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ANOTACE

Bakalatskéa prace se soustiedi na podminky, organizaci a pribéh odbornych praxi zaka
Euroskoly Ceska Lipa stiedni odborné koly s. r. o. Cilem prace je prokézat osobni
profesni rozvoj a odborny rist Kamily Koubkové v pritbéhu studia bakalaiského programu
Ucitelstvi praktického vyucovani a odborného vycviku na Pedagogické fakult¢ Univerzity
Karlovy. Vypracovani profesniho zivotopisu, eseje na téma Odborné¢ praxe zakl na
Prazském hrad¢, konceptu odborné publikace, profesiografického rozboru ucitele
praktického vyucovani, ptipadové studie EuroSkoly a pisemné piipravy na vyucovaci
jednotku vystihuje kvalitativni i kvantitativni posun znalosti a dovednosti ziskanych béhem

studia, a je vyznamnym prvkem sebereflexe.

KLICOVA SLOVA
Ucitel praktického vyucovani, Zaci, absolventi, cile vzdélavaciho programu, kli¢ové

a odborné kompetence, odborna praxe, pozadavky pracovniho trhu

ANNOTATION

The aim of this thesis is to prove the personal and professional development and growth of
Kamila Koubkova through the bachelor program "Teacher Training in Vocational
Education and Training" at the Faculty of Education of Charles University. This is shown
through the development of a professional curriculum, essays on the practical experience
of students at Prague Castle, the approach to professional publications, the professional
analysis of teachers of practical education, case studies of Euro-schools, and the
preparation of a teaching unit describing the qualitative and quantitative shift of knowledge

and skills acquired during study and their significance as an element of self-reflection.

KEYWORDS
Teacher of practical instruction, pupils, graduates, objectives of the educational program,

key and professional competencies, professional experience, labor market requirements
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1 Predmluva

I3

,, K ucent se toho, ceho je zapotiebi, se mi Zadny vek nemiize zdat pozdni.

Aurelius Augustinus

Z palety moznosti témat zavérecnych praci jsem se rozhodla pro vybér a vypracovani
alternativni bakaléiské prace ,,Portfolio profesniho rozvoje. Lakalo mé netradi¢ni pojeti
obsahu, vysokd naroCnost na zpracovani a eventualita provéfeni penza ziskanych
kompetenci v celé Sifi bakalafského studia oboru Ucitelstvi praktického vyucovani
a odborného vycviku. Mezi mnoha vychodisky se pfijeti vyzvy ve formé zpracovani
nového modelu findlni prace jevilo v souladu s mym dlouhodobym zdmérem UspéSné
ukoncit bakalarské studium, ziskat pozadovanou kvalifikaci pro vykon povolani
a zhodnotit svou dosavadni profesni oborovou i pedagogickou kariéru. Nepatiim totiz mezi
typické ucitele, ktefi se v mladém véku pripravuji na povoldni, kterému se budou
celozivotné vénovat. Radim se k odbornikéim z praxe, ktefi plynule ptesli z pracovniho

zafazeni v oboru sluzeb do sektoru skolstvi.

Stied zajmu bakalarské prace se odviji od rostouci zavaznosti kvality odborného
vzdelavani zakl. Trend soucasné doby udava nutnost ¢init konkrétni opatfeni zlepSujici
pfipravenost zakii pro vstup do pracovniho procesu. Uspé&iné splnéni cili vyukovych
procest a uplatnitelnost absolventl stfednich odbornych Skol na trhu prace nalezi
k prioritdm Skolstvi a je podminéno ziskanymi kompetencemi zdki. B&hem maturitniho
studia ptisobi na zaky mnoho faktort, které je tfeba konkretizovat, posoudit jejich uc¢innost

a hledat nové zplsoby zkvalitnéni odborného ristu zaku.

Ackoli se zminéné téma vine celou praci, kazda jednotliva kapitola ma stanoven konkrétni
cil a ptispiva k celkovému timyslu poskytnout komplexni pohled na organizaci odbornych
praxi zakl vzdélavaciho oboru Hotelnictvi a cestovni ruch na Euroskole stfedni odborné
Skole s. r. 0. VSechny casti bakalafské prace soubézné odpovidaji na mnohé z otazek, jez
provazeji Skolni edukaci, a které si klade vedeni Skoly 1 ucitel praktického vyucovani.
Podrobny nahled do prostfedi a podminek praktického vyucovani odhaluje také obtize
propojené s odbornym vzdélavanim.

Nasledny rozbor ucitelské profese dokazuje jeji naroCnost a vysoké pozadavky na
pedagogické pracovniky. Bakalaiska prace se mlize stat i podnétem k zamysleni o vysSim

veéku pedagogického pracovnika, jez nemusi byt nutné na zavadu. Pokud mé ucitel odvahu
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pfijmout ucitelstvi jako pomahajici profesi s jejimi prednostmi i nevyhodami, odpovédnost
za formovani mladé generace, oplyva pfirozenou autoritou a oblibou k oboru i détem,
muze odvadét velmi kvalitni praci. Umi-li vytvofit podminky pro zdarny edukacni proces

a ma chut’ neustale se vzdelavat, stane se piinosnym ¢lankem v soukoli $koly.

Pocatecni problémy, se kterymi jsem se potykala béhem zpracovani bakalaiské prace,
souvisely zejména s nesmirnym mnozstvim nasbiranych pouzitelnych materiali. Velmi
obtizné bylo téz utfidit ptiliv myslenek a napadi, a utvorit uceleny a vzajemné navazujici
text s vypovidajici hodnotou. Vzniklé potize vSak zanedlouho vystiidalo tvir¢i nadSeni
a vyuzivani potencialu zjisténych skuteCnosti ve vlastnim pracovnim procesu. Sepsanim
prace jsem ziskala rovnéz pojem o pracnosti tvorby pisemného dila a dovednosti k tvofeni

vlastni autorské odborné ucebnice.



2 Profesni strukturovany Zivotopis

Kamila Koubkova

Osobni udaje (viz Obrazek 1)

ZIVOTOPIS
Osobni udaje
Datum a misto narozeni: 11. &ervna 1966 Ceska Lipa
Stir‘edoskolské vzdélani
1981-1985 Stfedni hotelové Skola Pod¢brady,

obor Provoz hotell a spole¢ného stravovani
Pracovni zarazeni v pfimé pedagogické ¢innosti

2010—dosud

Euroskola Ceska Lipa stiedni odborna kola s. r. o.

v ugitelka odbornych predméti oboru SVP Podnikani a SVP Hotelnictvi a cestovni
ruch (Nauka o potravinach a napojich, Technika obsluhy a sluzeb, Hotelové sluzby,
Podnikani v hotelnictvi, Projekt hotelnictvi, Pisemna komunikace, Odborna praxe,

Obchodni korespondence)
v vedouci ugitelka odbornych praxi oboru SVP Hotelnictvi a cestovni ruch

2016

Euroskola Ceska Lipa stiedni odborna kola s. r. o.

v" lektorka prezenéni a praktické vyuky v rekvalifikaénim kurzu

Asistentka / sekretarka



2010-2012

Okresni hospodarska komora, Liberec

v' lektorka prezenéni a praktické vyuky v projektu Rozvoj kompetenci dospélych

v hotelnictvi a cestovnim ruchu pro Evropu

1993-1997

Euroskola Ceské Lipa stfedni odborna kola s. r. 0.

v uditelka odbornych pfedméti a praktického vyucovani obor SVP Hotelnictvi
a turizmus (Nauka o potravinach a napojich, Technika obsluhy a sluzeb,

Hotelovy provoz, Odborné praxe)

1992-1997

Stiedni odborna $kola a Stiedni odborné uéilisté 28. fijna, Ceska Lipa
v" mistr odborného vycviku obor kuchaf — ¢isnik a ¢isnik — servirka
1992-1997
Utad prace v Ceské Lipé
v" lektorska ¢innost pii prezenéni a praktické vyuce rekvalifika¢nich kurzi
Hostinska ¢innost pro Utad prace v Ceské Lipé
Pracovni zatfazeni v oboru hotelnictvi a gastronomie

2007-2009

Autodrom Promotion s. r. 0. Sosnova u Ceské Lipy

v’ catering manager

v instruktorka 74kt SOS oboru hotelnictvi

2006-2007
Parkhotel Morris**** Novy Bor

v" vedouci obsluhy odbytovych stiedisek hotelu

v' instruktorka 74kt SOS oboru hotelnictvi

2005-2006
Tipsport arena Liberec (od roku 2014 Home Credit Arena)

v" supervisor VIP restaurace béhem kulturnich a sportovnich akci
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2005-2006
Cestovni kancelai OREX Ceské Lipa

v servirka

1999-2004
Hostinec U Zlatého buitu, Pihel

v servirka
v’ provozni pracovnice
v instruktorka 74kt SOU obor ¢isnik — servirka

1990-1992
Jednota Novy Bor

v’ servirka

v" kucharka

v' zastupkyné vedouciho gastronomické provozovny
v' instruktorka zakti SOU obor kuchaf

1986-1989

Restaurace a jidelny Ptibram

v" hotelova hospodyné

v' kalkulantka vyrobnich stfedisek

v" kuchynska pokladni

v' instruktorka zaki SOU obor kuchai — ¢i$nik
Zkousky

v' 7. Eervna 1985 Maturitni zkouska

v 20. kvétna 1985 Ridi¢sky prikaz skupiny B
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Certifikaty
v Organizace gastronomickych akci v reprezenta¢nich prostorech Prazského hradu,
Praha
v Skola &epovani piva, Parkhotel Morris**** Novy Bor
v' Coffee, Cocktail , Sushi workshop certificate in Hilton Prague Old Town
v" Food & Beverage certificate in Hilton Old Town
v" Theory and practice of coffee knowledge, Rioba Coffee Academy, Praha
v’ Baristicky seminaf Od kefe az k espressu, Skola kavy, Praha
v' Hotelovy a restaura¢ni informaéni systém Agnis, Euroskola Ceska Lipa

v" Profesionalni obsluha hostl pro ¢i8niky a servirky, Asociace hotelli a restauraci

Ceské republiky, Praha

<\

Hlasovaci zatizeni SMART Response, Euroskola Ceska lipa

Vyuka ve fiktivni firm&, NUV, Praha

AN

Tvorba $kolniho vzdélavaciho programu v systému SMILE, Euroskola Ceska Lipa

<\

Anglicky jazyk pro zagate¢niky, Euroskola Ceska Lipa
v' Housekeeping, Asociace hoteli a restauraci Ceské republiky, Praha
Znalosti

v' Prace na PC — MS Office 2016, Outlook, Cloud computing, SMART Notebook 11,
Moodle 2,5

v' Jazykové znalosti — anglicky, némecky a rusky jazyk — aktivni
francouzsky jazyk — pasivni

Publikaéni ¢innost

2012
v" Spoluautorstvi na vyukovém materialu Gastronomie pro program dal$iho

vzdélavani v hotelnictvi a cestovnim ruchu
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Utast v projektech

2011-2013
IdA Integration durch Austalt

v" mezinarodni projekt mobility a vymény studentl

2012-2014
DUMy — Inovaci k vyssi kvalité vyuky na Euroskole

v" projekt pro docileni zlepSeni stavu pocate¢niho vzdélavani na stfedni $kole v Ceské

republice prostfednictvim novych metod a néstroja

2010-2012

Rozvoj kompetenci dospélych v hotelnictvi a cestovnim ruchu pro Evropu
v’ vzdé&lavaci program pro hotelnictvi a cestovni ruch

