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Anotace

Moderni vyukové metody jsou soucasti dneSniho vzdélavani. Ve své praci se zamétim na
seznameni s metodou on-line videokurzli pro gastronomické skoly, které v nasi republice
spustil pan Jifi Roith. Inspiraci mu byla zkuSenost s metodikou vyuky na piednich
zahrani¢nich gastronomickych skolach, jako je The International Culinary School at the
Art Institute nebo Culinary Institute of America. Soucésti prace bude i ndhled do

soucasnosti odborného vzdélavani na gastronomickych Skolach v Ceské republice.
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Annotation

Modern teaching methods are part of today's education. In my bachelor thesis I will focus
on the method of online videocourses for gastronomic schools, which was launched in our
country by Jifi Roith. He was inspired by the methodology of teaching at leading foreign
gastronomic schools, such as The International Culinary School at the Art Institute or
Culinary Institute of America. Part of the bachelor thesis will be a preview of the present-

day vocational education at gastronomic schools in the Czech Republic.
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1 Uvod

Metody vyuky odborného vycviku prochazeni vyvojem a zménami. Tyka se to
1 gastronomie, kde jsem se zaméfila na metodu Projektu Kulinafské uméni pana Jifiho
Roitha a jeho spolecnosti R&B Gastronomy s.r.o., vyuku prostfednictvim on-line

videokurzi pro gastronomickeé skoly.

Projekt predstavuje moderni vyukovou metodu postavenou na formé¢ on-line videokurzt
spojenou s interaktivnim zpracovanim zaveéreénych Kvizl, kterou do svych ucebnich
osnov nov¢ zavedli nékteré gastronomické stiedni odborné skoly a hotelové Skoly v Ceské

republice.

Projekt Kulinafské uméni je vitanou zménou ve vyuce odbornych predméti oboru Kuchat
- ¢i$nik 1 pro Stfedni Skolu hotelnictvi a gastronomie v prazskych Klanovicich. Zde je do
Skolniho vzdélavaciho programu zatrazen jako Kulinafstvi a propojuje zde diive vyucované

pfedméty Technologie a Zatizeni provozoven.
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3 Teoreticka cast

Na zacatku teoretické casti bych Vas rada seznamila se Stiedni Skolou hotelnictvi
a gastronomie SCMSD Praha — Klanovice (zkratka SCMSD znamena ,,Svaz &eskych

a moravskych spotfebnich druzstev®).

Tuto Skolu jsem si vybrala na zdkladé¢ mych vzpominek ze studentskych let, kdy jsem, jako
7akyné SOU a HS v Hronové méla moZnost seznamit se szdky — kolegy pii
gastronomickych soutézi Gastro junior konanych v Hronové. V té dobé mi Klanovicka
hotelova skola utkvéla v podvédomi jako jedna z nejprestiznéjSich skol v oboru, v té¢sném

zaveésu za hotelovou Skolou Marianské Lazné.

SoutéZzni tymy klanovické Skoly byly vzdy perfektné ptipraveny, podpora ucitelii byla
vynikajici a sami zaci zodpovédni zdkovsti profesionalové. Pamatovala jsem si také na
pana Smida, ktery ohledné piipravy soutéznich tabuli brilantné dokazal spojit historii a

soucasnost a to v§e zakomponovat do vysledného dila uréeného pro soutézni tabule.

Klanovické hotelova Skola byla pro mne i pojem, protoZe zaci méli moZnost svoji praxi

vykonavat v nejlepSich prazskych hotelich a trochu jsem jim zavidéla ,,velky svét®.

Jsem proto rdda, ze mohu, i kdyz po dlouhych letech od dob své Skolni dochazky,
nakouknout pod poklicku Skoly, kterd si dle mého stale udrzuje vysokou prestiz v oboru
vzdélavani budoucich pracovniku v gastronomii a hotelnictvi, rozSifenou o pracovniky

v oboru cestovni ruch.

3.1 Charakteristika Skoly

Stredni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o., Slavétinska 82, 190 14 Praha
9 — Klanovice. Jednatel §koly SCMSD: PhDr. Ludvik Vomacka, CSc., feditel $koly:
Mgr. Milo§ Prochazka.

V soucasné dobé¢ skola nabizi kromé obora kuchat — ¢iSnik a gastronomie i studium oboru
hotelnictvi, cestovniho ruchu a nastavbové studium podnikdni a gastronomie. Krome

denniho studia nabizi i formu kombinovaného studia, ur¢enou pro studenty pfi zaméstnani.



Soucasti nabizenych sluzeb pro zadky je také ubytovani v Domové mladeze, ktery je
soucasti arealu skoly. PIni tlohu Skolské sluzby, kterd dopliiuje a podporuje vzdélavani,
soucasn¢ zabezpecuje vychovu, ubytovani a stravovani. Hlavnim ukolem vSech
pedagogickych pracovnikli je zajistit ubytovanym co nejlep$i podminky ke studiu a
zaroven vytvofit pro studenty takové prostfedi, které by v tom nejlepSim smyslu
odpovidalo prostfedi domacimu. Ubytovani je na dvojlizkovych pokojich, které jsou
vybaveny standardnim nabytkem s pfipojenim na wi-fi sit’. Ubytovani mohou vyuzivat v
rdmci domova mladeze dvé klubovny s TV, DVD, kuchyiiku, studovnu, C¢&itdrnu
a pocitacovou ucebnu. Celodenni stravovani zaki je zajisténo v prostorné jideln¢, ktera je

také soucasti arealu Skoly.

3.1.1 Vice jak 50 leta historie

Skola byla zalozena jiz v roce 1962 za i¢elem piipravy gastronomickych odbornikii oboru
kuchat — ¢iSnik. Tehdy to bylo Odborné ucilisté a vyvojovy podnik Krajského svazu
spotfebnich druZzstev v Praze. Vtomto roce =zacala také vystavba péti Skolnich

a ubytovacich pavilont, ktera skoncila v dal§im roce, 1963.

Vroce 1964 se uskutecnila prvni vyménnd zahranicni praxe se Skolou v némeckém

Finsterwalde.

Studium zakoncené maturitni zkouskou zde bylo od roku 1966 a bylo jako souvislé pétileté
studium. Absolventi tohoto studia ziskali, vedle vyu€niho listu pro obor Kuchat — ¢i$nik 1

uplné stiedoSkolské odborné vzdélani.

Od roku 1967 $kola vstoupila pod Spravu odbornych uéilist, podniku Ustfedniho svazu
spotiebnich druzstev a v roce 1969 zacala vystavba nového objektu pro potieby kuchyné,
jidelny, spolecenskych a ubytovacich prostor, klubovny a vybudovali se také odborné
ucebny pro nové otevieny ucebni obor aranzér. Uskute¢nila se prvni vyménnd staz ucnii
a pedagogickych pracovniki mezi Klanovicemi a Moskvou. Zahrani¢ni zkuSenosti sbirali

budouci gastronomové také na mezinarodni ptehlidce odbornosti ve vychodnim Némecku.

V roce 1975 skoncila éra pétiletého souvislého studia, na konci sedmdesatych let se zde

uzaviela vyuka v ufebnim oboru aranZér, ktera byla presunuta do Zd’aru nad Sazavou.
s Yy



Zacala ptiprava a prozatimni vyuka v nové koncipovaném uc¢ebnim oboru Kuchat — ¢isnik

v délce 40 mésicu.

Organizac¢ni zména v srpnu 1979 znamenala vznik sit¢ stfednich odbornych ucilist’ na
tizemi tehdejsi Ceskoslovenské republiky. V Klanovicich byla §kola konkretizovana jako

Stfedni odborné ucilisteé spolecného stravovani.

Naro¢ny rok 1981 byl pro Skolu ve znameni hleddni novych forem vyuky, vcetné
organizace zaveéreénych zkousek. Zacala také ptiprava vystavby novych ucebnich prostor,

které zaci zacali vyuzivat po dokonceni, v roce 1984.

Rok 1982 byl pro Stiedni odborné ucilisté Klanovice uspésny. Poprvé se zaci zucastnili
mezinarodni soutézni prehlidky Gastroprag 1982 v odbornych dovednostech a ziskavaji

zlatou medaili.

Nové dokoncena modernizace aredlu v roce 1984 piinesla také naptiklad i vybavovani
ucilisté pocitacovou technikou. Vyuka ctyfletého maturitniho oboru Kuchat — ¢iSnik zde

zapocala v roce 1987.

V roce 1991 uzavieli studium prvni maturanti a Skola zménila nazev na Stfedni odborné

ucilisté spole¢ného stravovani, druZstevni podnik.

Skola hledala nové formy podnikani, ve vstupnim objektu napiiklad vznikla prodejna, kde
se prodavaly vyrobky ptipravené v uciliStni cukrarng€. V roce 1991 zacala v areélu ucilisté

fungovat Stfedni Skola managementu a sluZeb.

Na konci roku 1992 ukoncila ¢innost néstupnickd organizace ptivodni Spravy odbornych
ucilist Svazu spotiebnich druZstev, naposledy fungujici pod ndzvem Institut vychovy
a vzdélavani, ktera fidila celkem sedmnact uéilist. Rizeni stfednich odbornych ugilit

pteslo pfimo na Svaz Ceskych a moravskych spotiebnich druzstev v Praze.

V cCervnu 1993 doslo ke zméné pravni formy na Stfedni odborné ucilisteé spolecného

stravovani SCMSD Praha, spole¢nost s ru¢enim omezenim.

V srpnu 1999 se usnesenim Krajského obchodniho soudu v Praze méni nazev na Stfedni

odborné ugilisté a Stiedni odbornou $kolu SCMSD Praha, s.r.o. Na zakladé tohoto
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rozhodnuti MSMTV CR zménilo zafazeni do sité $kol a rozsifilo studijni obory o

hotelnictvi a turismus.

