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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva zménami kurikula v u¢novském skolstvi od historie po
soucasnost. PfedevSim je prace zaméiena na obor kuchat. Teoretickd Cast prace byla
zaméfena na vyvoj astyl udeni do dneni doby. Nezaméstnanost v CR. Cilem prace je
predstavit pilotni program Kulinaiské uméni a navrh na zménu SVP pro $koly na vyu¢ovani
mladych kuchait.

Empirickd ¢ast této prace byla zpracovana pomoci anonymniho dotaznikového Setieni.
Vyzkumny soubor tvofili studenti a ucitelé ze tii stfednich odbornych ucilist’. Dotaznik pro
zaky byl slozen z 18 otazek. K dispozici jsme mély data ze 100 dotaznikt od zakt. Cilem

Setieni bylo zjistit od zakt zakladni informace jak o vybéru Skoly, pohled na ucitele tak i na

projekt kulinaiského uméni.
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ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the changes of the curriculum in vocational education from
history to the present day. Above all, work is focused on the subject of the chef. The
theoretical part of the thesis was focused on the development and style of learning until
today. Unemployment in the Czech Republic. The aim of the thesis is to introduce the
Culinary Arts pilot program and the proposal to change SEP (the School Educational

Programme) for schools to teach young chefs.

The empirical part of this work has been processed by using an anonymous questionnaire
survey. The research team consisted of students and teachers from three secondary
vocational schools. The questionnaire for students was composed of 18 questions. We have
available data from 100 questionnaires of students. The aim of the survey was to determine
from the student’s basic information about choosing a school, view of the teacher as well as

of the art of culinary art.
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Uvod

Nase skolstvi v oboru kuchat se potyka s fadou problémii. Systém, ktery je nastaven funguje
stale uz 1éta, ale myslim, Ze je potfeba udélat potiebné zmény ve vyuce. Doposud se obor
kuchat vyucuje podle urcitych norem, kde se zaci uci technologii arecepty. V téchto
normach se objevuje konvenience asvym zpusobem nabadaji zaky, aby pracovaly
s konvenienci, ktera se velmi rozsifila. Chybi kvalifikovani zkuseni pedagogové, ktefi by
predavaly své zkuSenosti. Zaci, ktefi absolvuji studium, nejsou dle mého nazoru dostateénd
odborné ptipraveni se zapojit do bézného pracovniho procesu. Problém neni jen v institutu,
ale piisobi i dalsi faktory spojené s zdkem a to jsou motivace, zajem o obor. Momentalné
pracuji jako Séfkuchaf restaurace, kde se setkdvam se studenty, kteti maji odbornou praxi
v nasi restauraci. Mluvim s nimi a snazim se je néjak zaujmout, aby nechodily na praxi jen
z povinnosti, ale také se zdjmem o obor, kterym se u¢i. Do budoucna bych se rad zapojil do

vzdélavani mladych kuchari.

Soucasti mé bakalatské préce je pohled do historie odborného Skolstvi. Pfedstaveni nového
pilotniho projektu s nazvem kulinatské uméni. Tento projekt by mohl zménit vyuku mladych
kuchat na $kolach. Je potfeba zménit SVP ve $kolach a propojit potadné teorii z praxi.
Kulinéiské umeéni se zabyva vyukou zakl oboru kuchat dle vyucovaciho modelu svétovych
kulinafskych institutl, jako je naptiklad kulinarsky institut Le gordon bleu nebo The culinary
institut of America. Cilem vyuky je Zaky neucit konkrétni recepty, ale naucit je 70 zdkladnich

kulinafskych technik, protoze to je zakladni kdmen pro odbornou stranku.

V druhé ¢asti mé bakalaiské prace je cilem zjistit a porovnat pohled studentii a ucitelti na

otazky programu kulinafského uméni a spravné motivace.



1 Kurikulum

Curriculum je vyraz, ktery se bézné pouziva mezi pedagogy v anglicky mluvicich zemich.
Je odvozen z latinského slova currere, coz znamena bézeti. Skoro vSude na svété se do
jazykového uzivani zaclenil vyraz curriculum vitae coz doslova znamena prubéh Zivota.
Pedagogicky termin kurikulum maé s timto ptivodnim vyznamem (béh, pribéh) mnoho

spolecného, ale zaroven obsahuje i1 specialni odborné vyznamy.
Podoby kurikula podle E. Walterové.

e doporucené kurikulum: dokument, ktery fesi zakladni koncep¢ni otazky kurikula,

e piedepsané kurikulum: oficidlni dokument, ktery je zdvazny pro urcité typy skol
nebo pro cely vzdélavaci systém,

¢ realizované kurikulum: to, co ucitel skute¢né realizuje ve tfidg,

e podpiurné kurikulum: ucebnice, casové dotace, zaméstnanci Skoly, vzdélavani
ucitelt, vybaveni skoly, které podporuje realizaci pfedepsaného kurikula,

¢ hodnotici kurikulum: soubor testli, zkousek a dalSich néstroji méteni,

e osvojené kurikulum: to, co se Zaci skute¢né nauci.
(Walterova, 1994, s. 16-17)
Definice kurikula, které se objevuji v publikacich.

e Kurikulum je program a Zivot $koly.

e Kurikulum je plan obsahu vyucovani.

e Kurikulum je plan uceni.

e Kurikulum je veskera zkuSenost zaka ziskana ve Skole.

e Kurikulum zahrnuje u¢ivo, vztahy ucitele a zakt a prostredi.

e Kurikulum je planovana a fizend ucebni zkuSenost.
(Walterova, 1994, s. 15)
Seznam vyucovacich predmétl a jejich casové dotace pro pravidelné vyucovani na daném
typu vzdélavaci instituce. (Evropsky pedagogicky tezaurus, 1993, s. 71)

Kurikulum v uz§im vymezeni znamend program vyuky. Kurikulum v Sir§im vymezeni

znamena veskeré uceni, jez probiha ve Skole nebo v jinych institucich a to jak planované,



tak nepldnované uceni. V poslednich letech je kurikulum vymezovano jako vybér z kultury

spolecnosti a kurikulum je tvofeno v procesu kulturni analyzy. (Lawton, 1993, s. 66)

Kurikula jsou ucebni plany, a sice takové, jez vznikaji na zakladé védeckych postupti, urcuji
jasné casové useky pro vyucovani a jsou zpusobeny evaluacni kontrole a pfipadné inovaci.

(Roth, 1991, s. 659)

Kurikulum je tvofeno veskerou zkuSenosti, kterou zaci ziskavaji ve skole a v ¢innostech ke
Skole se vztahujicich, jeji planovani a hodnoceni. Kurikulum je vzdélavaci program, plan ¢i
projekt. Komplex problému, které se vztahuji k feseni otazek v ¢em, kdy, koho, jak, proc¢

a s jakymi efekty a za jakych podminek vzdelavat.

1.1 Kurikularni dokument

Kurikularni dokument je dokument, ktery komplexnim zptisobem vymezuje koncepci, cile,
obsah a pripadné i dalsi parametry vzdélavani. Nejznaméj$im kurikuldrnim dokumentem je
pravdépodobné tzv. narodni kurikulum, které bylo zavedeno v 80. letech v Anglii a dnes se
pouziva v mnoha zemich. Néarodni kurikulum je statem garantovany ramec, ktery vymezuje
cile a obsah vzdélavani pro déti a mladez ve vé€ku povinné Skolni dochdzky. Zahrnuje obecné
vzdélavaci cile, zdkladni slozky uciva, vysledky, kterych maji zaci dosahnout v urcitych

veékovych obdobich.

1.1.1 Pojem kurikulum v Ceské republice
e 1990 - osnovy, kmenové ucivo
e 1994 - vzdélavaci program (Obecna Skola, Obcanska Skola)
e 1995 - standardy zakladniho (stfedniho odborného) skolstvi
e 1996,1997 - vzdé€lavaci program (Zakladni §kola 97, Narodni $kola 97)
e 2001 - Bila kniha — narodni program rozvoje vzdélavani v CR
e 2003, 2004 - Rdmcove vzdélavaci programy

e 2005 - Skolni vzdé&lavaci program

Strategie 2020 - vladni dokument, ktery definuje narodni vzdélavaci politiku do roku 2020
a navazuje na Bilou knihu z roku 2001. Podle strategie 2020 lze smysl vzdélavani vyjadrit
prostfednictvim 4 hlavnich cili — Osobnostni rozvoj, udrzovéani a rozvoj kultury, rozvoj

aktivniho obcanstvi, pfiprava na pracovni uplatnéni.
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1.2 Statni urovein kurikuldarnich dokumentt v CR

1.2.1 Ramcové vzdélavaci programy

Ramcové vzdélavaci programy (RVP) vznikly v navaznosti na Bilou knihu. Z RVP vychazi
Skolni vzdélavaci programy. RVP vymezuji: konkrétni cile, formy, délku a povinny obsah
vzdelavani, ato vSeobecného a odborného podle zaméfeni daného oboru vzdélani, jeho
organizacni uspotadani, profesni profil, podminky prib¢hu aukoncovéani vzd€lavani
a zasady pro tvorbu Skolnich vzdélavacich programi. Podminky pro vzdélavani zaka se
specidlnimi vzdélavacimi potfebami a nezbytné materidlni, persondlni a organizacni

podminky a podminky bezpecnosti a ochrany zdravi. (RVP, NUV)

e Stanovuje zakladni ramce — co ma byt v oboru probrano a na jaké urovni, klicové
kompetence)

e Stanovuje strategii provazanosti klicovych kompetenci se vzdélavacim programem.

e Zduraznuje uplatnéni ziskanych védomosti a dovednosti v praktickém Zivot¢.

e Formuluje ocekévanou uroven vzdelani.

e Podporuje pedagogickou autonomii kol a profesni odpoveédnost.

e Obsahuje charakteristiku vzdélavacich programt a stanovuje cile, ucebni plany,

obsahovou napli pfedmétu. Je smérodatny pro tvorbu SVP a je pro skoly zavazny

1.2.2  Skolni vzdélavaci program

Skolni vzd&lavaci program vydava feditel 8koly nebo §kolského zafizeni. Skolni vzdélavaci
program feditel Skoly nebo Skolského zatfizeni zvefejni na pfistupném misté ve Skole nebo
Skolském zafizeni. Do Skolniho vzdé€lavaciho programu muize kazdy nahlizet a potizovat si
z néj opisy a vypisy, anebo za cenu v misté obvyklou miiZe obdrZet jeho kopii. Poskytovani
informaci podle zékona o svobodném pfistupu k informacim tim neni dotéeno. SVP je
program, podle kterého se uskutecniuje vzdélavani na prislusné Skole. Kazda skola musi mit
sviij SVP, ktery vychazi z RVP. Upfesiiuje organizaci, ale ispolupraci se sponzory

a partnery. (RVP, NUV)

Vychodiskem pro zpracovani SVP ma vyznam na vstupu i na vystupu — Profil absolventa.
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Profil absolventa

Charakterizuje a vymezuje, co musi zak na konci vzdélavani znat. Zékladni vycet
kompetenci, kter¢ musi absolvent zvladnout a zpiisob ukonceni vzdélavani. Kompetence
odborné, které se vztahuji k oboru. Kompetence klicové se vztahuji k moznosti uplatnéni
absolventa v praxi a predpoklady 74kt k naplnéni cilii. Kompetence dil¢i znamenaji jaké
ucivo a postupy musi zak zvladnout pro splnéni urCité kompetence. Postoje a zpusoby

jednani a hodnoty, které by si mél zak osvojit.
Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu.

