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pomoc pii psani mé prace a za poskytnuti cennych rad a Cas, ktery mi vé€novala. Déle bych
chtéla podeékovat svym kolegim ze studia. Mé diky patii i vedeni Hotelové Skoly
v Teplicich, které mi béhem studia poskytlo ¢as a podpofilo mé. Velice d€kuji své rodiné

za velikou podporu a trpélivost.



ABSTRAKT

Portfolio profesniho rozvoje Daniely Vancurové obsahuje deset povinnych kapitol. Jednou
z nich je strukturovany zivotopis, kde je sepsana cela praktickd a profesni historie. Dale je
zde Esej — Historie pohostinstvi a jeji pfesah do soucasné doby pii vyuce zaki.
V konspektu knihy se zabyvam publikaci Zakladni ucebnice pedagogiky, kde jsou
rozebirany a reflektovany casti knihy. Nasleduje ¢ast profesiograficky rozbor ucitele
odborného vycviku. V této ¢asti naleznete definice a konkrétni ¢innosti pedagoga. Poté se
vénuji piipadové studii Skoly ¢i Skolského zatizeni. Déle je zde pisemnd piiprava na
vyucovaci jednotku praktického vyucovani, kde ptiblizuji praktickou ¢ast na téma kava a
je zde vytvotrena a vysvétlend myslenkova mapa. Cilem bakalafské prace je prokazat jak
profesni, tak 1 odborny rozvoj znalosti a dovednosti ziskanych béhem bakalatského studia

a vyuziti znalosti z ptedmétt pedagogika, psychologie a didaktika.

KLICOVA SLOVA
portfolio, profesni rozvoj, ucitelstvi praktického vyucovani a odborného vycviku, obor

profesniho plisobeni studenta gastronomie



ABSTRACT

Daniela Vancurova's portfolio of a professional development contains ten mandatory
chapters. One of them is a structured curriculum vitae, where the entire practical and
professional history is written. Then there is the Essay — History of Hospitality and its
transcendence to the present in teaching students. In the summary of the book, I deal with
the publication Basic Textbooks of Pedagogy, where parts of the book are analyzed and
reflected. The following is a professional analysis of a vocational training teacher. In this
section you will find definitions and specific activities of the teacher. Then he deals with a
case study of a school or school facility. Furthermore, there is a written preparation for the
teaching unit of practical teaching, where the author approaches the practical part on the
topic of coffee and a mind map is created and explained. The aim of the bachelor's thesis is
to demonstrate vocational and a professional development of knowledge and skills
acquired during the bachelor's study and the use of knowledge from the subject of
pedagogy, psychology and didactics.

KEYWORDS
portfolio, professional development, Teacher Training in Vocationl Education and

Training, professional shapere gastronomy
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1 Predmluva

Dlouho jsem se rozmyslela nad tématem své bakaldiské prace, nakonec jsem zvolila
formu, kterd nese nazev Portfolio profesniho rozvoje. Obévala jsem se zpracovani této
préce, ale jsem si jista, ze mi toto téma umozni zaméfit se na pedagogickou ¢innost ucitele
odborného vycviku. Téma eseje jsem zvolila Historie pohostinstvi a jeji ptesah do
soucasné doby pfi vyuce zakt. Historie nam dokaze nastinit kofeny v gastronomii a dokéaze
zaktim, ze pohostinstvi a gastronomie je jedno z nejstar§ich femesel lidstva a je dilezité

toto femeslo udrzet a nadéle rozvijet moznostmi 21. stoleti.

V roce 2017/2018 jsem proto vystudovala minimalni pedagogické vzdelani na Narodnim
institutu doplitkového vzdélani v Usti nad Labem, které jsem studovala b&hem prace. Po

uspésném ukonceni studia piisla nabidka na nové zaméstnani.

Od zafi roku 2018 jsem zacala pracovat jako uclitelka odborného vycviku na Hotelové
Skole v Teplicich, na Skole, kterou jsem sama uspeSné absolvovala. Jenze to mi nestacilo.
Rozhodla jsem se zkusit dal$i vzdélani, a to pravé na Karlové Univerzit¢ — Pedagogické
fakulté. V tomto rozhodnuti mé nadSené podpofil i mlij zaméstnavatel. Pedagogicka prace
se mi zalibila a rada bych se ji nadale vénovala. Chtéla bych predat zZakiim nasi Skoly své
zkuSenosti, které jsem za par let nabrala. Ukézat jim, ze kdyZ ¢lovék dfe na né€em, co ho

bavi a zajima, tak je velka Sance ziskat to, po ¢em v pracovnim Zivoté touZi.

Kdyz se zpétn€ podivam na to, co jsem v Zivoté dokdzala a kam jsem se vypracovala, tak
za to vdécim prevazné rodicim, ucitelim a také sama sobé. Bez podpory zminénych lidi

bych nebyla tam, kde jsem.

Od studia na Karlové Univerzité¢ jsem ocekavala, ze ziskdm dalsi zkuSenosti a dovednosti,
kter¢ ma dobry pedagog mit. Naucila jsem se, jak spravné uchopit vyklad v odborném
vycviku a jak vystupovat pied zaky. Od svych kolegl si i nadéale rdda poslechnu jejich

poznatky z praxe a piiu¢im se novym vécem.

Informace ziskané ze studia, ¢teni odborné publikace, kterd se vaze k pedagogice,
vyuzivam ve své praxi. Mym snaZzenim je tyto ziskané informace, dovednosti a
kompetence promitnout v této praci. Ucitelskd profese je celozivotni poslani, kterému je

potieba se pIn€ vénovat, a to znamena stat se kvalitnim ucitelem odborného vycviku.



2 Profesni strukturovany Zivotopis

Osobni udaje

Piijmeni a jméno Vancurova Daniela
Datum XXX

Narodnost Ceska

Adresa XXX

Vzdélani

2019 Univerzita Karlova, Pedagogicka fakulta, Specidlni pedagogika — ucitelstvi
odborného vycviku a praktického vyucovani
2017-2018 NIDV Usti nad Labem — Minimalni pedagogické vzdélani (studium
pedagogiky a psychologie pro stiedni Skoly)
2008-2012 Hotelova skola, Obchodni akademie a Stfedni primyslova Skola, Teplice,

BenesSovo nameésti 1, maturitni obor Hotelnictvi a turismus

Skolni praxe

Hotel Lugsteinhof, Némecko

Grand Hotel Pupp, Karlovy Vary

Priivodcovska ¢innost privodce

Zahranic¢i: Berlin Inno Trans 2010

Prazsky hrad: obsluha — rusky prezident Dmitrij Medvédév (2011), lotySsky rezident
Valdis Zatler (2010), rusky prezident Dmitrij Medvédév, americky prezident Barack
Obama (2010), anglicky princ Charles (2010), svaty otec Benedikt XVI. (2009), ukrajinsky
prezident Jus¢enko (2009), slovensky prezident Ivan GaSparovic¢ (2009)

Pracovni zkuSenosti
OA, SPS, HS Teplice 2018 - ugitelka odborného vycviku na Hotelové §kole Teplice
Clarion Congress Hotel Usti n/Labem 2014-2016 banketovy &isnik, hlavni &isnik v

restauraci Benada, 2016-2018 Food & Beverages Manager



Cestovni agentura 4SEASONS 2013-2014 - referent prodeje zajezdl, prodeje letenek,
administrativa

Restaurace Vysluni 2012-2013 — vedouci provozu, sprava chodu restaurace, dohled nad
zaméstnanci, zodpovédnost za vysledky

Hotel Panorama 2012-2012 - servirka

Grand Hotel Pupp, Karlovy Vary Mezindrodni filmovy festival 46., 47., 48., 50. - servirka

Jazykové znalosti
Anglicky jazyk — aktivné (slovem i pismem)

Némecky jazyk — pasivné

Prace s pocitacem
Prace s Microsoft Office - (Word, Excel, PowerPoint), Citrix, POS Configurator, Micros —

MyMicros, Mylnventory, Savarin, Vectron

Certifikaty a Skoleni
28. kvétna 2019 — Jak si stojite na spolecenském zebticku? To prozradi Vase chovani pfi

jidle

Dalsi dovednosti a osobni zajmy
Ridi¢sky prukaz B, znalost cestovniho ruchu, organizace zajezdu, priivodcovska ¢innost,
administrativni praxe, schopnost tymové prace, dobré organizacni schopnosti, zkuSenosti s

vedenim tymu, flexibilita



3 Odborna esej

Historie pohostinstvi a jeji presah do soucasné doby pri vvuce Zaku

Vzdélavat zaky v oblasti historie pohostinstvi je dilezité, protoze je potieba, aby dnesni
zéaci védeli mnohé o historii pohostinstvi a byli si védomi toho, Ze odborné dovednosti,
které se uci, pochéazi z davnych dob. Mohou se z historie ptiucit a udélat si vlastni nazor na
rizné odborné dovednosti, které pochazi z dob staroveku, sttedoveéku a novoveku. Z mého
pohledu se jedna o jeden ze zdkladnich kamenu ve vzdélavani zdku v oblasti gastronomie

jako takové. Jedna se o to, aby pochopili cely princip pohostinstvi a gastronomie.

Historii pohostinstvi se Zaci na oboru ¢isnik vénuji hned v prvnim rocniku, kdyz se
seznamuji s oborem. Bohuzel se tato ¢ast uciva vyucuje jen letmo a pouze obdobi starovék
a sttedovek. Novodobé déni v gastronomii se moc neprobird, coz je dle mého velka Skola,
protoze gastronomie postupuje dopiedu. Velice pekné je zpracovani novodobého déni
v gastronomii v ucebnici od Zdenky Hrbkové, ktera se jmenuje Nové stolniceni v kostce.

Tomuto se budu vénovat v samotné kapitole Gastronomie tfetiho tisicileti.

Pohostinstvi nas provazi jiz od starov€ku. Je to jedna z nejstarSich sluzeb pro lidi, ktefi
cestovali, at’ uz za praci nebo za zédbavou. Pohostinnost znamena pohostit blizniho svého.
Pohostinnost je jedna ze zdkladnich viastnosti ¢lovéka. Uroveii pohostinnosti je 1imérnd
urovni spolecnosti a jejimu rozvoji. Piivodné znamenala pohostinnost poskytnuti pristresi a
obcerstveni poutnikovi zdarma, pozdeji se tato cinnost stala obchodnim podnikanim.
V soucasnosti predstavuje verejné stravovani a hotelnictvi vyznamnou soucast
hospoddistvi vsech vyspélych stati.' Uplng bych stim, Ze je pohostinnost zakladni
vlastnosti ¢lovéka nesouhlasila. V dnesni dob¢ neni kazdy ochotny délat néco pro jiné,
natoz je hostit. Myslim si, Ze prace ¢iSnika je 0dé€l. Z vlastni zkuSenosti mohu fict, ze
clovek, ktery se chce vénovat gastronomické oblasti, se s tim musi narodit, musi to mit

v krvi. Dlouhé pracovni smény, vikendové smény, neustale byt ve stichu a v§imat si toho

"'SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-
9, str. 13



co se déje u stolu, musi byt predvidavy a védet, ze tamhle ten pan si da to a ten zase tohle.
Leckdy je takovy to ¢iSnik prakticky bez prestavky na obéd ¢i svacinu. Tento Clovék tomu

musi byt naprosto oddany.

Starovék

V pohostinstvi pijdeme az na uplny prvopocatek, a to do starovéku. Prameny sahaji do
Babylonu a Palestiny, kdy se pohostinstvi poskytovalo zadarmo. Vznikaly zde prvni
noclehdrny a vyCepny vina. Za nejvétsi slavy egyptské vznikla prvni zdbavni stfediska.
Kdyz se podivame do historie pohostinstvi za dob Recka a Rima, tak zjistime, Ze néktera
pravidla, kterda mame stale, pochazi z téchto dob. Naptiklad oteviraci doba, pouzivani
odmeérek, pouzivani skla a porcelanu pfi stolovani, po ukonceni hostiny se hostim nabizela

misa na oplach prstil tzv. fingerbowl.”

Fingerbowl je jedna z véci, kterd se ve vyssi formé stolovani a obsluhy pouziva dodnes. Je
to misa naplnéna vlaznou vodou s citronem a ptiklada se k ni ¢isty latkovy ubrousek nebo
ruénik malych rozméri. V této misce si host oplachne mastné prsty. Fingerbowl se
serviruje k pokrmim jako je dribez, krali¢i maso ¢i Zebra. Jedna se v podstaté¢ o pokrmy,
které jsou servirované s kosti. Osobné¢ jsem se setkala s podavanim fingerbowl hostiim,
jesté kdyz jsem pracovala v hotelu na pozici ¢iSnik a poté Food & Beverage manager. Zde
jsme hostiim podavali k pokrmim misku na oplach mastnych prstt. Jednalo se o pokrmy,
které je dovoleno jist ve spole¢nosti rukami, jako jsou naptiklad Zebra, kufeci stehna nebo
hamburger. Bohuzel od té doby jsem se s tim nikde nesetkala, coZ je Skoda, protoZe to

dava restauraci vyssi urovei a je vidét, ze obsluze na hostech zélezi.

Stredovék

V dobach stfedoveku bylo pohostinstvi na nizké trovni. VéEtSinou se cestovalo pouze za

naboZenskymi ucely, a tak tuto sluzbu poskytovala cirkev. AZ do konce 13.stoleti ziizovala

2SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-9
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cirkev pri klasterech pro verici noclehdarny s moznosti jednoduchého stravovani. Platilo se

7. . ’ v 3
naturaliemi nebo praci pro klaster.

Vznikaly tu jakési venkovské a méstské hostince. Uz jen toto rozdéleni nasvédCuje tomu,
na jaké bylo urovni. A kdo se v takovych hostincich vyskytoval? Venkovské hostince byly
spiSe pro chudinu. Hosté zpravidla jedli a popijeli z vlastnich nadob. Kdezto méstské
hostince poskytovaly vyssi uroven. Zde se nechali obsluhovat méstané a Slechta. Hostinsti

v mé&stském hostinci museli sloZit slib o placeni dani, dodrZovani poradku a otviraci doby.*

Kolem 17. stoleti uz je vysoka urovenn pohostinstvi, a ma urcitd pravidla stolovani a
stolni¢eni. Také se tu jiz rysuje jakési rozdéleni zptisobli obsluhy podle zemi.

Anglicky zpiisob obsluhy se vyznacoval krajenim masa u stolu, tzv. dranzirovanim. Dnes
se k dranzirovani pfipojily 1 dal$i dovednosti, které pifevzali ¢iSnici, a to dohotoveni
pokrmii pied hostem jako je flambovani, ptiprava riznych salath ¢i michdni napoji. Tyto
dovednosti se potfad vyucuji. Dovednost dohotovovani pokrmil pied hostem zaci vyuziji pii
svych zavére¢nych zkouskach. O michanych napojich se uci v pribéhu ttetiho rocniku.
Dokonce maji moznost se vzdélavat v této oblasti déle, a to v rdmci barmanskych kurzi,

diky kterym ziskaji kvalifikaci pro vykon barmana.

Francouzsky zpisob obsluhy se vyznacoval perfektni praci kuchait a ¢iSnikd, kdy
kuchafi precizné pfipravili pokrmy na misy a obsluha tyto pokrmy nabizela z mis na
pfipravené talife hostim. Dnes se nam francouzsky zplsob obsluhy dochoval ve formé
bankett €ili slavnostniho pohosténi vétsiho poctu lidi u stolu. Francouzsky zptsob obsluhy
se zaci uci po celou dobu studia. Nejvice ho vyuziji pii zavére¢nych zkouskach, kdy
obsluhuji své hosty a tato dovednost je hodnocena. Z mého pohledu je francouzsky zplisob
obsluhy nejvic co muize c¢iSnik v obsluze ukéazat. Precizni a kolektivni prace dava

slavnostni obsluze Smrnc.

Rusky zpusob obsluhy se vyznacoval zalozenim pokrmti a napoji na jeden stil, kde si

poté hosté sami nabidli a vybrali, co jim nejvice chutnd. Dnes bychom to nazvali Svédské

3 SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-
9, str. 13
* SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-9
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stoly & nabidkové stoly neboli raut.” S timto zptsobem obsluhy se Zaci seznamuji

v prub¢hu praktického vyucovani na externich pracovistich.

Vyse zmifiované zpusoby obsluhy se dochovaly do znaéné miry dodnes. Zaci se béhem
praktického vyucovani a odborného vycviku u¢i dovednostem a znalostem spojenym
s témito zplisoby obsluhy. Odbornici by se mnou jist¢ souhlasili, Ze jsou zptsoby obsluhy
v dnesni dobé malicko uzplsobené, ale ve své podstaté¢ zistaly doposud nedotcené.

V bézné praxi se zaci setkaji vice s francouzskym a ruskym zpiisobem obsluhy.

Novovék

Jak vime z dé&jepisu, novoveék se vyznaCuje rychlym rozvojem ve vSech smérech a
pohostinstvi neni vyjimkou. Hygiena ve starovéku a stiedoveéku velmi pokulhdvala.

V dobach novoveku se vyrazné zlepsuje.

Pohostinstvi a hotelnictvi se postupné radi mezi vyznamné obory ve vsech vyspélych
statech, zejména po druhé svetové vdlce. Cestovani za poznanim se stalo potrebou vsech
spolecenskych vrstev.® Napoje a pokrmy jsou nedilnou sou&asti kultury kazdého statu. Lidé
necestuji jen za krdsami zemé, ale cestuji 1 za dobrym jidlem a kvalitnimi sluzbami
v pohostinstvi. Kdo v dnesni dob¢ nema rad cestovani? Proto se snazime na nasi Skole
v ramcei zemépisu piivést zaky k cestovani a spojit si tuto ¢innost s vybornym jidlem a

lahodnymi napoji.

Ceské pohostinstvi

Dale bych neméla opomenout zminku o ¢eském pohostinstvi, které, troufam si fict, za dob
prvni republiky bylo na vysoké trovni. V té dobé se ,,nosila* Gsluznost, profesionalita a
preciznost. Tyto tii zdkladni vlastnosti mi v dneSni dobé chybi. Kdyby Slo vratit Cas, tak
bych chtéla zazit restauratérskou a hotelovou ¢innost v dobach prvni republiky. Musela to

byt naddhera. Krasné pracovni uniformy, elegantni a jemné pohyby pii praci €isSnikl. Nikdo

> SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-9
% SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-
9, str. 14
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nikam nespéchal a v poklidu si vychutndval objednané pokrmy, uzival si jak se o né
obsluha stara a zajima. Do restauraci a hotelu v dobé prvni republiky chodili pouze moviti
lidé, vétsinou néjaci tovarnici a podnikatelé. ,,Obycejné hospody — lokaly* navstévovala
délnicka ttida, kde se na hosty mluvilo svérazné a neurvale. Proto je dulezité dnesni zaky
ucit usluznosti, profesionalité a preciznosti, aby si uvédomovali vyznam téchto tii kvalit

¢isnika. Je dobr¢, aby znali svétovou a ¢eskou historii pohostinstvi.

