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Inspekéni Cinnost na miste 7.12.a11.12. - 13.12. 2023

Inspekéni Einnost byla zahdjena dorucenim oznameni o inspekéni ¢innosti.

Predmét inspek¢ni Cinnosti

Zjistovani a hodnoceni podminek, pribéhu a vysledki vzdélavani poskytovaného stredni
Skolou podle § 174 odst. 2 pism. b) zakona ¢. 561/2004 Sb., o ptedSkolim, zikladnim,
sttednim, vyS§im odborném a jném vzdélavani (Skolsky zdkon), ve znéni pozdé¢jSich
predpist, zjiStovani a hodnoceni napliovani Skolich vzdélavacich programii podle § 174
odst. 2 pism. c) Skolského zakona.

Charakteristika

Akademie hotelnictvi a cestovniho ruchu - stfedni $kola, s.r.o., Nade Mz 1, Plzeni - Skvrilany
(dale ,Skola*®) vykonava ¢innost stfedni skoly a Skolni jidelny.



Skola poskytuje vzdélavani ve &tyfletych oborech vzdélani s maturitni zkouskou Hotelnictvi
a Cestovni ruch a v tifletém oboru vzdélani s vyuénim listem Kuchat — ¢iSnik. Absolventi
obort vzdélani s vyuénim listem maji dale moznost pokracovat v nastavbovém studiu oboru
vzdélani Podnikéni (denni a distan¢ni forma studia), zakonCeném maturitni zkouSkou.

K terminu inspek¢ni Cinnosti se v 18 tiidach vzdélavalo 291 zaku, ztoho 36 s odlisnym
matefskym jazykem (ndktefi z nich s ¢asteénou jazykovou bariérou). Skola eviduje 11 zaka
se specidlnimi vzdé€lavacimi potfebami, pro které vytvorila plany pedagogické podpory na
zakladé doporuceni skolského poradenského zafizeni.

Soucasti Skoly je vlastni Skolni jidelna, kterd zajiStuje stravovani pro vlastni Ziky ana
zakladé smluv 1 pro déti a zdky z nc¢kolika ostatnich plzeniskych zikladnich a matefskych
Skol.

Hodnoceni podminek vzdélavani

Reditelka $koly zpracovala koncepci dakiho rozvoje $koly na obdobi 2023-2027. Na
zakladé¢ analyzy zjisténého stavu a potieb stanovila strategické oblasti s navrhy na feSeni
jejich podpory. Diraz je predevsim kladen na vytvafeni kvalitnich podminek pro vzdélavani
7kl v souladu se zaméfenim Skoly a pozadavky trhu prace. Vedeni Skoly tvofi kromé
feditelky jeji dvé zastupkyné, Kkteré maji jasné vymezeny rozsah povinnosti a odpovédnosti
za svéfeny usek. Do fidici prace arealizace zmén jsou dle potfeby zapojovani 1 dalsi
zamdstnanci (napf. vedouci piedmétovych komisf). Reditelka pravomoci &lenfim vedeni
Skoly delegovala ucelné s ohledem na potieby Skoly. Ze zapist pedagogické rady vyplyva,
7e byly projednavany dtlezit¢ dokumenty a zileztosti tykajici se Cinnosti Skoly. Aktualni
tkoly, ale pfedev§im kvalita plnéni stanovenych tkoll, byly projedndvany zejména na
pravidelnych poradach vedeni skoly, vysledky vzdélavani byly hlavnim podkladem pro
hodnoceni prace jednotlivych pracovnikt.

Vzdélavani zajistuje pedagogicky sbor, ktery prosel ¢asteénou obménou, V prevazné mife s
pozadovanou odbornou kvalifikaci. Vedeni $koly sleduje a vyhodnocuje piipadna personalni
rizika. Reditelka motivuje ucitele k dal§imu profesnimu rozvoji, umoziuje jejich vzdélavani
a vytvafi podminky pro vzajemné sdileni zkuSenosti V adaptacnim obdobi novym a
zaCinajicim pedagoglim pomahaji krom¢ vedeni i1 urCeni kolegové. Organizace dalSiho
vzdélavani pedagogickych pracovnikti odpovida poticbam Skoly a stanovenym prioritam
(zvySovani a dopliovani odborné kvalifikace stalych a perspektivnich pedagogl, vyuzivani
ICT, odborné vzdélavani a dalsf). Ugast uéitelit na vzd&lavacich akcich se pozitivnd odrazila
v odborné drovni sledované vyuky, méné jiz v oblasti pouzivanych metod a forem prace.

