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Uvod

Téma bakal&ké prace ,Absolvent oboru vddni — kuch#' jsem si zvolila pro jeho
aktualnost a zajimavost, protoZze v dnesniédotaji absolventi gednich Skol problémy
s uplatgnim na trhu prace. Téma jsem si zvolila i z méhabagho zajmu o problematiku
provozu Skolnich jidelen a pozadavka profesi kucha proto se ve své praci zabyvam
pozadavky na kuclie, g‘estoze je obor 65-52-H/001 koncipovan jako obahk- ¢isnik.

Povolani kuchapredstavuje tradni profesi s moznosti Sirokého uplatih — hotely,
restaurace, rekréai zaizeni, nemocnice, Skolni stravovani.
S uplatrnim absolverit oboru kuch&ina €chto tiznych z#izenich pedpoklada i RVP
a proto stanovuje Siroky rozsah kompetenci absblvdaného oboru. iipravenost zak
oboru kuchanaphuji jednotlivé Skoly progednictvim Skolnich vz#lavacich prograrin
V bakal&ské praci jsem se zaiiila na uplaténi absolvent oboru vzdlani kucha

ve Skolnich jidelnach a posouzeni znalosti a doyvs&dabsolverit pro vykonavani profese.

Cilem bakalgské préace je zjistit, jaké poZzadavky a naroky naobdenty oboru
vzaélani kuch@ klade vykon profese v prdasdi Skolni jidelny.

Cilem teoretick&asti prace je popsat pojeti ramcovéhod&laeaciho programu oboru
vzaélani kucha - ¢isSnik 65-52-H/001, objasnit specifika Skolnich etreacich z&zeni
v ¢eskych Skolach.
Cilem empirick&asti je zjistit, jaké poZzadavky kladou zé&stnanci Skolnich jidelen

na absolventy oboru vZni kucha.

Bakal&ska prace je roztena na dv zakladnicasti — teoretickou a empirickou.
Teoretick&iast je tvdena ze dvou kapitol a sedmi podkapitol. Prvni kdpiseznamuje

s Ramcovym vz#élavacim programem kuchaiSnik (65-52-H/001), za#éeni na kuchige.
Tato kapitola je roztlena do pti podkapitol. Prvni a druhd podkapitola uvadehied
klicovych a odborny kompetenci uvedenych v Radmcovénglavacim programu kucha

¢iSnik. Treti podkapitola popisuje fioeh prijimacihofizeni a kritéria pjimani zaki oboru



vzaklani kuch& Ctvrta podkapitola popisuje fiph zawrecné zkousky oboru vzthni
kucha a pata podkapitola se za&fuje na uplaténi absolvent na trhu prace.

Druhd kapitola je &novana Skolnimu stravovacimuiizeeni jako specifickému poskytovateli
stravovacich sluzeb. Tato kapitola je réleda do dvou podkapitol. Prvni podkapitola
popisuje historicky vyvoj Skolniho stravovacihdizeni vCSSR aCR. Druha podkapitola je
zantienad na satasnost Skolniho stravovani a moznosti ugaitnpro absolventy oboru
vzaklani — kuch&ve Skolnich stravovacichiiaenich.

V empirickacast ma jednu kapitolu, kde se zabyvdipmvou, realizaci a nasleginysledky
vyzkumného Ségni.

V textu je vyuzita odborna literatura, kurikuladdkumenty a internetové zdroje.

Vysledek mé prace iie mit @ginos pro zji&ni, zda stedni Skoly nabizejici obor
vzklani kuch@ poskytuji svym zakm béhem studia pdebné odborné kompetence,
poZadované zagstnavateli pro vykon profese kudha
To mize poskytnou Skolam pefnou zptnou vazbu k snadjsimu uplaténi svych zak

v oblasti Skolnich stravovacichizzenich a satasré miZze pomoci i samotnym absolvént.



Teoreticka ¢ast

1 Ramcovy vzdlavaci program kuchaf — ¢&iSnik (65-52-H/001),

zaméreni kuchar

V roce 2004 byly schvaleny nové principy pro #2adani Zak. Timto rozhodnutim
se meni systém kurikularnich dokumentkteré jsou vytvéeny na dvou Urovnich
a to na drovni statni a na urovni Skolské. Rama@eklavaci programy (dale jen RVP)
pro stedni odborné vazgavani jsou kurikularni dokumenty, v nichZz jsou \gzeny
pozadavky na vzadavani v jednotlivych oborech vini, tyto poZzadavky jsou zavazné.
Popisuji obsah vzathvani, zakladni podminky jeho realizace, vysleddtgrych ma zak
dosahnout. Jsou zde uvedena pravidla pro yghi&kolnich vzélavacich prograrin,
(dale jen SVP), které si jiz Skoly vytg)i samy. RVP pro gtdni odborné vadavani
vymezuji pouze pozadované vysledky &adani a prosedky pro jejich dosazeni, agpob
jakym toho bude dosazeno je ponechan Skolam.
RVP jsou zpracovany pro obory &éni zdazené v nové soustaebort vzdlani.
Kazdy obor vzdlani ma suj RVP. Vzdlavani vymezené v RVP vychazi z Delorsovych cil
vzaklavani pro 21. stoleti formulovanych komisi UNESEQKit se poznavat, dit se it,
ucit se byt, @it se Zit s ostatnimi. Na rozdil od dosavadni¢abnich dokumeiit které
vymezuji obecné cile vZthvani, RVP stanovuji vystupy v&ddvani — co ma zak wha byt
schopen na dité darovni odpovidajici jeho ipdpokladim prokazat. Wivo neni cilem
vzklavani, ale prosedkem k dosazeni pozadovanych vystublasti vSeobecného
vzklavani navazuji na RVP zakladniho ¥l&vani. Oblast odborného vddvani
je zpracovana samostatpro jednotlivé obory vz#ani. RVP maji 12 kapitol, z nichZkteré
jsou spoléné pro viechny RVP. (MSMT, 2007)

Ramcovy vzdlavaci program fedstavuje hlavni kurikularni dokument, na jehoz
zaklac si pak jednotlivé Skoly vytu@ji své realizéni programové dokumenty, kterymi jsou
Skolni vzalavaci programy. RVP jsou Skoly povinné rozpracal@svych skolnich
vzdlavacich prograri (dale SVP). Na jednotlivych Skolach je wilani zak realizovano

prostednictvim SVP.



RVP vychazeji z nové strategie ¥al/ani. Zavadi novy pojem kompetence které
Ize popsat jako souhrrédomosti, schopnosti, dovednosti, hodnot a pspajtebnych
pro osobni rozvoj jedince a jeho upkaihve spolénosti. RVP pro jednotlivé obory vkni
jsou programové dokumenty, které konkretizuji olgecite vzdlavani, specifikuji kifové
a odborné kompetencdldzité pro rozvoj osobnosti zakvymezuji ¥cné oblasti vzélavani
a jejich obsahy, charakterizujtekavané vysledky vzthvani a stanovuji ramce a pravidla
pro tvorbu Skolnich vzfavacich prograrin
Kompetence jsou v ramcovych évacich programech form&ndéleny na kléové
kompetence a odborné kompetence, ve skoti vSak nejsou takto vzajemizolovang,

prolinaji se.
Kli ¢ové kompetence prvni, kdo popsal tyto kompetence byl Mertenscerth974 ale az
VvV sowasné dob ziskavaji na vyznamu. (Benz, Siegrist, 2001).

Klicové kompetence jsou pojimany jako soubor unive&zapouzitelnych znalosti,
dovednosti, postbja hodnot, které vSichni gebuji ke svému osobnimu rozvoji, socialnimu

zaleréni a pro pracovni uplagni ((Piicha, Walterova, Mares, 2013).

Nejsou vazany na konkrétni Wavaci gedmety, jsou rozvijeny progednictvim vSeobecného
i odborného vzélavani. Dale jsou rozvijeny i v dalSich aktivitadkiterych se Zaci sami
aktivneé Ucastni.

Cilem odborného vztvani je Zakm poskytnout takové kompetence, které jsou pro

n¢ dalezité a zarovie dostupné. Dale jefjpravit k dalSimu vz8avani a uplaténi

ve spolénosti. Tento proces je postupny a dlouhodoby.

1.1 Kli¢ové kompetence zaka

Klicové kompetence definuje nd@idad Obst (2006, s. 38) jakg;souhrn wdomosti,
dovednosti, schopnosti, pogt@ hodnot dlezitych pro osobni rozvoj a uplam kazdého

clena spolénosti. Jejich vybr vychazi z hodnot obe€prijimanych ve spolmosti

a z obecd sdilenych pedstav o tom, které kompetence jedingspivaji k jeho vzédlavani,
spokojenému a uggnému zivotu a k posilovani funkctabské spoknosti.”



Prehled kltovych kompetenci uvedené v RVP:

a)

b)

d)

e)

f)

9)

h)

Kompetence k ¢eni— vzdlavani vede k tomu, aby absolventi byli schoptal

se wit, dokazali spravé vyhodnotit své vysledky a ocenitipadné zlepSeni, vhoén

si stanovit dosazitelné cile.

Kompetence KeSeni probléiin — vzdElavani vede k tomu, aby absolventi dokazali

samostatéiesSit kazdodenni pracovni i mimopracovni problémy.

Komunikativni kompetence vzdlavani vede k tomu, aby absolventi byli schopni

se spisové vyjadrovat, jak v Ustni i pisemné podoh ungli komunikovat alesp®
v jednom cizim jazyce.

Personadlni_a Zivotni kompetenee vzcélavani vede ktomu, aby absolventi byli

schopni si zvolit takové osobni cile, které vedowavoji zajmovych i pracovnich
oblastech a zaroviespravi peiovat o své zdravi i duSevni pohodu. Podilet se

na udrzovani vhodnych mezilidskych vaiatpredchazet osobnim rozgon, byt
schopen seffzpasobit ménicim se Zivotnim i pracovnim podminkam, byt fitran
gramotni, pracovat v tymufipaset nové napady.

Obcanské kompetence a kulturni gdemi— vzclavani vede k tomu, aby absolventi

byli schopni uznat hodnoty a postojéleFité pro Zivot v demokratické spotesti

a dodrzoval platné zakonyGeské republice. Jedna v souladu s moralnimi psncip
a zasadami spalenského chovani. Ctit svou, evropskou i zal¥rdriulturu i tradice.
Respektovatigswdceni druhych lidi, vazit si jejich vrfitich hodnot, schopnost vcitit

se do situaci ostatnich lidi, odmitat Utlak a hhabBachazeni.

Kompetence k pracovnimu upléin a podnikatelskym aktivitam vzdlavani vede

absolventy ke schopnosti se uplatnit na trhu préoeyijet svou profesni kariéru
a celozivotg se vzdlavat. Mit zodpowdny pistup ke své profesy a redlné mzdové

predstavy.

Matematické kompetence vzdlavani vede k tomu, aby absolventi byli schopni

acelné pouzivat matematické dovednosti, dokazali je spraylikovat.

