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Piloha €. 1: Schéma vzdélavaciho systému v Ceské republice

Schéma vzdélivaciho systému Ceské republilky ve Skolnim | akademickém roce 201812017
Diagram of the education system of the Czech Republic 20162047
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Priloha €. 2: Organizacni struktura Stfedni Skoly gastronomie a podnikani

i

Ekonomicky fsek Domov mlideze Teoreticka vyuka

Odborny vyevik Skolni jidelna Rezarvatni fizek

Zastupee reditelky
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Zdroj: Stfedni odborné ucilisté gastronomie a podnikani



Priloha €. 3: Seznam otazek polozenych v ramci hloubkového individualniho
rozhovoru Zakiim

Otdzky pro hloubkovy rozhovor
Jméno: Obor: Rocnik:

1. Co té ve Tvé profesi nejvice bavi a zajima?
2. Je pro tebe dlleZité, v jak velkém kolektivu pracujes?

3. Uprednostniujes praci v restauraci, kde jsi v pfimém kontaktu s hotelovymi
hosty, nebo se radéji podili$ na pfipravé poddvanych pokrm( s kolektivem
kuchara?

4. Mohl/a bys popsat napln své prace na pozici kuchare a cisnika v
malém/strednim/velkém hotelu?

5. Co tina praci v malém/stfednim/velkém hotelu nejvice vyhovuje? V ¢em vidis
rozdily?

6. Jaké zajimavé akce, konajici se v téchto podnicich, té nejvice zaujaly?

7. Co si myslis o sou¢asném vybaveni hotel(, ve kterych si vykonaval praxi?

8. Jaké soucasné moderni trendy té zaujaly pfi ptipravé hotelovych pokrmu?

9. Motivoval vds na vasi praxi majitel hotelu? Jakym zplsobem?

10. Myslis si, Ze v rdmci vykonavani své praxe ziskavas pracovni navyky, které jsou
dllezité pro Tvé budouci povolani (napf.: dochvilnost, zodpovédnost,

samostatnost, dodrzovani pravidel slusného chovani aj.)?

11. Vyuzivas moznosti jit na brigddu, tedy pfilezitosti pfivydélku v rdmci externich
pracovist? Pokud ano, kterd pracovisté preferujes?



Priloha €. 4: Seznam otazek polozenych v ramci hloubkového individualniho

rozhovoru management

Otazky pro hloubkovy rozhovor s manazery hoteli

Jméno: Nazev hotelu:

10.

11.

12.

Jak jste spokojeni s pristupem k praci nasich zakd na jednotlivych pracovistich
vaseho hotelového provozu?

Jaka je podle Vas dochazka zakU na jednotliva pracovisté?
Jaké nejcastéjsi problémy s zaky musite fesit?

* spolehlivost/ nespolehlivost

*ochota/ neochota zGstat déle na pracovisti

* ochota pfi praci s hosty

* jazykova vybavenost

* samostatnost / nesamostatnost pfi vykonu zadané préce, feseni problémi
Jakym zplsobem zdky motivujete? (napf. nabidkou rliznych kurzu)

Jakym zpUlsobem jsou zaci odménovani za svou odvedenou prdci v dobé praxe,
jak za pfescasy a vikendy?

Maji zajem Zaci o brigady ve vasem hotelu?

Dochazi v naplni prace u zak( k opakovani jedné ¢innosti, nebo maji zaci
moznost vyzkouset si rlizné ¢innosti?

Jak je, podle Vaseho nazoru, vybaven Vas hotelovy provoz?

PouZzivate soucasné nové trendy pfi pripravé hotelovych pokrm?

Ma ucitel odborného vycviku, ktery pravidelné dochdzi za Zaky na externi
pracovisté, pfilezitost s Zaky komunikovat a pfiblizit jim pripadné teoretickou

latku pfimo v provozu?

Domnivate se, Ze by Skola méla projevovat vétsi zajem o poradané akce na
smluvnich pracovistich s nasimi zaky?

Uvitali byste, kdyby rodice zak( projevili vice zajmu o pribéh praxe na
smluvnim pracovisti?



Priloha €. 5: Autentické pfepisy rozhovoru s Zaky
Otazka €. 1: Co té ve Tvé profesi nejvice bavi a zajima?

Z1: Rada pracuji vlobby baru, kde pfipravuji pro nové hosty welcome drink.
V hotelu mame dvé malé restaurace. Ada restaurace je uréena pro snidané, obédy
a vecerfe hotelovych hostll. V zrcadlovém salonku probihaji obchodni jednani
a coffee breaky. Vic mne bavi prace v restauraci Ada, protoZe zde pouzivame zpUsob
slozité obsluhy table d’héte’. Zaroveit mne bavi to, 7e se zplisoby prostirani ménf
podle pfedem objednanych akci — napf. Uprava stoll, menu aj. jsou pfizplisobeny
typu akce. Dale se v této restauraci klade dlraz na dodrzovani prezentace pokrmu.

Tato nastavena uroven sluzeb se mi velmi libi.

Z2: Vmém oboru kuchaf-¢ignik, ddvdm prednost vafeni. Nejvice mé bavi ceska
a zahraniéni kuchyné (zvlasté prvorepublikovd, jihoamerickd, asijska). Ceska
kuchyné je hodné poznamenand komunismem — mam rad pfipravu novych druh(
specialit a pro nas netradi¢nich pokrma, napfiklad sttedomorskou kuchyni. Zajimam
se 0 méné znamé druhy pokrm( zhotovenych z netradi¢nich druh( zeleniny, jako

jsou artycoky, chrest, fenykl.