Ctvrta dekada historie $koly pfinesla dal§i zkvalitnéni vychovné vzdélavaciho procesu,
vznik moderni ucebny pro vyuku technologie, pozd¢ji zafizend jako laboratorni (cvicnd)
kuchyn, rekonstruuje se ucebna stolniceni a vznikaji jazykové ucebny a v pavilonu A
vznikla studentska ubytovna. Skola zacala rozvijet profesni kontakty a spolupracovat

s Asociaci kuchaiu a cukraiu CR.

Pro rozvoj praktickych dovednosti a zkuSenosti se Zaci ucastni odbornych soutézich typu
GASTRO JUNIOR, Brnénsky soudek, Trophée Bohemia Sekt - Sommelier CR, Ahol cup

a dal$ich gastronomickych a barmanskych soutézi.

Ve skolnim roce 2001/2002 byl otevien prvni roénik nového oboru Hotelnictvi a turismus.
Praktickd vyuka probihala interné ve Skole, ale predevS§im na pracovistich
gastronomickych provozi ve smluvnich hotelech a restauracich a naptiklad i v sidle vlady

a parlamentu.

Vedle kli¢ové ulohy vzdélavani a vychovy zaki vedeni Skoly podpofilo a nadéale podporuje
vzdélavani dospélych — predevsim pedagogickych pracovniki, ale 1 dalSich zamé&stnanct
Skoly. Vedle internich kurzii anglického jazyka a certifikovanych kurzi pocitacové
gramotnosti se ucitelé a mistfi odborné vychovy ucastni podle své odbornosti a potieb
Skoly seminait a Skoleni pofaddanych jinymi vzdélavacimi institucemi a profesnimi

organizacemi.

Vyznamnou kapitolou zZivota Skoly v tomto desetileti je zahrani¢ni spoluprace.

Skola v tomto sméru vedle vlastnich zdrojii p¥i organizovani vzd&lavacich vyjezdi do zemi
Evropské unie vyuzila pfiilezitosti a ziskala nckolik granti z programu podpory
celozivotniho uéeni Leonardo da Vinci a programu Norskych fondt a fonda EHP. Zaci
a ucitelé se v ramci schvalenych projektl zucastituji odbornych stazi. V soucasnosti jsou
zakim nabizeny zahrani¢ni stdze v Némecku, na Slovensku, ve Spanélsku, v Norsku a také
napiiklad v Italii. StaZe jsou rozdéleny na kratkodobé, v trvani 2-3 tydnt a dlouhodobé od

3 tydnii az po 3 mésice. Dlouhodobé jsou pro zaky starsi 18 let.
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Od roku 2006 si §kola nese nazev Stiedni §kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha,

s.r.0. V tomto roce také zapocaly ptipravné prace na materidlech CSN EN I1SO 9001:2001.

Certifikat Vychova a vzdélavani zakt na stiedni Skole podle této normy Skola obdrzela

v roce 2008.

3.1.2 Soucasnost

Nejlepsi reklamou $koly jsou tspéchy jejich zakl a absolventl. V poslednim desetileti zéaci
opakované ziskévaji pfedni mista pfedevSim v soutézich kuchaili, ¢iSnikii a sommeliéri.
Svédomitou a kvalitni ptipravu pod vedenim svych ucitelii prokazuji také pfi poméefovani

schopnosti mladych privodcii a v jazykovych soutézich.

Praktickd vyuka je realizovana pod vedenim $éfkuchatii, F&B manazerG a instruktort
praktického vyucovani na peclivé vybranych pracovistich, kterd tzce spolupracuji se

skolou.

Spolecnym cilem odbornikti a $koly je nastupujici generaci piedat co nevice zkuSenosti
potiebnych v daném oboru. Vybér z prazskych stfedisek odborné piipravy zastupuje
napiiklad Prague Marriott Hotel, Hotel Leonardo, Wellness Hotel Step, Aureole

Restaurant, Adore Restaurant.

Na skole také ptisobi Gastronomicky tym skoly, jehoZ ¢leny jsou Zaci s hlub§im zdjmem o

obor, ktefi reprezentuji Skolu na soutézich, akcich a ucastni se odbornych seminafi.

Stiedni $kola hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o. je jednou ze soucasnych
deviti stiednich $kol v CR, ziizovanych Svazem &eskych a moravskych spotiebnich
druzstev. Je &lenem Asociace kuchaft a cukrait CR, Asociace ¢isniki CR, Asociace

hoteli a restauraci a Svazu obchodu a cestovniho ruchu CR.

Nabizené obory pro $kolni rok 2016/2017

e Maturitni obory:
- Hotelnictvi

- Cestovni ruch
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- Gastronomie

e Obory s vyucnim listem:
- Kulinafstvi - Kuchar, ¢iSnik

- Cukrar

e Nastavbové studium:
- Gastronomie

- Podnikéni

3.2 Vyukové prostiedky, RVP a SVP

Nematerialni vyukové prostiedky

J. Manak a V. Svec ve své publikaci ,,Vyukové metody* (2003) pouZivaji kombinovany
pohled na vyukové metody, pti¢emz rozliSuji tii skupiny, totiz metody klasické, metody
aktivizujici a metody komplexni, a to podle Kritéria stupfiujici se sloZitosti edukacnich

vazeb. Tohoto déleni se budeme v nasledujicim textu drzet.

Promyslené uspotfadani vyukovych metod dle Mandka a Svarce umozZiuje orientaci ve
vSech potencidlnich moznostech jejich uplatnéni. Nabidkou rtiznych moznosti ochrani

ucitele od rutiny, stereotypu nebo zabtednuti do stavu vyhoteni (burn up).

Pestra nabidka vyukovych metod vede k jejich vybéru pro pozadované cile, ktery nemiize

byt provaden na zaklade liboviile, ale musi respektovat logiku veci a objektivni kritéria.
Autofi uvadéji nejCastéjsi kritéria volby metod:
- zakonitosti vyukového procesu, a to obecné i specialni (logické, psychologicke,
didaktické);
- cile a ukoly vyuky, vztahujici se zejména k prdci, interakci, jazyku,
- obsah a metody daného oboru zprostredkovaného konkrétnim vyucovacim

predmétem,
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3.2.1

uroven fyzickeho a psychického rozvoje zZdaki, jejich pripravenost zvladat pozadavky
uceni;

zvlastnosti tridy, skupiny Zaki, napr. hosi — divky, rizna etnika, formalni
a neformalni vztahy v kolektivu;

vnejsi  podminky vychovné-vzdélavaci prdace, napr. geografické prostredi,
spolecenskeé prostredi, hlucnost okoli, technicka vybavenost skoly atd.,

osobnost ucitele, jeho odborna a metodickda vybavenost, zkusenosti, pedagogické

mistrovstvi atd. (s.50-51)

Rozdéleni vyucovacich metod

Klasické vyukové metody

Metody slovni, Metody ndzorn¢ — demonstracni, Metody dovednostné — praktické.
Aktivizujici vyukové metody

Metody diskuzni, Metody heuristické, feSeni problémt, Metody situac¢ni, Metody
inscenacni.

Komplexni vyukové metody

Frontalni vyuka, Skupinovéa a kooperativni vyuka, Partnerska vyuka, Individualni
aindividualizovand vyuka asamostatna prace zakid, Kritické mysSleni,
Barainstorming, Projektovd vyuka, Vyuka s dramatem, Oteviené uceni, Uceni
v Zivotnich  situacich, Televizni vyuka, Vyuka podporovana pocitacem,

Sugestopedie a superlearning, Hypnopedie.

Materialni vyukové prostredky

Mezi materialni vyukové prosttedky se fadi napt. ucebnice, zobrazovaci technika, modely,

nazorné materidly. V ucebnim textu Didaktika ucebnich predméti Ing. Ivana Millera,

Ph.D., jsou ucebni pomiicky a didakticka technika popsany nasledovné:

e Dulezité je rozlisovat v odborné terminologii pojmy ucebni pomiicky

a didakticka technika.
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e Ucebni pomuicka je nosic didaktické informace (pr.: pripravena folie,
prirodnina, videoprogram, pocitacovy program....).
* Didakticka technika je prostredek, ktery je potrebny pro prezentaci pomiicky

(napr-.: zpétny projektor, videorekordér, pocitac....).

Pouziti materialnich prostfedkti ma nasledujici funkce:

ZpFistupiiuje ucivo riznymi cestami,

- aktivizuji Zdaky pri vyucovani,

- pusobi motivacne,

- pusobi emocionalné, na volni sféru zaku,
- racionalizuji a zintenziviuji prdci ucitele,

- pomahaji spojeni teorie s praxi.
Pfi pouzivani materialnich prostfedki je mozné se setkat i s negativnim plisobenim:

- rozptyluji Zaky,
- IFISti pozornost Zdku,

- pri projekci se dostavuje ,, kinovy efekt “.

V poznamce autor uvadi, cituji: ,, Ucitel si musi uvédomit, Ze jakékoliv pouzité didaktické
prostiredky maji usnadnit pochopeni uciva zakum a usnadnit jeho praci, ale osobnost

ucitele je nezastupitelna!!!*“ (Ing. Ivan Miller, Ph.D.)

r

V odbornych ptfedmeétech oboru Kuchat — ¢iSnik je vSak pouZzivani materialnich prostiedkt
nezbytnosti, jde predevSim o vybaveni cvicné kuchyné — stroje a zafizeni, nadobi

a nastroje.
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3.3 Ramcové vzdélavaci program (RVP)

RVP oboru Kuchar — ¢iSnik - Délka a forma vzdélavani a dosazeny stupen vzdélani:

Tento obor stiedniho vzdé¢lani s vyuénim listem Ize realizovat ve formach vzdélavani:

3 roky v denni formé vzdeélavani
1 — 1,5 roku v denni formé vzdelavani ve zkraceném studiu pro absolventy oborii
vzdelani ukoncenych maturitni zkouskou. Vecerni, dalkové nebo kombinované

vzdelavani je nejvyse o 1 rok delsi nez vzdelavani v denni forme.