Podéava zakladni informace o planované pedagogické strategii, pedagogickém pojeti SVP,

podminkach vzdélavani, co Skola nabizi.

Celkové pojeti vzdélavani-organizace vyuky (nabizeni volitelnych pfedmétli). Zdlraziuje
na co klade skola diraz ve vzd€lavacim programu nejvice, jak jsou do vyuky zatazovany

kurzy, exkurze, odborné praxe.
Hodnoceni vyuky a zpiisoby hodnoceni (zakladni kritéria pro vSechny predméty).
Podminky pro pfijiméni uchazecl-pribeh piijimaciho fizeni a pozadavky na zédka.

Informace o zptsobech ukonceni vzdélavani v souladu se Skolskym zdkonem a RVP.

Uroven a obsah zavére¢né zkousky a jeji organizace.
Informace, které se vztahuji ke vzdélavani zakt se specidlnimi vzdélavacimi potfebami.

Informace o tom, do jaké hloubky a §ife je vzdélavani koncipovano.
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2 Pohled do historie skolstvi

2.1 Odborné Skolstvi (1848—1918) - vznik a vyvoj

V této dobé se zacalo rozvijet odborné Skolstvi a objevily se navrhy, které¢ se zabyvaly
vzdélanim na vzdélavanim pracovnich sil. Hrab& Lev Thun tehdej$i ministr osvéty roku 1851
podéava navrh na upravu zakladniho a technického vzdélavani, kde mély dulezitou tlohu

realné Skoly.

Prvni nedélni Zivnostenskou Skolu v ¢eském jazyce zfidil knize Oettingen na Zbraslavi
vroce 1835. Ta se stala matkou vSech pokracovacich primyslovych Skol. V padesatych
letech 19. stoleti zahgjila ¢innost prozatimni vecerni a nedélni priimyslova Skola v Praze
(1852) anasledné (1857) stala Skola pokracovaci pii Ceské vyssi skole redlné. Postupné
vznikaly pokracovaci $koly i v dalSich méstech a n€které z nich se specializovaly na rizna

femesla, z jinych se stavaly Skoly primyslové nebo realky.

Ve tricatych letech 19. stoleti se zacaly vyvijet z normdlnich Skol, redlné Skoly. Prvni redlna
Skola vznikla v Rakovniku roku 1833 a dalsi poté v roce 1837 v Liberci. Od roku 1851
nabyva jejich vyznam. Tyto Skoly mély dva stupné nizsi (prvni tfi tfidy) a vyssi (Sest tiid).
Tyto skoly byly roku 1867 reorganizovany a jejich zaméfeni bylo vice pro pfipravu na vyssi
technické studium. Zivnostensky ¥ad z roku 1859 obsahuje ustanoveni o u¢ebnim poméru.
Ucebni doba je stanovena na 2 aZz 4 roky. Byla sepsdna oboustrannd ucebni smlouva.
Uzavienim smlouvy se zakladd u¢ebni pomér. Smlouva obsahovala povinnosti jak u¢né, tak
1 povinnosti ucebného pana. Ustanoveni zivnostenské fadu o povinné navstéveé Skoly je
pravni podklad k dudlni koncepci u¢ebniho poméru. Na jedné strané je vlastni vycvik u¢éné
v Zivnosti, na druhé strané pak navstéva Skoly, vétSinou uplné odtrzené od dilny, kde se

vycvik realizuje.

Prvni pokracovaci primyslova Skola byla zalozena 1863 zfizena Jednotou pro povzneseni
primyslu. V roce 1857 byla oteviena prvni ¢eska primyslova Skola v Praze. Prvni feditel
Skoly by Jan Evangelista Purkyné. Vyucovalo se ve vSednich dnech vecer a v ned¢li, a to
v Casové dotaci 18 hodin tydné. V uplnou denni primyslovou skolu byla pfeménéna v roce
1873 a1 v tomto roce vznika prvni prazska pokracovaci skola. Byla vybudovana pii dvouleté

Skole pro femesla strojnickd, stavebni umélecka a méla svou tlohu pii tvorbé a ovérovani
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organizacnich zésad, které vypracovala pro pokracovaci skolstvi stala komise ministerstva
obchodu. Divody ke ziizeni skoly nasvédcuji tomu, ze novy typ Skoly mél zpocatku jen
opakovat a utvrzovat zakladni vzdélani. Dalsi pokracovaci skoly zakladaly podle prazského

vzoru soukromnici, pramyslové jednoty, spolky a grémia.

Dne 24. 12. 1873 oteviela ,,Jednota pro povzneseni pramyslu v Cechach® jako doplnék
pramyslové $koly &tyfi samostatné nedélni $koly (u sv. Jakuba, u sv. Petra, u sv. Stépana
a ve Skole u Matky Bozi Vitézné), ¢imz byl polozen zaklad k pokracovacim zivnostenskym

Skolam v Praze.

Vznikaji dvouleté odborné skoly. NejdulezitéjSim charakteristickym rysem téchto skol mélo
byt spojeni odborného vycviku s teoretickym vyucovanim. Dvouleté odborné skoly se
zacaly rozvijet v sedmdesatych letech 19. stoleti, ale jen pro n€které obory a jesté vétSinou
pro svobodné zivnosti. Jejich rozvoj byl vSak nasilné pferusen. Divodem byl nézor, ktery
v té dob¢ zvitézil, ze vzorné pokracovani a odborné skoly se mohou vyvijet jen pii vysSich

pramyslovych skoléach.
Soustava odborného Skolstvi v osmdesatych letech 19. stoleti tvofily:
uplné Skoly odborné nizsi a vyssi, netiplné odborné Skoly, pokracovaci Skoly.

V roce 1885 do této soustavy pribyvaji jest¢ vseobecné skoly femeslnické. Po vydani novely
zivnostenského tadu v roce 1897 a 1907 doslo k prosazeni povinné Skolni dochazky do
pokracovacich Skol. Pokus oramcové vytyCeni ucebniho cile byl ucinén novelou
zivnostenského tadu roku 1907. Déle v dal§im obdobi prvni svétové valky nedochdzi ve

vychové uéiit k podstatnym zménam. (Cernohorsky, 1973, s. 9-43)

2.2 Obdobi prvni republiky (1918-1938)

Obdobi prvni republiky znovu zaéind odborné $kolstvi, kdy Ceskoslovenskéa republika
v podstaté piejala rakouskou soustavu odborného Skolstvi. Odborné skolstvi bylo pfifazeno
zpét pod ministerstvo Skolstvi. Hned v prvnim obdobi s pomyslelo na reorganizaci celého
ucnovského Skolstvi, ale soustava odborného Skolstvi jest¢ nebyla zasazena do ramce
celoskolské soustavy. V uciovském Skolstvi nedoslo ke kvalitativnim zméndm (podminky

pro vyucovani), ale nastal rozvoj kvantité (pocet Skol a zaki).
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V obdobi od roku 1920 vznikaji také divéi odborné Skoly rodinné a pokradovaci. Ve
sttednim Skolstvi vznikaji odborné skoly pro zenskd povolani. Do Zivnostenskych Skol
pokracovacich je ulozena uc¢ednicim , stejné jako u¢niim povinna dochazka. Byly prekonany

prekazky , které staly zendm v cesté za vzdélavanim.

V obdobi prvni republiky vzniklo také takzvané Bat'ovské Skolstvi. Batovy skoly prace byly
postupné vytvoreny tak, aby pfipravovaly kvalifikovanou pracovni silu pro rizné provozy
Bat'ovych zavodi. Jejich principem bylo vzdélavani ve skolnich tfidach, ucebnich dilnach
a piimo v provozu. Skoly byly zakladni odborné, ¢ast absolventt postoupila do dvouleté
primyslové Skoly, po jejim absolvovani pak vybrani jedinci do vyssi prumyslové Skoly
zakoncené¢ maturitou. O vzdélavani v Batovych Skolach prace byl velky zajem v celé

republice, jeji absolventi byli cenéni i po druhé svétové vilce.

Mozny rozvoj ucnovského skolstvi za prvni republiky byl zabrzdén svétovou hospodaiskou
krizi. I ptes to Ize nalézt i v této dob& pro ucnovské skolstvi urcita pozitiva. V u¢novském
skolstvi za prvni republiky vznikl prvni vyzkumny institut ato Ceskoslovensky
psychotechnicky tstav (pozdgji Ustav lidské prace), ktery se mimo jiné zabyval otizkami
ptipravy ucnd.

V této dobé vznikl zdklad pro zménu dosavadniho stavu v piiprave ucit. Postupny ptechod
od vSeobecnych pokracovacich Skol k odbornym pokracovacim skolam. ZvétSeny ptistup
zen kodbornému vzdélavani. Zavadéni dilenskych cviceni ve Skolnich dilnach
pokracovacich 8kol. Vznik a prosazeni nového ucebniho pfedmétu obecné technologie.
Spojeni odborné teorie s praktickym vycvikem. (Cernohorsky, 1973, s. 47, 50, 51-52, 57,
58-59)

2.3 Uc¢novské Skolstvi v dobé nacistické okupace (1939-1945)

Ceské $kolstvi bylo vystaveno silnému utlaku. Vychova uéiili se vyvijela v mezich ze
tticatych let. Nacismus potieboval levné pracovni sily a dovedl jich prostfednictvim své
dikladné statni masinérie vyuzivat pro piipravu a vedeni valky. Ustav lidské prace v té -
dobé mél vyznamnou ulohu, jelikoz se nejvice zaméfil na vycvik uéitl z hlediska pozadavka
praxe. Prvni opatfeni byla zména nazvu zivnostenskeé skoly pokracovaci na u¢novskou skolu.