Z3: Vmém oboru mne nejvice bavi pracovat vobsluze. V hotelu Duo nejradéji
pracuji v restauraci Formanka, ve které probiha celodenni stravovani. Pfestoze ma
hotel Duo nékolik restauraci, Formanka ma individudlni pfistup k hostidm — to mé na

, o , cevar . , v v v v o e 2
této praci bavi. S kolegy zajistujeme snidané, obédy a vecdefe zpUsobem a la carte”,

nebo table d"hote.
Otazka €. 2: Je pro tebe dulezité, v jak velkém kolektivu pracujes?

Z1: Absolvovala jsem praxi v malém a stiedné velkém podniku. Davam prednost
mensimu kolektivu. Mdm rada osobnéjsi pfistup, kdy nabyvam pocitu, Ze mezi tyto

zaméstnance patiim a berou mne za svou, i kdyZ jsem Zak na praxi.

! Nabidka formou table d’héte (¢teme ,tabl dot”) je nabidka pokrmd, ze kterych si host sém vybira,
za pevné stanovenou cenu, servis zajisti personal.

> Nabidka formou & la carte je nabidka splnou obsluhou, nebo &asteZnou samoobsluhou
u nabidkovych stol(.



Z2: Upfednostiuji klidnéjsi prostiedi a rozhodné mensi kolektiv, jako je napf.
v hotelu Pramen. V mensim kolektivu se dostanu pfimo k vafeni. Nyni, na praxi
v restauraci hotelu Pramen, pracuji v kolektivu se svymi spoluzaky pod vedenim
instruktora/séfkuchare. Varime pfriblizné pro 80 — 100 host(, takZe nas je v kolektivu
méné, nez kdyZz jsem pracoval v Hotelu Corinthia Prague, kde bylo potfeba pro
zajisSténi 1.000 az 1.200 snidani mnohem vétsiho kolektivu. Nevyhovoval mi véény

stres a silny pracovni dril.

Z3: Uprednostiuji vétsi kolektiv lidi, neZ jsem méla moZnost si vyzkouset v hotelu
Pramen. Stane se situace, Ze nemohu stihnout vice prace najednou, vidycky je ale
okolo mé nékdo, kdo mi mlze pomoci. Napf. pfi snidanich, kdyZ nam do restaurace
pfijde vice hostl najednou, a ja nemdam sklizené stoly a nemam pro dalsi prostiené

stoly — jsou okolo mne kolegové, kteti mi vypomohou.

Otazka €. 3: UprednostiiujeS praci v restauraci, kde jsi v pfimém kontaktu
s hotelovymi hosty, nebo se radéji podiliS na ptipravé podavanych pokrmi

s kolektivem kuchafu?

Z1: Radé&ji pracuji vobsluze, protoze jsem v bezprostfednim kontaktu s hosty.
Musime se snazit s hosty komunikovat, docela se mi dafi rozvijet znalosti v jazyce.
Nejcastéji pouzivam anglicky a némecky jazyk. Zaroven se tu setkavam i s jazykem
ruskym. Snazim se pouZit zakladni znalosti ze Skoly. Néktefi hosté nam nechavaji
dyska — ty zlstdvaji ndm, zakiim. V jinych provozech se tato ¢astka navic odevzdava
vrchnimu ciSnikovi, ten ji rozdéli mezi vSechny ciSniky. Toto je pozitivem préce

v obsluze.

22: Jak jsem zminil, radéji pracuji v kuchyni, vafeni mé bavi. Chtél bych se naucit
pouzivat nové technologické postupy a tepelné Upravy dle nejnovéjsich trendl
napt. uprava pokrm( pomoci dusiku, ¢i poSirovani. Ddle mne bavi spravné vyuzivani
cerstvych a sezdénnich potravin. PouZivame rGzné druhy bylin a kofeni. Také si rad

vymyslim prezentace pokrmdl. Rikd se, 7e host ji také o¢ima.



Z3: Upfednostfiuji praci s hotelovymi hosty. Snazim se s nimi komunikovat. Nejvice
pouzivam anglicky a némecky jazyk. Zaklady jsem ziskala ve Skole, ale umét a nebat

se jej pouzit pfi komunikaci s hosty je néco Uplné odliSného.

Otazka €. 4: Mohl/a bys popsat naplii své prace na pozici kuchafe a ¢isnika

v malém/stfednim/velkém hotelu?

21: Jako kucharka pfipravuji obédy pro zaméstnance (cca 30 osob), konkrétné pro
zavodni stravovani. Minutkové pokrmy, tedy pokrmy pro hotelové hosty z jidelniho
listku pFipravuji jen vyjimeéné. Séfkuchaf ma sestaveny jidelni listek pro hotelové
zaméstnance. Pfipravujeme polévku a dva druhy hlavniho jidla. Séfkuchai mé uéi jak
spravné dochucovat, pouZivat koreni a bylinky. U¢im se ptipravovat rlzné druhy
pfiloh a salatd. Vydej obédl pro zaméstnance probiha od 11:30 do 12:30 hod. Pfi
vydeji nalévdm polévky, nebo davam na talife pfilohy k hlavnimu jidlu. Po ukonéeni
vydeje obédl uklizime pracovisté. Po obédé pomahdm S$éfkuchafi s pfipravou
surovin na vecefe. Naklada se maso, kraji se zelenina, pripravuji se prilohy. Vecere
jsou zde v hotelu formou 3 la carte. Odpoledne a vecer tu pracuji 3 zkuseni kuchafi.

Pfipravy vecefi jsem se zatim nezucastnila.