20132014

Soutézme a vyhrajme

v" podpora aktivit podporujicich identifikaci a motivaci talentovanych a nadanych
zaka
2013-2014

Elektronicka u€ebnice Zaklady obchodni korespondence

v' Préace v prostiedi Moodle 2.5 — pilotni ovéfeni vyuZiti technickych prostiedki

pro on-line vyuku
Reference:

2017
v' Mgr. Petra Kagparova, feditelka Euroskoly Ceska Lipa stiedni odborné $koly
(viz Ptiloha 10)
2014
v' Stanislav Malec, general manager sité hoteld Morris****
v' Mgr. Michaela Hostinsk4, zastupkyné feditelky Euroskoly Ceska Lipa stfedni
odborné skoly
v" Ing. Martin Prochazka, feditel Okresni hospodatské komory Liberec

v’ Zuzana Reza¢ova Lukaskova, jednatelka Centra Mandala o. s.
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2010
v' Jan Dlouhy, feditel cateringovych sluzeb, Autodrom Promotion s. r. o.

v' Jan Dlouhy, provozovatel Hostince U Zlatého buitu

Ceska Lipa 9. dubna 2017
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3 Odborné praxe zaki na Prazském hradé

Zasadni prioritou kompetentniho ucitele odbornych praxi je nalézt odpovéd na otazku, zda
odborna praxe zakl na Skole koresponduje s legislativnimi dokumenty na trovni statu
a odpovida pozadavkim spolecnosti. Cile, oblasti a obsah vzdélavani definované v fadné
vytvofenych dokumentech Skolni trovné, zpracovanych v souladu s Bilou knihou,
Skolskym zidkonem a oborovym RVP, znamenaji totiz prvni krok ke splnéni souhrnného
edukacéniho cile vzdélat a vychovat ¢lovéka, ktery je konkurenéné schopen uspét na trhu
prace v oboru a pfibuznych oborech, strvalymi hodnotami a postoji, a zptsobilosti
celozivotné se vzdé¢lavat, a tim se co nejtésnéji pribliZit k idedlnimu stavu absolventa. RVP
vzdélavaciho oboru Hotelnictvi klade na Skolu slozity ukol v oblasti pozadovanych
kompetenci absolventa ,, ... pripravit zika na uspésny, smysluplny a odpovédny osobni,

obcansky i pracovni zivot v podminkdach meniciho se sveta.“ (1/1).

Stanovenim ukolu eseje, ktery podpoiim pohledem zkuSeného ucitele a popisem
organizace odbornych praxi zaka Euroskoly, jsem ohranicila svilj zdmér dolozit, odivodnit
a postupné zodpoveédét, zda zatfazeni odborné praxe v cateringovych sluzbéach pro Prazsky
hrad je uzite¢nym a spravnym krokem a koresponduje s obecnymi cili stfedniho odborného
vzdélavani, jeZ popisuje a vymezuje program vzdélavani v kurikularnich dokumentech.
Osobni zapojeni do organizace odbornych praxi mi umozZnilo nasbirat zkuSenosti
a poznatky, které po vyhodnoceni podpoii nebo vyvrati mou domnénku, ze praxe na
Prazském hradé¢ mohutné pfispivaji k plnéni vysledkil vzdélavani z hlediska vymezenych
cili vzdélavaciho programu i konkrétnich zamért Skoly. DoloZim, Ze Skola akceptaci
vytvaii podminky pro uspéSny rozvoj odbornych a osobnostnich kvalit zakli a umoziuje
ziskat co nejlepsi praktické dovednosti potfebné k uspéSnému zapojeni do pracovniho
procesu. Soupisem konkrétnich podminek a popisem pribéhu odbornych praxi
shromazdim diikazy o pfinosech inegativnich strankdch praxe a navrhnu néapravna

opattenti.

3.1 Vyznam Prazského hradu
Zaci Euroskoly Ceska Lipa stfedni odborné $koly s. r. o., vzdélavajici se ve Gtyiletém
maturitnim oboru Hotelnictvi a cestovni ruch, absolvuji odborné praxe nejen

v prostiedi luxusnich hotell, ale taktéz pfi gastronomickych akcich na $pickové trovni
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v reprezentacnich prostorech Prazského hradu. Tento nejvétsi obyvany hradni komplex na
svete s vice nez tisiciletou tradici je zapsan v Seznamu svétového kulturniho a piirodniho
dédictvi a je nazyvan ucebnici architektury a déjin uméni. Prazsky hrad je od pradavna
sidlem c¢eskych panovnikd a prezidentdi, symbolem ceské statnosti a v soucasnosti

1 ulozistém korunovacnich klenot.

Z4ci maji moznost Giéastnit se vrcholnych spoletenskych a gastronomickych udalosti, jako
jsou vyznamné statni akty, koncerty i spoleCenskd setkani, a to v majestatnich prostorech
Prazského hradu, které nejsou bézné navitévnikim piistupné, napt. ve Spanélském sale
s rudolfinskymi Stukaturami (Obrazek 3), Rudolfové galerii z konce 16. stoleti nebo
Rothmayerové sile s bilou mramorovou sochou T. G. Masaryka od Jana Stursy. Mezi
vyznacné akce, konané pro 900 az 1 200 hostl, na kterych se zaci v salech, salonech
a saloncich Prazského hradu v poslednich mésicich podileli a zastavali nepfeberné
mnoZstvi pracovnich funkci, patii 3. vyro&i inaugurace prezidenta Ceské republiky Miij
tieti rok s Vami, 15. ro¢nik pfedavani Mezinarodnich cen TREBBIA, Oslava 700. vyroci
narozeni Karla IV., Pratelské setkdni v Letohradku kralovny Anny u pftilezitosti oslavy
zivotniho jubilea Martina Nejedlého, Slavnostni ceremonidl udileni statnich vyznamenani,
Véanoéni akce aOslava 4.vyrodi inaugurace prezidenta Ceské republiky spojena

s koncertem vazné hudby M1j ¢tvrty rok s Vami.

3.2 Pribéh a organizace odborné praxe
Pribéh a organizace odborné praxe v lokalitdich Prazského hradu je separovana do tfech

stadii, etapy ptipravné, realizacni a zdvérecné.

3.2.1 Pripravna etapa

V ptipravné fazi je nutno akci pec€livé naplanovat v souladu s podminkami Skoly a nechat
schvalit vedenim Skoly vytvofenou povinnou dokumentaci. K povinnostem ucitele nalezi
1 specificky ukol, a to pfiprava seznamu s osobnimi udaji Zakl a pedagogického dozoru,
ktery v predstihu zasild z diivodu bezpecnostni provérky vSech zacastnénych osob do
kancelatfe Spravy Prazského hradu. Dal$im krokem ucitele odbornych praxi je sezndmeni
zakl a jejich rodi¢l s ndzvem, mistem, terminem, ¢asovym harmonogramem, finan¢nimi
naklady a cilem mimoskolni aktivity. DulleZitou soucésti ptipravné etapy je proskoleni

74kl z hlediska bezpe¢nosti béhem cest a v priibé¢hu plisobeni. Rovnéz je kladen dlraz na
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teoretickou pfipravu a procviceni potfebnych pracovnich dovednosti dle piedem

zpracovanych metodickych pokynt ucitele.

vvvvvv

podminkach Skoly pii vyuce nékterych specidlnich tematickych obsahti odbornych
pfedmétt a praktického vyucovani zvladd velmi obtizné. Jednd se zejména o specifické
¢innosti, ke kterym ve Skolnim prostfedi chybi materidlni vyukové prostredky
a autenti¢nost situace béhem praktické Cinnosti. RVP vzdélavaciho oboru skole uklada
povinnost ,,SVP bude zpracovan v souladu s prislusnym RVP a s platnou legislativou,
vymezi personalni, materialni a organizacni podminky nezbytné k dosazeni stanovenych

cilii vzdelavani véetné spoluprace se socialnimi partnery pri realizaci programu. “ (1/1).

Vyhodou se stava piipad, kdy ucitel odbornych predmétii zajistuje zaroven vyuku béhem
odbornych praxi. V tomto pfipadé ma vynikajici moznost pied konkrétni akci idedlné
propojit teoretické znalosti zakll s praxi, tzn. provést teoretickou piipravu, instruktdz
anacvik dovednosti, a v kratkém casovém tseku naucit, upevnit a zautomatizovat
jednotlivé pracovni cCinnosti anavyky zakt tak, jak zdlraziiuje Kalhous a Obst:
,, Predpokladem uspésné pedagogické prdace je, aby teoretické védomosti Zakii byly funkcné
propojeny s jejich praktickou cinnosti, jak na urovni teoretickych reseni problémii, novych
situaci apod., tak i pri uplatiovani védomosti v praktickych cinnostech, pri osvojovani
psychomotorickych dovednosti. “(2/1, s. 64). RovnéZ motivace zaki se béhem vyuky stava
konkrétnéjsi a u€innéjsi do znacné miry, jak poZaduje Kalhous a Obst ,, Na druhé strané je
zadouci, aby ucitel formuloval vyukové cile nejméné na urovni jejich aplikace a presvédcil

zaky o smysluplnosti vyuky ve skole.“ (2/2, s. 270).

3.2.2 Realizacni etapa

V pfedem naplanovaném case jsou zaci vcetné pedagogického doprovodu dopraveni
autobusem na naklady Skoly do arealu PraZzského hradu a absolvuji bezpecnostni kontrolu,
béhem niz predkladaji obCanské prikazy, prochdzi detekénim ramem a prohlidkou

osobnich véci pomoci pasu rentgenového zatizeni.

RovnéZz na misté vykonu praxe je kladen diiraz na fadné proskoleni zakt pii dodrzeni
obecné zavaznych pravnich ptedpist, jak piipomind Boucek ,,V resortu skolstvi jsou
stanovené povinnosti v oblasti BOZP dvojndsobné tézsi nez v jinych odvétvich, protozZe

vedle zameéstnancu se ve Skolach pohybuje hlavni objekt vzdeélavaciho procesu — deti
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a zaci. Problematika bezpecnosti prace ve Skolstvi je velmi slozita, protoze zasahuje do
mnoha specialnich oboru, nebot Skolstvi pripravuje pracovniky pro vSechny profese

a obory. “ (3/1).

Pod vedenim bezpecnostnich technikii a zaméstnancti Spravy Prazského hradu Zzaci
vyslechnou pokyny nutné k dodrzovani hradniho protokolu, bezpecnosti prace, pozarni
ochrany a hygienické pozadavky na nadchéazejici ¢innosti. Zdiraznény jsou naroky na
udrzovani hygieny pracovnich mist, osobni hygienu a vzhled vSech pracovnikii, kde
zastava vyznamnou roli pracovni uniforma zakt (Obrazek 4), jez spliuje, kvalitou

pouzitého materidlu, elegantnim stfihem i barvou, nadstandardni pozadavky.

Nasledna nezbytnd prohlidka prostor pro konani akce, sezndmeni s casovym
harmonogramem a sortimentem pokrml andpoju jiz probihd pod vedenim ucitele.
S ptihlédnutim k aktudlnimu studijnimu ro¢niku a dfive nabytym znalostem, dovednostem
a zkuSenostem jsou zéci delegovani k jednotlivym usekiim a pracovnim ¢innostem, jejichz
obsah vychazi z SVP daného vzdélavaciho oboru.

