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ABSTRAKT

Préce se zabyva porovnanim teoretické vyuky, odborného vycviku a praxe ucebniho oboru
kuchai na vybrané skole. Tato prace ptiblizuje praci kuchait, napln jejich prace, cile, co
vSechno by méli ovladat, jaké je uplatnéni kuchait na trhu prace, dale popisuje vybranou
Skolu a praktické vyucovani na odloucenych pracovistich této Skoly — na vycvikovych
pracovistich 1 na praxich ve vybranych hotelech a restauracich. Byla vybrana Stfedni Skola
stravovani a sluzeb v Karlovych Varech, kde bylo osloveno vedeni, které bylo velmi
vstiicné a ndpomocné. Pan feditel umoznil porovnat hodiny teoretické vyuky s naslednou
praktickou vyukou zakl pod vedenim zkusSenych mistri — ucitelt odborného vycviku ve
sttediscich odborného vycviku a ve stravovacich provozech renomovanych hotelovych
spole¢nosti a restauraci. Tato prace rozebird skolni vzdélavaci program této Skoly a Skolni
vzdélavaci program Stiedni Skoly zivnostenské v Sokolove pro obor Kuchat, a porovnava

oba skolni vzdé€lavaci programy, v ¢em se lisi nebo naopak v ¢em se shoduyji.

Teoreticka Cast je zaméfena na ucebni obor kuchat jako takovy, cile vzdélavani, jaké
kompetence, znalosti a dovednosti by méli absolventi mit, jejich uplatnéni na trhu préce.
Prakticka ¢ast se zamétuje na pozorovani a rozhovory se zZaky na pracovistich a formou
dotaznikového Setfeni zjiStuje, pro€ si zvolili studium pravé tohoto oboru, zda prakticky
vycvik navazuje na teorii a zda je prace bavi. Prace vypovida o pohledu na tento obor, o
nedostatku kvalitnich kuchaiti a v neposledni fad¢ 1 malém zajmu vykonavat toto povolani
a také o zjisténych nedostatcich pii kontrolach stravovacich provozl z hlediska statniho

zdravotniho dozoru hygienikd.
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ABSTRACT

The thesis deals with the comparison of theoretical teaching, professional training and
practice of the culinary field at a selected school. This thesis describes the work of chefs,
their content, goals, what they should know, what is the application of chefs on the labor
market, and also describes the selected school and practical teaching at separate
workplaces of this school — at training workplaces and at internships in selected hotels and
restaurants. The Secondary School of Catering and Services in Karlovy Vary was selected,
where the management was approached, who were very accommodating and helpful. The
director allowed us to compare the hours of theoretical instruction with the subsequent
practical instruction of students under the guidance of experienced masters—teachers of
vocational training in vocational training centers and in catering operations of renowned
hotel companies and restaurants. This work analyzes the school educational program of
this school and the school educational program of the Secondary School of Trades in
Sokolov for the field of Cook, and compares both school educational programs, in what

they differ or, conversely, in what they agree.

The theoretical part focuses on the culinary field as such, the goals of education, what
competencies, knowledge and skills graduates should have, whether practical training
follows theory, their application in the labor market. The practical part focuses on
observations and interviews with students in the workplace and, through a questionnaire
survey, finds out why they chose to study this particular field and whether they enjoy the
work. The work speaks about the view on this field, the lack of quality chefs and, last but
not least, the low interest in practicing this profession, as well as the identified
shortcomings in the inspections of catering establishments from the point of view of state

health supervision of hygienists.
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Uvod

Téma propojeni teoretické vyuky, odborného vycviku a praxe v u¢ebnim oboru kuchat na
vybrané skole jsem si zvolila proto, ze jiz dlouho pracuji na Krajské hygienické stanici
v Karlovych Varech a kontroluji vSechny typy stravovacich provozii z hlediska osobni a
provozni hygieny, manipulace s potravinami a jejich skladovani, dodrzovani teplotnich
fetézcli u pokrma, vcetné dodrzovani hygienickych standardi, tedy zda kuchati provadé;i
vSe tak, aby zékaznik obdrzel zdravotn€ nezavadny a chutny pokrm, a dale na povinnost
mit zpracovany tzv. systém kritickych kontrolnich bodi a jeho dodrzovéani v praxi.
Vytvoreni a zavedeni systému HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) je
vyzadovano povinné u vSech vyrobcl potravin na zékladé Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin. Je to jeden
ze zékladnich nastrojl, jak ucinné predchéazet rizikim ohrozujicim bezpecnost potravin.
Témer pii kazdé kontrole zjistuji, ze vétSina kuchaii — absolventli oboru kuchat ma
nedostate¢né znalosti o tom, jak zachazet s potravinami, jak skladovat potraviny a suroviny
a jak je spravné zpracovat. Strava je jednou z nejzakladnéjSich potieb ¢loveka, proto je
dalezité, aby ptipravovana strava byla zdravotné nezdvadna a kvalitni. Touto praci bych
chtéla zjistit, zda budouci kuchati ziskaji béhem absolvovani Skolni dochazky zdkladni a
dilezité informace, znalosti a dovednosti v oboru gastronomie nebo je to pouze pohodlnost

kuchai nedodrzovat zasady vyrobni a hygienické praxe.

Zaméfim se na analyzu Skolnich vzdélavacich programi na vybrané Skole, na cile
vzdélavani, jaké kompetence by méli kuchafi ovladdat a v praktické Casti na pozorovani
zakl, na rozhovory s nimi i s uciteli praktického vycviku ¢i instruktory ptimo v praktickém
vycviku na odloucenych pracovistich odborného vycviku a formou dotaznikového Setfeni
bych chtéla zjistit motivaci zakt pro dany obor, zda praktické vyu€ovani navazuje na

teoretické, jaky maji vztah k profesi kuchat a zda se chtéji po studiu tomuto oboru vénovat.



1 Teoreticka cast

V Ceské republice je mozné studovat uéebni obor kuchai na mnoha odbornych $kolach,
hotelovych Skolach a gastronomickych Skolach. Nékteré z nich zahrnuji Stfedni Skolu
hotelovou a sluzeb, Stiedni Skolu gastronomickou, Stfedni $kolu obchodu, gastronomie a
sluzeb nebo stfedni odborna ucilisté. Kazdéa Skola mize mit trochu odliSny nazev oboru,
ale viechny se zaméfuji na vyuku gastronomie a kuchafstvi. Zaci se vyuuji podle
schvalenych Skolnich vzdélavacich programii, a v prubéhu studia absolvuji vSeobecné
vzdélavaci predméty a fadu odbornych predméti jako je technologie pfipravy pokrmi,
technika obsluhy a sluzeb, ekonomika, nauka o vyzivé a o potravinach, hotelovy provoz a
kromé udebni praxe konaji Zaci povinnou odbornou praxi. Zaci se Géastni odbornych
soutézi v Ceské republice i zahrani&i, zajistuji obsluhu a servis pfi riiznych slavnostnich
banketech a rautech, ti€astni se odbornych seminafti o moderni gastronomii, nejnovéjsSich
trendech obsluhy a stolovani. Teoretickd vyuka se stfidd s praktickym vyucovanim

v pravidelnych intervalech.

1.1 Charakteristika oboru Kuchar

V Narodni soustavé kvalifikaci (NPI CR, [2025]) se uvadi, ze u¢ebni obor kuchai (nebo
kuchat-¢iSnik) se miize studovat na 116 stiednich Skolach nebo stfednich odbornych
ucilistich v Ceské republice. Tento uéebni obor je tiflety s vyuénim listem formou denniho
studia vzdélavani, Groven vzdélavani EQF: 3. Existuje 1 studium na dva roky — pomocny
kuchat a Ctyflety obor s maturitou. Zaméfim se vSak na obor tfilety s vyuénim listem.
Kazda skola wvytvaii tzv. Skolni vzdé&lavaci programy, které museji byt v souladu

s ramcovymi vzdélavacimi programy.

1.1.1 Ramcové vzdélavaci programy

Pro kazdy obor vzdélani existuji Ramcové vzd€lavaci programy stiedniho odborného
vzdélavani (dale jen ,,RVP®), (MSMT, 2024). RVP byly do vzdélavani v Ceské republice
zavedeny zakonem ¢. 561/2004 Sb., o piredskolnim, zakladnim, stfednim, vySSim
odborném a jiném vzdélani (Skolsky zakon), (Zakon ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim,
zakladnim, stfednim, vy$S§im odborném a jiném vzdélavéani, 2004). RVP jsou zpracovany

pro obory vzdélani zafazené v soustavé oborti vzdélani (Natizeni vlady €. 211/2010 Sb., o



soustavé oborl vzdélani v zdkladnim, stfednim a vys§im odborném vzdé€lavani, 2010).

Ramcové vzdé€lavaci programy jsou:

— statem vydané pedagogické (kurikularni) dokumenty, které vymezuji pozadavky ve
vzdeélavani v jednotlivych stupnich a oborech vzdélani, tzn. zejména vysledky
vzdelavani, kterych ma zak v zaveru studia dosahnout, obsah vzdélavani, zakladni
podminky realizace vzdélavani a pravidla pro tvorbu SVP,

— zavazné dokumenty pro vSechny Skoly poskytujici stiedni odborné vzdeélavani, které
jsou povinny je respektovat a rozpracovat do svych Skolnich vzdeélavacich
programii

—  Ramcové vzdelavaci programy pro stiedni odborné vzdélavani usiluji o:

— wytvoreni pluralitniho vzdeélavaciho prostiedi a podporu pedagogické samostatnosti
skol, a proto vymezuji pouze pozadované vystupy a nezbytné prostiedky pro jejich
dosazeni, zatimco zpusob realizace vymezenych pozadavkit ponechdvaji na skolach,

— lepsi uplatneni absolventi stredniho odborného vzdélavani na trhu prace a jejich
pripravenost dale se vzdélavat, popripadé se bezproblémové rekvalifikovat a vést
kvalitni osobni i obcansky Zivot,

— zvySeni kvality a ucinnosti stredniho odborného vzdélavani.

Ramcové vzdélavaci programy vymezuji cile vzdélavani, formy, délku, povinny obsah
vzdélavani, kompetence absolventa jak klicové, tak odborné, uplatnéni absolventa na trhu
prace, kurikuldrni rdmce pro jednotlivé oblasti vzdélavani — vSeobecné vzdélavaci a
odborné, jako je napf. vyroba pokrmi, odbyt a obsluha a komunikace ve sluzbach, dale
rozvrzeni obsahu vzdélavani, podminky pribé¢hu a ukoncovéani vzdélani, zasady tvorby
Skolnich vzdé€lavacich programti a neméné dulezité 1 vzdelavani zakd se specidlnimi

vzdélavacimi potiebami a Zakl nadanych.

1.2 Kompetence absolventa

Vyuceny kuchai by mél ovladat Sirokou skalu dovednosti a znalosti v oblasti gastronomie
a kuchaftstvi, které zahrnuji jak teoretické, tak praktické aspekty gastronomie (Stiedni Skola

stravovani a sluzeb, 2022), (Stfedni Skola zivnostenska Sokolov, 2025).



Mezi klicové oblasti patii:

1.2.1 Teoretické znalosti:

Mezi teoretické znalosti patii znalost zakladnich surovin a potravin = znalost riznych
druhii potravin, jejich vlastnosti, vyzivovych hodnot, spravného skladovani, sezénnost,
technologie pripravy pokrmi= znalost riznych kuchatskych technik (napt. vareni,
smazeni, peceni, duseni), spravné pouzivani kuchatskych nastroji, hygiena a bezpecnost
prace = dodrzovani hygienickych pravidel, znalost spravné manipulace s potravinami a
postupy pro zajisténi bezpecnosti na pracovisti, vyZiva a dietetika — znalost zasad zdravé
vyzivy, ptiprava dietnich pokrmi a ptizptuisobeni jidelniCku specifickym potfebam (napft.
alergie, intoleranc¢ni diety), gastronomicka pravidla — znalost zdkladnich pravidel etikety,

servirovani a prezentace jidel

1.2.2 Praktické dovednosti:

Mezi praktické dovednosti patii priprava surovin, coZ je spravné zpracovani surovin
(napt. krajeni, loupani, marinovani), spravné zpracovani potravin - vafeni a peceni —
schopnost samostatné ptipravit riznorodé pokrmy, od predkrmi po dezerty, véetné pokrmi
pro riizné stravovaci reZimy, organizace prace — efektivni planovani a organizace prace
v kuchyni, vcetné time managementu pii piipravé vice chodl najednou, sprava zasob,
kontrola kvality — schopnost posoudit kvalitu surovin a hotovych jidel, v€etné jejich
chutového a vizualniho zpracovani, prace v tymu — spoluprace s ostatnimi pracovniky
v kuchyni, efektivni komunikace a schopnost fungovat v ndro¢ném prostiedi, ekonomické
jednani v souladu se strategii udrzitelného rozvoje — efektivni hospodateni s finanénimi
prostfedky, naklddani se surovinami, materidly, energiemi, odpady, vodou ekonomicky a

s ohledem na zivotni prostiedi

1.2.3 Osobni a profesni vlastnosti:

Kazdy kuchat by mél byt kreativni, mél by mit schopnost vytvaiet nové recepty,
upravovat stavajici a experimentovat s chutémi a prezentaci pokrmd, trpélivy a pe€livy —
odolny vici stresu—schopnost pracovat efektivné i pod tlakem, zejména béhem Spicek ve

stravovacich provozech razného typu, fyzicky zdatny—kuchyné urcité je fyzicky narocnym
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prostfedim, proto je dilezitd dobra kondice, mél by se neustiale vzdélavat—ochota se ucit

se nov¢ techniky, sledovat gastronomické trendy a zlepSovat své dovednosti.