Na praxi se jako servirka podilim na podavani snidani, které jsou feseny zplsobem
table d’hote. Pouzivame také formu nabidkovych stolG. Prostfeno na snidané je jiz
z predchoziho vecera, to ma na starosti veCerni sména. Snidané se serviruji od 6:30
do 10:00 hod. V ramci pfipravy doplnuji chybéjici inventaf, nasledné debarasuji po
snidanich. Pak prostiram pro servirovani obéd(. Obédy a vecere se podavaji formou
jednoduché, ale i sloZité obsluhy. Pfilohy zvlast a minutky také na zvlastnich talifich,
podle druhu podavaného pokrmu. U jednotlivych pokrm( musime dodrZovat

pravidla expedice a klade se dlraz na prezentaci pokrmu.

22: Jako kuchaf zacindm pracovni dobu v 6:30 hod. Zaéind se pfipravou surovin —
tzn. Cisténi, krajeni zeleniny, cibule a masa. Nasleduje zaloZeni hlavniho jidla (tzn.
orestovani cibule nebo zeleniny) a zvolnd tepelnd Uprava masa. Pokracujeme
dokoncéenim pokrmu tj. zahusSténim omacky a dochucovanim. Mezi témito

¢innostmi si spolecné pripravujeme pfilohu a salat. Nasleduje uklid pracovisté. Mezi



11:30 a 12:30 zahajujeme vydej obédl pro nase hosty. Po ukonceni vydeje znovu
uklizime pracovisté. Ve 14:00 hod. odchdazime z pracovisté. KdyzZ pfipravujeme rauty
(v dobé pripravy obéda) je tempo prace sviznéjSi — musi se stihnout vic véci
najednou. V ramci profese ¢iSnik za¢iname taktéz v 6:30 hod. Nejdfive kontrolujeme
pfipravené stoly a inventar z pfedchoziho dne. Snidané jsou pfipraveny od 7:30,
trvaji do 9:30 hod. Nasleduje uklid restaurace a prostirdni stoll pro dalsi hosty, ktefi
pfijdou na obéd mezi 11:30 a 12:30. Se spoluzdky-kolegy obsluhujeme nase
zakazniky pti obédech, nasleduje tzv. debaras a uklid restaurace. Mimo ranni sménu
je i odpoledni a vikendovd sména. Odpoledni sménu maji kolegové-zaci pod
vedenim instruktora, vikendova sména je zajisténa nepedagogickymi pracovniky

a brigddniky z rad zaka.

Z3: Kdy? jsem pracovala v hotelu Duo v kuchyni, zaginala ma pracovni doba v 7:00
hodin pod vedenim pana kuchafe/instruktora, se kterym jsme se s mymi spoluzaky
spolupodileli na pripravé obédl pro zaméstnance. Kazidy den jsme pftipravovali
polévku, dva druhy hlavnich jidel s pfilohou a saldtovy bufet. Od 11:00 hod se
vydavaly obédy pro zameéstnance. Pomahala jsem i pfi vydeji hlavnich jidel nebo
jsem délala pripravu pro minutkové pokrmy a pfilohy. V ramci pozice ¢isnik/servirka
se zacinalo v6:30 a konCilo v10:00 hodin. Restauraci, kterda je urena pro
servirovani snidani, jiz veCer pred pfipravuje odpoledni sména. Rano v restauraci
provadime drobné Upravy pod vedenim instruktora. Jeden z zaka (s komunikaci AJ)
podle vypisu obsazenosti pokoju kontroluje, zda vSichni hosté dorazili na snidani.
Hosty uvede k p¥ipravenému stolu. Pak mame v néplni etazovy servis®. V pribéhu
snidani doplfiujeme ndpoje podle pfani hosta. Po ukonceni snidani probiha debaras
a prostirame restauraci na vydej obédl, které probihaji formou a la carte. Dale

zajistujeme pfripravu dalSich restauraci, ve kterych se konaji dalsi objednané akce.

Otazka €. 5: Co ti na praci v malém/stfednim/velkém hotelu nejvice vyhovuje?

V ¢em vidis rozdily?

3 EtaZovy servis predstavuje obsluhu hostl na hotelovych pokojich.



Z1: Na tomto hotelu se mi libi, 7e se viichni mezi sebou dobfe znaji jmény
a neexistuje tu anonymita jako ve velkych hotelich. Také se mi libi domacka
atmosféra — pristup k hostim. Ti se Casto vraceji. Hotel Hoffmeister ma napf. na
snidani 90 — 100 osob. Byla jsem také na praxi v hotelu v rdmci hotelového fetézce.
Nelibil se mi ten zmatek, napéti a pocit, Ze vée najednou nemohu stihnout. Casto se
stdvalo, Ze napf. pfi snidanich, kterych je cca 1.200, chybéli zaméstnanci (obycejné
brigddnici, ktefi nebyli spolehlivi). Také se mi nelibilo to, Ze jsme si nemohli dat néco
k snidani, ale ihned ndstup do provozu. V hotelu Hoffmeister to mozné je. Kdo ma
zajem o snidani, si mlzZe pfijit pred zahdjenim snidani pro hotelové hosty. Snidané,
obédy a ndpoje mame zdarma. Stravujeme se v Casti restaurace, ktera je uréena pro

stravovani zaméstnancu.

