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65-41-L/01 Gastronomie

Stiedni skola spolecného stravovani,
Krakovska 1095, 700 30 Ostrava-Hrabuvka
4.4,2014

Uvodni komentaf k piipadové studii:

Stfedni Skola spole¢ného stravovani, Ostrava-Hrabtlivka, je Skola s dlouholetou tradici vyuky
gastronomickych oborti. Byla zalozena vroce 1956 jako Ucnovska obchodni skola ve
Vranové nad Dyji. V roce 1957 byla pfemisténa do Ostravy a jeji organizaci bylo povéteno
Reditelstvi restauraci Ostrava-sever. Z piivodné malé §koly s nékolika tiidami se v pribéhu let
vyvinulo moderni Skolské zafizeni komplexniho typu. Obor 65-41-L/01 Gastronomie je
ctytlety obor vzdélani zakonCeny maturitni zkouSkou. Vyuka obort vzdélani s maturitni
zkouskou probiha na Skole s riznymi obménami jiz 35 let. V soucasné dobé je vyuka ve
zminovaném oboru realizovana podle dvou Skolnich vzdélavacich programti — Gastronomie-
kuchat a Gastronomie-¢iSnik. Absolvent najde uplatnéni ve stiednich technickohospodatskych
funkcich ve stravovacich a ubytovacich zafizenich na pozicich kuchat, ¢iSnik, barman,

sommelier, barista, $¢fkuchaft, vrchni ¢iSnik, provozni.

Piivodni podklad dodany skolou ke stazeni na:
http://pospolu.rvp.cz/filemanager/userfiles/PripadoveStudie/65 studie-L.pdf

pro

Forma spoluprace
Spoluautor (firma)

Struc¢né shrnuti formy spoluprace

Odborny vycvik

Mamaison
Business &
Conference Hotel
Imperial Ostrava,
TyrSova 6,

701 38 Ostrava

OV je na pracovistich firmy realizovan formou skupinové vyuky.

Na pracovisti jsou 2 smiSené skupiny zaku 1. — 4. ro¢niku vedené

uciteli odborného vycviku.

OV je realizovan v gastronomickém zafizeni nejvyssi Urovné,

¢emuz odpovida jeho technologické vybaveni i zafizeni prostorti

urcenych pro hosty.

Zaci se vprabéhu OV uéi pod dohledem ugiteli odborného

vycviku technologicka zatizeni obsluhovat a raciondlné vyuZzivat.
Vice o této formé spoluprace na strané 3

Odborna praxe

Mamaison
Business &
Conference Hotel
Imperial Ostrava,
TyrSova 6,

701 38 Ostrava

Odbornd praxe na tomto pracovisSti organizacné¢ navazuje na
odborny vycvik.

Do vedeni odborné praxe je zapojeno celkem 9 instruktorQ
odborného vycviku, jejichz kvalifikace odpovida platné legislativé.
Instruktofi jsou zaméstnanci hotelu a vedou zaky pfi odborné praxi
Vv pfipad€ nepfitomnosti ucitele praxe.

Zaci postupné vykonavaji vechny ¢innosti, které vedou k upevnéni
kompetenci potifebnych k vykonavani Cinnosti na pozici kuchat
nebo ¢isnik.

K

OP Vzdélavani
onkurences:

chopnost

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.

Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zavislé na konkrétnim skolnim

vzdeélavacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel

skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz



http://www.projektpospolu.cz/
http://pospolu.rvp.cz/filemanager/userfiles/PripadoveStudie/65_studie-L.pdf
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Nabor novych Zakii

Vitana, a. s.,
Armady 245,

155 00 Praha 5 —
Stodulky

Naborova aktivita spociva v organizaci soutéze ,,O cokoladovou
varecku.
Ukolem soutéZicich je piipravit tfi porce teplého pokrmu s ptilohou
ve stanoveném ¢asovém limitu.
Ptilohu k pokrmu, $tdvu nebo omacku si zdk vybere z nabidky
Vitany. Pracovnik firmy je i ¢lenem hodnotici komise.

Vice o této formé spoluprace na strané 8

VyuZiti odbornikii
praxe p¥i planovani
a realizaci vyuky

Montycon gastro,
s. 1. 0., Rudna
907, 700 30
Ostrava-Zabieh

Odbornici z praxe pfipravuji pro vyucujici odbornych predméti
prezentaéni a instruktazni akce.

Délka a frekvence prezentaci je zavisla na aktualnich potfebéach
Skoly a moznostech firmy.

Odbornici z firmy piimo vedou instruktaze pro pedagogické
pracovniky nebo zdky a také Snimi
laboratornich cviceni.

spolupracuji v ramci

Vice o této formé spoluprace na strané 11

Profilovd maturitni
zkouska

Mamaison
Business &
Conference Hotel
Imperial Ostrava,
Tyrsova 6,

701 38 Ostrava

Praktickou maturitni zkousku skladaji v§ichni Zaci oboru.