Zaci nizsich ro¢niki jsou nejéastéji zapojovani do piipravnych apomocnych praci
u ndpojovych stolit (Obrazek 5 a 6) nebo ptifazeni k aktivitdm starSich a zkuSenégjSich zaki
ke kooperativni vyuce (Obrazek 7), kde dochézi k vzajemnému uceni mezi zaky s vyuzitim
principi dle Johnson, Johnson, 1994: pozitivni vzdjemna zavislost, osobni odpovédnost,
formovani a vyuZiti interpersondlnich a skupinovych dovednosti. Zakiim z vyssich roénikt
jsou zadéavany individudlné nebo do skupin naro¢né ukoly (Obrazek 8, 9 a 10), které
vyzaduji mnozstvi zvladnutych kompetenci a jejichz cile objasnil Pricha pfi zjistovani
potieb zaméstnavateltl v Ceské republice ,,Zvyseny diiraz by mél byt kladen rovnéz na vétsi

kreativitu, samostatnost a flexibilitu a na praktické dovednosti.* (2/3, s. 332).

Kvalitni odborna pfiprava arozmanitost pracovnich c¢innosti na ridznorodych akcich
zvySuje Sanci zaky postupné dosadit do veskerych pracovnich pozic, v nichz pracuji
v redlnych podminkach na servisu pfi nejslavnostnéjSich gastronomickych akcich, jakymi
jsou recepce, bankety nebo rauty. Zak v kratkém Gasovém obdobi prochazi viemi tiemi
fazemi uceni, ve kterych provadi vysoce specializované ¢innosti s otevienou moznosti tolik

zadaného zvnitinéni pracovnich ¢innosti.
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I v pribéhu akce plni ucitel nezanedbatelné¢ mnozstvi povinnosti, které musi zvladnout
a propojit s uzitim oborovych, didaktickych, manazerskych, socialnich, komunikativnich
a osobnostnich kompetenci. Uprostied fizené ucebni ¢innosti zakli vyuziva nematerialni
i materidlni vyukové prostiedky, které vzajemné propojuje a aplikuje do redlnych
podminek edukacniho procesu. Po celou dobu trvani gastronomické akce probiha dle
Kalhouse a Obsta prace zaki pod dohledem a uclitel vystupuje v roli kouce. ,, Ucitel
poskytuje vedeni, je zadavatelem priméreného ukolu, zdrojem povzbuzovani a podpory,

rady a okamZzité zpétné vazby. “ (2/2, s. 180).

3.2.3 Zavérecna etapa
Zavérecna faze procesu je z organizacnich ditvodd rozdélena do dvou casti, ukonceni

a zhodnoceni odborné praxe v misté vykonu a nasledujici den ve skolnim prostiedi.

Po skonceni akce zaci spoleéné uvedou pisobisté do pivodniho stavu, akci zhodnoti
a pod€kuje ucastnikim za spoluprdci manaZerka cateringovych sluzeb, feditelka Skoly

1 ucitelka odbornych praxi.

Kone¢né vyhodnoceni pokracuje den poté ve Skolni ucebné provedenim podrobného
rozboru prace jednotlivych zakl, hodnocenim splnéni zadanych ukolt v Case, kvalité
a uplnosti, diskusi o uspé&Sich a problémech, které nastaly, a klasifikaci individualnich
1 tymovych vykont.

Diskuze szaky piinasi uciteli nezbytnou zpétnou vazbu v podobé vyjadieni zaki
1 dobrovolnym piihlaSenim na nasledujici akci. Vyhody, které Zaci vnimaji a ocetiuji ve
formé& odmeén, jsou Sance na zlepSeni klasifikace v predmétu, doplnéni profesniho portfolia
certifikdtem o absolvovani praxe na Prazském hrad¢, ktery md védhu u budoucich
zameéstnavatelll, nové zazitky a zkusenosti v oboru i mimo néj prostiednictvim rozhovorii
a fotografii s vefejné zndmymi osobnostmi (Obrazek 11 a 12), G¢ast na medializovanych
akcich (Obrazek 13), zviditelnéni se na socidlnich sitich a v medidlnich prostfedcich
(Obrazek 14), ziskavani novych kontaktl a pracovnich pfilezitosti a v neposledni fadé
hodnoceni a pochvala od feditelky skoly, ucitele, hostli i rodict. Negativni strankou praxe
dle hodnoceni zaka jsou piekvapiva zjisténi o obtiznostech povoldni, zvlasté¢ pak jeho

fyzicka, psychicka a ¢asova narocnost.
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3.3 Zhodnoceni vybéru pracovisté

Odborné praxe na Prazském hrad¢ jsou realizovany pod vedenim kompetentniho
odborné¢ho wucitele pii vyuziti jeho didaktickych, psychologickych a socidlné
komunikativnich dovednosti béhem obsahovych naplni prace vykondvané zdkem, které
vychézi z kompetenci danych RVP a SVP. Plisobeni na Z4ka probiha sou¢asné v oblastech
kognitivnich, afektivnich i psychomotorickych v pribéhu vSech etap odborné praxe
a poskytuje jedinecnou prilezitost vyuzivat mezipfedmétové vztahy, ucelné rozvijet
osobnost jedince a kultivovat jej, posilovat kli¢ové i odborné kompetence a tim podporovat
jeho odborny rast a ,, vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu pomohou optimalne
vyuzit svych osobnostnich a odbornych predpokladii pro uspésné uplatnéni na trhu prace

a pro budovani profesni kariery.” (1/1), jak uklada prislusny RVP.

Vybér pracovisté nasloucha potiebam skoly na kvalitni odbornou praxi zakd v bezpecném
a neohrozujicim prostiedi a podminkdch pro vykon prace, respektuje pozadavky
spolecnosti na celkovy vzdélanostni a osobnostni rozvoj zdki aplni cile, instrukce
a pokyny specifického RVP vymezené prostifednictvim stanovenych vzdé¢lavacich cild,
kompetenci a vysledkti vzdélavani a k nim se vztahujiciho obsahu vzdélavani. Stava se
nedilnou soucésti ptipravy zdka na profilovou €ast maturitni zkousky a pfiblizuje jej
k idealnimu stavu profilu absolventa a kvalifikovanému vykonu povolani a odbornych
¢innosti.

Vyvozené zavéry budi zdani uskuteciiovaného edukaéniho procesu jako idedlniho. I kdyz
negativni stranky rozebirané odborné praxe nepfevySuji zisky, jejich pfitomnost nuti
k zamySleni nad moZnostmi jejich eliminace. Jednd se zejména o potlaceni jevil
ptiznacnych pro ¢ast soucasné¢ mladeze, jakymi jsou nechut’ k fyzické praci a obétovani
¢asu na pripravu k povolani. Pod tihou zjisténych dikazii jsem vyvodila navrhy na
zlepseni, a to plsobit na rodice, ale 1 z&ky od 1. ro¢niku a tim je 1épe pfipravit na naroky

povolani ve sluzbach.

Globaln¢ se vsak potvrdil milj ndzor na celkovou prospésnost praxe. Hodnoceny vystup
jasné prokazuje piinosy pro zaka, ucitele, Skolu 1 spolecnost pii dodrzeni vSech pozadavka

stanovenych zakony Ceské republiky a kurikularnich dokumenti.

20



4 Konspekt knihy

Absolventi hotelové Skoly musi byt vybaveni komplexnimi znalostmi z oboru gastronomie.
Jednim z odbornych pfedméti, Nauka o potravinidch a napojich, jejiz obsahovéd napln,
vztahujici se k vyzivovym potfebam populace, explikuje kategorizaci, ptivod, slozeni

a vlastnosti pozivatin a jejich funkce v lidské Zivotosprave.

Vysledky oborového vzdélavani zaka na pozadované urovni jsou podminény nejen
pedagogickymi a osobnostnimi kompetencemi ucitele, ale rovnéz jeho znalostmi z obora
hotelnictvi a gastronomie, které¢ se opiraji o poznatky z mnoha védnich disciplin. Dalsi
vzdélavani a sebevzdélavani pedagogického pracovnika proto nabyva vyznamu po celou

dobu jeho profesni kariéry.

4.1 Argumentace vybéru knihy

Prestoze knizni trh nabizi nepieberné mnozstvi dél, pojednavajicich a objasiiujicich
nejnovejsi poznatky a soucasné trendy i smery v oblasti vyzivy, volba odborné literatury
byva komplikovana. Vybér publikace podmiiiuji ptisnymi kritérii — obtizné a mnou dosud
neprobadané aktudlni téma, porozuméni textu, pochopeni hlavnich myslenek a tvah autora
a ocekavany piinos v ndsledném vyuziti pravdivych a védecky podlozenych informaci

v pedagogické praxi.

Publikace Romana Varnka, Jidlo, s. r. o. (2/4) komplexné¢ i1 konkrétnimi ptiklady
interpretuje zivotopis a vyrobni proces nejbéznéjsich produktd a potravin. ,, Kazdy clovek
by mél o kolobéhu potravin a jejich vyrobé znat co mozna nejvice. A to uz od utlého veku.

Jen tak je schopen rozpoznat jejich ruzné kvality. “ (2/4, s. 6).

Kniha mi poskytla didaktickou inspiraci a ukazala cestu, jak jednoduSe a ndzorné piiblizit

zaktim obsirné vyrobni postupy pozivatin pii soucasném respektovani zakont a norem.

Ackoli kniha obsahuje velké mnozstvi odbornych terminil, definic a teorii, pfesto je jeji
obsahova naplii vzhledem k bezpoctu obrazkovych schémat vyroby jednotlivych produktt
srozumitelnd. Publikace je logicky uspotfddéana a jeji struktura a konstrukéni komponenty
usnadiiuji orientaci v obsadhlych komentétich. Pii formdlni uprave textu kladl autor diiraz
zvlasté na prehlednost a zvyraznéni odborné terminologie. Kazda kapitola v publikaci je
unikatn¢ obohacena o definice, a Ctenafe tak védomé vyzyva k hlub§imu pochopeni

vyzkumtl. Zaujalo mé prokladani teoretickych sdéleni zajimavostmi a slovnicky, které
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trefné¢ dopliuji a vysvétluji jednotlivé pojmy, staté a souvislosti. Raritou knihy je
zptistupnéni nauc¢nych videi pomoci chytrého telefonu, aplikace Aurasma a symbolu

kamery u tematicky zamétenych fotografii.

Tato odborné publikace ptindsi uzitek pracovnikiim vSech pozic v gastronomii, studentim
gastronomickych obort i Siroké vefejnosti. Jelikoz ucitel ve své kazdodenni praxi vyuziva
védeckého poznani jako svého nastroje tak, aby bylo dosazeno daného edukacniho
a vychovného cile, odborna kniha Jidlo, s. r. 0. mize velmi dobfe slouzit jeho studijnim

1 pracovnim potiebam.

4.2 Konspekt odborné publikace

Nézev titulu: Jidlo s. . o.

Autor: Roman Vanék
Vydano: 2015

Misto: Praha
Nakladatelstvi: Prakul Production
Pocet stran: 192

ISBN: 978-80-87737-20-0

Bibliograficka citace: VANEK, Roman. Jidlo s.r.0. Praha: Prakul Production, 2015.
Uz vim pro¢. ISBN 978-80-87737-20-0.

