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Podékovani
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odborné vedeni, konzultace a rady pfi zpracovani této prace. Dalsi podékovani patfi
oslovenym respondentim, ktefi byli ochotni spolupracovat pfi ziskavani udaja pro

vyzkumnou ¢ast této bakalarské prace.



Abstrakt

Tato bakalarska prace je zaméfena na odborny vycvik zakd Stfedniho odborného
ucilisté gastronomie a podnikani v Praze, konkrétné ve specializaci , Kuchar-¢isnik”,
v malych, stfednich a velkych podnicich. V teoretické ¢asti prace byly predstaveny
pojmy s tématem souvisejici. Jednalo se o zdkladni pojmy z oblasti podnikani,
s dlirazem na charakteristiku pravnich forem podnikani a rozdéleni podnikl podle
velikosti. Dale byla popsdna oblast stravovacich sluzeb a odborného vzdélavani.
Samostatna kapitola byla vénovdna motivaci a zaméstndni, a rovnéz uplatnéni zak(
po ukonceni odborného vzdélani. V uvodu praktické ¢asti bylo predstaveno Stredni
odborné ucilisté gastronomie a podnikani, s jehoz Zaky byly realizovany hloubkové
individualni rozhovory. Byla provedena komparace nazorl zak( na pribéh jejich
praxe v malych, stfednich a velkych podnicich. Dale byly provedeny hloubkové
individualni rozhovory i se zastupci managementu podnikl, kde Zaci praxi
vykondvaiji, a jejich nadzory byly porovnany s ndzory zaka. Na zdkladé vysledkd byla

navrzena vlastni doporuceni, kterd by mohla prispét k reseni zjisSténych problém.
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Abstract

This bachelor thesis deals with professional experience of secondary school pupils’
vocational school of gastronomy and business, cook-waiter specialisation. They do
their professional experience in small, medium-sized and big companies.
Theoretical part describes terms connected with the topic of this thesis. Basic terms
from business sphere, with the accent of characteristics of legal form and
classification of business organizations according their size. Then the sphere of
catering services was described and its educational scope. Motivation in
employment and pupils” employment after they quit education was depicted in
special chapter. The vocational school of gastronomy and business was introduced
at the beginning of the practical part. Pupils of this school took part on individual
interviews. Then opinions of pupils about their professional experience in these
companies were compared. Individual interviews have been done with
representatives of small, middle-sized and big companies, in hotels where pupils did
their praxis. Their answers were compared with pupils’ opinions too. At the end,
there is a description of this comparison and suggestions how to solve discovered

problems.
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professional experience, cook-waiter, motivation, find employment
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uvoD

K vybéru tématu této bakalarské prace mé vedl mdj celoZivotni pracovni rozvoj. Po
ukonceni studia gastronomické Skoly jsem pracovala v tomto oboru a v poslednich
péti letech nabyté zkusenosti, ale i informace, predavam zak{m pfi praktické vyuce

na strednim odborném ucilisti.

Odbornou praxi povazuji za dlleZitou soucast vzdélavani, protoZe zaci maji moznost
vyuzit ziskané védomosti a dovednosti k uplatnéni se v jejich budoucim povolani.
Prakticka ¢ast vyuky je preneseni znalosti z teoretické ¢asti vyuky do praxe a dale
nauceni se pracovnim navykim a dovednostem. Vyznam praktického vyucovani
podtrhuji ve svych odbornych textech vénujicich se didaktice praktického vyucovani

Skalkova, Slavik, Miller nebo Kfiz.

Bakalarska prace je rozdélena do dvou hlavnich ¢asti, kdy v prvni ¢asti jsou popsana
teoretickd vychodiska a jsou zde definovdany pojmy jako podnik,
podnikani a popsany pravni formy podnikdni. Samostatna kapitola je vénovana
vzdélavani, odbornému vycviku a motivaci. V praktické casti jsou zpracovany
vysledky hloubkovych individudlnich rozhovorl s Zaky stredniho odborného ucilisté

v oboru , Kuchat-¢isnik” a s manazery podniku, kde Zaci praxi vykonavaji.

Obsahem rozhovoru jsou otazky na prGbéh praxe zaka, ktefi ji vykondvaji ve
vybranych externich pracovistich gastronomického sméru (predevsim hotelovych
provozech). Dliraz byl kladen na komparaci nazor( zaku, ktefi vykonavaji praxi ve
velkych podnicich a téch, ktefi jsou na praxi ve stfednich, ¢i menSich. Metoda
komparace byla pouzita i v pfipadé porovnani odpovédi zaki a manazerd vybranych

podnik(, se kterymi byl individualni hloubkovy rozhovor realizovan rovnéz.

V zadvéru praktické &asti jsou predstaveny vlastni navrhy, které by mohly pfispét ke
zlepsSeni soucasného stavu tohoto druhu praktické vyuky. Praci dopliuji pfilohy,

mimo jiné s autentickymi prepisy odpovédi zakl a manazerd.



TEORETICKA CAST

1 Cil a metodika

Hlavnim cilem bakalafské prace bylo na zakladé provedené analyzy nazorl Zaku
oboru ,Kuchar-¢isnik”“ a komparace prinosi odborné praxe realizované na
pracovistich v malych, stfednich avelkych podnicich doporucit opatfeni
vedouci k lepsi motivaci zak( v jejich dalSim rozvoji atim lepsi uplatnitelnosti na

trhu prace po ukonceni studia.

V praktické casti prace byly hlavni metodou hloubkové individudlni
rozhovory s zaky, ktefi absolvovali odbornou praxi v podnicich rGzné velikosti.
Nasledné byla pouZita metoda analyzy a komparace jejich nazorU a na jejich zakladé

byla s vyuzitim metody syntézy navrzena vlastni doporuceni.



2 Zakladni pojmy z oblasti podnikani
2.1 Podnikani, podnikatel

Vyznam slova podnikani definoval obchodni zakonik. Ten byl vSak k datu vydani
obcCanského zakoniku v roce 2014 zruSen a zakon o obchodnich korporacich, ktery
jej nahradil, jiz definici podnikani neobsahuje. Podle nového obcanského zakoniku
je to ten , kdo samostatné vykonava na vlastni Ucet a odpovédnost vydélecnou
¢innost Zivnostenskym nebo obdobnym zplisobem se zdmérem Cinit tak soustavné
za Ucelem dosaZeni zisku, je povaZovan se zietelem k této Cinnosti za podnikatele”

(Obcansky zakonik, 2017, § 420).

Veber, Srpova a kol. (2012, s. 14) uvadi, Ze pojem podnikani lze vyloZit z hlediska
ekonomického, sociologického a psychologického. Psychologicky pohled dle vyse
uvedeného zdroje popisuje podnikani jako ,¢innost motivovanou potfebou néco

ziskat, né¢eho dosdhnout, vyzkouset si néco, néco splnit”.

Podnikani je vazano na urcité oprdvnéni, a to zase na konkrétni osobu (podnikatele),
uvadi novy obcéansky zakonik (zakon ¢. 89/2012 Sb.). Veber, Srpova a kol. (2012,
s. 15) vysvétluji oznaceni podnikatele nasledovné: , osoba realizujici podnikatelské
aktivity s rizikem rozsiteni nebo ztraty vlastniho kapitadlu“, ale zaroven také jako
osobu — inicidtora a nositele podnikani, jenz investuje své prostredky, ¢as, usili
ajméno za uUcelem dosaZeni finanéniho a osobniho uspokojeni. Srpova a kol.
(2010, s. 15) uvadi, Ze podnikatelem muze byt jak fyzickd, tak pravnicka osoba.
Podnikatel musi byt zapsan v obchodnim rejstfiku, pokud je jim pravnicka osoba ¢i
fyzicka osoba, které to obchodni zakonik prikazuje. Podnikatelem muizZe byt i osoba

podnikajici na zakladé Zivnostenského i jiného opravnéni (napft. Iékafi, auditofi aj.).
2.2 Podnik

Pojmy podnikani a podnikatel dale souviseji sterminem podnik, pro néjz taktéz
existuje nékolik vyklad(. Veber, Srpova a kol. (2012, s. 15) napfiklad uvadi, Ze Ize

podnik chapat jako subjekt, ve kterém dochazi k preméné vstupl (tzn. zdrojl) ve



vystupy (tzn. statky). Podnik zaroven predstavuje ,soubor prostfedkd, zdrojq,
prav a jinych majetkovych hodnot (at vlastnich ¢i pronajatych), které slouZi
podnikateli k provozovani podnikatelskych aktivit”. Jiny vyklad vySe uvedenych
autord popisuje podnik jako kazdy subjekt, ktery vykondva hospodaiskou cinnost,
aniz by byl bran ohled na jeho prdvni formu. Synek a kol. (2006, s. 3) popisuje
podnik jakoZto instituci, kterd vznikla s cilem vykondvat podnikatelskou cinnost

stimulovanou usilim dosahnout zisku.

Stejni autofi také vysvétluji nékolik typl rozliSeni podnikd na zakladé rdznych
kritérii. Napftiklad tridéni podnik(l podle sektorl a hospodarskych odvétvi zahrnuje
podniky v sektoru zemédélstvi, sluzeb a pramyslu. Dale lze rozliSit podniky podle
pravni formy, a to nasledovné:

- podniky jednotlivce,

- obchodni a osobni spolec¢nosti,

- druiZstva,

- verejné podniky.

Jiné déleni podnikd je mozné také dle velikosti. Natizeni komise Evropskych
spolecenstvi ¢. 70/2001 ze dne 12. ledna 2001 definuje malé a stfedni podniky jako
ty, které nemaji vice nez 250 zaméstnancl. Nasledné rozliSuje malé a stredni
podniky podle poctu zaméstnancu, ro¢niho obratu, nezavislosti a bilancni sumy

rocni rozvahy.

Velikost podniku jednoduseji popisuje Veber, Srpova a kol. (2010, s. 19), a to pouze

podle poctu zaméstnancu:

-, mikropodnik: 1-9 zaméstnancd,
- maly podnik: 10-49 zaméstnancQ,

- stfedni podnik: 50-249 zaméstnanc(”.
Podniky nad 250 zaméstnanc( lze povazovat za velké.

VysSe uvedeni autofi také vysvétluji, Ze malé a stfedni podniky tvori velmi

podstatnou ¢ast vSech firem, konkrétné v Evropé 99,8 % vsech firem v EU.



2.3 Pravni formy podnikani

Pravni formy podnikani |ze rozdélit podle toho, zda se jednd o podnikani fyzickych
osob nebo podnikani pravnickych osob, kdy v prvni varianté se jedna o podnikani
jednotlivcd, kdezto u pravnickych osob se jednd o spolecenstvi vice osob. VSechny

tyto zminéné formy podnikdni mdzeme najit i v oboru gastronomie.