Pro vzdélavani Skola vytvofila podnétné prostiedi. Vysledkem systematické obnovy
a modernizace uCeben je pln€ funkéni a estetické prostiedi Skoly odpovidajici souasnym
trendim. Vyuku podporuje kvalitni mnformacni a komunika¢ni technika, audiovizudlni
a didaktické pomucky. Pro hodiny télesné vychovy Skola vyuziva viastni t€locviénu. Vstupy
do skoly jsou trvale uzavieny pted cizimi osobami, Zaci do budovy vstupuji za pouzti Cipu.
Se zasadami dodrzovani pravidel bezpecnosti jsou prokazatelné seznamovani. Preventivni
strategic Skoly je propracovand a uCinné¢ nastavend. Duraz je kladen na otevienou
komunikaci se ziky a spolupraci s jejich zdkonnymi zastupci Systematicky je vénovana
pozornost vyvoji socidlnich vztahti ve tfidach. Podnétné informace o atmosféfe ve Skole,
trovni  vzdé€lavani i materidln€é technickém vybaveni Skoly zskava feditelka také z
dotaznikli, které jsou rozdavany ucitelim i zaktm.
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Hlavni finanéni zdroje pro svoji Cinnost ziskdva Skola ze statntho rozpoctu a ze Skolného.
Jako dalsi mozmost pro posileni finanénich zdroji se Skola Gispésné zapojuje do evropskych
projektii a grant, znichz efektivné a ucelné financuje mimoSkolni aktivity zaka Skoly
(vyménné zahranicni pobyty, odborné besedy a vzdélavaci semindfe), pofizuje ucebni
pomucky a vybavuje ucebny (IT technika), financuje a celkové obohacuje a rozviji
vzdélavaci podminky Skoly.

Skola informuje vefejnost o vzdélavaci nabidce a postupu pii pfijimini ke vzdélavani
prostiednictvim Cetnych naborovych akci, propaga¢nich materidli a prezentace Skoly
v médiich nebo pfi dnech otevienych dveti Kvalitni webové strdnky umoziiuji vSem
uchaze¢im dalkovy pfistup k informacim. Rozvoj Skoly podporuje i spoluprace s vysokymi,
sttednfimi a zakladnimi Skolami, hospodarskou komorou, podniky a odbornymi pracovisti
pfi zajistovani souvislé odborné praxe.

Hodnoceni pribéhu vzdélavani

Spole¢nym rysem hospitované vyuky byla pfiznivd atmosféra svédCici o vzajemném
respektu vyulujicich a zakt. Uvodni i prib&méa motivace byla cilend jen v &asti sledované
wuky. V n€kterych hodinach nebyly vyuzity zavéry ke shrnuti uéiva a zhodnoceni, zda bylo
dosazeno stanoveného vzdélavaciho cile. Také vétSinou nebylo zafazeno vzajemné
hodnoceni nebo sebehodnoceni, které by umoznilo Zaklim uvédomit si, jakého ucebniho
pokroku dosahli. Nebyla zaznamenana diferenciace wyuky vzhledem Kk projevovanym
rozdinym znalostem nebo schopnostem zaku.

Vzdélavaci cile ve sledované vyuce Ceského jazyka a literatury vychazely zocekavanych
znalosti a dovednosti zakti a sméfovaly k naplovani vysledkd vzd€lavani deklarovanych
vuebnich osnovach Skolnich vzd&lavacich programt (dale ,.SVP*). Pfi hodindch &eského
jazyka vyuCujici jasné stanovili cil hodiny, vyuZli skupinovou préci a praci ve dvojici. Zaci
byli vétSinou aktivni, diskutovali a pomahali si. Jen ojedin€le byla vyuzita fizena diskuse,
ktera obtizné aktivuje vSechny Ziky. Na konci hodin nedoSlo na zhodnoceni uéitele nebo
sebehodnoceni zaki, zpétnd vazba vSak byla poskytovana priibézng.