Tyto dovednosti a znalosti jsou zékladem pro to, aby vyuceny kuchat mohl uspésné
pracovat v riznych typech gastronomickych zafizeni, od béznych restauraci az po Spickové
provozy, pripravovat chutné a kvalitni pokrmy a zajistit bezpecnost pokrmi a spokojenost

zakaznik.
1.3 Cile vzdélavani

1.3.1 Odborné znalosti a dovednosti

Zéaci se musi: nauéit spravné technologické postupy piipravy jidel, napojt a dalsich

pokrmii, ziskat znalosti o surovindch, jejich zpracovani, skladovani a vyuziti
v gastronomii, naucit se spravné a bezpecné zachazeni s kuchynskymi stroji a vybavenim,
zvladnout pravidla hygieny, sanitace a bezpecnosti pii praci (Stfedni Skola stravovani a

sluzeb, 2022), (Stredni Skola zivnostenska Sokolov, 2025).

1.3.2 Technické dovednosti

U budoucich kuchafi by se mély rozvijet manualni dovednost jako je krdjeni, michani,
peceni, vafeni a prezentace jidel, musi pochopit techniky pro piipravu tradi¢nich a
modernich pokrmi Ceské i svétové kuchyné, naucit se sestavovat menu podle zasad

racionalni vyzivy a modernich gastronomickych trendu.

1.3.3 Podnikatelské a ekonomické znalosti

Absolventi — budouci kuchafi maji ziskat prehled o ekonomickém ftizeni provozu
restaurace nebo stravovaciho zatizeni, naucit se planovat spotiebu surovin, stanovovat
ceny pokrmi a kontrolovat néklady, pochopit zékladni principy zdkaznického servisu a

komunikace s klienty.

1.3.4 Hygiena a bezpecnost prace

Absolventi museji ovladat zasady HACCP v hygiené potravin, dodrZzovat pravidla

bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci.
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1.3.5 Osobni a profesni rozvoj

Kuchati by méli rozvijet smysl pro poradek, zodpovédnost a peclivost pfi praci, budovat
schopnost pracovat v tymu a efektivné komunikovat s kolegy i zdkazniky, podporovat

kreativitu a inovace v pfipraveé pokrmd.

1.3.6 Uplatnéni na trhu prace

pfipravuji absolventy na samostatnou praci v kuchyni, v¢etné fizeni kuchyiiského provozu,
pomoci jim ziskat piehled o trendech v gastronomii a moznostech dal§iho profesniho

vzdélavani nebo podnikani.

Cilem je tedy nejen zvladnout praktické dovednosti, ale také rozvijet schopnosti, které jsou

klicové pro uspéch v oboru gastronomie na raznych trovnich.

1.4 Stredni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary

Ke své praci jsem si vybrala Stfedni Skolu stravovani a sluzeb v Karlovych Varech, ktera
ma sidlo v Ondiejské ulici v historické budové pfimo nad lazeiiskym centrem mésta
(Stfedni $kola stravovani a sluzeb, 2022). Skola je vzdélavacim subjektem s vice neZ
stoletou tradici a bohatymi zkuSenostmi. Budova byla zrekonstruovana a nyni odpovida
svym vybavenim pro potieby vyuky nejmodernéjSim standardim. Nabidka Skoly je
zametena na hlavné na gastronomii, sluzby a obory spojené s pohostinstvim, a to na ttileté
obory s vyu¢nim listem, Ctyflet¢ obory s maturitni zkouskou a nastavbové studium. Je
vybavena cvicnou kuchyni s veSkerym potfebnym vybavenim, odbornymi ucebnami,
didaktickou technikou, informaénimi technologiemi. Pro studenty a ucitele je ve Skole
k dispozici bufet, ktery pfipravuji zaci ucebniho oboru kuchat pod vedenim uciteld —

mistra odborného vycviku.

Teoretickou vyuku zajistuje tym zkuSenych pedagogl. Velikou pozornost vénuje Skola
praktickému vyucovani, které probihd v provozech renomovanych hotelovych spole¢nosti
a restauraci v Karlovarském kraji pod vedenim zkuSenych pedagogickych profesionalt.
Zéci maji ptistup i k vlastnim §kolnim zafizenim — stfediskiim odborného vycviku napf.
restaurace La Hospoda a pravé vysSe jmenovand cvicna kuchyné piimo ve skole, kde
ziskavaji zkusenosti pod vedenim a dohledem odbornikil. Zaci se Gi¢astni riiznych soutézi a
odbornych stazi, hlavné v Némecku a Itélii, coz jim dava moznost uplatnit se v praxi i na

mezindrodnim trhu prace. Skola je ¢lenem Asociace hoteli a restauraci CR a Asociace
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kuchatii a cukrai CR, je nositelem nejvyssiho gastronomického vyznamenani — zlatého

fadu Magdaleny Dobromily Rettigové.

OBRAZEK C. 1 S§SS KARLOVY VARY

Skola poiada odborné akce a soutdZe jako napi. , Lazeiisky poharek ve spolupraci
s Asociaci kuchaiti a cukrait CR (Lazensky poharek, [2025]), ktery se kond v Grandhotelu
Pupp v Karlovych Varech. Této soutéze se ti¢astni mladi kuchafi i cukrafi ze stfednich
odbornych ucilist’ a stfednich odbornych Skol a vitéz mize vyhrat hodnotné ceny. Kromé
Skoly mohou tito soutézici reprezentovat i pracovisté, kde vykonavaji odborny vycvik.
Kuchaii plni dva ukoly, u prvniho soutézniho ukolu tzv. podiového vystoupeni museji
ptipravit 3 porce studené¢ho a teplého predkrmu z pétichodového menu, kdy v ¢asovém
limitu 30 minut v zdzemi kuchyn€ a 20 minut na podiu pfipravi predkrmy a ve druhém
soutéZznim ukolu museji sami pfipravit pétichodové menu a naservirovat. Pokrmy jsou

potazeny tenkou vrstvou aspiku a jsou vystaveny na pridélené vystavovaci plose.

Ve skole je k dispozici 17 uceben, z toho 12 kmenovych, 2 délici a 2 zamétené na IT. Z 12
kmenovych udeben jsou dvé uéebny vybavené k vyuce gastronomie. Zaci a pedagogové
mohou vyuZivat k obc¢erstveni Skolni bufet. Ve Skole pracuje celkem 60 zaméstnanct, 30
osob zajistuje teorii, 15 osob praktické vyucovani — mistrovych — ucitelek odborného

vycviku. Skola uzavird smlouvu s pracovistém.

Praktické vyu€ovani probihd celkem na 21 pracovistich v Karlovych Varech, 1 pracovisti
v Sokolové a 1 pracovisti v hotelu Chateau v Senové. Mezi nejvyznamnéj§i pracovists
patti Grandhotel Pupp a.s., Imperial Karlovy Vary, a.s., EDEN Group a.s., Ambassador
Narodni dim Karlovy Vary, Hotel Carlsbad Plaza, Lazensky hotel Thermal, Lazné
Richmond, Savoy Westend Hotel s.r.o, Lécebné lazné Jachymov. Skola ma své vlastni

pracovisté praktického vyucovani, které slouzi jako restaurace pro vefejnost i jako Skolni
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jidelna s kapacitou 200 konzumentl. Provoz je moderné vybaveny a konaji se zde téz

konference, seminafe a rtizné kurzy.

1.4.1 Skolni vzdélavaci program

Skolni vzdélavaci program (dale jen ,,SVP*), (Ramcové vzdélavaci programy, [2025]) je
zdkladni dokument, ktery vytvaii kazda kola v Cesku podle ramcového vzdélavaciho
programu stanovené¢ho Ministerstvem Skolstvi, mladeze a télovychovy (déale jen
,MSMT*). Tento dokument vymezuje konkrétni obsah a zpiisob vzdélavani, ktery dana
Skola nabizi — zahrnuje naptiklad ucebni plany, metody vyuky, témata, ale i specifické
pfistupy, které reflektuji zaméfeni Skoly nebo potieby zakil. Je vydavan feditelem Skoly a

musi byt zvefejnén na pfistupném misté a voln¢ dostupny.

SVP je ptizptisobeny moznostem a podminkam 8koly i komunité, ve které skola paisobi.
Diky tomu mohou $koly vice ovlivnit to, jak a ¢emu se budou jejich Zaci ucit, a mohou

napiiklad zatfadit do vyuky prvky, které odpovidaji zaméteni Skoly.

Hlavnim cilem SVP je, aby kazd4 8kola nabidla svym Zzak@im kvalitni a relevantni

vzdélavani, které odpovida jejich potfebam 1 pozadavkiim moderni spole¢nosti.

SVP stanovi cile vzdélavani, délku, obsah vzdélavani, podminky pro pfijeti ke studiu,
pribéh a ukoncovéni studia, doklad o ukonfeném vzd€lani, materidlni, personalni i

ekonomické podminky a podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi.
SVP je charakteristicky témito rysy:

1. Pfizptsobeni konkrétni $kole: kazda $kola si vytvaii vlastni SVP podle svého
zaméfeni, tradic, podminek a potifeb Zakl. Diky tomu muZe reagovat na své
specifické podminky a pozadavky mistni komunity.

2. Autonomie a flexibilita: SVP poskytuje $kolam uréitou volnost ve vybéru metod,
témat a organizace vyuky. Na zdkladé ramcového vzdélavaciho programu, ktery
stanovuje hlavni cile a obsah, si Skoly samy voli konkrétni ucebni plany a postupy.

3. Odraz $kolniho zaméfeni: SVP ¢&asto reflektuje specializaci $koly. Program se tak
muze zaméfit na rozvoj specifickych dovednosti, které jsou pro Skolu typicke.

4. Uplatnéni modernich vyukovych metod: SVP miiZze zahrnovat inovativni metody
vyuky, naptiklad projektové vyucovani, tymovou praci nebo integrované tematické

bloky, které propojuji u¢ivo z riznych predméta.
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5. Dirraz na rozvoj kli¢ovych kompetenci: SVP se soustfedi nejen na piedavani
znalosti, ale také na rozvoj klicovych kompetenci, jako jsou kritické mysleni,
schopnost spoluprace, komunikacni dovednosti a dovednost ucit se.

6. Dlouhodoby plan: SVP stanovuje obsah a pribéh vzdélavani pro celou $kolni
dochdzku na dané Skole. Diky tomu slouzi jako voditko pro ucitele, ktefi védi, jaké
vzdélavaci cile maji postupné napliovat.

7. Pribézna aktualizace: SVP neni jednou dany dokument — miize byt podle potieby
aktualizovén, aby 1épe odpovidal ménicim se potfebam spolec¢nosti, legislativnim

zméndm nebo novym trendiim ve vzdélavani.

Diky témto vlastnostem je SVP ndastrojem, ktery skolam umoziiuje nabizet kvalitni a na
miru pfizpisobené vzdélavani, a zdroven respektovat celostatni standardy stanovené

ramcovym vzdélavacim programem.

1.4.2 SVP Stiedni $koly stravovani a sluZeb v Karlovych Varech

Ugebni obor Kuchat (65-51-H/01 Kuchai—Cisnik) mé platny SVP od 1. 9. 2022 (Stéedni
Skola stravovani a sluzeb, 2022). Tento ttilety obor Ize studovat formou denniho studia a je

ukoncen zavérecnou zkouSkou, dokladem je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.

Absolventi maji uplatnéni v malych, stfednich 1 velkych stravovacich provozech rizného
zaméteni a téz v soukromém sektoru. Ovladaji technologii pfipravy pokrmi a népoji,
organizuji si sami ¢innosti pii ptipraveé, piijimaji suroviny a skladuji je, provadéji vypocty
surovin, vyrobu pokrmi a expeduji hotové pokrmy.

Zaci se udi v teoretické i praktické &asti, jak manipulovat se surovinami, jak a kde
zpracovavat a jak spravné skladovat suroviny a potraviny. Obecné plati hygienicka
pravidla a zasady, které jsou stanoveny v legislativé, a to narodni — CR, coZ je zakon &.
258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi, v platném znéni, vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o
hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby, v platném znéni, dale zédkon ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, v platném znéni a v legislativé Evropské unie,
coz je hlavné nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin

(déle jen ,,nafizeni 852°).

