litométice 2015

=  Seminaf Karamel 2
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Cinska kuchyné pro restaurace a spole¢né stravovani
Zelenina, ovoce a bylinky pro moderni gastronomii
World Chef Day 2015

Prace s ¢okoladou vyroba pralinek

Zvétina

Zdravi a vitalita na talifi

Listopad 2015

Zelenina, ovoce a bylinky pro moderni gastronomii
Cesky kapr 2015

Vylet na Svatou horu v Pfibrami

Catering a rauty

Fotografujeme jidlo

Navstéva muzea Karla Zemana

Prosinec 2015

Junior Academy — Ryby
Viin¢ stiedomofti

Léazensky poharek 2015

Leden 2016

Svatebni dort roku 2016

Zemé&délské muzeum

Gastro Junior 2016

Priessnitziv dortik 2016

Wellness gastronomie

Workshop japonského cukrovi Wagashi
AHOL CUP 2016

Izraelska kuchyné

Dratkovani

Unor 2016

Zelenina, ovoce a bylinky v moderni gastronomii
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= Karamel

» TOP GASTRO & HOTEL 2016
= Grill Haus

» Podbeskydsky jestér 2016

Certifikace odbornych Skol
Asociace kuchaiti a cukraitt Ceské republiky ve spolupraci s WORLD CHEFS

se rozhodla kazdoro&n& vyhlasovat a oceflovat prestizni gastronomické $koly v Ceské
republice. Skoly, které dosahuji nadstandardnich vysledkii v piipravé svych studenti
a pravidelné proskoluji své pedagogy a zvysuji jim kvalifikaci a odborné kompetence, mohou
o toto ocenéni pozadat vzdy jednou za rok. Podklady pro ziskani certifikati jsem velmi
obsahlé a na spInéni a dosazeni certifikace dosahnou jen ti nejlepsi. Certifikace zacala v roce

2014, kdy bylo certifikovano pouze 9 §kol a v roce 2015 pouze 4 §koly z Ceské republiky.

Mezi ocenéné patii v roce 2014

* Soukroma hotelova Skola Bukaschool s.r.0. Most

= Stfedni Skola spol. stravovani — Ostrava Hrablivka

= Stfedisko praktického vyucovani hotelu InterContinental s.r.o.

= Stifedni odborné skola a Sttedni odborné ucilisté — Policka

= Stfedni odborné ucilisté gastronomie U Krbu Praha

= Stfedni Skola potravinaiskd, obchodu a sluzeb Brno

* Obchodni akademie Dr. Albina Brafa, Hotelova Skola a Jazykova Skola s pravem
statni jazykové zkousky Ttebic

* Integrovana Skola Moravska Tiebova

= Stfedni Skola gastronomie, hotelnictvi a lesnictvi Bzenec

» Integrovand stfedni Skola — Centrum odborné ptipravy a Jazykova skola s pravem

vvvvv

= Stfedni Skola gastronomicka a hotelova s.r.o. Praha 4 Branik

= Stfedni Skola hotelova a sluzeb Kromériz

» Stfedni Skola zemédé€lskd a potravinarska Klatovy
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Certifikovani komisaii Asociace kuchata a cukraia Ceské republiky

Asociace kuchait a cukraitt Ceské republiky usporadala koleni pro své ¢leny, kteii
se chtéli stat komisary dle reguli Svétové asociace kuchaifii — WACS a ziskali akreditaci
v oboru kuchat a cukraf v kategorii ,,C*“. Akreditovani komisaii mohou vyknévat funkci
komisaie po dobu 5 let na vSech gastronomickych soutézich, kterym byla Asociaci kuchati
a cukraitt Ceské republiky udélena zastita v ramci Ceské republiky.

Této certifikace se zucastnili 1 ucitelé odborného vycviku obou oborl z riznych Skol.
Certifikovanym komisafem je tak napiiklad ucitel odborného vycviku Josef Dvorak
ze Stiediska praktického vyucovani hotelu InterContinental s.r.o., ucitel odborného vycviku
Jifi Sedivy z Stfedniho odborného uéilisté Gastronomie U Krbu, vedouci odbornych predméti

Roman Sejval Bukaschool Most (www.akc.cz).

Hungry town

Hungry town je Skola vafeni s letitou praxi vedena panem Ondiejem Slaninou.
Seminafe jsou poradany pro jednotlivce, rodiny, Skoly i firemni zdkazniky. Na téchto
seminafich se neuci jen vafit, ale i poznévat suroviny a vytvaret vztah k jidlu. Kurzy potrada
jednodenni i vicedenni. Témata, kterd jsou nejvic vyhleddvand a navStévovana — tradi¢ni
¢eské omacky, ryby, pecena masa a susi. Kurzy maji jednotnou cenu a stoji 1 790,-
K¢.

Seminare

Pocet ucastnikti za obdobi zati 2015 az leden 2016 dosahl 159 ticastnikd

Zati 2015

= QGrilovani

Rijen 2015

* Thajské kuchyné

= [talska kuchyné

= Ryby a mofiské plody

= 7Zvéfina

Listopad 2015
= Steaky a flaky masa
*  Omacky
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= Svate¢ni menu
= Americka kuchyné

= Cesk4 kuchyné v modernim pojeti

Leden 2016

= Zvéfina

* Ryby a motské plody

=  Cesk4 kuchyné v modernim pojeti

*  Omacky (www.hungrytown.cz).

Chefparade $kola vaieni

Chefparade skola vafeni je velmi variabilni vyukovy koncept, ktery vzdelava laiky,
profesionaly, pedagogy, zaky 1 malé déti. Jeho variabilnost spociva ve velkém mnozstvi kurz
jak podle kuchyni svéta — thajska, italska, mexicka, francouzska, indicka kuchyné, tak i podle
jednotlivych druht jidel. Ceny kurzii jsou okolo 1 600,- K¢ na osobu.
Chefparade Skola vafeni je zaroven i1 partnerem velké gastronomické akce Foodparade,
ktera bude mit v roce 2016 jiz 5. ro¢nik. Foodparade je festival jidla a piti s velmi velkym

doprovodnym programem pro vSechny gastronomy i $irokou vefejnost (www.chefparade.cz).

Seminéte

* Thajskd kuchyné 1.

» Mexickd kuchyné 1., II

* Francouzskd kuchyné L., IL.,
= (Ceska kuchyné L.

= Sushi I.

* Mofiské plody

= Maso, maso, maso ., Il

= | love Burgers

= Steaky II. Brazilsky vysoky rosténec — Entrecote
= Svétovy street food

»  Zakladni kameny italské kuchyné (www.chefparade.cz).
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4.2.2 Charakteristika ucitelii odborného vycviku

Polostrukturovany rozhovor probéhl mezi uciteli odborného vycviku pro obor Kuchai
— CiSnik 65-51-H/01, tfeti ro¢nik. VSichni dotazovani jsou pedagogickymi pracovniky
s pedagogickou praxi Vvrozmezi 6 — 24 let. Pochéazi ze Stfedniho odborného ucilisté
Gastronomie U Krbu, Stfediska praktického vyucovani hotelu Inter.Continental S.r.0.,
Stfedniho odborného ucilisté spoleéného stravovani Podebrady, Stfedni odborné Skoly
a stfedniho odborného ucilist¢ femesel Kutnd Hora, Stfedni odborné skoly a Stfedniho

odborného uéiliste Vlasim.

4.2.3 Charakteristika zaka

Dotaznikové Setfeni bylo provedeno u z4ku tfetiho ro¢niku oboru Kuchaf — ¢isnik kod
oboru 65-51-H/01. Respondenti byli zaci nasledujicich $kol : Stfedniho odborného uciliste
Gastronomie U Krbu, Stiediska praktického vyucovani hotelu Inter.Continental, Stiedniho
odborného ucilisté spolecného stravovani Podébrady, Stfedni odborné Skoly a stfedniho
odborného ucilisté femesel Kutna Hora, Stiedni odborné $koly a Stfedniho odborného ucilisté

Vlasim.

4.3  Charakteristika dotazovanych pojmu

Mezi dotazované pojmy byly zafazeny regionalni potravina, zdrava vyziva, venkovska
turistika. Tyto pojmy jsou Vv poslednich letech hojné uzivany, bohuzel v odborném Skolstvi

jen velmi malo.

