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Anotace

Zavérecna prace se zabyva problematikou vyuziti modernich didaktickych prostiedk
ve vyuce odborného piredmétu Technika obsluhy a sluzeb. Cilem prace je shrnuti
dotaznikového Setfeni a navrh vyuziti modernich didaktickych prostfedka v predmétu
Technika obsluhy a sluzeb. Nedilnou soucasti prace je marketingovy priizkum pedagogl

odbornych pfedmétt na stfednich hotelovych skolach.
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UVOD

Hlavnim divodem vybéru tématu je pedagogické plisobeni autora prace na hotelové
Skole se zaméfenim na obor hotelnictvi a cestovni ruch. Dal$i diivod vybéru tohoto tématu
bylo nékolik let pisobeni autora v oblasti gastronomie, hotelnictvi a cateringovych
sluzeb, kde m¢l moznost se prakticky seznamit s dualezitosti tohoto oboru v ramci
spoluprace s tuzemskymi i zahrani¢nimi klienty a majiteli gastronomickych firem.

Predmét Technika obsluhy a sluzeb je jeden z klicovych predmétt pro zaky prvnich
a druhych roénikd oboru hotelnictvi a cestovni ruch (turismus). Zaci, ktefi se rozhodnou
studovat tento obor, by méli v pribéhu studia byt seznameni co nejblize s praxi a ziskat
vSechny potfebné znalosti, dovednosti a byt pfipraveni do profesniho zZivota.

Hlavnim cilem zavérecné prace je dotaznikové Setieni a navrh vyuziti modernich
didaktickych prosttedkli ve vyuce odborného pfedmétu Technika obsluhy a sluzeb. Mezi
dil¢i cile prace lze zahrnout zpracovani teoretickych podkladdi na principu reSerSe
odborné literatury a analyzy odborného $kolstvi (RVP: hotelnictvi) v Ceské republice.

Zaveérecna prace je rozdélena do Sesti kapitol. Prvni az tfeti kapitola se zaméfuje na
teoretickd vychodiska pro zpracovani praktické ¢asti zavéreéné prace. Ctvrta az Sesta
kapitola se vénuje praktické casti.

Teoreticky zaklad feSeného tématu vychazi z reSerSe odborné literatury z tuzemska,
poptipad¢ ze zahrani¢i. Nedilnou soucasti prace je analyza dalSich zdroji v podobé
internich materiall z hotelové skoly. V tvodu této prace jsou popsané obecné didaktické
prostiedky, které se daji vyuzit v odbornych predmétech. V druhé kapitole je pfedstaven
RVP 65-42-M/01 Hotelnictvi — kli¢ové kompetence, aplikace Skolniho vzdélavaciho
programu V navaznosti na tematicky plan daného predmétu. Tieti kapitola predstavuje
samotny predmét Techniku obsluhy a sluzeb.

Nasledujici kapitoly jiz zahrnuji praktickou &ast zavéreéné prace. Ctvrta kapitola
obsahuje marketingovy prizkum dan¢ho predmétu. Patd kapitola vyhodnocuje
marketingovy prizkum. Pro tcely této prace probéhl sbér primarnich dat prostfednictvim
online dotaznikd. Nasledné byla data zpracovana do dil¢ich grafii a tabulek. Posledni

kapitola vyjadiuje konkrétni navrhy vyuziti modernich didaktickych prostiedk.



TEORETICKA CAST

1  DIDAKTICKE PROSTREDKY

Dnesni vyspély svét je velmi zavalen mnozstvim dat, technologiemi, informacemi
a védomostmi, které se prolinaji i do vyuky zaku, proto kazdy pedagog by mél volit
vhodné didaktické prosttedky, které maji za cil ve vyuCovani zjednoduSovat a klast
daraz na efektivitu prabéhu vyucovaciho procesu. ,Jednd se o prostredky, které
V uzke souvislosti s vyucovaci metodou a formou vyuky napomdhaji k dosazeni

vychovné — vzdélavacich cilii !

1.1 CHARAKTERISTIKA DIDAKTICKYCH PROSTREDKU

Charakteristika didaktickych prostiedkit se lis§i v riznych kniznich publikacich
a materidlech, kazdy autor mé své pojeti didaktickych prostfedki, ale ve své podstate se
vétsinou shoduji. Autor zavéreéné prace uvede nékolik z nich:

J. Manak chéape didaktické prostiedky jako: ,, Predmeéty a jevy slouzici k dosazeni
vytyCenych cilii. Prostredky v Sirokém smyslu zahrnuji vie, co vede ke splnéni vychovné
vzdeélavacich cilii. “?

Jani§ uvadi: ,, V nejsirsim slova smyslu jsou didaktickymi prostiedky chapany
vSechny prostiedky materialni (napr. redlné predméty, jevy, nazorné pomiicky, tabule aj.)
a nematerialni (napr. metody, organizacni formy vyuky aj.) povahy, které prispivaji
K celkové efektivité vyucovaciho procesu.

Do didaktickych prostfedkii mizeme zatfadit vybaveni Skoly, tfid a odbornych
uceben, zdkovské pomticky ¢i pomicky ucitele. V dnesnim vyspélém svété s vyvojem
komunikac¢nich a informacnich technologii se do poptfedi dostadvaji moderni didakticke

prostfedky. Rada autori rozd&luje didaktické prostfedky na materialni a nematerialni

povahy.*

1 MANAK, Josef. Ndrys didaktiky. Brno: Masarykova univerzita, 1995. ISBN 80-210-1124-6.

2 MANAK, Josef. Ndrys didaktiky. Brno: Masarykova univerzita, 1995. ISBN 80-210-1124-6.

3 JANIS, Kamil a Irena Loudova. Obecnd didaktika (vybrana témata). Druhé. Usti nad Orlici: OFTIS Usti nad
Orlici, 2018. ISBN 978-80-7405-444-0.

4F RAITOVA, Katefina. Skolni Vzdélavaci program pro obor vzdélavani Hotelnictvi, predmét praktického
vyucovani Ucebni praxe [online]. Brno, 2010 [cit. 2022-11-15]. Dostupné z: https://is.muni.cz/th/jf2sf/.
Bakalarska prace. Masarykova univerzita, Pedagogicka fakulta. Vedouci prace Pavel PECINA.



1.2 CLENENI DIDAKTICKYCH PROSTREDKU

Didaktické prosttedky d€lime na materialni a nemateridlni prostfedky. Do
materidlnich didaktickych prostfedkit mizeme zahrnout: zakovské potieby, vyucovaci

pomiicky a technické vyukové prostiedky.>

Za nemateridlni didaktické prosttedky jsou povazovany: vyukové metody, didaktické
zasady a organiza¢ni formy vyuky.®

Obrazek 1 ¢lenéni didakticky prostiedki podle GESCHWINDER

DIDAKTICKE PROSTREDKY

MATERIALN{ NEMATERIALN{

Vyucovaci pomucky

Vyucovaci metody

Zakovské pomcky (potieby)

e - , Organizacni formy
Ucebny a jejich vybaveni

. _— . Vyucovaci zasady
Didakticka technika

Zdroj: Zpracovano na zakladé: GESCHWINDER, J. a kol. Metodika vyuziti materialnich didaktickych
prostiredkii.

Dle Josefa Mandka jsou didaktické prosttedky zdkladnimi prvky vychovné
vzdélavaciho procesu. Ve vzdelavacim procesu na sebe vzdjemné pisobi Ctyfi
komponenty. Mezi komponenty fadime: obsah vyucovaci hodiny a jeji strukturu,

ucitele, Zaka a didaktické prostiedky.’

> FRIEDMAN, Z., PECINA, P. Didaktika odbornych pfedmétii technického charakteru. 1. vyd. Brno,
Masarykova univerzita: Nové Mésto nad Metuji, 2013. 88 s. ISBN 978-80-210-6300-6.