Podnikani fyzickych osob predstavuje podle Vebera, Srpové a spol. (2010, s. 68, 69)
osoby, které jsou zapsany vobchodnim rejstfiku, podnikaji na zakladé
zivnostenského opravnéni nebo koncesi nebo na zakladé zvlastniho predpisu, dale
osoba, ktera provozuje zemédélskou vyrobu a je zapsana do evidence dle zvlastniho

predpisu.

Podnikani pravnickych osob, jak bylo zminéno vySe, je zastoupeno osobnimi
spolecnostmi (vefejna obchodni spolecnost, komanditni spolecnost), kapitalovymi
spole¢nostmi (akciovd spoleénost, spole¢nost s ruéenim omezenym) a druzstvy.
U osobnich spolecnosti, jak z ndzvu vyplyva, se vétSinou jedna o osobni Ucast na
podnikdni a ruceni za zadvazky spolecnikl je neomezené. Naopak u kapitalovych
spoleénosti je ru€eni za zdvazky spolec¢nosti bud omezené, nebo Zadné. Spolecnici
jsou povinni vlozit vklad, jejich ucast na podnikani neni povinna. Obchodni
spole¢nosti a jejich naleZitosti specifikuje zdkon ¢. 90/2012, o obchodnich

spole¢nostech a druzstvech (obchodnich korporacich).
2.3.1 Zivnostenské podnikani

Zivnosti je soustavna ¢innost provozovand samostatné, vlastnim jménem, na vlastni
odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek stanovenych timto zdkonem

(Zivnostensky zakon, 1991, § 2).
Za Zivnost dle vyse zminéného zakona neni povazovano:

- provozovani cinnosti vyhrazené zdkonem statu nebo uréené pravnické
osobé,
- vyuzivani vysledkd dusSevni tvarci Cinnosti, chranénych zvlastnimi zakony,

jejich plvodci nebo autory,



- vykon kolektivni spravy prava autorského a prav souvisejicich s pravem
autorskym podle zvlastniho pravniho predpisu,

- restaurovani kulturnich pamatek nebo jejich ¢asti, které jsou dily vytvarnych
uméni nebo uméleckofemesinymi pracemi,

- provadéni archeologickych vyzkum.

Zivnostenské opravnéni Ize ziskat pfi splnéni vieobecnych pfipadné i zvlastnich
podminek pro provozovani Zivnosti. VSeobecné podminky pro ziskani Zivnosti
zahrnuji dosazeni véku 18 let, zplsobilost k pravnim tkonlm a bezuhonnost. Za
zvlastni podminku provozovani Zivnosti je povazovana odbornd ¢i jind

zpUsobilost napt. dolozeni vyucniho listu pro provozovani remesiné Zivnosti.

Zivnosti se dle zakona o Zivnostenském podnikdni (§ 9) déli na Zivnosti

ohlasovaci, jez jsou provozovany na zakladé ohlaseni, a koncesované, které jsou

provozovany na zakladé koncese.

Pred zahdjenim provozovani Zivnosti je zapotiebi informovat instituce kvali

’ v

ohlaseni daleZitych informaci. Zivnostensky ufad plni roli Centralniho

’

registracniho mista, kdy pfi ohlaSeni Zivnosti je zajisténa registrani
povinnost u finanéniho aradu, ¢eské spravy socidlniho zabezpedeni, zdravotni

pojistovny a Uradu prace (Ministerstvo pramyslu a obchodu, 2015).
2.3.2 Vefejna obchodni spolecnost (v. o. s.)

U tohoto druhu osobni spoleénosti se predpoklada ucast alesport dvou osob na
podnikani, které ruci za zadvazky spolecnosti spolecné a nerozdilné celym svym
majetkem. Spolecnikem muze byt jak fyzicka, tak i pravnicka osoba. Vystupuje zde
pouze statutarni organ, ktery je tvofen vSemi spolecniky. Povinnost pocatecniho

kapitalu zde neni povinna (Zakon o obchodnich korporacich, 2012, § 95 - 117).
2.3.3 Komanditni spolecnost (k. s.)

Tuto osobni spolec¢nost musi tvofit vidy minimdlné jeden komanditista a jeden

komplementar. Komanditista ruci za zdvazky spoleCnosti do vySe svého



nesplaceného vkladu, ale komplementaf ruci celym svym majetkem. Statutdrni
organ spolecnosti je vidy komplementaf (Zdkon o obchodnich korporacich, 2012,

§118 - 131).

2.3.4 Akciova spolecnost (a. s.)

Akciova spolecnost je nejstarsim druhem kapitdlové spolecnosti, kterd mlze byt
zaloZena bud’ jednou prdvnickou osobou, nebo dvéma a vice zakladateli. Akcionafi
neruci za zdvazky spolecnosti. Zakladni kapital musi Cinit minimalné 2 mil K¢ nebo
80 tis EUR, vede-li akciova spole€nost své Ucetnictvi v eurech. Akcionafi se mohou
podilet na fizeni spole¢nosti prostfednictvim valné hromady. Akciova spolecnost
mulze mit bud dualisticky, nebo monisticky systém vnitini struktury spolecnosti.
Vradmci  monistického  systému  zfizuje  akciovd  spolecnost  spravni
radu a statutarniho feditele, v rdmci dualistického systému predstaven-
stvo a dozor¢i radu. Tento typ kapitalové spolecnosti je naroény na sloZeni
zakladniho kapitalu, vétSinou byva na obchodnim trhu zastoupen velkymi
spole¢nostmi v privatnim i statnim sektoru (Zakon o obchodnich korporacich, 2012,

§ 243 - 551).

2.3.5 Spolecnost s ru¢enim omezenym (s. r. 0.)

Tato forma kapitdlové spolecnosti je tou nejrozsifenéjsi, ktera se na trhu vyskytuje.
Zakladni kapital a zaroven minimalni vySe vkladu 1 spolecnika je 1 K&. Spolecnici ruci
za zavazky spolecnosti do vyse svych nesplacenych vklad(. Spolecnici se podileji na
fizeni spole¢nosti prostfednictvim valné hromady. Statutdrnim organem
spole¢nosti s ruéenim omezenym je jednatel pfipadné jednatelé. Na d&innost
statutdrniho organu dohlizi dozorci rada (Zakon o obchodnich korporacich, 2012,

§ 132 - 242).



3 Stravovaci sluzby

3.1 Stravovaci sluzby

Trend vysokého podilu malych a stfednich podnikd na celkovém poctu podnikl Ize
vysledovat i v oblasti stravovacich sluzeb. Ty zakon ¢. 267/2015 Sb., o ochrané
verejného zdravi specifikuje jako ,vyrobu, pfipravu nebo rozvoz pokrmi
provozovatelem potravinarského podniku za ucelem jejich poddvani v ramci
provozované hostinské Zivnosti, ve Skolni jidelné, menze, pfi stravovani osob
vykondvajicich vojenskou ¢innou sluzbu, fyzickych osob ve vazbé a vykonu
trestu, v ramci zdravotnich a socialnich sluzeb v¢etné lazeriské péce, pfi stravovani
zaméstnancl, podavani obcerstveni a pfi podavani pokrm0 jako soucdsti
ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho ruchu” (Zdkon o ochrané zdravi, 2015, § 23
odst. 1). Orieska (2010, s. 137) uvadi, Ze stravovaci sluzby , umozZnuji uspokojovani
zakladni potfeby vyZivy, pfispivaji k zotaveni a vytvari vétsi fond volného casu
vyuziteIného k uspokojovani potieb Ucastnikl cestovniho ruchu, které jsou cilem

ucasti na cestovnim ruchu®”.
3.2 Forma zivnosti u stravovacich sluzeb

Podnikani v oblasti stravovacich sluzeb je hostinskou Zivnosti, ktera spada do
kategorie Zivnosti ohlasovaci femesIné. Jeji provozovani je podminéno vlastnictvim
zivnostenského oprdvnéni. To mlze dle Zivnostenského zakona ziskat osoba, kterd
spini véeobecné i zvlastni podminky. Podle Svarcové a kol. (2004, s. 57) je ziskani

zivnosti ohlasSovaci remesiné podminéno odbornou zpUsobilosti prokazanou:

- dokoncenim pfislusného tfiletého oboru a tfiletou praxi v oboru,

- dokoné&enim studia SOS v pfislusném oboru, jehoz délka je kratsi nez 4 roky,
a tfiletou praxi v oboru,

- slozenim maturitni zkousky na SS v pfisluiném oboru a dvouletou praxi,

- absolvovanim bakalafského nebo magisterského studia pfislusné vysoké

Skoly a jednoroéni praxi v oboru.



4 Odborné vzdélavani jako priprava na vykon budouciho povolani

4.1 Vzdélavaci soustava v Ceské republice

Vzdélavani jakoZto pfiprava na vykon budouciho povolani probihd na drovni
stfredoskolského a dle potfeby i vysokoSkolského stupné, ¢i formou specialnich
vzdélavacich kurz(. Narodni Ustav pro vzdélavani (2017) specifikuje kategorie
dosaZzeného vzdélani. Podrobnéji popisuje vzdélavaci soustavu v Ceské republice
Ministerstvo $kolstvi, mlddefe a télovychovy (MSMT, 2017). Mimo vzdélavaci
systém je zarazena péce o déti do 3 let véku, kterd je zastoupena obvykle
soukromymi subjekty. Pfedskolni vzdélavani je zajistovano materskymi Skolami, kde
se jedna o narokové vzdélavani. Od zari 2017 plati, Ze vzdélavani pro pétileté déti je
povinné. Dale nasleduje devitiletd povinna Skolni dochdzka, také nazyvand jako
primarni vzdélavani. Déti maji moznost prejit na zakladé pfijimacich testl po patém

¢i sedmém rocniku zakladni Skoly na viceleta gymnazia.

Po Uspésném absolvovani devatého rocniku zakladniho vzdélani obvykle ndasleduje
prestup na stfedni Skolu, tedy presun k sekundarnimu vzdélavani. Narodni Ustav pro
vzdélavani uvadi, Zze ,Stfedni vzdélavani rozviji v navaznosti na zakladni vzdélavani
védomosti, dovednosti a kompetence Zaka a pfipravuje ho na dalsi studium na
vysokych a wvysSich odbornych Skolach, nebo na kvalifikovany vykon
povolani a pracovnich ¢innosti. UmoZniuje ziskat stupen vzdélani a odbornou
pfipravu jak 74kim do 18/19 let véku, tak dospélym.“ (NUV, 2017). Zak zakladni
Skoly ma mozZnost zvolit si stfedni vzdélani, stfedni vzdélani s vyucnim listem nebo

stredni vzdélani s maturitni zkouskou.

