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Abstrakt: [cze]

Bakalaiska prace se zabyva analyzou zavérecnych praktickych zkousek zakt
Stiedni Skoly hotelnictvi a gastronomie International, s.r.o. v oboru vzdé€lani s vyuénim
listem 65-51-H/01. Zkoumanou cilovou skupinou jsou zaci 3. ro¢niku konajici zavére¢né
zkousky ve Skolnim roce 2012/2013, 2013/2014 a 2014/2015. Cilem prace je Uroven a
kvalita pisemnych, praktickych a ustnich zavérecnych zkousSek. Prace analyzuje
vysledky zkousek dle jednotného zaddni. V teoretické €asti jsou popsany jednotlivé ¢asti
zaveérenych zkousek, kritéria hodnoceni zavérecné zkouSky dle jednotného zadani
a historii nasi Skoly. V praktické ¢asti je popsan pribéh vSech ¢asti zavérecnych zkousek
dle jednotného zadani zavéreénych zkouSek a s Sir§im rozborem jeji praktické casti.
Zpracovany jsou vysledky jednotlivych zkousek. Zkoumané vysledky jsou zpracované

v grafech a tabulkach.

Kli¢ova slova: stiedni odborna Skola, profil absolventa, kompetence, zavére¢na zkouska,

jednotné zadani zavéreénych zkousek, prakticka zkouska, klasifikace a hodnoceni.



Abstrakt: [eng]

The bachelor thesis analyses the final practical examination of students at a vocational school
— a private institute in Prague that trains cooks and waiters who receive full vocational
certificate training. The analysis was performed in school years 2012/2013, 2013/2014 and
2014/2015. The aim of my thesis is to compare the quality and knowledge level of written,
practical and oral final examinations. The thesis analyses the results of the tests according to
individual assignments. The theoretical part of my thesis describes the individual components
of the final examinations, evaluation criteria, final examinations following uniform
assignment, and the history of our school. The practical part describes the actual course of all
the parts of the final examinations — both in their former and contemporary unified

assignment form. Results of both forms are then confronted and compared.

Keywords: vocational school, graduate profile, competences of graduates, final examination,

uniform final examinations, practical examinations, classification and evaluation.
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1 Uvod

Tématem bakalarské prace je Analyza praktické casti zéveérecnych zkousek
na konkrétnim ucilisti. Toto Setfeni bylo provadéno na Stfedni Skole hotelnictvi a gastronomie
v Dejvicich, kde jsem pracovala na pozici kucharka-instruktorka pro obor Kuchart -¢isnik, kod
oboru vzdélani s vyucnim listem 65-51-H/01. Zavérecna zkouska je pro zéka dilezity krok,

kterym ukonc¢i své studium a vstupuje do budouciho povolani.

Na této Skole méli zaci vyborné podminky pro studium vzhledem k tomu, Ze Skola
byla provozovana piimo v hotelu. Diky tomu méli zaci kazdodenni kontakt s praxi
na jednotlivych stfediscich. Mohli se ztcastnit velkych spoleenskych akci, na které byli
postupné obsazovani S ohledem na jejich dovednosti. Tento zptisob vyuky je pro zaky velmi

atraktivni a vytvari skute¢né prostiedi jejich budoucich pracovist’.

Smyslem zavére¢né zkouSky je dosazeni vzdélavacich cill, které jsou vymezeny
vV ramcovém a Skolnim vzdélavacim programu pfislusného oboru vzdélani. Hlavnim tkolem
je provetit stupen kliCovych kompetenci a postoji zaki, které jsou vyznamné pro rozvoj
dalsiho vzdélavani a vykonavani profese. Zavérecnd zkouska se sklada z ¢asti pisemné, ustni

a praktické, kde zék ukazuje své ziskané dovednosti v béZném procesu.

Realizace zavéreCnych zkousek je zaroven také dilezitym poznanim pro ucitele a to
nejen z hlediska ptipravy samotnych zkousek, ale i z hlediska znalosti svych zaki. Je zde
spravné pifipomenut fakt, Ze pravé prostfednictvim vysledkd zavére¢nych zkousek hodnoti

vedeni Skoly samotného ucitele.

Ve Skolnim roce 2012/2013 se vySe uvedena Skola zapojila do jednotného zadani
zavérecnych zkousek (dale JZZZ). Obsah bakalaiské prace je zaméfen na analyzu praktické
casti zavérecnych zkousek. Pti zpracovani teoretické Casti bylo vyuzito Skolniho vzdélavaciho
programu pro obor vzdélani Kuchaf-¢iSnik a platnd legislativa o ukoncovani vzdélani

ve stfednich $kolach zavéreénou zkouskou dle vyhlasky MSMT CR.



Teoreticka cast je zaméfena zejména na charakteristiku oboru, klicové a odborné
kompetence, profil absolventa a na zpusob ukoncovani studia. Na teoretickd vychodiska
navazuje praktickd cast prace, ktera je zaméiena na samotnou analyzu praktické casti

zavérenych zkousek.

Vzhledem ke stale se ménicim podminkdm na trhu prace je tfeba, aby i1 systémy

vzdélavacich programi se operativné ptizptisobovaly pozadavkam trhu prace.
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2 Cil a metodika prace

Cilem prace je analyza praktické Casti zavérecnych zkousek na konkrétnim stfednim
odborném ucilisti pro obor 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik, coz je trilety obor vzdélani s vyuénim
listem. Pro analyzu jsem si zvolila $kolu hotelnictvi a gastronomie v Hotelu International, kde
jsem pracovala vice nez Sest let na pozici kucharky a instruktorky pro obor kuchaft. Jedna se
0 soukromou §kolu vyulujici obory vzdélani Kuchatf, Kuchai-¢isnik a Cisnik. Skola je
zamétena na Ctyrleté gastronomické obory s maturitou a jednoleté vzdélavani pro dospélé,
kteti ziskavaji vyucni list. VSechny tyto obory jsou zaméfeny na gastronomii a cestovni ruch.
U zavéreénych zkouSek jsem pusobila kazdy rok, nejdiive jako instruktor a dalsi rok jsem se
podilela na ptipravé zaveéreCnych zkousek s hlavni ucitelkou odborného vycviku. Také jsem
meéla prilezitost se zucastnit praktickych zavéreénych zkousek na jiném odborném ucilisti.
Ve své praci analyzuji zkousky za posledni tfi $kolni roky dle jednotného zadani zavéreénych
zkousSek. Zkousky dle JZZZ tato Skola zahgjila od Skolniho roku 2012/2013 a od Skolniho
roku 2014/2015 je zkouska podle jednotného zadani povinna.

Konkrétné se ve své praci zaméetim na prubéh zavérecnych zkousek, jejich hodnoceni
a klasifikaci. Data, ktera jsem méla k dispozici, jsem ziskala z konkrétni Skoly. Byly mi
poskytnuty vyrocni zpravy za rok 2012/2013, 2013/2014 a 2014/2015. Analyzuji GspéSnost
za dané tfi Skolni roky podle JZZZ. Popisuji prubéh ZZ a jejich vysledky jsou zaznamenany

v grafech a tabulkach. Danou problematiku dopliiuji svymi nazory a zkusenostmi.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Charakteristika oboru vzdélani Kuchar-¢isnik

V oboru vzdélani Kuchat-¢iSnik se zaci uci ptripravovat pokrmy ceské kuchyng,
typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni, pokrmy studené kuchyné¢ a pokrmy racionalni
vyzivy. Zaci se po absolvovani oboru orientuji v potravinich a napojich a uméji je
vyuzivat v gastronomickém provozu k ptfipravé pokrml. Soucasti vyuky je také
dodrzovéani hygieny, spravné uchovavani pokrmt a znalost zasad bezpecCnosti prace.

Dulezitou soucasti studia je také vyuka dvou cizich jazyk.

Praktické ¢innosti se zaci nauci v 1. ro¢niku v odborném vycviku, ktery probiha
ve Skole v odborné ucebné ptipravy pokrmi. Osvojeni praktickych c¢innosti zakd 2.
a 3. ro¢niku spocivd ve vyuce odborného vycviku na smluvnich pracovistich ve vSech
typech provozl spole¢ného stravovani a pohostinstvi. Kromé téchto pracovist mohou
byt zaci zapojeni do ptipravy pohosténi tzv. cateringu v rdmci akci jako jsou naptiklad
ruznd Skoleni, konference ¢i plesy. Dale maji Zadci moznost se ucastnit riznych

specializovanych kuchatskych kurzi potfddanych skolou.

Absolventi oboru vzdélani Kuchaf-¢iSnik se uplatni jako zaméstnanci velkych a
sttedn¢ velkych stravovacich provozi. Po ziskani dal§i praxe by meéli byt schopni
i samostatného podnikani v oboru, pfipadné mohou pokraovat v nastavbovém studiu
Vv oborech souvisejicich s gastronomii — hotelnictvim, turismem, ekonomikou

a administrativou apod.
3.2 Profil absolventa
V Ramcovém vzdélavacim programu je obor vzdélani Kuchat-¢iSnik zapsan

pod kédem 65-51-H/01.
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Absolvent dokédze pfipravit bézny sortiment pokrmi teplé i studené¢ kuchyné,
moucnikl a napoji. Dovede opracovat potraviny pro technologické zpracovani vcetné
déleni béznych druht jatecnych zvitat, zvéfiny, dribeze, ryb. Ovlada kalkulaci
anormovani i techniku podavéani pokrmii. Nezapomind na estetickou upravu. Zna
zasady spravné vyzivy, sestavovani jidelniho a néapojového listku. Umi poskytnout
informace 0 podavanych jidlech a také komunikovat s hostem v cizim jazyce. Pouziva
vhodny inventaf. Zna =zasady vedeni skladové evidence o pohybu zbozi

(www.skolahotelnictvi.cz).

3.2.1 Kompetence absolventa

Kompetence absolventa jsou vystupni charakteristikou absolventa. Zak prokazuje
ziskané védomosti, dovednosti, postoje a navyky. Konkrétni schopnosti si zak musi osvojit
V praxi. Ma byt schopny zvladnout pozadavky daného prostiedi. Cilem ziskanych kompetenci
je samostatny zak. Umi feSit problémy v daném oboru a pod vedenim odbornika z praxe ma
chut’ pracovat a tak se mize stat profesionalem v daném oboru. Kone¢ny vystup by mél byt

mottem kazd¢ skoly.

Kompetence je mira pfipravenosti jedince reprezentovat uritou spolecenskou roli
(prodavag, lékat, manazer, spolupracovnik, partner, pfitel, matka, otec) nebo dostat ur¢itému

spolecenskému, kulturnimu €1 pracovnimu pozadavku (Slavik, 1999).

3.2.1.1. Kli¢ové kompetence absolventa

Klicovou kompetenci absolventa je zejména osvojeni si védomosti a dovednosti,
které mu umozni uplatnit se na trhu prace. Zak rozumi podstaté a principim podnikani,
ma predstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani. Je schopen se rozhodovat a pracovat samostatné, ale
i v tymu. Dals$i kliCovou kompetenci je osvojeni si védomosti a dovednosti, které mu
umoZzni rozhodovani o dalSich moznostech vzdélavani. To znamen4, Ze rozumi vyznamu

vzdélani pro svoji kariéru a chape nutnost celozivotniho vzd€lavani a to i v oborech jako
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jsou napf. informa¢ni a komunikacni technologie nebo ochrana zivotniho prostiedi.

Obory zdanlivé nesouvisejici s oborem vzdélani Kuchai-¢isnik (Karns, 1995).
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3.2.1.2. Odborné kompetence absolventa

Odbornou kompetenci absolventa je prakticka schopnost vyuzit nasledujicich

poznatkl v budoucim zameéstnani:

Uplatinovat pozadavky na hygienu v gastronomii
Dodrzovat hygienické ptedpisy, predpisy bezpecCnosti zdravi pfi praci, znat zpusob

skladovani potravin, ovladat normovani pokrmi a napoja.

