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PREDMLUVA

Skupina obora 65 Gastronomie, hotelnictvi a turismus zahrnuje obory vzdélani,
které pfipravuji pro vykon povolani, s nimiz se kazdy ¢lovék setkava velice ¢asto
v bé&Zzném Zivoté. Naroky na jejich vykon ale stale stoupaji. Proto metodické
materialy v této publikaci, zaméfené na pfipravu absolventi ke vstupu na trh

prace, mohou byt inspiraci pro fadu skol vyucujicich tyto obory.

Publikace byla zpracovana v ramci projektu Pospolu, jehoz cilem je podporovat
realizaci vyuky zaka v realném prostredi firem, popsat rizné formy spoluprace
mezi Skolami a firmami. V ramci projektu jsou mimo jiné analyzovany podminky
spoluprace a identifikovany rizné bariéry, které spolupraci skol a firem v oblasti
praktického vyu€ovani komplikuji. Témito pfekazkami mohou byt i rizna zakonna
opatfeni, ktera Skoly musi feSit pfi zajiStovani a realizaci praktického vyucovani
Zakua v realném pracovnim prostfedi. Proto se i v této publikaci mizeme setkat
s tim, Ze néktera dobfe fungujici spoluprace je omezena nebo musi byt slozité
oSetfena, aby probihala v souladu se stavajicimi pfedpisy. Nasim cilem je
navrhnout takové zmény v legislativé, aby se zjednodusSily ¢i upravily podminky

tak, aby byla praxe pro Zaky ve firmach co nejvice pfinosna.

Publikace se vénuje kategoriim dosazeného vzdélani M a LO — tedy Ctyfletym
obordm vzdélani ukonéenym maturitni zkouskou, konkrétné oboriim 65-42-M/01
Hotelnictvi a 65-41-L/01 Gastronomie.

v souCasné dobé asi tisic zaku a vyuc€uje kromé jinych oboru i obory z oblasti
hotelnictvi, cestovniho ruchu nebo gastronomie. Jedna se o texty uvedené

kurzivou.




PRiPRAVA UCITELU, JEJICH VZDELAVANI A STAZE VE
FIRMACH

Vzdélavani se je pro uCitele v odborném vzdélavani véc samoziejma. V dobé
rychlych technologickych zmén i vyvoje spoleCnosti je logické, Ze se ucitelé
odbornych pfedmétu a praktického vyu€ovani museji stale vzdélavat, sledovat

aktualni déni i vyvoj v oboru, nejen po strance teoretické, ale i prakticke.

o Strategie celozivotniho uceni

o Strategie vzdélavaci politiky CR

o AkEni plan podpory odborného vzdélavani

o Dlouhodoby zamér vzdélavani a rozvoje vzdélavaci soustavy CR 2011—
2015

o Nova opatfeni na podporu odborného vzdélavani

o Strategie vzdélavaci politiky CR do roku 2020

V8echny uvedené strategické dokumenty MSMT podporuiji celoZivotni uéeni a
fada z nich v ramci zkvalitnéni po¢atecniho odborného vzdélavani klade dudraz

na staze ucitelt odbornych pfedméta a praxe.

Ucitelé, ktefi pusobi na odbornych Skolach delSi dobu, mohou ztracet, a také
Casto ztraceji, kontakt s realnym pracovnim prostfedim a ne vzdy sleduji vyvoj a

trendy v oboru.

Proto nabizeji profesni svazy a asociace ruzné vzdélavaci aktivity, nejCastéji
kurzy a Skoleni, a mnohdy zprostfedkovavaji svym ¢lenim i staze pro ucitele

v zarizeni svych ¢lenu.

Nabidky kurz( naleznete na webovych strankach téchto organizaci:
Asociace kuchafd a cukrafd CR — www.akc.cz

Asociace hotell a restauraci CR — www.ahrcr.cz

Ceska barmanska asociace — www.cbanet.cz

Staze ucitelt hraji dulezitou roli pfi styku uciteld s readlnou praxi. Nejcastéji se

odehravaji prostfednictvim projektu Comenius (www.naep.cz/comenius) nebo

v programu Erasmus+ (www.naep.cz/erasmus).



http://www.akc.cz/
http://www.ahrcr.cz/
http://www.cbanet.cz/
file:///C:/Users/zuzana.markova/Downloads/www.naep.cz/comenius
file:///C:/Users/zuzana.markova/Downloads/www.naep.cz/erasmus

Tyto programy podporuji finanCné staze v konkrétnim prostfedi na zakladé
pfipraveného projektu. Pfidanou hodnotou zahrani¢nich stazi je kromé vlastni
pracovni zkuSenosti i rozvoj jazykovych a odbornych dovednosti kazdého
zUcastnéného ucitele. Je jasné, Zze se na zahrani¢ni staze z riznych divodi
nedostanou vsichni odborni uditelé nebo ucitelé odborného vycviku, a proto je

zadouci Ucastnit se alespon stazi v tuzemsku.

Je tfeba zdlraznit, Ze i pro ucitele a jejich odbornou praxi Ize doporugit realizovat
staz s vyuzitim prvki ECVET. Tim dochazi ke zvySeni vyznamu staze pro
ucastnika i pro jeho zaméstnavatele. V ramci validovaného osobniho zaznamu
ziskd absolvent takové staze potvrzeni osvojenych dovednosti, znalosti

a kompetenci, coz mize vyznamnou mérou pfispét k jeho pracovnimu uplatnéni.

Prvky ECVET a jejich vyuziti v odborném vzdélavani popisuje publikace
s nazvem Prvky ECVET a jejich vyuZiti v pocatecnim odborném vzdélavani na
narodni drovni. Cilem této brozury je predstavit systém ECVET S$kolam
a zameéstnavatelim z hlediska mozného preneseni osvédCenych evropskych
postupu na narodni Uroven a ukazat jim jeho vyhody. Vice informaci naleznete

na internetovych strankach projektu Pospolu www.nuv.cz/pospolu/ecvet.

Postrehy ze Stredni Skoly hotelové a sluzeb v Kromérizi:
Rada usitelti nemé dlouhodobéjsi zkusenost s realnym pracovnim prostfedim, po

ziskani potfebné odborné kvalifikace za¢ali mnozi z nich rovnou vyuéovat.

