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PREDMET INSPEKCNiI CINNOSTI

Pifedmétem inspekéni ¢innosti bylo zjiSténi a zhodnoceni:

o> persondlnich podminek vzd€lavaci a vychovné cinnosti v povinnych odbornych
predmétech (technologie, stolniCeni, potraviny a vyziva, odborny vycvik) v ucebnich
oborech 65-52- H/001 Kuchaf, 65-53-H/001 Cisnik, servirka a 65-51-H/002 Kuchat —
¢iSnik pro pohostinstvi vzhledem ke schvalenym ucebnim dokumentim ve $kolnim roce
2003/2004

o> materialné-technickych podminek vzdélavaci a vychovné ¢innosti ve vyse uvedenych
pfedmétech a oborech vzhledem ke schvalenym ucebnim dokumentiim ve Skolnim roce
2003/2004

<> pribéhu a vysledkl vzdélavani a vychovy ve vyse uvedenych predmétech a oborech
vzhledem ke schvalenym u¢ebnim dokumentiim ve Skolnim roce 2003/2004

CHARAKTERISTIKA SKOLY

Skola sdruzuje stfedni odborné u¢ilisté (dale SOU), stfedni gastronomickou §kolu a soukromé
sttedisko praktického vyucovani. Pravni formou je spoleCnosti srucenim omezenym.
Ztizovatelem je Hotel International Praha, a. s., Koulova 15, 160 45 Praha 6, se kterym ma
$kola najemni smlouvu na veskeré vyuzivané prostory. Skola je umisténa ve druhém patie
budovy zfizovatele - prestizniho hotelu Crowne Plaza, pfed rekonstrukci se jmenoval
Internacional. V souladu s rozhodnutim o zatazeni do sit¢ Skol, pfedSkolnich zafizeni a
Skolskych zafizeni (stanovend kapacita 168 zaki) jsou ve Skolnim roce 2003/2004 v SOU
realizovany pouze tyto ucebni obory:

65-52-H/001 Kuchat, studium denni, délka 3 roky, je evidovano 64 zaka

65-53-H/001 Cisnik, servirka, studium denni, délka 3 roky, je evidovano 40 zaki
65-51-H/002 Kuchat — ¢iSnik pro pohostinstvi, studium denni, délka 3 roky, je evidovano 47
zakl

Zaci studuji v sedmi tfidach, z nichz jsou &tyfi jednooborové (tieti ro¢nik a jedna tiida
druhého ro¢niku) a tfi viceoborové.

Skola je propojena s hotelem Crowne Plaza (dale mateisky hotel), ktery je zapojen do
nejvétsiho mezinarodniho hotelového fetézce Six Continents, coz umoziuje zdkim a
pedagogickym pracovnikim piistup k nejmodernéjSim trendiim v gastronomii. Skolu
navstévuji pfevazné prazsti Zaci.

HODNOCENI PERSONALNICH PODMINEK VZDELAVACI A VYCHOVNE
CINNOSTI VZHLEDEM KE SCHVALENYM UCEBNIM DOKUMENTUM

Ze tfi vyulujicich predmétu technologie spliuji dveé ucitelky podminky odborné a
pedagogické zptisobilosti (ddle OPZ), jeden ucitel, ktery dosdhl pouze stfedoSkolského
vzdélani, tyto podminky sice nespliuje, jeho prace je vSak kvalitni, spjatd s praxi, nebot’
plsobi na ¢ast uvazku i jako mistr odborné vychovy. Potraviny a vyZzivu vyucuje jedna
ucitelka, kterd splituje podminky OPZ. Stolni¢eni vyucuje rovnéZ jedna ucitelka, ktera tyto
podminky sice nespliiuje, nebot’ dosahla pouze stiedoskolského vzdelani, jeji plisobeni je vSak
pozitivné ovlivnéno mnohaletymi praktickymi a pedagogickymi zkuSenosti. Z péti mistrii
odborné vychovy spliluji podminky OPZ pouze tfi, dva je nespliiuji, nebot” jsou pouze
vyuceni v pfislusném oboru. Piinosné je, ze jsou skute¢nymi odborniky ve svém oboru.




Instruktofi, ktefi vedou zaky a dohlizeji nad nimi, jsou zkuSenymi pracovniky, kteti jsou
vyudeni v piislunych oborech. Reditel koly spliiuje podminky OPZ. Skladba wvazki
vzhledem k OPZ a zkuSenostem pedagogickych pracovnikii je velmi dobra. Vychovna
poradkyné nespliluje kvalifikacni predpoklady, tfebaze dosdhla vysokoSkolského vzdélani,
nema pozadovaného vzdélani pro ucitele stfedni Skoly ani kvalifika¢ni studium vychovného
poradenstvi.

Organizacni struktura Skoly je ucelna a funk¢ni. K vedeni tiseku teoretického a praktického
vyucovani byli povéteni feditelem Skoly dva zastupci, zkuSeni pedagogové a manaZzeti. Kazdy
z nich plni svou funkeci kvalitn€. Pfenos informaci mezi pedagogy je rychly a cileny, probiha
jak na pravidelnych pedagogickych a provoznich poradéch, tak pii osobnich jednanich, popf.
jsou vyuzity nasténky ve sborovné. Efektivitu prace zvysuje interni pocitacova sit’, ve které
jsou evidovany veskeré idaje vztahujici se k pedagogickému procesu véetné vybrané povinné
pedagogické dokumentace. Z poradnich organti ma dominantni roli pedagogicka rada, ktera se
schazi ctyfikrat ve Skolnim roce. Na jednanich pedagogické rady jsou sumarizovany a
vyhodnocovany vysledky vychovné-vzdélavaciho procesu, ty jsou prikazné dokladovany
v zapisech. Ve Skole cilevédomé a prokazatelné pracuji tfi predmétové komise (jazyk,
ekonomickych predmétii a odbornych predmétll). Pozitivni je, ze jednotlivi pedagogové,
¢lenové predmétovych komisi, pti vychoveé a vzdélavani zakd vzajemné spolupracuji nejen
uvniti komisi (napf. ucitelé a mistfi odborné vychovy v pfedmétové komisi odbornych
predméti), ale i mimo né (napft. ucitelé jazykli a mistii odborné vychovy). Komise fesi napft.
zabezpeceni maturitnich a zavéreCnych zkousek, ucast zdkd v soutéZich a exkurzich.
Predmétové komise pfispivaji k ucelnému propojeni teoretické a praktické vyuky. Dalsi
poradni organy jsou v kompetenci pedagogické pracovnice, ktera vykonava funkce vychovné
poradkyné, preventistky socidlné patologickych jevl, poZarni ochrany a spolu s hotelovym
pracovnikem 1 ukoly sprdvce civilni obrany a bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci.
Kvalitnim plnénim svych tkolti napomahaji poradni organy k realizaci cila Skoly.