Hospitované hodiny anglického a némeckého jazyka byly dobie piipravené. Zaci byl do
hodnoceni zapojeni Vv rizné mife. Zpétnd vazba byla poskytovana i prib&mé. Uroveit
a efektivita vyuky svéd¢ily o metodické zdatnosti pedagogh. Efektivni byly didaktické
postupy, pii kterych byl zakim vytvoifen prostor pro nacvik produktivnich a receptivnich
feCovych dovednosti a jejich rovnomérny rozvoj, bylo podporovano rozsifovani slovni
zasoby vcetné odborné a upeviiovani gramatickych struktur. Ucitelé vytvareli dostatek
podnétt pro jejich aktivitu.

Ve vyuce matematiky vyucujici srozumitelné¢ formulovali vzdélavaci cil, v zavéru
vyuCovaci hodiny zhodnotili, zda bylo stanoveného cile dosazeno. V hospitovanych
hodinach pedagogové preferovali frontalni formu vyuky zpravidla kombinovanou pouze se
samostatnou praci. Vyklad nového u¢iva probihal vhodné v navaznosti na jiz probrané ucivo,
byla patrnd snaha vyuCujicich o vyuziti diive ziskanych védomosti Zakd. V pipadé zisténi
nedostate¢nych znalosti potiebnych k feSeni pikladu jim vyuCujici poskytovali individualni
pomoc. Nizky pocet zaku ve téidé byl efektivné vyuzit k jejich aktivnimu zapojeni do wuky.
Zaroven byli vedeni ke komentovani postupu pfi feSeni tloh.

Vyuka odbornych ekonomickych pfedméti byla vedena vécné spravné. V hodinach
prevladala frontalni forma vyuky metodou wykladu a fizeného rozhovoru, S wvyznamnou
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podporou ICT, tézisté vyuky bylo v aktivite¢ ucitele, ktery byl nositelem informaci.
Sledovand wyuka probihala v pifiemné pracovni atmosféfe, ojedinéle za aktivni spoluicasti
7akd na procesu vzdSlavani Zaci az na vyjimky, phili zadané tkoly a respektovali
dohodnutd pravidla chovani. Ve struktufe nékterych hodin bylo mozné jen obtizné
identifikovat cil vzd€lavani, protoze ucitelé Vv téchto hodinach vétSinou pracovali spie
stematem, a tak ani v zavéru vyuCovacich hodin neovéfovali naplnéni stanovenych cild.
Teoretickou vyuku odbornych pfedméti ve vSech ro¢nicich vhodné dopliuje odborna praxe
zakl na pracoviStich smluvnich partnerd.

Hodiny gastronomickych obort byly organizatné dobie rozvrzené. Predmét technologie
piipravy pokrmt byl vyucovan v ucebné vybavené pomickami pro vafeni a zafizenimi pro
dodrzovani hygienickych predpist. Vyucujici seznamil zaky s cilem pracovniho bloku, se
surovinami, pomtuckami a technologickymi postupy, vedl je k samostatné préci, kterou
kontroloval. Zaci si prakticky procvicovali své znalosti, pracovali sméné zmamymi
zajimavymi surovinami a provadéli i servis pokrmu. Vyuzity byly mezipfedmétové vztahy
z ostatnich odbornych pfedméti. Upevitovany byly postoje k praci, ke kolektivu, k drahym
surovinam, k hygienickym zasadam a k estetice podavanych pokrmi. Na zavér probéhlo
hodnoceni prace uéitelem, ale i zaky. Pfedmét technika obsluhy a sluzeb byl vyuCovan
vV odborné ucebné¢ velmi dobie vybavené mventdfem pro praktické ukdzky. Z pouzitych
vyuCovacich metod prevladala frontalni vyuka s praktickou ukazkou restaura¢niho
inventafe, vyuwzita byla i chyba pii prostfeni stoln. V pfedmétu potraviny a vyziva byla
vyuwzita audiovizualni technika s prezentaci cizokrajného ovoce vcetn¢ ukazek nckolika
mén¢ znamych druhti ovoce spojenych s degustaci za dodrzeni hygienickych piredpist.
VyuCujici vyuku obohacoval o své zkuSenosti z viastni odborné praxe. Vyuka predmétu
technologie pfipravy pokrmu je realizovina propojenim teorie s praxi ptimo ve Skole ve
cviéné ucebné. V teorii byla vyuZivina nazorna prezentace probiranych témat a ukazky
tepelnych uprav pokrmi z webové aplikace Kulinaiského uméni. Vyuka byla vedena v
delSim casovém bloku, ve kterém bylo téma procviceno prakticky vcetné¢ degustace
piipravenych pokrmi. VyuCujici zhodnotil znalosti, samostatnost, ale 1 spolupraci ve
skupiné¢ a dodrzovani postupil a hygieny pii praci. Zavérem zhodnotili svou praci i zaci. V
predmétu Ssommelierstvi byla vyuzita frontalni vyuka s ndzornymi ukdzkami inventafe.
Forma individualni byla vyuzita pii diagnostice znalosti z minulé hodiny a pii vyhledavani
informaci. Vyucovaci hodina byla ¢asové pln¢ vyuzita a na zavér zhodnocena.