Dilezitym dokumentem, ktery musi mit vypracovany kazdy provozovatel potravinaiského
podniku, tedy i stravovaciho provozu, je systém kritickych kontrolnich bodd — HACCP

(Hazard Analysis Critical Control Point), se kterym se zaci seznamuji v teorii a konkrétné
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v odborném vycviku. Zavedeni systtmu HACCP ukladd vSem provozovatelim
stravovacich provozl nafizeni 852. Je to systém analyzy rizik a kritickych kontrolnich
bodi. Jednd se o preventivni piistup k zajiSténi bezpecnosti potravin, ktery identifikuje,
hodnoti a tidi rizika v celém procesu vyroby a distribuce potravin. Cilem syst¢ému HACCP
je minimalizovat riziko kontaminace potravin a pokrmil a zajistit jejich zdravotni
nezavadnost pro spotiebitele. Dilezitou soucasti zavedeni systému je proSkoleni
zaméstnancl, které se opakuje kazdy rok a o kterém se vede evidence, kde se uvadi

zameéstnanci, ktefi se Skoleni ucastni a obsah Skoleni.
Absolventi by méli mit vytvofené kompetence, které jsou dulezité, a to jsou:

- Obecné odborné kompetence: bezpeCnost prace, ochrana zdravi pfi praci,
ekonomické jednani, uplatiovani modernich poznatkii o vyzivé, absolventi by méli
ovléadat technologii pfipravu pokrmd, zaklady techniky odbytu

- Specificky odborné kompetence: absolventi chapou a dodrzuji bezpecnost prace,
maji osvojené¢ zasady a navyky pracovni cCinnosti, kterd je bezpecnd a zdravi
neohrozujici, jsou vybaveni védomostmi o zasadidch poskytovani prvni pomoci,
dodrzuji stanovené normy a piedpisy, efektivné hospodafi s financnimi prostredky,
nakladaji ekonomicky se surovinami, materidly, energiemi, vodou, uplatiuji
pozadavky na hygienu, maji pirehled o vyzivé, raciondlni vyzivé, dietdch 1
alternativnim stravovani, znaji zptisoby skladovani potravin, umi sestavovat jakékoliv
menu podle specifikace, ovladaji pfipravu pokrmii ceské i zahrani¢ni kuchyné,
kontroluji kvalitu, ovladaji techniku odbytu, dbaji na estetiku pfi ¢innostech, kalkuluji
ceny vyrobkl i sluzeb, vyuzivaji marketingové nastroje k prezentaci provozovny,
uplatnuji zasady hygieny a syst¢tm HACCP

- Kliové kompetence: absolventi umi efektivné zpracovéavat informace, rozuméji
zadanému ukolu, navrhuji feseni, voli prosttedky a zplsoby pro splnéni tikold, umi se
vyjadfovat, umi zpracovavat bézné administrativni dokumenty, umi pouZzivat zékladni
odbornou terminologii, pracuji v tymu, chapou vyznam zivotniho prostfedi pro
¢lovéka, umi komunikovat s pocitacem

- Afektivni kompetence: absolventi maji kladny vztah kuceni a vzdélavani, umi

piijimat a plnit pfidélené tkoly, dodrzuji zakony, stanovuji si cile a priority.
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Charakteristika SVP:

Ucebni obor kucharf na této Skole je pfizpisoben prostiedi Karlovarského kraje, a to hlavné
Karlovych Vari, jakozto nejvétsiho lazenského mésta v ZapadoCeském lazenském
trojuhelniku. Proto je gastronomie dilezitou soucasti cestovniho ruchu, zamétené¢ho prave
na lazenstvi. Absolventi maji moznost pracovat ve velkych hotelech, lazeniskych domech 1
v jinych zafizenich, které maji specifické pozadavky a kladou ddraz na vysokou trovei
gastronomie. SVP klade diraz na ziskani vieobecného piehledu v oblasti stravovacich
sluZeb a ziskani komplexnich kompetenci k tomu, aby absolvent ovladal vSechny odborné

¢innosti na useku vyroby, provozu a organizace.

Vzdélavani se déli na teoretické a praktické vyucovani. Teoretické vyucovani zahrnuje
vSeobecné vzdélavaci a odborné predméty. Praktické vyucovani je organizovdno formou
odborného vycviku v realnych pracovnich prostiedich po celou dobu vzdélavani. Zaci
pracuji pod pfimym dohledem osoby s odbornou zptisobilosti (Zakon ¢. 561/2004 Sb.).
Dtraz je kladen na mezipfedmétové vztahy a vazby mezi praktickym a teoretickym
vyucovanim. Odborny vycvik se prolina s teorii, klade diiraz na kognitivni, afektivni a
psychomotorické cile. Dillezita je rizna forma motivace zakili o obor. Potfadaji se rizné
vzdélavaci akce, soutéze, spoluprace se zahranicnimi firmami, pro Zaky se znevyhodnénim
ucinny kompenzacni systém a systém prevence socialn¢ patologickych jevu. Pro zaky hraji

dalezitou roli metodicko-didaktické postupy:

klasické jako je slovni vysvétlovani, vyklad, pfednaSka

- nazorné demonstraéni — prezentace, ukazka, instruktaz

- dovednostné praktické — napodobovani, experiment, prakticka cviceni

- aktivizujici — diskuze, inscenace, didaktickd hra, kviz

- komplexni vyukové formy - frontdlni, skupinovd, individualni, projektova,
samostatna prace zaki

- vyuZiti IT prostiedki a online metod vyuky

Klicové kompetence jsou uplathovany a ziskavany po celou dobu vzdé€lavani, ty

nejdilezitéjsi jsou:

- kompetence k uceni

- kompetence k feSeni problémt

- kompetence komunikativni

- kompetence personalni a socialni

17



- kompetence obc¢anské a kulturni povédomi
- kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
- kompetence matematické

- kompetence k vyuzivani IKT a prace s informacemi

Vyuka je realizovana v denni formé¢ vzdélavani v délce 3 roky a je organizovana ve
dvoutydennich cyklech — tyden teoretického a tyden praktického vyufovani. Teorie
spo¢iva ve vyuce vSeobecné vzdelavacich a odbornych predmét, coz je Technologie,
Potraviny a vyZziva, Stolni¢eni a obsluha a Odborny vycvik. Teoretické predméty jsou
vyucovany pitimo ve Skole. Praktické vyucovani probiha v realném pracovnim prostiedi po
celou dobu vzdélavani bud’ na odlouceném pracovisti skoly, které je Skolou provozovéano
jako restaurace pro veifejnost a Skolni jidelna a praktické vyucovani vedou ucitelé
odborného vycviku; dale na smluvné zajisténém odlou¢eném pracovisti Skoly v provozech
fyzickych podnikajicich ¢i prévnickych osob, kde praktické vyuCovani vedou ucitelé
odborného vycviku ve spolupraci s instruktory — zaméstnanci, vétSinou $éfkuchafi; na
smluvné zajiSténém pracovisti (Vyhlaska ¢. 13/2005 Sb., o stfednim vzdélavani a
vzdélavani v konzervatoti, 2004) v provozech fyzickych podnikajicich ¢i pravnickych
osob, kde praktické vyu€ovani vedou instruktofi — zaméstnanci, vétSinou Séfkuchaii a
dohlizi prostfednictvim metodickych navstév zastupce feditele pro praktické vyucovani
nebo vedouciho ucitele odborného vycviku a ve smluvné zajiSténém Skolském zafizeni,

pracovisti praktického vyucovani, které je zatazeno v rejstiiku Skol a Skolskych zatizeni.

Praktické vyu€ovani je realizovano pouze na pracovistich, kterd maji vyhovujici a moderni
technologické vybaveni, socidlni zdzemi a je organizovdno ve skupinach, kde maximalni

pocet zaku je stanoven platnym piedpisem.
Zamétim se na uc¢ebni osnovy odbornych predméti:

Piedmét Potraviny a vvziva

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32
2. rocnik — 32
3. ro¢nik — 30

Cil predmétu: Zaci si vytvoii ucelenou soustavu védomosti o vyzive lidského organismu,
ktera vychazi ze zékladnich znalosti anatomie a fyziologie organovych soustav, spojenych

s travenim. Rozviji postoje ke zdravému zpiisobu zivota, ke sledovani aktualnich trenda ve
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vyzivé. Zaci se seznamuji s potravinami, jakosti potravin, sloZenim potravin, jejich
skladovanim a hygienou v potravindiskych provozech, s napoji a jejich vyznamem ve

vyzive, jejich rozdélenim a vyrobou.

Obsah uciva je mezipfedméetove spojen s predméty Odborny vycvik, Technologie, Odbyt a
obsluha, Zaklady ptirodnich véd, Télesna vychova a ITK.

Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se seznamuji se zdkladnimi hygienickymi pfedpisy v gastronomii, se systémem
HACCP a kritickymi body, s potravinami, jejich druhy a vyuZitelnosti, skladovanim
potravin, se zdravotnimi riziky z potravin, s pozadavky na jakost a skladovani potravin,

s pojmem zdrava vyziva, alergeny v potravinach

Charakteristika uciva 2. ro¢niku:

Zaci se seznamuji s aktualnimi trendy ve vyzivé, s jednotlivymi druhy masa a masnych
vyrobku a jejich pouzitim a vyuzitim.

Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Zaci se seznamuji s rozdélenim népojl, s jednotlivymi vyrobnimi postupy a skupinami

napoji, se zdsadami spravné a zdravé vyzivy vetné dietniho stravovani.
Dalsim pfedmétem je predmét Technologie:

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64
2. ro¢nik — 80
3. ro¢nik — 60

Cil predmétu: Zici dostdvaji potiebné poznatky pro vyrobu pokrmil od pfipravy az
k hotovému vyrobku, které zahrnuji jakost surovin, ptejimku, skladovani, piipravu,
zpracovani, upravu a expedici hotového pokrmu. Seznamuji se s pozadavky na hygienu v
provozech, s uplatiovanim a dodrZovanim hygieny v€etné systému HACCP, s trendy ve
vyzivé a vlastni technologické Upraveé. Nauci se sestavovat jidelni a ndpojové listky,
upravovat pokrmy a napoje podle pravidel 1 zasad dietnich pokrml a pozadavkl
zékazniki. Voli vhodné zpisoby ptipravy pokrmi podle prosttedi a charakteru
stravovaciho provozu. U¢i se zasaddm spolecenského chovéni, sleduji aktualni trendy
v gastronomii, ziskavaji zkuSenosti v pfipravé a pifi vyrobé pokrml i1 ndpoji, a to

piredevSim v oblasti lazenstvi. Jsou také vedeni k tomu, aby se spravné vyjadiovali a
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logicky mysleli. Zaci maji k dispozici uéebnice Technologie piipravy pokrmi 1.-6.,
Ucebnice pro stfedni odborna ucilis§t¢ a pro hotelové Skoly, autor Hana Sedlackova,
Nakladatelstvi Fortuna, Praha (Sedlackova, 2004), (Sedlackova, 2005), (Sedlackova,
2008), (Sedlackova, 2012).

Obsah uciva je mezipfedmétoveé spojen s predméty Potraviny a vyziva, Odbyt a obsluha,

Odborny vycvik, s vyukou cizich jazyki a Ekonomika.
Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se seznamuji s bezpecnosti a ochranou zdravi pfi préci, hygienou prace, pozarni
ochranou, hygienickymi pozadavky na stravovaci provoz, s hygienickymi ptedpisy,
s vyrobnim stiediskem a jeho zékladnim rozdélenim, se zadklady technologie pfipravy

pokrmti, polévek, omacek, ptiloh a bezmasych pokrmii.
Charakteristika uciva 2. ro¢niku:

Zaci se uéi technologickym postuptim piipravy pokrmt z riiznych druhi mas, ryb, korysa,

driibeze a zvEfiny a mletého masa.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Zaci se uci technologické postupy piipravy studenych pokrmi, pfedkrmil, moucniki,
napoji, dietnich pokrmi, seznamuji se s pokrmy zahrani¢nich kuchyni, pokrmt
v lazenskych zatizenich, cateringem, rychlym stravovdnim a stravovanim specifickych

forem cestovniho ruchu a dopravnich prostfedki a se zazitkovou gastronomii.

Piedmét Odbyt a obsluha:

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32
2. ro¢nik — 32
3. ro€nik — 30

Cil predmétu: Zaci se seznamuji s technikou odbytu vyrobkid a sluzeb, s hygienou
v gastronomii, s jejim uplatiovanim, systtmem HACCP, dodrzovanim bezpecnostnich
predpisi, s trendy ve vyziveé a charakteristikou pokrmi, seznamuji se se zpiisoby obsluhy,
uci se sestavovat jidelni a napojové listky se znalosti spravné vyzivy, raciondlni vyzivy, uci
se zasadam spolecenského chovéni, ziskavaji znalosti o ¢lenéni odbytovych stiedisek a

podnikil spolecného stravovani.
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Obsah uciva je mezipredmétoveé spojen s predméty Potraviny a vyziva, Technologie,

Odborny vycvik, vyuka cizich jazykti a Ekonomika.
Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se uci bezpecnost prace, ochranu zdravi, odbytova stiediska, komunikaci, obsluhu,

potraviny a napoje, gastronomické pravidla
Charakteristika uciva 2. ro¢niku:

Zaci se uci sestavovat jidelni a napojové listky, menu, zaklady obsluhy, seznamuji se se
zazitkovou gastronomii, kavarnami, s pivnim hospodaistvim, vinarnou, riznymi formami

rychlého stravovani, stravovacim usekem v laznich.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Zaci se ucli, co je to catering a sluzby s nim spojené, sluzby venkovského cestovniho ruchu,
slavnostni hostiny, spolecenské akce, seznamuji se se svétovou a ndrodni gastronomii,
marketingem a managementem a jak vypadd obsluha v ubytovacich zafizenich a

dopravnich prostfedcich.