Prakticka maturitni zkouska spociva v ptipravé spolecenské akce,
banketu.

Z provoznich divodil je zkouska realizovana v prostorach Skoly,
jestlize je krealizaci akce potfeba specidlni inventat, firma toto
zajisti formou zapujcky.

Odbornici z praxe vykonavaji pii pfipravé praktické maturitni
zkousky konzultaéni ¢innost.

pro k

OP Vzdélavani
onkurences:

chopnost

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.

skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz

Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zavislé na konkrétnim skolnim
vzdeélavacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel


http://www.projektpospolu.cz/
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Nazev:
Odborny vycvik — Ostrava — Mamaison Business & Conference Hotelu Imperial Ostrava

Skola (jako autor):

Stiedni skola spole¢ného stravovani, Ostrava-Hrabtivka, ptispévkova organizace, Krakovska
1095, 700 30 Ostrava-Hrabtivka

Spoluautor:

Mamaison Business & Conference Hotel Imperial Ostrava, TyrSova 6, 701 38 Ostrava

Charakteristika Skoly:

Stfedni Skola spole¢ného stravovani, Ostrava-Hrablvka, je Skola s dlouholetou tradici vyuky
gastronomickych obord. Byla zalozena v roce 1956 jako U¢novska obchodni skola ve Vranové
nad Dyji. V roce 1957 byla piemisténa do Ostravy a jeji organizaci bylo povéfeno Reditelstvi
restauraci Ostrava-sever. Z puvodné malé skoly s n¢kolika tfidami se v pribchu let vyvinulo
moderni Skolské zatizeni komplexniho typu. Béhem své vice nez padesatileté existence Skola
prosla fadou dil¢ich zmén, n¢kolikrat zménila své ptisobisté, jeji profilace vSak ztistala stejna.
Jednoznacnost odborného zaméteni Skoly je vyhodou i pfi budovani odborného zazemi piimo ve
Skole. V odbornych u¢ebnach jsou pro vyuku k dispozici moderni technologicka zatizeni a nové
je zprovoznéno gastrocentrum, vnémz je vytvoreno kvalitni zazemi pro vyuku podle
nejnovéjsich gastronomickych trendt s vyuzitim odpovidajicich technologii.

Vyuku odborného vycviku zajistuje Skola smluvné v gastronomickych provozovnach fyzickych
nebo pravnickych osob pod vedenim uciteld odborného vycviku nebo u vyssich ro¢niki na
individudlnich pracovistich pod vedenim instruktori. V soucasné dobé tak absolvuje odborny
vycvik formou skupinové nebo individualni vyuky v 41 provozovnach 590 zakt Skoly.

Pro své Zaky i pro vefejnost Skola pravidelné organizuje dlouhodobé i kratkodobé vzdélavaci
aktivity (barmansky kurz, kurz studené kuchyné, kurz vyfezadvani ovoce a zeleniny,
sommeliersky kurz apod.). Vyznamna je i spoluprace s Utadem prace v Ostravé pii zajistovani
rekvalifika¢nich kurzi. Skola dlouhodob& uzce spolupracuje s firmami gastronomického
zaméfeni, s hotely a restauracemi, aktivné se jako ¢len ucastni prace v asociacich a sdruZenich:
Hospodaiskd komora CR, Asociace kuchaii a cukraft CR, Asociace hoteld a restauraci CR,
barmanska asociace CBA, Asociace ¢idnikii CR a KLACR CR. Zaci §koly se pravideln& ucastni
odbornych soutézi regiondlniho i1 republikového charakteru, v nichZ dosahuji velmi dobrych
vysledkd.

Kod a ndzev oboru vzdélani:

65-41-L/01 Gastronomie

Charakteristika oboru:

Obor 65-41-L/01 Gastronomie je Ctyflety obor vzdélani zakonceny maturitni zkouskou. Vyuka
oboril vzdélani s maturitni zkouSkou probiha na Skole s riznymi obménami jiz 35 let. Ucebni
obory kuchar a ¢iSnik s maturitou byly do vzdélavaci nabidky Skoly experimentalné zavedeny

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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vroce 1978, prvni maturitni zkousky probéhly v roce 1982. V soucasné dobé je vyuka ve
zminovaném oboru realizovana podle dvou Skolnich vzdélavacich programt — Gastronomie-
kuchat a Gastronomie-¢is$nik, které jsou vytvoieny podle ramcového vzdélavaciho programu 65-
41-L/01 Gastronomie. Skolni vzdélavaci programy se lisi v hodinovych dotacich profilujicich
pfedmétu, tedy technologie a stolniceni.

Vzdélavani zaka je organizovano jako cCtyfleté denni studium. Probihd ve dvoutydennich
cyklech, v nichz se pravideln¢ stiida 7 dnti teoretického a 3 dny praktického vyucovani.