Povinné zavedeni vyucovani némeckého jazyka, a to v kazdém roc¢niku dveé hodiny tydné.
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V roce 1943 dochazi k ruseni vSeobecnych ucnovskych skol. V platnost vstoupila nova
forma ucnovské zkousky. Délka ucebni doby byla stanovena na 2—4 roky. Pocet ucna
v tovarnach bylo mozné urovat. Timto opatienim byla poprvé nastoupena cesta k postupné
koncentraci vychovy ucnovského dorostu do vétSich zavodd. V obdobi 1944-1945

znamenala zastaveni v piipravé uéiti na povolani. (Cernohorsky, 1973, s. 61-65)

2.4 Uc¢novské Skolstvi po osvobozeni (1945-1948)

Pivodni systém ucnovského Skolstvi byl piejat po ukonceni druhé svétové valky v roce
1945. Ucnovskeé Skoly se piejmenovaly v roce 1946 na zakladni odborné skoly. V této dobé
se pomalu zac¢ina ucnovské skolstvi osamostatiiovat. Objevuje se snaha sjednotit teoretické
vyucovani s praktickym vycvikem. Ucebni obory se rozdélily podle sloZitosti, naro¢nosti
adélky pfipravy. Rozdélily se na dvouleté a tfileté obory. Dochazi k obsahovému
a organizacnimu sjednoceni uciovského Skolstvi v celém ceskoslovenském statu.
Sjednoceni uc¢novského skolstvi zlepsi vyuky na Skolach. Rozsiteni po¢tu u¢novskych dilen.
Aplikuje se forma skupinového vycviku ucnti. Ve Skolnich dilnach vznikal ptedpoklad pro

vytvofeni prvnich uéiovskych stiedisek. (Cernohorsky, 1973, s. 74-77)

2.5 Zakon o jednotné Skole a u¢novské Skolstvi v letech (1948-1951)

%

Zakon ¢. 95/1948 Sb., o zakladni upravé jednotného Skolstvi prosazuje demokratizaci
Skolské soustavy tim, ze odstraiiuje jeji dvojkolejnost na Grovni nizsiho sttedniho Skolstvi.
Zakon zavadi tzv. ndrodni Skolu jako Skolu 1 stupné a stiedni Skolu jako Skolu 2. stupné.

Stupné na sebe navazuji a pro veskerou mladez do 15 let jsou v zasad¢ povinné.
V této dobé také roste pocet ucnovskych domovi.

Zakladni Skola odborna byla jako povinna Skola zafazena mezi Skoly ato pro vesSkerou
pracujici mladez do 18 let. Pro odborny vycvik byl vytvofen vychovné vzdélavaci celek
teoretického vyucovani a vychovu uéitii. Dochézi ke zméné v pojeti tohoto celku. Nabor do
preferovanych povolani mélo negativni disledky pro u¢novské skolstvi. Zkracovani délky
ucebni doby a zZeni specializace u¢ebnich oborl. V této dobé vzniké 1 prvni komplexni
ucéebni plan, vnémz se odborny vycvik a teoretické vyucovani spojuji v jednotny

strukturalizovany celek. Ustiedi pracujiciho dorostu fidilo praci uéiovského skolstvi od roku
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1950. Celkové lze hodnotit toto obdobi miZeme zhodnotit jako nerovnomérné

a rozporuplné. (Cernohorsky, 1973, s. 78, 95-96)

2.6 Obdobi statnich pracovnich zaloh (1952-1957)

V roce 1952 nastala ve vyvoji ucnovského skolstvi vyznamnéa zména. Byl ptfipraven névrh
na vytvofeni soustavy ucilist pracovnich zaloh apreferovand odvétvi narodniho
hospodaistvi. Myslenka na tento navrh vznikla v tehdejSim Sovétském svazu na zékladé
zdkona &. 11/1951 Sb., o statnich pracovnich zalohach, a usnesenim UV KSC a vlady z 5.
srpna 1952, o vybudovéni statnich pracovnich zaloh v Ceskoslovensku. Ugilisté statnich
pracovnich zaloh se stala novou organizacni jednotkou pro vychovu pracujiciho dorostu.
Vznikla dvouletd, tfiletd odbornd ucilisté a také Sestimési¢ni aro¢ni Skoly zavodniho
vycviku. Historicky k uétiovskému Skolstvi tato vychova k povolani byla zaloZzena na
zakovském poméru. Organizacni jednotku tvofily tfi slozky ato Skola, dilna a internat.
Ukolem celku bylo vychovat z mladeze kvalifikované délniky. Vyrobni vycvik se Fidil
jednotnymi ptedpisy. Byl rozdélen na tfi obdobi (1. pocatecni obdobi, 2. obdobi
komplexnich praci, 3. obdobi specializace.) Centraln¢ a jednotné byl fizen cely didakticko-
vychovny proces. Ucnovské Skolstvi se uplné osamostatnélo a vyc€lenilo z jednotné Skolské

soustavy. (Cernohorsky, 1973, s. 99—118)

2.7 Ucnovsky zakon a obdobi normalizace (1958-1990)

V uénovském Skolstvi dochéazi v roce 1957 k ptevedeni fizeni a kontroly pod ministerstvo
Skolstvi a kultury. ZvySuje se celkovy pocet oborli. Na tomto zvySeni maji hlavni podil
pracovnici obchodu a sluzeb, hlavné pohostinstvi, tedy obory, které byly zanedbavany
v predchozich letech. V roce 1958 dochazi ke sjednocovani poctu hodin jednotlivych skupin
praktickych a teoretickych pfedmétl, pocet vyucovacich hodin odbornych predméta, jejich
rozvrzeni do jednotlivych ro¢nikl. Po celou dobu ucebniho poméru plati zasada, Ze se maji
vyu€ovat odborné predmeéty. Tato zésada je rozhodujici pfi navazovani uciva teoretickych

odbornych predmétd na ucivo odborného vycviku.

12. prosince 1958 vychazi uc¢iovsky zdkon. Dochézi k celkové prestavbé ucebnich obort.

vvvvvv
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odborného vzdelavani. M4 vyznam nejen didakticky, ale i socialni (vyrazn€ byla omezena

moznost zneuzivani pracovni sily uéiti v podnicich.).

Novy skolsky zakon byl vydan v roce 1960. V roce 1964 zacala realizace nové formy studia.
Souvislé pétileté studium neboli tzv. nastavbové studium. (tfilety uc¢ebni pomér v odborném
ucilisti, na n&jz navazuje dvouleté studium ve Skole pro pracujici, zakoncené maturitou).
Nové formy studia poskytly vétSin€ mladeze uplné stiedni vzdélani. Byla vytvorena soustava
vzdélavani pro dalsi vzdélavani ucitelti a mistri odborného vycviku. Mizeme fict, Ze to byl
prvni krok v feSeni vzdélani pro mistry odborného vycviku. Dochazi ke zménam ve struktuie
a obsahu odbornych piedmétd, které byly dovrSeny v roce 1967. (Cernohorsky, 1973, s.
121-123; Vintr, 1998)

Po obsazeni nasi zem¢ spojeneckymi vojsky v roce 1968 nastava tzv. obdobi normalizace.
Tato situace pifenesla svilj vliv ina oblast Skolstvi. Krédem pedagogii by se méla stat
ideologicka prace s mladezi. Tento trend se postupné odrazil i v klesajici urovni odborného
Skolstvi. Dochdzi unas k propadu v oblasti techniky a technologie. Dulezitym dal§im
meznikem byl Skolsky zdkon z roku 1984, kde byla uzakonéna desetiletd povinna Skolni
dochazka, soucasti bylo zavedeni novych ucebnich obori, a to v délce 40 mésicii. Vyuka
a odborny vycvik na ucilisti trvaly 3 roky, nasledovalo obdobi odborného rozvoje na
pracovisti, se kterym mél u€eil uzavien pracovné pravni vztah. Po obdobi odborného rozvoje

se ucen vracel do skoly, ve které vykonal zavérecnou uciovskou zkousku.

2.8 Uc¢novské Skolstvi po roce 1989

Poctu ucnovskych zatizeni po listopadu 1989 stoupal. Poklesl podil statnich ucilist, nové
byla zakladana ucilisté soukroma. Zména velikostni a vlastnické struktury hospodateni
zpusobily po roce 1990 rychly narust stfedisek a pracovist’ odborného vycviku. Financovéani
uciiovského skolstvi se uskuteciiovalo jednak ze statniho rozpoctu prostfednictvim odbort
Skolstvi jako wu ostatnich druhl stfednich S$kol, jednak z prostredku statnich, resp.
druzstevnich podnikt. Podil finan¢nich prostiedkii vynakladanych podniky na vzdélavani
uciill a s tim spojené socialni sluzby v ramci tzv. spolecenské potieby postupné stoupal, az
problémy s umistovanim absolventli, protoZze podniky je prevazné piijimaly jako

naplanované pracovni sily. V souladu se zdkonem cislo 522/1990 Sb. byla SOU a SPV
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vyClenéna ze statnich podnikli a byly znich vytvotfeny statni ptispévkové organizace.

(Sprava ptipravy ucii, 1994, s. 15)
Tabulka 1: Vyvoj poctu u¢novskych zarizeni od roku 1980/81-1993/94

Pocet zarizeni ve Skolnim roce

1980/81 1985/86 1990/91 1991/92 1992/93 1993/94

SOU statni 603 629 691 690 672 643
SOU soukromé 27 52 103
SOU cirkevni 3 3
SPV statni 852 152 220 283 327 360
SPV soukromé 24 87 196
SPV cirkevni

Zdroj: (Profesni priprava informacni zpravodaj, 1994)

Vétsina novych vlastnikd podnikii nebyla kapitdlove silna a proto se nemohla cilené vénovat
praktickému vzdélavani uci. Postupné vznikl institut statnich u¢id, kterym bylo zajisténo
, ze desetitisice absolventl zdkladni Skoly nezlstanou bez dal§iho vzdélavani. Byl to krok,
ktery umoznoval kontinuitu vzdélavani jak pro ucné, tak i pro ucilisté, ale nepiedpokladalo
se , Ze podil statnich u¢iti bude tak vysoky ajejich narist bude tak rychly. S existenci
statnich uéiti se oteviely podnikiim moznosti jak ziskat kvalifikované pracovniky zdarma
pfimo na trhu prace. Do t¢ doby musely firmy na vzdélavani uénti vynakladat finan¢ni
prosttedky, ty vynaklddaji inadéale, ovSem nepfimo prostfednictvim dani. Pfiprava
budoucich pracovnikli poskytuje po dobu vzd€lavani levnéjs$i pracovni silu a chovani
statnich uciliSt’ se ménilo se zménou podminek. Vysledné zvySovani poctu a podilu statnich
ucnu s projevilo na vyrazném zvyseni nakladi na uénovském skolstvi hrazenych ze statniho
rozpoctu. Ve vétsich statnich podnicich byla vychova ucili pfed rokem 1989 zaméfena na
ptipravu kvalifikovanych délnikd. Po roce 1989 byla poptavka orientovdna spiSe na
kvalifikované pracovniky femesIiného charakteru a sluzeb. Byla zahdjena rozsahla tprava
ucebnich osnov, soucasné¢ vznikaly nové ucebni obory, ato podle pozadavki rychle se