6 GESCHWINDER, J. a kol. Metodika vyuZiti materidinich didaktickych prostfedkd. 1. vyd. 262 s. Praha: SPN,
1987.)

" MANAK, J. Narys didaktiky. 3. Vyd. Brno: MU, 2003. 104 s. ISBN 80-210-3123-9.)



2 RVP 65-42-M/01 HOTELNICTVI

V nasledujici kapitole bude piestaven Ramcovy vzdélavaci program 65-42-M/01
Hotelnictvi, ktery nyni prochazi velkou revizi. Tyto revize ramcovych vzdélavacich
programii vychazi ze Strategie 2030+, které byly vladou Ceské republiky pfijaty v roce
2020.

2.1 FUNKCE RAMCOVEHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

V Ceské republice existuje Narodni program vzdélavani, ktery zavadi do vzdélavaci
soustavy novy systém vzdélavacich programi. Tento systém vychazi z dokumentu
Snazvem: ,,Bild kniha a zakonu ¢. zdkon ¢. 561/2004 Sb. o predskolnim, zakladnim,
strednim, vyssim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zdkon).

Tyto dokumenty jsou reprezentovany na dvou urovnich: Prvni uroven pojednava
0 Narodnim programu vzdélavani a ramcovych vzdélavacich programech (dale jen
»RVP®), druhd turoven zahrnuje jednotliva Skolska zafizeni v podobé Skolnich
vzdélavacich programii (dale jen ,,SVP).

RVP vychazi ze Ctyt cili, které sestavila mezinarodni organizace UNESCO. Mezi

tyto Ctyfi cile fadime: ,,ucit se pozndvat, ucit se ucit, ucit se byt, ucit se zit s ostatnimi. “9

2.1.1 RVP PRO STREDNi ODBORNE VZDELAVANI JSOU:

,— Statem vydané pedagogické (kurikularni) dokumenty, které vymezuji zavazné
pozadavky na vzdélavani v jednotlivych stupnich a oborech vzdelani, tzn. zejména
vysledky vzdelavani, kterych ma zdak v zaveru studia dosahnout, obsah vzdeldvani,
zdkladni podminky realizace vzdélavani a pravidla pro tvorbu Skolnich vzdélavacich
programii;

— zavaznym dokumentem pro vsechny Skoly poskytujici stredni odborné vzdelavani, které
Jsou povinny jej respektovat a rozpracovat do svych skolnich vzdeldavacich programii;

— verejné pristupnym dokumentem pro pedagogickou i nepedagogickou verejnost;

8 Zakon ze dne 24. zafi 2004 o pfedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy$8im odborném a jiném vzdélavéni

(3kolsky zakon). In: Sbirka zakont Ceské republiky. Praha: Tiskdrna Ministerstva vnitra, 2005, ro¢nik 2004,

Cislo 1

SUé&eni je skryté bohatstvi. Zprava mezindrodni komise UNESCO ,Vzdé&ldvani pro 21. stoleti”. Praha,
Pedagogicka fakulta UK, Ustav vyzkumu a rozvoje $kolstvi 1997.

10



— otevienym dokumentem, ktery bude po urcitém obdobi platnosti nebo podle potieby
inovovadn. RVP pro stredni odborné vzdelavani usiluji o:

— witvoreni pluralitniho vzdélavaciho prostredi a podporu pedagogické samostatnosti
skol, a proto vymezuji pouze pozadované vystupy (vysledky vzdelavani) a nezbytné
prostredky pro jejich dosazeni, zatimco zpiisob realizace vymezenych pozadavkii
ponechavaji na skolach,

— lepsi uplatnéni absolventii stredniho odborného vzdélavani na trhu prdce a jejich
pripravenost dale se vzdelavat, popripadé se bezprobléemoveé rekvalifikovat, a vést kvalitni
osobni i obcansky Zivot.

— zvySeni kvality a uic¢innosti stiedniho odborného vzdélavani. “*°

2.2 KOMPETENCE ABSOLVENTA OBORU HOTELNICTVi

., Vzdélavani v oboru sméruje v souladu s cili stredniho odborného vzdélavani k
tomu, aby si zaci vytvorili, v ndvaznosti na zakladni vzdélavani a na urovni odpovidajici
jejich schopnostem a studijnim predpokladiim, nasledujici klicové a odborné
kompetence. “!

Kompetenci mtizeme definovat jako ,,pravomoc nebo rozsah pravomoci a také jako
zpiisobilost. “‘? Z dokumentu vychazi dvoje kompetence. Prvni ¢ast kompetenci je
klicova pro rozvoj sttedosSkolského vzdelavani a druhd ¢ast se vénuje odbornému profilu

absolventa.

2.21 KLICOVE KOMPETENCE:
e , kompetence k uceni,
e kompetence k reseni problémai,
o komunikativni kompetence,

e persondlni a socialni kompetence,

10 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo kolstvi, mladeze a t&lovychovy, 2007, 2020 [cit. 2022-04-
05]. Dostupné z: https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-programy/ramcove-vzdelavaci-programy-
stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/ str. 2

11 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo $kolstvi, mlddeZe a télovychovy, 2007, 2020 [cit. 2022-04-
05]. Dostupné z: https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-programy/ramcove-vzdelavaci-programy-
stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/ str. 7

12 KLIMES, Lumir. Slovnik cizich slov. 8. vyd., V SPN vyd. 3. - rozs. a dopl. Praha: SPN - pedagogické
nakladatelstvi, 2010. ISBN 978-80-7235-446-7.

11


https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/
https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/
https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/
https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/

e obcanské kompetence a kulturni povédomi,
e kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam,
e matematické kompetence,

e kompetence vyuzivat prostredky informacnich a komunikacnich technologii

a pracovat s informacemi. “134
2.2.2 ODBORNE KOMPETENCE:

Odborné kompetence vychazi z profilu absolventa oboru hotelnictvi a turismus a je

rozdelen do nékolika podkategorii kompetenci. Mezi ty nejzasadnéjsi patii:

o | Wykonavat a organizovat ubytovaci sluzby, ridit provoz ubytovacich zarizeni,

e ykondvat a organizovat gastronomické cinnosti, ridit stravovaci provoz,

e ykondvat a organizovat odborné cinnosti sluzeb cestovniho ruchu,

o Vykondvat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach cestovniho
ruchu,

e Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci,

e Usilovat o nejvyssi kvalitu své prdace, vyrobkii nebo sluzeb,

e Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje. “*°

Déle v dokumentu RVP nalezneme Kurikularni ramce pro jednotlivé oblasti
vzdélavani. Tato ¢ast vymezuje zavazujici obsah odborného a vSeobecného vzdélavani
a jednotlivé pozadavky na vzdélani. Jednotlivé obsahy vzdélavani se déli na vzdélavaci
oblasti a jednotlivé okruhy. Jednotlivé ramce poté rozpracovava skola do svych SVP a do
vyuCovacich pfedmétl s ohledem na pozadavky dnesSniho trhu prace a ptredpoklada

studentdl. Pro potieby této zavérecné prace autor rozebere ¢ast odbornou — Gastronomie.

13 Zpracovano na zakladé: 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo $kolstvi, mladdeZe a té&lovychovy,
2007, 2020 [cit. 2022-04-05]. Dostupné z: https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-
programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-
gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/

14 7 AMECNIKOVA, Milosa. Néavrh ucebniho textu pro tematicky celek Barmanstvi [onling]. Brno, 2016
[cit. 2022-11-15]. Dostupné z: https://is.muni.cz/th/sdqpn/. Diplomova prace. Masarykova univerzita,
Pedagogicka fakulta. Vedouci prace Eva TRNOVA.