V praxi na8i $koly proto poZadujeme, aby se ucitelé dale vzdélavali formou
Skoleni, seminart, aktivnim ¢lenstvim v asociacich (Asociace kuchaft a cukrari
CR, Ceska barmanské asociace, Asociace hoteli a restauraci), ucasti na
soutézich a prezentacich. SnazZime se, aby pokud mozno vyjizdéli do zahranici,
kde primo pracuji ve svém oboru. Zde narazime na dva problémy: prvnim je nizka
jazykova vybavenost ucitelt. Zaméstnavatel chce vétsSinou ¢lovéka, ktery nemusi
plynule hovorit, ale alespori rozumi informacim ze své prace. | proto mame na
Skole ,krouZek” anglického jazyka. Pokud se nékomu podari ziskat grant na dalsi
vzdélavani napf. do Francie nebo ltalie, vénuji se mu vyucujici jazyku tak, aby

byl co nejlépe pripraven na pobyt v daném cizojazyéném pracovnim prostredi.


http://www.nuv.cz/pospolu/ecvet

Problematickym bodem je finan¢ni narocnost nékterych aktivit dalSiho vzdélavani
uciteld. Absolvovat staz v zahranic¢i bez grantu je pro ucitele témér nemozné.
Proto se snaZime vyuZivat evropské projekty. V roce 2012 se naSe dvé vyucujici
zucastnily v ramci projektu Comenius staze ve Francii v hotelu v Savojskych
Alpach. Pracovné byly zafazeny podle své aprobace. | kdyz nékteré situace, do
kterych se dostavaly, byly obtizné, obé vyucujici vysoce hodnotily moZnost
pracovat s nejnovéjSimi technologiemi, které sice Zaky ucily, ale do té doby
nemély moznost si je prakticky vyzkouSet. Prikladem byl napf. pfistroj Pacojet
uréeny pro zpracovani zmrazenych potravin, kdy pfi upravé neni nutné jejich
rozmrazeni. Tento vyrobek bychom radi ziskali i pro Skolu, ale s cenou kolem
150 000 K¢ je pro nas nedostupny. Proto byla zahraniCni staz alespori ¢asteCnym
fesenim jak poznat tyto technologie. Dal$i nové poznatky se tykaly napf. dpravy

a zpracovani ryb nebo servisu, ktery byl zcela odlisny.

V roce 2012 vyjeli na zahraniéni staz v ramci tfiletého projektu Leonardo da Vinci
dva ucitelé (jeden vyucuje gastronomickeé technologie, druhy techniku obsluhy),
ktefi doprovazeli své Zaky. Béhem desetidenniho pobytu v italském mésté
Bardolino v oblasti Lago di Garda nejenze s naSimi Zaky pfipravovali tradi¢ni
Ceskou kuchyni, ale pracovali i v italskych hotelech a zafizenich a také
absolvovali odborné exkurze. Taktéz oni si pfivezli celou fadu poznatkd, které
zapracovali do vyuky. Spole¢né s Zaky vytvofili dvojjazyénou publikaci s nazvem

LKilometr nula® o ptvodu jednotlivych kuchyni.

PRIPRAVA ZAKU V REALNEM PRACOVNIM PROSTREDI

PRAKTICKE VYUCOVANT{

Praktické vyu€ovani zaku hraje v odborném vzdélavani kli€ovou roli. V maturitnich
oborech je tfeba vénovat velky prostor i vS8eobecnému vzdélavani (z ddvodu
maturitni zkousky, jazykového vzdélavani atd.). Zaklad oboru tvofi teoretické
odborné predméty, praktické vyuc€ovani je tak v ramci celkového rozsahu
vzdélavani limitovano. O to vice je tfeba vénovat pozornost jeho pfipravé

a realizaci ve vSech jeho moznych formach.

Praktické vyu€ovani — pojem zahrnuje vSechny nize uvedené formy vyuky

(kromé staze)




Odborna praxe — délka je dana pfislusnym RVP — uvadéna je v minimalnim

rozsahu zarazeni

Skola si do SVP stanovi délku odborné praxe a uvede ji v tabulce pfehledu vyuZiti
tydnl ve Skolnim roce. Pfipravi u¢ebni osnovu odborné praxe — ramcové. Odborna
praxe se kona vzdy v realném pracovnim prostfedi. Pfilohou smlouvy
0 zabezpeceni odborné praxe muze byt i jednotka vysledl uceni (viz publikace
Prvky ECVET a jejich vyuZiti v pocate¢nim odborném vzdélavani na narodni
urovni) pfipravena spole¢né Skolou jako vysilajici organizaci a firmou jako
organizaci, ktera zaky pfijima. Cast odborné praxe Ize realizovat i o prazdninach.
Nyni je stanoven maximalni rozsah 2 tydnl, kdy je mozné realizovat odbornou

praxi v dobé hlavnich prazdnin.

Odborna praxe by se méla zaméfit na osvojeni a prohlubovani dovednosti
stredniho managementu. V oboru Gastronomie v oblasti stravovacich sluzeb
a u oboru vzdélani Hotelnictvi i ubytovacich sluzeb. U&ebni osnova odborné praxe
stanovuje jeji cile v jednotlivych ro¢nicich a vysledky vzdélavani, kterych bude

dosazeno.

V ramci projektu Pospolu je doporuCeno prodlouzeni odborné praxe nad
minimalni rozsah alespor na jeden mésic v kazdém Skolnim roce, a to podle

podminek Skoly.

Odborny vycvik — zafazen pouze v oboru vzdélani 65-41-L/01Gastronomie

Odborny vycvik se realizuje v readlném prostfedi firem nebo na pracovistich skol.
Zaméfen je na osvojeni zakladnich dovednosti kuchafe a €iSnika, zejména na
ziskani zakladl femesla a procviCeni téchto ziskanych dovednosti. Realizuje se
pod dohledem udcitele praktického vyuCovani v prabéhu roku a jeho rozsah je

stanoven RVP a konkretizovan SVP.

Uc€ebni praxe — charakteristikou u€ebni praxe je jeji cyklicky charakter, u¢ebni

praxe je dana hodinovou dotaci v u€ebnim planu a lze ji realizovat napf. v blocich

UcCebni praxe se realizuje v prostifedi Skolnich dilen i provozoven pod vedenim

ucitell praktického vyu€ovani. V oborech vzdélani Hotelnictvi a Gastronomie neni



tato forma pevné dana v RVP, protoze tyto obory svym charakterem umozniuji
zafazeni zakl rovnou do realného pracovniho prostfedi. Proto je zafazeni u€ebni
praxe v kompetenci feditele Skoly. JestliZze ale zafazena je, méla by vykazovat vyse
uvedené atributy ucebni praxe. PoZzadované vysledky vzdélavani a zplsob jejich

dosazeni je rozpracovan v u€ebni osnové.
Cviceni — forma praktickych Cinnosti realizovanych v ramci teoretické vyuky

Odehrava se v laboratofich a cviénych prostorach. V oblasti hotelnictvi mizeme
za cviCeni povazovat praktickou vyuku v pfedmétech typu technologie pfipravy
pokrmu, technika obsluhy atd., které probihaji napf. ve cviéné kuchyni nebo
ucebné techniky obsluhy. Klasické formy cvi€eni napf. v laboratofich se v danych

oborech vzdélani nevyskytuiji.