meéniciho trhu préce.
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Od roku 1989 probihala transformace systému odborné¢ho vzdélavani. Podstatné bylo zajistit
respektovani jednoho ze zakladnich lidskych prav, prava na vychovu a vzd€lani rozvijené
v souladu s individudlnimi vlohami, schopnostmi az4jmy kazdého jedince. Tato
transformace vychdzela z potieby deideologizace vzdélavani, odstranéni monopolu statu,
uznani prava jednotlivce na volbu vzdélavaci cesty a jeho odpovédnosti za spravnost volby.
Od 1. 1. 1991 vstoupil v platnost novy skolsky zakon. Tento zékon nové selektoval stupné,
druhy a typy Skol a zajistoval jejich pravni subjektivitu. Zmény zaséhly oblast zfizovani
skol, jejich struktury a sit€. V dasledku spolecenské zmény vznikla potfeba zménit zasadnim
zpusobem cely Skolsky systém. V oblasti stfedniho odborného vzdélavani §lo napf.
o nabidku vzd¢lavacich programi se spolecnym zakladem podobnych oborti. V roce 1995
vznikly prvni integrované stfedni Skoly a centra odborné ptipravy. DosSlo k rozvoji
soukromého Skolstvi, coz vedlo krozsifeni nabidky a vytvofeni konkurence mezi

institucemi.
2.9 Stredni odborné skolstvi 21. stoleti

2.9.1 Organizace vzdélavani

Rizeni $kolstvi a vzdélavani méa nékolik urovni: statni spravu vykonava ministerstvo
skolstvi, mladeZe a télovychovy, krajské a obecni ufady, Ceska skolni inspekce. Jejich Fizeni
rozdélujeme na nékolik organizaci (Statni spravu vykonava MMT, krajské urady, obecni
urady obci s rozSifenou pusobnosti, Skolni inspekce.) Samospravou jsou povéreny obce,

kraje a Skolské rady

Po ukonceni vzdélavani v zakladni Skole pokracuje ve svém vzdélavani ve stiednich Skolach
96% absolventt. Stfedni Skoly tvofi na gymnazia, stfedni odborné skoly. Gymnazia nabizeji
vzdélavani v osmiletych, Sestiletych a ¢tyfletych programech, na gymnazia nastupuje zhruba
20 % populace, kterd v daném roce ukoncila povinnou Skolni dochdzku: uvedeny pocet
(20%) se dlouhodobé& neméni. Zaki oboru ukonéenych maturitni zkouskou se ve stfednich
odbornych Skolach vzdélava zhruba 49% z celkového poctu téch, ktefi v daném roce
ukoncili povinnou Skolni dochazku: obory ve dvouletych a tfiletych oborech ukoncenych

zavérecnou zkouskou se vzdélava zhruba 23% uvedené zakovské skupiny. Absolventi oboril
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zakoncenych vyuénim listem mohou pokracovat ve vzdélavani ve dvouletych ¢i triletych

navazujicich studijnich oborech, které jsou zakonc¢ené maturitou.

Ministerstvo Skolstvi, mladeze a té¢lovychovy tvoii legislativni normy, koncepci, monitoruje
stav a zajiStuje rozvoj vzdélavaci soustavy. Pripravuje dlouhy zamér vzdélavani a urcuje
centralni vzdélavaci politiku. Pro kazdou tUroven aobor odborného vzdélavani je
ministerstvem schvalovan ramcovy vzdélavaci program. Podle téchto programii jsou

vytvareny Skolské vzdélavaci programy.

2.9.2 Regionalni urovein
V roce 2003 piesly na krajské urady kompetence zfizovatele stfednich Skol, soucasti
kazdého krajské uradu je samostatny odbor Skolstvi. Obcané voli také vybor pro vychovu,

vzdélani a zaméstnani.

Krajsky afad zpracovava dlouhodoby zamér vzdelavani v kraji. Zohlediiuje demograficky
vyvoj, zaméstnanost, potieby trhu prace a hospodaiské cile. Na zéklad¢ informaci jsou
stanoveny cile pro jednotlivé oblasti vzdélavani, struktura obord.Na fungovani vzdélavaci

soustavy plynou vydaje z vetejného rozpoctu.
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3 RVP - Ramcovy vzdélavaci program

3.1 Charakteristika ramcovych vzdélavacich programi stiedniho

odborného vzdélavani
Funkce ramcovych vzdélavacich programi vymezuje zakon ¢. 561/2004 Sb. o predskolnim,
zakladnim, stfednim, vy$$im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon). Kurikularni
dokumenty jsou tvofeny na dvou urovnich: statni — v podobé ramcovych vzdélavacich
programii (RVP) a §kolni — v podobé §kolnich vzdélavacich programii (SVP), podle kterych
se uskuteciiuje vzdelavani v konkrétni Skole. Novy systém tvorby vzdélavacich programi je
pouze jednim z ¢lankt kurikuldrni reformy. Dal$im je zména vlastniho procesu vyuky, jeji

modernizace s cilem zlepsit kvalitu vzdélavani a pfipravenost zakli na zivot v 21. stoleti.

RVP pro stfedni odborné vzdélavani jsou: — statem vydané pedagogické (kurikularni)
dokumenty, které vymezuji zdvazné pozadavky na vzdélavani v jednotlivych stupnich
a oborech vzdélani, tzn. zejména vysledky vzdélavani, kterych mé 7k v zavéru studia
dosdhnout, obsah vzdé¢lavani, zékladni podminky realizace vzdélavani a pravidla pro tvorbu
Skolnich vzdé€lavacich programi; — zavaznym dokumentem pro vSechny skoly poskytujici
sttedni odborné vzdelavani, které jsou povinny jej respektovat a rozpracovat do svych
Skolnich vzdélavacich programil; — vefejné piistupnym dokumentem pro pedagogickou
1 nepedagogickou vetejnost; — otevienym dokumentem, ktery bude po urcitém obdobi

platnosti nebo podle potieby inovovan. (RVP-NUV, 2007)

RVP pro stfedni odborné vzdélavani usiluji o: — vytvofeni pluralitniho vzdé&lavaciho
prostiedi a podporu pedagogické samostatnosti $kol, a proto vymezuji pouze pozadované
vystupy (vysledky vzdélavani) a nezbytné prostiedky pro jejich dosazeni, zatimco zptisob
realizace vymezenych pozadavkli ponechavaji na Skolach; — lepsi uplatnéni absolventl
sttedniho odborného vzdélavani na trhu prace ajejich pfipravenost dale se vzdélavat,
popiipad¢ se bezproblémovée rekvalifikovat, a vést kvalitni osobni iobcansky zivot. —

zvySeni kvality a Gi€innosti sttedniho odborného vzdélavani. (RVP-NUV, 2007)
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4 Vzdélavaci program Kulinarské uméni pro hotelové a gastronomické

Skoly

Vzdélavaci program kulindiského umeéni je inspirovany metodikou vyuky gastronomie na
sveétovych gastronomickych Skolach. Hlavni zména je na téchto Skoléch, ze se nevyucuji
recepty a predevSim se vyucuji zakladni kulinafské techniky a postupy. Jednotlivé kurzy
kulinatského uméni jsou doprovdzeny modernim online videem. Kulinafské uméni, jakoz to
moderni program neni urcen jen pro zaky skol, ale také pro pedagogy a pro profesionaly
v gastronomii. Po zvladnuti vSech kulinafskych technik zak zacina ptidavat své umeéni
a kreativitu a zacit tvofit své vlastni Kulinaifské uméni. Je nutné, aby se zménil v tomto oboru
systém vyucovani a vice jsme se zamétily na propojeni teorie s praxi. V pfiloze prikladam
zpracovany novy navrh systematickych témat. které by se zatadily do SVP pro obor

gastronomie a hotelnictvi.

P¥iloha 2 : Navrh nového SVP

4.1 Kulinaiské uméni v ¢eskych gastronomickych a hotelovych Skolach

V fijnu v roce 2015 ziskal tento projekt Kulinafské méni akreditaci Ministerstva Skolstvi,
mladeze a télovychovy pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikii. Pedagogické
pracovniky — vyu€ujicich odbornych gastronomickych pfedmétl natolik zaujal, Ze jej zacali
vyuzivat 1 pfi vyuce. Momentalng jsou materialy projektu Kulinafského uméni vyuzivany
fadou kol po celé Ceské republice. V portfoliu je registrovanych 61 gastronomickych $kol,

388 ucitell a 2566 zaki.

Ptiloha 1: Mapa 1

4.2 Koncept dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovniki

Pro ucitelé odbornych predmétii na gastronomickych Skolach a hotelovych Skolach je
ptipraveny dlouhodoby vzdélavaci program a to v délce 3 vyukovych let. Kazdy pedagog se
ucastni 5 seminafii kulinafského uméni za rok. Znamena to, Ze kazdy pedagog celkem projde
15 ti seminafi kulinafského uméni za 3 roky. Kazdy seminar je zaméten na jednotliva témata
¢1 kurzy kulindfského umeéni. Vystup ztéchto seminaiti bude akreditovany certifikat

kulindiského umeéni a z G€astnika se stane akreditovany lektor. Za 3 rok se vytrénuje 130
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akreditovanych lektorti, kteti budou dale profesionalné vychovavat budouci ¢eské juniorské

gastronomy.

4.3 Akademie kulinaFského uméni pro studenty a soutéz Young chef

Talentovani zaci z gastronomickych $kol maji Sanci se zic¢astnit nového projektu s ndzvem
Akademie kulinafského uméni. Cilem této akademie je pfipravit studenty béhem studia na
pozadavky profesionalni gastronomie. Nastupujici generaci mladych gastronomu dostatecné
motivovat a inspirovat. Ukazat studentim potencial a piilezitost, kterd je v gastronomii.
Postupné se tak bude vytvaret skupina uspésnych gastronomi, ktefi se budou snazit mladou
generaci pozitivné ovlivilovat a inspirovat. Dalsi skupina, kterou je potfebné iniciovat. Je
skupina zameéstnavatelli, ktefi do budoucna dokazou zaméstnat mladého perspektivniho

gastronoma a motivovat ho k dlouhodob¢ kariéfe v gastronomii.

4.3.1 Koncept Akademie Kulinarského uméni

Vzdélavaci program pro talentované zaky je dlouhodoby a nadstandardni. Program je
v délce trvani 2 let. Zak se zacastni 5 seminait na Grovni svétovych gastronomickych kol
ro¢n€. Celkové tedy zak za 2 roky projde 10 seminéafi, ty budou zaméfeny na jednotliva
témata a pod vedenim ambasadorii. Na konci studia bude zak pfipraven na kariéru
v profesionalni gastronomii. Na konci studia zak ziskd moznost se ucCastnit letni akademie

kulinarského uméni. Myslim, Ze pro budouci nové generace Ceskych talentovanych

gastronomu by to mohlo byt motivacéni, inspiracni 1 vychovné.