15 Zpracovano na zékladé: 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a télovychovy,
2007, 2020 [cit. 2022-04-05]. Dostupné z: https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-
programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-
gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/
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2.3 KURIKULARNi RAMEC - GASTRONOMIE

Vzdélavaci obsahovy okruh GASTRONOMIE umoznuje zaktim ziskat potfebné
znalosti a dovednosti v téchto oblastech: potraviny, vyziva, pfiprava napoju a pokrmu,
odbyt vyrobki a sluzeb ve stravovacich zatizenich a pti riznych piilezitostech.

Dale absolventi ziskaji zékladni pfedstavy o zafizeni vyrobnich a odbytovych usek.
Mezi dalsi dulezité okruhy patii seznameni S hygienickymi piedpisy pro praci
s potravinami a prevenci alimentarnich nakaz, uplatiiovani bezpecnosti a hygieny pfi
préaci v gastronomickém provozu. Nedilnou soucasti tohoto vzdélavaciho obsahu jsou
ptipravy psychologické, komunikacni, ekonomické, ekologické a etické aspekty pfi praci
v gastronomickych sluzbach.®

Pro potieby této zavérecné prace autor piedstavi okruh — Technika obsluhy — odbyt

vyrobkl a sluzeb.

Tabulka 1 Piehled vysledka vzdélavani a u¢iva — okruhu Technika obsluhy - odbyt vyrobki a sluzeb

Vysledky vzdélavani U¢ivo

- prakticky ovlada jednoduchou, slozitou a | 5 Technika obsluhy - odbyt vyrobkii a sluZeb

specialni obsluhu hosti;
- zaklady obsluhy, pravidla, zptsoby

- pracuje se standardnim i specidlnim vybavenim
. wio e o, o , - inventar
stravovacich zafizeni pfi riznych spoleenskych

prilezitostech; wr .
- piiprava pracovi§té

- ovlada spoleCenské a profesni jednani v riznych .
P P . Y - vybaveni odbytového stfediska

typech odbytovych stiedisek;

- organizace prace, koordinace ¢innosti vyrobniho

- sestavuj bidkové listy, jidelni Apojove
sestavuje nabidkové listy, jidelni a napojové | dbytového stiediska

listky a menu pro rizné spolecenské prilezitosti;

- jednoducha a slozitd obsluha
- orientuje se v druzich alkoholickych a

nealkoholickych napojt, v jejich vyrobé€, spravné | - ykondeni provozu

je osSetiuje a skladuje;

16 Zpracovano na zékladé: 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a télovychovy,
2007, 2020 [cit. 2022-04-05]. Dostupné z: https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-
programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-lI-a-m/65-
gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/ str. 49
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- poskytuje odborny servis napoji, ovlada zakladni

dovednosti pii pfipravé michanych napoji;

- ovlada organizaci prace v odbytovém stedisku a
koordinaci ¢innosti vyrobniho a odbytového

useku;
- provede vyuctovani s hostem;

- charakterizuje moznosti prodeje v gastronomii

(catering, front-cooking, donaskovy prodej apod.).

- jidelni a napojové listky, menu

- druhy napojt, oSetfovani, servis

- michané napoje

- moderni formy prodeje v gastronomii;

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé: RVP 65-42-M/01 HOTELNICTVI'’

2.4 REVIZE RVP - RVP 65-42-M/01 HOTELNICTVi

Jednotlivé revize RVP hotelnictvi vychéazi z ptedeslé koncepéni analytické studie

pro skupiny obort 65. Jednotlivé kroky ve zménach RVP byly prodiskutovany se zastupci

odborové skupiny pro gQastronomii a dalSimi zastupci ztad odbornych skol

a podnikatelské sféry. V RVP jsou aktualizovdny a doplnény odborné obsahové okruhy

na zaklad¢ doporuceni stfednich odbornych skol.

V ramci této prace bude piestaven obsahovy okruh 5 Technika obsluhy - odbyt vyrobkii

a sluzeb a jeho jednotlivé zmény.

Tabulka 2 REVIZE - Prehled vysledki vzdélavani a u¢iva — okruhu Technika obsluhy - odbyt vyrobki a

sluZzeb

Vysledky vzdélavani

Uc¢ivo

- vhodné pouziva odbornou terminologii véetné

cizojazycéné;

- prakticky ovlada jednoduchou a sloZitou obsluhu

hostu;

5 Technika obsluhy - odbyt vyrobki a sluzeb

gastronomicky slovnik

- odbyt vyrobkd a sluzeb

17 Zpracovano na zakladé: 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a télovychovy,

2007, 2020 [cit. 2022-04-05]. Dostupné

z:  https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-

programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-

gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/
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- pracuje se standardnim i specidlnim vybavenim
stravovacich zafizeni pii riznych spolecenskych

prilezitostech;

- ovlada spolecenské a profesni jednani v riznych

typech odbytovych stiedisek;

- sestavuje nabidkové listy, jidelni a napojové

listky a menu pro rizné spolecenské ptilezitosti;

- orientuje se v druzich alkoholickych a
nealkoholickych napojt, v jejich vyrobe, spravné

je oSetfuje a skladuje;

- poskytuje odborny servis napoji, ovlada zakladni

dovednosti pii pfipravé michanych napoji;

- ovlada organizaci prace v odbytovém stiedisku a
koordinaci Cinnosti vyrobniho a odbytového

useku;-provede vyuétovani s hostem;

- charakterizuje moznosti prodeje v gastronomii

(catering, front-cooking, donaskovy prodej apod.)

- systémy obsluhy, zpisoby obsluhy, pravidla

prodeje

- inventar

- ptiprava pracovisté

- vybaveni odbytového stiediska

- organizace prace, koordinace ¢innosti vyrobniho

a odbytového stiediska

- jednoducha, slozita a slavnostni obsluha

- ukonceni provozu

- jidelni a napojové listky, menu

- gastronomicka pravidla

- druhy napoju, oSetfovani, servis

- michané napoje

- moderni formy prodeje v gastronomii

- pokladni systémy, EET systém komunika¢ni
systémy pro obsluhu a vyrobu
feSeni

- techniky pripominek hosti a

komunikace na socialnich sitich

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé: RVP 65-42-M/01 HOTELNICT VI8

18 Zpracovano na zakladé: 65-42-M/01 Hotelnictvi [online]. Ministerstvo $kolstvi, mladeZe a télovychovy,

2007, 2020 [cit. 2022-04-05]. Dostupné

z:  https://www.edu.cz/rvp-ramcove-vzdelavaci-

programy/ramcove-vzdelavaci-programy-stredniho-odborneho-vzdelavani-rvp-sov/obory-l-a-m/65-

gastronomie-hotelnictvi-a-turismus/



3  PREDMET TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB

V nasledujici kapitole autor prace predstavi charakteristiku studijniho predmétu
Techniku obsluhy a sluzeb, ktery vyucuje od zafi 2021 na Hotelové Skole Hradec Kralové,
s. 1. 0.. Pro lep$i orientaci v pfedmétu autor uvadi aktudlni tematicky plan pro skolni rok

2021/2022.

3.1 CHARAKTERISTIKA PREDMETU®

Pfedmét Technika obsluhy a sluzeb se vyucuje v 1. a 2. ro¢niku oboru hotelnictvi
a turismus. Celkem jsou tomuto piedmétu vénovany Ctyfi vyuCovaci hodiny. Charakter
vyucovaci hodiny je rozdé€len na teoretickou a praktickou ¢ast vyuky.

Cilem predmétu Technika obsluhy a sluzeb je seznamit zéky s historickym vyvojem
gastronomie, s inventafem na useku obsluhy, S pfipravou pracovisté a provozem, se
zpusoby a systémy obsluhy vcetné organizace prace. Dale je cilem Zakiim poskytnout
védomosti z oblasti psychologické, socialni, spolecenské vychovy a estetiky.