Odborné kompetence Zika

a)

b)

Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzZivé s vyuZitim

poznatkii o potravindch a napojich, tzn., aby absolventi:

- uplatinovali pozadavky na hygienu v gastronomii;

- méli prehled o vyzive, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni
zpiisoby stravovani;

- rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zakladnich druhu potravin
a napojii;

- znali zpusoby skladovani potravin a napojii;

- sestavovali menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel,

pravidel racionalni vyzivy a dalsich hledisek.

Ovladat technologii pripravy pokrmii, tzn., aby absolventi:

- ovladali zpusob pripravy béznych pokrmii ceské kuchyné i zahranicnich
kuchyni, technologické postupy pripravy, kontrolovali kvalitu, spravné
uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky,

- pouzivali a udrZovali technicka a technologicka zarizeni v gastronomickém

provozu.

Ovladat techniku odbytu, tzn., aby absolventi:
- ovladali druhy a techniku odbytu;,
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d)

volili vhodné formy obsluhy podle prostredi a charakteru spolecenské
prilezitosti,

pouzivali vhodny inventar;

spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi
partnery a spolupracovniky,

dbali na estetiku p¥i pracovnich cinnostech.

Vykondvat obchodné — provozni aktivity, tzn., aby absolventi:

sjednavali odbyt vyrobkii a sluzeb, provadeli vyuctovani;

pripravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsitho materialu,

kalkulovali cenu vyrobkii a sluzeb,

orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spolecného
stravovani;

vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu;

sestavovali nabidkové listy vyrobkii a sluzeb podle riznych kritérii;

vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovmy, nabidce sluzeb
a vyrobkii,

vyuzivali prostredkii podpory prodeje;

vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou

upravou.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci, tzn., aby absolventi:

chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovnikii (i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klienti,
zakazniku, navstevnikii) i jako soucast Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani
¢i udrZeni certifikatu jakosti podle prislusnych norem,

znali a dodrZovali zdkladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi p¥i praci a poZarni prevence;

osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni cinnosti

véetné zasad ochrany zdravi pri prdci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami
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(monitory, displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni
zdravi a byli schopni zajistit odstraneni zavad a moznych rizik;

- znali system péce o zdravi pracujicich (vcetné preventivni péce, umeéli
uplatiovat ndroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé
urazem nebo posSkozenim zdravi v souvislosti s vykonavanim prace),;

- byli vybaveni védomostmi o zdasadach poskytovani prvni pomoci pri nahlém

onemocneéni nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

/) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb, tzn., aby absolventi:
- chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
podniku;
- dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem
Fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;
- dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesii, vyrobkii nebo

sluzeb, zohlednovali pozZadavky klienta (zdkaznika, obcana).

g) Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzZitelného rozvoje, tzn., aby

absolventi:

- znali vyznam, ucel a uZitecnost vykondvané prace, jeji financni, popr-.
spolecenské ohodnoceni;

- zvazovali pri planovani a posuzovani urcité cinnosti (v pracovnim procesu i
v bézném Zivoteé) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi,
socialni dopady;

- efektivne hospodarili s financnimi prostredky, nakladali s materialy, energiemi,

odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.
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Minimalni pocet vyucovacich
Vzdélavaci oblasti a okruhy | hodin za celou dobu
vzdeélavani
tydennich celkovy

Jazykové vzdeélavani
- Cesky jazyk 3 96
- dva cizi jazyky 10 320
Spolecenskovédni vzdelavani 3 96
Prirodovedné vzdelavani 3 96
Matematické vzdeélavani 3 96
Estetické vzdeélavani 2 64
Vzdelavani pro zdravi 3 96
Vzdelavani v informacnich

g ., 3 96
a komunikacnich technologiich
Ekonomické vzdeélavani 3 96
Vyroba pokrmii 10 320
Odbyt a obsluha 7 224
Komunikace ve sluzbach 2 64
Disponibilni hodiny 44 1408
Celkem 96 3072

(RVP pro obor vzdélavani 65-51-H/01 Kuchaft — ¢isnik, 2007)

3.4 Skolni vzdélavaci program (SVP)
Skolni vzdélavaci program (SVP) je stéZejnim pedagogickym dokumentem 3koly, na
jehoz zaklad¢ Skola realizuje vzdélavani v daném oboru vzd€lani. Je povinnou soucasti

dokumentace Skoly.

Tvorba SVP je plné v kompetenci feditele $koly, ktery je odpovédny jak za kvalitu
$kolniho vzdélavaciho programu, tak za uroveti jeho realizace. SVP musi byt zpiistupnén

vefejnosti.
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Pro kazdou formu vzdé¢lavani (denni, vecerni, dalkové, kombinované, distancni

vzdélavani) bude zpracovan SVP, a to bud’ jako samostatny $kolni vzdélavaci program,

nebo v ramci Skolniho vzdé€lavaciho programu pro jinou formu vzdélavani v daném oboru

vzdélani.

Dle podkladi RVP oboru Kuchar — ¢isnik, bude Skolni vzdélavaci program zpracovan:

v souladu s prislusnym RVP a s platnou legislativou;

komplexneé, tzn., Ze vymezi pozadované kompetence absolventa, vysledky a obsah
vzdelavani, didaktické postupy uplatnované pri realizaci Skolniho vzdélavaciho
programu a personalni, materialni a organizacni podminky nezbytné k dosazeni
stanovenych cili vzdélavani v daném vzdeélavacim programu véetné spoluprace se
socidalnimi partnery p¥i realizaci programu v denni formé vzdeldavani;

pro celé obdobi vzdeélavani (vSechny rocniky), popr. vSechny nabizené formy
vzdelavani nebo odbornad zaméreni;

tak, aby byl prehledny a poskytoval vsechny potrebné informace o vzdélavani
v daném programu a aby umoznoval posoudit soulad s RVP;

tak, aby vytvarel podminky pro uplatnitelnost absolventu na trhu prace, zvl.
v regionu skoly, a pro jejich osobnostni rozvoj a pripravenost celoZivotné se
vzdelavat;

tak, aby vytvarel podminky i pro vzdélavani zZakii se specidalnimi vzdeélavacimi
potiebami, zaku mimordadné nadanych nebo zaku dospélych. (RVP pro obor

vzdélavani 65-51-H/01 Kuchaf — ¢i$nik)

Struktura pfi tvorbé SVP a jeho obsah jsou jako pomiicka podrobné popsany v kazdém

RVP. VSechny RVP jsou k dispozici na internetovych strankdch Narodniho ustavu pro

vzdélavani, prehledné fazeny dle obort a zde jsou také dopliiovany a aktualizovany.
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SVP oboru Kucha¥ — &i$nik, piedmét Kulina¥stvi

Skolni vzdélavaci program si kazda $kola zpracovava sama, je to pedagogicky dokument

a jsou v ném realizovany pozadavky Ramcov¢ vzdélavacich programd.

Predmét Kulinaistvi oboru Kuchai — ¢iSnik je na Stfedni Skole hotelnictvi a gastronomie

SCMSD Praha, s.r.0. rozdélen takto:

e 1. ro¢nik
- celkovy pocet hodin: 94
- vybér z témat: Charakteristika provozoven spole¢ného stravovani, Hygiena,
bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, Zafizeni pro tepelnou tipravu pokrmu
a napoji, Predbézna piiprava surovin, Zakladni tepelné upravy, Zakladni

technologické Uipravy polévek, Omacky, Skladové hospodaistvi

e 2. ro¢nik
- celkovy pocet hodin: 64

- vybér z témat: Hovézi maso, Ryby, DribeZ, Zvétina, Mleta masa

e 3.rocnik
- celkovy pocet hodin: 32
- vybér ztémat: Moucniky, moucné pokrmy a pecivo, Piiprava pokrmi
studené kuchyné, Koncept restaurace a ekonomie menu, Mezinidrodni

kuchyné&, Opakovani

Obor Kucha¥ — &$nik na SS hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o.
Citace nabizeného oboru Kuchai- ¢isnik z internetové prezentace skoly:

trileta denni a kombinovana - dalkova forma vzdélavani ukoncend vyucnim listem

65-51-H/01

21



Obor je urcen pro zdiky pripravujici se na vykon povolani kuchar nebo cisnik ve vsech
Jjsme u nas oproti beznému systému jinych Skol navysili pocet hodin prakticke vyuky. Vyuka
probihad v cyklech po 14 dnech - teoreticka cast ve Skole 4 dny, prakticka cast 6 dnit (1 den

v gastronomickém studiu Skoly, 5 dni na pracovistich odborného vycviku).

Vedle praxe zZakii na peclive vybranych pracovistich je stézejnim predmet Kulindistvi,
vyucovany profesiondlnimi kuchari v nasem modernim gastronomickém studiu podle
metodiky Kulinarské umeéni, ktera vychazi z vyuky kulinarstvi na svetovych
gastronomickych Skoldach.

Po ukonceni oboru si mohou Zdci nastavbovym studiem doplnit maturitni zkousku v oboru
gastronomie nebo podnikani.

Specializace oboru: kuchar, ¢isnik, kuchar-cisnik

Uplatnéni na pracovnim trhu: vyborné

Skolné: zdarma

Od skolniho roku 2014 — 2015 jsou zaci Skoly vyucovani podle Projektu Kulindrskeé
umeni. Misto zastaralych wucebnic ziskavaji pristup do moderniho interaktivniho
vzdeélavaciho portalu, kde postupné prochazeji jednotlivymi vyukovymi kurzy.

Vyuka probiha v modernim gastrostudiu, Zaci si tedy mohou ziskané poznatky ihned
vyzkousSet v praxi. Diky novym technologiim maji Zdci i ucitelé do systéemu pristup ze svych

pocitacii, tabletii i mobilnich telefonii.