4.3.2 Cile a popis projektu letni akademie a soutéZe young chef
Uvedeny vrchol konceptu Akademie kulinadfského uméni pro talentové Zzaky lze

charakterizovat nasledovné:

e Piilezitost — vzdélavaci akademie a prestizni soutéz pro talentované kuchate
e Samostatnost — prilezitost se ucit, zviditelnit a prodat sviij talent

e Inspirace — prileZitost se setkat s nejlepSimi v oboru

e Motivace — pfilezitost nastartovat svou kariéru spravnym smérem

e SoutéZivost — pravidelny letni veletrh gastronomického talentu v Cechach

o Sance — kazdy tcastnik letni akademie dostane lukrativni pracovni nabidku
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4.3.3 Benefity a dopad akademie kulinaiského uméni
e Pozitivni zviditelnéni oboru gastronomie
e Zviditelnéni talentovanych zaku, kteti davaji do svého vzdélavani néco navic a své
usili
e Zviditelnéni skupiny zapojenych skol, které vyucuji profesionalni kulinarské umeéni.
e Motivace pro budouci zaky
e Spoletenské odvétvi — pozitivni piiklad, jak budovat femeslo v Cechach
a pfipravovat novou generaci
e Piiprava talentovanych zakl na jejich zaméstnani u perspektivnich zaméstnavatela
e Inspirace a Kritéria letni akademie kulinatského uméni
e Pro skolu zapojeni do Akademie kulinafského uméni znamena:
o Skola je zapojena do vzd&lavani dle KU a zafadila Kulinaiské uméni do
svého SVP
o Skola je zapojena do dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovniktl podle
projektu KU
o Skola zapojila své zaky do vzdélavani podle projektu KU
o Skola zapojila své zaky do Akademie KU pro talentované zaky od roku 2019
o Vybrany zak musi mit splnény vSechny kvizy, které jsou soucasti vyuky
podle KU alespoi na 85%
o Zak je v daném roce Gisp&sny absolvent skoly
o Zak bude reprezentovat $kolu, na které studoval

o Skola zaplati registra¢ni poplatek za kazdého zaka

4.3.4 SoutéZ Young Chef 2018

SoutéZz bude trvat 5 tydennich turnusti aplus 1 findlovy tyden. Kazdy tyden bude 16
soutézicich zaki, z nich postoupi vzdy 3 Zaci do findlového tydne, ve kterém se utkaji
vSichni postupujici. Kazdy den zaZije zdk dopoledni master class od jednoho $éfkuchate
a odpoledne vaii s vyuzitim ziskanych dovednosti. Porota sloZend z odbornikli, bodové

hodnoti zaky.
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Soutézici zak zazije bohaty tyden:
o Setka se s uspéSnymi Spickami Ceské gastronomie
e Zazije 5x master class od 5 $éfkuchait

e Ma pfilezitost porovnat své dovednosti s ostatnimi.

o Kazdy uspésny soutézici ziska pracovni nabidku.

Soutéz Young chef 2018 je jedind gastronomicka soutéz v CR, ktera p¥imo navazuje na
systém vzdélavani dle Kulindiského uméni. Je urcend jen pro absolventy zapojenych Skol.
Zakam pomiize piimo ziskat perspektivni zaméstnani. Pfinese novy pohled na gastronomii
aptipravu budoucich gastronomi ve sdélovacich prostiedcich. Samoziejmé, Zze
k uskute¢néni této soutéze je tieba hodné finan¢nich prostfedkii od partnert soutéze. Na
druhé stran¢ kazdy partner ma benefit mize se podilet na modernim a profesionalnim
vzdelavani a podpofit profesionalitu zaméstnancti. Ma pfilezitost tzce spolupracovat
a setkat se s talentovanymi zaky z celé Ceské republiky a poskytnout jim konkrétni pracovni
nabidku. Benefitem pro partnera je zviditelnéni jeho spolecnosti jako perspektivniho

zaméstnavatele mladych talentl v gastronomii.

Z mého pohledu to vidim jako skvély projekt a jsem velmi rad, ze se do n¢j mohu osobné
zapojit a pfispét svou 2 x master class, setkat se szdky a motivaéné¢ podpofit mladé
zacinajici absolventy. Je velmi dileZité pfivést do naseho oboru mladé kuchate, kteti budou

mit dostacujici zdklady pro zacatek do zaméstnani.
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5 Nezamdéstnanost absolventti v CR

V soucasné dobé je v CR nejmensi mira nezaméstnanosti za celou dobu trvani CR, to se
pochopitelné¢ vyznamné projevuje na trhu prace, aiv oboru gastronomie. Momentalné
slychdm o kolo sebe ¢im dal castéji vétu,, Nevis o n¢jakém kuchaii?* Sam do restaurace,
kde plisobim jako S$éfkuchaf, shanim uz druhy meésic kuchaie. Zatim jsem obdrzel
3 zivotopisy. Co se divit, uz pii zadavani inzeratu mizete vidét dalSich 20 inzeratl z dalSich
restauraci a hoteld, kteti maji stejny problém. Gastronomie je na vzestupu. Oteviraji se stale
nové restaurace a renovuji se staré restaurace. Hlavni zména je v naro¢nosti v pfipravovani
pokrmii. Kazdy se snazi né¢im ohromit zdkaznika a ptildkat je modernimi trendy. Na
moderni gastronomii potiebujete vice persondlu v kuchyni, coz také pfispiva k této situaci.
Nejvétsi problém vidim uz na zacatku, zak si vybere obor, o ktery vlastné nestal nebo mu
byl vzhledem k dosazenym vysledkim doporucen zdkladni Skolou. Pti vzdélavani je
dualezité, aby fungovalo propojeni teorie s praxi a dosahli jsme spravné motivace a cill, které
jsme si dali. Je dilezité zaktim ukazat krasu tohoto oboru, ale ijeho vysokou narocnost.
Dovolim si tvrdit, Ze z 10 zaka, ktefi ukonéi vzdélavani v naSem oboru, se tomuto oboru
vydrzi vénovat 2-3 absolventi. Myslim si, Ze projekt kulindiské uméni a zména SVP na
Skolach muze ptispet ke zkvalitnéni zakii a vzbudit zajem o tento obor i po absolvovani

studia.

Tabulka a graf, ve kterych jsou zachyceny miry nezaméstnanosti absolventi vybraného
oboru vzdélani. Pro srovnani jsou uvedeny i celkové hodnoty dané kategorie vzdélani

a skupiny obort vzdélani.

V tabulce jako dopliujici informace je dale uveden pocet absolventl a pocet
nezaméstnanych absolventli daného vzdélani, ze kterych je zobrazena mira nezaméstnanosti
absolventii pocitana. Pfi malych poctech absolventli, je mira nezaméstnanosti vyrazné

ovlivnéna ndhodnymi vykyvy po¢tu nezaméstnanych.
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Mira nezaméstnanosti absolventii v CR

1 duben 2017
[ duben 2015

[%]
(4]

Stfedni odborné vzdélani s wyulnim listem - H Gastronomie, hotelnicky a burismus Kuchai - Eiznik

Graf 1: Mira nezaméstnanosti absolventi v CR

Tabulka 2: Mira nezaméstnanych absolventu

I N BT

Kategorie vzdélani / Skupina | Pocet | Pocet nezaméstnanjch | Mira nezaméstnanosti | Pofet | Pocet nezaméstnanych | Mira nezaméstnanosti
obora / Obor absolventi absolventi absolventd absolventi absolventu absolventi

Stredni odborné vzdélani s 18787 1174 18695

vyucnim listem - H

Gastronomie, hotelnictvi a 2991 226 76% 2918 156 5,3%
turismus
Kuchaf - ¢iznik 2991 226 7,6% 2918 156 5,3%
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6 Vyzkumny problém

Pti definovani vyzkumného problému jsem vyuzil ptedbézné rozhovory se zaky, ktefi u nés
v restauraci maji odbornou praxi, ale také suciteli arestauratéry. Na zakladé analyzy
uvedenych rozhovori jsem si definoval vyzkumny problém:, Které zmény je tieba
uskutecnit v ptipravé budoucich gastronomt, aby byly naplnény potieby a ocekéavani
hlavnich aktérti, tedy budoucich zaméstnavatelti zaka gastronomickych oborti* Snazil jsem
se nalézt odpovéd’:,, Zak potiebuje kvalitni kvalifikované ugitele, kteti dok4Zou nejen piedat
pottebné informace, ale i zajistit osvojeni potiebnych dovednosti a pribézné motivuji
kazdého zaka ke vzdélavani a setrvani ve zvoleném oboru, ovliviiuji v tomto smyslu jeho
postoje a hodnotové orientace. Ucitel potfebuje Zadka se z4jmem o obor, kterého bude
motivovat, systematicky ho povede vyukou, bude jej spravedlivé hodnotit a spole¢n¢ s nim
se bude tésit z dosazeného pokroku. Restauratér potiebuje zaméstnance, ktefi maji po
vyuceni osvojeni kvalitni zdklady profese a hlavné maji z4jem pracovat ve zvoleném oboru

a prubézné se zdokonalovat®.

6.1 Cile prace
Cilem mé prace bylo zjistit, jak jsou zaci stfedniho odborného ucilist¢ informovani
o pilotnim projektu Kulindifského uméni. Zajimalo m¢, v jaké mife je projekt vyuZzivan

momentalné ve vyuce a jak s tim studenti i ucitelé pracuji.

Dalsim cilem bylo zjistit divody, které zaky vedly k vybéru tohoto oboru. Zajimalo m¢, jak

jsou motivovani, inspirovani a jaky maji nazor na vyuku.
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7 Postup a struktura jednotlivych krokii vedouci k dosaZeni hlavnich
cila
e Nastudovat a shromazdit literaturu
e Stanovit hypotézy
e Vypracovat metodiku
e Vytvofit dotaznik
e Distribuovat dotaznik
e Analyzovat dotaznik
e Navrhnout opatieni pro zlepsSeni

e Zhodnotit plnéni cila

7.1 Hypotézy

Hypotézy jsem sestavil na zaklad¢ rozhovori se zéky, uciteli tak i restauratéry.

e Predpokladam, ze vétSina studentli po vyuceni bude pokracovat ve studiu.

e Predpokladam, ze vétSina zak po ukonceni vzdelavani nezlstava v tomto oboru
(kuchar).

e Predpokladam, ze video kurzy mohou zdbavnou formou ovliviiovat a motivovat
Zaka.

e Predpokladam, e vétsi zapojeni projektu KU do SVP prospéje zaktm i uéitelim.

Propojit vice teorii s praxi.

7.2 Metodika vyzkumu

Ke sbéru dat jsem zvolil metodu kvantitativniho pfistupu. Pro potvrzeni hypotéz jsem pouzil
metodu Setfeni pomoci dotaznikd. Vypracoval jsem dotaznik, ktery je uveden v piiloze.
Dotaznik je pro zdky SOU. Na zacatku dotazniku byli Z4ci sezndmeni s Gcelem dotaznik
ajak jej spravné vypliiovat. Zaci odpovidali anonymn&. Dotaznik obsahoval uzaviené
1 oteviené otazky, aby zaci mohli vyjadfit svlij nazor. Dotazniky jsem s pomoci mistri
odborného vycviku rozsifil do 3 odbornych Skol: Zaci pracovali s dotaznikem v hodinach

odborného vycviku. Z jednotlivych polozek jsem ziskal souhrnné pocty. Nékteré odpoveédi
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jsem zpracoval pomoci grafli, a pro n¢které jsem volil zpracovani do tabulky. Prizkumné

Setfeni probihalo v ¢ervnu 2018. Dotaznik vyplnilo celkem 100 studentt.