Stfedni vzdélani trvd 1 nebo 2 roky. Jednd se o denni formu vzdélavani, kterd
neposkytuje po zakonceni studia vyucni list ani maturitni vysvédceni. Vyucni list zak
ziskd po Uspésném absolvovani 2 nebo 3 let denni formy na stfedni Skole.
U nékterych obor( je moZné pokracCovat ve studiu maturitniho oboru. Maturitni
zkousku lze slozit po absolvovani ctyfletého vzdélavaciho programu, dvouletého

nastavbového studia na strednich Skolach ¢i ucilistich, anebo na Sestiletém,



osmiletém gymnaziu. Vidy se jednd o denni formy studia. Maturitni zkouska se
skldada ze spolecné (statni) a profilové (Skolni ¢dsti). Spolecna ¢ast predstavuje
povinnou zkousku z ¢eského jazyka a literatury a ciziho jazyka nebo matematiky.
Nepovinnou ¢asti mlzZe byt navic zkouska zciziho jazyka nebo matematiky.
Profilova cast je reprezentovdna 2-3 povinnymi zkouskami, které uréuje reditel
Skoly a dale maximalné 2 nepovinnymi zkouSkami, téZ stanovenymi reditelem.
Specifickym druhem stfedniho vzdélavani jsou konzervatore, které se vénuji studiu

uméleckého zaméreni.

Tercidrni vzdélavani je zastoupeno studiem na vysokych Skoldch nebo vyssich
odbornych 3kolach, které jsou v Ceské republice tvoreny jak statnimi,
tak i soukromymi Skolami. Tento druh vzdélavani predstavuje program prvniho,
druhého a tretiho cyklu; tj. bakaladfsky, magistersky a doktorsky studijni program
(NUV, 2017). Schéma vzdélavaciho systému v Ceské republice je zndzornéno

v Priloze ¢. 1.
4.2 Obsah vzdélavani

Vyuéovani predstavuje ,ustdlenou formu cilevédomého a systematického
vzdélavani i vychovy déti, mladeze a dospélych”, uvadi Skalkovd (2007, s. 111).
Dulezitou soucasti vzdélavaciho procesu je podle Slavika a Millera (2012, s. 41)
ucivo. To popisuji jako ,soustavu poznatkl, cinnosti a postojl, kterd se
v souladu s cili vzdélavani a vychovy vytvari v pedagogickém procesu a ktera odrazi

urcitou oblast spolecenského poznani a praxe”.
Ucivo vySe uvedeni autofi déli na nasledujici slozky:

- védomosti jsou dulezitou soucasti uciva, jez by si mél zadk zapamatovat;
predstavuji fakta, informace, data, nazvy, pojmy, apod.

- dovednosti jsou dle povahy napfiklad senzorické, motorické,
senzomotorické, intelektualni,

- ndvyky mohou byt myslenkové, pracovni nebo hygienické,



- myslenkové operace predstavuji analyzu, syntézu, indukci, dedukci,
komparaci a abstrakci,

- postoje mohou byt napftiklad k lidem, k pfirodé, k hodnotam atd.

Existuji tfi skupiny druh( uciva, kterymi jsou zakladni ucivo, rozvijejici a rozsitujici

ucivo.

1. Zakladni ucivo predstavuje priméreny zaklad, jenz je vétSina Zakd schopna si
osvojit a je mozné dale na néj navazovat ve vzdélavani.

2. Rouzvijejici typ uciva napomahd k pochopeni vztah( a k praktické aplikaci.

3. Rozsitujici neboli dopliujici druh uciva, jak z ndzvu napovida, muize byt

vyjadren naptiklad aktualitou ¢i zajimavosti.

Nasledujici formy a metody vyuky napomdhaji uciteldm pfi sprdavné
aplikaci k dosazeni cile vzdélavani, predani informaci zakiim v urcité kvalité. Kterou
formu vyucujici zvoli, zdlezi bud na vymezeni uéebnim planem, nebo na jeho
osobnim rozhodnuti. Mélo by vSak byt vyuZito co nejvice druhli forem, aby byla
vyuka pro zaky pestra. Forma vyuky, tedy ,zplsob usporadani podminek k realizaci
obsahu vyucovani v uréitém misté a case” se podle Slavika a Millera (2012, s. 55)

déli na:

- Formy vyuky podle zplsobu organizace vyucovani:

o Vyucovaci jednotka neboli vyucovaci hodina. Dle vyhlasky
MSMT v ramci ¢eské vzdélavaci soustavy trva 45 minut a mZze mit
povahu motivacni, aplikacni, fixacni, diagnostickou, expozi¢ni, nebo
kombinovanou.

o Praktickd vyuka ma obvykle na stfednich Skolach rGznou formu, je
organizovana jako odborny vycvik. Forma, kterd navazuje na
teoretickou ¢ast vzdélavani, je nazyvana cvicenim, kdy pfi jeho vyuce
dochazi k ziskavani dovednosti. Dulezité je pfi této vyuce zajistit, aby
zaci  byli vybaveni ochrannymi pomickami a dodrZovali

bezpecnostni a hygienické zadsady pfi praci.



Exkurze predstavuje formu vyuky fizenou jako pozorovani takového
prostredi, které se Zakiim obtizné pfiblizuje.

Distancni vzdélavdni je druh vzdélavani, ktery se nejvice vyuziva
u dalkové formy vyuky. Vyucujici zaddva béhem vyuky literaturu
a domaci cviceni a zak se vzdélava samostudiem.

Distancni vyucovdni, jinym slovem také telekonference, je zpusob,
kdy je zapotrebi telekomunikacni technika. Vyuka probiha na jednom
misté a Zaci-posluchadi se po pripojeni Ucastni z jakéhokoliv mista na
svété.

Kombinovand forma studia predstavuje kombinaci ddlkového studia
a distan¢niho vzdélavani.

Workshop je odbornou konferenci, pti které si Zaci osvojuji nové
poznatky.

Autodidakce je souvisld samostatnd vzdélavaci cinnost Zaka

poslechem.

- Formy vyuky podle vztahu k jednotlivci a ke skupiné:

o

o

Individudlni vyuka je reprezentovana jednim zakem a jeho ucitelem.
Individualizovand vyuka je takova vyuka, kdy ma kazdy Zzak
individualni dkol.

Skupinova a kooperativni vyuka rozdéluje zaky ve tfidé do vice skupin
a kazda skupina ma svuj ukol.

Projektovd vyuka symbolizuje zaddani vypracovani projektu jednim
zakem nebo v ramci skupin.

Frontdlni vyuka je tou nejvice vyuzivanou formou vyuky, kdy uditel
prednasi celé tridé.

Tymovd vyuka je forma vyuky vyuZivana ve Francii nebo USA. Jedna

se o vzdélavani skupin zaka skupinami uciteld.



4.3 Vyznam a pozadavky kladené na praktické vyucovani

4.3.1 Vyznam praktického vyucovani

Podle Krize (2012) ma teoretické vyucovani za cil predat zakim prevaziné
védomorsti. ,,V praktickém vyucovani ziskavaji Zaci prevazné dovednosti. Dovednosti
Ize chdpat jako zplsobilost ¢lovéka k vykondvani urcité cinnosti. Je podminéna
vrozenymi predpoklady, ale dosahuje se ji u¢enim a nacvikem. Vyucovani ¢innosti
musi byt uvédomélé a obratné.”, uvadi Kfiz (2012, s. 2). Tento autor se vénuje teorii
vyucovani (didaktice), kterd spociva v pripravé a spravné organizaci praktického

vyucovani.

Slavik a Miller (2012, s. 6) popisuji provadzanost teorie a praxe ve vyuce odbornych
predmétl, kdy teorie z praxe vychazi. Avsak teorie se bez praxe neobejde, je
potfeba obé tyto slozky vyucovani smysluplné spojit do vyucovaciho procesu.
Praxi v oboru stravovacich sluzeb a gastronomie nabyvaji jejich budouci

vykonavatele jiz v pribéhu studia stfedni skoly/odborného ucilisté.
4.3.2 Pozadavky kladené na praktické vyucovani

Veber, Srpova (2012, s. 182) popisuji zvlastnosti zaméstnavani mladistvych (tj. osoby
mezi 15. a 18. rokem véku); napft. to, Ze tato skupina osob nesmi pracovat v noci,
musi povinné absolvovat vstupni lékarskou prohlidku, tydné odpracovat max.
40 hodin denné a denné max. 8 hodin. Zakonik prace (zdkon ¢. 262/2006 Sb.)
zakazuje zaméstnavat mladistvé zaméstnance takovymi pracemi, pfi kterych by byli
vystaveni zvySenému nebezpedi Urazu, Ci by pfi praci oni sami mohli ohrozit ostatni.
Zaméstnavatel mimo zajisténi vstupni Iékarské prohlidky je povinen vést
seznam o téchto mladistvych zaméstnancich. Zaméstnavatel na své naklady zajistuje
témto zaméstnancdm ochranné osobni pracovni pomlcky, pokud to vykon prace
vyzaduje. Zameéstnavatel musi vidy pred nastupem zameéstnance proskolit ohledné
dodrzovani smérnic pozarni ochrany a také o bezpecnosti a ochrané zdravi pti praci.
Proskoleni zaméstnancl v oblasti bezpecnosti prdce a ochrany zdravi pti praci

pfikazuje zakonik prace (§ 101). Jednd se o predani informaci jak



postupovat v okamziku podezieni na pozar a nasledné evakuaci, pfipadné podani
prvni pomoci. Dale musi novy zaméstnanec védét, jak se jednotlivé
pracovni i nepracovni pomtcky pouzivaji, tak aby neohrozil ni¢i zdravi, kde jsou
rozmistény zdravotni lékarnicky, jak omezovat riziko pracovniho Urazu a jak
postupovat v okamZiku, kdy k nému dojde. Skoleni v ramci bezpeénosti rozlidujeme
zakladni, které se tykd vSech zaméstnancl bez ohledu na pracovni napli. Toto
Skoleni zaméstnanc(i by mélo byt nasledné rozsifeno v zavislosti na pracovni naplini.
V ramci praktického vyucovani v oblasti stravovacich sluzeb, ale i béZnych provozu
souvisejicich s vyrobou potravin, jsou tyto znalosti rozsifeny o vzdélani v rdmci rizik
ohrozujicich bezpefnost potravin (tzv. HACCP). Jednd se o systém analyzy
rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodl, coZ je povinné vyZzadovano u vsech
potravinarskych podnik(, které zajistuji vyrobu, zpracovani a distribuci potravin,
dale pak podniky zemédélské, vyroba oball aj. (Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady Evropského spoledenstvi ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygiené potravin, 2004).