Ovladat technologii pripravy pokrmu
Zvolit vhodny technologicky postup pfipravy béznych pokrmii Ceské a zahrani¢ni
kuchyné, sestaveni jidelniho a napojového listku dle gastronomickych pravidel, pravidel

racionalni vyzivy a dalSich hledisek.

Ovladat techniku odbytu

Znat techniku a druhy odbytu zvolit vhodna forma obsluhy umi se orientovat v kalkulaci
cen, provadi kalkulaci cen vyrobku a sluzeb, zvoli zpdsob vyuctovani s hostem,
spolecenské vystupovani a profesionalni chovani, loajalnost k zaméstnavateli efektivni

hospodateni s finanénimi prostfedky, materidly, energii a odpadem.

Dodrzovat zasady BOZP

Orientovat se v zakoniku prace s ohledem na své zdravi pti vykonu prace, dodrzovani
bezpecnosti prace jako zasadni prvek pii ¢innostech, bezpecnost pii praci a dbat na své
zdravi, znat ptredpisy pozarni ochrany, znat zdsady prvni pomoci a umét ji poskytnout

(www.infoabsolvent.cz).

3.3. Priprava na budouci povolani

,Odborny vycvik je jedna z hlavnich forem praktického vyu€ovani ve stfednich
Skolach a stfednich odbornych uciliStich a stfediscich praktického vyucovani. Spociva

ve zhotoveni vyrobku, vykonu sluzeb nebo praci, které maji materidlni hodnotu.
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Vyucovaci jednotkou je vyucovaci den, vyucCovaci hodina trva 60 minut®

(Prticha, 2001).

Ucebnim predmétem je povazovan odborny vycvik — ptiprava na urcité povolani.
Pti zkoumani odborného vycviku a realizaci je nutné vychdzet z obecnych zéasad
a principu, které odborny vycvik odliSuji od vyucovani teoretického (Forman, 1995).
Zaci odborného vycviku se prakticky seznamuji s okruhem &innosti, které se zaci nauéili
v teoretické vyuce v u¢ebné odborného vycviku, kde se obecné zdokonaluji, prokazuji
odborné a specidlni dovednosti. Odborny vycvik je hlavnim ukolem jak u zadka vytvaret
vyrobni, odborné, specifické dovednosti a navyky ve zvoleném oboru. Zaky naudit
a sezndmit jak se pouzivd material, suroviny a nafadi. Pod vedenim ucitele odborného

vycviku se zaci nauci a osvoji zakladni pracovni navyky (Ktiz, 2012).

Ziskdvani pracovnich dovednosti v prvopocatku nebylo zcela ucinné. Bylo
nesystematické. A proto vyvstala potfeba systemati¢nosti a cilevédomosti. Cilem bylo
vénovat se nejen uceni, ale i praktické pripravé. Vysledkem byl vznik ucebnich obord.
Ptiprava zakt na budouci povolani se ¢leni do tfi druht uceni:

r

VSeobecné vzdélani

Toto vzdélani poskytuje zaktim vSeobecny rozhled a duSevni obzor. Jde napf.
0 pfedm¢éty jako cesky jazyk, matematika, zemépis. Toto vzdélavani ma také vychovny

charakter. Umoznuje zakam vstipit si ur¢ité hodnoty a zformovat vztah k lidem.
Teoretické odborné predméty

Témito pfedméty jsou napt. stolni€eni, technologie pfipravy pokrmi, specidlni
technologie, potraviny a vyziva. Tyto pfedméty jsou nezbytné k ziskani poznatkt, které

zaci vyuziji v praxi. Teoretické odborné predméty zakim také pomohou tyto nové nabité

poznatky rozvijet tvofivym zplisobem.
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Prakticka priprava

Jde o aplikaci poznatkt ziskanych v teoretickych odbornych pfedmétech. Spociva
v odborném vycviku. Zaci se v ném nauéi viem dovednostem uéebniho oboru. Nau¢i se
samostatn¢é pracovat v oboru a ziskaji dovednosti na irovni souc¢asného rozvoje obchodu

a sluzeb.

,uceni, jehoz cilem je hlavné vSeobecné vzdélani, ale také, jako v nasem ptipade,
ziskavani mnoha profesnich poznatkd, dovednosti a navykl, se nemuize dit formou
samouceni, ale poucovanim a vedenim zaka zkuSenymi, odborné zdatnymi pracovniky.
Tuto ¢innost oznacujeme také vyrazem: vychovné vzdélavaci proces, pii kterém jde
0 vychovu v Sirokém slova smyslu, tedy nejen o mravni vychovu (charakteru apod.), ale
také o vzdélani vSeobecné a odborné i s praktickym vycvikem dovednosti nezbytnych

pro povolani“ (Klingora, Z., Volny J., 1994).

3.4 Zavéreéna zkouska

3.4.1 Historie praktické zkousky

Praktickd zkouska mé dlouhou historii, 1 kdyZ v jiné podobé&, nez existuje dnes.
Vzdélavani a prakticka zkouska pfi jeho ukonceni byla dlouhou dobu tkolem cech,
tedy sdruZeni v urcitém femeslnickém oboru, ktera vznikala od 13. stoleti ve méstech

a hajila zaymy svych c¢lent.

Jednim z kol cecht byla vychova ucednikli a dohled na mistrovské zkousky.
V cechu existovala jasna hierarchie — nejzkuSenéjs$i byl mistr, méné zkuSeny tovarys
a novackem byl ucednik. Pokud potfeboval mistr nového pracovnika, piijal na dobu
nékolika tydni ucednika. Pokud se mu osvédcil, ponechal si ho tfi roky. Ucednik se
mohl stat mistrem, pokud alespoii tfi roky pracoval jako pomocnik mistra. Pfed cechovni
komisi pak musel vykonat zkouSku, po jejimz uspéSném slozeni mohl vykonévat

samostatné svoje femeslo (Vacinova, 2009).
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Na prelomu 18. a 19. stoleti vSak byly cechy postupné ruSeny, protoze v zdjmu
svych Clent fakticky branily konkurenci a pokroku vibec. Definitivné cechy zanikly
na zaklad¢ zivnostenského zakona z roku 1859, kdy vzdélavani u¢na prevzal stat. Vyuka
pak vSak byla zna¢né teoretickd a k navratu praktické vyuky dochédzi na naSem tizemi az
v 30. letech. Bylo =zavedeno dilenské vyucovani, praktickd vyuka pod dozorem

instruktort a dovednostni zkousky.

Rozvoji ucnovského skolstvi napomohl povélecny primyslovy rozmach, kterému
chybél dostatek kvalifikovanych pracovnik. Od roku 1951 byl postupné rozvijen
odborny vycvik a v roce 1958 probéhla reforma odborné ptipravy mladeze. Vedle
uciovskych stredisek vznikala i odborna ucilisté pii podnicich a jinych organizacich,
vcetné gastronomickych. Vznikl seznam ucebnich obort, pro néz byly sepsany ucebni
plany a osnovy a postupné se zlepSovala i vybavenost pracovist odborného vycviku.
Zavérecné ucnovské zkousSky mély teoretickou i1 praktickou cast. Ziejmé jedinym
negativnim vlivem ve $kolstvi v lidové-demokratickém a socialistickém Ceskoslovensku

byla vysoka mira politizace (Forman, 1995).

Tento vliv byl eliminovan po spoleCenskych zménach v roce 1989. Rozvoj
terciarniho sektoru, zména trhu a rozvoj soukromého podnikani zplsobily vznik
soukromych $kol i navySeni pocCtu vyucCovanych obor. Na druhou stranu se vSak
zkouSky zacaly diferencovat, maji rozdilnou Grovenl a vznik4 dojem, at uZ opravnény ¢i
neopravnény, Zze zkouSky na nékterych Skolach nejsou dostatecné kvalitni. Logicky
vznikd snaha o sjednoceni Skol, ktera usti v novou koncepci zavére¢nych zkouSek

(ValiSova, 2011).

3.4.2 Pravni Gprava ukoncéovani vzdélavani ve stiednich Skolach

Pravni tGpravu zavéreénych zkousek obsahuje vyhlaska ¢&. 47/2005 Sbh.,
0 ukoncovani vzdélavani ve stfednich Skoldch zdvérecnou zkouskou a o ukonceni
vzd€lavani v konzervatofi absolutoriem, v platném znéni (vyhlaska byla dosud

novelizovana dvakrat, vyhlaskou ¢. 126/2011 Sb. a vyhlaskou &. 36/2014 Sb.). Upravu
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ukoncCovani vzdélavani ve stfednich Skolach obsahuje ¢ast prvni vyhlasky (¢ast druha
obsahuje ukonceni vzdélavani v konzervatofi absolutoriem, které neni predmétem této

prace).

,,Ministerstvo stanovi provadécim pravnim ptedpisem podrobnosti o pojeti
obsahu a prab¢hu zavérecnych zkousek, terminech jejich konani, stanoveni piredmétq,
Z nichz se zavérecna zkouska kona, slozeni zkuSebni komise, zplisobu hodnoceni zaka

a 0 opravnych zkouskach a zkouskéach v ndhradnim terminu® (§76 zdkona 561/2004 Sb.).

Ucebni obor Kuchat patfi do oboru vzdélani, v kterém se dosahuje stupné
sttedniho vzdélani s vyuénim listem. Zavére¢nou zkousSku tohoto oboru s vyuénim
listem upravuje § 2 vyhlasky. Zavérecnd zkouska se skladéd z jednotlivych samostatnych
klasifikovanych zkousek, které se konaji v poradi: pisemna zkouska, prakticka zkouska
Z odborného vycviku a ustni zkouska. Novelou vyhlasky vSak bylo stanoveno, ze feditel
Skoly muize ze zavaznych organizacnich duivodi stanovit i jiné potfadi. Zavérecna
zkouska se kona vzdy v Cervnu v terminech stanovenych feditelem Skoly (jiné terminy

zavérecnych zkousek se tykaji oborti vzdélavani, které nejsou predmétem této prace).

3.4.3 Clenéni zavérecné zkousky

Zavérecna zkouska je rozdélena na tfi hlavni celky v pofadi pisemnd, prakticka
a ustni. U zavére¢nych zkousSek dle jednotného zadani je soucasti jeSté¢ samostatna

odborna prace, jejiz rozbor uvadim v praktické ¢asti prace.

Pisemna zkouska trva podle § 2 odst. 2 nejdéle 240 minut a feditel $koly pro ni
stanovi nejméné tfi témata, z nichZ si Zdk zvoli jedno téma. PocCet témat praktické
zkousky stanovi feditel Skoly. Témata obsahuji 6 otdzek a podotazek z predmétu:

Technologie ptipravy pokrmi
Stolniceni
Potraviny a vyziva
Ekonomika
Profesni etika
Organizace prace v provozu
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Posledni otazka je oznaCena pismenem S, to znamena, Ze si Skola mize tuto

otazku upravit, popfipad¢ nahradit.

Po zvoleni tématu pisemné zkouSky zacne zdk zpracovavat jednotlivé otazky

a postupné prokazovat své teoretické znalosti ziskané béhem studia (www.nuv.cz/nzz2).

Pocet témat praktické zkousSky stanovi rovnéz feditel Skoly, pokud je vSak
stanoveno vice nez jedno téma, zak si jedno z nich vylosuje. Praktickd zkouska trva

nejdéle tii dny a nejvyse sedm hodin v jednom dni (§ 2 odst. 3 vyhlasky).

Pro ustni zkouSku stanovi feditel Skoly 25 az 30 témat, kterd zahrnuji soucasné
oblast odborné zpisobilosti a profesniho uplatnéni zéka. Jedno z témat si zak vylosuje.
Ptiprava k tstni zkouSce musi trvat nejméné 15 minut a samotna zkouska musi trvat
nejdéle 15 minut. V piipadé, Ze je soucasti tématu grafické nebo pisemné feSeni, mize

piedseda zkuSebni komise prodlouzit dobu ptipravy az o dalSich 15 minut (§ 2 odst. 4).