Tabulka tydenni hodinové dotace

V tabulce jsou uvedeny tydenni hodinové dotace, které byly v piivodnim vzdélavacim
programu a ty, které jsou v souCasném vzdélavacim programu. Od 1. 9. 2014 doslo
k integraci odbornych predméti oboru Kuchai — ¢iSnik pod ndzvem , Kulinafstvi®.

Hodinova dotace je zachovana dle SVP a RVP.

22



Pivodni vzdélavaci program Vzdélavaci program od roku 2014
Cesky jazyk 1,5 Cesky jazyk 1,5
Literatura a kultura 05-1 Literatura a kultura 05-1
Prvni cizi jazyk 2 Prvni cizi jazyk 2
Druhy cizi jazyk 1 Druhy cizi jazyk 1
Matematika 1 Matematika 1
Zaklady spolecenskych ved 1 Zaklady spolecenskych ved 1
Zaklady prirodnich ved 1,5 Zaklady prirodnich ved 1,5
Informacni a komunikacni ] Informacni a komunikacni ]
technologie technologie
Télesnd vychova 1 Télesna vychova 1
Ekonomika a podnikani 1 Ekonomika a podnikani
Technologie 2 Kulinarstvi 3
Zarizenl provozoven 1
Potraviny a vyZiva 1 Potraviny a vyzZiva 1
Stolnicent 1,5 Stolniceni 1,5
Spolecenska vychova 1 Spolecenska vychova 1
Komunikace ve sluzbach 0 Komunikace ve sluzbach 0
Odborny vycvik (vyroba) 10 Odborny vycvik (vyroba) 10
Odborny vycvik (odbyt) 5 Odborny vycvik (odbyt) 5
Zikladni dotace celkem 32 Zakladni dotace celkem 32

Zdroj: Pfibylova Ladislava, Alternativni vzdélavaci program v oboru Kulindfské uméni,
Zaverecna prace

v ry

DalSi odborné predméty oboru Kuchar — ¢iSnik

Odborné piredméty oboru Kuchat - ¢iSnik ve stfednim vzdélavani s vyucnim listem a s

maturitni zkouskou

Technologie — teplych a studenych pokrmi — zaméfeni na sezndmeni se zakladnimi

tepelnymi postupy, pouzivanymi pii ptipravé pokrmi, jejich spravnou volbu a pouziti.
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Zarizeni provozoven — zaméfeni na zafizeni ve vyrobnim stfedisku se zaméfenim na
celkové vybaveni a uspofddani provozu. Zaci jsou podrobnéji informovani o funkcich

jednotlivych stroju a zafizeni.

Potraviny a vyziva — cilem pfedmétu je podavat zakiim uceleny piehled o zakladnich
surovindch pro vyrobu jidel a napoju, jejich vlastnostech, vhodném oSetfovani

a skladovani. Zaci si osvojuji zaklady zdravé vyzivy.

Stolniceni — sezndmeni se spolecenskymi pravidly a technikou obsluhy, podavéani pokrmii
a ndpojii, jednoduchym 1 slozitym zplsobem obsluhy, seznamuji se s gastronomickymi
pravidly, diky nimz jsou Zaci schopni zvolit k ur&itému jidlu i vhodny napoj. Zaci se uéi

rozeznavat inventar dle jeho zplisobu pouziti.

4 Moderni vyuka v gastronomii

4.1 Culinary Art

Kulinéiska Skola Institutu uméni v kanadském Vancouveru (The Culinary school of The
Art Institute of Vancouver) nabizi diplomovany 4 semestralni studium kuchatského oboru
Culinary Art (Kulinafského uméni) a slibuje vramci seminafit vyuku zkuSenymi
profesionaly, pravidelné organizovani odbornych konferenci, aby studenti ziskali pfimy
kontakt se stale rostoucim svétem kulinafstvi. Studenti budou ponofeni do kreativniho, ale
vkusného odvétvi a bude jim napomoci v zacatku jejich kariéry v oblasti kulinafského
umeéni, peceni a peCiva, vedeni vlastni restaurace a podobné. (webova prezentace studia

The Culinary Art)

V prvnim semestru se studenti diikkladné seznami se zaklady restauraéniho provozu,
koncepci a teorii kulinafskych technik, zaklady klasickych pojmt v kuchatském svéte.
Hygienu a bezpecnost potravin, rozvoj a fizeni restaura¢niho provozu, dohled nad naklady,

zvySovani produktivity a efektivni komunikaci v ramci tymu.

Ve druhém semestru se vénuji severoamerické regionalni kuchyni a jejim specialitdm,

uvodu do peceni sladkého peciva, zékladnim principim pii nakupu potravin, fizeni zasob,
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vhodnému vybéru dodavatelt a skladovému hospodaistvi. Soucasti semestru je i svétova /

mezinarodni kuchyné.

Tieti seminai' zacina kurzem kombinovanym teorii a praxi peceni sladkého peciva. Dalsi
pfedméty jsou zakladni fizeni Food & Beverage procest, asijské pokrmy s dirazem na

tradi¢ni asijské ptisady a techniky ptipravy a detaily ptipravy dobrého menu.

Ve ¢tvrtém, zaveérecném semestru se studenti budou vénovat planovani a kontrole nakladu,
kuchyni A la cart a praxi pro ziskani skute¢nych pracovnich zkuSenosti v restauracnim

provozu.

Studenti se béhem studia zlepSuji v praktickych dovednosti a studium je zakonceno

praktickou zkouskou.

4.2 Kulinarské uméni

Nejprogresivnéjsi novinkou ve vyuce odbornych predméti je samotnd koncepce
Kulinatského uméni. V klanovické Skole jde o spojeni dvou predmétl, které se diive
vyucovali samostatn¢ — Technologie a Zafizeni provozoven, které jsou v ramci
tematickych celkt Kulinafského umeéni zpracovany spolecné. Jednotlivé tematické celky

jsou zaloZeny na 3 kapitolach

- Videokurzy — zde jsou ndzorné ptfedvedeny jednotlivé kulindiské techniky a slovné
komentovany,
- Zakladni informace — suroviny, praktické ukazky,

- Rekapitulace — pisemnd forma, je mozné si ji vytisknout pro pozdéjsi vyuziti.
V kazdém kurzu je mozZné si zapisovat poznamky do Poznamkového bloku.

K ovéteni ziskanych teoretickych znalosti slouzi Kviz, ktery je soucasti vSech videokurzi.
Kviz je po vyplnéni ihned automaticky vyhodnocen a je tak Zakim podana okamzita

zpétna vazba. Vysledky Kvizu se také zobrazi uciteli.
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4.2.2 Zakladatel Projektu pan Jifi Roith

V roce 2009 se Jifi Roith, na zakladé€ osobniho rozhodnuti ucinit zménu ve své kariéfe,
vydal na cesty po svété, aby si promyslel, kam povedou jeho dalsi kroky. Opustil
korporatni svét velké mezinarodni firmy, zaméstnanecké benefity i vyhody poskytujici
pracovni pozice marketingového manazera, tou dobou pracujicitho v jenom z nejvétsich
mést Asie. Mél touhu vydat se cestou toho, co jeho zivot provazelo a k ¢emu mél vztah,
a to bylo vareni. M¢l vizi své restaurace, které by se vénoval, a jeji vedeni spolu s postem

Séfkuchate by ho napliiovalo.

Odjel proto do Kanady studovat diplomovany 4 semestralni kurz Culinary Art and
Restaurant Management na jedné ze svétovych gastronomickych $kol vénujici se tomuto
oboru, The Art Institute of Vancouver. Zde po dvou letech ziskal diplom a zde se nasledné

také zcastnil 1 odborné praxe.

Pti svém studiu se setkal s vyuovaci metodou ve formé¢ video on-line kurzii, ve které byl
cely program Culinary Art e-learningu koncipovan. Nutno upozornit, Ze pan Roith nem¢l
vté dobé zadné informace, jakym zpisobem v Ceské republice probihd vyuka na

odbornych skolach pfipravujici Zaky pro obor Kuchafr.

Po navratu z Kanady si jako Séfkuchaf oteviel sezonni restauraci u Machova jezera
a zapocal s vybérem personalu. Dlraz kladl pfedevSim na kuchare, kteti by spliovali jeho
pfedstavu zpracovani a ptipravy Cerstvych surovin. Uvédomil si v8ak, Ze budouci kolegoveé

nemaji stejné odborné vzdélani, jaké absolvoval on sam.

Postupem casu, mél moznost poznat, v jakém profesnim stadiu zaci vychéazeji ze skoly, jak
probihaji jejich praktickd cviceni a odborné praxe. Mluvil sfediteli odbornych
a hotelovych skol, uditeli praktického vyucovani a odborného vycviku a s Sétkuchati
hotell a soukromych restauraci. Tyto nové ziskané informace porovnaval se svoji
zkuSenosti z profesionalni gastronomické Skoly v zahrani¢i a rozhodl se pfijmout dalsi

vyzvu, kterd se mu naskytla.

Pomalymi kroky zacal spolupracovat s hotelovymi Skolami a s Ministerstvem Skolstvi,

mladeze a télovychovy Ceské republiky a v roce 2013 zalozil projekt Kulinaiské uméni,
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ktery si klade za cil nastartovat profesionalni kariéru zdka oboru Kuchaft, ktery tspésné
zakon¢i studium statni zkouskou — vyuénim listem nebo maturitnim vysvéd€enim a zvysit
tak moznost jeho uplatnéni na trhu prace pfedev§im znalosti kulindiskych technik, které

jsou zékladem kuchaiského oboru.

Kulinéafské uméni je v soucasné dobé akreditovanym vyukovym programem, aktudlné na
63 Skolach, ktery slouzi studentim gastronomickych Skol, profesionaliim v gastro oboru i
Siroké vefejnosti vyucujici zékladni kulinatské techniky a postupy.

