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Analyza védomosti a kompetenci v oboru

potraviny a vyziva u zaku stfednich odbornych skol

Analysis of secondary technical schools students
awareness and competences in the field of food and

nutrition

Souhrn:

Ptedmétem diplomové prace bylo porovnani odbornych a klicovych kompetenci z
hlediska rdmcovych a Skolnich vzdélavacich programti vzdélani u obort vzdélani 65-
51-H/01 Kuchai a 65-41-L/01 Gastronomie. Analyza byla provedena na zaklad¢ dat
ziskanych z anonymnich dotaznikovych Setfeni zakt ve Skolnich letech 2013/2014 a
2014/2015. V praci jsou analyzovany oblasti, na které je potieba se vice zaméfit, a jsou
uvedeny navrhy opatfeni na odstranéni zjiSténych nedostatkti v odbornych
kompetencich zakt sledovanych obort. V literarni resersi je stru¢né popsana historie
pohostinstvi ve svété a na naSem tzemi, vyvoj odborného skolstvi a Skolské legislativy
v Ceské republice az po soudasnost, je porovnan vyvoj pramémé mzdy v oboru
gastronomie, minimalni mzdy a nezameéstnanosti absolventi v ramci Evropskeé
unie. Dalsi kapitoly jsou zaméfeny na odborné a klicové kompetence, které pozaduji

budouci zaméstnavatelé od absolventu a jejich priority.

Kli¢ova slova: dotaznikové Setieni; kompetence; znalosti; stiedni odborna skola



Summary:

The object of this thesis was to compare knowledge and competences according
to the frame and school education programmes 65-51-H/01 Cook and 65-41-L/01
Gastronomy.

The analysis was made on the basis of data obtained from anonymous survey
among students in school years 2013/2014 and 2014/2015. This thesis analyses areas,
with special need of improvements and formulates a lists of suggestions on how to
eliminate the imperfections found in the competencies of the students of the selected
programs. The literary research is focused on the history of hospitality industry in the
world and in our country as well as the development of vocational education and school
legislation in the Czech Republic to the present. The developments of the average
monthly wage in gastronomy, minimum wage, unemployment of graduates in the EU
are compared. Other chapters concentrate on the professional and key competences of

graduates demanded by future employers and their priorities.
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1 Uvod

Jako téma své diplomové prace jsem si zvolila analyzu védomosti a kompetenci v
oboru potraviny a vyziva u zaku stfednich odbornych $kol proto, Ze na stiednich
odbornych skolach tento predmét spolecné s predméty technologie pfipravy pokrmt a
stolni¢eni vyucuji od roku 2002 a tyto pfedméty jsou pro zaky klicové v oblasti
dosazeni védomosti a dovednosti v jejich oboru vzdélani. Zvladnuti odbornych neboli
profesnich kompetenci umoziiuje absolventum vykon urcité profese, ¢i povolani.

Stiedni Skoly se stale potykaji s nizkym poctem nové ptichozich zaki. Nejméné
preferovanym proudem odborného skolstvi se v poslednich letech stavaji u¢ebni obory.
Ve vyssi mife se hlasi do Skoly stale vice zaku, ktefi nejevi o zvoleny obor patficny
zajem. Tyto zaky je potieba hned od zacatku studia vice motivovat. Problematikou je i
vysoka mira pifed¢asného zanechéni studia, kterd je vyznamnou piekazkou pro budouci
pracovni uplatnéni zékd. Pozadavky budoucich zaméstnavateli na kvalifikaci se
neustale zvySuji a konkurence na trhu prace ma vzestupnou tendenci. Vlivem
ekonomické recese dosahla v roce 2013 mira nezaméstnanosti absolventl nejvysSsich
hodnot. Kmenové obory 65 se fadi ke skupinam, které vykazuji vyssi hodnoty miry
nezaméstnanosti. Udaje pro zjiiténi, pro& pravé tyto kmenové obory vykazuji vyssi
hodnoty nezaméstnanosti absolventl, je moZné ziskat napiiklad prostfednictvim

dotaznikového Setfeni, které tvoti také podstatnou cast této prace.



2 Védecka hypotéza a cil prace

Cilem diplomové prace byla analyza védomosti, klicovych a odbornych
kompetenci v predmétu potraviny a vyziva u zakl stfednich odbornych skol. Analyza
byla provedena na zaklad¢ ziskanych dat z anonymniho dotaznikového Setieni, které
probéhlo ve $kolnich letech 2013/2014 a 2014/2015. Setieni probihalo na tfech
vybranych Skoldch u tfiletych ucebnich obord 65-51-H/01 Kuchat a ctyfletych
studijnich obort 65-41-L/01 Gastronomie, vzdy v poslednim ro¢niku.

Cilem teoretické Casti prace je ivod do historie, charakteristika sou¢asného stavu
pohostinstvi, vzd€lavani v oblasti gastronomie a shrnuti klicovych a odbornych
kompetenci a jejich priorit, které pozaduji potenciondlni zaméstnavatelé od budoucich
zaméstnancll.

Hypotéza: Je piedpoklad, Ze analyzou dotaznikového Setfeni dojde k odhaleni
nedostatkll v oblasti odbornych kompetenci u zaka. V souvislosti s tim, bylo jako diléi

cil uréeno vypracovat doporuceni, ktera by tyto nedostatky pomohla eliminovat.
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3 Literarni reSerse
3.1 Historie pohostinstvi

Pohostinstvi je jednou z nejstarSich profesi, kterd se dotykd mnoha aspekti
lidského Zzivota. Jedna se o relativné novou akademickou disciplinu, kterou tvofi
riznorodé skupiny odvétvi (Ottenbacher, 2009).

Jak uvadi Laurannce (2008), prvni pisemné podklady sahaji az do
starobabylonské doby, kdy byly hostince provozované i zenami. Chammurapi (kral
starobabylonské fise, ktery vladl v letech 1792—-1750 pf. n. 1.) ve svém zékoniku
napiiklad popisuje nafizeni o provozovani hostinct, které ptisné zakazuje kraceni dani a
nepatiicné zvySovani cen. V Egyptskych papyrech se v nékterych ptipadech hovoii o
,domech piva“, které¢ nemély pfili§ dobrou povést, nebot’ ¢asto kombinovaly funkci
hostince a nevéstince. Ve starovékém Recku se hostince objevovaly piiblizné od 8. - 5.
stoleti pt. n. ., pfevazné se vSak jednalo o nuzné, $pinavé a nepiili§ Gtulné piizemni
domy. Nechvalné vyhlasené byly v této dobé také piistavni krémy. Tato zatizeni byla
uréena pouze pro nizsi vrstvy, vySe postavené osoby radéji nachazely nocleh a stravu u
prednich ob¢anti mésta (Chaline, 2008).

I ve starovékém Rimé existovaly zajezdni hostince (deversoria), ale ani ty se
stejné jako hostince v Recku, neté&sily dobré povésti. Hostince byly neéisté a jejich
majitelé, hlavné orientalci, byli prohnanymi obchodniky. Ti dokonce vino fedili nad
miru a Casto poskytovali rovnéz nabidku rtiznych zébav a provozovani hazardnich her
(napt. kostky). Prace v hostincich vykonavali pfevazné otroci, svobodni zaméstnanci a
zensky personal, ktery byl hostim po viech strankach k sluzbam (Curda, 2004).

Jak popisuje Kment (2011), chudi obyvatelé fimskych mést chodili jist a pit do
jinych zatizeni. Jednalo se o tzv. thermopolia, ve kterych se podavala studena a tepla
jidla. Jednalo se vétSinou 0 mensi hostince, pro které byly typické zdéné kamenné pulty
V pfedni ¢asti mistnosti. Pulty mély otvory, do nichz byly vlozeny hlinéné nadoby,
Z nichz obsluha hostiim servirovala tepld jidla (obdoba dneSnich nabidkovych stoll).
Navstévnici thermopolii sedavali na dievénych nebo kamennych lavicich, jedli, pili a
bavili se. Lidé navstévovali také kapacitné mensi restaurace, tzv. cauporioe. Vycepy 1
hostinské mistnosti v pfizemi zdobily nasténné malby a v patie se pak nachazely

hostinské pokoje.
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3.2

Ani v obdobi stiedoveku se kvalita ubytovani a stravovani pfilis nezleps$ila. Kupci
vyuzivali primitivnich posteli v temnych svétnicich, zatimco jejich doprovod spal
Ve staji na sldmé se zvifaty nebo v improvizovaném piisténku. K zajezdnimu hostinci
patiilo vétSinou 1 mens$i hospodaistvi, které poskytovalo zakladni potraviny, které se
dostaly na stil cestujicich. VéEtSinou se ptipravovala vafena masa, kasovité pokrmy,
chléb a ve méstech i pivo. Uprava jidel probihala hostinskym ¢asto v mistnosti, kde se
jedlo, pfimo u stolu s lavicemi. Ve méstech byli hostinsti organizovani do cechu a jejich
pocet byl omezen. Drzeni hostinského povolani se dédilo a jednalo se o pravoplatny

majetek rodi (Curda, 2004).

Historie pohostinstvi v Ceské republice

V davné minulosti nasi kuchyni ovlivnili Keltové i Slovani. Vzhledem k
umistnéni nasi republiky v centru Evropy, pusobily na nasi kuchyni vlivy ze vsech
svétovych stran. V dobé formovani ceského naroda se jiz vyuzivaly vSechny domaci
surovinové zdroje. Typickymi produkty byly chléb, ktery se pfipravoval napt. z
pohanky, jahel, Zita ¢i prosa, lusSténiny, ovoce, ale 1 maso. Masa se podavala s
kotenovou a listovou zeleninou, k jejich ochuceni se pouzivala nejcastéji Salvéj nebo
feficha.

Prvni pisemné recepty se objevuji v 15. stoleti. V 16. stoleti byl polozen zaklad
dochucovani pokrmt napi. fiky, olivami nebo zamoiskym kofenim. Kniha tiskate
Severina je prvni dochovanou tisténou kuchaiskou knihou, kterd obsahovala na 400
receptur (Voit, 2013).

V 17. stoleti se zacaly znacné projevovat rozdily v kuchyni Slechty a prostého
lidu. Zatimco Slechta konzumovala bazanty, Zelvy, zvéfinu ¢i dovazené ryby, prosty lid
konzumoval pievdzné stravu rostlinného pivodu a maso jen pii vyjimecnych
ptilezitostech.

V 18. a 19. stoleti se zaCaly konzumovat sladké pokrmy a zacal se také
ptipravovat knedlik, ktery ale neni nasim ptvodnim pokrmem. Zacaly se konzumovat
brambory i na venkové. Bylo to obdobi, kdy se rozsifilo vydavani kuchatek s typicky
¢eskymi pokrmy. Patrné nejznaméjsi je kucharka Magdaleny Dobromily Rettigové z

roku 1826, ktera se opakovang tiskla vice nez sto let.
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3.3

Po prvni svétové vélce se Praha stala vyznamnym stfedoevropskym méstem.
Velky obdiv ve svété ziskalo nase pivo 1 nase kuchyné. Spolecensky zivot nastal v
kavarnach, hospodach, hosptidkach. Zacaly se navsStévovat no¢ni bary varieté a
kabarety.

V této dobé odesla velkd ¢ast kvalifikovanych odbornikd za praci do zahranici,
podminky pro vykon této profese totiz nebyly lehké.

Béhem druhé svétové valky a v obdobi po ni, prochdzelo pohostinstvi znacnou
krizi. V prvnich letech socialismu se zna¢né rusilo soukromé podnikani, to vedlo
k ibytku provozoven. Snad jedinym pozitivem byly nizké ceny v zachovanych
provozovnach. Nizké platy zaméstnancti a vyssi poptavka po sluzbach se podilely na
dlouhotrvajici krizi v pohostinstvi.

V tomto obdobi proslo pohostinstvi riznymi zménami. Re$enim bylo
pterozdéleni pohostinstvi do par velkych celkl. Patfily sem Interhotely urcené
predev§im pro zahrani¢ni hosty, Restaurace a jidelny, které byly provozovany ve
méstech, a druzstevni podnik Jednota. V nové budovanych stiediscich byla poskytovana
pomérné vysoka uroven sluzeb, ve zbylych provozech byla tGroven spiSe zalezitosti
podnikavosti pracovniki.

K udrzeni statusu naseho pohostinstvi pomohlo odborné Skolstvi a odborné
souté¢ze pro mladé i dospélé. Jakakoliv UiCast na mezinarodnich soutézich znamenala
uspéch. Bohuzel tyto vykony byly jen narazové, a tak nemohly zastinit pokles urovné
celého oboru. ,, Celd historie lidstva potvrzuje, Zze dobré pohostinstvi mize existovat jen
vV dobach miru a v podminkach vzdjemné ucty a tolerance. Pfejme si, aby ptredevS§im
mladd generace pochopila tyto Zivotni nutnosti a aby jejim pfi¢inénim ceské
pohostinstvi zaujalo v nejblizsi budoucnosti opét takové misto, které mu pravem

nalezi." (Sala¢, 2001).

Formy spolec¢ného stravovani

Stravovani je mozné definovat jako uméni aranzovani potravin a napoji v
kazdodennim lidském zivoté (Adria, 2009). Gastronomie je uméni a véda dobrého jidla
(Gillespie, 2001). Spolecné stravovani plni funkce stravovaci, dopliikové a spolecensko-
zabavni. Spole¢né stravovani délime do dvou forem:

1. Vetejna (restauracni) forma stravovani (tzv. oteviené stravovani)
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2. Ugelova (hromadna) forma stravovani (tzv. uzaviené stravovani)

Vetejné stravovani je historicky nejstar§i formou, zdkaznikiim nabizi velmi
pestrou skalu nabizenych sluzeb. Jednd se o drobnou zivnost femesiného charakteru,
pro kterou je velmi dilezita zru¢nost a fantazie kuchait a profesionalita a vstficnost
obsluhujicich. Je ur¢eno domdécim i zahrani¢nim hostim. Provozovny jsou soucasti
meést a obci v oblasti obCanského vybaveni. Plni funkce stravovaci, dopliikové i
spolecensko-zabavni.

Ucelové stravovani je uréené pro urditou skupinu osob, které maji spoleénou
prislusnost k urcité organizaci, instituci aj. Od vefejného stravovani se lisi tim, ze je
znama klientela jak rozsahem, tak i strukturou. Nabizeny sortiment ma mensi rozsah.
Na thrad¢ stravovani se vétSinou podili mimo vlastniho stravnika i dal$i subjekt, napft.
Skola, zamé&stnavatel atd. (Mlejnkova a kol., 2005).

Stravovaci tisek mtizeme rozdélit do téchto Casti:

- Vyrobni ¢ast — sklady (chladici, mrazici, pfiru¢ni aj.), jemné a hrubé
ptipravny, kuchyné tepld, studena, kavova, cukrarny, pekédrna, expedi¢ni
cast a umyvarny

- Odbytova (spotfebni) ¢ast — jidelna a jeji ¢asti, pripravny ¢isniki

- Administrativni ¢ast — kancelare, vedeni provozu

- Sanitarni ptisluSenstvi zaméstnancii — Satny, umyvarny, WC, denni
mistnosti, uklidové mistnosti

- Technickd cast — strojovny vytahu, chlazeni, vzduchotechnické zatizend,

rozvodny (Mlejnkova a kol., 2005)

3.3.1 Kategorizace a klasifikace vefejnych hostinskych za¥izeni v Ceské republice

Kategorizace hostinskych zafizeni restaura¢niho typu dle statistické metodiky
Evropské unie. VSechny nize uvedend zatizeni mohou ziizovat sezonni a prilezitostna
odbytova stfediska, kterd jsou soucésti provozovny (terasy, predzahradky, salénky
apod.). S vyjimkou obcerstveni musi mit vSechny provozovny WC pro hosty, které je
oddélené pro muze a Zeny.