Staz — v sou€asné chvili neni zafazena jako forma praktického vyu€ovani podle
Skolského zakona

Vyuzivana je hojné v prfipadé zahrani¢nich pobytd zakd na vyménnych
programech a pfi ziskavani zahrani¢nich zkuSenosti v oboru. Na staz se
nedostanou vSichni Zaci, jde o zalezitost vybérovou. Ani neni obvykle dopfedu
znamo, zda se podafi mista pro Zaky na stazi ziskat. Proto ji ani nelze dopfedu
v ramci SVP presné naplanovat. Za tim Géelem doporudujeme vyuzivat principy
ECVET. Prvky ECVET a jejich vyuziti v odborném vzdélavani popisuje publikace
Prvky ECVET a jejich vyuZiti v pocatecnim odborném vzdélavani na narodni
urovni.

Popsané jednotky vysledkl uceni, absolvovani staze a jeji validace vSemi
zainteresovanymi stranami (8kola, zaméstnavatel, Z2ak) umozZni vystavit
uspéSnému absolventovi staZze osobni zaznam, kde bude mit jasné uvedeno, kde
se staz uskutecnila, jak dlouho trvala a co se doty€ny v jejim prabéhu naudil. Toto
potvrzeni pak mulze zak vyuzit jako uchaze€ o zaméstnani, kdy je schopen
dokladovat, co se v prabéhu Skolni pfipravy naucil navic nebo v méné bézném
pracovnim prostfedi, napf¥. v zahranici. Skvélou pfidanou hodnotou stazi pro zaky
je jejich jazykovy rozvoj a dalSi aspekty, jako samostatnost, odpovédnost,

budovani vztahu k oboru atd.

Vice informaci véetné navrhd formulard naleznete na www.nuv.cz/pospolu/ecvet.



http://www.nuv.cz/pospolu/ecvet
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Tabulka zafazeni forem praktického vyucovani v RVP?!

Praktické vyu€ovani Hotelnictvi Gastronomie

Ucebni praxe
Cvicéeni

Planovani praktického vyuéovani — v SVP jsou uvedeny v§echny naplanované

Odborna praxe
Odborny vycvik

zpusoby praktického vyu€ovani

Praktické
vyucovani

Odborna
praxe

Odborny
vycvik

Ucebni
praxe

Hotelnictvi

- Charakteristika SVP

- Popis spoluprace se
zaméstnavateli

- Tabulka rozvrzeni
tydnd ve skolnim roce

- Uéebni osnova

Nezarazen

- Charakteristika SVP
- Ucebni plan

- UCebni osnova

- UCebni osnova

(v ramci odborného
predmétu)

- Charakteristika SVP

1 RVP byly schvéleny a vydany na zakladé S$irokého pfipominkového fizeni. Obsahuji

Gastronomie

- Charakteristika SVP

- Popis spoluprace se
zaméstnavateli

- Tabulka rozvrzeni
tydnd ve skolnim roce

- Uéebni osnova

- Charakteristika SVP
- U€ebni plan
- Ucebni osnova

- Popis spoluprace se
zaméstnavateli

- Charakteristika SVP
- U€ebni plan

- UCebni osnova

- UCebni osnova

(v ramci odborného
predmétu)

- Charakteristika SVP

min. 5 tydnud min. 5 tydnd
nezarazen 34 tydennich hodin

nestanoveno nestanoveno
podle SVP podle SVP

Doporuceni

- Realizace
u zaméstnavatelt

- Zarazeni prvku
ECVET

- Zpracovani dodatku
k SVP pro konkrétni
zameéstnavatele

- Realizace
u zaméstnavatelt

- Zpracovani dodatku
k SVP pro konkrétni
zameéstnavatele

- Zafazeni
z rozhodnuti Skoly

- Realizace
u zaméstnavatell

- Zarazeni prvki
ECVET

nepodkrocitelné minimum, na némz panovala celospole¢enska shoda.

*
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V uvedené tabulce naleznete informace o tom, kde Ize v SVP najit informace
0 organizaci a obsahu praktickeého vyu€ovani. Ukazuje se v3ak, Ze tyto informace
neslouzi dostateéné pro planovani praktického vyucovani u zaméstnavatelU.
Nepopisuiji totiz transparentné to, co se maji zaci na pracovisti naucit a jak je vyuka
u zaméstnavatele zajiSténa. Proto byl pfipraven nastroj pro planovani spoluprace
— formulaf, ktery Ize pfipravit spole€¢né pro kazdé partnerstvi se zaméstnavatelem.
Jako dodatek k SVP m(ize byt mé&nén &ast&ji podle aktualnich podminek na rozdil
od informaci uvadénych v téle SVP. Jeho Géelem je pfispét ke kvalitnimu planovani
praktické vyuky (zejména odborného vycviku a odborné praxe), protoze bez
naplanovani neni mozné vyzadovat konkrétni vysledky. Dobfe pfipraveny dodatek
umozni zakdm i rodi€im zakul ziskat prehled o tom, co se maji na praxi naucit,
a zameéstnancum firem (instruktorim) umozni jednoduse se seznamit s cili praxe

u svéfenych zakl a dohodnutymi zpUsoby jejich dosahovani.
Formulaf dodatku naleznete na webu projektu Pospolu po jeho ovéfeni.

PFi koncipovani SVP doporuujeme zohlednit vedle zavaznych, avSak pouze
ramcoveé vymezenych, pozadavkl RVP 65-41-L/01 Gastronomie i pozadavky
uplné profesni kvalifikace, definované v ramci NSK, kterou tento RVP zahrnuje.
Jedna se o profesni kvalifikace kuchaf a CiSnik. Ackoliv je RVP jako maturitni
pfifazen do urovné EQF 4, zahrnuje kvalifikace kuchafe a CiSnika zafazené na
urovni EQF 3. Vedle teoretické pfipravy je k ziskani téchto kvalifikaci urCen
zejména odborny vycvik. Odborna praxe by pak méla byt zaméfena v realném
pracovnim prostfedi vyhradné na dovednosti stfedniho managementu. Od téchto
predpokladl by se mélo odvijet nejen koncipovani praktické vyuky, ale i zplsoby

ovéfeni dosazenych vysledkl vzdélavani.
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ZKUSENOSTI S REALIZACIi PRAKTICKEHO VYUCOVANI ZE