Dalsi dilezity pfedmét je Odborny vyevik:

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik —480
2. ro¢nik — 577
3. ro¢nik — 577

Cil predmétu: zaci se v odborném vycviku piipravuji na svou budouci profesi kucharte, pii
kter¢ budou uplatiiovat nabyté¢ veédomosti v odbornych predmétech, seznamuji se
s vyrobnimi stfedisky, s organizaci provozu, s potravinami, jejich druhy a vlastnostmi, se
zpracovanim surovin a jejich jakosti a spravnym skladovanim. Zaci se uéi technologické
postupy jidel od predbézné piipravy k hotovému pokrmu, vcetné napoji, pro vSechny
ptilezitosti, at’ bézné, slavnostni i dietni, téZ pokrml riiznych domadcich i svétovych
kuchyni. Seznamuji se se zdkladnimi hygienickymi pravidly a normami, se systémem
HACCP, BOZP, pozarni ochranou. Jsou vedeni ke sledovani novych trendl v gastronomii,
zdravého zivotniho stylu a tedy stim souvisejici spravné raciondlni vyzivé, uci se

profesiondlné vystupovat na vefejnosti, pracovat v tymu.

Obsah uciva je mezipfedmétove spojen s pfedméty Technologie, Potraviny a vyZziva, vyuka

cizich jazykti, Odbyt a obsluha, Administrativa, Informac¢ni technologie a Ekonomika.

21



Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se uéi zasady BOZP, PO, prvni pomoci, systém kritickych kontrolnich bodii —
HACCP, c¢innosti spojené s vyrobnim stfediskem, technologické zpracovani potravin,
pripravu polévek, omacek, pfiloh a bezmasych pokrmil, normovani, expedici pokrmii a

zaklady spolecenské vychovy.
Charakteristika u¢iva 2. ro¢niku:

Zaci se uci pouzivat technologické vybaveni v kuchynich, technologické zpracovani

pokrmii z jate¢nich mas, driibeze a zvétiny a rozd€leni mas a jejich pouZzivani.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Zaci opakuji udivo z predeslych roéniki, uéi se piipravu jidel na objednavku, dietnich
jidel, pokrmil studené kuchyné a dezertl, aktudlni trendy v gastronomii, jsou schopni

pracovat samostatné i v tymu.

S odbornymi predméty souvisi predmét Administrativa (u okruhu Komunikace ve

sluzbach), jehoz cilem je, aby se zaci naucili pracovat s IT technologiemi — pocitacem, aby
se naucili psat na pocitaci, vyhotovovali spravné pisemnosti, doklady, gramaticky a vécné
spravné zpracovavali texty odborné i béZné a obchodni korespondenci, aby porozuméli

zadanému ukolu. Tento pfedmét je vyu€ovan v prvnim a tfetim ro¢niku.

1.4.3 Skolni vzdélavaci program Stiedni §koly Zivnostenské v Sokolové

K porovnani SVP-Kuchat jsem si vybrala Stfedni $kolu Zivnostenskou Sokolov, p.o.,
Zakovska 716, Sokolov, platnost od 01.09.2022, kod a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01,
Kuchat — ¢i8nik, stiedni vzdélani s vyuénim listem s délkou studia 3 roky (Stfedni Skola
zivnostenska Sokolov, 2025). Jelikoz SVP tato $kola mé k dispozici pouze k nahlédnuti na
sekretaridtech Skolnich budov, pozadala jsem pani magistru Dagmar Vadurovou,
zastupkyni feditelky pro teorii, zda by mé mohla poskytnout SVP a zda bych mohla tento
program pouzit v mé bakalafské praci. Pani magistra mé velice ochotné vyhovéla a zaslala

Skolni vzdélavaci program této stfedni Skoly.

Absolventi maji uplatnéni ve stravovacich provozech rtizné velikosti a také v soukromém

sektoru. Po ukonceni studia ovladaji tyto zakladni odborné kompetence:

- dbaji na bezpecnost prace a ochranu zdravi
- usiluji o nejvyssi kvalitu své prace a vyrobki
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- jednaji ekonomicky

- uplatiuji moderni poznatky o vyzivé, potravinach a ndpojich

- ovladaji technologii ptipravy pokrmu

- ovladaji techniku odbytu

- vykonéavaji obchodné-provozni ¢innosti

- um¢ji komunikovat

Vedle odbornych kompetenci ziskavaji zaci téz klicové kompetence, coz je soubor
znalosti, dovednosti, postoji a hodnot, které¢ jedinec potiebuje pro spéSny osobni, profesni
1 obCansky zivot. Mezi klicové kompetence patii: kompetence k uceni, k feSeni problému,
komunikativni, persondlni a socialni, obcanské a kulturni podvédomi, kompetence

k pracovnimu uplatnéni, matematické a k vyuziti prostfedki IKT a praci s informacemi.

Pro vyuku praktického a teoretického vyucovani jsou dilezité formy praktickych ukazek,
besed s odborniky, predvadécich akci, ucasti na riznych ptednaskach, vystavach,
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exkurzich i soutézich.

Odborny vycvik probiha ve Skolnich jidelnach v Sokolové, KynSperku a v Kraslicich a na
mistech sjednanych se smluvnimi partnery pod vedenim uéitelit odborného vycviku. Zaci
tretich ro¢nikt, ktefi vykonavaji zavéreéné zkousky, provadeji odborny vycvik pouze ve

Skolnich jidelnéch.
Na této skole jsou tyto odborné predméty:

Pifedmét: Komunikace s hostem

Cilem tohoto pfedmétu je, aby Zaci dokazali aplikovat zasady spolecenského chovani na
podminky na podminky v gastronomickém provozu. U¢i se sebepoznani, sebehodnoceni,
porozumét lidem, zdsaddm spolecenského chovani, profesniho jedndni a kultivovanému

vystupovani ve styku s hosty.

Pfedmét: Komunikace ve sluzbach

Cilem tohoto pfedmétu je, aby se zaci naucili kvalitné pracovat na pocitaci, psat na
pocitaci, aby se seznamili se zéklady obchodni korespondence, s doklady v platebnim
styku, s jednoduchymi pravnimi doklady, dovedli vyhotovovat rlzné pisemnosti,

vypracovavat zadané ukoly, vyfizovat reklamace.

Pifedmét: Specialni technologie
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4

Pocet hodin vyuky: teoreticka ¢ast — 16

prakticka ¢ast — 48
Cil predmétu: tento predmét se vyucuje ve 3. ro¢niku a zéaci se uci v tomto predmétu
zpracovavat a upravovat mén¢ znamé potraviny a biopotraviny a pfipravovat méné
obvyklym zpisobem specidlni pokrmy ze zeleniny, ovoce, vajec a z riznych druhii mas,
ryb, korysi a mékkysa, zahranicnich kuchyni, v€etné pouzivani bylinek. Seznamuji se
s modernimi trendy v gastronomii. U¢ivo navazuje na ziskané védomosti z predméta
Technologie, Potraviny a vyZiva, Stolni¢eni a Odborny vycvik.
Predmét se sklada z teoretické a praktické vyuky.
Obsah uciva je mezipfedmétove spojen s predméty Technologie a Odborny vycvik.
Predmét: Stolniceni
Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32

3. ro¢nik — 32

Cil predmétu: v tomto pfedmétu se Zaci seznamuji s pozadavky na hygienu v gastronomii
a uplatnovanim téchto pozadavkil, s novymi trendy, uci se sestavovat jidelni a napojové
listky dle pravidel, techniku odbytu a vhodnych forem obsluhy, vCetné inventare, kalkulace

cen.

Obsah uciva je mezipfedmétové spojen s piedméty Odborny vycvik a Komunikace

s hostem.
Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se uci o historii pohostinstvi, pracovnim obleceni, inventari, o pravidlech pro jidelni a

napojove listky, zdsadach a pravidlech obsluhy a druzich placeni.
Charakteristika uciva 2. ro¢niku:

Zaci opakuji ucivo z 1. rocniku, uéi se techniky obsluhy, spravné skladovani népojd,

charakteristiky spoleensko-zabavnich stiedisek, sestavovani slozitych menu.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Zaci opakuji ucivo z 2. rocniku, uc¢i se sestavovat pokrmy pro cateringy, kongresy,

slavnostni hostiny, obsluhu v dopravnich prosttedcich, svétovou a ndrodni gastronomii.
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Predmét: Technologie

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 64
2. ro¢nik — 64
3. ro¢nik — 64

Cil predmétu: zaci se u¢i poznavat a zpracovavat suroviny, potraviny i napoje a jejich
expedici, seznamuji se se zasadami racionalni vyzivy a dietniho stravovani, hygienickymi
predpisy, technologickymi postupy piipravy pokrmi, normovanim, ¢lenénim vyrobnich

stredisek.

Obsah uciva je mezipiedmétove spojen s predméty Odborny vycvik, Stolni¢eni a Potraviny
a vyziva.

Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se seznamuji s hygienickymi pozadavky na stravovaci provozy, s ptedpisy,
skladovanim potravin, rozdélenim a ¢lenénim vyrobnich stfedisek, normovanim pokrmti,

se zaklady technologie pfipravy pokrmu (polévek, omacek, ptiloh).
Charakteristika uciva 2. ro¢niku:

Zaci se uéi technologické postupy piipravy pokrmil z réiznych druhti mas.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Zaci se udi ptipravu jidel na objednavku, technologické postupy piipravy piedkrmd,

moucnikil, napoji, stravovani v lazenskych zatizenich, fastfoodech.

Pifedmét: Potraviny a vyZiva

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 32

2. ro¢nik — 32

3. ro¢nik — 32
Cil predmétu: v tomto pfedmétu Zaci ziskaji ucelené védomosti o potravinach a napojich,
jejich jakosti, sloZeni, spravném skladovani, o zasadach spravné vyzivy a vyznamu a vlivu
na lidsky organismus a zdravi.

Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zaci se uci o potravinach, o vyznamu potravin pro lidsky organismus, o potravinach

rostlinného piivodu a pochutinéch.
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Charakteristika uciva 2. ro¢niku:

Zaci se uci o potravinach zivocisného pivodu — o rlznych druzich mas, masnych

vyrobcich, ryb, mléku a mlécnych vyrobcich.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:
Zaci se uci o napojich a spravné vyzivé a zptisobech stravovani.

Pfedmeét: Odborny vvevik

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 480
2. ro¢nik — 480
3. ro¢nik — 480

Cil predmétu: zaci by vtomto predmétu méli ziskat dovednosti, které jsou potiebné
k praktické cinnosti k vykonavani profesionalnich ¢innosti v gastronomii pii pfipravé a

vyrobé teplych a studenych pokrmi 1 napoja.
Charakteristika uciva 1. ro¢niku:

Zici se seznamuji s hygienickymi predpisy, vyrobnimi stfedisky, zakladnimi

technologickymi Upravami pokrmd.
Charakteristika uciva 2. ro¢niku:
Z4ci se uéi zpracovani jateénich mas, ryb, dribeZe a zvéfiny.
Charakteristika uciva 3. ro¢niku:

Z4ci se uéi pripravovat jidla na objednavku, pokrmy studené kuchyng, teplé predkrmy,
moucniky, napoje, dietni pokrmy, pokrmy rychlého obcerstveni a pokrmy zahrani¢nich
kuchyni.

1.4.4 Porovnani obou SVP

V této préci jsem porovnala Skolni vzdélavaci program Stfedni Skoly stravovani a sluzeb
v Karlovych Varech a Skolni vzdélavaci program Stiedni Skoly Zivnostenské v Sokolove.
Timto porovndnim jsem chtéla zjistit, zda absolventi obou Skol maji shodné znalosti,

védomosti a dovednosti.
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Oba Skolni vzdélavaci programy jsou shodné v identifikaénich udajich, v profilu
absolventa, charakteristice Skolniho vzdélavaciho programu, véetné¢ kompetenci absolventa

a prufezovych témat a organizaci vyuky.
Ugebni plan je u obou SVP shodny ve vieobecné vzdélavacich predmétech.

V odbornych piedmétech se shoduji u obou SVP piedméty Technologie a Potraviny a
vyziva. SVP Stfedni $koly Zivnostenské obsahuje piedméty Stolni¢eni, Komunikace
s hostem a Komunikace ve sluzbach. V SVP Stiedni $koly stravovani a sluZeb jsou
pfedméty Administrativa a Odbyt a obsluha. Tyto dva pfedméty svym obsahem odpovidaji
predmétim Komunikace ve sluzbach a Komunikace s hostem a Stolnieni ve SVP Stiedni

Skoly zivnostenské.

Odbornému vycviku je kladen diiraz na obou stfednich skolach. Rozdil je pouze v tom, Ze
na Stfedni Skole stravovani a sluzeb v Karlovych Varech je v€novéana tomuto pfedmétu

véts$i hodinova dotace ve 2. a 3. ro¢niku.

Na Stfedni Skole zivnostenské v Sokolové je navic predmét Specialni technologie, ktery se
vyucuje pouze ve 3. roéniku a ktery Zdky seznamuje se zpracovanim a upravou méné
znamych potravin a biopotravin a piipravou specidlnich pokrmil z téchto surovin méné
obvyklym zptisobem. Seznamuji se také s modernimi trendy v gastronomii. Tento predmeét
urCité povazuji za zajimavy a motivujici pro Zaky.

