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ANOTACE

Bakalai'ska prace zjistuje, zda absolvent SOS oboru kuchaf ma se svymi schopnostmi
a znalostmi dobré uplatnéni v praxi, zda uspokojuje pozadavky zaméstnavatell

(podnikatelti a majiteli gastronomickych zatizeni).

Prvni ¢ast — teoretické — se vénuje piedevsim vymezeni zékladnich pojmt v gastronomii,
dale pedagogické terminologii a také popisuje moznosti vyzkumu. Kapitolu dopliuje
i o poznatky ze svéta literatury. Popisuje teoreticka vychodiska v oboru gastronomie,
ve vztahu k pedagogice a k procesu vzdélavani. V této ¢asti zminuje tradice Gpravy jidel,

jeji historii a vyvoj. Popisuje rozvoj ¢eské gastronomie a ¢eské kuchyné.

V druhé ¢asti se bakalafskd prace zaméfuje na pfipravenost absolventii oboru cestovniho
ruchu, se zaméfenim na gastronomii (oboru kuchaft), pro pozadavky trhu prace. Uvadi zde
vlivy na pfipravenost absolvent, obsah udiva na SOS v tiiletém oboru kuchat,
vychézejiciho ze Skolniho vzdélavaciho programu. Pedagogické pojeti pfipravenosti

absolventl na uplatnéni v praxi se zminuje ve spojeni s organizaci celkové skolni vyuky.

Ve tfeti, praktické ¢asti popisuje profil absolventa SOS, piedpokladané vysledky
vzdélavani, obecné kompetence, klicové kompetence, odborné kompetence, podminky pro
pfijimani ke vzdélavani, zdravotni omezeni uc¢ebniho oboru kuchat. Déle popisuje vlastni
vyzkumnou ¢ast, metody sbéru dat, sestaveni dotaznikti, samotné dotazovani. Forma sbéru
dat probihala dotaznikovym Setfenim, kdy dotaznik zahrnoval 21 otazek, které byly
formulovany jednoduse a srozumitelné. V zaveru prace popisuje vysledky dotaznikového

Setient, z ¢ehoZ vyplyva pomémé dobréa uroveii absolventi SOS oboru kuchai v praxi.



ANNOTATION

Pedagogical conception of graduates preparation in the field of tourist industry with the
intention of gastronomy/ in the field of cook/ and its comparison with claims of labour

market

In my diploma thesis | find out, whether the graduate of vocational school in the field of
cook has by his skills and knowledge good use in proffesion, whether he meets claims
of employers (enterpreneurs and owners of gastronomic establishment).

In the first - theoretical part of my thesis | turn to determination of basic notion in the
field of gastronomy, pedagogical terminology and | also describe possibility of research.
| also add the chapter with the knowledge from the literature. | describe theoretical basis
in the field of gastronomy, related to pedagogy and the education process. In this part |
mention the tradition of dish treatment, its history and progression. | describe the

progress of czech gastronomy and czech cuisine.

In the second part of my diploma thesis I focus on graduates readiness in the field of
tourist industry, with the intention of gastronomy (field of cook), for the claims of
labour market. I mention influences on graduates readiness, content of teaching on
vocational school in three-year study in the field of cook, that arise from the the school
education program. | mention pedagogical conception of graduates preparation in

relation to education’s organization as a whole.

In the third - practical part of my thesis I describe graduate’s profile, expected
educational effects, general competence, conditions for entrance to education, health
restriction in the vocational field cook. I further describe the research part, ways of data
capturing, questionnaire setup, questioning. The form of data capturing proceeded by
the questionnaire disquisition. The questionnaire comprised 21 questions, that |
formulated simply and understandable. In the conclusion of my thesis | described the
effects of questionnaire disquisition, whereof follows quite good level of vocational

school’s graduates in the field of cook in the profession.
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Uvod

Kazdy ¢loveék béhem svého zivota ziskava urCité vzdelani. Formuje své nazory, svij
pohled na svét, vytvaii si postoje. Vytvari si obraz o sob¢€ i o svém okoli, ktery zavisly
na vlivech jinych osob a vlivech socidlniho prostiedi. Na tyto skutecnosti piisobi fada

dalsich faktort, jednim z nich je i prostiedi Skoly a skolni vzd€lavani.

Téma, které jsem si vybral pro zpracovavani bakalarské prace se zabyva pedagogickym
pojetim pfipravy absolventll oboru cestovniho ruchu se zaméfenim na gastronomii
(v oboru kuchar) a jeho porovnani s pozadavky na trhu prace. Hlavni néplni a tim také
cil mé bakalaiské prace je tedy zjistit uplatnéni zakt SOS oboru kuchai v praxi, jejich
znalosti a nazor na tyto zdky samotnych majitelti a provozovatelii zadvodl spolecného
stravovani ( hotelt, restauraci a jidelen). V ivodni ¢asti jsem se zabyval terminologii
V gastronomii a pedagogice, popisuji tradice upravy jidel v casech davno minulych
a dale se zmifuji o Ceské gastronomii a samotné Ceské kuchyni. Déle jsem rozebiral
pfipravenost absolventli na samotnou praxi a popsal obsah u¢iva na SOS v tfiletém
oboru kuchat. V praktické €asti jsem si stanovil cil ( vySe uvedeno), dale vyzkumné

otazky a predpoklady mého marketingového vyzkumu.

S trvalym rozvojem domaciho i zahraniéniho cestovniho ruchu roste soubézné také
vyznam a duleZitost celého komplexu poskytovanych sluzeb v gastronomii. Znamena
to neustrnout zejména v pé¢i o hosta a vytrvale zdokonalovat podminky pro jeho
pohodli a spokojenost. V tomto sméru se rozviji pedagogicka narocnost na absolventy
SOS v gastronomii. Pedagogickd koncepce kazdé $koly vychazi z principu
spoluzodpovédnosti zaktl za vlastni vzdélavani ( podle § 2 zdkona 317/2008 Sb.), jehoz
uplatnéni rozviji Zakovské osobnostni kompetence — vytvaiet v zacich profesionalni
navyky, potiebu pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat
nutnost celozivotniho vzdélavani, vytvaret profesionalni hrdost a kladny vztah k oboru
a vytvafet v Zacich kladny vztah ke Skole a potiebu stale se do Skoly vracet pro nové

odborné inspirace a mezilidské kontakty.
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Z vlastnich zkuSenosti vim, Ze prace v gastronomii je velice naroén. Casto se pracuje
V nepietrzitém provozu, v riznych sménach, v noci nebo naopak brzy réno. Zatimco
ostatni o sobotach, ned¢lich a svatcich odpocivaji, pracovnici v gastronomickych
sluzbach jsou vétSinou nejvice vytizeni. Ke zdarnému zvladnuti téchto situaci je

zapotiebi dobra kondice, dobry vztah k lidem a také dobré odborné znalosti.
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. Teoreticka cast

V teoretické Casti bakalaiské prace se budu vénovat predevsim vymezeni zékladnich
pojmu v gastronomii, dale pedagogické terminologii a také popiSu moznosti vyzkumu.

Kapitolu doplnim i o poznatky ze svéta literatury.

1 Teoreticka vychodiska v oboru gastronomie

Problematika gastronomie je velmi Siroka. Obor prosel v prabehu let celou fadou zmén
a riznymi pohledy a piistupy k nému. Prvni ¢ast této kapitoly popisuje soucasné pojmy
V gastronomii se zaméfenim na téma bakalafské prace ve vztahu k pedagogice

a k procesu vzdélavani.

Druha kapitola pak popisuje historii gastronomie se zaméfenim na ¢eskou gastronomii.

1.1 Terminologie v gastronomii a pedagogice

1.11 Gastronomie

Gastronomie (Salac, 2006) je v SirSim pojeti nauka o vztahu kultury a potravy, v uz§im
pojeti jde o kuchatské nebo kulinaiské uméni (fr. I'art culinaire) neboli gastronomie
(véda o Zaludku). V SirSim smyslu nejde jen o uméni pfipravy jidel (vafeni), nybrz
1 0 jejich konzumaci. Je to v podstaté soucast sektoru sluzeb. Gastronomovym cilem je
ucinit z ptipravy a konzumace jidla akt kultivovany a povysit tim pojidajiciho ¢lovéka

na uslechtilou bytost.

Cilem kuchatského femesla je pfipravit pokrm tak, aby zasytil na prvnim misté¢ ducha

konzumenti. Proto zékladni sloZky kuchatského femesla jsou:
e kultivace chuti pokrmu;
e kultivace vzhledu pokrmu;
e kultivace viin¢ pokrmu;
e kultivace prostiedi, v némz je pokrm podavan;
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e kultivace ideového podtextu pokrmu.

1.1.2 Tradice upravy jidel varenim

Vareni (Salac, 2006) je ¢innost obecné nazyvana ptiprava jidla. Pfiprava musi probihat
vzdy tak, aby jidlo bylo vhodné ke konzumaci tedy tak, aby bylo po pfipraveé
pozivatelné. Jedna se o celou fadu riznych metod, technik a technologii ptipravy
ve vzajemné kombinaci riznych surovin apiisad tak, aby bylo dosazeno zadaného
vysledku (kupt. smazeni, duseni, peceni, restovani, grilovani, krajeni, hnéteni, krouhani,

strouhani, michani, ochutnavani, valeni, fezani apod.).

K vafeni jsou potieba suroviny arizné piisady akofeni Kk dochuceni zakladnich
surovin. Obvykle se postupuje podle piedem daného navodu. Chut’ vysledného pokrmu
ovliviiuji pouzité suroviny, zpuisob piipravy, pouzité kofeni a schopnosti osoby, ktera
jidlo pfipravuje. Osoba zabyvajici se pfipravou jidla se nazyvd kuchaf, kuchatka,

kuchtik, kuchticka nebo (zejména v lepsich restauracich a hotelich) i séfkuchat.

Rizné zplsoby piipravy pokrmil pouzivané po celém svété ovliviiuje dostupnost
surovin, stravovaci zvyky, estetické hledisko, tirovenn zeméd¢lstvi a ekonomiky, kulturni

a nadbozenské zvyky.

Vafeni nejCastéji znamend tepelnou upravu vstupnich surovin, resp. primarnich
potravin, kterd vede k jejich chemickym zménam, déale ke zméné jejich chuti, viiné
a vzhledu. Archeologické nalezy ukazuji, ze historie vafeni je stejné dlouha, jako je

historie uzivani ohné ¢lovékem.

Vafreni je tepelna Gprava pokrmu, pti které se pevné kusy vaii v kapaliné (ve vodé nebo
napf. v mléce) pii teploté varu vody. Teplo se pii vafeni $ifi vodou proudénim, proto je
tieba zahtivat pokrm odspoda, v pevnych kusech se teplo §ifi vedenim. V ptipad¢ vareni
hustsi kapaliny, napt. omacky je tieba proudéni podporovat michdnim, jinak dojde
k pfipaleni. Vzhledem k pomérné nizké teploté pii vafeni trva vafeni vétSich kust

dlouho.

Pfi vafeni masa se postup lisi dle poZzadovaného finalniho vyrobku. Chceme-li ziskat

vyvar, vkladdme syrové maso do studené vody a tu postupné zahiivdme az k varu.
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Naopak pro udrzeni co nejvice $tdvy ve vafeném mase vkladdme syrové maso

az do varici vody.

1.1.3 Kuchar a kuchyné

Kuchat, jeho zenské obdoba je kuchaika, je jedno z nejstarSich femesel na svété. Jedna
se o Cloveka, ktery ma za tikol zhotovit pokrm - v dob¢ historické byli kuchafi uznavani
lidé a ti nejlepsi pak byli povySovani do Slechtického stavu. V dne$ni dobé o nich

hovotime jako o odbornicich na gastronomii.

Kuchyné¢ (Sala¢, 2004) je mistnost, ktera slouzi k ptipravé jidla a ve které probiha jeho
uprava. Moderni kuchyné zapadniho typu v domacnosti obsahuji mikrovinnou troubu,
sporak, linka, ledni¢ku a dfez. V pieneseném vyznamu slovo kuchyné také oznacduje

zpusob piipravy jidla.

Ve stravovacim primyslu se obvykle pracuje ve velkych kuchynich a pouzivaji
se mimo jiné také konvektomaty, Sokové zmrazovace a velké zabudované ohievné kotle
a vany, které jsou uzpisobeny k pfipravé pokrmil pro vétsi mnozstvi lidi. V posledni
dobé se prosazuje trend polotovarli, které usnadnuji praci pfed samotnou konecnou

upravou pokrmi.

114 Pedagogicka terminologie

Pedagogika jako védni disciplina Casto pouziva ptirozeny jazyk. Pojmy, které jsou
Siroké vefejnosti znamé a bézné uzivané v urCitém vyznamu, jsou v pedagogice
zptesnény, vymezeny a definovany odliSné. V této bakalaiské praci je dileZitym
pojmem, ve vztahu ke sttednim odbornym Skoldm, vzdélavani. Definice tohoto pojmu
prochazi neustalym vyvojem. Vzdélavani je definovano (Svarcové, 2008) jako proces
osvojovani poznatkl, kdy si ¢loveék zaroven osvojuje i1 urcity systém hodnot, vytvari

si vztahy a postoje.
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1.2 Gastronomie a jeji historie

Pohostinnost je jedna ze zékladnich vlastnosti ¢lovéka. Uroveii pohostinnosti je
vetSinou odrazem urovné spolecnosti a jejimu rozvoji. Pivodné znamenala pohostinnost
poskytnuti pfistiesi a obcerstveni poutnikovi zdarma, pozdéji se tato Cinnost stala
obchodnim podnikdnim. V soucasnosti pfedstavuje veiejné stravovani a hotelnictvi

vyznamnou soucast hospodarstvi vSech vyspé€lych stati.