Druhy provozoven a jejich charakteristika:

1. Restaurace

14



a) restaurace - ptrevazuje zde prodej pokrmi, napoji obsluznym zplsobem a
rizné formy spolecenské zabavy. Do této kategorie zafazujeme i motoresty, které musi
mit dostateCnou kapacitu pro parkovani vozidel. Buduji se pfi silnicich a dalnicich a své
sluzby poskytuji pfedev§im motoristim.

b) samoobsluzné restaurace (jidelny) — jsou hostinskd zatizeni poskytujici
zékladni a doplnkové stravovani samoobsluznym zpiisobem

c) rychlé obcerstveni, ryby, hranolky — bufety a bistra jsou hostinskymi
zafizenimi, kterd zabezpeCuji obcerstveni (stravovaci sluzby) samoobsluznym
zpusobem. Fast food outlets, napt. McDonald’s, KFC, podavaji pokrmy a napoje
pfevazné v nevratnych obalech a jsou také samoobsluzna.

Obcerstveni (kiosky) jsou hostinskd zatizeni, kterd zabezpecuji poskytovani
obCerstveni. Zfizuji se prevazné sezonné, vétSinou bez vlastni odbytové plochy.
Obcerstveni mize byt zfizeno jako doplilujici ¢ast provozovny, napt. prodejni okno,
nebo jako pochtizkovy prode;.

d) Zelezni¢ni restauracni vozy a jina zafizeni pro piepravu cestujicich — je zde

poskytnuto zékladni 1 doplitkové stravovani ve vetejnych dopravnich prostiedcich.

2) Bary

a) bary — ptevazuje prodej napoju a rizné formy spoleenské zabavy. V nabidce
dominuji vyrobky studené kuchyné a cukraiské vyrobky. Pokrmy teplé kuchyné jsou
pirevazné minutkového charakteru. Dominantnim vybavenim je barovy pult. Bary
mohou byt specializovany dle hlavniho pfedmétu prodeje:

- Gril bary (v nabidce ptevazuji grilované pokrmy)

- Pizzerie (v nabidce pfevazuji riizné druhy pizzy)

- Snack bary (v nabidce ptfevazuji vyrobky studené kuchyné, minutkové pokrmy)

- Aperitiv bary (v nabidce prevazuji vyrobky studené kuchyné a velky vybér z
nabidky néapoji)

- Lobby bary (jsou soucasti hotelil, v nabidce ptevazuji studené a teplé napoje)

b) no¢ni kluby — bary, varieté ¢i dancing kluby jsou spoleCensko-zabavni
sttediska nabizejici Siroky sortiment ndpoji a pokrmi na objednavku. Soucésti kluba
jsou barové pulty, tane¢ni parket, nebo prostory pro varietni vystoupeni.

C) pivnice — jsou specializovana zafizeni na servis piva a pokrmu, které vhodné

dopliiuji jeho konzumaci. Pivni vycep je pohostinské zafizeni, které se zaméfuje
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naprodej piva a ostatnich néapoji, pfevazné do vlastnich (pfinesenych) néadob
(,,ptes ulici®). Muze byt i soucasti jiné provozovny.

d) vinarny — jsou pohostinska zaftizeni, ktera se specializuji pfevazn€ na servis
vina. V sortimentu nabidky mohou byt studené, ptipadné i teplé pokrmy.

e) kavarny — se zamétuji na prodej a servis teplych a studenych napojti, vyrobk
studené kuchyné, cukratskych vyrobkt a podle podminek provozu i na prodej teplych
pokrmil. Slouzi k del§imu pobytu hosta a tomu je pfizptisobeno i vybaveni a zafizeni
provozu (kifesla, boxy, denni tisk, spolecenské hry). Kavarny mohou byt i
specializovany dle svého posldni na tane¢ni, koncertni, nebo kombinovany, napf.
kavarna — cukrarna

(http://haccp.webnode.cz/hostinska-cinnost/kategorizace-hostinskych-zarizeni/).
3.3.2 Aktuilni poéty stravovacich zatizeni v CR

Podle statistického Setfeni Factum research (2014), je aktualné celkovy pocet

stravovacich zatizeni v Ceské republice 41 000, z toho 37% tvoii restaurace.

Provozovny v %
Vi

o3 3055 4

6
37
6
4
1 3 4

M Bistra B pevny stanek M pivnice M kavarny H denni bar
® herna B nonstop M cukrarna vindrna M ¢ajovna
M restaurace bufet pizzerie fast food motorest

Graf & 1: Polet stravovacich zafizeni v Ceské republice
Zdroj: Factum research (2014), Gprava vlastni

16



Tabulka ¢. 1: Poéty stravovacich zarizeni dle kraji

Kraj Pocet provozoven v tis.
Hlavni mésto Praha 5,5 tis.
Stfedocesky kraj 5,0 tis.
JihocCesky kraj 3,0 tis.
Plzensky kraj 2,5 tis
Karlovarsky kraj 1,0 tis.
Ustecky kraj 3,0 tis.
Liberecky kraj 1,5 tis.
Kralovéhradecky kraj 2,0 tis.
Pardubicky kraj 1,5 tis
Kraj Vysoc€ina 1,5tis.
Jihomoravsky kraj 4,0 tis.
Olomoucky kraj 2,5 tis.
Zlinsky kraj 2,0 tis.
Moravskoslezsky kraj 4,0 tis.

Zdroj: Factum research (2014), Giprava vlastni

3.3.3 Trendy v gastronomii

Gastronomie je véda (uméni), kterd se zabyva jidlem a népoji, jejich servisem,
stravovacimi zvyklostmi, zpisobem konzumace a poznatky o hodnoté, zpiisobech
vyuziti potravy a spravné vyziveé (Paskova, Zelenka 2012).

V Ceské republice dochazi k dynamickému vyvoji gastronomie, nabidka jidel se
meéni podle pozadavkl zdkaznikd. Jednim z divodli pozitivnich zmén je zlepSeni
ekonomické situace domaci populace, kultivace gastronomického trhu, ale i zlepSeni
legislativnich podminek. Mezi faktory ovlivilujici vyvoj v této oblasti patii, zvySeni
produktivity prace, zlepSovani vyuziti surovin, zvySeni hygieny pii pfipravé pokrmu,
kontrola nezavadnosti surovin, vyuzivani odpadi, snizovani energii pouzivanim
modernéjsi techniky aj. (Vencovska, 2005).

Dulezita je 1 zména v nabidce jidel v jidelnich listcich, ktera reaguje na poptavku
hosti po zdravé vyzive, rychlejsi ptipravé jidel, zahraniéni kuchyni, ¢i pozivani
biopotravin. V této oblasti, ale ma nase gastronomie jeSté znac¢né rezervy.

Zakladnim ptedpokladem pro provoz pohostinstvi je poskytovani kvalitnich
sluzeb, které jsou n¢kdy myln€ povazovany provozovateli za nadstandard. Stfedem

zajmu by vzdy mél byt zakaznik (Horner, 1996).
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3.3.4 Moderni trendy v piipravé pokrmii a zaZitkova gastronomie

V moderni gastronomii je kladen velky diraz na Cerstvost a kvalitu pouzivanych
surovin. Kvalitu vykazuji produkty ekologického zeméd¢€lstvi v podobé biopotravin.
Produkty znacCené jako bio musi spliiovat pfisna kritéria uvedend v Nafizeni Rady
2092/91 ES a v zékoné¢ €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédéElstvi.

Za zédzitkovou gastronomii muzeme oznacit vSe, co Cclovéku pfinese
nezapomenutelny a nepopsatelny zazitek z pékného prostredi, posezeni a kulinarského
prozitku. Idealnim stavem je, pokud jsou propojeny vSechny prvky v jeden harmonicky
celek, pak hovotime o zazitkové gastronomii a dokonalych sluzbach (Kopecka, 2012).

Znaky zazitkové gastronomie:

Finne dining — je povazovan za nejvyssi formu zazitkové gastronomie. Jedna se
o situaci, kdy host vnima atmosféru vSemi smysly. Podniky, které jsou zaloZeny
na tomto konceptu, se vyznacuji designovym prostiedim, které je promyslené
do sebemensiho detailu v propojeni s architekturou, ¢asto spojené i s vyhledem do okoli
podniku. Pro pfipravu pokrmi jsou casto pouzivany nejjakostnéjsi, netradicni a
exkluzivni suroviny. Népoje jsou vybirany a doporuc¢ovany sommeliery. Samoziejmosti
je bezchybné a profesionalni chovani personalu.

Enogastronomie — je harmonické snoubeni vin s pokrmy. Touto nabidkou se
zabyva sommelier.

Front cooking — jedna se o pfipravu, ¢i dohotoveni pokrmu piimo ptfed zrakem
hosta. Hosté tak maji moZnost sledovat kuchafe pfimo pfi praci. V takto otevienych
kuchynich mohou pracovat jen komunikativni profesionalové s dobrou jazykovou

vybavenosti (Kopecka, 2012).

3.4 Pohostinstvi na venkové a ve mésté

3.41 Venkov

Vysvétleni pojmu venkov je pomérné slozité, protoZze neexistuje jednotna
definice. Jednd se o abstraktni oznaceni kulturni krajiny s charakteristikami, které jsou
specifické. Jinak vymezuji venkov dle svych kritérii urbanist¢ a uzemni plénovaci,
sociologové, geografové, krajinaii a jini. Obecné mizeme definovat venkov prostorem,

ktery zahrnuje kulturni krajinu i venkovska sidla (zastavéna tizemi), (Perlin, 2008).
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Univerzaln¢ platna definice venkova neexistuje. Hlavnim tcelem vymezeni
venkova (venkovskych obci) je najit co nejvice odpovidajicich venkovskych regiont, ty
na zakladé svého oznaceni maji narok na podporu v ur€itych tematickych oblastech.
Mezinarodn¢ uzndvanou definici venkova vytvoftila Organizace pro ekonomickou
a hospodaiskou spolupraci (OECD), kterd je zalozena na kritériu hustoty zalidnéni.
Podle stejného pfistupu pracuje i Evropsky statisticky ufad (Eurostat), 1isi se
ve strukturalizaci.
Nize uvedena definice neni zavaznad pro Clenské stity. Ty mohou pouzivat i
vlastni kritéria, napt. podil zeméd¢€lstvi aj.
Podle OECD ma definice dvé tirovné: mistni a regionalni. Obec s hustotou mensi
nez 150 obyvatel na 1km? je na mistni Grovni povazovéna za venkovskou.
Na trovni regiondlni se podle podilu obyvatelstva Zijictho v obcich s hustotou
niZ&i nez 150 obyvatel na 1 km? rozlisuji tyto tfi kategorie regioni (Wokoun, 2008):
> Pievazné venkovsky region (Predominantly rural region) — vice nez 50 %
obyvatel regionu Zije ve venkovskych obcich.

> Vyznamné venkovsky region (Significantly rural region) — 15-50 % obyvatel
regionu zije ve venkovskych obcich.

> Prevazné méstsky region (Predominantly urban region) — méné nez 15 %
obyvatel zZije ve venkovskych regionech.
Vymezeni venkova podle Eurostatu je do tfech kategorii podle stupné
urbanizace (Binek a kol., 2009)

> Husté zalidnéné oblasti — jsou skupiny sousedicich obci, jejichz hustota
zalidnéni piesahuje 500 obyvatel na 1 km? Celkovy pocet obyvatel takové
oblasti dosahuje nejméné 50 000 obyvatel.

> Prostfedni oblasti (stfedné€ zalidnéné) — skupiny obci, z nichZ kaZzda ma hustotu
zalidnéni niz$i nez 100 obyvatel na 1 km? a nejsou soucasti husté zalidnénych
oblasti. Celkovy pocet obyvatel oblasti je mensi nez 50 000 obyvatel.

> Ridce zalidnéné oblasti — jsou skupiny obci, které nejsou klasifikovany

v ptedeslych kategoriich.

VysSe popsané trendy v gastronomii, jsou patrné obzvlasté¢ ve vétSich méstech,
Vv primyslovych aglomeracich, nebo v turisticky zajimavych oblastech. V téchto

oblastech je mnohem intenzivnéj$i vliv zahrani¢ni turistiky, globalnich vlivi, médii,
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3.5

zrychleni Zivotniho tempa, nebo zmény zivotniho stylu. Na ostatnich mistech, prevazné
pak na venkové, si gastronomie a sni spojena pohostinska ¢innost zachovava svoji
prevazné spolecenskou funkci a vzhledem k niz$i poptavce a minimalni konkurenci zde

gastronomie nezaznamenava takovy rozvoj (Zimakova, 2006).

Mzdy v pohostinstvi a gastronomii

V roce 2013 byla primérnd mzda ve stravovani a gastronomii 13918 K¢ (viz
tabulka nize). Tato hodnota je vSak podle Kotlera (2001) zkreslena diky tzv. Sedé
ekonomice. NejtypictéjSimi prvky Sedé ekonomiky jsou nelegéalni prace, dailové tniky a

nezdanéné piijmy.

Tabulka €. 2: Prehled vyvoje primérné mzdy v gastronomii a pohostinstvi v letech
2005-2013 v Ceské republice

ROK Primérna mzda v K¢
2005 10 475
2006 11 407
2007 11 842
2008 12 498
2009 12 366
2010 13 258
2011 13 353
2012 13 313
2013 13918

Zdroj: CSU, uprava vlastni

Tabulka €. 3: VySe minimalni mzdy v eurech a podil pohostinstvi na HDP

ednotlivych ¢lenskych stata EU

Stat Minimalni mzda Podil pohostinstvi na

v Eurech HDP

Lucembursko 1784,19 2,1 %
Belgie 1501,82 2,6 %
Holandsko 1469,40 2,9 %
Irsko 1461,85 4,5 %
Francie 1430,22 4,1 %
Velka Britanie 1264,25 3,6 %
Slovinsko 783,66 3,7%
Spanélsko 752,85 6,3 %
Malta 697,42 7,9 %
Recko 683,86 6,5 %
Portugalsko 565,83 5,9 %
Turecko 426,11 2,7%
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Polsko 376,58 1,7 %
Chorvatsko 374,31 51 %
Mad’arsko 340,55 2,5%
Slovenska republika 337,70 2,1%
Estonsko 320,00 2,9 %
Ceska republika 312,01 3,1%
Litva 289,62 2,3%
Lotyssko 287,07 1,8 %
Bulharsko 158,50 4,2 %
Rumunsko 157,26 2,1 %
Norsko 2,1 %
Svycarsko 4,0 %
Svédsko Staty bez stanovené 2.8 %
Némecko minimalni mzdy. Vysi 2,7 %
Kypr platl v jednotlivych 10,4 %
Rakousko profesich uruji kolektivni | 5 504
Dansko smlouvy. 2,1 %
Italie 4,4 %
Finsko 2,8 %

Zdroj: Eurostat a studie The Hospitality Sector in Europe, Gprava vlastni

4 Odborné $kolstvi v Ceské republice

4.1

Pravo na vzdé€lani je ustanoveno v Listin¢ zakladnich prav a svobod, ktera je od
roku 1992 souéasti tstavniho poradku Ceské republiky. Systém vzdélavani vytvaii
predpoklady pro to, aby se kazdy jednotlivec mohl tspéSné zaclenit do spolecenského a
kulturniho Zivota a do pracovniho procesu. Vzdélani Ize ziskat ve Skolskych zatizenich,
ale také cestou sebevzdélavani, prostfednictvim prace a modernich informaénich
prostiedkti (Skalkova, 2007).

V soucasnosti se stiedni vzdélavani uskuteCiuje v gymnaziu, ve stfednich
odbornych Skolach, stfednich odbornych wuciliStich a v konzervatofich. Stfedni
vzdélavani mize mit vSeobecné vzdélavaci charakter, nebo charakter odborny. Vzdélani

muze byt ukonceno maturitni zkouskou, vyuénim listem nebo zavére¢nou zkouskou.
Historie

V Cechach a na Moravé byla vzdy bohata femeslna tradice, ktera se na nagem
uzemi vytvarela po staleti. V roce 1774 byly povinné zavedeny tzv. nedélni opakovaci

Skoly, kde se uc¢ni ptipravovali.
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Jasna pravidla pro piipravu uéii byla sepsana v roce 1859 v Zivnostenském
zékon¢, kde byla jasn¢ stanovena povinnost sepisovat s ucni uc¢ebni smlouvy, ve kterych
musela byt uvedena délka ucebni doby, kterd byla maximaln¢ ctytleta. Nejednalo se jiz
0 opakovaci Skoly, protoze tyto Skoly poskytovaly jiz teoretické a odborné¢ vzdélani
odpovidajici profesnim potfebam. Tyto Skoly nesly ndzev skoly pokracovaci a ovlivnily
je rizné reformy. Byly souéasti odborného vzdélavani az do roku 1930 (Cechlovska,
2005).