Z2: V tomto stfednim podniku je prostiedi bez zbyte¢ného chaosu, které jsem zafil
v Hotelu Corinthia Prague. Jak jsem fikal, v hotelové restauraci se pohybuje méné
hostll, takZe i kolektiv je mensi. VSichni se tu dobfe zname, pfi zadané praci se
vzdjemné dopliujeme. Méné se tu vyuzivda pestrost mezinarodnich kuchyni.
Snazime se o prezentaci pokrmd, ale jsme ovlivnéni financemi. Bohuzel tu nemame
tak atraktivni inventar, ktery byva k dispozici ve vétSich hotelech. Také kvalita
a rozmanitost surovin je daleko zajimavéjsi. Co jsem mél moznost porovnat, existuji
velké cenové rozdily za poddvané pokrmy ve velkém podniku a u nas. Nevyhoda
velkého hotelu — k pfipravé minutkovych pokrm0 nds mladsi ani starSi Zzaky
Séfkuchar nepoustél. Vénovali jsme se pouze vedlejsi pfipravé pokrmu — tj. krajeni
zeleniny, ptiprava salatu aj. Asi to bylo proto, Ze se pracovalo s drazsimi surovinami.

A asi mame pro takovou praci stale jesté malo zkuSenosti.

Z3: Vyhovuje mi, Ze se vtomto velkém kolektivu mQZu spolehnout na to, 7e kdyz
nestihdm, mam okolo sebe tym lidi, ktery mi pomuze. Libi se mi akce poradané
v hotelu. Myslim, Ze oproti mensim podnikim jsou tyto akce rozmanitéjsi. Hotel
mensiho rozméru ma nizsi ubytovaci kapacitu, takZze i persondl nemusi byt tak

pocetny, jako ve vétSich hotelech. | kdyzZ je kolektiv pocetnéjsi, je tfeba se umét



otacet a mit kolem sebe spolehlivé kolegy. Vétsi hotel ma jiné moznosti, co se tyka

moderniho vybaveni, inventare i nabidky jidel pro hosty.
Otazka ¢. 6: Jaké zajimavé akce, konajici se v téchto podnicich, té nejvice zaujaly?

21: Z akci konanych v nasem hotelu se mi nejvice libily akce jako Chilsky vecer, co?
byla degustace chilskych vin a specialit. Celym vecerem provazel zkuseny
sommeliér, ktery popisoval jednotlivé oblasti pivodu vina. Zlatym hfebem této akce
byla degustace rtiznych druh( whisky. Ty jsme podavali v sklence z ledu u ledového
baru, kde jsme obsluhovali hosty. Pak se mi moc libil Silvestrovsky galavecer, ktery
se konal pro uzavienou spoleénost. Séfkuchar pripravil silvestrovské speciality.
Hosté méli k dispozici velké mnoizstvi sortimentu alkoholickych i nealkoholickych
napojl. Cely vecer byl doprovdzen Zivou hudbou a po novorocnim pfipitku

nasledoval hotelovy ohriostroj.

Z2: Velice se mi libila akce, ktera se konala u nds v restauraci hotelu Pramen v rdmci
programu Erasmus. Doslo ke spoluprdci s Zaky a uciteli odborného vycviku z italské
Skoly z mésta Cervia. Pracoval jsem zrovna v kuchyni. Italsti Zaci byli zafazeni k ndm
na pracovi$té za Ucelem ucit se tradiéni pokrmy ¢eské kuchyné. Séfkucha¥ upravil
jidelni listek tak, aby se jeden tyden pfipravovaly pokrmy ¢eské a nasledujici tyden
italské kuchyné. S Zaky jsme se domlouvali v anglictiné, zkouseli jsme i italStinu.

Doslo na vyménu receptl i kontakt(.

Z3: Napfiklad priprava partnerské akce Ceskomoravské spofitelny, jejiz soucasti byl
sportovni veletrh. Na této akci byly prezentovany vyrobky zndmych sportovnich

znacek. Castou klientelou téchto akci jsou i cizinci.

Otazka ¢. 7: Co si mysliS o soucasném vybaveni hotell, ve kterych si vykonaval

praxi?

Z1: V hotelu Hoffmeister chysta majitel a $éfkuchaf pro hlavni sezonu letni grilovani.
Postupné se méni a modernizuje porcelanovy inventar na servirovani pokrmu.

Prabéiné se dokupuje inventadf na teplé napoje. Do kuchyné byl pofizen novy



konvektomat® a multifunkéni panev. Ddle je kuchyn vybavena dvojitym vaticem
téstovin a plynovym ldvovym grilem. V hotelovém fetézci Panorama, kde jsem byla
na praxi v prvnim rocniku, bylo vybaveni jednotlivych restauraci moderni, kazda
restaurace je ndpadité feSena. Kuchyn je vybavena rlznymi modernimi gastro
pfistroji. Toto vyplyva zfinancnich moznosti nadnarodniho hotelového retézce

takové velikosti.

Z2: Hotelova kuchyni patfici k naSemu SOU byla pribéiné dovybavovana. Mame
novy konvektomat, ktery vyuzivdme na vareni knedliki v pare; a viceucelovou
panev, ta se pouZivda na pfipravu vyvari, omacek, ale i pro ptipravu omelet
a palac¢inek. VSe se ovlada digitdlnim panelem, pfistroje maji Siroké spektrum

program.

Z3: Restaurace hotelu Duo jsou vybaveny novymi nabidkovymi stoly, modernim
inventarem. Interiér restauraci je barevné odliSen a vybaven vhodnymi doplnky.
Vybaveni kuchyné je vyborné a velmi moderni — je zde multifunkéni panev, lavovy

gril a jiné moderni gastronomické pfistroje.

Otazka ¢. 8: Jaké soucasné moderni trendy té zaujaly pfi pripravé hotelovych

pokrm@?

Z1: Libi se mi to, 7e $éfkuchai pouZiva regionalni a Cerstvé suroviny. Zabyva se
typicky ceskou, ale i zahrani¢ni kuchyni. Snazi se obohacovat netradi¢nimi Upravami.
Pro zpesttfeni obcas zaradi novinky z molekularni kuchyné (napf. ovocny prach).

o

Zdobeni talifi omackami provadime pomoci specidlniho Stétce.