Vzdélavani v pfedmétu ma smeérovat k ziskani védomosti, dovednosti, navyka

a postoju, které uplatni v budouci profesi.
3.1.1 POJETi VYUCOVANEHO PREDMETU

Pfedmét Technika obsluhy a sluzeb (dale jen ,,TOS®) je zaloZzen na teoretickych a
praktickych dovednostech. Cilem pfedmétu je prakticky ovladat jednoduchou a slozitou
obsluhu hostli. Ve druhém ro¢niku se sloZita obsluha rozsifuje na specialni obsluhu hostl
béhem slavnostnich akci. Béhem praktického vyufovani Zzaci rozvijeji zejména
komunikacni, spoleCenské, psychosocialni a ekonomické dovednosti. Dale se Zaci uci

ovladat a fesit problémové situace v oblasti gastronomie.?

Vyuka predmétu je rozdélena na praktickou a teoretickou cast. Obsah teoretické
vyuky je veden formou vykladu (pfednésky), fizenych rozhovorl, skupinové prace,

spoluprace na spole¢nych projektech a na individualni praci zakt. Prakticka ¢ast je

19 |nterni material: SVP Hotelnictvi a cestovni ruch. Hotelova $kola Hradec Krélové, s.r.o. Platnost od 1. 9.
2022
20 |nterni material: SVP Hotelnictvi a cestovni ruch. Hotelova $kola Hradec Kralové, s.r.o. Platnost od 1. 9.
2022
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realizovana praktickou vyukou v odborné uc¢ebné Techniky obsluhy a sluzeb, ve Skolni
jideln¢, na akcich Skoly a na praxich u partneri stfedni odborné Skoly. . Pfedmét Technika
obsluhy sluzeb ma navaznost na dalsi vyucovaci predméty: Ucebni praxe, Technologie

piipravy pokrmil, Spoledenska vychova a etiketa.?!
3.1.2 CHARAKTERISTIKA PREDMETU TOS V 1. ROCNIKU

V prvnim ro¢niku oboru hotelnictvi a cestovni ruch se zaci seznamuji s historickym
vyvojem oboru gastronomie a stolniceni, se zaklady spolecenské vychovy, osobnosti
¢isnika/servirky, s bezpecnosti prace a hygienou na useku odbytu. Velky daraz je kladen
na znalost inventafe na useku obsluhy. Zéci se uéi, jak po teoretické a praktické roving
pouzivani inventafe. V prvnim ro¢niku je vyuka doplnéna o praktickou vyuku, kde se
zaci seznamuji s jednoduchou obsluhou a se zdkladnimi pravidly servisu pokrmil

a napoju. Praktickd vyuka je realizovana ve Skolni jidelné.

Vystupem prvniho ro¢niku zaku je prakticka ro¢nikova zkouska (dale jen ,,PRZ%),
ktera je organizovana jako ,,Slavnostni hostina formou rautu na stanovené téma.* Tato
PRZ je spojena i s pfedmétem Technologie ptipravy pokrml. PRZ provétuje zvladnuti
zakladnich gastronomickych dovednosti pii pfipravé pokrmt a obsluhu s kompletnim
zajisténim akce od jejich piipravy az k vyuctovani. . Tato zkousSka provétuje odborné a
kli¢ové kompetence, které jsou v souladu se SVP Hotelové $koly Hradec Kralové s. r.

0.2
3.1.3 CHARAKTERISTIKA PREDMETU TOS VE 2. ROCNIKU

Ve druhém ro¢niku je vyuka zaméfena na napojovou kulturu, gastronomicka
pravidla, slozitou obsluhu a slavnostni hostiny. Vyuka je opét rozd€lena na teoretickou
I praktickou pfipravu. Vystupem dvouletého studia pfedmétu Technika obsluhy a sluzeb

je PRZ, ktera je organizovana jako ,,Slavnostni hostina formou banketu na stanovené

2L STEPANOVA, Alena. Ramcovy vzdélavaci program a tvorba $kolniho vzdélavaciho programu [online].
Brno, 2011 [cit. 2022-11-15]. Dostupné z: https://is.muni.cz/th/era5Sm/. Diplomova prace. Masarykova
univerzita, Pedagogicka fakulta. Vedouci prace Pavla STEJSKALOVA.

22 |nterni material: SVP Hotelnictvi a cestovni ruch. Hotelova $kola Hradec Kréalové, s.r.o. Platnost od 1. 9.
2022
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téma.* Zaci realizuji slavnostni banket pro rodi¢e a vedeni Skoly, kde prezentuji své

ziskané dovednosti po strance odborné i komunikaéni.

Predm¢ét je béhem vyuky doplnén o praktické ukazky servisu, odbornymi kurzy
(baristicky a barmansky kurz) a odbornymi exkurzemi. Technika obsluhy a sluzeb ma
navaznost na predmét Technologie pfipravy pokrmi. Hodinova dotace predmétu je ve
druhém i prvnim ro¢niku po Ctyfech hodinéch. Z toho tii hodiny jsou vénovany praktické
¢innosti a zbyla jedna hodina je vénovana teoretickym poznatkum z oblasti servisu
a napojové gastronomie dle tematického planu. Nize autor piedklada tematicky plan pro

Skolni rok 2021/2022.

3.2 TEMATICKY PLAN PREDMETU TECHNIKA OBSLUHY A
SLUZEB PRO 1 ROCNIK

Obrazek 2 Tematicky plan Technika obsluhy a sluzeb

TEMATICKY PLAN
Pro predmét: Dle osnovy &).: SV &
#ro procml R omiavy. £ BYE Skolni rok: 2021722
T'echnika obsluhy a sluZeb Hotelnictyi a cestovni ruch 1284
Vyuujici: Berbr Lukas, Ing. Ro¢nik: prvai | Thida: 1. A 3
. . s F 2 : Unor
Celoro¢ni potet vyutovacich hodin: 132/33 teorie + 99 cvi€eni | Tydenni hodinova dotace: 4 N 2
: _ poce — _ e Systémy a zpasoby obsluhy (2/21)
Za spravnost: Hajkova Hana, ing. Schvalil: « francouzsky systém obsluhy
Datum: Datum: « systém obsluhy vrchniho Sisnika
Potet * rajonovy zpiisob obsluhy
Tematicky okruh — téma S Poznamky
S i Plan | Skut. ~ Y 16/100
Bfezen
ZaFi Systémy a zpasoby obsluhy (4/25)
Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci, « anglicky zplsob obsluhy
hygiena price, poZirni prevence (1/1 teorie) 16/16 « kavirensky zpiisob obsluhy
* BOZP na pracovisti * Table d'hote
« bezpetnost phistrojii a zafizeni na dscku obsluhy 16116
h::-.;m. p!.v;’c a osobai hygiena Duben AR
* bezpelnost prace - " . : .
Lo i ZaFizeni vyrobnich stfedisek (4/29)
Ziklady obsluhy (3/4 teoric) :":‘.':-“Ck
« ziklady obsluhy. pravidla, zpisoby :u;-‘ e
« poseni talifi v ruce a na platech 2 DAY S s )
« obsluha z plat * zatizeni a pravidla myti nddobi
« debiens * zpracovini wst
« objednivks pokrmi a ndpojd * stroje na opracovini a zpracovini zeleniny
* stroje na zpracovini masa
« univerzilni kuchyiské stroje
Rijen, listopad * druhy pouzivangch technologii
InventaF (6/10) Sisponiky s kotia .
& Soveanis na duck abalabiy 12/48 * cukrifské a horkovzduiné pece
« inventi# stolovy, scdaci, restauratni pradio, $ Smatic) plave & frivizy
drobag stolni invent¥, ptibory Sy, minBe gty <
« inventif na pokrmy a na nipoje « konvektomaty, Sokery 16132
* pomocny inventaf, pomocné stoly a voziky
Kvéten
Jednoduchi obsluha (2/12) ZaFizeni vyrobnich stiedisek (4/33)
* charakteristika jednoduché obsluby « « ohtivaci zalizeni (mikroviné trouby, vodni lizng,
+ chovéni ph jidic a pouZivini m\fnmc ) re2ony. plepravni voziky, termosy)
* zikladni pravidla servisu pokrmd 3 nipojl * chladici a mrazici zatizeni (zplsoby chlazeni,
boxy, skfing, stoly, pulty a vitriny)
Prosinec « rozdélent a vybaveni skladi
Vybaveni odbytového stiediska (3/15) : * rozdtleni vyrobaiho strediska
+ odbytové stredisko a jcho vybaveni 12/60 « hlavni kuchyné a jeji zafizeni
» pazadavky na zlizovini zatizeni spoleéného stravovini
PFiprava pracoviste (1/16) * pozadavky na vyrobu
« pliprava pracovisté « pozadavky na videj pokrmi
* organizace prace o p
* rozd&leni pracovist’ v hotelu Hradec Kralové
ZaFi ~ kvéten Vyucujici:
Leden 127 Jednoduché obsluha
Ukonéeni provozu (3/19)
* zisady ukonieni provoat
* uklidové prostfedky a jejich skladovini
« pliprava k ukondeni provozu
» uklidové price