Soucésti vzdélavani je i souvisla odborna praxe v celkovém rozsahu 5 tydni, ktera probiha ve 2.
— 4. ro¢niku.

Vzdélavani je ukonceno maturitni zkouSkou, ktera se déli na dvé casti: spolecnou a profilovou.
Zak ziska stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou, jestlize UspéSné vykona obé¢ ¢asti maturitni
zkousky.

Absolvent najde uplatnéni ve stiednich technickohospodéiskych funkcich ve stravovacich a
ubytovacich zatizenich na pozicich kuchat, ¢iSnik, barman, sommelier, barista, Séfkuchat, vrchni
¢iSnik, provozni. Je pfipraven vykondvat odborné gastronomické ¢innosti na riznych pracovnich
pozicich a v pravné organizacnich formach podnikéni — jako zaméstnanec, zaméstnavatel nebo
podnikatel.

Historie spoluprace mezi Skolou a firmou:

Spoluprace Skoly s Mamaison Business & Conference Hotelem Imperial Ostrava ma dlouhou
tradici. V tehdejsim Hotelu Imperial bylo uc¢novské stredisko Interhotelii ziizeno jako jedno ze
dvou (druhé bylo lokalizovano do Olomouce) jiz v roce 1963. V ramci Interhotelu Ostrava byli
7aci umisténi na odbornou praxi ve zmifovaném Hotelu Imperial a v Hotelu Palace. Skola
zajistovala pro tyto zaky teoretickou vyuku. V roce 1994 pak byly hotely Imperial a Palace
rozdéleny a v Hotelu Imperial bylo zfizeno Stiedisko praktické vychovy. Skola opét pro zaky
zajiStovala teoretickou vyuku. Stfedisko praktické vychovy bylo v roce 2002 zruseno a od té
doby je odborny vycvik na této provozovné zajistovan na zdklad¢ smluvniho vztahu.

Planovani spoluprace:

S ohledem na dlouhodobou tizkou spolupraci s provozovnami v ramci odborného vycviku byla
soucinnost s odborniky z praxe zahdjena hned v prvni fazi tvorby Skolniho vzdélavaciho
programu. Koordinatoti SVP projednali s oslovenymi zastupci provozoven vymezeni
pozadovanych odbornych kompetenci, pfedpokladané vysledky vzdélavani a podminky nezbytné
k dosazeni stanovenych cilli, a to zejména z hlediska praktického vyucovani. Pfipominky pak
byly nésledné zohlednény a zapracovany do Skolnich vzdélavacich programi. Obsah vzdélavani
byl rozvrzen do jednotlivych ro¢nikti a predmétii tak, aby postup osvojovani a upeviiovani
odbornych kompetenci mél Easovou a logickou navaznost. Na zikladé vytvofenych SVP byly
zpracovany podrobné tematické plany vyuky. Spoluprace na dalsi Skolni rok je planovana vzdy
jiz na konci predchazejiciho Skolniho roku. Vedeni Skoly ve spolupraci s vedenim provozovny
upravuje pocty zak, které je mozné v konkrétnim zatizeni spole¢ného stravovani umistit.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.

Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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Organizac¢ni zajisténi:

Odborny vycvik je na pracovistich firmy realizovan formou skupinové vyuky. Na pracovisti jsou
2 smiené skupiny zaka 1. — 4. ro¢niku (dle SVP zatazenych na pozici kuchai nebo &idnik),
vedené uciteli odborného vycviku. Kromé ucitelt odborného vycviku je na pracovisti celkem 9
instruktori odborného vycviku, jejichz kvalifikace odpovida platné legislativé. Instruktofi jsou
zaméstnanci Mamaison Business & Conference Hotelu Imperial Ostrava a vedou odborny vycvik
Vv pfipad€ neptitomnosti ucitele odborného vycviku nebo na pracovistich s individudlni formou

vyuky.

Odborny vycvik je dotovan celkem 40,5 hodinami tydné za celou dobu studia. Do jednotlivych
ro¢nikd je tato dotace rozdélena nasledovné: 1. ro¢nik 9 hodin tydné, 2. rocnik 10,5 hodin tydné,
3. ro¢nik 10,5 hodin tydné, 4. ro¢nik 10,5 hodin tydné. Vyuka probiha ve dvoutydennich cyklech,
V nichz je odborny vycvik zatazen vzdy ve 3 dnech, u 1. ro¢nikli je doba odborného vycviku
stanovena na 6 hodin, u 2. — 4. ro¢niku na 7 hodin. Odborny vycvik je na pracovisti realizovan
celorocné. Kazdy ucebni den odborného vycviku je rozdélen na ¢ast metodické pfipravy a
produktivni praci, pficemz minimdlni pocet hodin produktivni prace za den je 1, maximalni je
totozny s denni dobou odborného vycviku v jednotlivych roénicich.