Po roce 1945 bylo navazano na ptredvalecné obdobi, ale byly zavedeny vSeobecné
vzdélavaci predméty do ucebnich plant uénovskych skol. A tyto Skoly byly povazovany
za zvlastni druh odborného vzdélavani.

K zpolitizovani obsahu a cile vzdélani doslo v roce 1948 Zakonem o zakladni
upravé jednotného Skolstvi 95/1948 Sb., tento zakon vSak neupravoval podrobnéji
vzdélavani v ucebnich oborech. Ucnové se v té€ dobé vzdélavali v odbornych ucilistich a
ucnovskych Skolach. V roce 1958 byl vydan tzv. uc¢novsky zakon 89/1958 Sb. Ucen
uzaviral u¢ebni smlouvu s podnikem, v némz se pfipravoval. S vyjimkou plati uditeld,
se podnik zavazoval k tthradé nakladi spojenych s vychovou uéiiti. U¢ni se pripravovali
pfimo v podnicich, kde ziskavali redlné pracovni zkuSenosti a osvojovali si aktualni
technologie.

Reforma v roce 1984 byla zasadni v tom, ze byla zrusena piiprava na zakladé
ucebni smlouvy a vS§ichni vzdélavajici se ve stiednich odbornych ucilistich ziskali statut
zéka. Celkovy pocet ucebnich oborti byl v t¢ dobé snizen (Kadlec, 2005). MoZnost
ziskat stfedoSkolské ¢i vysokoSkolské vzdélani byla v té dobé velice omezena. Do
oborli zakonfenych vyuénim listem byli pfijimani lidé, ktefi méli vyssi studijni
predpoklady neZ Zaci dnesnich uc¢ebnich obort.

V roce 1989 zaznamenalo odborné $kolstvi zasadni vyvoj. Skoly ziskaly vétsi
kompetence, vznikaly nevetejné $koly a Skoly byly financovany per capita (na zaka).
V ramci programu Phare 1992 byla vypracovana Strategickd studie odborného
vzd¢lavani, ktera byla podpofena i Zpravou examinatort OECD (Organisation for
Economic Co-operation and Development - Organizace pro hospodaiskou spolupraci a
rozvoj) o vzdélavaci politice v CR 1995. Vystupy projektu Reforma odborného
vzdélavani (1994-1998) realizovaného na 19 Skolach nastartovaly inovaci a

transformaci odborného vzdélavani v CR (Kockova, 2005).
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411 Vyvoj odbornych S$kol zaméfenych na kmenovy obor 65 (Gastronomie,

Hotelnictvi a turismus)

NiZe popsané udaje jsou Cerpany ze statistickych vykazi MSMT, sité 8kol,
skolského rejstiiku a ze stranek NUOV a NUV v letech 1991-2014.

V roce 1991 bylo 20 SOS zaméfenych na kmenovy obor 65 z celkového poétu
612 SOS a 75 SOU z celkového poétu 690 SOU. V letech 1993-1994 vznikaly nové
typy $kol tzv. ISS — Integrované stiedni $koly (spojeni jednoho, nebo vice obort na
riizné Grovni). V té dobé byly poéty $kol se zaméfenym kmenovym oborem SOS 66,
SOU 134 a ISS 35. Celkem tedy 235 skol. Od roku 1991 doslo k navyseni SOS o0 230 %
a SOU o 79 %.

V roce 1996 se skoly piestaly délit na SOS a SOU a o rok pozdéji doslo k procesu
optimalizace sité stfednich Skol. Nékteré Skoly byly zruSeny, slouceny, nebo pfifazeny
k jinym. K redukci $kol dochazelo v dusledku demografického vyvoje obyvatelstva a
regionalnich potteb. I dnes se potykaji stiedni Skoly s nizkym poctem nové ptichozich
zéaku. To vede k zaniku mnoha $kol, hlavné soukromych.

V roce 2001 bylo 311 SS se zaméfenym kmenovym oborem 65. Z tohoto 71 %
vetejnych a 29 % soukromych. Ve skolnim roce 2013/2014 byl sledovany pocet Skol
278 (189 vetejnych a 89 soukromych).

Tabulka €. 4: Vyvoj poctu Zaka vstupujicich do 1. ro¢niki vcetné zakua
neverejnych $kol v letech 2008-2013

Skolni 74kt celkem | Obor 65-41-L/01 | Zaka celkem | Obor 65-51-H/01
rok

2008 10 155 767 39 858 9576

2009 9413 982 39729 9411

2010 8 002 921 35 090 8123

2011 7 186 866 33876 7 565

2012 6 406 666 33202 7 328

2013 6 486 593 31566 6 420

Zdroj: infoabsolvent, Gprava vlastni

Tabulka €. 5: Pocty Skol v krajich, kde je mozné studovat kmenové obory 65 ve
Skolnim roce 2014/2015

Obor 65- 41-L/01 Obor 65-51-H/01
Kraj Pocet skol Z toho Pocet skol Z toho
soukromych soukromych
Hlavni mésto 8 3 13 5
Praha
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StiedoCesky kraj | 6 5 19 15
JihocCesky kraj 1 1 14 12
Plzensky kraj 4 4 9 8
Karlovarsky kraj | 1 1 6 5
Ustecky kraj 5 4 12 8
Liberecky kraj 2 2 6 6
Kralovéhradecky | 2 2 11 11
kraj

Pardubicky kraj | 3 3 7 6
Kraj Vysocina 0 0 12 8
Jihomoravsky 2 2 13 8
kraj

Olomoucky kraj | 3 2 9 7
Zlinsky kraj 4 4 10 9
Moravskoslezsky | 3 3 18 13
kraj

Zdroj: infoabsolvent, Gprava vlastni

4.1.2 Legislativa odborného Skolstvi

Pravni predpisy, které upravuji zfizovani a ¢innost sttednich skol:

- zékon €. 561/2004 Sb., o ptedskolnim, zakladnim, stfednim, vy$sim odborném a
jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni pozdéjSich predpist; mohou skoly a Skolska
zafizeni zfizovat:
> kraje, obce a dobrovolné svazky obci
> MSMT, Ministerstvo obrany, Ministerstvo vnitra, Ministerstvo spravedlnosti,

Ministerstvo prace a socialnich véci, Ministerstvo zahrani¢nich véci
> registrované cirkve a nadboZenské spolecnosti
> ostatni pravnické a fyzické osoby
Zajistit podminky pro uskute¢novani stiedniho a vyssiho odborného vzdélavani
je povinen kraj.
> vyhlaska MSMT ¢&. 73/2005 Sb., o vzd&lavani déti, zaki a studenti se
specialnimi vzdélavacimi potfebami a déti, zakt a studentl mimotadné
nadanych;
> vyhlaska MSMT ¢&. 671/2004 Sb., kterou se stanovi podrobnosti o organizaci
pfijimaciho fizeni ke vzdélavani ve stfednich Skolach, ve znéni pozdéjsich
piedpist;
> vyhlaska MSMT &. 177/2009 Sb., o bliz§ich podminkach ukon¢ovani vzdélavani

na stfednich Skolach maturitni zkouskou;
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> vyhlaska MSMT ¢&. 13/2005 Sb., o stfednim vzdélavani a vzdélavani
Vv konzervatofi, ve znéni pozd¢jsich predpist;

> vyhlaska MSMT ¢&. 47/2005 Sb., o ukonéovani vzdélavani ve stiednich $kolach
zavérecnou zkouskou a o ukoncovani vzdeélavani v konzervatofi absolutoriem;

> nafizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., o soustaveé obort vzdélani v zakladnim, sttednim

a vyss§im odborném vzdélavani.
4.2 Vzdélavani v Evropské unii (EU)

EU respektuje vzdélavaci systémy Clenskych zemi a povazuje je za soucast
narodni identity a kultury. Proto jsou vSechny kompetence ponechany na vladach
jednotlivych ¢lenskych zemi.

V dubnu 2014 bylo v EU vice nez 5 milionii nezaméstnanych mladych lidi do 25
let a celkova mira nezamé&stnanosti mladych lidi ¢inila 22,5 %. Proto je velmi dileZité
podporovat odvétvi, kterd mladym lidem poskytuji trvalé ptilezitosti, jako je odvétvi
pohostinstvi. Z celoevropské studie The Hospitality Sector in Europe zvefejnéné
koncem roku 2013 je patrné, Ze odvétvi pohostinstvi hraje kliCovou tlohu v boji proti
nezaméstnanosti mladych lidi a ma zdsadni vyznam pro rlst, zaméstnanost a prosperitu
ostatnich odvétvi. Tato zjiSténi dokladaji 1 statistiky trhu prace, podle nichz
zaméstnanost v odvétvi pohostinstvi rostla v letech 2000-2010 o 2,9 % ro¢né, kdy tu
vzniklo 2,5 milionu pracovnich mist. Coz znamena priimérné tempo rastu 0,7 %.

Evropska komise v roce 2014 zavedla Evropsky pas dovednosti v pohostinskych
sluzbach. Tento pas ma usnadnit styk uchazecim o zaméstnani u budoucich
zameéstnavatelll v oboru pohostinstvi a sluzeb cestovniho ruchu v rdmci Evropy. Pas
slouzi k piekonani jazykové bariéry mezi zaméstnanci a zaméstnavateli, coZ povede
k usnadnéni jejich pfijimani v tomto oboru.

Pas dovednosti je k dispozici ve vSech ufednich jazycich EU na evropském
portalu pracovni mobility EURES (European Employment Services — Evropské sluzby

zaméstnanosti). V budoucnu bude pas rozsifen 1 na dalsi obory (odvétvi).
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Komisaf EU pro zaméstnanost, socidlni véci a socidlni zacleniovani Laszl6 Andor
(2014) k tomu uvedl: ,,Evropsky pas dovednosti je vyznamnym praktickym nastrojem,
ktery podpoii mobilitu evropskych pracovniki. Pfevazné mladych lidi v oboru, ktery
dosahuje vysokého potencidlu ristu. Jedna se také o dobry piiklad vysledkl socidlniho
dialogu mezi organizacemi zaméstnavatelll a zaméstnanci na evropské urovni.

Doufame, ze se spoluprace rozsiti i na dalsi obory na trhu prace.*

Mira nezaméstnanosti ve 3. &vrtleti roku 2013, v %
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Obrazek €. 1: Mira nezaméstnanosti ve 3. ¢tvrtleti roku 2013
Zdroj: Eurostat, LFS.

Body oznacuji celkovou miru nezaméstnanosti a sloupce zndzorfiuji miru
nezameéstnanosti mladych lidi. Staty jsou sefazeny podle celkové miry nezaméstnanosti,
vzestupné€. Toto uspotfadani umoziuje dobie porovnat obtiznost postaveni mladych lidi
na trhu prace jednotlivych zemi. Mira nezaméstnanosti mladych v jednotlivych
Clenskych statech je v obrazku také konkrétné vycislena.

Z grafu je patrné, Ze dvakrat vysSich hodnot dosahuje mira nezaméstnanosti mezi
mladymi lidmi do 24 let véku, nezli mira nezaméstnanosti celkem v populaci.
V Rumunsku a Italii je pfevis mezi mladymi lidmi skoro trojndsobny. I ptes lepSici se
ekonomickou situaci, je stale velmi nesnadné pro mladé lidi najit vhodné pracovni
uplatnéni. Jednim z faktorii je dostatek kvalifikovanych pracovniki, ¢i vysokd mira
nezaméstnanosti v populaci. Jedna se také ale o nedostatek dovednosti a zkuSenosti.
Mladi lidé jsou tedy velmi Casto zaméstnani na pozicich, které jsou Spatné placené,

Casoveé omezené, coz muze byt demotivujici.
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4.3 Problematika odborného Skolstvi

Oblasti vénujici se uéovskému kolstvi a jeho problematice je v Ceské republice
vénovano malo odborné pozornosti (Vesely, 2007). Zaméstnanci definuji jako nejveétsi
problém nedostatek absolventi. Odbornici oponuji, ze absolventil je dostatek, ale neni
mezi nimi zajem v daném oboru pracovat (Trhlikova, 2006).

Nejméné preferovanym proudem odborného Skolstvi se v poslednich letech
stavaji ucebni obory. Do téchto obord se hlasi zaci s niz§imi studijnimi predpoklady,
aspiracemi (Prochazkova, 2006) a nebo zaci, pro které je uéebni obor aZz posledni
moznou volbou. Casto tuto formu vzdélani voli Zaci, jejichZ rodi¢e dosahli této formy
vzdélani. Jednim z faktort pii vybéru Skoly je socioekonomické zazemi zéka a vzdélani

jeho rodict (Simonova, 2009).
4.3.1 Predcéasné odchody Zaku ze stiednich Skol (SS)

PtedCasné zanechani studia, hlavné pokud se jedna o Gplny odchod ze vzdélavani,
je vyznamnou piekdzkou budouciho pracovniho uplatnéni. Jedna se o rizikovy faktor
nejen pro jednotlivce, ale i pro spole¢nost. Pozadavky zaméstnavatelii na kvalifikaci se
neustale zvySuji a konkurence na trhu prace ma nadéle vzestupnou tendenci. Jako
nejcast¢jsi pri¢iny odchodu jsou uvadény:
> Nevhodna volba vzdélavaciho oboru (kterd se projevuje nezdjmem a

Spatnym prospéchem)
> Nizka motivace a adaptace zaka
> Nizka ¢i nedostatecna podpora vzdélani ze strany rodiny

Tito zaci se vétSinou uchéazeji o zaméstnani na Gfadech préce. Jejich nedostatecna
kvalifikace pfind$i rizika nizkého vydélku, nejistoty Vv zaméstnani, zavislost
na socialnich davkach, ale i k Sifeni socialn¢ patologickych jevii. Zejména, jedna-li se
0 dlouhodobou nezaméstnanost trvajici déle nez 12 mésica.

Jednim z hlavnich cill strategie Evropa 2020 je pravé sniZzeni miry pied¢asného
zanechani Skolni dochazky pod 10 %. V nasi republice je soucasny limit plnén, ale je
potieba situaci nadale monitorovat a zavadét opatfeni pro sniZeni rizik, které by mohly

situaci zhorsit (Trhlikova, 2013).
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4.4

4.5

Shoda vzdélani s vykonem zaméstnani

Z analytické studie NUV (Néarodni Gstav pro vzdélavani) (2014) o Shods
dosazeného vzdélani a vykonem zaméstnani - 2013 vypliva, ze 45 % ekonomicky
aktivnich obyvatel (EAO) s dosazenym stupném vzdélani vyucen v oboru gastronomie
pracuji v uplné shod¢ se svym vzdélanim. Naopak v hrubé neshodé (jejich vzdélani a
kvalifikace vibec neodpovidd vykondvanému zaméstnani) pracuje 39 % EAO.
Absolventi ¢tyfletych studijnich oborti s maturitou, ktefi jsou v souc¢asnosti EAO pracuji
v uplné shodé€ v 42 % a v 36 % v hrubé neshodé. U absolventl do 29 let jsou hodnoty
mirn¢ vysSi. V soucasnosti je problémem tohoto odvétvi vyssi nezaméstnanost
absolventt, coz muze byt do urcité miry ovlivnéno nesouladem mezi zaméfenim vyuky

a pozadavky zaméstnavateld (Dolezalova, 2014).

Profesni a klicové kompetence poZadované zaméstnavateli

Kompetence, kterymi jsou pracovnici a uchaze¢i o zaméstnani v riizné mife
vybaveni, délime na profesni a klicové. Profesni jsou svdzany s konkrétni odbornosti a
jejich zvladnuti umoziuje vykon urcitych profesi ¢i povolani. Jak obecné ziskavaji
na vyznamu kvalifikace ptesahujici jednotlivé profese a méni se pozadavky na praci,
roste 1 diraz kladeny i na kli¢ové kompetence.