Kompetence vyuzivat prasdky inform&nich a komunik&nich technologif

a pracovat s informacem+ vzdlavani vede ktomu, aby absolventi byli schopni

ovlddat a pouzivat osobni gt véetrg jeho vybaveni. &t se novym aplikacim.
Pracovat s celogtovou siti — Internetem a posoudit pravdivost infaci

z informanich zdroji. Byt medialg gramotni.
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1.3 Odborné kompetence zaka

Odborné kompetence- vztahuji se k profesnimu profilu absolventa hojezpisobilosti
pro vykon povolani. Vychazeji z kvalifikaich pozadavk na vykon konkrétnich povolani
a charakterizuji zZisobilost absolventa k pracovnitinnostem. Je to soubor odbornych
védomosti, dovednosti, poslioja hodnot pdebnych pro vykon pracovnickinnosti

konkrétniho povolani nebo skupiny povolatibpznych.

Piehled odbornych kompetenci uvedenych v RVP getlat odborné vzdavani oboru
kuchd - ¢iSnik 65-51-H/01

a) Uplatiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trerelyyziw s vyuZzitim

poznatk 0 potravinach a napojichabsolventi dodrzuji hygienickéqupisy

v gastronomii; majiighled o vyzi¥, zasadach racionalni vyzivy, znaji druhy diet
alternativni moznosti stravovani; znaji rozdigywastnostech zakladnich diuh
potravin a ndpdja jejich technologickou vyuZzitelnost, jsou znasad jejich
spravného skladovani; dokazi sestavit menunidehapojovy listek dle pravidel

racionalni vyzivy a gastronomickych pravidel.

b) Ovladat technologii fipravy pokrnii — absolventi umi ifpravit bézny pokrmceske

a zahranini kuchyré, znaji technologické postupyiipravy a kontrolu kvality,
spravie uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovat a expedowrobky; pouZivat

a udrzovat technické a technologick#izeni v gastronomickém provozu.

C) Ovladat techniku odbytu -absolventi znaji druhy a techniky odbytu; umi sp&a

a vhodr spole&ensky vystupovat a profesiondljfednat jak s hosty tak i pracovnimi

partnery a spolupracovniky; miji estetick&mit

d) Vykonavat obchodh — provozni aktivity— absolventi umi zprastdkovat odbyt

vyrobki a sluzeb, umi provést w§tovani; spravé sestavit seznam nakup surovin,
potravin a dalSiho materialu; um sprévkalkulovat cenu vyrobk a sluzeb; maji
piehled v ekonomicko-pravnim zabe#eei provozu spotmého stravovani; dokazi
navrhnout nabidkové listy vyrobka sluzeb podletenych kritérii; vyuzivaji vSech
prostedki podpory prodeje; dokazi vho#lrprezentovat svou provozovnu, sluzby
a vyrobky; vyhotovit a uchovat vSechny feiiné pisemnosti podlefquepsanych

piedpisi a norem.
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€) Dbat na bezpmost prace a ochranu zdravi praci — absolventi budou dodrzovat

vSechny pedepsané bezpeostni pedpisy na pracovisti i @& o své zdravi; byli
poweni o bezpéosti a ochrany zdravifippraci a pozarni prevence; znat zaklady
poskytnuti prvni pomoci, znaliitkZita telefonntisla.

f) Usilovat o nejvys3i kvalitu své prace, vyrébkebo sluzeb- absolventi budou

dodrzovat kvalitu a dobré jméno podniku; dodrzopidepsané normy (standardy)
a predpisy jakosti; svou praci vést ke spokojenostazaika.

Jednat ekonomicky a v souladu se strateqgii udnétel rozvoje- absolventi

si uwdomuji vyznam, &el a uZiténost vykonavané prace, jeji finan a spoléenské
ohodnoceni; umi spr@¥maplanovat naklady, vynosy a zisk a ma znalosfiiveech
na zivotni prosedi nebo socialni dopady; umi efektivhospodét s finartnimi
prostedky; umi nakladat s materialy, odpady, vodou snjinlatkami a brat ietel
na zivotni prosedi. (MSMT, 2007)

Absolvent se podle RVP id#e uplatnit pi vykonu povolani kuchave velkych,
strednich i malych stravovacich provozech. Dokagravit bézny pokrmceské i zahragdni
kuchyrg, pokrm teplé a studené kuckyrjednoduchy maotnik, pfipraveny pokrm dokaze
esteticky upravit a umi jej spravmodbavit nebo uchovat. Po ziskaniipbhé praxe rive
zasit soukrong podnikat v pohostinstvi.(MSMT, 2007)

1.4 Hijimaci Fizeni

Zéaci mohou zé&it studovat obor vagani kucha na stednich odbornych Skolach
po absolvovani zakladni povinné Skolni dochazky.
Stredni odborné Skoly poskytuji mnoho studijnich @ébdzného zaréreni, forem studia
i stupia dosazeného vzthni. Délka studia se pohybuje podle r@asti zvoleného oboru
vzklani od dvou do @i let. Po dokogeni studia se fZe jednat o korou etapu sedniho
vzklavani a jeho absolventitgchazeji imo na trh prace, nebo se jedna o tranzitni faze
vzdklavani, kdy absolventi jsoufipraveni na fechod do terciarnihdi jiného navazujiciho
vzklavani. (Pacha, 2009)
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Zvoleny obor vzdlani kucha je vhodny jak pro chlapce, tak i pro divky. K tomu
aby mohli byt pijati ke studiu, musi splnit podminkytipmaciho tizeni a byt zdravotn
zpasobily.

O podminkach fijimacihotizeni a pijeti Zaka ke studiu rozhodugjeditel Skoly
v souladu s ustanovenim zakan&61/2004 Sh. ofpdskolnim, zakladnim,igdnim, vySSim
odborném a jiném vzthni (Skolsky zakon). Pro Skolni rok 2015/16 bythazei o tento
obor gijimani podle prosgchu z prvniho a druhého pololeti osméhéniku a prvniho
pololeti devatého tmiku zakladni Skoly. DalSi skuteosti, které mohly ovlivnit fijeti
na tento obor, byly nav8tované zajmové krouzky nebo kurzy, které byly zgmé
na zvoleny obor.

Nemért dialezitou podminkou je zdravotni gobilost, jelikoZ se jedn& o fyzicky né&rejsi
obor. Zak by nem trpst zavaznym onemoeénim podgirného a pohybového aparétu
zabraujici zatzi patg¢e, onemocéni snizujici funkci hornich a dolnich keetin (poruchy
jemné a hrubé motoriky), neirby mit alergii na latky pouzivanéigraktickém vygovani,
epilepsii nebo epileptické syndromy, kolapsové wtaw nemoci zabrajici vydani
zdravotniho pikazu. (N&izeni viady. 211/2010 Sb.)

Délka studia je stanovena naroky v prezegini formeg, v této dok ma zak ziskat
takové vzdlani, které jej gpravi po stranceddomostni i odborné na své budouci povolani.
Je mozné zvolit i jinou formu vzthvani a to véerni, dalkové, distami nebo kombinovany
zpisob. Uvedené #oby (s vyjimkou preze&mi) mohou byt prodlouzeny nejdéle o jeden
rok. (Zakon¢.561/2004 Sb.)

Vyuka probiha v tydennichi&dajicich se cyklech teoretického a praktickéhoceyani,
podle Skolniho vz&lavaciho programu realizovaného na zakladmcového vzé&avaciho
programu uteného pro obor vztani kucha — ¢isnik.

Teoretické vytsovani ma zajistit Zzakm vSeobecné a odborné vaani v gedmetech,
které je poskytovano zpravidlg&itelem ve Skole.

V praktickém vywdovani si Zaci prohlubuji odborné znalosti ziskanteoretickém
vyucovani a ziskavaji praktickéédomosti, dovednosti¢innosti a navyky, tzv. odborné
kompetence. Tyto kompetence Skola zaj8 svym zalim, jak v odbornych ¢ebnach
ve Skole a Skolskych #aenich, tak i u smluvnich partriegkoly a to v podab odborného
vycviku; cviéeni; webni, odborné nebo utecké praxe a sportovnfipravy.

Spoluprace se socialnimi partnery jg@eitou sodasti vyuky, spoluprace probiha riamé

Vv s
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Zaci tak ziskavaji realn&gdstavy o pracovnim prdetli, ziskavaji odborné znalosti v $irsim
kontextu a také mnohé socialni poznatky. To prasgivozvoji klcovych i odbornych
kompetenci ve vyuce. Pé&eni pracovnicidchto firem se &iastni také z&recnych zkousek
ve Skole — odbornik z praxedken zkuSebni komise u z&ecné zkousky. Nawgty firem
muze Skola zapracovat do svych Skolnich&ladacich prograrin Mimo védomostnich

a dovednostnichipdpokladi o¢ekavaji socialni partiieod absolvent i urcité moralni
hodnoty a loajalitu k firmd. S provozem ve firmach se Zaci seznamuji takéigarsictvim
odbornych exkurzi, coz zvySuje ndzornost vyuky day odbornych pedmnetu.

Dal$im dilezitym partnerem $kol jsourady préace, jejichZ Infornéai a poradenskaisiiska
mohou nav&tvovat Zaci vSech poslednichéroki. Zde jsou informovani o sluzbéach, které
Urad prace poskytuje, jeho organiméstruktie i o tom, jak seifipravit na fijimaci pohovor
pii uchazeni se o zafstnani a jak postupovat ¥ipad nezandstnanosti.

Vyznamnymi partnery pro Skolu jsou také rzaki, kte‘i mohou komunikovat se Skolou

v pribéhu celého Skolniho roku. Na chodu Skoly se podslepiu pomoci a to roébvskymi
organizacemi nebo klubydtel Skoly, které podporuji Zaky i poskytuji svaobni pomoci v
Gcasti na iznych soutZich, gehlidkach, exkurzich nebo se podili na sponzorasiémiyy.

Skoly také spolupracuji s daldimi socialnimi pangnéedagogicko-psychologicka poradna;
Diagnosticky Ustav; #diska vychovné @é v gipadech zak s patologickym chovanim;
Policie CR; Odbory socialnich &ci; obecni tady; ekologické spolmosti a sdruZeni;
SpolenostClovek v tisni, Kulturni, socialni addecké instituce. (Prasilova, 2006)

NejcastjSim zpisobem praktického vyovani je odborny vycvik, ktery je zdrojem
pro praktické osvojeni dovednosti, pouZiti vSeolehra odbornych&domosti ziskané
ve Skole. PIni funkci integrujicihoredmetu, v rémz se uskut@uji praktické ¢innosti
nezbytné
k ziskani pracovnich navitkkve stravovacich provozech, zdokonaluji se zde dioosti
ziskané praktickodinnosti i teoretickou fipravou. Vytvéeji si zde paebné navyky
a ziskavaji prvni pracovni zkusenosti. Zde jsou déitelem odborného vycviku vedeni
si (Eelné organizovat svou praci, hospodamakladat se surovinamigiuse zachazet
s kuchyiskym vybavenim, dodrZzovat zasady bermwsti prace a hygienickychqpigi, jsou
vedeni k odpogdnosti a ke kvali# své odvedené prace. U smluvnich padmefize krong
ucitele odborného vycviku vést a dohlizet na Zakygpeny pracovnik provozovny
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— instruktor, ktery mze mit pod svym vedenim st@asre Sest Zak. K realizaci odborného

vycviku u smluvnich partnérje nutna smlouva o Zaji&ti praktického vytovani zak.