5 Motivace a zaméstnani

Motivaci chapeme soubor aspektl, které ¢lovéka pobizi, aby néco délal, nebo mu
naopak ve vykonu né&jaké ¢&innosti brani (Cap a Mare$, 2007, s. 145-146). Timto
motivem je potfeba, kterou Ize chapat jako ,aktivaci, energizujici
moment v motivaci, tak smérovani motivace — k ¢emu sméruje aktivace a jedincovo
jednani“. VySe uvedeni autofi dodavaji, Ze sila a druh potrfeby zplsobuji
rozdilnost v aktivaci a smérovani motivace. Cap a Mare$ (2007, s. 146) dale zmifuji
hierarchii potreb, jejichz autorem je A. Maslow. Vyuzivd se mimo jiné i v ramci

motivace lidi v organizaci.

Motivace je podstatnou slozkou tizeni lidskych zdroj, ¢emuz se velmi podrobné
vénuje M. Armstrong. Podle tohoto autora Ize motivovani zaméstnancl chapat jako
jejich uvadéni do pohybu tim smérem, jimz chceme, aby se ubirali, tzn. za
dosazenim konkrétniho vysledku. Stru¢né feceno cilové orientované chovani (2007,

s. 205). Armstrong (2007, s. 206) zaroven popisuje druhy motivace:

- vnitfni motivace — faktory, jez jsou soucasti jedince (napf. odpovédnost),

- vnéjsi motivace — faktory vytvorené (napfr. odmény pro zaméstnance).

Spokojenost s praci je dalsi termin souvisejici s motivaci. Vyjadfuje interni vztah
¢lovéka, jaky ma ke svému zaméstnani. ,Urover spokojenosti s praci je ovliviiovana
vnitfnimi  a  vnéjSimi  motivacnimi  faktory, kvalitou fizeni, socidlnimi
vztahy s pracovni skupinou a mirou, v jaké jsou jedinci ve své praci Uspésni, nebo
neuspésni.”, uvadi Armstrong (2007, s. 214). Spravnd motivace lidi vede

k uvédomélému chovani zaméstnanc(, a to nasledné k uspéchu firmy.



6 Uplatnéni zakl po absolvovani odborného vzdélani na trhu prace

Informacni systém o uplatnéni absolventu skol na trhu prace slouZi jako elektronicky
mentor a informator v oblasti uplatnéni zZak( na trhu prace po absolvovani vzdélani.

Jednd se o projekt Narodniho Ustavu pro vzdélavani.

VySe uvedeny projekt zdrovenn radi, jaké jsou faktory UspéSnosti
uchazecl o zaméstnani: absolvované vzdélani, odborné znalosti a dovednosti,
osobnostni charakteristiky — kdy odborné znalosti a dovednosti v¢. absolvované
praxe hraji velmi podstatnou roli pfi vybéru pracovniki. Nékteri zaméstnavatelé
absolventy nepfijimaji pravé z dlivodu nedostatku pracovnich zkusenosti. Na skodu
Casto byva neredlnd predstava studentl o finanénim ohodnoceni pozice ¢i pracovni
dobé. Naopak vyhodou absolvent je to, Ze nejsou ovlivnéni pracovnimi ndvyky, jez
by ziskali v pfedchozim zaméstndni, a dale jejich ochota se dale vzdélavat.

Uplatnéni studentl zaméreni Kuchar-¢iSnik mlze byt na mnoha pozicich, v zavislosti
na dosazeném vzdélani. StfedoSkolské vzdélani s vyucnim listem v oboru Kuchar-
¢isnik davd moznost absolventiim uchdzet se o pracovni pozice jako je pomocny
c¢isnik/kuchar, kuchar se specializaci na studenou ¢i teplou kuchyni, ¢isnik, barman,

7 s

barista, sommelier aj. Nasledné doplnéni vzdélani mulzZe absolventovi
spolu s nabytymi pracovnimi zkusenostmi pomoci k pracovnim pozicim jako je napf.

provozni ¢i vedouci pracovnik stravovaciho useku apod.

Podle Strediska vzdélavaci politiky PedF UK je pro skupinu povolani Kuchaf,

s s

nejc¢astéjsi kvalifikaci stredoskolské nematuritni vzdélani v oboru hotelnictvi,
restaurace a stravovani. Podil absolventd na celkovém poctu zaméstnancl na pozici
Kuchaf, pomocny kuchar je pouze 7 % a atraktivita povolani pro absolventy je spise
podprimérna. Osoby s povolanim Cisnik/servirka maji nejéastéji stfedoskolské
vzdélani svyucnim listem ¢i maturitou taktéz v oboru hotelnictvi, restaurace,
stravovani. Podil absolventd na celkovém poctu zaméstnanch na pozici Cidnik,
servirka je 21 %, absolventi povaZuji toto povolani za atraktivni. U obou vysSe

uvedenych skupin povolani se v budoucnu ocekava nardst zaméstnanosti z divodu

nahrazovani starsich zaméstnanct (Infoabsolvent.cz, 2016).



PRAKTICKA CAST
7 Charakteristika vzdélavaci instituce a oboru

7.1 Stiredni odborné ucilisté gastronomie a podnikani

Stfedni  odborné  ucilisté  gastronomie a podnikani  (dale  SOU
gastronomie a podnikdni), na némz puasobim, je statni Skolou — prispévkovou
organizaci s pravni subjektivitou. Svou cinnost ucilisté zahajilo v roce 1990 jako
vzdéldvaci zafizeni obchodniho podniku Pramen Praha. V ramci tohoto subjektu je
provozovano stfedni odborné ucilisté, domov mlddezie a Skolni jidelna. SOU
gastronomie a podnikani poskytuje vzdélani v programech Hotelnictvi a turismus,
Obchodnik, Pekaf, Cukraf, Kuchar, Kuchar-Cisnik-servirka, Prodava¢ kvétin,
Aranzér a propagace, Podnikani a Reznik-uzenar. Jednd se o $kolské zafizeni, jez
vzdélava své Zaky v ramci teoretického a praktického vyucovani. Ve skolnim roce
2016/2017 vyucovalo na SOU gastronomie a podnikani celkem 45 pedagogl
768 zakl. V praméru pracuje kazdy pedagog s devatendacticlennou skupinou zaku.
Ve Skolnim roce 2016/2017 uUspésné slozZilo zavéreénou zkousku celkem 114 z3aka
a maturitni zkousku 93. Organizacni struktura SOU gastronomie a podnikani viz

Priloha €. 2.

7.2 Charakteristika oboru Kuchaf-¢iSnik na SOU gastronomie

a podnikani

K tématu mé prace se vaze stfedosSkolské vzdélani v oboru Kuchar-¢isnik, to se
v ramci vySe uvedenych kategorii dosazeného vzdélani radi do skupiny s kédem
H — stfedni odborné vzdélani s vyucnim listem. V ramci vzdélavaciho programu
Kuchar-¢isnik SOU gastronomie a podnikdni je zaveden obor Kuchar-¢isnik (kéd
6551H01), ktery existuje od 01. 09.2010, ma cilovou kapacitu 45 mist. VySe uvedenad
vzdélavaci instituce ndasledné umozZnuje absolventlim tohoto oboru dosazené
vzdélani s vyuénim listem doplnit maturitni zkouskou. V ramci této prace se budu

vénovat pouze tfiletému oboru a nabyvani teoretickych védomosti a praktickych



dovednosti. Pro obor Kuchar-CiSnik jsou k dispozici 2 kucharské a CiSnické provozy,
2 odborné ucebny pro stolni¢eni, 1 ucebna pro vyuku barmana, kuchyrské
laboratofe a nékolik smluvnich pracovist, kde mohou Zaci vykondvat odbornou

praxi.

V ramci uéebniho planu oboru Kuchat-¢isnik je planovano 33 — 35 vyucdovacich
hodin/tyden, a to v zavislosti na ro¢niku. Vyucovany jsou predméty jednotné pro
viechny stfedogkolské vzdélavaci instituce jako napt. Cesky jazyk a literatura,
Matematika, Cizi jazyky, Chemie, Fyzika, Biologie a ekologie, Télesna vychova,
Informacni a komunikacni technologie, Ekonomika aj. VySe uvedené jsou doplnény
o predméty, jez jsou specializované pro tento obor, jako napf. Technologie pfipravy

pokrmu, VyZiva, Stolni¢eni, Odborny vycvik aj.

Od absolventa ucebniho oboru Kuchar-Cisnik se ocekava, Ze se uplatni ve vSech
provozech stravovaciho zafizeni. Mél by znat technologii pfipravy pokrmi a napoju,
zpUsoby spravného skladovani zboZi i techniku obsluhy. Ddle by mél byt schopen
sestavit jidelni a napojovy listek, realizovat odbyt a provadét vyuctovani. Mezi jeho
dalsi zpUsobilosti by méla patfit organizace potrebnych cinnosti pfi priprave,
pribéhu a ukonceni gastronomické akce i vedeni pfislusné dokumentace
provozovny. Ve styku shostem by mél byt absolvent schopen jednat
profesiondlné a komunikovat ve dvou jazycich. Absolvovani nezbytné praxe zaroven

pfipravi Zzaka na pripadné soukromé podnikani v pohostinstvi.

Teoretickd vyuka probiha v nékolika uc¢ebndch skoly, z toho Ctyfi jsou vybaveny
dataprojektorem a interaktivni tabuli. Praktickou vyuku mohou Zaci
absolvovat v adekvatné vybavenych ucebnach a odborny vycvik vykondvat na

smluvnich pracovistich. Témi jsou hotely Hoffmeister & Spa, Pramen, Duo aj.

e Maly, pétihvézdickovy hotel Hoffmeister & Spa (dale jen Hoffmeister) se
nachazi vcentru staré Prahy. Na toto pracovisté jsou umistovani Zaci
z druhych a tretich ro¢nikd v maximalnim poctu 8 zaka/rok.

e Hotel Pramen je tfihvézdickovy hotel, ktery svou velikosti spada do

kategorie stfedniho podniku. Nachdzi se na okraji Prahy s dobrou



dostupnosti do centra. Hotel si vybira kazdy rok 12 zakd z druhych a tfetich
ro¢nikd SOU gastronomie a podnikdni pro vykon odborné praxe.

e Velky podnik je zastoupen ctyrhvézdickovym hotelem Duo, jenZ se nachazi
na prazském Proseku. Je soucdsti hotelového retézce Jan Hotels. Na toto
smluvni pracovisté je kazdorocné vysilano pfiblizné 18 zaku, které si vybira

hotelovy manazer.