Pti vzniku JZZZ a tvorbé témat jednotnych zkousek bylo nutné respektovat dané
podminky organizace a rozvrzeni zavéreénych zkouSek dle ustanoveni vyhlasky.
,Jednotna zadani odradzeji specifické potieby a pozZadavky kazdého oboru vzdélani*

(Kockova, 2012).

Zakladem nové zavérecné zkouSky navrati Skoldam a oboriim prestiz. DileZitosti
je jeji jednotnost, a to pro kazdy obor stfedniho vzdélani s vyuénim listem. Sjednoceni
zavérecné zkousky v konkrétnim oboru vzdélani vyslo z pozadavku rozvoje odborného
vzdélavani. Dosavadni praxe, kdy jednotlivé odborné Skoly si utvarely obsah zavérecné
zkousky samy, si vynutily revizi v zajmu zkvalitiovani odbornych Skol a zvySujiciho se
vlivu zaméstnavatelli 1 potieb trhu prace na odborné vzdélavani. Hlavnim divodem
jednotnych zavérecnych zkousek byla skute¢nost, ze v riznych Skolach mély zavérecné

zkouSky vyrazné odliSnou troven (Krejci, Kockova, 2012).
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Cilem zavedeni jednotného zadani zavérecné zkousky pro obory kategorie H a E
nastavuje uroven, jaké ma byt zakem dosazeno. Sjednoceni obsahu, zplisobu provadéni
i hodnoceni zavére¢né zkouSky a tim zvySeni jeji srovnatelnosti a kvality. | jejich
narocnost je pfinosem pro budouci zaméstnavatele absolventl. Soucasné bylo zamérem
stanovit, které kompetence jsou pro vykon jednotlivych povolani dulezité a ovéftitelné
pii zavérecné zkousce v daném oboru vzdélani. Jednotné zadani zavérecné zkousky pro
jednotlivé obory vzdélani musi odrazet specifické pozadavky jednotlivych obort.

Ptipravu nového projektu byl provéfen Narodni Gstav pro vzdélani (Fidrmuc, 2015).

Projekt jednotné zavéreéné zkousky je zaméfen na sjednoceni a na srovnatelnosti
ziskanych teoretickych védomosti a praktickych dovednosti Zdka nezbytnych pro vykon
daného oboru. Ziskané poznatky by mél zak prokazat pti feSeni pracovnich situaci, které

ho ¢ekaji v redlném prostiedi dané¢ho oboru (Kockova a kol., 2012).

Jednotné zadani ma nasledujici nalezitosti:

Titulni list jednotného zadéani zavére¢né zkousky musi obsahovat nazev Skoly,
Skolni rok, kod a néazev oboru, obecné udaje o organizaci obecné zkouSky podle
vyhlasky (€. 47/2005 Sb.) zakladni organizaéni pokyny k zajisténi vSech zkouSek
(pisemnd praktickd, tstni), které obsahuji popis jednotlivych zkousek, zadana témata
a ukoly, dobu trvani zkousek a zplisob hodnoceni. Skola respektuje paragrafy a vyhlasky
Skolského zakona v platném znéni, které urcuji podminky pro ukoncovéani vzdélavani

(Ucitelské noviny, 2015).

Pokud jednotné zadani zahrnuje také vysledky samostatné odborné prace, musi
byt uvedeny organizacni pokyny zaclenéni samostatné odborné priace do zavérecné
zkousky, obecny ptehled ze svéta prace, ktery ma charakter bloku podotazek a je
spole¢ny pro vSechny obory vzdélani. Otazky obecného piehledu se ptifazuji k ustni,
ptipadné praktické zkouSce. Podrobné tdaje k otdzkdm z obecného piehledu i o zplisobu
jejich zkouseni jsou $kolam k dispozici v metodickém materialu hodnoceni zavére¢né

zkousky. Pisemnd a prakticka zkouska maji ur€eno, jak bude vykon Zdka hodnocen.
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Soucasti zpusobu hodnoceni je i prevedeni bodového ohodnoceni na klasifikaci. Rovnéz

je stanoveno, jak bude hodnocena celkova uspésnost zaka v zavéreéné zkousce.

Obecny prehled ze svéta prace v délce 3-5 minut mé rozvijet pfipravenost zaku
na ménici se podminky trhu prace a rizika nezaméstnanosti véetné podpory mobility,
pfipravenost na mozné¢ zmény zaméstnani i nutnost se celozivotné dale vzdélavat.
Obecny piehled ze svéta prace je blokem tficeti otazek k zakladni orientaci v béznych
problémech obcanského i pracovniho zivota. Cilem obecného piehledu je prakticka
predstava zakd o moznostech zaméstnani. Nékteré otazky jsou zamétfeny na praktickou

orientaci v pracovné pravnich vztazich (Jezberova a kol., 2012).

Samostatna odborna prace (SOP) byla zatazena do jednotné zavérecné zkousky
Vv zdjmu ovéfeni vysledkl vzdélani v pfisluSném oboru. Zatazeni samostatné odborné
prace do zavérecné zkousky vySla zejména z iniciativy odbornych Skol, které vyucuji
gastronomické obory a obory provoznich sluzeb. Pravé v mnou sledovaném oboru
Kuchat pro pohostinstvi se vysledky samostatné odborné prace uspésné vyuzivaji a jeji
ucelnost hodnoti Skoly velmi pozitivné. Samostatnou odbornou praci je pisemné
zpracovani urcitého ukolu, ktery prokazuje vSeobecné i konkrétni odborné znalosti
a dovednosti. Miize se jednat napf. 0 ndvrh na zfizeni provozovny nebo soukromého

podnikani v zadkov¢ oboru.

Podle charakteru konkrétniho studijniho oboru miize byt prace zadavéana
s pfedstihem aZz nékolika tydnd ¢i mésich. Pfi zpracovani samostatné odborné prace
mohou zaci prokazat hlubsi i ucelenéjsi znalost celé problematiky. Tim je také mozné
lépe posoudit celkovou ptipravenost Zdka. Se samostatnou odbornou praci soucasnd
pravni uprava dosud nepocitd, a proto neni povinnd pro vSechny obory vzdélani.
Pti zadani samostatné odborné prace je tfeba zpracovat obecnou charakteristiku
a osnovu prace, jeji minimalni rozsah, délku jejiho feSeni, zpilisob prezentace v ramci
zkousky, zptisob jejiho hodnoceni a jakym zplsobem feSit situaci, kdy Zzaci praci

neodevzdaji v€as nebo vitbec (Jezberova a kol., 2012).
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3.4.4 ZkuSebni komise

Zkusebni komise ma podle § 3 odst. 1 vyhlasky stalé a dalsi ¢leny. Stalymi ¢leny
komise jsou predseda, mistopiedseda a tfidni ucitel zkouSenych zakt. DalSimi cleny
komise jsou pak u oborl vzdélani s vyucnim listem ucitel odborného vycviku, uditel

odbornych pfedmét a odbornik z praxe (§ 3 odst. 2 pism. b).

3.4.5 Klasifikace a hodnoceni zavéreéné zkousky

Klasifikaci a hodnoceni zdvéreéné zkousky upravuje § 4 vyhlasky. Klasifikace
jednotlivych zkousek se provadi podle stupnice prospéchu (odst. 1):

1 — vyborny,

2 — chvalitebny,

3 — dobry,

4 — dostatecny,

5 — nedostate¢ny.

Do celkového hodnoceni zavére¢né zkousky se zapocitava klasifikace vSech
zkousek zavérecné zkouSky (odst. 3) a celkové hodnoceni Zdka u zavérecné zkousky se
provadi podle stupnice (odst. 4):

e prospél s vyznamenanim pii celkovém praméru klasifikace do 1,5 vcetné,

e prospél, pokud Zak nema z Zadné zkousky stupen prospéchu 5,

e neprospél, pokud mé zak z nékteré zkouSky stupen prospéchu 5.

Hodnoceni pisemné zkousky a praktické zkousky se zakim oznami nejpozdéji
1 tyden pifed zahéjenim Ustni zkouSky. Celkové hodnoceni zdvére¢né zkousky vcetné
hodnoceni jednotlivych zkousek oznami Zakovi piedseda zkuSebni komise v den,

ve kterém zak tuto zkousku ukon¢il (www.nuv.cz/nzz2/vyhlaska-c-47-2005-sb).
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3.4.6 Opravné a nahradni zkousky

Problematiku opravnych a ndhradnich zkou$ek upravuje § 5 vyhlasky. Terminy
opravnych zkouSek stanovuje fteditel Skoly, zatimco terminy nédhradnich zkousek
stanovuje zkuSebni komise. Terminy jsou stanoveny na zafi, prosinec a terminy podle
§ 2 odst. 5, coz je pro obory vzdélani s vyuénim listem v ¢ervnu. Terminy se zvefejiuji
nejméné dva mésice pied konanim zkousek a to na vefejné pfistupném misté ve skole a
soucasné¢ zpusobem umoznujicim déalkovy pfistup. Termin ndhradni zkousky muze

stanovit komise po dohod¢ se zdkem do 30. ¢ervna pfislusného Skolniho roku.

Zaci, ktefi nekonali zavére¢nou zkousku v ¢ervnu z toho duvodu, Ze neukonéili
posledni ro¢nik vzdélavani a ukonci jej nejpozdéji do 31. srpna, konaji zavérecnou

zkousku v mésici zafi v terminu stanoveném zkuSebni komisi (odst. 3).

3.4.7 Dokumentace zavéreénych zkouSek

V pokynech pro Zéka je uveden cas, jaky ma Zak na feSeni tématu ¢i praktického
ukolu. Dale je v pokynech upozornén na to, aby si pozorné piecetl zadani. Dalsi pokyny
se tykaji dodrzovani bezpecnosti a ochrany zdravi pti praci, hygienickych predpisi
a predpist pozarni ochrany. Dale, aby zak dodrzoval potfadek na pracovisti a jakékoliv

problémy ¢i zavady ihned oznémil pedagogickému dozoru.

Protokol o zavérecnych zkousSkach a kontrolni listy jsou dokumenty,

do kterych Skola zaznamenava vysledky zavéreénych zkousek.

Kontrolni list o zavérecné zkousce je souhrn témat a klasifikace jednotlivych
casti zavérecné zkousSky zaka a to pisemné, praktické a Ustni. Na kontrolnim listu se
nachazi také celkové hodnoceni zdka a podpis prfedsedy zkuSebni komise, kterym
stvrzuje spravnost pribéhu a vysledku zavére¢né zkousky. Je zde uvedeno potadové

¢islo kontrolniho listu, jméno Zdka nebo Zakyné¢, datum jeho narozeni, rodné ¢islo, obor

24



vzdélani — nazev a kod a zaméteni oboru. V kazdé ¢asti je uvedeno téma prace, jak jsem
jiz uvedla vySe. V pisemné Casti je uvedeno datum, cas zahdjeni a odevzdani prace,

hodnoceni a podpis zkousejiciho (Ptiloha ¢.1, Hotel International, 2015).

V praktické ¢asti je uvedeno datum, popis prace, zaznamy o prabéhu a cas
stanoveny a skute¢ny. Dale udaj o tom, zda plnéni vykonové normy, pokud byla
stanovena, bylo splnéno, hodnoceni a podpis zkousSejiciho. V protokolu ustni cCasti
je opét uvedeno datum provedeni ustni zkousSky, okruh otazek, hodnoceni a podpis
zkousSejiciho. Na konci této ¢asti uveden nézev a adresa garanta stfediska praktického
vyucovani - pracovisté¢ praktického vyucovani a jeho zfizovatel. Jako potvrzeni
0 ptevzeti kontrolniho listu zde musi byt podpis absolventa s datem pfevzeti a Cislo
vyuéniho listu (vzor vyuéniho listu je v pfiloze ¢.5). Na konci listu je pro ptehled

uvedena v ptehledné tabulce stupnice hodnoceni. Kontrolni list je uveden v pfiloze.