Z2: U¢ili jsme se pfipravovat pokrm ,sous-vide“ (éteme ,su vid“) — je to vafeni
pokrmU ve vakuovém sacku a vodni lazni pfi doporucené teploté 52 az 68°C.

Tepelnad uprava probihd od 15 minut aZz po dlouhodobou uUpravu (tj. 48 hodin).

* Konvektomat je profesionalni kuchyfisky pfistroj, ktery umozZfiuje mnoho zplisobd tepelné Upravy
pokrm.



V rdmci obsluhy mame zavedeny welcome drink (ndpoj na uvitanou) pro nase nové

hotelové hosty (kava, pivo, sklenicka vina), coz mi pfijde jako fajn napad.

Z3: Velice se mi libi ,pozornost od $éfkuchate pro hosta“, kterou praktikuji v hotelu
Duo. Jde o pokrm v dobé, nez je v kuchyni pfipraven objednany pokrm pro hosta. Je
to takova chutovka v podobé zvéfinové pastiky, podavané na porcelanové lzici,

s toastem.

Otazka €. 9: Motivoval vas na vasi praxi majitel hotelu? Jakym zptisobem?

Z1: Manazer se nas snaii motivovat finanéni odménou, kterou uréi on sam podle
odpracovanych dni a prescasu. Za bézny provoz se plati 80 K¢/hod, pfi mimoradnych
akcich to byva az 90 K¢/hod. Dal manaZer porada jednou za cas party pro
zaméstnance, kde je pro zaméstnance pfipraven program. Tyhle vecery se mi moc
libi, sezndmime se blize se svymi kolegy. Zarovern ndm manaZer nabizi praci do
budoucna, protoZe vi, Ze se na nas mlZe spolehnout. Rekla bych, 7e tohle je pro

absolventy zajimavé.

Z2: Za odpracované presc¢asové hodiny nebo za brigaddy dostdvame 80 Ké/hod.
Jednou za tfi mésice se podle dochazky a naSich zndmek vyhodnoti nejlepsi zak
Ctvrtleti, ktery je odménén benefitem v hodnoté 500 K¢. Poukdzku je moziné vyuzit

ve vybranych obchodech se sportovnimi potfebami.

73: Za 100% dochazku (resp. za odpracované hodiny) miZeme dostat finanéni
odménu 500 K¢. Kazdy mésic je u nas na hotelu Duo slavnostné vyhlasovan nejlepsi
zak mésice. Dostava za svou praci voucher v hodnoté 500 K¢ do hotelového fitness

studia, bazénu, nebo bowlingové drahy.

Otazka €. 10: Myslis si, Ze v ramci vykonavani své praxe ziskavas pracovni navyky,
které jsou dulezité pro Tvé budouci povolani (napf.: dochvilnost, zodpovédnost,

samostatnost, dodrzovani pravidel slusného chovani aj.)?



Z1: Ano, né&jaké pracovni navyky diky praxi dostdvdme. Vim, Ze jsou néktefi moji
spoluzaci nedochvilni. Také se mi uZ stalo, Ze jsem prosté nedorazila. Co se tykd

slusného chovani, snazim se, ale obcas ¢lovék zkratka nemaji svij den.

72: Ur¢ité ziskavam svou praxi zkusenosti od uditeltl - védét, co a jak mam udélat.
Stane se, Ze pfijdu pozdéji. Na praxi to tolik nevadi, Ze pfijdu pozdé. Az budu chodit
do stalého zaméstnani, tak urcité chodit pozdé nebudu. Co se tyka pravidel
slusného chovani, asi to dllezité je, jak se chovam k hostim i kolektivu, ale hodné

taky zalezi na lidech v kolektivu.

Z3: Ano, urcité si myslim, Ze na praxi urcité pracovni navyky ziskavdm. Uz jen to, e
mam povinnost nékde byt v urcity ¢as a urcitou dobu mne udi jakési zodpovédnosti.
Tim, Ze se musim fidit néjakymi pravidly a poslouchat nadfizené se uc¢im pokore

a slusnému chovani.

Otazka €. 11: Vyuzivas moznosti jit na brigadu, tedy prilezitosti privydélku v ramci

externich pracovist? Pokud ano, ktera pracovisté preferujes?

Z1: Ano, chodim na brigady, nejradéji chodim do hotelu Hoffmeister. Nevyplati se

mi hledat brigddu nékde jinde. Navic provoz a napln prace uz znam.

Z2: Chodim na brigddu ke svému stryci, ktery pracuje v soukromém hotelu U Rotha
v Praze. Podle potfeby pracuji bud v obsluze, nejéastéji na vikendovych akcich, nebo
v kuchyni jako pomocny kuchar. O prazdnindch jsem byl na brigadé v kuchyni. Prace
tu byla velice zajimava a inspirativni. Zaujala mne zde prace kuchare, jeho zajimavé

napady, tvofivost. Mistni Séfkuchar v té dobé usiloval o Michelinskou hvézdu.

Z3: Kdy? chci jit na brigddu, rada jdu do hotelu Duo, protoZe vim, co budu délat,
znam prostredi, ale také své kolegy. Mou nadfizenou je kamarddka z nasi koly.

Rozumime si. Zaroven je lakavé finanéni ohodnoceni. Navic bydlim blizko.



Pfiloha €. 6: Autentické prepisy rozhovorli s managementem hotel(

v

Otazka €. 1: Jak jste spokojeni s pristupem k praci nasich Zzakd na jednotlivych
pracovistich vaseho hotelového provozu?