Mimo vysSe uvedené hotely néktefi zaci vykonavali odbornou praxi také na smluvnim
pracovisti v Hotelu Corinthia Prauge a hotel Corinthia Panorama, oba Ize zadlenit

mezi velké podniky.
7.3 Realizace vyzkumného Setreni

7.3.1 Hloubkové individualni rozhovory s zaky

Hloubkové individualni rozhovory s Zdky oboru Kuchar-¢iSnik probihaly v Unoru
2018. Odpovidali 3 Z4ci, ktefi vykondavali odborny vycvik v malém, stfednim i
velkém podniku, konkrétné na smluvnich pracovistich jejich vzdélavaci instituce.
Seznam otazek polozenych vramci hloubkového individualniho rozhovoru viz

Priloha ¢. 3.

Respondentem €. 1 byla Zakyné lll. roéniku oboru Kuchar-¢isnik, ktera vykondavala
praxi v malém hotelu Hoffmeister a také v hotelu Panorama spadajici pod hotelovy
Fetézec Hotel Corinthia (dédle Z1). Respondentem ¢&. 2 (dale 72) byl zak IIl. ro¢niku
oboru Kuchar-¢isnik. Ten vykondval svou praxi v hotelu Pramen (stfedni
podnik) a absolvoval praxi ve velkém Hotelu Corinthia Prague. Tretim
respondentem byla 74dkyné II. roéniku oboru Kuchat-¢isnik (dale Z3), vykonavala
svou praxi vhotelu Pramen a nyni je zaclenéna v hotelu Duo (velky podnik).

Autentické prepisy rozhovora s zZaky viz Pfiloha €. 5.
7.3.2 Hloubkové individudlni rozhovory s managementem hotelu

Hloubkové individualni rozhovory s managementem hotell probihaly v inoru 2018

na pfislusnych smluvnich pracovistich. Odpovidali 3 vedouci pracovnici zajistujici



zarazeni naSich zakd v jejich podnicich, které byly popsany vyse, tj. hotel
Hoffmeister, Pramen a Duo. Seznam otdzek poloZenych vrdmci hloubkového

individualniho rozhovoru viz Pfiloha €. 4.

Respondentem ¢. 1 byl manaZer soukromého hotelu Hoffmeister (dale M1),
respondentem €. 2 byl manaZer hotelu Pramen (dale M2) a respondentem ¢. 3 byla
personalni feditelka hotelového fetézce Jan Hotels, jehoZ soucasti je hotel Duo (dale

M3). Autentické prepisy rozhovord s managementem hotel( viz Ptiloha €. 6.
7.4 Vysledky vyzkumného Setreni

7.4.1 Vysledky hloubkovych individualnich rozhovoru s Zaky

Otazka €. 1: Co té ve Tvé profesi nejvice bavi a zajima?
Z1: Rada pracuji v lobby baru, kde pfipravuji pro nové hosty welcome drink, dale

v restauraci, kde se pouziva zptsob sloZité obsluhy table d’héte’, zmény prostirani

podle akci, prezentace.

22: Ceska a zahrani¢ni kuchyné (zvlasté prvorepublikova, jihoamerickd, asijska),
pfiprava pokrm( zhotovenych z netradi¢nich druh( zeleniny, jako jsou artycoky,

chrest, fenykl.
Z3: Prace v restauraci Formanka, kterd ma individudIni pfistup k hostim.

Hodnoceni: Jak vyplyvd zodpovédi, Zaky pracujici vobsluze bavi na praci
kontakt s hosty a mozZnost zajistit to, aby host mél vSe, co potrebuje. Respondenta

72 bavi pouzivat nové trendy v oblasti gastronomie.
Otazka ¢. 2: Je pro tebe dulezité, v jak velkém kolektivu pracujes?

Z1: Davam prednost mendimu kolektivu, mam rada osobné&jsi p¥istup, pocit, Ze mé

zameéstnanci berou za svou.

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



Z2: Upfednostriuji klidn&jsi prostfedi a rozhodn& mensi kolektiv, kde se dostanu

pfimo k vareni.

Z3: Uprednostiuji vétdi kolektiv lidi, kdyZ jsou okolo mne kolegové, ktefi mi

vypomohou.

Hodnoceni: Vsichni tfi respondenti méli moznost projit rlznymi velikostmi podnikd.
Kazdy shleddva vyhody v néem jiném. Dva respondenti preferuji mensi pracovni
kolektiv, ktery znaji, a kde nepanuje tolik chaos, a tfetimu se |Iépe pracuje ve vétSim

kolektivu, v némz spatfuje jistotu, Ze maze vidy nékdo vypomoci.

Otazka €. 3: UprednostiujeS praci v restauraci, kde jsi v pfimém kontaktu
s hotelovymi hosty, nebo se radéji podilis na pripravé podavanych pokrmu

s kolektivem kuchafu?

Z1: Radéji pracuji vobsluze, protoZe jsem v bezprostiednim kontaktu s hosty

a mohu vyuZzit i své jazykové znalosti.
Z2: Radé&ji pracuji v kuchyni, vafeni mé bavi. Rad vymyslim prezentace pokrmd.

Z3: Uprednostiiuji praci s hotelovymi hosty. Snazim se s nimi komunikovat i v cizich

jazycich.

Hodnoceni: Zde se odraZi odpovédi respondentl z prvni otdzky. 71 a Z3 davaji
prednost obsluze host(, protoZe je bavi vice kontakt s nimi, coZ jim ddvda moznost
procvicit cizi jazyky. Zak 22 velmi rad vaii, md zajem rozvijet své dovednosti v oblasti

kulinarstvi, takZe upfednostiuje praci kuchare.

Otazka ¢. 4: Mohl/a bys popsat napli své prace na pozici kuchafe a ¢iSnika

v malém/stfednim/velkém hotelu?

Z1: Jako kucharka pfipravuji obédy pro zaméstnance (cca 30 osob), kdy je jiz
sestaveny jidelni listek. Pfipravujeme polévku a dva druhy hlavniho jidla, $éfkuchar

mé udi jak spravné dochucovat, pouzivat koreni a bylinky. U¢im se pripravovat rlizné



druhy pfiloh a salatl. Jako servirka se podilim na podavani snidani, v ramci pfipravy

doplriuji chyb&jici inventa¥, prostirdam a debarasuji’ pouZity inventar.

Z2: Jako kuchaf pfipravuji suroviny a zakladam hlavni jidlo, chystam pFilohu a salat.
Pak vyddvam zhotovené pokrmy. V ramci profese CisSnik prostiram stoly a doplnuji

potiebny inventar. Pfi vydeji obédl obsluhuji hosty.

Z3: Jako kucharka jsem pfipravovala polévku, dva druhy hlavnich jidel s ptilohou
a saldtovy bufet, pomahala jsem i pti vydeji hlavnich jidel, nebo jsem délala pfipravu
pro minutkové pokrmy a pfilohy. Vramci pozice Ccisnik/servirka jsem rano
v restauraci provadéla drobné upravy, jeden z zak( vidy kontroluje, zda dorazili

vsichni hosté. Po skonceni snidané jsem prostirala na vydej obédu.

Hodnoceni: Vramci pozice cisnik/servirka prakticky vykondvaji stejné cinnosti,
nezavisle na velikosti podniku. V rdmci pozice kucharfe ve vSech zminénych
podnicich Zaci pfipravuji pokrmy pro své kolegy/zaméstnance hotelu. Na pripravé
pokrml pro hotelové hosty se podileji, ale nejsou pusténi ke vsem

¢innostem z dlivodu narocnosti pfipravy pokrmu a ndkladnosti surovin.

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

V ¢em vidi$ rozdily?

Z1: Hotel je mensi, libi se mi, %e se vsichni mezi sebou dobie znaji
jmény a neexistuje tu anonymita jako ve velkych hotelich a je tu domacka
atmosféra. Mdme moznost se tu stravovat. Byla jsem také na praxi v hotelu v rdmci
hotelového fetézce. Nelibil se mi zmatek, napéti a pocit, Ze vSe najednou nemohu

stihnout.

Z2: V tomto stfednim podniku je prostiedi bez zbyte¢ného chaosu, které jsem zafil
v Hotelu Corinthia Prague. VSichni se tu dobfe zname, pfi zadané praci se vzadjemné

dopliujeme. Méné se tu vyuzivd pestrost mezindrodnich kuchyni. Snazime se

? Debaras je uklid pouZitého inventare z jidelnich stold.



o prezentaci pokrm(, ale jsme ovlivnéni financemi. Nevyhoda velkého hotelu —

k pfipravé minutkovych pokrm0 nas mladsi ani starsi Zaky Séfkuchar nepoustél.

Z3: Vyhovuje mi, e se vtomto velkém kolektivu mohu spolehnout na to, 7e kdyz
nestihdm, mam okolo sebe tym lidi, ktery mi pom{ze. Myslim, Ze oproti mensim
podnikim jsou akce rozmanitéjsi. Vétsi hotel ma jiné moZnosti, co se tyka

moderniho vybaveni, inventare i Siroké nabidky pokrm( pro hosty.

Hodnoceni: Z&ci pracujici v mensich pracovnich kolektivech ocefiuji osobné&jsi
pristup na pracovisti i k hostdm. Naopak 73 vidi v poéetné&jsim pracovnim kolektivu
silu v podobé opory kolektivu. Zaci zhodnotili pozitivné moznosti velkého podniku —
zvl. co se tykd moderniho vybaveni odbytovych a stravovacich prostor(, surovin,
s nimiz se pracuje. Podle 72 se 7aci nedostanou ve velkém podniku k takové praci,

jako v mensich provozech.
Otazka €. 6: Jaké zajimavé akce, konajici se v téchto podnicich, té nejvice zaujaly?

Z1: Degustace chilskych vin a specialit, Silvestrovsky galaveder pro uzavienou

spoleénost s Zivou hudbou a specialitami.

22: Velice se mi libila spole¢na akce s 7aky a uciteli z italské $koly z mésta Cervia.
Jeden tyden se pfipravovaly pokrmy ceské a nasledujici tyden italské kuchyné. Doslo

na vyménu receptl i kontakt(.

Z3: Naptiklad pfiprava partnerské akce Ceskomoravské spofitelny, jejiz soucasti byl

sportovni veletrh.

Hodnoceni: Z4ci se radi zG€astriuji akci nad ramec béiného (rutinniho) provozu, diky

nimZz si rozSifuji obzory, nejen voblasti novych gastronomickych postupd,

netradi¢nich zpUsob( obsluhy, ale i v oblasti jazykové vybavenosti.

Otazka €. 7: Co si mysli§ o sou¢asném vybaveni hotell, ve kterych si vykonaval

praxi?