Kli¢ové kompetence jsou pojimany jako kombinace znalosti, dovednosti a
postoji, které vSichni potiebuji ke svému osobnimu naplnéni a rozvoji. V odborné
ptipravé ptedstavuji kli¢ové kompetence takové znalosti, schopnosti a dovednosti, které
jsou nezbytné pro UspéSné uplatnéni na trhu prace. Jejich zvladnuti piispiva k vetsi
flexibilité pracovniki (Burdova, 2013).

Podle studie Narodniho ustavu pro vzdélavani NUV  (2013) povazuji
schopnosti Cteni a porozuméni pracovnim instrukcim (45 % respondentli povazuje tyto
dovednosti za zcela nezbytné), schopnost tymové prace (38 %), ochota ucit se (37 %) a
nést zodpoveédnost (36 %). Za nejméné dilezité znalosti, dovednosti a schopnosti
oznacili zaméstnavatelé zb&hlost v cizich jazycich (za zcela nezbytné je oznacili
pouzev 1,6 %), schopnosti vést (2,4 %) a ve schopnosti prezentace a vyjadieni

vlastniho nazoru (7,7 %).
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U pracovnikli se stfednim odbornym vzdélanim s maturitou ptikladaji
zameéstnavatelé vSsem kompetencim mnohem vétsi dulezitost. Na tyto pracovniky jsou
kladeny celkové vy$§i naroky. Nejvétsi naroky jsou kladeny v oblasti Cteni a
porozuméni pracovnim instrukcim (za nezbytnou tuto dovednost povazuje (76
respondentll), schopnost fesit problém (66 %), ochotu ulit se (66 %) a nést
zodpovédnost (65 %). Dale jsou kladeny naroky na zbé&hlost v pouzivani vypocetni
techniky (57,5 %) a schopnost rozhodovat se (56,9 %). Za nejméné dilezitou
kompetenci na zaklad¢ vyjadieni zaméstnavatelll je mozné oznacit zb&hlost v cizich
jazycich (14 %) a schopnost vést (28,7 %). Podle studiec NUV na téma Potieby
zameéstnavatelll a pripravenost absolventll Skol, je handicapem absolventl pti hledani
prace jejich absence praxe a nerozvinuté pracovni navyky. Z hlediska kompetenci, vidi
zamé&stnavatelé nejvétsi nedostatky ve vztahu k ziskani novych védomosti a dovednosti.

Dle studie je pokles patrny i u absolventti s maturitnim vzdélanim (Dolezalova, 2014).

leni a porozuméni pracovaim instrukeim
ochota udt se

nést zodpovédnost

schopnost tymoveé prace
adaptabilita a flexibilita

schopnost fedit problém

schopnost rozhodovat se

schopnost fedit stresové situace

uméni jednat s lidmi

m zcela nezbytné
O dileité

zbéhlost v zachdzeni s informacemi
préce s disly pii pracovnin uplatnéni

komunikadni schopnosti (Ustni a pisemny projev)
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zbihlast v poudivani vypodetni techniky
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Obrazek €. 2: Hodnoceni diileZitosti jednotlivych kompetenci zaméstnavateli
Zdroj:http://www.infoabsolvent.cz/Temata/ClanekAbsolventi/4-1-16/Jake-kompetence-
u-absolventu-ocekavaji-/26

45.1 Spoluprice zaméstnavateli a Skol

Propojeni zaméstnavatelské a vzdélavaci sféry, tedy spoluprace mezi podniky a
Skolami je jednou z cest, kterd muze vést k harmonizaci pozadavkli zaméstnavatell na
absolventy $kol. Hlavn& pak u viech obori S odbornym vycvikem. Zaci si tak mohou

prohloubit své znalosti ziskané v teorii o praktické poznatky a zkvalitnit své dovednosti
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a schopnosti. Podle Setfeni z roku 2013 je vSak patrné, Ze spoluprace neni pfili§ vysoka.
Tretina dotazanych zaméstnavateli uvedla, ze se Skolami vlbec nespolupracuje

(Dolezalova, 2014).
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nabidka pracovnich mest pro absclventy inzerovana ve skolach
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Obrazek €. 3: Spoluprace zaméstnavatelii terciarniho sektoru se Skolami
Zdroj: http://www.vzdelavacisluzby.cz/dokumenty/banka-
souboru/TERC_Potreby zamestnavatelu_final_pro_www.pdf

4.6 Nezaméstnanost absolventti podle oborii vzdélani v Ceské republice

(CR)

Mira nezaméstnanosti absolventl vyjadiuje kolik % absolventd dané skupiny
obort ¢i oboru vzdélani ztstalo po ukonceni Skoly bez zaméstnani a fadn€ se prihlasili
do evidence patiicného Gfadu prace. Z grafického znazornéni je patrné, ze k nejvétsimu
zhorSeni situace, vlivem ekonomické recese, doslo vroce 2013. (Hodnoty miry
nezaméstnanosti za rok 2013 vychazeji z poctu nezaméstnanych Cerstvych absolventi,
vykazaného jednotlivymi ufady prace k 30. dubnu 2013, a poctu absolventi, ktefi
ukon¢ili studium v roce 2012). Pokles byl patrny u vsech sledovanych obort. V roce
2014 doslo jiz ke zlepSeni, vlivem lepSici se ekonomické situace a také diky

ptiznivéj$im podminkdm na pracovnim trhu.
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4.7 Mira nezaméstnanosti absolventii obori vzdélani H (obory zakoncené

vyuénim listem)

Celkem H

31 Textini vyroba a odévrctvi 3
39 Specidini a interdisciplinar. tech. obory

B duben 2014

— 55 Gagtronomie, hotelnictvi aturismus
. . 0 duden 2013

*33 Zprac. dieva a vyroba hudeb. nastrojl
B duben 2012

*29 Potravinafstvi a potravinafska chemie
*36 Stavebnictvi geodézie a kartografie
37 Doprava a spoje

*69 Osobni a provozni slutby

*66 Obchod

*41 Zemédélavi a lesniavd

Skupiny oborl vadélani

28 Technickad chemie a chemie silikatd -

*23 Strojirenstvi a strogrenskd vyroba
*26 Beltrotech, telekom. a vypolet. technika
82 Uméni a uité uméni

32 KoZed a obuv. vyroba a zprac. plastd )

53 Zdravotmictv

34 Polygrafie, zpr. papiry, filmuy, fotografie

21 Hormuctvi hutnictvi a slévarenstvi 3

v L2 v v v T Y L2 v

0% 10% 20% 30% 40% S0% 60% T70% 80%
Mira nezaméstnanosti absolventl

Obrazek ¢. 4: Mira nezaméstnanosti absolventi obort vzdélani H
Zdroj: http://www.infoabsolvent.cz/Temata/ClanekAbsolventi/5-1-05/Nezamestnanost-
absolventu-skupiny-oboru-vzdelani#H

V dubnu 2014 ¢inila mira nezaméstnanosti u absolventl stfedniho vzdélani s
vyuénim listem (kategorie H) 16,5 % (3599 nezaméstnanych absolventt). Porovname-li
udaje s dubnem 2013 je patrny pokles v této Kkategorii o 9,7 p. b. Gastronomie,
hotelnictvi a turismus se fadi ke skupinam s velkym pocétem absolventl, ktefi
dosahovali vyS$i hodnoty miry nezaméstnanosti absolventii kategorie H, konkrétné

19,8 %.
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4.8 Mira nezaméstnanosti absolventi obori vzdélani L (obory zakoncené

maturitni zkouskou)

Celkem LO

31 Textilni vyroba a odévnictvi
*69 Osobni a provoani dulby @ duben 2014
*66 Obchod @ duben 2013
82 Uméni a utité uméni a2
*39 Specidlni a interdisciplindr. tech. obory

33 Zprac. dfeva a vyroba hudeb. nastroji

) *65 Gastronomie, hotelnictvi a tunsmus

Skupiny oborll vzdélani

34 Polygrafie, zpr. papiru, filmu, fotografie

*26 Hektrotech, telekom. a vypodet. technika

28 Technicka chemie a chemie silikatd ]

21 Hornictvi, hutnictvi a slévarenstvi

-

*23 Strojirenstvi a strojirenska vyroba

**37 Doprava a spoje

4 T T T Y T T T T )

0% S% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%
Mira nezaméstnanosti absolventld

Obrazek €. 5: Mira nezaméstnanosti absolventi obori vzdélani L
Zdroj: http://www.infoabsolvent.cz/Temata/ClanekAbsolventi/5-1-05/Nezamestnanost-
absolventu-skupiny-oboru-vzdelani#LO0

Mira nezaméstnanosti u (kategorie L) tedy u absolventli stfedniho odborného
vzdélani s maturitni zkouSkou v dubnu 2014 cinila 14,2 % (734 nezaméstnanych
absolventil). U této skupiny doslo k meziro¢nimu poklesu o 5,1 p. b. Gastronomie,
hotelnictvi a turismus (19,9 %, pokles o 9 p. b.) zaznamenala nejvyrazn€jsi pokles
V mife nezaméstnanosti. Je ale velmi dilezit¢é zdiraznit, Ze V poklesu miry
nezaméstnanosti absolventt hraje velmi diilezitou roli zavedeni statni maturitni zkousky
na jafe 2001. Absolventem je totiZ jen ta osoba, ktera Gspésné slozila maturitni zkousku

a tim fadné ukoncila studium. V evidenci nezaméstnanych absolventl je pifevazné tedy
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zastoupena ta skupina studenti, kterd dosahla lepSich studijnich vysledkii. Tato skupina

Z hlediska uplatnéni na trhu prace ma v¢étsi Sanci nez skupina, kterd neuspéla.

Je pravdépodobné, ze pokud by statni maturitni zkouska nebyla zavedena,

dosédhla by mira nezaméstnanosti Cerstvych absolventi vyssich hodnot.

4.9 Mira nezaméstnanosti absolventia obora vzdélani — H/L Gastronomie,

hotelnictvi a turismus

Tabulka ¢&. 6: Mira nezaméstnanosti absolventi obori vzdélani — H/L

ROK Mira nezaméstnanosti v % Mira nezaméstnanosti v %
65-51-H/01 65-41-L/01
2009 11,9 % 10,4 %
2010 19,9 % 21,4 %
2011 20,0 % 19.3 %
2012 17,8 % 18,5 %
2013 29,2 % 215%
2014 19,8 % 13,8 %

Zdroj: NUOV a NUV, tprava vlastni

30 1

25

20

Mira nezaméstnanosti absolventd v CR

=1 duben 2013
1 duben 2014

Stfedni odbarné wedélani s Gaskronomie, hokelnicki a Kuchar - ciEnik
wyucnim liskem - H turismus

Obrazek ¢. 6: Mira nezaméstnanosti absolventii podle oboru vzdélani
Zdroj: http://www.infoabsolvent.cz/Temata/ClanekAbsolventi/5-1-02/Nezamestnanost-
absolventu-podle-oboru-vzdelani/12
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U skupiny absolventi obort vzdélani H/L Gastronomie, hotelnictvi a turismus
byla zaznamendna v dubnu 2014 v réamci sledovanych kategorii vzdélani lehce
nadprimérna mira nezaméstnanosti. Podle statistickych 1daji maji problém s
uplatnénim piedevs§im absolventi u¢ebnich obort. Ptiznivéji l1ze hodnotit situaci mezi
absolventy stiedniho odborného vzdélani s maturitni zkouskou.

Celkové jsou absolventi znevyhodnéni nedostatkem zkuSenosti, nedostate¢nou
praxi a minimalnimi pracovnimi navyky. Jejich silnou strankou pii hledani mista mohou
byt, ale ptfednosti ve znalostech odbornych, cizich jazykt, pocitaCovych nebo vétsi
flexibilita. Nejvétsi problém s uplatnénim maji absolventi Skol do 25 let, po dosazeni
této vékoveé hranice se jejich situace na trhu prace vyrazné zlepSuje a ustaluje. Po tomto
obdobi je jiz mira nezaméstnanosti rozloZena podle obvyklého schématu. Nejvyssi mira
nezaméstnanosti je patrnd u lidi se zdkladnim vzdélanim, nésleduji vyuceni, lidé
S maturitou a nejnizsi miru nezaméstnanosti dosahuji lidé s vysokoskolskym vzdélanim

(Ulovec, 2014).

4.10 Vyudovaci pfedmét POTRAVINY A VYZIVA

Predmét potraviny a vyziva nabizi uceleny piehled o zdkladnich surovinach
pro vyrobu jidel a napojl, jak se maji suroviny oSetfovat a skladovat. Po poznani
zakladnich surovin bychom neméli zapomenout na spravnou vyzivu, ktera je také cilem
tohoto predmétu. Tento predmét je prupravou k dalsim odbornym predmétim, a to
k technologii pfipravy pokrmi, Stolni¢eni a k odbornému vycviku.

Ucebnice Potraviny a vyziva je urCena zakim prvniho aZz tfetiho ro¢niku
odbornych ucilist’ a stfednich odbornych skol. Ucebni text podava uceleny piehled o
zékladnich surovinach potiebnych pro piipravu jidel a napoji. Je ¢lenén v souladu s
platnym ramcovym vzdélavacim programem a poskytuje zakladni védomosti z nauky o
vyziveé. Jsou zde popsany zékladni informace o sloZeni, vyznamu potravin a surovin
dilezitych pro vyzZivu Cloveéka. Jednotlivé kapitoly se vénuji zékladnim a nutnym
zivindm, pochutindm, zelenin€, ovoci, bramboram, vejcim, ndpojim. V kapitolach
vénujicich se nejateCnym a jate¢nym druhiim mas se dale specifikuji jednotlivé ¢asti. V
zavéru ucebnice je zadk informovan o pravidlech hygieny, zdsadach spravné vyzivy,

riiznych ndzorech na vyzivu a 0 systému dietni vyzivy (Sebelova, 2006).
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4.11 Normovani

Norma, neboli standart je vyjadifenim pozadavkil na vyrobek, proces nebo sluzbu,

kterd je vhodnd pro dany ucel. Normy vyjadiuji zakladni pozadavky na kvalitu,

bezpecnost, ochranu zdravi a zivotniho prostfedi (Svarcova, 2006). Pro spravnou

piipravu pokrmu, je nezbytné, aby se zaci naucili orientovat a vyhledavat jednotlivé

receptury v norméach studenych, nebo teplych pokrmi. Zaci by si méli osvojit

technologické postupy, znat vahy, zakladni suroviny a spravny postup pro vypocet

surovin potiebnych k ptipravé danych pokrmt (Runstuk, 1995).

4.12 Strategie vzdélavani

Podle Ministerstva §kolstvi, mladeZe a télovychovy MSMT (2009) je Strategie

vzdélavani 2020 klicovym dokumentem a zaroven je i podminkou pro cerpani

prostfedktt z Evropské unie (EU). Dokument tvofi tfi kli¢ové priority, které¢ jsou

uvedeny v tabulce ¢. 7.

Tabulka &. 7: Piehled priorit strategie vzdélavani MSMT

> Priorita sniZovani nerovnosti ve vzdélavani:

je nutné zvysit kvalitu a dostupnost piedSkolniho vzdélavani,
zavést povinny posledni roénik piedskolniho vzdé&lavani (MS),
podporovat a motivovat ucast na piedskolnim vzdélavani déti ze
skupin a lokalit, které mohou byt ohroZeny sociadlnim vyloucenim
snizovat pocty odkladli Skolni dochdzky, povolovat pouze v
nezbytnych ptipadech a provazat je se systémem ptipravnych ttid
neustale zlepSovat kvalitu vzdélavani na II. stupni zakladni Skoly
kompenzovat vSechny typy znevyhodnéni a rozvijet vSechny typy
nadéani

do roku 2020 zatadit do spolecné ¢asti maturitni zkousky povinné
matematiku, v navaznosti na zmény ve vyuce tohoto pfedmétu v
zakladnim a sttednim vzdélavani

podporovat dal§i profesni rlst absolventli oborti stiedniho

vzdélavani bez maturitni zkousky, zavedenim mistrovské zkousky
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a udrzovat otevieny pfistup k terciarnimu vzdélani

» Priorita podpora kvalitni vyuky a uditele:
- zavést kariérni systém pro ucitele, zlepSovat podminky pro jejich
praci
- posilit kvalitni vyuku ve vysokoskolském vzdélavani

- modernizace systému hodnoceni

» Priorita odpovédného a efektivniho Fizeni vzdélavaciho systému:

- ustanovit Narodni radu pro vzdélavani

- zlepsit kvalitu a dostupnost informaci o vzdélavacim systému

- vyuzivat vysledky testovani zakl jako zpétnou vazbu o spravném
fungovani vzdélavaciho systému

- srozumitelné¢ a otevien¢ prezentovat zmény rodicim 1 Sir$i
vetejnosti

- zlepsit komunikaci mezi v§emi aktéry ve vzdélavani, v¢etné Siroké

vetejnosti

Zdroj: MSMT, tprava vlastni
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5.1

PRAKTICKA CAST

Material a metody
Dotaznikové Setieni

Cilem praktické casti prace je analyza a porovnani odbornych kompetenci
aplikovanych do praxe u zaku tfiletych ucebnich oborii a u zaka Ctyiletych studijnich
obori. Hned v zacatku praktické casti prace jsou porovnany klicové a odborné
kompetence obori vzdélani 65-51-H/01 Kuchat a 65-41-L/01 Gastronomie. Podkladem
byly ramcov¢ vzdélavaci programy a Skolni vzdélavaci programy téchto obort.