Vysvédéeni o zavéreéné zkousce je spolu s vyuénim listem dokladem pro zaka,
ktery uspésné absolvoval zavéreéné zkousky. Na vysvédcéeni je uvedeno obor vzdélani,
zaméteni, Skolni vzdélavaci program, délka programu, 1ZO, ¢islo protokolu o zavérecné
zkouSce, tfida a Skolni rok. Dal§imi dilezitymi udaji je jméno a piimeni zaka, rodné
Cislo, statni obcanstvi a také s jakym prospéchem vykonal zavére¢né zkousky.

vvvvv

predseda zkuSebni komise a tfidni ucitel.

Vyuéni list je dokladem o UspéSném ukonceni vzdélavaciho programu stiedniho
vzdélani v pfisluSném oboru vzdélani. Tento doklad je stvrzen dvéma podpisy, a to
feditele Skoly a ptedsedy zkuSebni komise. Na vyuénim listé jsou tyto nélezitosti: rodné
¢islo, obor vzdélani, datum vystaveni, ¢islo protokolu o zdvérecné zkouSce a cCislo

vysvédcéeni o zavérecné zkousce. Vyucni list je bez vysvédceni neplatny.
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4 Prakticka ¢ast prace

Tato Cast prace se zabyva zavéreCnymi zkouskami ve Skolnich letech 2012/2013,
2013/2014 a 2014/2015 v oboru vzdélani Kuchai-¢isnik na Stfedni $kole hotelnictvi

a gastronomie International s. r. 0.

4.1 Stiredni Skola hotelnictvi a gastronomie International, s.r.o.

4.1.1 Historie $koly

Pocatky odborného vzdélavani v pivodnim a dneSnim hotelu International (ve
své dob¢ téz Crowne Plaza, Holiday Inn) se datuji do roku 1957. Tehdejsi hotel Druzba
patiici Ceskoslovenské lidové armadé byl pieveden pod nejvyznamnéjsi a tehdy téméi
monopolni cestovni kancela# Cedok. Diivodem pifevodu byl rozvoj cestovniho ruchu a
tento hotel se stal nejvétSim ubytovacim komplexem v Praze. Patfil do skupiny hoteld,

které kvalitou svych sluzeb spliiovaly pozadavky zahrani¢ni klientely.

Konferenéni mistnosti hotelu pojmuly az 2 000 ucastnikii riznych akci, a proto
hotel zajiStoval nejen ubytovéni, ale také stravovaci sluzby pro ucastniky rtznych
jednani a konferenci. Velké poZadavky na stravovaci komplex byly pfileZitosti pro
uplatnéni velkého mnozstvi pracovnikli vcetné ucént v oborech kuchai a CciSnik.
Napomohl tomu také tehdejs$i Séfkuchat Ladislav Korec¢ek, na§ vyznamny kuchat
s mezinarodnim vé&hlasem, ale také vynikajici pedagog, ktery pfedaval své zkuSenosti

dalS$im generacim.

Stiedisko praktického vzdélavani v hotelu International bylo po roce 1989
pfeménéno na odborné ucilisté, zajistujici teoretickou 1 praktickou vyuku a od roku
1994 vznikl 1 ucebni obor zakonceny maturitni zkouskou. Absolventi uc¢ebniho oboru
mohli pokraCovat v nastavbovém studiu. V roce 1997 pak byla zaloZena jako dcefina
spole¢nost Hotel International, a.s. spoleCnost Stiedni Skola hotelnictvi a gastronomie

International, s.r.o. Ptfednosti odborného vzdélavani v této spole¢nosti byla nejen
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teoreticka a praktickd vyuka, ale i moznost nasledného praktického uplatnéni zaka,

pokud zustanou pracovat v tomto hotelu.

Vyuka odborného vycviku byla realizovana v téchto subjektech:

Crowne Plaza, Praha 6

Grandhotel Bohemia, Praha 1

Obecni Dim (French Restaurant), Praha 1
Gastronomické Centrum Prosek, Praha 8
Intercatering Bievnovsky Senk
Avantgarde restaurace, Praha 6

4.1.2 Studium na Skole ve Skolnich letech 2012-2015

Ve Skolnich letech 2012-2015 méla Skola nésledujici cilové kapacity, pocty tfid,

pocCty zakl a praimérné pocty zakl na tfidu a ucitele:

2012/2013 | 2013/2014 | 2014/2015
Cilova kapacita (stiedni Skola) 224 336* 336
Cilova kapacita (specialni pedagogicka vyuka) 10 10 10
Kapacita oboru (kuchar-¢isnik) 180 180 180
Kapacita oboru (podnikani — denni) 60 60 60
Kapacita oboru (podnikani — dalkové) 112 112 112
Kapacita gastronomie | 80 80 80
Kapacita gastronomie 1l 56 56 56
Kapacita stravovaci a ubytovaci sluzby 10 10 10
Pocet tfid (stfedni Skola) 9 10 10
Pocet tfid (specidlni pedagogicka vyuka) 3 3 0
Pocet zaki celkem (stfedni Skola) 200 197 208
Pocet zaki celkem (specidlni pedagogickd vyuka) 10 10 0
Pocet zakd, ktefi prerusili vzdélavani 6 9 6
Pocet Zaki, ktefi nastoupili po preruSeni 1 1 0
Pocet zaku, ktefi sami ukoncili vzdélavani 23 15 4
Pocet zaki, vyloucenych ze Skoly 5 0 0
Pocet zakd, kteti nepostoupili do vys§iho rocniku 3 7 2
Pocet zaki, ktefi prestoupili z jiné Skoly 12 12 6
Pocet zakd, ktefi prestoupili na jinou $kolu 9 9 11
Primérny pocet zakl na tfidu 22,22 19,7 20,8
Priimérny pocet zakl na ucitele 8,7 7,29 10

*0d 1.9.2013 byl skole rozhodnutim ministerstva Skolstvi,
navysen nejvyssi povoleny pocet zakt na 336.

mladeze a télovychovy

Zdroj: Vyroc¢ni zpravy Stredni Skoly hotelnictvi a gastronomie International, s.r.o.
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V uvedené podobé Skola piisobila prakticky beze zmény az do $kolniho roku
2014/2015. V roce 2015, v navaznosti na zménu vlastnickych poméra $koly i samotného
hotelu International, se $kola pfesunula do novych uéebnich prostor v Praze-Repich,
pusobi pod pivodnim nazvem jako Skola hotelnictvi a gastronomie nadale, ale neni jiz

v praktické vyuce spojena s hotelem International.

4.1.3 Zavérecné zkousky v letech 2013-2015

Zéavérecnych zkousek v oboru Kuchatr-¢isnik se ve Skolnim roce 2012/2013
zucastnilo 20 zaka, v roce 2013/2014 19 zakd a v roce 2014/2015 21 zak. Zadavani
zavéreénych zkousek prob&hlo v souladu sjiz zminénou vyhlaskou ¢&. 47/2005 Sh.,
0 ukoncovani vzdélavani ve stfednich Skolach zavérecnou zkouskou a o ukoncovani
vzdélavani v konzervatofi absolutoriem. Slozeni zkuSebni komise, jmenovani jejich

¢lentd a pravomoc zkuSebni komise se fidila § 3 zminéné vyhlasky.

Zavérecna zkousSka se skladala ze tii ¢asti: pisemné zkousky, praktické zkouSky
a ustni zkousky. Pro pisemnou zkousku prevzal fteditel Skoly z jednotného zadéni
zavérecnych zkousek tfi témata, z nichz si kazdy zak vybral jedno téma. Témata byla
ucitelem napsana na tabuli. Pisemna cast zavérecné zkouSky zacala ve Skolnim roce
2012/2013 dne 3. ¢ervna 2013 v 7,30 hodin, ve skolnim roce 2013/2014 zacala dne
1. Cervna 2014 v 7,30 hodin a ve $kolnim roce 2014/2015 rovnéz 1. ¢ervna v 7,30 hodin.

Pro praktickou zkouSku ptfevzal fteditel Skoly z jednotného zadani 30 témat.
Z téchto témat si kazdy zdk jedno téma vylosoval. Ve Skolnich letech 2012/2013,
2013/2014 a 2014/2015 bylo vzdy stanoveno 30 témat pro obor vzdélani Kuchai-¢iSnik
bylo vybrano v kazdém Skolnim roce 30 témat. Nezbytnym pifedpokladem uspéSného
absolvovani praktické zkouSky je vypracovani samostatné odborné prace (dale jen

»SOP). Pro tuto odbornou praci ptevzal feditel Skoly z jednotného zadani Ctyfi témata.

Pro ustni zkouSku pievzal tfeditel Skoly z jednotného zadani ve Skolnich letech

2012/2013, 2013/2014 a 2014/2015 vzdy 30 témat. Kazdy Zak si opét jedno z témat
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vylosoval. Ke kazdému tématu Gstni zkousky byla pfifazena jedna otazka z obecného

ptehledu ze svéta prace.

4.1.4 Harmonogram zavére¢nych zkousek

Pro kondni zkouSky je stanoven presny harmonogram, ktery je urCen oborem
vzdélani. Tim je v ptipadé Skoly, kterou popisuji, obor 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik.
Narodni soustava kvalifikaci zvefejiiuje informace o profesnich kvalifikacich, které jsou
k dnesku schvalené a uplatnitelné na pracovnim trhu v CR. Informuje o viech novinkach

a udalostech v oblasti ovéfovani a uznavani vysledki dalsiho vzdélavani v CR.

Harmonogram stanovuji ¢lenové zkuSebni komise, kterymi jsou predseda,
mistopiedseda, tfidni ucitelé, zkousejici ucitelé odborného vycviku a odbornik z praxe.
Pfedsedou komise vétSinou byva ucitel odborného vycviku z obdobné stiedni odborné
Skoly. Mistoptfedsedou zpravidla byva teditel Skoly ¢i jeho zastupce. V popisovaném
pripadé $lo o zastupce teditele Skoly. Zkousejicimi byli dva uditelé odbornych predméth
(napt. Technologie teplych pokrmi ¢i Potraviny a vyziva) a dva ucitelé odborného
vycviku. Odbornikem z praxe byl instruktor praktického vyu€ovani, ktery se podilel na
odborném vycviku. VéEtSinou to byli zaméstnanci gastronomickych provozi hotell, kteti

se Skolou dlouhodobé spolupracuyji.

Vedle harmonogramu zavérecnych zkouSek sestavuje Skola také casovy plan

zaverecnych zkousek, ktery pfesné stanovuje ¢as a hodinu zavére¢nych zkousek.

Podoba harmonogramu zavérenych zkouSek Stfedni Skoly hotelnictvi

a gastronomie International s. r. 0. ve $kolnim roce 2012/2013 je v ptiloze €. 2.

4.2 Pribéh zavérecnych zkouSek

Bakalatfska prace popisuje priabéh zavéreénych zkouSek v letech 2013, 2014

a 2015 na Stredni skole hotelnictvi a gastronomie International s. r. 0.

29



4.2.1 Pisemna zkousSka

Podklady pro zpracovani pisemné zkouSky (tiskopisy, piipravné papiry
a Cistopisy) musi byt opatfeny razitkem Skoly. Tiskopisy obdrzi zdk az na zacatku
pisemné zkousky. Neoznacené listy papiru se pfi pisemné zkousce nesméji pouzivat.
Pted odevzdanim pisemné zkouSky musi byt vSechny listy opatieny Zdkovym jménem

a pfijmenim.

Pisemné prace opravuji ucitelé odbornych a vSeobecné vzdélavacich predméta.
Pedagogicky dozor poskytuje zaktim pokyny pro vypracovani pisemné zkousky, dohlizi
a kontroluje jejich samostatnou praci. V prib&hu pisemné zkousky smi opustit mistnost
vzdy pouze jeden zak. Pedagogicky dozor ptebira a kontroluje vypracovanou pisemnou

praci a toto ptfevzeti zaznamenava do protokolu o pisemné zkousce.