V &eském pohostinstvi mimo jiné zastdva vyznamné misto lazenistvi. V Cechdch a na
Morave byly vedle starych lazenskych objektii vybudovdany nové, slouzici také ke
spolecenskym a zabavnym vicelim.” Lazenstvi je v Ceské republice stale na velice vysoké
trovni. Jezdi sem lidé z celého svéta, aby okusili 1é¢bu v Eeskych laznich. Zaci nasi skoly
vykovavaji odbornou praxi v lazeniskych komplexech. Nau¢i se zde vyznamu dietniho

stravovani a péci o lazenské hosty.

Po druhé svétové valce zasdhla krize pohostinstvi. V disledku politické a hospodaiské
zmény vymizeli soukromi podnikatelé. Nasledoval socialismus a s nim i zmény v celé
spolecnosti, které pfinesly mimo jiné naptiklad nizké ceny v pohostinstvi a stravovacich
sluzbach. Ty mély za nasledek neumérné zvyseni poptavky po vsech druzich nasich sluzeb,
a to mélo spolu s nizkym platem zaméstnancii rozhodujici vliv na naslednou, dlouhodobou

v Vo .. , 8
a tézko resitelnou krizi v celéem oboru.

Po roce 1989 se do pohostinstvi vratili soukromi podnikatelé a s tim 1 spousta moznosti a
modernizace, napiiklad casina, sport bary, no¢ni kluby, aj. Bohuzel dalsi krize nastala
v nedavné dobé, kdy cely svét zasdhla tzv. korona krize. Musely se na néjaky Cas uzaviit
gastronomicky a ubytovaci zafizeni — restaurace, hotely, penziony a podobné. Pro nckteré
podnikatele v téchto oborech byla tato krize likvidacni a byli nuceni ukoncit svoji ¢innost.
I naSe Zaky tato velkd rdna v pohostinstvi a gastronomii zasahla. Nemohli jsme vSem

zaktim zajistit odbornou praxi na externich pracovistich, proto si zaci nemohli osvojovat

" SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-
9, str. 14
¥ SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-
9, str. 14
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ziskané dovednosti a kompetence. Tato krize méla jednu vyhodu a to, zZe z trhu v oblasti

gastronomie zmizeli mén¢ kvalitni podniky, které neméli potencial udrzeni na trhu.

Gastronomie tretiho tisicileti

Tato doba pfinesla a piinasi do gastronomie velké zmeény. V globalnim méfitku se
rozrustaji fastfoody. Je tu velky rozmach trhu s potravinami, napiiklad exotické plody,
moftské plody, Cerstvost ovoce a zeleniny a jiné. Obrovska zména je i v technologickém
vybaveni kuchyni a bart. PievySuje nabidka nad poptavkou, vznikaji nova pracovni mista

anové¢ funkce. Toto vSechno je gastronomie tietiho tisicileti.

Gastronomie tretiho tisicileti je celé odvétvi véd, které na sebe navazuji a navzajem se
doplnuji. Predpoklada se, Ze se do budoucna gastronomie vyrazné zméni k zdraveéjSimu
Zivotnimu stylu a biopotravinam. Ostatné cely dlouhodoby vyvoj gastronomie tomu

v v .9
nasvédcuje.

Uz nyni si mizeme povSimnout, jak se gastronomie méni v béZném zivoté. Méni se 1 styl
servirovani pokrmu, nektefi kuchati na talifi dokazou vytvofit z jednotlivych komponentt
pokrmt Uplnd umélecka dila, ve kterych se odrazi fantazie a styl kuchate. Ve stolovani
dnes prevlada jednoduchost. Doba kdy host mél na stole tolik pfiborii, s nimiZ si nedokazal
poradit, je z vétSiny provozoven pryc. Stale se setkame s francouzskym stylem stolovani.

Na historii se nesmi zapominat.

Pro nase zaky je v tomto ohledu pfipraveno mnoho kurzi, které jsou odrazem gastronomie
ttetiho tisicileti. Jsou to kurzy od kulinafského umeéni po precizni praci japonskych mistra
pfi pfipravé sushi. Dale mame pro zaky pravidelné kurzy someliérstvi, barmanstvi a
baristicky kurz. S kolegy jsme za jedno, ze je stdle potfeba se vzdélavat v moderni
gastronomii a pohostinstvi. I my jsme €asto piekvapeni novinkami v oboru. Proto pro zaky
pfipravujeme portdl, ktery jim bude pfinaSet aktuality a novinky v gastronomii.

Z pedagogického hlediska to kvituji, protoze ¢lanky budou zajimavé a lakavé. Pevné

® HRBKOVA, Zdeiika. Nové stolniceni v kostce. Divec: Radek Runstuk — R plus, 2018.
Gastronomie (R plus). ISBN 978-80-904093-3-0, str. 9
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veétim, Ze to zaky oslovi a namotivuje. Moznd si uvédomi, jakym smérem by se jejich

profesni draha ¢iSnika m¢la ubirat.

Vyvoj uciovstvi v pohostinstvi

V dobéch starovéku v oblasti pohostinstvi obsluhu zajist'ovali otroci. Hostinskou ¢innost
mohl vykonévat kazdy. Ve stfedovéku do 13. stoleti se o toto postarala cirkev. Opét
hostinskou ¢innost mohl vykonat kazdy, kdo slozil slib. Jak jsem jiz zminovala v kapitole
Stredovek. Kolem 17. stoleti se na Slechtickych dvorech objevovali v kuchynich Skoleni

e rowrv s+ 10
kuchafi a u tabuli ¢iSnici.

Bohuzel jsem k u¢novstvi v pohostinstvi v dobé stftedovéku moc informaci nenasla. Nasla
jsem jen toto: O hostinskych cesSich se ve stredoveku mnoho nepise, to proto, ze hostinskych
vitbec — proti jinym remesinikiim a Zivnostnikim — byvalo malo a jenom zridka kdy tvorili
samostatné organizace. Obycejné se cechovné pripojovali k sladkiim, nakladnikiim

(pivovarskym) nebo k obchodnikiim. 1

S rozvojem rFemesel a jejich pravnim zakotvenim (cech) se zaklada i vychova ucnu jako
institucionalizovand podoba odborné praktické vychovy. Vyuceni bylo podminkou

I 12
provozovant remesla.

V dusledku potreb rozvijejiciho se prumyslu a zemédelstvi doslo v druhé poloviné 19.
stoleti a na pocatku 20. stoleti k rozvoji riiznych typu a druhit odbornych skol (zemédélske,

obchodni, priimyslové). Tyto skoly netvorily jesté systém, vznikaly v urcité ndvaznosti na

" SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-
9

' ZABORSKY, Michal, Milan MACHAC, Leo§ STOKMAN a Rudolf
BUNCAK. STOLNICENI: pro III. rocnik odbor. ucilist a ucniovskych skol. Praha: Statni
pedagogické nakladatelstvi, 1959. ISBN 07-40-03, str. 10

2 DVORAKOVA, Markéta. Zdkladni ucebnice pedagogiky. 1. Praha: Grada, 2015.
Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-5039-2, str. 165
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Skolstvi vieobecné vzdélavaci. * Dalo by se Fet, ze odborné $koly vznikly z potieb doby a
spolecnosti. Odborné skoly mély za kol piipravit absolventy v odbornych dovednostech a

ziskani kompetenci k danému oboru.

V soucasnosti Skolstvi nabizi nckolik moznosti, kde ziskat vyuceni v oboru ¢iSnik a
ptehled v oblasti gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu. Jsou to stfedni odborna

uciliste, stiedni odborné skoly, vyssi odborné skoly, integrované Skoly a vysoké Skoly.

Shodujeme se s kolegy na tom, Ze kdo se chce ucit a vzdélavat v pohostinstvi a vénovat se
gastronomické ¢innosti, musi se s tim narodit a mit to takzvané ,,v krvi“. Kdyz se ptdme
zakl pfi nastupu do prvniho ro¢niku oboru ¢isnik: ,,Pro¢ se rozhodli jit na tento obor?“
Vétsina odpovédi je: ,,Kvili vyuénimu listu, nic vic mé nezajima.“ nebo ,,Rodice to chtéli,
tak jsem je poslechl a jsem tu.” Takovych to odpovédi slychavame rok, co rok nespocet. Je
nam to velice lito, protoZe gastronomie ma tolik co nabidnout. Obcas se najdou taci, kteti
feknou, Ze je bavi pfipravovat pokrmy a zajima je ptiprava napoju. To néas vSechny tesi.
Snazime se vSem zaklim podat vzdé€lani v oboru gastronomie zajimavym zpiisobem, aby to
nadchlo i ty, ktefi tvrdi Ze jsou ve skole jen kvili ,,papiru“. Naptiklad rGznymi kurzy a

zajimavymi praxemi na externich pracovistich.

Zavér

KdyZz jsem se na zakladni Skole rozhodovala, jakym smérem vykro¢im do dalSiho
vzdélavani, moje volba byla jasnd — hotelova Skola. Uz jen proto, Ze rada cestuji, rada jim,
rada ochutnavam a zkousim nova jidla a nové chut¢, a hlavné mam rada, kdyz lidem, které
obsluhuji, chutné a vazi si mé usluznosti a profesionality.

Pti psani eseje Historie pohostinstvi a jeji pfesah do soucasné vyuky zakl jsem zjistila, Ze
tato sluzba saha neskute¢né¢ daleko do historie a dala by se povaZovat za jednu z nejstarSich

sluzeb na svété. Nekteré poznatky z historie v této oblasti se uplatituji dodnes, a to jen

B VALISOVA, Alena, Hana KASIKOVA a Miroslav BURES. Pedagogika pro ucitele. 2.,
rozs. a aktualiz. vyd. Praha: Grada, 2011. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-3357-9,
str. 78
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dokazuje to, ze pohostinstvi bylo, je a bude vzdy jedna z nejvyuzivanéjsich sluzeb. Diky

psani této eseje jsem si obohatila své védomosti o historii pohostinstvi.

Co se ty¢e obsluhy v dobach minulych, tak Gsluznost, profesionalita a preciznost byly na
prvnim misté. Bohuzel u dnesni obsluhy se to pomalu vytraci. Tyto vlastnosti najdeme
pouze u starSich CiSnikt, ktefi tuto dobu =zazili anebo u ¢iSnikd v restauracich
s francouzskym zpasobem obsluhy. Dnesni ¢iSnik ¢i servirka se stavi k usluznosti
negativné, berou to jako ponizujici vlastnost - ,,oni pfece nikomu slouzit nebudou®.
Myslim si, Ze takhle to berou lidé, ktefi v oboru nejsou ani vyuceni a dé€laji to proto, ze
momentalné nic vhodného pro n€ na trhu prace nebylo. Profesionalita je pro n¢ cizi slovo.
Kdezto 1idé, kteti se vyucili v oboru, tuto praci délaji vétsSinou s laskou a jsou to ,,srdcafi®.
Proto je dilezité ucit dneSni zaky v oboru ¢iSnik usluznosti, profesionalité a preciznosti,
protoze kazdy z nas je rad obslouzen takovym c¢iSnikem. Takovy ¢iSnik mlze ve svém
oboru dosdhnout uznani a byt uspésny.

Domnivam se, ze obor ¢iSnik v dneSnim pojeti nabizi tolik moznosti, jak se této Cinnosti
vénovat. Od someliéra, pies barmana, baristu, az po vrchni ¢iSniky, manaZery restauraci,
majitele podniki.

Jako ucitelka odborného vycviku se snazim predat zaktim své zkuSenosti, vypravét jim o

svych zacatcich a vést je k usluznosti, profesionalité a preciznosti.
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5 Konspekt knihy, ktera studenta ovlivnila ¢i formovala po profesni

strance

Nazev knihy
DVORAKOVA, Markéta. Zikladni ucebnice pedagogiky. 1. Praha: Grada, 2015.
Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-5039-2.

Do dalsi ¢asti svého portfolia, kterd se nazyva Konspekt knihy, kterd studenta ovlivnila ¢i
formovala pro profesni strance, jsem zvolila publikaci s nazvem Zakladni ucebnice
pedagogiky. Tato ucebnice je nejen pro studenty vysokych Skol, ale i pro pedagogy. Je

¢lenéna do tii ¢asti:

CAST I- OBECNA PEDAGOGIKA
CAST I - OBECNA DIDAKTIKA
CAST III - DEJINY PEDAGOGIKY

Knihu jsem si pofidila béhem studia, protoze jsem potfebovala piehled o vSem, co se
pedagogiky tyka. Zde jsem nalezla veskery zaklad, ktery jsem béhem studia pottebovala a
ktery jesté potfebovat budu. V ucebnici se nachazi nejen zakladni prehled, ale i poznamky,
zajimavosti, odkazy na odbornou literaturu a fada rozmanitych tkolt. Béhem jejich feSeni
st uvédomime, Ze neni potieba se vSe ucit zpaméti, ale mnoho véci clovek zna ze Zivota a
ze svych vlastnich zkuSenosti. Stac¢i jen o téch zkuSenostech pfemyslet, konfrontovat je

s pedagogickou teorii, diskutovat o nich s uciteli ¢i se spoluzaky.

Autory, ktefi se na vytvareni této knihy podileli, jsou:

PhDr. Markéta Dvotdkova, Ph.D. plsobila na katedie pedagogiky Filozofické fakulty
Univerzity Karlovy. DalSimi spoluautory této publikace jsou prof. PhDr. Zdenék Kolar,
DrSc., v soucasnosti ptusobi na Filozofické fakult¢ UK v Praze — katedra pedagogiky a
zaroven na Pedagogické fakulté¢ UJEP — katedra pedagogiky., PhDr. Ivana Tvrzova je

pedagozka na Filozofické fakult¢ Univerzity Karlovy v Praze. Zabyva se problematikou
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vztahu teorie a praxe ve vyuce na zakladnich skolach., doc. PhDr. Riizena Vanova, CSc. je

vysokoskolska pedagozka pusobici na Husitské teologické fakulté¢ UK v Praze.

CAST I - OBECNA PEDAGOGIKA - prof. PhDr. Zdenék Kola¥, DrSc.

V prvni kapitole ucebnice se autor zaméiuje na vychovu, smysl vychovy a systém
vychovy. Dale na vzdélani a vzdelavani, vychovné-vzdélavaci soustavu a v posledni ¢asti

se zam¢étil na vysvétleni, co je vlastné pedagogika.

Nalezneme tu obecné definice a vysvétleni pojmi, které jsou dlouhodobé znamé a uzivané.
Ptikladem je: Vychova je zameérné, cilevedomé a veétSinou organizované (promyslené
organizované) pusobeni na clovéka. Cilem tohoto piisobeni je dosazeni pozitivnich zmén
v osobnosti cloveka tak, aby se stal plné socializovanym a svébytnym jedincem. Nebo:
Procesem vychovy se uskutecniuje pusobeni vnéjsich podminek (exogenni faktory) na
vnitrni podminky (endogenni faktory), a to vidy za aktivni ucasti téchto vnitinich podminek
vychovavaného. Ci: Pojeti vychovy v pedagogické literatuie neni zcela jednoduché. (str.

19)

Posledni definice — Pojeti vychovy v pedagogické literatufe neni zcela jednoduché. — se mi
velice 1ibi. Protoze ani v zivoté pojeti vychovy neni zcela jednoduché. Kazdy na vychovu
tim, Ze jsme kazdy jiny a kazdy mame jinou osobnost, kazdy se pohybujeme v jiném

prostiedi a kazdy jsme byli jinak vychovavani.

V posledni ¢asti této kapitoly autor vysvétluje otazku, ktera je 1 nazvem této ¢asti — A co je
to vlastné ta pedagogika? Zde je dle mého jednoduse a srozumitelné vysvétlen pojem
pedagogika. Nesmi zde chybét zakladni a jednoznacné vysvétleni pojmu — Pedagogika je
véda o vychové a vzdeélavani. (str. 54). Nasleduje, co je predmétem pedagogiky a dale zké
vazby na dal§i védni obory, které se vazi k pedagogice, jako je napiiklad filozofie,
sociologie a psychologie. Tyto vazby jsou velice vyznamné a davaji pedagogice Sirsi

rozmer.

Na konci této kapitoly je seznam pouzité a doporucené literatury, ze které autor, profesor

Zden¢k Kolar Cerpal.
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CAST II - OBECNA DIDAKTIKA — PhDr. Markéta Dvoirakova, Ph.D., PhDr. Ivana

Tvrzova

Hned na zacatku kapitoly se autorky zaméfily na to, jak definoval didaktiku J. A.
Komensky. Didaktika je teorie spravmného vyucovani. Vyucovat znamend piisobit v tom
smyslu, aby se tomu, co kdo znd, naucil a dobve si osvojil i druhy. Spravne vyucovat

znamena vyucovat tak, aby se zak ucil hbite, s chuti a dukladné. (str. 57)

Z historickych pramenti vime, Ze didaktiku zacal v Ceskych zemich vyuzivat J. A.
Komensky. Byl jakymsi jejim zakladatelem. Komensky chtél ucit vSechny v§emu, a to bez

rozdilu.

Nasleduje zamétfeni na obsah vyucovani a vzdélavani, metody vyucovani, organizacni
formy vyucovani a hodnoceni vyucovani. Tyto ¢asti mi byly a jsou obrovskym piinosem
jak ke zvladnuti studia pfedmétu didaktika, ktery mé provazi celym studiem na UK, ale je
to pro m¢ i inspirativni, protoze jsou zde autorkami napsané ruzné typy a ukoly ke
spravnému pochopeni usekii didaktiky. Naptiklad mentalni neboli myslenkové mapy,

didaktické hry ¢i to, jak je dobré hodnotit zaky a jakou formu zvolit.