Odborny vycvik oboru vzdélani Kuchai-¢inik byl sledovan na pracovisti $koly pro vyuku
odborného vycviku (Skoli jidelna a bistro Skoly). Ve Skoli jideln¢ se Zaci pod dohledem
vedouciho ucitele podileli na piipravé pokrmid, dale méli na starosti prodej napojd
a minutkovych pokrmti, obsluhovali pokladnu a na konci wuky provadéli vyictovani, uklid
a inventuru. Zaci 2. a 3. ro¢niku, ktefi vykonavali odborny vycvik v bistru pod vedenim
vedouctho ucitele, byli vedeni Kk odpovédnosti, peclivosti, komunikaci se zakazniky,
procvicovali si finanéni gramotnost a pecovali o svéfené prostiedi z hlediska hygieny
a estetiky Odborny wycvik je také realizovan na smluvnich pracovistich pod vedenim
mstruktor.

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Skola vyuziva k ziskavani pribéznych vysledkt Zikd standardni interni nastroje: testy,
pisemné prace, Ustni zkouSeni. Vyznamnou zpétnou vazbu zskava Skola také od
spolupracujicich firem, ve kterych Zaci absolvuji odborny vycvik ¢i praxi. Individualni
a celkkové vysledky vzdélavani zaka jsou pravidelné vyhodnocovany na jednani pedagogické
rady, analyzovany jsou rovnéz vramci jednotivych  predmétovych — komisi.
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Prostfednictvim elektronického mformacniho systému jsou vysledky vzdé€lavani operativné
dostupné zakim 1 jejich zdkonnym zastupciim.

Zaci oboru vzdélani s vyuénim listem u zavéreénych zkousek dosahuji velmi dobrych
vysledkt. U zak s maturitni zkouskou vysledky vétSinou koresponduji s jejich studijnimi
ptedpoklady a hodnocenim v pribéhu vzdélavani. Poztivnim zisténim je skutenost, Ze
7aci jsou vetSmou UspesnéjSi v profilové Casti zkousky provetujici  jejich odborné
kompetence. Mira UspéSnosti zaki ve spole¢né Casti maturitni zkousky se vyrazné LSi u
jednotlivych oborti. Problematické jsou zejména vysledky z Ceského jazyka a anglického
jazyka (didakticky test) u oboru vzdélani Podnikéni.

Skolni poradenské pracovisté je tvofeného vychovnou poradkyni a skolni metodi¢kou
prevence V jedné osobé a kariérovou poradkyni. Vychovna poradkyné tesi problemy zaki
dle potieby ve spolupraci s ostatnimi pedagogy i zdkonnymi zastupci, V piipadé potieby
iniciuje  navstévu skolského poradenského zafizeni. Na zakladé doporuceni poradenského
zafizeni jsou zaktm vytvareny plany pedagogické podpory. Skola pribémé sleduje piipadné
signaly vSech forem rizikového chovani, pfi¢emz ma jasna pravidla, jak v piipadech
rizikového chovani efektivné postupovat. Diky vhodné nastavenym pravidlim, Vv pifpadé
absence zaku a jejich duslednému uplatiovani, se Skole dafi uspésné fesit problémy spojené
s vysokou ¢i neomluvenou absenci Témata z oblasti prevence rizkového chovani
a zdravého zplsobu Zivota jsou zatazovana také do vyuky. Pravidelné adaptacni kurzy
posiluji vytvafeni zdravych vztahi v ramci Skolitho kolektivu. Vzdé€lavaci nabidka je
dopliiovana o Skolni a mimoSkolni aktivity (besedy, exkurze, navstévy knihoven, divadelni
predstaveni, sportovni akce, zahraniéni zijezdy aj.), které davaji prilezitosti k aktivizaci zakt
a piispivaji k vestrannému rozvoji jejich osobnosti Zaci maji moznost se individualIng
profilovat podle svych zijmi a planovaného budouciho studijnino nebo profesniho
zam¢teni. Diulezitym ukazatelem v hodnoceni dosahovanych vysledki vzdélavani je
kazdoroCni uspéSnost zakd v iadé soutézi. Nadstandardnim rozSitenim dovednosti a
védomosti zakl z oblasti gastronomie je moznost absolvovani certifikovanych kurzil (napf.
barmansky, baristicky, sommeliersky, cukrafsky, foodstyling, bartender).