Odborny vycvik je realizovan v gastronomickém zafizeni nejvyssi trovné, cemuz odpovida jeho
technologické vybaveni i zafizeni prostorti uréenych pro hosty. Zaci se v priibdhu odborného
vycviku uéi pod dohledem uciteld odborného vycviku technologickd zafizeni obsluhovat a
racionalné vyuzivat. Postupné vykonavaji vSechny cCinnosti, které vedou k ziskani kompetenci
potiebnych k vykondvani ¢innosti na pozici kuchar nebo ¢isnik.

Odborny vycvik na pracovisti je zabezpeCovan na zakladé¢ smlouvy o zajisténi odborného
vycviku a piikazni smlouvy k finanénimu vyporadani pii zajisténi odborného vycviku. Zakim
prislusi odména za produktivni praci. Pocty hodin pro odménovani jsou zakotveny ve smlouve a
jsou: u 1. roéniku 1 hodina produktivni prace dennég, u 2. ro¢niku 3 hodiny produktivni prace
denn¢, u 3. a 4. ro¢niku 4 hodiny produktivni prace denné. Produktivni praci eviduji ucitelé
odborného vycviku, svou evidenci nechaji v provozovné odsouhlasit a potvrdit. Tato oboustranné
schvalend evidence produktivni prace se pak stdva podkladem pro vyporaddani zavazku
plynoucich z ptikazni smlouvy. Odména za produktivni praci je po odecteni tthrady za odebranou
stravu zaktim poukazovana na osobni ¢ty nebo jim je vyplacena v hotovosti.

Z hlediska BOZP musi smluvni pracovis§t¢ vyhovovat vSem zavaznym hygienickym a
bezpeénostnim piedpisim. Zaci vykonavaji ¢innosti pfiméfené jejich fyzickému a rozumovému
rozvoji, a to pod stalym dohledem ucitele nebo instruktora odborného vycviku. Pro vstup na
pracoviste jsou zaci vybaveni zdravotnim prukazem.

Ucitel nebo instruktor odborného vycviku provadi s kazdou skupinou 1x mési¢né skoleni BOZP,
jehoz obsah a pribéh zaznamenavaji do zapisnikii BOZP. Na rizika pii konkrétnich ¢innostech
jsou Zéci upozoriiovani denné. Pro pracovisté je vytvofen seznam rizik, vcetné stanovenych
zpusobd, jak jim predchazet ¢i zabranit. Ucitelé odborného vycviku po celou dobu ucebniho dne
dohlizi, aby zaci konali z hlediska kategorizace pouze ty prace, které jsou zafazeny do 1.
kategorie.

Skola poskytuje zakiim osobni ochranné prostiedky na zakladé konkrétnich podminek a
zhodnoceni rizik, pfiCemZz vychazi ze zékoniku prace a dalSich pravnich norem, kterymi se
stanovi hygienické poZadavky na prostory a provoz skoly.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.

Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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Kompetence (vysledky uceni):

Predpoklada se, ze uspésny absolvent oboru je vybaven témito odbornymi kompetencemi:
- ovlada technologii ptipravy pokrmi,
- ovlada techniku odbytu,
- vykonava fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,
- orientuje se v zakladnich obchodné-podnikatelskych aktivitach,
- dba na bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci,
- usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobka nebo sluzeb,
- jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

Hodnoceni:

Zaci jsou na odborném vycviku hodnoceni pravidelné, v pribéhu i po ukonéeni, v souladu
s klasifikaénim fadem 8koly. Portfolio kompetenci zaka je uréeno SVP a uditel odborného
vyeviku pribézné sleduje, jestli konkrétni zak ziskavéa pozadované kompetence a jestli dochézi
ke kvalitativnimu posunu jejich urovné. O absolvovani odborného vycviku na pracovisti neni
vydavéan zadny certifikat. Pribéh a pfinos odborného vycviku je pravidelné hodnocen vedenim
Skoly a vedenim provozovny a spoluprace je na zaklad¢ tohoto hodnoceni korigovana.

Klady a zapory spoluprace:

Spoluprace s Mamaison Business & Conference Hotelem Imperial Ostrava pii vzdélavani zaka je
pfinosna zejména diky moznosti seznadmit zaky s ¢innostmi v prostiedi redlného zatfizeni
vefejného stravovani. Zaci se jiz od 1. roéniku zapojuji, po boku kmenovych zaméstnanct firmy,
do piipravy pokrmii i obsluhy (podle zaméfeni SVP). V souladu se kolnim vzdé&lavacim
programem se zabyvaji ¢innostmi, které vedou k ziskani a upevnéni kompetenci potiebnych pro
vykonavani zvoleného povolani. Kontakt s realitou praxe a zkuSenymi pracovniky v oboru
prinasi zakim i ucitelim odborného vycviku nebo odborné praxe cennou zpétnou vazbu o
postupu ziskavani a upeviiovani kli¢ovych kompetenci. Na zéklad¢ této zpétné vazby pak miize
$kola pruzné reagovat upravami nebo zménami SVP na piipominky odbornikii z praxe.