Velkou vyhodou je vykonavat odborny vycvik v reaméorostedi, to umo#uje zZakim

seznadmit se s organizaci prace, poznat skatearoky zagstnavatal na své zagstnance,

ale i samotny kontakt se zastnanci, zastnavatelem aiznymi dodavateli.

Snahou skoly je umozZznit Zak odborny vycvik vi#iznych typech stravovacich provozoven

v prabéhu Skolniho studia a zajistit tak Sirokou Skalu mwsti pro jejich pracovni uplatni

po ukorgeni Skoly.

Zacatek vyuky odborného vycviku v prezgm formé vzdlavani zg&ina nejdive v sedm

hodin a odpoledni vyiovani kori nejpozd;ji ve dvacet hodin. (Vyhlask&a 13/2005 Sb.)
Nepostradatelnou séaésti teoretického a praktického \Wavani je seznameni ziak

s pozadavky na bezfreost a ochranu zdravfigraci. Na zaatku kazdého Skolniho roku jsou

Zaciradre seznameni £mito pozadavky aiepisy.

1.5 Zawreéna zkouska

Po uspsném absolvovani vSechéroki studia jsou Zacifpraveni ke slozeni
zawrecné zkousky a tim zavrSit své studium a ziskat db&ldosazeném vthni - vyweni

list.

Zawrecna zkouska oboru kuchge nar@na a probiha vdkolika etapach. JeSpied

vlastnimi zkouskami v druhém pololeti Skolniho rakusi Zaci pisenmévypracovat

a odevzdat Samostatnou odbornou praci. Téma prdaé& fosuje a musi mit nejm&a0
stran, z toho jedna strana musi obsahovat sestavemé a popisijpravy dezert v cizim
jazyce. Prace obsahuje slavnostni menu pro korikpgtezitost wetrg napofi, technologické
postupy pipravy Ketrg vhodnych piloh, normovani (vyp&et mnozstvi surovin) a kalkulace
(vypocet ceny) vybranych poknin Zak musi zhotovit a vyfotit jeden pokrm (tfapouinik),
ktery pozdji pripravi u praktické zkousky. Zaci dostanou formglozadavky, které musi

prace splovat a termin jejiho odevzdani. Touto praci Zzakazaje, Ze jeho nabyté znalosti

a dovednosti jsou ucelené a orientuje se v proldieenaboru. Pokud tuto praci Gspe

absolvuje, nizZe jit k vlastnim zkouSkamr&lpokladem ovSem jeadné ukoneni studia.

Zawrecna zkouska, ktera probih&grvnu, obsahujedkolik ¢asti. Prvni z nich je pisemna

......
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¢as pro vypracovani je 240 minut. V pisemné pra&iegelacast hodnoti body a Zak musi

dosahnout witého p@tu v kazdé z nich, aby zkousku éspe slozil

Nasleduje prakticka zkouska, ktera s&mkonat ve Skolnim #aeni, nebo na pracovisti,
kde zak vykonaval odborny vycvik. Zde Zagigoavuji vylosované menu, které sestava z
piipravy polévky, hlavniho jidlaiflohy, vybraného fedkrmu a dezertu, ktery jiz zak
zhotovil a vyfotil v odborné praci. Seasti hodnoceni je dodrZzovani bespesti prace a hy-
gienickych gedpisi.

Souwasti za¥recné zkousky je komunikace v cizim jazyce, poZzadgsky:

* predstavit se
» informovat o zpracovaném tématu odborné prace
» charakterizovatippravu pokrmu (motniku)

» zodpowdét poloZzené dotaz
V tétocasti zkousky Zak vyuzije odbornou terminologii ps@hou v cizim jazyce.

Posledniasti za¥resné zkousky je Ustni zkouSka. Zak si vylosuje, atégkdadajici se ze
dvoucésti. Jedn&ast otazky je zatiiena na odborné téma vztahujici sieno k oboru
kuchd, druhoucasti je obecnyighled ze sita prace. Po Ugpném absolvovani vSe¢hsti

zawrecné zkousky dostavaji absolventi vl list.

K hodnoceni jednotlivych zkouSek jsou stanoveritgika, z nichz vyplyva klasifikace Zaka.
(Vyhlaskag. 47/2005 Sb.)

V letoSnim Skolnim roce 2014/15 se poprvé uskile pro vSechny g¢dni odborné
Skoly povinna z&recna zkouska podle jednotného zadani pro oborglands vyunim
listem v kategorii H a E. Tato zfma jednotné zavecné zkousky se promitla i do novely
Skolského zakona 561/2004 Sb. v platném &mi (Skolsky zékon). Tato zkouSka zajisti

pro stejné obory vzdani na fiznych stednich Skolach srovnatelnou né&most a ma spinit
souwasné pdeby k vykonu profese. O sjednoceni &&mych zkouSek usilovali kroén
samotnych odbornych Skol i socialni pattnkteti chgji, aby vSichni absolventi stejného

oboru vzalani byli na stejné arovni, jakkdomostr tak i pracovl. (Jezberova a kol., 2015)
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Po zvladnuti zarecné zkousky a dosazeni Wniho mohou fejit ptimo na trh prace

nebo mohou poktavat v nastavbové studium a ziskat maturitni zkousk

1.6. Uplatnéni absolventa na trhu prace

Prechod absolvefitna trh je narény z divodu nedostatemé praxe, malo rozvinutych
pracovnich navyki nezkusenostiphledani vhodného zatstnani.
Aby prechod absolveifitna trh prace byl uggny a plynuly, je pgebné, aby jejich ktové
a odborné kompetence, ziskané&hdm studia odpovidaly pebam a narakm
potencionalnich za#éstnavateim. Déle, aby jejich odborn&iprava byla v souladu s realnym
prostedim a tim byl umozm tén®t bezproblémovy fechod a konkurence schopnost na trhu
prace. (Dolezalova, 2014)
Dale je nutno si wdomit, Ze absolvovanim Skoly wddvani nekoti a je potebné se nadale
celozZivotre vzaklavat, ve svém oboru, mit vSeobecriglded a byt stale adaptabilni

na potebné zniny.

K piedsta¢ absolveni, co je podle zagstnavatel rozhodujici k pijimani novych
zanestnand, maze poslouzit analyza (Dolezalova, 2014) ve kteradingeteni na paeby
zantstnavatel v terciarnim sektoru a uplami absolvent na trhu prace.

Své Sakeni uskuténila v terciarnim sektoru podle klasifikace NACE-Q4asifikace
ekonomickych ¢innosti) v sekci G — Velkoobchod a maloobchod; @praa udrzba
motorovych vozidel, v sekci H — Doprava a skladdwaam sekci | — Ubytovani, stravovani
a pohostinstvi.

K snadnémuiechodu absolvetitze Skol na trh prace je pebné, aby kfiove
a odborné kompetence ziskané ve Skole byly souwdn s &mi, které potencionalni
zamestnavatelé ¢ekavaiji.

Zangstnavatelé obecné konstatuji, Ze&tSinou preferuji vyvazenost mezi odbornymi
a klicovymi kompetencemi, pokud to nevyzaduje ipba na konkrétni pracovni pozici.
V sekci | — Ubytovéni, stravovani a pohostinstviegimosiiuji vice odbornostigd klicovymi
kompetencemi.

U odbornych kompetenci za&stnavatelé &ekavaji od absolve@t Ze budou vice ovladat
Siroké odborné dovednosti (znalost vice oboru)hiekoké a uzké odborné dovednosti (znat

dolre jeden oboru).
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s

pozadavky ¢ekavaji zamstnavatelé u absolvense stednim vzdlanim s vygnim listem
a nejvyssi pozadavky lzéqupokladat u absolvans vysokoSkolskym vadanim.
PoZadavky na absolventy s vysokoskolskymel&mim ve své praci nebudu uhdz divodu,

zaneieni této prace na absolventiesinich Skol.

.....

* Nést zodpasdnost,
® ochotu uit se,
* (teni a porozurni pracovnim instrukcim,
® schopnosteSit problémy.

Za nejmén dulezité klicoveé kompetence povazuii:
e Zbehlost v cizich jazycich,
» schopnost vést,

» schopnost prezentace a vyjadani svého nazoru.

Kli¢ové kompetence podle dosazeného stwaalani:

Stiredni vzdélani s vyuwnim listem — ve vzdélavacich programech proistni vzalani
s vywnim listem jsou Zaci ffpravovani na vykon &siny clnickych profesi a odbornych
¢innosti. Absolventi po uka®ni studia odchazeji zejména do oblasti vyroby reinreb
a provozuji manualriinnost.
Za nejdilezitéjSi klicové kompetence povaZzuji zastnavatelé tyto:

* Nést zodpowdnost,

* ochota dit se,

» schopnost tymové préace,

e (teni a porozurni pracovnim instrukcim,

e umeni jednat s lidmi,

» schopnostesit problémy,

e adaptabilita a flexibilita.
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Za nejmén dulezité klicové kompetence povaZzuji zéstnavatelé tyto:
® Znalost ciziho jazyka,
® schopnost vést,

* zkehlost v pouzivani vypeetni techniky.

Stiredni vzdlani s maturitni zkouSkou — pro préci vdchto ve vzdlavacich programech
vzklani jsou zaci fipravovani pro praci v nataych dlnickych profesi, sednich
odbornychéinnosti a nizSichidicich funkci.

PoZadavky na absolventy s timto $t&him jsou vy3Si nez absolvérg vywnim listem.

s

Za nejdilezitéjSi klicové kompetence povaZzuji zastnavatelé tyto:

® Ochotu uit se,

® nést zodpo¥dnost,

® (¢teni a porozumni pracovnim instrukcim,

® unkt jednat s lidmi,

* komunika&ni schopnost,

® schopnostesit problém.
Za nejmén dulezité klicové kompetence povazuii:

® Zbéhlost v cizim jazyce,

® schopnost vést.
| presto, Ze tyto kompetence jsou povaZzovany za nejmidazité, je mnoho zadéstnavatei,
ktefi je povazuji celkové zaitezité. A oproti absolvedtn s vywenim listem je jim fikladan
VEtSi vyznam.
Uvedené kompetence jsou z pohledu &stmavatal terciarniho sektoru idezité a mohou
prispét k rozhodnuti fi ptijimani absolverit.
Dale uvadiji, Ze jiz samotni absolventitiphazeji na trh prace s vyhodami, které mohou
prispet k jejich pijeti do pracovniho posnu. MiZe se jednat o:

* NezatiZenostigdchozimi pracovnimi navyky,

® ochota se vzlavat,

o flexibilita,

* jazykova vybavenost,
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* dovednost v praci s paacem,

* originalita napad,

* nowjSi teoretické znalosti, znalosti novych technalogi

* otewenost wci firemni filozofii,

® nizSi mzdové naroky,

e finaneni stimuly (dotace na mzdové néklady z UP),

* jiné.
V piijimani absolverit do pracovniho po#mu vSak nastavaji itdody pra@ zameéstnavatelé
negijimaji nebo neckyi piijimat absolventy a to zejména awbdi nerealnych mzdovych
piedstav o vySi mzdy, pracovni dflpracovnim zéazeni, nedostatku praxe a pracovnich
zkuSenosti, nizké urogrmoralky, nezajem &kterych absolverit o ugité pracovni pozice,

delSi doba pdebna na zapracovani absolventa, neschoprizgtipobit se firemni filozofii,

proniknout do zfisobu prace a jiné.