Mentalni neboli myslenkové mapy vyuzivam pii své praci celkem casto. Poméha mi to
v tom, abych nic neopomnéla a sdélila zaklim béhem odborného vycviku vse, co se k dané
problematice vaze. A kdo vi, tieba to jednou vyuziji 1 v teoretickém vyuc€ovani. Jednu svou
mySlenkovou mapu jsem vlozila 1 sem do portfolia profesniho rozvoje, a to v kapitole

Pisemna piiprava na vyucovaci jednotku praktického vyucovani.

Didaktické hry se vétSinou pouZzivaji na zékladnich Skolach. V letoSnim Skolnim roce jsem
poprvé zkusila vyuzit didaktickou hru, a to v rdmci osvojovani znalosti stolniho inventare.
Tyto znalosti by Zaci v oboru ¢i$nik méli zvladnout v prvnim ro¢niku. Pro upevnéni téchto
znalosti jsem zvolila formu pfifazovani karticek, na kterych byly napsdny nazvy inventéfe.
Ukolem zak® bylo, aby spravné piifadili karticky k danému kusu inventate. Jednotlivé
kusy a druhy inventat byly vyskladany na desce stolu. Pfi této Cinnosti jsem zjistila, Ze
mnozi Zaci maji stale problémy s jednotlivymi ndzvy, a tudiz nebyli schopni karticky
zatadit spravné. Bylo pro m¢ dilezité, aby Zaci pii této didaktické ¢innosti neméli pocit

toho, ze se uci, ale Ze si hraji.
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Zvoleni organizac¢nich forem vyucovani je v odborném vycviku velice dulezité, protoze
ucitel odborného vycviku si musi vzdy uvédomit, v jakych podminkdch bude vycvik
probihat a také si musi uvédomit, jakou skupinou zakad bude dany vyucovaci den mit.
V praxi na nasich Skolach je stdale nejcastéji pouzivano frontdlni vyucovani (vyucovaci
hodina), ale objevuji se i dalsi formy (individualni vyucovani, skupinové a kooperativni
vyucovani, exkurze, praxe, projekty, komunikativni kruh...). (str. 106) Toto tvrzeni vnimam
jako pravdivé. Kdyby se na v naSich Skolach zacala vyuzivat jina organizac¢ni forma
vyucovani, mozna by to pro nékteré zdky bylo efektivnéjsi. Je na kazdém uciteli, jaké si

zvoli organiza¢ni formy vyucovani.

Hodnoceni je jedna z dulezitych stranek pedagogické praxe. K hodnoceni ve skole se
pouziva ruznych prostredkii — nejcastéji znamky (klasifikace), diilezité je i slovni
hodnoceni. Kazdy z nds ma rad zpétnou vazbu — jak tu pozitivni, tak tu negativni. Protoze i
negativni motivace nebo zpétna vazba mize vést k uspéchu. Také ale miizeme fict, ze Za

nejvyssi formu hodnoceni byva povazovano sebehodnoceni. (str. 114)

Ke konci této c¢asti nalezneme klice k feSeni jednotlivych ukoll, které tuto kapitolu
provazeji. Déle se tu nachazi, stejné jako v pfedchozi kapitole, seznam pouzité a

doporucené literatury.

CAST III - DEJINY PEDAGOGIKY - doc. PhDr. RiiZena Vaiiova, CSc.

V posledni, tedy tieti kapitole ucebnice snazvem Zakladni ucebnice pedagogiky se
docentka Vanova zamétila na déjiny pedagogiky jako pedagogické discipliny, kterd je
definovana takto: Déjiny pedagogiky jsou zakladni pedagogicka disciplina studujici vyvoj
pedagogicke teorie a praxe. Cilem studia déjin pedagogiky je poznat zdkonitosti a podstatu
pedagogickych jevu. Historicky vyzkum cerpd ze studia primarnich a sekundarnich

pramenii. (str.138)

Nasleduji ¢asti Vychova a pedagogika v obdobi antiky, v obdobi stfedoveéku, v obdobi
renesance a reformace, Pedagogika Jana Amose Komenského, Vychova a pedagogika

v obdobi osvicenstvi, Vychova, skola a pedagogika v 19. a ve 20. stoleti.
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V této kapitole je prehledné vypsano vse dilezité a dobie se daji porovnat doby minulé a
nyné&j$i. Napftiklad za doby minulé, tedy pfesnéji v obdobi antiky, se obsah vychovy vyvijel
s rozvojem spolecnosti a vyustil do podoby sedmi svobodnych umeéni. (str. 156). Kdezto
zdob 20. stoleti mizeme s jistotou fict, ze na pocdatku 20. stoleti vznikla rada
pedagogickych smeri, které vice ¢i méné ovliviiovaly praxi celého 20. stoleti. (str. 245). To
znamena jediné, ze pedagogika usla velkou cestu rozvojem, predevsim diky filozofim a
pedagogiim, jako jsou Sokrates, Platon, Aristoteles a dale z ¢eskych zemi J. A. Komensky
a z osviceneckych dob napt. J. Locke, J.-J. Rousseau, J. H. Pestalozzi, Marie Terezie a

dalsi.

Z d¢jin antického obdobi se ukazuje, jak se filozofie zaCala postupné prolinat s

pedagogikou a tahle vyznamnd vazba tu zlstala do soucasné doby.

Vychovu a pedagogiku v obdobi stiedovéku zastavala cirkev. V tomto obdobi vznikaly

cirkevni Skoly, klasterni Skoly a Skoly katedralni. Hlavnim vyufovacim piredmétem bylo
nabozenstvi, latina a sedmero svobodnych uméni. Dalsi soucéasti vyuky byla cetba

antickych autorii. Nejvyssi stupen vzdélani poskytovaly univerzity. (str. 167)

Vychova a pedagogika v obdobi renesance a reformace. V této ¢ésti se piSe o radikalni

proméné ndzoru na pojeti cile, obsahu a metody vychovy. Proménu tohoto ndzoru ovlivnil

navrat k antice a kultufe Recka a Rima. Obdobi renesance bylo celkové ovlivnéno antikou.

Pedagogika Jana Amose Komenského je v této ucebnici prehledné popséna. Piivodem

Moravan, jazykem Cech a povolanim teolog, byl nepochybné velkou osobnosti ceskych a
evropskych déjin, jejiz dilo se stalo vskutku nadnarodnim. - J. Polisensky, 1992 (str. 179)
Komensky se lisil od svych ptfedchidct, a to pfistupem k vychové a v pedagogickych
nazorech. Napsal mnoho vyznamnych dé¢l, jako je naptiklad Poklad jazyka ceského,
Labyrint svéta a R4j srdce a Velkd didaktika. V knize Velkd didaktika se Komensky
zaméfuje na cile vychovy, moznosti vychovy, obsah vychovy a pedagogické prostiredky.

Soucasné skolstvi stale Cerpa z Komenského poznatkll a jeho doporuceni.

Vychova a pedagogika v obdobi osvicenstvi. Osvicenstvi je mySlenkové hnuti, které

ovlivnilo pfedevsim spolecensky zivot. Znamymi osvicenci v oblasti Skolstvi byli: John

Locke, Jean-Jacques Rousseau, Johann Heinrich Pestalozzi. Vyznamny vliv v ¢eském
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Skolstvi méla Marie Terezie, kterd zavedla povinnou Skolni dochazku. Daéle se v tomto
obdobi zménilo postaveni ucitele. Venkovsky ucitel mél ,,ucitelovani jako vedlejsi
¢innost. Venkovsti ucitele byli femeslnici, vyslouzili vojaci anebo pomahali v kostelech.
Na vetejnosti takovy ucitel nebudil priliSny respekt. Méstsky ulitel na tom byl 1épe.

Dostéval plat a byl ve spole¢nosti uznavany a respektovany. (str. 198)

Vychova, Skola a pedagogika v 19. stoleti. V tomto obdobi se pedagogika stava
samostatnou védni disciplinou. Na vyssi troven ji posunul v 19. stoleti J. F. Herbart, podle
kterého je pojmenovan pedagogicky systém Herbartismus. J. F. Herbart byl pfesvédcen, Ze
jediné ucitel vyzbrojeny teorii muZe ucinné vychovavat. Chce mu dat predevsim jistotu
postupti a metod. Zaroven vsak usiluje o ucitelovu znalost vychovneho cile, ktery vyvozuje
z filozofie a znalosti Zaka. (str. 203). Myslenka o vychové a vyucovani, kterou Herbart mél,
byla na tu dobu velice ostra. Slo mu o to, aby Z4aci svymi myslenkami dosli k samostatnosti
a byli pouze podporovani ucitelem. Z Herbertovy pedagogiky vychazel v ¢eskych zemich

Gustav Adolf Linder.

Vychova, Skolstvi a pedagogika ve 20. stoleti. Ve 20. stoleti vznika fada pedagogickych

smérl — napf. psychoanalyticka pedagogika, jejimz autorem byl Sigmund Freud,
experimentalni pedagogika, sociologicka pedagogika, pedagogika kultury a jiné. Ceska
pedagogika byla v prvni republice pod vlivem pozitivismu a v obdobi 1948-1989 byla pod

vlivem marxistické ideologie. (str. 245)

Posledni kapitolu této knihy opét doprovazi tikoly a objevuji se zde i portréty vyznamnych

osobnosti. Na konci ptiklada autor seznam pouZité a doporucené literatury.

Zavérecéna reflexe

Zakladni u¢ebnice pedagogiky mé& doprovazi studiem a myslim si, ze mé bude doprovazet 1
po ukonceni studia. Je to vhodna publikace pro zacinajici ucitele. Zaklady, které se tykaji
pedagogiky, tu jsou prehledné zpracované. VSechny tii ¢ésti, které jsou rozdéleny na dalsi
kapitoly, jsou zajimavé a obohacujici. Nelze ani fict, kterd z téchto ¢asti je nejlepsi a ktera

neni zase tak zajimava. Kazda ¢ast ma néco do sebe a jisté si zde kazdy najde to své.
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Za sebe mohu fict, ze ¢ast nazvana Dé&jiny pedagogiky je velice pekné zpracovana. I kdyz
se nachazi az na samotném konci knihy, doporucuji si tuto kapitolu piecist jako prvni. Je
dualezité si uvédomit vyznam historie v pedagogice.

Tuto knihu doporucuji k precteni vS§em zacinajicim ucitelim a urcité bych ji doporucila i

zkusenym uciteliim, aby si oprasili své pedagogické mysleni.
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6 Profesiograficky rozbor ucitele odborného vycviku

Ucditel odborného vvcviku na stiedni odborné Skole

Ucitel odborného vycviku na stfedni odborné Skole je osoba, ktera je vzdéland jak po
strance pedagogické, tak po strance odborné, tedy ziskala dovednosti, postoje a poznatky
ke svému oboru, kterému se vénuje. Konkrétné¢ ucitel odborného vycviku na stiedni
hotelové skole by mél mit vzdélani ve svém oboru, naptiklad: ucitel odborného vycviku —
¢iSnik, by mél perfektné ovladat sviij obor a neustdle se v ném vzdélavat. M¢l by umét
ovladdat dovednosti baristy, barmana, banketového ciSnika, mél by zvladat dovednosti
someliérské a jiné. Také by se samoziejmeé mél dale vzdélavat a dale se ucit novym vécem

a trendim v oblasti gastronomie. Uc¢itel odborného vycviku piedava zakiim své osobni

zkuSenosti, znalosti, postoje a dovednosti pro dany obor.

Kvalifika¢ni pozadavky dle zakona o pedagogickvch pracovnicich

Pedagogickym pracovnikem je ten, kdo kona primou vyucovaci, primou vychovnou, primou
specialnépedagogickou nebo primou pedagogicko-psychologickou cinnost primym
pusobenim na vzdélavaného, kterym uskuteciiuje vychovu a vzdélavani na zaklade
zvldstniho pravniho predpisu. je zaméstnancem pravnické osoby, ktera vykondva cinnost
Skoly, nebo zaméstnancem statu, nebo reditelem Skoly, neni-li k pravnické osobé
vykonavajici cinnost Skoly v pracovnéprdavnim vztahu nebo neni-li zaméstnancem statu.
Pedagogickym pracovnikem je té: zaméstnanec, ktery vykondvd primou pedagogickou

ve vr , .y ’ v 14
dinnost v zarizenich socidalnich sluzeb.

4 Zikon o pedagogickych pracovnicich: Zikon o pedagogickych pracovnicich [online].
Ceskd  republika:  MSMT, 2004  [cit.  2021-12-07].  Dostupné  z:
https://www.msmt.cz/file/38850/
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Ucitelé odborného vycviku na stfednich odbornych Skolach, jak nam fik& zakon, by méli

mit patiicné vzdelani:

vysokoSkolskym vzdélanim ziskanym studiem v akreditovaném magisterském

studijnim programu,

o vysokoskolskym vzdélanim ziskanym studiem v akreditovaném studijnim programu
v oblasti pedagogickych véd zameérené na pripravu ucitelu stiedni Skoly nebo
druhého stupné zakladni skoly,

e vzdelanim v programu celoZivotniho vzdeélavani uskutecnovaném vysokou skolou a

zameéreném na pripravu ucitelii stredni Skoly nebo druhého stupné zdkladni skoly

nebo

studiem pedagogiky podle § 22 (ddle jen ,, studium pedagogiky ).

Bohuzel vime, Ze v dnes$ni dobé je tézké pro feditele stfednich odbornych Skol ptijmout
kvalifikované, odborn¢ vzdélané pracovniky, a tak se na skoly pfijimaji lidé s dlouholetou
praxi a pracovnimi zkuSenostmi. Pro vedeni skol je to uleva, protoze maji osobu, ktera je
schopna predat Zaklim patficné znalosti k danému oboru, nicméné zdkon mluvi jasné — je
potfeba si doplnit vysokosSkolské vzdelani v oblasti pedagogiky. Ja osobné jsem toho
piikladem. Byla jsem pfijata na stfedni odbornou skolu jako ucitel praktického vycviku, ale

musim si doplnit patfi¢né vzdélani.

Definice profesiogramu ucitele

Profesiogram ucitele je rozbor Cinnosti a organizace prace pedagoga, které vykonava ve

sveé profesi. Dale sem muzeme zatadit jeho charakterové vlastnosti a odbornou kvalifikaci.

Profesiogram ucitelské profese stanovuje pozadavky na osobnost ucitele z hlediska

cinnosti, kterou vykonava. V soucasné dobé mad ndasledujici strukturu: vnimani,

15 Zikon o pedagogickych pracovnicich: Zikon o pedagogickych pracovnicich [online].
Ceskd  republika:  MSMT, 2004  [cit.  2021-12-07].  Dostupné  z:
https://www.msmt.cz/file/38850/
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predstavivost, pamét, mysleni, FeC, pozornost, city, vile, osobnost, prdce, odborna
pripravenost, socialni postoje, etické postoje. V soucasnosti se vyzvedava v ucitelské
profesi i jeji ridici aspekt. Ucitel planuje, organizuje, hodnoti prdaci Zaku, tridnich
kolektivii, studijnich skupin. Ridict ¢innost je ovliviiovina do znacné miry organizacnimi
dovednostmi ucitele. Proto musi byt ucitel i dobry organizator vychovné vzdelavaciho

16
procesu.

Definice, kterou jsem si vybrala na definovani profesiogramu ucitele, je sice ze starsi
publikace, ale stale aktualni. Organizace a plan vyuky je u uclitele odborné¢ho vycviku
velice dulezity aspekt, protoze pii ukazce odbornych dovednosti a k samostatnému nacviku
zakl je potfeba, aby si ucitel pfedem dobfe zorganizoval a naplanoval vyuku. Vyhne se
tomu, Ze sdm sebe nachytd, Ze je nepfipraveny, chaoticky, a tudiz se to odrazi na Zécich a

vyuce odborného vycviku.

Rozhovory s uéitelkami odborného vveviku a praktického vyucovani

Do svého portfolia zafazuji rozhovory se sedmi ucitelkami odborného vycviku a
praktického vyucCovani a kolegynémi, jelikoz mé& zaujal jejich elan a pfistup
k celoZivotnimu vzdélavani. Libi se mi na nich, jaky maji postoj k ucitelské profesi. M4;ji
dlouholeté zkuSenosti v oblasti gastronomie a dokdzou Zakim celkem Zivé nastinit, jak to
v gastronomii a pohostinstvi v dneSni dobé chodi. N&které znich maji dlouhodobé a

nekteré kratkodobé zkuSenosti v pedagogické profesi.

Otazky, které byly poloZeny:
1) Jak zacala Tva profese ucitelky odborného vycviku a praktického vyucovani?

2) Ptala sis uz jako mald byt pani ucitelkou?

' REHORKOVA, Marie. Utitelska profese. Shornik praci Filozofické fakulty brnénské
univerzity. I, Rada pedagogicko-psychologickad. 36 (122), str. 61-63.

Dostupné také z:
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/112753/1_PaedagogicaPsycholo
gica 22-1987-1 5.pdf?sequence=1
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3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

Bylo potteba si doplnit vzdélani pro vykon profese ucitele odborného vycviku a
praktického vyucovani? A jaké to bylo?

Co by podle Tebe méla ovladat spravna ucitelka?

Co T¢ na této profesi bavi nejvice a co nejméne?

Naucila jsi se béhem své praxe néco, co t&€ ovlivnilo i ve Tvém osobnim zivoté?
Zaci difve a dnes. V ¢em vidis rozdil — jestli n&jaky je?

Téma: syndrom vyhoteni. Jak mu predchazis?

Kdyz zpétné zavzpominds, zvolila bys jinou pracovni profesi, nebo bys zvolila

stejn¢ a proc?

Zhodnoceni vysledkii poloZenych otazek:

Otazky, které jsem polozila svym kolegynim, jsem vyhodnotila a porovnala.

1))

2)

Jak zacala Tva profese ucitelky odborného vycviku a praktického vyucovani? U
této otazky jsem zjistila celkem zajimavé informace, které jsem o kolegynich
nevédéla. Ctyii uditelky se k této profesi dostaly ¢isté nahodou, dvé uditelky s zaky
pracovaly v jiném zaméstnani a u jedné kolegyné to bylo na doporuceni, nyni jiz
byvalych kolegt.