Vedeni zaméstnanct je funkéni a spociva v jasn€ vymezenych kompetencich jednotlivych
pracovnikl Skoly, v efektivnim informacnim systému a ve vytvorfeni podminek vedoucich
k odbornému rastu pedagogli. S cilem zvySeni kvality vyuky zajiStuje vedeni Skoly
vzdélavani pracovnikli a vytvaii jim dobré podminky, aby se mohli nejen seznamit
s nejnovejSimi trendy v gastronomii (ndkup odborné literatury a Casopisii, seminafe, kurzy,
vystavy, predvadéci akce), ale aby i zkvalitnili své komunikacni dovednosti v anglicting.
Soundlezitost se Skolou byla zaznamenana u pedagogickych pracovniki, jejichz vyuka byla
hospitovéana. Dva zac¢inajici pedagogicti pracovnici jsou MOV (soucasné jsou i pro tuto pozici
nekvalifikovani) jsou kvalitné vedeni po strdnce metodické zastupkyni feditele pro odborny
vycvik. Reditel a jeho zastupci se planovité zabyvaji hospitaéni a kontrolni &innosti, jejiz
cetnost, prace se zjiSténimi a piijatd opatfeni pozitivné ovliviluji vychovu a vzdélavani a
celkovy chod skoly. Hodnoceni pracovnikli probiha vétSinou formou finanéniho ohodnoceni
jejich prace.

Persondlni podminky Skoly jsou velmi dobré.

HODNOCENi, MATERIALNE-TECHNICKYCH PODMINEK VZDELAVACI
A VYCHOVNE CINNOSTI VZHLEDEM KE SCHVALENYM UCEBNIM
DOKUMENTUM

Teoretickd vyuka sledovanych pfedméth probihala v prostornych a svétlych kmenovych
ttidach. Piikladné je vybaveni téchto uceben. V kazdé je udrzovany nabytek, bila tabule,
televize a video (s vyjimkou jedné ucebny), mensi skiifiky na ulozeni studijnich materialii
zakl, motivujici nasténky nejen k odbornym, ale i1 ke vSeobecné vzdélavacim predmétim a
pocitac, ve kterém ucitelé eviduji dochazku a klasifikaci zaki i probrané u¢ivo. Tim je vedena




elektronicka forma tfidnich knih, jejichZ papirova verze je vytisténa vzdy na konci tydne a
soulad udajii je stvrzen podpisy ucitelli. Laboratorni cviceni pfedmétu technologie se
uskuteciiuji ve cvi€né kuchyni, kterd je Gcelné a moderné¢ vybavena a jejiz soucasti je i
hledisté pro Zaky, takze pfipadnd demonstrace kuchaiskych dovednosti je dobfe viditelna —
nazornd. Pro vyuku laboratornich cviceni predmétli stolniCeni a specidlni obsluhy je
vyuzivana p€knd, funkéni a dobfe vybavena ucebna stolni¢eni. Odborny vycvik je realizovan
ve cviéné kuchyni, v persondlni jidelng, v jednotlivych stediscich matetfského hotelu a jesté
v dalgich sedmi smluvnich pracovistich. Uéelné jsou i $atny v suterénu hotelu, kde ma kazdy
zak k dispozici plechovou skiinku pod uzavienim. Vstup do Saten je na chipovou kartu pouze
v pfesné vymezeném cCase, coz je prevence nedovoleného opousténi pracovisté. V jinou dobu
se zak do Saten dostane jen s védomim pedagogického pracovnika. P&kna, cistd socialni
zafizeni jsou zdkim k dispozici v prostorach odborného vycviku i Skoly. Nasténky na chodbé
Skoly nejen zéky motivuji, ale zv1asté informuji.

Skola zajistuje chlapcim kravaty a divkam $aly, vede je tak ke spoledenskému oblékani.
RovnéZ jim zajistuje pracovni odév a obuv pro praktické vyucovani. Ptikladné se stard o
udrZzbu tohoto obleceni, Zzaci byli v hospitované vyuce Cisti a upraveni.

Vybaveni u¢ebnimi pomickami pro odborné predméty je jak Cetnosti a rozsahem (napf. pro
mezinarodni kuchyné, néstroje pro barmana nebo sommeliéra), tak i modernosti a kvalitou na
vysoké Girovni a je vyuZivano v teoretickém i praktickém vyucovani. Skola nakupuje u¢ebnice
pro odborné prfedméty a zakiim je pljcuje. Rovnéz jsou pouzivany i namnoZené odborné
texty. VSem je k dispozici knihovna odborné literatury, seznam jednotlivych tituld je vyvéSen
na nasténce vbudové Skoly. Pedagogicti pracovnici mohou vyuZzivat videonahravky
s odbornou tematikou (56 titulli), nésténné obrazy, propagacni materialy zastupcl
gastronomickych firem, odborné casopisy (Food Service, Gastro Revue, Hotel Revue,
Minutka, Vinafské rozhledy). Dale jsou k dispozici dva dataprojektory, jeden z nich je
mobilni a jeho soucasti je 1 vizualizér; k vytvafeni dalSich ucebnich pomicek slouzi
pracovnikiim Skoly dvé videokamery a dva fotoaparaty.

Utelné vyuzivani materialnich zdrojii je jednou ze soudasti hospitaéni a kontrolni ¢innosti
feditele Skoly a jeho zastupcl. Podnéty k ndkupim materidlniho vybaveni ptichdzeji od
jednotlivych pedagogt k fediteli Skoly a nasledné po jejich vyhodnoceni jsou realizovany
z prostfedkll zfizovatele. Materidlni zdzemi je tak pribézné dopliiovano a modernizovano.
Cvicna kuchyné slouzi i k prezentaci Skoly pfed rodi¢i a odbornou vefejnosti pfi Dnech
otevienych dvefi, pfi demonstraci odbornych dovednosti ¢i prezentaci novych vyrobki.
Personalni jidelna je denné navstévovana zaméstnanci jak Skoly, tak i matefského hotelu.
Materialné-technické podminky umoziuji a efektivné podporuji vzdélavani a vychovu zaka
vzhledem ke schvalenym u¢ebnim dokumentiim.