M1: KdyZz jsou Zaci pfitomni na svych pracovistich, jsme s jejich praci velice
spokojeni. Nicméné se nam ale stava, Ze zaci v momenté kdy s nimi pocitame i na
pracovisti, se najednou z néjakého dlvodu do zaméstnani nedostavi. Kvili tomu
tady panuje urcitd nejistota a jejich pristup k praci je tak vniman hdre. Jsme nuceni
vyuZivat brigddnik( z vlastnich zdroju, ktefi ¢asto nejsou viibec z gastronomického

oboru.

M2: Zaci nemaji kolegialni pfistup, napf. pfijit do prace o pdl hodiny dFive. Préci
v zédsadé nehledaji a ¢asto se o to ani nezajimaji. Zaci si neuvédomuiji, Ze jejich
pracovni navyky mohou byt dllezitym méritkem pro budouci uchazeni se o praci. Je

vSak pravda, Ze Zaci dokazou zadanou préci odvést spolehlivé a dobfre.

M3: Zaci na jednotlivych pracovistich pracuji pod vedenim uciteld odborného
vycviku, nebo pod vedenim instruktortd. Je lepsi (pro nds i pro zaky), kdyz ucitel
odborného vycviku neni pfitomen, protoze se na néj nemohou odvolavat, ale musi

samostatné resit problémy a nastalé situace.
Otazka ¢€. 2: Jaka je podle Vas dochazka zakl na jednotliva pracovisté?

M1: Jestlize Zak na pfedem domluvenou praxi ¢i brigddu nedorazi, jsme nuceni si
snidané, které jsou pro nas dlleZité, zajistit sami. Zaci mi daji védét klidné ve Etyri
hodiny rano, Zze na smluvenou brigddu nepfijde, protoze hlida stryc¢kovo dité nebo,
Ze mu neni dobre. Samoziejmé vSichni nejsou stejni. Pfesto jsme nuceni vyuZivat

brigadniku z vlastnich zdroja, ktefi nejsou vidy z gastronomického oboru.

M2: Jak jsem jiz zminil, s véasnym pfichodem na pracovisté maji Zaci velky problém.
BohuZel jsou rodi¢e v dnesni dobé schopni détem vypsat omluvenku na jakykoliv
dlvod nepritomnosti, aby jim kryli zdda. Dnesni vychova rodi¢a je velmi liberalni,

coz se odrazi i na zakladnich pracovnich navycich.



M3: Z&ci na pracovi$té dochdzi nékdy pozdé, také se zapominaji omlouvat. Z tohoto
dlvodu zaméstnavame dalSi nahradni pracovni silu, na kterou se muZeme

spolehnout v pfipadé nepfitomnosti zak{.
Otazka ¢. 3: Jaké nejcastéjsi problémy s Zzaky musite resit?
* spolehlivost/ nespolehlivost
*ochota/ neochota zUstat déle na pracovisti
* ochota pfi praci s hosty
* jazykova vybavenost

* samostatnost / nesamostatnost pfi vykonu zadané prace, feSeni problému

v

M1: Neustale feSime, Ze Zaci mezi sebou poktikuji v prostoru, kde se zdrzuji hosté,
ba dokonce i mluvi sprosté. Casto mezi klientelou najdeme hosty, ktefi sice mluvi
anglicky, ale %iji v Cechéch a dobfe ¢estiné rozumi. Dale u 7akd postradame Gsmév
na tvari, ktery je v této praci dulezity, i kdyZz v ten den neni dobfe naladén, ale prece
jen se vyskytuje v prostiedi naSich host(. Pozdni pfichod je na témér dennim

poradku, stejné tak dodrzovani noSeni pracovnich odévd.

M2: Castym problémem je zodpovédny pFistup k hostlim, ale i k vlastnim kolegtim —
mysleno pfijemny a pozitivni pristup k lidem, at uz je jim hotelovy host nebo m{;j
kolega. Co se tyCe ochoty zUstat na pracovisté déle, tak musim konstatovat, Ze se
obcas par jedinct z dané smény najde, ktefi zistanou a pomohou dokoncit zadanou

akci. OvSem se to neobejde bez komentara zaka.

o

M3: Neznalost cizich jazyk( u zak( neni nic nového, proto se snaZi manazer pro
zaky, ale i nové zaméstnance hotelového provozu poradat odpoledni kurzy
anglictiny po pracovni dobé. Dochdazi sem externi ucitel, kurz probihd formou
konverzace. Dale pofadame takzvané skoleni o spolecnosti. Jak jsem povidala jiz
drive, zaci maji problém s dochdazkou, tudiz neni na né spoleh, zda se na danou

sménu vUbec véas dostavi.



Otazka €. 4: Jakym zplsobem Zaky motivujete? (napf. nabidkou rtiznych kurzt)

M1: V dobé rekonstrukce hotelu jsme usporadali party pro zaméstnance hotelu
véetné téchto 74ka. Hrali se Sipky, bowling a Ziva diskotéka. Zaci tento druh zabavy
velmi oceriuji. Séfkuchaf udélal ochutnavku novych pokrm(, které se pfipravuji pro
hotelové hosty, aby védéli, jak chutnaji. Vecer se kond za ucelem upevnéni vztah(

mezi vSemi zaméstnanci véetné zakua.

M2: Prioritné mezi dlleZité prvky motivace patfi finanéni ohodnoceni. K vyplaté
navic maji moznost ziskat kazdé ctvrtleti poukazku v hodnoté 500 K¢ na sportovni
potifeby. Dale jako motivaci pouzivdame ustni hodnoceni zak(, mysleno Ustni
pochvala od ucitele odborného vycviku, pfipadné od S3$éfkuchare ¢i rfeditele.
Demotivacné mulze byt z oci jednotlivych zak( vniman fakt, Ze vedouci smény se
k nim chova pfili§ kantorsky. Trocha zarazeni kamarddského pfistupu urcité zlepsi

pracovni prostredi a vnimani u¢ebni jednotky zaka.