Kulinafské uméni se také zamétuje na ptipravu uciteli v ramci DalSiho vzdélavani
pedagogickych pracovniki, kdy tento program je od roku 2015 akreditovan Ministerstvem
$kolstvi, mladeze a télovychovy Ceské republiky.

Kulinaf'ské uméni na €eskych gastronomickych a hatelowych Skolach pouZiva
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Pro Skoly je program délen na:

Skolni licence — doplngk vyuky gastronomickych predmétdl. Studenti zatim nemaji svij
vlastni pfistup do Kulinafského uméni. Ucitelé se ale zapojuji do vzdelavani pedagogt
a pravideln¢ navstévuji odborné seminafe Kulindiského umeéni, aby se pfipravili

na zapojeni studentii do vyuky dle Kulinafského uméni.

Skolni licence + Studentské licence — $kola vyuGuje gastronomické piedméty dle
moderniho vzdélavaciho programu Kulinafské uméni a soucasné zapojila zadky do vyuky
Kulinafského uméni. Zaci maji sviyj vlastni piistup (licenci) do Kulinaiského uméni, ktera
jim umoznuje naucit se Sirokou Skalu kulinafskych technik a postupi profesiondlni

gastronomie.

Skolni licence + Studentské licence + Vzdélavani pedagogi — skola vyuduje
gastronomické piedméty dle moderniho vzdélavaciho programu Kulinarské uméni
a soucasné zapojila zaky do vyuky Kulinafského uméni. Zaci maji sviij vlastni p¥istup
(licenci) do Kulinafského umeéni a pedagogové jsou zapojeni do dlouhodobého

a systematického vzdélavani, formou odbornych seminaii Kulinafského uméni.
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5 Prakticka ¢ast bakalarské prace

Pro prvni praktickou ¢ast své prace jsem si vybrala ukazkou zplsob vyuky tematického
celku Zékladni omacky, které byly a jsou zdkladnim ucivem dfive vyucované Technologie
ptipravy pokrmu i nové Projektu Kulinafské uméni. Soucasné predstavim i seminai pro
pedagogické pracovniky, které spolecnost R&B Gastronomy, s.r.0. nabizi pro zajemce

z fad pedagogickych pracovnikl spolupracujicich skol.

5.1 Vyuka dle uéebnic v hodinach Technologie pripravy pokrmii
Hodiny Technologie jsou bézné¢ zatazeny do teoretické ¢asti vyuky. Kapitole Omacky jsou

vénovany cca 4 vyucovaci hodiny.

Vyuka je vedena ve tiid¢, frontalnim zptisobem vyuky, kdy ucitel slovné prezentuje nové
ucivo, zaci si zapisuji poznamky s vyuzitim ucebnic.

Hodnoceni probraného a upevnéného uliva probiha zkouSenim jednotlive nebo

skupinovym pisemnym testem.

5.1.1 Technologie pripravy pokrmii pro 1., 2., 3 ro¢nik stfednich odbornych ucilist’,
studijni obor ¢iSnik, servirka, autori Eduarda Brhlika a Juraje Romaruka,
vydavatelstvi MERKUR, rok vydani 1987.

4. kapitola Oméacky, rozd¢leni na:

- Zakladni bilé a hnédé omacky
- Omaécky k hovézimu masu

- Jemné teplé a studené omacky
- Pochoutkovéa masla

- Rosol

V uvodu se uvadi: omacky jsou specifickym druhem priloh, kterymi se dopliuji ruzné

druhy pokrmu po chutové a vyzivové strance.
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Omacky se pripravuji z ruznych vyvaru, zakladi, prisad a doplnki. Na zahustovani

(vazani) omacky se pouzivaji vhodné upravend jiska.

DulezZitym souborem cinitelit majicich viiv na kvalitu hotové omacky je spravna priprava
zdakladu a jisky, volba odpovidajictho vyvaru, pouziti vhodného koreni, dopliki, prisad
a v neposledni rade zpuisob (doba) vareni a cezeni omacky. Spravné pripravend omdacka
ma byt dobre provarena a hladka, chutove a barevné vyvazena a ma vykazovat spravnou

konzistenci (hutnost).
Omacky rozlisujeme podle pouzitych surovin, zpiisobu pripravy a pouZiti:

- zdkladni (bilé a hnédé),
- zdkladni jemné (teplé a studené),

- teplé omacky k hovézimu varenému masu. (s. 33 —42)

V publikaci jsou dale uvedeny popisy a charakteristiky jednotlivych omacek vcetné piisad
a dopliikt. Konkrétni gramdz pouZzitych surovin pro ptipravu (recept) jsou uvedeny u dvou

omacek, a to u Koprové omacky a Tatarské omacky a u PetrZzelového maésla.

5.1.2 Technologie pripravy pokrmi 2: ucebnice pro kuchafe a ¢iSniky, autori
Eduarda Brhlika a Juraje Romarnuka, vydavatelstvi 1Q 147, rok vydani 2003.

2. kapitola Pfiprava omacek a rosolii, VyuZiti a rozdéleni omacek:

- Zékladni omacky
- Slozité omacky
- Studené kryci a jemné omacky

- Rosoly a pochoutkova masla
Citace z uCebnice: VyuzZiti a rozdeleni omacek

Omackami dopliiujeme riizné druhy pokrmu (suché pokrmy a pokrmy s malo vyraznou
chuti), ¢imz zvysujeme jejich chut' a biologickou hodnotu. Biologickou hodnotu omacek
tvori potraviny pouzivané na jejich pripravu, napr. tuk, mouka, mléko, smetana, vejce,

zelenina, riizné druhy koreni, zelené nate apod. Omacky pripravujeme z vyvaru, jisky,
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prisad a dopliki. DulezZitym cinitelem majici vliv na kvalitu omacky (konzistenci, chut,
jemnost) je délka vareni a zpusob cezeni (lisovani). Omacku varime nejméné jednu hodinu
(pri vétsim mnozstvi umeérné prodlouzZime dobu vareni), ¢cimz odstranime nezadouct prichut
po syrové mouce. V priitbehu vareni odstranujeme z omacky pénu a tuk, které se usazuji na
Jjejim povrchu. Nedoporucuje se zahustovat omacky kvaskem. Neoprazend mouka dodava
omdcce nespravnou chut, neprimérené zabarveni a nechutnou lepkavost (klihovitost).
Omacky s prisadou mléka (pokud se maji okyselit) nejdrive s mlékem provarime a potom
okyselime, aby se mléko v omdcce nesrazilo. Omacky dochutime bezprostiedne pred
dohotovenim. Hotové omacky cedime pres jemné cedniky (nebo sita) a po procezeni je jesté

kratce provarime.
Viozky (kopr, kien, okurky, kapary aj.) pridavame az do hotové omacky, uz ji nevarime.

Podle pouzitych surovin, podle zpiisobu pripravy a podle pouziti rozdélujeme omacky na

teple, studené, hrubé, jemné, zakladni a slozité. (s. 31 —52)

V publikaci jsou dale uvedeny popisy a charakteristiky jednotlivych omacek véetné ptisad
a doplnkl. Konkrétni gramaZz pouzitych surovin pro piipravu (recept) jsou zde uvedeny jiz
u zakladni bilé — Besamelové omacky a zakladni hnédé — Spanélské omacky a Demiglacé
omacky. Dale jesté u Holandské, Spanélské, Francouzské rajéatové, Lanyzové omacky

a Rosoly.

Obe¢ tyto publikace, i doby, ve které byly pouzivany pii vyuce, vyzadovaly, aby prakticka
¢ast byla peclivé propojovana s teorii. Byly zde ale 1 velmi ,.kvétnaté® mezipredmétove

vztahy, protoZe samotna praxe se odvijela na zédkladé¢ Receptur teplych pokrmt a zici se

vvvvv

postup vareni, ne techniku ptipravy jednotlivych potravin a sloZzek v konecném pokrmu.
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5.2 Vyuka dle Interaktivniho vzdélavaciho Projektu Kulinarské uméni

Kulinafské uméni je urceno pro studenty gastronomickych a hotelovych Skol, které se
rozhodly vyucovat dle modernich trendt svétovych skol a gastronomické pfedméty vyucuji
dle metodiky Kulinatského uméni. Jejich studenti tak maji moznost vzdélavat se v oboru

a zlepSovat tak svou odbornou kvalifikaci a uplatnéni na trhu prace.
Rozd¢leni:

- Video kurzy
- Kulinatské postupy a techniky
- Profesionalni receptury s kalkulacemi

- On-line kvizy a certifikace

Videokurzy — Kazdy kurz srozumiteln¢ vysvétluje jedno téma Kulinarského umeéni, které je
do detailu zpracované. On-line video kurzy jsou kdykoliv dostupné na pocitadi, tabletu

nebo dokonce telefonu.

ZAKLADNi OMACKY

Maslové omagka (beurre blanc)

6 video blokd / 11:49 minut

®
\( Besamel

; 6 video bloki / 6:49 minut

@ Vstoupit na kurz | Prehrat ukazku

Glace, demi-glace
h 4 video bloky / 8:09 minut

¥ @ Vstoupit na kurz | Prehrat ukazku

N 4
. q Holandska ack:
; ) lolandska omacka
4 b' 7 video bloka 7 9:28 minut
®
Béarnaise omatka
N _4 ;

Tomatova omacka
}- 5 video bloki /7 7:27 minut

@ Vstoupit na kurz | Prehrat ukazku
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~ N -
Velouté

), 6 video bloki / 7:05 minut

@ Vstoupit na kurz

Zaklady jisky
5 video blokd / 6:18 minut

Vstoupit na kurz

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz — ukazka Seznam kurzii

Kulinarské postupy a techniky — zaci se nauci podstatu Kulinatského uméni formou on-line
video kurzt, jednotlivé kulinafské techniky a postupy. Budou umét s recepturami nejenom

pracovat, ale také si vytvaret svoje vlastni.