Z1: Vhotelu Hoffmeister neddvno zmodernizovdn inventdf a do kuchyné se

postupné dokupuje vybaveni podle finanénich moZnosti.

Z2: Kuchyf hotelu Pramen byla priibé?né dovybavovdna a v soucasné dobé je v ni

nékolik novych pfistrojl, které jsou opatfeny modernimi, digitalnimi funkcemi.

Z3: Restaurace hotelu Duo jsou vybaveny modernim inventdfem a vhodnymi

doplnky. Vybaveni kuchyné je vyborné a velmi moderni.

Hodnoceni: Podle Zakd se vSechny zminéné podniky snazi drzet krok s modernimi

technologiemi a vybavuji své provozovny dle vlastnich moznosti.

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

pokrmu?

Z1: Pouzivani regionalnich a Cerstvych surovin, zafazovani molekuldrni kuchyné
(napf. ovocny prach). Zdobeni talifG omdackami provadime pomoci specialniho

Stétce.

22: Vareni pokrm0 metodou sous-vide®. Za dobry napad povazuji welcome drink

(ndpoj na uvitanou) pro nase nové hotelové hosty.

Z3: V hotelu Duo poskytuji hostlim ,pozornost od $éfkuchaie”, jde o maly pokrm

v dobé, nez je v kuchyni pfipraven objednany pokrm pro hosta.

Hodnoceni: Zaky zajimaji netradiéni a nové postupy. Viimaji si novych trendi

v pfipravé pokrmu, prezentace jidel i péce o hosta.

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

Z1: Finanéni odménou, pozvdnim na pérty pro zaméstnance, kde se lépe

seznamime. Zaroven mi manazer nabidl praci do budoucna.

3 . . v . v , v . v .
Sous-vide je kucharska metoda vareni pokrmu ve vzduchotésném umélohmotném obalu (ve vakuu)
ve vodni lazni.



Z2: Finanéni odménou za prescasy. Nejlepsi zak ctvrtleti je odménén 500 K.

Z3: Za 100% dochazku (resp. za odpracované hodiny) mlZeme dostat finanéni
odménu 500 K& Nejlepsi Zak meésice dostava voucher v hodnoté 500 K¢ do

hotelového fitness studia, bazénu, nebo bowlingové drahy.

Hodnoceni: Podle respondentl se vSechny hotelové provozy snazi o finanéni
motivaci zak(, kterd je pro né zajimavda. Mimo to se pouZivd ve zminénych

provozech motivace formou vyhlaseni nejlepSiho Zaka a jeho odménéni, Cdi

teambuildingové akce pro zaméstnance.

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

samostatnost, dodrzovani pravidel sluSného chovani aj.)?
Z1: Ano, snazim se, ale mam jesté rezervy, obéas pfijdu pozdé.

72: Ano, ale stane se, 7e pfijdu pozdé&ji. K hostdm i spoluzdkiim se snaZim chovat

slusné.

Z3: Ano, u¢im se zodpovédnosti tim, e mam povinnost nékde byt v dany ¢as a na
uréenou dobu. Tim, Ze se musim fidit stanovenymi pravidly podniku a respektovat

nadrizené, se u¢im pokore, ale i slusnému chovani.

Hodnoceni: Pristup zak( je rlzny. Néktefi si jsou védomi, jak se maiji
chovat a néktefi jeSté nechtéji prevzit zodpovédnost. Pozdni pfichod na praxi pro

nékteré nepredstavuje nic tak hrozného. Co se tykda chovani, védi, Ze se

maiji k hostlim i koleglim chovat slusné, ale ne vidy k tomu skute¢né dochazi.

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.



Z2: Chodim na brigddu ke svému stryci, ktery pracuje v soukromém hotelu U Rotha

v Praze.

Z3: Kdy? chci jit na brigddu, rada jdu do hotelu Duo, protoZe vim, co budu délat,

znam prostredi, ale také své kolegy.

Hodnoceni: VSichni  osloveni respondenti vyuZivaji moZnosti  brigady

v gastronomickych provozech. Preferuji pracovisté, ktera jiz znaiji.
7.4.2 Vysledky hloubkovych individualnich rozhovorii s managementem

Otazka ¢. 1: Jak jste spokojeni s pristupem k praci nasich zakli na jednotlivych
pracovistich vaSeho hotelového provozu?

M1: Kdyz jsou Zaci pfitomni na svych pracovistich, jsme s jejich praci velice
spokojeni, stdva se vSak, Ze vmomenté kdy snimi pocitdme, se najednou

z néjakého dlivodu do zaméstnani nedostavi.

M2: Zaci nemaji kolegidlni pfistup, jako napf. pfijit do zaméstnani o pdl hodiny
dfive. Praciv zasadé sami nehledaji a ¢asto se o ni ani nezajimaiji. Je vsak pravdou,

Ze pod vedenim instruktora jsou schopni zadané ukoly odvést spolehlivé a dobfre.

M3: Zaci na jednotlivych pracovidtich pracuji vétsinou pod vedenim uditele
odborného vycviku. Zjistila jsem, Ze neni Spatné (pro Zaky i pro nds), kdyz vyucujici
nemlze byt pfitomen, Ze Zaci jsou postaveni do situace, kdy najednou musi

samostatné resit problémy a nastalé situace.
Hodnoceni: Jednotlivd smluvni pracovité hodnoti pFistup zakd velmi podobné. Zaci

maji problém s dochvilnosti, ovSsem v pfipadé vykonu samotné prace, se snaizi

podavat dobré vysledky. Je vSak co zlepSovat.
Otazka C. 2: Jaka je podle Vas dochazka Zakl na jednotliva pracovisté?

M1: Uz se stalo, Ze mi Z4aci daji védét i ve ¢tyfi hodiny rdno, Ze na smluvenou brigadu
neprijdou, amy jsme nuceni vyuZivat brigadnik( z vlastnich zdroja. VSichni Zaci

samozifejmé nejsou stejni.



M2: Maji problém s véasnym prichodem na pracovisté. Rodice jim vSe omlouvaji,

jejich vychova je nezdravé liberalni.

M3: Z&ci na pracovi$té dochdzi nékdy pozdé, také se zapominaji omlouvat. Z tohoto

dlvodu zaméstnavame dalsi ndhradni pracovni sily.

Hodnoceni: BohuZel vSsechny zminéné podniky negativné hodnoti dochazku zakua
a jsou nuceny vyuzit nahradnich brigddnik(, ktefi jsou spolehlivi. Z vétsi casti
pozoruji vinu ve vychoveé rodicu, ktefi nekladou diraz na pracovni navyky a pfristup

ke vzdélani.
Otazka ¢. 3: Jaké nejcastéjsi problémy s zaky 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

M1: Zaci na sebe pokfikuji v prostorech, kde se zdrzuji hotelovi navétévnici. Casto
u nich postrdddme profesionalni Usmév na tvafi, ktery je pfi praci s hosty velice

dllezity. Ddle ¢asto feSime pozdni prichody a nevhodné pracovni odévy.

M2: Problémem je pfijemny a pozitivni pfistup k lidem, mensi ochota zlstat na

pracovisti déle a dokon it pravé probihajici akci.

M3: Neznalost cizich jazykd u Zaka, kterou se snazime resit poradanymi kurzy. Dale

je to nespolehlivost v dochazce.

Hodnoceni: Maly a stfedni podnik povaZzuje jako nejvétsi problém nedostacujici
pristup ke klientdim podniku. Obcas chybi slusné vychovani a reprezentativni
vystupovani. Velky podnik klade diraz na jazykovou vybavenost zak( z divodu

rozmanitéjsiho portfolia klientely.



Otazka €. 4: Jakym zplGsobem Zaky motivujete? (napf. nabidkou rtiznych kurza)
M1: Poradali jsme podnikovou party, Zaci to ocenuji, dojde i k upevnéni vztahli mezi
vSemi zaméstnanci véetné Zaka.

M2: Finan¢ni ohodnoceni. Kazdé ¢tvrtleti mohou ziskat poukazku v hodnoté 500 K¢.
Zaky rovnéz chvalime. Demotivaéné maze byt v o¢ich jednotlivych 74k vniman fakt,

Ze vedouci smény se k nim chova pfilis kantorsky.

M3: Vyhlasuje se student mésice, ktery dostava voucher na bowling a bazén.
Poradame motivacni setkani, jejichz cilem je seznamit Zaky i jejich
rodi¢e s podnikem. Posledni schlizka se podafila. Skoda, Ze se z vedeni SOU nikdo

nedostavil.

Hodnoceni: Stfedni a velky podnik ma moznost, pravdépodobné diky vétsi finanéni
prosperité, motivovat Zaky poukdzkami na sportovni potieby nebo aktivity.
Vyuzivaji i nefinanéni motivaci Zaka. Maly podnik vyuziva zaclenéni Zaka na firemni
akce, kde se jiz tyto sportovni aktivity odehravaiji.

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

M1: Za béZnou praxi jsou Zaci odménovani podle platovych tabulek stanovenych

SOU. Vysi platu za praxi zakd urc€uje ucitel odborného vycviku.

M2: Zaci maji kalkulované vyplaty na zakladé platovych tabulek stanovenych
zakonem. V pripadé prace prescas nebo prace o vikendu, jim je proplacena kazda

hodina.

M3: Mame interni sazebnik pro odmeénovani zaku, ktefi u nas externé vykonavaji
praxi. Dle stanoveného zdkona, Zaci za odvedenou praci na praxi nemusi odvadét

pojistné ani dan. Sazebnik je uveden jiz v Cistém pfijmu mzdy.

Hodnoceni: Odménovani ve vSech tfech typech podnik( probiha na stejné bazi, kdy
jsou pouzity platové tabulky nastavené SOU, nebo jsou stanoveny vlastni platové

tabulky upravené vnitfni smérnici.



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

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

M2: Najdou se Z4ci, ktefi této moznosti vyuZivaji pravidelné.

M3: Neéktefi Zaci o tuto brigddu zajem maji, néktefi ne. Pokud by Zaci chodili
pravidelné, mohli bychom si je ,,vychovat” a pustit i k zodpovédnéjsi praci.

Hodnoceni: Na vSech pracovistich je poskytovana moznost brigddniho pfivydélku.
Néktefi zaci nabizené moznosti vyuzivaji, preferuji vsak praci spiSe o vikendu. Jelikoz
nechodi pravidelné, neni moiné je pustit k cinnostem, které vyZaduji vétsi

zodpovédnost.

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

M1: Z4ci se na jednotlivych pracovistich stiidaji.

M2: Klademe ddraz na to, aby Zaci vprUbéhu dne vystridali vice

pracovist a vyzkouseli si tak rlzné naplné prace.