M3: Ziky se snazime inspirovat tim, e se oficiadlné vyhladuje student mésice za
pritomnosti zastupcl hotelu i SOU. Podle pfistupu k préaci a podle dochazky hodnoti
nejlepsiho studenta mésice, ktery dostava od vedeni hotelu voucher na bowling
a bazén. Jeho fotografie je vyvéSena vzazemi hotelu. Kromé toho poradame
motivacni setkani, jejichZ cilem je seznamit zaky i jejich rodi¢e s podnikem, pracovni
naplni a moznostech budouciho uplatnéni Zaka. Posledni ucéast byla hojna, ale
Skoda, Ze z vedeni SOU nebylo zadné zastoupeni. V dnesni dobé neni jednoduché
motivovat zaky, protoZe pochazeji z rliznych rodin, kde napf. neni samoziejmosti
pravidelna dochdzka do $koly nebo na odborny vycvik. Rodi¢ napiSe omluvenku a nic
zvlastniho se nedéje. Véasny prichod na pracoviité také nebyva samoziejmosti. Z4ci
se Casto dozaduji svych prdv, ale povinnosti jakoby pro né neexistovaly. Nastésti
nejsou vsichni stejni.

Otazka ¢. 5: Jakym zplUsobem jsou Zaci odménovani za svou odvedenou praci
v dobé praxe, jak za pfescasy a vikendy?

M1: Za béznou praxi jsou Zaci odménovani podle platovych tabulek stanovenych ze

Skoly. Penize za praxi zak(d urcuje ucitel odborného vycviku.



M2: Zaci maji kalkulované vyplaty na zékladé platovych tabulek stanovenych
zakonem. V pfipadé prace pres€as nebo prace o vikendu, jim je proplacena kazda

hodina.

M3: Mame interni sazebnik pro odménovani zaku, ktefi u nads externé vykonavaji
praxi. Napfr. zdk hodnoceny za dany mésic znamkou 2, mlze mit proplaceno az
4 hodiny denné za 33 K¢ (mysSleno v Cistém). Dle stanoveného zakona, Zdci za
odvedenou praci na praxi nemusi odvadét pojistné ani dan. Sazebnik je uveden jiz
v Cistém pfijmu mzdy.

Otazka €. 6: Maji zajem Zaci o brigady ve vasem hotelu?

M1: Zaci maji spi$ zajem o brigddu o vikendech. Myslim si, e po kole by mohli
jednou az dvakrat pfijit na vypomoc. Bohuzel se tak nedéje, zaci maji asi penéz

dostatek.

M2: Najdou se 7z74aci, ktefi této mozZnosti vyuzivaji pravidelné. Berou to jako
privydélek, protoze brigdda je placena odménou 80 K¢/h a je vykondvana na

pracovisti, které dobre znaji.

M3: Nabizime zakim brigady, v rdmci nich jsou Zaci odménovani hodinovou sazbou
100 K¢&/h. Néktefi Zaci o tuto brigadu zajem maji, nékteti ne. Pokud by Zaci chodili
pravidelné, mohli bychom si je ,vychovat” a pustit i k zodpovédné;jSim pracim, jako
je priprava minutkovych jidel pro hotelové hosty, k nimZz se pak mizZou dostat pfi
del$im zapracovani.

Otazka €. 7: Dochazi v naplni prace u zaku k opakovani jedné ¢innosti, nebo maji
Zaci moznost vyzkouset si riizné ¢innosti?

M1: Zici se na jednotlivych pracovistich stfidaji. Nejvétsi zdjem je o praci
v hotelovém baru, kde nové prijizdéjicim hostdim podavaji welcome drink. Zaci totiz
dostavaji od hostd dyska, ktera si mohou ponechat. Zaci dale pracuji v hotelové
restauraci Ada, kde zajistuji obédy a veclere. Také obsluhuji v hotelové kavarné

a pfilehlé zimni zahradé.

M2: Klademe daraz na to, aby Zaci v pribéhu dne wvystfidali vice pracovist

a vyzkouseli si tak rdzné naplné prace.



M3: Zaci jsou pridéleni na uréitd pracovisté s rliznou naplni prace, kde se po uréitém

Case toci tak, aby poznali funkce jednotlivych stfedisek hotelového provozu
Otazka ¢. 8: Jak je, podle Vaseho ndazoru, vybaven Vas hotelovy provoz?

M1: V technickém vybaveni se snazime jit s dobou podle finan¢nich moznosti. Pfi
venkovnich Upravach hotelu, jsme hodné ovliviiovani pamatkovym Ufadem, protoze
se nachdazime v historické ¢asti Prahy. Oprava zimni zahrady je stéZejnim pfinosem

naseho podniku, jelikoZ se zde odehrava nejvice spole¢enskych udalosti.

M2: Hotelovy provoz je vybaven v ramci financnich moznosti, avSak plné odpovida
narokim a poZadavkim soucasné doby. Prostory byly v minulém roce ¢astecné

rekonstruovany. Vybaveni odbytovych stfedisek se snazime neustale modernizovat.

M3: Nas hotelovy provoz je vybaven v modernim pojeti, relativné nedavno doslo ke
kompletni rekonstrukci jednotlivych odbytovych stfedisek. Vybaveni hodnotim jako
moderni, luxusni, praktické a splfujici pozadavky klientely. Mdme napfiklad luxusni

inventdr a papirova prostirani s logem podniku.
Otazka €. 9: Pouzivate soucasné nové trendy pfi pripravé hotelovych pokrma?