Klic¢ové slova: Produkty kazdodenni spotieby, produkce potravin a napoj,

velkochov, vyrobni proces, ochrana spottebitele
Legenda:
» TC: Tematicky celek, T: Téma
v" Didakticka inspirace z knihy do vyukového piedmétu
o Vlastni poznamka do vyuky souvisejici s tématem

+ Odkaz na kratké nauc¢né video
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KAPITOLA 1

Jak to chodi v rybnice str. 10-25

» TC: Maso, T: Sladkovodni ryby
Ptirodni proces a zpracovani ryb — schéma str. 1011
Rybnikarstvi

Uzemi CR po revoluci > rozvoj > dnes 54 000 ha rybnikd > produkce 19 000 t ryb roéné
(90% kapti) > spotieba v CR polovina (1,5 kg sladkovodnich ryb / os. / rok ,, Absolutné

nejnizsi cislo ze vsech vyspélych zemi svéta ““ str. 25) > zbytek export (Evropa)
v Myslenkova mapa — interaktivni tabule Smart Board — piesun pojmi
Od vytéru k vylovu

Matecné ryby > hnizda mélké rybnicky > plidky (vackovy, rychleny) > plidkové

rybniky > nasada (ro¢ni, dvouletd) > rybniky, jezera, feky
Podzimni vylov — co nejrychleji a nejSetrné;ji!

Strojeni rybniku (pozvolné vypusténi, napt. rybnik Svét 3—4 tydny) > ryby se soustiedi
do lovisté > zasobeni vody kyslikem (splas) > vybér dravych ryb (pomoci saki) > do van
s Cistou vodou (dravé ryby — citlivé) > vylov kaprii (ru¢nim keserem) > brakovani ryb
(tfidéni dle druhu a vahy na nasadové a trzni) > odvoz malych ryb do jiného rybnika,

ostatni na sadky (hibernace ryb)

+ Hlavni brak str. 16

v' Dilezitost ryb ve vyzivé

v’ Zatraktivnéni jidelniho listku
KAPITOLA 2

Jak se vyrabi mouka str. 10-25

» TC: Obiloviny, T: Mouka a mlynské vyrobky
Proces zpracovani obilovin — schéma str. 26-27

Milyn — CR velkomlyny (2 vyrobni tiseky — &i§téni a mleti zrna)
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Zpracovani pSeni¢né mouky

Laborator (Skadci, vlhkost, necistoty, plisn¢) > <CiSténi zrna (sita, magnety,
odkaménkovac, odiracka, koukolnik) > kropeni zrna > n¢kolik hodin zrno odpociva
(odlezovaci zasobnik) > mleti na valcové stolici (odstranéni otrub a kli¢kt, pozn. nejvice
Zivin a vitamind, vymilani bilé mouky z jadra) > riizné stupné vymleti (granulace mouky
v CR jedineéna) krupice, hruba, polohruba, hladka, chlebova, oplatkova mouka

> expedi¢ni zasobnik > balirna nebo distribuce cisternami > (CR 110 kg / os. / rok)
Fenomén celozrnné mouky — jednodussi proces — semleti celého zrna véetné otrub a klicki

Celozrnné vyrobky — legislativa — vyrobky musi obsahovat 80% celozrnné mouky a byt
oznaceny (pozn. nepoctivi obchodnici — dobarvuji svétlé pecivo a mize dojit ke klamani

spotrebitele)

Kvalita mouky je dana obsahem glutenu (lepku) — pruznost, elasticita tésta
e Lepek —ndvaznost na ucebni latku Alergeny
v" Pracovni list — odborna terminologie, zaci objasni nové pojmy
+ Laboratof str. 28

KAPITOLA 3

Jak se pece chléb str. 38—49

» TC: Obiloviny, T: Pekarenské vyrobky

Malé (soukromé) pekarny — rucni prace, vyssi cena

Velkopekarny — az 20 000 ks chleba a 400 000 rohlikti / den

OdleZeni mouky (7 dni v silu) > miseni mouky v misicim centru (mouka + zlepSujici
ptipravky + regulatory kyselosti + kvas + drozdi + stl, kmin + voda > stabilizace
6—10 min. (zraci koSe) > naporcovani tésta (délicka) > simulace ru¢niho hnéteni
(vykulovace) > vyvaleni SiSek nebo bochniki (vyvalovace) > kynuti v osatkach (kynarna)

> peceni (etdZova pec) > expedice

o https://www.stream.cz/jak-se-co-dela/1874-jak-se-co-dela-chleba (3/2)

o Skladovani chleba — zabaleny do utérky do vétrané chlebovky NE igelit!
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KAPITOLA 4

Jak se ..vyrabi“ mléko str. 6475

» TC: Mléko a mlé¢né vyrobky, T: Mléko

Jak funguje kravin str. 52—63, schéma str. 50-51

Velkochov > kontrola zdravotniho stavu, hygiena kravina > specialné vyslechténd mlécna
plemena krav > inseminac¢ni davka > oteleni > ve 2 letech dojnice > dojeni 4-5 let (celkem
asi 40 1/ den)

Krmna smés — kukufice, sdja, fepkové pokrutiny, Srot, pSenice, jeCmen, sendz (60 kg

denn¢ / 1 krava)

Malochov > tzv. biorezim > plemenni byci > pastva, krmné smési bez chemickych

prostfedkl > dojnice — asi 20 1 mléka / den > dozivaji se vyssiho veéku v lepsi kondici

v Prezentace na téma propojeni malochovii s trvale udrzitelnym rozvojem

zemédélstvi (DU)
Zpracovani mléka z velkochovu schéma str. 64—65

Nadojeni > chlazeni > prevoz cisternami do mlékarny > laborator (kyselost, tucnost,
veterindrni 1é¢iva, mikroorganismy) > odstfedivka (odstfedéné mléko, smetana)
> standardizace (vznikd napf. polotu¢né nebo plnotucné mléko) > Setrnd pasterace
(Cerstvé mléko), pasterace vysokymi teplotami a homogenizace (trvanlivé mléko — doba

trvanlivosti az 6 mésicil)
Vyroba suseného mléka

Cerstvé mléko > zahus§téni odpafovanim > suSeni v suSici vézi (vafici para + zahusténé

mléko = prasek suseného mléka) z 8 1 mléka / 1 kg suSeného mléka
KAPITOLA 5

Vvrobky z mléka str. 76-107

» TC: Mléko a mlécné vyrobky, T: Maslo, syry
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Maslo

Odstfedéna smetana > pasterizace (pastér) > chlazeni > zrani 12 h (uzrévac)
> promichani > stloukani = oddéleni vodnatého podmasli a maselnych zrn (zmaselnovac)

> maslo (mlé¢ny tuk a voda) > davkovani, baleni, expedice
v" Dle zédkona ma vyrobek nazev maslo, pokud ma min. 82% mlé¢ného tuku
Syr Eidam schéma str. 8081

Odstiedéni mléka (odstiedivka) > kontrola > standardizace tuku > odstranéni bakterii
(baktofuga) > pasterace (deskovy pastér) > vyroba (mléko + bakterie mlééného kvaSeni
+ syfidlo = koagulace mléka = srazeni kaseinu > Krajeni a lisovani syrového zrna
> nasoleni (solovna) > baleni do polopropustné folie > zrani 3—4 tydny (zraci bedny, zraci

sklepy) > expedice

e Syry jsou nejdéle zndmé mlécné vyrobky (z mléka kravského, ovéiho, koziho,

buvoliho), mistii — Francouzi, SV}'ICaﬁ, Italové, Holand’ané
v’ Zaci vyhledaji a seznami se s francouzskymi a §vycarskymi specialitami (DU)
Taveny syr

Tvrdé syry (Eidam, Emental, Gouda apod.) + maslo + tvaroh + suSené¢ mléko + tavici soli
> tavicka > krémovaci nadrZz > balici linka > chladici box > laboratorni testy

> expedice (CR nejvétsi spotieba v Evropé 2 kg / os. / rok)
KAPITOLA 6

Veprové maso a Sunka str. 108121

» TC: Maso, T: Vepiové maso, masné vyrobky
Porazka
e Masokombindty — dodrzeni welfaru zvitat!

vvvvv

Ziva zvirata (jatka) > uspani pomoci CO; > vykrveni, spafFeni, odstranéni S$tétin,
docisténi plamenem, odstranéni usi, o¢i > vykoleni (vyvrZeni vnitfnosti) > rozriznuti na

poloviny (robot) > veterinarni kontrola (razitko) > odstranéni michy a mozku > vazeni
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hmotnosti a méFeni zmasilosti (podil Cisté svaloviny a tuku, dal$i razitko) > odpocinek
masa (min. 24 h chladirna) > bourani a ociSténi masa (bourarna) > baleni (pod ochrannou

atmosférou)
+ Bourarna str. 115
Veprova Sunka
Od vepie k Sunce schéma str. 108—109

Veprova kyta (vykosténa, kiize a tuku zbavend) > naloZeni a nastiikani lakem (voda,
sul, kofeni, ptidatné latky) > tumblovani (masirovani masa — misto leZeni masa n¢kolik
dni az tydnt jako v malovyrob¢&) > narazeni (do potravinaiské folie) > lisovani (formy)

> vareni v pafe > zchlazeni > expedice

e Druhy dle legislativy a podilu masa — Sunka nejvyssi jakosti 92%, vybérova

min. 78%, standard 59%
v' Prazska Sunka — tradi¢ni recept od roku 1857 — malovyrobci
v’ Z4ci zjisti rozdil mezi velkovyrobou a malovyrobou (DU)
KAPITOLA 7

Zpracovani kurat str. 125-139

» TC: Maso, T: Drubez
Kufreci velkochov — vyslechténé druhy kurat

Vejce (farma) > ulozeni vajec SpiCkou dolti > ptedlihen (18 dni zahtivani) > dolihen
(3 dny) > odd¢leni vajec s chybnym vyvojem plodu > kufata > vykrmova farma (krmna

smés, 36 dni)
+ Porazka kufat str. 134

Ziva zvirata (kufeci jatka) > omraceni el. proudem > poraZeni > veterinarni kontrola

> porcovani > baleni > expedice (CR spotieba 26 kg / os. / rok)
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KAPITOLA 8

Jak se vari pivo str. 140-155

» TC: Napoje, T: Pivo
Schéma vyroby str. 140—-141
Vareni piva je jednou z nejstarSich lidskych ¢innosti
e unas se oficialné vaii pivo oficialn¢ 11. stoleti
Zikladni suroviny
Voda — Cista voda z artéskych studni (az 300 m hluboké vrty)
Slad — je¢men > namoceny, nakli¢eny, usuSeny nebo uprazeny (sladovna)
Chmel — Cerstvy lisovany ze §iSek chmele nebo granulovany

Pivovarské kvasnice — kazdy rok se zakvasi nova ¢ista kultura z jedné buiiky pomnozenim

v laboratofi
Vareni piva

VARNA > Srotovany slad + voda (vystiraci kad’) > ¢ast smési se povari (rmutovaci
panev) > povaiena smés se vrati (vystiraci kad’) > proces ve rmutovaci panvi se opakuje
> smés se opét vraci a celd varka se 4 h rmutuje (vystiraci kad’) > oddéleni sladu od
kapaliny = sladina (scezovaci kdd’) > chmeleni = m/adina (mladinové panev) > SPILKA
> chlazeni + kvasna kultura = kvaSeni > mladé pivo > zrami (délka dle druhu piva)

> filtrace > staceni (lahvovani a plnéni kegli) > laboratorni kontrola > expedice
e EPM = extrakt plivodni mladiny (vyjadfeni stuptiovitosti piva)
v Exkurze pivovar Cvikov — tradi¢né médéné kotle

KAPITOLA 9

Jak se vyrabi vino str. 158-167

» TC: Napoje, T: Vino, klidné vino

Schéma vyroby str. 156157
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Vyroba vina ve velkovyrobé

,Sklizen — mostovani — kvaSeni — staceni — filtrace — scelovani — lezeni v sudech
— lahvovani “ zjednodusené vysvétleni str. 166
Strojni sbér bobuli > oddéleni necistot (separator) > tfidéni, mleti (ndsypka) > lisovani