Regionalni potravina

Ocenéni Regionalni potravina je ocenéni ud€lované Ministerstvem zemédélstvi
potravinaiskym nebo zeméd€lskym vyrobkiim, které zvitézi v krajskych soutézich. Hlavnim
cilem je podporovat producenty lokalnich potravin z Ceské republiky. Pokud ma potravina
toto ocenéni tak, je to pro spotiebitele zarukou, Ze byla vyrobena na tizemi kraje a ze surovin
daného kraje. V tomto projektu se pocitd stim, Ze ocenénd potravina neni dovezena
ze zahraniCi a jeji cesta od vyrobce ke spotiebiteli byla co nejkratSi. Ocenéni Regionalni

potravina spliluje nejpiisnéjsi narodni i evropské pozadavky na kvalitu potravin. Zarucuje
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jedinecnost at’ uz svou tradi¢ni recepturou, nebo originalnim vyrobnim postupem. Ocenéni
Regionalni potravina obdrzi kazdy rok cca. sto vyrobktl ze viech regionti Ceské republiky.
Hodnotitelska komise je slozena z osob Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky, Statniho
intervenéniho fondu, Potraviniské komory Ceské republiky, Agrarni komory Ceské
republiky, krajského ufadu, Statni veterinarni spravy Ceské republiky, Statni zemédglské
a potravinarské inspekce. Logo Regionalni potravina se vztahuje na obdobi 4 let od data

uvedeného na certifikatu.

Ocenéni Regionalni potravina je udélovano v kategoriich

* Masné vyrobky tepelné opracované

* Masné vyrobky trvanlivé fermentované nebo masné vyrobky trvanlivé tepelné
opracované vyrobky

*  Syry vetné tvarohu

=  MIlécné vyrobky ostatni

= Pekaiské vyrobky, vcetné téstovin

= Cukrarské vyrobky, vCetné cukrovinek

= Alkoholické a nealkoholické napoje, s vyjimkou vina z hroznu a révy vinné

= Ovoce a zelenina v erstvé nebo zpracované formé, véetné hub a brambor

» Ostatni (med, ryby, skofapkové plody, kotfeni) (www.regionalnipotravina.cz)

Venkovska turistika

Venkovsky cestovni ruch — venkovska turistika je jednou z forem cestovniho  ruchu
a je postaven na pobytu osob ve venkovském prostiedi. Mista, kde je nezniCené prostiedi
pramyslem a krajina je tedy nedotéena. V Ceské republice bylo zvykem jiz pied druhou
svétovou valkou jezdit o letnich prazdninach na venkov na letni byt. Turisté travili veskery
volny ¢as v ptirod¢ uprostied lest. Pfi té prilezitosti mohli pomoci ve statku, kde bydleli.
Jejich ¢innosti byly rizné hospodaiské prace a za odménu mohli ochutnat domdci produkty.
Vzhledem ktomu, Ze k pobytu dochazelo v letnich mésicich, mohl je hospodar vyuzit
k pomoci pii sklizni. V obdobi kolektivizace nastaly radikalni zmény v zemédélstvi. Selské
usedlosti se ménily v Jednotnd zemédé€lska druzstva, budovy se ménily na rodinné domy.
Chlévy a sypky se prestavovaly na modernéjsi koupelny a garaze. Turisté si hledali jinou
zabavu a zacali skupovat chaty a chalupy k rodinné rekreaci. Farmy a statky vétSinou zmizely

a tradi¢ni usedlosti omezily svou produkci venkovskych femesel. Kulturni tradice
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na vesnicich ale byly silné zakofenény a pfetrvavaji i do dneSni doby. V soucasné dobé je
uroven zivota a bydleni na vsi na velmi dobré trovni a venkovska turistika jiz nabizi
pohodIné ubytovani. Rozvojem turistiky doslo k oziveni venkova i K rozsiteni pracovnich
mist.

Ceska krajina ma potencial pro rozvoj venkovské turistiky. Jejimi piednostmi jsou
piirodni, kulturni a historické rozmanitosti v jednotlivych regionech Ceské republiky.

(http://www.utok.cz/node/148)

Organizace venkovské turistiky
Venkovskou turistiku je nutné propagovat a podporovat. V Ceské republice existuje
nékolik sdruzeni, které se o toto staraji. Hlavnimi sdruzenimi jsou ECEAT tj. Sdruzeni

evropského centra pro eko-agro turistiku, Svaz venkovské turistiky a Czech tourism.

1) ECEAT — European Centre for Ekology and Tourism - ECEAT byla zalozena v roce 1993,
v Nizozemi zalozili organizaci se stejnym jménem. Nizozemska vlada pak financovala prvni
rozvojovy projekt v Ceské republice, Madarsku a Polsku. ECEAT jako samostatna
organizace byla zaloZena v 1994. Organizace se zabyva rozvojem venkovské turistiky
a ekoagroturistiky. V dnesni dobé se ECEAT zaméfuje na rozvoj usporadani klasifikace
»eko* kvalité ve sluzbach v ubytovani - ECEAT QUALITY LABEL, coz je mezinarodni
znacka pro podniky cestovniho ruchu s pfinosem pro udrzitelny rozvoj.
Ubytovaci zatizeni se hodnoti dle téchto pravidel:

e jaké podstatné informace podavaji hostim v oblasti ,,eko*

e jak setfi vodu a energie a jak ekologicky hospodati

e hodnoti vyuzivani ,,stavebnich zelenych technik*

e co provadi s odpady

e jakou pouzivaji dopravu

e jak chrani pfirodni dédictvi

e jak chrani kulturni dédictvi

e jak podporuji ekonomiku

e jak se zlepSuji
2) Svaz venkovské turistiky — profesni nepolitické sdruzeni vSech podnikatelii ve venkovském

cestovnim ruchu. Organizuje projekt Prazdniny na venkové, ktery ptevzal od ECEAT. Tento
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projekt podporuje venkovskou turistiku v Ceské republice. Zaji§tuje ubytovani

ve venkovském prostiedi (Www. eceat.cz).

3) Czech Tourism — Ceska centrdla cestovniho ruchu, tkolem této organizace
je hlavné propagovani Ceské republiky u nas i v zahrani¢i. Podporuje cestovni ruch

i venkovskou turistiku.

Zdrava vyziva

Vyziva jako takova je zékladni potfebou pro vSechny osoby, je nezbytnou soucasti
jejich zivota. Formou stravy pfijimé Clovek vSechny nezbytné latky, které k Ziti potfebuje.
Vsechny dilezité latky jsou obsazeny V nejriznéjSich potravindch. Dohromady s kyslikem
a vodou zajistuji energii nezbytnou k zivotu. Zdrava vyziva je velmi moderni soucasny
pojem. V ramci zdravé vyzivy byly zakazovany uréité potraviny s tim, Ze po jejich velké
konzumaci se u lid objevi civiliza¢ni choroby. V soucasné dob¢ se zdlraziuje spi§ nutriéni
hodnota potravin, tzn. vyzivova hodnota. Podstatnym cinitelem neni jen mnozstvi Zivin
V potravé, ale také jeho vyuziti lidskym organizmem. Slozeni vyzivovych hodnot zélezi
na véku, pohlavi, a télesné konstituci kazdého ¢lov€ka. Vyzivové potieby zaleZi na pohlavi,
véku, dusevni a télesné aktivité a télesném typu jedince. V Ceské republice stale plati tento
pomeér Zivin : 55% sacharidl, 30% tukii a 15% bilkovin. Dal$imi nepostradatelnymi latkami
jsou vitaminy, mineraly a stopové prvky. Dosud mame definované vitaminy od A do U.
Vitaminy rozdélujeme na rozpustné v tucich A, D, E, K a rozpustné ve vod¢ vitaminy skupiny
B, vitamin C, kyselina listov4, niacin — PP, kyselina pantotenova, biotin. Mezi mineraly
fadime draslik, sodik, fosfor, hot¢ik. Stopovymi prvky jsou selen, zinek, kobalt, zelezo, méd’,

fluor, chrom, jod.
Hlavni zasady zdravé vyzivy

= denni spotieba energie musi odpovidat télesnému a duSevnimu zatizeni

a aktualnimu stavu organismu
= piijem zakladnich Zivin v odpovidajicim mnozstvi 55:30:15
= pravidelny pfisun vSech vitaminli v doporu¢eném mnoZzstvi
= pravidelny pfisun vSech minerall a stopovych prvkl v doporu¢eném mnozstvi

= odpovidajici mnozstvi aromatickych a chutovych latek
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odpovidajici pomér tekutin
spravné rozlozeni denni davky energie a vyzivovych latek na jednotliva jidla

strava musi byt pestrd, pfijimana v klidném a kulturnim prostfedi (Kajaba,

Smrha, 1986)
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5 Analyza vysledku

Analyza vysledkli zahrnuje rozbor polostrukturovanych rozhovort se vzdélavacimi
institucemi, uciteli odborného vycviku a analyzu dotazniku pro Zzdky. Vyhodnocovani

probehlo srovnavanim odpovédi od vSech respondentt.