K tomu, aby pechod absolventna trh prace byl plynuly, jak uz bylo uvedeno

je nezhytné, aby absolventiétnpotiebné kléové a odborné znalosti k vykonu své profese.
Ani ty v8ak nejsou zarukou, Ze absolventi budouac@vniho pohovoru ugpni. Velkou roli

hraje také celkovy dojem, zajem o préci, tpracovat, byt adaptabilni a flexibilni a stale

se zdokonalovat, coz ¥kterych gipadech mze vyvazit i jejich nedostataou praxi.
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2 Skolni stravovani
V této kapitole je popsan historicky vyvoj Skolnistravovacich Z&eni vCSSR

aCR po sodasnost.

2.1 Historie Skolniho stravovani

Patatky Skolniho stravovani se datuji od obdobi pcéreétové valce. Povatmé
obdobi bylo velmi slozité, hlaénz divodu nedostatku potravin. Jejim nedostatkem byla
nejvice zasazena nejmladsi generace. Ta se rystigbpvala zregenerovat z véhgch Utrap
a z&it se zdraw vyvijet.

Z patatku povaléného obdobi s dodavanim potravin pomahala mezinarodganizace
UNNRA (United Nations Relief and Rehabilitation Adminisitba, Sprava spojenych narind
pro provoz a obnovu), kdy byly dodavaniggnidavky pro é&i ve Skolach.

Z podretu obci a Skol vznikaji narplomuctyficatych a padesatych let prvni skolni jidelny.
Dulezitym rokem pro Skolni stravovani se uvadi rok53,9 kdy patronat nad timto
stravovanim febira Ministerstvo Skolstvi. Vychazi prvni vyhlaSkaera uvadi odpadné
organy pro #izeni a provoz Skolnich jidelen, vySi naklath potraviny a poplatky

za stravovani.

Také je to rok kdy Weskoslovensku kaih valesné @idélové hospodéstvi tj. potravinové
listky.

Prisun a dostatek potravin pro obyvatelstvo se postalepSuje.

Stravovaci situaceet jiz byla na dobré Grovni, ale pracovnici Skom#travovani pocovali
potrebu dti nejen nasytit, ale vhodmprizpusobit jidelnéek tak, aby &i dostavaly vSechny
potrebné latky pro jejich spravny vyvoj ast. To byl také podit, kdy Ministerstvo Skolstvi
v roce 1963 vydava prvni smmici o vyZivové norm pro Skolni stravovani, postuphbyly

v tomto roce vytveéeny stediska Skolniho stravovani v okresech, kteédarpoméahat

v rozvoji Skolniho stravovani, vévani pracovnik jidelen, pracovat s nimi a kontrolovat

pInéni ukoli Skolnich jidelen. Pozq{l tato stediska zajiSovala vyuku dna oboru kucha

V prabehu let vySly dalSi sirnice a vyhlasky usemnujici Skolni stravovani, ale ty jiz

jen systém modernizovaly dipptisobovaly novym podminkdm provozu skolnich jidelen.
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Se zvySenou porodnosti astem sidli§ v Sedesatych a sedmdesatych letech téz vyzhamn
piibylo Skolnich jidelen. V tomto obdobi se jidelngtykaly s nedostatkem technologického
zaizeni, Spatnym zdsobovanim, nedostate kvalitou a rozmanitosti surovin. tgsto bylo
postup vybudovano fes deset tisic Skolnich jidelen. Dale jim nebylonisterstvem
Skolstvi dovoleno z&fovat rodée zvySovanim poplatku za stravétid VySe stravného

ve Skolnich jidelnach vSak st pokryt naroky v optimalnich vyzivovych normagén

z 70% a tak nebylo mozno dosahnout vyZivovéhanugti

Casem jsou 3kolni jidelny postuppievadny pod spravu byvalych narodnich vybokde
mély vlastni rozpéet atizeni.(Sulcova, Strosserova, 2008)

V jidelnach se stravovaly vSechngtichavstvujici matéské Skoly a ¥tSina Zaki

ze zakladnich aigdnich Skol. Dosflych stravniki byl nepatrny pe&et, jelikoz Skolni jidelny
byly uréeny pouze pro &i a pracovniky Skol a Skolskych itzeni. (Historie a sa@iasnost
Skolnich jidelen, 2013))

Po zruSeni okrésv roce 1990 se rusi vychovndestiska Skolniho stravovani v okrese
i v nékterych krajich. Pozice krajskych inspekiaice getrvava, ale ne viude &kale jen
na zkraceny uvazek.
LepSi se zasobovani kvalitnimi surovinami a riag8ise dodavka zbozi.
VysSe stravného byla upravena tak, aby umoznilaltosdt vyZivoveho optima.
VétSina Skolnich jidelen je glenéna ke Skolam a ostatni podléhaji samostatnym priaymi

subjektim.

Skolni stravovaci Z&eni se stali nedilnou sisti naseho Skolstvi.

Pro porovnani: v roce 1953 byltizeno 3 500 Skolnich jidelen. ¥chto se stravovalo
okolo 300 000 stravnik V roce 2014 bylo Skolnich jidelen jiz 8 293 sevitez 1 670 000
stravniky. (MSMT, 2013-2015)
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2.2  Soutasnost Skolniho stravovani Weské republice

viv s

stravovacich z#@eni pracuji na tom, aby Skolni stravovani odpaleidineSnim poZadatri,
pottebam, snazi se &vprovoz modernizovat

a zatraktiviovat své sluzby i nabidku svym stravinik

PredSkolnim dtem a Zakm poskytuje nutting vyvazenou a pestrou stravu a to v égdjich
pusobeni ve Skole, nebo po jeho u&eni. Mizeme konstatovat, Ze sé&sinou jedna o jediné
teplé jidlo, které dédostane &hem dne.

Kromé poskytovani stravy, tedy syticiho ukolu, Skolm&gbvaci z&zeni zajiguji i zdravotr
vyzivové a vychovné akoly. Zdravatrvyzivovym dkolem Skolniho stravovacihotizeni je
poskytovat stravu fipravenou podle hygienickychigrpigi a stanovenych kritérii, jenz
obsahuji doportené denni davky pibnych Zivin a prvik potrebnych ke zdravémuistu

a vyvoji ditte. Poslednim dkolem je vychovny, jenZz ma védt ke zdravi a zdravéemu
Zivotnimu stylu, k dodrzovani zésad stolovani a leemského chovani. (Sulcova,
Strosserova, 2008)

Skolni stravovaci zé&zeni neposkytuji stravu jerfaiskolnim dtem a Zakm ve Skole, ale

I ve Skolskych z&zenich, ve Skolskych #aenich pro vykon ustavni vychovy, ochranné
vychovy a pro preventigh vychovnou pé&. Stravovaci sluzby mohou ve Skolnich
stravovacich z#ézenich vyuzivat i zagstnanci Skol a dalSi osoby. (Zak&s61/2004 Sb.)

Podle rozsahu poskytovani sluzeb sézemi Skolniho stravovanéld na:

« Skolni jidelnu— je to provozovna, kter&ipravuje jidla u¢ena pro Skolni stravovani,
souasrt tato jidla vydava stravnikn v jidelre. Déle poskytuje sva jidla k vydeji v
jiné provozove.

+ Skolni jidelnu — vyvovnu — je provozovna, ktera jidladena pro Skolni stravovani

pouze pipravuji. V této provozowvh se jidla nevydavajiifmo stravnikm, ale jsou
uréena k vydeji v jiné provozown

« Skolni jidelnu — vydejnu- je provozovna, kterd pouzéijme a vyda pipravena jidla

Z jiné provozovny poskytujici Skolni stravovacizly. Ripravena jidla smi odebirat

pouze z jedné provozovny. (Vyhlaskal07/2005)
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Ztizovatelem Skolnich stravovacichiizeeni mohou byt ministerstva (Skolstvi, obranytnai
spravedInosti, prace a socialnickciva zahrani), kraj, obec nebo svazek obci, registrované

cirkve a nabozenské spot®sti a pravnické osoby (Zakeérb61/2004)

Skolni jidelny nebo vydejny jsouétdinou zizeny gimo ve 3kole nebo v jejich
blizkosti, k tomu, aby snadno a rychle zpfedkovavaly své sluzby svym straviik.
| presto &chto sluzeb mnozi Zaci neéfitvyuzivat a radji se stravuji jinym zfisobem.
BohuzZel, jsou i &t (asi 3-5 %), které nemohou vyuzivat Skolnih@wsbvani z finatinich
duvodi. Jedna se o&tl ze sociald slabych rodin a &i rodice samozivitele. Aby i tyto di
mely zajiS€nou stravu Bhem Skolni dochazky, s tim jim mohou pomoci samdaikdly,
ziizovatel, neziskové organizace a spolky. (Bev2014).
Kapacita Skolnich stravovacichizeeni a tim i péet jejich zanistnané se odviji
od velikosti Skoly a p&tu Zaki, tedy stravnik. Pokud se za#tiime na Skolni jidelnu a jen
na zamistnance, kté se podili pimo na pipraw jidla, wtSinou se jedna o: vedouci Skolni
jidelny, vedouci kuch#&a, kuch&ka a pomocna sila v kuchyni. Jest-li jgzavatelem této
provozovny kraj nebo obec podléha vedouci $kobtéliiy fediteli pislusné SkolyReditel
Skoly je povinen vydat pro Skolni jidelnu wmitrad, ktery stanovuje prava a povinnostiiak
i zdkonnych zéastupiczaka navstvujici Skolni jidelnu, provoz a viiiti rezim Skolni jidelny
a jiné. Tenta'ad je véejre pristupny ve Skole, ve Skolni jid€lm na internetovych strankach
prisludné Skoly. Zaci, rode a zakonni zastupci zakzamsstnanci skoly a skolni jidelny jsou
s timtorddem seznameni. (Zakorb61/2004)
Vedouci Skolni jidelny ve spolupraci s vedoucimHhaisem/kou sestavuiji jidelni listek
pro svou provozovnu. Tento jidelni listek musi dlosat jidla, ktera odpovidaji stanovenym
vyZivovym normam a moznostem kuckyn/yzivové normy zajiuji ,,przmernou nesicni
spofebu vybranych druhpotravin na stravnika a den v gramech, a to pedi®vych skupin
stravniki a podle druhu poskytovanych jide(tivedené ve VyhlaSae 107/2005 Sb.ifloha
¢. 1). Dale musi byt dodrzeno rogp finanénich limiti na nakup potravin,
to je obsazen ve vyhlase¢el07/2005 Sb., viflozec. 2.
Tyto finareni limity stanovuji cenu jidla, kterou hradi rddiebo zdkonny zastupce svému
ditéti. Limity jsou rozdleny nactyii vékove kategorie v daném fin&mim rozg@ti na jednoho
Skolniho stravnika za den podle toho, zda se jedmavni jidlo (okd) nebo jidlo dopikové

(snidar, presnidavka, sw#na, ve&ere a napoj).