(rmutové Cerpadlo) > Cervend vina se lisuji az po kvaseni (fermentaci) se slupkami > vinny

most > zchlazeni a odkaleni > kvaSeni (nerezové tanky s fizenou teplotou) > burcak (po
14 dnech kvaseni) > mladé vino > §koleni vina > lezZeni v sudech (4—6 m¢s.) > lahvovani

> expedice
e Kapitolu nevyuzivat — nedostacujici obsah pro vyuku predmétu
KAPITOLA 10

Jak se vyrabi cukr str. 170-179

> TC: Sladidla, T: Repny cukr
Schéma vyroby str. 168—169
Vyroba cukru

Sklizen Fepy > propirani a ¢iSténi (bubnova pribéhova pracka) > krajeni na fepné tizky
> zahrati (majSka — kontaktni vymeénik tepla) > louhovani (difuzor — obrovsky buben)
> vznikaji vyextrahované tizky (krmivo pro zvitata) a difuzni stava > €iSténi > lehkad Stava
(vychozi surovina pro vyrobu cukru) > zahus§tovani > tézkd stdva > zaofkovani (a rast
krystalii cukru) > krystalizace > rafinace — dalSi zpracovani dle pozadavku odbératele

(napt. hrubost zrn) > baleni > expedice (CR 37 kg / os. / rok!!!)
v" Repa cukrovka — eska komodita — vynikajici kvalita a vynosy
e Skryté cukry v primyslové vyrabénych potravinach!!!
KAPITOLA 11

Jak se vyrabi lih str. 180—183

» TC: Napoje, T: Lihoviny
Vyroba lihu z fepy cukrovky
Propirani a ¢iSténi > krajeni fizki > louhovani v teplé vodé > difuzni stava > pridani
kvasinek a kvaSeni (predkvasna kad’) > zdpara (15% alkoholu) > destilace (destila¢ni
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kolona) > surovy lih (96% alkoholu) > ¢iSténi (rektifikace) > predestilovani > jemny pitny

[ih > baleni a expedice

v' Lze vyrobit z kazdé suroviny obsahujici pfirodni cukry (brambory, obili)

e Metanolova kauza v CR!!!
KAPITOLA 12

Cesta banana z tropu do Evropy str. 186—189

> TC: Ovoce T: Dovazené ovoce
Schéma cesty str. 184—185

Proces dovozu
Odseknuti trsu bananu > oplachnuti ve studené vodé > rozdéleni na mensi kusy > baleni
do perforované folie a krabice > cesta ptes mote (specialni lod¢ s chlazenim) > sklady
> dozravani pomoci plynné smési dusiku a etylenu (tlakové komory) > expedice (CR
nejvyssi spotieba hned po jablkach 10 kg / os. / rok)

v Nejoblibengjsi a nejvice proddvané ovoce na svété

v' Pé&stovani — Sttedni a Jizni Amerika

e Po zakoupeni nechat 1-2 dny dojit pti pokojové teploté

+ Skala 7 stupiiti zralosti banand str. 188
Zavér
V poptedi z4jmu kazdé vyspélé spolecnosti je hledani cest k dlouhodobé udrzitelnému
zdravi obyvatel. Podpora védy a vyzkumu v oblasti zdravého zivotniho stylu a s nim spjaté
zdravé vyZivy, prevence civilizacnich chorob a informovanost odborné 1 Siroké vetejnosti,
priklada uciteli odbornych predmétii, zabyvajicich se gastronomii, obzvlasté¢ naro¢nou
ulohu — vychovavat budouci odborniky a tim vyznamnou meérou ovliviiovat vetejné
stravovani. Uzké sepjeti s pracovni realitou, komunikace s experty v oboru, oborové
seminafe, kurzy, exkurze, konference, veletrhy i sebevzdélavani s podporou nau¢nych
periodik, knih a internetu, mi doddvéa dostatek informaci pro neustidlou inovaci ucebnich
obsahil v celé §ifi oboru. Knihu Romana Vanka Jidlo, s. r. o., pfipominajici neustilou
pfitomnost a aktudlnost tématu, jsem sloucila se svymi metodickymi pfipominkami
a vyuzivam ji béhem piipravy na vyuku. Pivod a sloZeni potravin a ndpoji by mélo patfit

k zdkladnim znalostem kazdého odbornika ve vefejném stravovani, zvlast¢ v dobé
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permanentniho stresu, kdy v mnoha domécnostech prevazuje kvantita jidla nad kvalitou.
Pokud se mi s pomoci publikace podafi usnadnit zakiim pochopeni ucebni latky a pfimét je
k ivaze nad vztahem lidského zdravi a vyzivy v souladu s environmentalni problematikou,
pak vyuclovaci cCas ziskd kyzeny smysl ve splnéni kognitivnich i afektivnich cilii

vyucovacich jednotek.
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5 Profesiograficky rozbor pedagogického pracovnika

Profesiograficky rozbor povolani pedagogického pracovnika rozebirda vSeobecnou
charakteristiku profese vcéetné¢ souhrnu ukolti a prostiedki pozadovanych pro vykon
profese, vyctu povinnosti pracovnika aupfesnéni technickych, ekonomickych

a spolecenskych pracovnich podminek.

,,Kdo neni ochoten a schopen jit dlouhou cestou celozZivotniho vzdélavani, hledacstvi,
pochybovani o sobe samém, projasiniovani, vyhledavani a overovani duvodit a argumentii,
kdo neni schopen sledovat vyvoj svého oboru a kultivovat sviij zZivotni obzor, kdo chce
prosté a jednoduse zZit klidny a usazeny Zivot, nemél by na ucitelskou drahu ani pomyslet,

ani na ni vstupovat. ““ (2/5, s. 16).

5.1 Ucitel

Do které doby saha historie trvani ucitelské profese? Kdo je vlastné ucitel a kdo se jim
muze stat? Jakd je pracovni néapli a faktory ovliviiujici kvalitu vykonu povolani? Pfi
hleddni odpovédi se zaméfim na dva zasadni zdroje, Skolskou legislativu a odbornou

literaturu.
Historie profese

Od nepaméti se z generace na generaci predavaly myslenky, védomosti a dovednosti
v oblastech pfirody, rituali, nabozenstvi, rozlicnych femeslnych ¢innosti a fungovani
rodiny a jeji zaClenéni do spoleCnosti. Se zakladanim §kol ve starovékém Egypté, Indii,
Cing, Recku a Rimé byla edukace institucionalizovadna, a tak se za¢ina objevovat termin
ucitel, s ¢imZ souhlasi 1 Pricha: ,, Existuji povoldni s kratsi ¢i delsi historii svého trvani
a vedle nich nékterd, jez jsou spjata s vyvojem lidstva od samého jeho zacatku — k tém patri

ucitelstvi.*“ (2/6, s. 9).
Obecné a kvalifika¢ni pozadavky

Pojem ugitel definuje Parlament Ceské republiky v Zakon& 563/2004 Sb. o pedagogickych
pracovnicich ,,Pedagogickym pracovnikem je ten, kdo kona primou vyucovaci, primou
vychovnou, primou specialné-pedagogickou nebo primou pedagogicko-psychologickou
cinnost primym puisobenim na vzdélavaného, kterym uskutecniuje vychovu a vzdelavani ... "
(1/2) azaroven vytyCuje stanovené predpoklady pro vykon jeho Ccinnosti. ,,... plnd

zpuisobilost k pravnim ukonum, splnéni odborné kvalifikace pro primou pedagogickou
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cinnost, kterou vykondva, bezuhonnost, zdravotni zpiisobilost a prokdzanou znalost

ceskéeho jazyka ... " (1/2).

Vyklad a definice pojmu ucitel a jeho ptredpoklady pro vykon povolani v jiném svétle
predstavuji pedagogiCti teoretici. Dle pedagogického slovniku je ucitel , Jeden ze
zdakladnich ~ cinitelu  vychovné-vzdélavaciho procesu, profesiondlné  kvalifikovany,
spoluodpovedny za pripravu, Fizeni, organizaci a vysledky tohoto procesu.” (2/7)
a charakterizuje ucitelské povolani jako ,,Soubor cinnosti, jejichz smyslem je piisobit na
chovani, presvedceni a citéni zZaku a predavat jim znalosti, dovednosti a navyky vytvorené

kulturou predchozich generaci.* (2/7).

Naroky na kvalifikaci a zptsobilost ucitele ptiblizuje Priicha ,, Zatimco kvalifikace ucitelu
je jednoznacné dana pozZadavkem na minimalni uroven pocdtecni pripravy ucitelil,
pedagogicka zpiisobilost ma sirsi obsah i zavaznost. Lze to vyjadrit tak, Ze ten, kdo dosahl

kvalifikace ucitele, jesté nemusi mit zpiisobilost k vykonu povolani. “ (2/6, s. 31).

., Pedagogicka zpiisobilost ucitele neni jen to, co se nabyva pouze studiem, pripravou,
nybrz i to, jak je dany pracovnik osobnostné vybaven pro vykondvani cinnosti ucitele.
Nekteré predpoklady k ucitelské profesi nelze ziskat odbornym studiem, nybrz musi byt

zakotveny v osobnosti ucitele jako vrozené nebo praxi osvojené. “ (2/6, s. 32).

Pokud nechame stranou vyklady pozadavkl na profesi ulitele, které se rtizni dle prament,
nesmime opomenout neméné ditlezité faktory vyrazné€ ovlivityjici kvalitu vykonu povolani,

a to technické, ekonomické a socidln€ psychologické podminky pro vykon profese.

5.2 Ucitel praktického vyucovani

Uvnitt ucitelské profese rozliSujeme specificnost dle jednotlivych stupna skol, predméti
a oboril, jak objastiuje Prlcha ,,Socioprofesni skupina ucitelé je velmi diferencovana.
(2/3, s. 396). Jednou z difive Casto opomijenou specializaci je ucitelstvi praktického
vyucovani. Kurikuldrni reforma snovym systémem tvorby vzdélavacich programil
a,,zména vlastniho procesu vyuky, jeji modernizace s cilem zlepsit kvalitu vzdélavani
a pripravenost Zaku na zivot v 21. stoleti.* (1/1) upousti od nezbytnosti encyklopedickych
znalosti zakl a pfesunuje svij zdjem k plnéni soucasnych meénicich se pozadavki

zamestnavatelll na trhu prace. Tim se dostava do poptedi pfipravenost zaka na vstup do
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pracovniho zivota azdsadné se méni predpoklady apozadavky na vykon ucitele

praktického vyucovani.

Na antecedence pro vykon profese je mozné nahlizet z mnoha whli, jak dokazuje Zakon
563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich a autotfi odborné literatury. Stejn€ jako ostatni
pedagogicti pracovnici musi i ucitel praktického vyucovani spliiovat zdkonem stanovené

predpoklady a kvalifikacni pozadavky pro vykon ¢innosti (1/2).

Priicha strucné shrnuje profesni kompetence ucitele nasledovné ,, Ucitelska zpiisobilost ma
byt zaloZena na dosazené odborné pripravenosti, uspesnéem absolvovanim nastupni praxe

a osobnostnich predpokladech pro vykon ucitelské profese. “ (2/8, s. 218).

Z jiného zorného uhlu pak mizeme jmenovat kompetence neboli predpoklady tspésnosti
jednotlivet ve vykonu ur€ité profese jako soubor odbornych, fyzickych, zdravotnich,
psychickych a osobnostnich podminek pro vykon povolani. Poznani vyznamnych
charakteristik pro vykon povolani umoziuje identifikovat a rozradit jednotlivé klicové
prvky kvalit ucitele a logicky je uspotadat do kategorii. Vzajemné prolinani a soub&h casti

z nich je dan komplikovanosti této pomahajici profese.