K uskute¢néni koncepCnich zamérii a napliovani profilu absolventa pfispivd spoluprace
S profesnimi svazy adalsimi subjekty, kterd umozituje Skole reagovat na potreby trhu prace,
zavadét nové technologie do odborné vyuky a zprostiedkovat zaktim dulezit¢ informace
0 moznostech jejich budouctho profesntho uplatnéni. Spoluprace se zadkonnymi zastupci
7aka se zaméfuje na poskytovani informaci o prib¢hu a vysledcich vzdélavani zaku a fesSeni
vzdélavacich a vychovnych problému.

Od zafi Skolntho roku 2023/2024 probiha ve skole vyuka nekterych odbornych predméti ve
dvou cizich jazycich (v némeckém nebo anglickém). Cilem je snadnj$i uplatnéni
absolventil na trhu prace, umoznéni pracovat v zahranici Vyuka probihd v predmétu
technologie piipravy pokrmi U oboru vzdélani Kuchat — ¢&nik v prvnim ro¢niku, kde se
zam&iuje na odbornou slovni zasobu pouzivanou v oboru, v ptedmétu technologie obsluhy
V oboru vzdélani Hotelnictvi ve druhém ro¢niku. V oboru vzdélani Cestovni ruch je vyuka
vedena dvojjazy¢né ve tretim ro¢niku v pfedmétu prakticka cviCeni z cestovniho ruchu.
Skola spolupracuje se dvéma zahraniénimi $kolami podobného typu v Némecku a na
Slovensku se kterymi realizuje projekt ERASMUS zaméfeny na ¢trnactidenni mobilitu zaku.

Zavéry

Vyvoj $koly
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— Od posledni provedené inspekéni Cinnosti v roce 2017 doslo ve Skole k pozitivnimu posunu
v materidlni oblasti: modernizovana a dovybavena byla vyukova kuchyné.

— Doslo k navySeni poc¢tu zaku ze 109 na 291 a tiid z osmi na 18.

— Ke zméndm doslo ve vedeni Skoly na pozici zastupkyn feditelky.

— Od skolntho roku 2023/2024 probiha vyuka nékterych odbornych predméti Vv cizim
jazyce

Silné stranky

— Vymamnym prvkem posilyjicim kvalitu vzdélavani je trvala spoluprace skoly s externimi
partnery umoziuyjici zakim ziskavat potiebné kompetence v realném pracovnim
prostiedi. (1.5)

— Zapojovani se do cCetnych projekti za tucelem modernizace odbornych pracovist’,
ziskavani novych pomticek a zafizeni pro vyuku praxe a odborného vycviku. (2.4)

Ciselné oznaceni odkazuje na kod kritéria v piishuisné modifikaci. Znéni kritéria je dostupné

na adrese: Kriteria.csicr.cz

Slabé stranky (oblasti ke zlepseni)

— Malé vyuzti aktivizujicich metod, opomijeni didaktickych zavérd v &asti vyuky,
nevyuzivani formativniho hodnoceni, vzijemného hodnoceni zakti podle stanovenych
kritérii ¢i sebereflexe vlastniho ucebniho pokroku. (4.2)

Ciselné oznaceni odkazuje na kod kritéria v piislusné modifikaci. Znéni kritéria je dostupné
na adrese: Kriteria.csicr.cz
Doporuceni pro zlepSeni ¢innosti $koly

— Aktivizovat 7dky zafazenim uCinnych metod a forem vyuky, vyuzivat formativni
hodnoceni, zefektivnit zavéry vyuCovacich hodin, diferencovat pozadavky podle
schopnosti a dovednosti zaku, dislednéji dbat na individudIni pfistup, upeviiovat
probirané uéivo, vést zaky k sebereflexi.