5.1  Analyza rozhovori se vzdélavacimi institucemi

Vsichni dotazovani byli na Gvod osloveni spiSe vSeobecnou otdzkou aby védéli,
ze otazky nebudou nijak zdkeiné, ale budou se pifimo dotykat jejich firem. Dotazovani byli na
druhy skoleni a seminait, které organizuji ve svych institucich. Jejich odpovédi byly totozné

S charakterizaci instituci v bod¢ 4.2.1 této diplomové prace.

Na otdzku jak si vzdélavaci instituce vybiraji Skolitele pro sva Skoleni, byly odpovédi
opét témét totozné. VSichni kladou velky diraz na kvalitu skoliteld a to jak z pohledu
odborného, tak i z pohledu jak zaujmout posluchac¢e a navnadit je na dalsi kvalitni seminaf.
Makro Akademie a Prazsky kulinafsky institut sazi na kuchafe se zkuSenostmi
z Michelinskych restauraci a na jejich odborné kvality. Zatimco Hungry town je celad
postavena na ustfedni osobé& celého konceptu a tim je Ondiej Slanina z pofadu Ceské televize
Kluci v akei. Do této otazky se prolnul i dal$i dotaz, a to jestli instituce vyhledavaji Skolitele
spiSe mezi cizinci nebo oslovuji ¢eské odborniky. Odpovédi velmi korespondovaly s otazkou
vybéru $koliteli. Kazda firma se drzi svého konceptu a zajmu svych zakaznikid. Skolitelé

se vice ¢1 mén¢ vraci na zavedend mista a do jiz rozjetych skolicich programi.

Seminéte vSech firem jsou organizovany pouze s odborniky z praxe. Jak sami uvadéji,
na jiné osoby nez na odborniky ve svém oboru, ktefi umi ukazat, Ze svou praci a femeslo umi
a ovladaji, by zajemci o Skoleni nepfisli. Ceny Skoleni maji cenové rozpéti, kde je potieba

zahrnout 1 odménu kvalitnimu lektorovi.

Pokud jde o Skoleni zaméfena na gastronomickou teorii z pohledu napftiklad pravidel
hygieny, tak instituce je viceméné nenabizi samostatné. Témét vzdy vSak vSichni upozorfiuji
na zakladni bezpecnostni pravidla hygieny a bezpec¢nosti pii praci. Pouze Kulinarské uméni

ma ve svych jiz nato¢enych vzdélavacich seminafich i zaklady kuchaiské teorie tzn. brouSeni
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a pouzivani nozti, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Na konci tohoto
tématu byla polozena i jasna otazka zda jsou jejich Skolitelé odbornici z praxe a vSichni

odpovédéli ano.

VSsichni dotazovani uvedli, ze obsazenost jejich kurzl je velmi dobra. Rozhovorem
bylo mifeno na velmi ozehavé téma, a proto byly v uvodu otazky upfesnény moznosti
odpovédi na - ano/spiSe ano/ne/spiSe ne. Dotazovani neméli problém odpovédét a ptiznat
velky zajem o jejich praci. Systém Kulinafské akademie je vysvétlen v uvodu. Jejich kurzy
jsou vzdy obsazené, protoze gastronomické Skoly se tivodnich lekci zacastni se vSemi zaky
a uciteli odborného vycviku i odbornych predméti. Kulinaiské uméni, ale své Skoly
vyhledava a oslovuje samo. Zajem o Prazsky kulinafsky institut je tak velky, Ze na rozpis
jejich Skoleni se ¢ekd, a mista jsou obsazena téméf ihned. Pofadnik je bran i na nahradniky
kurzii. Asociace kuchaiti a cukraiti Ceské republiky je velmi specifickd zajmové organizace,
ktera ma seminare obsazené po celé republice a vzdy pokud vi, Ze se seminaf nenaplni, tak jej
neorganizuje. Makro Akademie i Bidvest Gastrostudio organizuje Skoleni primarné pro své
firemni klienty, a na Skoleni odborné vetejnosti nechavé jen ¢ast volnych mist. Hungry town

a seminafe Ondfeje Slaniny jsou témét vzdy vyprodany.

V rozhovoru bylo dotazovano, zda jsou na seminafe poskytovany néjaké slevy,
vyhody pro ucitele odborného vycviku a zdky gastronomickych $kol. Asociace kuchatt
a cukrai Ceské republiky poskytuje slevy pro viechny z gastronomickych $kol tzn. pro zaky
1 ucitele. Stejnou slevu poskytuje na nékteré své kurzy i Bidvest Gastrostudio v ramci
juniorskych akademii. Kulinafské uméni méa ceny vyrobené piimo pro ucitele odborného
vycviku, Skoly 1 zdky. Ostatni nepovazuji slevy pro ulitele odborného vycviku za nijak

zasadni pro vyvoj svych firem.

Utast ucitelit odborného vycviku na odbornych seminafich je velmi slozité téma.
Pokud jde o koncept Kulinafského uméni, tak tam je ucast uciteli podminéna ndkupem
licence, proto se jich vzdy tcastni vSichni pedagogicti pracovnici a to jak ucitelé odborného
vycviku, tak ucitelé odbornych predméti a pokud je to mozné i instruktofi odborného
vyeviku. Asociace kuchatii a cukrat Ceské republiky a Bidvest Gastrostudio eviduje viechny
ucastniky Skoleni a protoze ma pro pedagogy slevy tak vi, Ze na kazdém kurzu, ktery porada

jsou 2-3 ucitelé odborného vycviku. Prazsky kulinafsky institut ma dohodu se Stifednim
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odbornym ucilistém Gastronomie U Krbu a se Stifediskem praktického vyucovéani hotelu
Inter.Continental. Jejich pedagogicti pracovnici se mohou ucastnit jako pozorovatelé vSech
seminart, které potadaji. U ostatnich Skol nevi kolik ucitelt pfijde. Makro Akademie, Hungry
town, Chefparade nevi kolik ucitell odborného vycviku se zcastni jejich Skoleni. Pokud
osobné néjakého ucitele odborného vycviku neznaji. Problém u vSech firem kromé Asociace
kuchaitt a cukratt Ceské republiky a Bidvestu je stim, Ze uéitelé odborného vycviku
si Skoleni plati jako samoplatci. Ptijdou tedy jako soukromé osoby a nevystavuje se faktura

na kmenovou $kolu ucitele.

Na otazku jestli maji pfehled o dochdzce Zaki na jejich pfednasky, byly odpovédi
totozné s predchozi otazkou. Jen Kulindiské uméni davd kazdému zékovi gastronomické
Skoly unikatni osobni kod, kterym se piihlasuje do systému. Ze systému se po urcité dobé da

zjistit, jak ktery zak ze které $koly seminate navstévuje.

Vsichni dotazovani uvedli Ze se o regiondlnich potraviniach a vyrobcich se zmifuji
témef na kazdém seminafi, pokud se jednd seminaf zabyvajici se c¢eskou kuchyni. VSichni
Skolitelé¢ vaii v soucasné dob& z lokalnich — regiondlnich potravin. Nikdo z dotazovanych

nema v soucasné nabidce svych seminaiti $koleni na samotné téma regiondlni potraviny.

V podobném duchu byly i odpovédi na téma zdrava vyziva. Témeét vSechny seminare
se fidi gastronomickymi pravidly, tzn. dodrzuji vyvazenost potravin, i kdyZ ¢eskéd kuchyné je
spiSe o tézkych jidlech. V soucasné dob¢ je Uprava jidel jiz na takové Grovni, ze pokud
dodrzujete urcita pravidla, tak jdou ceské pokrmy upravit 1 velmi moderné a nikdo nepozna
rozdil proti starSim technologickym postupiim. VSichni dotazovani vedou seminafe na upravy
ryb, susi, nové moderni technologické postupy a metody Uprav pokrmil.

Ve tfech ptipadech byl zaznamenan nazor, ze ,,neexistuje nezdrava potravina, pouze
jeji nezdravé mnozstvi®.

Na otazku zda po rozmachu ekologického zemédélstvi rozsitili sva portfolia
1 o vyrobky z ekologického zeméd¢€lstvi napt. o biopotraviny, zaznély negativni reakce
a to z toho pohledu, Ze za ekologickymi vyrobky a na biopotraviny jsou ve sttedo¢eském kraji

odpovédni farmari, ktefi si na svych farmach skoli zajemce.
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Téma jako biopotraviny a ekologické vyrobky po Skolicich institucich nikdo
nevyzadoval, a to ani spravné vyrobni postupy. Na tom se shodli vSichni dotazovani.
Vseobecné spis$ maji pocit, Ze bioproduktl na vareni je v soucasné dob¢ tolik, Ze je jen velmi

tézké rozlisit jejich kvalitu. SpiSe si vybiraji ovétené péstitele bez ohledu na bio kvalitu.