Data pro analyzu a porovnani odbornych kompetenci aplikovanych do praxe u
zakt vybranych studijnich oborti byla =ziskana prostfednictvim anonymniho

dotaznikového Setieni.

5.1.1 Sbér dat

Data byla ziskavana ve Skolnich letech 2013/2014 a 2014/2015 formou
papirovych dotaznikl. Ve Skolnim roce 2013/2014 prob¢hl sbér dat béhem kvétena a
¢ervna 2014, ve Skolnim roce 2014/2015 v lednu 2015. Celkem byly ziskany odpoveédi
od 215 respondent.

5.1.2 Dotaznik

5.2

Vlastni dotaznik (uveden v ptiloze €. 2) byl sestaven z otdzek zaméfenych na
zékladni identifikaci souboru respondentli, na zjisténi predpokladanych praktickych

dovednosti, znalostni troven zaku a ostatni poznatky.

Charakteristiky analyzovanych $kol a vzdélavaci program

Jelikoz stanovend hypotéza piedpokladd, Ze prostfednictvim dotaznikového
Setfeni dojde k odhaleni nedostatklli v odbornych kompetencich zakd, na jejichz zakladé
bude vypracovan navrh na zkvalitnéni vyuky a odstranéni téchto nedostatkd, je potfeba
uvést struénou charakteristiku sledovanych skol a statem vymezené zdvazné pozadavky
na vzdélavani ve sledovanych vzdélavacich oborech (65-51-H/01 Kuchat a 65-41-L/01

Gastronomie).
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5.2.1 SOS A SOU Cakovice

Stfedni odborna $kola a Stfedni odborné ugilisté (SOS A SOU Cakovice)
v Praze 9 - Cakovicich, jehoZ ziizovatelem je Hlavni mésto Praha, zahajilo vyuku dne
1. 1. 1998 jako slouéené SOS a SOU v ramci optimalizace se Stfednim odbornym
udilistém potravinaiskym v Praze - Hornich PoGernicich. Skola tak navazala na bohatou
a dlouholetou tradici obou ucilist’.

SOS a SOU ma i vlastni $kolni jidelnu a kuchyni, kde se na piipravé jidel i
obsluze podileji Zaci na odborném vycviku. Jsou zde zéci Ctyfletych, tiiletych, nebo
dvouletych oborii kuchat, ¢isnik a prace ve stravovani.

Skola poskytuje také cateringové sluzby a zajistuje i slavnostni hostiny k réiznym
spoleCenskym udéalostem ve vlastnim salonku ucilisté. Pro Zéky jsou potadany
barmanské kurzy a kurzy studené kuchyné; tyto kurzy vedou piedni odbornici v
gastronomii.

Skola je &lenem Asociace hoteld a restauraci Ceské republiky. Zaci se z&astiuji
ruznych gastronomickych soutézi vCetné barmanskych, ziskdvaji predev§im praktické
zkuSenosti a dovednosti z oblasti gastronomie, ale také velmi pékna umistnéni v téchto

soutézich.

5.2.2 SOU Gastronomie U Krbu

vvvvvv

Stfedni odborné ucilisté Ondfickova, které v Cervenci 1996 pievzal aredl SOU U Krbu.
Skola nabizi tfileté uéebni obory pro budouci kuchaie, ¢isniky a cukrate. Od $kolniho
roku 2009/2010 nahradila ptivodni obor ¢isnik-servirka oborem vzdélani Gastronomie
zakon¢enym maturitni zkouSkou.

Uspésnym absolventlim tifletych udebnich obori nabizi §kola dvouleté denni
nastavbové studium zakoncené maturitni zkouskou.

Skola poradda barmansky kurz, exkurze, piednasky, ucastni se soutéZi
regionalniho 1 celostatniho rozsahu. Systematicky rozviji 1 kulturni a spolecensky

rozhled zaka, navstévou vystav a pamatek v Praze i v celé republice.
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5.2.3 SOU Gastronomie a podnikani Za Cernym mostem

SOU gastronomie a podnikéni je zatizenim s komplexnim a kvalitnim vybavenim

s modernim feSenim uceben a pracovist’ pro praktické vyucovani. Sviij provoz skola

zahajila 1. 9. 1990 jako vzdélavaci zatizeni obchodniho podniku Pramen Praha. Zaci se

mohou kazdy rok Gdastnit odbornych soutéZi, vystav, veletrhii & exkurzi. Skola také

kazdy rok pro své zaky porada barmansky a baristicky kurz. Stfedni odborné ucilisté

nabizi tfileté ucebni obory zakoncené vyucnim listem pro budouci fezniky — uzenaie,

kuchaie — CiSniky, ¢iSniky, cukraie, pekaie, aranzéry a prodavace kvétin. Ctyileté obory

zakonené maturitni zkouskou jsou hotelnictvi a obchodnik a dvouleté néstavbové

studium s maturitni zkouskou podnikani.

5.2.4 Ramcovy vzdélavaci program (RVP)

Jsou statem vydané kurikularni dokumenty, které vymezuji zdvazné pozadavky

na vzdelavani, stupnich a oborech vzdelavani. Jsou zadvaznym dokumentem pro vSechny

poskytujici stfedni odborné vzdélavani. Jsou povinny ho respektovat a rozpracovat do

svych §kolnich vzdélavacich programi (SVP).

5.2.5 Porovnani

Gastronomie

RVP Obori 65-51-H/01 Kucha¥t

W

Cisnik RVP 65-41-L/01

Tabulka ¢. 8: Porovnani RVP 65-51-H/01 a RVP 65-41-L/01
RVP KUCHAR - CISNIK RVP GASTRONOMIE
Piredmét Potraviny a vyZziva Potraviny a vyziva

Uplatnéni absolventa

Pfi vykonu povolani kuchat, zejména v
pozici zaméstnance. Po ziskani
nezbytné praxe je pripraven i na
soukromé podnikani v pohostinstvi.
Bude znat technologii ptipravy
pokrmi a napoju, zpisoby spravného
skladovani, posoudi jakost a

technologickou vyuzitelnost.

Ve stfednich stravovacich a
ubytovacich zatizenich. Uplatni se
jako $éf kuchati. Jsou pfipraveni
vykonavat odborné gastronomické
¢innosti v riznych pracovnich
pozicich, a to jak v pozici
zamestnance, fidiciho pracovnika,

zamestnavatele nebo podnikatele.

Organizace vzdélavani:

Tento obor lze realizovat v

téchto formach vzdélavani:

3 roky v denni formé

1-1,5 roku v denni formé pro
absolventy studia zakonéeného

maturitni zkouskou

4 roky v denni formé

1-2 roky v denni formé pro

absolventy studia
zakonceného maturitni
zkouskou
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2 roky v denni formé pro

absolventy studia
zakonceného vyucnim
listem

DosazZeny stupeii vzdélani:

stiedni vzdé€lani s vyucnim listem

sttedni vzdélani s maturitni

zkouskou

Délka a forma studia:

tiileté denni studium

ctytleté denni studium

Kompetence absolventa

e Vzdélavani v oboru sméiuje v
souladu s cili stfedniho
odborného vzdélavani k tomu,

aby si zaci osvojili nasledujici

e Vzdélavani v  oboru
sméfuje v souladu s cili
sttedniho odborného

vzdélavani k tomu, aby si

Pi‘ehled vzdélavacich oblasti

klicové a odborné zaci osvojili nasledujici

kompetence. klicové a odborné
kompetence.

o Jazykové vzdélavani a e Jazykové vzdélavani a

komunikace

e  Spole¢enskovédni vzdélavani

e Pfirodovédné vzdélavani

e  Matematické vzdélavani

e Estetické vzdélavani

e  Vzdélavani pro zdravi

e Vzdélavani v informacnich a
komunikaénich technologiich

e Ekonomické vzdélavani

komunikace
e Spolecenskovédni
vzdélavani
e Pfirodovédné vzdélavani
e  Matematické vzdélavani
o  Estetické vzdélavani

e  Vzdélavani pro zdravi

e  Vzdélavani \%
informacnich a
komunikacénich
technologiich

e Ekonomické vzdélavani

Odborné vzdélavani

e  slozeni potravin pro
technologické zpracovani

e  jakost a skladovani

e  vyziva, zdravy zivotni styl a
prevence onemocnéni

e zasady zdravé vyzivy

e moderni trendy v gastronomii

e spravna hygienicka praxe

e slozeni potravin  pro
technologické zpracovani

e jakost a skladovani

e vyziva, zdravy zivotni
styl a prevence
onemocnéni

e  zasady zdravé vyzivy

e moderni trendy \%

gastronomii

e spravna hygienicka praxe

Zdroj: RVP 65-51-H/01 a RVP 65-41-1/01, Gprava vlastni
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Cisnik a RVP 65-41-L/01 Gastronomie

5.2.6 Porovnani kli¢ovych a odbornych kompetenci obora RVP 65-51-H/01 Kucha¥ -

Tabulka €. 9: Porovnani klicovych a odbornych kompetenci

KLiICOVE KOMPETENCE

RVP 65-51-H/01 KUCHAR- CISNIK

RVP 65-41-L/01 GASTRONOMIE

kompetence K udeni se a feSeni problému
komunikace

personalni, socialni a obcanské kompetence
kulturni podvédomi

kompetence ~ k  pracovnimu  uplatnéni a
podnikatelskym aktivitdm

matematické kompetence

vyuzivani informac¢nich a komunikacnich technologii

prace s informacemi.

kompetence k uceni se a feSeni problému
komunikace

personalni, socialni a ob¢anské kompetence
kulturni povédomi

kompetence k pracovnimu uplatnéni a
podnikatelskym aktivitim

matematické kompetence

vyuzivani informac¢nich a komunika¢nich|
technologii

e prace s informacemi.

ODBORNE

KOMPETENCE

RVP 65-51-H/01 KUCHAR- CISNIK

RVP 65-41-L/01 GASTRONOMIE

Uplatnovat:

pozadavky na hygienu

dodrzovat trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkll o
potravinach a napojich:

znali zasady spravné vyzivy, alternativni zplsoby
stravovani a druhy diet

Rozlisovat:

vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich
druhti potravin a napoju,

znali zpuisoby skladovani,

sestavovali menu, jidelni a napojové listky

Uplatiiovat:

pozadavky na hygienu
dodrzovat trendy ve vyzivé s vyuzitim
poznatkil o potravinach a napojich:

znali zasady spravné vyzivy, alternativni
zpusoby stravovani a druhy diet

Rozlisovat:
vlastnosti a technologickou vyuzitelnost
zakladnich druht potravin a napoju,

znali zpuisoby skladovani,

sestavovali menu, jidelni a napojové listky

Ovladat:

technologii pfipravy pokrmi

Kontrolovat:

kvalitu a spravné uchovani pokrmi

udrzbu a pouziti technickych a technologickych

zafizeni

Ovladat:

technologii pfipravy pokrmu
Kontrolovat:

kvalitu a spravné uchovani pokrmt
udrzbu a pouziti

technickych a

technologickych zafizeni
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Dodrzovat pravidla obsluhy:
vhodné pouziti inventafe a obsluhy
zasady techniky obsluhy

profesionalita

Dodrzovat pravidla obsluhy:
vhodné pouziti inventafe a obsluhy
zésady techniky obsluhy

profesionalita

Vykonavat:

obchodné-provozni aktivity

odbyt pro produkty a sluzby

kalkulace cen vyrobku a sluzeb

kontrolu ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu,

aj.

Vykonavat:

obchodné-provozni aktivity

odbyt pro produkty a sluzby

kalkulace cen vyrobku a sluzeb

kontrolu ekonomicko-pravnim zabezpeceni

provozu, aj.

Dbat na BOZP
Dodrzovat pravni predpisy PO a BOZP

Dbat na BOZP
Dodrzovat pravni ptedpisy PO a BOZP

Dodrzovat:
Strategii udrzitelného rozvoje

Racionalni hospodateni s finan¢nimi prosttedky
nakladali

odpady a vodou

ekonomicky s materialy, energiemi,|

Dodrzovat:

Strategii udrzitelného rozvoje
Racionalni  hospodafeni s  finan¢nimi
prostiedky

ekonomicky nakladali s materidly, energiemi,

odpady a vodou

Vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim
provozu:

sestavovani menu, jidelnich a napojovych|
listkt

koordinovat ¢innost pracovniho tymu
organizace a zaji$téni stravovacich akci

zajistovani zasobovani a odbytové ¢innosti

Zvysovat kvalitu:

Své prace, vyrobki nebo sluzeb
Konkurenceschopnosti a good willu
Dodrzovat:

Normy a predpisy

Kwvalitu prodeje vyrobkl nebo sluzeb

Zvysovat kvalitu:

Své prace, vyrobki nebo sluzeb
Konkurenceschopnosti a good willu
Dodrzovat:

Normy a predpisy

Kwvalitu prodeje vyrobkl nebo sluzeb

Zdroj: RVP 65-51-H/01 a RVP 65-41-1/01, Gprava vlastni
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5.2.7 Porovnani SVP obori 65-51-H/01 Kucha¥ a RVP 65-41-L/01 Gastronomie

Tabulka & 10:Porovnani SVP 65-51-H/01 a SVP 65-41-L/01

SVP KUCHAR - SOS A SOU
CAKOVICE

SVP GASTRONOMIE - SOS
A SOU CAKOVICE

Piredmét

Potraviny a vyziva

Potraviny a vyziva

Nazev Skolniho vzdélavaciho

programu (SVP) :

SVP - Kuchat

SVP - Gastronomie

Kod a nazev oboru vzdélani:

65 -51 - H /01 Kuchat

65 —41 — L /01 Gastronomie

Stupeii poskytovaného

vzdélani:

sttedni vzdélani s vyucnim

listem

sttedni vzd€lani s maturitni

zkouskou

Délka a forma studia:

tfileté denni studium

Ctyfleté denni studium

Obecné cile predmétu:

Seznamit zaky s:

e vyuzitim potravin,
mineralnich latek, vitamind
a stopovych prvkd pro
spravny vyvoj ¢lovéka

e Predmét poskytuje zakiim:

e znalosti tykajici se hygieny,

VyZivy a sortimentu
potravin a  napoji Vv
gastronomii.

e Poznatky:

e O potravinach a napojich a
jejich  zplsobech vyuziti
aplikuji v odborném

vycviku pri pripravé
pokrmd.

e Duiraz je kladen:

e na znalost a uplatihovani
zasad racionalni vyzivy

e na poznatky o 1éCebné
vyzivé a o alternativnich
zpusobech stravovani

e na osvojeni hygienickych

predpisi

Seznamit zaky s:

e vyuzitim potravin,
mineralnich latek, vitamind
a stopovych prvkd pro
spravny vyvoj ¢lovéka

e Predmét poskytuje zakim:

e znalosti tykajici se hygieny,

VyZivy a sortimentu
potravin a  napojui Vv
gastronomii.

e Poznatky:

e O potravinach a napojich a
jejich  zplsobech vyuziti
aplikuji v odborném

vycviku pri ptipraveé
pokrmd.

e Duiraz je kladen:

e na znalost a uplathovani
zasad racionalni vyzivy

e na poznatky o 1éCebné
vyzivé a o alternativnich
zpusobech stravovani

e na osvojeni hygienickych

predpist

Charakteristika uciva

e Ucivo je rozdéleno:
e do tii rocnikt tak, aby

kazdy = roc¢nik  rozvijel

e Ucivo je rozdéleno:
e do ctyf roénikl, s dirazem

na to, aby kazdy ro¢nik
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znalosti predchoziho.