Materidlné-technické podminky Skoly jsou vynikajici.

HODNOCENI PRUBEHU A VYSLEDKU VZDELAVANI A VYCHOVY

Vyucované obory

Vzdélavaci programy vyucovanych oborii jsou realizovdany v souladu s udaji v rozhodnuti o
zarazeni do sité Skol.

Uc¢ebni dokumenty

Skola vyuéuje podle platnych ugebnich dokumentii. V 1. roénicich ucebniho oboru 65-51-
H/002 Kuchat — ¢i$nik pro pohostinstvi, 65-52-H/001 Kuchat a 65 53-H/001 Cisnik, servirka



se misto pfedepsanych 3 hodin tydné ptirodovédného predmétu uvedeného v u¢ebnim planu
realizuje tydné pouze 1 hodina chemie, a proto celkova tydenni dotace misto pfedepsanych 32
hodin tydné ¢ini 30 hodin tydn€. Ve 2. ro¢nicich téchto oborti misto predepsanych 2 hodin
tydné ciziho jazyka uvedenych vucebnim planu se realizuje pouze 1 hodina tydné a
volitelnych pfedmétid misto pfedepsanych 3,5 hodin tydn€ uvedenych v ucebnim planu se
realizuji pouze 3 hodiny tydné (laboratorni cviceni, ktera jsou soucasti technologie a
stolni¢eni, konverzace v cizim jazyce a technika administrativy). Pouze jedna skupina v kazdé
t¥idé (CK2 a K2) mé navic 1 hodinu tydn& druhého ciziho jazyka. Proto celkova tydenni
dotace misto pfedepsanych 35 hodin tydné ¢ini 33,5 hodin tydné a u skupin s vyukou druhého
ciziho jazyka 34,5 hodin tydné. Ve 3. ro¢nicich téchto oborti misto pfedepsanych 2 hodin
tydné ciziho jazyka uvedenych v ucebnim planu se realizuje pouze 1 hodina tydné a
volitelnych pfedméti misto pfedepsanych 4,5 hodin tydn€ uvedenych v ucebnim planu se
realizuji pouze 3 hodiny tydné (laboratorni cviceni, které jsou soucasti technologie a
stolniceni, konverzace v cizim jazyce a vypocetni technika). Pouze jedna skupina v kazdé
t¥idé (CK3, €3 a K3) mé navic 1 hodinu tydné druhého ciziho jazyka. Proto celkové tydenni
dotace misto pfedepsanych 35 hodin tydné ¢ini 32,5 hodin tydné a u skupin s vyukou druhého
ciziho jazyka 33,5 hodin tydné€. Pozitivni skutecnosti je, Ze v kazdém rocniku sledovanych
obort se realizuji pravidelna laboratorni cviceni dopliiujici stolniceni a technologii, ve kterych
si zaci prakticky procviCuji ucivo teoreticky ziskané. Ucebni osnovy sledovanych predméti
jsou vSemi uciteli dodrZzovany. Pedagogickd dokumentace zachycuje pribéh vzdelavani
prokazatelnym zplisobem, je fadné vedena.

Vzhledem k nedodrieni stanovené celkové tydenni hodinové dotace ve vSech rocnich
sledovanych oborit neni vyuka v souladu s ucebnimi dokumenty vyucovaného oboru.

Kontrola napliiovani ué¢ebnich osnov

Kontrola napliiovani ucebnich osnov je G¢innd a je soucasti nejen pravidelné hospitacni
¢innosti feditele Skoly, ale 1 ¢innosti pfedmétovych komisi.

Kontrola napliiovani ucebnich osnov je ucinnd.

Organizace vychovné-vzdélavaciho procesu Skoly (viici Zakiim)

Jediny nedostatek v rozvrhu hodin byl zjistén v pfekroceni nejvyssiho poctu vyucovacich
hodin povinnych pfedméti v jednom dni, a to pouze v dobé konéni laboratornich cviceni
(v kazdém ro¢niku probihd skupinovée v délce 4 vyu€ovacich hodin jednou za 4 tydny), tj. zak
ma jeden den v mésici o hodinu dels§i vyu€ovani nez stanovi pravni piedpis. Ve Skolnim fadu
je diraz kladen na pravidla spolecenského chovéani i oblékani zakd a osvojeni potiebnych
navyki v pfisluSném oboru. Informacni systém je funkéni nejen smérem k pedagogickym
pracovnikim, ale i k Zakim a rodi¢im, jimz jsou kazdy mésic zasilany informace o prospéchu
a chovani. Ttidnické hodiny, konzultacni hodiny, tfidni schiizky, osobni navstévy, telefonicky
kontakt ¢i elektronickd poSta jsou prostiedky, které vedou ke kvalitni vzdjemné
informovanosti a operativnimu feSeni pfipadnych problémd. Organizace vychovné-
vzdélavaciho procesu je systematicky pfipravovdna a vyhodnocovana na pravidelnych
jednanich pedagogické rady a na provoznich poradach.

Organizace vychovné vzdélavaciho procesu je funkcni.

Vychovné poradenstvi

Od roku 1996 vykonava funkci vychovnd poradkyné, kterd nespliuje kvalifikacni
pfedpoklady. Spolupracuje srodi¢i zakl, vedenim Skoly, tfidnimi uciteli a ostatnimi
pedagogy, pedagogicko-psychologickou poradnou, PREV — centrem poskytujicim