Pidla sis uf jako mald byt pani ucitelkou? U této otizky jsem ocekavala
jednoznacnou odpovéd’ — ,, Ano, prala jsem si byt uz jako mala ucitelkou. Byla
jsem prekvapena, protoze ze 7 dotazovanych ucitelek odpoveédélo pét ucitelek
negativng. Pfaly si nebo si predstavovaly jind zaméstnani, tfeba veterinaika,
osetfovatelka koni, cukratka. Je to tim, ze v détstvi nikdo z nds nevi, ¢emu by se
chtél v dospélosti vénovat a jaké povolani by ho provéazelo celym Zivotem. Kdekdo
si v détstvi vysni povolani, ale zivot ho zavede n¢kam jinam. Byt ucitelem znamenda
vzit vazné pozadavek celoZivotniho vzdelavani, ovladnuti mnoha dovednosti, které

se v pribéhu let vyrazneé meni. Podminky prace a naroky kladené na ucitelstvi se
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meéni tak, jak se proménuje Zivot spolecnosti a vSech téch, na néz je veétsina
wichovného usili zamérend — déti — mladez.”

3) Bylo potieba si doplnit vzdélani pro vykon profese ucitele odborného vycviku a
praktického vyucovini? A jaké to bylo? P&t dotazovanych kolegyn odpovédélo
ano. Vzdélani v ucitelské profesi je dle mého nazoru potieba si doplnit, pokud je
¢loveék vyuceny/vzdélany v jiném oboru a o pedagogice nevi nic. V dnesni dob¢ je
nedostatek ucitell, a tak se na Skoly pfijimaji lidé, kteti maji perfektni vzdélani ve
svém oboru a maji znalosti. Jenze takovym lidem chybi zéklady pedagogického
zaméfeni. M¢é participantky si také ve vétSiné ptipadii musely doplnit vzdélani
v oblasti pedagogiky, aby ziskaly patficné dovednosti a kompetence k vykonu
povolani ucitele.

4) Co by podle Tebe méla ovldadat sprdavna ucitelka? Byla jsem zvédava na odpovedi
mych kolegyn, protoze nékteré jsou v této profesi pres dvacet let. Z mého pohledu
maji velké zkuSenosti, jak pracovat se svymi pocity, jaké by mély byt a jak by se
mely chovat. Kolegyné se shodly na tom, ze nejdilezitéjsi je trpelivost. Trpélivost
je vlastnost, kterou nema kazdy ucitel. Je potieba se k ni postupem ¢asu dopracovat
a to tim, Ze na sobé budeme neustale pracovat. Dale je to vyrovnany podil
vlastnosti, které by mél ucitel ovladat — jedna se o vlastnosti: spravedlnost, empatie

a dislednost. Tyto vlastnosti jsou vétSinou oznacovany u Uspésnych uciteld.
Lze rict, Ze uspesny ucitel je ten ucitel, na kterého radi vzpominaji zZaci v dobrém i po
nekolika letech. Vazi si ho nejen jako odbornika, ktery je nécemu naucil, a zaroven také

Jjako clovéka, ktery je k nécemu vychoval."®

7 VALISOVA, Alena, Hana KASTKOVA a Miroslav BURES. Pedagogika pro ucitele. 2.,
roz$. a aktualiz. vyd. Praha: Grada. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-3357-9., str. 15

" HOLECEK, Vaclav. Psychologie v ucitelské praxi. Praha: Grada. Pedagogika (Grada).
ISBN 978-80-247-3704-1., str. 87

31



Co by podle Tebe méla ovladat spravna ucitelka?
45

4
3,5
2,5
2 2 2
1,5
0,5
0

Trpélivost Spravedlivost Empatie Diislednost

N

=

Graf 1 — Co by podle Tebe méla ovladat spravna ucitelka?

S)

6)

7)

Co Té na této profesi bavi nejvice a co nejméné? Na tuto otazku byly odpovédi
shodné. Kazdou ucitelku bavi prace s zaky, bavi ji predavat nové informace,
znalosti a zkuSenosti ze své praxe, kterou ziskaly postupem cCasu. Jsou rady, kdyz
vidi vysledky u svych zaka pti zdvéreCnych zkouskach. A stejné tak se shodly na
odpovédich, co je bavi nejméné. Je to nezdjem ze strany zakd, jejich negativni
piistup k praci a neochota se snazit. VSechny se také shodly na tom, ze nezajem ze
strany zakl naruSuje vyuku a brzdi Zaky, které obor bavi a zajima.

Naucdila jsi se béhem své praxe néco, co Té ovlivnilo i ve Tvém osobnim Zivoté?
Zde odpovédélo pét ucitelek jednoznacné trpélivost, protoze tato dovednost je
v pedagogické profesi velice dlleZita. Neni to vZdy jednoduché a malokdy jde vse
podle naSich ptredstav. Jedna uclitelka odborného vyucovani odpovédéla, ze se
prestala stydét. A jedna ucitelka odpovédéla, Ze v osobnim Zivoté uplatiiuje nové
kulinarské techniky.

Zici diive a dnes. V éem vidi§ rozdil — jestli néjaky je? Odpovédi uéitelek:

a) Zaci jsou méné samostatni. Maji malou fyzicku. Jsou méné odolni viici stresu.
Drive zaci byli spolehlivejsi a vybirali si obor z ditvodu zajmu o obor. A ne jako

dneska, Ze na né zbyl.
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b) Pred 15 lety bylo deéti na zdkladkach vice, a tudiz byla vétsi konkurence a do
skoly se dostaly hlavné samostatnéjsi a chytrejsi deti. Pred 5 lety se do Skoly dostal
kazdy, protoze pribylo strednich skol a bylo méné déti. Dnes se to uz vraci do doby
pred 15 lety, je videt vétsi konkurence déti, které se hlasi na stredni skolu.

¢) Drivejsi zaci (treba i ja) urcite byli pokornéjsi k ucitelum, ucitel byl to pro né
"vzor", nebyli tak drzi.

d) Driv byli vdécni za to, Ze miizou na Skole byt a néco se naucit. A nebyli tolik lini.
Dnesni zaci si spousty véci nevazi, jsou lini vitbec pracovat. Mysli si, Ze jim
v§echno budou platit rodice do konce Zivota. Jsou drzi a kolikrat si neuvédomuyji, s
kym se bavi.

e) Dnes se na Skoly berou skoro vsichni a Zaci nemaji moc motivaci se vice
pripravovat do skoly. Diky IT technologiim neuméji pracovat se svym textem
v sesité a pracovat samostatné. Vse umi jen kopirovat.

f) Drive se brali na obor jen ti, kteri o to méli vazné zdajem. Dnes se bere kazdy.
Rozdil je, pokud ma nékdo zdjem o obor, pracuje, uci se a ma vychovani.

g) Ve vychove rodicii. Nekteri Zaci si mysli, Ze co jim je povoleno doma, bude i ve
Skole. Nejvice mé zarazi, pokud ma Zak néjaky prohiesek, rodic prijde jesté vynadat
uciteli/ucitelce, za Spatné chovani Zaka omlouva.

Tyto odpovédi jsou zajimavé. Je vidét, ze kazda ucitelka odborného vycviku ¢i
praktického vyucovani ma na toto téma jiny nazor a jiny pohled. Sama s n&kterymi
odpovéd'mi souhlasim. Naptiklad samostatnost a zodpovédnost dnesnim zakim
chybi. Spoléhaji se na to, Ze za né€ rodice vSechno vyfesi. Neumi komunikovat,
neumi se dobfe vyjadfovat.

8) Téma: syndrom vyhoieni. Jak mu piedchazis? Obdobi, kdy ma ¢lovék pocit, ze
ztratil smyl prace 1 Zivota a kdy se zaCinaji objevovat dalsi psychické ¢i somatické
projevy syndromu vyhoteni."” Ugitelky odpovédély, Ze syndrom vyhofeni nemaji.
SnaZzi se mu pfedchazet travenim volného ¢asu formou aktivit. Naptiklad sportem,

vénuji se roding, vénuji se zalibam anebo se zdokonaluji ve své profesi.

¥ HOLECEK, Vaclav. Psychologie v ucitelské praxi. Praha: Grada, 2014. Pedagogika
(Grada). ISBN 978-80-247-3704-1., str. 65
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9) Kdyz? zpétné zavzpominds, zvolila bys jinou pracovni profesi, nebo bys zvolila
stejné a proc¢? Ucitelky u této otdzky odpovédély, ze by svou profesi neménily.
Zjistily, ze ma smysl predavat své zkusenosti, dovednosti a znalosti svého oboru
zakim. I ony se stale dovidaji nové informace z jejich oboru a bavi je komunikace

s lidmi. Uc¢itelska profese je pro n¢ zajimava a napliuje je.

Pedagogicka ¢innost ucitele odborného vycviku

Pedagogicka cinnost ucitele odborného vycviku je rozd€lend na piimou a nepiimou
pedagogickou c¢innost. Pocet hodin urcuje feditel Skoly na zacatku Skolniho roku. Pro
ucitele odborného vycviku je stanoveny pocet 30-35 hodin tydné a zbyvajici pocet hodin,

ktery je az do 40 hodin tydnég, je uréeny pro neptimou pedagogickou ¢innost.

Ptima pedagogickd ¢innost uciteli odborného vycviku zacina ptichodem zakt na odborny

vyevik a kon¢i odchodem zakid z odborného vycviku. Po celou tuto dobu jsou zZaci pod

dohledem ucitele odborného vycviku.

Nepfimé pedagogickd cinnost ucitele odborného vycviku probihd mimo dobu pfimé

pedagogické Cinnosti a je urcena k pfipravé a planovani piimé pedagogické ¢innosti a

k administrativni ¢innosti.

Organizacni Cinnost odborného vycviku navazuje na teoretickou c¢ast odborného

vyudovani. Ve vyplyva zSVP a tematickych plani, které jsou pfipravené tak, aby
prihlédly k véku zaka.

Administrativa u uciteld odborného vycviku je minimalni. Sklada se pouze z vedeni

dochazky, kterou si zapisuji od deniku odborné praxe, a zde si také zapisuji témata

odbornych dovednosti vyplyvajici z tematickych plant.

Odborna pripravenost

Zaclinajici uditelé odborného vycviku jsou po strance odborné pfipraveni perfektné a

odborng, ale po strance pedagogické jsou piipraveni jen tim, co jim poskytlo studium na
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vysoké Skole. Mnohdy se potykaji stim, Ze realita je upln¢ jind nez jejich teoreticka
piiprava. J. Pricha uvadi tfi druhy moZznych pfic¢in spjatych s profesi ucitel: Priciny spjate
s osobnosti ucitele — tyto priCiny se tykaji psychického stavu ucitele, nezvladani stresovych
situaci, nezvladnuti mluvit nékolik hodin denné. Priciny spjaté s profesni kompetenci
uciteli — zde J. Pricha zmifuje, ze zaCinajici ucitel zjist'uje nedostate¢nou vybavenost
dovednostmi a védomostmi, které m¢l ziskat béhem studia na vysoké Skole. Priciny spjate
se situacemi ve Skolach — v tomto bod¢ uvadi jako piiklad nedostatecnou vybavenost
uéeben nebo autoritativni a byrokratické vedeni §koly.*

Skolska praxe ocekavd, ze zacinajici ucitel bude schopen plnit svoje povinnosti ve stejné

kvalité jako jeho starsi kolegové.”!

ZkuSeni ucitelé odborného vycviku by méli zvladat jak svou odbornost v daném oboru, tak

dovednosti a kompetence ziskané v prubehu své pedagogické praxe. J. Pricha uvadi ve své
publikaci mozné slozky profesni kompetence ucitele: kompetence odborne predmeétove,
kompetence psychodidaktické, kompetence komunikativni, kompetence organizacni a
Fidici, kompetence diagnostické a intervencni, kompetence poradenska a konzultativni,

s v .22
kompetence reflexe vlastni cinnosti.

S kompetencemi, které charakterizuji zkuseného ucitelé, souhlasim s Prichou. I dle mého
se zkuSeny ucitel pozna podle toho, zda si dokaZe zorganizovat svou €innost, zda dokaze
vhodné komunikovat s zéky, zda je odborné pfipraveny, zda dokaZe diagnostikovat

problémy, které Zaci maji, zda je schopen reflektovat svou vlastni pedagogickou ¢innost.

Télesné a duSevni schopnosti

I kdyZz se to nezdd, ale v ucitelské profesi je potieba si udrzovat télesné¢ a duSevni

schopnosti. Télesnymi schopnostmi ucitele se nemysli fyzickd zdatnost, ale udrZet se

2 PRUCHA, Jan. Moderni pedagogika. Praha: Portal, 1997. ISBN 80-7178-170-3. (str.
207)

2l KALHOUS, Zdengk a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN
978-80-7367-571-4, (str. 99)

22 PRUCHA, Jan. Moderni pedagogika. Praha: Portal, 1997. ISBN 80-7178-170-3. (str.
217)
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takzvané¢ na nohach cely den pted tabuli, béhem praktického vycviku, udrzeni si pozornosti
béhem celého dne. Dusevni schopnosti ucitel také musi mit. Nesmi podlehnout stresu,

nesmi byt vybusny a musi se dokazat ovladnout.

Na tyto dvé schopnosti je u¢innd psychohygiena. Ucitel by mél umét odloucit pracovni
povinnosti od osobnich. Ve svém volnu by se mél vénovat konicktim a aktivitdm, které¢ ho

napliuji a pomahaji odbourat stres.

Moralné charakterovy profil
Jak ja vidim moralné charakterovy profil ucitele? Ucitel by mél jit prikladem, mé¢l by mit
ve spolecnosti dobré jméno, mél by se chovat zdvoftile, nemél by byt vulgarni na Zaky a

okoli, mél by mit pfirozenou autoritu. M¢l by se chovat spravné vici sobé a svému okoli.
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7 Pripadova studie Skoly ¢i Skolského zarizeni

Uvod

Ptipadova studie je dalsi ¢ast mého profesniho rozvoje. Rada bych se zaméftila na profil a
kompetence absolventa, SVP a nastinila bych tematické plany ucebniho oboru &i$nik.
V ptipadové studii se vénuji analyze Skolniho fadu, kodexu zaka a zakyné, klimatu Skoly,
klimatu v ulitelském sboru a vztahu mezi rodinou a Skolou. Jako dalsi ¢ast jsem zvolila
pribéh odborné praxe ve Skolni jidelné, kterd je nedilnou soucésti nasi Skoly. Zde zaci
vykovavaji svou povinnou odbornou praxi pod dozorem ucitele odborné¢ho vycviku a
praktického vyucCovani. Nase Skolni jidelna funguje jako restaurace pro veiejnost a
stravovaci zatizeni pro zaky a pedagogicky sbor. Povinnou odbornou praxi zde vykonavaji
zaci z oboru ¢isnik, kuchaf a cukrat. Kazdé toto zameéteni pisobi na svém pracovisti. Ja se
zde budu zaméfovat na ucebni obor ¢iSnik a popiSu, jakym zplisobem probihd odborny

vycvik.

O skole

Hotelova skola Teplice zahdjila svlij provoz 1. zati 1972. Postupem casu se ménily ndzvy
Skoly 1 vzdélavaci nabidka. Dominantni vzdy byly gastronomické obory, které po
optimalizaci sité stfednich Skola vykrystalizovaly ve tfi uc¢ebni a jeden studijni obor. Jedna
se o statni Skolu zafazenou do sité stfednich Skol, jejimz zfizovatelem je Krajsky ufad

v Usti nad Labem.

Od 1. zati 2008 zacala Skola v ramci reformy ¢eského Skolstvi ucit podle prvniho skolniho
vzdélavaciho programu. Jedna se o studijni obor Hotelnictvi (nahrazuje pivodni obor
Hotelnictvi a turismus), Skolni vzdélavaci program dostal ndzev HOT — Hotelnictvi a
turismus. Tim chce Skola zduraznit, ze hodla pokracovat ve vzdélavani jak oboru

hotelnictvi, tak i oboru cestovniho ruchu.
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Od 1. zari 2009 byly uvedeny v platnost také Skolni vzdélavaci programy pro ucebni

obory. Byly vytvofeny tfi vzd&lavaci programy: Kuchat, Cisnik a Cukraf.*

Skolni vzdélavaci program (SVP)

SVP bylo na Hotelové $kole naposledy aktualizovano v roce 2017 a v platnost pfislo

v tomtéZ roce od 1. zari 2017.

SVP a s tim souvisejici uéebni plany pro vzdélavaci program &isnik, se budou na nasi skole
v nejbliz§i dobé ménit. Je potfeba nckterym dovednostem a Cinnostem vénovat vice
pozornosti a jinym zase méné. Jak se modernizuje gastronomie, tak je potieba
zmodernizovat SVP v oboru ¢&isnik. BohuZzel to bude né&jaky &as trvat, protoZe se
soudasnymi zaky budeme pracovat v ramci nyn&jsiho SVP. Kdezto s budoucimi zaky, ktefi

nastoupi do 8kolniho roku 2022/2023, uZ budeme pracovat s novou podobou SVP.

Profil absolventa

Profil absolventa je pro vzdélavaci program Cisnik. Nachazi se v SVP Hotelové $koly
Teplice. Jsou v ném uvedené kompetence pro dany vzdélavaci program, zplisob ukonceni
vzdélavani a uplatnéni absolventa. Kompetence jsou zde rozdéleny do tii skupin:
komunikativni, odborné a osobnostni kompetence. Tyto kompetence spolu tizce souvisi a
prolinaji se. VSechny tfi skupiny kompetenci by mél Zak ziskat béhem tfiletého vzdélavani

a m¢l by tim byt naplnény profil absolventa.