Odborné pedagogické kompetence Ize chapat jako pedagogické, didaktické
a psychologické znalosti a dovednosti, do kterych zahrnujeme kompetence k vychové
a vyucovani, pedagogicky takt, obsah pedagogického mysleni a znalost vzdélavaci politiky

statu, Skolské legislativy 1 administrativni agendy.

Oborové kompetence ucitele praktického vyu€ovani zahrnuji nejen znalost vyu¢ovaného
a ptibuznych oborli, nybrz i obratnost pii praci s informac¢nimi a komunikac¢nimi
technologiemi pifi vyhledavani a zpracovavani informaci a dovednost transformovat
oborové obsahy do uciva s pfihlédnutim k dispozicim zaki, organizaéni schopnosti
v plénovani afizeni vyuky a ochota inovovat svoji odbornou kvalifikaci celoZivotnim

vzdélavanim a tim udrzovat krok s ménici se spolecnosti a vyvojem oboru.

Vykonové kompetence mizeme vylozit jako zdravotni zplsobilost v plném rozsahu
k pracovni c¢innosti. Jedna se o fyzickou a psychickou zdatnost, jez jsou nutné béhem

praktickych ¢innosti k naplnéni cilti edukaéniho procesu.

Osobnostni kompetence zaclenuji charakter a volni vlastnosti ucitele a vychdzeji ze

socidlniho, psychosocialniho a komunikativniho profilu osobnosti, které¢ ValiSova
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a Kasikova zapsaly stru¢né ,, Byt ucitelem — stdt se nositelem vychovnych ideji a idedlu
vzdélanosti — znamena byt v prvni radé osobnosti* (2/5 s. 16). Uvedeno je zde pouze
nekolik z mnoha pottebnych kompetenci, jako jsou talent a motivace k povolani,
kognitivni vybavenost, pfirozend autorita, kultivovanost, vstiicnost, trpélivost, laskavost,
pracovitost, tolerantnost, spravedlivost, empatie, zodpoveédnost, spolehlivost, dislednost,
vSimavost, napaditost, socialni zralost, schopnost mezilidskych vztahii a spoluprace
1 zvladani problémovych situaci a psychickd odolnost vii¢i stresu a zatézi. K naplnéni

osobnostnich predpokladi napomaha ztotoznéni se s profesi ucitele, jak objasnuje ValiSova

a Kasikova ,, Ucitelé zpravidla pojimaji své povolani jako poslani* (2/5 s. 15).

Spolecenské kompetence lze vykladat jako moralni vlastnosti, postoje, hodnoty
a presvédCeni ucitele dle potifeb spolecnosti a mohou zcasti kopirovat kompetence
osobnostni. Zahrnuji jednani ucitele jako spolecenského vzoru, angazovanost v napliiovani
pozadavkl Skolské reformy, uzptisobeni pedagogického mysleni narokiim spole¢nosti na
Skolni vzdélavani, pfijimani odpovédnosti za Uspéchy svych zakl, ekologické mysleni

a chovéni, ale také interakce a komunikace s zaky, rodici i socidlnimi partnery Skoly.

5.2.1 Profesiogram
Popis pracovni cinnosti ucitele praktického vyucovani stanovuje Katalog praci ve
vetfejnych sluzbach a sprave takto ,, Vzdeéldvaci a vychovna cinnost v praktickém vyucovani

v ndrocnych oborech stiedniho vzdelani s maturitni zkouskou. “* (1/3).

Pracovni naplii doplituje vyhlaska 263/2007 Sb., kterou se stanovi pracovni fad pro
pedagogické pracovniky a pracovni dobu ucitele praktického vyu€ovani déli na piimou
pedagogickou cinnost a dal§i prace souvisejici s pfimou pedagogickou cinnosti, jez

podrobné vypisuje (1/4).

Pricha rozliSuje vyucovaci ¢as a celkovy pracovni ¢as ucitel (2/6 s. 36), jmenuje tfi
zékladni slozky cCinnosti ucitelské profese ,, Edukace — priprava na edukaci

— sebevzdelavani. *“ (2/6 s. 34) a vymezuje napli pracovni doby ucitelti (2/6 s. 34).

Natizeni vlady ¢. 75/2005 Sb. o stanoveni rozsahu piimé vyucovaci, pfimé vychovné,
pfimé specialn¢ pedagogické a ptimé pedagogicko-psychologické ¢innosti pedagogickych
pracovnikii urCuje tydenni rozsah piimé pedagogické Ccinnosti ucitele praktického

vyu€ovani na 21-25 hodin (1/5).
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Porovnani

Zajimalo mé&, zda je naplii arozsah prace ucitele praktického vyucovani srovnatelna
s pravné urCenymi druhy cinnosti a vymezenim pracovniho cCasu. Pro porovnani
normovaného poctu pracovnich hodin vymezenych pracovni smlouvou a mzdovym
vymérem, a fakticky realizovanych pracovnich ¢innosti s casovym zatizenim, jsem zadala
kritéria pro rozbor pracovni ¢innosti jednotlivce, jak popisuje Pricha ,, Profesiogramy jsou
casove snimky pracovnich cinnosti v pritbéhu jednoho tydne, zaznamendvané samotnymi
uciteli.” (2/6, s. 95). Vychazela jsem z pétistupiiového modelu ucitelova vyvoje dle
Berlinera, zapocitala se ke kompetentnim ucitelim a mésic provadéla casovou studii
— zapisovala veSkeré¢ pracovni Cinnosti a ¢asové Udaje souvisejici s mymi pracovnimi

aktivitami. Primérné hodnoty vysledkl sledovani jsou dosazeny do Tabulky 1.

Z pracovni smlouvy z 31. ledna 2011 mezi Euroskolou Ceska Lipa stiedni odbornou
Skolou s. r. 0. a mnou, Kamilou Koubkovou, vyplyva stanovena tydenni pracovni doba
40 hodin v¢etn¢ tydenniho tivazku 20 vyucovacich hodin a mzdovy vymér ze dne 31. ledna
2017 mi tydné¢ urcuje pfimou vyucovaci povinnost 20 hodin, ¢innosti souvisejici
s vychovou a vzdélavanim 3 hodiny a pfipravu na zamé&stnani v délce 17 hodin. Pracovni
dokumenty urcuji také cil vykonu, zajisténi fadného prubéhu vychovné vzdélavaciho
procesu a optimalniho metodického a didaktického vedeni odbornych praxi.

Zavér

Jak vyplyva z Tabulky 1, tydenni poZadavek 40 hodin na pracovni Cas straveny piimou
pedagogickou ¢innosti, aktivitami souvisejicimi s vychovou a vzdélavanim a pfiprava na
zaméstnani se rozchazi sredlnym poctem hodin, ktery byl vyhodnocen na 54 hodin.

Ve skutecnosti mi pracovni piisobeni zabird o 14 hodin tydné vice, coZ piedstavuje

v jednom mésici 56 hodin nad limit pracovni dokumentace.

Moje pedagogické plisobeni se vyznacuje Sirokym zabérem ¢innosti a povinnosti ve dvou
vzdélavacich oborech a je situovano do Euroskoly stfedni odborné Skoly s. r. o.
Vykonavam piimou pedagogickou ¢innost v prakticky zaméfenych odbornych pfedmétech
souvisejicich s hotelovym provozem a podnikanim. Povinnosti, vychéazejici z vychovné

vzdélavacich cilii, jsou spojeny s pfipravou zakii na uspésné slozeni profilové casti

maturitni zkousky:

v’ ptipravovat Zaky pro vstup na trh prace,
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zajiStovat odborné kurzy, exkurze a seminare pro zaky,

motivovat zaky k ucasti na gastronomickych soutézich,

ucit zaky samostatnému a zodpovédnému piistupu ke studiu,

vést zaky k tcté k moralnim a spolecenskym hodnotam,

aktivné spolupracovat s rodici,

poskytovat konzultace neuspésSnym zaktim,

odhalovat pficiny pred¢asnych odchodl zaki ze vzdélavani,

vytvaret aktivity vedouci ke snizeni vyskytu socidlné patologickych jevi,

ucastnit se dalsiho vzdélavani a sebevzdélavani.

K povinnostem vedouci ucitelky odbornych praxi zak patfi:

v

D N NN

<\

organizovat a kontrolovat odborné praxe 74k,

podilet se na organizaci odbornych zahrani¢nich stazi,
zkvalitiiovat podminky pro vykonavani odbornych praxi zaki,
spoluorganizovat spoleenské a gastronomické akce,

zvySovat kvalitu vzdélavani prostfednictvim cilené spoluprace se socidlnimi

partnery a zaméstnavateli v regionu.

Mezi ostatni vykonavané ¢innosti zafazuji:

v

v

D N NN

<

zajisStovat tfidnictvi,

ucastnit se na pedagogickych radach a poradach,

aktivné pracovat v metodickych komisich,

piipravovat se na vyucovani,

starat se 0 odbornou ucebnu a jeji vybaveni,

provadét pedagogicky dozor ve Skole 1 pfi mimoskolnich akcich,
podporovat inkluzivni vzdélavani,

podilet se na propagaci dobrého postaveni Skoly na regionalnim trhu vzd€lavani.
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6 Pripadova studie Skoly

Pro optimalni zajiSténi odborné praxe zaku a zavadéni inovativnich kroka je nutné neustalé
sledovani kvality spoluprace Skoly a jejich socialnich partnerti, coz zdtraziiuje publikace
Metodika tvorby 8kolnich vzd&lavacich programt SOS a SOU ,,Je nesmirné vyznamné
formulovat jasné a vystizné predevsim predpokladané kompetence absolventa a jeho
uplatnéni v praxi. Vase spoluprdce se socialnimi partnery v regionu je proto nezbytna.*
(2/10). Vyuziti metodickych doporugeni pro tvorbu SVP piinasi uditeli navod a inspiraci
pro vybér obsahu uciva a postupt potfebnych pro osvojeni kompetenci, které jsou stézejni

pro dany obor vzdélani a pro prosazeni absolventa na trhu prace (2/10).

6.1 Euro$kola Ceska Lipa sti‘edni odborna $kola s. r. o.

Vznik organizacniho systému ESO

Organizacni systém ESO zaloZil v roce 1966 Pierre Semidei v Némecku. Své ucitelské
zkuSenosti prevedl do uspésné pedagogické koncepce, vychazejici z evropského
vzdélavaciho standardu s prioritami vyuky jazykd a informac¢nich a komunikac¢nich

technologii.
Organizace a vedeni Euroskol

Euroskoly v Ceské Lipé&, Strakonicich, Praze a Trojské gymnazium v Praze byly zfizeny
organizaci ESO Euroskola s. r. 0. Mottem vSech EuroSkol je idea svobodného a vzdélaného

obcana v jednotné Evropé, oteviené¢ho svétu, toleranci a kreativnimu mysleni.

Matetskd spole¢nost ESO EuroSkola s. r. 0. ma pro své dcefiné spolenosti nejen
ziizovatelskou funkci, nybrz téz vytvaii koncepci vychovné vzdelavaci ¢innosti, ptispiva
k tvorbé novych studijnich oborti, zdokonaluje marketingové strategie $kol, tvoii vnitini
smérnice a pokyny a zajist'uje ucetni, pravni a dafiové poradenstvi (2/9 s. 2).