5.2  Analyza rozhovori s uciteli odborného vycviku

Zakladni a uvodni otazky na ucitele odborného vycviku byly mifeny na jejich vzdélani
(vSichni dotazovani maji vysokoSkolské vzdélani, tak jak ptikazuje zakon), délku
pedagogické praxe a obory a tfidy, které¢ vyucuji. Témito otdzkami byla ovéfena jejich letita
zkusenost se vzdélavacim systémem v Ceské republice.

Ucitelé odborného vycviku absolvuji béhem Skolniho roku celkem velky pocet
Skoleni. Jsou mezi nimi Skoleni nejen odborného charakteru, ale naptiklad 1 Skoleni
ke zvySovani kompetenci v oblasti socialné patologickych jevi. Dva ucitelé odborného
vycviku z dotazovanych nemaji zatim licenci na Kulinafské uméni. Mezi nejvice jmenované
patfi seminafe seznamujici ucitele odborného vycviku s novymi technologiemi, surovinami
a pracovnimi postupy. Dva ucitelé odborného vycviku maji moZznost dochdzet na seminaie
do Prazského kulindiského institutu na Skoleni dle svého vybéru.

Vzdélavaci instituci si ucitelé odborného vycviku vybiraji podle referenci jinych
pracovnikli v oboru, nebo svou vlastni zkusenosti se Skoliteli. Na instituci jim az tak nezaleZi,
protoze védi, Ze Praha a okoli nabizi seminafe na dobré odborné trovni. SpiSe je zajima
na jaké téma je seminaf veden a ktery Skolitel ho vede. Bohuzel vétsina ucitelli odborného
vycviku si Skoleni hradi jako samoplatci, proto velmi fesi 1 finan¢ni stranku véci. Vybiraji
si tedy Skoleni i podle cenové relace. Nejvice proto navstévuji seminafe Asociace kuchaii
a cukrait Ceské republiky a Bidvest Gastrostudia. Pokud vlastni jejich $kola licenci
na Kulinafské umeéni tak velmi Casto sleduji i1 jejich seminare, které potom predvadi zakim.
VSichni si za sviij profesni zivot uz byli zvySovat své odborné¢ kompetence u vSech vyse
dotazovanych instituci.

U seminafit ucitelé odborného vycviku nefesi, jestli ho Skoli cizinec nebo ne.
Predpokladaji, ze jim vzdy bude k dispozici piekladatel. Jejich jazykové kompetence jsou
na komunikativni trovni a v odbornych vyrazech se ve vétsiné pfipadti domluvi bez vétSich

problému.
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Ucitelé¢ odborného vycviku se vSichni zucastiiuji i teoretickych Skoleni. VéEtSinou
je to zakladni Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodt (Hazard
Analysis and Critical Control Points, HACCP). Toto Skoleni je StéZzejni pro praci
S potravinami.

Na né¢ktera skoleni chodi ucitelé odborného vycviku i se zaky. VétSinou jsou to Skoleni
Bidvest Gastrostudia — juniorska akademie, dale pak jiz zminéné Kulinafské uméni, kde jsou
proskolovani vsichni dohromady. Ucitelé odborného vycviku dale uvadéli, ze si zvySuji
odborné kompetence i na exkurzich do riiznych gastronomickych provozi a do vyroben. Zaci
ve vétsiné ptipadl pokud jde o seminaf mimo dobu Skolniho vyucovani nejevi o seminéie
velky zajem. Pokud jdou na seminaf, ktery si doplaci néjakou ¢astkou ze svého tak jsou velmi
pozorni a snazivi.

Skoleni na regionalni potraviny v celkovém rozsahu platného semindfe neabsolvoval
nikdo z dotazovanych. VSichni uitelé odborného vycviku ale ve vyuce vzdy zdUraznuji
nutnost pouzivani mistnich — regionalnich potravin a sezénnich surovin. Zaci jsou na tyto véci
zvlasté ve tfetim roc¢niku oboru kuchat upozoriiovéani, vzhledem k tomu, Ze soucasti
zavérecnych zkouSek odbornosti je 1 spotiebni kos.

Tento problém nastava i u $koleni na zdravou vyzivu. Skoleni na zdravou vyzivu nema
za sebou zadny dotazovany ucitel odborného vycviku. Zékladni vyukové pojmy pro obor
kuchat jsou postavené na zdravé vyziveé. Ucitelé odborného vycviku zaky uci jak spravné
uvafit pokrm a sestavit menu tak, aby byl vyzivoveé spravny, tzn. obsahoval vyvazeny pomér
Zivin, které jsou uvedeny vySe. Zaroven vSichni dotazovani uci Zaky spravné technologické
postupy pro zdravou vyzivu.

Dle slov uciteli odborného vycviku se Zaci o zdravou vyzivu v posledni dob¢ celkem
zajimaji. Zaci a zakyné jsou ve véku, kdy se cht&ji libit opaénému pohlavi a velmi dbaji o svijj
zevnéjSek a fesi potraviny z pohledu vyzivovych hodnot.

Ucitelé¢ odborného vycviku po rozmachu ekologického zemédélstvi, venkovské
turistiky a bioproduktl zavedli tato témata i mezi zaky. Potvrdilo se jim, ale jejich pfedchozi
odpovéd’, ze zaci se opravdu staraji jen o svlij vzhled a zdravou vyZivu. Nezajima je viibec
venkovska turistika. Nikdo znich nevyhledava dovolenou v klidnych oblastech Ceské
republiky. Ekologické zeméd¢lstvi je zajima pouze v souvislosti s jejich biostravou, kterou

mohou pouzit v ramci své zdravé vyzivy.
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5.3  Analyza vysledki dotaznikového Setieni

Dtvodem k vytvoreni dotazniku byla potfeba ovéfit zjisténé vystupy z rozhovoru
s institucemi a ugiteli odborného vycviku. Setfeni se zucastnilo 122 zaka oboru Kuchai —

¢isnik 65-51-H/01

Otazka ¢. 1 - Pohlavi respondentil
Tabulka ¢.5 — Vyhodnoceni otazky €. 1, Pohlavi respondentii

Pohlavi Muz Zena
Pocet respondentii 85 37
Zastoupeni respondenti v % 70% 30%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 1- Pohlavi respondentt
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& 8 8 8 8 &
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10

Zen37 Muzl 85

V tomto oboru je jiz delsi dobu vice chlapci nez divek (Graf ¢.1). Obor je velmi

fyzicky narocny, proto se na jeho studium hlasi vice chlapci.
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Otazka ¢. 2 - VEkova kategorie
Tabulka ¢. 6 — Vyhodnoceni otazky €. 2, Vékova kategorie respondentti

Vékova kategorie 17 - 18 let 19— 21 let
Pocet respondentu 92 30
Zastoupeni respondentii v % 5% 25%

Zdroj : Autorka

Graf €. 2- Vekové zastoupeni respondentt
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Vétsina respondentt jsou ve véku 17-18 let (Graf. €. 2).
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Otazka €. 3 - Navstivil/a jste v tomto roce néjaky odborny seminai?

Tabulka ¢. 7 — Vyhodnoceni otdzky €. 3

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondenti 103 19
Zastoupeni respondentii v % 84% 16%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 3 — Navstévnost odbornych seminait

Navstévnost odbornych seminaiu
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Podle vysledku z dotazniku (Graf ¢. 3) vyplyva, Ze vétsina zaki 3. ro¢nikli navstévuje
odborné seminate velmi ¢asto. Toto zjisténi je velmi kladnym zjiSténim. Znamena to, ze Zaci

se dale vzdélavaji 1 mimo teoretickou a praktickou vyuku.
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Otazka ¢. 4 - Pokud ano. Jak se jmenovala firma, ktera Vas Skolila?

Tabulka €. 8 - Vyhodnoceni otazky €. 4. Respondenti volili vice moznosti

Asoc. Prazsky
. Kulinarské Makro Hungry .
Skolitel . kuchafi a Bidvest | kulinaFsky | Chefparade | Jiné
uméni Akademie Town o
cukrara institut
Pocet
99 10 30 8 46 6 4 28
respondenti
Zdroj : Autorka
Graf ¢. 4- Souhrn skolitelt
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Z celkového poétu dotazanych se odborného kurzu zucastnilo 103 zakd. Zaci, ktefi

na odborné seminaie chodi, se zicastni vice typd u vice instituci (Graf ¢. 4). Setieni prokazalo

J& 24

a potvrdilo velkou ucast na seminafich Kulinafského uméni. Dal$imi v pofadi jsou Bidvest

Gastrostudio a Asociace kuchait a cukrafti Ceské republiky. Nasleduje Makro Akademie,

Hungry town, Prazsky kulinafsky institut, Chefparade. Zaci jako ,jiné“ vyjmenovévali

Skoleni HACCP, Bezpe¢nost prace, Pozarni ochranu a Prvni pomoc.
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Otazka ¢. 5 - Podle ¢eho si vybirate seminai?