Zakonitostmi vychovy a vyucovani ve Skole se zabyva véda, kterd jako teorie vzdélani a
vyucovani tvori slozku pedagogiky a nazyva se didaktika. Z ni se vyclenila dilci disciplina

— oborova didaktika, do niz patii didaktika odbornych predméti. (Cadilek, 2005)

Ve vyuce odbornych predmétt plati dvojnasobné uplatiiovani didaktickych prostiedkd,
nazorné vyufovani umoziiuje vyuZivat jiz osvojené poznatky zakl, vede je k aktivité,
vzbuzuje u nich pozornost a dokonalé zapamatovani si piedkladaného uciva, J. A.
Komensky tuto zasadu oznaéil za ,,zlaté pravidlo® usp&$ného vyudovani (Cadilek, 2005),
dale zasada soustavnosti — tato zasada vyzaduje podavani novych poznatkli v logickém
uspofadani, aby se nové poznatky opiraly o poznatky dfive osvojené, zasada primérenosti
—ucivo podavat zakim v zavislosti na jejich duSevni a télesnou vyspélost, zasada trvalosti
— dulezité pro tuto zasadu je dusledné opakovani a procviovani, aby se u zakl vytvorily

trvalé védomosti, které uméji spravné vyuzivat, zasada spojeni teorie s praxi — tato
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zasada je velice dulezita pro odborny vycvik, vyzaduje, aby zéci ziskané nové védomosti a
dovednosti v odbornych pfedmétech mohli v€as a na odpovidajici trovni uplatnit v praxi
(Cadilek, 2005). P#i aplikaci didaktickych zdsad ve vyuce odbornych predmétii musime
respektovat jejich ucelenost, vzajemnou provazanost a systemovost. Pii vyuce odbornych
pfedméti se uplatnuji rdzné vyucovaci metody. Vrdmci praktickych metod zaujima
dilezité misto metoda instruktaze. Je to kombinovand metoda, ktera zahrnuje vysvetlovani,

predvadeni a nacvik c¢innosti (ValiSova, 2011, s. 207).

Znat vyukové metody je znak profesionality. Pestré vyukové metody jsou nutné pro
vSestranny rozvoj zaki. Tim, Ze nabizime Zdkum pestré a zdabavné aktivity, zlepsujeme

Jjejich vztah k predmétu i své osobé (Capek, 2015).

Ve vyuce odbornych predmétii je diilezité pouzivani didaktickych neboli ucebnich
prostredku. Didaktické prostredky slouzi uciteli vétSinou pro veétsi nazornost uciva, pro
priblizeni tématu nebo ukdzku praktického vyuziti. Slouzi k experimentovani, osahani si

materidlii, ziskani dovednosti a zkusenosti (Capek, 2015).

Pii mych pozorovénich ve stravovacich provozech, které jsem navstivila, je to nejcastéji
metoda instruktdze, kterd klade diraz na spravny technologicky postup, kvalitu prace a

dobu provedeni ukolu, pozorovani ucitele — mistra odborného vycviku a praktické metody.

Odborny vycvik je soustava poznatkii a c¢innosti, kterou si ma zZdk v pribéhu ucebni doby

pod vedenim ucitele odborného vycviku viastni pracovni éinnosti osvojit. (Cadilek, 2005).

Praktickd vyuka odbornych predmétid na odbornych Skolach je zasadné dulezitd, protoze
pfipravuje Zaky na realné pracovni situace a vybavuje je praktickymi dovednostmi, které
budou potiebovat ve svém budoucim povolani. Hlavni vyznam praktické vyuky na

odbornych skolach spociva v nékolika kli¢ovych oblastech:

1. Rozvoj odbornych dovednosti: praktickd vyuka umoznuje Zakiim osvojit si konkrétni
pracovni ¢innosti, postupy a technologie, které jsou v jejich oboru potieba. Napiiklad
zaci zdravotnickych Skol se uci zakladni péci o pacienty, Zaci stavebnich oborti pracuji
s nastroji a materidly, budouci kuchati ziskavaji zkusenosti ptimo v kuchynich.

2. Piimy kontakt sredlnym prostfedim: praktickd vyuka Casto probihd ve firméch,
dilnédch, nemocnicich, kuchynich a dalSich institucich, coz umoznuje zakim zaZzit
skutecné pracovni podminky. Diky tomu se 1épe sezndmi s naroky svého oboru, nauci

se spolupracovat s kolegy a komunikovat s klienty.
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3. Spojeni teorie s praxi: praktickd vyuka davd zakim moznost propojit teoretické
poznatky, které ziskali v hodinéch, s jejich praktickym uplatnénim. Tim si Iépe upevni
znalosti a zadroven pochopi, jak teorie souvisi s kazdodenni praxi.

4. Rozvoj samostatnosti a zodpoveédnosti: v redlném pracovnim prostiedi se od zakl
oc¢ekava, ze budou plnit zadané ukoly zodpovédné a samostatné. To je uci nést
odpovédnost za svou praci a poméha jim rozvijet organiza¢ni a ¢asové dovednosti.

5. ZvySeni Sanci na zaméstnani: praxe béhem studia zvySuje Sance absolventii na trhu
prace. Zaci si vytvaieji profesni kontakty, z nichZ nékteré mohou po ukondeni studia
vést knabidce zaméstnani. Zaméstnavatelé také obecné ocenuji uchazece
s praktickymi zkuSenostmi, protoze nemusi vénovat tolik ¢asu jejich zaskoleni.

6. Rozvoj mékkych dovednosti: kromé odbornych dovednosti praktickd vyuka podporuje
1 tzv. ,,soft skills* neboli mékké dovednosti jako je tymova prace, komunikace, feSeni

problémil nebo adaptabilita, které jsou diilezité v jakémkoli zaméstnani.

Praktickd vyuka tedy nejen pfispiva k lepsi odborné pfipravenosti zakd, ale také jim
poskytuje cenné zkuSenosti, diky nimZ jsou konkurenceschopnéjs§i na trhu prace a

ptipravenéjsi na realné naroky dané profese.

Praktickd vyuka Stfedni skoly stravovani a sluzeb probiha na riznych pracovistich. Jsou to
kuchyné v restauracich, hotelech, lazeniskych hotelech, nemocnicich a kazda je zamé&fena
na specifické pozadavky jejich klientd. Do 6 zakti na pracovisti nahrazuje ucitelku
odborného vycviku instruktor (Vyhladska ¢. 13/2005 Sb., o stiednim vzdélavani a
vzdélavani v konzervatofi, 2005), coZ je zaméstnanec stravovaciho provozu hotelu ¢i
restaurace, vétSinou Séfkuchaf. Kazdy mésic (n€kdy i1 vicekrat) dochazi na pracovisté
ucitelka odborného vycviku, plan zajistuje vedouci ucitelka odborného vycviku.
Instruktofi nemuseji mit pedagogické minimum, ale museji byt vyuceni v oboru nebo mit
vystudovanou stfedni Skolu obor gastronomie. Tito vétSinou Séfkuchafi museji vést i
pedagogickou dokumentaci, coz obnasi dochazku, denik odborného vycviku, probrana
témata. Ve vétSich stravovacich provozech je pfitomna ucitelka odborného vycviku 1
instruktor. Tato Skola klade velky diraz na propojeni mistri — ucitelli odborné¢ho vycviku
s u€iteli odbornych predméti. Umisténi Zaka do konkrétniho hotelu ¢i restaurace vytizuje
Skola a 74k zde zhstava celé 3 roky. VSechna pracovisté dostavaji Skolni vzdélavaci
program a mistrové metodicky vedou instruktory. Kuchyné, kde vykondvaji zaci odborny

vycvik, maji urcita specifika:
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Kuchyné v hotelech se obvykle zaméfuje na poskytovani jidel, kterd spliuji ocekavani
hostii, na vytvafeni kulindiského zazitku a hlavnim cilem je vysoka kvalita surovin,

precizni zpracovani pokrmu a uspokojeni Sirokého spektra chuti a preferenci hostu.

Kuchyné v lazeiském zarizeni se zaméfuje na zdravou a vyvazenou stravu, ktera
podporuje regeneraci, 1écbu a celkovou pohodu hosti. Nabidka je Casto prizpisobena
specidlnim potfebam klientl a filozofii dan¢ho zatizeni. Klicové zaméfeni je tedy zdrava a
vyvazena strava, diety a individualni plany, 1écebna kuchyné, nizkokalorické a lehké
pokrmy. Cilem kuchyné v téchto zafizenich je propojit lécebné procedury s vhodnou

stravou.

Kuchyné v nemocnicich a socialnich sluZzbach se zaméiuje pfedevsim na poskytovani
stravy, kterd podporuje 1écbu, regeneraci a celkovy zdravotni stav pacienti. Hlavnimi
principy jsou nutricni vyvéazenost, snadnd stravitelnost a pfizpusobeni jidel zdravotnim
potfebam jednotlivych pacientl, tedy lécebné diety, vyvazend a snadno stravitelna jidla
ruzné konzistence, nutri¢né bohaté pokrmy na zaklad¢ specidlnich potteb pacienti.

Kuchyné v restauracich se zaméfuje na ptipravu pokrmi, které nejen uspokoji chutové
preference hostt, ale také poskytuji jedine¢ny gastronomicky zazitek. Jeji zaméteni zavisi
na typu a stylu restaurace. Cilem je kvalita surovin, pestra nabidka jidel, originalita a

kreativita, prezentace pokrmt 1 zdkaznicky servis.
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2 Prakticka cast

Prakticka Cast byla rozdélena na dotaznikové Setieni mezi zaky Stfedni Skoly stravovani a
sluzeb v Karlovych Varech a na hospitace pfimo v provozech odborné¢ho vycviku na

odloucenych pracovistich v hotelech ¢i restauracich.

2.1 Dotaznikové Setfeni

Zakam byly poloZeny nize uvedené otazky ve formé elektronického dotazniku dokumentu
»~FORMS®. A to v jednotlivych tfidach skoly oboru ,kuchai/kucharka® (1.-3. ro¢nik).
Cilova skupina: Zaci stiedni $koly tiiletého oboru kuchai/kuchatka ve véku 16-19 let,
celkem 105 respondenti. Dotaznik obsahoval 6 otazek se 4 moznostmi odpovedi (u prvni
otazky 3 moznosti): 1. Kde vykondvas svoji praxi? 2. Pro¢ jsi si zvolil/zvolila studium
oboru ,kuchai“? 3. Je obor kuchai/kuchatka pro tebe zajimavy? 4. Vyhodnot, zdali
navazuje ucivo v praktickém vyu€ovani na probiranou teorii? Tj. pfipravujete jidla na
zaklad¢ aktualniho probirané¢ho uciva ve Skole? 5. Prezentuje ti ucitel odborného vycviku
nebo instruktor ptipravu pokrmt nebo surovin tak, abys ji dokazal/a zopakovat a naucit se
J1? 6. Chces se vénovat kuchatskému oboru (gastronomii) po ukonceni studia? Tedy chces

pracovat jako kuchai/kuchatka?

Dotaznik tvoii prilohu €. 2 tohoto dokumentu. Odpovédi respondentli na dotaznikové

Setfeni jsou v pFiloze €. 3. Vzhledem k GDPR jsem nepouZila jména respondentt.

Na jednotlivé dotazy Zaci vyjadrili své nazory a odpovédi:
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1. Kde vykonavas svoji praxi? (graf ¢. 1)

SPV Grandhotel
PUPP
19%

Restaurace

19% Hotel

62%

Rozsifena analyza dotaznikovych dat:

Shrnuti z dat: Zaci vykonavaji praxi vétSinou v hotelech, specializovanych zatizenich jako
je Grandhotel Pupp, méné v restauracich. Je to dano tim, ze v hotelech je vétSinou vice
personalu, ktery se muize zakim vénovat. A v Grandhotelu Pupp je piimo stfedisko
odborného vycviku. Tato rozmanitd pracovis§té¢ nabizeji unikatni zazitky, ale rGznorody

standard vedeni a pftilezitosti pro rozvoj.

Interpretace: Prace v redlném gastronomickém prostfedi je klicova pro profesni rust.
Zakam v tomto v&ku pomaha nejen osvojit si praktické dovednosti, ale také pochopit realie
pracovniho prostiedi. Je dulezité, aby vedeni praxe ziistalo kvalitni a systematické, ¢imz se
minimalizuji rozdily mezi jednotlivymi zafizenimi.

Doporudeni: Zajistit sdileni best practices mezi spolupracujicimi pracovisti a piipadné

zavést jednotna hodnotici kritéria, kterd by zajistila vyrovnany rozvoj zaku.
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2. Proc jsi si zvolil/zvolila studium oboru ,,kuchar“? (graf ¢. 2)

Jina varianta
17%

Cilené jsem
mél/méla
Nedostal/a zajem o obor
jsem se na jiny 39%
obor nebo
skolu
15%

Na doporuceni
rodicd
6% Rozhodl jsem

se azv9.tide
23%

Rozsifena analyza dotaznikovych dat:

Shrnuti z dat: VétSina respondentil si vybrala obor cilené nebo se rozhodla az v 9. tfid¢.

Ostatni Zaci byli ovlivnéni doporu€enim rodic¢i nebo omezenymi moznostmi. Cast Zaka

v oboru skonéila z nutnosti.