Komunikativni kompetence

- Ovlada kulturu osobniho projevu
- Ovldda bézné administrativni pisemnosti a dokumenty

- Ma osvojené principy socialni komunikace

> Hotelova kola, Obchodni akademie a Stfedni pramyslova $kola Teplice. Hotelovd
Skola, Obchodni akademie a Stredni prumyslova Skola Teplice [online]. Teplice [cit. 2022-

03-01]. Dostupné z: https://www.sostp.cz/content/hotelova-skola
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Dokaze souvisle a srozumitelné formulovat své myslenky, vhodné je prezentuje
(pisemné a ustné)

Ovlada a dodrzuje odbornou terminologii

Dosahne jazykové zpusobilosti potrebné pro zdakladni komunikaci nejméné
v jednom cizim jazyce, ve dvou jazycich porozumi zdkladni odborné terminologii a
zakladnim pracovnim pokyniim (pisemné i ustné)

Chape znalost cizich jazykii jako vyhodu pro lepsi Zivotni i pracovni uplatnéni

Odborné kompetence

Uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii

Zna trendy ve vyzive, zasady racionalni vyzZivy a druhy diet

Ovlada druhy a techniku odbytu

Voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské prilezitosti,
pouziva vhodny inventar

Dba na estetiku pri pracovnich cinnostech

Uziva bézna technologicka zarizeni vyuzivana v odbytu

Zna zaklady somelierstvi a baristiky

Vykonava zakladni obchodné — provozni aktivity provozoven

Zna a dodrzuje zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi
PFi praci a pozarni prevence

Ovlada zasady poskytovani prvni pomoci, dokaze pomoc poskytnout

Chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku

Znd vyznam, ucel a uzitecnost vykondavané prdace

Naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a

s ohledem na Zivotni prostredi
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Osobnostni kompetence

Absolvent byl veden tak, aby:

— se choval spolecensky a vystupoval vzdy jako profesional

— mél redlny odhad o svych odbornych a osobnich kvalitach

— si stanovoval redlné Zivotni a profesni cile

— dovedl identifikovat bézné problémy a hledal zpuisoby reseni

— umeél jednat s lidmi a dokdzal pracovat v tymu

— dovedl prijmout hodnoceni a ndzory jinych, adekvatné na né reagovat, prijmout
radu i kritiku

— Jjednal odpovédné, dodrioval zdkony a jednal v souladu s mordlnimi principy a
uplatnoval demokratické hodnoty

— uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi principy

— znal zdsady spravné zZivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil,
umél poskytnout prvai pomoc

— se orientoval v ménicim se trznim prostredi, znal zaklady fungovani vytvarejiciho se
trhu EU a zpusoby podnikani v EU

— vzal za své principy celoZivotniho vzdeélavani, zejména v oboru a podnikani
Zpisob ukonceni pro vzdélavaci program Cisnik je zavere€na zkouska, kterd se sklada
z praktické Casti, Gstni ¢asti a statni pisemné ¢asti.
Uplatnéni absolventa CiSnik/Servirka je ve velkych, stfednich a malych provozovnach na

pozici zaméstnanec nebo samostatna podnikatelska ¢innost.”*

Analyza Skolniho Fadu

Skolni #4d zde budu citovat:

2% Skolni vzd&lavaci program. Hotelovd $kola, Obchodni akademie a Stiedni priimyslova
skola Teplice [online]. Teplice [cit. 2022-03-01]. Dostupné Z
https://www.sostp.cz/content/kuchar-cisnik-65-51-h01
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Skolni #ad. Hotelova Skola, Obchodni akademie a Stiedni primyslova Skola
Teplice [online]. Teplice [cit. 2022-03-01]. Dostupné Z:

https://www.sostp.cz/content/skolni-rad

Skolni tad se sklada z 20 kapitol. Nalezneme tu zékladni udaje o $kole a to: 1. Provoz
Skoly, 11. Provoz saten, 11l. Prava zaku skoly, 1V. Rada studentii, V. Skolskd rada, V1.
Prava zakonnych zastupcu nezletilych a rodicu zletilych Zakii, VII. Povinnosti nezletilych a
zletilych Zdki, V1. Povinnosti zdkonnych zdstupcii nezletilych Zaki, 1X. Zdkim je
zakazano, X. Pravidla pro omlouvani absence, X1. Vyucovani, XIl. Povinnosti tridni
sluzby, XIII. Prestavky, XIV. Odborny vycvik a oborna praxe pro zZdky Hotelové Skoly,
XV. Osobni problémy Zzdku, XVI. Skolni knihovna, XVII. Vychovnd opatreni, XVIIL.
Zjisteni podminek BOZP, XIX. Osobni kodex Zaka Hotelové Skoly, XX. Zdverecna

ustanoveni.

Skolni tad se nachdzi v kazdé ucebné. Zaci jsou se Skolnim fadem seznamovani vzdy

v prvnich dnech $kolniho roku. Skolni fad se samoziejmé nachazi i na strankach Skoly.

U kazdé kapitoly jsou rozepsané jednotlivé body a poZadované k plnéni Skolniho fadu. Mé
osobné nevice zajimaji body XIV. Odborny vycvik a odborna praxe pro zaky Hotelové

Skoly a dale XIX. Osobni kodex Zaka Hotelové skoly.

X1V. Odborny vycvik a odborna praxe pro zdky Hotelové Skoly

1. Vymezeni pojmi

1.1.  Ustanoveni o odborném vycviku se vztahuje na vSechny zaky ucebnich
obort kuchat, ¢iSnik — servirka a cukraf. Odborny vycvik probihd v bézném
Skolnim roce, jeho nahrady v dobé hlavnich prazdnin.

1.2.  Ustanoveni o odborné praxi se vztahuje na vSechny zaky studijnich
maturitnich obort, probihd v béZném Skolnim roce (od zéti do €ervna), jeji
nahrada v dobé hlavnich prazdnin a d€li se nasledovné na:

1.2.1. Odbornou praxi — fizenou ¢ast —
1. ro¢nik — tydenni a ¢trnactidenni blok,
2. ro¢nik — dva ¢trnéactidenni bloky,

3. ro€nik — dva ¢Etrnactidenni bloky,
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1.3.

4. ro¢nik — jeden ¢trnactidenni blok,
1.2.2. Odbornou praxi — akce Skoly
- 2. a 3. ro¢nik 35 hodin/Skolni rok.,
- 4. ro¢nik 40 hodin/v 1. pololeti,
Absolvovani odborné praxe je doporuc¢eno na obdobi hlavnich prazdnin v

délce stanoveného rozsahu.

2. Odborny vycvik

2.1.

2.2.

2.3.

24.

2.5.

2.6.

2.7.

Zaci jsou povinni se dostavit na odborny vycvik piesné podle pokynu
zastupce feditele pro praktické vyucovani, vrchniho ucitele odborného
vycviku, jednotlivych uditelii nebo instruktorti odborného vycviku,

Rozpis smén je znam pfedem, uvoliiovani a vyména smén je mozna podle
shodnych pravidel jako v teoretickém vyucovani,

Pravidla chovani na odborném vycviku jsou shodné s ustanovenim tohoto
Skolniho fadu, vnitinimi piedpisy provozoven, v nichZ je odborny vycvik
zajistovan, predpisy zajistujici hygienu a bezpecnost prace a piisluSnymi
ustanovenimi Zakoniku prace,

Omlouvéani absence se fidi kapitolou X. tohoto Skolniho fadu, vSechny
omluvenky musi byt zaznamenany ve studijnim prikazu zaka podle
stanovenych pravidel,

V z4jmu vyuziti pracovni doby na pracovisti odborného vycviku nesmi
absence Zéka Cinit vice nez 20 % celkového fondu ucebnich jednotek (dni)
odborného vycviku,

V odborném vycviku je v denni formé& vzdélavani vyucovaci jednotkou
vyucovaci den. V prvnim ro¢niku nesmi byt dels§i nez 6 vyucovacich hodin.
Dopoledni vyucovani ve vyuCovacim dni v denni formé¢ vzde€lavani zacina
nejdiive v 7 hodin a odpoledni vyucovani ve vyucovacim dni v denni formé
vzdélavani konéi nejpozdgji ve 20 hodin. Reditel §koly mize uréit pocatek
dopoledniho vyucovani zaka druhych a vyssich ro¢nikii od 6 hodin a konec

odpoledniho vyu€ovani ve 22 hodin.
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2.8.

2.9.

2.10.

Zpravidla po druhé hodiné odborného vycviku se zatazuje prestavka v délce
15 az 25 minut. Délka prestdvek se nezapocitava do doby trvani
vyucovaciho dne.

Evidence odpracovanych smén se vede v DENIKU ODBORNEHO
VYCVIKU.

V dobé odborného vycviku plati pro zaky stravovaci povinnost.

3. Odborna praxe — Fizena ¢ast

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Zaci jsou povinni se dostavit na odbornou praxi presné podle pokynu
zastupce feditele pro praktické vyucovani, vrchniho ucitele odborného
vycviku, jednotlivych mistri nebo instruktorit odborného vycviku,

Rozpis smén je znam piedem, uvoliiovani a vyména smén je mozna podle
shodnych pravidel jako v teoretickém vyucovani,

Pravidla chovani na odborné praxi jsou shodnd s ustanovenim tohoto
Skolniho fadu, vnitinimi pfedpisy provozoven, v nichZ je odborna praxe
zajiStovana, pfedpisy zajiStujici hygienu a bezpecnost prace a pfislusnymi
ustanovenimi Zakoniku prace,

Omlouvéani absence se fidi kapitolou X. tohoto Skolniho fadu, vsechny
omluvenky musi byt zaznamendny ve studijnim prikazu Zika podle
stanovenych pravidel,

Zéaci studijniho oboru hotelnictvi a musi odpracovat odbornou praxi v plném
rozsahu. Pfipadné neodpracovani stanoveného rozsahu musi byt
konzultovano se zastupcem feditele pro praktické vyucovani, ktery stanovi
rozsah a dobu ndhrady,

Evidence odpracovanych smén se vede v EVIDENCNIM LISTU PRAXE.
Eviden¢ni list musi byt nalezit¢ vyplnény, potvrzeny ucitelem nebo
instruktorem odborného vycviku a musi obsahovat navrh klasifikace. Zak
nejpozdéji do tydne po ukonceni odborné praxe predlozi evidencni list
zéastupci feditele pro praktické vyucovani ke kontrole, pokud tak neucini,

ptedpoklada se, Ze praxi nevykonal.
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3.7.

Pokud zék bez omluvy odbornou praxi nesplni ve stanoveném rozsahu, nebo
neodevzda ve stanoveném terminu evidencni list praxe, bude se zadkem

zahdajeno spravni fizeni se vSemi dusledky.

4. Odborna praxe — akce Skoly

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

V pribéhu Skolniho roku musi Zaci studijniho oboru hotelnictvi absolvovat
¢ast odborné praxe formou akci skoly. Ve 2. a 3. rocniku 35 hodin za Skolni
rok, ve 4. ro¢niku 40 hodin do konce klasifikacniho obdobi 1. pololeti.
Mistem vykonu této ¢asti odborné praxe jsou stfediska praktického
vyucovani Skoly, popt. pracovisté smluvnich partnera Skoly.

Zaci voli svou Gcast na akci tak, aby v tydnu teoretického vyudovani
zameSkali maximalné jeden den v tydnu, pii vy$Sim poctu dnl pfedem
konzultuji absenci ve Skole se zastupcem feditele pro praktické vyucovani a
s tfidnim ucitelem

Zaci, ktefi si zvoli uréitou akci, se zapiSou do piehledu akci na www
strankach 8koly. Zaci, ktef{ nebudou zapsani, nesplnili predpoklad pro
omluveni absence na teoretickém vyucovani.

Po oficidlnim ukonceni akce ma zak pravo na odpocinek v délce 12 hodin,
poté se musi dostavit na vyucovani.

Pravidla chovani na akci §koly jsou shodné s ustanovenim tohoto Skolniho
fadu, vnitinimi pfedpisy provozoven, v nichZ je akce Skoly zajiStovéna,
piedpisy zajist'ujici hygienu a bezpecnost prace a piisluSnymi ustanovenimi
Zakoniku prace.

Evidence odpracovanych smén se vede v EVIDENCNIM LISTU PRAXE —
povinné akce. Evidencni list musi byt nalezité¢ vyplnény, potvrzeny ucitelem
nebo instruktorem odborného vycviku a musi obsahovat navrh klasifikace.
Zak nejpozdgji 2 dny pted pololetni klasifika¢ni radou piedlozi evidenéni
list zastupci feditele pro praktické vyucovani ke kontrole, pokud tak neucini,

ptedpoklada se, Ze praxi nevykonal.
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4.8.

Pokud zék bez omluvy odbornou praxi (formou akci) nesplni ve stanoveném
rozsahu, nebo neodevzda ve stanoveném terminu evidencni list praxe, bude

se zakem zahdjeno spravni fizeni se vSemi dusledky.

5. Odborna praxe — doporucena

5.1.
5.2.
5.3.

54.

5.5.

5.6.

5.7.

Odborna praxe je doporucena pro zaky studijniho oboru hotelnictvi.
Odborna praxe probiha v terminu hlavnich prazdnin.

Misto konéani odborné praxe si Zaci zajist'uji individualng, vybér pracovisté
schvaluje teditel skoly.

74k si vyzvedne formulaf ,,P¥ikazni smlouva® u ZRPV, necha jej vyplnit na
pracovisti a predlozZit jej k odsouhlaseni a potvrzeni zpdt ve §kole. Skola
ptikazni smlouvu potvrdi a original vrati Zakovi, ten jej odevzdd na
pracovisti.

Rozsah doporuc¢ené¢ odborné praxe v 1. ro¢niku je 30 hodin, ve 2. a 3.
ro¢niku 70 hodin.

Evidence takto odpracovanych smén se vede v EVIDENCNIM LISTU
PRAXE. Evidenc¢ni list musi byt nalezit€¢ vyplnén a potvrzen zodpovédnym
pracovnikem uvedenym v ptikazni smlouvé.

Potvrzeny eviden¢ni list o vykondni odborné praxe Skola doporucuje

odevzdat ZRPV do konce zafi nasledujiciho §kolniho roku. (str.10)

Z4ci uéebnich oborti dochazeji na §kolni praxi vzdy tyden praxe, tyden $kola, a to po cely

Skolni rok. Prazdniny, které jsou v pribéhu Skolniho roku, se ucebnich oboru tykaji, ale

netykaji se zakul, ktefi na povinnou praxi nedochazeli a béhem prazdnin maji moznost si

absenci doplnit. Povinnou praxi maji zZaci ze zdkona hrazenou. VySe tydenni odmény Zéka

je zavisla na poctu hodin produktivni ¢innosti za dobu odborné praxe. Pro vypocet odmény

je minimalni mzda mladistvého zaméstnance 29,- K¢.

Zaci maturitnich oborti maji povinnou $kolni praxi pouze 14dni v priib&hu pololeti. Tato

minimalni ¢asova dotace je pro né nedostaCujici, proto chodi povinné¢ na Skolni akce,

behem kterych ziskaji patficné dovednosti a odbornou znalost. Tyto akce jsou zajistovany

pro smluvni partnery Skoly. Jedna se ptfevazné o spolecenské udalosti, konference a rizna
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setkani. U zaka jsou Skolni akce velice oblibené, protoze jak jsem se zminila, ziskaji
odborné kompetence a dovednosti, ale také si vydé€laji penize, protoze tyto akce jsou

hrazeny a brany jako brigada.

XIX. Osobni kodex zika Hotelové Skoly

Hotelova skola Teplice si za dobu své existence vybudovala velmi silnou pozici a dobré
jméno. Skola se zatadila mezi prestizni vzdélavaci instituce, a to diky vSem pedagogickym
pracovnikiim, zakiim a absolventim Skoly. Bylo velmi tézké této prestize dosahnout, a
jeste téz81 je nastavenou latku udrzet. Vzhledem k tomu, ze pravé Vy, zZaci skoly, se budete
denné¢ setkdvat s hosty vefejného stravovani, klientelou hotelovych sluzeb a cestovnich
kancelari a zaroven reprezentovat nasi Skolu, a to 1 v soukromém zivoté, zddame Vas o

dodrzovani kodexu zéka skoly, ktery obsahuje nize uvedena pravidla:

Doporucena uprava Zakyné Hotelové Skoly Teplice
1. Skola zakynim doporuéuje dodrzovat niZe uvedena pravidla a doporuceni:

1.1.  Vlasy zidkyné jsou CcCisté a upravené, piipadné obarveni v ptirodnich
odstinech s jemnym melirem. Zakyné se vyvaruje riznych vystielkd, dredd,
kohouttll, vyrazné barevnych odstinii. Na pracovistich si Zakyné dlouhé vlasy
upravi do culiku, sepne sponou nebo skiipcem.

1.2. Liceni obliceje se doporucuje mirné, bez vystielki. Pozor na barevné
odstiny o¢nich ¢ocek, fada pracovist’ toto neakceptuje.

1.3, Osobni obleceni je vzdy c¢isté, bez ,,mdédnich® vysttelkl jako jsou teplaky,
vyrazné roztrhané kalhoty.

1.4.  Vstup v extrémné kratkych suknich a leginach na odbornou pfipravu a do
hodin odbornych pfedmétt (STO a TPP) je zakdzan.

1.5. 'V dobé odborného vycviku musi byt fetizek nebo ptivések skryt pod kosili.
Z dtvodu bezpecnosti prace jsou na pracovistich (praktickych i Skolnich)
zcela zakazané prstynky, ndramky, gumicky a jiné ozdoby. Zékaz se tyka

také dlouhych nausnic.
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1.6.

1.7.

Ruce jsou vzdy cisté, nehty na rukou upravené, Cisté, kratké, nevyrazné
barevné odstiny, bez ozdob. Uprava nehtd musi vzdy vyhovovat
hygienickym ptedpisim, coz nejsou v zadném piipad¢ nehty gelové, tedy
lepené.

Nepotizovat si piercing na obliceji a viditelnych mistech téla. To samé plati

pro tetovani na viditelnych mistech téla.

2. Vyse uvedena doporuceni jsou soucasti odborné piipravy na Hotelové Skole Teplice, a

proto jsou na hodinach odborné ptipravy (stolniceni, TPP, ...), v dob& odborného vycviku

na pracovistich Skoly, na pracovistich smluvnich partneri a na odbornych akcich skoly,

bréana jako pravidla zavazna.

3. Nerespektovani bodu 2, se zakyn¢ Skoly vystavuje situaci, kdy bude:

3.1.
3.2

3.3.

Vykézana z hodin odborné piipravy pro nepiipravenost k odborné piiprave,
Nepfipusténa na pracovist¢ odborného vycviku Skoly nebo pracoviste
odborného vycviku smluvniho partnera,

Nebude se moci ucastnit odbornych akci Skoly ani odbornych akci s

mluvnich partnerd.

Doporucena uprava Zaka Hotelové Skoly Teplice

1. Skola Zakim doporucuje dodrZzovat niZe uvedend pravidla a doporuceni:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

L.5.

1.6.

1.7.

Vlasy z4ka jsou &isté a upravené, nejlépe kratkého stfihu. Zak se vyvaruje
riznych vystielki, culikd, dredd, kohoutil, barevnych odstind,

74k je dikladné& oholen, ptipadné vousy ma 74k fadn& upravené.

Pozor na barevné odstiny o¢nich cocek, fada pracovist’ toto neakceptuje.
Osobni obleceni je vzdy cisté, bez ,,modnich* vystrelkid jako jsou teplaky,
vyrazné roztrhané kalhoty.