Profesionalni receptury s kalkulacemi — zéci ziskaji pristup do neustale se rozSitujici
databaze profesionalnich receptur. Detailné¢ popsané postupy jak pii pfipraveé, tak pfi
expedici daného jidla. Kazdd receptura obsahuje nakladovou kalkulaci (food cost)

a automaticky vypocet prodejni ceny.

On-line kvizy a certifikace — moZnost okamzit¢ho vyhodnoceni novych gastronomickych
znalosti pomoci on-line kvizi. VSechny odpovédi na otazky v kvizech jsou okamzité
dostupné pro zakovu rekapitulaci. Ziskavaji certifikat Kulindfského umeéni za tematické

celky uspésné dokoncenych kvizi.
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KU Jak pripravit omeletu
VYSLEDEK KViZu
@ 00:02:53 cemony tas

S @ 95%0 - @ . 30 8%, Gratulujems

PREHLED VASICH ODPOVEDI

1. Jaké jsou nej &1 panvicky pro pfi emelety 7

A teflonovd neba keramickd

[
€ Belesnd fuypdlend)
0 Itinovd
(1

viechy vite wedent

2. Pi vibéru panvigky musime také vénovat pozornost jejimu praméru, abychom dosahli spravné
tloustky omelety.

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz — ukazka Vysledek kvizu

5.3 Vlastni ucast na vyucovani
Pro zpracovani praktické casti bakalarské prace jsem se zucastnila vyuky Kulinafstvi,

abych sama vidéla vyuku a méla tak relevantni podklady.

Klanovické hotelova skola vybudovala specialni ucebnu pro Kulindrské uméni — Gastro
studio. Sedacky se sklopnymi stoleCky, divadelniho uspotfadani. Stage — vafici centrum
sestavajici se z profesiondlnich zafizeni — pasta cooker, indukéni varné deska, grilovaci tal,
konvektomat a Sokovy zchlazova¢ (Sokér), pracovni plochy a dfezu. Nad vaficim centrem

je u stropu digestot (odsavac par) a z druh¢ strany plocha na promitani on-line video kurzi.
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Zdroj: vlastni fotogalerie — Varici centrum

Vyuka zacala v 8:00 hod, vyucujici mél jiz ptfipravené zékladni suroviny, pfipravenou
audio — promitaci techniku a Zaci byli piestrojeni do pracovnich odévii. Dlouhé pracovni
kalhoty, bily rondon pfipadné s kuchaiskou zéstérou a zdravotni obuv s plnou Spickou —

dle standardli Bezpecnosti, ochrany zdravi a prace.
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Na tomto misté je dalezité uvést, ze vyuka Kulinafstvi je na této Skole pojata spojenim
teoretické a praktické Casti vzdélavani dohromady. Soucasti vyuky je spole¢né sledovani
video kurzil a spole¢nd ptiprava vzorového pokrmu pro pfiblizeni praktickych ukazek pti

zpracovani surovin, nacviku kulinafskych technik a ochutnavky vysledného pokrmu.

Vyuka jsme zahdjili kontrolou pfitomnosti, zapisem do tfidni knihy a opakovanim tématu
minulé hodiny. Dle vyjadieni pana ucitele je opakovani pifedchoziho tématu pravidelné
a dava mu tak pfedstavu pfipravenosti Zakli pokraCovat v tématech dalSich. Soucasti ivodu

je 1 zodpovézeni ptipadnych otazek zaka k minulé hoding.

Nasledovalo ptredstavené tématu hodiny/kurzu — Jak pracovat s rybami, spusténi on-line

kurzu na promitaci plochu.
Nase téma bylo rozdéleno do dvou podkurz:

- Ryby — jednotlive druhy a jejich filetovani (8 video blokt, celkovy ¢as 23:19 min.),
- Jak opékat ryby (7 video bloku, celkovy ¢as 13:28 min).

KU Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani

KURZ Kviz POZNAMKY

< » 2 2 a s & 7 8 ® bl

KU = Druhy ryb, jejich filetoudni a porcouani
| R n, W

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz
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HJ Jak opékat ryby

KURZ Kviz POZNAMKY SOUVISEJici RECEPTURY

< 1 2 (r) a 5 & 7 8 >

Wwwkulinarskeumeni.cz

2 Rozdil mezi rybami s wisim a
nitSim obsahem tuku

4 Metods opékéni ryb - nizké
teplota

dokud jsme je pamal
Akl

Metoda opékéni ryb - vySi
teplota

& Opékani celjch ryb

7 Stupné propeteni ryb

Z Rekapitulace

S vEnovat teplotk a dobé opékéni.
v

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz

Kromé uvodniho video kurzu mé kazdy kurz v levém sloupci kratké shrnuti v podobé
nékolika bodt.

Zaci sleduji jednotlivé dily a na konci kazdého videa vyucujici velmi kratce shrne dil
pomoci téchto bodl v levém sloupci. Dotazem se vzdy zepta, jestli Zaci maji n¢jaké otadzky

nebo zda je potieba latku dovysvétlit.

Body jsou soucasti Rekapitulace, ktera obsahuje vSechny tyto body dohromady a muize tak
byt pro zdky souhrnem podstatnych a dilezitych informaci z celého kurzu, které jim

pomuzou pii spravném feseni Kvizu.
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KURZ Kviz

N

-

@

<

@

Q

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz — ukazka bodii shrnuti v levém sloupci.

]

o

POZNAMKY

Uved

Druhy ryb a jejich anatormie

Filetovin! meniieh ovalngich ryn
Filetovani velkjch ovainjch ryb
Filesovanl plochjch ryb
Odstrafiovani kisfe 2 rybich filetl

Parcavani velijch filetd - losos,
treska

Rekapitulace

Uvod
Druhy ryb a jejich anatomie

Skladovan a piprava ryb pred
filetovanim

Filetovani mensich ovalnjch ryb
Filetovani velkych ovalnych ryb
Filetovani plochych ryb
Odstrafiovani kiize z rybich filetd

Porcovani velkych filetl - losos,
treska

Rekapitulace

Druhy ryb a jejich anatomie

@ Mezi sladkovodni ryby patfi napfiklad pstruh, siven, kapr a losos.

© Mezi mofské ryby patfi napfiklad prazma, treska, tufiak, halibut a platys.

© Ovalné ryby plavou ve vertikalni poloze, ofi jsou umist&ny na obou stranach hlavy a maji dva filety.

@ Ploché ryby plavou v horizontaIni poloze, ofi se nachazeji na horni strané hlavy a maji celkem EtyFi filety.

Skladovani a pfiprava ryb pred filetovanim
@ Zmrazené ryby skladujeme pfi minus 18°C a vidy je rozmrazujeme v lednici pfi maximalné 4°C.
© Chlazené ryby skladujeme v lednici pfi teploté okolo 0°C, nebo nejlépe na ledove tisti.

© Cerstvou rybu pozname podle &irych ofi. jasné rudych Zaber, vinkého povrchu kiiZe a pevného elastického
masa.

© |estliZe na filetu nechame kiizi, méli bychom z ni odstranit upiny.

Filetovani mensich ovalnych ryb
© K filetovani mensich ovalnych ryb je nejvhodn&j3i pevny filetovaci ndz.
@ Kodstranéni bfignich kistek z jednotlivych filet je nejvhodn&ji flexibilni filetovaci ndiz.

@ Hlavu a odfezky nevyhazujeme a pouZijeme je na rybi wyvar.

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz — ukdzka Rekapitulace

@ zmrazené by skizdujeme pi
minus 18°C a vidy je
rozmrazujeme v lednici pi

maximaing 4°C.

@ Chiazené ryby skiadujeme v lednici
pfi teploté okolo 0°C, nebo nejlépe
na ledové i,

O Eersivou rybu paznéme padie
&irjen ofi. jasné rudgch Haber.
vihkého povrchu kiiZe 2 pevného
elastickéna masa

@ Jestize na filetu nechdme ki, méli

bychom z ni odstranit Supiny.

Soucasti nékterych Kurzi jsou i Souvisejici receptury nebo Fotogalerie. Uvedené

Souvisejici receptury jsou napt. podkladem pro praci ucitele, ndvrh pokrmu k probranému

tématu.

38



KURZ Kviz POZNAMKY SOUVISEJici RECEPTURY

RECEPTURY

Opeceny pstruh na carpacciu z Cervené fepy ) (&

Ingredience na 1 parci

Ths Pstruh cely
5% Eesnek

3g Tymian

25ml Rostlinny olej

30g Lervena fepa vakuovana
smi Vinng ocet

25g Limetka

3g sil

15 Pep?

Pracovni postup

PFiprava

1. Celého Eerstvého a wkuchaného pstruha sbavime

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz — ukdazka Souvisejici receptury

Po zhlédnuti prvni ¢asti projekce nésledovala prakticka ¢ast — vafeni. Zaci se seSli kolem
variciho centra a jeden z nich, ve spole¢né spolupraci s ucitelem a pozdéji jen pod jeho
slovnim vedenim a pfipravili pokrm srybou. Po dokonceni méli vSichni moznost

ptipravené jidlo ochutnat a nasledovala pfestavka.

Zdroj: vlastni fotogalerie — prakticka cast predmétu Kulinarstvi
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Po prestivce se pokracovalo ve stejném duchu vedeni teoretického a praktického
vyucCovani az do obéda. Vyuka byla ukoncena v 13:25 hod., dle rozvrhu. Vyucujici hodiny
Kulinafstvi zakoncil kratkou rekapitulaci v podobé shrnuti a polozeni kontrolnich otazek
k probranému tématu a upozornil na diilezitost pro kazdého zdka v podob¢ absolvovani

Kvizu.

Na konci video blokil se snadno piechdzi na interaktivni Kviz, ktery slouzi k ovéfeni

teoretickych znalosti zdka k danému kurzu.