Tabulka €. 9 - Vyhodnoceni otazky €. 5

Podle ] Podle

MozZnosti Podle ceny Podle firmy
Skolitele zaméreni
Pocet
5 60 15 42
respondentii
Zastoupeni
4% 49% 12% 35%

respondentii v %

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 5 — Vybér seminaie
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Osloveni respondenti si seminafe nejvice vybiraji podle ceny (Graf €.5). DalSim
dalezitym kritériem pro vybér seminafe je zaméfeni kurzu. Na tom jaka instituce ho potada
a kdo je Skolitelem na vybraném seminafi jim mnoho nezalezi. To, Ze je nezajima Skolitel

je dano tim, Ze se zfejmé zatim neorientuji ve jménech kuchatskych profesionalt.
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Otazka €. 6 - Vite co je to regiondlni potravina?

Tabulka €. 10 - Vyhodnoceni otazky €. 6

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondentu 80 42
Zastoupeni respondenti v % 66% 34%

Zdroj : Autorka

Graf €. 6 — Znalost pojmu: Regionalni potravina

Znalost pojmu: Regionalni potravina
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Na otazku, zda vi, co je regionalni potravina, odpovédéla vétsSina dotazovanych Ze ano
(Graf ¢. 6). Regiondlni potravina je pojem uzivany velmi casto. Otdzkou zistava
zda dotazovani vi, Ze Regiondlni potravina jako ,znacka“ je nc¢kym udé&lovana,

nebo zda si jen mysli, Ze jde o potravinu z regionu.
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Otazka ¢. 7 - Pokud ano. Jak jste se o regiondlni potraviné dozveéd¢l?

Tabulka €. 11 - Vyhodnoceni otazky ¢. 7

MozZnosti Ood uov Od rodica Sdél. prostiedky Nevim
Pocet respondentii 14 50 6 10
Zastoupeni

18% 63% 7% 12%
respondenti v %

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 7 — Jak jste se o regiondlni potraviné dozvédél?
Ziskani prvotnich informaci o regionalnich potravinach?
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V otdzce €. 6 odpoveédélo 80 respondentli kladné, Ze vi co je regiondlni potravina.
Otazka ¢. 7 byla jen rozsifenim tématu. Nejvice respondenti odpovédélo, Ze se o regionalni
potraviné dozvédélo od rodi¢t a piibuznych (Graf ¢. 7), pouze 14 Zzak oznacilo ucitele
odborného vycviku jako zdroj informaci o regiondlni potraviné. 10 zakl nevi od koho
informace ziskali a 6 zakd zaSkrtnulo jako zdroj sd€lovaci prostiedky. Opét je potieba

zdUraznit, Ze je mozné, ze respondenti netfesi regionalni potravinu jako znacku.
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Otazka €. 8 - Setkal/a jste se n¢kdy s regionalni potravinou?

Tabulka €. 12 - Vyhodnoceni otazky ¢. 8

MozZnosti Ano Ne Nevim
Pocet respondenti 16 24 82
Pocet respondenti v % 13% 20% 67%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 8 — Setkal/a jste se s regionalni potravinou?

Setkal jste se s regionalni potravinou ?

Odpovédi u této otazky byly piekvapivé (Graf €. 8), pfestoze v otdzce €. 6 odpovedélo
80 respondenti kladn€, ze vi co je to regionalni potravina, tak je zvlastni, ze 82 z nich
odpovédélo, ze nevi, zda se s regionalni potravinou nékdy setkali. Jen 16 zaku se s ni jiz
setkalo a 24 jich napsalo, Ze regiondlni potravinu zatim nevidé€li. Tato otazka potvrdila,

ze respondenti se na regionalni potraviny nezamétuji, protoZe jinak by si uvédomovali,

zda se s ni jiz setkali.
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Otazka €. 9 - Zajimate se 0 t0 z jaké zem¢ plivodu je potravina dovezena?

Tabulka ¢. 13 — Vyhodnoceni otazky ¢. 9

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondentu 82 40
Pocet respondenti v % 67% 33%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 9 — Zajimate se o zemi puvodu potravin?

Zajimate se o zemi puvodu potravin
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Odpovédi u této otazky dokazuji, Ze vSeobecny zijem o zemi plivodu potravin
jiz zasahl i respondenty mladSich vékovych kategorii (Graf ¢. 9). Do budoucna je mozné,
7ze se této otdzce budou vénovat jeSté¢ vice a védomé ¢i nevédomé budou vyhledavat

regionalni potraviny misto zahrani¢nich.
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Otazka ¢. 10 - Zajimate se o to, co jite?

Tabulka €. 14 — Vyhodnoceni otazky ¢. 10

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondentu 78 44
Pocet respondenti v % 64% 36%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 10 — Zajimate se o to, co jite?
Zajimate se o to, co jite?
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Odpovédi respondentli na otazku zda se zajimaji o to co jedi, je odrazem trendu
pozorovan¢ho mezi zaky. Velmi o sebe v tomto veéku zacinaji dbat a snazi se o zdravou

stravu. Navstévuji posilovny a be&haji (Graf €. 10).
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Otazka ¢. 11 - Vite co to je zdrava vyziva?

Tabulka ¢. 15 — Vyhodnoceni otazky ¢. 11

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondentu 99 23
Pocet respondenti v % 81% 19%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 11 — Vite co to je zdrava vyziva?

Vite co to je zdrava vyZiva?
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I u této otazky se potvrdily odpovédi z otazky ¢. 10 tohoto dotazniku. Respondenti
se opravdu o zdravou vyzivu zajimaji (Graf ¢ 11). Staraji se napf. o to kolik bilkovin které
jidlo obsahuje. Opravdu se dd konstatovat, Ze respondenti maji o zdravé vyzivé kvalitni

informace.
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Otazka ¢. 12 - Vite co je to venkovska turistika?

Tabulka ¢. 16 — Vyhodnoceni otazky ¢. 12

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondentu 80 42
Pocet respondenti v % 66% 34%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 12 — Vite co je to venkovska turistika?

Vite co je to venkovska turistika?
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Podle odpovédi respondentii je patrné, ze védi co je to venkovska turistika (Graf
¢. 12). Predpoklada se, ze vzhledem k tomu jaky obor studuji by méli mit piehled o turismu

v Ceské republice 1 v zahrani¢i coz se potvrdilo.
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Otazka ¢. 13. Provozujete venkovskou turistiku?
Tabulka ¢. 17 — Vyhodnoceni otdzky ¢. 13

MozZnosti Ano Ne
Pocet respondentu 6 116
Pocet respondenti v % 5% 95%

Zdroj : Autorka

Graf ¢. 13 — Provozujete venkovskou turistiku?

Provozujete venkovskou turistiku?

130

120 1i6
100
80
60
40
20
6
0 [I—
Ano Ne

Respondenti u této otazky odpovédéli s velkou pfevahou negativné (Graf ¢. 13).
Vzhledem k véku respondentt si evidentné jako svou dovolenou vybiraji jiny typ turistiky,
nez je venkovskd. Tento vysledek je pochopitelny z toho divodu, Ze na svych dovolenych
se chtéji pohybovat spiSe ve méstech a na mistech s velkou koncentraci zdbavy. Venkovska

turistika je spise o klidu v piirodé.
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6 Vyhodnoceni hypotéz

Hypotéza ¢. 1 - Vzd€lavani zamétené na didaktiku odborného vycviku maji vSichni
respondenti. Jeho cyklické prohlubovani je vSak zanedbavano.

Vsichni respondenti maji didaktické vzdélani. Polostruktuovanymi rozhovory bylo
zjisténo, ze maji snahu pravidelné si prohlubovat odborné znalosti. Jejich odborné vzdélavani
je ale velmi nepravidelné a spiSe narazové.

Platnost stanovené hypotézy se potvrdila

Hypotéza €. 2 - ZvySovani odbornych kompetenci ucitelit odborného vycviku zavisi
na poctu a rozmisténi vzdélavacich instituci.