Interpretace: Pro zaky v tomto vékovém rozmezi (16—19 let) je rozhodnuti o oboru ¢asto

formovano védomim rodi¢t nebo okolnostmi. Ti, ktefi si obor nevybrali zamérné¢, mohou

postradat vnitini motivaci, coZ mize ovlivnit jejich vykon i budouci profesni sméfovani.

Doporuceni: Organizovat aktivity, které podporuji motivaci zakid (napf. workshopy

s profesionaly, exkurze do prestiznich podniki). Nabidnout individudlni konzultace

zametené na posileni profesni identity.
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3. Je obor ,kuchai/kuchaika* pro tebe zajimavy? (graf ¢. 3)

— Nevim
Neni zajimavy, 9%

nebavi mé ‘

9%
Je zajimavy
46%

Ano, urcité
36%

Rozsifena analyza dotaznikovych dat:

Shrnuti z dat: VétSina respondentll vaze obor jako zajimavy, pouze 18 % respondentli
vykazuje nedostatek nadseni.

Interpretace: Usp&$ny rozvoj zaki je spojen s jejich pozitivnim vztahem k oboru. V tomto
véku jsou klicové zkuSenosti, které jim ukazou prakticky a kreativni potencial jejich prace.
Doporuceni: Zaradit soutéZe, projekty a kreativni tkoly, které jim umoZni vyniknout a
zapojit se. Napfiklad tvorba autorskych menu nebo zazitkové vaieni s klienty, modernizace

vzdélavani.
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4. Vyhodnot’, zdali navazuje ucivo v praktickém vyucovani na probiranou terii?
Tj. pripravujete jidla na zakladé aktualniho probiraného uciva ve Skole? (graf ¢. 4)

Vibec ne Ano
9% 12%

Spise ne
30%

VétsSinou ano
49%

Rozsifena analyza dotaznikovych dat:

Shrnuti z dat: Vice jak polovina zakt vidi propojeni mezi teorii a praxi, ale ne vSichni
hodnoti toto propojeni jako optimalni.

Interpretace: V tomto veéku si zaci buduji schopnost aplikovat naucené poznatky.
Nedostatecna vazba mezi teorii a praxi muze snizovat efektivitu vzdélavani a oslabovat
jejich dulezity pocit kompetence.

Doporuceni: Zavést pravidelné propojeni teorie a praxe, napiiklad skrze projekty

zamétené na konkrétni pokrmy, které kombinuji naucené technologie a suroviny.
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5. Prezentuje ti ucitel odborného vycviku nebo instruktor pripravu pokrmii nebo

surovin tak, abys ji dokazal/dokazala zopakovat a naucit se ji? (graf ¢. 5)

Vlbec ne
12%

Ano

37%

Spise ne
20%

Spise ano
31%

Rozsifena analyza dotaznikovych dat

Shrnuti z dat: Témér 70 % respondenti hodnoti prezentace jako srozumitelné a nazorné,

coz podporuje jejich schopnost osvojeni dovednosti.

Interpretace: Kvalitni vedeni a metody vyuky jsou pro mladé lidi zasadni. Interaktivni a

prakticky zamétené lekce ptispivaji k lepsimu pochopeni.

Doporuceni: Podpoftit ucitele odborného vycviku a instruktory ve vyuzivani modernich
technologii a didaktickych metod, jako jsou video nadvody nebo interaktivni workshopy a

téZ finanénim ohodnocenim.
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6. Chces se vénovat kucharskému oboru (gastronomii) po ukonceni studia? Tedy

chces pracovat jako kuchai/kucharka? (graf ¢. 6)

Ano, ale jesté
se rozhodnu
45%

Spise ne, nebo
jen kratky ¢as po
skole
13%

V budoucnu se
chcivénovat
jinému oboru

13%

Ano, vidim
vtom svoji
realizaci
29%

wrw

Rozsifena analyza dotaznikovych dat:

Shrnuti z dat: VétSina respondentl planuje zlstat v oboru, ale jesté se chtéji rozhodnout,
pouze 29 % zakl je o svém budoucim povolani presvédceno. Ostatni si nejsou jisti nebo
chtji ipln€ zmenit smér.

Interpretace: Ve véku 16-19 let si Zaci teprve utvateji svou profesni identitu. Nejasnost
ohledn¢ budoucnosti miize pramenit z nedostatku informaci o dlouhodobych moznostech
v gastronomii. A dals$i faktor, ktery mize rozhodnuti zZakti hodné ovlivnit béhem studia je

to, ze kuchatina je naro¢ny obor jak po fyzické, tak 1 psychické strance.

Doporuceni: Organizovat kariérni poradenstvi a prezentace ukazujici Siroké moznosti
v oboru (napt. food styling, vedeni podniku, mezinarodni gastronomie, zazitkovéa kuchyng,

exkurze, popularizace oboru napf. prostiednictvim inspirativnich $éfkuchaitit).
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2.2 NavStévy (hospitace) na odloucenych pracovistich

V ramci svého vyzkumného Setfeni, kromé vyse uvedené¢ho dotaznikového Setieni, jsem

navstivila celkem 6 pracovist’, kde zaci vykonavaji odborny vycvik:

2.2.1 Skolni cvi¢na kuchyné Stiedni §koly stravovani a sluZeb,

Ondrejska 1122/56 v Karlovych Varech

Tato kuchyné slouzi pro odborny vycvik hlavné pro zaky oboru E (zzeny vzdélavaci obor
— vétS§inou Zzaci se specifickymi vzdéldvacimi potfebami, maji jednodu$si ucivo, po
menSich skupindch — maximalné 8 zakl), zaci provadéji odborny vycvik pod vedenim
ucitelky odborného vycviku podle tematickych plant, ptipravuji teply bufet a svaciny pro
zaky Skoly i pedagogy. Pracuji 6 hodin. Popis u¢ebniho dne: néastup, kontrola pracovnich
pomiicek a odévu, rozd€leni tkoll, pfipominka BOZP, normovani pokrmi, vafeni,
ptestavka, pfiprava na druhy den nebo opakovéni teorie, tklid. Ve cvicné kuchyni piimo
ve Skole muze ucitel odborného vycviku nejlépe uplatiiovat propojeni teoretické a

praktické vyuky v ramci SVP.

OBRAZEK C. 2 CVICNA KUCHYNE SSSS

2.2.2 Hotel Ambassador, T. G. Masaryka, Karlovy Vary

Jsou zde k dispozici 2 ucebny, kde zaci probiraji ucivo s ucitelkou odborného vycviku,
praxe navazuje na teorii — uci se podle tematickych celkll (plani) na cely Skolni rok — viz.
Priloha ¢. 1, Zaci mohou pracovat i o vikendech, pak ucitelku odborného vycviku zastupuji

kuchati. Zéci 3. ro¢niku pracuji v minutkové kuchyni, zaci 1. a 2. rocniku v centralni
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kuchyni a studené kuchyni pod vedenim instruktort a uéitelky odborného vycviku. Ugastni

se soutézi, stazi, rautl. Je zde vypracovan systém HACCP, ktery je dodrzovan.

2.2.3 GH Pupp, Mirové namésti 2, Karlovy Vary

V tomto hotelu se béhem mé navstévy vykonavalo odborny vycvik 11 zakt pod vedenim
ucitele odborného vycviku a instruktora — §éfkuchare (1. roénik — 3 Zéci, 2. ro¢nik — 3 Zaci,
3. ro¢nik — 3 Zéci a z maturitniho ro¢niku 2 zaci). Odborny vycvik navazuje na teoretickou
vyuku, zaci se uci podle tematickych plant. Je zde vypracovan syst¢ém HACCP, ktery je
dodrzovan. Ucitel odborného vycviku vSe zaznamenava do deniku odborné¢ho vycviku.

vvvvvv

dostavaji vedle mzdy i odmény za produktivni ¢innost. Mohou zde pracovat i o vikendech.

2.2.4 Hotel Carlsbad Plaza, Marianskolazenska 25, Karlovy Vary

Také zde jsou Zaci od 1. do 3. ro¢niku, jsou zde i Zaci maturitniho oboru. V dobé mé
hospitace zde byli pfitomni 4 Z4ci (2. roénik — 1 zak, 3. ro¢nik — 2 Zaci, 1 zak z oboru E).
Zde jsou zéci pod vedenim $éfkuchare — instruktora, ktery mé absolvované pedagogické
minimum. Spolupracuje s pani mistrovou, kterd 2x tydné dochéazi do hotelu. Na zacatku
Skolniho roku obdrzi instruktor od pani mistrové osnovy — tematické plany, které se snazi
instruktor dodrzovat a harmonogram, kolik smén museji Zaci odpracovat. Sikovni Zaci
odménu. Uastni se soutézi — napf. Lazensky poharek. Systém HACCP je pro tento provoz

vypracovany a je dodrzovan.

2.2.5 Hotel Olympic Palace, Zamecky Vrch 41, Karlovy Vary

Zde vede zaky Sétkuchat — instruktor, ktery ma absolvované pedagogické minimum. Na
zacatku odborného vycviku zkontroluje instruktor odév 1 pomicky. Na konci mésice
provede hodnoceni z4kl, zda maji zdjem o obor, snahu, znalosti, dovednosti, zda splnili
dochazku, dodrzovali hygienické predpisy. Zaci prvniho ro¢niku se uéi, jak pracovat se
stroji, nacinim, jak krajet suroviny, opakuji BOZP, seznamuji se se systtmem HACCP
v praxi, pfipravuji polévky, vyvary, piilohy. Zaci druhého roéniku pfipravuji pokrmy
zmasa a omacky, Zaci tfetitho rocniku opakuji dovednosti z 1. a 2. ro¢niku, pfipravuji

sladké pokrmy, mouéniky a minutkové pokrmy. Séfkuchai dostava plan od uditelky
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vvvvvv

odborného vycviku, s kterou také spolupracuje. Sikovni Zaci mohou pfipravovat i sloZitéjsi

pokrm.

OBRAZEK C. 3 HOTEL OLYMPIC PALACE

2.2.6 La Hospoda, nabrezi Jana Palacha 1024/26, Karlovy Vary

V tomto Skolském zafizeni vede odborny vycvik ulitelka odborného vycviku dle
tematickych plani (SVP). Spolupracuje se §éfkuchatem. Ugitelka odborného vycviku dba
na dodrzovani hygienickych piedpist, na dodrzovani pracovnich usekid pfi zpracovavani
surovin, Zaci jsou pfitomni jiZ pfi pfijmu potravin a sami je uskladiiuji pod dohledem
ucitelky odborného vycviku. Je zde vypracovan systtm HACCP a je dodrzovan
zaméstnanci i z4ky. Zaci mohou pracovat i o vikendech a prazdninach, pokud cht&ji. Tento
provoz slouzi jako skolské pracovisté praktického vyucovani, a zaroven jako restaurace pro
vetejnost a jako Skolni jidelna. I v této Skolni kuchyni muizZe ucitel odborného vycviku
nejlépe propojovat teoretickou vyuku s praktickou vyukou vramci SVP.V dob& mé

hospitace zde byli ptitomni 4 zaci (2. rocnik — 3 Zaci, 3 rocnik — 1 zak).
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OBRAZEK C. 4 LA HOSPODA

Na smluvné zajiSténych odlou€enych pracovistich Skoly zéalezi na uciteli odborného
vycviku ¢ na instruktorech, jak si uméji zkoordinovat naplii vyuky danou SVP s prioritami

pracovist smluvnich partnert.

VSichni Zaci dostavaji za praci mzdu (minimélni mzda je 112,50 K<), coz je pro vétSinu
zaki motivace, zalezi na tom, jak plni dochdzku, na tom, jak plni zadané ukoly, zda jsou
pfipraveni na vyuku. V 1. ro¢niku maji Zaci zaplacené 2 hodiny denné, ve 2. ro¢niku 3
hodiny a ve 3. ro¢niku 4 hodiny. Vyplatu pocita pro kazdého zaka ucitelka odborného
vycviku nebo na doporuceni instruktori z fad zaméstnancti stravovacich provozii, vétSinou
Séfkuchatti. Pokud jsou Sikovni, maji zdjem o obor, mohou dokonce obdrzet i odménu

(zdroje z hospitaci a ze S$ss Karlovy Vary).
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3 Diskuze vysledkii

Z grafi ¢. 1-6 je patrné, ze pro vétSinu zaka (dokonce 82 %) je obor kuchai/kucharka
zajimavy, zaci se v 61 % shodli, ze praktické vyucovani navazuje na teoretické vyucovani,
v prezentaci piipravy pokrmil nebo surovin ucitelem zaci v 68 % udavali, ze prezentace
ucitele je ndzornd a srozumitelnd, ze by ji dokézali zopakovat a naucit se ji, coz podporuje
jejich schopnost osvojeni dovednosti, tyto dovednosti a védomosti jsou dtilezité pro jejich
budouci povolani, bohuzel pouze 29 % Zzaki se chce tomuto oboru opravdu vénovat a

45 % z respondenti se chce vénovat kuchating, ale jesté se rozhodnou.