Euroskola v Ceské Lipé

Euroskola Ceska Lipa stiedni odborna $kola s. r. o. je ¢lenem sité Eurokol ESO, ktera

nabizi Skalu moderné pojatych odbornych zaméteni a upfednostiuje vSestrannost vzdélani

s vyhodami pfi uplatnéni absolventl na trhu préce.
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1. zafi 1992 byla Euroskola Ceskd Lipa zapsana Ministerstvem 8kolstvi, mladeZe
a télovychovy do rejstiiku Skol a Skolskych zatizeni jako prvni soukroméd Skola oteviena

v Ceské Lipé (3/3).

V prvnich skolnich letech vyuka probihala v budovach na ulicich Maridnska, Havlickova,
Bendlova, Hélkova a 28. fijna a v roce 1998 spole¢nost ESO Euroskola s. r. 0. zakoupila
a zrekonstruovala v Zelezni¢atské ulici budovu, ktera pokryla pozadavky na moderni $kolu

a narust zaku (2/9), jejiz pravidelnd modernizace probiha dosud.

Od roku 1992 Skola neustale rozsifuje nabidku vzdélavani od dvouletého pomaturitniho
studia, denniho ¢tyfletého maturitniho studia, tfilet¢ého nastavbového dalkového
maturitniho studia, rekvalifika¢nich kurzi ve spolupraci s Utadem prace v Ceské Lipé az

po kombinovanou formu bakalafského studijniho programu.
,,Jiz 24 let spravnou cestou ke vzdélani* (3/3) naplituje Eurokola Ceské Lipa:
v' individualnim pfistupem uciteld k zakam,
v vhodnym, efektivnim a i¢elnym charakterem vyucovanych predmét,
v" neustalym zlepSovanim kvality vzdélavani,
v' fungovanim dle mezinarodné uznavaného systému Quality Management Systém
QMS,
ziskanim certifikatu kvality DIN EN ISO 9001 a DIN ISO 29990 v procesu

<

vzdélavani,
ziskanymi certifikaty Stfedni roku 2012-2016 udélované Ceskou studentskou unii,
garanci vyuky na $pickové trovni i podporou a péci o zaky,

velmi dobrym hodnocenim Ceskou Skolni inspeket,

D N N NN

nekoncici snahou o zlepSovani fizeni, prestiZe a jistoty Skoly.
Celkova kapacita Skoly
v 860 zaku
Skolni rok 2016/17
V soucasné dob¢ studuje na skole ve 12 tiidach 254 zaki ve vzdélavacich oborech:

v' 63-41-M/01 Ekonomika a podnikani, SVP Ekonomika a sluzby,
v’ 65-42-M/01 Hotelnictvi, SVP Hotelnictvi a cestovni ruch,
v' 64-41-L/51 Podnikéni, SVP Podnikani.
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Vedeni S§koly a pedagogicky sbor

v' Mgr. Petra KaSparova, feditelka Skoly,

v" Mgr. Michaela Hostinska, zastupkyné feditelky,

v' Ing. Petra Kamenikova, vedouci dalsiho vzdélavani,
v' 16 stalych pedagogickych pracovniki,
v

13 externich pedagogickych pracovnikd.
Vybaveni $koly

Vsechny ucebny jsou vybaveny ucitelskym pocitacem, projektorem s reproduktory
a projek¢énim platnem nebo interaktivni tabuli SMART Board (3/3). Do odbornych uceben,

dle poslednich trendli vybavenych a zajistujici vysokou troven vyucovani, patii:

v" 4 uebny informacnich technologii,
v" udebna pracovi§té cestovni agentury EUROtour,
v cviéna restaurace,

v’ cviéna kuchyné.

6.2 Spoluprace Euroskoly s firmou

Odborné praxe zakt vzdélavaciho oboru Hotelnictvi a cestovni ruch probihaji na
smluvnich pracovistich Skoly. Rozmanitost lokalit, pracovnich pozic a ¢innosti zaka je
idealné propojena a GspéSn€¢ navazuje na teoretickou piipravu z odbornych predmétt
zvolené profilace. Jako vedouci ulitelka odbornych praxi mohu posoudit, Ze Skola klade
velky diraz na kvalitu prostfedi a prib¢h odbornych praxi. V luxusnich ¢tythvézdickovych
wellness a konferencnich hotelech, plesovych salech a pfi zajist'ovani cateringovych sluzeb
jsou zaci, pod mym vedenim nebo dohledem instruktora, zapojovani do skutecnych
a konkrétnich situaci. Zaktim jsou piidélovany pracovni &innosti v zakladni a vy3si formé
jednoduché obsluhy, v dulezitych funkcich pii vyssi formé slozité obsluhy az po Spicku
pomysIného ledovce, pracovni aktivity béhem banketniho servisu. Ugelnym doplitkem
tuzemskych odbornych praxi jsou pravidelné vyjezdy a obsazovani praktikantskych mist
na zahrani¢nich stazich, kde si zaci dopliuji oborové znalosti a dovednosti, zdokonaluji se
v jazykovych kompetencich a ziskavaji globdlni pohled na hotelovy pramysl
a gastronomii. Také ucast zakli na odbornych exkurzich, Skolenich a seminatich je veskrze

pfinosnym doplitkem jejich odborné piipravy.
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Uplatnéni zaki
Zaci ziskaji béhem studia védomosti, dovednosti a schopnosti na vysoké urovni a maji, po

uspésném slozeni maturitni zkouSky, moznost ziskat velmi dobrd pracovni uplatnéni

v Siroké oblasti hotelového primyslu a souvisejicich sluzeb cestovniho ruchu na pozicich:

v' pracovnici ve sttednim a TOP managementu hotelu,

v’ provozni pracovnici a vedouci gastronomickych stiedisek,

v zaméstnanci cestovnich agentur a kancelaii nebo informacnich center,

v’ privodci v cestovnim ruchu,

v’ podnikatelé ve vSech organizatné pravnich formach podnikani v ubytovacich
a stravovacich sluzbach i v cestovnim ruchu,

v" palubni privodci u leteckych spoleénosti.

Absolventi Skoly jsou téZ vybaveni pokraovat ve studiu na vyssich odbornych a vysokych
Skolach. Nejcastéji voli obory ze skupiny gastronomie, hotelnictvi a cestovni ruch, ale

1 obory ekonomického zaméteni.

Ptiklady vyznamnych pozic u mistnich i nadndrodnich spolecnosti, jez zaujimaji uspésni

absolventi Euroskoly:

v' Asistent Night Manager Hilton Vienna Plaza,

Séfkuchat v Parkhotelu Morris**** Novy Bor,

Stevardka v business class Etihad Airlines, Abu Dhabi, UAE,
Letuska u Gulf Air — Bahrajn,

LetuSka u Kuwait Airways,

Manager finan¢nich sluzeb pro BMW a MINI Cooper v CR,

Provozni restaurace Mesa v Ziirichu,

N N N N N N

Country Manager Czech Republic ve spolecnosti adSalsa Publicidad S. L.

Parkhotel Morris**** Novy Bor

Vyznamnou roli pfi vychové a vzdélavani Zakh Skoly zaujimaji hotelova zatizeni, ktera
zabezpecuji odborné praxe zakl a tim se podileji na profilaci odbornych prvki ptipravy na

realnych pracovistich.
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Parkhotel Morris**** Novy Bor, jeden ze sité hoteld provozovatele MORRIS CL s. r. o.,
patii k vyznacnym partnerim Skoly a poskytuje jiz fadu let nadstandardni podminky pro
realizaci odbornych praxi zakli. Moderni seminarni hotel, nachazejici se v rozsahlém parku
nedaleko od centra, byl vybudovan v roce 1996 spojenim ptvodni novoklasicistni vily
anavazujictho nového kiidla a vroce 2006 rekonstruovan. Sirokou nabidkou
poskytovanych sluzeb se fadi mezi prestizni hotely severoceského regionu (3/4). Chod
hotelu tidi na vysoké profesionalni urovni pan Stanislav Malec, general manager
WELLNESS HOTELS MORRIS, a jedine¢nou marketingovou strategii zajistuje celorocni

vysokou obsazenost hosty.
Vychovné vzdélavaci cil

Zapojeni zakii do redlného pracovniho prostiedi podporuje hlavni cile praktického
vyucovani, ziskat a rozvijet klicové a odborné kompetence zaki, aby odpovidaly potiebam
zaméstnavatell, a vytvofit podminky pro ziskani zkuSenosti zakli v socialni sféie
pracovniho procesu. Odborné praxe zaku jsou koncipovany tak, aby vybavily zaky
zejména kompetencemi, které zaméstnavatelé povazuji za dilezité, jak zdraziuje odborny
¢lanek na webovych strankach NUV ... schopnost nést odpovédnost, ochotu ucit se,

porozumét pracovnim instrukcim a schopnost resit probléemy. *“ (3/5).

Organizacni zajisténi

Smlouva o zajiSténi odborné praxe, uzaviena mezi Euroskolou Ceska Lipa stfedni
odbornou Skolou s. r. o. a Parkhotelem Morris**** Novy Bor, stanovuje v souladu
s platnymi zakony podminky pro vykonavani odborné praxe pro zaky studijniho oboru Hotelnictvi
a cestovni ruch. Zaci uskute¢fiuji odborné praxe na zakladé rozpisu, jez vychazi z piislusného SVP,

Skolniho #4du a Pokynu feditelky Skoly k vykonu odbornych praxi pro aktuélni $kolni rok.

Personalni zajiSténi

Praktické vyucovani probihd pod vedenim instruktorii, odbornikd z praxe. Vedeni
Parkhotelu Morris**** urci instruktory z fad svych zaméstnancli a povéti je vedenim zakh
na pracovisti a spoluucasti na jejich zavére¢ném hodnoceni. Vedouci ucitelka odbornych
praxi provadi kontroly Zakl, pfedavd instruktorim schvalenou ucebni dokumentaci

a dohlizi, zda pribéh praxi probiha podle vzd¢lavaci koncepce Skoly pii dodrzeni
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podminek bezpecnosti prace a ochrany zdravi zakd, a materidlni zabezpeceni odborné
praxe odpovida potfebam vyuky daného oboru.
Pracovni ¢innosti Zaki
Zaci jsou zatazovani do vyrobnich a odbytovych gastronomickych stiedisek hotelu.
V hotelové kuchyni se zapojuji do vsSech probihajicich vyrobnich procest spojenych
s pfipravou, upravou a expedici pokrmti a spolupracuji pii udrzovani vybaveni kuchyné.
Ugastni se aktivit pfi tvorbé receptur novych pokrmd, kalkulaci, jidelnich listki a menu dle
pozadavka zakaznika. V hotelové restauraci, lobby baru a seminarnich prostorech Zaci
provadi servis pokrmi a ndpoji hostim v bézném provozu i pii slavnostnich akcich,
pracuji s pokladnou a hotelovym softwarem, prostiraji jidelni stoly i slavnostni tabule
a podili se na udrzb¢ odbytovych prostort.
Pozitivni vystupy hodnoceni spoluprace

v' vysoka odborna troveti hotelu,
pracovisté splituji normy a standardy hotelovych a restauracnich provozi,

profesionalni personal,

dostatek pracovnich pozic pro Zaky v procesu a idedlni pocet instruktord,

S N N

zéci jsou zapojovani do vSech probihajicich ¢innosti véetné specifickych
a naro¢nych aktivit a tim si prohlubuji a roz$ifuji nabyté zédkladni védomosti
a dovednosti,

vynikajici uroven spolupréce ze strany vedeni hotelu a instruktort,
participace na profilovych maturitnich zkouskéach,
organizace odbornych seminait a Skoleni pro Zaky,

odmény za produktivni praci,

N NN

zaméstnavani absolventd.
Negativni vystupy hodnoceni spoluprace
v' nestejnomérna vytizenost zakl béhem pracovni doby,

v’ pfili$na tolerantnost instruktord k Zakam, pii¢emz dochazi k nejednotnosti
v ptistupu ucitele a instruktor ve vychovném procesu.