Vstup v kratkych kalhotdch na odbornou piipravu a do hodin odbornych
pfedmét (STO a TPP) je zakazan.

V dobé odborného vycviku musi byt fetizek nebo piiveések skryt pod kosili.
Z divodu bezpecnosti prace jsou na pracoviStich (praktickych 1 Skolnich)
zcela zakdzané prstynky, ndramky, gumicky a jiné ozdoby.

Ruce jsou vzdy Cisté, nehty na rukou upravené, Cisté, kratké a neobarvené.
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1.8.

1.9.

Zak skoly se vyvaruje noseni ndusnic, pfipadné rtiznych ,,aprav* usnich
boltct.

Nepotizovat si piercing na obliceji a viditelnych mistech téla. To samé plati

pro tetovani na viditelnych mistech téla.

2. Vyse uvedena doporuceni jsou soucasti odborné ptipravy na Hotelové Skole Teplice, a

proto jsou na hodinach odborné piipravy (stolnic¢eni, TPP, ...), v dobé odborného vycviku

na pracovistich Skoly, na pracovistich smluvnich partnert a na odbornych akcich skoly,

brana jako pravidla zavazna.

3. Nerespektovani bodu 2 se zak Skoly vystavuje situaci, kdy bude:

3.1.
3.2.

3.3.

Vykézan z hodin odborné piipravy pro neptipravenost k odborné piiprave,
Nepfipustén na pracovist¢ odborného vycviku Skoly nebo pracovisté
odborného vycviku smluvniho partnera,

Nebude se moci ucastnit odbornych akci Skoly ani odbornych akci

smluvnich partnera. (str. 14)

1. Pracovni obleceni Zakyné oboru Hotelnictvi, u¢ebniho oboru Servirka:

I.1.
1.2.
1.3.
1.4.
L.5.
1.6.
1.7.

1.8.

Bila halenka — hladka bez vzoru.

Schvaleny vzor vesticky.

Cerné sukng, v ptipadé dohody s vedenim 8koly &erné kalhoty

Puncochy télové barvy.

Cerna zdravotni protiskluzna obuv s atestem.

Bily plast’ pro ptipravné ¢innosti.

Dalsi vybaveni: propisovaci tuzka, ¢iSnicky otvirdk, zéapalky nebo
zapalovac, kapesnik.

Vse vzdy Cisté, od€v vyzehleny.

2. Pracovni oblec¢eni Zaka oboru Hotelnictvi, ucebniho oboru CisSnik:

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Bila kosile s dlouhym rukavem.
Schvéleny vzor vesticky.
Schvaleny vzor motylka.
Dlouhé¢ ¢erné kalhoty.

Cerné ponozky.
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2.6.  Hladkeé spolecenské Cerné boty s protiskluznou podrazkou.

2.7.  Bily plast na piipravné ¢innosti.

2.8.  Dalsi vybaveni: propisovaci tuzka, CciSnicky otvirdk, zéapalky nebo
zapalovac, kapesnik.

2.9.  Vse vzdy Cisté, odév vyzehleny. (str. 16)

Pracovni obleCeni si Zaci a zédkyné hradi sami, Skola jim pfispivd jen malé mnoZstvi
financi. Skola ma nasmlouvanou firmu, kterd pro zaky $ije na miru pracovni odévy.
Bohuzel tato uniforma se §ije vzdy pro nové nastupujici zaky do prvnich ro¢niku jak
ucebniho oboru, tak maturitniho oboru. Tudiz jsou Zaci povinni si v pribé¢hu vzdélavani

kupovat potiebné ¢asti odévu, jako jsou kosile, kalhoty ¢i boty sami.

Klima Skoly a kultura skoly

Na klimatu Skoly zéavisi vice faktort: prostfedi, ve kterém se Skola nachézi, atmosféra,
ktera panuje, lidé, kteti se pohybuji na pudé skoly, pravidelné kulturni akce, které jsou
potadané Skolou, a jiné. To jsou faktory, které ovliviiuji nejen pedagogicky sbor, ale 1
vedeni Skoly a vnimaji to 1 Zaci.

Klima skoly je u nas pratelské, liberalni, nékdy mam pocit, Ze je aZ domaci. CoZ je dobfe,
protoZze je uvolnénd atmosféra a dobfe se pracuje jak s zdky, tak se dobie spolupracuje

s kolegy.

Jak jsem jiZ zminila, klima Skoly ovliviiuji 1 kulturni akce. Jednu takovou naSe Skola
porfadd kazdy rok vzdy posledni ctvrtek v mésici listopad. Jednd se o akci s ndzvem
Gastroden. Kofeny této akce sahaji do roku 1991, kdy se uskute¢nil prvni Gastroden, ale
nebyl takovych rozmért, jako je dnes. Na tuto akci se vzdy peclivé piipravuji jak
pedagogové, tak zaci, ale 1 vedeni Skoly. Je to akce, na které se prezentuje nase Skola jako
takova, prezentuji se tu také vzdélavaci obory — ¢CiSnik, kuchaf, cukraf, hotelnictvi.
nasi zaci vedou pii piiprave, tak vyjimecné akce. Je potieba podotknout, ze Gastroden je

piipraveny kazdy rok jinak, protoze je vZdy jiné téma.
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Klima a charakteristika ucitelského sboru

Do prace chodime nejen proto, Ze si vydélame na obzivu, ale 1 proto, Ze tam mame

kamarady, dobré kolegy, piijemné prostiedi a pracovni podminky.

Tak jak je pro pedagoga dulezité¢ klima Skoly a s tim spojené kulturni akce, tak je pro
ucitele dulezité¢ klima v pedagogickém sboru. Troufla bych si fict, ze vice dulezité nez

klima skoly.

Klima v ucitelském sboru na nasi Skole vnimdm n¢kdy oteviené a n€kdy uzaviené. Obcas
je to jak na horské draze. VétSinou se tak déje v pololeti Skolniho roku a v pribchu

maturitnich a zavérecnych zkousek.

Klima ucitelského sboru ve skolni jideln¢, kde se pohybuji ucitelé odborného vycviku pro
obor kuchat, cukraf, ¢iSnik, je nékdy problémové. Nekteti ucitelé maji tendenci mluvit do
vyuky a vychovy jinych zakl, nez jsou jim svéfeni. Tim padem vznikaji problémy
v komunikaci. Tyto problémy jsou hlavn¢ mezi uciteli odborného vycviku pro kuchaie a
mezi uciteli odborného vycviku pro ¢iSniky. Bohuzel toto je bézna praxe v gastronomii.
V kazdém provoze jsou problémy mezi obsluhou a kuchyni. Musim ale podotknout, Ze
v pfipad€ vypomoci anebo pii piipravach na skolni akce jsou ucitelé mezi sebou kolegidlni

a ochotni si pomoci.

Vztah rodiny a Skoly

Vztah rodiny a Skoly je na nasi Skole na dobré urovni. Pi jakémkoliv vzniklém problému
nebo potiebé sdélit ze strany Skoly néco rodin€ nebyva problém. Jsou 1 vyjimky, kdy

rodina nejevi zajem a nepiijima to dobré od skoly, ale to je zfidkakdy.

Zaci maji moznost pozvat své rodi¢e na kulturni akce $koly. Rodi¢e se mohou pfijit
podivat na zavérecné zkousky a osobné se jich zucastnit. Maji tak moznost osobné vidét
vysledky svych déti. Rodice také mohou pfijit do Skolni jidelny a podivat se na praci
studentli a pribeh praktického vycviku. Nékteti rodice se stali pravidelnymi klienty Skolni

jidelny.
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Zikladni idaje o Skolni jidelné
Skolni jidelna U Kantora

Ziizovatel — Hotelova Skola, Obchodni akademie, Stiedné primyslova skola Teplice

Skolni jidelna

Soucasti skoly je provozni jednotka U Kantora, kterd zajistuje stravovani nejen pro zaky a
pracovniky Skoly, ale i pro cizi stravniky. V roce 2005 byla tato jednotka zcela zbotena a
na jejich zakladech béhem roku vyrostla novd provozovna, jejiz provoz byl zahdjen na
podzim 2006. Do této akce investoval Krajsky tfad Usti nad Labem vice nez 50 mil. K& a
nalezneme zde moderni pracovist¢ pro odborny vycvik kuchait, ¢iSnikd a cukrafa.

Zejména cukratské vyrobky si ziskaly dobré jméno nejen v Teplicich.”

Umisténi, vybaveni a charakteristika Skolni jidelny:

Skolni jidelna U Kantora, jak jsem jiz zmifiovala v avodu, je nedilnou soudasti nasi
Hotelové Skoly. Odborny vycvik zde vykonavaji Zaci ucebnich oboru ¢is$nik, kuchaf,
cukraf.

Jidelnu navstévuji jak zaci a ucitelsky sbor v dob& obéda, ale také ji navstévuji hosté
z blizkého okoli a blizkych firem. Hosté nds mohou navstivit v ramci obéda anebo tfeba

v ramci nédkupu ¢i objednavani riznych cukratskych vyrobkl a vyrobkl studené kuchyné.

V jidelni ¢asti, kde plisobi Zaci ucebniho oboru ¢iSnik, mizete vidét standardni restauracni
sezeni, bar svyCepnim zafizenim, pakovy kdvovar a veSkery inventaf, ktery ciSnik
potiebuje pifi své praci. Mame tu 1 pokladni systém. Plnoleti zaci se uci obsluhovat
pokladnu a préci s kasirtaSkou. Prostfeni je zde jednoduché, odpovidajici jednoduché

obsluze. Je mozné zde usadit 66 hostu.
Dale se zde nachdzi velmi dilezity pfiru¢ni sklad ¢iSnikli, ve kterém ma personal
restaurace schovany dal$i inventaf, ktery neni potteba, aby bézny host mél na ocich.

Nachazi se v ném sklo zabalené v originalnim baleni, rizné druhy a velikosti pfepravnich

> Hotelova kola, Obchodni akademie a Stfedni pramyslova $kola Teplice. Hotelovd
Skola, Obchodni akademie a Stredni prumyslova Skola Teplice [online]. Teplice [cit. 2022-

03-01]. Dostupné z: https://www.sostp.cz/content/hotelova-skola
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krabic, protoze Skolni jidelna zajistuje cateringové sluzby. Je tu uchovany i tklidovy a

pomocny inventar.

Soucasti jidelny je i1 salonek, ktery je opét usporadan restauracnim sezenim a doplnén
pfiru¢nim stolem a abzacem. Tento salének navstévuje pedagogicky sbor pii poledni pauze
na ob&d. Prostird se zde velice slavnostné, aby zaci méli prehled a moznost si vyzkouset
slavnosti a banketovou obsluhu. Nasi kolegové, ktefi uci teoretické predméty, jsou velice
trpelivi a pfijemni hosté. Pan feditel je vzdy velice spokojeny s obsluhou tohoto salonku.

Vejde se sem najednou 16 ucitelil.

Dalsi ¢ast jidelny je sezeni pro zaky. Tato ¢ast je odd€lena od casti pro hosty z venku
paravany. Zde se nachazi holé, neprostiené stoly, protoze je vzdy po zacich potieba stoly

utfit a pfipravit na dalsi obédovou prestavku. Miize se zde posadit najednou 48 zakd.

Aby se mohli Zaci realizovat pii odborném vycviku a vykonavat svou cinnost, chodi
k vydejnimu oknu, kde jim jejich spoluzaci na kuchaiském oboru pod vedenim ucitele

odborného vycviku serviruji objednané pokrmy.

Ve vydejnim okénku je objednavkovy systém, ktery funguje na zékladé objednavkové
osobni karty zdkaznika. Zakaznik si nejpozdéji den dopfedu objednd ob&dy a pii navstéve
nasi jidelny ji pfedloZi obsluze u stolu. Obsluha s touto kartou jde k vydejnimu okénku a
priloZzi ji ¢ipem do objednavkového systému. Na malé obrazovce se objevi, jaky pokrm si

host objednal.

Kazdy den se zde podavaji dvé polévky, tfi masové pokrmy, jeden vegetaridnsky a jeden
minutkovy pokrm. Menu je sestaveno vzdy na cely tyden a zvefejnéno vzdy tyden
dopiedu. Hosté maji tedy moznost si objednat obédy vzdy zavCas. Pokud to nékdo

nestihne, je u nds moznost vybéru z jidelniho listku, ktery se skldda pouze ze tii pokrmi.

Cinnost utitele odborného vycviku ve $kolni jideln&:

Ucitel odborného vycviku ptichdzi do zaméstnani v 7:00. Otevie v celém prostoru Skolni

restaurace okna, zapne pokladnu, kdvovar, mycku na sklo. Pfevezme si od vedouci Skolni
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jidelny kasirtasku a pekontroluje zéklad obsahu kasirtasky. Ceka na p¥ichod zaki, aby jim

mohl piedat kli¢e od Satny.

V 8:00 zkontroluje nastoupené zaky ve Skolni uniformé a sdéli jim organizaci pracovniho
dne. Rozda zaktim ukony a pribézné je pii jejich ¢innosti kontroluje.

Kolem 9. hodiny maji zéaci své ukoly splnéné. Ucitel ptipravi materidlni i nematerialni
prostiedky na odbornou dovednost, ktera je vybrana dle tematického planu. Seznami zaky

s ¢innosti, kterou jim pfedvede. Nasledné kazdého z nich vyzve k vyzkousSeni a procviceni

¢innosti. Na konci nacviku zhodnoti jejich ¢innost a zklidni pracovni prostor.

V deset hodin zacina prestdvka, béhem které si ucitel také oddychne a nachystd se na
prichod hostti. Béhem této doby ptekontroluje, zda je vSe nachystané na otevieni Skolni

restaurace.

Od 10:45 az do 13:00 je restaurace oteviend pro hosty. Ucitel dohlizi na spravny chod
provozovny, fesi s zaky pifipadné problémy a kontroluje je pfi komunikaci s hostem.
Zakam je celou dobu pii ruce a pomaha jim ve vytizeném ¢ase. Zaky kontroluje pii praci a

okamzit€ je upozoriiuje na chyby, které udélali.

Ve 13:00 jde zamknout vchodové dvete a dohlizi na zavérecny chod provozovny, kde
probiha uklid. Pokud je vSe v potadku, propousti zaky z odborného vycviku do Saten a

domau.

Po 13:30 zad4 dochazku do aplikace, dopiSe své ro¢nikové deniky. Ud¢la kontrolu a
podepiSe deniky praxe zdkiim. Vrati vedouci jidelny kasirtaSku s pfipadnou trzbou a
zékladnim obnosem penéz. Pfed odchodem domi ud€la jesté jednou kontrolu vseho
zatizeni, které se béhem dne pouzivalo, podiva se, zda jsou vSude zaviena okna a zhasnuta

svétla. Nasledné mtize odejit i on domt.

Cinnost Zaka na odborném vycviku ve Skolni jidelné:

Zaci ptichazeji na odborny vycvik v 7:30. Zde uz na né ¢eka ucitel odborného vycviku a
predava jim kli¢e od Satny. Nasledn¢€ maji v 8:00 nastup ve Skolni restauraci, prevleceni a
upraveni ve Skolni uniformé. Dostavaji informace o pritbéhu pracovniho dne a také jim

jsou piifazeny ukony, které musi splnit. Ukoly se skladaji z nasledujicich &innosti—
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ptiprava prostor restaurace na provoz (utfit stoly, zidle, parapety), prostfit a roznést na
stoly mendzky a nabidku dne, déle uklid za barem, vypulirovani talifti, piiborti a sklenic,

piiprava napoju do lednic. Pribézné jsou zaci kontrolovani UOV.

V 9:00 maji vSichni své tkoly splnéné. V tuto dobu jim zafina odbornda dovednost dle
tematického planu, ktery vychazi z SVP. Této dovednosti se Zaci vénuji 60 minut. Ugitel je
s ¢innosti seznami, predvede jim pozadované a nasledné si to zaci zkousi pod kontrolou
UOV. Na konci vyuky dostanou od ucitele zpétnou vazbu a pomahaji zklidnit pracovni

misto.

V 10 hodin za¢ind ptestavka na svacinu a oddych. V dobé¢ piestavky se zdokonaluji ve
znalosti jidelniho listku a nabidky dne. Piestavka konc¢i v 10:30 a ¢eka se na ptichod hostt,

ktefi za¢inaji chodit do Skolni restaurace v 10:45.

V 10:45 se otevird restaurace a vitaji se prvni hosté. Zak hosta usadi, serviruje napoj,
nabidne polévku, naserviruje polévku. Po dojedeni polévky provede debaras prazdného
talife a vezme od hosta kartu, na které ma klient objednan pokrm. Objednany pokrm
naserviruje a popteje hostovi dobrou chut. Po snédeni hlavniho chodu se opta, zda bylo
vSe v poradku a cekd na odpoveéd hosta. Debarasuje pouZzité nadobi a ¢eka na odchod
hosta. Nakonec se s hostem rozlouci a popteje pékny den. Pokud ma zak v priabehu obéda

jakykoliv problém, obréati se na ucitele, ktery mu je vzdy napomocen.

Po skonceni obédl ve Skolni jideln€ Zaci otfou vSechny stoly, zvednou Zidle, uklidi si za
barem, vyc¢isti my¢ku a kdvovar a vynesou odpadkovy koS. Omyji vydejni okénko a pult,
pozaviraji okna. Kazdy si napiSe do deniku praxe ¢innost, kterou pracovni den vykonaval a
pripravi uciteli ke kontrole a podpisu. Nasleduje odchod do Saten a odchod z odborného
vycviku.

Tematické plany odborné praxe obor ¢iSnik:

1. ro¢nik

Zavi

Zakladni hygienické predpisy, HACCP (systém kritickych bodl pfi ptiprave jidel), BOZP,

PO. Povinnosti ¢i$nika/servirky. Komunikace s hostem, chovani, zdraveni. Predchazeni
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nehoddm pii obsluze a jejich feSeni. Sezndmeni se zafizenim provozovny a inventafem.
Vyrobni stfediska. Restauracni pokladni systém.

Rijen

Inventar — rozd¢leni (druhy, pouziti, skladovani, oSetfovani).

Ptipravné prace v odbytovych stfediscich — pfiprava stolniho inventéafe, jidelnich a
servirovacich stoli.

Zékladni povinnosti obsluhujiciho.

Pomiicky obsluhujiciho a jejich pouZzivani.

Technika jednoduché obsluhy — snidan€, obédy, piesnidavky, svaciny, vecefe, servis

mouc¢niki, predkrmi.