Prvni  roénik:  poskytuje
uvod do wuciva, zakladni
pojmy.

Druhy ro¢nik: rozSifuje
znalosti o  jednotlivych
druzich  potravin.  Treti
ro¢nik: se zasady spravné
VyZivy, diferencovana

strava, dietologie.

rozvijel znalosti

predchoziho.

Vyuka vede k tomu, aby:

zak seznamil s potravinami
a napoji razného charakteru
vyuziti

zak  pochopil  dulezitost
spravnych stravovacich
navyku a preferoval zdravy
zivotni styl

ucéivo je postupné
prohlubovéano a pii vyuziti
odbornych pracovnich
stazich v zahrani¢i zaci
uplatiiuji své  ziskané

znalosti a dovednosti.

zak seznamil s potravinami
a napoji razného charakteru
vyuziti

zak  pochopil  dtlezitost
spravnych stravovacich
navykt a preferoval zdravy
zivotni styl

ucivo je postupné
prohlubovano a pii vyuziti
odbornych pracovnich
stazich v zahrani¢i Zaci
uplatiiuji své  ziskané

znalosti a dovednosti.

V souladu s celkovym pojetim

$kolniho vzdélavaciho

programu (SVP), utitel:

vytvaii  pfilezitosti  pro
vzajemnou komunikaci
zakt k danému tkolu

umoziuje diferencované

vykony podle
individuadlnich ~ schopnosti
zaka

umoziuje zakim

prezentovat vysledky jejich
prace, nabyté dovednosti a
znalosti

zadava zakim praktické
ukoly pro upevnéni

teoretickych poznatkl

vytvaii  pfilezitosti  pro
vzajemnou komunikaci
zakt k danému tkolu

umoziuje diferencované

vykony podle
individualnich ~ schopnosti
zaka

umoziuje zakim

prezentovat vysledky jejich
prace, nabyté dovednosti a
znalosti

zadava zakim praktické
ukoly pro upevnéni

teoretickych poznatkl

Hodnoceni vysledki

vzdélavani:

zak  vyuziva  ziskanych

poznatkl v praxi

zak  vyuziva  ziskanych

poznatkd v praxi
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zak ma znalost vyzivovych
hodnot potravin

zak zna skladovani a
osetfovani potravin
zak umi vyuzit

zastupitelnost potravin

zak ma znalost vyzivovych
hodnot potravin

zak zna skladovani a
osetfovani potravin
zak umi vyuzit

zastupitelnost potravin

Piinos predmétu k rozvoji
klicovych a odbornych

kompetenci pro zZaky:

Predmét rozvijeji
kompetence k:
uceni, feSeni problému, k

pracovnimu uplatnéni

komunikativni, personalni,
obcanské
vyuziti  informacnich a

komunikaénich technologii.
hygiena v gastronomii
priprava pokrmu

kvalita prace v

gastronomickém provozu

Predmét rozvijeji
kompetence k:
uceni, feSeni problému, k

pracovnimu uplatnéni

komunikativni, personalni,
obcanské
vyuziti  informacnich a

komunikaénich technologii.
hygiena v gastronomii
priprava pokrmu

kvalita prace v

gastronomickém provozu

Aplikace prifezovych témat:

¢lovek a zivotni prostredi.

¢lovek a zivotni prostiedi.

Zdroj: SVP 65-51-H/01 a SVP 65-41-L/01 SOS a SOU Cakovice, iprava vlastni
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6 Analyza vysledkii dotaznikového Setieni

Analyza vysledkti je rozdélena do Ctyf oblasti: charakteristika respondentt
(ve€kova kategorie, pohlavi, pocty, obory, ro¢niky a jejich piedstava o pokracovani v
oboru), ptedpokladané praktick¢é dovednosti (v oblasti normovani, tvorby menu, a
piipravy jidel v ramci odbornych praxi), znalostni Groven zaki (schopnost rozpoznat
maso, jednotlivé c¢asti, navrhnout vhodné tepelné uUpravy a omacky) a ostatni
(zafazovani zakt do ¢asti vyrobniho stfediska, piipravné prace, spokojenost se

soucasnym pracovistém, moderni metody, zahustovani pokrm).

1. Charakteristika souboru respondenti (vékova kategorie, pohlavi, pocty, obory,
ro¢niky) a jejich piedstava o pokracovani v oboru

Ve skolnim roce 2013/2014 se Setteni Gcastnilo 66 zaku tiiletych ucebnich oboril

a 45 zakua ctytletych studijnich obor. Ve Skolnim 2014/2015 se ucastnilo 60 zaki

tiiletych ucebnich obord a 44 zaku ctyrletych studijnich obord. Celkem dotazanych

zaku bylo 215.
Tabulka €. 11: Vékova kategorie a po¢ty respondentii
Trtilety uc¢ebni obor Ctyflety studijni obor
17-18let |19-20let | 21avicelet |17 -18let |19-201let |+ 4 ¥
76 42 8 35 48 6

Z grafu €. 2 uvedeného nize je patrnd pievaha chlapct jak v triletych, tak 1 ve
ctyfletych oborech vzdélani. Presna statistika absolventd oboru kuchai dle pohlavi se

neprovadi.

46



Pi'ehled respondentii véetné pohlavi ve §kolnich letech 2013/2014 a 2014/2015

2013/2014 2014/2015 2013/2014 2014/2015

M tiilety uCeb. obor  m ¢tyflety stud. obor  mchlapci  m divky

Graf ¢. 2: Piehled respondenti

Chcete po ziskani vyuéniho listu (maturitniho vysvédceni) pracovat v oboru?
Celkové mizeme zhodnotit, Ze 48 % respondentl tfiletych obord chce pracovat

po dokonceni vzdélani v oboru, 37 % ne a 15 % se zatim nerozhodlo. U &tyfletych

oborti byly naméfené hodnoty odlisné. 67 % dotazanych chce v oboru pracovat, 22 %

uvedlo, ze ne, a 11 % neni jesté rozhodnuto.

Chcete po ziskani vyucniho listu (maturitniho vysvédéeni) pracovat v oboru?

TFilety ucebni obor Cty¥lety studijni obor

- Q0
19; 15% 49: 39% 1 149 10; 11%

21;17%

24; 271%

- 0,
25; 20% 12; 9% 35; 39%

Hano EspiSe ano ¥ spiSe ne ®ne ¥ nevim)| Hano Hspise ano M spiSe ne Mne Mnevim

Grafy €. 3a; 3b : Zajem o praci v oboru

Chcete po ziskani vyucniho listu (maturitniho vysvédceni) pracovat v oboru?
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2. Predpokladané praktické dovednosti v oblasti normovani, tvorby menu a

pripravy jidel v ramci odbornych praxi

Jak casto na odborném vycviku normujete, pripadné se podilite na tvorbé
kalkulaci?

Normovani viz kapitola 4.11 je jedna z dovednosti, kterd je soucasti zavérecné
praktické maturitni i u¢ovské zkousky. Zaci si v den konané zkousky vylosuji pokrmy,
které budou vyhotovovat, sami si musi pokrmy nanormovat, vypsat zadanky na
suroviny a pokrm vyhotovit. Jak uvedli respondenti, 169 z nich na praxi nikdy
nenormuje, pouze 3 zaci normuji denn¢, 20 tydné a 33 dotdzanych mési¢né. Tvorba

N 24

studijni obory.

T¥ilety ucebni obor CtyFlety studijni obor

14;11% 12, 9%

1;1% 11;12%

6; 7%
2; 2%
- 0,
99 79% 70; 79%
Enikdy ®denné ¥ tydné ™ mésiéné Enikdy ®denné ®tydné M mési¢né

Grafy ¢. 4a; 4b: Frekvence normovani a tvorby kalkulaci
Jak casto na odborném vycviku normujete, pifipadné se podilite na tvorbé

kalkulaci?
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Jak cCasto se podilite se na odborném vycviku na tvorbé a pripravé menu?

Z grafického znazornéni je patrné, ze 47,9 % respondentt se nepodili na tvorbé a
ptipravé menu vibec a 52,1 % ano, dle frekvence, ktera je uvedena v grafu. Nejcastéji
dotazani uvadéli podil na ptipravé jednoduchého — tfichodového (poledniho) menu,
které byva soucasti obédl v provozovnach, kde zaci vykonavaji odborny vycvik viz

tabulka 12.

Tabulka €. 12: Prehled odpovédi — priprava menu

Jednoduché menu Slozité menu Slavnostni menu
Tiilety | Ctyilety | Tiilety | Ctyilety | Tiilety | Ctyilety
ucebni studijni ucebni | studijni ucebni studijni
obor obor obor obor obor obor
Nikdy | 61 42 121 68 120 72
Denné | 41 19 0 0 0 0
Tydne | 12 8 1 5 2 4
meésicné | 12 20 4 16 4 13

Na ptipravé slozitého a slavnostniho menu se podle vyhodnoceni dotaznikl podili

jen 15,35 %, coz je 33 dotazanych.

T¥ilety uéebni obor Cty¥lety studijni obor

12;10%

12: 9% 61; 48% 20: 23%
a o
8: 9%
41: 33% 19: 21%

Enikdy ®denné =tydné = mésiéné Enikdy ®denné =tydné M mési¢né

Grafy ¢. 5a; S5b: Podil na tvorbé a pripravé menu

Jak casto se podilite se na odborném vycviku na tvorbé a piipravé menu?
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Jak casto jste na odborném vycviku samostatné (nebo pod vedenim) béhem Vaseho
studia pripravoval (a) samostatné niZze uvedené pokrmy?

Podle dat uvedenych v dotaznicich a znazornénych v tabulce 13a v grafech 6a-i
piipravuji zaci na odborném vycviku samostatné nejcastéji v denni frekvenci ptilohy
38 % zaka triletych ucebnich oborl, 37 % zaka Ctyfletych oborti. Nejméné samostatné
pfipravovanymi pokrmy jsou jednozna¢né¢ minutkové pokrmy, moucniky a hotové
pokrmy, Minutkové pokrmy nikdy nepfipravuje 81 % zakul tiiletych ucebnich obort,

77 % zaku ctytletych obort.

Tabulka €. 13: Jak ¢asto jste na odborném vycviku samostatné béhem Vaseho
studia pripravoval(a) niZe uvedené pokrmy?

prilohy polévky hotovy pokrm minutkovy pokrm | moucnik

Trilety | Ctyilety | Tiilety | Ctyilety | Tiilety | Ctyflety | Trilety | Ctyflety | Ttilety | Ctyilety

ucebni | studijni | ucebni | studijni | ucebni | studijni | ucebni | studijni | ucebni | studijni

obor obor obor obor obor obor obor obor obor obor
Nikdy 15 9 15 28 58 41 102 68 72 47
Denné | 48 33 22 11 17 13 4 2 28 13
Tydné 28 13 56 13 31 17 12 2 15 12
Mg&sicné | 35 34 33 37 20 17 8 17 11 17

Jak je patrné z tabulky 14 a grafi 7a-i uvedenych nize, nejcastéji Zaci ptipravuji

pod vedenim v denni frekvenci ptfilohy. Nejméné pfipravuji minutkové pokrmy.

Tabulka ¢. 14 : Jak ¢asto jste na odborném vycviku béhem Vaseho studia
pripravoval(a) niZe uvedené pokrmy pod vedenim $éf — kuchaie, kuchare, ucitele

odborného vycviku

ptilohy polévky hotovy pokrm ggirr;kovy mouénik

Trilety | Ctyilety | Ttilety | Ctyilety | Tiilety | Ctytlety | Tiilety | Ctyflety | Tiilety | Ctyilety

ucebni | studijni | ucebni | studijni | ucebni | studijni | ucebni | studijni | ucebni | studijni

ohor ohor ohor ohor ohor obor obor obor obor obor
Nikdy 5 26 15 28 36 39 97 66 66 22
Denné 88 21 33 15 22 12 3 2 33 33
Tydné 16 16 48 17 45 9 12 3 21 15
Mésicné | 17 26 30 29 23 29 14 18 9 19
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Jak ¢asto jste na odborném vycviku samostatné béhem Vaseho studia
Fipravoval(a) niZe uvedené pokrmy?

T¥ileté ucebni obory - Piiprava Cty¥leté studijni obory - P¥iprava
priloh samostatné priloh samostatné
33; 12% 9; 10%
27% ;
33;
48; o
o8 39% 31%

22%

15%
hotovy pokrm
33;
32% al;
39%
17;

b 13 -
0 ;

16% 13%
minutkovy pokrm minutkovy pokrm

33;
22%

12; 8%
4; 3% 102;

67%

33;  moutnik 33; mouénik
22% 31%
47;
72; y
g 45%
0,
15: 49%
10%
12;

28;
19% 12% 13,
12%
M nikdy W denné ®tydné M mésicné M nikdy W denné ® tydné M mésicné

Grafy & 6 a - i: Cetnost piipravy pokrmii na odborném vycviku samostatné
Poznamka: V levém sloupci jsou uvedeny vysledky tiiletych ucebnich obori v pravém ctyfletych
studijnich obord. Vzdy uveden pocet odpovédi a % vyjadieni u jednotlivych skupin pokrmd.
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Jak casto jste na odborném vycviku béhem Vaseho studia pripravoval(a) nize
uvedené pokrmy pod vedenim $éf — kuchare, kuchare, ucitele odborného vycviku?

T¥ileté ucebni obory - Piiprava Cty¥leté studijni obory - P¥iprava
priloh pod vedenim priloh pod vedenim

) 26;
35; 7%
369«
21;
16;

21%
16%

35; 5; 4%

polévky

2 -
35; 9%}0
37%
15;
16%

17;
18%

hotovy pokrm

35; .
’ 39;

9; 9% 2;

13%

minutkovy pokrm minutkovy pokrm

35;
33%

35;
24%

12; 8%
3; 2%

66;

97,
66% || 32398, 62%

moucnik
66;
43%
33;
21% 37%
M nikdy ®denné m tydné M mésicné M nikdy W denné ® tydné M mésicné

Grafy & 7a - i: Cetnost pFipravy pokrmi na odborném vycviku pod vedenim
Poznamka: V levém sloupci jsou uvedeny vysledky triletych ucebnich oborii v pravém Ctytletych
studijnich obord. Vzdy uveden pocet odpovedi a % vyjadieni u jednotlivych skupin pokrmui.
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3. Znalostni uroven Ziaku (schopnost rozpoznat maso, jednotlivé ¢asti, navrhnout
vhodné tepelné ipravy a omacky)

Treti Cast Setfeni, byla zaméfena na praktické znalosti zaku, které si osvojili
béhem praxe na odborném vycviku. Jednalo se o senzorické zhodnoceni masa. Jakostni
I nejakostni druhy mas se vyucuji v teorii obou obort vzdélani v piredmétech potraviny
a vyziva, technologie a je jim vénovana pomérn¢ vysoka dotace hodin.

Zakim byly ukazany &étyfi §ritky masa o stejné vaze 1,5 kg, které byly oznateny
jako vzorky A, B, C a D. Podle senzorickych vlastnosti méli urcit: 1. piivod masa (z
jakého jate¢ného zvitete pochazi), 2. o jakou konkrétni Cast se jedna a za 3. navrhnout
vhodnou tepelnou apravu. Jednotlivé vzorky byly oznaceny:

A —hovézi kyta

B — veptova kyta

C — hovézi plec

D — teleci kyta

Vysledky této Casti jsou pomérné prekvapivé. Mnohem lépe si v této Casti vedli

z4ci tiiletych obort a to v dil¢ich tkolech i v celkovém srovnani.

Urcete puvod masa, které vidite.

ucebniho oboru, ktefi v 83,33 % dokézali urcit vSechny Ctyfi vzorky spravné, Zaci
ctytletého oboru byli Uspésni v 35,95 %. Nejcastéji dochazelo k zaméné teleciho masa
za veprove, tiileté obory 16,67 % a Ctytleté obory 47,19 %. 16,85 % ctyfletych neurcilo

puvod masa dokonce viibec.