Zdroj: Interni material: Hotelova Skola Hradec Krdlove, s. r. o.
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PRAKTICKA CAST

4 MARKETINGOVY PRUZKUM PREDMETU
TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB

V tivodu praktické casti autor prace uvadi metodiku marketingového prazkumu.
V prvopocatku byla provedena analyza sekundarnich dat (ze statickych, ekonomickych
¢1 Casovych tad), kterd autor ziskal prostiednictvim internich materiald Hotelové Skoly
Hradec Kralové, s. r. o.. Sbér primarnich dat byl realizovan prostiednictvim online
dotazniku, ktery byl umistén na webové strance Survio.cz a nasledn¢ rozeslan po emailu

a sdilen na socialnich strankéach autora.?®

Dotaznik obsahoval celkem 11 otazek véetné informacni otazky o respondentovi.
Dotaznik byl tvofen uzavienymi a otevienymi otdzkami. Online dotazovani probéhlo od
ledna do 15. bfezna 2022. Velikost vyberovych soubori po roztiidéni a vyfazeni tvoii 50
osob. Autor pocital se vzorkem kolem 100 respondenti, ale bohuzel fada dotaznikt

nebyla spravné vyplnéna a pro potieby zdvére¢né prace musely byt dotazniky vytazeny.

Ziskand data byla statistiky zpracovdna a nasledné vyhodnocena do grafické ¢i

tabulkové podoby. Dotaznik je k nahlédnuti v p¥ilohové &asti zavéreéné prace.?*

23 BERBR, Luka$. Vzdjemnd spoluprdce mikroregiont na severnim Plzefisk. Praha, 2016. Diplomova
prace. Celoskolskd pracovisté (studium mimo fakulty) - Vysoka Skola obchodni v Praze, o.p.s. Vedouci
prace Doc. Ing. Monika Palatkova, Ph.D.

24 BERBR, Lukas. Vzdjemnd spoluprdce mikroregiont na severnim Plzefisk. Praha, 2016. Diplomova
prace. Celoskolskd pracovisté (studium mimo fakulty) - Vysoka skola obchodni v Praze, o.p.s. Vedouci
prace Doc. Ing. Monika Palatkova, Ph.D.

19



5 VYHODNOCENI MARKETINGOVEHO PRUZKUMU

Otazka ¢. 1: Vyuzivate v pfedmétu Technika obsluhy a sluZzeb moderni didaktické
prostiredky (dale jen ,,DP*).

Graf 1 VyuZivani modernich didaktickych prostiedki ve vyuce

Ho anovyuzivamv
teoretické vyuce

Ho anovyuZivamv
praktické vyuce

Mo anovyuZivamv
teoretické i praktické
vyuce

Ho ne, nevyuzivam
béhem vyuky

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Vyse uvedeny graf zobrazuje ¢etnost vyuzivani modernich didaktickych prostfedkt ve
vyuce pfedmétu Technika obsluhy a sluzeb. Z grafu je patrné, Ze 74 % dotazovanych
vyuziva v teoretické 1 praktické vyuce moderni didaktické prostfedky. DalSich 10 %
vyuziva prostiedky bud v teoretické, nebo praktické vyuce a 6 % dotazovanych

nevyuziva zadné moderni didaktické prostiedky ve své vyuce.
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Otazka ¢. 2: Které didaktické techniky (dale jen ,,DT*) vyuZivate béhem vyuky
predmétu Technika obsluhy a sluZeb?

Tabulka 3 VyuzZivani didaktickych technik ve vyuce TOS

Didaktické techniky Pocet Relativni vyjadieni
respondentu
Interaktivni tabule
25 13%
Bila magneticka tabule s moznosti
na psani fixem 30 16 %
Audiovizualni technika /PC 25 13 %
PC 50 27 %
Dataprojektor 50 27 %
Vizualizér 5 3%
Zpétny projektor 3 2%
Nevyuzivam zadné didaktické
techniky 0 0%
Celkem 188 100 %

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Cilem této otazky bylo zjistit, jaké didaktické techniky vyuzivaji vyucujici ve své vyuce
predmétu TOS. Pti zahdjeni prizkumu bylo predpokladano, ze vétSina respondentd uvede
jako hlavni didaktické techniky PC a Dataprojektor. Z prizkumu vyslo, ze ve vyuce uz

ustupuje Vizualizér a zpétny projektor.
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Otazka €. 3: Myslite si, Ze pouZivani didaktickych technik z pohledu Zdka ma vliv na
proces vzdélavani?

Graf 2 Vliv DT na proces vzdélavani

H Ano,
velice
pfinosn
y

Aktivit
aa
udrzeni
pozorn
osti
zaka

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Nasledujici otazka sméfovala ke zjisténi, zda si vyucujici mysli, ze didakticka technika
ma piimy vliv na proces vzdélavani zakh. 60 % respondentl se domniva, Ze ma velice
ptinosny vliv. DalSich 22 % si mysli, Ze didaktick4 technika zvySuje pozornost a udrzeni
aktivity ve vyucovaci hodiné. 10 % respondentti dale uvedlo, ze didaktické prostiedky
zvySuji moznost vyuziti dalSich vzdélavacich prostiedktl v hoding: vzdélavaci webové

stranky, instruktazni videa, interaktivni hry atd.
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Otazka ¢. 4: V ¢em podle Vas pomaha didakticka technika vyucujicim.

Tabulka 4 Didakticka technika napomaha vyucujicim

Vlastni vyzkum a zpracovani

Informace z dotazniku Pocet Relativni vyjadieni
respondentii

Udrzuje pozornost zakl 30 23 %

Snadné pochopeni vykladu 50 38 %

Usnadnuje zkouseni 25 19 %

Efektivnost vzdélavaciho

procesu 25 19 %

Zdroj:

Cilem této otazky bylo zjistit, jak vyucujicim napomahaji didaktické techniky ve vyuce

odborného predmétu. V této otazce mohli respondenti uvést vice moznosti. Z tabulky je

zfejmé, Ze respondenti nejcastéji uvedli, Ze didakticka technika napomaha ke snadnému

pochopeni vykladu. Dalsich 30 % respondentid uvedlo, ze udrZzuje pozornost zakd.

Dalsich 19 % uvedlo, Ze usnadnuje zkouseni a efektivnost vzdélavaciho procesu.

Otazka ¢. 5: Vzdélavate se v oblasti IT a vyuZivani novych didaktickych technik,

které muZete zarradit do vyuky:

Graf 3 Vzdélavani v oblasti IT

N

= Ano, vzdélavam se

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

= Ne, nevzdélavam se



Z grafu je patrné, ze 90 % respondentd se vzdélava v IT oblasti a vyuzivani novych
didaktickych technik, které mulze zatadit do vyuky. Zbylych 10 % se bohuzel v IT

technice nevzdélava.