Soubor opatieni
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v’ zavést Gast&jsi terminy kontrol Zakt na pracovistich,

v’ opétovné seznamit instruktory s vychovné vzdélavacimi cili odbornych praxi,

v’ optimalizovat metodicky a didakticky pribéh odborné praxe.
Zavér
Partnerstvi Skoly a Parkhotelu Morris**** Novy Bor je dlouhodobé piinosné pro obé¢
zucastnéné strany a bude v budoucnu pokracovat. Odborna $kola musi pruzn¢ reagovat na
situaci na trhu prace a na stile vice patrny trend mladé generace ,,nepracovat rukama®.
Zatazenim odbornych praxi na nejvyssi urovni jiz od 1. roéniku s maximalnim propojenim
teoretické a praktické vyuky ve Skolnim i redlném pracovnim prostiedi, postupnym
zvySovanim narokil na zaky s plynulym pfechodem z piipravného obdobi do obdobi
odborného rozvoje, ustavicnd motivace zakd a podnécovani lasky Kk neustdle se

vyvijejicimu oboru hotelnictvi a gastronomie 1ze docilit vysokého uplatnéni zaki v oboru

1jejich osobni realizaci.
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7 Pisemna priprava na primou pedagogickou ¢innost

Vykladni skiini kazdé odborné Skoly jsou nezpochybnitelné odborné predméty a praktické
vyucovani. Béhem vyucovaciho procesu v pfipravném obdobi i v obdobi odborného
rozvoje zakll se vzajemné prolind a doplnuje teoretickd a prakticka vyuka. Jedine¢nost
redlnych situaci v edukacnim procesu vystihuje Slavik 1996 ,, Typickym pedagogickym
dilem je vyucovaci hodina jakoZzto funkcni casoprostorovy celek, k nemuz se vztahuje urcity

ukol a s nim souvisejici psychodidaktické prostredky. “ (2/6).

Pisemnou piipravu na vyucovaci jednotku praktického vyufovani fadime k nepovinnym
dokumentiim, jez ucitel zpracovava. ZkuSeny pedagog dopodrobna promysli cile,
organizaci a vystupy vyukové lekce s vyvdzenou syntézou teorie a praxe a zohlediuje

schopnosti zaktli, vymezeny ¢as i pracovni podminky a prosttedky vyuky.

Naésledujici podrobna piiprava na vyucovaci lekci obsahuje vSechny komponenty, které si
zaznamenavam nebo promyslim v dobé pied realizaci vyuky. Efektivné vyuzivam vSechny
etapy vyucCovani, védomé propojuji kognitivni, afektivni a psychomotorické cile (viz
Tabulka 2) a davku uciva jsem zamérné stanovila tak, aby 1., 2. a 3. faze uceni zdka
probéhlo v jedné vyucovaci jednotce. Vyukovy ttvar jsem pojala jako vyukovy blok, ktery
se sklada ze dvou vyucovacich hodin, a podporuje ziskavani a prohlubovani klicovych (viz
Tabulka 3) a odbornych kompetenci zakl (viz Tabulka 4). V edukac¢nim procesu usiluji
o pozitivni motivaci zakl k uceni (viz Tabulka 5) a vyuzivam dostupné vyukové materialni

(viz Tabulka 6) 1 nematerialni prosttedky (viz Tabulka 7-9).

7.1 Priprava na vicehodinovy predmétovy blok

Skola: Euroskola stfedni odborna $kola s. r. 0. Ceska Lipa
Vyucuyjici: Kamila Koubkova

RVP: 65-42-M/01Hotelnictvi

SVP: Hotelnictvi a cestovni ruch

Vyukovy pfedmét:  Technika obsluhy a sluzeb
Tematicky celek: Servis napoju

Téma: Servis Sumivého vina
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Cilova skupina: 2. ro¢nik

Ttida: H2, skupina B

Pocet zak: 8

Casovy usek: 2 VH (90 minut)

Vzdélavaci cil: 74k provede temperovani, nabidku, prezentaci, otevirani a servis

Sumivého vina v ¢ase, kvalité, iplnosti a bez chyb

7.2 Struktura a prubéh vyukového bloku
Uvodni &ast
5 minut
- pozdrav a uvitani ucitelky s zaky
- zapis do tfidni knihy (prezence zaka, téma vyucovaciho bloku)
- kontrola psychohygienickych podminek ucebny
- seznameni zakid s obsahem, cilem a pribéhem vyucovaci jednotky

- uvodni motivace zaku

Teoreticka priprava na pracovni ¢innost opakovanim pfedchozi uc¢ebni latky
20 minut
- rozdéleni Sumivych vin dle vyroby, barvy a chuti — rozfazovaci interaktivni cviceni
» 7zak presunuje zadané terminy do pojmové mapy na interaktivni tabuli
» ostatni zaci vypliuji ve dvojicich pracovni list

» spolecna kontrola

- informace na etiketach Sumivych vin dle obsahu a vyznamu
» promitnuti obrazku etikety Sumivého vina na projekéni platno
» zjistovani znalosti jednotlivych zakt vyvolavanim

» spolecné shrnuti a zapis na tabuli

- temperovani Sumivych vin
» zjistovani znalosti zaka ustnim zkousenim a prace s chybou

metodou trojkroku

- pfiprava pracovisté

» tvorba seznamu potfebného inventare k servisu Sumivého vina
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» aplikace ptedchozich znalosti do podobné situace

» spole¢na diskuze se zapisem na tabuli
- klasifikace znalosti zakt

Vlastni prakticka ¢innost Zaki
15 minut
- priprava pracovisté ve dvojici
» prostieni pomocného stolu ¢iSnika a umisténi potfebného inventare
a Sumivého vina

» zdavodnéni postupu a vysledku prace zaki

Shrnuti
5 minut

- zévérecné shrnuti a motivace zaki do druhé ¢asti vyukové lekce

Hygienicka prestivka
10 minut
Uvodni &ast
5 minut
- pozdrav s Zaky
- zapis prezence zakl do tfidni knihy
- kontrola psychohygienickych podminek ucebny
- seznameni z&ki s obsahem, cilem a pribéhem vyucovaci jednotky

- uvodni motivace zaku

Nové ucivo navazujici na predchozi ucebni latky

10 minut

Prace uditelky
- noveé ucivo
» proskoleni zakti o bezpecnosti a hygiené prace u stolu hosta
» komentovana instruktaz postupu pfi servisu Sumivych vin
» zodpovézeni dotazi zaka

» dle potfeby opakovani instruktaze
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- zadani prace zakiim
» modelova situace s rozdélenim roli (obsluhujici a zakaznik)
» prubézna motivace zaki
Vlastni prace Zaki ve dvojicich
20 minut
- nabidka, prezentace, otevieni a servis Sumivého vina
- obraceni roli a opakovani postupu
- ucitelka na zaky dohlizi, radi a usmérnuje
Zavérecna cast
10 minut
- hodnoceni prace zakt
- shrnuti novych poznatkl a zkuSenosti
- uklid pracovisté

v

- motivace zaka k pfisti lekci
Zhodnoceni priibéhu vyucovaci jednotky

Skupina zakl pochdzi z tfidy, jiZ vedu z pozice tiidni ucitelky i ucitelky odbornych
predméti a praktického vyucovéani od pocatku jejich studia na stfedni Skole. Pfirozena
autorita, dlouhodobé budovany individualni pfistup k zdkim a pozitivni tfidni klima mi
dopomahaji k plnéni kratkodobych i dlouhodobych cilti vychovné vzdelavaciho procesu.

Vzhledem k promyslené transformaci uciva do obsahu vyucovaciho pfedmétu, Ucelné
zvolenym prostfedkiim vyucovani a aktivnim zapojenim zaka do vyuky byl stanoveny cil
vyuCovaci jednotky splnén. K piipravé Zzaka na dalSi vyukovou lekci pfispéla

vSudypfitomnd interakce mezi ucitelem a zékem a radostnd pracovni atmosféra.
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9 Zavéreclna reflektivni avaha o vlastnim studiu

I3

., Nejsem dost mlady na to, abych védel vsechno.

Oscar Wilde

Povinnost ziskat akademicky titul a s nim legislativou pozadovanou kvalifikaci pro udrzeni
pozice ucitelky praktického vyucCovani ovlivnila kvalitu mého zivota zadhy po néastupu na
Univerzitu Karlovu. Zavazek, pfijaty s velkou pokorou, mé¢ v mnoha smérech obohatil.
Studijni plan, s promyslenou skladbou a obsahovou naplni vyukovych predméta
bakalaiského programu Ucitelstvi praktického vyucovani a odborného vycviku, i vzor
v erudovanych vyucujicich na ptidé pedagogické fakulty od prvnich mésict kultivoval mou
osobnost a roz$ifoval vSeobecny i odborny rozhled. Cenné védomosti z celé Sife oboru
dopomohly k analyze a pochopeni pojmi, termint a slozitych vazeb nékterych védnich
obort, zejména pedagogiky a jejich disciplin. Propojenim dlouholetych zkusenosti z oboru
hotelnictvi a gastronomie a kompetenci, potiebnych k ucitelské profesi, se postupné
inovoval a ménil i mnou realizovany edukacni proces. Poznatky o nérocnosti povolani
vedly k plnému uvédomeéni, ze ziskané pedagogické znalosti a schopnosti mohou
vyznamnou meérou piiznivé ovlivnit nejen vystupy vzdélavaciho procesu, ale zarovei
1 profesni kariéru absolventii. Moznost stat po boku zaki u jejich prvnich kracka v oboru,
predavat jim své profesionalni nadSeni a vybaveni prostfednictvim vychovné vzdélavaciho
procesu, spolecné s nimi zdolavat ptekazky a sledovat jejich rozvoj ve vSech vzdélavacich

oblastech mi poskytuje tolik potfebnou zpétnou vazbu a uspokojeni z vynalozeného usili.

Teprve v prubéhu zpracovani zavérecné prace jsem si ovetila kvalitativni a kvantitativni
posun teoretickych i odbornych kompetenci vytézenych béhem studia oboru, a utvrdila se
v presvédceni o spravném smeéru své profesni a Zivotni drahy. Pokrok ve vSech odvétvich
na$i spole¢nosti, naroky na profesi a skutecnost, ze ¢im vice se dozvidam, tim vé&tsi
potfebu citim jeSt¢ poznavat, mé dovedly kumyslu ve studiu pokracovat
v navazujicim magisterském programu. Zavratnd rychlost rozvoje informacnich
a komunikaénich technologii napfi¢ vSemi oblastmi soufasného zivota urcila smér
k vybéru oboru Ucitelstvi vSeobecné vzdélavacich predméti pro zakladni a stfedni Skoly

— informacni a komunikac¢ni technologie.

K mym piijemnym povinnostem pfislusi vyjadieni vdécnosti osobam, které mi poskytovali

oporu v pribéhu bakalatfského studia. Uptimné podeékovani patii zejména mé dcefi, ktera
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mi po celou dobu netinavné vytvarela inspirujici studijni prostiedi a vedla se mnou
nekonecné odborné debaty. Zvlastni osobni podékovani nalezi Mgr. Petie KaSparové,
feditelce Euroskoly stfedni odborné sSkoly s. r. 0., za projevenou vstiicnost a toleranci

a Mgr. Michaele Hostinské, zastupkyni feditelky Skoly, za ochotu a trpélivost.
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