24



Tyto finantni limity tvoti pouze jednuietinu celkovych nakladu na cenu Skolniho jidla.eDal
je nutno do ceny zaptat mzdové a &né naklady. Mzdové néaklady hradi Ministerstvo
Skolstvi, mladeze ac¢lbvychovy. Jednd se o naklady na mzdy pracavndkolskych
stravovacich z#zeni, jejich dalSi vzHlavani a pracovni poicky. Vécné néklady jsou
naklady na provoz (voda, energie, vybaveniizeami a celkovy provoz). Tyto naklady hradi
ztizovatel.

V zatizenich Skolniho stravovani je mozné poskytovatstraci sluzby i cizim stravnikn,

ti vSak hradi za odi jidla vSechny naklady spojené sdbm.

Legislativa Skolnich stravovacich fzzeni je oproti jinym stravovacim idaenim
daleko pisngjSi na dodrzovaniiznych zakof, vyhlasek, pedpigi. Musi seidit nag.
zédkonem¢. 561/2004 Sb., (Skolsky zakon), vyhldSkou o Skolstravovani.107/2005 Sb.,
vyhlaskou¢.137/2004 Sb., o hygienickych poZzadavcich na sttasiosluzby a o zasadach
osobni a provozni hygienyipcinnostech epidemiologicky zavaznych a dalSid@dpisy —
ekonomické, financovani &étnictvi, bezpénost prace, zakonik prace a;.

Se stanovenou legislativou je spojena i kontrotardu mize provadt ziizovatel, organy
verejné ochrany zdravi (Ministerstvo zdravotnictviajgka hygienicka stanicejeska skolni

inspekce, Bezpmost prace a dalsi kontrolni organy. (Sulcovéa,sSemva, 2008)

Spiréni vSech pedepsanych zakénvyhlasek a fedpidi je ve Skolnim stravovacim
zarizeni naroné. | gesto niize byt prace ve Skolnim stravovacintizeni pro absolventy
oboru vzalani kuch& zajimava. Absolventi se mohou uplatnit v kusthach profesich
ve Skolnich jidelnach a vyi@vnach. Vyhoda za#stnani ve Skolnim stravovani, které nebylo
ziizeno pro Skolské vychovné nebo ubytovadizami, je jednosemny pracovni provoz, bez
prace o vikendech a svatcich oproti jinym stravovazaizenim.

Nevyhodou je mzda, ktera se bohuzetehto z&izenich nachazi podijmérem republikové
mzdy. Mzda niZze byt i moznym @ivodem, Ze ¥tSina zanistnand téchto zd&izeni jsou Zeny.
V nasledujici tabulce jsou uvedenyupkrné ngesicni mzdy a pimérny paiet vSech
zanestnand v zaizenich Skolniho stravovani v krajich za rok 2@Rmoucky kraj

vV pramérné nesicni mzd zaujima pedposledni ficku s paiimérnou mzdou 13. 816 K

Nejvy3si pamérnou mzdu maji zasstnanci v Usteckém kraji a to 14. 55%.KV pctu

zamestnand bylo nejvice zarstnano a to 3050,8 v hlavniméstt Praha a nejmén530,9

zanestnand bylo v Karlovarském kraiji.
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Tabulkac¢. 2 — Zaizeni Skolniho stravovani — zéstanci, mzdy/platy celkem aiprerna n¥sicni mzda/plat —

podle Uzemi.
Pn_‘imérny Pramérna
Uzemi e\/lp%ig‘tnl Mﬁgﬁgﬁ?’ mésiéni Celkem
zameéstnanai viis. Ké f=ns) I b
Ceska republika 23444,1 3990331,949 14 184K 79 188,891
Hlavni nésto Praha 3050,9 530 663,649 14 495 K 11 448,17
Stredatesky kraj 2 819,72 488 761,014 14 448K 10 485,87
Jihatesky kraj 1 456,4 249 641,935 14 282 K 5444,21Q
Plzaisky kraj 12339 210254,244 14 20@ K 3781,03
Karlovarsky kraj 530, 91 228,591 14 318K 1 665,43]
Ustecky kraj 1707,d 298 236,016 14 558 K 4 665,163
Liberecky kraj 10329 179990442 14528K 3 436,611
Kralovéhradecky kraj 1273, 215 454,218 14 104 K 4 343,751
Pardubicky kraj 1211,4 205 645,844 14 148 K 4184,22
Wsogina 1169,7 194 689,947 1387@K 7 100,43
Jihomoravsky kraj 2537, 426 645,048 14 014 K 7 328,89
Olomoucky kraj 1 354,5 224554561 13 81&K 4 636,194
Zlinsky kraj 14081 232472903 13 758K 4772,45
Moravskoslezsky kraj 2 659,4 442 093,411 13852 K 5 896,42]

Zdroj: Skol (MSMT) P 1-04

DalSi moznou nevyhodou je, z&ktera laicka viejnost nedoaauje praci kuchai ve skolnich
stravovacich Z@zenich. Stale existujirpdsudky, Ze Skolni jidla jsodipravena stereotygn
malo chutd, nepeste, pipravené z polotovar a podle zastaralych norem neodpovidajici
dnesni do&.

Samy Skolni jidelny se snazi prokazatepeosti i stravnikm, Ze jidla pipravené ve Skolnich
jidelnach mohou byt chutna, zajimava, energetigkyd¥ena a zdrava. A zapoju;ji

se do sowe ,,0O nejlepsi Skolni el roku®, jenz do projektu vkladali n&d v propagaci
Skolniho stravovani a s¢asreé se podileji na boji protiaiské obezit V letoSnim roce se tato

v s v

soutzZ bude konat jiz po Sesté. (Pravidla s@ato nejlepsi Skolni ¢d 2015)
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Empirick& ¢ast

Cilem empirickécasti je zjistit, jaké pozadavky kladou z&stanci Skolnich jidelen na
absolventy oboru vadani kucha
Za timto @&elem jsou pouZzity metody polostrukturovaného rozmova dotaznikového

Seteni.
3 Priprava, realizace a vysledky vyzkumného Seg¢ni

K tomu, aby mohl byt cil empirick&sti spl&n, bylo potebné zodpoddét, jaké jsou
pozadavky kladené zasstnanci Skolni jidelny na absolventy oboru &tadi kucha pro
provoz ve Skolni jidek K zjiSttni odpowdi na tuto otazku byla uezita posloupnost
jednotlivych kroki. Nejprve bylo pdeba se seznamit s RVP oboru &adi kuch& Dale
bylo poteba si vybrat okruh respondéntkterymi byli zandstnanci Skolnich jidelen
v Mikroregionu Bysticka. Byla vybrana jedna S$kolni jidelna, s jejimizm#atnanci byl
uskuté&nén polostrukturovany rozhovor na téma, jaké poZaga@idou pracovnici Skolniho
stravovani na absolventy oboru ¥l#&hi kucha. Na zaklad rozhovoru byl sestaven dotaznik,
ktery byl ugen zamistnan@m Skolnich jidelen vtomto mikroregionu, tyto jidel jsou
celkem¢tyti. Dotaznik byl distribuovan do zbyvajicici kolnich jidelen. Jedna z nich je
pod spravou $edni odborné Skoly, ktera nabizi i obor &adi kuch@ a sodasré v této
jidelné poskytuje odborny vycvik svych zak

Respondenty pro dotaznikové i&eti byli osloveni zadstnanci Skolnich jidelen
(vedouci Skolni jidelny, vedouci kud¥iea, kuch#ka) a pracovnici Skolni jidelny {itelé
odborného vycviku). Vysledky tohoto &emi poslouzily jako podklady pro zpracovani
poloZzenych dotaz

Metoda dotazniku byla pro préci zvolena pro jeBsporné vyhody, jimiZ jsou mensi
¢asova narénost, jednoduchost zpracovani a jeho jednoduchéné&yp Naproti tomu ma
dotaznikové Séeni i své nevyhody. Respondenti mohou uvést nepravdformace a také

obtiznost respondenty v dosi&iém pdtu ziskat.
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Priprava a realizace polostrukturovaného rozhovoru

Zameérem polostrukturovaného rozhovoru bylo ziskatig@mié Gdaje na sestaveni
dotazniku, od za#sstnan& Skolni jidelny. Tento druh rozhovoru uniofe poloZit dané
obsahové schéma skwolika pridruzenymi otazkami tak, Ze fauli otazek je mozno zmit,
vynechat nebo doplnit v zavislosti na dané situaei tazateli.(Gavora, 2008)

Aby mohl byt rozhovor uskuteén, byla sjednana séhka se zamstnanci jedné
Skolni jidelny. Rozhovor trval @vhodiny a zdastnili se jej iti zamgstnanci. Nejidve byl
rozhovor veden s vedouci Skolni jidelny, nastednvedouci kuch&ou a v pibehu
rozhovoru na dotazy odpovidala i jedna kukha Zaznam o rozhovoru byl uskdteny
pisemi. Prepsany zaznam rozhovoru je &asti Filohy (viz priloha¢. 1). Red samotnym
rozhovorem byla vedouci Skolni jidelny seznamefehs obsahem, cilem, anonymitou a
skute&nosti, Ze rozhovor poslouzi pouze proipby této prace. Celkem byly polozery t

otazky.

Prvni otazka byla;,Co by rdl absolvent oboru vzthni kucha& po odchodu ze Skoly étra
znat, aby se mohl uplatnit ve Skolni jidé&th
Nejprve se k otazce vyjéth vedouci Skolni jidelny, ktera &g&la bodo¥ odpovidat, co musi
absolvent kuchlaumeét. Odpowdi byly zapsany do jednotlivyckadki na g@ipraveny papir.
Pak se k rozhovoruiipojila hlavni kuch&u a pozdji kuchaka. VSechny spote¢ dotvaily
seznam znalosti a dovednostifebinych v provozu Skolni jidelny.
Seznam odpasdi na otazkuCo by nél absolvent oboru vzthni kucha po odchodu ze Skoly
umet a znat, aby se mohl uplatnit ve Skolni jideln

e postupy prace,

* receptury pokrma — teplé a studené kuchyn

» ovladat kuchiyiské vybaveni (konvektory, kotle, troubu, roboty.),

e un¥t zaklady hygieny — HACCP,

* normovani,

e VvyZivové normy — spaebni kos,

* seznameni s dietami, alergeny,

» sestavit jidelniek,

e umgt piebrat zbozi, skladovani, teploty, zé&mudoba,

» stolnieni,

¢ samostatnost,
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* byt flexibilni,
* chuw pracovat a dale se wddvat,

* komunikativni.

Z uvedenych odpayi pracovnic vyplynula druhé otdzka:Co je z uvedeného seznamu to
Pracovnice Skolni jidelny spaéli& ozna&ily z vytvoreného seznamditbody, které oznaly
podle dilezitosti pdadim od jedné ddit

1. receptury pokrm teplé a studené kuchgn

2. normovani,

3. vyZivové normy — speebni kos.

Posledni otazka byla: Mate z Vaseho pohleddjaké dopordeni Skole?*

Na poloZenou otazku odpovidaly spwi& Doporwuji vice praxe v readlném prastli.

Pro dotaznikové Semni byly pouzity ty odpasdi, souvisejici s kiovymi a odbornymi
kompetencemi, které jsou s@sti RVP kuch&cisSnik, otazky k recepturam pokiinteplé a
studené kuchyf) k normovani, k dodrZzovani vyzivovych noremi pestavovani jideltku,
k hygiert a samostatnosti absolvént

Ve strukturovaném rozhovoru byly otdzky poloZzeiisS obecr, zvolené odposdi

z prvotniho Séeni byly upraveny do podoby gebné pro dotaznik.