4.2.2 Ustni zkougka

Jednotné zadani obsahuje 25-30 témata pro obor: Kuchat-¢isSnik. které vybira
feditel 8koly , jak jsem jiz uvedla vyse, . Zak si jedno téma vylosuje. V jednom dni nelze
losovat dvakrat stejné téma. Vybrana témata jednotného zadani realizuje Skola v plném

rozsahu.

Ptiprava k ustni zkouSce trva nejméné 15 minut a zkouska trva nejdéle 15 minut.
Je-1i soucasti tématu grafické nebo pisemné feSeni, miZe pfedseda zkuSebni komise

prodlouZit dobu pfipravy az o dalSich 15 minut.

Ke kazdému tématu ustni zkousky je pfifazena jedna otdzka z Obecného piehledu
ze svéta prace. Zak mize zodpovidat tuto otazku na pocatku, v priib&hu nebo na konci
Gstni zkousky. Casovy limit vénovany na zodpovézeni otazky ze svéta prace je 3 az 5

minut.
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ZkouSeni spoc¢ivd v rozboru obecnych obcanskych i pracovnich zkusSenosti,
postoji, nazoru, které zak ziskal pfi sledovani redlného spolecenského i1 pracovniho
déni. Nejedna se tedy o ovéfovani pamétového osvojeni teoretickych a

encyklopedickych védomosti v ur¢itém védnim oboru.

Z4ci se mohou vyjadfovat k problematice souvisejici se zadanou otdzkou
vicemén¢ voln€, vyucujici s nimi spiSe vedou dialog, pfipadné opravuji nespravné
vyroky. Ptipadné doplnujici otazky zadavaji zkousSejici formou, ktera umozni zakiim

poukazovat na konkrétni ptiklady feSeni a uplatnit praktické zkuSenosti.

Hodnoceni otdzek ze svéta prace ovliviiuje celkové hodnoceni vykonu Zdka
U ustni zkousky maximalné v rozmezi jednoho klasifika¢niho stupné. Pokud vSak zak
neuspéje v ramci odborné ¢asti zkousky, je klasifikovan stupném ,,5 — nedostateény®, i

kdyz otdzku z tohoto bloku zodpovédél spravné.

Pro zéky je tifeba zajistit vhodné podklady (naptf. ukdzky materialti, vyrobkd,
obrazky, schémata apod.). Skola tim projevuje svij ohled k zdktm s niz§i arovni
komunikativnich dovednosti, a na to, ze pfi zavérecné zkouSce Zaci vétSinou trpi

zvysenou trémou.

Zadani ustni zkousky bylo v jednotném zadéni zavérecnych zkouSek pro Skolni

rok 2014/2015 nasledujici:

65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik
Ustni zkouska

Téma €. 1 (T-5543) — Kuchat

Zadani
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Odborné ukoly:

e omacky

e vyznam, rozdéleni, druhy omécek, pfiprava a pouziti,

e zakladni omacky,

e jemné omacky,

e omacky k varenému hovézimu masu.

Otazky ze svéta prace:

e Cim se zabyva finanéni uiad?

e Ve kterych ptipadech s nim pfijdete do kontaktu ve svém pracovnim a osobnim

Zivoté?

4.2.3 Prakticka zkouSka

Podrobnéjsi zadani pro vylosované téma stanovuje ¢len komise-ucitel odborného
vycviku po dohod¢ s pracovnikem provozu, kde se praktickd zkousSka vykonava.
Duivodem této dohody je vhodné zvoleny pocet porci piipravy pokrmu tak, aby byly
v daném typu provozu vyuzitelné (napf. vydané v persondlni kuchyni ¢i prodané
Vv restauraci). Tim se praktickd ¢éast zavérecné zkousky také lisi od samostatné odborné
prace, kde zak ptipravuje pouze dvé porce, jednu pro vystaveni a druhou k degustaci

zkuSebni komisi.

Pted losovanim témat jsou Zaci rozdéleni do nékolika skupin, v popisovaném
piipadé Slo o tfi skupiny po sedmi zacich. Po vylosovani jednoho tématu si zak dle
publikace Receptury teplych pokrmu piipravi suroviny (tzv. normovani) a vystavi
zadanku na suroviny. Zadanku preda ugiteli odborného vycviku, ktery zajisti vydani
pozadovanych surovin ze skladu. Original Zadanky si poneché ucitel k pozdéjsi kontrole
spravnosti a ke klasifikaci, s kopii Zadanky zak déle pracuje. Po obdrzeni surovin zak
provede jejich kontrolu a navazi potfebné mnoZstvi surovin. Takto pfipravené potraviny
jsou pak nalezit¢ popsany a ulozeny (napf. zabaleny do potravinaiské folie
proti oschnuti nebo podle technickych moznosti kuchyné pfipadné i vakuovany)

do druhého dne, v kterém probiha pfiprava pokrmu.
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Z casovych davodi jesté v den losovani a normovani pfipravuje zak dle vlastniho
vybéru salat. Prfislusné suroviny projeho pfipravu musi sam spravné vybrat
Z tzv. spotftebniho kosSe, coz je vlastné¢ velky koS s riznymi druhy zeleniny
a doplnkovych surovin (napft. syry, bylinky apod.). Pfipraveny salat je jesté tentyz den
v rdmci praktické zkousky zdkem ptedlozen, prezentovan (popsan, jak byl pfipraven
véetné piipadné volby zalivky), ucitelem odborného vycviku zkontrolovan, ochutnan
a klasifikovan.

Druhy den rano pfipravuji zaci z vylosovaného menu zbyvajici pokrmy (bez
salatu ptedlozeného jiz pfedchazejici den), a to polévku, hlavni jidlo s pfilohou a dezert.

Dale pak ptipravuji pokrm v ramci samostatné odborné prace.

Po ptiblizn¢ sedmi hodindch vateni vrcholi vyroba pokrmu pfipravou inventare,
zejména nahfiatych talif a podnosu, na kterém bude zadk pokrmy prezentovat. Ucitel
odborného vycviku urcuje potfadi pfi prezentaci menu. Uvafené menu a zvoleny pokrm
ze SOP si zZéci ptfipravi na nahtaté talife a pfedstupuji v ur€eném potadi pred zkuSebni
komisi. Zak komisi piedstavi své menu a obhajuje zpasob jeho zhotoveni. Komise
obvykle poklada dopliujici dotazy na druhy masa, pouzité suroviny, jejich hmotnost,
zpuisob dochuceni apod. Clenem komise je i ugitel ciziho jazyka (pfevazné angliétiny),
kterému se musi zak predstavit, stru¢né prezentovat svllj pokrm v daném cizim jazyce a

ptipadné v tomto jazyce i reagovat na polozené otazky.

Komise nejprve ochutnd vylosovany pokrm a posléze pokrm ze samostatné
odborné prace. Vysledky degustace a obhajoby zdka zaznamenava komise

do kontrolniho listu.
Na feSeni tématu maji Zaci dva dny, celkem 14 hodin. Tato skute¢nost je uvedena

v pokynech pro zaka. Pokyny dle jednotného zadani zavéreénych zkousek pro skolni rok
2014/2015 byly nasledujici:
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65-51-H/01 Kuchar — ¢isSnik
Prakticka zkouska
Téma ¢. 1 — Kuchar

Pokyny pro zéka

Na feSeni tématu mate 2 dny, celkem 14 hodin. Pozorn¢ si proc¢téte zadani.

V pribéehu praktické zkousky dodrzujte diisledné predpisy BOZP, hygienické piedpisy a
piedpisy pozarni ochrany.
Na pracovisti udrzujte potadek, jakékoliv problémy ¢i zavady ihned oznamte

pedagogickému dozoru.

Jednotné zadani praktické zkousSky zavérecnych zkousek pro Skolni rok 2014/2015

oboru Kuchaf bylo nésledujici:

65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik
Prakticka zkouska
Téma ¢. 1 — Kuchar

Zadani

Hlavni pokrm s ptilohou
Pfipravte oznaCeny pokrm (x) v daném poctu porci. Navrhnéte a pfipravte vhodnou

prilohu.

Oznaceni (X) Hovézi maso varené Pocet porci

Hovézi maso varené, rajCatovd omacka

Hovézi maso vafené, koprovd omacka

Hovézi maso vafené, smetanovy krém
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e proved’te normovani na dany pocet porci,

e provedte objednavku surovin,

e pievezméte pozadované suroviny,

e pfipravte pokrm s dodrzenim technologickych postupt,
e pfipravte pokrm k expedici,

e prezentujte pokrm ¢lentim zkuSebni komise pfi degustaci.

Vedlejsi pokrm

Ptipravte oznaceny pokrm (x) v daném poctu porci.

Oznaceni (X) Vedlejsi pokrm

Pocet porci

Hovézi polévka se zeleninovymi noky

Strapacky se zelim

Dukatové buchticky s vanilkovym krémem

e proved'te normovani na dany pocet porci,

e proved'te objednavku surovin,

e pievezméte pozadované suroviny,

e piipravte pokrm s dodrzenim technologickych postupt,
e pfipravte pokrm k expedici,

e prezentujte pokrm ¢leniim zkuSebni komise pfi degustaci.

Kritéria hodnoceni praktické zkousky byla néasledujici:

Kritéria hodnoceni

Ukol Dilé&i ¢asti Kritéria hodnoceni

Bodové hodnoceni

Hlavni pokrm s | Normovani pokrmu Samostatnost,
ptilohou spravnost a uplnost
vypoctl

5

Ptiprava pokrmu Ptejimka surovin,
dodrzZeni norem,
technologického
postupu, organizace
prace, dodrzovani
hygieny a
bezpecnosti prace

20

Prezentace Chut’, vzhled, uprava
na talifi, expedice
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Vedlejsi pokrm | Normovani pokrmu Samostatnost, 5
spravnost a uplnost
vypoctl
Ptiprava pokrmu Ptejimka surovin, 15
dodrzeni norem,
technologického
postupu, organizace
prace, dodrzovani
hygieny a
bezpecnosti prace
Prezentace Chut, vzhled, tprava 5
na talifi, expedice
Spotiebni kos Vyuziti surovin, napaditost, chut’ uprava 15
na talifi
Provedeni ukold | Pfiprava a prezentace Dodrzeni 15
ze SOP pokrmu ze SOP technologického
postupu, chut, uprava
na talifi
Obhajoba SOP Samostatny projev 7
zaka, predstaveni
ukolu a zdivodnéni
postupu
Komunikace v cizim Urovei komunikace 8
jazyce V cizim jazyce
Ptevod bodu na klasifikaci je nasledujici:
Ptevod bodt na klasifikaci
Znamka Pocet dosazenych bodl %
1 88 — 100 88 — 100
2 75— 87 75— 87
3 63 — 74 63 — 74
4 50 — 62 50 — 62
5 <50 <50

Hodnoceni Skolni ¢asti, pokud je Skolou zatazena, ovliviiuje celkové hodnoceni
vykonu zdka u praktické zkouSky maximalné v rozmezi jednoho klasifikacniho stupné;
jestlize zak neuspéje pii feSeni tématu jednotného zadéni praktické zkouSky, pak je

klasifikovan stupném ,,5 — nedostatecny®, i kdyz pfti feSeni Skolni ¢asti bude Gspesny.
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4.2.4 Samostatna odborna prace

Nezbytnym prfedpokladem uspésného absolvovani praktické zkousky je

vypracovani samostatné odborné prace (dale jen ,,SOP).

Téma SOP si zak vylosuje v terminu, ktery urc¢i feditel Skoly. V tomto piipadé
byly terminy losovani stanoveny na 16. az 20. tnora 2015. Termin odevzdani prace byl
stanoven na 30. dubna 2015. Termin obhajoby stanovil také feditel Skoly, v tomto
pripadé¢ se jednalo o termin 28. kvétna 2015. Zadani samostatné odborné prace tvori

ptilohu €. 3.

Béhem obhajoby samostatné odborné prace musi zaci vysvétlit, pro¢ zalozili
inventar timto zpisobem a na zakladé¢ jakych gastronomickych pravidel vytvofili menu a

ve zvoleném cizim jazyce uvést, jaké téma samostatné odborné prace zpracovali.