v s

STREDNIi SKOLY HOTELOVE A SLUZEB V KROMERIZ

Casova dotace praktického vyuéovani v SVP Gastronomie a Hotelnictvi

1.roénik 2. rocénik 3.roénik 4. rocnik

Gastronomie 6 12 12 6
odborny vycvik/

v tydennich
hodinach dle UP

Gastronomie 0 0 4+2 0
odborna praxe

/v tydnech

Hotelnictvi 4+4 4+4 0 0
(cviéeni TPP, TOS)/

v tydennich
hodinach dle UP

Hotelnictvi 0 4 8+2 0
odborna praxe/

v tydnech

vvvvv

3. ro¢nik). Snazime se pro Zaky vybirat pracovisté, ktera se liSi jak sloZzenim
klientd, nabidkou pokrmu, servisem a pfedevsim technickym vybavenim tak, aby
Zaci pracovali s co nejvétSim pocétem rdznych zafizeni, ktera jim ve Skole
nemuzeme nabidnout. Jako pfiklad Ize uvést nasi Skolni restauraci Alfa, ktera je
zaméfena na obédova, ne prili§ slozité menu a na pofadani akci, restauraci
a penzion Cerny orel s vlastnim pivovarem, restauraci a kavarnu Scéna, ktera
nabizi menu i pro naroéné klienty. Z&ci ale pracuji napt. i v b&znych hosplidkach,
v kuchyni domova dudchodcl apod. Kazdé zafizeni se liSi nejen vybavenim
a klientelou, ale také odliSnym personalem. Prace v rozli¢nych kolektivech je pro
zaky velkou zkuSenosti. Musi se naucit komunikovat s rlznymi lidmi,
pfizpusobovat se pozadavkim zaméstnavatele a klientdm. To je néco, na co je
Skola nikdy nedokaze uplné pfipravit. Absolvuji sice odborné pfedméty zamérené

na komunikaci s hostem, ve Skole obsluhuiji i cizi hosty, ale realita konkrétniho
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pracovniho prostfedi je C¢asto velmi odliSna. S jednotlivymi pracovisti ma Skola
uzaviené smlouvy o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyu€ovani. Na
kazdém pracovisti je instruktor, ktery zodpovida nejen za praci a bezpecnost
zaka, ale i za jejich vykazy prace, dochazku apod. Odpovédny zastupce pro
odborny vycvik je v pravidelném kontaktu se zaméstnavateli a instruktory,
operativné fesi pfipadné vzniklé problémy a zjiStuje pozadavky zaméstnavateld,

které dale predava metodické komisi k zapracovani do SVP.

Prakticka vyuka oboru vzdé&lani Hotelnictvi probiha v 1. a 2. roéniku. Zaci pracuji
na Skolnich pracovistich (kuchynich a jidelnach), kde se béhem téchto dvou let
nauci pfipravu jednoduchych i slozitych pokrm, jednoduchou i slozZitou obsluhu,

komunikaci s hostem a obsluhu technickych zafizeni, kterymi Skola disponuje.

Odbornou praxi vykonavaji Zaci oboru vzdélani Hotelnictvi ve 2. a 3. roéniku
v pribéhu Skolniho roku a trva 4 tydny. Praxe probihaji na péti externich
pracovistich mimo mésto Kroméfiz. | zde jsme peclivé vybirali pracovisté tak, aby
spektrum jejich nabidky, klientd, prostfedi a vybaveni technikou bylo co nejSirsi.
Podminkou je, aby zafizeni méla vzdy i ubytovaci ¢ast, kde se Zaci mohou
seznamit i s praci recepce, s rezervacnimi systémy apod. | kdyz Ctyfi hotely
(Jurkovi€¢lv ddm, Dum Bedficha Smetany, Palace, Alexandria) patfi jedné
spole¢nosti (Lazné Luhalovice a.s.) a zaméfuji se predevdim na lazenské
pobyty, kazdy je né&lim specificky. Poslednim pracovidtém je hotel Vega
v Pozlovicich, ktery je zaméfen na pobyty rodin s détmi, seniory, relaxaéni
a sportovni pobyty, Skoleni nebo seminare. Také s témito pracovisti ma Skola
uzaviené smlouvy a Zaci stejné jako pfi odborném vycviku pracuji pod dohledem
instruktora. Komunikace s instruktory probiha vzhledem ke vzdalenosti pracovist
prevazné telefonicky. Zaci s sebou nosi vykaz prace, kam jim jejich instruktor
prubézné zapisuje odpracované hodiny, odménu a pfi ukon€eni odborné praxe
i kratké hodnoceni. Odborna praxe je dale zafazena v zavéru tretiho rocniku.
Teoreticka vyuka konci zakim tfetiho ro¢niku na konci kvétna a po tomto datu
obvykle nastupuji na Sestitydenni praxi. Vykaz o praxi museji Zaci odevzdat
nejpozd&ji do 31. 8. Zaci si vybiraji pracovi$té sami, Skola pouze rozhoduje
o vhodnosti ¢i nevhodnosti pracovisté. Pfi nastupu do 4. ro¢niku Zaci pfedkladaji
Skole potvrzeni o absolvovani odborné praxe z firmy nebo podniku, kde praxi

vykonavali.

—
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Podle RVP je mozné o prazdninach realizovat praxi v rozsahu 2 tydna.

PFiblizné sto zaka nasi Skoly kazdoro¢né absolvuje staze v Némecku, Rakousku,
Spanélsku, Italii, Francii a Recku. Béhem $kolniho roku se jedna o mésiéni pobyty
v Rakousku a o pobyty v Némecku v exponovanych obdobich (vano¢ni nebo

velikonoéni svatky apod.).

Vyjezdy zaku do zahrani¢i se mohou uskuteéniovat tfemi, respektive &tyfmi
moznymi zpusoby. Na staze vyjizdéji zaci, véetné téch na konci prvniho roéniku,
v ramci programu Leonardo da Vinci (nyni Erasmus) do Némecka a ltalie. Tyto
staze se konaji vétSinou v délce Sesti az osmi tydnl. Druhou moznosti je vyuZziti
némecké organizace ZIHOGA, ktera zprostfedkovava praci na uzemi Némecka.
Podminkou pro absolvovani staze je minimalni vék 17 let. Délka praxe jsou
3 mésice. DalSi moznosti je vyjezd na zakladé smlouvy mezi hotelem, Skolou
a zakem (jeho zakonnym zastupcem). Timto zplsobem vyjizdéji zaci pfedevsim
do Spanélska, Francie, Italie a Recka. Samoziejmé posledni variantou je, Ze si zak
najde zahraniéni praxi sam (napf. pfes agenturu) a Skola mu vydava jen potvrzeni
o tom, Ze je jejim zakem. Tuto praxi vykonavaji zaci se souhlasem rodicu

i 0 prazdninach.