Pro tcely zvySeni dotaci pravnickd osoba vykondvajici Cinnost Skoly dosahuje vysledkt
hodnoceni pozadovanych dle § 5 odst. 3 pism. b) zikona ¢. 306/1999 Sb., o poskytovani
dotaci soukromym Skolam, piedskolnim a Skolskym zafizenim, ve znéni pozdé¢jSich
predpist.

Stanoveni lhuty

Ceskaskolni inspekce v souladu s § 175 odst. 1 §kolského zikona uklada Feditelce $koly
ve lhité do 30 dnii od marného uplynuti lhity pro podani piipominek k obsahu
inspekéni zpravy, resp. od dorueni stanoviska k pfipominkam, pfijmout opatieni
k odstranéni nedostatku zjiSténych inspekéni cCinnosti. Tyto nedostatky jsou
formulovany v ¢asti slabé stranky (oblasti ke zlepSeni). Ve stejné lhité pisemné
informujte Ceskou $kolni inspekci, jaka byla piijata opatieni, a to prostiednictvim
datové schranky (g7zais9).
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Seznam dokladi, 0 které se inspek¢ni zjisténi opiraji

Ziizovaci listina Akademie hotelnictvi a cestovniho ruchu — stfedni Skola, s.r.o.
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1997 a jeho zménou vydanou MSMT pod &j.: MSMT-3222/2012-25 dne 21 1. 2012
platna od 4. 1. 2013

Jmenovaci dekret feditele Skolské pravnické osoby Akademie hotelictvi
a cestovniho ruchu s.r.o. vydané zizovatelem organizace s uc¢nnosti od 20. 10. 2014

Osvédceni o kvalifikaénim studiu pro feditele Skol a Skolskych zafizeni vydané
Krajskym centrem vzd€lavani a jazykovou Skolou Plzen ¢. 15-0001-01 dne 20. 4.
2016

Doklady o dosazeném odborném vzd€lani pedagogickych pracovnikii

Rozhodnuti o povoleni vjuky nékterych predméti v cizim jazyce vydané MSMT pod
¢j.: MSMT-1420/22-1 dne 17. 4. 2023 s u¢innosti od 1. 9. 2023

Vyro¢ni zprava o ¢innosti Skoly za Skolni rok 2022/2023
Zapisy z pedagogickych rad a provoznich porad za $kolni rok 2023/2024
Rozvrh hodin na Skolni rok 2023/2024

Skoi vzdélivaci programy pro obory vzdélani Podnikani, Hotehictvi, Cestovni ruch
a Kuchat-¢8nk platné pro skohi rok 2023/2024

Skolni tad platny pro $kolni rok 2023/2024
Preventivni strategie $koly a program proti Sikanovani pro roky 2021 az 2027

Pouceni

Podle 8174 odst. 11 Skolského zikona miiZze reditelka Skoly podat pripominky
k obsahu inspekéni zpravy Ceské §kolni inspekcei, a to do 14 dnii po jejim prevzeti.
Pfipadné pripominky za$lete prostfednictvim datové schranky (g7zais9), a to k rukam
reditele inspektoratu.

Inspekéni zpravu spoleéné s piipominkami a stanoviskem Ceské $kolni inspekce
K jejich obsahu zasili Ceska $kolni inspekce zfizovateli a $kolské radé. Inspekéni
zprava véetné pripominek je veiejna a je uloZena po dobu 10 let ve §kole nebo $kolském
zafizeni, jichz se tyka, a v mistné pisluSiném inspektoratu Ceské $kolni inspekce.
Zaroveii je inspekéni zprava zvefejnéna na webovych strankich Ceské $kolniinspekce
a v informaénim systému InsplS PORTAL.

SloZeni inspeké¢niho tymu a datum vyhotoveni inspekéni zpravy

Ing. Drahufe Seftkova, $kolni inspektorka, vedouci inspekéniho tymu

Mgr. Helena Lyerova, skoi mnspektorka
Ing. Vaclava Matasova, kontrolni pracovnice
Ing. Magda Netikova, odbornik na gastronomické vzdélavani

13. 1. 2024
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