Polostruktuovanymi rozhovory s uditeli odborného vycviku se ukazalo, Ze uditelé
vyuzivaji odborné seminare pouze soukromych vzdélavacich instituci a jsou zcela odkazani
na jejich nabidku.

Platnost stanovené hypotézy se potvrdila

Hypotéza & 3 - Uast uditeld odborného vycviku je zavisla na jejich ¢asovych
a finan¢nich moZnostech.

Ucitelé odborného vycviku se snazi ucastnit se nabizenych odbornych semindid.
Rozhovory bylo zji§téno, Ze jejich finanéni a ¢asové moznosti je velmi omezuji. Ucast
na semindfich je zavisla na finan¢nich dotacich jejich kmenové Skoly nebo na finan¢ni situaci
respondentti, protoze odborné seminafe navstévuji jako samoplatci.

Platnost stanovené hypotézy se potvrdila

Hypotéza ¢. 4 - Zaméfeni vzdélavacich akci na gastronomii navazujici na venkovskou
turistiku chybi.

Analyzou odbornych semindit u vzdélavacich instituci bylo zjisténo, Ze béhem
zkoumaného obdobi ani jedna vzdélavaci instituce neprovedla seminaif na venkovskou
turistiku.

Platnost stanovené hypotézy se potvrdila
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Hypotéza €. S - Studenti nemaji zajem o venkovskou turistiku.

Dotaznikovou metodou bylo osloveno 122 respondentti, 116 Zzaka odpovédelo,
ze venkovskou turistiku neprovozuji a nemaji oni tedy zdjem. Pouze 6 respondentl
odpovédélo kladné.

Platnost stanovené hypotézy se potvrdila

Hypotéza €. 6 - Zdravé a regionalni potraviny vnimaji studenti okrajové.
Respondenti se v dotaznikovém Setfeni vyjadfovali k zdravé i regionalni potraviné
kladné. Zéci se zajimaji o zdravou vyzivu i o to co ji, a z jaké zemé ptivodu potravina pochazi.

Platnost stanovené hypotézy se nepotvrdila
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7 Diskuse analyzovanych dat a navrhy opati‘eni

Cilem prace bylo zhodnotit stav odbornych kompetenci uciteld odborného vycviku
a mozné zvySeni odbornych kompetenci v oblasti pojmil regionalni potravina, zdrava vyziva
a venkovska turistika. V ramci dynamického prostiedi je dualezité se zabyvat rozvojem
a zvySenim odbornych kompetenci uciteld odborného vycviku. Kompetence jsou v praci
pojaty jako ptedpoklady, schopnosti, zptsobilosti se dale vzdélavat i v jinych odbornych
kompetencich, nez jsou jen zdklady vafeni. Dulezitym prvkem ke zvySovani odbornych
kompetenci je vzdélavani v odbornych institucich, které nabizeji dalsi odborné vzdélavani.
Pro zvySovani odbornych kompetenci uciteld odborného vzdélavani je nutné, aby se tito
zucastiovali odbornych seminaiti a Skoleni i z jinych oblasti. VSichni dotazovani ucitelé
odborného vycviku si velmi pochvalovali nabidku vzdélavacich instituci. Tato obsahla
nabidka kvalitnich kurzi je na izemi hlavniho mésta Prahy opravdu velka. U¢itelé odborného
vycviku si své odborné kompetence opravdu mohou zvysSovat v riznych druzich seminait
od klasické Ceské kuchyné az po zahrani¢ni kuchyni a na specialnich kurzech zamétenych
na zvlastnosti jednotlivych kuchyni. VSechny vzdélavaci instituce se snazi béhem casového
useku jednoho mésice mit v nabidce vzdy néco specidlniho, co ,pretdhne” zajemce

od konkurence.

Ucitelé odborného vycviku toto citi, bohuzel vétsina z nich ma jiné problémy. Jednim
ztéchto problémi je casovd dostupnost kurz. Pokud se kurzy konaji
ve vSedni den, je velky problém se uvolnit z pracovniho procesu. Pokud uz jsou uvolnéni
Z pracovniho procesu velmi casto si kurz musi zaplatit jako samoplatci. Vyzkum ukazal,
ze za celé 1. pololeti Skolniho roku 2015/2016 nedostal ucitel odborného vycviku proplacen
ani jeden semindi. To samé plati i o cestovném do mista potadani kurzu. Mezi dotazovanymi
byl 1 jeden ucitel odborného vycviku, ktery ma od vedeni Skoly k dispozici urcitou velmi
malou sumu penéz, ze kterych by mél hradit seminaf sob¢, svym kolegim a jesté zakam.
Piitom suma opravdu odpovida primémé cené dvou kurzit pro jednu osobu v metropoli.
Mozna pravé proto, Ze ucitelé odborného vycviku se seminafit zucastiiuji jako samoplatci,
tak vzdé€lavaci instituce az na dvé vyjimky nepovazuji vilbec za nutné vytvaret pro tuto
,malou® skupinu uciteli odborného vycviku né¢jaké slevy a akcéni nabidky. Vzdélavaci

instituce totiz ve skupiné vzdélavanych nepoznaji ucitele odborného vycviku. Majitelé
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a vedouci vzdé€lavacich instituci se, ale nebrani tomu, pokud se jim néjaky ucitel odborného

vycviku piihlasi jako samoplatce, mu dodatecné cenu seminare snizit.

Dalsi velmi diilezitou piekdzkou ve zvySovani odbornych kompetenci je nedostatek
¢asu u uciteli odborného vycviku. Pii rozhovoru byl u vSech tazateli zaznamenan velky
nedostatek Casu. Jako ucitelé odborného vycviku chodi do prace mezi prvnimi uciteli a mezi
poslednimi odchézi z prace. Vétsina Skol kde pracuji, maji i vedlejsi ¢innosti, napt. zajist'uji
stravovani pro zaméstnance a pro cizi subjekty. Jejich napln prace je obsahlejsi nez u uciteli
odbornych predmét. Vyhodou této rozsdhlé Cinnosti je, ze si ucitelé odborného vycviku
zvySuji své odborné kompetence i v jinych oborech. Velmi casto je jejich naplni prace
i objednavani surovin u mistnich prodejcii a vyrobcl. Véetné nasledného vyuctovavani

u vedeni Skol.

Ucitelé odborného vycviku se velmi Casto zacastituji odbornych seminditi i se svymi
7aky,a toto i z dotaznik vyplyva. Zaci i uditelé odborného vycviku se snaZi o co nejvétsi
ucast na Skolenich. Pro Zzéky je velkou vyhodou skupinové c¢lenstvi v Kulindfské akademii
a Vv Asociaci kuchati a cukraitt Ceské republiky. Jejich kurzy jsou pro zaky i uditele
odborného vycviku cenové dostupné. Tyto Skoleni je mozné zahrnout do zakladni vyuky.
Pokud se jedna o Kulinafské uméni, tak cenu za Skolni licenci plati kmenova Skola (vSichni
zuCastnéni obdrzi unikatni kod, ktery je platny po celou dobu uciva) a vSichni ucitelé
odborného vycviku 1 Zaci se pak ve svych odbornych ucebnéch na piidé kmenové Skoly
zG&astiiuji $koleni. Celé je to vedeno interaktivné. Zaci i u¢itelé se po dokonéeni kurzu mohou

presveédcit na zéklade zavérecnych test jestli danou latku a Skoleni zvladli.

Pti zvySovani odbornych kompetenci ucitelti odborného vycviku zélezi také na vybéru
seminafe. Nabidka vzdélavacich instituci je opravdu pestra. Vzdélavaci instituce délaji vSe
proto, aby jejich seminafe byly opravdu plné. Z rozhovort vyplyva, Ze se jim to opravdu dafi.
Vsechny zucastnéné instituce se snazi se vsech sil vyuzit souc¢asného ,,kuchaiského boomu*.
Zatimco instituce maji z velké ¢asti své seminare postavené na Skolitelich a ucitelé odborného
vycviku si 1 podle Skolitelt seminafe vybiraji, tak zaci dle dotaznikti Skoliteliim az tak velkou
dulezitost neptikladaji. Nejvetsi pocet zakl se zajiméa v prvni fadé o cenu a pak o zaméteni
kurzu. O to, kdo kurz vede se zajimaji jen ve velmi malé mife. To, Ze se nezajimaji o to kdo

Skoleni vede, je dano jejich prozatimni minimalni znalosti kuchatskych mistri. Neznaji jesté
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kuchaie s Michelinskymi hvézdami. O tyto kuchaie se v ramci zvySovani svych odbornych
kompetenci zajimaji spiSe ucitelé odborného vycviku a profesionalni kuchafi. UCcitelé
odborného vycviku se zajimaji o nadstavbové vzdélavani v oboru, zatimco zaky zajimaji spise

klasicka vyukova témata.