Zéci obdrzi pokyny pro vypracovani SOP (viz ptiloha ¢&. 3). Pokyny obsahuji:
a) nazvy témat,
b) pozadavky na formalni upravu,
¢) informaci, co musi obsahovat osnova SOP,
d) informaci o vyuziti SOP pii praktické zkouSce,

e) informaci o hodnoceni SOP.

Vyhlasena témata SOP jsou uvedena v samostatném seznamu (viz pfiloha ¢. 4).
PoZzadavky na formalni Gpravu jsou velice podrobné popsany v ptiloze. Osnova SOP se
sklada z Gvodu, ve kterém zak napiSe, pro¢ se zaméfil na dané konkrétni téma a jakeé
jsou hlavni cile jeho prace. V feSeni mé zak za tkol charakterizovat vylosované téma
s ohledem na vyuziti v gastronomii. Dale navrhnout slavnostni menu, charakterizovat
dva pokrmy ze slavnostniho menu, normovat, kalkulovat a popsat technologicky postup.
Jeho tkolem je Uprava pokrmu na talifi a popis hlavni suroviny z vybranych pokrmi
a jejiho dalsiho vyuziti v gastronomii. Dalsi ¢asti osnovy je cizojazy€na Cast, ve které je
ukolem zaka pteklad menu do zvoleného ciziho jazyka (ktery Zak na Skole studoval)
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a preklad technologického postupu vybraného pokrmu. Na konci prace je zavér,

Vv kterém musi zak shrnout splnéni cili.

SOP musi byt odeslana 6 tydnt pied konanim zavérecné zkousky. V informaci

0 vyuziti SOP pfi praktické zkousce se zak dozvi, Ze:

splni prakticky ukol ze SOP, tj. ptipravi dle technologického postupu a zasad BOZP
jeden teply pokrm ze SOP nejméné ve dvou porcich, ktery bude vhodné upraven
na talifi a predvede jeho servis;

obhaji SOP dle osnovy tak, ze nejprve predstavi svoji SOP (téma, cil), objasni postup
pfi zpracovani prace, jaké zdroje pouzil, zdivodni vybér pokrmi a napoji do menu,
popise postup prace pii ptipravé zvoleného vyrobku, uvede, jaky pfinos pro n¢j prace
m¢éla a zda splnil své cile;

bude komunikovat v cizim jazyce a to tak, ze si pfipravi kratké vystoupeni,
ve kterém se piedstavi, jaké téma zpracoval, popisSe technologicky postup a zodpovi

polozené dotazy ¢lent zkuSebni komise.

V informaci o hodnoceni SOP se zak dozvi, co bude zkuSebni komise (zkouSejici)

konkrétné hodnotit u jednotlivych ¢asti SOP:

pokrm ze SOP spociva v hodnoceni kuchaiského vyrobku, tj. dodrZeni postupu
a zpusobu zpracovani, chut, vzhled vyrobku, dodrzeni zasad hygieny a bezpecnosti
prace,

obhajoba SOP spociva v hodnoceni samostatného projevu a schopnosti komunikace
a reakce v rozhovoru se ¢leny zkusebni komise, vhodnost volby navrzeného pokrmu
pro danou pftilezitost,

zdivodnéni pouzitého postupu, zpusobu zpracovani, pouzivani odborné
terminologie,

pisemné zpracovani SOP spociva v hodnoceni Grovné zpracovani prace po formalni
strance, ve splnéni zadané osnovy, ve vlastnim obsahovém a odborném zpracovani
tématu, ve vécné sprdvnosti, ve zpracovani menu a charakteristice podavanych
pokrmid a napoju, ve vlastnim pfinosu, napaditosti a ve vyuzivani a uvedeni

informacnich zdroji,
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- komunikace v cizim jazyce spociva v hodnoceni schopnosti komunikovat a reagovat

v rozhovoru, V popsani postupu piirealizaci praktického ukolu ze SOP

a ve schopnosti pouzivani odborné slovni zasoby.

Po obhajobé SOP muze byt zak ptipustén k zaveérecné zkousce.

4.3 Zhodnoceni zavérecnych zkousek

Udaje ziskané z podkladt Stfedni $koly hotelnictvi a gastronomie International, s.r.o.

jsou zpracovany v tabulkach a grafech, které ukazuji vyvoj hodnoceni zavérecnych zkousek.

V prvni tabulce je uveden celkovy pocet zakl konajicich JZZZ v jednotlivych Skolnich
letech. Z tabulky vyplyva, ze celkovy pocet zaki se 1isi maximalné o jednoho ¢i dva zaky.
Pocet zakt nepiipusténych ke zkouskam se také lisi o 1 zaka. Ve Skolnim roce 2014/2015
bylo pfipusténo o 1 zdka méné nez v piedchozich letech. Nejvyssi pocet nejlépe hodnocenych
zaka, tzn. téch, ktefi prospéli s vyznamenanim, bylo ve Skolnim roce 2014/2015. Bylo jich
celkem 5. Pocet zakd, kteti neprospéli, se lisil o 1 zaka. Ve Skolnim roce 2012/2013 neprospél
1 zék na rozdil od let 2013/2014 a 2014/2015, kdy neprospéli dva Zaci.

Celkovy pocet Zaki konajicich JZZZ

JZ27Z JZ77 JZ77
2012/2013 2013/2014 2014/2015
Pocet Zaki konajicich zkouSku 23 22 23*
z toho opakované 0 0 0
Pocet zaki zaveérecnych ro¢nikl 3 3 2
nepfipusténych ke zkouSce v fddném
terminu
Pocet hodnocenych zak 20 19 21
z toho prospél s vyznamenanim 4 3 5)
prospél 15 14 14
neprospél 1 2 2

* Pocet zakl konajicich zkousku je souctem hodnocenych zakid a zakt zavérecnych
ro¢nikl nepiipusténych ke zkouSce v fadném terminu. Oproti Skolnim roktim 2012/2013
a 2013/2014 doslo ke zméné vykazovaci metodiky.

Zdroj: vlastni statistika z podklada skoly
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Graf ¢. 1
Porovnani po¢tu Zaku k zavérecné zkousce v letech 2013-2015 (v %)
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Zdroj: vlastni statistika z podklada skoly

Graf ¢. 2
Porovnani prospéchu Zakua u zavérecné zkousky v letech 2013-2015 (v %)
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Zdroj: vlastni statistika z podkladt skoly
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V nasledujicich tabulkach a grafech je uvedeno porovnani znamek z jednotlivych
casti zaveérenych zkousek v letech 2013 — 2015.

Znamky z pisemné ¢asti zavérecné zkousky
v letech 2013-2015

2012/2013 | 2013/2014 | 2014/2015
Hodnocenych celkem 20 19 21

znamka 1 (vyborn¢)
znamka 2 (chvalitebn¢)
znamka 3 (dobie)
znamka 4 (dostatecn¢)
znamka 5 (nedostate¢né)

RN |o|s oo
Pk s o |~
o|N|bh |~ |

Zdroj: vlastni statistika z podkladi Skoly

Graf ¢&. 3
Znamky z pisemné ¢asti zavérecné zkousky v letech 2013-2015 (v %)
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Zdroj: vlastni statistika z podklada skoly

V pisemné ¢asti bylo nejvysSi uspéSnosti, tzn. hodnoceni zndmkou 1,
dosazeno ve Skolnim roce 2012/2013. Nejvice zakid hodnocenych znamkou 5 bylo ve
Skolnim roce 2013/2014.
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Znamky z praktické ¢asti zavérecné zkousky
v letech 2013-2015

2012/2013 | 2013/2014 | 2014/2015
Hodnocenych celkem 20 19 21
znamka 1 (vyborng) 7 6 8
znamka 2 (chvalitebn¢) 4 12 11
znamka 3 (dobie) 7 1 1
znamka 4 (dostatecn¢) 2 0 1
znamka 5 (nedostate¢n¢) 0 0

Zdroj: vlastni statistika z podklada skoly

Graf ¢. 4
Znamky z praktické ¢asti zavérecné zkousky v letech 2013-2015 (v %)
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Zdroj: vlastni statistika z podklada Skoly

V praktické Casti bylo nejvyssi tispéSnosti, tzn. hodnoceni zndmkou 1, dosazeno
ve Skolnim roce 2014/2015. Zndmkou 5 nebyl hodnocen zaddny Zak. Nejvice zaka
hodnocenych znamkou 4 bylo ve skolnim roce 2012/2013.
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Znamky z ustni ¢asti zavérecné zkousky
ve Skolnich letech 2012-2015
2012/2013 | 2013/2014 | 2014/2015
Hodnocenych celkem 20 19 21
znamka 1 (vyborng) 2 4 10
znamka 2 (chvalitebn¢) 5 9 6
znamka 3 (dobie) 10 3 2
znamka 4 (dostatecn¢) 3 2 1
znamka 5 (nedostate¢n¢) 0 1 2

Zdroj: vlastni statistika z podkladt Skoly

Graf &. 5
Znamky z ustni ¢asti zavéreéné zkousky v letech 2013-2015 (v %)
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Zdroj: vlastni statistika z podklada skoly

V Ustni ¢asti bylo nejvyssi Gspésnosti, tzn. hodnoceni zndmkou 1, dosazeno ve

Skolnim roce 2014/2015. Ale zaroven nejvice zakt hodnocenych zndmkou 5 bylo taktéz
ve Skolnim roce 2013/2014.
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5 Zhodnoceni vysledku

Po rozboru jednotlivych ¢asti zavére¢nych zkouSek lze konstatovat, ze byly
ziskany velice potiebné poznatky, jez mohou byt piinosné, jak pro pedagogické
pracovniky, tak pro laickou vetejnost. Informaci, které se tykaji organizovani JZZZ neni
mnoho a proto jsou tak cenné. Porovnanim pribchu a vysledka zavére¢nych zkousek ve
tfech po sobé jdoucich letech 2013-2015 bylo zjisténo, ze zadvéreéné zkousky jsou pro
zaky obtizné a naro¢né. Rozborem pak byla odhalena slabd mista, kterymi je nutné se
dale zabyvat. Naptiklad nedostatek a faktické zhorSeni urovné predvedeni vSeobecnych

znalosti z gastronomie.

Z hlediska vyuky v oboru vzdélani Kuchai-¢iSnik analyza ukdzala velmi dobré
vysledky. Vysledky zavéreénych zkousek dle vyvoje primérnych znamek jednotlivych
¢asti zkousek (viz graf €. 6) jsou tyto:

Pisemna ¢ast zkousky, kterd by méla slouzit k ovéfeni téch kompetenci, které lze
stézi zjistit praktickou zkouSkou, méla nejlepsi primérné znadmky ve Skolnim roce
2014/2015 a nejhorsi v roce 2012/2013. Pti porovnani jednotlivych casti ZZ jde o
zkousku, kterd ma primér hodnoceni celkové lepSi nez zkouska ustni, ale horsi nez
zkouska prakticka. Zkouska by méla byt zaméfena na volbu vhodnych feSeni a postupt,

nikoli na ovéfovani encyklopedickych védomosti.

Praktickd c¢ast zkouSky, kterd je svym obsahem a rozsahem pozadavkil
komplexnim zjistovanim ziskanych dovednosti a védomosti v daném oboru, méla
nejlepsi primérné znamky ve Skolnim roce 2013/2014 a nejhorsi v roce 2012/2013. Pfi
porovnani jednotlivych ¢asti zavérecnych zkousek jde o nejlépe zvladnutou zkousku,
tzn. zkousku s nejlepSim primérem ve vSech tfech sledovanych letech. Tato ¢ast byla
zvladnuta na velice dobré tirovni. I nadale by mél byt kladen diraz na procvi¢ovani a

prohlubovani védomosti a dovednosti.