M3: Zaci jsou pFidéleni na uréita pracovisté s rliznou naplni prace, kde se po uréitém

Case toci tak, aby poznali funkce jednotlivych stfedisek hotelového provozu.

Hodnoceni: VSechna pracovisté dbaji na to, aby Zaci méli moznost si béhem

pracovniho dne vyzkouset riizné prace a tim ziskat rozmanitéjsi pracovni zkusenosti.
Otazka ¢. 8: Jak je, podle Vaseho nazoru, vybaven Vas hotelovy provoz?
M1: V technickém vybaveni se snazime jit s dobou podle finanénich moznosti.

M2: Hotelovy provoz je vybaven v ramci financnich moznosti, avSak plné odpovida

narokdm. Prostory byly ¢astec¢né rekonstruovany, strediska modernizujeme.

M3: Na&s hotelovy provoz je vybaven v modernim pojeti, neddvno
doslo k rekonstrukci jednotlivych odbytovych stfedisek. Vybaveni hodnotim jako

moderni, luxusni, praktické a splnujici pozadavky klientely.



Hodnoceni: Vybavenost hotelového provozu se snazi jit strendem
doby a pozadavky klientd. Podniky jsou vSak limitovdny svymi financnimi

prostiedky.
Otazka €. 9: Pouzivate soucasné nové trendy pfi pripravé hotelovych pokrma?

M1: Pfipravujeme pokrmy zmasa doddvaného od farmard. Mame vlastni

bylinkovou zahradku.
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M2: Vyuzivame Cerstvou zeleninu, bylinky z nasi zahradky a dalsi ¢erstvé suroviny,
které mame k dispozici. Séfkuchaf zafazuje do klasické vyuky i p¥ipravu specialit

zahranic¢nich kuchyni.

M3: Ano, snazime se jit s dobou a zafazujeme UspésSna italskd a thajska jidla.
VyuZivdme samoziejmé cerstvych surovin pro pfipravu pokrm(. | v servirovani

pokrmU se snaZzime respektovat moderni trendy.

Hodnoceni: Kladnym poznatkem je, Ze podniky davaji prednost pti pfipravé pokrm(
cerstvym surovindm. Snazi se zaradit hosty Zadany rozmanity vybér na nabizeném
menu. Nechybi tak zahrani¢ni pokrmy, dokonce se snazZi vyuzivat modernich
postupt pripravy pokrm.

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

M1: Ma mozZnost pracovat s Zaky po ukonéeni podavani snidani, avsak z provoznich
dlvodd to neni pravidlem. Po dohodé uvolnime cast restaurace, kde ma ucitel
odborného vycviku moznost zopakovat teorii a ma k dispozici veSkery inventar.

V jeho nepritomnosti funkci instruktora vykonava vrchni ¢isnik.

M2: Ano, tento uclitel dochdzi pravidelné na pracovisté, ziskava informace od

Séfkuchare. S Zaky ma moznost probrat teoretickou ¢ast uciva ve vymezeném case.

M3: Ucitel odborného vycviku se mlze vénovat teoretické vyuce Zakl po ukonceni

podavani snidani, asi dvakrat do tydne.



Hodnoceni: Na vSech pracovistich odborného vycviku ma ucitel moznost s zaky
prenést teorii do praxe. Vyuku vSsak mlze vétsSinou zaclenit do pracovniho dne vidy
v meziCase mezi servirovanim snidani a obédl, kdy Zaci nejsou naplno vyuZiti
Vv pracovnim procesu.

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

M1: Urcité, uvitame dalsi zastupce ze SOU, ktefi se pfijdou podivat na pribéh akci,

na nichz Z4aci spolupracuji. Podpofilo by to jejich motivaci.
M2: Vedeni Skoly se dostate¢né interesuje na akcich pofadanych nasim hotelem.

M3: Uvitali bychom pfitomnost nejen ucitele odborného vycviku, ale i napfiklad
uciteld z odbornych predméti jako Stolni¢eni nebo Technologie ptipravy pokrm.

Dle mého nazoru, by méli mit vétsi zdjem a zaroven informovanost o vykonu jejich

zakl na externich pracovistich.

Hodnoceni: Protoze je Skola vice zapojena do komunikace se stfednim podnikem,
pravdépodobné nezbyva tolik prostoru pro zapojeni uciteld do vyuky praxe na
malém a velkém externim pracovisti, ktefi by pritomnost uciteld na pracovisti
ocenili.

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

M1: Urcité ano, mohlo by se napfiklad pfipravit setkani rodic¢l a Zak( a seznamit

rodice s nasim prostredim.

M2: Ano, zdjem rodicl o prabéhu praxe jejich déti bychom uvitali, v soucasné dobé
vétsSina rodicll zajem nejevi.

M3: Ano, urcité. Rodi¢e by méli prehled o naplni prace svych déti na praxi v nasem
hotelu, bohuzZel si ¢asto vibec neuvédomuji, jak je dllezitd tymova prace, Ze

opravdu je zapotrebi, aby Zak rano do prace dorazil a stal se zase soucasti tymu.



Hodnoceni: Vsechna pracovisté se shoduji na nedostatecném zdjmu rodicl
o pracovni vykony jejich déti pfi praxi. BohuZzel dnesni doba je uspéchand

a maloktery rodi¢ ma zdjem si vyclenit ¢as a prostor pro studium svého ditéte.

7.5 Komparace odpovédi zakli na prtibéh praxe v malém, stfrednim

a velkém podniku

Jednim z cilG prace bylo porovnat rozdil v ndzorech zaka na pribéh praxe v malém,
stfednim a velkém podniku. Z odpovédi vyplynulo, Zze kazdému z Zzak( vyhovuje jiny
provoz. V rdmci praxe méli moznost vyzkousSet si dva rizné rozméry podnik(, tedy
hotelovych provozu. Ti, kterym vyhovuje mensi provoz, vitaji to, Ze se vsichni
pracovnici mezi sebou znaji, nepanuje vtakovém provozu chaos a vnimaji
pristup k hostim jako vice pratelsky. 73, kterd je spokojend spise ve velkém
provozu, naopak kvituje vétsi kolektiv, ktery si navzdjem vypomuzZe. Co se tyka
pracovni naplné zaka na praxi na pozici ¢iSnik/servirka i kuchar, nijak zasadné se
neodlisuje v zavislosti na velkosti podniku. VSichni dotazovani Zaci se shodli na tom,
ze velky podnik mivd modernéji vybavené odbytové a stravovaci prostory a drazsi
suroviny, s nimiz se pracuje. VSechny uvedené podniky se vSak snazi drzet krok
s modernimi technologiemi, a to vramci svych finan¢nich mozZnosti. Ve vétsich
provozech je cinnost Zaka pod prisnéjsim dohledem svych nadrizenych. Ve vSech
velikostech podnik méli Zaci moznost zucastnit se akci nad ramec rutinniho
motivovat, finanéni i nefinanéni podobou — napf. vyhlaseni a odménéni nejlepsiho

zaka nebo teambuildingové akce pro zaméstnance.
7.6 Komparace odpovédi zakli a managementu

V otdzkach polozenych obéma skupindm respondentl byly poloZzeny komparativni
otazky. Tykaly se motivace Zak( a jejich pracovnich ndvyki - z pohledu
zdka a z pohledu zastupcu jednotlivych hotel(l. Dalsi srovnavaci otazka se tykala
toho, zda maji Zaci zajem o brigady nad ramec povinné praxe. Zaci a zastupci hotel(

také hodnotili vybaveni hotelovych provozQ.



Motivace zak( (praktikantl) ve vSech zminénych podnicich existuje v rlznych
podobach. Podniky vétsiho rozméru si mohou dovolit kromé bézné hodinové sazby
finan¢né ohodnotit dochdazku, pfip. pracovni vykony zak(. Finan¢ni motivace je pro
zaky zajimavda. Mimo finan¢ni podobu motivace manazefi hoteld zminili napfiklad
teambuildingové akce pro zaméstnance, soutéz o nejlepsiho pracovnika, nebo Ustni
pochvala za odvedenou prdci. Jako pozitivni hodnotim, Ze velky podnik pofada pro
rodiCe i Zaky ale i Skolu setkani, kde se dozvi néco o podniku a ¢innosti Zakd. Maji
zajem vychovat si Sikovné Zdky a nabidnout jim po absolvovani vzdélani trvaly

pracovni pomér.

Dale se otazky vénovaly hodnoceni pracovnich ndvykd zadkli — z pohledu
manazera i 7aka. Zaci sice maji (dle slov manazer(l) problémy s dochazkou, ¢emuz
odpovidaji i vysledky rozhovorli s Zaky, ale snaZi se podavat co nejlepsi pracovni
vykony, coZz vyplyva i zvypovédi zakd. | presto, Ze se manaZefi jednotlivych
smluvnich pracovist snazi, aby Zaci v prdbéhu dne vystfidali co nejvice pracovnich
Cinnosti, nejsou pusténi k ¢innostem, na néz je kladena vétsi zodpovédnost.
Pfevainé pfipravuji pokrmy pro své kolegy zaméstnance. K takovym cinnostem, jako
je priprava minutkovych pokrm( pro hotelové hosty, kdy pracuji s drahymi
surovinami, by dle slov manazer( byli Zaci pusténi v pfipadé, Ze by na praxi i
brigddy dochazeli pravidelné a ziskali tak hlubsi zkusenosti. Zaci maji v absenci na
praxi urcité rezervy, néktefi ji nevnimaji pfiliS vainé, stejné tak chovani na
pracovisti a viici kolegim.

Zaky bavi kontakt s hotelovymi hosty, kdy si mohou procviéit jazykové znalosti.
Manazefi vsak poznamenali, Ze ne vSichni Zaci vystupuji reprezentativné a nékteri
maji problémy s jazykovou vybavenosti. Nazor na jazykovou vybavenost zak( muze
byt zkreslen v souvislosti s malym pocétem respondentl. Z komparace odpovédi
manazerl a zakd muzeme usoudit, bud’ Ze Zaci vnimaji svou jazykovou vybavenost
na vyssi Urovni, nez ji povazuji manazefi, nebo dotazovani Zaci patfi k Iépe jazykové
vybavenym zakam.

Vsechny oslovené podniky nabizeji Zzakim moznost brigddy. Podle manazer( vSak ne

vSichni Zaci vykonavajici praxi vjejich hotelu nabidky wvyuZivaji. Nas vzorek



respondentl patfi pravé mezi ty, ktefi moznosti brigddy vyuZivaji. Jako ucitelka
odborného vycviku se vramci komunikace s zaky dozviddm, Ze kolikrat preferuji
brigddu mimo obor, protoze je lépe financné ohodnocena. Néktefi o brigddy nemaji

zajem vlbec.