Je obecné znamo, ze vyucenych kuchait je stile nedostatek. Vyplyva to z mnoha faktoru:
pouze malé mnozstvi zakil se chce opravdu vénovat tomuto povolani, zaci pochazeji bud’
z kuchatské rodiny nebo je vafeni opravdu bavi. Polovina Zz4kl by chtéla toto povolani
vykonavat a je pro né zajimavé, ale béhem studia a hlavné odborného vycviku zjisti, ze je
toto povolani hodné naroéné fyzicky i psychicky a piehodnoti své rozhodnuti. Cést zaka
jde studovat na tuto Skolu proto, Ze se nedostala na jinou Skolu nebo na doporuceni rodicd,
ale viibec nemaji k tomuto naro€nému povolani vlohy nebo vztah k tomuto oboru. Stale

bohuZel pretrvava nazor, ze studium oboru Kuchaft voli Zaci se slabsim prospéchem. Tento

nazor ale naStésti postupné mizi s rostouci prestizi gastronomie.

O nedostatku a nezaméstnanosti kuchaiG informuje Informaéni systém Infoabsolvent
(Nezaméstnanost absolventii podle oboru vzdélani, [2025]), ktery vychazi z analytické
studie miry nezaméstnanosti absolventl, ta vyjadiuje, kolik % absolventli dané skupiny

oboru ¢i oboru vzdélani zustane bez zaméstnani.

U absolventli u€ebnich oborit kategorie H doslo v roce 2024 k vyrovnani hodnot miry

nezaméstnanosti do obvyklych proporci — vykazuji vyssi hodnoty — 7,6 %.
Mira nezaméstnanosti absolventli = pocet nezaméstnanych absolventi/pocet absolventi.

Sbér dat o mife nezaméstnanosti absolventll je monitorovan 2x ro¢né€ (v dubnu a v zafi);

praxe ukazuje, Ze o situaci absolventll na trhu prace vypovidaji 1épe data ziskana v dubnu.
Tabulka a graf zobrazuji miry nezaméstnanosti absolventd vybraného oboru vzdélani.

Pro srovnani jsou uvedeny i celkové hodnoty dané kategorie vzd€lani a skupiny obort

vzdélani.
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V tabulce jako dopliujici informace je déale uveden pocet absolventi a pocet
nezaméstnanych absolventi daného vzdélani, ze kterych je zobrazend mira

nezaméstnanosti absolventd pocitana. Pfi malych poctech absolventl, je mira

nezaméstnanosti vyrazné ovlivnéna ndhodnymi vykyvy po€tu nezaméstnanych.

Kategorie duben 2023 duben 2024

vzdélani /
Skupina Pocet Mira Pocet Mira
oborii / Pocet nezaméstnanych | nezaméstnanosti Pocet nezaméstnanych | nezaméstnanosti
Obor absolventii absolventi absolventi absolventi absolventi absolventi

Stredni

odborné

vzdélani 19 871 1305 6,6 % 20 191 1542 7,6 %
s vyuénim

listem - H

Gastronomie,
hotelnictvi a 2 665 214 8,0 % 2 575 227 8,8 %

turismus

Kuchat -
¢isnik

2 665 214 8,0 % 2575 227 8,8 %

Tabulka €. 1 - pocet absolventli a pocet nezaméstnanych absolvent daného vzdélani

Mira & i absol avCR

[ duben 2023
o ] [ duben 2024

%1
w

Stredni odborné vzdalani s vyudnim listem - H Gastronomie, hotelnictvi a turismus Kuchaf - ¢isnik

Graf ¢. 7 — Mira nezaméstnanosti absolventtl v Ceské republice

Z grafu je patrné, Ze mira nezaméstnanosti pro obor Kuchat — ¢isnik se v dubnu 2024
zvysila oproti dubnu roku 2023 o 0,8% — z 8% na 8,8%. Je to dano, jak jsem jiz uvedla
malym zdjmem o toto povolani, narocnosti a v neposledni fadé i vétSinou neodpovidajicim

finan¢nim ohodnocenim.

Podle Klasifikace CZ-ISCO, coZ je narodni statistick4 klasifikace vypracovana na zakladé

mezinarodniho standardu International Standard Classification of Occupations (ISCO-08),
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jehoz tvircem je Mezindrodni organizace prace (ILO), uvadi, ze hrubé mésicni mzdy
v roce 2023 u kuchatii v Karlovarském kraji ve statni nebo vefejné organizaci v medianu
byly 28 359 K¢ a pohybovaly se v rozmezi od 23 631 K¢ do 36 414 K¢, v pruméru tedy
29 369 K¢ (Kuchat, [2025]). Tyto hodnoty vypovidaji o tom, ze vyuceni kuchafi nechtéji
toto povolani vykonavat nejcastéji z davodu pravé nizkych plati. Pouze ti nejlepsi mohou
dosahnout vysokych pfijmu i mezinarodni kariéry.

Urc¢ité na nedostatek kuchait méla obrovsky vliv pandemie COVID-19, protoze vétSina
kuchatii byla nucena hledat obzivu v jinych oborech, protoze restaurace i hotely byly
uzavieny, jen mala ¢ast se k tomuto povolani vratila.

Mnoho lidi si uvédomuje, ze prace v kuchyni je fyzicky i psychicky naroc¢nd, s dlouhou
pracovni dobou, kdy kuchatfi museji pracovat i o vikendech a stresem. To sice vede

k uznani, ale i k otdzkam, zda je profese dostatecné ocenéna.
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4 Zavér

Tato analyza odhaluje klicové faktory, které ovlivituji rozvoj zak oboru kuchat/kucharka
ve véku 16-19 let. Celkové vykazuji zéaci pozitivni vztah ke studiu, ale existuji oblasti,
které by mohly byt zlepSeny k posileni jejich motivace a profesniho sméfovani. Strategicka
opatfeni mohou zahrnovat posileni propojeni mezi teorii a praxi, nabidku atraktivnich
kariérnich moznosti, ucast na kulinafskych soutézich a podporu zaki pti hledani jejich

profesni identity.

Nejvice zakt vykonava praktické vyucovani v hotelech riizného zameéteni, protoze je zde
vice persondlu, ktery se miize zakim vénovat. Vice jak polovina zaki si obor kuchat
vybrala cilené a je pro né zajimavy. Bohuzel pouze 29 % znich se této profesi chce
opravdu vénovat. Co je urcité dilezité pro volbu tohoto povolani, je mit nadani, fantazii,
kreativitu a smysl pro organizaci prace, protoze kuchat musi zvladat ptfipravu nékolika
jidel najednou a jidla musi byt pfipravena v urcitém casovém limitu. Obor méa bohuzel
dlouhodobé Spatnou povést. A pravé zdjem, respektive nezidjem o obor samoziejmée
ovliviiyje u zakt a budoucich kuchait dodrzovani vSech pravidel a zdsad v jejich profesi,
protoZe je prace nebavi, maji dlouhé smény, pracuji 1 o vikendech, maji malo volného Casu,
prace kuchatti je malo zaplacend nebo jsou na kuchaie kladeny velké naroky z divodu
nedostatku kuchati. I kdyZ je poptavka po kuchatich velikd — pracovni portal HitPrace.cz
aktudlné ke dni 25. 03. 2025 uvadi 2544 nabidek pro profesi ,,Kuchai* (Kuchai — nabidky
prace, [2025]), avSak vyuceni kuchaii nechtéji pravé kvuli témto aspektim tuto praci
vykonavat. A pokud jsou zaméstnani ve stravovacich provozech, prave tyto faktory se pak
odrazeji v jejich praci. 1 ztohoto zjiSténi plynou mé poznatky pii vykondvani statniho

zdravotniho dozoru ve stravovacich provozech a z hospitaci.

Pozorovanim 1 rozhovory se zaky a uciteli odborné¢ho vycviku ¢i instruktory ve vSech
mnou navstivenych pracovisStich odborného vycviku byly tematické plany dodrzovany,

tedy praktické vyucovani navazovalo na teoretické vyucovani. Cil prace byl splnén.

Z rozhovort se zaky pouze 3 Zaci (2 chlapci, 1 divka) z celkem 27 Zzakl byli opravdu
zapaleni pro toto femeslo a chtéli by ho vykonavat, ucitelé¢ odborného vycviku a Séfkuchati
si tyto zaky velice chvalili. Takovi zaci dostavaji 1 samostatné tkoly ptipravovat slozité
pokrmy. BohuZzel jsou i takovi Zaci, ktefi nesplituji dochazku — vétSinou tam, kde jsou

»jen® instruktofi — §éfkuchati a museji studium ukoncit.
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Pti svych navstévach — hospitacich v praktickém vyucovani jsem se zaméfila hlavné na to,
co pfi své praxi povazuji za nejveétsi chyby kuchaid, a to je skladovani potravin,
dodrzovani pracovnich tsekl pfi zpracovavani urcitych neslucitelnych komodit potravin a
surovin — zpracovani syrového masa a syrovych vajec, zpracovani zeleniny a v neposledni
rad¢ i Cistota prostfedi a dodrzovani osobni hygieny samotnym kuchafem. Vypozorovala
jsem, ze se témto dilezitym postupiim a technikdm nevénuje tolik ¢asu a opakovani, které
by urdité tyto &innosti zasluhovaly. Spatnou manipulaci (napf. na stejné pracovni plose se
zpracovavaji syrova vejce a vzapeti se na této plose kraji umyta zelenina do salatu, ktery se
dale tepelné nezpracuje), skladovanim potravin (napt. ve stejném chladicim zafizeni se
skladuji syrova vejce a syrové maso spolecné s uvafenymi pokrmy bez zakryti) a
nevyhovujici Cistotou prostiedi a osobni hygienou totiz muze dojit k mikrobiologické
kontaminaci potraviny nebo pokrmu, ktery je pak pro konzumenta nebezpecny. Po
prostudovani ucebnic pro stfedni odborné skoly a hotelové Skoly Technologie pfipravy
pokrmti 1-6 a Potraviny a vyziva (Sebelova, 2013) jsem zjistila, Ze uéebnice se vénuji
problematice skladovani potravin a surovin a manipulace s nimi velice povrchné, nefesi
oddélené a samostatné skladovani rizikovych potravin, zpracovani téchto potravin na
vyclenénych pracovnich plochach a usecich, a neméné dulezita zdravotni rizika zptsobena
pravé nespravnym skladovanim a manipulaci. Proto je nutné stale tyto zakladni hygienické

zasady opakovat a zakiim vstépovat.

Na vyvoj oboru kuchat méa zasadni vliv také dalSi vzdélavani samotnych pedagogl a
uciteldt odborného vycviku jak po strance pedagogické, tak i odborné napt. formou riiznych
Skoleni, kurzli, aby zaktim piedavali aktudlni informace a tim je motivovali. Gastronomie
se neustale vyviji a ucitelé odborného vycviku by méli sledovat moderni a nové trendy,
vyvoj novych zafizeni, technologii i surovin. Dalsi vzdélavani pedagogi uklada vyhlaska
¢. 317/2005 Sb., o dalsim vzdélavani pedagogickych pracovniki, akreditaéni komisi a
kariérnim systému pedagogickych pracovnikti (Vyhlaska ¢. 317/2005 Sb., o dalSim
vzdélavani pedagogickych pracovnika, akreditacni komisi a kariérnim systému
pedagogickych pracovniki, 2005).

Urcité bych uvitala, kdyby ucitelé odbornych predmétl, ucitelé odborného vycviku i zaci
se ucastnili Skoleni, které je soucasti syst¢tmu HACCP a které musi byt provadéno kazdy

rok, véetné evidence prosSkolenych zaméstnancli a obsahu Skoleni. Timto Skolenim se

seznamuji se systétmem HACCP, pro¢ musi byt zpracovéan, pro¢ ho musi mit vypracovany
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kazdy provozovatel stravovaciho provozu, a hlavné se dozvédi aktualni informace
z hygienickych pravidel a zasad, o dodrzovani pracovnich usekd, o dodrzovani
skladovaciho 1 tepelné¢ho fetézce potravin a pokrml a osobni i provozni hygieny, coz

bohuzel postradam v teoretické i1 praktické vyuce.
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Priloha €. 1 — Ukazka tematického celku (planu)




Priloha €. 2 - Dotaznik

Dotaznik

‘Povinné

‘Tento formulatr zaznamena vase jméno, vypliite prosim své jméno:

. Kde vykonavas svoji praxi? -

O Hotel
O Restaurace

O SVP Grandhotel PUPP

. Proé jsi si zvolil/zvolila studium oboru ,,kuchar«? -

O Cilen¢ jsem m¢l/méla zajem o obor

O Rozhodl/rozhodla jsem se az v 9. tfid¢

0] Na doporuceni rodict

O Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu
o Jind varianta

. Je obor ,kuchar/kucharka* pro tebe zajimavy? -

O Ano, urCité

0] Je zajimavy

0] Neni zajimavy, nebavi mé
0] Nevim

. Vyhodnot’, zdali navazuje ucivo v praktickém vyucovani na probiranou teorii? Tj.

pripravujete jidla na zakladé aktualniho probiraného uciva ve Skole? -

Ano

®)

(0] Vétsinou ano
0] Spise ne
(@)

Ne, viibec

. Prezentuje ti ucitel odborného vycviku nebo instruktor piFipravu pokrmi nebo

surovin tak, abys ji dokazal/dokazala zopakovat a naucit se ji? -



Ano
SpiSe ano
Spise ne

Vibec

© O O O

Chces se vénovat kucharskému oboru (gastronomii) po ukonceni studia? Tedy chces
pracovat jako kuchai/kucharka? -