Negativni strankou spoluprace z pohledu Skoly je skute¢nost, Ze firma, ve snaze racionalizovat
své naklady, maji snahu omezovat pocty zakii na pracovistich, a tim Skole ubyvaji pracovisté se
skupinovou vyukou. Z hlediska spolupracujici firmy je jako nejvétsi negativum povazovana
vysoka absence zakl, ktera mliZze ohrozit organizaci prace.

ZkuSenosti se spolupraci a plany do budoucna:

Dlouholeta spoluprace s provozovnou pfinesla obéma zucastnénym stranam fadu zkuSenosti.
Zé4ci maji vybornou piileZitost sezndmit se s realnym pracovnim prostfedim v dobé, kdy si teprve
utvafeji pracovni navyky. Tato skute¢nost jim umoziuje G¢innéji aplikovat poznatky ziskané
v ramci teoretického vyucovani, coz zvysuje efektivitu vzdélavaciho procesu. Za velmi cennou
zkuSenost povazuji také nutnost pfizpiisobit se interpersonalnim vztahiim v redlném pracovnim
kolektivu. Zejména v této oblasti doSlo v pritbéhu let k posunu — konflikty mezi pracovniky z

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.
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provozu a zaky jsou méné cCasté. Zpétna vazba o kvalit¢ a rozsahu vytvafenych odbornych
kompetenci je dilezita pro praci Skoly z hlediska aktualizace Skolniho vzdé€lavaciho programu.
Nejcastéjsi tieci plochou pii realizaci odborného vycviku na provozovné je pomérné vysoka
absence zaki, ktera s sebou pfinasi organizacni problémy.

Diky vili Skoly i provozovny se piilezitostné problémy daii fesit ke spokojenosti obou stran a
realizaci odborného vycviku v redlném pracovnim prostiedi miizeme hodnotit jako jednoznacné
ptinosnou pro profesni rust zaka.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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Nazev:
Nabor novych zaki — Ostrava — Vitana, a. s.

Skola (jako autor):

Stiedni skola spole¢ného stravovani, Ostrava-Hrabtivka, ptispévkova organizace, Krakovska
1095, 700 30 Ostrava-Hrabtivka

Spoluautor:

Vitana, a. s., Armady 245, 155 00 Praha 5 — Stodilky

Charakteristika Skoly:

Stfedni Skola spole¢ného stravovani, Ostrava-Hrablvka, je Skola s dlouholetou tradici vyuky
gastronomickych obort. Byla zalozena v roce 1956 jako U¢novska obchodni skola ve Vranové
nad Dyji. V roce 1957 byla piemisténa do Ostravy a jeji organizaci bylo povéfeno Reditelstvi
restauraci Ostrava-sever. Z puvodné malé skoly s n¢kolika tfidami se v pribchu let vyvinulo
moderni Skolské zatizeni komplexniho typu. Béhem své vice nez padesatileté existence Skola
prosla fadou dil¢ich zmén, n¢kolikrat zménila své ptisobisté, jeji profilace vsak ziistala stejna.
Jednoznacnost odborného zaméteni Skoly je vyhodou i pfi budovani odborného zazemi piimo ve
Skole. V odbornych u¢ebnach jsou pro vyuku k dispozici moderni technologicka zatizeni a nové
je zprovoznéno gastrocentrum, Vnémz je vytvofeno kvalitni zdzemi pro vyuku podle
nejnovéjsich gastronomickych trendt s vyuzitim odpovidajicich technologii.

Vyuku odborného vycviku zajistuje Skola smluvné v gastronomickych provozovnach fyzickych
nebo pravnickych osob pod vedenim uciteli odborného vycviku nebo u vyssich ro¢nikli na
individudlnich pracovistich pod vedenim instruktori. V soucasné dobé tak absolvuje odborny
vycvik formou skupinové nebo individualni vyuky v 41 provozovnach 590 zakt Skoly.

Pro své Zaky 1 pro vefejnost Skola pravidelné organizuje dlouhodobé i kratkodobé vzdélavaci
aktivity (barmansky kurz, kurz studené kuchyné, kurz vyfezadvani ovoce a zeleniny,
sommeliersky kurz apod.). Vyznamna je i spoluprace s Utadem prace v Ostravé pii zajistovani
rekvalifikaénich kurzi. Skola dlouhodobé tzce spolupracuje s firmami gastronomického
zaméfeni, s hotely a restauracemi, aktivné se jako ¢len Ucastni prace v asociacich a sdruZenich:
Hospodaiskd komora CR, Asociace kuchait a cukraft CR, Asociace hoteld a restauraci CR,
barmanska asociace CBA, Asociace ¢idnikii CR a KLACR CR. Zaci §koly se pravideln& ucastni
odbornych soutézi regiondlniho i1 republikového charakteru, v nichZ dosahuji velmi dobrych
vysledkd.