poradenstvi pro mladeZ a rodinu, protidrogovymi koordindtory a socidlnim pracovnikem.
Ttebaze plan vychovného poradenstvi neni vypracovan, skola pro Zaky organizuje zajimavé
aktivity, napf. prazdninové seznamovaci soustfedéni pro budouci prvni ro¢niky, lyZafsky
kurz, vyménnou praxi se Skolou ve Vysokych Tatrach, odborné exkurze, gastronomické a
sportovni soutéze. K jednani se zdky a piipadné s jejich zdkonnymi zéastupci vyuZziva
poradkyné kabinet Geského jazyka a literatury, kde je dostatek klidu a soukromi. Zaci se
specidlnimi vzdélavacimi potfebami jsou evidovani jak vychovnou poradkyni, tak i tfidnimi
uciteli. Negativem je, ze informace, o které Zdky se jednd a o mife tolerance k nim, se
dostavaji pouze k vyucujicim néckterych pfedméti (jazyky, matematika), nikoli ke vSem
pedagoglim. Ucitelé ani mistii odborné vychovy nebyli proskoleni, jak s témito Zaky
pracovat. V oblasti profesniho poradenstvi se poradkyné zvlasté soustiedi na vysoké procento
zakl, ktefi chtéji pokraovat ve studiu. Poskytuje jim informace o stfednich Skoldch a
ptihlasky. Vyucujici pfedmétlh matematika a ¢esky jazyk pomahaji Zaktim s piipravou na dalsi
studium. Absolventi §koly nemaji problém s uplatnénim, nejsou evidovani jako nezaméstnani
na tfadech prace. Skola se fidi minimalnim preventivnim programem prevence socialng
patologickych jevi, ktery obsahuje ¢ast poradenskou, informacni a metodickou. Negativem
je, ze kontakt na krizové centrum, nastanou-li problémy, zakim na nasténkach k dispozici
neni. Motivacnim je pro Zaky kulturni prostiedi prostor pro teoretické vyu€ovani a odborny
vycvik v€etné smluvnich pracovist. Stejné tak i vysledky z gastronomickych a sportovnich
soutézi a diplomy dobfe umisténych zakd, které jsou vyvéSeny v budové skoly. Vychovna
poradkyné ma k dispozici videokazety a brozury s problematikou prevence socialné
patologickych jevi, které vyuziva predev§im v hodinach ob¢anské nauky.

Vychovné poradenstvi prispiva ke zlepSeni vychovné-vzdélavaciho procesu.

Pribéh a vysledky vzdélavani a vychovy v bloku odbornych predméti (stolniceni
a potraviny a vyZiva)

Predméty se vyucuji ve vSech rocnicich sledovanych obori a zejména s technologii tvofi
jejich oborovy zéklad. Ucitelky maji vypracované tematické plany s tcelnym casovym
rozvrzenim uciva a postupné je napliuji. Ucivo je vsouladu s platnymi osnovami.
K jednotlivym tématlim v nich maji uvedeny smysluplné poznamky, které jim slouzi pti
ptipravé konkrétni vyuky (vhodné vyuziti materidlniho zdzemi, zajisténi exkurze atd.). Na
vlastni vyuku si tak ucitelky pfipravuji nejen audiovizudlni techniku, ale zejména dostatek
obrazového materidlu a odbornych text s aktualni tematikou. Stanovené cile jednotlivych
hodin byly pfiméfené véku a schopnostem zak, tematické celky na sebe logicky navazovaly
a vyuZzivaly mezipfedmétovych vazeb.

Ucivo bylo ucitelkami vécné a spravné interpretované, coz neovlivnila ani skute¢nost, ze
jedna ucitelka nesplituje podminku odborné a pedagogické zplisobilosti (ma znaéné oborové
zkuSenosti). V oblasti variability pouzivanych metod, aktivizace zakd a efektivniho vyuziti
pribézného hodnoceni se v jeji vyuce, na rozdil od ucitelky pfedmétu potraviny a vyziva,
vyskytly drobné nedostatky.

K nazorné vyuce vyucujici vhodné vyuzivaji dostupné materialni zazemi, vedou zaky k praci
s uc¢ebnici, odbornymi texty a asopisy. V pfedmétu stolnic¢eni je v ramci praktického nacviku
(tzv. laboratorni cviceni) pravidelné a ti¢eln€ vyuzivana odborna ucebna stolniceni.

Ve vyuce dominuje frontdlni vyuka, kterd je casto (pfedevSim v potravinich a vyzive)
dopliiovana vhodnymi aktivizatnimi dotazy sméfujicimi na osobni zkuSenosti zaki
a mezipredmétové souvislosti, méné jsou konfrontovany jejich osobni zkuSenosti ziskané



v odborném vycviku. Do vykladu jsou casto vkladany relaxaéni prvky umoZziujici ménit
tempo prace. Nejcasteji to jsou referaty zakii na dané téma nebo prace s odbornymi texty a
Casopisy vedouci k vyhledavani souvislosti konkrétniho zaméfeni. Vyklad je pribézné
dopliiovan obrazovym materialem, bylo zaznamenano i vyuziti vizualizéru. Zaci si potizuji
poznamky do seSitl, do kterych si vkladaji ¢i vlepuji dilezité texty, schémata a obrazky
zpracované a nakopirované jednotlivymi ucitelkami.

Mezipfedmétova propojenost a zdiiraznéni vyznamu teoretickych poznatkii v praxi vétSinu
zakua dostateéné motivuje. Také bohaté oborové zkuSenosti vyucujicich se pozitivné odrazi pii
formovani postoji Zakl ke zvolenému zaméteni.

Pravidla komunikace jsou pfedem stanovena a zéci je respektuji, maji dostate¢ny prostor
k prezentaci dotazii a poznatkli z vlastni zkuSenosti (ve stolnieni je obcas redukovan
dominantnim projevem vyucujici). Zptisob pokladani aktivizacnich dotazli vede jen n¢kdy
k rozvoji komunikativnich schopnosti zaki.

Klasifikace Zzakl je pravidelnd a sestdvd se z hodnoceni ustniho i pisemného zkouSeni.
Kritéria jsou vzdy pfedem dana a udélena znamka byla objektivni a vétSinou zdlvodnéna.
Pribézné hodnoceni zdka ve vyuce je vyuzivano jen obcas, méné ve stolniceni.

Priubéh a vysledky vzdélavani a vychovy v bloku odbornych predmétii (stolniceni
a potraviny a vyZiva) jsou hodnoceny jako velmi dobré.

Pribéh a vysledky vzdélavani a vychovy v pfedmétu technologie

Hospitovan byl povinny pfedmét, jehoz ucivo je obsahem zavérecné zkousky.Vyuka
probihala v souladu s u¢ebnimi dokumenty. Osnova pfedmétu je vhodné rozpracovana do
tematickych plant. Cile vyuky byly pfiméfené urovni Zz4kl, ucivo navazovalo na
pfedchazejici témata.