Otazka ¢. 6: Které ucebnice pouzivate pri vyuce a domaci pripravé v predmétu
Technika obsluhy a sluzeb:

Tabulka 5 Odborné uéebnice vyuZivané ve vyuce TOS

Salac: Stolniceni 50 27%
Cerny: Moderni obsluha 12 6%
Hrbkova: Nové stolnieni v kostce 10 5%
METZ a kolektiv: Restaurace a host 45 24%
Sala¢ a spol: Technika obsluhy a sluZeb pro 1. ro¢nik 35 19%
Salac a spol: Technika obsluhy a sluzeb pro 2. ro¢nik 35 19%

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Cilem této otazky bylo zjistit, jaké ucebnice vyuzivaji vyucujici béhem své vyuky
vV odborném piedmétu Technika obsluhy a sluzeb. V této otdzce mohli respondenti uvést
vice moZznosti. Z tabulky je patrné, Ze nejpopularnéjsi ucebnice pro tento predmét je
Sala¢: Stolniceni, nasleduje publikace METZ a kolektiv: Restaurace a host a dale

dvoudilna publikace Sala¢ a spol.: Technika obsluhy a sluzeb pro 1. ro¢nik.

Otazka ¢. 7: Myslite si, Ze dostupnost kvalitnich ucebnic na trhu pro predmét

Technika obsluhy a sluzeb je dostacujici?
Graf 4 Dostupnost ué¢ebnic na trhu

0%%

= Vyborna

= Velmi dobra

= Dobra

= Nedostacujici

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani
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Utelem této otazky bylo zjistit, zda si respondenti mysli, Ze jsou na trhu dostupné
kvalitni ucebnice pro tento predmét. Z grafu je patrné, ze 96 % dotazovanych se domniva,
, Zze na trhu nenaleznou kvalitni ucebnice pro pfedmét Technika obsluhy a sluzeb. Dalsi

4 % si mysli, Ze Groven nabizenych ucebnic je dobra.

Otazka ¢. 8: V ¢em si myslite, Ze jsou ucebnice pro predmét Technika obsluhy a
sluZeb nedostacujici?

Tato otazka respondentiim nabizela otevienou odpovéd’. Respondenti se mohli vyjadfit
k problematice ucebnic v oblasti pfedmétu Technika obsluhy a sluzeb. Nejcastéjsi
odpovédi od respondentli jsou nasledujici: zastaraly design a fotografie, zmény
Vv legislativach, neaktualnost oboru, zastaralé gastronomické pojmy, sloZitost

psaného textu, nelogické ¢lenéni, chybéjici zavérecné projekty a samostatné ukoly.

Otazka ¢. 9: Jak hodnotite aktualnost a spravnost teoretickych podkladi ucebnic v
navaznosti na moderni trendy a vyvoj gastronomie.

Graf 5 Hodnoceni aktualnosti a spravnost teoretickych podkladii u¢ebnic

= Dobra = Nedostacujici

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Z grafu je patrné, ze 96 % dotazovanych uvedlo, ze aktualnost a spravnost teoretickych
podkladii uéebnic v ndvaznosti na moderni trendy a vyvoj gastronomie je nedostacujici.

Zbyla 4 % si mysli, Ze kvalita ucebnic je dobra.



Otazka ¢. 10: Myslite si, Ze by méla probéhnout revize ucebnic pro predmét
Technika obsluhy a sluzeb?

Graf 6 Revize uebnic pro pfedmét Technika obsluhy a sluzeb

0%

\

= Ano, uréité

= Ano

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Z grafu je patrné, ze 96 % dotazovanych je pro, aby probéhla revize ucebnic pro predmét

Technika obsluhy a sluzeb.
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Otazka ¢. 11: Udaje o Vas:

Tabulka 6 Sociodemografické udaje o respondentech

Pocet Procento
respondenti | respondenti
Charakteristika souboru Vv prislu$né Vv prislu§né
skupiné skupiné
7 0,
Muz 15 30 %
Pohlavi
Zena 35 70 %
20 — 25 let 0 0%
26 — 35 let 5 10 %
36 — 45 let 15 30 %
Vék
46 — 55 let 20 40 %
56 — 60 let 8 16 %
61 a vice let 2 4%
Sti‘edni vzdélani s maturitni 0 0%
zkouskou
Vzddlani Vysokoskolské — bakalarského typu 15 30 %
Vysokoskolsk:zy; lIjnaglsterskeho 35 70 %

Zdroj: Vlastni vyzkum a zpracovani

Dotaznikového Setfeni, jak bylo uvedeno vyse, se fadné zucastnilo 50 respondenti.
Z hlediska pohlavi 70 % tvoftily zeny a zbyvajicich 30 % byli muzi. Skoro polovina
dotazovanych tvoii v€kovou hranici v rozmezi 46 — 55 let (40 %). Nejvice dotazovanych
osob mélo ukoncené vysokoskolské vzdélani magisterského typu, dale 30 % osob mélo

ukonceno bakalafské studium na vysokeé skole.
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6 NAVRH VYUZITI MODERNICH DIDAKTICKYCH
PROSTREDKU V ODBORNEM PREDMETU TOS

Z vysledkli dotaznikového Setfeni mizeme sestavit profil vyucujictho odborného
pfedmétu TOS a navrh vyuziti modernich prostfedkt v tomto odborném piedmétu.
Z dotaznikového Setfeni je partné, Ze na trhu chybi kvalitni odborné ucebnice pro tento

predmét. Autor se tedy zaméfi na reSerSi ucebnic pro tento vyucovaci predmét.
6.1 PROFIL VYUCUJICIHO ODBORNEHO PREDMETU TOS

Z vysledki marketingového prizkumu autor mize sestavit profil vyucujiciho
odborného pfedmétu TOS. Nejcastéjsimi vyucujicimi odbornych predméth jsou Zeny ve
veékovém rozmezi od 46 — 55 let a jejich nejvyssi dosazené vzdélani je vysokoskolské —
magisterského typu. Mezi nejpouzivanéj$i ucebnice pro vyuku odborného predmétu
nalezi pro vyudujici: ,,(SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna,
2001. ISBN 80-7168-752-9 a METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER.
Restaurace a host: zdkladni odborné védomosti: restaurace, hotel, kuchyné. Praha:
Europa-Sobotdles, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4.) “. Vyucujici si mysli, ze dostupnost
kvalitnich uéebnic na trhu je nedostacujici a méla by prob&éhnout jejich revize, potazmo
by méla byt vytvofena nova vzdélavaci ucebnice pro tento piredmét. Co se tyce
didaktickych technik, nejcastéji ve své vyuce vyucujici vyuzivaji PC, dataprojektor,

bilé magnetické tabule s moznosti psani fixem a interaktivni tabule.
6.2 MATERIALNI DIDAKTICKE PROSTREDKY

Materialnich didaktickych prostiedkd ve vyuce miize vyucujici zaradit nepieberné
mnozstvi, které mohou byt jako dopliujici prosttedek nebo prostiedek k dosazeni

vyukovych cilt.