Kod a ndzev oboru vzdélani:

65-41-L/01 Gastronomie

Charakteristika oboru:

Obor 65-41-L/01 Gastronomie je Ctyflety obor vzdélani zakonceny maturitni zkouskou. Vyuka
oboril vzdélani s maturitni zkouSkou probiha na Skole s riznymi obménami jiz 35 let. Ucebni
obory kuchar a ¢iSnik s maturitou byly do vzdélavaci nabidky Skoly experimentalné zavedeny

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
| ﬁ ’ skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
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vroce 1978, prvni maturitni zkousky probchly v roce 1982. V soucasné dobé je vyuka ve
zminovaném oboru realizovana podle dvou Skolnich vzdélavacich programt — Gastronomie-
kuchat a Gastronomie-¢is$nik, které jsou vytvoreny podle ramcového vzdélavaciho programu 65-
41-L/01 Gastronomie. Skolni vzdélavaci programy se lisi v hodinovych dotacich profilujicich
predmétd, tedy technologie a stolniceni. Vzdélavani zakd je organizovano jako ctytleté denni
studium. Probiha ve dvoutydennich cyklech, v nichz se pravidelné stfida 7 dnii teoretického
a 3 dny praktického vyucovani.

Soucasti vzdélavani je 1 souvisla odborna praxe v celkovém rozsahu 5 tydnt, kterd probihd
ve 2. — 4. ro¢niku.

Vzdélavani je ukonCeno maturitni zkouSkou, kterd se déli na dvé Casti: spole¢nou a profilovou.
Zak ziska stfedni vzd&lani s maturitni zkouskou, jestlize Usp&iné vykona ob¢ &asti maturitni
zkousky.

Absolvent najde uplatnéni ve stfednich technickohospodéiskych funkcich ve stravovacich
a ubytovacich zafizenich na pozicich kuchaf, CiSnik, barman, sommelier, barista, Séfkuchaf,
vrchni €iSnik, provozni. Je pfipraven vykonavat odborné gastronomické Cinnosti na riznych
pracovnich pozicich a v pravné organiza¢nich formach podnikdni — jako zaméstnanec,
zameéstnavatel nebo podnikatel.

Organiza¢ni zajisténi:

Stfedni Skola spole¢ného stravovani jako jednu zndborovych aktivit organizuje pro zaky
zakladnich skol soutéz ,,O ¢okoladovou varecku®. Tato naborova aktivita ma dlouholetou tradici,
letos se konal jiz 16. roénik soutéze. Skola pfitom trvale spolupracuje s firmou Vitana. Ukolem
soutézicich je pfipravit tfi porce teplého pokrmu s pfilohou ve stanoveném casovém limitu.
Hlavni surovinou jsou kuifeci prsa, ostatni suroviny z nabidkového kosSe jsou pro vSechny
soutézici stejné. O sloZeni nabidkového koSe jsou soutéZici informovani v propozicich soutéZe.
Vybér a pouziti surovin zélezi jen na fantazii soutéziciho. Ptilohu k pokrmu, §t'avu nebo omacku
si zak vybere z nabidky Vitany (opét jsou uvedeny v propozicich).

Zaci se na GiGast v soutdzi pfipravuji individualng. P¥i soutZi samotné jsou pak soutézicim
piid€leni asistenti z fad zaku 3. ro¢nikti oboru kuchaf. Soutéz se sklada ze ctyt 25 minutovych
Casti:

1. Teoreticka cast — soutézici jsou sezndmeni s technologickym zafizenim a surovinami,
které mohou pfi vateni pouZit, popisi postup, jak budou pokrm pfipravovat, ujasni si
¢asovy harmonogram jeho pfipravy, nakres, jak pokrm na talifi umisti apod.

2. Prakticka pfiprava — pfed vystoupenim si zak pfipravi suroviny, oloupe, nakraji, naklepe,
uslehé apod.

3. Vlastni vystoupeni — spolu s asistentem kuchatem pted publikem pokrm tepelné upravi,
ozdobi a podaji k degustaci odborné komisi.