M1: Mame naro¢ného Séfkuchare, ktery zdsadné pfipravuje pokrmy z masa od
farmarl. Mame vlastni bylinkovou zahradku, kterda je krytd proti Skodlivym
zplodinam. Kuchar je velice zdsadovy a nesnese zadné chyby. Obédy a vecere a la

carte pro hotelové hosty pfipravuje se svym stalym tymem kuchafru.

M2: Pfi pripravé pokrm( se snazime vyuZivat Cerstvou zeleninu, bylinky z nasi
zahradky a dalsi ¢erstvé suroviny, které mame k dispozici. Séfkuchaf zafazuje do
klasické vyuky i pfipravu specialit zahrani¢nich kuchyni. Napfiklad zaucuje Zzaky
pripravu pokrmd formou popularni technologie ,,sous vide” prevzaté z francouzské

kuchyné.
M3: Ano, snazime se jit sdobou a zarazujeme Uspésna italskd a thajska jidla.
Vyuzivdme samoziejmé Cerstvych surovin pro pfipravu pokrmda. SpiSe prosazujeme

pripravu jidel v kratSich dobach pti vyuZiti novych poznatkl v gastronomii.



Preferujeme Sirsi nabidku jidel v mensSim mnozstvi. Také nezaostdvdme v samotném

servirovani pokrm( a snaZime se respektovat moderni trendy.

Otazka €. 10: Ma ucitel odborného vycviku, ktery pravidelné dochazi za zaky na
externi pracovisté, prilezitost s zaky komunikovat a priblizit jim pripadné
teoretickou latku pfimo v provozu?

M1: Ucitelka odborného vycviku md moznost pracovat s zadky po ukonceni podavani
snidani, kde Zzakim muZe pfipomenout probiranou teorii. BohuZel z provoznich
dlvodd to neni pravidlem. Nas hotel je totiz maly a prostory urcené pro akce
a Skoleni, kde by mohl vyuzit ucitel odborného vycviku moznosti zopakovat teorii,
nejsou vzdy volné. Po dohodé uvolnime cast restaurace, kde ma ucitel odborného
vycviku moznost zopakovat teorii @ ma kdispozici veSkery inventar. V jeho

nepritomnosti funkci instruktora vykondva vrchni ¢isnik.

M2: Ano, tento ucitel dochdzi pravidelné na pracovisté, ziskdva informace od
Séfkuchare. SZzaky md moZnost opakovat Ci probrat teoretickou ¢ast uciva ve
vymezeném cCase, ktery si urci se $éfkucharem. Obvykle v dobé mezi servirovanim

snidani a obéda.

M3: Ucitel odborného vycviku se mlze vénovat teoretické vyuce Zakl po ukonceni
poddavani snidani, asi dvakrat do tydne. UCitel se dostavi za Zaky na pracovisté
a stravi zde s nimi ¢as do konce pracovni doby.

Otazka ¢. 11: Domnivate se, Ze by Skola méla projevovat vétsi zajem o poradané
akce na smluvnich pracovistich s nasimi zaky?

M1: Urcité bych uvital, pokud by se ucitelé odborného vycviku pripadné jiny ucitel
téchto akci zucastnil. Lépe by se tak zaclenil do naseho pracovniho kolektivu,
abychom jej i my vnimali jako zaméstnance podniku. Zaroven by vidéli pribéh akci,
na nichz zaci SOU spolupracuji. Véfim, Ze by to podpoftilo motivaci zaka, ktefi u nas

pracuji.

M2: Vedeni Skoly se dostatecné interesuje na akcich poradanych nasim hotelem.
V posledni dobé dochazi ke spolupraci na organizovani nékterych cateringovych
akci. Skola se ndm snaZi dodat a doporucit pracovni silu na porddané akce typu

svatba, oslava ¢i firemni meetingy nebo Skoleni.



M3: Uvitali bychom, pfitomnost nejen ucitele odborného vycviku, ale i napfriklad
uciteld z odbornych predmétu jako Stolni¢eni nebo Technologie pfipravy pokrmu.
Dle mého nazoru, by méli mit vétsi zajem a zaroven informovanost o vykonu jejich
zakUl na externich pracovistich.

Otazka €. 12: Uvitali byste, kdyby rodice Zakt projevili vice zajmu o pribéh praxe
na smluvnim pracovisti?

M1.: Uvital bych, pokud by se rodic¢e Zaka seznamili s nasim prostfedim a nahlédli do
provozu restaurace. Mohlo by se napfiklad pFipravit setkdni rodi¢i a Zzaku
a seznamit rodice s nasim prostiedim. Lépe by pochopili, jak provoz funguje a Ze je

dllezité, aby Zaci na praxi opravdu dochazeli ve stanovenych c¢asech.

M2: Ano, zajem rodicl o prlibéhu praxe jejich déti bychom uvitali. V soucasné dobé
se najde pouze malé procento rodicl, ktefi projevi zajem o vykon a uplatnéni svych

déti v naSem prostredi.

M3: Ano, urcité. Sice poradame informacni schlizku, jak jsem jiz zminila, ale byli
bychom radi, kdyby méli rodi¢e prehled o naplni prace svych déti na praxi v naSem
hotelu a funkci hotelového provozu jako takového. Rodice si kolikrat vibec
neuvédomuiji, jak je dulezita tymova prdce, Ze opravdu je zapotiebi, aby zak rano do

prace dorazil a stal se zase souc¢asti tymu.



Priloha €. 7: Pozvanka pro rodinu a znamé studentti SOU Gastronomie a podnikani
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