1.2.1 Doby davno minulé

Dvé z ptvodnich center ranné gastronomie byl Rim a Orient. Za vlady Rimanti doslo
k vyznamnému zlepseni cestovniho ruchu stavbou silnic a zavedenim posty. V mistech
preprahéani koni vznikaly prvni hostince i honosné domy s, na tu dobu, vysokou trovni
sluzeb. I ve méstech vznikala Sirokd sit’ hostincti, honosnych domi pro bohaté s bazény
a koupelnami, obchodl s vinem, u kterych byly vy€epy. Pouzivalo se sklo a porcelan
dovazené z Orientu. V Orienté se o pln¢ vyvinuté gastronomii da hovofit jiz od 5 stoleti
pred nasim letopoctem (dale p. n. 1.). Véalkami, obchodem a kulturni asimilaci se ¢inska
gastronomie roz$ifila do Japonska, Koreje, a do vétsi casti Jizni Asie. Evropa,
ale nezustavala pozadu. S koncem pozdniho starovéku zaéina také kulturni rozklad
prostoru u Stfedozemniho mote. Zatim co se zapadotfimska tradice a s tim i jejich
gastronomie uzaviela, vychodofimskd a byzantskd kuchyné se jeSt€ mnoho stoleti
zachovala. Z antiky se k ndm aZ do dnes$ni doby zachovala jména jako Apicius nebo
Lukullus. Mnoho peciva, ale také vyroba nudli a samotny ptvodni tvar pizzy ma
pocatek v antice. Rekové a pozdéji Rimané obohatili evropsky jidelnicek o dovazené
zbozi, jako je koteni, kute, cukrova titina, ryze, merunky, tresSné. Vyrazné prispéla také
do evropské gastronomie Byzantska fiSe. Ta méla blizko k Italii, jednak diky Benatkdm
a také, ze byzantské Zeny byly vzdy ,,Zddanym zboZim* na vdavani. Ty si také n¢kdy
sebou do svého nového domova piinaseli svoji druZinu, ve které byl 1 kuchat. Byzantské
fiS1 také vdécime za vidliCku, ¢ast pfiboru pochazejici pravé odtud. Pozd€ji méla
byzantska tradice kromé¢ toho s perskou a arabskou kuchyni tvofit zaklad turecké

kuchyné.
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1.2.2 Gastronomie v raném véku

Zamoftské cesty, rozvoj prumyslu i cestovniho ruchu. Obchodnici z Benatek a Florencie
a jinych méstskych stati dovazeli exotické kofeni a potraviny, které si kupovali
zdmozni obcané, fimské duchovenstvo a také Slechta, aby pak mohli nalezité
reprezentovat svilj spolecensky status praveé témito drahymi vécmi, které se vyskytovali
v jejich kuchynich. Krystof Kolumbus piivezl do Spanélska do té doby neznamé
plodiny a potraviny, pro nas jiz obvyklé: kakao, vanilka, paprika (chilli), brambory,
kukufice, Slune¢nice, dyné, topinambur, rajcata, bataty (sladké brambory) a quinoa.
Tyto potraviny si tak nasly cestu do Evropy a pozdé¢ji i do celého svéta. Jakpak by asi
vypadala asijskd nebo vychodni kuchyné¢ bez chilli, nebo africkd bez kukufice.
V Evropé se mnohé z téchto plodin zabydlely jen v kuchynich Spanélské aristokracie.
Vedle toho také Spanélsko ovladalo tehdy trh s kofenim. Jiz brzy se novinky zacaly
zabydlovat i v jinych evropskych zemich, hlavné v Anglii, Nizozemi a Francii. Dale

se dovazela indonéska ryze do Nizozemi, nebo kari do Anglie.

Evropské kuchyné byla tedy ovlivnéna produkty hlavné z Ameriky, pozdé¢ji Evropa
tvofi zaklad americké kuchyné. Ze soucasného hlediska by se tento jev dal oznacit jako
prvni stupent globalizace mistni gastronomie. V obdobi absolutismu, pod vladou
Ludvika XIV. bylo v moédé vSe francouzské a tak ostatni zemé pfijaly prvky
francouzského stolovani a gastronomie. V t¢ dobé& se porddaly velkolepé bankety
a hostiny a také byl nadSené pfijat do evropské kuchyné hraSek a ananas. K snidani

se podavala horké ¢okolada, nebo také prvni ¢aj nebo kava dovaZzena do Evropy.

Toto obdobi piineslo pro velkou ¢ast obyvatelstva prvni zmény Zivotospravy. VétSina
lidi se zivila relativné prostymi pokrmy. PfedevS§im obilovinami, hlavné ve formé kasi,
a také chlebem, jakoZ i lusténiny byli na dennim jidelnicku. Ochucovaly se kofenovou
zeleninou a bylinami, které si rolnik sdm vypéstoval. Také se jedla lesni zvetr, mlécné
produkty; mléko a syry a také vejce. V dobrych a urodnych dobach to bylo vepfoveé
maso a ryby, zde byl oblibeny kapr. Brambory a kukufice byly zcela nové plodiny
a jejich péstovani bylo podporovano mnoha evropskymi monarchiemi, ty jejich

péstovani podporovaly hlavné kvuli jejich vyzivnosti pro hladovéjici obyvatelstvo.

V tomto obdobi ptispél Napoleon gastronomii prvnimi konzervami, které byly uréeny
francouzské armadé¢, dale byl objeven margarin, tedy nahrada masla a v roce 1804

vytvofil Apert prvni kondenzované mléko. Rusti vojaci zalozili ve Francii prvni rychlé
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obcCerstveni — bistro, mezitim na Videfiském kongresu se nové uspoiadand Evropa
shodla ze syr Brie je kral syri a kratce na to pfisla v Pafizi na svét prvni bageta.
Védecko-technicky pokrok a také primyslova revoluce méli prvni zmény také
v zemédé@lstvi a v produkci potravin. Chov zvifat byl zmodernizovan byl uréen rasovy

standard a tim se zvySoval vynos a efektivita produkce.

Produkce cukru ze zpracované cukrové fepy vzrustala a co byl diive luxusné sladké,
mohli si dnes dovolit vSichni. VEtsi cast obyvatelstva se presouvala do mést, do tovaren.
Louis Pasteur také objevuje vyznam mikroorganismu a tim dosahl revolu¢nich zmén
v potravinové produkci, nové metody uchovéani potravin jako pasterace, umoznovaly
delsi trvanlivost a lepsi skladovani zasob. Ve méstech vznika také mnoho lahtidkarstvi,
které nyni maji o mnoho bohat$i sortiment a to diky novym moznostem piepravy
(napf. v dobé transsibifské Zeleznice bylo oblibenou specialitou sibifské maslo). Vedle
toho vznikla ,,vysokd* gastronomie klasické francouzské kuchyné, o tu se zaslouzil
Auguste Escoffier, ktery dlouha 1éta vedl kuchyné u Moulin Rouge a Ritzu v Patizi. Ten

se také stal se vzorem pro generaci dalSich kuchait.

1.2.3 Ceska gastronomie a ¢eska kuchyné

Prvni doklady o wipravach pokrmii v Cechach pochézeji z doby raného feudalismu,
tehdy nasi predkové vyuzivali jako zdroj zemé&dé€lstvi, chov dobytka, lov, ale i obchod.
Hojné se pouzivala vejce, mléko, med, obili, ovoce a lesni plody. Nicméné zakladem
staroCeské kuchyné byl chléb, a to hned né€kolik druhti, napt. pohankovy, jahelny, zitny.
Neodmyslitelnym dopliikem k chlebu bylo podmasli, zakys a syr. Staroceska kuchyné je
typicka velkou konzumaci lusténin a rozli¢nych kasi, které byly zhotovovany z krupice,
jéhel, pohanky atd. V oblibé bylo také ovoce. V dobach hladu se jedly zaludy,

ty se pouzivaly i na mouku na chleba.

Zvlastni kapitolou je maso. K masu se davala kofennd i listovd zelenina a z kofeni

nejcastéji feficha a Salvéj. NejstarSim veprovym pokrmem je ovar.

Dochované materidly a prvni rukopis s recepturami na ptipravu jidel pochazeji z 15
stoleti, potvrzuji um ceskych kuchait. Po cesku upravované pokrmy se dokonce
predkladaly cisafské honoraci. Ta naopak svou pfitomnosti a Castymi zahrani¢nimi

cestami a navs$tévami obohatila staroceskou kuchyni o nové postupy a receptury. V 16

17


http://cs.wikipedia.org/wiki/Pa%C5%99%C3%AD%C5%BE
http://cs.wikipedia.org/wiki/Bageta
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sachar%C3%B3za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Cukrov%C3%A1_%C5%99epa
http://cs.wikipedia.org/wiki/Louis_Pasteur
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pasterace
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Auguste_Escoffier&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Moulin_Rouge
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Ritz&action=edit&redlink=1

stoleti je tak dan zéklad pfedev§im dochucovani pokrmi. Z této doby pochéazeji prvni
kuchaiské knihy. Jidlo se hojn¢ kofenilo, barvilo a krdsnélo. Za vlady Rozmberkt
se hodovalo pfi slavnostech a svatbach. V této dob¢ bylo také zvykem podavat vice
chodl na jeden obéd, na kralovském dvofe napiiklad 8 chodi béhem obéda. Prosty

venkovsky lid vecetival 3-4 chody.

Prvni dochovanou tisténou kuchaiskou knihu vydal tiskai Severin na poc¢atku 16 stoleti.
Obsahuje 92 listd se 400 recepturami. Druhé vydani této knihy je z roku 1535, neslo
nazev Kuchafstvi o rozli¢nych krmich. Kniha byla vytisténa ve Starém Mésté prazském.
Dochované kuchaiské knihy jsou jesté od alchymisty Bavora Rodovského z Hustifan

(z roku 1591) a Jana Kantora ( bez data).

Dal3im diilezitym meznikem d&jin kuchatstvi v Cechach je z konce 16 stoleti rukopis
Polyxeny z Lobkovic, rozené z Pernstéjna. Ta se zaméfila predev§im na sladké recepty

Slechtické kuchyng.

17. stoleti zaznamenava nariist napodobovani cizich kuchyni na zdmeckych panstvich.
Z pocatku tohoto stoleti se napf. dochovaly rukopisné sbirky kuchaiskych receptl

od Antonina Kazimira Castky, vrchniho kuchate knizete Schwarzenberka.

Nejpublikovangjsi autorkou 18 stoleti a pocatku 19 stoleti je Magdaléna Dobromila
Rettigova, kterd v raceptirach upousti od pfemiry kofeni, zacind ptevladat paprika,

pepft, cibule.

V obdobi Rakouska-Uherska mélo kuchaiské femeslo velkou vahu. Nejlepsi kuchafti
byli zvani na slavnosti na zameck4 panstvi. Centrem gastronomického uméni se stdva
Viden, kdy kuchafi, kteti byli vyu€eni u videnskych mistrii byli zddani na prestiznich

hostinach.

Rozvoj soukromého podnikdni po 1. sv. valce znamenalo vyznamny rozvoj
v gastronomii. Spolu s gastronomii se Vvtéto dob¢é rozvijelo 1 lazenstvi,
kde se uplatiovalo to nejlep$i =z gastronomie. V lazenskych méstech vznikaly
byla Ceska gastronomie orientovana vice na vefejné stravovani ve velkych jidelnach.
Cela gastronomie byla rozdélena do n¢kolika celkil, Interhotely, Restaurace a jidelny
a podnik Jednota. I béhem této doby byla troven pohostinstvi dobrd, ptikladem jsou

mnohd ocenéni z riznych mezinarodnich soutézi a vystav, napi. Gastroprag. Po roce
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1989 se Ceska gastronomie vratila do soukromého hospodateni a bohuzel zatim nebyla

obnovena slava a proslulost gastronomie z mezivale¢ného obdobi.

Ceska kuchyné (Sala¢, 2006) je spiiznéna s némeckou a rakouskou kuchyni. Naproti
italské kuchyni neni tolik zdrava a na traveni dosti t&zka. Ceska kuchyné je velmi
vyrazné ovlivnéna polohou Ceské republiky. Ceska republika ma bohatou nabidku
polnich plodin, ovoce, zeleniny, bobuli, ryb i zvéte. Podle toho je také pestry Cesky

jidelnicek.

Dutlezitou soucasti ¢eské kuchyné a tradicniho stravovani je polévka. Nejcastéji vyvary
s ruznymi vlozkami ¢i zavarkami a ptfidanim upravené zeleniny a rostlinného kofeni.
Casto jsou pfipravovany polévky zahu$téné, lu§téninové a s podilem masa, uzeniny
nebo drobt, které jsou podavany i jako samostatné jidlo s pec¢ivem. Tradi¢ni polévky
jsou bramborova, CesneCka, gulasova, drstkova, fazolova, zelna s klobasou, hovézi

s jatrovymi knedlicky a nudlemi, kulajda.

Nezastupitelnou ulohu v ¢eské gastronomii hraji omacky, casto velmi hutné a vyzivné
s pouzitim smetany. V restauracich je nejobliben¢jSim jidlem smazeny syr, dale pak

utopenci a nakladany hermelin.

Ceské pivo méa lahodnou chut a skvéle se hodi k &eské kuchyni. Ceské pivo je
svétozndmé a ma dlouhou tradici. Nejznaméjsi je Plzenisky Prazdroj a Budé&jovicky
Budvar. Ped rokem 1990 bylo v Ceské republice nesdetné pivovari, jejich pocet se do
dnesni doby drasticky snizil. Dnes jiz existuje jen nékolik malo velkych pivovart.
Vedle chmele se v Cesku péstuje i vinna réva, a to zejména na jizni Moravé,

ale i v Cechéach, napt. MéInik, Roudnice nad Labem.
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2 Pripravenost absolventii oboru cestovniho
ruchu - se zameérenim na gastronomii — pro

pozadavky trhu prace.

V bakalatské praci se zabyvam piipravenosti studenti na uplatnéni v praxi z pohledu
praxe a z pohledu vyuky stiednich odbornych skolach. V mnoha literarnich pramenech
je pripravenost popsana vzdy ve vztahu na predmét piipravenosti. Piipravenost
na uplatnéni v praxi vychazi z potieb pracovniho trhu, jaké absolventy trh poptava,

s jakym odbornym zakladem, s jakymi hodnotami, postoji.

2.1 Definice zakladnich pojmii

2.1.1 Postoje a pripravenost zaki

Postoj (Svarcova, 2008) je nazor nebo pfipravenost k &inu ve vztahu s uréitym
problémem nebo volbou. Postoje jsou dilezitou slozkou komunikace. Kromé toho, Ze je
zamgéien na problém ¢i volbu, zahrnuje v sobé€ 1 urcitou miru intenzity, ktera je tvofena

vnitinimi a vnéj$imi Ciniteli, potfeby a z4jmy, rodina, kultura.

Samotny postoj ma sklon reagovat na piedméty, osoby, situace a na sebe sama. Postoje
jsou soucasti 0sobnosti, souvisi s chapanim, mySlenim a citénim. Postoje jsou hodnotici,
indikuji pocity ve vztahu k urcité zaleZitosti. Postoje vétSinou vychdzeji z hodnotové

soustavy cloveka.

Hlavni funkce postoji je pfipravenost k jednani, pfipravenost na praxi. Hlavni divod,
proc jsou intenzivné zkoumany postoje v marketingu a aplikovanych socialnich védach

je ten, Ze podle nich mizeme ve velké Casti piipadi predvidat lidské chovani.

Vzdélani bylo odpradavna povazovéano za velmi dalezité. Jiz malé déti se uci tvorbou
prvnich slov. Na praci matky, kterd je prvotnim clankem v kontaktu ditéte s jeho

okolim.
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Dulezitym bodem v rozvoji vzdélanosti bylo zavedeni povinné Skolni dochazky Marii
Terezii roku 1774 pro déti od Sesti do dvanacti let, které umoznilo odstranéni
negramotnosti a zvySeni vzdélanosti v habsburské monarchii. Skolni dochazka
umoznila détem komunikovat se svymi vrstevniky nejen o béznych strastech lidského
byti, ale navzijem si sdélovat informace a poznatky, které ziskavaji dochdzkou
do skoly. A tak to plati dodnes. Vzajemnou komunikaci ménime nejen sami sebe,

ale muzeme zménit 1 druhého ¢loveéka.