4. Uklid — piedani &istého pracovisté daldimu soutézicimu.

Soutéz je vefejné pristupnd spoluzdkim soutézicich, rodicim i Siroké vetejnosti. Jedna se
o jednorazovou akci, kterd se kona kazdoron€¢ na pielomu ledna a unora. Pro soutéz je
vytvofeno autentické prostiedi gastronomickych soutézi, tzn., Ze v soutéznim sale jsou postavena
kuchaiska studia, v nichz jsou soutézicim k dispozici potiebna technologické zafizeni a inventar
(elektrickd varné deska, panev WOK, mikrovlnna trouba, fritéza, kontaktni gril a zapékaci gril.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.
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Za firmu Vitana se soutéze zucastnuje zpravidla pracovnik na pozici oblastniho obchodniho
zastupce. Tento pracovnik je rovnéz Clenem hodnotici komise. Financni zajiSténi soutéze
je feseno Castecné sponzorsky a ¢astecné jsou financni prostiedky zajistény z grantu udélovaného
Obecnim ufadem méstského obvodu Ostrava-Jih, tedy obvodu, v némz je sidlo Stiedni Skoly
spolecného stravovani. Legislativné neni participace firmy Vitana na organizaci soutéze nijak
feSena.

Hodnoceni:

Soutéz je hodnocena jednoznaéné kladné. Za dobu, kdy je realizovana, ziskala mezi zaky
zakladnich Skol pomérné znac¢nou oblibu a zdjem o cast je v poslednich letech tak velky, ze jsou
nuceni pocet soutézicich ptihlasenych z jednotlivych zékladnich §kol regulovat, aby bylo mozno
organizaci zvladnout na patficné urovni. Jestlize tedy jednim z hlavnich cilt je propagovat mezi
zéky zékladnich skol kuchaiskou profesi, je mozno tuto formu propagace a naboru prohlasit
za efektivni. Dikazem toho je i skutecnost, ze mezi zaky, ktefi se na Skolu hlasi, jsou jiz
pravidelné Ucastnici této soutéze. V pribéhu soutéze je provozovan informacni stanek Skoly,
vV némz jsou zdjemctim a navstévnikim k dispozici propagacni materidly Skoly a doprovodné
osoby soutézicich jsou vybaveny sadou informacnich materiald pro ty zaky devatych tiid, kteti
se soutéze neucastni ani jako divaci.

ZkuSenosti se spolupraci a plany do budoucna:

Spoluprace s firmou Vitana na organizaci soutéze trva jiz 16 let a je mozno hodnotit ji velmi
kladn¢ a neni to jedina oblast, v niZ je spoluprace realizovana.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

skoly.

P i . vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
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Nazev:
Vyuziti odborniki z praxe — Ostrava — Montycon gastro, s. r. 0.

Skola (jako autor):

Stiedni Skola spolecného stravovani, Ostrava-Hrabtivka, ptispévkova organizace, Krakovska
1095, 700 30 Ostrava-Hrabtivka

Spoluautor:

Montycon gastro, s. r. 0., Rudna 907, 700 30 Ostrava-Zabich

Charakteristika Skoly:

Stfedni Skola spole¢ného stravovani, Ostrava-Hrablivka, je Skola s dlouholetou tradici vyuky
gastronomickych oborl. Byla zaloZena v roce 1956 jako Ucnovska obchodni Skola ve Vranové
nad Dyji. V roce 1957 byla pfemisténa do Ostravy a jeji organizaci bylo povéfeno Reditelstvi
restauraci Ostrava-sever. Z ptivodné malé Skoly s n¢kolika tfidami se v pribchu let vyvinulo
moderni Skolské zatizeni komplexniho typu. Béhem své vice nez padesatileté existence Skola
prosla fadou dil¢ich zmén, n€kolikrat zménila své plsobiste, jeji profilace vSak zlstala stejna.
Jednoznaénost odborného zaméieni skoly je vyhodou i pfi budovani odborného zazemi ptimo ve
Skole. V odbornych u¢ebnach jsou pro vyuku k dispozici moderni technologické zatizeni a nové
je zprovoznéno gastrocentrum, Vnémz je vytvoreno kvalitni zdzemi pro vyuku podle
nejnovéjsich gastronomickych trendl s vyuzitim odpovidajicich technologii.

Vyuku odborného vycviku zajistuje Skola smluvné v gastronomickych provozovnach fyzickych
nebo pravnickych osob pod vedenim uciteld odborného vycviku nebo u vysSich ro¢nikli na
individudlnich pracovistich pod vedenim instruktorti. V soucasné dob¢ tak absolvuje odborny
vycvik formou skupinové nebo individudlni vyuky v 41 provozovnach 590 zaku skoly.

Pro své Zaky 1 pro vefejnost Skola pravidelné organizuje dlouhodobé 1 kratkodobé vzdélavaci
aktivity (barmansky kurz, kurz studené¢ kuchyng, kurz vyfezdvani ovoce a zeleniny,
sommeliersky kurz apod.). Vyznamna je i spoluprace s Ufadem prace v Ostravé pii zajistovani
rekvalifikaénich kurzé. Skola dlouhodobé tzce spolupracuje s firmami gastronomického
zamg¢fteni, s hotely a restauracemi, aktivné se jako ¢len UcCastni prace v asociacich a sdruZenich:
Hospodaiska komora CR, Asociace kuchatt a cukrait CR, Asociace hotelii a restauraci CR,
barmanské asociace CBA, Asociace ¢&isnikii CR a KLACR CR. Zaci $koly se pravideln& ucastni
odbornych soutézi regiondlniho i1 republikového charakteru, v nichZz dosahuji velmi dobrych
vysledkd.