Zaci pfi vyrobé pizzy

wrna wEEA wsa
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Zkusenosti a pirinosy ze Stiredni Skoly hotelové a sluZzeb v Kromérizi:

At uz je zplsob vyjezdu jakykoliv, na zalatku kazdé staze vznikaji problémy.
Jednim z davodu je nizka jazykova vybavenost zZakui. | kdyZ nabizime jazykové
krouZKy pro Zaky, kteri vyjizdéji, zajem o né je minimalni. Az v misté pobytu Zaci
zjistuji, Ze plnéni zadanych ukolt je zavislé na jejich jazykové vybavenosti. Témér
pro v8echny Zaky je vyjezd na staz prvnim tak dlouhym pobytem v zahranici.
Kromé komunikacnich problému se vyrovnavaji s tim, Ze se o sebe musi sami
postarat, Ze napf. nemohou zaspat, Ze jim praci nikdo nékolikrat opakované
nevysvétluje apod. Navic je po nich poZadovan znacny vykon, vysoka
produktivita prace. Je to pro né prvni velka zkusenost, kdy mohou dlouhodobéji
porovnavat a konfrontovat svoje znalosti s poZadavky zaméstnavatelti. Kromé
se ucastnici praxe musi zafadit do pracovniho kolektivu, naucit se komunikovat
s ostatnimi, zvyknout si na jiny styl vedeni a fizeni. Vzhledem k riizné mentalité
lidi v zemich, kam Zaci jezdi, to také neni pro mnohé z nich jednoduché. Vétsinou
vSechny tyto problematické pruvodni jevy odezni zhruba po dvou aZ tfech
tydnech a Zakum se z praxe ani nechce zpét. Vétsina z nich vyjizdi do stejné
zemé na ,zkuSenou* opakované, nékdy i do téhoz hotelu. Jini Zaci naopak radéji
vyjizdéji pokazdé jinam. Néktefi z nich si jiz béhem staze sami domluvi brigadu
na pfisti prazdniny bud’'v zafizeni, kde pracuji, nebo v jeho okoli. V tomto pripadé
velmi zaleZi na jiz zminénych jazykovych dovednostech. V fadé mist (Némecko,
Francie) jiz naSi Zaci pracuji jako stali zaméstnanci, nékteri i na pozici stfedniho
managementu. Pokud Zaci vyjizdéji do téchto zarizeni, je pro né nasledny
zacatek profesni kariéry mnohem snazsi. V kazdé destinaci se Zaci setkavaji
s jinymi technologiemi, technickym vybavenim i zpisobem servisu (napr. v Italii
poznavaji technické vybaveni pro vyrobu téstovin, ve Francii specializaci na
servis ryb apod.). Po navratu z téchto stazi se nam Zaci zdaji vice ,,vyspéli“a snad
i zodpovédnéjsi.

POTVRZENI DOVEDNOSTI

Pokud Zaci vyjizdéji do zahrani¢iv ramci projektd, obdrzi vzdy Europass mobility.
Pokud vyjizdéji jinym zplisobem, dostanou od zaméstnavatele nékdy Europass
mobility (bohuzel ne vsichni jej chtéji vystavit) a vZdy potvrzeni o absolvovani

staze a jeji hodnoceni.
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Stroje a zarFizeni pro vyrobu téstovin v némeckém Aparthotelu Rialto,

Ostseebad Binz — italska kuchyné

SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Praktické vyuCovani v ramci odborného vzdélavani pfimo u zaméstnavateld,
pokud se realizuje podle pfedem stanovenych pravidel, pfinasi fadu vyhod. Mezi
né patfi seznameni se s pracovistém, kontakt se zakaznikem, moznost ziskavani
pracovnich navyku, formovani postoju atd. Logické tedy je, Zze se Skoly snazi
vybirat pro své Zaky vhodnd pracovisté. Snazi se zajistit i takova pracovisté, ktera
by disponovala modernim prostfedim a technologickym vybavenim. Skola
v ramci své role vzdélavatele nemlze vzdy zajistit takové podminky
a technologie, které si mohou dovolit firmy. Proto je pobyt Zaku v realném

prostfedi tak cenny.

Velmi dulezitou roli na pracovisti pini také instruktor, ktery se pfimo podili na
formovani postoju Zzaka, ale i na rozvoji jejich odbornych dovednosti.
Doporucujeme proto, aby si zaci neshanéli praxi sami, ale aby Skoly vyuzivaly

praxe u ovéfenych zaméstnavatell.



Protoze v takovych pfipadech neni mozné umistit na praxi najednou vSechny
Zaky, je snahou projektu Pospolu vyjednat moznosti individualni praxe zaku,
pfi které se mohou Zaci v prabéhu Skolniho roku na takovych pracovistich

stfidat, zatimco se ostatni ¢ast tfidy uci.

Aby byli zaméstnavatelé motivovani podilet se na pfipravé zakd v odborném
vzdélavani, byly schvaleny od 1. 1. 2014 danové ulevy pro firmy, v nichz se
realizuje vyuka. Vice informaci Ize nalézt ve spole€ném dokumentu na webu

Ministerstva pramyslu a obchodu www.mpo.cz/dokument149532.html.

17 FERiRS

Priklady ze Stredni Skoly hotelové a sluzeb v Kromérizi:

Soucasné doba je charakteristicka obrovskou rychlosti vyvoje technologii. | kdyz
by se mohlo zdat, Ze gastronomie se to v prili§ velké mife netyka, opak je
pravdou. Stale vznikaji nové technologie pro pripravu, zpracovani a uchovani

potravin, pro pripravu viastnich pokrmu i v oblasti servisu.

P etocc i


http://www.mpo.cz/dokument149532.html
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Nové technologie jsou bohuZzel vétsinou pro Skoly financné nedostupné a v radé
stfednich a mensSich mést ani nejsou restaurace nebo hotely, které by vSechny
tyto technologie pouZivaly a kam by bylo mozné Zaky vysilat na praxi nebo
exkurzi. Rozsah technologii se odviji od lokality podniku, jeho velikosti,
navstévnosti i nabidky sluzeb. Stale existuje fada zarizeni, ktera jiz nejsou
novinkou, v podnicich jsou vcelku bézna, ale ve $kole z finan¢nich duvodd
nejsou, pfipadné skola disponuje starsimi technologiemi. V pfipadé vyuky za
pouZiti starSich technologii maji Zaci alespofi mozZnost zafizeni velmi dobfe
poznat a zvladnout praci na ném bez vétsich obtizi. Kdyz se pak v provozu setkaji
s modernéjSi verzi daného pristroje, neni pro né tak téZzké se s nim naucit

pracovat.

Presto je naSim zamérem, aby Zaci méli mozZnost seznamit se se $pickovym
vybavenim v jejich oboru. Pokud je to mozné, na praxi vybirame praveé pracovisté

S takovou technologii.