Piiprava a realizace dotaznikoveho Seeni

Ze ziskanych odpe@di byl koncipovan dotaznik, ktery obsahuje devatepalozek.
Dotaznik je sestaven formou nabidkovych moZno$isabuje osmnact polozek utemych
a jednu polozku otgenou. Dotaznik je s@asti gilohy (viz giilohac. 2).

Pred samotnou realizaci dotaznikovéhoieddt byly polozky dotazniku éveny u
ucitele odborného vycviku, zda odpovidaji odbornéniaplogii a jsou pro respondenta
srozumitelné. Ziskané poznatky byly zapracovangdootlivych poloZzek dotazniku.
Dotaznik byl sestaven pro zggéi Urovré klicovych a odbornych kompetenci absoldent
oboru kuch& potebnych pi praci ve Skolnich jidelnach. VSechny polozky mujtah

k poZzadovanym kompetencim.
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Jednotlivé polozky dotazniku jsou:
1: Umi uvait podle receptur pokrih— teplou kuchyni
2: Umi uvait podle receptur pokrih— studenou kuchyni
3: Postup préace v provozu SJ zvlada
4: Umi normovat pokrmy
5: Umi sestavit jidel@ek pro danou &ovou kategorii podle zadani
6: Umi ovladat kuchjské vybaveni, jako jsou mafxonvektomat, kotle, fritézyjané
kuchyiské roboty a jiné
7: Dokaze se surovinami nakladat hospodarn
8: Zna zéklady hygienickychigpisi a doporueni ugené pro provoz SJ
9: Dodrzuje system HACCP (systém analyzy rizika @osteni kritickych kontrolnich bdd-
kritické body pro zajighi nezavadnosti pokni
10: Zné& zakladni druhy alergén
11: Zna zéaklady diferencované stravy (stravaeuma pro dti v mateské Skole, zakladni)
12: Zna zaklady stold@eni
13: Zné& zaklady skladovani potravin
14: Zné pravidla pro poskytnuti prvni pomodei firazu na pracovisti
15: Umi profesionald vystupovat
16: Ma z4jem rozgbvat své znalosti a dovednosti
17: Dokaze nést zodpédnost za svou praci
18: VaSe doporeeni Skole, na co by seéiwzdillavani zak budoucich kucha@ ve
SJ rdla vice zan¥it, pokud nemate Zadné dopeeni, proskrtate
19: Vase praxe v SJ je

Dotaznikové Sétni bylo provedeno mezi za&sinanci Skolnich jidelen veaeth
Skolnich jidelnach v seskupeni obci Mikroregion tByka v mesici dubnu 2015. Dotazniky
byly osobré piredany jednotlivym vedoucim Skolnich jidelen s Zédovyplréni a sodasré
dohodnut termin navratu.

Vedouci Skolnich jidelen byli jednotlivseznameni sttvody dotaznikového S&ni a ujisEni
0 jeho anonymé a o pouZziti vyhradhpro (Eely této prace.

Z celkového p&tu dvaceti pedanych dotaznik se vyplnych vratilo ¢trnact a tyto byly
vyhodnoceny.

30



Vysledky dotaznikoveho Sdteni

Vysledky dotaznikového &ehi jsou pro pehlednost zndzo#ny nejprve v tabulkach
¢etnosti a nasledrpomoci grad.
Uzawené polozky jsou kin¢ zpracovany do tabuleletnosti pomoci aplikace MS Word
a graficky znazormy pomoci aplikace MS Excel. Nazory a dop@mi z otevené polozky

jsou uvedeny podleetnosti odpowdi.

Polozka¢. 1: Umi uvait podle receptur pokreh— teplou kuchyni:

Otazkaé. 1 Absolutni
¢etnost
Samostaté 3

S dopomoci zkuSejsiho pracovnika

Pod vedeni zkuSéjsiho pracovnika

Nedokazi posoudit

Celkem respondenti 14

Tabulka 2 — Receptury pokrin- teplé kuchy#

o

T T T
Samostatné S dopomoci Pod vedeni Nedok&azi posoudit
zkuSenéjsiho zkusSenéjsiho
pracownika pracownika

Grafl — Receptury pokrin- teplé kuchya

Z grafu je patrné, Ze absolvent oboru &adi kuch@ umi uvdit podle receptur

pokrmi — teplou kuchyni a to pod vedenim zkudgiino pracovnika. Tuto odp&¥ oznailo
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6 oslovenych responddént Dale 5 respondeint uvedlo, Ze s dopomoci zku$giho

pracovnika a umi uvé samostat#, uvedli 3 respondenti.

Polozka¢. 2: Umi uvait podle receptur pokreh— studenou kuchyni:

Otazka¢. 2 Absolutni
c¢etnost
Samostaté 4

S dopomoci zkuSejsiho pracovnika

Pod vedeni zkuSé&jsiho pracovnika

Nedokazi posoudit

Celkem respondenti 14

Tabulka¢. 3 — Receptury pokrin— studené kuchyn

(o}

Samostatné S dopomoci Pod vedeni NedokaZzi posoudit
zkusenégjsiho zkusenéjsiho
pracownika pracownika

Gral. 2 — Receptury pokrin— studené kuchyn

Graf ukazuje, Ze absolvent oboru ¥l#hi kuch& umi uvdit podle receptur pokrin—
studenou kuchyni a to s dopomoci zku§&ho pracovnika, to uvedlo 5 oslovenych
responderit. Stejny pdet 5 respondeftuvedlo i pod vedenim zkusgsiho pracovnika.
Umi uvait samostat#, uvedli 4 respondenti.
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Polozkat. 3: Postup prace v provozu SJ zvlada:

Absolutni
Otazka¢. 3 éetnost
Samostaté 2
S dopomoci zkuSejsiho pracovnika
Pod vedeni zkusé&jsiho pracovnika
Nedokazi posoudit
Celkem respondenti 14

Tabulka 4 — Postup prace v provozu SJ

o

Samostatné S dopomoci Pod vedeni Nedokazi posoudit
zkusenégjsiho zku3enégjsiho
pracownika pracownika

Grafé. 3 — Postup prace v provozu SJ

Tento graf znazauje, Ze absolvent oboru widni kucha zvlada postup prace v
provozu Skolni jidelny s dopomoci zkuggstho pracovnika, na tuto polozku odpd#o
6 oslovenych respondént Stejny pdet 6 respondefit uvedlo pod vedeni zkusggiho
pracovnika. Samostatnodpowdéli 2 respondenti.

Polozka¢. 4: Umi normovat pokrmy:

Otazka¢. 4 Absolutni
é¢etnost
Samostaté 7

S dopomoci zkuSejsiho pracovnika

Pod vedeni zkuSe¢jsiho pracovnika

Nedokazi posoudit

Celkem respondenti 14

Tabulka¢. 5 — Znalost normovani pokim
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o

Samostatné S dopomoci Pod vedeni Nedokazi posoudit
zkusengjsiho zkusengjsiho
pracownika pracownika

Grat. 4 — Znalost normovani pokim
Z grafu je patrné, Ze absolvent oboru &adi kuch# umi samostath normovat
pokrmy, to uvedlo oslovenych respondentPod vedenim zkuS&siho pracovnika

odpowdéli 4 respondenti a s dopomoci zku&githo pracovnika odp@déli 3 respondenti.

Polozka¢. 5: Umi sestavit jidelidek pro danou &kovou kategorii podle zadani:

Otazkaé. 5 Absolutni
c¢etnost
Samostaté 3

S dopomoci zkusSe&jsiho pracovnika

Pod vedeni zkuSéjsiho pracovnika

Nedokazi posoudit

Celkem respondenti 14

Tabulka¢. 6 — Sestaveni jidekku pro danou &kovou kategorii podle zadani

Samostatné S dopomoci Pod vedeni Nedokazi posoudit
zkusengjsiho zkusenégjsiho
pracowika pracowika

Graf¢. 5 — Sestaveni jidektku pro danou &kovou kategorii podle zadani
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Z vySe uvedeného grafu je patridé,absolvent oboru vi&ni kuch# umi s dopomoci
zkuSerjSiho pracovnika sestavit jidetek pro danou &kovou kategorii podle zadani, to
uvedlo 6 oslovenych respondénbDale, 3 respondenti uvedli, Ze to dokaZze samastapod

vedenim zkuSetjSiho pracovnika uvedli 3 respondenti. Tuto polohledokazali posoudit 2

respondenti.

PoloZka ¢. 6: Umi ovladat kuchiské vybaveni, jako jsou nmagkonvektomat, kotle, fritézy,

riizné kuchyské roboty a jiné:

Otazkaé. 6 Absolutni
c¢etnost
Samostaté 4

S dopomoci zkusSeéjsiho pracovnika

Pod vedeni zkuSejsiho pracovnika

Nedokazi posoudit

Celkem respondeni 14

Tabulka7 — Ovladani kuchiyského vybaveni

o

Samostatné S dopomoci Pod vedeni Nedokazi posoudit
zkuSenégjsiho zkuSenégjsiho
pracowmika pracownika

Grat. 6 — Ovladani kuchiského vybaveni

Graf zobrazuje, Ze absolvent oboru &adi kuch# umi ovladat kuchyskeé vybaveni
s dopomoci zkusejsiho pracovnika, to uvedlo 6 oslovenych respondddéle
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4 respondenti uvedli, Ze umi kudtské vybaveni ovladat samostata pod vedenim

zkuSerjsSiho pracovnika uvedli 4 respondenti.

PoloZka¢. 7: Dokaze se surovinami nakladat hospodarn

Otazka¢. 7 Absolutni
éetnost
Ano 5
VétSinou ano 8
Ne 1
Nedokazi posoudit 0
Celkem respondenti 14

Tabulka 8 - Nakladani se surovinami

1

14
(o)
(o) T T T

Ano VétsSinou ano Ne NedokaZi posoudit

Graf¢. 7 — Nakladani se surovinami
Z grafu je mozné wjist, Ze absolvent oboru wddni kucha vétSinou dokédze nakladat

se surovinami hospodatnto uvedla ¥tSina 8 oslovenych respondéntNaklada hospodagn

uvedlo 5 respondefta nenaklada hospodérmuved! 1 respondent.
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Polozkaé. 8: Zna zaklady hygienickychigpisi a doporueni ucené pro provoz SJ:

Otazka ¢. 8 Absolutni
cetnost

Ano 14

Ne 0

Nedokazi posoudit 0

Celkem respondenti 14

Tabulka:. 9 - Hygienické pedpisy a doporeni ugené pro SJ
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0
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ne

Nedokazi posoudit

Graf. 8 — Hygienické fedpisy a doporteni ugené pro SJ

Z grafu je ¥ejmé, Ze absolvent oboru \&éni kucha zna zaklady hygienickychiedpisi

a doporgeni ugené pro Skolni jidelnu to uvedlo vSech 14 respotiden

Polozka¢. 9: Dodrzuje systém HACCP (systém analyzy rizika mostni kritickych
kontrolnich béd kritické body pro zajighi nezavadnosti poknijx

Otazka ¢. 9 Absolutni
éetnost
Ano 8
VétSinou ano 6
Ne 0
Nedokazi posoudit 0
Celkem respondenti 14

Tabulkas. 10 — DodrZzovani systému HACCP
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Grak. 9 — DodrZzovani systému HACCP

Graf znazatuje, Ze absolvent oboru wddni kuch& dodrzuje HACCP, uvedlo to
8 oslovenych respondéna 6 respondetituvedlo, Ze ¥tSinou dodrZzuje HACCP.