Vice jak 85% uspésnost znamena pro zaka splnéni zkousky k danému tématu a ziskava
znamku 1 (jedna). Na druhou stranu nesplnéni pozadované hranice 85% pro zaka znamena
znamku 5 (pét), pokud si dal$im absolvovanim Kvizu skore nezlepsi. Zaci maji moznost

Kvizy opakovat a problematické ¢asti si znova ptipomenout zhlédnutim piisluSného videa.

PREHLED VASICH ODPOVEDI

Jaké jsou hlavni suroviny pfi pfipravé zakladniho vyvaru?

A voda, maso, zelenina, bylinky

€ voda, masox, zelenina

Jaky je rozdil mezi svétlym a tmavym vyvarem?

A st vjvar pfipravujeme z kufecich kosti a tmavy = havizich kesti

€ typ poulitého masory

Jak dlouho je optimalni vafit svétly kufeci vyvar?
A 40-60 minut

v

) c 8-10hodin  Odoova

Jak dlouho je optimalni varit tmavy hovézi vyvar?
A 40 -60 minut

B 4-6haodin

Zdroj: http://kulinarskeumeni.cz — ukazka spravnych a sSpatnych odpovedi v Kvizu
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5.4 Program pro Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniki

Vyukovy program Kulindiské uméni pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniki je
akreditovanym programem Ministerstvem &kolstvi, mladeze a télovychovy Ceské
republiky od roku 2015 a je realizovan formou seminaid. Po uspé€sném zakonceni seminaie
ucastnici ziskavaji certifikat akreditovaného lektora, ktery je opravinuje k vyuce podle
Projektu Kulinaiské uméni.

Jednd se o dlouhodobé a systematické vzdélavani, které probihda formou odbornych
seminait Kulinarského uméni, jehoz prioritni zaméfeni je byt podporou uciteliim
odborného vycviku pro dalsi profesionadlni vychovu budoucich €eskych gastronomickych

odbornik.
Kazdy pedagog se zucastni 5 seminait ro¢né, cely program je koncipovan na dobu trvani 3
let. Kazdy pedagog tak projde celkem 15 seminafi Kulinarského uméni za 3 roky.

Seminat pro pedagogické pracovniky jsou zaméfeny na jednotlivd témata, vlastni kurzy

Kulinafského uméni a postupné se tak seznamuji se vS§emi 70 kulindfskymi technikami
a postupy.

Na konci ucastnici ziskaji certifikat Kulinafského uméni a stavaji se tak Akreditovanym

lektorem Kulinafského uméni.

V ramci piipravy podklada pro svoji bakalarskou praci jsem také méla moZnost se jednoho
seminare zucastnit.

Seminafe maji standardni zdkonitosti profesionalniho skoleni

8:30 —12:00 hod.

uvitani
seznameni s tématem

teoreticka a prakticka ¢ast seminaie
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12:00 — 13:00 hod.

prestavka

13:00 — 15:30 hod.

teoreticka a prakticka ¢ast seminafe
pokracovani

Zaver

Tyto semindie vede osobné pan Jifi Roith v Gastrostudiu Bidfood v Kralupech nad

Vltavou.

Zah4jil jej uvitdnim a informacemi k dal§im vyvojim Programu, podé&lil se s pozitivnimi
ohlasy studentdl, kteti s aplikaci Programu aktivné pracuji, a ukédzal své zpracovani
podkladii pro plnéni Kvizl, na zaklad€ nichZz jsou studentim i pedagoglim vystavovany

Certifikaty.

Piedstavenim dnesniho tématu Zdkladni omdcky byl samotny seminai zahajen. Ugastnici
se shromazdili kolem varného centra, byly jim pfedstaveny a podany zakladni informace o
jednotlivych surovinach, pomuckach a nastrojich, a pod vedenim pana Roitha zacali

pripravovat Holandskou omécku, ktera je soucasti pokrmu Vejce Benedikt.

V pribéhu samotného vareni jsou pedagogové seznameni se zakladnimi surovinami, jak je
vybirat, je tu i ukazka rGznych druhd stejné suroviny (vejce — slepi¢i, kiepelci, kachni)
ataké je zde i1 ukazka vhodného vybéru vajec sohledem na jejich stafi vzhledem
k vlastnostem bilku a Zloutku. Na misté€ jsou i1 sdéleni zajimavosti, upozornéni na piipadné
komplikace pifi nespravném pouzivani surovin, na co si dat pozor a piipadné pouziti

vhodnych alternativ pii pfipravé pokrmu.
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Béhem vareni jsou ucitelé slovné i ukdzkami vedeni a jsou jim zodpovidany jejich dotazy.

Koncem této ¢asti semindfe byla pfiprava peciva, Sunky, spole¢na finalizace pokrmu,

prezentace celého jidla a ochutnavka svého vlastnoru¢né ptipraven¢ho Vejce Benedikt.

Zdroj: fotogalerie Kulinatské umeéni — Vejce Benedikt

V dal§im pokracovani byli ucitelé seznameni a prakticky si vyzkouseli pfipravu i ostatnich
zékladnich omacek — BeSamel, Demi-glace, Holandskou a Tomatovou omacku, Velouté

a Zékladni jisky. Druhym vafenym pokrmem bylo Kufci supréme.

Zavé€rem pan Roith shrnul cely seminai a pfedstavil téma dalSiho seminafe pro

pedagogické pracovniky.
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Zdroj: vlastni fotogalerie — Gastrostudio Bidfood Kralupy nad Vitavou

5.5 Uplatnéni Zaki na trhu prace
Absolvent se uplatni pri vykonu povolani kuchar nebo cisnik zejména v pozici zaméstnance
ve velkych, stredné velkych i malych provozech. Po ziskani nezbytné praxe v oboru i je

pFipraven na soukromé podnikdni v pohostinstvi.

Absolvent pripravovany na zdklade tohoto RVP bude znat technologii pripravy pokrmii
a napoju, zpusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost a technologickou
vyuzitelnost. Bude zndt techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluZzeb a vyrobku
a realizovat jejich odbyt, provadet vyuctovani. Ddle bude pripraven zajistovat provoz
vyrobnich a odbytovych stredisek, vyuzivat technologicka zarizeni, organizovat potrebné
Cinnosti pri priprave, prubéhu a ukonceni gastronomické akce, veést prislusnou
dokumentaci provozovny. Ve styku s hostem bude pripraven jednat profesionalné
a komunikovat ve dvou cizich jazycich. (RVP pro obor vzdélavani 65-51-H/01 Kuchat —

&isnik)
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7 Zavér
Tato prace ukazuje dva zplsoby vyuky stézejnich odbornych predméti oboru Kuchat —

¢iSnik a to Technologie ptipravy pokrmu a Zafizeni provozu.

V prvni ukazce byly predvedeny ucebnice, jejich koncept se uplatiiuje po fadu dlouhych let

s minimalnimi, spiSe kosmetickymi, zménami. Tyto

Ve druh¢ ukazce je predstaveno Kulinafské uméni, s jeho modernim zplsobem zpracovani

a s vyukovou metodou postavenou na on-line video kurzech.

Na ukazce téchto dvou rozdilnych podkladii pro vyuku — uéebnice a video kurzy, je
ziejmé, ze moderni zplsob vyuky diky inovativnimu zpracovani Projektu Kulinatské

uméni je modernéjsi, zajimavéjsi a zabavngjsi.

Pokud dame lidem novy pohled na problematiku, v tomto ptipadé ptipravu jidel, dame jim
kvalitné zpracované podklady pro uceni spojené s adekvatnim prostfedim pro vyzkouseni,
vysledek se snadnéji dostavi, nez tomu bylo diive. Memorovani technologickych postupti
jednotlivych receptur, jak tomu bylo za mych Skolnich let, je pro mne samotnou nyni
usmévnou epizodou diivéjsi vyuky.

Také uplatnéni zakl na trhu prace se podle mého nazoru timto Projektem znacné zvySuje.
Teorie spojend s metodou nazornosti je bezpochyby nejlepSim zplisobem, jak ucené dobie
uchovat v paméti. Pfidaji-li se k tomu i1 smyslové vjemy jako viiné pfipravovaného pokrmu
a samotna chut’, které jsou zakim ruku v ruce nabidnuty ke zhodnoceni, stava se z mého
pohledu tato vyukova metoda dokonalou a ucastnici — Zaci mohou byt snadno podnécovani

k vlastni aktivité.

Pro budouci kuchate je tento uceleny Projekt nadstandardnim odrazovym mustkem pro
jejich profesionalni kariéru v porovnani s vyuc¢enymi kuchaii naptiklad pied 7 lety.

Nejsem samoziejmé naivni. Jsem si védoma, ze vSichni Zaci nemaji jasné dané priority
a ucast na vyuce jakéhokoliv typu odborné skoly mohou vnimat jako nucenou pfitomnost,

bez zajmu. Vefim vSak, Ze jednou piijde doba, kdy si i nepraktikujici zvoleny obor
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vzpomenou na alespoi par kulinafskych technik, které je budou doprovazet na cesté jejich

soukromym zivotem.

Z pohledu inovace ve vyuce oboru Kuchat a Kuchat — ¢isnik je tento Projekt skvélou
volbou. Sam pan Mgr. Milo§ Prochazka, feditel Stfedni Skoly hotelnictvi
a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o., pfi naSich rozhovorech mnohokrat zminil, Ze je

s volbou zaclenéni se do Projektu ,,Kulindfské uméni* velmi spokojen.

Sam se také ucastni jednani pro popularizaci tohoto Projektu, svoji aktivitu soustfedi na
jednani v Narodnim ustavu pro vzdélavani, kde spole¢né vedou jednani spojend s vyvojem

kurikula odborného vzdélavani gastronomickych obort.