K zafizenim, kde si mohou Zaci vyzkouset praci s novymi technologiemi, patfi
restaurace AMBIENTE - Ristorante Pasta Fresca v Praze, Bidvest studio
v Kralupech nad Vitavou, Gastro studio Ostrava Hrabtivka, Gastro studio CHEF
Zlin, Hotel International Praha a dal$i. Zde potom hodné zalezi na ucitelich, na
tom, jak komunikuji s podniky a firmami v oboru gastronomie, na tom, jak si
vytvareji v této oblasti kontakty. S novymi technologiemi se Zaci seznamuji i na
zahraniénich praxich a staZich. V takovych pripadech je Zadouci, aby Zaci
0 zafizeni alespori néco teoretického védéli ze Skolni vyuky, dava jim to vétsi
jistotu. B&éhem téchto praxi maji samoziejmé moznost seznamit se i se specifiky
pfi pfipravé pokrmd, zpusoby stolovani, dodrzovanim BOZP a hygieny. Velmi
Casto zde vidi loajalitu zaméstnanct k podniku, maji moznost srovnavat nejen
technologie, suroviny, ale i pristup zaméstnancu k praci, jejich vztahy mezi sebou
a mezi podfizenym, nadfizenym. | to jsou pro né cenné zkuSenosti, které jim

Zadna teoreticka vyuka nemuze nahradit.

ODBORNIK Z PRAXE VE VYUCE

Vhodnou formou, jak doplnit teoretické znalosti zak( o praktické ukazky Ci
specifika v ramci oboru, je uCast odbornika z praxe ve vyuce. Typickym

prikladem je realizace odbornych kurz( pod vedenim zkuSenych odborniku
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z oboru, které Skoly nabizeji jako doplnéni vyuky. Tyto kurzy jsou ukonéeny
certifikadtem vydanym napf. profesni organizaci. Jinou moznosti je nabidnout

zakum kurzy ukon&ené v ramci NSK kvalifikacni zkouSkou.

Juniorska koktejlova soutéz

Vhodnym doplrikem, jak seznamit Zaky s modernimi technologiemi a vyvojem
v oboru, jsou exkurze a navstévy veletrhii a vystav. Pro Zaky s opravdovym
zajmem o obor nabizime odborné exkurze do $piCkovych zafizeni a zajiStujeme

vzdélavani ve ,zdokonalovacich seminafich”.
KURZY

V prubéhu roku organizujeme pro Zaky kurzy: napr. kurz studené kuchyné pod
vedenim Mistra kuchafe Vladimira Picky, barmansky kurz pod vedenim
Jaroslava Labounka z Barmanské $koly, kurz carvingu s Ludkem Prochazkou
z Czech carving studia, kurz flairovy nebo baristicky. Pokud se objevi v nabidce
asociaci, gastrocenter apod. moznost zajimavé akce pro Zaky v oblasti
gastronomie, snazime se ji vyuzit. DalSi moznosti, ktera ulehci jejich nastup do
praxe, predstavuji navstévy vystav, veletrhii a soutéZi, kde maji mozZnost

seznamit se s novinkami a trendy, které jim $kola nemuiZze nabidnout.
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Ambiente Praha — vafeni Sous-vide

JAK SE PRIPRAVUJEME NA REALNOU PRAXI TEORETICKY...

V ramci teoretickeho vyucCovani je zafazen ve 3. roéniku predmét aplikovana
ekonomie. V tomto pfedmétu si kazda skupina (cca 14 az 16 Zaku) zaklada firmu
(nikoli fiktivni), v8e pod zastitou vzdélavaci neziskové organizace Junior
Achievement. V ramci této firmy Zaci projdou celym vyvojem firmy od zaloZeni
prfes stanoveni podnikatelského zaméru, planovani a realizace aktivit, finanéni
analyzy aZ po ukonceni ¢innosti firmy. Zde vznikaji velmi ¢asté problémy, protoze
Zaci doposud nepracovali na celoro¢nim tkolu v kolektivu a podminkou zisku
hodnoceni je nutnost, aby pracovali v tymu. | kdyZz si voli svého reditele
a jednotlivé manaZery jiz na zacCatku projektu, brzy se ukaze, kdo je skute¢nym
vedoucim a na koho firma ,doplaci“. Zéci se musi vénovat i marketingu a zjistuji,
Ze $patné provedeny marketing v zaCatku zalozZeni firmy mize ovlivnit cely jejich

hospodarsky vysledek.

R roscaj s




21

Zé&ci ziskéavaji komunikativni kompetence a kompetence k préci. Do téchto firem
zvou ucitelé odborniky z praxe (Zivnostensky trad, ufad prace, sprava socialniho
zabezpeceni, banka apod.). Ti Zaky seznamuji s legislativou v oblasti podnikani.
Vzhledem k tomu, Ze v této oblasti stale dochazi ke zménam, nejsou ani ucitelé

schopni vSechny registrovat. Proto jsou tyto besedy podnétné i pro né.
...A PRAKTICKY

V ramci praktického vyucovani se Zaci uci, jak si praci na pracovisti co
nejefektivnéji zorganizovat — vytvareji napf. pracovni prikazy, uci se, jak
usporadat pracovisté, jak pracovat ekonomicky a ekologicky, jak pracovat v tymu

(rozdéleni a plnéni tkolu, kontrola apod.).

Na praxich mimo Skolu pfijimaji zptsob organizace prace dany na pracovisti. Zde
je kladen jesté veétsi diraz na organizaci prace i na tymovou spolupraci. Je proto
nutné, aby Zaci méli jiz navyky ziskané ve Skole a aby byli schopni operativniho
pfizpldsobeni poZzadavkum zaméstnavatele. Podle pozice, na které Zak pracuje,
je nutné, aby zviladl napf. orientaci v restauraci nebo kuchyni, systém obsluhy,

praci s registraéni pokladnou nebo s rezervacnim systémem.

HODNOCENI ZAKU

Za hodnoceni dosazenych vysledkl je odpovédny vzdy prislusny ucitel. V ramci
praktického vyucovani, které se odehrava na pracovisStich zaméstnavateld, je
odpovédnost za hodnoceni samoziejmé také na uciteli, avSak je tfeba, aby
podklady pro znamkovani ziskal od instruktora zaka na pracovisti. Pribéh
odborné praxe je také Casto veden v zaznamech ¢&i denicich z praxe, kde

instruktofi Zaky pravidelné hodnoti.
V idealnim pfipadé je pfipojeno sebehodnoceni ze strany Zaka.

| zde se opét ukazuje, jak potfebné je dobfe praxi zakim naplanovat, aby si byli
védomi toho, jakych vysledkd maji dosahnout, co jim ma praxe pfinést, na co se
maji soustfedit. Idealnim pfipadem je, pokud jsou zakim zadany na obdobi
odborné praxe konkrétni ukoly, které Zaci plni a zpracovavaji. Ve vyS$Sich

roCnicich se osvédCuje zaméfit se na ziskavani podkladl pro maturitni praci, jeji
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konzultace apod. Pak ma odborna praxe smysluplny cil a zaci i instruktofi

dokazou lépe ohodnotit, zda dosahli planovanych cila.