Jako rodice chceme, aby nase déti mély to nejlepSi. Piejeme si, aby z naSich déti
vyrostli $tastni a uspésni lidé, ktefi budou schopni zvladat bézné i narocné Zivotni
situace, stanou se dobrymi partnery, kolegy a zodpovédnymi ob¢any. OvSem nezbytnou
podminkou uspésného startu mladého ¢lovéka do zivota je vedle lasky i respekt k ditéti.
K tomu, aby déti mohly plné rozvinout své moznosti, potfebuji mit pocit vlastni
hodnoty. ,,Z psychologického hlediska je sebeiicta jadrem nasi osobnosti.” Troufam
si fict, ze vychova déti v Ceské republice je ponékud odlisna od vychovy déti

V zahranici.

Dusledkem né¢kolikaletého rezimu, jenz zde byl pted rokem 1989 jsou dnesni rodice
jesté stale mnohem piisnéjsi nez rodice, kterych se totalitni rezim netykal. Nadale
se snazi svym détem udavat smér, kterym se maji vydat, pfestoZze déti jsou zcela
odlisného ndzoru a na rozdil od ptredeSlé generace maji mnohem lepSi pfistup
k informacim a jsou lépe ptipraveny pro zivot. Rodi¢e mohou ziskat vice nebo méné
cilevédomou piedstavu o vhodné vychové svého ditéte z hlediska volby povolani hlavné
tehdy, projevuje—li dité predCasnou vyspélost nebo talent v néjakém sméru. Stava se,
ze si dité zvoli povolani svych rodict a bude se jiz moci opirat o jisté zkuSenosti, 1 kdyz
jen v odpozorované a pievzaté zprostiedkované od starSi generace. Mladi lidé
by si méli uvédomit, jak velky podil ¢asu budou travit v zaméstnani a jak zaméstnani
ovlivni jejich ekonomickou troven, socidlni status a spolecenské postaveni. Proto je
potieba se zamyslet nad vybérem povolani velmi brzo, aby si nevhodnym vybérem
Skoly mladi lidé spiSe neublizili a obor, ktery nasledné vystuduji se jim v idedlnim
pifipadé stal koni¢kem a nemuseli litovat svého rozhodnuti, nebot” pravé volba povolani

a nasledné vzdélavani v daném oboru je dalsi etapou lidského zivota.
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2.2 Vlivy na pripravenost absolventii na uplatnéni v praxi

Ptechod absolventl ze skoly do praxe je jednim z velkych zivotnich krokt. Tento krok

je ovlivnén nékolika zakladnimi faktory:

e aktudlni situaci na trhu prace (aktudlni mira nezaméstnanosti, dojezdova

vzdalenost z mista bydlist¢);

e znalostmi a dovednostmi ziskané béhem studia (praktické znalosti, teoretické

znalosti, jazykové znalosti);
e zajmem o obor, jeho perspektivnosti (mnozstvi volnych pracovnich mist);
e zkuSenosti s oborem (Skolni praxe, letni brigddy béhem studia);

e zijem pracovat v oboru (ochota ucit se novym vécem, nadsSeni pro vystudovany

obor);
e socialni prestiz oboru, status ve spolecnosti;

e vySe ocenéni, obvykla mzda v oboru.

2.3 Obsah udiva na SOS v t¥iletém oboru kucha¥r

Skolni vzdé&lavaci plan pro uéebni obor kuchaf je vytvofen tak, aby vyhovoval
souCasnym pozadavkim, které jsou kladeny na absolventy. Vyhodou v dnesni dobé je

jeho pruznost, 1ze ptizplsobit zkuSenostem s vyukou a z jednotlivymi celky.

V této Casti popisi jen nékteré vybrané predméty, které jsou pro obor kuchat velmi

dulezité.

2.3.1 Technologie — odborny piedmét

Po vstupu do Evropské unie se upravily pozadavky na hygienu v Gpravé pokrmt, jejich
uchovavani a vydej. Proto je soucasti pfedmétu v prvnim roc¢niku, v tematickém celku
,»Hygiena,, tzv kritické body HACCP (Cesky feCeno analyza nebezpe¢i a kritické
kontrolni body).
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Je to souhrn pozadavki na dodrzovani hygieny pfi pfiprave, skladovani, tepelné uprave
a vydeji pokrmil. Zaci se seznami se zdkladnimi ustanovenimi, které si kazdy

gastronomicky zdvod musi upravit na svoje podminky.

Tematicky celek - polévky, hotové pokrmy, jidla na objednavku, jednoduché a slozité
moucniky. Aby pokrmy nebyly tak kalorické napt. zeleninu upravovat v pafe, masa
upravovat v konvektomatu. Pfi této Gpraveé si zachova nejvice vitamintl,, mineralnich

latek a neni vysusSené.

V tematickém celku Mezinarodni kuchyné se Zaci seznami s gastronomii a Upravou

pokrmt riiznych kuchyni takika celého svéta.

V tematickém celku dietni stravovani se Zzaci seznami s dualezitymi dietami
a Supravami dietnich pokrmi. Poznaji, Ze nejsou nezdravé potraviny, v zdsade
se mohou pozivat vSechny, ale musi se sprdvné opracovat a pfizpusobit typu

onemocnéni.

V tématickém celku Piiprava pokrmu z ryb, koryst, mekkysu a obojzivelnikd se zaci
nauci tepelné zpracovat sladkovodni i motské ryby. Teoreticky se seznami s Gpravou
raka, humra, langusty, kraba. Dale poznaji upravu ustfic a dalSich mekkyst. Prakticky
se sezndmi Zaci s t€émito potravinami a jejich upravou v odborném vycviku. Pfi ptipravé

rautll maji Zaci moznost se seznamit nejen Upravou, ale i uloZzenim na misu.

2.3.2 Potraviny — odborny piredmét
V tomto predmétu si Zaci v prvnim roéniku osvoji vyznam pozivatin podle pivodu,

vyznam bilkovin, tukt, sacharidii vitamint a mineralnich latek ve vyzive.

Potraviny rostlinného ptivodu jako je ovoce, zelenina, brambory, luSténiny, obiloviny,
mlynské vyrobky, houby sezndmi se z jejich vyznamem, sloZenim, pouziti pfi pfipravé

pokrmii.

Sladidla jsou rozdé€lena podle piivodu, pouziti na fepny cukr, véeli med, uméla sladidla

pouziti v kuchyni.

Pochutiny, jejich rozd€leni a vyznam ve vyzivé. Kofeni, rozdéleni, druhy, vyznam,

pouziti. Kava, ¢aj, kakao, jejich ptivod a vyroba.
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Potraviny zivociSného pivodu. Mléko jeho sloZeni, druhy, vyznam, vyroba vcetné

mlécnych vyrobkl. Vejce, jejich slozeni, druhy, jakost, vyznam ve vyzive.

V druhém roc¢niku pak zaci probiraji maso a masné vyrobky, slozeni masa, rozdéleni,

vyznam ve vyzive, zrani skladovani a oSetfovani masa.

Druhy masa tedy hovézi, teleci, vepiové, skopové, jehnéci, kralika. Rozd€leni,
charakteristiku, pouziti v kuchyni. Rovnéz se seznami z driibezi a zvétinou. Rozdélenti,

charakteristikou jednotlivych druhu, jejich vyuzitim v kuchyni.

Dalsi tématicky celek jsou napoje, jejich vyznam ve vyzive, rozdéleni, nealkoholické
napoje, voda, mineralni vody, lihoviny. Naué¢i se jak se vyrabi pivo, jaké jsou druhy

piva, jeho jakost.

Vino a jeho charakteristika, vyroba vina, péstitelské oblasti vinné révy, vyroba vina,
skladovani a oSetfovani vina. Seznami se z vyrobou lihovin, jejich charakteristikou

a trznimi druhy.

Poznatky a znalosti z tohoto pfedmétu vyzivaji v odborném ptedmétu technologie,

hlavné znalosti 0 mase, potravinach rostlinného a zivocisného ptivodu.

Znalosti o napojich vyuZzivaji ve stolniceni pii skladbé jednoduchého menu, ale hlavné

pii sestavovani slozitého menu.

Ve tretim roc¢niku je pfedmét potraviny zaméfen na lidské télo, konkrétné fyziologie
Vyzivy zaci se seznami s travicim ustrojim, jeho ¢astmi a funkcemi pro lidsky
organizmus. V dalsi casti se nau¢i zasadam racionalni vyzivy. Seznami se z rdznymi
sméry ve vyzivé, s diferencovanym stravovanim (vyziva déti a mladeze, dospélych
a starych osob), slécebnou vyZivou. Poznatky ztohoto pfedmétu vyuzivaji
pii sestavovani dietnich jidelnich listki a pfi pfipravé dietnich pokrmi. Rovnéz
po absolvovéni, pokud maji moznost pracovat ve Skolnich jidelnach, budou vyuzivat

znalosti z tohoto predmétu.
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2.3.3 Odborny vycvik

Odbornd praxe zakl navazuje na probrané ucivo v odbornych pfedmétech. To je
disledkem koordinace uciva mezi odbornymi uciteli a uciteli odbornych piedméti.
Proto maji zaci moznost si probrané teoretické ucivo vyzkouset v praxi pod odbornym
vedenim. Pfi piipravé polévek, hlavnich pokrmi, bezmasych pokrmu, piiloh
a moucnikd pracuji podle receptur teplych pokrmd. Zaci si dany pokrm vyformuji
na urceny pocet porci a na zdklad¢ zadanky zbozi si ze skladu vyzvednou potiebné
potraviny. Mnozstvi pfipravenych porci musi odpovidat normovanym surovindm. UOV
zéky sleduje pifi praci, pfipadné¢ jim poradi a hodnoti nejen piipraveny vyrobek,
ale 1 hygienu béhem piipravy. Jsou pouceni o spravném postupu pokud udélaji chybu
V technologii. Pfi pfipravé pokrmli musi dodrzovat hygienu osobni i hygienu
pifi ptipravé pokrmi. RovnéZ jsou vedeni ktomu, aby mysleli i na ekologii
a na pracovistich pod vedenim UOV t#di odpad. Zaci, ktefi maji dobré vysledky,

se ucastni odbornych soutézi.
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3 Pedagogicke pojeti pripravenosti
absolventii na uplatnéni v praxi z pohledu

stiednich odbornych §kol a z pohledu praxe

V ptedchozich kapitolach jsem se seznamujeme s pojmy gastronomie, vafeni, kuchar
a kuchyn¢ a vzdélavani. Zabyval jsem se i pfipravenosti absolventll na praxi, stanovil

jsem faktory, které tuto pfipravenost ovliviiuji.

Pted i v priab¢hu tvorby této bakaldiské prace jsem uvazoval, pomoci jakych kritérii
mam hodnotit pfipravenost, jak ji stanovit. Samoziejmé, Ze se snaZim, aby mé
hodnoceni bylo co nejobjektivnéj$i. Tim si uvédomuji, Ze bude nutné do tohoto
hodnoceni zaradit velké mnozstvi kritérii, zdrovenn se budu snazit o jejich uréitou

vyvazenost. Mam dévat kritériim urcité vahy?

Chtél bych, aby v kazdé oblasti z navrzenych v pfedchozi kapitole, jako je aktualni
situaci na trhu prace (aktualni mira nezaméstnanosti, dojezdova vzdélenost z mista
bydlist€), znalostmi a dovednostmi ziskané béhem studia (praktické znalosti, teoretické
znalosti, jazykové znalosti), zdjmem o obor, jeho perspektivnosti (mnozstvi volnych
pracovnich mist), zkuSenosti s oborem (8kolni praxe, letni brigddy béhem studia, zdjem
pracovat v oboru (ochota ucit se novym vécem, nadseni pro vystudovany obor), socialni
prestiz oboru, status ve spole¢nosti, vySe ocenéni, obvykla mzda v oboru, byl zastoupen
stejny nebo témeét shodny pocet kritérii tak, aby na zéklad¢ jedné zaporné oblasti
nebylo na pfipravenost pohliZeno jako na nedostate¢nou. V literatufe jsem naSel urcita
metodicka vychodiska pro rtizné hodnoceni pfipravenosti a pravé z téchto navodi bych
chtél cerpat vhodné naméty na hodnoceni piipravenosti v této bakalatské praci.

Pro sestaveni piehledu vhodnych kritérii pak vychazim ptedevsim z kapitoly 2.2.

Pted zaCatkem samotného sestavovani kritérii pro hodnoceni je tieba védét proc¢ chci
hodnotit, za jakym tcelem, a co chci hodnotit. Zakladem kaZdého hodnoceni je tedy
ureni vhodného okruhu kritérii a v rdmci téchto kritérii, pak stanoveni piislusnych
ukazateld hodnoceni. Jestlize se orientujeme na pfipravenost absolventli na uplatnéni
V praxi, musim se zaméfit na socialné¢ ekonomickou realitu a vybrat takové faktory,

které na ni maji skutecny vliv.
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Zaroven si myslim, Ze jiny pohled na pfipravenost absolventi na uplatnéni v praxi bude

mit Skola a jiny pohled maji budouci zaméstnavatelé.

3.1 Piipravenost absolventi na wuplatnéni v praxi
Z pohledu stiedni odborné Skoly

Ukolem stfedniho vzdélavani je rozvijet védomosti, dovednosti, schopnosti, postoje
a hodnoty ziskané v zdkladnim vzdélavani. Poskytuje zakiim obsahové¢ $ir§i vSeobecné
vzdélani nebo odborné vzdélani spojené se vSeobecnym vzdeélanim a upevinuje jejich
hodnotovou orientaci. Stiedni vzdélavani dale vytvaii predpoklady pro plnopravny
osobni a ob¢ansky zivot, vede zaky k samostatnému ziskavani informaci, pokra¢ovani
v dal$im vzdélavani i k celozivotnimu uceni a pfipravuje je pro vykon povolani nebo

pracovni ¢innosti (Svarcova, 2008).

UspéSnym ukonéenim pfislusného vzdélavaciho programu stfedniho vzdélavani

se dosahuje téchto stupiili vzdélani:
e stfedni vzdélani;
e stfedni vzdélani s vyucnim listem;
e stfedni vzdélani s maturitni zkouskou.

Pro potteby této bakalatské prace zazim okruh pouze na stiedni vzdélani s vyucnim

listem .

To ziskéd zak GspéSnym ukoncenim vzdélavaciho programu v délce 3 let denni formy

vzdélavani.

Stfedni vzdélavani vytvari zaklady pro celozivotni uceni tim, Ze poskytuje mladym
lidem potiebnou motivaci, rozviji jejich z4ymy a stimuluje jejich potfeby, uci je
pracovat s informacemi a ovliviluje jejich hodnotovou orientaci. Pro aktivni ucast
na zivoté spolecnosti je pfipravuje predevSim vytvaienim piedpokladli k dobrému
pracovnimu uplatnéni v pribéhu celého Zivota. Schopnost najit a udrzet si zaméstnani
zavisi nejenom na tom, zda ¢loveék ziska odpovidajici kvalifikaci, ale predevS§im na tom,

zda je vybaven dostatecné Sirokym vSeobecnym a obecné odbornym zakladem vzdélani
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a kliCovymi kompetencemi, které jsou nezbytné pro pracovni uplatnéni a které

umoziuji i snadnéjsi rekvalifikaci.
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1. Prakticka cCast

4 Cile prace, vyzkumné otazky a hypotézy

Cile: Zjistit pfipravenost absolventii SOS (obor kuchaf) pii uplatnéni v praxi z pohledu
samotnych absolventl a z pohledu budoucich zaméstnavatelti (podnikateli a majitelt

gastronomickych zafizeni)

Vyzkumné otazky:

1) Jsou absolventi SOS oboru kuchat piipraveni v praxi zastat funkci

samostatného kuchaie v podnicich spolecného stravovani?