Sledovany pfedmét vyucuji tfi ucitelé, znichZz pouze jeden nespliiuje podminky OPZ.
Zhlédnuta byla vyuka vSech tii vyucujicich. U¢ivo bylo podano vécné a odborné spravne.
Néazorna vyuka probihala v podnétnych kmenovych ucebndch. V hodinach se ucelné
pracovalo s bilou tabuli, videokazetami, transparenty, fotokopiemi textli, odbornou literaturou
a nakresy. Byly vyuZity i pomticky ze §irokého sortimentu vybaveni odborného vycviku. Zaci
méli k dispozici ucebnice, prace s nimi vSak zaznamendna nebyla. Z didaktické techniky se
pracovalo s videopiehravaéem. Zaci byli ve spole¢enském odévu.

Ve vSech sledovanych hodinach probihala vyuka jak frontdlni, tak i individualni formou.
Vyznamnou c¢ast hospitované vyuky pracovali zaci samostatné, vzdy méli zadany jasné
instrukce, v&déli, co je od nich pozadovano. Napf. tfidili a zapisovali informace ziskané
z promitaného filmu, psali kontrolni praci, fesili problémovy tkol, vytvareli ndkresy do sesitd.
Béhem vyuky byl v souladu s didaktickymi zasadami s zaky veden fizeny rozhovor, vyklad se
objevil vyjimecné. Bohaté variabilita vyukovych postupil byla zaznamendna pouze u ucitele,
ktery ale nespliuje podminky OPZ. Stfidani ¢innosti v jeho vyuce na rozdil od vyuky dalSich
dvou vyucujicich se pozitivné odrazilo ve vét§im zajmu zaka o predmét a jejich mensi unave.
V hospitovanych hodindch byla zaznamenana prace s chybou. V zZadné z hodin nedostali Zaci
ptileZitost ke své prezentaci mluvenym projevem pied tfidou. Prostor pro dotazy zakl byl u
jednotlivych vyucujicich rozdilny. Kvalitni domaci ukoly, jimiZz Zaci prokéazali dovednost
prace s informacemi, byly zpracovany na podnét jedné z ucitelek. V hospitované vyuce méli
zaci sesity, v nich byly vétSinou strukturované zapisy doplnéné nakresy a fotokopiemi texti.
Aktivita zakG byla u jednotlivych vyucujicich rozdilna. Ucitelé motivovali zaky
mezipfedmétovymi vztahy, zvlast€¢ spojenim s praxi. Hodnoceni individudlné zkouSenych
nebylo zaznamenéano, prubézné hodnoceni bylo jen v mensi mife. Ve vSech hodinach byla



patrna atmosféra divery, vyucujici a Zaci se vzajemné respektovali. Ve sledovaném predmétu
byla zjiSténa odpovidajici Cetnost znamek.
Pribéh a vysledky vzdélavani a vychovy v piedmétu technologie jsou velmi dobré.

Prubéh a vysledky vzdélavani a vychovy v pifedmétu odborny vycvik

Hospitovana byla skupinova vyuka ve cviéné kuchyni a v zdvodni jidelné matetského hotelu a
individualni vyuka ve tiech (dva hotely, jedna restaurace) z osmi smluvnich pracovist. Vyuka
probihala v souladu s ucebnimi dokumenty pod vedenim mistri odborné vychovy (déle
MOV) a zkusenych, feditelem jmenovanych instruktor. Organizace odborného vycviku je
ptikladna. Zaci prvnich roénikii ziskavaji zékladni odborné dovednosti ve skupinové vyuce,
ve druhém a tfetim roc¢niku probihd vyuka ve smluvnich pracovistich individualni formou.
Aby Zaci poznali rGzné pracovni prostiedi, troven a sortiment poskytovanych sluzeb a styly
prace jsou kazdé pololeti pfefazovani bud’ na jiné stfedisko matetského hotelu nebo na jiné
smluvni pracovisté. Vyjimku tvofi ptipady, kdyz Zak neni spokojen se smluvnim pracovistém
nebo jeho pracovnici se zdkem. Potom se pfefazeni zdka realizuje operativné. Pocty zaka ve
skupinach, pocty zaki na instruktora, délka vyucovaci hodiny, nalezitosti dohod se smluvnimi
pracovisti, pracovni doba zakli v€etné¢ dodrzovani prestavek, zajiSténi pracovniho odévu a
obuvi, Udrzba odévu a odménovani za produktivni praci jsou v souladu s pravnimi pfedpisy.
Pouceni o zdsadach bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a zdsadach hygienickych ziskavaji
zaci vSech tii rocnik vzdy na zacatku Skolniho roku (zdznamy jsou prokazatelné), dale pri
nastupu na nové pracovisté a prubézné¢ béhem vyuky. Evidence odborného vycviku je
prokazatelné¢ vedena v denicich odborného vycviku. Kontroly smluvnich pracovist jsou
provadény MOV pravidelné kazdy tyden.

Vyuka byla hospitovana u vSech péti MOV, kteti ve Skole ptisobi. Tii MOV spliiuji podminky
odborné a pedagogické zpisobilosti, dva nikoli, nebot’ nedoséhli iplného stfedoskolského
vzdélani. Jejich prace je vSak kvalitni a absence OPZ na ni nema vliv. RovnéZ bylo zhlédnuto
plsobeni instruktort (vedeni Zakd a dozor nad nimi) ve tfech smluvnich pracovistich.
Materialni podpora vyuky odborného vycviku je vynikajici, a to jak v prostorach prestizniho
matetského hotelu Crowne Plaza (viz vySe uvedené hodnoceni materidlné-technickych
podminek), tak 1 vdalSich dvou navstivenych zatfizenich - v Grandhotelu Bohemia a
Restaurantu Flambée. Suroviny pro skupinovou vyuku kuchaiskych dovednosti a nékterych
témat slozité obsluhy, naptf. dokoncovani pokrmil u stolu hosta (dranzirovani, flambovani,
piiprava dresingtl, michani salati) jsou hrazeny z prostiedki ziizovatele. Zaci oborti kuchaf a
kuchat — ¢iSnik pro pohostinstvi maji své vlastni Receptury teplych pokrmi, které vyuzivaji
pfi domaci piipravé. Receptury Skolni jim jsou k dispozici u MOV. Mohou cerpat i
z odbornych ¢asopist, které Skola odebira.