Priklady ze Stiredni $koly hotelové a sluzeb v Kromérizi:

Vzhledem k tomu, Ze Zaci oboru Gastronomie vystfidaji za pololeti vice pracovist,
skladé se jejich znamka z odborného vycviku z vice diléich hodnoceni. Zéak je na
pracovistich hodnocen nejen podle toho, jak vykonavéa svou praci, ale také podle
dalSich kritérii — upraveny vzhled, pfistup k hostovi, spoluprace s ostatnimi,
dochvilnost apod. Spoluprace s instruktory je pro nas velmi dulezita z didvodu
zpétné vazby a néslednych Uprav SVP podle pfipominek zaméstnavateld.
V souéasné dobé nezpracovavaji Zaci Zadné pisemné prace z pracovist, ani zde
nevytvari Zzadné odborné projekty. Do budoucna ale zvaZujeme, Ze na konci roku
budou Zaci odevzdavat kratkou praci zaméfenou na zhodnoceni pracovisté

a navrzeni zmén. Tato prace by byla soucasti znamky na konci roku.

Ucebni praxe zakt oboru Hotelnictvi probiha v Luhacovicich a Pozlovicich. | kdyz
to nejsou lokality prilis§ vzdalené, kontakt se socialnimi partnery je vétSinou
telefonicky. Zhruba dvakrat az trikrat roéné provadime hospitacni cestu, kdy
sledujeme, jak jsou Zaci upraveni, zda nosi jmenovku se svym jménem a logem
Skoly, kontrolujeme, zda je ze strany zaméstnavatele v pofadku ubytovani apod.
Protoze na téchto praxich jsou Zaci vzdy jen 14 dni vcelku a v dalsim pololeti jiz
chodi na jiné pracovisté, poZadujeme, aby nam zaméstnavatel do vykazu prace

psal kromé znamky i hodnoceni Zaku.

POZADAVKY SOCIALNICH PARTNERU - PODNETY PRO
ZMENU SVP

Zaméstnavatelé si velmi Casto stéZuji, Ze absolventi odbornych Skol nejsou dobfe
pfipraveni pro praxi. Tyto stiznosti jsou €asto opravnéné, ale mnohdy maiji
zaméstnavatelé pfili§ vysoké pozadavky. V souCasném odborném vzdélavani
existuji problémy, které jsou velmi podrobné popsany ve studiich, jez vznikly na
zakladé Setfeni v odbornych Skolach a u zaméstnavatell, které realizoval projekt
Pospolu. Existuji ale i dalSi zdroje, které nejen situaci popisuji, ale také se snazi
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pfipravovat navrhy jak ji FeSit (aktivity Svazu prdmyslu a dopravy, Svazu
podnikatell ve stavebnictvi, sektorové dohody a dalSi sektorové nebo krajské
iniciativy).

Nékteré problémy jsou celospoleCenského charakteru, jiné spadaji skute¢né do
organizace a pedagogické prace Skol. Zaméstnavatelé jsou ti, pro koho Skoly
pfipravuji budouci zaméstnance, a tak by je mélo zajimat, jakého si pfedstavuji
absolventa. Stat vzdélavani plné hradi, a proto by ho mél zajimat vysledek jeho
investice, tedy jak kvalitné je absolvent pro trh prace pfipraveny. Skola zde tedy
stoji v roli dodavatele vzdélavaci sluzby a méla by ukazat, ze dovede pfipravit

uplatnitelné absolventy v pozadované strukture.

Proto existuje dvoustupriové kurikulum a Skolni vzdélavaci program jako nastroj
pro to, dat prostor zaméstnavatelim, aby spole€né pomohli naplanovat a
realizovat (pokud jsou osviceni a motivovani) takové sSkolni vzdélavaci programy,
podle kterych budou Zaci do praxe dobfe pfipraveni. V RVP jsou vzdy vymezena
jen minima (tydny odborné praxe, hodiny odborného vycviku) a ramce (ucivo neni
pevné stanoveno, pro vysledky vzdélavani neni stanovena forma vyuky). To vSe
umozfuje koncipovat SVP podle potfeby. Problémem jsou pozadavky na maturitni
predméty a statni maturitu vibec, zde jsme omezeni, avSak i tak doporucujeme
vést dialog se socialnimi partnery, spolupraci vyhodnocovat a zejména dbat na
kvalitu pfi hodnoceni pracovist. Jako podnét muze poslouzit nastroj vytvoreny
v ramci Pospolu — dotaznik hodnoceni kvality inspirovany Svycarskym dotaznikem
pro zameéstnavatele, ktefi pfijimaji zaky na sva pracovisté; ke stazeni na

WWW.Nnuv.cz/pospolu/ke-stazeni.

Jak jiz bylo uvedeno dfive, doporuCujeme popsat realizaci odborného vycviku

a odborné praxe formou dodatku k SVP pro konkrétni firmu/ restauraci/ hotel.

Formulaf dodatkd je nyni v ovéfeni, ale bude umistén ve stejné slozce, tedy

WWW.Nnuv.cz/pospolu/ke-stazeni.

vvvvv

Nasimi socialnimi partnery jsou predevsim pracovnici v restauracich a hotelich,

ktefi s Zaky pracuji. Jejich pripominky jsou pro nas velmi dileZité, snaZime se je



http://www.nuv.cz/pospolu/ke-stazeni
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V €0 mozné nejvy$si mife zapracovat do SVP, které témér kaZdoroéné upravujeme

pomoci dodatkd.

Nejcastéjsi pripominkou ze strany zaméstnavatelt byva, Ze Zakum chybi
pouZivani zakladnich spoleCenskych praktik ve sluzbach, jako je hlasité zdraveni
a usmév, dotaz na spokojenost, nabidnuti dalSi sluzby hostovi apod. VSechny tyto
pfipominky rfeS§ime na komisi gastronomickych predméti a snazime se zakim tyto

zakladni navyky vstépovat tak, aby se pro né staly automatickymi.

TRADICE A VYVO] V OBORU
Nasim cilem by mélo byt vytvaret zakim a jejich ucitelim takové podminky, aby:

o se mohli vzdélavat a rozvijet v oboru,

o méli moznost naucit se a prohlubovat znalosti cizich jazyku,
o méli moznost vyjizdét za hranice na staze a srovnavat,

o byli motivovani pfedavat dal osvojené znalosti a dovednosti,

o se dokazali uplatnit na trhu prace.

V oblasti gastronomie mame na em stavét, ale mame se také co ucit. Lidé cestuiji,
poznavaiji rizné kouty svéta, stravuji se zdravéji, vyuzivaji mnohem Sirsi spektrum
surovin, kofeni. Dokazou kombinovat r(izné chuté, vyzaduji esteticky vzhled
pokrmU a zacinaji preferovat kvalitu pfed kvantitou, jak tomu ¢asto bylo doposud.
Témto trendlim se tedy pfizpusobujme, uéme zaky vedle pevné danych postupl

i kreativité, nauéme se mezi nimi vyhledavat talenty.