2) Maji absolventi SOS zajem po ukonéeni studia se dale vzdélavat v daném

oboru (carving, tvorba vlastnich kalkulaci atd.).

3) Vybral/a/ byste si pro své studium znovu tento obor?

Vyzkumné piedpoklady:

1) Vice nez 3/4 podnikatell a majiteld zavodt vefejného stravovani jsou

spokojeni s tirovni védomosti a dovednosti absolventt.
2) 4/5 absolventl pfipousti,Ze zastane funkci samostatného kuchate.

3) 9/10 absolventii a zaméstnavateldi si mysli, Ze obsah ugiva podle SVP

odpovida potiebam absolventti u¢ebniho oboru Kuchar.
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5 Profil absolventa

Kod a ndzev oboru 65 -51 H/01 Kuchaf - ¢iSnik
Ucebni dokumenty schvaleny SVP Kuchaf

Délka a forma studia Ttileté denni studium

Stupeint vzdélani Stfedni vzdélani s vyucnim listem

5.1 Predpokladané vysledky vzdélavani

5.1.1 Obecné kompetence

Vzdélani sméfuje k tomu, Ze absolvent:

e jedna odpovédné, samostatné, aktivn¢ nejen ve vlastnim

ale 1 pro zajem vetejny,

e dba na dodrzovani zakonl a pravidel chovéni, respektuje prava a osobnosti

jinych obcant,
e jedna v souladu s moralnimi principy,

e piispiva k uplatnéni hodnot demokracie a plurality,

e aktivné se zajima o politické a spolecenské déni u nds a ve svéte 1 o vetejné

zalezitosti mistniho charakteru,

e chépe vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka,

e uznava zivot jako nejvyssi hodnotu a fesi raciondlné své osobni a socidlni

problémy,

e uvazuje racionaln€ a kriticky, tvofi si vlastni usudek a je schopen o ném

diskutovat

30



5.1.2 Klicové kompetence

a)  Komunikativni kompetence:

7k je schopen:

vyjadfovat se pfiméfené kucelu jednani a komunikaéni situaci
v projevech mluvenych 1 psanych, své mySlenky a promluvy

formulovat srozumiteln€ a souvisle,

vhodné¢ se prezentovat pii oficidlnim jedndni (pfi jednani

se zaméstnavatelem, na Uradech),

naslouchat pozorn¢ druhym, ucastnit se diskuzi, tzn., vyjadiovat
se pfiméfené tématu diskuze, formulovat a zdlvodnit své nazory,

postoje a navrhy, vyslechnout,
nazory druhych a vhodné na né reagovat,

zpracovavat vécné spravné a srozumitelné piiméiené narocné souvislé
texty na béznd i odborna témata, pracovni a jiné pisemnosti (zadosti
a podani na instituce, zaméstnavatelim apod., strukturovany

zivotopis, vyplilovat formuléfe aj.) pozivat,

pfitom adekvatni stylistické a jazykové prostiedky vcetné odborné
terminologie — pisemné zaznamenavat podstatné myslenky a tudaje

Z textl a projevi jinych lidi (pfednések, diskuzi, porad apod.),

vyjadifovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu

a chovani,
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b)  Personalni kompetence tzn., aby zaci byli pfipraveni:

kriticky hodnotit své osobni dispozice, uvédomovat si vlastni piednosti
i meze a nedostatky, odhadovat vysledky svého jednani a chovani v riznych

situacich,

rozhodovat se a planovat sviij zivot, pracovni kariéru i dil¢i aktivity podle

svych schopnosti, osobnich vlastnosti, studijnich vysledkai,

efektivné se ucit volit vhodné techniky uceni a dusSevni prace, vyuzivat

Kk uceni rizné pomiicky, uplatiiovat zasady duSevni hygieny,
vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok,

vyuzivat ke svému uceni zkusSenosti jinych odbornikd a ucit se i na zaklad¢

zprosttedkovanych zkuSenosti,

kriticky hodnotit vysledky svého uceni a prace, pfijimat radu i kritiku

od druhych odbornik,

dale se vzdélavat, pecovat o sviij fyzicky a dusevni rozvoj,

c)  Socialni kompetence

Zaci jsou schopni:

adaptovat se na pracovni prostfedi a nové poZadavky podle svych schopnosti

a moznosti je ovliviiovat,

pracovat samostatné 1 vtymu tzn., spolupracovat s ostatnimi, podilet
se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti, aktivné podporovat

spole¢na rozhodnuti,

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold,

nezaujate,
zvazovat navrhy druhych,
pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly, uznavat autoritu nadiizenych,

pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztaht, k pfedchazeni

osobnich konflikt( a k odstranéni diskriminace,
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e porozum¢t zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace
potiebné k feSeni problému, navrhnout zptisob feseni, popf. varianty feSeni,

a zdivodnit je,
e vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky,

e uplatilovat pii feseni problému rizné metody mysleni (logické, matematickeé,

empirické, heuristické) a myslenkové operace,

e volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti

nabytych béhem studia,

e vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a efektivné

pracovat s informacemi,

e pracovat sosobnim pocitatem a s dalsimi prostiedky informacnich

a komunikacnich technologii,
e pracovat s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim,
e ucit se pouzivat novy aplikacni software,

e komunikovat elektronickou poStou a vyuzivat dal$i prostiedky on line

komunikace,

e ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak z celosvétové sité

internet,

e pracovat s informacemi, a to pfedev§im s vyuZitim prostfedki informacnich

komunikac¢nich technologii,
e aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych ukola,

e spravné pouzivat a pievadét jednotky,

d) Kompetence k pracovnimu uplatnéni
Zaci:
e maji piehled o moznostech uplatnéni na trhu priace v daném oboru

a povolani,
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e maji realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru
a moznostech profesni kariéry, znaji pozadavky zaméstnavatela
na pracovniky a jsou schopni srovnavat je se svymi predpoklady, jsou

pfipraveni pfizptisobit se zménénym pracovnim podminkam,

e dokazi ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich nabidkach, vyuzivat

poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb,
e umi vhodn¢ komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli,
e znaji prava a povinnosti zameéstnavatelll a pracovnik,

e o0svoji si zakladni védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni vlastnich

podnikatelskych aktivit,

e ziskavaji pozitivni vztah k povolani a k praci jako druhu lidské aktivity,
uvédomuji si rizika a dopady nezaméstnanosti pro jedince, rodinu

a spolecnost.

5.1.3 Odborné kompetence
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi dokazali:

a) Uplatiiovat pozadavky na hygienické ptedpisy v gastronomii, na trendy

ve vyZiveé s vyuzitim poznatkl o potravinach tzn., aby zaci:
e uplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii,

e m¢li pfehled o vyZivé, znali zasady raciondlni vyzivy, druhy diet

a alternativni zplisoby stravovani,
¢ rozlisili vlastnosti a technologickou vyuZitelnost zakladnich druht potravin,
e znali zptsob skladovani potravin a hotovych jidel,

e sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,

pravidel raciondlni vyZivy a dalSich hledisek.

b) Ovladat technologii ptipravy pokrmu tzn., aby zaci:
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e ovladali zptsob piipravy béznych pokrma Ceské kuchyné i zahrani¢nich
kuchyni, technologické postupy piipravy, kontrolovali kvalitu, spravné

uchovavali a skladovali hotové pokrmy,

e spravné pouzivali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém

provozu a dbali na jejich udrzbu.
c) Ovladat techniku odbytu tzn., aby Zaci:
e ovladali druhy a techniku odbytu,

e volili vhodné formy expedice jidel podle prostfedi a charakteru pftilezitosti,

pouzivali vhodny inventar,

e spoleCensky vystupovali a profesionaln¢ jednali ve styku s hosty,
pracovnimi partnery a spolupracovniky dbali na estetiku pifi pracovnich

¢innostech,
d) Vykonavat obchodné — provozni aktivity tak, aby zaci:

¢ dovedli sjednat nakup surovin, potravin a dalSiho,

kalkulovali cenu vyrobku,
e sjednavali odbyt vyrobki a sluzeb, provadéli vyuctovani,

e orientovali se vekonomicko — pravnim zabezpefenim provozu podniku

spole¢ného stravovani,
e vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpe€eni provozu,
e um¢li sestavovat jidelni listky a nabidkové menu,

e vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb

vyrobk,

vyuzivali prostiedkli podpory prodeje,
e) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb tzn., aby Zaci

e chépali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého

jména podniku,

e dodrzovali stanovené normy (standarty) a predpisy souvisejici se systémem

fizeni jakosti zavedenym na pracovisti,
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9)

e dbali na zabezpeceni parametri (standardli) kvality procesii, vyrobkl nebo

sluzeb, zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje, tzn.,

aby zaci:

e uvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu
i Vbézném zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi,
socidlni dopady, znali vyznam, ucel a uziteCnost vykonavané prace, jeji

finan¢ni, popt. spole¢enské ohodnoceni,

e nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami

ekonomicky a s ohledem na zivotni prostiedi,
Dbat na bezpecnost a ochranu zdravi pii praci a pozarni ochranu, tzn., aby zaci:

e chéapali bezpecnost prace jako soucast péce o zdravi své i spolupracovniktl
(i klient a zakazniki) 1 jako soucast fizeni jakosti. A jednu z podminek pro

ziskani ¢i udrzeni certifikétu podle ptislusnych norem,

e dodrzovali pfislusné pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany

zdravi pti praci a pozarni ochrany, hygienické ptedpisy a zasady,

e pouzivali osobni ochranné pracovni prosttedky podle platnych ptedpist

pro jednotlivé ¢innosti,
e chapali vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka,

e osvojili si zakladni ekologické zdkonitosti a poznatky ztéto oblasti

uplatiioval pozitivnim zpiisobem v kazdodennim Zivot¢ i ve vlastnim oboru,
e na uzivatelské trovni dovedli pracovat s osobnim pocitacem,

e dokazali vyuzit dostupné prostredky informaénich a komunikacnich

technologii pro praci s informacemi,

e dokazal pouzivat cizi jazyk pro ziskavani pottebnych informaci k vykonu

povoléni, pro poznavani kultury jinych narodd,
e chranili své zdravi a dovedl se orientovat v situacich ohrozeni,

e vytvorfili si pozitivni vztah ke svému povolani a k praci jako druhu lidské

aktivity,
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uvédomoval si rizika a dopady nezaméstnanosti pro jedince, rodinu

a spolecnost,

byli schopni ziskat aktualni pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace

v daném oboru a povolani.
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5.2 Podminky pro prijimani ke vzdélavani
a) Usp&né splnéni povinné $kolni dochazky nebo uspdiné ukondeni zakladniho
vzdélani pred splnénim povinné skolni dochazky,

b) Pramérny prospéch z povinnych pfedméti v druhém pololeti 8. téidy a v prvnim

pololeti 9. ttidy,
C) Ziskani ocenéni,,uspésny fesitel* olympiad na okresni a vyssi Girovni,
d) Splnéni podminek zdravotni zptisobilosti uchaze¢u o studium.

Zdravotni zpisobilost je stanovena obecné zavaznymi piedpisy a potvrdi

ji s kone¢nou platnosti 1ékaf.

5.2.1 Zdravotni omezeni u¢ebniho oboru Kuchar
e prognosticky zavazna onemocnéni podpurného a pohybového aparatu
znemoznujici zatéz patete,
e prognosticky zavazna onemocnéni omezujici funkce hornich nebo dolnich
koncetin — poruchy hrubé i jemné motoriky,
e precitlivélost na alergizujici latky pouzivané pii praktickém vyucovani,

e prognosticky zdvazné a nekompenzované formy epilepsie a epileptickych
syndroml a kolapsové stavy, tyka se pfi préci s rotujicimi stroji, nafadim

nebo zafizenim nebo ¢innosti, pii kterych nelze vyloucit ohroZeni zdravi,

e nemoci vyludujici vydani zdravotniho priikazu (interni materialy SVP

kuchar),

5.3 Profil absolventu

Absolventi ucebniho oboru kuchaf nachdzeji zaméstnani v kvalifikovanych pozicich

a po ziskani pottebnych zkusenosti a dovednosti z praxe, maji moznost kariérniho ristu.
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Zasady, v oboru kuchaf, které se musi prolinat celym vychovné — vzdélavacim

procesem jsou zejména:
e vytvaret u zaki profesionalni navyky,
e zallenit zaky béhem studia mezi odborniky,
e umoznit zakiim Ucastnit se riznych soutézi, exkurzi ve svém oboru,
e rozvijet vztahy mezi zaky stejného oboru z jinych skol,

e motivovat zaky k dal§imu vzdélavani ve svém oboru.

531 Nejcastéjsi formy a metody vyuky v oboru kuchar

Formy a metody vyuky se fidi Skolnim vzd€lavacim programem, ktery si dale
rozpracovava vyulujici se zfetelem k charakteru pfedmétu, konkrétni situaci
Vv pedagogickém procesu i s ohledem na moznosti $koly. V koordinaci vyucujicich
suciteli odborného vycviku vyviji soustavnou pécéi o ziskdvani a rozvijeni
pozadovanych profesnich znalosti, vlastnosti a schopnosti, profesniho vystupovani,
estetické¢ho citéni, kultivovaného vyjadifovani, konstruktivniho a vstficného jednani

S hosty 1 spolupracovniky. Tomu odpovidaji adekvatni metodické ptistupy ve vyuce:
e vyklad v ndvaznosti na znalosti Zakd,
e fizeny rozhovor,
e samostatné feSeni ukolu,
e skupinova prace,
e prace s vypocetni technikou,

e odborné exkurze.

Absolvent v oblasti vykonu profese

e ma osvojenou techniku posuzovéani potravin z hlediska kvality, dietetické

hodnoty a vhodnosti pro technologické zpracovani,
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ovlada ptipravu béznych a technologicky naro¢nych jidel teplé a studené

kuchyné, teplych a studenych mouc¢niki, teplych napojt,

umi esteticky upravovat jidla k podavani a ovlada rizné zpiisoby uchovani

hotovych jidel se zietelem k platnym hygienickym ptedpistim,

ma osvojeny zasady spravné vyzivy a zaklady dietniho stravovani,
ma zakladni znalosti sestavovani kalkulaci a stanoveni kone¢né ceny,
dovede skladovat a oSetfovat vSechny druhy potravin,

rozlisuje maly a velky stolni inventat, jeho pouziti v praxi,

sestavuje jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,

provadi riizné techniky obsluhy ve stravovacich a spole¢ensko-zdbavnich

stfediscich,

rozliSuje druhy slavnostnich hostin, dokéze se podilet na piipravé a realizaci

gastronomické akce,
aplikuje techniku slozité obsluhy a dokonc¢ovani pokrmu pied hostem,

v praxi aplikuje poznatky o potravinach, napojich, surovinach, o jejich

sloZeni, jakosti, technologickém zpracovani a skladovani,

rozumi principu premény latek a energie v organizmu, dokaZe vysvétlit
princip trdveni a vsttebavani zivin,

aplikuje v raznych pracovnich podminkach moderni poznatky o vyzivé lidi
raznych vékovych kategorii,

vysvétli tlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy diet,

rozliSuje specifika riznych provozoven spole¢né¢ho stravovani, obvyklé

vybaveni vyrobniho a odbytového stfediska z hlediska jeho funkce.