Koéd a nazev oboru vzdélani:

65-41-L/01 Gastronomie SVP Hotelovy a restauraéni provoz

Charakteristika oboru:

Skolni vzdélavaci program obor Hotelovy a restaura¢ni provoz je vytvofen podle ramcového
vzdélavaciho programu, coZ jsou stdtem stanovené a schvalené pedagogické dokumenty, které
vymezuji zavazné poZzadavky na vzdélavani v tomto oboru. S ohledem na nabidku pracovnich

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.
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ptilezitosti ve sluzbach a uplatnéni i v rdmci EU rostou pozadavky nejen na odbornou uroven
absolventti, ale také na jejich jazykové znalosti, schopnosti vyuzivat informacni systémy a
celkovou flexibilitu ve vykonavané praci. Na vSechny tyto pozadavky Skola reaguje svym
vzdélavacim programem, aby uplatnitelnost absolventli byla i nadéale na velmi vysoké trovni a
absolventi SSSS byli pro sviij vykon povolani dobie pfipraveni. Hlavni vychovné vzdélavaci
strategii Skoly je kvalitni vzdélavani s dirazem na jeho propojeni s praxi a moderni pojeti
vzdélavani. Ucitelé voli metody, formy a aktivity vyuky vzhledem k individualnim vzdélavacim
potifebam zaka, jeho schopnostem a moznostem a k charakteru predmétu.

Stézejnimi metodami, formami a aktivitami vyuky jsou:
- frontdlni vyucovani vedené metodou fizené diskuse,
- metody aktivniho uceni, skupinové uceni, feSeni problémii, projektové vyucovani apod.,
- samostatna prace zéka,
- soutéZe a exkurze.

Organiza¢ni zajiSténi:

Odbornici z praxe pfipravuji pro vyucujici odbornych piedméti prezentaéni a instruktazni akce
v dobé mimo vyucovani, pokud je prezentace urc¢ena piimo zakdm, je realizovana v rdmci vyuky
predmétt, zejména pifedmétu Technologie. Prezentacnich a instruktaZznich akci se zucastiuji
zpravidla 1-2 odbornici z praxe. Pokud to dovoluji provozni podminky, jsou Zaci seznameni
S dostupnymi technologickymi zafizenimi alesponl jednou za dobu studia, tzn., ze b&hem
¢tytletého cyklu se podobné akce zcastni primérné 80 zaka.

Délka a frekvence prezentaci je zdvisld na aktudlnich potfebach Skoly a moZnostech firmy.
Laboratorni cviceni, které je vénovano vyuziti nejnovéjsich technologii, je realizovano alespon
jednou ve skolnim roce v délce miniméln¢ 4 hodin.

Odbornici firmy Montycon gastro s.r.o. spolupracuji s vyucujicimi dvojim zplsobem. Jednak
ptimo vedou instruktdze pro pedagogické pracovniky nebo zéky a jednak s nimi spolupracuji
vramci laboratornich cvieni. Ugast pracovnikii firmy na prezentacich je feSena formou
nefinan¢niho sponzoringu firmou Montycon gastro s.r.o.

Kompetence (vysledky uceni):

Vyucujici odbornych predméti tak maji moznost naucit se pracovat se zafizenimi, ktera
reprezentuji nejnovejsi trendy ve zpracovani potravin a piipravé pokrmu. Takto ziskané odborné
kompetence pak v ramci vyuky piedavaji zaktim.

Hodnoceni:

Hodnoceni zaki je provadéno v ramci hodnoceni laboratorniho cvi¢eni a odbornik z praxe se ho
neucastni. Spoluprace s firmou je hodnocena 1x ro¢né na tirovni vedeni $koly a vedeni firmy.

ZkuSenosti se spolupraci a plany do budoucna:

ZkuSenosti s vySe popisovanou formou ucasti odborniki na vyuce odbornych predméti jsou
dobré. Zaci se diky spolupraci s firmou Montycon gastro s.r.0. seznamuji s technologiemi, které
umoznuji zpracovavat potraviny a pfipravovat pokrmy inovativnimi postupy. V budoucnu by ve

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladi vyse uvedené skoly.

Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.
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spolupraci radi pokracovali. Jako negativum skola uvadi skute¢nost, ze ne vzdy jsou pfistroje
v piedvadécim centru k dispozici v dobg, kdy to tematicky koresponduje se $kolnim vzdélavacim
programem. Zde je pak tieba dohodnout s firmou vhodna organiza¢ni opatieni.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

skoly.

P i . vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
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