Neméné¢ dulezit¢ je také vyzdvizeni samotné ucCasti uciteli odborného vycviku
v dlouhodobém vzdélavacim programu pro ucitele odbornych predmétli, které jim dava
moznost osobné ,,zazit™ zptisob vyuky, ktery Projekt Kulinaiské uméni doprovazi a vlastné

se ocekava, Ze timto zptisobem Kulinafské uméni budou vyucovat na skolach své Zaky.

Vnimaji ptatelskou atmosféru seminafi, partnerstvi mezi Skolitelem a jimi, spolupraci. Pro
nékteré z nich to mize byt naprosto novy zazitek, se kterym se vlivem pozitivniho proZzitku
budou chtit ztotoznit.

Seminate pro pedagogické pracovniky miiZzeme vnimat jako nastroj, ktery lze zatadit do

jejich nemateridlni podpory vyuky.
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8 Resumé

Tato bakalafska prace ukézala dva zpusoby vyuky odbornych piedméti na stfednich

odbornych a gastronomickych skolach s u¢ebnim oborem Kuchat — ¢isnik.

V teoretické casti prace jsem se zaméfila na charakteristiku Skoly, ktera se rozhodla jit
cestou inovace ve vzdélavani a poskytnout tak svym zdkim moderni zpusob vyuky
spojeny s lepSimi podminkami pro uplatnénim svych zaka na trhu préce.

V praktické casti jsem pouzila uéebnicové podklady predmétu Technologie ptipravy
pokrmt a Projekt Kulinafské uméni, z jehoz interaktivnich video kurzii na zvolené Skole

vznikl predmét Kulinaistvi.

Summary

This bachelor thesis is showed two ways of teaching vocational subjects at secondary

vocational and gastronomic schools with a vocational training branch the Cook — Waiter.

In the theoretical part of the thesis I focused on the characteristics of the school, which
decided to go the way of innovation in education to provide a modern way of teaching their

students associated with better opportunity as employ their pupils on the labour market.

In the practical part I used the textbooks of the supporting the subject Technology of food
preparation and the Culinary Art project, from which are interactive video courses at

the chosen school became the subject of Cookery.
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Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 — Seznam a obsah semestri diplomovaného programu Culinaty Arts, Skoly

The Art Institute of Vancouver, Kanada; print screen

Ptiloha ¢. 2 — Souhlas s pouzitim obsahu webové prezentace Kulinarské uméni

Ptiloha ¢. 3 — Naplil ¢innosti Odd¢€leni pro kurikulum odborného vzdélavani; print screen
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Pfiloha &. 2

Zadost o souhlas s pouZitim obsahu pro zpracovani bakalarské prace Domcens posta x >
Zuzana Rajtmajerova <zuzka.raj@gmail.com= 17. 6. 4 Odpovédét =

komu: Kulinarske, Milog |-

Vazeny pane Roithe,

Zadam spolecnost R&B Gastronomy s.r.o. o souhlas s vyuZitim obsahu webové prezentace projektu Kulinarské uméni pro
pfipravu a zpracovani mé bakalaiské préce na téma: Projekt ,Kulinarské uméni” na Stredni $kole hotelnictvi a
gastronomie SCMSD Praha, s.r.o. v Praze — Klanovicich.

Udéleny souhlas bude soucasti bakalarskeé prace v pisemné, elektronicke i tisténé verzi.

Pfedem dékuji za udéleni souhlasu a jsem s pozdravem,
Zuzana Rajtmajerova

studentka PedF UK, Studijnino programu Specializace v pedagogice,
Studijni obor: Uditelstvi praktického vyucovani a odbormého vyoviku

KU Jifi Roith prostiednictvim domény stable cz 19.6 . Odpovédét -
komu: mné&, Milos |~

Dobry den pani Rajtmajerova,

Dékuji za Vas email a souhlasim s vyuZitim obsahu webové prezentace projektu Kulinafské uméni pro pfipravu Vasi
bakalafzské prace na téma Projekt “Kulinafské uméni” na Stfedni £kole hotelnictvi a gastronomie SCMSD Praha.

Dékuji a pfeji hezky den.
S pozdravem,

Jifi Roith

R&B Gastronomy s.ro.
Vézeiiska 912/6

Praha 1, 110 00

Tel: 773 077 330
www.kulinarskeumeni.cz

H Kulinarske
umeni

planl X .. &

- 4
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Ptiloha ¢. 3

Narodni dstav -
iy iy | hled
pro vzdélavani vymedavan Q

[ 0 NAS TEMATA SLUZBY PUBLIKACE PROJEKTY KONTAKTY

Kontakty Narodni ustav pro vzdélavani Sekce pro vSeobecné vzdélavani Oddéleni pro kurikulum odborného s

ODDELENi PRO KURIKULUM ODBORNEHO VZDELAVANI

Oddéleni se podili se na fegenf ukold spojenych s vyvojem kurikula odborného vzdélavani v pfimé navaznosti na
rozvoj systému kvalifikaci, zajistuje €innosti souvisejici s tvorbou, posuzovanim a inovacemi rAmcovych
vzdélavacich programi edborného vzdélavani a metodickou podporou a poradenstvim poskytovanym Skoldm pfi
tvorbé $kolnich vzdélavacich programd, apod.; pfi téchto éinnostech respektuje vazby a souvislosti s vyvojem
Nérodnf soustavy kvalifikaci (vyplyvajici ze zdkona 179/2006 Sb. o uznavani vysledkd dalsiho vzdelavan).

Qddéleni zejména
vytvari, inovuje a posuzuje vzdélavaci programy odborného vzdélavani v predmétnych oblastech; pro tyto ucely vyuziva zejména
spolupréci s oborovymi skupinami, kieré fidi v oblasti své plisobnosti,
poskytuje metodickou podporu a poradenstvi $kolam pfi tvorbé Skolnich vzdélavacich programd,

ve spolupraci s oddélenim 1.1 sleduje a vyhodnocuje efektivitu ramcovych vzdélavacich program(, shromazduje informace o jejich
realizaci a podnéty pro Upravy odbornych &asti RVP

systematicky sleduje vyvojové trendy v pfislugnych odvétvich,

vytvafi, inovuje a posuzuje koncepci technického vzdélavani ve vzdélavacich programech adborného vzdélavani véetné specifickych
oblasti zaméfenych zejména na informacni technologie a Uspary energii,

podili se na zajistovani procest vymezovani kvalifikaci a tvorby, Gprav a schvalovani kvalifikacnich a hodnoticich standardd,

sleduje informace o vyvoji kvalifikacnich pozadavk( v danych oblastech a vyuziva je pii metodické podpoie tvorby kvalifikagnich
standard a pfi tvorbg, posuzovani a inovaci kurikularnich dokumentd,

zajigtuje provazanost pozadavki zaméstnavatel definovanou prostiednictvim NSP a NSK se soustavou oborll vzdélani a RVP
poskytuje podnéty a podklady pro tvorbu metodickych materiéll a zpracovani koncepénich dokumentl odborného vzdélavani,

podili se na feseni i prezentaci dulezitych témat spojenych s tvorbou kvalifikacnich standardi a vzdélavacich programi ve vztahu
k MSMT, skolskym organim krajd, socialnim partnerim a odborné vefejnosti,

spolupracuje s mezindrodnim oddé&lenim — centrum Europass pfi zpracovani dodatkd k vysvédéeni,

spolupracuje s oddélenim poradenstvi, pro které pfipravuje podklady pro portdl www.infoabsolvent.cz tykajici se charakteristiky a
dalSich udajd ze vzdélavacich programi obort vzdélani,
podili se na ndrodnich i mezindrodnich aktivitdch Ustavu zejména v kurikuldrni oblasti.
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Evidenc¢ni list Zadateld o nahlédnuti do listinné podoby prace

Univerzita Karlova, Pedagogicka fakulta

M. Rettigové 4, 116 39 Praha 1

Jsem si védom/a, Zze zavéreCna prace je autorskym dilem a Ze informace ziskané
nahlédnutim do zvefejnéné zavérecné prace nemohou byt pouzity k vydélecnym uceltim,
ani nemohou byt vydavany za studijni, védeckou nebo jinou tviirci ¢innost jiné osoby nez
autora.

Byl/a jsem sezndmen/a se skutecnosti, Zze si mohu pofizovat vypisy, opisy nebo

rozmnozeniny zavérecné prace, jsem vSak povinen/povinna s nimi nakladdat jako

s autorskym dilem a zachovavat pravidla uvedend v pfedchozim odstavci tohoto
prohlaseni.

v

Por.

C.

Datum

Jméno a piijmeni

Adresa trvalého bydliste

Podpis

10.




Univerzita Karlova, Pedagogicka fakulta
M. Rettigové 4, 116 39 Praha 1

Prohlaseni Zadatele o nahlédnuti do listinné podoby prace pied jeji obhajobou

ZavereCnd prace:
Druh zévérecné prace: Bakalatska prace

Nazev zavérecné prace: Projekt ,,Kulinaiské uméni* na Stfedni Skole hotelnictvi
a gastronomie SCMSD Praha, s.r.o. v Praze — Klanovicich

Autor préce: Zuzana Rajmajerova

Jsem si védom/a, Ze zavérecnd prace je autorskym dilem a ze informace ziskané
nahlédnutim do zvefejnéné zavérecné prace nemohou byt pouzity k vydélecnym uceltim,
ani nemohou byt vydavany za studijni, védeckou nebo jinou tvlir¢i ¢innost jiné osoby nez
autora.

Byl/a jsem sezndmen/a se skuteCnosti, Ze si mohu pofizovat vypisy, opisy nebo
rozmnozeniny zavérecné prace, jsem vSak povinen/povinna s nimi nakladat jako
s autorskym dilem a zachovavat pravidla uvedena v piedchozim odstavci tohoto
prohlaseni.

Jsem si védom/a, ze pofizovat vypisy, opisy nebo rozmnozZeniny dané prace lze pouze na
své naklady.

VPrazedne .......oooiieeeeiiiiiinn,

Jméno a pfijmeni Zadatele

Adresa trvalého bydlisté