Absolvent se uplatni pii vykonu povolani kuchat nebo samostatny kuchat v pozici

zaméstnance ve velkych, stfedné velkych 1 malych provozech. Po ziskdni nezbytné

praxe Voboru a piipadné rozsifeni kvalifikace je pfipraven na fizeni kolektivu

zameéstnancil ve funkei Séfkuchafe. Absolvent ovlada technologii ptipravy pokrmi
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a napoju, zpusoby skladovani. Dokaze sestavovat jidelni listky a nabidkové menu. Je

“ cos , . T o C
pfipraven zajiStovat provoz vyrobnich stfedisek, vyuZzivat technologickd zafizeni,
organizovat potiebné Cinnosti pfi piipraveé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce,
vést piislusnou dokumentaci provozovny. Miize pokraCovat v nastavbovém studiu
ukonceném maturitni zkouskou. V Pfiloze €. 1 této bakalarské prace uvadim Skolni
vzdélavaci program oboru kuchat Stedni Skoly a Vyssi odborné skoly cestovniho ruchu

v Ceskych Budgjovicich.
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6 Metody sbéru dat

Tato kapitola je velmi dilezita pro dalsi spravny vyvoj bakaléaiské prace. Na tplném
zacatku bylo nutné se dukladné seznamit s literaturou, vztahujici se k oboru
gastronomie, Protoze je tématem této bakalaiské prace hlavné pfipravenost a pohledy
na ni, je tfeba, aby i metody sbéru dat byly ptizpisobeny na zji§tovani a méteni této

piipravenosti.

Nejprve bylo nutné stanovit si cile prace, vyzkumné otdzky 1 urcité¢ hypotézy (kapitoly
4). Dale jsem si vybral okruh respondentd, tedy studenty a uéné SOS (kapitoly 5)

a nakonec konkrétni firmy, se kterymi budu provadét vyzkum a méfeni.

Dalsi kroky mého postupu jsou spjaty s teoretickou ¢asti, ze které jsme Cerpal informace
1 inspiraci pro muiyj dalsi postup. Na jejich zakladé si myslim, ze by vhodnou variantou,
vzhledem Kk cilim prace, bylo dotazovani a to pisemnou formou. Je tu ale nebezpeci
malé navratnosti dotaznikli a tak toto dotazovani vhodné¢ doplnim o dotazovani

prostiednictvim osobniho rozhovoru.

6.1 Sestaveni dotazniku

Pii rozhodovani o pfedmétu vyzkumu musime znat odpovéd’ na otdzku, co chceme
zjistit, jaké jsou cile vyzkumu. Ty vychéazeji z kapitoly 4. Pfiblizné¢ 90% vyzkumu
se tyka trhu. Protoze 1 j& budu provadét vyzkum na trhu je tfeba si uvédomit, ze vyzkum
trhu pies svoje rozhodujici zastoupeni se historicky vyvinul ze sociologického vyzkumu

a vyzkumu vefejného minéni.

6.2 Realizace sbéru dat

Pted uskutecnénim dotazovani jsem si vytvofil ¢asovy plan (dotazovani jsem zatadil
na meésice prosinec 2010 a leden 2011), urcitou ¢asovou posloupnost, kterd obsahuje,

kromé toho, i stanoveni cilll, stanoveni vzorkl respondentli a metodu analyzy.

Z hlediska typu dat jsem vyuzil primarni zdroje dat. Samotny vyzkum byl proveden

formou dotaznikového Setteni, a to pisemnym a osobnim dotazovanim.
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Dotazovani sméfovalo k majiteliim a vedoucim gastronomickych zévodi a hoteli a dale

k nazorové hladin¢ samotnych absolventu $kol.

6.2.1 Vyhody a nevyhody dotazovani

Zvolil jsem formu osobniho a pisemného dotazovani. Vyhodou osobni navstévy je
velkd navratnost dotazniki a nevyhodou je, Ze respondent nema c¢as si rozmyslet

odpovédi.

Vyhodou pisemného dotazovani je, ze respondent v klidu vyplni dotaznik, miize

si rozmyslet odpovédi.
Nevyhodou je nizka névratnost vyplnénych dotaznikd a moznost neporozuméni otazce.

V prvni ¢asti byly pisemné zkontaktovany 3 gastronomické zavody a osobni navstéva
u 27 restauraci . Celkem bylo vyplnéno 27 ze 30 dotazniki, coz je 81 % névratnost.

To je velmi vysoké a uspokojivé ¢islo.

V druhé &asti jsem oslovil 50 &erstvych absolventii SOS Trhové Sviny, ktefi pracuji
v Tfeboni a Jindfichové Hradci a SOS Ceské Budg&jovice, kteii nasli své uplatnéni

piimo v Ceskych Bud&jovicich a blizkém okoli.

6.2.2 Dotaznik

K vyzkumu jsem pouzil pfedem pfipraveného dotazniku. Dotaznik zahrnoval 21 otazek,

vSechny uzaviené, trichotomické. Otazky jsem formuloval jednoduse a srozumitelné.

Dotazovani bylo provedeno v Ceskych Budgjovicich, v Ceském Krumlové, v Tieboni

a Jindfichové Hradci. Dotazovani probihalo béhem mésicti prosinec a leden.

Samotnému dotazovani pfedchazelo sestaveni dotazniku a po dotazovani nésledovalo

zpracovani dat, analyza dat a vyvozeni zavéra.
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I Prezentace vysledku dotaznikového Setieni

Na naésledujicich strankach jsou podrobné rozepsany jednotlivé otdzky, které jsou

doplnény grafem.

7.1 Vyhodnoceni 1. etapy vyzkumu - hodnoceni
zaméstnanci a podnikateli

V prvni ¢asti provadim rozbor schopnosti absolventil realizovat ¢innosti, které jsou
Vv kompetenci samostatného kuchafe zpohledu zaméstnavateli a podnikatela
gastronomickych provozoven, kdy u daného dotazniku kazdy z dotdzanych odpovidal

procentudlni skéalou od 1% do 100%.

Otazka cCislo 1: Umi absolventi pripravit polévku?

Na 1. otazku ,,Umi absolventi pfipravit polévku“ bylo zjisténo z 27 dotazovanych
majitelll a provozovatelll zavodil vetejného stravovani, ze 81% procent — umi pfipravit

polévku, neumi pfipravit polévku 4% a castecné umi ptipravit 15% absolventt.

Graf ¢islo 1 :
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Z grafu vyplyva, Ze absolventi zpohledu zaméstnavatelii umi pfipravit polévku.
Polévky jsou podle SVP sousti tématického celku v prvnim roéniku, proto jsem tuto
otazku polozil respondentiim. Bilé polévky a vyvary jsou soucasti jidelnich listki
V restauraénich zatizenich. Zéaci je b&Zné piipravuji uz v prvnim roéniku pod vedenim

uciteltl odborného vycviku, a proto je umi varit vétSina absolventa.

Otazka cCislo 2:  Umi pripravit hotové pokrmy?

Na otazku Umi ptipravit hotové pokrmy odpovédéli respondenti z fad 27 provozovatelt
a majiteld zadvodl vetejného stravovani, ze 58,2% absolventd umi pfipravit hotové
pokrmy, 7,2% neumi piipravit a 34,6% absolventil umi pfipravit hotové pokrmy jen

¢astecné.

Graf' ¢islo 2 ;

Z vysledkli odpovédi zaméstnavateli absolventii plyne, Ze vétSina absolventd umi
pfipravit hotové pokrmy jako napft.: jidla z hovéziho, teleciho, veptového, skopového
masa, ale i zryby a drubeze. Hotovy pokrm se sklada z tepelné¢ upraveného masa
a prilohy jako jsou omacky teplé i1 studené, zeleninové, luSténinové piilohy. Tyto
pokrmy jsou soucasti restaura¢niho menu a Zaci je bézné pfipravuji uz od prvniho

ro¢niku.
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Otazka cislo3:  Umi pripravit jidlo na objednavku?

Na otazku Umi pfipravit jidlo na objednavku odpovédéli dotazovani zaméstnavatelé
absolventii SOS oboru kuchai v poétu 27, ze 78% absolventll umi pfipravit jidlo

na objednavku, 19% neumi a 3% umi castecné piipravit jidlo na objednavku.

Graf ¢islo 3 :

Z odpoveédi vyplyva, Ze vétSina absolventl umi pfipravit jidlo na objednavku.
V restauracich jsou minutkové pokrmy soucasti jidelniho listku a zaci na odborné praxi
tyto pokrmy pfipravuji. Je vyhodou pro absolventy, pokud praxi absolvovali
v minutkovych kuchynich. Dotazovani provozovatelé ( v poctu 27) se v odpovédich

na tuto otazku shodli.

Otazka cislo 4:  Zvladnou pripravit slozity salat?

Z 27 respondenti zftad provozovateli a majiteld zavodl spolecného stravovani
hodnotili 1 ti, ktefi nemaji na svych provozovnach samostatnou studenou kuchyni
a to svysledkem, ze zvladne piipravit slozity saldt 63% absolventli, neumi 26%

absolvent a 11% umi pfipravit slozity salat ¢aste¢né.
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Graf ¢islo 4 :
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Z grafu plyne, ze vétSina absolventt dle nazoru dotazovanych respondent umi pfipravit
slozity salat. Tyto salaty jsou soudasti studené kuchyné. Zaci pfipravuji ¢asto pokrmy
na rauty a soucasti téchto pokrmu jsou i slozité salaty. V jidelnich liskdch se také stale
Castéji slozité salaty nabizeji. Vysoké procento absolventl, ktefi sloZity saldt neumi

pripravit dokazuje, Ze ne vzdy v odborné praxi pracovali ve studené kuchyni.

Otazka ¢islo 5: Umi pripravit vyrobky studené kuchyné?

Otazka Umi pfipravit vyrobky studené kuchyné zodpovédi 27 dotazovanych
respondentll vyplyva, Ze 44,2% absolventll umi pfipravit vyrobky studené kuchyné,

11,2% neumi a 44,6% umi ptipravit vyrobky studené kuchyné castecné.
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Graf ¢islo 5 :
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Zaci pripravuji vyrobky studené kuchyné uz od prvniho ro¢niku napf. masové rolady,
syrové zakusky, galantiny, ovocné a zeleninové saldty, oblozené chlebicky, syrové
a masové pény pod vedenim mistra odborného vycviku. Specializovanych studenych
kuchyni je v zavodech vetejného stravovani v naSem kraji velmi malo. Proto také méné

nez polovina absolventil studenou kuchyni odborné¢ zvlada.

Otazka cislo 6: Umi pripravit jednoduché moucniky?

Otazka Umi pfipravit jednoduché moucniky z odpovédi 27 respondentd vyplyva,
ze 59% absolventd umi pfipravit jednoduché moucniky, 11% neumi a 30% umi

pfipravit jen ¢aste¢né jednoduché moucniky, tedy vétSina absolventt.
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Jednoduché moucniky jsou soucasti jednoduchého menu, Z4ci jiz od prvniho ro€niku
tyto pokrmy piipravuji na odborném vycviku , proto je umi dle ndzoru respondentli

pfipravit vétSina absolventu.

Otazka cislo 7:  Umi pripravit jednoduché menu ?

Na otdzku Umi pfipravit jednoduché menu odpovédéli respondenti, ze 68% absolventil
umi pfipravit jednoduché menu, 11% absolventi neumi a 21% absolventii umi pfipravit

jednoduché menu ¢astecné.

QGraf ¢islo 7:
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Jednoduché menu se skladd z polévky hlavniho jidla a mouc¢niku, béZné se pfipravuje
v restauracich pod ndzvem ,,poledni menu®. Zaci na odborném vycviku je pod vedenim
uciteld odborného vycviku a odbornych instruktorid pfipravuji, proto v samotné praxi dle

nazoru zamestnavatelll je vétSina absolventll umi pfipravit.
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Otazka ¢Cislo 8: Umi sestavit slozité menu?

Otazka Umi sestavit slozité menu: na tuto otazku odpovédéli dotazovani, ze 20% umi

sestavit slozité menu, 20% neumi a 36% umi sestavit slozité menu ¢aste¢né.

QGraf ¢islo &:
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Slozité menu se podava pii slavnostnim stolovani napft. svatba, oslava zivotniho jubilea,
promoce. Z odpovédi 27 respondentll vyplyva, ze asi necelé tfi ¢tvrtiny zaku dovede,
nebo s nepatrnou pomoci dovede sestavit slozité menu. Je to dobry vysledek dle
dotaznikového Setieni, protoZze ne vSichni absolventi maji dobré vysledky. Tato
dovednost se zlepSuje i odbornou praxi az se absolventi setkaji v pracovnim procesu
s nutnosti dokazat hostiim nabidnout slavnostni menu. Zde se pravé ukazuje kuchatsky

um a kulinafské znalosti.

Otazka ¢islo9:  Umi doporudit napoje k pokrmim?

Na otazku Umi doporucit ndpoje k pokrmim odpovédéli dotazovani, Ze 8% absolventl
umi doporucit napoje k pokrmim, ne odpovédélo 42% respondentli a 50% umi ¢astecné

doporucit napoje k pokrmiim.
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Graf ¢islo 9 :
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Z odpovédi vyplyva, ze polovina absolventli dokaze doporucit napoje k pokrmam.
Napoje k pokrmim vétSinou doporucuje c¢iSnik a byva soucasti slozitého menu.
Skutecnost, ze polovina naSich absolventii dokaze doporucit ndpoj k pokrmim, je
uspokojivd. Je to dovednost, kterd se zlepSuje odbornou praxi, ale zaroven toto
signalizuje, Ze by se vyucujici odbornych pfedméti meli na tuto specializaci vice

zameéfit.

Otazka ¢islo 10: Umi absolventi pracovat s recepturami teplych
pokrmu?

Otazka Umi pracovat s recepturami teplych pokrmi jsou odpovédi zaméstnavatelti
a majitell zavodl vefejného stravovani nasledujici: 56% absolventd umi pracovat

s recepturami teplych pokrmi, pro odpoveéd’ ne se rozhodlo 11% respondentti a ¢astecné

umi pracovat 33% absolventi.
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Zaci se po nastupu na ucebni obor v prvnim ro¢niku u¢i pracovat s touto odbornou
literaturou, kterd se pouziva ve vetfejném stravovani. V praxi absolventi se dfive nebo
pozd¢ji s recepturami nauci pracovat, je to nutny pomocnik pro ekonomicky vypocet

hospodateni kuchyng.

Otazka Cislo 11: Umi pracovat s recepturami studenych pokrmii?