Zakladem byla ¢innostni vyuka jak tymova, tak 1 individudlni. Soucésti byla priibézna
instruktaz, demonstrace praktickych dovednosti, samostatna prace zakd. Zaci jsou vedeni
k profesionalnim névykim, coz bylo patrné, kdyz napt. krdjeli, porcovali, vykostovali,
dodrzovali hygienické zédsady pii ochutndvani pokrmd, vstficné a piijemné pfistupovali
k hostovi.

Zaci jsou kultivovani pfikladnym pracovnim prostiedim a soucasné jsou jim i motivovani, a
to nejen k ziskavani profesiondlnich dovednosti, ale 1 k ptekonavani jazykové bariéry, nebot’
hospitovana smluvni pracoviSté jsou navstévovdna piedev§im cizojazycnou klientelou.
Vyraznym motiva¢nim faktorem jsou i exkurze, soutéze, kurzy (barmansky, sommeliérsky) a
dalsi gastronomické akce. Negativem je, Ze finan¢ni ohodnoceni Z4kl se Casto pohybuje
pouze na dolni hranici odmény za produktivni praci stanovené pravnim ptfedpisem. Naopak
pozitivni je, Ze zaci tuto odménu dostavaji pravidelné¢ kazdy mésic.Ti, ktefi jsou Uspésni



v soutézich, dostavaji od Skoly odménu v podobé hmotného daru nebo c¢éaste¢né thrady
nékterého ze specialnich kurzi.

Vztahy mezi pedagogy a Z&ky a mezi instruktory a Zaky byly korektni, postavené na
vzajemném respektu. Spolecenské chovani zakti a schopnost komunikovat s hostem,
pedagogem ¢i zaméstnancem smluvniho pracovisté byly na velmi dobré urovni.

Cetnost hodnoceni z&kii je zavisla na &innostech, které zak vykonava. Napiiklad zak 3.
ro¢niku oboru kuchat (pfipadné kuchat — ¢i$nik), ktery v rdmci piipravy k zavérecné zkousce
vaii dva nebo tfi dny hlavni pokrmy pro personélni stravovani, je klasifikovan denné. Jinak je
v odborném vycviku b&Zna tydenni a mésiéni klasifikace. Zaci jsou také hodnoceni v pritbéhu
vyuky slovné. Sebehodnoceni zakli nebo vzajemné hodnoceni zakl nebylo zaznamenano.

Na zévérecné zkousky Zéci sbiraji odborné¢ zaméteny materidl pii exkurzich, soutézich a
dalsich akcich Skoly po celé obdobi studia. Piiprava zavére¢nych zkousek (dale ZZ) je
ptikladna. Soucasti pfipravy je vylosovani tématu (napi. ndzev hostiny) praktické ¢asti ZZ
7akem a jeho pisemné zpracovani formou samostatné doméci prace vétsiho rozsahu. Zaci tak
dostavaji prostor pro praci s informacemi, konkrétné pro jejich vyhledavani, tfidéni a aplikaci.
Priubéh a vysledky vzdélavani a vychovy v odborném vycviku jsou hodnoceny stupném
vynikajici.

Vysledky vzdélavani zjistované Skolou

Ve Skole jsou ke srovnavani urovné znalosti zaki mezi tfidami vyuZivany pouze testy
vytvofené¢ pracovniky Skoly (napf. v matematice). Srovndni s ostatnimi Skolami
gastronomického zaméteni je realizovano prostfednictvim soutézi v odbornych dovednostech.
Déle je sledovdna uspésnost absolventi SOU; vétSina zakd pokracuje ve studiu, menSina
nastupuje do zaméstnani a nemd zadny problém s uplatnénim na trhu prace. Hodnoceni
vychovy a vzdé€lavani probiha na jednanich pedagogické rady, jejichz vystupem jsou
ptehledné souhrny vysledkt zakd, tfid, rocnikti a ucebnich oborl, které jsou jednim
z podkladovych material nejen pro kontrolni a hospitacni Cinnost feditele Skoly a jeho
zastupc, ale 1 pro praci pfedmétovych komisi.

Celkova urovern priubéhu vzdélavani a vychovy v SOU je vynikajici.

DALSI ZJISTENI

Udaje uvedené vrozhodnuti o zatazeni do sit€ Skol, ptedskolnich zatfizeni a Skolskych
zatizeni jsou v souladu s tidaji ve zfizovaci listing.

Skola je clenem Asociace kuchafl a cukraii Ceské republiky, Narodni federace hotell a
restauraci Ceské republiky, Ceské barmanské asociace a SdruZeni soukromych Skol Cech,
Moravy a Slezska.

Skola se ve $kolnim roce 2003/2004 ucastnila gastronomickych soutézi - Brnénsky Sejkr,
Znojemsky hrozen, Vano¢ni pohdr Brno, Gastro Junior Brno — v nich se dostalo na piedni
mista a bylo ocenéno deset zakt skoly (tj. 7 % z celkového poctu zakti SOU).



VYCET DOKLADU, O KTERE SE INSPEKCNi ZJISTENI OPIRA

1.

Zakladatelska listina - Skola hotelnictvi a gastronomie hotelu International, s. r. o.,
Koulova 15, Praha 6 — Dejvice, ze dne 20. tnora 1997

Rozhodnuti o zafazeni do sité Skol, pfedSkolnich a Skolskych zafizeni s ¢innosti od
1. €ervence 2000 vydané MSMT dne 18. ¢ervence 2000 s ¢j. 23 548/2000-21

Vypis zobchodniho rejstitku, vedeného Meéstskym soudem v Praze oddil C,
vlozka 52809 ze dne 2. biezna 2004

4. Vyroc¢ni zprava za Skolni rok 2002/2003, bez data

10.

11

15.

16.

17.