V tstni ¢asti zkousky, kterd by méla zjiStovat, zda zak nabyté védomosti dokéaze

vyuzivat v potfebnych souvislostech, dosahli zaci nejlepsi primérné znamky ve Skolnim
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roce 2014/2015 a nejhorsi v roce 2012/2013. Porovnanim jednotlivych ¢asti zavéreéné
zkousky lze konstatovat, ze v Ustni ¢asti dosahli zaci nejhor$iho priméru ve vsech
sledovanych letech. I kdyz v roce 2014/2015 dosahli lepSiho priméru nez v c¢asti
pisemné. Témata by proto méla byt formulovana problémové a zdk by pii nich mél
prokazat, do jaké miry je schopen se orientovat v Sir$i odborné problematice a nalézat

jeji feseni.

Z toho plyne, ze Skolni rok 2013/2014 z hlediska primérného hodnoceni byl
jakymsi stfedem mezi Skolnimi roky 2012/2013 a 2014/2015. Nejhor§iho praméru
znamek dosahli Zaci v roce 2012/2013 a nejlepsiho v roce 2014/2015.

Zéci si vedli v jednotlivych ¢astech zavéreéné zkousky velice dobie, coZ je velmi
potésujici zjisténi. Dale je velmi dobrym signdlem, Ze rozdily primérd a to jak
mezirocné, tak 1 mezi jednotlivymi zkouSkami nejsou zasadni. Primér vSech
zavérecnych zkousSek za tfi Skolni roky 2013-2015 je 2,1 coz ve slovnim hodnoceni

znamena ,,chvalitebné®.
Tato analyza ukazuje, Ze vysledky zavére¢nych zkouSek na Stredni Skole hotelnictvi

a gastronomie International, s.r.o. se Vv jednotlivych sledovanych letech nijak zasadné

nezmenily.
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Graf ¢. 6

Vyvoj primérnych znamek ve tirech zkouskach v letech 2013-2015

(nejvyssi klasifikaéni stupent v grafu je zndmka 3, protoZe ani v jednom ptipad€ nebylo
dosazeno vyssiho priméru).
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Zdroj: vlastni statistika z podklada skoly
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6 Zavér

Hlavnim cilem bakalafské prace byla analyza pribéhu zavérecnych zkousek
podle jednotného zadani zavéreénych zkouSek na Stfedni Skole hotelnictvi
a gastronomie. Analyzu byla provedena za tfi Skolni roky, a to 2012/2013, 2013/2014
a 2014/2015. Nejdiive byla popséna historie Skoly a priubéh zavérecnych zkousek. Data
a dalSi informace byla poskytnuta vedouci uditelkou odborného vycviku na vyse
uvedené Skole. Ziskana data byla zaznamenéna a vyhodnocena v tabulkach a grafech.
ZavéreCné zkousky jsou rozdéleny na ti1 Casti. Prvni Casti zavérecnych zkousek je

pisemna, pak nasleduje praktickd a nakonec cast ustni.

Byly zhodnoceny zavérecné zkousky podle JZZZ na Stiedni Skole hotelnictvi a
gastronomie Vv Praze. Tuto zavéreénou zkous$ku, stanovenou ministerstvem S$kolstvi,
mladeze a télovychovy, absolvovali zéci této Skoly poprvé ve Skolnim roce 2012/2013.
Od roku 2015 je tato zkouska podle JZZZ povinna pro vSechna stiedni odborna ucilisté.
Zamérem zkousky je sjednotit uroven vzdélani na vSech Skoldch se stejnym oborem

vzdélani.

Vysledkem aplikace zavéreénych zkousek podle JZZZ za roky 2013-2015 bylo
zjisténi, Ze Zaci Stfedni Skoly hotelnictvi a gastronomie International, s.r.o. jsou
pfipraveni na ustni Cast, na samostatnou odbornou praci a prokazuji dovednosti
v praktické casti zavérecné zkousky. Velky diraz pfi zavérecné zkouSce je kladen
na samostatnou odbornou praci, kterou zak zpracovava v rozsahu 20 stran a v praktické

casti zavérecné zkousky predvede uvatfeni vybraného pokrmu.

V praktické Casti zavére¢né zkousky si Zadk vylosuje jedno téma. Zadani témat
neni natolik rozsahlé, aby v ném 74k nemohl prokéazat védomosti a dovednosti ziskané
béhem studia. Pfi zavérecnych zkouSkach byl zjiSténo faktické zhorSeni v tdrovni
piedvedeni vSeobecnych znalosti z gastronomie. JZZZ totiz na rozdil od plvodnich
zkousSek vypisovanych jednotlivymi Skolami neobsahuje v praktické ¢ésti rozpoznavani

druhli masa, ryb a bylin, i kdyZ je to v gastronomii velmi dilezité.

47



JZZZ je nepochybné dobrou snahou o sjednoceni trovné zavére¢nych zkousek
na vsech Skolach se stejnym oborem vzdélani. Stfedni odborna ucilisté¢ pfipominkovala
prubéh zkousek a navrhla, jak zlep$it uroven a tim zvysit uplatnéni absolventii v praxi.
Zavérem je mozné doporuclit, aby pfislusné organy tyto pfipominky s jednotlivymi
Skolami projednaly a vzaly je v potaz. Lze proto navrhnout, aby bylo do praktické ¢asti

zahrnuto rozpoznavani druhit mas, ryb, bylin, ovoce a zeleniny.
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PRAKTICKE ZAVERECNE ZKOUSKY - HARMONOGRAM

5.6.
LOSOVANI ITECHNOLOGIE |TA8ULE lOBSLUHA
K Berousek G Franék CZKR  Martincova
K Brazdil o Janikova CZKR  Varganova
K Jezek CZKR Rubesova CZKR  Svoboda
K Mogilevskaia CK Brozek CK Kovar
CK Jirasek CK Sivak
6. 6.
LOSOVAN] [TECHNOLOGIE [TABULE [OBSLUHA
K Pokorny K Berousek CZKR  Martincova C Franék
K Pospisil K Brézdil CZKR  Varganova 6 Janikova
KZKR Bogatyrenko K Jezek CZKR  Svoboda CZKR  Rubesova
KZKR Kulda K Mogilevskaia ~ CK Kovaf CK Brozek
KZKR  Lustig CK Sivak CK Jirasek
7.6.
LOSOVANI [TECHNOLOGIE [TABULE [OBSLUHA
KZKR  Senchev K Pokorny
K ZKR  Sivakova K Pospisil
KZKR  Pantickova KZKR Bogatyrenko
KZKR Rozehnal KZKR Kulda
KZKR  Lustig
10. 6.
LOSOVANI |[TECHNOLOGIE ITABULE [OBSLUHA
CK Brozek K ZKR  Senchev
CK Jirdsek K ZKR  Sivakova
CK Kovat K ZKR  Pantltkova
CK Sivak K ZKR  Rozehnal
11. 6.
LOSOVAN] [TECHNOLOGIE [TABULE [OBSLUHA
CK Brozek
CK Jirasek
CK Kovar

CK Sivak




Ptiloha ¢. 3
Zadani samostatné odborné prace

65-51-H/01 Kuchar - &isnik

Téma "2012 SOP_kuchaf" A0 72 /11

9. Pokyny pro zdka k vypracovdni SOP

Podle ddle uvedenych pokynU vypracujte pisemnou formou samostatnou odbornou
préci. Postupujte podile pokyn0 ucitele, ktery vam sdéli konkrétni terminy pro losovani
témat a zpUsob a termin odevzddani samostatné odborné prace. Zpracovani samostatné
odbormné prace je nezbytnym pfedpokladem k Usp&nému absolvovani praktické

zkousky. A
Formdlini Uprava:

Titulni list — obsahuje nize uvedené ndlezitosti:

224 302 837 (467)
Nazev Samostatna odbornd prace Far-204 361 261

Téma Vylosované téma
Ndzev Pfesny ndzev zpracovaného tématu
Nazev skoly
Obor vzdélani
Trida
Skolni rok
Jméno a piijmeni Zaka
- Za fitulnim listem nasleduje obsah (uvedte nazvy kapitol, strankovani).

= Celkovy rozsah prace je nejméné 10 stran formatu A4. Pismo Arial, velikost 12.

- Text zpracujte na PC, je mozné dopinit obrézky a ndkresy.

» Souc&dsti musi byt seznam pougitych zdrojb informaci uvedenych na konci prace
(literatura, normy, internetové zdroje}.
Zaddni samostatné odborné préce .5~ 7.5,
* e ———
Vypracujte samostatnou odbornou praci na vylosované téma. Toto vylosované téma
mozete je§té konkretizovat, zGzit na uréitou oblast die viastniho zajmu i vybéru.

nov: E mé pré
a) Uvod

o uvedte, pro¢ jste se zaméiili na dané konkréini téma, jaké jsou hlavni cile
vasi prace

S

b) Reseni
o charakteristika vylosované prilezitosti s ohledem na vyuziti v gastronomii \3 ? %
o ndvrh slavnostniho menu

o charakteristika dvou pokrm0 ze slavnostniho menu, normovani, kalkulace, 3 & ’7% - f‘
technologické postupy

o Uprava na talifi

NSACUNSY

o popis hlavni suroviny z vybranych pokrm( a jejiho daliiho vyuZti v 4 % ' 5‘ .
gastronomii ‘

c} CizojazyCna Cast
7/ o preklad menu do zvoleného ciziho jazyka

v-o.

y o jeden technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu v cizim jazyce
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A

d) Zaver .
9 oy

o spinénicild
Samostatnou odbornou praci budete vyuzivat pfi praktické zkousce takto:
« prakticky Okol ze samostatné odborné prace
« obhajoba samostatné odbomé prace — Prg e 2cE N4 PC-
= komunikace v cizim jazyce
Prakticky G trié ormé prace
a) Priprava pokrmu ze samostatné odborné prace:

o pfipravte jeden teply pokrm ze své samostatné odborné prace nejméné ve
dvou porcich

o dodriujte popsany technologicky postup a zésady BOZP
o pokrm vhodné upravte na talifi, pfedvedte jeho servis
Obhgjoba samostatné odborné prace
Postupujte podle uvedené osnovy:
-~ pfedstavte svoji samostatnou odbormou praci - téma, cit
- objasnéte postup prfi zpracovdani prace, jaké zdroje jste pouzil/a
« zdUvodnéte vybér pokrmU a ndpojl do menu
» popiste postup prace pfi pfipravé zvoleného pokrmu
« yvedte, jaky piinos pro vés prdce méla a zda jste splnil/a své cile
Komunikace v cizim jazyce
Phipravte si krdtké vystoupeni v cizim jazyce, kde uvedete napf.:
= jak se jmenujete, jaky studujete cbor
- jaké téma samostatné prace jste zpracoval/a, uvedte informaci k danému tématu
= jaky vyrobek nebo Ukol jste realizoval/a

= na zakladé zpracovaného cizojozyéného textu ve vasdi praci charakterizujte
pripravovany technologicky postup pokrmu

» zodpovézte polozené dotazy Elenl zkusebni komise, pouzivejte odbornou
terminologi



65-51-H/01 Kuchar - &inik
Prakticka zkouska
Téma €. 1 - Kuchar SOP 2014-2015
Samostatnd odbornd prace

Pokyny pro zZdky

Zpracovani a véasné odevzdani samostatné odborné prace (SOP) je nezbytnym predpokladem k uspé&snemu
absolvovani praktické zkousky ve Vasem oboru. Vénujte proto zvysenou pozornost ndsledujicim pokynom.

o Vypracujte pisemné samostatnou odbornou praci na téma, které jste si vylosoval/a. Toto vylosované téma
muUzete jesté konkretizovat, z0zit na uréitou oblast dle viastnino zajmu &i vybéru,

e Postupujte podle pokynt ucitele, ktery Vam sdéli konkrétni zpUsob a terminy pro zaddani i odevzddani
samostatné odborné prace a terminy konzuitaci k SOP.