Na otazku Umi pracovat s recepturami studenych pokrmi odpovédéli respondenti, ze 56
% absolventli umi pracovat s recepturami, neumi 11 % a 33 % umi Caste¢né pracovat

S recepturami.
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Z vyzkumu vyplyva, ze vétSina absolventll umi pouzivat receptury studenych pokrmii.

Vysledek je stejny jako u predchozi otazky, neni tedy rozdil mezi znalosti prace

nekteré pokrmy jako salaty, masové a syrové pény, pomazanky jsou uvadény suroviny
v kg. Zaci si musi prevadét jednotlivé polozky z kg na gramy, coz nékterym &ini potize.

Cast¢jSim pouzivanimi si Zaci osvoji 1 tuto dovednost.

Otazka Cislo 12: Umi vykalkulovat cenu pokrmii?

Na tuto otdzku odpovédéli respondenti, Ze 33% absolventi umi vykalkulovat cenu

pokrmu, neumi vykalkulovat 37% absolventt a ¢aste¢né 30%.

Graf ¢islo 12:
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Z odpovédi vyplyva, ze necelé tii ctvrtiny absolventii umi kalkulovat cenu pokrmu. Je to
dobry vysledek, protoze v restauracich si tuto cinnost vétSinou délaji majitelé
a provozni podnikii a naSi absolventi maji malou mozZnost tuto znalost prokazat.

Kalkulace vsak souviseji se znalosti prace s recepturami jak teplych tak i studenych

pokrmt.
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Otazka cislo 13: Umi objednat zboZi od dodavatele?

Provozovatelé¢ a majitelé dotazovanych zavodi vefejného stravovani v dotaznikovém
Setfeni odpovédeli, Ze 33% absolventi umi objednat zbozi od dodavatele, 37%
respondentll odpovédélo, Ze absolventi neuméji a 30% absolventdl umi objednat zboZi

od dodavatele ¢asteéné

Graf ¢islo 13 ;
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Z vysledku odpovédi vyplyva, ze vice jak polovina absolventli dovede objednat zbozi
od dodavatele. S touto ¢innosti se zaci v odborné praxi malo setkavaji, ale v prib&éhu
praxe po ukonceni studia, pokud za¢nou podnikat v oboru, tak se nauci i toto zvladat. Je

to nutné pro ekonomické hospodateni zavodu.

Otazka Cislo 14 : Umi spoleCensky vystupovat?

Na tuto otdzku odpovédeli dotazovani respondenti, Ze 44,5% absolventl umi
spolecensky vystupovat, 11,5% neumi a 44% umi céasteCné spoleCensky vystupovat.
Spolecenskému chovéani se zaci uc¢i v predmétu stolniCeni a spolecenské vychova

a proto také pouze 11% absolventli neumi spolecensky vystupovat.
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QGraf ¢islo 14:
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Je potéSujici, ze vétSina absolventd, kteti §li v posledni dob& do praxe se umi
spoleCensky chovat, to je zakladni ptedpoklad pro pracovniky v gastronomii.
Spolecenskému chovani se Zaci uéi nejen v odborném predmétu stolniceni,

ale 1 po celou dobu studia na odborné praxi. Spole¢enské chovani a vystupovani je

vvvvvv

ey e

Skoly by mély plnit ilohu doplitujici — vychovnou.
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Otazka cislo 15: Umi pripravit pokrmy pro slavnostni hostinu?

Vysledkem dotaznikového Setfeni od dotdzanych respondentti je , Ze 29% umi pfipravit
pokrmy pro slavnostni hostinu, 21% neumi a 50% umi caste¢né piipravit pokrmy
pro slavnostni hostinu. Z odpovédi plyne, Ze vétSina absolventii umi pfipravit pokrmy

pro slavnostni hostinu.

Graf ¢islo 15:

Ptipravit pokrmy na slavnostni menu je i praci pro zavére¢né zkousky na jednotlivych
$kolach. V pribéhu vyuky na SOS oboru kuchat se Zaci v odborné praxi dostavaji
do provozoven s rozdilnou trovni poskytovanych sluzeb. Tato skutecnost se také odrazi

Z odpovédi mych respondentt.

Otazka Cislo 16:  Jsou prFi praci samostatni?

Z odpovédi dotazovanych respondenti vyplyva, Ze 32% absolventll jsou pii praci

samostatni, 12% absolventd ne a 56% jsou ¢aste¢n¢ samostatni.
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Graf ¢islo 16:

Vétsina umi pracovat samostatné, ale je porad potieba vedeni, vyplyva z odpovédi. Tato
dovednost se zlepSuje délkou odborné praxe a také, zda ma moznost vyuceny kuchaf
ihned po absolvovani pracovat pod vedenim starSiho kuchate, ktery mu predava svoje
zkuSenosti a odborné ho vede. Tyto skute¢nosti maji nemaly vyznam na odborném ristu

kazdého absolventa.

Otazka Cislo:17: Dodrzuji hygienické predpisy?

Na otazku Dodrzuje hygienické ptedpisy odpoveédéli dotazovani, ze 48% absolventl
dodrzuje hygienické predpisy, 22% absolventi nedodrZzuje hygienické predpisy a 30%

dodrzuje hygienické predpisy castecne.

Graf ¢islo 17:
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Z odpovédi plyne, ze pouze 22% absolventl nedodrzuje hygienické piedpisy.
Ze zakladnimi hygienickymi zasadami se zaci seznamuji uz v prvnim ro¢niku
v predmétu technologie a stolni¢eni. Hygienické pfedpisy v praxi jsou postupné kazdym

absolventem zvladnuty az se stavaji samoziejmosti.

Otazka Cislo 18: Umi ekonomicky hospodarit se surovinami?

Na otazku Umi ekonomicky hospodafit se surovinami odpoveédéli respondenti, ze 21%
absolventd umi ekonomicky hospodaftit, 25% absolventli neumi a 54% absolventii umi

ekonomicky hospodatit ¢astecne.

Graf ¢islo 18:

Provozovatelé a majitelé jednotlivych zavodli vefejného stravovani jsou celkem
spokojeni, ze 76% absolventli se snazi ekonomicky hospodafit se surovinami. Tato

dovednost se zvySuje délkou odborné praxe a nutnosti ekonomicky premyslet.

Otazka Cislo 19: Dodrzuji zasady ekologie ( tFidéni odpadu)?

Z odpovédi plyne, Ze jen 22% dodrzuje zésady ekologie (tfidéni odpadu), 56%

nedodrzuje zésady ekologie a 22% dodrzuje zasady ekologie ¢astecné.
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Graf ¢islo 19:
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Z vysledku odpovédi vyplyva, ze pouze mensi polovina dodrzuje zasady ekologie, tedy

rrrrrr

odpadu je na tom, ¢i onom gastronomickém zdvod¢ zavedeno.

Otazka Cislo 20: Umi sestavit pokrmy vlastni kalkulace?

Dalsi otazka znéla Umi sestavit pokrmy vlastni kalkulace z odpovédi respondentii
plyne, ze 30% absolventli umi sestavit pokrmy vlastni kalkulace, 37% neumi sestavit
pokrmy vlastni kalkulace a 33% absolventd umi castecné sestavit pokrmy vlastni

kalkulace.

QGraf ¢islo 20 :
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Vlastni kalkulace tvofi v odborném piedmétu technologie a prakticky vypocet provadi
v predmétu matematika. Bézné se na odborné praxi se stimto ucivem nesetkaji.

Skutecnost, Ze vice jak polovina dovede sestavit vlastni kalkulaci je vyhovujici.

Otazka ¢islo 21:  Jsou absolventi SOS oboru kucha¥ piipraveni
v praxi zastat funkci samostatného kuchare v podnicich spole¢ného

stravovani?

Z odpovédi na vyse uvedenou otazku vyplyva, ze 19% absolventi je po ukonéeni SOS

plné pfipraveno zastdvat funkci samostatného kuchate, dale 48% caste¢né a 33% ne.

QGraf ¢islo 21:
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Toto zjisténi je velmi potéSujici, jelikoZ jedna pétina absolventll je schopna se plné
samostatné zapojit do prace v kuchyni v gastronomickych zavodech a necela polovina
absolventi po zapracovani na daném zavod€. Toto jsou velmi pfizniva Ccisla

pro samotné sttedni odborné Skoly.
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7.2 2. etapa vyzkumu je vysledkem sebehodnoceni

absolventu

Zjistoval jsem pohled ¢erstvych absolventi SOS v Trhovych Svinech a SS a VOS CR
v Ceskych Budgjovicich. Z celkového poétu 120 rozdanych dotazniki se mi vratilo105
dotazniki, z toho bylo 5 dotazniki netplnych, které jsem do dotaznikového Setfeni

nezafadil. Z toho vyplyva, ze 1% je v mém dotaznikovém Setfeni 1 hlas od absolventa

SOS — oboru kuchaf.

Otazka cislo 1: Umi absolvent pripravit polévku?

Z odpovédi absolventl vyplyva, ze 91% polévku piipravit umi, 7% ¢asteéné a pouha

2% odpovédélo ne.
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Toto zjisténi je celkem ptiznivé, piiprava polévky je zafazena ve vyuce jiz v prvhim
ro¢niku a déa se fici, Ze pfipravu polévky z vyvarGt A i B absolventi zvladnou.

Z vysledku vyplyva, ze je to celkem oblibend ¢innost mezi absolventy.
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Otazka ¢islo2: Umi absolventi pripravit hotové pokrmy?

Na tuto otazku odpovédelo 64% absolventil ano, 30% castecné a pouhych 6% ne.
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Hotové pokrmy se vyucuji od prvniho ro¢niku. V praktickém vyucovani se klade
na ptipravu hotovych pokrml u jednotlivych Zakd velky diraz. Toto je zékladnim
meznikem pfi praktické vyuce u oboru Kuchatf. Odpovédi absolventi jsou celkem

priznivé, pies 90% absolventii umi pfipravit hotové pokrmy.

Otazka cislo 3: Umi absolventi pripravit jidlo na objednavku?

Z dotaznikového Setfeni jsem vyhodnotil ze 82% absolventii jidlo na objednavku

zvladne, ¢astecné toto jidlo umi ptipravit 15% absolventd a 3% odpovédéli ne.
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Vysledky této otazky jsou také velmi piiznivé. Ve srovnani s predeslou otazkou
na objednavku tzv. minutky. Ukazuje se, Ze pfi odborném vycviku Zaci na pracovistich
pracuji pii priprave jidel (specialné minutkovych) samostatné a v praxi jim tato ¢innost
je bliz§i. Je to dano také tim, ze Zaci na prakticky vycvik nastupuji v dobé,
kdy kuchatsky personal ma jiz zdklady na hotova jidla pfipraveny a Zaci se dostavaji
az ke konecné tpravé jidel. Jinak je tomu vSak u minutkovych jidel, kterd ptipravuji

na zaklad¢ objednavky od hosta.

Otazka cislo 4: Zvladnou absolventi pripravit slozity salat?

Na tuto otazku mé odpovédélo 70% ano, Castecné 11% a pfipravit sloZity salat neumi

11% absolventu.
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Také u studené kuchyné je velmi piiznivy vysledek odpovédi od samotnych absolventt.
Ctyfi pétiny absolventll zvladnou pfipravu slozitého piesnidavkového salatu. Toto
potvrzuje, ze odborny vycvik v danych $kolach ( SOS Trhové Sviny a SOS Ceské
Bud¢jovice) je vedeny spravnym vyukovym smérem, kdy prakticka vyuka zaki je

rozvrzena jak na vyuku teplé, tak 1 studené kuchyné.

Otazka cislo 5: Umi absolvent pripravit vyrobky studené kuchyné?

Vysledky odpovédi absolventl jsou velmi podobné s vysledky nazort zaméstnavatelis —
ano umi absolventi pfipravit vyrobky studené kuchyné 45%, ¢astecné 46 % a ne neumi

9%.
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Odpovédi jsou témér stejné jako od zaméstnavatelti. Tato otazka je podobna s predchozi
otazkou, kdy byla zaméfena na studenou kuchyni. Mohu z toho usuzovat, Zze studena
kuchyné je velmi oblibenym pracovistém absolventl. Vysledek by byl jesté ptiznivéjsi,
kdybych konkretizoval vyrobek studené kuchyné, 46% respondentli si nebylo jisto

pomé&rné Sirokym spektrem dané otazky.

Otazka cislo 6: Umi absolventi pripravit jednoduché mou¢niky?

Na tuto otdzku odpovédélo ano 71% respondentil, ¢asteéné 25% a ne, jednoduché

moucniky neumi 4% .
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Na pripravu jednoduchych mouc¢nikl pozitivné odpoveédélo vice nez 90% absolventd.
Myslim si u této otazky, Ze pii konkrétnim vyrobku by také byly odpovédi ano v daleko
vysSim procentu.

Otazka Cislo 7: Umi absolventi pripravit jednoduché menu?

Odpovédi mych respondentii byly ano 70%, c¢astecné 19% a ne neumim pfipravit

jednoduché menu 9%.
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Na pftipravu jednoduchého menu kladné odpovédéla drtivd vétSina oslovenych
absolventid. M¢ statistické Cislo je velmi pfiznivé, pokud udé€ldm srovnani s ndzorem
zameéstnavatell jsou to Cisla velmi podobné a da se zhodnotit, Ze vyukové metody pro

obor kuchar jsou dobfe nastaveny.

Otazka ¢Cislo 8: Umi absolventi sestavit slozité menu?

Ano odpovédélo 25% absolventil, castetné umi sestavit slozit¢é menu 35% a neumi

40%absolventt.
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Slozité menu sestavovat se absolventi uci az pii praxi v daném zaméstnani. Je pravdou,

Ze toto je ucebni latka tretiho ro¢niku, ale aZz Zivotni praxe v kazdém oboru dotvaii

jedince. Myslim si, Ze vysledek vice nez 50% absolventli umi sestavit slozité menu je

dobrym vysledkem.

Otazka cislo 9:

Umi doporucit absolvent napoje k pokrmim?

Tato otazka byla zaméfena spiSe jako kulinaiska s vysledkem ano 10%, ne 40%

a ¢asteéne€ 50%
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Velké procento respondentt vi a umi doporucit, neni si vSak jisto se v§emi druhy masa.

Otazka cislo 10: Umi absolventi pracovat s recepturami teplych

pokrmii?

Vysledky od respondentii jsou nasledujici : ano 62%, castecné 29%, a ne neuméji

pracovat s recepturami teplych pokrmt 9%.
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Z nasSich respondentli praci s recepturami teplych pokrml zvladd pomérné vysoké

procento. Tato prace je velmi dilezitd pro dany obor, kazdy z absolventii se s témito

recepturami v praxi budou setkavat kazdy den.

Otazka ¢Cislo 11:

pokrmu?

Umi absolventi pracovat s recepturami studenych

Odpovédi na tuto otazku byly shodné s piedchozi vyjadieno v procentech:ano 62%,

ne 9% a ¢astecné 29%.
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Odpovédi jsou shodné s predeslou otazkou. VétSina absolventli umi pracovat

s recepturami studenych pokrmd.

Otazka Cislo 12: Umi absolventi vykalkulovat cenu pokrmii?