Sbér dat

Oslovil jsem zaky stfednich odbornych skol v oblasti gastronomickych oborti. Dotaznik byl
rozdan ve vyuce za pomoci mistrii odborného vycviku. Ze souboru dotazovanych zakt bylo

40 z prvniho roc¢niku, 40 z druhého ro¢niku, 20 z tietiho ro¢niku.
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8 Prezentace Vysledku

Vysledky provedeného prizkumu byli zpracovany v grafické form¢ v programu Microsoft

Office Excel
Otézka ¢. 1: Uved’te rocnik, ktery studujete

a) roc¢nik
b) rocnik
¢) rocnik
d) rocnik
Z celkového poctu 100 respondentt, je 40 Zaky 1. ro€niku, 40 zaky 2. rocniku a 20 Zaky 3.

ro¢niku. Zadny Z&k se nevzdélava ve 4. rocniku

Rocnik vzdélavani respondentd

40 40

40

30 20

20

10 AV
0

1.Roénik 2.Rocnik 3.Rocnik 4.Rocnik

Graf 2: Ro¢nik vzdélavani respondentii
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Otazka €. 2: Jste zak nebo zakyné&?

a) zena

b) muz

60% respondentd byli muzi a 40 % respondentt tvofily Zeny

Rozdéleni studentli podle pohlavi

60
50
40
30
20

10

Studentka Student

Graf 3: Rozdéleni studenti podle pohlavi
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Otazka €. 3: Co nebo kdo Vas pii vybéru oboru nejvice ovlivnil/o?
a) vlastni rozhodnuti
b) rodina (rodice)
c) Skola
d) kamaradi
51 respondentli uvedlo, Ze vybér oboru, ve kterém se vzdé€lavaji, byl jejich vlastnim

rozhodnutim. 38 respondentil nejvice ovlivnila pfi vybéru Skoly rodina. 6 respondentil

uvedlo, Ze pti vybéru Skoly byli ovlivnéni Skolou a vybér 5 respondentti ovlivnili kamaradi.

Motivace k vybéru oboru ke studiu

51
38
' amg amy

Vlastni rozhodnuti Rodina(Rodice) Skola Kamaradi

60

50

40

30

20

10

Graf 4: Motivace k vybéru oboru vzdélavani
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Otézka ¢. 4: Planujete po ukonceni Skoly vyucnim listem ¢i maturitou pokraovat dale ve

studiu?

a) Ano
b) Ne

¢) Nevim

32 dotazovanych 74kl uvedlo, Ze planuje po ukonceni Skoly dale pokracovat ve studiu.
Dalsich 32 zaka uvedlo, Ze nebude dale pokracovat ve studiu. 31 dotazovanych zaka zatim

nevi, jestli budou pokracovat ve studiu. Zbytek respondentli neodpovédél.

Pokracovani ve studiu

32
31,8
31,6
31,4
31,2

31

30,8

30,6

30,4

Ano Ne Nevim

Graf 5: Pokracovani ve studiu
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Otazka ¢. 5: Predpokladate, ze se po ziskani vyu¢niho listu ¢i slozeni maturitni zkousky

budete pracovat jako kuchai?

a) Ano
b) Ne

¢) Nevim

27 dotazovanych pfedpoklada, Ze po ziskani vyucniho nebo sloZzeni maturitni zkousky bude
pracovat jako kuchat. 39 respondentti pfedpoklada, Ze urcité nebudou pracovat jako kuchati

a 33 dotazovanych zatim nevi, ¢emu se budou vénovat.

Predpoklad pracovat v oboru kuchar

40
35
30
25
20
15

10

Ano NE Nevim

Graf 6: Predpoklad pracovat v oboru kuchar
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Otazka €. 6: Jak vidite ve svych ocich své ucitelé?

Charakterizujte svého vyucujiciho, kterého hodnotite pozitivné......

43 dotazovanych uvedlo charakteristiku ucitele, kterého hodnoti pozitivné
Charakterizujte svého vyucujiciho, kterého hodnotite negativné......

41 dotazovanych uvedlo charakteristiku ucitele, kterého hodnoti negativné.

Tabulka 3: Pozitivni charakteristika

Pozitivni charakteristika

Dobfre vyklada

Hodny, ochotny pomoci

Ma zajem poznat i nas nejen styl uéeni
Piijemny, podava informace zajmovou formou
Aktivni, zabavny

Pozitivni, vstFicny

Vtipny

ZkuSeny hodné vi o tématu

Tabulka 4: Negativni charakteristika

Negativni charakteristika

Nezajem o zZaka

Moc nevysvétluje a neprijde mu divné, Ze polovina tiidy
ma 5 z testu

Stale k¥ici je arogantni

Nudny, nezajimavy

Nezabavny, hlu¢ny

PriliS prisny

Staromodni

Zadava moc prace
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Otézka ¢. 7: Motivuje Vas ucitel k dal§imu pokracovani ve studiu?

a) Ano
b) Ne

¢) Ano trochu

23 zaka uvedlo, ze je ucitel motivuje k dalsimu pokracovani ve studiu. 40 dotazovanych
zaki uvedlo, Ze jsou trochu motivovani k dal§imu studiu a 33 respondentli odpovédélo, Ze

je ucitel nemotivuje k dal$imu pokracovani ve studiu

Motivace ucitele ve studiu

40
35
30
25
20
15

10

Ano NE Ano trochu

Graf 7: Motivace ucitelem k dal§imu vzdélavani
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Otézka ¢. 8: Jak by podle Vas méla vypadat vyucovaci hodina, aby vyucovaci hodina byla

zabavna a pozornost na 100%?

12 dotazovanych uvedlo, Ze by ocenili vice video ukazek se souvisejici latkou. 7 respondentli
by radéji vice diskutovalo a méné psalo. 6 zakl preferuje zajimavé podani uciva od ucitele.
5 dotazovanych pozaduje v hodindch vice spolecnych aktivit. 6 respondentii by ocenilo
zajimava témata. 5 74kl si pieje hodného a milého ucitele. 6 Zakl preferuje jako idedlni

vyucovaci hodinou volnou hodinu. 1 zék by ocenil vice motivace.

Vyucovaci hodina

12
12
10
7
8 6 6 6
6 5 5
4
2 1
Videa Méné Zajimavé Vice Zajimava Hodny,mily Volna Vice
souvicejici psaniv podaniod spoleénych  témata ucitel hodina motivace
slatkou hodiné,vice  ucitele aktivit
diskuze

Graf 8: Vyucovaci hodina
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Otazka ¢. 9: Jak byste zhodnotil/a vyucovaci hodiny, které prevazovaly pti Vasi dochazce
do stfedni Skoly? Vyuzijte Skédlu, na které 1 znamend nejlep$i hodnoceni, 5 nejhorsi

hodnoceni.

a) Zajimavé

b) Naucné

c) Zabavné

d) Nezajimavé
e) Nudné

f) Bez informaci

g) Jiné

Mezi hodnocenimi ve vSech kritériich pfevazuje neutrdlni ,, dobra“. Jako nejvice
problematické se jevi kritérium,, bez informaci®, které je jako nedostate¢né¢ oznaceno 10
zaky a jako vyborné 7 zaky. 15 zakt povazuje z tohoto hlediska hodiny za chvalitebné a 17
zaki za dostatecné. Podle kritéria ,, nau¢né* hodnoti 1 z4k hodiny jako nedostate¢né. 12
zaki jako dostatecné. 35 74kl jako chvalitebné a 11 zakl jako vyborné. Lze tedy usuzovat

413

ze hodiny byly ,, nau¢né* , ovsem bez informaci

Hodnoceni vyucovacich hodin

S

Zajimavé Naucné Zabavné | Nezajimavé  Nudné
mformau

ml 12 11 12 8 10 7
2 27 35 26 18 14 15
m3 44 37 35 39 37 41

4 8 12 15 23 21 17
m5 1 1 5 5 6 10

H]l m2 m3 4 m5

Graf 9: Hodnoceni vyucovacich hodin
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Otazka €. 10: Sledujete néjaké gastronomické trendy?

a) Ano
b) Ne

Studenti uvedli, ze v 69% sleduji n¢jaké gastronomickeé trendy. 30 % zbylych student zadné

gastronomické trendy nesleduje. 1 student na otdzku neodpovedél.

Gastronomickeé trendy

70
60
50
40
30
20
10

ATV

Ano Ne Neni odpovéd'

Graf 10: Gastronomické trendy
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Otazka €. 11: Z ¢eho Cerpate nejéastéji gastronomické informace?

a) Televize
b) Casopis
¢) Knihy

d) Internet

e) Jiné

Prevaha respondentli ¢erpa gastronomické informace nejcastéji z internetu a to celych 70%
respondentt. 16 zaka uvedlo, Ze Cerpaji gastronomické informace z televize, 5 respondentil
vyuziva ¢asopisy, 6 zakid uvedlo knihy a pro zbyvajici 3 zéky je dostateCnym informacnim

zdrojem Skola

Cerpani gastronomickych informaci
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Televize Casopis Knihy Internet Jiné

Graf 11: Cerpani gastronomickych informaci
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Otazka €. 12: Znate program Kulinafského uméni, ktery se vyuziva ve vasi Skole?

a) Ano
b) Ne

Ptevaha zaki odpovédéla na otazku, ze program Kulinarské uméni znaji, a to v 65% ze vSech
dotazovanych. 35% respondentii uvedeny program neznd, ato piesto, ze je ve Skole

vyuzivan.

Znalost projektu Kulinarského uméni
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Graf 12: Znalost projektu Kulinaiského uméni
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Otazka €. 13: Vyuzivaji ucitelé video kurzy kulinafského umeéni ve vyuce?
a) Ano
b) Ne
c) Obcas

Na otazku, zda ucitelé vyuzivaji video kurzy KU ve vyuce odpovédélo vsech 100
respondentll, z tohoto po¢tu 62% dotazovanych uvedlo, uditelé¢ vyuZivaji video kurzy KU.
32 respondentl odpovédélo, ze video kurzy jsou ve vyuce vyuzivany obcas. Zbyvajicich

6 respondentll je pfesvédceno, Ze videa vyuzivand nejsou.