Losovat budete z ndsledujicich témat:

1. Ndzvy témat
o Téma |. Gastronomie jako zrcadlo kultur
e Téma ll. Véda a technika v nasem Zivoté
e Téma lll. Historické a kulturni dédictvi
e Téma IV. Sportem k miru
Formalni Uprava
e text SOP zpracujte na PC, pouiziite typ pisma Arial, velikost 12

e celkovy rozsah prace je nejméné 10 stran textu, formatu A4; text je mozné dopinit obrazky, ndkresy a
fotogratiemi

e praci opatrete titulnim listem, ktery musi obsahovat nasledujici Udaje:

Ndazev Samostatnd odbornd prace

Téma Vylosované téma

Ndazev Pfesny ndzev zpracovaného tématu
Ndazev skoly

Kéd a nazev oboru vzdélani
Trida
Skolnf rok
Jméno a piijmeni z&ka
¢ za fitulnim listem ndsleduje obsah {uvedte ndzvy kapitol, strankovani).

e vypracujte seznam povuZitych zdroju informaci (literatura, normy, internetové zdroje) a zafadite jej na
konec prace.

nov P

Samostatnd odbornd préace musi obsahovat nésledujici Easti:



a) Uvod

e uvedte, proc jste se zaméfil/a na dané konkrétni téma, jaké jsou hlavni cile Vasi prace

b) Reieni
PN S
e charakteristika vylosované piileZitosti s ohledem na vyuZiti v gastronomii A « &g
p . 2 . 2 n 7 P § e
o névrh slavnostniho menu 76, — Al Bs 2 L5

e charakteristika dvou pokrmd ze slavnostniho menu, normovdni, kalkulace, technologické postupy

e Uprava na talifi

e popis hlavni suroviny z vybranych pokrm( a jejiho daliiho vyuziti v gastronomii -0 2. S. ¢ o1
c) CizojazyCnd Cast o

e preklad menu do zvoleného ciziho jazyka ki 7

e jeden technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu v cizim jazyce
d) zavér EL Y~ 20/

e spinénicild
. Larazeni samostatné odborné prace do zavérecné zkousky
Samostatnou odbornou praci budete vyuZivat pri praktické zkousce takto:
e vypracujete prakticky Ukol ze samostatné odborné prace
e budete prezentovat a cbhgjovat samostatnou odbornou préci
e budete komunikovat v cizim jazyce
Prakticky Ukol ze samostatné odborné prace
Priprava pokrmu ze samostatné odborné prace:
e piipravie jeden teply pokrm ze své samostatné odborné prace nejméné ve dvou porcich
e dodrzujte popsany techriologicky postup a zasady BOZP
e pokrm vhodné upravte na talifi, pfedvedte jeho servis
haj mostatné né pré
Postupujte podle uvedené osnovy:
e predstavie svoji samostatnou odbornou praci - téma, cil
e objasnete postup pfi zpracovani prace, jaké zdroje jste pouzil/a
e zdUvodnéte vybér pokrmi a ndpojd do menu
e popiSte postup prdce pii pifpravé zvoleného vyrobku
e uvedte, jaky pfinos pro Vs prdce méla a zda jste spinil/a své cile
Komunikace v cizim jazyce
Phipravte si krGiké vystoupeni v cizim jazyce, kde uvedete napf.:
e jak se jmenujete, jaky studujete obor
e jaké téma samostainé prace jste zpracoval/a, uvedte informaci k danému tématu
e jaky vyrobek nebo Ukol jste realizoval/a

e na zdkladé zpracovaného cizojazyCného textu ve Vasi praci popiste technologicky postup
pfipravovaného pokrmu

e zodpovézte polozené dotazy Clenu zkusebni komise, pouzivejte odbornou terminologii



3. Hodnoceni samostatné odborné prace

Zkusebni komise/zkousejici bude hodnotit zejmeéna:

e Pokrm z Vaii samostatné odborné préace:

kuchaisky vyrobek: dodrzeni postupu a zpUsobu zpracovani, chuf, vzhled vyrobku, dodrzeni zasad
hygieny a bezpecnosti prace

e Obhajobu samostatné odborné prace:

Va&s samostatny projev a schopnost komunikace a reakce v rozhovoru se Eleny zkusebni komise
vhodnost volby navrzeného pokrmu pro danou prileZitost
zdOvodnéni pouzitého postupu, zpUsobu zpracovani

pouZivani odborné terminologie

e Pisemné zpracovani samostatné odborné prace

Uroven zpracovani prace po formdini strance

splnéni zadané osnovy

vlastni obsahové a odborné zpracovani tématu

vécnou spravnost

zpracovani menu a charakteristiky podévanych pokrmU a ndpojd
vlastni prinos, ndpaditost

vyuzivani a uvedeni informacnich zdrojU

e Komunikaci v cizim jazyce:

schopnost komunikovat a reagovat v rozhovoru
popis postupu pfi realizaci praktického Ukolu ze SOP

pouzivani odborné slovni zasoby

Pokud budete mit se zpracovanim SOP né&jaké problémy, oznamte je co nejdfive konzultujicimu uciteli.



Vyhlasend témata SOP

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
SOP 2015 Téma II. Véda a technikav nasem Zivotd
SOP 2015 Téma III. Historické a kulturni dédictvi
SOP 2015 TémalV. Sportem k miru

SOP 2015 Té;na 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
I/1 Jaro

Chfest, jahody - zazitkové menu -/Mélnik/

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
172 Léto
Tre$né, meruiiky, grilovand masa /setkani s pFateli /

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
I/3 Podzim
Jablka, hrozny, fiky, houby- lanyZze, syry, divo¢ak /Toskadnsko/

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
1/4 Zima
Susené ovoce, kastany, zvérina, Sneci /Advent/

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
I/5 Plzei- Hlavni mésto kultury
Pivo , gulas, krajové speciality

SOP 2015 Téma L Gastronomie jako zrcadlo kultur
I/6  Sv.Valentyn- Svitek zamilovanych
Moiské plody, ust¥ice, cokolada

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
I/7  Prazské jaro — hudebni festival
Prazska Sunka

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
I/8  FF Karlovy Vary — ocenéni herce —hl.hosta festivalu
Karlovarska Becherovka , kralik /teleci/
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SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur
179 Vernisaz obrazi /Jan Zrzavy/ nebo fotografii /Jan Saudek/
Hovézi maso,

SOP 2015 Téma 1. Gastronomie jako zrcadlo kultur

I/10  Premicra —muzikal, divadlo, film
Moiské ryby, lahudkova zelenina

SOP 2015 Téma IL Véda a technika v naSem Zivoté
I1/1 Firemni — uvedeni v¥robku na trh

SOP 2015 Téma II. Véda a technika v naSem zivoté
112 Firemni — uvedeni vyrobku na trh

SOP 2015 Téma IL Véda a technika v naSem Zivoté
1I/3  Firemni— uvedeni vyrobku na trh

SOP 2015 Téma LL Véda a technika v naSem Zivoté
I1/4  Ocenéni Cech roku /lIékar-Bohdan Pomaha¢

SOP 2015 Téma II. yéd’a a technika v naSem Zivoté
II’5  Promoce — ukon¢eni CVUT &erveny diplom
Jaro — teleci maso

SOP 2015 Téma IIL Véda a technika v naSem Zivoté
11/6 Nové expozice — technické muzeum , znovuotevieni
Nebo Muzeum gastronomie — nahled do moderni gastrnomie

SOP 2015 Téma I1. Véda a technika v naSem Zivoté
11/7 Planetarium-sledovani vesmiru /nova hvézda ../
Setkani astronomu v CR —¢eskd a mez.kuchyné
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SOP 2015 Téma 11. Véda a technikav naSem Zivoté
II/8 -Firemni - vyro¢i mobilniho oritora-uvedeni nového produktu..

SOP 2015 Téma II. Véda a technikav nasem Zivoté
11/9 Priroda, ekologie, globalni oteplovani
Stiredomoiska kuchyné

SOP 2015 Téma Il Véda a technikav naSem Zivoté
1/10 Ptiroda, ekologic —Ovolacto-alternativni zpiisoby vyzivy
Zelenina, soja,obiloviny

SOP 2015 Téma III. Historické a kulturni dédictvi
III/1 Svatomartinska tradice
Krajova, regionalni —hl.surovina dribez

SOP 2015 Téma 111, Historické a kulturni dédictvi
IM/2  Velikonoce
HLsurovina-jehnéci, kazledi, vejce, byliny

SOP 2015 Téma III. Historické a kulturni dédictvi
I11/3  Posviceni , pout’ —hlLsurovina —dribeZ, krilik,event.pernata zvé¥ina
Napt. Bfevnovské nebo Svatovaclavské posviceni

SOP 2015 Téma III. Historické a kulturni dédictvi
III/4  Masopust — hl.surovina vepiové maso

SOP 2015 Téma 1I1. Historické a kulturni dédictvi
I1I/5  Vinobrani — hl.surovina zvéfina, vino
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SOP 2015 Téma I1I. Historické a kulturni dédictvi
11/6 Myslivecka — hl.surovina zvéfina

SOP 2015 Téma I11. Historické a kulturni dédictvi
111/7 Rybafrska — vylov rybnika
Hl.surovina — sladkovodni ryby

SOP 2015 Téma III. Historické a kulturni dédictvi
II1/8 Staroceska — HoleSovické slavnosti -UNESCO
HlL.surovina —brambory

SOP 2015 Téma I Historické a kulturni dédictyi
1119 Starodeskad — Chodské slavnosti, krajova /tésta/

SOP 2015 _Téma IIL. Historické a kulturni dédictvi
I11/10  Svatba — tradi¢ni menu, hl.surovina - polévka

SOP 2015 Téma IV. Sportem K miru
vi Sportovni —mezinarodni utkani —fotbal
Hl.surovina — hovézi maso , zelenina

SOP 2015 TémalV. Sportem k miru
1v/2 Sportovni — mezinarodni utkani — hokej
Hlsurovina —hovézi maso, zelenina

SOP 2015 Téma IV. Sportem k miru
1v/3 Sportovni — mezindrodni utkani — golf
Teleci maso , zelenina

SOP 2015 Téma IV. Sportem k miru
Iv/4 Sportovni — mezindrodni utkani — tenis
Moyské plody, ryby , zelenina

SOP 2015 TémalV. Sportem k miru
1V/5 Sportovni —vyhlaseni sportovee roku atletika
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Drubezi maso, zelenina, syry

Sportovni —Diplomaticka —jednani olympijského vyboru

Sportovni —Firemni —Alpine Pro /sponzor olymp.vyboru/

SOP 2015 TémalV. Sportem K miru
1V/6
/dvoustranné —franc.kuchyné/
SOP 2015 Téma IV. Sportem k miru
7
Zvérina, zelenina -podzimni
SOP 2015 TémaIV. Sportem K miru
IV/8 Velka pardubicka
Krajova, tésta
SOP 2015 TémalV. Sportem k miru
1v/9 Jilemnicka 50 — lyzovani
Krajova —podkrkonosska -houby
SOP 2015 _Téma V. Sportem k miru
1V/10 Prazska b¢zecka tour proti rakoviné

Sladkovodni ryby, zelenina
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Priloha €. 5

Vzor vyuéniho listu

CESKA REPUBLIKA

Cislo: AB Cislo protokolu o zaveretné zkousee: ................
Cislo vysvédceni o zivéretné zkousce:. ...

VYUCNI LIST
zk neplatny)

(bez vysvedeent o ziveretné

R TR e
S e S it ...‘_n...k..______., _____ s
rodné o.,_ 5
)
Gspégné vzdélavaci program stredni & Totouwuvzdelani
L B AR S LR o A e L L
\ SRS

a podle § 58 o 4. .4t 561/2004 Sb., o pi-dskolnim, zA¥! " lnim, strednim. vy$$im odborném a jiném vzdeldavani (Skolsky zikon).
ziskol(a) stfoAni vzdelani s viutnim listem.

LS.
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Priloha ¢. 6

Fotograficka dokumentace

:

Ptiprava pokrmt zaki $koly v persondlni kuchyni hotelu International.
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