Dle JaniSe materialni didaktické prostfedky zahrnuji naptiklad: ,,vychovné instituce,
budovy a pedagogické adaptované prostory urcené pro vychovu a vyucovaci cinnost,
ucebny vsech druhii, kabinety, kreslirny, laboratore, modelarny, rysovny, ateliéry,
citarny, knihovny, archivy, sborovny, konferencni siné ¢i plovarny, telocvicny, botanické

a zoologické zahrady nebo planetaria, technické vybaveni prostorii urcenych ke
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vzdelavani nebo vychovnym cinnostem, stoly, lavice, Zidle, tabule, skiine, stojany ci
vitriny, vSeobecna didakticka technika (projektory, zarizeni pro reprodukci zvuku,
televizory, videa, CD prehravace, PC, apod.) a specialni didakticka technika
(mikroskopy, dalekohledy, apod.). “?® Cadilek a Lovedek fadi mezi didaktické techniky
Shapr.: rizné druhy tabuli, osobni pocitace, diaprojektor, videoprehravac, osobni

pocitace, MP3 prehrdavac, bluetooth prehrdavac, videopiehravac a tiskarny. “?®

6.3 UCEBNICE TOS VE VYUCE —- RECENZE

Vyuzivani materialnich didaktickych pomiicek v odborném predmétu Technika
obsluhy a sluzeb hraje klicovou roli. Z dotaznikového Setfeni vyslo, ze vyucujici nejsou
spokojeni s trovni nabizenych ucebnic pro tento obor. V 21. stoleti maji ucebnice stale
své misto mezi didaktickymi prostfedky. V soucasnosti nemiizeme povazovat ucebnice
za moderni vyukové pomucky, protoze nevyhovuji soucasnym trendim ve vyuce

odbornych predméta.

Z dotaznikového Setfeni vyslo, ze za hlavni u€ebnicovy pramen pii vyuce predmétu
TOS je povazovana ucebnice StolniCeni od autora Gustava Salace. Tato publikace je
hojné vyuzivana na vsech typech odbornych stfednich $kol. Jedna se o ucebnici z roku
1996 (dalsi dotisky v pribéhu let). Ucebnice je urcena pro sttedni odborna uciliste, pro
hotelové $koly a pro vefejnost.?’ Grafickd uprava udebnice a textdi na prvni pohled
zanechava star$i dojem publikace. Doprovazejici fotografie jsou foceny z devadesatych

let minulého stoleti a pro zaky jsou spise komického razu.

Ucebnice Stolniceni je rozd€lena do 27 kapitol, kde autor nabizi prifezova témata
I roz$ifujici latku gastronomie. V fadé kapitol se objevuji nedostatky nebo neaktualnost
oboru napft. (ndpojovéa gastronomie — chybné rozdé€leni vinafskych oblasti a podoblasti
v CR). Nékterym pasazim autor vénuje dostatené mnozstvi, dalsi kapitoly bere jen

zkratka, coz nevyhovuje dnesni piipravé zaka do profesniho Zivota.

25 JANIS, Kamil a Irena Loudova. Obecnd didaktika (vybrand témata). Druhé. Usti nad Orlici: OFTIS
Usti nad Orlici, 2018. ISBN 978-80-7405-444-0.

26 CADILEK, M., LOVECEK, A. Didaktika odbornych pfedméti. Brno: Akademické nakladatelstvi CERM,

s.r.0.,2003.173s.,s. 125

27 SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Vlyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9
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Ucebnice je velmi obtizn€ napsand a pro zaky je srozumitelnost textu obzvlast’ slozita.
Autor prace v ucebnici postrada zdvérecné shrnuti za jednotlivymi kapitolami. Otazky na
konci kapitoly nejsou pro zaky motivujici, spiSe se jedna jen o vyhledavani odpovédi
Vv textu s zadnou motivaci zaka pro rozvoj kreativniho mysleni. Dale se autor prace
neztotoziiuje s nékterymi uvedenymi  cizojazyénymi  pojmy, které jsou diky
neaktudlnosti publikace stale pouzivany, avSak v soucasné moderni gastronomii maji jiné

nazvoslovi.

Druhou rozsifenou publikaci mezi vyucujicimi je publikace Restaurace a host
(8. vydani z roku 2003), ktera je pielozena z ptivodniho némeckého dila ,,Restaurant und
Gast.“?® Kniha prola Gipravami a zménami, aby odpovidala platnym CSN a legislativnim
ramct Ceské republiky. Graficka uprava uéebnice je velmi zdafila a ptehledna. Kniha
pfinasi étenaium Siroké poznatky z moderni gastronomie a hotelnictvi. Kniha je rozdélena
do tiinacti kapitol, které jsou ¢lenény odliSnymi barvami pro jednodussi hledani. Dal§im
dilezitym poznatkem je pieklad dulezitych gastronomickych pojmit do anglictiny,
némciny a francouzstiny. Na konci jednotlivych kapitol jsou otazky a tikoly, které jsou
velmi zajimavé zpracovany. Jednotlivé kapitoly uzavira projektova prace (skupinova
prace) na dand témata: Atraktivni snidanovy bufet, chiest a vino, naplanovani bufetu,

slavnostni hostina,aj..*®

Struktura ucebnice je zpracovana od zakladniho ke slozitému ucivu a navazuje na
moderni trendy a aktualnost v gastronomii. Jako velky piinos této publikace autor vnima
mezipfedmétovou vazbu na dal$i vyulovaci piedméty v oblasti gastronomie:
Technologie ptipravy pokrmdi, Zatizeni vyrobnich stfedisek v gastronomii, Vyziva
a potraviny a hotelovy provoz. V publikaci se objevuje velké mnozstvi grafickych
a obrazkovych ilustraci, které dopliuji text, coZz pomaha k rychlému pochopeni

probiraného tématu.

28 METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a host: zékladni odborné védomosti
: restaurace, hotel, kuchyné. Praha: Europa-Sobotales, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4

29 Zpracovéno na zakladé reserée: METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a
host: zakladni odborné védomorsti : restaurace, hotel, kuchyné. Praha: Europa-Sobotales, 2008. ISBN 978-
80-86706-18-4
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Na trhu existuje fada dalSich ucebnic a publikaci, které se daji vyuzit ve vyuce
odborného predmétu Technika obsluhy a sluzeb. Bohuzel vSechny ucebnice jsou dle
autora zastaralé a neaktualni v souvislosti s vyvojem gastronomické scény a objevujicich
se trendi. Rada vyulujicich si proto pfipravuje své vlastni studijni materialy &i
powerpointové prezentace, které jsou nejcastéji vyuzivané jako zékladni uc¢ebni pomuicka
V teoretické c¢asti vyuky. Jednoduchd animace, obrazky a videa jsou pro predmét

Technika obsluhy a sluzeb zcela potfebnym spole¢nikem ve vyucovani.
6.3.1 PRIKLAD PRACOVNIHO LISTU Z PRAXE

Pti reSersi odbornych publikaci autor objevil zajimavé zpracovani pracovnich listi
s vyukovym materidlem do vyuky Techniky obsluhy a sluzeb. Vyukovy material byl
zpracovan v ramci diplomové prace pani Dany Durdové. Material je volné pfistupny na
internetu a nabizi zakim teoretické poznatky spojené s osvojovanim Si probrané latky
v pracovnich listech. Materidl nabizi dostatek ilustrovanych fotografii, prostor pro
poznamky a zavéreéné shrnuti. Soudasti textu jsou soutéze, kvizy a improvizaéni scény.*

Forma zpracované¢ho vyukového materidlu je inspirujicim podkladem pro ostatni
pedagogy, kteti uci odborné predméty.

30 DURDOVA, Dana. Vyukovy materidl do stolni¢eni s pracovnimi listy [online]. [cit. 2022-04-10].
Dostupné z: https://www.ssrs.cz/data/files/vyukovy-material-fonk729sqx.pdf

31



ZAVER

Cilem zavérecné prace bylo dotaznikové Setfeni a névrh vyuziti modernich

didaktickych prosttedkll ve vyuce odborného predmétu Technika obsluhy a sluzeb.

V prvni Casti zaveérecné prace se autor vénuje zakladnimu predstaveni didaktickych
prostiedkli, které lze vyuzit v odbornych pfedmétech. Dale navazuje na reSersi
Réamcového vzdélavaciho programu oboru hotelnictvi, kde se vénuje jednotlivym
odbornym kompetencim a revizim RVP, které se nyni uskuteciiuji v ramci jednotlivych

odbornych sekei.