Vyuzivani video kurz(l KU ve vyuce
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Graf 13: VyuZivani video kurzii KU ve vyuce
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Otazka €. 14: Libi se Vam zpracovani vyuky do video kurzii?

a) Ano
b) Ne

¢) NefeSim to

65 respondenttl zvolilo odpovéd’ ano, libi se jim zpracovani vyuky do video kurzi, je to pro
né atraktivni. 7 respondentl naopak tento zplisob zpracovani vyuky nepreferuje, nevyhovuje

jim. Zbyvajicich 25 zakd uvedenou otazku netesi, zpracovani je pro né nepodstatné

Atraktivnost zpracovani video kurz(
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Graf 14: Atraktivnost zpracovani video kurzii
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Otézka €. 15: Jsou pro Vas video kurzy piinosné?

a) Ano
b) Ne

¢) NetuSim

71 dotazovanych uvedlo, Ze jsou pro né video kurzy velkym piinosem. 20 respondentti zatim
nedokéze posoudit, zda jsou pro n€ videokurzy ptinosem: 9 respondentli naopak uvedlo, Ze

jim video kurzy nic nepfinaseji.
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Graf 15: Prinos video kurza
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Otazka €. 16: Vyuzivate moznosti samostudia pomoci online kurzi kulinafského uméni?

a) Ano
b) Ne

Celkem 79% respondentd uvedlo, ze moznosti samostudia pomoci kurzit KU nevyuzivaji.
Pouze 21% respondenti kurzi KU k samostudiu vyuziva. Vzhledem k vySe uvedenym
vypoveédim, které svéd¢i o relativné nizké motivaci 74kl k setrvani ve zvolené profesi
1 k dalSimu vzdélavani, nebylo mozné ocekdvat vysoky pocet respondentt, ktefi vyuZzivaji

moznosti samostudia.

Vyuzivani samostudia pomoci kurz( KU
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Graf 16: VyuZivate moznosti samostudia pomoci online kurzi kulinafského uméni
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Otazka ¢. 17: Nasleduje ve vyuce prakticka ukazka po probraném tématu?

a) Ano
b) Ne
c) Ziidka

52 dotazovanych uvedlo, Ze po probraném tématu nenasleduje zadna prakticka ukazka. 20
dotazovanych odpovédélo, Ze vzdy probihd nasledna praktickd ukéazka: zbylych 28 74kl se
s praktickou ukézkou po probraném tématu setkavd ziidka. Odpovédi respondentl
dokumentuji praci Skoly, resp. Jednotlivych vyucujicich: zdd se, Ze néco neni zcela

v potadku

Prakticka ukazka po probraném tématu
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Graf 17: Prakticka ukazka po probraném tématu
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Otazka ¢. 18: Mate pro autory video kurzii né¢jaka doporuceni?

Na tuto otazku ze 100 dotazovanych zakl odpovédélo 49 zakl ne, nemaji pro autory video
kurzli z4dnd doporuceni. 45 respondentii na uvedenou otdzku neodpovédélo. Pouhych
6 respondentli se pokusilo formulovat doporuceni pro autory video kurzii: 5 respondenti si
preje vice takto ptipravenych kurzl a jeden respondent pozaduje vSe postupné vysvétlit.

I v téchto odpovédich se projevuje nizkd motivace zak.

Doporucni pro autory video kurzu
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Graf 18: Doporuceni pro autory video kurzi
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9 Diskuze

Vyzkumna prace byla zaméfena na zjisténi informovanosti zaka stfedniho odborného
Skolstvi o pilotnim projektu Kulinarského uméni. Dal§im zamérem vyzkumné prace bylo
zjistit vztah studentll k oboru a pldnovani jejich budouci kariéry. Oslovili jsme zaky fi
sttednich odbornych Skol pomoci dotaznikového Setfeni. V dotaznikovém Setfeni studenta
byly v Gvodu dotazniku identifikaéni otazky. Setfeni se t¢astnilo celkem 100 zaki: 40 z 1.
ro¢niku, 40 z 2. ro¢niku a 20 74kl z 3. ro¢niku oboru kuchat. Dotaznik vyplnilo 40 zakyn
a 60 zakt. Pocet zakyn je vzhledem k oboru pomérné vysoky, coz je dano zejména jejich
zastoupeni v prvnim ro¢niku: v jedné ze Skol, ve kterych Setieni probihalo je totiz vyuka
v prvnim ro¢niku realizovana tak, Ze v jednom pololeti maji Zaci praxi jako kuchafti, ve
druhém pololeti jako ¢iSnici. Po ukonceni prvniho ro¢niku si zaci voli, kterému oboru se

chtéji dale vénovat, od druhého roc¢niku se potom vzdélavaji ve zvoleném oboru.

Dalsi ¢ast dotaznikového Setieni byla zamétena na volbu oboru, pfedstavu 74kl o tom kde
budou pracovat po ukonceni studia a ndzory zaki, pribéh vyuky a roli ucitele. Zajimalo nés,
ktery faktor nejvice ovlivnil zaky pfi vybéru oboru odborného vzdélavani. Vice jak polovina
(51%) z dotazovanych uvedla, ze si vybrala skolu na zaklad¢ vlastniho rozhodnuti. Dalsi
faktor, ktery ovlivnil vybér Skoly je rodina (rodice) a to u 38 zakt. 5 zaka uvedlo, ze byli pfi
oboru ovlivnéni kamarady a 6 zakl ovlivnila pifi vybéru zakladni Skola. Pfedpokladal jsem,
ze vliv zékladni Skoly na kariérové rozhodovani zakti bude podstatné vyssi. Ukazuje se, ze
v oblasti kariérového rozhodovani maji zakladni Skoly jisté rezervy. Na druhou stranu

vzorek 100 respondentil neopraviiuje k zobectiovani zaveért, je piili§ maly.

Otazky smétovaly ke zjiSténi, zda se Zaci chtéji po ziskani vyu€niho listu dale vzdélavat
a ziskat maturitni zkousku, ale také k tomu, zda pfedpokladaji, Ze po ukonceni vzdélavani
budou pracovat ve zvoleném oboru jako kuchati. Odpovédi na otazky €. 4 a ¢. 5 by mohly

potvrdit mé hypotézy:
~Piedpokladam, Ze vétsina Zaki po vyuceni bude pokracovat ve studiu*
»Predpokladam, ze vétSina zaki po ukonceni vzdélavani nezlstava v tomto oboru (kuchat)*

Pocet zaki, ktefi jsou rozhodnuti pro pokracovani ve studiu, ¢ini 32. Stejny pocet zaka je

rozhodnuto déle ve studiu nepokraCovat: 31 zakd nevi. Potvrzeni hypotézy je tedy
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nejednoznacné, nelze ji potvrdit, ani vyvratit. Také potvrzeni druhé hypotézy je
komplikovano poctem dosud nerozhodnutych respondentii, kterych je celkem 33, v oboru

chce zustat 28 zaka, zatimco jej chce po ukonceni vzdélavani opustit 39 zak.

Dalsi cast dotaznikového Setfeni byla zaméfena na charakteristiku ucitele, motivaci,
vyucovaci jednotku a gastronomické informace. Zajimalo nas, jak by charakterizovali zaci
svého utitele: z pohledu pozitivniho hodnoceni a i negativniho hodnoceni. Zaci si nejvice
ceni na svém uciteli dobry vyklad, pozitivni pfistup a vstiicnost. Naopak, ¢eho zéci si neceni
na uciteli, kdyZ je nezabavny, hlu¢ny a kti¢i. 23 zaki uvedlo, Ze je ucitel motivuje k dalSimu
studiu, 40 respondentli uvedlo, ze jsou trochu motivovani. 33 zakt uvedlo, ze nejsou
motivovani k dalSimu studiu. Na dal$i otazku, jak by ohodnotili vyu€ovaci hodiny,
respondenti odpovédéli: mezi hodnocenimi ve vSech kritériich pfevazuje neutrdlni ,,dobra®.
Jako nejvice problematické se jevi kritérium,,bez informaci®, které je jako nedostatené
oznaceno 10 zaky a jako vyborné 7 zaky. 15 zakl povazuje z tohoto hlediska hodiny za
chvalitebné a 17 zaka za dostatecné. Podle kritéria ,,naucné* hodnoti 1 zék hodiny jako
nedostatecné. 12 zaki jako dostate¢né. 35 zaki jako chvalitebné a 11 zaka jako vyborné.
Lze tedy usuzovat , ze hodiny byly ,,nau¢né®, ovSem bez informaci. Déle jsme se zaméfili
na gastronomické informace. 69 respondentt uvedlo, Ze sleduji gastronomické trendy a 30

zakl nikoliv. Nejvice Cerpaji zaci gastronomické informace z internetu a televize.

Posledni ¢ast dotaznikového Setteni otazky €. 12 az €. 18 byly zamétené na pilotni projekt

kulinatského uméni. Odpovédi na otdzky ¢.12 aZ €.18 by mohly potvrdit mé hypotézy.
,, Pfedpokladam, ze video kurzy mohou zdbavnou formou ovliviiovat a motivovat zaka*

,, Piedpokladam, Ze vétsi zapojeni projektu KU do SVP prospéje zakam i uéiteldm. Propojit

vice teorii s praxi*

VétSina zakl, kteti odpoveédéli na otdzku kulinarského uméni, odpoveédéli velmi kladné
odpovédi. 65 respondentti uvedlo, Ze znaji a vnimaji projekt kulinarské umeéni pfi svém
studiu a 35 zakt neznd KU. Podle zaku, ktefi odpovidali na dalsi otdzku ohledné video
kurzt, 62 respondentli uvadi, ze ucitel vyuziva video kurzy ve své vyuce a 71 zakl uvadi,
ze video kurzy jsou pro n¢ velmi piinosné, proto mohu jednoznacné potvrdit hypotézu, ze

,,video kurzy mohou zdbavnou formou ovliviiovat a motivovat zaka“.
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Kulinatské uméni se zatim pozvolna dostava do skol a do vyukovych procesi zatim ve formé
podpory vyuky. Bylo by potieba, aby doslo k propojeni teorie s praxi, coz zatim podle 52
respondenttl, ktefi uvedli, ze po probraném tématu nenésleduje prakticka ukazka. Déle 79
zakt uvedlo, Ze nevyuziva samostudium pomoci kurzi KU. Jsem presvédceny, ze pii veétSim
zapojeni KU do vyuky a vétSim propojeni teorii s praxi mohu potvrdit hypotézu: ,, ze vétsi

zapojeni projektu KU do SVP prospéje zakiim i uditeltim.
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Zavér