Tfileté uéebni obory Ctyflety studijni obor
15; 17%
0; 0% 105; 32; 36%
83%
21;17%
42; 47%
mvie dobie M jedna chyba vie $patné ®vie dobfe ™ jedna chyba vSe Spatné

Grafy ¢. 8a; 8b: Urcete plivod masa.

Urcete ptivod masa, které vidite.
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Urcete, o jaké konkrétni ¢asti jatenych mas se jedna.

V této Casti Setfeni si vedli mnohem Iépe Zaci tiiletych obord. Jednotlivé ¢asti
masa spravné urcilo 56,35 % dotdzanych. U skupiny &tyfletych urCilo spravné casti
masa 24,72 % respondentti. Domnivam se, Ze tato skuteCnost mize byt ovlivnéna tim,
ze 7z4ci triletych obord vykonavaji po celé tfi roky odborny vycvik ob tyden a maji tedy
veétsi podil praxe, nezli zéci Ctyfletych oborid. Tato skuteénost mize vést 1 k tomu, ze v
praxi se setkavaji mnohem castéji s jateCnymi a nejateCnymi druhy mas a mnohem
Castdji se podili na predb&zné tipravé tohoto masa. Zaci Gtyfletych obort maji v prvnim
a druhém ro¢niku jeden den praxe v tydnu, a ve tetim a ¢tvrtém roc¢niku ¢tyfi dny za

étrnact dni.

Trileté ucebni obory Cty¥leté studijni obory

26; 23; 22;
219 26% 25%
29; 71;
23% 56%
44;
49%
Hv§e dobfe ®jedna chyba = vice chyb | HvSe dobfe ™ jednachyba ®vice chyb

Grafy €. 9a; 9b: Urceni konkrétni ¢asti jatecného masa

Urcete, o jaké konkrétni ¢asti jatecnych mas se jedna.

Navrhnéte vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti.
I v této Casti Setieni miizeme povazovat za uspé$né€jsi zaky tiiletych ucebnich
oborti. Vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa zcela spravné navrhlo 28,57 %

tiiletych respondentt a 20,22 % ctyfletych.

Trileté ucebni obory Cty¥leté studijni obory
42; 36; 20; 23% 18; 20%
33% 9%
48; 51; 57%
38%
| Hv§e dobfe Hjednachyba = vice chybl | Hvie dobfe ®jednachyba ®vice chyb

Grafy ¢. 10a; 10b: Tepelné dpravy

Navrhnéte vhodné tepelné Gpravy pro jednotlivé ¢asti.
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Navrhnéte dvé omacky, které byste pripravil(a) k vafenému hovézimu masu.
Dvé¢ spravné navrzené omacky piipravované k hovézimu varenému masu uvedlo

40,47 % dotazanych tiiletych obort a 57,30 % ctyfletych oborl. Nejcastéji uvadeli

rajskou, koprovou a kienovou omacku.

Trileté ucebni obory

12;
109 51;
0%

63;
50%

Cty¥leté studijni obory

11;
139%

51;
57%

27,
30%

B dvé spravné
Zadna spravné

H jedna spravné

B dvé spravné
Zadna spravné

B jedna spravné

Grafy ¢. 11a; 11b: Oméacky k vafenému hovézimu masu

Navrhnéte dvé omacky, které byste ptipravil(a) k vafenému hovézimu masu.

4. Ostatni (zarazovani Zakd do c¢asti vyrobniho stiediska, piipravné prace,

spokojenost se sou¢asnym pracovistém, moderni metody, zahuStovani pokrmu)

V jakych ¢astech vyrobniho stiediska probiha Vas odborny vycvik nejéastéji?

Dle namé&fenych hodnot jsou Zaci nejcastéji na odborném vycviku zatfazeni do
vyrobnich ¢asti — tepld kuchyné véetné expedicni ¢asti 54,88 %, hruba a Cistd piipravna
36,3 % a studend kuchyné 8,9 %. Tyto zatazeni mohou byt na ¢ast dne, piipadné na cely

pracovni den.

Ctyflety studijni obor

Trilety u¢ebni obor

30;
48; o
38% 34%
68; 50;
54% 100 56%
10: 8% 9; 10%
® tepla kuchyn ® studena kuchyii = tepla kuchyi ® studena kuchyii
piipravny pripravny

Grafy ¢. 12a; 12b: Odborny vycvik dle vyrobniho stiediska
V jakych ¢astech vyrobniho stfediska probihd Vas odborny vycvik nejcastéji?
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Na jakych pripravnych pracich se denné podilite?

Z grafu ¢. 13 je patrné, ze zaci se denné nejcastéji podili na pripravnych pracich v
podobé krajeni (tuto Cinnost oznacilo 100 % dotdzanych), Skrabani, které uvedlo
61,40 %, a loupani, 44,2 % respondentli. PfedbéZna tiprava potravin je soucasti vSech
vyrobnich postupti. Krajeni je dovednost, kterou si zaci osvojuji jako jednu z prvnich, a

kterou kuchafti vykonévaji po celou dobu své profese.

140 1 126; 100 %
120 A
100 1 89; 100 %
74; 59 %
80 -
- 520,
58: 65 %66, 52 %
60 17
44: 35 %
40 29: 33 % @
20
0
Skrabani loupani krajeni jiné
® tFilety uceb. obor B ¢tyilety stud. obor

Graf ¢. 13: Pripravné prace a jejich frekvence

Na jakych pripravnych pracich se denné podilite?
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Jaké moderni metody pripravy pokrmi pouZivate na odborném vycviku?
Moderni metody ptipravy pokrmi a inovace (napf. sous-vide — tepelnd uprava ve
vakuu, dynamické ptipravny aj.) jsou do teoretické vyuky zatfazeny jen okrajové, a jak

vyplyva ze Setfeni, neni tomu jinak ani na odborném vycviku.

T¥ileté ucebni obory Cty¥leté studijni obory

: 1;1%
4; 3% 21: 17% 18; 23%

43; 54%

27; 21% - 220,
74; 59% ’ 0 17; 22%
H nepouZivime Hneznam je HnepouZivime M neznam je
nezajimam se ¥ pouZivame nezajimam se M pouZivame

Grafy €. 14a; 14b: Vyuziti modernich metod

Jaké moderni metody piipravy pokrmt pouZzivate na odborném vycviku?

Cim nejéastéji zahust'ujete pokrmy na odborném vycviku?

Z dotazniki vyplyva, Ze 59,53 % pracovist zahustuje tukovou jiSkou nebo
zapraSenim, ale 28,83 % stale pouziva kvasek, 4,65 % uvedlo jiny zpiisob zahustovani
(instantni jisky, bramborové skroby) a 6,97 % zakia uvedlo, ze se o zplisob zahustovani

pokrmt nezajima.

T¥ileté ucebni obory CtyFleté studijni obory
6: 505 10; 8% 42; 4: 5% 5; 6% 20;

P27 33% ’ 22%
60
68; ’
’ 0,

54% 67%
m kvasek (amerika) ™ tukovi jiska ® kvasek (amerika) ™ tukova jiska
jiné H nevim jiné H nevim

Grafy ¢&. 15a; 15b: Cim zahu$t'ujete pokrmy na odborném vycviku

Cim nejéastéji zahustujete pokrmy na odborném vycviku?
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Jste spokojen(a) na Vasi soucasné praxi?
Z celkového poctu respondentii uvedlo 54,42 % dotdzanych, ze na soucasném
pracovisti odborného vycviku nejsou spokojeni. Piesné pficiny jejich nespokojenosti,

nebyly pfedmétem zkoumani.

T¥ileté ucebni obory Ctyf¥leté studijni obory

36: 28% 31; 25% 26; 29% 28; 31%

. 25; 20%
34;21% 21: 24% 14; 16%

| Hano HMspiSe ano WspiSene HMne B ano Hspise ano ¥ spiSe ne W ne

Grafy ¢. 16a; 16b: Mira spokojenosti na sou¢asné praxi

Jste spokojen(a) na Vasi soucasné praxi?
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7/ Diskuze analyzovanych dat a navrhy opatfeni

Stézejni Casti prace byla analyza a porovnani odbornych kompetenci
aplikovanych do praxe. Vysledna data byla rozd€lena do Ctyf oblasti: charakteristika
respondentl (pohlavi, pocty, obory, ro¢niky a jejich pfedstava o pokracovani v oboru),
piedpokladané praktické dovednosti (v oblasti normovani, tvorby menu, a piipravy jidel
v ramci odbornych praxi), znalostni uroven zaka (schopnost rozpoznat maso, jednotlivé
¢asti, navrhnout vhodné tepelné upravy a omacky) a ostatni (zatazovani zakl do ¢asti
vyrobniho stiediska, pfipravné prace, spokojenost se soucasnym pracovistém, moderni
metody, zahust'ovani pokrmi).

Charakteristika respondenti

Jak je uvedené v grafu (¢. 2) celkovy pocet respondenti, kteti se podileli na
dotaznikovém Setfeni ve Skolnich letech 2013/2014 a 2014/2015 byl 215 zaka. VEkova
kategorie respondentil je uvedena v tabulce ¢. 11. Jak je patrné z graft (3a, 3b) 30,69 %
respondentl uvedlo, Ze po dosazeni vyucniho listu nebo maturitniho vysvédéeni nemaji
zdjem pracovat v oboru. Podobné hodnoty jsou patrné i ze studie NUV (2014) popsané
v kapitole 4.4. Tyto naméfené hodnoty mohou mit riizné pfiiny. Ne&kteti Zaci pfi
nastupu na stifedni Skolu nebyli jesté rozhodnuti o volbé svého povolani a teprve béhem
studia na stfedni Skole se rozhodli. Dalsi pfi¢inou tak vysoké miry ukazatele je zjisténi
zakd, a to prevazné tiletych obord, ktefi maji vice praxe nezli teorie, zZe se jedna o
velmi naro¢ny obor jak po strdnce fyzické, tak 1 psychické, ktery neni finan¢né
odméhovan tak, jak si predstavuji (viz kapitola 3.5 a tabulka &. 2). Zaci étyfletych oborii
se také pokusi uchazet o ptijeti na n¢kterou z vysokych skol.

Pi'edpokladané praktické dovednosti

V oblasti Setfeni, kterd byla zamétena na frekvenci a samostatnost normovani,
tvorby kalkulaci a pfipravu menu, byla zjiSténa tato data. Z celkového poctu
respondentl uvedlo 78,60 % dotdzanych, ze na praxi nikdy nenormuji (viz grafy 4a,
4b). Normovani je jedna z dovednosti, ktera je soucasti zavére¢né praktické maturitni i
uétiovské zkousky. Zaci si v den konané zkousky vylosuji pokrmy, které budou
vyhotovovat, sami si musi pokrmy nanormovat, vypsat Zadanky na suroviny a pokrm
vyhotovit. Tato dovednost je tedy pro né kli¢ova. Tvorba kalkulacnich cen je
studijnich obord viz klicové kompetence v tabulce ¢. 9. I piesto, Ze se normovat a

kalkulovat uci Zaci ve Skole v teoretické vyuce, 1ze doporucit, aby tato dovednost byla
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se zaky procvicovana na i odborném vycviku. Tuto ¢innost by jim pracovist¢ mohly
zadavat formou samostatné pripravy alespoil jednou tydné, napf. v ramci
piipravovanych pokrmi na provozovné.

Z grafti 5a, 5b a tabulky €. 12 je patrné, ze 47,9 % respondentl se nepodili na
tvorb¢ a piipravé menu vibec a 52,1 % ano, dle frekvence, kterd je uvedena v grafu.
Nejcastéji dotazani uvadéli podil na ptipravé jednoduchého — tiichodového (poledniho)
menu, které¢ byva soucasti obédl v provozovnach, kde zaci vykonavaji odborny vycvik.
Na piipravé slozitého a slavnostniho menu se podle vyhodnoceni dotaznikli podili jen
15,35 %, coz je 33 dotazanych. Tvorba menu je narocnou dovednosti, kterou by si zaci
m¢éli osvojovat v pribéhu celého studia. Nejedna se pouze o snoubeni pokrmil, piipadné
pokrmil a napoju v jeden harmonicky celek, ale je potieba si uvédomit, zZe tvorba menu
je také prodejnim a marketingovym nastrojem provozoven ovliviiujicich jejich obrat.
Piesto, ze podle studie NUV (2013) popsané v kapitole 4.5 pozaduji zaméstnavatelé u
pracovnikd s vyucnim listem a maturitnim vysvéd¢enim za zcela nezbytné kompetence
schopnost tymové prace a porozuméni pracovnim instrukcim, data naznacuji, Ze neni u
vétSiny zaki tato oblast béhem odborného vycviku rozvijena.

To mize vést k tomu, ze Zaci maji urcité teoretické znalosti, které ovSem neumi
aplikovat do praxe. Ziskana data uvedena v tabulkach ¢. 13 a ¢. 14 naznacuji, ze zaci v
poslednim ro¢niku nevaii nékteré skupiny pokrmil samostatné, nebo pod vedenim v
takové frekvenci, kterou by pro ziskani dovednosti a navykt potiebovali. Jak je patrné
z grafi 6a-i nejméné samostatné piipravovanymi pokrmy jsou pokrmy na objednavku
tzv. minutky, nasleduji moucniky a hotové pokrmy. Pod vedenim (grafy 7a-i) zZaci
nejCastéji piipravuji piilohy a polévky. Jako vhodné doporuceni se jevi, aby se Zaci
mohli samostatné, nebo pod vedenim instruktora vice podilet v pravidelnych intervalech
na piipraveé a vydeji alespon personalnich pokrmi, v€etn€ normovani a psani zddanek.

Znalostni uroven zaku

Treti cast Setfeni, byla zaméfena na praktické znalosti zakd, které si osvojili
behem praxe na odborném vycviku. Jednalo se o senzorické zhodnoceni masa. Jakostni
1 nejakostni druhy mas se vyucuji v teorii obou oboril vzdélani v pfedmétech potraviny
a vyZiva, technologie a je jim vénovana pomérné vysoka dotace hodin. Jak znazornuji
grafy 8a, 8b v urceni jate¢ného druhu masa a v ur¢eni konkrétni ¢asti masa viz grafy 9a,
9b byly jednoznacné uspésnéjsi zaci tiiletého ucebniho oboru, kteti v 83,33 % dokazali

urit vSechny Ctyfi vzorky jateCnych mas spravné a 56,35 % z nich urcCilo spravné i
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konkrétni ¢asti masa. Efektivni tepelné upravy jednotlivych ¢asti, vhodnéji navrhli Zaci
Ctyfletych studijnich oborti (grafy 10a, 10b). Dvé spravné omacky k varenému
hovézimu masu navrhli 1épe Zaci Ctyfletych studijnich obord (viz grafy 1la, 11b).
Predbéznéd a tepelnd uprava nejateCnych a jateCnych druhli mas je pfitom jednou z
klicovych dovednosti, kterd se od absolventii olekava. Zaci by méli byt vedeni k
samostatné praci, kde vysledkem je findlni produkt.

Ostatni poznatky

Na otazku tykajici se jejich znalosti v oblasti modernich inova¢nich metod v
gastronomii viz grafy 14a, 14b uvedlo 42,79 % z celkového poctu dotazanych, Ze se o
tyto metody nezajimaji. Jak je patrné z grafu 14 a celkové vétsi neznalost a nezajem
prokazaly ttileté ucebni obory. Mlizeme se domnivat, Ze se z&ci nezajimaji z divodu
nizké motivace a, nebo z nize popsanych pti¢in. Mlze se jednat o nedostatek finan¢nich
prostfedkti, nedostate¢né vybaveni Skol, a ne vSechny pracovi§t¢ jsou témito
inovativnimi nastroji vybaveny. Zaka, ktefi maji skuteény zajem o obor, je ¢im dal tim
méng, a proto je velmi dileZzité, aby se jejich pocatecni ptipadna chut’ o poznani oboru
neutlumila hned v zacatku. Jak je popsano (v kapitolach 5.2.1-5.2.3) Skoly se snazi své
zédky motivovat a zaky se skutenym zajmem podporovat co nejvice. Pro zaky
organizuji zahrani¢ni stdze, zaci se mohou ucastnit odbornych soutézi, na které jsou
individudlné pfipravovani. Inovaéni znalosti si mohou rozsifit i ve specializovanych
kurzech, nebo seminafich, které potadaji Skoly, nebo nékteré firmy. Tyto kurzy si, ale
zaci musi hradit sami, a to neni dostupné pro vSechny studenty, protoze pochdzi z rtizné
silnych ekonomickych rodin. Zde se nabizi mozny potencial ve spolupréci s pracovisti,
které tyto inovacni trendy pouzivaji. Jako nejvhodnéj$i motivace se jevi financni
podpora pro podniky a podnikatele, aby méli zajem a sviij ¢as veénovali pfipravé a
vychové téchto zak.