Postrehy ze Stiredni Skoly hotelové a sluzeb v Kromérizi:

Obor gastronomie je tu snad odedavna. Lidé vZzdy néco konzumovali, méli urcité
pfedstavy, poZadavky a moznosti a tém pfizpusobovali svuj jidelnicek, zptsob
pfipravy pokrm( a stolovani. Tyto aspekty se meénily také podle regiond. Pro
ceskou kuchyni nebyly typické zdravé pokrmy, nechybéla mouka, sadlo, maslo,
kynuté knedliky, vydatné omacky, zahusténé pokrmy. Navic talif musel byt piny.
V dobé, kdy lidé mnohem vice fyzicky pracovali, tato strava sice urcité nepfispivala
k jejich zdravi, ale neexistoval zde napf. problém obezity. S modernim zptsobem

Zivota, kdy na jednu stranu Zijeme velmi rychle, hekticky, na druhou se ale pfi tom
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stale méné pohybujeme, se zalaly do popredi zajmu lidi dostavat civilizaéni
choroby, souvisegjici nejen se sedavym zpusobem Zivota, ale i se zplisobem
stravovani. Proto se i ¢eska kuchyné méni. Sice neopoustime tradi¢ni pokrmy,
jako knedlo vepfo zelo, svickovou, knedliky nebo gulas, ale méni se suroviny, které
pro jejich pripravu volime. PouZivaji se odlehéené suroviny, kvalitnéjsi masa, vice
zeleniny a na talifi zaind pomalu pfevladat kvalita nad kvantitou. Také zplsob
pfipravy se méni. V soucasné dobé se zaméruje gastronomie na uchovani zdravi
prospésnych sloZzek v potravinach a to je podminéno vyvojem gastronomickych

technologii.
TECHNOLOGICKE UPRAVY

Pro pfipravu pokrm( se pouzivd nova technologicka tprava Sous-vide. Jde
0 tzv. vareni ve vakuu, kdy se pri pfipravé pokrmu vyuziva vodni lazeri Clifton.
Teplota pri pfipravé je 56—-85°C. Pokrmy si uchovavaji chutové a aromatické latky,
barvu, zabrariuje se vyplaveni mineralnich latek a minimalizuje se ztrata vitamindu.
Ustupujeme od smazZeni ve vrstvé tuku, ale vyuZivame smazeni bez tuku, které
nam umoZriuji nové povrchy nadobi, dusime a vafime. K dalsim trendim
Vv pripravé pokrmu patfi poSirovani a konfitovani — pracovni postupy zaloZzené na
velmi pomalé tepelné uUpravé, pfi kterych se také neni¢i hodnotné latky. Velmi

maodni je i pouZivani suchého ledu a molekularni gastronomie.
SUROVINY A NAPOJE

Pri vafeni se upfednostriuji Cerstvé suroviny, stale vice se konzumuji potraviny na

bazi soji, napfr. tofu, nebo rostlinnych bilkovin, napr. Robi maso.

Méni se i trendy v oblasti napojové gastronomie. Hosté ¢astéji konzumuji kvalitni
vino, stale vice podnikt disponuje vlastni vinotékou. Proto i obsluha musi oviadat
harmonii mezi vinem a jidlem. Obor, ktery se zabyva snoubenim jidla a vina, se
nazyva enogastronomie. Co se tyka tradi¢niho ¢eského napoje — piva, i tomu
zacinaji konkurovat odlehéena ovocna piva. V oblasti michanych napoji je nyni
trendem pouzivani sirupl a lihovin s pfichuti kofeni (kardamom), kvéta (rdze,

levandule, bez, fialky).

Dalsi oblasti, kde se poZzadavky hosta méni, je konzumace kavy. Hosté se jiz
nezaméruji jen na prostou konzumaci kavy, ale zajimaji se i o pfipravu a servis.
Proto se obsluha musi neustéle zajimat o novinky v této oblasti napojové
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gastronomie. Dobry barista musi nejen ovladat pripravu riznych druht kav a jejich

servis, ale také znat informace o puvodu, vyrobé a zpracovani kavy.
SERVIS POKRMU

Ke zménam dochazi i v oblasti servisu. Do moderni gastronomie zasahuje design,
napr. barva a tvar talift, na kterych se pokrmy serviruji, designové se méni
i sklenice, doplriky a veskery dalsi inventar. Vznikaji stale nové doplriky, které bud’

usnadriuji servis, nebo jsou jen doplrikem, ktery dotvafi pri stolovani atmosféru.
A NAKONEC HOSTE

Méni se i hosté. Od obsluhujiciho personalu oéekavaji profesionalni pfistup. Stale

v gastronomii. Pfispéla k tomu zajisté i popularizace tohoto odvétvi v médiich.

ZAVER

Obory gastronomické a hotelnictvi zaznamenaly v poslednich letech velky zajem
ze strany rodi€a i zak(d. Dlouhou dobu patfily k nejvice poCetnym a zadanym
oborim. Pfesto se v nékterych restauracich setkavame s nekvalitnim jidlem
a neochotnou obsluhou. Takfka 80 % vyu€enych kuchafu odchazi po néjaké dobé
mimo obor anebo v ném ani pracovat neza¢ne. Dlvodem mohou byt nejen
nenaplinéné finanéni predstavy, ale také nedostate¢na informovanost z oboru pfi
vybéru budouciho povolani po ukonéeni zakladniho vzdélani. Zakdm pfi
rozhodovani &asto chybi zakladni znalosti 0 podminkach a pozadavcich prace
v hotelnictvi a gastronomii (sezénnost, sménny provoz, flexibilita, psychicka
odolnost, atd.). Se specifikami prace v hotelnictvi a gastronomickych oborech se
Z4ci Casto seznamuji az b&éhem praktického vyucovani, kdy néktefi z nich pochopi,

Ze se pro danou praci nehodi.

Urady prace nabizeji rekvalifikace absolventdm a rekvalifikuji kuchafe na
technické profese, kterych je nedostatek. Rekvalifikantim vSak chybi praktické
zaklady nového oboru a alespon minimalni zkuSenosti, takZze zase nespokojenost.
Toto pocCinani se zda malo smysluplné. Za zcela zasadni povazujeme proto

otevieny a férovy dialog mezi Skolou a zaméstnavateli, kontinualni vzdélavani
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pedagogickych pracovniku, kariérové poradenstvi, zvefejiiovani dullezitych

informaci na webovych strankach skoly (v€etné Skolniho fadu) aj.

Nebylo by lepS8i vybirat si ke studiu jen takové Zaky, ktefi o to opravdu stoji a budou

mit o u€eni zajem? Co pro to mizeme udélat?

Zamyslete se spole¢né se zaméstnavateli.

Vyuzivejte nastrojli pfipravenych v projektu Pospolu na webovych strankach

WWW.Nuv.cz/pospolu.

POUZITA LITERATURA A ZDROJE

www.narodni-kvalifikace.cz

www.hskm.cz/userfiles/file/SVP/svp hotel n.pdf

WWW.Nuv.cz/pospolu
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