Polozka¢. 10: Zna zakladni druhy alergén

Otazka ¢. 10 Absolutni
¢etnost

Ano 13

Ne 0

Nedokazi posoudit 1

Celkem respondenii 14

Tabulkall — Znalost druhu alergin

14 13
12 |
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8 |
6 1
4
21 1
0 ‘ ° e
Ano Ne NedokaZi posoudit

Graf. 10 — Znalost druhalergeri
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Znazorrny graf ukazuje, Ze absolvent oboru #Aai kuch# podle 13 oslovenych

responderit zné zakladni druhy alerg&nTuto polozku nedokaze posoudit 1 respondent.

Polozka¢. 11: Znéa zaklady diferencované stravy (stravaema pro dti v mateé'ské Skole,

zakladni):
Otazka¢. 11 Absolutni
cetnost
Ano 8
Ne 2
Nedokazi posoudit 4
Celkem respondenti 14

Tabulka 12 — Znalost zakladdiferencované stravy

o B N W »~ O [ BN © ©
1 1 1 1 1 1 1 1

Ano Ne Nedokazi posoudit

Grafc. 11 — Znalost zakladdiferencované stravy
Z vySe uvedeného grafu je patrné, Ze 8 oslovenggponderit uvedlo, Ze absolvent

oboru vza@lani kuch# zna zaklady diferencované stravy. Naopak 2 respatndvedli, Ze

nezna a 4 nedokaze na tuto polozku odgétv
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Polozka¢. 12: Zna zaklady stoldeni:

Otazka ¢. 12 Absolutni
detnost

Ano 14

Ne 0

Nedokazi posoudit 0

Celkem respondenti 14

Tabulka 13 — Znalost zakladstolniceni
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Graf. 12 — Znalost zakladstolniceni

Z grafu je ejmé, Ze absolvent oboru \&éni kucha zna zaklady stoldeni, to

uvedlo vSech 14 respondént

Polozka¢. 13: Zna zaklady skladovani potravin:

Otazka ¢. 13 Absolutni
éetnost

Ano 14

Ne 0

Nedokazi posoudit 0

Celkem respondenti 14

Tabulkal4 — Zaklady skladovani potravin
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Gral. 13 - Zaklady skladovani potravin

Z grafu je patrné, Ze vSech 14 respondleredlo, Ze absolvent oboru \&éni kucha
zné z&klady skladovani.

Polozkaé. 14: Zna pravidla pro poskytnuti prvni pomogi pirazu na pracovisti:

Otazka¢. 14 Absolutni
cetnost
Ano 7
VétSinou ano 7
Ne 0
Nedokazi posoudit 0
Celkem respondent 14

Tabulkas. 15 — Znalost pravidel pro poskytnuti prvni pomatidirazu
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Graf¢. 14 — Znalost pravidel pro poskytnuti prvni pomgiciirazu
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Znazorriny graf vykresluje podle 7 oslovenych respondei¢ absolvent oboru
vzklani zna pravidla pro poskytovani prvni pomagijsazu na pracovisti. Podle

7 respondeiritvétSinou zna.

PoloZka¢. 15: Umi profesionald vystupovat:

Otazka ¢. 15 Absolutni
cetnost
Ano 3
VétSinou ano 9
Ne 0
Nedokazi posoudit 2
Celkem respondenti 14

Tabaitk 16 — Profesionalni vystupovani

Ano VétSinou ano Ne Nedokazi posoudit

Grak. 15 — Profesionathvystupovat

Graf zobrazuje Ze, absolvent oboru &Aadi kucha vétSinou umi profesionaénvystupovat, to
odpowdélo 9 oslovenych respondéntPodle 3 respondentystupuje profesionatna 2

respondenti tuto poloZzku nedokazi posoudit.
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Polozka¢. 16: Ma zajem rozgbvat své znalosti a dovednosti:

Otazka ¢. 16 Absolutni
éetnost
Ano 2
VétsSinou ano 10
Ne 2
Nedokazi posoudit 0
Celkem respondenti 14

Tabulkal17 — Zajem o roz&vani znalosti dovednosti

12

10

10

0

Ano Vétsinou ano Ne NedokaZi posoudit

Graf¢. 16 — Zajem o roz&vani znalosti a dovednosti

Z grafu je rejme, Ze wtSina (10) oslovenych respondénitvedlo, Ze absolvent oboru
vzklani kuch# ma wtsinou zajem rozgbvat své znalosti a dovednosti. Podle 2 respoiident
ma absolvent vzadani kuch& z4jem roz&ovat své znalosti a dovednosti, 2 respondenti
nedokazi tuto poloZzku posoudit.

PoloZzka¢. 17: Dokaze nést zodpéinost za svou praci:

Otazka ¢. 17 Absolutni
cetnost
Ano 6
VétSinou ano 7
Ne 0
Nedokazi posoudit 1
Celkem respondeni 14

Tabulk&. 18 — Dokaze nést za svou praci odfzmost
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Grat. 17 — Dokéze nést za svou praci odfanost

Tento graf znazauje Ze, absolvent oboru vdéni kuch& dokaze ¥tSinou nést
zodpowdnost za svou praci, to uvedlo 7 oslovenych. P6dksponderit dokaze nést

zodpowdnost za svou praci a 1 respondent tuto polozkok#te posoudit.

Polozka¢. 18:Vase doporeeni Skole, na co by séizdilavani zak budoucich kucha ve
SJ mdla vice zawit, pokud nemate Zzadné dopoeni, proskrtdte:
» P&t responderit proSkrtlo tuto otazku.
» Dva respondenti proskrtli tuto otazku a uvedli- Nigprava ve Skole je dositajici.
» Dva respondenti uvedli: Vice praxe — kontakt geném!
» Jeden respondent uvedl: Zapojit Zakiytporbe jidelnicku.
» Jeden respondent uvedl: Klast na Zaky dodrzowagiehy, jak osobni tak na
pracovisti.
» Jeden respondent uved!: Hl&whodrzovat hygienu!
« Jeden respondenvedI: Zaci by n&li projit v prabshu 3koly vdemi provozy stravovani.

» Jeden respondent uvedl: Vést Zaky k samostatmdmstiyungli samostatd pracovat.

Z odpowdi je mozno zjistit, Ze dopotani od oslovenych respondéntrcené Skole

jsou zamdteny vice na odborné v§avani a zejména na odborny vycvik.
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PoloZkaé. 19: Vase praxe v SJ je:

Otazka ¢. 19 Absolutni
¢etnost

Do 5 let 2

Od 5-10 let 5

Od 10 - 20 let 3

Nad 20 let 4

Celkem respondent 14

Tabulka. 19 — Praxe oslovenych respondeve SJ

w

N

-

Do 5 let Od 5-10let Od 10 - 20 let Nad 20 let

Grat. 18 — Praxe oslovenych respondevg SJ

Z grafu je mozné vid, Ze délka praxe oslovenych responddntla nefastji v
rozmezi 5 az 10 let, to ozt 5 responderit Nad 20 let ozndli 4 respondenti, od 10 — 20
let ozn&ili 3 respondenti a do 5 let oz 2 respondenti.
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Interpretace vysledki Sefeni

Cilem dotazniku bylo zjistit urovieklicovych a odbornych kompetenci absolvent
oboru kucha Pro vykon profese kuchgsou nezbytné odborné kompetence, proto je jim
vénovana ¥tSina polozek (otdzky. 1 az 13). V odbornych kompetencich je kladérad na
zvladnuti technologie ffpravy pokrnéi a kvalitu vykondvané prace, dodrzovani hygieny,
znalost potravin a vyzivydetre dietniho stravovani, hospodarné nakladani se sumow.

Prvni d¥ polozky dotaznikového Seni zjigovaly, zda absolvent oboru wdéni
kucha (dale jen absolvent , kudtfa umi uvait podle receptur pokrinteplou a studenou
kuchyni. Tyto otazky byly v prvotnim &ehi pomoci polostrukturovaného rozhovoru
zanestnanci Skolni jidelny uvedeny za négkitéjSi dovednost pro provoz ve Skolni jid&ln
Z dotaznikového Sini bylo zjiSéno, Zze absolvent ,,kucianeumi uvdit samostaté
a potebuje pi vareni dopomoc zkuSejsim pracovnikem - takto odpédelo 6 respondefit
a bude vit pod vedenim zkusSéjsiho pracovnika - uvedlo 5 respondent

Treti poloZka zjiSovala, zda absolvent ,,kudhavlada postup prace ve skolni jid&ln
Z dotaznikového Seni vyplynulo stejné zjishi jako v gredeslych odpasdi. Potebuje
s postupem prace dopomoc zkuggimo pracovnika nebo bude pracovat pod jeho veden
Jen mélo absolveint, kuchdi” zvlada postup prace samostatn

Ctvrta polozka dotaznikového Eeni byla téZ uvedena zastnanci Skolni jidelny
za velmi dilezitou a tykala se, zda absolvent , kuthani normovat pokrmy. U této otazky
se dalo pedpokladat, Zze absolvent ,, kuthby mél zvladat normovani pokrinsamostat#
jelikoZ normovani je saiésti za¥recné zkousky. Z dotaznikového #ati vyplynulo, Ze jen
polovina absolverit,, kuchai“ dokaze normovat pokrmy samostéatn
a druha polovina s dopomoci zku§8iho pracovnika nebo dokonce pod vedenim
zkuSenjSiho pracovnika.

Pat4 polozka zji®vala, zda absolvent ,,kudtaumi sestavit jideldiek pro danou
vékovou kategorii podle zadani. Z dotaznikovéhae$eét vyplynulo, Ze absolvent ,,kudha
se stavenim jideltku potebuje dopomoct zkuS&8iho pracovnika nebo to zvladne pod

Sestéa polozka zjfidvala, zda absolvent ,,kudtaimi ovladat kuchiiské vybaveni.

Z dotaznikového Smni vyplynulo, Ze jen malo absolvént kuchai“ umi ovladat

kuchyiské vybaveni samostdtra WtSina s dopomoci zkusggiho pracovnika nebo pod

NN 7

46



kuchyniské vybaveni jednotlivych pracovij&de Zzak v pibéhu odborného vycviku pracoval,
se mize lisit.

Sedmd poloZzka zfidvala, zda absolvent , kudhadokaze se surovinami nakladat
hospodar#. Z dotaznikového S&tni bylo zjiSéno, Ze umi hospodarmakladat
se surovinami.