V ramci zvySovani odbornych kompetenci uciteltt odborného vycviku je dobré, kdyz
se ucitelé posunou i za hranice Ceské republiky. Proto byla v rozhovorech zahrnuta i otazka
zda instituce a ucitelé odborného vycviku vyhledavaji zahrani¢ni Skolitele. V odpovédich
se ob¢ skupiny shodly. Zahrani¢ni Skolitelé jsou vzdy vybirani podle momentalni nabidky.
Pokud se institucim hodi zahrani¢niho Skolitele zahrnout do svého konceptu udélaji
to, a naopak pokud si ucitelé odborného vycviku mysli, ze jim zahrani¢ni Skolitel ma

co nabidnout, tak jeho seminaf navstivi.

Zvysovani odbornych znalosti a kompetenci uéiteld odborného vycviku v oblasti
regionalnich potravin je dvojsecnd zalezitost. Zakladni pohled, na regiondlni potravinu
je velmi vSeobecny. Je to potravina, kterd je vyrobena nebo pochazi z mistniho prostiedi
z mistnich surovin. Ten druhy pohled je oficialni pohled. Je to Regionalni potravina s velkym
LR Ocenéni oficialniho charakteru. Ocenéni udélované Ministerstvem zemédélstvi
a ostatnimi institucemi. Odborné instituce a ucitelé odborného vycviku se k regionalni
potraviné stavi ze vSeobecného pohledu. Z rozhovort vyplynulo, Ze se nezajimaji o oficidlni
znaCku a ocenéni. Potraviny na vafeni potfebné ke svym semindiim a suroviny pro vafeni
si vybiraji cilené¢ mezi mistnimi dodavateli. Kupuji sezonni potraviny nezavisle na oficidlnim
oznaceni Regionalni potravina. Z dotaznikl pro zaky vyplyva, ze i1 Zaci se zajimaji o pojem
regiondlni potravina, ale také pouze ze vSeobecného pohledu. Toto se potvrdilo pfi upiesnéni
otazky. Na otazku zda se jiz s Regionalni potravinou n€kdy setkali vyplynulo, Ze vlastné nevi
co toje Regiondlni potravina. Pfesto, ze to nevi, vybiraji si mistni potraviny a suroviny.

Zajimaji se o to, Z jaké zemé piivodu je potravina nebo surovina dovezena.

Pro ucitele odborného vycviku je nutné zahrnout do odbornych kompetenci
1 védomosti teoretického charakteru. Ucitelé by méli znat pohled na Regionélni potravinu
I z oficialniho hlediska. Pokud je oficialni pohled na Regionalni potravinu pro vzdélavaci
instituce nezajimavy, tak by tyto informace m¢l ucitelim odborného vycviku poskytnout ten,

kdo toto ocenéni ud¢luje. Pojem Regionalni potravina by tedy mél byt zahrnut i do zakladnich
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vyukovych materialt. Ucitelé odborného vycviku by méli mit tyto informace o rozsifeni
pohledu na potraviny. Soukromé vzdé€lavaci instituce tyto informace neposkytuji. Kampan

statnich organizaci je vhodné zaméfit i mezi pedagogy.

Zvysovani odbornych kompetenci ucitelit odborného vycviku v oblasti zdravé vyzivy
se ukazalo jako velmi kvalitni, pfestoze vzdé€lavaci instituce Skoleni na samotnou zdravou
vyzivu neposkytuji. Zdravou vyzivu a spravné postupy vzdy zahrnuji do jednotlivych
seminaii aniz by na tuto skute¢nost upozoriiovali v nazvu seminafe. Snazi se vSechny
zdjemce o seminafe ucit zakladni technologické postupy tak, aby byla dodrzovana vSechna
zakladni pravidla zdravé vyzivy. RozloZeni potravin ve vétSiné piipadi dodrzuje zékladni
pravidla zdravé vyzivy. Odborné kompetence ucitelti odborného vycviku jsou v tomto sméru
opravdu velmi kvalitni. Jejich teoretické i praktické dovednosti se ukazaly byt na velmi dobré
urovni. SloZeni potravin a technologické postupy, které uci i své zaky vychazi ze zéklad
zdravé vyzivy. Naptiklad zdkladni technologické postupy jsou uceny podle zikladnich
pravidel zdravé vyzivy. Vzdy jsou uceny pfilohy k hlavnim pokrmtim tak, aby byla dodrzena
zakladni gastronomické pravidla. Toto bylo prokazano i vystupem z dotazniki pro zaky. Zaci
védi co je zdrava strava, maji informace které jim poskytuje ucitel odborného vycviku.
Pievazna vétSina zakh se zajima o to, co ji. Jak bylo patrné z vysledki v dotazniku, zajimaji
se i 0 to, z jaké zemé puvodu je potravina dovezena. UcCitelé odborného vycviku v ptipadé
zdravé vyzivy vyzdvihli ze strany zakd je$té jeden pohled. Zéaci, ktefi odpovidali
Vv dotaznicich jsou ve véku, kdy se velmi staraji o sviij vzhled. Vénuji se tomu, jak vypadaji,
vénuji se jidlu které jedi. Tyto aspekty jsou dulezité, protoze zaci se vice veénuji zdravé

VYZive.

Zvysovani odbornych kompetenci u ucitelit odborného vycviku u tohoto tématu neni
prioritni, ale ukazalo se byt na velmi dobré Grovni. Ucitelé odborného vycviku by se méli
zamé&fit na seminafe, které seznamuji spiSe snovymi technologiemi. Nové, moderni
technologie jiz umi i ptivodni nezdravé postupy pii piipravé jidel zpracovat tak, ze se pokrm

da zahrnout do zdravé stravy.

V ramci zvySovani odbornych kompetenci v oblasti ekologického zemédélstvi,
biopotravin a venkovské turistiky by se méli ucitelé odborného vycviku vzdélavat

I vnovinkach tohoto sméru. Vzd¢lavaci instituce se o tato témata prioritné nestaraji
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a nezabyvaji se jimi. V této oblasti je nutné fici, ze ekologicti zeméd¢€lci a vyrobcei biopotravin
si vzdelavaji zdjemce o svij obor sami. Majitelé odbornych instituci jsou jimi sami
doskolovani pfi prejimani vyrobkd a surovin potfebnych k vareni ptfi kurzech. Ucitelé
odborného vycviku se také v tomto piipadé¢ dovzdélavaji samostudiem. Ucitelé odborného
vycviku se o venkovskou turistiku zajimaji spiSe jako o novy trend v cestovnim ruchu.
Zaradili ho mezi druhy cestovani pfi teoretické vyuce. Pii bliz§im rozhovoru neznaji pfesna
pravidla a fungovani venkovské turistiky, jejich védomosti jsou povrchni. To samé se tyka
biopotravin a ekologického zemédélstvi. Nikdo je nevzdélava v této problematice a jejich
védomosti a odborné kompetence vtomto sméru jsou velmi teoretické a ziskané
samostudiem. Samostudium je z odbornych knih, z ¢asopisi a internetovych zdroju.
Neptedavaji proto zakiim informace v nejlepsi kvalité, protoze samotnou vyrobu a postupy

nevidi v praxi.

Zaci se o toto téma zajimaji spiSe povrchng. Sice je zajima zdrava vyziva, ale sta¢i jim
Ze potravina nebo surovina ma nalepku BIO, ale dale se 0 vyrobu nebo postup péstovani
nezajimaji. Toto se tyka i venkovské turistiky. Zaci védi co je venkovska turistika jako Zaci
oboru, ktery ptimo souvisi s turistickym ruchem, maji pehled o typech turistiky. Venkovskou
turistiku ale sami rozhodné nepéstuji. Nevyhledavaji ji, protoze jejich pfedstava o dobie
stravené dovolené rozhodné neni klidné prostfedi v pfirodé, ale ve mésté, v misté, kde
se zjejich pohledu néco déje. Ucitelé odborného vycviku by méli mit kvalitni informace
0 venkovské turistice. Zaci by méli védét, ze venkovska turistika nabizi i jiné pohledy
na cestovani - nejen klid v pfirod¢é. I venkovska turistika pocita s aktivitami ve méste.
Vétsinou je misto urcené pro venkovskou turistiku blizko mést, kde je mozné absolvovat
vSechny moderni aktivity, a pak se vratit zpét na klidné misto. Kdyby ucitelé¢ odborného
vycviku méli kvalitnéjSi informace o fungovani venkovské turistiky, mozna by pomér

odpovédi byl jiny.