Bakalafska prace byla zaméiena na zmény kurikula v gastronomickych oborech od historie
po soucasnost. Cilem prace je predstavit pilotni program Kulinaiské uméni a ndvrh na zménu
SVP pro $koly na vyudovani mladych kuchafi. Dale pohled na aktualni nezamé&stnanost.
Toto téma jsem si vybral, jelikoz aktivn€ pracuji v oboru kuchai a velmi m¢ zaujal projekt
Kulinafské umeéni, o kterém jsem piesvédCen, ze miize vyznamné pomoct ke zkvalitnéni
profesnich kompetenci zakii tohoto oboru. V naSem oboru je tieba zajistit kvalitni systém
vyuky, aby absolventi byli dostatecné pripraveni na budouci zaméstnani. K tomu je nezbytné
zajistit kvalitni pedagogy, ktefi dokdZou motivovat zaky a jsou mistry ve svém oboru. My
jako zaméstnavatelé¢ potfebujeme, aby absolvent po ukonceni vzdélavani disponoval
profesnimi kompetencemi a mé¢l zéaklady kvality, na kterych se da stavét. Na kvalitni
ptipravé motivovanych absolventii se budeme radi podilet. Momentalni situace na trhu prace
0 praci obecné, v nasi oblasti navic hraje roli skutecnost, Ze Zaci, ktefi dokon¢i vzdelavani,
se poté vénuji jinému oboru. Dovolim si tvrdit, Ze z deseti studentii po ukonceni studia
vytrvaji v oboru 2-3 absolventi. Ted’ je dulezité si fici pro¢? Vyzkumna ¢ast bakalaiské prace
byla zpracovana kvantitativné na zdkladé anonymniho dotaznikového Setfeni. Vyzkumny
soubor tvotili Zaci a ucitele sttednich odbornych kol v Praze. Cilem Setfeni bylo zjistit od
zakl zakladni informace o tom, co ¢i kdo je vedl k tomu, aby si zvolili vzdélavani v tomto
oboru. Setieni dale smé&fovalo ke zjisténi, jaké jsou cile zaki v dobé po ukonéeni vzdélavani,
jaka je jejich motivace, jak vnimaji své vyucujici, co by chtéli ve vyuce zménit apod. Cile
bakalarské byly splnény, vysledky analyzy dat ziskanych v Setfeni potvrdily, Ze vétSina zakh
po ukonceni vzdélavani nezlistdva v tomto oboru a, ze video kurzy mohou zdbavnou formou
ovlivitovat a motivovat zéka. V&t§i zapojeni projektu Kulinaské uméni do SVP by prospélo

Zakim 1 ucitelim. Je nutné vice propojit teorii s praxi.
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Priloha 1: Mapa vyskytu Kulinafského uméni
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Priloha 2: Dotaznik Zaka

Dotaznik Zak
Vézené studentky, vazeni studenti

Rad bych Vés touto cestou pozadal o spolupraci. Do ruky se Vam dostavd anonymni
dotaznik, ktery bude soucasti mé bakalaiské prace na téma ,Zmény kurikula

v gastronomickych oborech od historie po souc¢asnost*

Vyplnéni dotazniku Vam zabere nejvyse 10 minut. Veskeré tidaje budou pouzity pouze pro
studijni ucely.
Dé&kuyji za spolupraci

Ptemysl Dousa

1. Uved’te ro¢nik, ktery studujete
a) rocnik
b) rocnik
¢) roc¢nik

d) rocnik

2. Jste:
a) Student
b) Studentka

3. Co nebo kdo té pii vybéru Skoly nejvice ovliviiil/o?
a) Vlastni rozhodnuti
b) Rodina (Rodice)
¢) Skola
d) Kamaradi

4. Planujete po ukonceni Skoly vyucnim listem ¢i maturitou pokracovat dale ve studiu?
a) Ano
b) Ne

¢) Nevim

II



5. Vidite svou kariéru kuchare i po skon¢eni studia?
a) Ano
b) Ne

¢) Nevim

6. Jak vidite ve svych ocich své ulitelé? Volna odpovéd’

7. Motivuje Vas ucitel k dalSimu pokracovani ve studiu?
a) Ano
b) Ne

¢) Ano trochu

8. Jak by podle Vas méla vypadat vyucovaci hodina, aby vyucovaci hodina byla
zabavna a pozornost 100%?

Volna odpoved”:

9. Jak byste zhodnotil vyucovaci hodinu
a) Zajimava, naucna
b) Zabavna, naucna
¢) Nezajimava, nudna

d) Jiné:

10. Sledujete néjaké gastronomické trendy?
a) Ano
b) Ne
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11. Z ¢eho Cerpate nejcastéji gastronomické informace?
a) Televize
b) Casopis
¢) Knihy
d) Internet

e) Jiné:

12. Znate program Kulinaiského uméni, ktery se i vyuziva ve Vasi Skole?
a) Ano
b) Ne

13. Vyuzivaji uditelé video kurzy kulinarského uméni ve vyuce
a) Ano
b) Ne
¢) Obcas

14. Jak se Vam libi zpracovani vyuky do video kurzi, a je to pro Vas prinosné?
a) Ano
b) Ne

¢) NefeSim to

15. Vyuzivate moZnosti samostudia pomoci online kurzii kulinafského uméni?
a) Ano
b) Ne

16. Nasleduje ve vyuce prakticka ukazka po probraném tématu?
a) Ano
b) Ne
c) Zridka
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17. Vyuzivate moZnosti samostudia pomoci online kurzii kulinaiského uméni?
a) Ano
b) Ne

18. Nasleduje ve vyuce prakticka ukazka po probraném tématu?

Volna odpoved’



Piiloha 3: Navrh na témata zafazena do SVP oboru Kuchaf,

Gastronomie a Hotelnictvi

Piehled témat a obsah jednotlivych kurzi kulinaiského uméni

Ndvrh na témata zaiazend do SVP oboru Kucha¥, Gastronomie a Hotelnictvi

Ucivo

Zaklady prace
S noZem

Vysledky vzdélavani Nazev tématu

Jak vybrat spravny
niz

zak vybere vhodny
nuz dle tkonu,
pouziva rizné
techniky krajent,
ovlada udrzbu

a brouseni noze

Jak spravné krajet

BrousSeni noze na
kameni

VI

Podrobny obsah

Vybér zékladniho setu nozi

Drzeni noze
Kuchatsky ntiz
Santoku ntiz
Vykostovaci niz
Filetovaci niiz
Maly krajeci ntz
Vroubkovany ntiz
Ocilka

Zakladni krouzivé technika
krajeni kuchatskym nozem

Dalsi techniky krajeni
kuchatskym nozem

Krajeni dlouhych plochych
surovin

Krajeni valcovitych

a kulatych surovin
Krajeni velkych surovin
Krajeni ostatnich surovin
Krajeni bylinek

Velikosti a tvary krajenych
surovin

Rozdil mezi ostrym a tupym
nozem

Druhy brusnych kameni

Postup pfi brouseni noze na
brusném kameni

Dokonéeni brouseni
a udrzba ostfi



Zakladni informace
o vyvarech

Jak zalozit svétly vyvar

Svétly vyvar P ) .
Ptidavani zeleniny a bylinek
do vyvaru

Jak zékladni vyvar scedit,
zchladit a skladovat

Zakladni informace
0 tmavém vyvaru

Objasni rozdil pfi Jak zalozit tmavy vyvar

ptipravé svétlych Tmavy vyvar Restovani a pridavani
a tmavych vyvarQ zeleniny a bylinek

Vyvary Jak vyvar scedit, zchladit

Dokaze pouzit a skladovat
kulinafsky post o
i 1narsky,pos P Jak pfipravit hovézi vyvar
piipravy vyvaru

Hovézi vyvar Blansirovani kosti
Tmavy a svétly hovézi
vyvar

Zeleninovy vyvar

Rybi vyvar (fish stock, fish

Ostatni vyvary fumet)

Vyvar z motskych koryst
(krevety, humr, krab)

Court Bouillon

VIl



Omacky

Rozlisi rozdil mezi
svétlou a tmavou
jiskou a aplikuje na
dany pokrm

Pripravi zakladni
omacky a zvoli
spravnou metodu

a techniku pfipravy
Zakladni omacky
vyuzije k ptiprave
dalsich omacek

Jiska

BesSamel

Velouté

Holandska omacka

Zakladni tomatova
omacka

Demi-glace, glace

Maslova omacka —
beurre blanc

VIII

Co je to jisSka a jak s ni
pracovat

Jak ptipravit bilou jisku

Jak ptipravit svétlou jisku
Jak ptipravit tmavou jisku
Co je besamel a druhy jisky
Ptiprava mléka pro beSamel

Ptiprava beSamelu a jeho
dochucovani

Variace besamelu
Co je to velouté omacka
Ptiprava velouté omacky

Dochucovani a obohacovani
velouté omacky

Skladovani a ohfivani
velouté omacky

Variace velouté omacky

Zakladni ingredience
holandské omacky

Ptiprava kyselé redukce

Ptiprava zloutkl — zaklad
holandské omacky

Pridavani masla

a dochucovani

Variace holandské omacky
Vybér surovin pro piipravu
tomatové omacky

Zaklad tomatové omacky
Vareni raj¢at a dochucovani
Variace tomatové omacky
Co je to glace a jak ho
pripravit

Co je to demi-glace a jak ho
pripravit

Variace glace a demi-glace
a jejich vyuzivani

Zakladni ingredience
maslové omacky

Pfiprava maslové omacky
Udrzovani a servirovani
Jak zachranit rozpojenou
omacku

Variace maslové omacky



Polévky

Polévky z vyvari

Consommé

vyuZije znalosti

o ptiprave vyvart

a vyuzije k pfipraveé
dalsich polévek

Krémové polévky ze
zeleniny a lusténin

Krémové polévky
zahusténé jiskou

IX

Zakladni informace
o polévkovych vyvarech

Ptiprava polévkového
vyvaru z masa

Ptidavani ingredienci do
polévkovych vyvarti z masa

Co je to consommé

Jak ptipravit consommé

Jak consommé dochutit
a servirovat

Jak vycistit vyvar pomoci
vajecnych bilkt

Zakladni ingredience
krémovych polévek
Jednotlivé kroky ptipravy

Finalni konzistence
krémovych polévek

Servirovani krémovych
polévek

Zakladni ingredience
krémovych polévek

Jednotlivé kroky piipravy

Finalni konzistence
krémovych polévek

Dokonceni a servirovani
krémovych polévek



popiSe anatomii vejce
Vejce — anatomie,
vafend, peCena,
vyjmenuje a popise michana, posirovana
dil¢i upravy vajec

Vejce
Jak ptipravit omeletu

osvoji si techniku
ptipravy omelety

Italska a Spanélska
omeleta

Anatomie vajec

Varena vejce — namekko, na
hnili¢ku, natvrdo

Michana vajicka

Pecena vejce

Posirovana vejce (ztracené
vejce)

Jakou panvicku pouzit pro
ptipravu omelety

Jak spravné ptipravit
zakladni omeletu

Jak ptipravit francouzskou
omeletu

Rizné techniky piipravy
omelet

Co je frittata a tortilla

Vybér vhodné panvicky

Ptiprava surovin pro frittatu
a tortillu

Ptiprava frittaty a tortilly



Ryze - vateni
a duseni

Vareni ryze - pilaf
metoda

rozlisi jednotlivé
druhy ryze

osvoji si techniku
vateni a duseni ryze

Vareni ryze - risotto

Ryze, obiloviny g
metoda

a luSténiny

Variace risotta

rozlisi jednotlivé

druhy obilovin

a lusténin o

Jak uvafit obiloviny

. a lusténiny

spravnym zpusobem

provede piipravu

obilovin a lusténin

Jak uvatit polentu

XI

Jednotlivé druhy ryze

Ptiprava ryze metodou
vareni

Ptiprava ryze metodou
duSeni

Druhy ryze vhodné pro pilaf
metodu

Zaklad pilaf metody

Jednotlivé kroky pilaf
metody

Dokongeni a servirovani
pilafu

Variace zakladniho pilafu

Péanvicky vhod