Dalsi kapitola je vénovana pfedstaveni odborného pfedmétu Technika obsluhy
a sluzeb, ktery autor prace vyucuje od zaii 2021. Autor predstavuje pojeti vyucovaciho
predmétu v navaznosti na kli¢ové a odborné kompetence, které vychazi z SVP. Nedilnou
soucasti tohoto predmétu jsou jednotlivé praktické zavéreéné zkousky v jednotlivych
ro¢nicich (prvni ro¢nik — slavnostni hostina formou rautu a druhy ro¢nik — slavnostni

hostina formou banketu).

V praktické ¢asti zavérené prace se autor vénuje marketingovému priazkumu daného
odborného predmétu. Vysledky prizkumu byly zpracovany v paté kapitole. Z vysledkt
prizkumu byl stanoven potencidlni profil vyuc€ujiciho odborného predmétu Technika
obsluhy a sluzeb. Nejcast&jsimi vyucujicimi odbornych predméti jsou Zeny ve vékovém
rozmezi od 46 — 55 let a jejich nejvySsi dosazené vzdélani je vysokoSkolské —
magisterského typu. Mezi nejpouzivanéjs$i ucebnice pro vyuku odborného piedmétu
nalezi dle vyucujicich: : Salag, Stolni¢eni a Metz a kolektiv, Restaurace a host. Vyucujici
si mysli, Ze dostupnost kvalitnich uc¢ebnic na trhu je nedostacujici a mela by probéhnout
revize a navrhnout nové vzdélavaci ucebnice pro tento predmét. Didaktické techniky
nejcastéji ve své vyuce vyuziva vyucujici: PC, Dataprojektor, Bilé magnetické tabule

S moZnosti psani fixem a interaktivni tabule.

Autor prace se nasledné zaméfil na jednotlivé recenze ucebnic, které jsou nejvice
pouzivané¢ ve vyuce odborného predmétu. BohuZzel nedostatecna kvalita nabizenych
ucebnic a publikaci na ¢eském trhu ma negativni vliv na vzdélavani zakt v odbornych

pfedmétech.
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Dalsi negativitu autor spatiuje vtom, Ze v odborném Skolstvi pracuji starsi
pedagogové, ktefi nerespektuji moderni trendy a inovace v gastronomii. Vyucuji zastaralé
teoretické poznatky, které v praxi uz zcela nefunguji. Rada pedagogi se uZ nechce dale
vzdélavat v oboru. Autor prace ma jiny nazor! Pedagogové, ktefi vyucuji odborné
pfedméty, by se méli v rdmci svého celozivotniho vzdélavani dale vzdélavat a béhem
svého zivota prokladat teoretické poznatky s praxi. Za svou prozatim  kratkou
pedagogickou praxi vidi autor zna¢né nedostatky a zkostnatélost ¢eského odborného

Skolstvi, ale piesto véii, ze béhem nasledujicich let dojde k pozitivnim zménam.
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Priloha A — Dotaznik

DOTAZNIK

Vyuzivani modernich didaktickych prostiredki ve vyuce odborného predmétu

Technika obsluhy a sluzeb

Vazeni respondenti,

dovolte, abych se predstavil. Jmenuji se Luka$ Berbr a vramci celozivotniho vzdélavani na
Univerzité¢ Jana Amose Komenského v Praze si dodélavam studium v oblasti pedagogickych véd pro
ucitele odbornych predméti, praktického vyucovani a odborného vycviku. Obracim se na Vas s prosbou
o vyplnéni mého dotazniku. V ramci zdvérecné prace provadim prizkum vyuzivani modernich
didaktickych prostfedkti v odborném piedmétu Technika obsluhy a sluzeb. Prizkum je zcela anonymni
a vysledky dotazniku budou pouzity pro mou zavérecnou praci.

Dé&kuji za Vas Cas a ochotu pti vyplitiovani dotazniki.

Ing. Lukas Berbr

1. Vyuzivate v pfedmétu Technika obsluhy a sluZeb moderni didaktické prostiedky (dale DP).
ano vyuzivam v teoretické vyuce

ano vyuzivam v praktické vyuce

ano vyuzivam v teoretické i praktické vyuce

ne, nevyuzivam béhem vyuky

O O O O

2. Které didaktické techniky vyuZzivate béhem vyuky pifedmétu Technika obsluhy a sluzeb?
Interaktivni tabule

Bila magneticka tabule s moznosti na psani fixem

Audiovizualni technika /PC

PC

Dataprojektor

Vizualizér

Zpétny projektor

Nevyuzivam zadné didaktické techniky

Jiné:

O O O O O O O 0 O

3. Myslite si, Ze pouzivani DT z pohledu Zika ma vliv na proces vzdélavani?
Ano, velice pfinosny

Aktivita a udrzeni pozornosti zak

Ma vliv, ale neni tak dulezity

Nema vliv na proces vzdélavani

Jiné:

O O O OO

4. 'V ¢em podle Vis pomaha didakticka technika vyuéujicim:
udrzuje pozornost zaki

snadné pochopeni vykladu

usnadiuje zkouseni

efektivnost vzdélavaciho procesu

O O O O



O O O O

Vzdélavate se v oblasti IT a vyuzivani novych didaktickych technik, které miZete zaradit do
vyuky:

Ano, vzdélavam se

Ne, nevzdélavam se

Které ucebnice pouZivate pii vyuce a domaci pripravé v piredmétu Technika obsluhy a sluZeb:
SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-7168-752-9.
CERNY, Jiii a Antonin SRKALA. Moderni obsluha. Vydani 3. (v IQ 147 prvni). Praha: IQ 147,
1997.

HRBKOVA, Zdetika. Nové stolniéeni v kostce. Divec: Radek Runstuk - R plus, 2018. Gastronomie
(R plus). ISBN 978-80-904093-3-0.

METZ, Reinhold, Hermann GRUNER a Thomas KESSLER. Restaurace a host: zakladni odborné
védomosti : restaurace, hotel, kuchyn¢. Praha: Europa-Sobotales, 2008. ISBN 978-80-86706-18-4.
SALAC, Gustav, Milan PRIBULA a Hana SEDLACKOVA. Technika obsluhy a sluzeb pro 1.
ro¢nik stiednich hotelovych Skol, studijni obor provoz hotelii a spolecného stravovani. 3. vyd., 1.
vyd. v SPN-pedag. nakl. Praha: SPN - pedagogické nakladatelstvi, 1995. ISBN 80-85937-09-3.
SALAC, Gustav, Hana SEDLACKOVA a Milan PRIBULA. Technika obsluhy a sluzeb pro 2.
ro¢nik stiednich hotelovych Skol, studijni obor provoz hotelii a spolecného stravovani. 4. vyd., 1.
vyd. v SPN-pedag.nakl. Praha: SPN - pedagogické nakladatelstvi, 1996. ISBN 80-85937-10-7.

Miyslite si, Ze dostupnost kvalitnich ué¢ebnic na trhu pro predmét Technika obsluhy a sluZeb
je dostacujici?

Vyborna

Velmi dobra

Dobra

Nedostacujici

V ¢em si myslite, Ze jsou ucebnice pro piredmét Technika obsluhy a sluZeb nedostacujici?
(oteviend otazka)

Jak hodnotite aktualnost a spravnost teoretickych podkladii u¢ebnic v navaznosti na moderni
trendy a vyvoj gastronomie.

0 Vyborna

0 Velmi dobra
0 Dobra

0 Nedostacujici

10. Myslite si, Ze by méla probéhnout revize ucebnic pro predmét Technika obsluhy a sluZeb?
0 Ano, urcité
o Ano
o0 Ne
0 Jiné:

11. Informace o Vas:

Pohlavi: Muz /Zena

Vék: 20-—25let/26—-351et/36—-451let/ 46 —-551let/56 —60 let/ 61 a vice let

Vzdélani: Stiedoskolské / Vysokoskolské — bakalaisky typ / Vysokoskolské — magisterského typu
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