Listopad—prosinec

Zpusoby obsluhy — restauracni, kavarensky, barovy, slavnostni, etazovy.

Technika jednoduché obsluhy — snidan€, obédy, presnidavky, svaciny, vecefe, servis

mouc¢nikt, predkrmd.

Leden—unor

Zpusoby obsluhy — restauracni, kavarensky, barovy, slavnostni, etazovy.

Technika jednoduché obsluhy — snidané€, obédy, pfesnidavky, svaCiny, vecefe, servis

mouc¢niki, predkrmi.

Bi‘ezen—duben

Servis nealkoholickych napoji a prace baristy

Studené a teplé napoje.

Vyroba kav a teplych napojti + servis.

Uloha baristy v restauraénim provozu.

Kvéten

Gastronomicka pravidla — Jidelniho listku a Napojového listku
Druhy jidelnich listkd, nalezitosti, potadi jidel na jidelnim listku.
Menu, riizné druhy menu.

Potadi chodt pfi sestavovani menu.
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Potadi napoji na ndpojovém listku.

Cerven
Systémy obsluhy — vrchniho ¢iSnika a rajénovy systém.

Procvicovani ziskanych dovednosti z 1. ro¢niku.

2. roénik

rwr

Zari
Zakladni hygienické predpisy. HACCP (systém kritickych bodu pii ptipravé jidel), BOZP,
PO. Povinnosti ¢i$nika/servirky. Komunikace s hostem, chovani, zdraveni. Predchazeni

nehodam pfti obsluze a jejich feSeni. Sezndmeni se zafizenim provozovny a inventarem.

Vyrobni stfediska. Restauracni pokladni systém.

W

Rijen

Slozita obsluha — nizs§i forma — piekladani pokrmt s ptekladacim piiborem.

Slozity obéd — piiprava potiebného inventafe, prostirdni a Uprava stolti, napojového
voziku, pfiruéniho stolu, podavani aperitivl, studenych piedkrmil, polévek, teplych
pfedkrmt, ryb, hlavnich chodi, dezertl a ovoce, kavy, digestivii. Prace s ndpojovym

vozikem, prace po skonceni provozu, prace s pokladnou.

Listopad

Slozita obsluha vyss§i forma — dochucovani, michani, flambovani, dranzirovani pokrmu

ptred hostem.

Prosinec
Servis nealkoholickych napoju a prace baristy
Studené¢ a teplé napoje.

Vyroba kav a teplych napoji + servis.
Uloha baristy v restauraénim provozu

Leden
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Servis piva — Vhodné sklo, oSetfovani skla. NardZzeci zafizeni — jeho casti. OSetfovani

vycepniho zafizeni. Skladovani piva. Servis v riznych cenovych skupinach.
Unor

Servis vina — vhodné sklo, teplota. Déleni vina, skladovani vina, evidence vina, vhodna

nabidka vina a spravny servis. Technika otevirani bilého vina a Sumivého vina.
Brezen
Servis lihovin — vhodné sklo, teplota. Sortiment lihovin. Trendy servisu.

Duben

Gastronomicka pravidla — Jidelniho listku a Napojového listku

Pravidla sestavovani slozitych a slavnostnich menu. Dopliovani vhodnych népoji

k pokrmiim.

Kvéten

Provozni evidence — pracovni piikaz. Prostfeni pro jednu osobu dle menu. Prevzeti
objednavky. Sestaveni nabidky v riznych cenovych relacich. Kalkulace pokrmt a napoju.
Vyuctovani hostiny. Spravné sestaveni zddanky na inventar.

Cerven

Procvicovani ziskanych dovednosti z 1. — 2. ro¢niku

3. ro¢nik

w7

Z.ari

Zakladni hygienické predpisy. HACCP (systém kritickych bodl pfi ptiprave jidel), BOZP,
PO. Povinnosti ¢iSnika/servirky. Komunikace s hostem, chovéni, zdraveni. Pfedchazeni
nehoddm pii obsluze a jejich feSeni. Sezndmeni se zafizenim provozovny a inventarem.

Vyrobni stfediska. Restauracni pokladni systém.

Rijen
Servis piva — vhodné sklo, oSetfovani skla. NardZzeci zafizeni — jeho Casti. OSetfovani

vycepniho zatfizeni. Skladovani piva. Servis v riiznych cenovych skupinéch.
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Listopad

Servis vina — vhodné sklo, teplota. D¢€leni vina, skladovani vina, evidence vina, vhodna

nabidka vina a spravny servis.

Prosinec
Slavnostni hostiny — banket, raut, recepce, slavnostni vecere, obédy. Piipravy mistnosti a

slavnostnich tabuli. Vhodna vyzdoba a jeji vyuziti. Obsluha pii slavnostni hostiné.
Organizace prace.

Leden-¢erven

Procvicovani ziskanych dovednosti z 1. — 3. ro¢niku.

Casovy harmonogram chodu $kolni jidelny na tiseku restaurace:

7:00 - ptichod ucitele odborného vycviku

7:30 - ptichod zakt do $kolni jidelny na praxi

8:00 - nastup zakd prevleCenych do Skolnich uniforem, kontrola oSaceni ucitelem,
seznameni s naplni dne, rozdéleni ikonti

9:00 - praktické ukazka odborné dovednosti, kterd je pfedem zvolena ucitelem
10:00 - prestavka na svacinu a oddych

10:30 - konec piestavky, kontrola pracovisté pred otevienim pro hosty

10:45 - otevieni Skolni jidelny — usek restaurace, zacatek obédt

10:45-13:00 - Zaci obsluhuji hosty Skolni restaurace a pedagogicky sbor

13:00 - uzavteni $kolni jidelny

13:00-13:30 - probiha uklid prostor restaurace a tklid baru

13:30 - odchod zakti do Saten a nasledny odchod z praxe

14:00 — odchod ucitele odborného vycviku

Zajisténi podminek BOZP

VSechny osoby ucastné na vyucovani jsou povinny dodriovat pravidla bezpecnosti a
ochrany zdravi i zdravi ostatnich osob a ridit se protipozdarnimi predpisy a evakuacnim

planem budovy.
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Zaci i zaméstnanci Skoly maji povinnost se uicastnit pravidelnych §koleni v problematice
BOZP a dbdt bezpecnostnich pokymi vedeni Skoly. Zdci jsou pravidelné proskolovini
v BOZP (v teoretickéem i praktickém vyucovani), obsahy skoleni jsou zapisovany do listu

BOZP a stvrzeny podpisem zdka a skolitele.

Zaci jsou povinni dbat na ochranu svého zdravi a zdravi a Zivoty svych spoluzdkii,
neprodlené informovat tridniho ucitele, vyucujiciho nebo ucitele odborného vycviku o
pripadech zranéni, urazu, fyzického napadeni, nebo jiné formy utisku viastni osoby, nebo

jiné osoby, jehoz byl pritomen.”®

BOZP je na nasi skole velice dikladn¢ vytvofené a uzplsobené podminkdm Skoly.
Vzhledem k tomu, ze zaci prichazeji kazdy den do kontaktu s pfistroji a ucebnimi
pomuckami, které jsou nebezpecné. Kazdy rok jsme jako pedagogové a zaméstnanci Skoly
pravidelné proskoleni odborniky na BOZP. Poté kazdy ucitel odborného vycviku ma za

ukol a je to 1 jeho povinnosti obeznamit zaky s BOZP pti vyuce praktického vycviku.

Zavér

V uvodu této Casti zminuji to, Ze bych se rdda zaméfila na profil a kompetence absolventa,
SVP, tematické plany udebniho oboru &isnik, analyze $kolniho Fadu, kodexu zéka a
zakyn¢, klimatu Skoly, klimatu v ucitelském sboru a vztahu mezi rodinou a Skolou a

prib&h odborné praxe ve Skolni jidelné. Tento zdmér jsem naplnila.

Uvédomila jsem si, ze Skolni jidelna Hotelové Skoly Teplice je kvalitnim pracoviStém pro
7aky oboru &isnik, kuchaf, cukraf. Zaci zde maji moznost, Ze je snimi na odborném
vycviku ucitel odborného vycviku, coz na jinych pracovistich, které ma Skola
nasmlouvané, neni. Pravidelnym procvi¢ovanim ¢innosti, které¢ by Zaci méli ziskat béhem

Skolniho roku, je zde na kvalitni Grovni.

%® Hotelova $kola, Obchodni akademie a Stfedni primyslova $kola Teplice: Skolni
rad. Sostp.cz [online]. 2016 [cit. 2022-01-29]. Dostupné Z

https://www.sostp.cz/content/skolni-rad
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Jak jsem se jiz zminila v odstavci o SVP na nasi $kole, v SVP — konkrétné v oblasti pro
odborny vycvik oboru c¢iSnik — probéhne zmeéna. Tuto zménu velice vitam, obor Sel
dopiedu jako jiné obory, a tak jsou upravy v SVP dilezité. Se zménou bude hodné préce,
ale na Skole ptsobi na odborném useku kvalitni tym a plné véfim, ze vSe spolecné
zvladneme a poskytneme zakim jesté kvalitn€jsi vyuku odborného vycviku. Bohuzel
budeme muset vyuky odborného vycviku provozovat soub&zné se starou verzi SVP, nez se
ndm roéniky srovnaji. Platnost nového SVP by méla byt od zadatku Skolniho roku

2022/2023.

V této kapitole jsem se zaméfila na pribéh odborného vycviku ve Skolni jideln¢ U
Kantora. Jediné nedostatky vidim v tom, Ze ne kazdé téma z tematického planu se da ve
Skolni jideln€ na oboru ¢iSnik naplnit, protoze prostory a vybaveni tomu nejsou natolik
uzpiisobené, abychom to mohli zakiim ukézat prakticky a aby si to i oni mohli prakticky

vyzkouset a nacvicit.
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8 Pisemna priprava na vyucovaci jednotku praktického vyucovani

1.

Obor

CiSnik / Servirka

2.

Tematicky celek

Teplé napoje

Téma

Kava

Obsah tématu

Z4ky seznamime teoreticky s odridami
kavy a zemémi dovozu.

Teoreticky seznamime zaky se zakladnimi
soudstmi  kavovaru a  hygienickymi
zasadami, nasledn¢ prakticky ukazeme.
Zakom teoreticky vysvétlime piipravu
jednotlivych druhti kavy, nasledné prakticky

ukéazeme dle technologického postupu.

S.

Cil tématu (dil¢i cile)

Z4k na konci hodiny dokidZe popsat
jednotlivé druhy kavy a popsat jejich
charakteristiku, hygienickd pravidla a
zasady pfi vyrobé kavovych napoji.

Zak na konci hodiny vnima a hodnoti
jednotlivée druhy kévy a jejich charakter,
chape dulezitost hygienickych pravidel a
zasad.

Zak na konci hodiny zvladne pfipravit
jednotlivé druhy kavy dle technologického
postupu a zvlddne dodrzet hygienicka
pravidla a postupy pfi piipravé jednotlivych
druhii kévy.

74k na konci hodiny dokaZe pracovat ve
skuping, osvojuje si socidlni vazby a

komunikaci.

6.

Vyucovaci  metody

+

Vyucovaci metoda — slovni, néazorné
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zasady

demonstracni, aplikacni, praktickd a fixa¢ni

Vyucovaci zésada — Od jednodussiho

vvvvvv

Organizac¢ni forma

Frontalni, individualni

Mezipredmétové vztahy

Matematika — jednotky

Védomosti a dovednosti,

na které se bude

navazovat

74k by mél umét popsat teplé napoje a znat
jejich vyznam.

Zak by mél byt schopen teoretické a
praktické pfipravy kavy a caje.

Zak by mél umét ovladat kavarensky

zpisob obsluhy.

10. Védomosti

a dovednosti

74k bude schopen vyjmenovat nejznaméjsi

ocekavané odridy kavy.
74k bude schopen popsat jednotlivé druhy
kavy a popsat jejich charakteristiku.
74k bude umét jednotlivé druhy kavy
teoreticky a prakticky pfipravit, dle
technologického postupu.
11. Otazky zakim Kk dfive | Znate vyznam teplych napoju?
probranému a | Dokazete vyyjmenovat druhy ¢aje?
k vyvozovani nového | Znate zemé, ze kterych se dovazi ¢aj?
uciva
12. Kritéria hodnoceni Zadka hodnotime na zakladé jeho
organizaénich schopnosti pfi praktické
piipravé cappuccina a dodrZeni
hygienickych zésad.

Z&ka hodnotime podle jeho zruénosti pii

ptipravé kavy.

13. U¢ebni pomiicky

Kniha o kave (Petra Vesela, r. 2010)
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Kévové opojeni (Anette Moldvaer, r. 2016)
Stolniceni (Gustav Salac, r. 2016)

14.

Naradi, nastroje a

specialni pomucky

Kévovar, mlynek, temper, Salky, kavové
1zicky, dzezvy, StéteCek, odpadkovy kos,

kava, mléko, cukr

15. Materialova priprava | Pracovni list €. 1 — Kava
(material — pocet Kkusi, | Prezentace v Powerpoint
vykresy, pracovni
postupy, vyrobni postupy
aj.)
16. Struktura vyucovaci | Vyucovaci jednotka: 2 hod.
hodiny (fasova osa, pro | Uvodni &ast: dochazka (2 min.), opakovéni
pFislu$ny ¢asovy usek | predchozi latky — CAJE (3 min.), seznameni
uvedeni mimo jiné | s nasledujici hodinou (2 min.), BOZP (3

obsahové /zakladni body
obsahu nového uciva/ a

organizacni struktury)

min.)

Nove ucivo: teoreticka ¢ast kava a

praktickd ukazka pfipravy cappuccina (5
min.) a vlastni prace zakl (70 min)
Zavérecna cast: shrnuti nového uciva a

vyhodnoceni prace zaka (5 min.)

17. Pracovni namét

Prakticka ptfiprava cappuccina

18. Pracovni postup

1) Do pfedem vyc€isténé paky si nameleme
davku kavy 7-8 g.
2) davku  kéavy

Ptipravenou Vv pace

temperujeme vahou 20 kg a zacistime.
3) Na kavovaru si zapneme proplach hlavy,
abychom se zbavili vSech necistot.
4) Na vycisténou hlavu nasadime paku a
utdhneme.

5) Ptipravime si Salek, ktery polozime pod
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paku a na kavovaru zapneme knoflik
s obrazkem 1 davky espressa.

6) Mezitim, co se piipravuje kava, si
odpustime trysku na Slehani mléka.

7) Do ptipravené dzezvy nalejeme studené
plnotu¢né mléko. (pod zobacek).

8) Dzezvu uchopime do pravé ruky a
stré¢ime tésné pod hladinu mléka trysku.

9) Parni trysku zapneme na plny vykon.

10) Levou rukou si pfidrzujeme dno dzezvy
a tim si hlidame teplotu mléka.

11) Sledujeme stoupajici hladinu mléka a
dzezvu pomalym pohybem suneme dolu.

12) Jakmile nas zacne levd ruka palit, je
mléko vySlehané a vypindme parni
trysku.

13) DZezvu poloZime na pult a krouZivymi
pohyby se budeme snazit zbavit vétSich
bublin.

14) Do levé ruky si vlozime $alek, kde mame
nachystané espresso, a Vv pravé ruce
drzime dzezvu s vySlehanym mlékem.

15)Mléko vlijeme do kivy pomalu a
krouzivymi pohyby pravym zapéstim
vytvotime cappuccino.

16)Na vysledku bychom méli mit v $alku
kavu, kde okraje tvoii hnédy kruh a
uprostied je mléénd mikro péna.

17) Nasleduje uklid.

18) Utfeme vlhkym hadrem trysku od mléka.

19) Vyplachneme hlavu, kde byla péaka s
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namletou kavou.
20)Paku vyklepeme od pouzit¢ kavy a

dukladn¢ vycistime Stéteckem.

19. Instruktaz Praktické ukazka ptipravy cappuccina.

20. Cvi¢na prace pro zaky Samostatna pfiprava cappuccina na cvicném

kavovaru ve dvojicich.

21. Zavéretna reflexe ulitele | Zik bude hodnocen na zikladé jeho
organizacnich schopnosti pfi praktické
pripravé cappuccina a dodrzeni
hygienickych zasad.

74k bude hodnocen podle jeho zruénosti.
Zak bude hodnocen za celkovy vzhled

hotovo produktu — cappuccino.

22. Zavérecna reflexe zaki Zaci jsou schopni sebereflexe.

Zaci dokazou ohodnotit celkovy pribéh
vyucovaci jednotky.

Zaci jsou schopni na konci vyuovaci
jednotky ohodnotit praci ostatnich zaki ve

skuping.

Tabulka 1 — Pisemna pFiprava na vyucovaci jednotku praktického vyucovani.

MySlenkova mapa na vyucovaci jednotku:

Myslenkova mapa je chapana jako grafické uspotfddani myslenek, pojmi, kli¢ovych slov.
Byva riizn¢€ doplnénd obrazky a symboly.

Definice: Myslenkova mapa nékdy byva nazyvana také pojmova nebo mentdlni mapa.
Jedna se o alternativni formu zaznamu poznatkii, které jsou zpracovany riiznym zpisobem.
Dulezity je totiz nejen zapis udajui, ale hlavné vztahu mezi nimi, které lze ruznymi zpiisoby

zaznamenavat. Svij vyznam ma velikost, barvy, grafické znacky apod. Graficky zaznam
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umoznuje lepsi zapamatovani a prdace s nim ziskava na prehlednosti. Myslenkova mapa

miize mit podobu abstrakini i velmi konkrémni.”’

- o

OSOBNI

PRACOVNI PLOCHA

THE COFFEE BOOK HYGIENA -
SKLADOVANI
MILOVNIK KAVY .
KNIHY ZRDOJE MLYNEK
KNIHA O KAVE MLETI ASIE
) v CESTA KAVA
KAVOVE OPOJENI AFRIKA
JIZNi AMERIKA
PICCOLONEEXISTUJE.CZ
INTERNET
ARABICA
KAVOVE FESTIVALY
’ . T
ZAJIMAVOSTI p OBECNE INFORMACE ROBUSTA
LATTE ART KAVA LIBERICA
DRUHY AYODRUDY
CUPPING SPECIALNI - CIBETKA
OVOCNE
ROSTLINE
CHUT
RISTRETTO KVETINOVE
ESPRESSO KORENENE
ZAKLADNI
ESPRESSO LUNGO KOUROVE
DRUHY NAPOJU ) )
CAPPUCCINO SLADKE CUKROVE
LATTE MACCHIATO AJINE
AMERICANO
FLAT WHITE
EGGNOG LATTE
IRISH COFFEE
SPECIALNi
AFFOGATO

ESPRESSO TONIC

A JINE . o
SERVIROVACI NADOBY

Obrazek 1 — MySlenkova mapa Kava

Tato vytvofena myslenkova mapa na téma kava ma pomoci zakiim pti odborném vycviku,
aby si zapamatovali konkrétni informace a dale znali dopodrobna v§e kolem kavy. Méla by

jim usnadnit pochopeni tématu a zorientovat se v dané problematice.
Myslenkové mapy mam rada, protoze si mohu v logickém uspofadani pfipravit myslenky,
které se vazi k dané problematice. Sama se tim kontroluji, zda jsem sdélila vSe, co bylo

potieba a zda jsem na nic nezapomnéla.