Respondenti odpovédéli nédsledovné: ano 40%, ne 29% a castecné umi vykalkulovat

cenu pokrmu 31% absolventi.
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Vykalkulovat cenu pokrmu je ucivem tfetitho ro¢niku. VétSina absolventi odpovédéla
kladné. Ve vétSich gastronomickych provozovnach tyto kalkulace provadéji provozni
nebo vedouci zavodu. Na vykalkulovani jednotlivych cen pokrmil je postaveno

hospodateni provozoven.

Otazka cislo 13: Umi absolventi objednat zboZi u dodavatele?

Ano odpovédélo 46% absolventl, ne 19% a castecné 35%.
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Skladové hospodaistvi je ugivem druhého roéniku SOS. Po spravné kalkulaci nasleduje

také spravna objedndvka pozadovaného zbozi. S timto problémem v praxi se umi

vyrovnat Ctyfi pétiny absolventd.

Otazka cislo 14:

Umi absolventi spolecensky vystupovat ?

Absolventi sami sebe hodnotili velmi kladné : ano 65%, ne 5% a castecné 30%.
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Pokud by tento graf odpovidal skutecnosti dneSnich cCerstvych absolventl, Zzivot

Vv redlném zivoté by probihal v duchu ohleduplnych, naprosto slusnych lidi.

Otazka dislo 15: Umi absolventi pripravit pokrmy pro

slavnostni hostinu?

Absolventi na tuto otazku odpovédéli : ano umi 35%, castecné umi 50% a ne neumi

pfipravit pokrmy pro slavnostni menu 15%.
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Ptipravit pokrmy na slavnostni menu je né¢kdy obtizné i pro zkuseného kuchate. Myslim

si, Ze tento vysledek je velmi pozitivni vzhledem k Sirokému spektru dané otazky.

Otazka ¢islo

16:

Jsou pri praci absolventi samostatni?

Ano jsem samostatny 60%, ¢astecné 35% a 5% ne nejsem samostatny.
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Toto potvrzuje, ze absolventi o sob& uvazuji velmi pozitivné, coz neni Spatné pro jejich

budouci odborny rtst.

Otazka cislo 17:

DodrZuji hygienické predpisy?

Ano 62%, ne 10% a Castecn¢ 28%.
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Nazorova hladina absolventi je, ze hygienické predpisy dodrzuji takika neustéle.

Otazka cislo 18:

Umi ekonomicky hospodarit se surovinami?

Ano umi ekonomicky hospodatit 40%, ne neumim 15% a ¢astecné 45%.

76



Graf ¢islo 39:

45% -
40% -
35% -
30% -
25% -
20% -
15%
10% 4

5%

0%

ano ne Castetné

B ano
B ne

O ¢castecné

Tato otazka souvisi s hospodaienim jednotlivych provozoven, kdy Spatné hospodatici

kuchat nevykazuje dobré hospodaiské vysledky a opacné. Na dobrém hospodateni je

postavena rentabilita kazdé kuchyné.

Otazka ¢islo

19: Dodrzuji zasady ekologie ( tfidény odpad )?

Ano 30%, ne 52% a castecné 18% absolvent.
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Toto je spiSe otazka na jednotlivé provozovny, zda-li je na tento zpusob upraveny

odpadovy systém v dané kuchyni. Absolventi Cerpali ze znalosti své dosavadni praxe.

Vyzkum ukazuje, ze tfidény odpad se ne vSude dodrzuje.

Otazka cislo 20:

kalkulace?

Umi

absolventi

sestavit pokrmy vlastni

Ano umi sestavit pokrmy vlastni kalkulace 32%, ne neumi 40% a ¢aste¢né 28%
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QGraf ¢islo 41:
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Tvorba vlastnich kalkulaci v tomto oboru je tvorbou samotné praxe. Pokud si absolventi

jiz po ukonceni Skoly umi s timto poradit je to velmi pozitivni.

Otazka cislo 21: Vybral byste se pro své studium znovu tento

obor?

Z vysledku odpovédi od absolventli vyplyva, Ze ano 65%, ne 5% a nevim 30%
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Graf ¢islo 42:
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Vysledkem u této otazky si myslim je, ze absolventi jsou spokojeni S vybérem Zivotniho

povolani a jsou optimisticky naladéni pro dalsi sebevzdélavani v daném oboru.
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8 Vyhodnoceni dotaznikovych Setfeni

Z vysledkt Setfeni vyplyva ze:

8.1 Vyhodnoceni vyzkumného predpokladu

Prvni pfedpoklad se potvrdil. Podnikatelé a majitelé zadvodu vefejného stravovani jsou
spokojeni s urovni védomosti a dovednosti absolventi. Potvrzuji to vysledky
dotazovani. Dotaznikové Setfeni potvrdilo, Ze absolventi SOS jsou pfipraveni
na zakladé pedagogicko- odborné vyuky se v praxi plné zapojit.Toto potvrdilo,
7e vypracovany SVP na danych $kolach je dobie nastaveny pro uplatnéni absolventt

Vv praxi.

Druhy ptedpoklad se rovnéz potvrdil. 90 % naSich absolventil zastane samostatného
kuchate. Je to velmi pozitivni vysledek pro sledované SOS, pti¢emz SS a VOS Ceské
Bud¢jovice byla hodnocena z fad podnikateliit a majiteld zavoda nejlépe. Je to dano
velikosti mésta, moznostmi vyuziti velkych hotell a restauraci v dané lokalité
pro odborny vycvik Zzaki. V téchto zidvodech se Zaci v pribchu vyuky setkavaji
S pfipravou rautl, banketli a svatebnich hostin, dile se systémem bufetové nabidky

hostlim pii ob&dech a veceftich.

Tteti predpoklad splnil nase oéekavani, ze obsah uéiva podle SVP odpovida potiebam
absolventl uéebniho oboru Kuchat. Jednotlivé SOS tzce spolupracuji pii odborném
vycviku Zaku s gastronomickymi zavody a pfi sestavovani nového SVP bylo vzdy

ptihlédnuto na potieby z praxe.

8.2 Doporuceni pro praxi

Protoze SVP aplikujeme zatim u prvnich roénik, doporuéuji:

do prvniho ro¢niku v odborném vycviku doporucuji, aby ucitelé Odborného vycviku
Castéji prakticky pracovali s recepturami studenych a teplych pokrmi, aby si Zaci
osvojili normovani a prevadéni jednotek z kg na gramy. Toto doporuceni se vztahuje
k otazce Cislo 11. Pouze 56% absolventd umi pracovat s touto odbornou literaturou,

ktera je zékladni pro praci kuchate ve studené a teplé kuchyni. Je to narocné ucivo, Zaci
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zde uplatiuji poznatky z pfedmétu Technologie a Potraviny a vyziva. Toto ucivo
se vztahuje k otazce Cislo osm a devét. V predmétu Zaklady piirodnich véd (Ekologie)
doporucuji vénovat vice pozornosti tfidéni odpadu, aby zaci a absolventi pochopili proc¢
je dulezité odpad tfidit v praxi, do tietiho ro¢nikii v pfedmétu Matematika doporucuji
zvysit hodinovou dotaci tématu Kalkulace. Z vysledkti dotazovani plyne, ze absolventi
maji problémy vykalkulovat cenu pokrmu. Tyto matematické problémy byly ziejmé

pieneseny jiz ze zakladni skoly.

V predmétu Technologie doporucuji vénovat pozornost vlastni sestavé kalkulaci. Podle
odpovédi dotazovanych pouze 30% absolventl umi prakticky sestavit pokrm vlastni

kalkulace.

Porovnani jednotlivych otdzek od majiteli zavodi s vysledkem od absolventl je
procentudlné vyjadieno velmi podobnych vysledkd. Toto potvrzuje velmi dobry

vysledek mého dotaznikového Setteni.
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9 Zavér

Ceska republika je maly stiedoevropsky stat s bohatym cestovnim ruchem. Aby turisté
byli spokojeni je nutné zajistit hotelové a restauracni sluzby na vysoké urovni. Nedilnou
soucasti téchto sluzeb je zajisténi vyroby pokrmi. Stfedni odborné Skoly vychovavaji
kucharte, kteti jsou schopni zastat tuto funkci. Vysledky naSich kuchaii jsou znamy

v celé Evropé, jsou velmi dobie hodnoceny na riznych soutézich mezinarodniho

charakteru.

Ceské piislovi fika ,,femeslo ma zlat¢ dno,, fekneme si ve 21. stoleti je to prezitek.
Ne tak docela. Pohostinstvi je obor, ktery se neustale rozviji a reaguje na pozadavky

hostti, které se neustéale zvysuji.

Podle vyzkumu, ktery jsem provadél, odpovédélo v prvni ¢asti dotaznikového Setfeni
27 provozovateli a majiteld restauraci a hoteli. Dle tohoto Setfeni mohu fici,
Ze provozovatele a majitelé gastronomickych zafizeni jsou spokojeni s urovni znalosti
noveé vyucenych kuchatti. Ve druhé casti jsem vyhodnocoval celkové 100 odpovédi
od absolventi SOS — obor kuchat, ktefi se jiz zapojili do pracovniho procesu
V jednotlivych zavodech vefejného stravovani v Ceskych Bud&ovicich, Tieboni,
Jindfichové Hradci a Ceském Krumlové. Vyhodnoceni jednotlivych odpovédi
od absolventil bylo velmi podobné jako v prvni ¢asti. Z vySe uvedeného Setieni vyplyva,

7e SVP a odborny vycvik na SOS je velmi dobie nastaveno pro budouci praxi zaki.

Kuchat je krasné povolani, kde je moznost uplatnit vlastni kreativitu, neustale
se zdokonalovat a hledat nové spojeni surovin a chuti. Do budoucna zistava piani,
abychom na dobr¢ jidlo nechodili do restaurace podle nazvu, ale podle toho jak dobry

kuchaf tam pracuje.

Postupy uvedené v této bakalaiské praci by bylo mozZné jesté precizovat. PredevSim
se zamé&fit vice na pocity absolventd, jak oni vnimaji vyuku ze svého pohledu, nicméné
byly by to pocity zase Gpln€ z jiné strany. UrcCité by bylo zajimavé porovnat vysledky
odpovédi absolventti SOS v Ceskych Budgjovicich a SOS v Trhovych Svinech. Také
by bylo zajimavé provést podobné Setfeni v restauracich menSich obci

a pak jen ve vétsim mést, napi. v Ceskych Budgjovicich a vysledky porovnat.
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11 P¥ilohy
Seznam pfiloh v textu:

Grafy ¢. 1 -—21 jsou hodnoceny z pohledu provozovateli a majiteltt zavodu vefejného

stravovani

Graf ¢. 1 : Umi absolventi uvatit polévku?

Graf ¢. 2 : Umi absolventi ptipravit hotové pokrmy?

Graf ¢ 3 : Umi absolventi pfipravit jidlo na objednavku?

Graf €. 4 : Zvladnou pfipravit slozity salat?

Graf ¢. 5 : Umi absolvent ptipravit vyrobky studené kuchyné?
Graf ¢. 6 : Umi absolvent pfipravit jednoduché moucniky?

Graf €. 7 : Umi absolventi ptipravit jednoduché menu?

Graf €. 8 : Umi absolventi sestavit sloZité menu?

Graf €. 9 : Umi doporucit népoje k pokrmim?

Graf ¢. 10: Umi absolventi pracovat s recepturami teplych pokrma?
Graf ¢. 11: Umi absolventi pracovat s recepturami studenych pokrm?
Graf ¢. 12: Umi absolventi vykalkulovat cenu pokrmut?

Graf ¢. 13: Umi absolventi objednat zbozi u dodavatele?

Graf ¢. 14: Umi absolventi spolecensky vystupovat?

Graf ¢. 15: Umi ptipravit pokrmy pro slavnostni hostinu?

Graf ¢. 16: Jsou pii praci absolventi samostatni?

Graf ¢. 17: Dodrzuji absolventi hygienické predpisy?

Graf ¢. 18: Umi ekonomicky hospodafit se surovinami?

Graf €. 19: Dodrzuji zasady ekologie (tfidéni odpadu)?
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Graf ¢. 20: Umi sestavit pokrmy vlastni kalkulace?

Graf & 21: Jsou absolventi SOS oboru kuchai pfipraveni v praxi zastat funkci

samostatného kuchate v gastronomickych zatizenich?

Graf ¢ 22 — & 42 je hodnoceni absolventti SOS oboru kuchai (sebehodnoceni), ktefi

jsou jiz zapojeni do pracovniho procesu V zavodech vefejného stravovani.
Graf ¢. 22: Umi absolventi pfipravit polévku?

Graf €. 23: umi absolventi pfipravit hotové pokrmy?

Graf ¢. 24: Umi absolventi ptipravit jidlo na objednavku?

Graf €. 25: Zvladnou absolventi pfipravit slozity salat?

Graf ¢. 26: Umi absolvent pripravit vyrobky studené kuchyné?

Graf ¢. 27: Umi absolventi pfipravit jednoduché moucniky?

Graf €. 28: Umi absolventi pfipravit jednoduché menu?

Graf €. 29: Umi sestavit slozité menu?

Graf €. 30: Umi doporucit napoje k pokrmim?

Graf ¢. 31: Umi absolventi pracovat s recepturami teplych pokrma?
Graf ¢. 32: Umi absolventi pracovat s recepturami studenych pokrm?
Graf ¢. 33: Umi absolventi vykalkulovat cenu pokrmut?

Graf ¢. 34: Umi absolventi objednat zbozi u dodavatele?

Graf ¢. 35: Umi absolventi spolecensky vystupovat?

Graf ¢. 36: Umi piipravit pokrmy pro slavnostni hostinu?

Graf ¢. 37: Jsou pfi praci absolventi samostatni?

Graf €. 38: Dodrzuji hygienické predpisy?

Graf €. 39: Umi absolventi ekonomicky hospodafit se surovinami?

Graf ¢. 40: Dodrzuji zasady ekologie (tfidéni odpadu)?
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Graf ¢. 41: Umi absolvent sestavit pokrmy vlastni kalkulace?
Graf €. 42: Vybral /a/ byste si pro své studium znovu tento obor?
Ostatni prilohy:

Ptiloha €. 1 : dotaznik

Piiloha ¢.2 : Skolni vzdélavaci program Stéedni $koly a Vyssi odborné skoly

cestovniho ruchu v Ceskych Bud&jovicich — odborny vycvik
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Pfiloha ¢&. 1.

Dotaznik

10.

11.

Umi absolventi piipravit polévku?

ANO NE CASTECNE
Umi absolventi pfipravit hotové pokrmy?

ANO NE CASTECNE
Umi absolventi piipravit jidlo na objednavku?
ANO NE CASTECNE
Zvladnou pfiipravit slozity salat?

ANO NE CASTECNE
Umi absolvent pfipravit vyrobky studené kuchyné?
ANO NE CASTECNE
Umi absolventi pfipravit jednoduché moucniky?
ANO NE CASTECNE
Umi absolventi pfipravit jednoduché menu?

ANO NE CASTECNE
Umi sestavit slozité menu?

ANO NE CASTECNE
Umi doporucit napoje k pokrmim?

ANO NE CASTECNE
Umi absolventi pracovat s recepturami teplych pokrmi?
ANO NE CASTECNE

Umi absolventi pracovat s recepturami studenych pokrmii?