Osma a devata polozka zj¥ala, zda absolvent ,,kudhana zaklady hygienickych
piedpisi a dopordeni utené pro provoz Skolni jidelny. Z dotaznikovéhoresdt bylo
zZjisténo, Ze absolvent ,,kuctfazna zaklady hygienickychipdpigi a dopordeni ugeno pro
provoz Skolni jidelny. Navazujici devata polozk&tgvala, zda absolvent ,,kudtaodrzu;
systém HACCP. Z dotaznikoveho i&sti bylo zjiS¢no, Ze absolvent ,,kuctfazna kritické
body ohroZujici nezavadnost poKrra tyto ¥tSinou dodrZuiji.

Desétéa polozka byla zaiena, zda absolvent ,,ku¢hané zakladni druhy alergén
Z dotaznikového Sini bylo zjiSéno, Zze zakladni druhy alergemna.

Jedenacta polozka zjgvala, zda absolvent ,kudhazna zaklady diferencované
stravy. Z dotaznikového eni bylo zjiSéno, z p&tu responderit kteri dokazali odpo¥dét,
Ze zaklady diferencované stravy znaji.

Dvanacta polozka zjfévala, zda absolvent , kudhiana zaklady stolieni.

Z dotaznikového Sini bylo zjiSéno, Zze zna zaklady stot@ni (to uvedlo vSech
14 responden).

Trinacta poloZka zjivala, zda absolvent ,,kudhana zaklady skladovani surovin.

Z dotaznikového Sini bylo zjiSéno, Zze zaklady skladovani zna (to uvedlo vSech

14 responden).

DalSi polozky se vztahuji ke kivym kompetencim (otazky 14 az 17), které zji§ji
kompetence k&eni,feSeni problému, k pracovnimu upkath kompetence komunikativni.

Ctrnacta polozka zji®vala, zda absolvent ,,kudtazna pravidla pro poskytovani
prvni pomoci pi Urazu na pracovisti. Z dotaznikovehoréat bylo zjis¢no, Ze polovina zna
a druha polovina absolventkuchdt” vétSinou zna tyto pravidla.

Patnactéa polozka zfidvala, zda absolvent ,,kudghami profesionald vystupovat.
Z dotaznikového Sini bylo zjiSéno, ze ¥tSinou umi profesionatnvystupovat.

Sestnacta polozka zidvala, zda absolvent ,, kudhama zajem roz$pvat své
védomosti a znalosti. Z dotaznikovéhotget vyplyva, Ze $tSinou absolvent ,,kucHama

z4jem roz&ovat své ¥domosti a znalosti.
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Sedmnacta polozka zfdvala, zda absolvent ,, kugha@okaze nést zodpédnost
za svou praci. Z dotaznikovéhoigeli vyplynulo, Ze umi a&Sinou umi nést zodpeésnost

Za svou préci.

Predposledni poloZka je z&bena na dopokieni Skolam, pro zlepSeni vddvani zak
oboru kucha

Z jednotlivych poloZzek tykajicich se kompetencsaienti oboru vzdlani kucha
vyplyva, Ze jsou po strance teoretickiégppaveni na své budouci povolani ve Skolni jideln
dolkie, po strance praktické je pelbné ¥tSi zapojeni do realného provozu k ziskani
pottebnych zkuSenosti a praxé piipraw pokrmi. Z uvedenych odpadi v dotaznikovém
Seteni bylo poukdzano zejména na praxi, dodrzovaniehyga rozvijeni samostatnosti.
Dva respondenti uvedli, Ze negfinic doplnit, protoze fiprava zak budoucich kuch@

je dost&ujici.
Posledni poloZzka se tykd délky praxe resporid@nt toho vyplyvajicich ditych

zkuSenosti i posuzovani kompetenci absolvienBylo zjiS€no, Ze ¥tSina respondetit

vypliujici dotaznik méa vice neZtdetou praxi.
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Zavér
Cilem bakal&ské prace bylo zjistit, jaké poZzadavky a narokyabaolventy vzélani

oboru kuchaklade vykon profese v prasti Skolni jidelny.

St&Zejnim materidlem pro zpracovani baksk& prace byl ramcovy vilkhvaci
program pro obor vzadani kucha - ¢iSnik 65-52-H/001, stanovené ddivé a odborné

kompetence poeebné pro tento obor.

Cilem teoretickéasti prace bylo popsat pojeti ramcového &ladaciho programu
oboru vzélani kucha - ¢iSnik 65-52-H/001 a objasnit specifika Skolnichastvacich
zarizeni veéeskych Skolach. Jsou zde uvedenygmé kiéové a odborné kompetence daného
oboru.

V tétocasti prace byl popsaniyich prijimacihotizeni a pitbéh zawrecnych zkousek
oboru kuchg byly zde uvedenydkavané kompetence Zakteré zamstnavatelé povazuji
za dilezité. V dalSicasti je popsana historie Skolniho stravovani azqeasnost a aktualni

rozcleni €chto za&izeni podle rozsahu poskytovani sluzeb.

Empirick&cast byla zaend na zji&ni pozadavi kladenych zagstnanci Skolnich
jidelen na absolventy oboru wéni kuch& K naplréni zvoleného cile bylo provedeno
dotaznikové Sétni, jemuz pedchazel polostrukturovany rozhovor se #simanci vybrané
Skolni jidelny. Na zakladrozhovoru byl sestaven dotaznik. Pomoci dotazbiky zjiS€ny
informace vypovidajici o pozadavcich zetmand@ Skolnich jidelen kladenych na absolventy
oboru kucha Vysledky dotaznikového §enhi jsou uvedeny v tabulkach, grafech a shrnuty

Vv interpretaci Sééeni.
Vysledek mé prace mohou vyuZitiestni Skoly nabizejici obor v&@dni kucha

k ovéteni, zda Bhem studia rozviji u svych Zaékpottebnym kompetence, které jsou

pozadovany zadstnavateli pro vykon této profese.
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Priloha ¢. 1 — Zaznam pg‘epsaného rozhovoru

Otazkac¢.1l: ,,Co by m¢l absolvent oboru vzélani kucha po odchodu

ze Skoly umt a znat, aby se mohl uplatnit ve Skolni jidePd

Odpowd spolena vedouci Skolni jidelny, hlavni kuchlay a kuchaky:
e Zvladat postup prace,
* receptury pokrma — teplé a studené kuchyn
» ovladat kuchyiské vybaveni (konvektory, kotle, troubu, roboty.),
e un¥t zaklady hygieny — HACCP,
* normovani,
e VvyZivové normy — spaebni kos,
e seznameni s alergeny,
» sestavit jidelniek,
e ungt prebrat zbozi, skladovani, teploty, z&mudoba,
» stolnieni,
* hospodaré nakladat se surovinami,
e umet poskytnout prvni pomodiplirazu
* byt zodpo¥dny za svou praci,
o déle se vzdlavat,

* komunikativni.

Otazkac.2:,,Co je z uvedeného seznamu to flejtsjSi, co musi absolvent oboru e#hi
kucha znat a urat?”

Odpowd’ spole&na vedouci Skolni jidelny, hlavni kudkg a kuchaky:
1. Receptury pokrrin— teplé a studené kuchyn
2. normovani
3. vyZivové normy — speebni kos.

Otazka¢.3: ,Mate z VaSeho pohledu¢janké doporweni Skole?*

Odpowd vedouci Skolni jidelny, vedouci kuchikey a kuchaky:

,,Zejména praxe,praxe a praxe v provozu*
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Priloha ¢. 2 — Dotaznik pro zaméstnance Skolni jidelny

Dobry den,

jmenuji se Pavlina Lenertova a jsem studentketilhto r&niku Pedagogické fakulty
v Olomouci. Studuji obor titelstvi praktického vyeovani a odborného vycviku. Ga jsem
Vas pozadat o vypémi dotazniku k mé bakakké praci na téma - Absolvent oboru
vzaklani — kucha
Otazky se tykaji tohgCo by absolvent — kuch#& mél podle Vaseho nazoru znat a zvladat
p¥i prichodu na pracovist Skolni jidelny (SJ)*.
VSechny odposdi jsou anonymni. Bkuji Vam za spolupréci affpact zajmu Vam poskytnu

vysledky tohoto Ségeni.

ZakrouZzkujte, prosim, vzdy jednu odgdv
Jedna otazka je ot&ana, zde rizete napsat VaSe dopoeni Skole.

1. Umi uvait podle receptur pokrma — teplou kuchyni:

a) samostath
b) s dopomoci zkusSe&isiho pracovnika
¢) pod vedenim zkuS&siho pracovnika

d) nedokéazi posoudit

2. Umi uvatit podle receptur pokrma — studenou kuchyni:

a) samostath
b) s dopomoci zkusSe&isiho pracovnika
¢) pod vedenim zkuS&siho pracovnika

d) nedokézi posoudit

3. Postup prace v provozu SJ zvlada :

a) samostatn
b) s dopomoci zkuSe&jsiho pracovnika
c¢) pod vedenim zkus&siho pracovnika

d) nedokéazi posoudit
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4. Umi normovat pokrmy:

a) samostath
b) s dopomoci zkuSe&jsiho pracovnika
c¢) pod vedenim zkus&siho pracovnika

d) nedokéazi posoudit

5. Umi sestavit jidelndek pro danou &kovou kateqorii podle zadani:

a) samostatn
b) s dopomoci zkuSe&jsiho pracovnika
c¢) pod vedenim zkuS&siho pracovnika

d) nedokazi posoudit

6. Umi ovladat kuchwiské vybaveni jako jsou nap. konvektomat, kotle, fritézu, rizné
kuchyiské roboty a jiné:

a) samostath

b) s dopomoci zkusSe&isiho pracovnika
¢) pod vedenim zkuS&siho pracovnika
d) nedokéazi posoudit

7. Dokaze se surovinami nakladat hospodain

a) ano
b) wtSinou ano
C) ne

d) nedokazi posoudit

8. Zna zaklady hygienickych edpisi a doporuéeni uréené pro provoz SJ:

a) ano

b) ne

c) nedokazi posoudit
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9. Dodrzuje systém HACCP ( kritickych bodi pro zajiSténi nezavadnosti pokrmi)

a) ano

b) wtSinou ano

C) ne

d) nedokazi posoudit

10. Zna zakladni druhy alergeri:

a) ano
b) ne

c) nedokazi posoudit

11. Zna zaklady diferencované stravy (strava wena pro dti v materské sSkole,
zakladni):

a) ano

b) ne

c) nedokazi posoudit

12. Zna zaklady stolnéeni:

a) ano
b) ne

c) nedokazi posoudit

13. Zna zasady skladovani potravin:

a) ano
b) ne

c) nedokazi posoudit

14. Zna pravidla pro poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na pracovisti:

a) ano
b) w&tSinou ano
C) ne

d) nedokazi posoudit
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15. Umi profesional& vystupovat:

a) ano

b) w&tSinou ano

C) ne

d) nedokézi posoudit

16. Ma zajem rozSkovat své ¥domosti a znalosti:

a) ano
b) wtSinou ano
C) ne

d) nedokazi posoudit

17. Dok&ze nést zodpanost za svou praci:

a) ano

b) w&tSinou ano

C) ne

d) nedokézi posoudit

18.Vase doporieni Skole, na co by seiipvzdélavani zaki budoucich kuchata ve SJ
méla vice zanérit (pokud nemate zadné dopordeni, proskrtnéte):

19. Vase praxe ve SJ je:

a) do 5 let

b) od 5 — 10 let
c) od 10 — 20 let
d) nad 20 let
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