Zaci i manaZefi ocefiuji modernizaci v oblasti vybaveni hotelovych
provozl a odbytovych stfedisek, ale i novych postupl pfi pripravé a prezentaci
pokrm(. Samoziejmé rozsah investic do této oblasti se odviji od
velikosti a prosperity podniku. Trendem je zarazeni pfipravy pokrml z cerstvych

surovin.



8 Vlastni navrhy a doporuceni

Z komparace odpoveédi zakd i manazer( vyplyva, Ze stejné problémy se objevuji pfi
odborném vycviku bez ohledu na to, zda je Zaci vykonavaji v malém, stfednim (i
velkém podniku. Jednim z podstatnych problém( je dochazka zakd. Kdyz zdk na
praxi nedorazi, ma neomluvenou absenci, kterou si musi nahradit. Provoz je ale jeho
absenci poznamenan. Zaci si toto neuvédomuji. Klicem je pFimét
zaky k zodpovédnosti v souvislosti s minimalizaci absence. Podniky i vzdélavaci
instituce mohou zkusit implementovat rGzné motivacni prvky, aby pfimély zaky
chodit pravidelné na praxi, potazmo budouciho zaméstnani. PovaZuji toto ¢astec¢né
za neduh dnesni liberalni vychovy rodic¢li. Pfesto v souvislosti se svymi zkusenostmi

nabyvam dojmu, Ze sebelepsi motivacni prvek nebude Ucinnéjsi nez vile zaka.

Manazefi  hoteld ddle zminili  problematiku  slusného chovani na
pracovisti a nedodrzovani noSeni predepsaného pracovniho odévu. Jako ucitel
odborného vycviku na SOU gastronomie a podnikani mam v ramci své Sestileté
praxe obdobné zkusenosti. Jako pedagogové se jim snazime vstépovat, jak se maji
chovat na pracovisti vaci hostim i kolegim, myslet na to, Ze jsou soucasti tymu,
dobre reprezentovat sebe i podnik. Jejich chovani ve smluvnich podnicich vSak uz
nemame priliS moZnost ovlivnit. Pokud jsou Zaci zvlast problematicti, smluvni
pracovisté Zaka odmitne mit v provozu. Tento Zak pak svou praxi vykonava ve Skolni

jidelné, kde je pod pfisnéjsim dohledem.

Jako feSeni vramci podnikd bych navrhovala vySe uvedena zjisténi resit
prostfednictvim vyzkumu spokojenosti zakaznika. Konkrétné v podobé nékolika
malo dobfre mifenych hodnoticich otdazek umisténych (natisténych) na jednorazova

papirova prostirani prfimo na stolech hostli. Otazky typu:
e Jak jste byl/a spokojen/a s pokrmem? @
e Jak jste byl/a spokojen/a s obsluhou? @
V prabéhu snidané ¢i jiného podavaného pokrmu bude mit host (Casové

nenaro¢nou a okamzitou) moznost vyjadfit svij ndzor, coz se v dnesni dobé jiz

bézné pouziva. Na kazdém stole bude mit host k dispozici psaci potifebu opatfenou



logem hotelu, tudiz dojde zaroven k propagaci podniku. Takovy darek pro hosty je
vcelku oblibeny a finanéné nenaroény (cca 5 K&). Zaci tak budou motivovani tim, Ze
budou bezprostifedné hodnoceni, ¢imz by mohlo byt dosazeno podpory jejich snahy
— kdo nasbira nejvice pozitivnich hodnoceni. Z tohoto mizZe podnik vychazet pfi

hodnoceni zak(i na konkrétni sméné a ndsledné nastavit rlizna prospésna opatreni.

Jako velmi zajimavé shleddvam teambuildingové akce pro zaméstnance, které
pofdda maly podnik. Cilem takovych setkdni je sjednotit kolektiv a navazat
lepsi a pevnéjsi vztahy na pracovisti mezi zaméstnanci. Realizaci takovych akci, at uz
v jakémkoliv rozsahu, bych doporucila kazdému podniku nezavisle na jeho
velikosti a druhu podnikdni. Domnivam se, Ze pokud ma clovék bliz ke svym
koleglim, bude mu zaleZet na tom, aby se napf. na sménu dostavil v¢as a nenechal

ostatni z tymu v pracovnich nesnazich.

Vynikajicim ndpadem je moZnost jazykovych kurzl, které nabizi bezplatné pro své
zaméstnance hotel Duo. Tyto kurzy jsou mimo pracovni dobu a nejsou pfilis
vyuzivané. Domnivdm se, Ze zarazeni jazykovych kurz( do pracovni doby — alespon
45minutova lekce napf. 1x/tyden mezi ukonéenim vydeje snidani a zahajenim
pfiprav na obéd — by bylo pro zaméstnance (potaimo Zaky na praxi) zajimavé.
Doporucila bych uskuteénit 2 kurzy za tyden - jednotlivi pracovnici se vystfidaji, aniz
by doslo knaruseni provozu. Vzhledem ktomu, Ze Ziaci SOU
gastronomie a podnikdni, pravdépodobné po absolvovani vzdélani zlstanou na
prazském trhu prdce, kde je zahranicni klientela velmi vyznamné zastoupena,

jazykova vybavenost je témér elementarni.

Aby Zzaci méli zajem o brigaddy, ¢i chodili pravidelné, je zde nezbytnd aplikace
motivacniho prvku. Dobrym fesenim je poukaz na sluzby hotelu, které jiz pouziva
nejeden ze zminénych hoteld — ale pouze pro nejlepsiho studenta. Myslim, Ze
takova odména by mohla Zzaky motivovat, aby chodili pravidelné. Odména by byla
nastavena tak, Ze za urcity pocet odpracovanych hodin vrdmci brigddy by zZak
obdrzel poukaz na vedlejsi sluzby hotelu, napf. wellness, bowling, degustacni menu

apod.



Dale mne velmi zaujala motivacni schiizka pro rodi¢e a zndmé zaku, kterou porada
hotel Duo. Vramci takovych motivacnich schlzek by bylo predstaveno vedeni
hotelu, ndpli prace zakl v podniku a moznosti uplatnéni zak( po dokonceni studia.
Takové motivacni schizky by bylo idealni poradat 1x/skolni rok, a to za ucasti
zastupcu vzdélavaci instituce, jez zaky do podniku vysila. Doslo by k posileni vztah
mezi podnikem a SOU a akce by nabyla pro rodice i Zaky vyssi vdZznosti. Takové
schiizky by mohly byt doplnény pohosténim, jez by pfipravili a zaroven servirovali
sami Zaci pod vedenim svych instruktor(l. Tak uvidi pfitomni (rodi¢e zaku i vyucujici)

vysledky snazZeni Zak(, prostredi, kde pracuji i to, jak hotelovy provoz funguje.



ZAVER

Hlavnim cilem bakalarské prace na téma ,Odborny vycvik Zak( SOU v malych,
stfrednich a velkych podnicich” bylo na zédkladé zjisténi ndzort zakd i manazer( rdzné
velkych podnikli, ve kterych Zaci vykonavaji odborny vycvik, doporucit opatreni
vedouci k zlepSeni motivace Zakl v jejich dalSim rozvoji a po absolvovani vzdélani

nasledné jejich uplatnitelnosti na trhu prace.

V teoretické Casti prace jsem predstavila pojmy souvisejici s tématem. Jednalo se
predevsim o zakladni pojmy z oblasti podnikani, charakteristiku pravnich forem
podnikdni, vsouladu se zaddnim prace rozliSeni podnikd podle velikosti.
Vzhledem k zaméreni prace byly samostatné kapitoly vénovany oblasti stravovacich
sluzeb a odbornému vzdélavani. Byly predstaveny i zakladni motivacni prvky pro
vykon zaméstnani a svyuZitim statistickych Udaji prezentovany i mozZnosti

uplatnéni zakd po absolvovani odborného vzdélavani na trhu prace.

V praktické ¢asti jsem realizovala hloubkové individualni rozhovory s Zaky Skoly, na
niz plsobim jako ucitelka odborného vycviku. Tito Zaci vykonavali ¢i stale vykonavaji
odbornou praxi nezbytnou v rdmci oboru ,Kuchar-¢isnik” na smluvnich pracovistich,
v podnicich malého, stfedniho ¢i velkého charakteru. Co se tyka srovnani ndzord
zak( na praxi v malych, stfednich a velkych podnicich, nebyly zjiStény zasadni
rozdily. Zaci méli moinost porovnani a kazdému vyhovuje jiny provoz. Viechny
podniky se vSak snaZi drzet krok s modernimi technologiemia motivuji Zaky na

praxi, a to dle svych mozZnosti.

Po absolvovani hloubkovych individudlnich rozhovorl s zaky jsem dospéla k tomu,
ze by bylo zajimavé porovnat vysledky s ndzory druhé strany, manazer( hotelu di
provoznich  pracovnikid. Nasledovaly tedy i  hloubkové individualni
rozhovory s pracovniky podnik(, jez maji na starosti zarazeni nasich zak( do jejich

provozu.

Vysledky téchto dvou uhll pohledu jsem porovnala a pro néktera vysledna zjisténi

jsem navrhla doporuceni. Z odpovédi obou skupin respondentl vyplyva, Ze



absolvovani odborné praxe v ramci studovaného oboru je pro zdky vyznamné pro
jejich budouci povolani. Stejné tak ma podstatny vyznam i pro smluvni podniky,
které maji moznost si mezi témito zdky najit a vychovat svého budouciho

zameéstnance.

Mezi ma hlavni doporucéeni patfil mimo jiné nutny zvySeny dohled vyucujicich
i rodich Zzakh na to, aby Zaci chodili v€as, a pokracovat v poucovani Zaku, jak se
chovat na praxi k hostim a kolegiim, ale nasledné i ve svém budoucim zaméstnani.
V souvislosti s tim jsem doporucila ndvrh motivacniho dotazniku, prostfednictvim
néhoz by Zaci sbirali hodnoceni bezprostredné primo od hostll, o néz se v ramci své
sluzby starali. Takové hodnoceni uvitaji i nadfizeni zZaka, kterym muze poslouZzit pro
zlepsovani sluzeb, ale i ohodnoceni zaka/zaméstnance. Dal$im doporucenim bylo
napf. pouzivani motivacnich poukazi na sluzby hotelu, pomoci nichz by byli Zaci
motivovani chodit pravidelné na brigddy. Mezi ma doporuceni zaroven patfilo
i usporadani motivacnich schlizek pro Zaky, rodice a vyucujici SOU, prostiednictvim
nichz by se dozvédéli néco o praci zaka, o podniku, v némz Zak svou praxi vykonava

apod.
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