Smlouva o ngjmu nebytovych prostor s Hotelem Internacional Praha a.s., se sidlem
v Praze 6, Koulova 15, ze dne 1. Cervence 1997 s dodatky Smlouva o nijmu
nebytovych prostor s Hotelem Internacional Praha a.s., se sidlem v Praze 6, Koulova
15, ze dne 1. Cervence 1997 s dodatky

Dohoda o spolupraci a zajisténi praktické vyuky zakl uzaviena podle § 262 odst. 1
Obchodniho zakoniku mezi: Skola hotelnictvi a gastronomie hotelu International, s. r.
0., Koulova 15, Praha 6 — Dejvice, zastoupend teditelem Skoly JUDr. Felixem
Kfizkem a Hotelem International Praha a. s., Koulova 15, Praha 6, zastoupeny
generalnim feditelem hotelu Klausem Pilzem ze dne 9. zafi 2003 a Dodatek k dohod¢
o spolupraci ze dne 9. zati 2003

Dohoda o spolupraci a zajisténi praktické vyuky zakl uzaviena podle § 262 odst. 1
Obchodniho  zakoniku mezi: Skola hotelnictvi a  gastronomie hotelu
International, s. r. 0., Koulova 15, Praha 6 — Dejvice, zastoupena feditelem Skoly
JUDr. Felixem Kiizkem a Flambée s. r. 0./G. m. b. H. Betlém Palais, 110 00 Praha 1,
Husova 5, ze dne 2. zafi 2003

Ptiloha k Dohod¢ o spolupraci a zajisténi praktické vyuky zakt Flambeé restaurant ze
dne 13. dubna 2004

Hospitacni a kontrolni ¢innost na pracovistich odborného vycviku — Flambeé
restaurant ze dne 13. dubna 2004

Dohoda o spolupraci a zajiSténi praktické vyuky zaki uzaviena podle § 262 odst. 1
Obchodniho  zdkoniku mezi: Skola hotelnictvi a  gastronomie hotelu
International, s. r. 0., Koulova 15, Praha 6 — Dejvice, zastoupena feditelem Skoly

JUDr. Felixem Kiizkem a Austria Oesterreichische Hotelbetriebs s. r. o.,
Kralodvorska 4, 110 00 Praha 1, ze dne 2. zaii 2003

. Dohoda o provedeni prace pro instruktora zaki ze dne 1. zafi 2003
12.
13.
14.

Odmeénovani zaki SOU ze dne 28. dubna 2003

Vyro¢ni zprava o hospodateni za Skolni rok 2002/2003

Ucebni dokumenty pro ucebni obor 65-52-H/001 Kuchat — kuchaika, schvalené MH
dne 26. ¢ervna 1995 pod ¢j. 807622/95-74 s platnosti od 1. zati 1995 pocinaje prvnim
ro¢nikem

Ugebni dokumenty pro uéebni obor 65-53-H/001 Cisnik - servirka, schvalené MH dne
26. Cervna 1995 pod ¢j. 807624/95-74 s platnosti od 1. zafi 1995 pocinaje prvnim
ro¢nikem

Ucebni dokumenty pro u€ebni obor 65-51-H/002 Kuchai — ¢iSnik pro pohostinstvi,
schvalené¢ MH dne 26. ¢ervna 1995 pod ¢j. 807623/95-74 s platnosti od 1. zati 1995
pocinaje prvnim roénikem

Kronika skoly a jeji pokra¢ovéani v podobé rozpracovaného almanachu
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18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.
28.
29.

30.

31.

32.
33.

34.

35.

36.

37.
38.
39.

40.

41.

Skol (MSMT) V 25-01 Vykaz o stiednim odborném udéilisti, ugilisti podle stavu
k 30. zari 2003

Ugebni plany oborti 65-52-H/001 Kuchaf, 65-53-H/001, Ci$nik, servirka a 65-51-
H/002 Kuchat — ¢i8nik pro pohostinstvi zpracované §kolou na Skolni rok 2003/2004
Rozvrhy tfid a uciteltl platné ke dni zahéjeni inspekce

Ti#idni knihy oborii 65-52-H/001 Kuchat, 65-53-H/001 Ci$nik, servirka a 65-51-H/002
Kuchat — ¢iSnik pro pohostinstvi ve Skolnim roce 2003/2004

Katalogy tfid, katalogove listy a osobni dokumentace zaki obord 65-52-H/001
Kuchat, 65-53-H/001 Cisnik, servirka a 65-51-H/002 Kuchaft — ¢iSnik pro pohostinstvi
ve Skolnim roce 2003/2004

Zapisy z pedagogickych porad ve Skolnim roce 2003/2004
Organizacni fad ze dne 28. srpna 2003
Skolni ¥ad ze dne 1. zat{ 2003

Interni dokument bez nazvu a data zpracovani obsahujici organizaci $kolniho roku
2003/2004

Minimalni preventivni program, bez data
Interni dokument - Podminky odborného vycviku, bez data

Zajisténi oSetfovani ochranného pracovniho obleceni 74kt oboru kuchat ze dne
14. kvétna 2003

Néaméty na praktickou zavére¢nou zkousku — obor kuchat — pro $kolni rok 2003/2004,
bez data

Zaveéretné zkousky pro obory ¢iSnik a kuchat — ¢iSnik — praktické ukoly (losovatelné),
bez data

Exkurze, soutéze a akce skoly — Skolni rok 2003/2004

Deniky evidence odborného vycviku obord 65-52-H/001 Kuchat, 65-53-H/001
Cisnik, servirka a 65-51-H/002 Kuchat — ¢i$nik pro pohostinstvi ve $kolnim roce
2003/2004 (skupiny - K3/1, K3/2, CK3, €3, CK2, K2/1, K2/2, CK2/C2, CK1A/1,
CK1A/2, CK1B/1, CK1B/2)

Tematické plany ucitelt predméth technologie, stolniceni, potraviny a vyziva a mistri
odborné vychovy v oborech 65-52-H/001 Kuchat, 65-53-H/001 Cisnik, servirka a 65-
51-H/002 Kuchaft — ¢i$nik pro pohostinstvi ve Skolnim roce 2003/2004

Osobni dokumentace ucitelli pfedméeti technologie, stolniceni, potraviny a vyZiva a
mistrt odborné vychovy v oborech 65-52-H/001 Kuchaf, 65-53-H/001 Cisnik,
servirka a 65-51-H/002 Kuchat — ¢i$nik pro pohostinstvi a vychovné poradkyné Skoly
ve Skolnim roce 2003/2004

Protokoly o zavéreCnych zkouskach a kontrolni listy zaki v oborech 65-52-H/001
Kuchat, 65-53-H/001 Cisnik, servirka a 65-51-H/002 Kuchaft — ¢iSnik pro pohostinstvi
ve Skolnim roce 2002/2003

Zaznamy o hospitacich a kontrolach feditele Skoly ve skolnim roce 2003/2004
Plan hospita¢ni a kontrolni ¢innosti pro skolni rok 2003/2004

Prehled klasifikace za 1. pololeti $kolniho roku 2003/2004 ze dne 26. ledna 2004 (cela
Skola)