Ke zvySeni odbornych kompetenci u uciteli odborného vycviku Vv tomto sméru
by bylo potieba, aby je né¢kdo zacal kvalitn¢ a kvalifikovan¢ vzdélavat. V tomto piipadée by to
ale mél byt odbornik pfimo z praxe. Ucitelé odborného vycviku by méli vykonat exkurzi
u vyrobce biopotravin, pfimo navstivit misto, kde se provozuje venkovskd turistika, kde
v realu uvidi jeji fungovani. I vtomto ptipad¢ by jist¢ prospélo, kdyby se zminéné

problematice vénovaly statni organizace.
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8 Zavér

Analyzou odbornych kompetenci ucitelli odborného vycviku byl zjistén aktualni stav
odbornych kompetenci ucitelti odborného vycviku. Zvysovani odbornych kompetenci uciteli
odborného vycviku v oblasti pojmu regiondlni potravina, zdrava vyziva a venkovska turistika
neni v soucasné dob¢ prioritou ani uciteld odborného vycviku ani vzdélavacich instituci.
O tyto pojmy se v ramci vzdélavacich osnov pro gastronomické obory nezajima
ani Ministerstvo Skolstvi mladeze a télovychovy. Kmenové Skoly oslovenych uditelt
odborného vycviku na tato témata také nekladou velky diraz.

Zakladni hypotézy piedpokladaly snahu uciteli odborného vycviku zvySovat si odborné
kompetence, dale pak predpokladaly nedostatek financnich prostiedki na zvySovéni
odbornych kompetenci a nedostatek semindit na zkoumané pojmy a témata. Analyzou
odbornych kompetenci se tyto hypotézy potvrdily.

Na zaklad¢ =ziskanych informaci byla definovana doporuceni ke zlepSeni zjisténych
odbornych kompetenci uciteld odborného vycviku.

Pro zkvalitnéni a zvySeni odbornych kompetenci uciteli odborného vycviku je nutné zvysit
finan¢ni dotaci na odborna Skoleni, zafadit mezi vzdélavaci instituce 1 vzdélavaci organizace
fizené statem, které by chybéjici zakladni pojmy ucitelim odborného vycviku dostate¢né
odborné vysvétlily. Statem fizené aktivity u téchto témat uplné chybi a ta pak nejsou mezi

uciteli odborného vycviku viibec propagovana.
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Priloha é. 1

Polostrukturovany rozhovor se vzdélavacimi institucemi

Jaké druhy $koleni a seminaiti organizujete? Ceska kuchyng. Zahraniéni kuchyng.
Jak vybirate Skolitele? Podle jeho kvalit? Podle jeho ,,jména* ?

Jsou Vasi Skolitelé odbornici z praxe? Ano, ne.

Vedete Skoleni i na gastronomickou teorii? Ano, ne.

Jsou $kolitelé spise z Ceské republiky nebo ze zahraniéi?

Jsou Vase semindie pln¢ obsazené? Ano, spiSe ano, ne, spise ne.

Ma Vase instituce néjaké slevy, vyhody pro ucitele odborného vycviku? Ano, ne

Ma Vase instituce néjaké slevy, vyhody pro zéky gastronomickych $kol? Ano, ne

© ©o N o g b~ w D P

Vite kolik ucitelti odborného vycviku se uc¢astni VasSich seminaia? Ano, ne

[HEN
o

Vite kolik zakl gastronomickych Skol se G¢astni Vasich seminaii? Ano, ne

[HEN
=

Mate ve svém portfoliu i $koleni na regionalni potraviny? Ano, ne

[EEN
N

Mate ve svych Skolenich 1 Skoleni na zdravou vyZivu? Ano, ne

[EN
w

Rozsifili jste po rozmachu ekologického zemédélstvi, venkovskeé turistiky a

biopotravin Vase Skoleni i na tuto oblast? Ano, ne

14.  Zaznamenali jste zajem ze strany ucitelti odborného vycviku o tuto problematiku?
Ano, ne

15.  Zaznamenali jste zajem o vyrobni postupy jidel a informace o postupech, které jsou

pouzivany pii zpracovani biopotravin? Ano, ne
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Priloha ¢é. 2

Polostrukturovany rozhovor uciteli odborného vycviku

1. Jaké druhy Skoleni a seminare jste navstivil za 1. pololeti sk. roku 2015/2016?
2. Jak si vybirate vzdélavaci instituci?
3. Vybirate si seminat, Skoleni podle toho zda vzd€lavaci instituce ma slevu pro

ucitele odborného vycviku?

Vybirate si seminaf — Skoleni podle toho zda ho vedou cizinci nebo ne?
Byl jste na gastronomickém Skoleni, které bylo pouze teoretické?
Pokud jdete na Skoleni, jdete na n¢j spolecné se svymi zaky?
Absolvoval jste n¢jaky semindi - Skoleni na Regionalni potraviny?

Ptednasite zakim o Regiondlnich potravinach?

© ®© N o g B

Absolvoval jste Skoleni - seminaf na zdravou vyzivu?

10.  Zajimaji se zaci o zdravou vyzivu?

11.  Rozsifili jste po rozmachu ekologického zemédé€lstvi, venkovskeé turistiky a
bioproduktli vyuku i na tuto oblast?

12.  Zaznamenali jste zajem ze strany zaki o tuto problematiku? VéEtsi zajem o vyrobni

postupy jidel a informace o postupech, které jsou pouzivany pii zpracovani

biopotravin?
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Priloha ¢. 3

Dotaznik pro Zaky 3. ro¢niku oboru Kuchar — ¢iSnik 65-54-H/01

1. Pohlavi
e muz
e 7ena

2. Vékova kategorie
o 17-18
e 19-21
3. Navstivil/a jste v tomto roce néjaky odborny seminar?
e Ano
e Ne
4. Odpovidejte pokud jste na otiazku ¢. 3 odpovédél ANO. Jak se jmenovala firma,
ktera Vas Skolila? Vybrat miZete i vice variant.
e Kulinafské uméni
e Makro Akademie
e Asociace kuchati a cukraiti Ceské republiky
e Hungry Town
e Bidvest
e Prazsky kulinafsky institut - PRAKUL
e Chefparade
O JINC
5. Podle €eho si vybirate seminai? Vyberte pouze jednu moZnost.
e Podle skolitele, ktery seminar vede
e Podle ceny
e Podle firmy, kterd ho potada
e Podle zaméfeni seminare
6. Vite co je to Regionalni potravina?
e ANo
e Ne
7. Pokud jste odpovédél v otazce ¢. 6 ANQO, jak jste se o Regionalni potraviné

dozvédél? Vyberte pouze jednu moZnost.
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e Od ucitele odborného vycviku
e (Od rodict, ptibuznych

e Ze sd¢lovacich prostredki

e Nevim

8. Setkal jste se nékdy s Regionalni potravinou?

e Ano
e Ne
e Nevim

9. Zajimate se o to z jaké zemé piivodu je potravina dovezena?
e Ano
e Ne
10. Zajimate se o to, co jite?
e Ano
e Ne
11. Vite co to je zdrava vyZiva
e Ano
e Ne
12. Vite co je to Venkovska turistika?
e Ano
e Ne
13. Provozujete venkovskou turistiku?
e Ano
e Ne
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Priloha ¢. 4

Odborné $kolstvi — legislativa

Odborné §kolstvi je zahrnuté v platnych zakonech Ceské republiky.

e Zakon €. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, sttednim, vy$$im odborném a jiném
vzdélavani, ve znéni pozd¢jSich piedpist;

e zakon ¢. 563/2004 o pedagogickych pracovnicich

e vyhlagka MSMT ¢&. 177/2009 Sb., o bliz§ich podminkach ukon&ovani vzdélavani na

stfednich Skolach maturitni zkouskou;

e vyhlaska MSMT &. 13/2005 Sb., o stfednim vzdé&lavani a vzdélavani v konzervatofi, ve
znéni pozdéjsich predpisi;

e vyhlaska MSMT &. 73/2005 Sb., o vzdélavani déti, zaka a studentd se specialnimi

vzdélavacimi potfebami a déti, Zakl a studentl mimofadné nadanych;

e vyhlaska MSMT ¢&. 47/2005 Sb., o ukon¢ovani vzdélavani ve stfednich §kolach

zavére¢nou zkouskou a o ukoncovani vzdé€lavani v konzervatofi absolutoriem;

e vyhlaska MSMT &. 671/2004 Sb., kterou se stanovi podrobnosti o organizaci piijimaciho

fizeni ke vzdélavani ve stfednich Skolach, ve znéni pozdéjsich predpisi;

e nafizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., o soustaveé oborti vzdélani v zakladnim, stfednim a

vys$8im odborném vzdélavani
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