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

ANO NE CASTECNE
Umi absolventi vykalkulovat cenu pokrmt?
ANO NE CASTECNE
Umi absolventi objednat zbozi u dodavatele?
ANO NE CASTECNE
Umi absolventi spoleCensky vystupovat?

ANO NE CASTECNE
Umi pfipravit pokrmy pro slavnostni hostinu?
ANO NE CASTECNE
Jsou pfti praci absolventi samostatni?

ANO NE CASTECNE
Dodrzuji hygienické ptedpisy?

ANO NE CASTECNE
Umi ekonomicky hospodafit se surovinami
ANO NE CASTECNE
Dodrzuji zasady ekologie ( tfidéni odpadu)?
ANO NE CASTECNE
Umi sestavit pokrmy vlastni kalkulace?

ANO NE CASTECNE
a) Vybral/a/ byste si pro své studium znovu tento obor? (pro absolventy)

b) Jsou absolventi SOS oboru kuchai pfipraveni v praxi zastat funkci
samostatného kuchate v gastronomickych zatizenich? (pro zaméstnavatele a

podnikatele)

ANO NE CASTECNE



Piiloha ¢. 2 Skolni vzd&lavaci program

Skolni vzdélavaci program: Kuchat

Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/01Kuchaf-€i$nik
Délka a forma studia: tfileté denni studium

Stuperni vzdélani: stfedni vzdélani s vyu€nin listem

Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2009 poéinaje 1. ro€nikem

UCEBNI OSNOVY

Nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK

Ro€nik: I. II. III.

POJETI PREDMETU

Obecné cile pfedmétu
Vysledky vzdélavani v oblasti citl, postoju a preferenci
Pojeti vyuky a mezipfedmétove vztahy

Pfedmét odborny vycvik je veden tak, aby prakticky pfipravil Zzaky na profesni
vykonavani gastronomickych sluzeb a uplatiiovani v praxi védomosti ziskané
v odbornych vyugovacich pfedmétech. Zaci se seznami s pfislusnymi predpisy,
chranicimi jejich zdravi a Zivot. Zaci jsou vedeni k slusnému chovani
a profesnimu vystupovani a vztahu k zivotnimu prostfedi. Nedilnou soucasti

je vedeni zakl k plnéni pracovnich povinnosti k dodrzovani hospodarnosti.



Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem ve kterém, jsou Zaci vedeni
k prohlubovani a upevnovani odbornych védomosti ziskanych v ostatnich
vyudovacich predmétech. Zaci se u&i aplikovat tyto v&domosti pfi praktické

cinnosti a osvojuji si odborné dovednosti.

Vyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby Zaci méli slusné chovani a profesionalni
vystupovani, méli kladny vztah k zivotnimu prostredi, plnili pracovni povinnosti,
dodrzovali pravidla hospodarnosti, pracovali peclivé a odpovédné, kontrolovali
vysledky své prace, nedopoustéli se podvodud, zpronevéry nebo korupéniho

jednani.

Charakteristika uCiva
Pojeti vyuky

Hodnoceni vysledkl zaku

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Vyroba pokrm0 a Odbyt

a obsluha.

VyucCuje se ve tfech roc€nicich, celkem 1650 hodin. Vyuka bloku uciva Odbyt
a obsluha probiha v 1. a 2. ro¢niku 2 hodiny tydné a v 3. roCniku 1 hodinu
tydné.

v viw

Vyuka v Odborném vycviku je tézistém pro praktické osvojeni dovednosti
a znalosti z v8eobecnych a odbornych pfedmétd. PlIni funkci integrujiciho
predmétu , v némz se realizuji praktické Cinnosti nutné k ziskani profesionalnich
navykd v gastronomickych provozech, upevinuji se zde dovednosti ziskané
praktickou cinnosti a teoretickou pfipravou, utvareji se potfebné navyky
a ziskavaji prvni zkusenosti. UCivo je zaméfeno na uc€elnou organizaci prace,
pouzivani techniky pro potfeby gastronomickych provozl, dodrzovani zasad

bezpecnosti prace, hygienickych a ekologickych norem.

Vyuka navazuje na vSechny odborné pfedméty.



Zakladnimi metodami vyuky jsou: vyklad, vysvétlovani, rozhovor, pfedvadéni,
odborny seminaf, instruktdaz (uvodni, doplikova, zavérecna), cviceni

k ziskavani a upevnovani védomosti.

Volba metod a postupu bude pfizpisobena vékovym zvlastnostem zaka.

Cvi¢né kuchyné a restaurace , jidelny a provozovny jsou zajistény smlouvou

o zajisténi odborného vycviku.

Odborny vycvik probiha v Casovém rezimu - jeden tyden dochazi Zak
na odborny vycvik a nasledujici tyden probiha teoretické vyuCovani. Tyto

Casoveé intervaly se stfidaji cely Skolni rok.

UOV /IOV hodnoti dosazeny stuperi védomosti a dovednosti, aktivitu zaku
v prubéhu vyuky odborného vycviku a propojeni praxe s odbornou teorii, dale
spojeni praxe s odbornou teorii a aktualni vyuZiti teoretickych znalosti

k osvojeni si praktickych dovednosti.

Zhodnoceni je provadéno prubézné v jednotlivych Castech vyukového dne,
po jeho ukoncCeni a po ukonc&eni jednoho mésice. Hodnoceni probiha formou

sebehodnoceni, kolektivhiho hodnoceni, vefejné prezentace.

Kriteria hodnoceni : chovani, kvalita prace, pracovni vykonnost, odpovédnost,

pofadek a Cistota, hospodarnost, osobni upravenost.

PFinos pfedmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prufezovych témat

ROZPIS UCIVA

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématicky celek
1. roé€nik
Zak/zakyné:

- aplikuje odborné dovednosti pfi praktické cinnosti v gastronomii



- ma osvojeny technologické postupy a ucelnou organizaci prace,
dodrzovani predpislt o hygiené a bezpecnosti pfi praci

- pracuje se zarizenim, se spotrebici a dalSim vybavenim ve vyrobnim
stfedisku.

- seznami se s pomuUckami kuchare, jejich pouzitim

- pozna inventar

- seznami se s pécCi o potraviny

- dodrzuje Cistotu béhem provozu

Uvod

- seznameni s organizaci OV, provozovny

- proSkoleni bezpecénosti a ochrané zdravi pfi praci, osobni
hygiené, hygiené pracovisté a pomUicek

- povinnosti kuchare - pomucky, pouziti inventare

- péce o potraviny

- dodrzovani Cistoty béhem provozu

Tato Uvodni ¢ast prostupuje vSemi tématickymi celky OV (oboru Kuchar).

Kompetence k u€eni: vyuzivat ke svému uceni rizné informaéni zdroje v€etné

zkusenosti svych i jinych lidi, sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cil(i

svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého uc€eni od jinych lidi a znat

moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Komunikativni kompetence - dovednost vyjadfovat se a vystupovat v souladu

se zasadami kultury osobniho projevu, spoleCenského a slusného chovani

i profesniho vystupovani. Vyjadfovat se pohotové, jasné, logicky a presné

pfi komunikaci se zakaznikem.



Personalni kompetence : zdokonalovat vykonnost, dovednost spolupracovat s
druhymi lidmi, pfijimat zodpovédnost za vlastni praci. Pfedchazet problémum,
zvazovat moznost feSeni vzniklych situaci a snazit se identifikovat a analyzovat

problém.

Socidlni kompetence :

Zaci jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych
pracovnich a jinych Cinnosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, pfispivat
k utvafeni mezilidskych vztaht, pfedchazet osobnim konfliktdm, nepodliéhat

predsudkim a stereotypum v pfistupum k jinym lidem.

Vyuzivat prostiedky informacénich a komunikaénich technologii

a efektivné pracovat s informacemi:

Zaci pracuji s osobnim po&itatem a daldimi prostfedky informaénich

a komunikacnich technologii.

- ovlada pripravu vyrobniho stfediska pfed zapoCetim provozu.
- hospodarné naklada se surovinami

- seznami se s inventafem, s jeho pouZitim a ukladanim

- nacvicuje Cinnosti spojené s pfipravou surovin na zpracovani
- nacviCuje pfedbézné upravy pfi zpracovani potravin

- zvladne kucharské dovednosti

- seznami se ze zakladnimi druhy surovin.

Pfiprava vyrobniho stfediska

- pfiprava vyrobniho stfediska pfed zapocetim provozu

- seznameni s inventafem, pouziti a ukladani



Nacvik pfedbéznych Uprav pFi zpracovani surovin — kuchafské
dovednosti.

- pfedbézna Uprava zakladnich surovin pro vyrobu pokrm0

- zakladni technika kucharskych dovednosti — krajeni.

Seznameni se zakladnimi druhy surovin (druhy jate€nych mas, ryby,
dribez, zvéfina, zelenina, lusténiny, obiloviny, kofeni, tuky, mléko,
vejce).

- zvladne zakladni tepelné upravy (vafeni, duseni, pe€eni, smazeni)
- seznami se s pfipravou zakladu.

Zakladni tepelné Upravy

- vareni, duseni, pe€eni, smazeni - zpusoby

- druhy zakladu.

- ovlada zaklady normovani

- pfipravi porce podle hmotnosti

- ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druh pokrmu:
- pfipravi polévky

- pfipravi zavarky a vlozky do hnédych polévek

- zvladne zahustovani, zjemnovani a ochucovani bilych polévek
Seznameni s odbornou kuchafskou literaturou:

- zaklady normovani

- hmotnosti porci

Pfiprava polévek



- vyvary

- hnédé (zavarky, vlozky)

- bilé (zahuStovani, zjemnovani, dochucovani)

- specialni a studené polévky.

- pfipravi omacky

- zvladne zaklady - druhy

- zvladne zakladni omacky

- pfipravi hrubé omacky

Pfiprava omacek

- pfiprava zaklad(

- pfiprava zakladnich omacek (beSamel, veloute)

- pfiprava hrubych omacek - bilé, hnédé

- pfipravi pfilohy (z brambor, z mouky, z ryZe, z téstovin, ze zeleniny)
a doplnky k jidlim

- zvladne pfipravu jednoduchych salatu

Priprava priloh, doplnk( k jidllm a pfiprava salatu

- pfilohy z brambor, mouky, ryze, téstovin - tepelné upravy

- pfilohy ze zeleniny - tepelné upravy

- jednoduché salaty

- ovlada pfipravu bezmasych jidel (z brambor, ze zeleniny, z lusténin,
z hub, z ryze, z téstovin, z vajec a syrl)

- pfipravi jidla mouc¢na



Pfiprava bezmasych jidel

- jidla z brambor, ze zeleniny, lusténin a hub

- jidla z ryze a téstovin

- jidla z vajec a syrU

- jidla moucna.

- seznami se s pracovnim oble¢enim a s pomuckami €idnika - servirky
- seznami se s inventafem na useku obsluhy

- seznami se s pfipravou odbytoveého stfediska, s péci o hosta
- ovlada spolecenské chovani a vystupovani obsluhujiciho
Zaklady obsluhy

- pracovni oble€eni obsluhujicich a jejich pomucky

- spoleCenské chovani a vystupovani obsluhujicich

- péce o hosta - obsluha a chovani

- inventar na useku obsluhy - velky i maly inventar

- pfiprava odbytového stfediska pfed zahajenim provozu.

2. ro€nik

Pouzije vhodny druh upravy pokrma, podle pfilezitosti a mista konani,
ovlada spravné pracovni postupy.

Ovlada technologické postupy jednotlivych druhl pokrmu. Voli vhodné
prilohy a dohotovuje esteticky vzhled pokrmu pfi expedici.

Nacvici pfipravu pokrm0 z masa jate¢nych zvirat, ryb, dribeze, zvéfiny,

mletého masa, vnitfnosti:



- rozdéli maso

- ovlada predbéznou upravu masa

- ovlada pouziti jednotlivych Casti

- ovlada vykostovani, porcovani

- kraji maso

- pfipravuje zaklady

- pfipravuje maso varenim, duSenim, peCenim a smazenim
- ovlada zpusoby tepelnych uprav

- ovlada specialni vyrobky - vepfové hody
- seznami se s druhy mletych mas

- ovlada pouziti tepelnych uprav

Nacvik pfipravy pokrmu.

Hovézi maso:

- rozdéleni, pouziti jednotlivych ¢asti, tepelné upravy

Teleci maso:

- rozdéleni, pouZiti, porcovani, tepelné upravy
Veprové maso:

- rozdéleni, pouziti, porcovani, tepelné upravy
Skopové, jehnéci, kuzleci a kraliéi maso:

- rozdéleni, pouziti, porcovani, tepelné upravy



Ryby:

- pfedbézna uprava (sladkovodni, mofske), tepelné upravy

Drilbez:

- pfedbézna uprava, tepelné upravy

Zvérina:

- pfedbézna uprava, tepelné upravy

Mleta masa:

- druhy mletych mas, pouziti, tepelné upravy

- pracuje se zarizenim a spotrebicCi ve vyrobnim stfedisku

- hospodarné naklada se surovinan

- je pfipraven organizovat svou praci ve vyrobnim stfedisku.

- chova se profesionalné a je pfipraven na dalSi celozivotni vzdélavani.
- ovlada techniku jednoduché obsluhy(noseni tackd, plat, talift, Salk()
- ovlada odnaseni upotfebeného inventare

- seznami se ze zakladnimi pravidly pfi podavani jidel a napoju

- procviCovani zruénosti

Zaklady obsluhy

Technika jednoduché obsluhy:

- nacvik zruénosti pfi noSeni tacku a plat

- noSeni talifu (dvoutalifovy a tfitalifovy zpasob)
- noSeni polévkovych talifl a Salku

- odnaseni upotifebeného inventare



- zakladni pravidla pfi podavani jidel a napoju

- nacvik zruénosti

3. ro€nik

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim stfedisku

- pracuje se zarizenim, spotrebiCi a dalSim vybavenim vyrobniho
stfediska.

- ovlada pfipravu pokrmU na objednavku:

- seznami se jaké maso a jaké Casti masa pouzivame pro pfipravu
pokrmU na objednavku

- 0sVvoji si pfipravu pokrmU( na objednavku z masa hovéziho, teleciho,
veprového, z ryb, z dribeze, ze zvéfiny, z masa mletého a vnitfnosti

- ovlada pfipravu stavy

- osvoji si vhodnost a pfipravu pfiloh a obloh

- osvoji si zvlastni upravy pokrmU na objednavku (anglicky zpusob, v
papiloté, v alobalu)

Nacvik pripravy pokrml na objednavku.

- vhodnost jednotlivych druht mas

- pfiprava stavy

- Uprava pfiloh a obloh

- anglicky zpusob, v papiloté, alobalu, grilovaci klesté, specialni
upravy

- ovlada pfipravu pokrm( studené kuchyné:



- 0sVOji si pfipravu zakladnich vyrobkd studené kuchyn&(majonézy,
aspiky, rosoly, marinady, pochoutkova masla, fase, pomazanky,
salaty)

Nacvik pripravy pokrmU studené kuchyné

- zakladni vyrobky, studené predkrmy a pokrmy