Piehled prospéchu a chovani za 1. pololeti Skolniho roku 2003/2004 ze dne
26. ledna 2004 (po ttidach)

Seznam pracovist’ odborného vycviku pro skolni rok 2003/2004
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42. Sluzby na chodbach, pohotovost, tfidnické hodiny, zastupujici tfidni ucitel, pokyny
k vykonavani dozoru (sluzby na chodbéch)

43. Zapis z jednani mezi Skolou hotelnictvi a gastronomie Hotelu Internacional, s. r. o,
Koulova 15, Praha 6, zastoupenou feditelem JUDr. Felixem Kiizkem a CSI,
Arabska 683, Praha 6, zastoupenou Mgr. Marii Veisovou a Ing. Milanem Chmelatem

ZAVER

Persondlni podminky vzdélavaci a vychovné cinnosti umoZituji realizaci vzdélavacich
programii vyucovanych oborii SOU. Pedagogicky sbor (vzhledem k piedmétu inspekce) je
tvofen pievainé kvalifikovanymi uciteli a MOV. Chod Skoly je zajist’ovin systémem
vnitinich piedpisi, které postihuji Skolu jako celek, vymezuji prava a povinnosti Zaku i
zaméstnancii $koly. Pienos informaci v rdmci Skoly i k rodi¢im %dkit je funkéni. Reditel
Skoly vyuZiva ucelny systém ndstrojii operativniho ¥izeni zaméstnancu. DalSi vzdélavani
pedagogii je realizovdno v oblasti gastronomické a ciziho jazyka. Hodnoceni pracovniki
probiha vétSinou formou financéniho ohodnoceni jejich prdace. Persondlni podminky
vzdélavaci a vychovné Cinnosti jsou velmi dobreé.

Piednosti Skoly je jeji propojeni s prestiznim hotelem s piimou vazbou na odbornd
pracovisté. Pedagogicti pracovnici a Zdci tak maji moZnost vyuZivat nejmodernéjsi
materidlné-technickou vybavenost jak v prostordach mateiského hotelu, tak i v dalSich
smluvnich pracovistich. Motivujici a kultivujici pro Zaky je nejen jejich spolecensky image,
k nému? jsou vSestranné a disledné pedagogy vedeni, ale i kulturni prostiedi, v némz se
pohybuji. Materialné-technické podminky vzdélavaci a vychovné Cinnosti jsou vynikajici.

Vzdélavani a vychova vychazely z platnych ucebnich osnov, ucebni plany byly vétSinou
dodriovany. Organizace vychovné-vzdélavaciho procesu Skoly je funkcni, Fad Skoly a dalsi
dokumenty reguluji chod Skoly velmi dobie. Vychovné poradenstvi je rovnéi funkcni.
V teoretickém vyucovani prevazovala frontdlni vyuka, casto byly vyuZivany iizeny rozhovor
a samostatnd prdce Zakii. Piinosnd byla efektivita prdce v hodindch spojend s innostni
vyukou, kterd je umoznéna i vyuZivanim didaktické techniky a ucebnich pomiicek. Ucitelé
poskytovali Zakam podnéty kvyhleddavani informaci, jejich tiidéni a aplikaci. Naopak
nebyly zaznamendny samostatné prezentace Zaku pied tiidou v podobé mluvenych projevii.
Prostor pro dotazy Zdkii, rozvoj jejich komunikativnich dovednosti, ale i variabilita
vyukovych postupii a zaiazeni relaxace do hodin byly u jednotlivych vyucujicich rozdilné.
Velkym pozitivem je dobrda spoluprdce ucitelit a MOV. Organizace a realizace odborného
vyeviku poskytuji Zakium piikladné podminky k ziskdani profesiondlnich dovednosti nejvyssi
kvality. Vztahy mezi Zdaky a pedagogy vychdzely ze vzdjemného respektu a divéry.

Pribéh a vysledky vzdélavani a vychovy byly celkové vynikajici.
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Vyrok pro poskytnuti zvySené dotace soukromym Skolam:

Pro Ucely poskytovani dotaci ve smyslu § 5 odst. 3 pism. c¢) zdkona ¢. 306/1999 Sb.,
o poskytovani dotaci soukromym Skolam, predskolnim zafizenim a Skolskym zafizenim,
ve znéni pozd¢jSich predpisi, ma Skola hodnoceni Ceské Skolni inspekce primérné nebo
lepsi.

SloZeni inspekéniho tymu a datum vyhotoveni inspekéni zpravy

Razitko
SloZeni tymu Titul, jméno a prijmeni Podpis
Vedouci tymu Mgr. Marie Veisova Veisova v.r.
Ing. Milan Chmelat Chmelaf v.r.
V Praze dne 27. kvétna 2004
Datum a podpis Feditele Skoly stvrzujici prevzeti inspekéni zpravy
Datum ptevzeti inspekéni zpravy: 28. kvétna 2004
Razitko
Reditel §koly, nebo jina osoba opravnéna jednat za skolu
Titul, jméno a piijmeni Podpis
JUDr. Felix Kiizek, feditel Skoly Kftizek v.r.

Dle § 19 odst. 7 zdakona ¢. 564/1990 Sb., o stdatni spravé a samospravé ve Skolstvi, ve znéni
pozdéjSich piedpisi, mise Feditel Skoly podat piipominky k obsahu inspekéni zpravy Ceské
Skolni inspekci do 14 dnit po jejim obdrieni na adresu pracovisté vedouciho inspekéniho
tymu, tj. Praisky inspektorat, Arabska 683, 160 66 Praha 6. Pfipominky k obsahu inspekcéni
zpravy se stavaji jeji soucdsti.
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Hodnotici stupnice:

Stupen

Vynikajici

Velmi dobry

Dobry

Vyhovujici

Nevyhovujici
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Dalsi adresati inspek¢ni zpravy

Adresat Datum ptfedani/odeslani | Podpis piijemce nebo ¢;.
inspekéni zpravy jednaciho protokolu CSI
Ptislusny organ statni spravy krajsky 15. Cervna 2004 010414/04-2802
ufad — odbor Skolstvi Magistratu hl.
m. Prahy, Praha 4, Novodvorska 1010
Ztizovatel — Hotel International 15. €ervna 2004 010414/04-2802
Praha, a. s., Koulova 15,
160 45 Praha 6
Piipominky Feditele(ky) Skoly
Datum Cj. jednaciho protokolu CSI | Text

Pfipominky nebyly podany.
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