0] Ano, vidim v tom svoji realizaci

O Ano, ale jeste se rozhodnu

O Spise ne nebo jen kratky ¢as po skole

o

V budoucnu se chci vénovat jinému oboru



Priloha €. 3 — odpovédi respondentii na dotaznik

o
Q

o = S K] E 2 E g %)
gs S5:% £y  f8.Fci§ figse g ¢ :
£% 3 S g £ S2¥ 8 8% 826 % 5-¥89S
< a ] = =2 IS e - L2573 s 2

1. divka Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Spise ne SpiSe ano | Ano, vidim v tom svoji realizaci
2. divka SPV Grandhotel Rozhodla jsem se az 9. tfidé Je zajimavy Vétsinou SpiSe ano | Ano, ale jesté se rozhodnu
PUPP ano
3. divka Restaurace Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Ano Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
4, divka Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Vétsinou Spise ano = Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
5. divka Hotel Rozhodla jsem se az 9. tfidé Ano, urcité Vétsinou Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
6. divka SPV Grandhotel = Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu | Je zajimavy Vétsinou Spise ne Ano, ale jesté se rozhodnu
PUPP ano
7. chlapec Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Je zajimavy Spise ne Spise ano  Ano, ale jesté se rozhodnu
8. divka Hotel Jind varianta Ano, urcité Ano Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
9. divka Hotel Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu  Je zajimavy Vétsinou Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
10. divka SPV Grandhotel = Cilené jsem mél/méla zajem o obor Je zajimavy Spise ne Ano Ano, vidim v tom svoji realizaci
PUPP
11. divka SPV Grandhotel  Cilené jsem mél/méla zajem o obor Je zajimavy Spise ne Spise ne Ano, ale jesté se rozhodnu
PUPP
12. divka Hotel Rozhodla jsem se az 9. tfidé Ano, urcité Ano Spise ano = Ano, vidim v tom svoji realizaci
13. divka Restaurace Rozhodla jsem se az 9. tfidé Je zajimavy Vétsinou Spise ne V budoucnu se chci vénovat jinému
ano oboru
14. divka Hotel Rozhodla jsem se az 9. tfidé Je zajimavy Vétsinou Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
15. chlapec Hotel Rozhodl jsem se azZ 9. tridé Ano, urcité Vétsinou Spise ano  Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
16. chlapec SPV Grandhotel = Rozhodl jsem se az 9. tfidé Ano, urcité Ano Ano Ano, vidim v tom svoji realizaci
PUPP
17. divka Hotel Jind varianta Je zajimavy Vétsinou Spise ano  Ano, ale jesté se rozhodnu
ano

18. chlapec Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Je zajimavy Spise ne Ano Ano, ale jesté se rozhodnu



19.

divka

Kde
vykondvas
svoji praxi?

SPV Grandhotel

zvolil/zvolila
"kuchar"?
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navazuje

Ne, vibec

nraktickém

odborného

wieviki

Prezentuje

Vibec

t
kucharském
po

vénova
(gastronomi
Tedy chces
kuchaf/kuc

i)

ukonceni

20.
21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.
28.

29.

30.
31.

32.

33.

34.

35.

36.

divka
divka

chlapec

chlapec

chlapec
divka
divka

chlapec

chlapec
divka

chlapec
divka

chlapec
chlapec
chlapec
divka

divka

PUPP
Restaurace

Restaurace

Hotel

Restaurace

Hotel

Restaurace

Hotel

Restaurace

SPV Grandhotel
PUPP
Hotel

Hotel
Hotel

Hotel

SPV Grandhotel
PUPP
SPV Grandhotel
PUPP
Hotel

Hotel

Rozhodla jsem se az 9. t¥idé
Na doporuceni rodic¢t

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Rozhodl jsem se az 9. ttidé

Jind varianta
Rozhodla jsem se az 9. tfidé
Rozhodla jsem se az 9. tfidé

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu

Rozhodl jsem se az 9. ttidé
Rozhodla jsem se az 9. tfidé

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

v

Rozhodla jsem se az 9. tfidé
Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Rozhodl jsem se az 9. tfidé

Jind varianta

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Je zajimavy

Je zajimavy
Je zajimavy
Ano, urcité
Neni
zajimavy,
nebavi mé
Je zajimavy
Je zajimavy

Je zajimavy

Je zajimavy

Nevim
Nevim

Ano, urcité

Nevim

Ano, urcité
Ano, urcité
Je zajimavy
Je zajimavy

Je zajimavy

Spise ne
Ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano

Vétsinou
ano
Vétsinou
ano

Ne, vibec

Spise ne

Spise ne
Spise ne

Ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
SpiSe ne

Spise ne
Vétsinou

ano
Spise ne

Spise ne
Spise ne

Ano

SpiSe ano

Ano
Spise ne
Spise ne

Vibec
Vibec

Spise ano

Ano

Ano
Spise ne
Spise ano
Vibec
Spise ano

Ano

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru



37. chlapec
38. chlapec

39. chlapec
40. chlapec

41. chlapec

42, chlapec

43, chlapec

44, chlapec

45. chlapec

46. divka
47. divka

48. divka
49. chlapec
50. divka

51. chlapec
52. chlapec
53. chlapec

-
=<
©
o
o)
2
Hotel
Hotel
Hotel
Hotel
Hotel
Hotel

SPV Grandhotel
PUPP

Hotel

Restaurace

Hotel

SPV Grandhotel
PUPP
Hotel

Hotel

Hotel

Hotel
Restaurace

Restaurace

zvolil/zvolila
"kuchar"

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu

Rozhodl jsem se az 9. ttidé

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Rozhodl jsem se az 9. ttidé

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Jina varianta
Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu

Jind varianta

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

7aiimavv
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Ano, urcité
Je zajimavy

Je zajimavy

Ano, urcité
Je zajimavy

Neni
zajimavy,
nebavi mé
Neni
zajimavy,
nebavi mé
Neni
zajimavy,
nebavi mé
Je zajimavy

Je zajimavy

Je zajimavy
Nevim

Je zajimavy
Je zajimavy

Nevim
Ano, urcité

Ano, urcité

navazuje

Vétsinou
ano
Vétsinou
ano

Ne, viibec
Vétsinou
ano

SpiSe ne

Vétsinou
ano

Ne, viibec

Vétsinou
ano

Vétsinou
ano
Spise ne
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Spise ne
Spise ne
Vétsinou
ano

nraktickém

Prezentuje
odborného

Spise ano
Spise ne

SpiSe ano

Ano
Ano

Spise ne

Vibec

Spise ano

Ano

Ano

Spise ne
Spise ano
Ano

Ano

Spise ne
Ano

Spise ne

len

\WIevi

vénovat
kucharském
(gastronomi
Tedy chces
pracovat
kuchaf/kuc

Ano, ale jesté se rozhodnu
Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

SpiSe ne, nebo jen kratky c¢as po Skole

Ano, vidim v tom svoji realizaci

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, vidim v tom svoji realizaci

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, ale jesté se rozhodnu
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54. chlapec Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Spise ne Vibec Ano, vidim v tom svoji realizaci
55. divka Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Nevim SpiSe ne Ano Ano, vidim v tom svoji realizaci
56. chlapec Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Je zajimavy Ne, vibec Vibec Ano, vidim v tom svoji realizaci
57. divka Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Je zajimavy Vétsinou Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
58. divka Restaurace Rozhodla jsem se az 9. tfidé Je zajimavy Vétsinou Spise ano = Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
59. divka Hotel Jind varianta Je zajimavy Vétsinou Vibec Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
60. chlapec SPV Grandhotel = Jina varianta Ano, urcité Vétsinou Vibec Ano, vidim v tom svoji realizaci
PUPP ano
61. chlapec Hotel Jind varianta Je zajimavy Vétsinou Ano V budoucnu se chci vénovat jinému
ano oboru
62. chlapec Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Ano Spise ano = Ano, vidim v tom svoji realizaci
63. divka Restaurace Na doporuceni rodic¢t Je zajimavy Vétsinou Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
ano
64. chlapec Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Ano Ano Ano, vidim v tom svoji realizaci
65. divka Hotel Rozhodal jsem se az 9. t¥idé Je zajimavy Spise ne Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
66. divka Hotel Cilené jsem mél/méla zajem o obor Ano, urcité Ano Ano Ano, ale jesté se rozhodnu
67. divka Hotel Jind varianta Neni Ne, vibec Spise ne V budoucnu se chci vénovat jinému
zajimavy, oboru
nebavi mé
68. chlapec SPV Grandhotel = Rozhodl jsem se az 9. tfidé Je zajimavy Spise ne Spise ano | Ano, ale jesté se rozhodnu
PUPP
69. divka Hotel Na doporuceni rodicd Nevim Spise ne Spiseano V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
70. divka Hotel Jina varianta Je zajimavy Spise ne SpisSe ano | Ano, ale jesté se rozhodnu
71. divka Hotel Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu ~ Nevim Ne, viibec Spise ne V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru
72. divka Hotel Jind varianta Je zajimavy Ne, vibec Vibec Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole
73. divka Hotel Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu  Je zajimavy Vétsinou Spiseano V budoucnu se chci vénovat jinému

ano oboru
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Ano, urcité
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Vyhodnot,
navazuje
nraktickém

Ano

odborného

wieviki

Prezentuje

Ano

t
kucharském
po

vénova
u
(gastronomi
i)

ukonceni
Tedy chces
kuchaf/kuc

Ano, vidim v tom svoji realizaci

75.

76.

77.

78.
79.

80.

81.
82.
83.

84.

85.

86.

87.

88.

89.

90.

chlapec

chlapec
divka

chlapec
divka

divka

chlapec
divka
divka

divka

divka

chlapec
chlapec
chlapec

chlapec

divka

Hotel

Restaurace

Restaurace

Hotel

Hotel

Restaurace

Hotel

Restaurace

Hotel

SPV
PUPP

SPV
PUPP
SPV
PUPP
Hotel

Hotel

Hotel

Grandhotel

Grandhotel

Grandhotel

Jina varianta

Jind varianta
Rozhodla jsem se az 9. tfidé

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu
Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu

Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Jind varianta

Rozhodla jsem se az 9. tridé

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu

Jind varianta

Na doporuceni rodicd
Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Jind varianta

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo Skolu

Rozhodla jsem se az 9. tridé

Neni
zajimavy,
nebavi mé
Je zajimavy

Je zajimavy

Nevim

Je zajimavy
Je zajimavy

Ano, urcité
Ano, urcité

Ano, urcité

Neni
zajimavy,
nebavi mé
Nenf
zajimavy,
nebavi mé
Ano, urcité

Ano, urcité
Je zajimavy
Neni
zajimavy,

nebavi mé
Je zajimavy

Ne, viibec

Ne, vibec
Ne, viibec

SpiSe ne
Vétsinou
ano

Ne, viibec

Ano
SpiSe ne
Vétsinou
ano
Spise ne

Spise ne

Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano

Spise ne

Vibec

Spise ano
Spise ne

Ano

Spise ano
Spise ne

Ano
Spise ne

Ano

Spise ne

Ano

Spise ano
Vibec
Spise ano

Spise ano

Spise ano

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Spise ne, nebo jen kratky as po Skole

Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole
V budoucnu se chci vénovat jinému

oboru
Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

Ano, vidim v tom svoji realizaci
Ano, vidim v tom svoji realizaci
Ano, vidim v tom svoji realizaci

Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

Ano, ale jesté se rozhodnu



91. chlapec
92. chlapec

93. divka

94. divka
95. divka
96. chlapec
97. divka
98. divka
99. chlapec
100. divka
101. chlapec
102. divka

103. chlapec
104. chlapec

105. divka
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Hotel
Hotel
Hotel
Hotel
Restaurace
Hotel
Restaurace
Hotel

SPV Grandhotel
PUPP

SPV Grandhotel
PUPP

Restaurace

SPV Grandhotel
PUPP
Restaurace

Hotel

SPV Grandhotel
PUPP

zvolil/zvolila
"kuchar"?

Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo 3kolu

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Cilené jsem mél/méla zajem o obor
Nedostal/a jsem se na jiny obor nebo $kolu
Rozhodl jsem se az 9. tridé

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Rozhodl jsem se az 9. tridé

Cilené jsem mél/méla zajem o obor

Jina varianta

arka
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Ano, urcité
Ano, urcité
Neni
zajimavy,
nebavi mé
Ano, urcité
Ano, urcité
Ano, urcité
Ano, urcité
Ano, urcité
Ano, urcité
Je zajimavy
Je zajimavy
Ano, urcité

Je zajimavy

Ano, urcité

Ano, urcité

7aiimavv

navazuje

Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano

Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Vétsinou
ano
Spise ne

Spise ne

Vétsinou
ano
Ano

SpiSe ne
Vétsinou
ano
Ano

nraktickém

Prezentuje
odborného

Spise ano
Spise ano

SpiSe ano

Spise ano
Spise ne
Ano
Spise ne
Ano
Spise ano
Ano

Ano
Spise ano

Spise ano

Ano

Ano

len

\WIevi

po

t
cenl

kucharském

u

vénova
(gastronomi
Tedy chces
kuchaf/kuc

i)

ukon

Ano, vidim v tom svoji realizaci
Ano, ale jesté se rozhodnu

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, vidim v tom svoji realizaci

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, vidim v tom svoji realizaci

V budoucnu se chci vénovat jinému
oboru

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, ale jesté se rozhodnu

Spise ne, nebo jen kratky cas po Skole

Ano, ale jesté se rozhodnu

Ano, ale jesté se rozhodnu