Z hlediska moderni gastronomie (grafy 14a, 14b) a zpétné vazby, zdali se zaci
zajimaji o technologickou pfipravu pokrmil na jejich praxi, byla zdmérné zatazena do
dotazniku otazka ohledn¢ zahustovani pokrmi. Jak je patrné (z grafi 15a, 15b) 59,53 %
pracovist’ zahust'uje tukovou jiskou nebo zaprasenim, ale 28,83 % stale pouziva kvasek,
4,65 % uvedlo jiny zplisob zahustovani (instantni jisky, bramborové Skroby) a 6,97 %
zékl uvedlo, ze se o zplisob zahust'ovani pokrmil nezajima. V teoretickém vyucovani je
kladen diraz na to, aby si Zaci osvojili znalosti, odborné kompetence a zasady

uplatiiovani raciondlni vyzivy spojené se zdravym Zivotnim stylem a na sledovani
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trendl ve stravovani (viz tabulka €. 9). V dnes$ni dob¢ z hlediska moderni gastronomie a
racionalni vyzivy, by jiz zahustovani kvaskem mélo byt Gpln¢ minimalni. V této oblasti
hraje klicovou roli vzdélanost ucitela teoretického, praktického vyucovani a instruktort
odborného vycviku. Mnohdy byvaji teoretické informace odlisné od praktickych.
Nedostatecna znalost ptipadné¢ neznalost je ddna nedostatecnym vzd€lavanim a
minimalnim propojenim s odbornymi pracovisti viz kapitola 4.5.1. Vzdélani je
celozivotni proces vedouci k osvojeni védomosti, dovednosti, pracovnich navykl a
postojii. V oblasti gastronomie by jist¢ bylo velkym piinosem zavedeni programu
celozivotniho vzdé€lavani nejen pro pedagogy, které by bylo ale finan¢n¢ dostupné. Lze
se domnivat, Ze by mé¢lo byt dokonce pro pedagogy a instruktory bezplatné, aby byli
motivovani k osvojovani a poznani téchto novych poznatkii a mohli je ptredavat dal
svym zakim. Programy celozivotniho vzdélani pro odborné ucitele v nabidce jsou, ale
jsou zaméteny pouze pedagogicky a didakticky, a ne po strance odborného rozvoje. Je
mozné, ze nekteii pedagogové vyucuji véci, které jsou jiz zastaralé, pripadné se v
provozu uz vibec nepouzivaji, a inovaéni metody jsou nékdy do vyuky zatfazeny v
minimalnim rozsahu.

Za velmi vyznamnou priilezitost miizeme povazovat podporu a motivaci zakl jiz
od prvniho ro¢niku, at’ uz jednotlivé, v mensSich pracovnich skupinach, ale i v ramci
ttidy, aby si osvojili zdkladni védomosti, dovednosti a bez problémi se postupné
seznamili 1 s nadstandardnimi postupy. V rdmci pfedmétu potraviny a vyZziva miZzeme
doporucit zatfazeni vétSiho mnoZzstvi odbornych exkurzi. U jednotlivych tematickych
celkli mizeme povazovat za vhodné zaméfit se napf. na navstévu pivovaru — vyroba
piva, zemédélskych druzstev se zamétenim na chov skotu a prasat, ptipadn¢ dribezaren
— produkce a zpracovani mléka, vajec, hovézi, teleci, vepfové a dribezi maso, ptipadné
jeho zpracovani. Dé se pfedpokladat, Ze pro Zaky by jisté bylo velmi zajimavé seznamit
se s prvovyrobou n¢kterych potravin, nebo s chovem napf. jate¢nych zvitat a jisté¢ by
ziskali mnohem lepsi nahled na celou vyrobu.

VéEtsi propojeni teoretické, praktické vyuky a vedeni zaki k vétsi samostatnosti
mizeme oznacCit za oblast nejvétsiho vyznamu. Ucitelé odborného vycviku vyucuji
odborny vycvik ve Skole, pfipadné na Skolském zatizeni. Na procvi¢ovani dovednosti
74k na pracovistich dohlizi povéfené osoby — instruktofi. Instruktofi jsou zaméstnanci
podniku, ne Skoly a se Skolou uzaviraji instruktorskou smlouvu. Instruktofi spolupracuji

s uciteli odborného vycviku, ktefi na pracovisté v pravidelnych intervalech dochazi.
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Ucitel¢é teoretickych predmétl jsou s uciteli odborného vycviku v pravidelném
kontaktu, s instruktory nikoliv.

Mnohem vétsi podil zaklh vykonava praxi pravé na pracovistich pod dohledem
instruktort. D4 se predpokladat, Ze v piipadé dohledu instruktorii, mize nékdy dochéazet
k zarazovani zakl do €asti vyrobniho stfediska na pracovni €innosti, které nevedou k
osvojeni a interiorizovani potiebnych dovednosti v danych ro¢nicich. Z grafii 12a, 12b
je patrné, ze jsou zaci nejcastéji na odborném vycviku zarazeni do vyrobnich ¢asti —
tepla kuchyné véetné expedicni casti 54,88 %, hruba a Cistd ptipravna 36,3 % a studena
kuchyné 8,9 %. Lze doporucit, Ze Zaci, by méli byt mnohem vice zatazovani do teplé
kuchyné vcetné expedi¢ni ¢asti a na studenou kuchyni, nezli do ¢asti ptipravné, a to
pfevazné v poslednim ro¢niku. V poslednim ro¢niku studia by zaci méli byt jiz schopni
samostatného vyhotoveni pokrmu, pod dohledem opravnéné osoby. Analyzovana data v
grafu ¢. 13 naznacuji, ze 61,40 % vsech dotazanych respondentli jsou denné zafazovani
na predbéznou Gpravu potravin v podob¢ skrabani a 44,2 % na loupani. Tento fakt mize
byt pro zaky demotivujici a nevede to k jejich profilu absolventa (viz tabulky ¢. 8 a ¢.
10) a profesni ptipravé. Na druhou stranu je dulezité zminit fakt, ze zaci vSeobecné
vykazuji ve vétsi mife v poslednich letech tendenci k nezajmu o obor, maji zvySenou
miru absence a celkové se neprojevuji aktivné. Nektefi zaci se radéji podili na
ptipravnych pracich proto, Ze je to pro né prosté jednodussi.

Vysledky patrné z (grafti 16a, 16b) naznacuji, ze 54,42 % dotdzanych, nejsou
spokojeni na soucasném pracovisti odborného vycviku. Presné pficiny jejich
nespokojenosti nebyly pfedmétem zkoumani. Lze doporucit, aby se v budoucich letech
Skoly zamé&fily na evaluaci pracovist’ podrobnéji. Evaluace by se méla primarné zaméfit
na tyto tfi oblasti: socialni klima a prostfedi pracovisté, obsah a organizace odborného
vycviku, pifedbéZna pfiprava a piiprava pokrmil (mira vedeni Zakl k samostatnosti).
Cilem této evaluace by bylo ziskani potiebnych indikatord k podrobné analyze a zjisténi
pri¢iny nespokojenosti zakli na souc¢asném pracovisti. Na zakladé analyzy vysledkt by
mohla byt navrzena opatfeni, ktera by vedla ke zkvalitnéni praktické vyuky. Evaluace
by méla byt zaméfena nejen na zaky, ale 1 na ucitele odborného vycviku, nebo
instruktory, a to formou autoevaluace a pravidelné hospitace. Evaluacni a autoevaluaéni
Setteni by mélo probihat alespoi jednou ro¢né. Hospitacni ¢innost na odborném
vycviku by méla byt zajisténa vedenim Skoly alespon dvakrat béhem Skolniho roku, aby

doSlo k ovéfeni, zda v pribéhu praxe dochdzi k ocekavanému osvojeni a rozvoji
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klicovych a odbornych kompetenci popsanych v (tabulce ¢. 9) u zakl i béhem praxe. Je
mozné, ze nyni se tyto hospitace provadi pfevazn€ na Skolnich pracovistich a na
smluvnich pracovistich ne v takové mife. K odhaleni pfipadnych nedostatkii mize byt
pouzit napt. evaluacni dotaznik, kde by se tyto informace management Skoly dozvéde¢l,
protoze zpétna vazba ze strany zakl je nepostradatelnd. Navrh evalua¢niho dotazniku
pro zaky je uveden v piiloze €. 1.

Na zéklad¢ dotaznikového Setieni, analyzy a diskuze vyslednych dat je mozné
potvrdit pocatecni hypotézu, kterd predpokladala, Ze dojde k odhaleni nedostatkli v
odbornych kompetencich zakd.

Souhrn navrhovanych FeSeni

Pro zkvalitnéni vzdélavacich programu obord 65-51-H/01 a 65-41-L/01 viz
charakteristiky v kapitole 5.2.5 a pro jesté lepsi uplatnéni zakd na trhu prace, lze
doporucit zvySené zaméteni v té€chto péti kliCovych oblastech: motivace, samostatnost,
evaluace, vétsi propojeni teorie s praxi, moderni trendy v gastronomii. VSechny tyto
oblasti spolu tizce souviseji, a mély by byt vzajemné co nejvice propojeny.

Nadale zaky motivovat, co nejvice podporovat jejich zajem o obor a zatadit vice
odbornych exkurzi. V odborném vycviku vice upeviiovat védomosti a dovednosti zakd.
Vést je k veétsi samostatnosti v klicovych dovednostech, piipravé pokrmi a vyssi
ro¢niky méné zafazovat na piipravné prace. V oblasti vétsiho propojeni teorie
s odbornym vycvikem se zaméfit na pravidelnou vzajemnou hospitacni ¢Einnost,
autoevaluaci instruktorti a evaluaci pracovist. V teoretické vyuce se vice zaméfit na
vyuku modernich trendd v gastronomii a pokusit se navazat spolupraci s témi

pracovisti, které tyto inovaéni metody pouzivaji.
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8 Zavér

Na zéklad¢ analyzy odbornych a kli¢ovych kompetenci z hlediska rdmcovych a
Skolnich vzd¢lavacich programii u oborti vzdélani 65-51-H/01 Kuchait a 65-41-L/01
Gastronomie a dat ziskanych prostiednictvim anonymniho dotaznikového Setieni, ktera
probihala ve Skolnich letech 2013/2014 a 2014/2015 byly vyhodnoceny zejména
praktické dovednosti a védomostni uroven zakti vybranych obori.

Vysledky analyzy potvrdili ivodni hypotézu predpokladajici odhaleni nedostatkii
v odbornych kompetencich zakl. Tato hypotéza se potvrdila hlavné u zaka ctyfletych
studijnich obort. Na zaklad¢ ziskanych udaji byla formulovana doporuceni, ktera by
mohla pomoci zjisténé nedostatky eliminovat.

Pro zkvalitnéni vzdé¢lavacich programu obort 65-51-H/01 a 65-41-L/01 a pro
jesté lepsi uplatnéni zakti na trhu prace, lze doporucit zvySené zaméfeni na
nasledujicich pét klicovych oblasti: motivace, samostatnost, evaluace, vétsi propojeni
teorie s praxi, moderni trendy v gastronomii. VSechny tyto oblasti spolu uzce souviseji,

a méli by byt vzdjemné co nejvice propojeny.
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Prilohy
1. Evaluac¢ni dotaznik

Vhodné oznacéte kiizkem

Pohlavi O muz
0 zena
Roé¢nik

O
HonE

O 2 lety ucebni
O 3 lety ucebni
O 4 lety studijni

spise

ano spiSe ano | ne
ne

nevim/nedokazu
posoudit

Je atmosféra na pracovisti
dobra?

Miizete se zeptat instruktora
(kuchate)na cokoliv?

Je instruktor (kuchat) vstticny?

Kontroluje instruktor (kuchar)
pravidelné vasi praci?

Rozd¢€luje instruktor (kuchar)
praci spravedlive?

Jste na této praxi spokojen(a)?

Jak Casto na praxi vyhotovujete
samostatné, nebo pod vedenim | denné tydné mésicné
tyto pokrmy:

nepfipravuji

Polévky

Piilohy

Hotové pokrmy

Minutkové pokrmy

Moucniky

Jak Casto se podilite na nize

, v , . denné tydné mesiéné
uvedenych ptipravnych pracich:

nikdy

krajeni

loupani

Skrébani

myti nadobi
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2. Dotaznik pouzity pro dotaznikové Setieni v této studii

1. pohlavi

0 muz
[l Zena

2. vékova kategorie

0 17-18

7 19-20

1 21-25
3. obor

1 3 lety ucebni
"1 4 lety studijni

4. Chcete po ziskani vyuéniho listu (maturitniho vysvéd¢eni) pracovat v oboru?

[l ano
spiSe ano
spiSe ne
ne
nevim

(0 0 R I I B

5. Jak ¢asto jste na odborném vycviku béhem Vaseho studia pripravoval(a)niZe uvedené

pokrmy?

PRILOHY POLEVKY HOTOVY MINUTKOVY MOUCNIK
POKRM POKRM

1 nikdy O nikdy O nikdy O nikdy O nikdy

] denné O denné T denné O denné Z  denné

T tydné v tydné v tydné - tydné v tydné

] mésicné = meésicné— mésicné — meésiéné = mésicné

6. Jak Casto jste na odborném vycviku béhem Vaseho studia pripravoval(a) nize uvedené

pokrmy pod vedenim $éf — kuchare, kuchare, ucitele odborného vycviku?

PRILOHY POLEVKY HOTOVY MINUTKOVY MOUCNIK
POKRM POKRM

O nikdy o nikdy o nikdy O nikdy o nikdy

[1 denné O denné T denné O denné O denné

1 tydné O  tydné O tydné O tydné 2 tydné

] mési¢né 0  mésitnéC mésiéng  © mésiéné 2 mési¢né
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7. Jak ¢asto na odborném vycviku normujete, pripadné se podilite na tvorbé kalkulaci?

1 nikdy
denné
tydné

O OO

mésiéné

8. Podilite se na odborném vycviku na tvorbé a pripravé menu?

Jednoduché menu SlozZité menu Slavnostni menu
O nikdy 0 nikdy O nikdy
1 denné C  denné O denné
[ tydné J tydné Z tydné
[ mésiéné = meésiéné = meésiéné
9.V jaké casti vyrobniho stiediska probiha Vase praxe denné nejcastéji?

sklady
pripravny hrubé

kuchyii tepla
kuchyii studena

.V
U
[
[l pripravny Cisté
U
U
"1 Kkuchyn expedi¢ni (vydej)
U

umyvarny

10. Jak casto se na odborném vycviku podilite na pripravnych pracich, (uved’te

konkrétni ¢innosti)?

LOUPANI SKRABANI KRAJENI

1 nikdy C  nikdy O nikdy

1 denné C  denné O denné

[ tydné Z  tydné Z  tydné

[ mésiéné = meésiéné = mésiéné
JINE

11. Cim nejéastéji na odborném vycviku zahu§tujete pokrmy?

1 kvasek (amerika — hl. mouka + voda)
71 tukova jiSka
[l jiné
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12. Jaké metody moderni gastronomie, nebo technologické upravy vyuZivite na
odborném vycviku?

nepouzivime

neznam je

nezajimam se

(I I R A I I

pouZivime tyto

13. Urcete pivod masa, které vidite (vzorky A, B, C, D)

oo w >

14. Urcete, o jaké konkrétni ¢asti jateCnych mas se jedna.
A

B
C.
D

15. Navrhnéte vhodné tepelné ipravy pro jednotlivé ¢asti
A

B
C.
D

16. NapiSte dva nazvy Vami vybrané libovolné omacky k varenému hovézimu masu.
1.
2.
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