> CAPEK, Robert. Moderni didaktika: lexikon vyukovych a hodnoticich metod. Praha:
Grada. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-3450-7., str. 333
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Zavér

Pti vycviku odborné cinnosti se mi tato piiprava na vyuCovaci jednotku osvédcila.
Navazovalo mi to na mys$lenkovou mapu o kave, ve které se zamétuji jednotlivé na obsah
spojeny s tématem kava. Jediné, co mi nevyhovovalo, bylo to, ze Zaci maji k dispozici
pouze jeden kavovar, na kterém se stfidaji a ti, co na kdvovaru nepracuji sleduji zaka, ktery
s kdvovarem pracuje. Ucitel se sice kazdému zékovi vénuje individudlng, ale nemé moc
velky ptfehled o ostatnich Zacich. Bylo by vhodné mit k dispozici pro tuto ¢innost vice
kavovart. Kdyby tomu tak bylo, tak by organiza¢ni forma vyuky uz nebyla individualni,
ale byla by hromadné/frontalni. Kdyby kazdy zdk mohl pracovat na kdvovaru sam a vedle
n¢ho by byl dal§i zdk a také by pracoval sam, ucitel odborného vycviku by se mohl
postupné vénovat kazdému zakovi. Bohuzel toto by bylo pro Skolu velice finanéné

narocné.
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9 Reflektivni ivaha o vlastnim studiu

M¢ studium na Univerzité Karlové v bakalaiském programu se blizi ke konci. Je strasné
zvlastni, co se béhem téch tii let kombinovaného studia udalo a co vsSe jsem se naucila.
Béhem mého studia mé a vSechny studenty na celém svété zasdhla nova zkuSenost, a to
distan¢ni vyuka. Jako ucitel odborného vycviku jsem se s distancni vyukou nepotykala, ale
jako student vysoké Skoly ano. Z téch mésicii, kdy tato forma vyuky probihala, jsem si
odnesla jen jeding, a to je, Ze neni nad to se redln¢ ucastnit prednasek a semindii. Socidlni

kontakt v dob¢ studia je velice dulezity. Pevné véfim, ze se distancni vyuka v takto dlouhé

dobé, jako byla tato, nebude opakovat.

Neustale vzpominadm na to, jak jsem drahu ucitele odborného vycviku zapocala. Byla jsem
neskute¢né nervozni, neustale jsem o sobé pochybovala, ale méla jsem chut’ a byla jsem
presvédcend, ze tyto zacatky prekondm a vypracuji se. Nyni se citim jist€j$i nez pred témi
¢tyfmi roky. Pofdd se najdou situace, které m¢ i tak rozhodi. Proto se povazuji stile za
zacinajiciho ucitele.

Po celou dobu studia jsem méla velkou podporu ze strany zaméstnavatele, kolegt, rodiny a
partnera. Rodina a partner jsou pro mé velice duleziti a dékuji jim za jejich trpélivost a
toleranci. Velkou oporou pro mé byla pani Magdalena Richterova, kterd mi piedala cenné
rady a doporuceni pii zpracovani bakalarské prace. Tém, ktefi m¢ béhem studia a psani
bakalafské prace podporovali, patii velké pod€kovani.

~ro s

Konec bakalatského studia pro mé kon¢i, ale za¢ina tu pro m¢, tedy doufam, nova vyzva, a

to navazujici magisterské studium.

Vsechny ziskané dovednosti, kompetence a postoje, které jsem za dobu studia ziskala,
budu dale rozvijet ve své praxi. Budu na sobé samé pracovat, aby ze m¢ jednou byla
ucitelka na vysoké trovni, kterd dokéaze predat Zadkiim vSe potifebné a vychovat je v lepsi

lidi. Proto k tomu budu pfistupovat s pokorou a respektem.

Svym tématem eseje jsem se usvédcila v tom, ze znalosti historie jsou pro kazdého z nés
velice dilezité. Znalosti historie pohostinstvi jsou pro dneSni Zaky oboru ¢iSnik nedilnou

soucasti vyuky, a proto je diilezité jim historii neustale pfipominat.
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Vazim si moznosti studia na Univerzité¢ Karlové. Pristupovala jsem k tomu s tctou a
respektem. Vazim si vSech vyucujicich, které jsem béhem bakalarského studia méla
moznost poznat. Vzdy k nam pfistupovali jako k sobé rovnym. Nase nazory a pohled na

danou véc brali a zajimaly je naSe poznatky z praxe, i kdyz neni tak velka.

Poznala jsem nové kolegy, béhem studia se z nés stali spoluzaci. Jsem vdécna za okruh
lidi, které jsem poznala. Mohli jsme si vymeénit své zkuSenosti a vzit si nékteré postoje pii
feSeni problému za své a v pfipad¢ potieby je zkusit aplikovat 1 ve své pedagogické
¢innosti.

Mohu fict, Ze jsem na sebe pySna. Nikdy jsme ve $kole nevynikala, byla jsem spiSe lepsi
primér. Ted na konci tohoto studia si sama sob& dokazuji, Zze zase tak Spatny student
nejsem, kdyz jsem dosla az sem. Mozn4 to je i tim, Ze jsem po stfedni Skole nesla studovat
dale, ale zamiftila jsem hned do pracovniho procesu. Ke studiu na vysoké Skole jsem pak

ptistupovala vice zodpoveédné a diikladné.

Nyni je moje chut’ ucit a predavat zakiim potiebné znalosti jesté vEtsi nez pred par lety.
K pedagogické profesi budu pfistupovat s respektem, pokorou a laskou. Neni nad to, kdyz

¢loveék v Zivote déla to, co ho napliiuje a bavi.

69



10 Seznam pouZité literatury a prament

CAPEK, Robert. Moderni didaktika: lexikon vyukovych a hodnoticich metod. Praha:
Grada, 2015. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-3450-7

KALHOUS, Zden¢k a Otto OBST. Skoini didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN
978-80-7367-571-4

PRUCHA, Jan. Moderni pedagogika. Praha: Portal, 1997. ISBN 80-7178-170-3

VALISOVA, Alena, Hana KASIKOVA a Miroslav BURES. Pedagogika pro ucitele. 2.,
rozs. a aktualiz. vyd. Praha: Grada, 2011. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-3357-9

HOLECEK, Vaclav. Psychologie v ucitelské praxi. Praha: Grada, 2014. Pedagogika
(Grada). ISBN 978-80-247-3704-1

BENDL, Stanislav. Narys socialni pedagogiky. Univerzita Karlova v Praze, Pedagogicka
fakulta: Karolinum, 2014. ISBN 978-80-7290-668-0

CADILEK, Miroslav. Didaktika praktického vyucovani I. Brno, 2005. Pedagogicka fakulta
Masarykovy univerzity

JANIK, Toma§ a Iva STUCHLIKOVA. Oborové didaktiky: vyvoj-stav-prosperity. 1.
Masarykova univerzita, Brno: muni Press, 2015. ISBN 978-80-210-7769-0

PAVKOVA, Jitina. Psychologie pro pedagogiky: Socidlni a pedagogicka psychologie.
2014. Univerzita Karlova v Praze, Pedagogicka fakulta, 2014. ISBN 978-80-7290-676-5

DVORAKOVA, Markéta. Zikladni ucebnice pedagogiky. 1. Praha: Grada, 2015.
Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-5039-2

KASPER, Toma$ a Dana KASPEROVA. Déjiny pedagogiky. Praha: Grada, 2008.
Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-2429-4

SALAC, Gustav. Stolniceni. Vyd. 2. - dotisk. Praha: Fortuna, 2001. ISBN 80-716-8752-9

ZABORSKY, Michal, Milan MACHAC, Leo§ STOKMAN a Rudolf
BUNCAK. STOLNICENI: pro III. rocnik odbor. ucilist a uciovskych $kol. Praha: Statni
pedagogické nakladatelstvi, 1959. ISBN 07-40-03

HRBKOVA, Zdenka. Nové stolniceni v kostce. Divec: Radek Runstuk - R plus, 2018.
Gastronomie (R plus). ISBN 978-80-904093-3-0

70



MOLDVAER, Anette. Kdvové opojeni. Praha: Euromedia, 2016. Esence. ISBN 978-80-
7549-111-4

VESELA, Petra. Kniha o kavé: priivodce svétem kdvy s recepty na jeji piipravu. Praha:
Smart Press, 2010. ISBN 978-80-87049-34-1

Zakon o pedagogickych pracovnicich: Zdakon o pedagogickych pracovnicich [online].
Ceskd  republika: ~ MSMT, 2004  [cit.  2021-01-20].  Dostupné  z:
https://www.msmt.cz/file/38850/

REHORKOVA, Marie. Utitelska profese. Shornik praci Filozofické fakulty brnénské

univerzity. I, Rada pedagogicko-psychologickd. 1987, 36(122), 59—72. Dostupné také z:
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/112753/I PaedagogicaPsycholo
gica_22-1987-1_5.pdf?sequence=1

Hotelova $kola, Obchodni akademie a Stiedni primyslova $kola Teplice: Skolni
rad. Sostp.cz [online]. 2016 [cit. 2022-01-29]. Dostupné Z

https://www.sostp.cz/content/skolni-rad

Prof. PhDr. Zdenék Kolaf, DrSc. Grada.cz [online]. [cit. 2022-02-04]. Dostupné z:

https://www.grada.cz/autor/kolar-zdenek/

PhDr. Ivana Tvrzova. Databazeknih.cz [online]. [cit. 2022-02-04]. Dostupné z:

https://www.databazeknih.cz/zivotopis/ivana-tvrzova-84132

Doc. PhDr. Rtzena Vanova, CSc. Databazeknih.cz [online]. [cit. 2022-02-04]. Dostupné z:

https://www.databazeknih.cz/zivotopis/ruzena-vanova-142176

71


https://www.msmt.cz/file/38850/
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/112753/I_PaedagogicaPsychologica_22-1987-1_5.pdf?sequence=1
https://digilib.phil.muni.cz/bitstream/handle/11222.digilib/112753/I_PaedagogicaPsychologica_22-1987-1_5.pdf?sequence=1
https://www.sostp.cz/content/skolni-rad
https://www.databazeknih.cz/zivotopis/ruzena-vanova-142176

11 Komentovany seznam profesnich uspéchii, ocenéni za celou dobu

studia oboru

Narodni institut pro dalsi vzdélavani — Osvédceni: Studium pedagogiky, zari 2017—

kvéten 2018

Kdyz jsem pracovala v hotelu jako F&B manazer, rozhodla jsem se, ze se budu dale
vzdelavat. Vyhledala jsem si v informace o dal§im vzdélavani. Nadchl mé Narodni institut
pro dal§i vzd&lavani (dale jen NIDV). Tento institut se nachazi v kazdém kraji po celé CR.

NIDV se zamétuje na doplitkové vzdélavani pedagogt.

Studovala jsem zde rok, studijni program Pedagogika. Ucili nas zéklady pedagogiky a
psychologie. Ze zacatku studia jsem si fikala, jestli mi to k né€emu viibec bude, jestli to
v Zivoté uplatnim. Studium bylo na dva semestry, dohromady 120 hodin vyuky. Do
studijni skupiny chodili lidé, ktefi méli v pedagogické sféte jiz zkuSenosti. VEtSina z nich
tam byla jen proto, Ze si potfebovali doplnit vzdélani pro své zaméstnani. Ja jsem tam byla

z diivodu, Ze jsem se chtéla dale vzdelavat a pedagogicka ptida me l1akala.

Studium na NIDV bylo zakon¢eno zavére¢nou zkouSkou z pedagogiky a psychologie. Dale
jsme i zde museli napsat seminarni praci. Tuto praci bych pfirovnala k bakalafské praci na
vysoké skole. Téma jsem si zvolila — Volnocasové aktivity Zakl. Praci jsem si musela

obhdjit, stejné tak, jako si budu muset obhajit svou bakalafskou praci.

Studovani pedagogiky a psychologie mé velice bavilo. Po ukonceni studia jsem si fikala,
ze bych celkem rada zkusila studovat obor zaméfeny na pedagogiku, ktery je na vysoké

Skole. Povedlo se.

Aliaves — Osvédceni: Jak si stojite na spoleCenském Zebricku? To prozradi vase

chovani pri jidle., 28.kvétna 2019

Osvédceni: Jak si stojite na spolecenskem zebricku? To prozradi vse chovani pri jidle.,

jsem ziskala, kdyz jsem absolvovala kurz stolovani pod vedenim samotného pana PhDr.
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Ladislava Spacka. Na kurzu jsem byla jen diky svému zaméstnani. Sama bych se tam
ziejm¢ nedostala. Kurz byl velice komorni, odehraval se v prazské restauraci CODA.
Prosttedi, ve kterém se kurz konal, bylo velice pfijemné, elegantni a hodici se k vyuce

etikety stolovani.

Starala se o nas profesionalni obsluha, to bylo néco pro m¢. Pro cloveka, ktery ma
vystudovanou hotelovou skolu, to byl balzdm na dusSi. M¢li jsme celkem Sestichodové
menu doplnéné vhodnym vinnym doprovodem. Jeden pokrm se odehraval formou rautu,
kde jsme se naucili, jak se spravné chovat u rautového stolu. Dalsi chody ndm servirovali
&isnici. Pan Spa¢ek nam vzdy u kazdého chodu fekl, jak se spravné ji. Méli jsme zaludnosti
stolovani, jako jsou tfeba ustfice, Spagety, naucili jsme se napiiklad také, jak ma host u

stolu pracovat s latkovym ubrouskem.

Po ukonceni kurzu jsme dostali osvédceni a také kazdy z nds mél krasny zazitek na cely
zivot. Diky absolvovani tohoto kurzu mohu u nas ve Skole poradat etiketu stolovani pro

tanecni kurzy mladeze a dospélych.

Etiketa stolovani mé zajimala uz na stfedni Skole. Byla jsem a stile jsem velkou
obdivovatelkou pana PhDr. Ladislava Spacka. Jeho podani a vyuka etikety je lakava a
velice zajimava. On sam je velice zajimavy ¢lovek. Tolik toho zazil a jeho vypravéni ze
zakulisi pana Vaclava Havla mé vzdy oslovi a doslova mu na jeho pfednaskach visim na

rtech.
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12 Osvédéeni DVPP a jiné ziskané certifikaty ziskané prabéhu

oboru

OSVEDCENI

Jméno a piijmeni: Daniela Vanéurova

Datum narazeni: 30, 09, 1992
Misto narozeni; Teplice

absalvoval{a) vadélivaci program

Studium pedagogiky

Sindium ke splndni kvalilik inich pedpokladd podle § 22 adst. | pism, a) «ibona &, $63/2004 5h., o pedugogickych
pracovmicicha o mmind nékreryich zikond a padle § 3 vyhlsky £ 3172005 Sbe, o dalim vedétivini pedagogickich
pracoviiki, skeeditatol komist n kariémim systému pedagogickich pracovnikil ve mnéni poadéjiich predpist.

Misto kondni: NIDV Usti nad Labem, Winstona Churchilla 1348/6
Datum kondni: zari 2017 - kvéen 2018

Rozsah: 120 vyutovacich hodin

Cislo osvédéeni: K02-05-16-172/26

Vrdbivaci program byl akeedisoviin MSMT v rimei sysiénm daliihe vaedélivind pedagopickfieh pracovnlk pod &j.: MSMT-1 55927201 3-1- 507

Vivdal: Mirodni inatinat peo delil vaddlivini, Sencviing nimésti §T202S, Praba 1, [C: 457 68 435,

Cislo jedmci akroditace instivoce ¥ sysséem DY PP & j. 32 9162017

V Usti nad Labem 22, 05, 2018

(4 2

Mgt et Mgr. Helena Plitzova
feditelka
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Va4
Aliaves

Aliaves, srao,

Jak si stojite na spolecenském Zebficku?
To prozradi Vase chovani pfi jidle

v rozsahu 4 vyud hodin
datum konank 28. kvénaZz019
misto konani: Praha

-"..I.i.l.'nl'ﬂ Sro
4 Viylehradskd 320049

128 (0 Prahs 2
DIC CZ04636902

¥ Praze dne 28. kvitng 2019 P amdonee il 19300004778
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13 Dokumentace pedagogické prace autora v priabéhu posledniho

Skolniho roku

Pracovni list €. 1

DIDAKTIKA ODBORNEHO VZDELAVANI I1.

DANIELA VANCUROVA 3. roi., Specializace v pedagogice (B U-PVOV),
bakaldfské, kombinované, Univerzita Karlova Praha
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=
PRACOVNI LIST &. 1 — KAVA =

1) Vyimenuj zakladni odridy kdvy.

2) Kdo je barista?

3) Jak bys popsal/a latté art?

4) Prifad k obrazkiim nasledujici pojmy dle sloZeni.

A) Cappuccino B} Espresso Tonic C) Latte macchiato
D) Espresso E) Espresso Lungo

miééna
péna

milééna péna
s miékem

horké
miéko

horké
voda
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PRACOVNI LIST &. 1 — KAVA =n

5) Kvybranym druhiim kdvy dopis sloZeni, obsah a velikost $alku

Cappuccino
Klasické Espresso
Espresso
Latte Doppio
macchiato Double shot

6) Z éeho se skldda profesiondlni kdvovar? Z nasledujicich moZnosti vyber.
(v kaZdém Fidku je jedna spravna odpovéd)

& KRK SRDCE HLAVA

& RUCE PAKA VYCEPNI ZARIZENT
& TRYSKA PLYN MLYNEK

& BUDIKY TLAKU A TEPLOTY TEMPER POCITACKA KAVY

7) Vyjmenuj zemé, z jakych se dovazi kava. (6)
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