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CHARAKTERISTIKA SKOLY

Stfedni hotelova Skola je pfispévkovou organizaci, jejimz zfizovatelem je Hlavni mésto
Praha. Vyuka vSech pfedméti se realizuje vbudové Skoly (majetek ziizovatele)
s 23 kmenovymi a 7 odbornymi u¢ebnami. U¢ebni praxe ve Skolnim roce 2004/2005 probiha
v 11 smluvnich pracovistich (hotely, restaurace a cestovni kanceldf) podle zpracovaného
harmonogramu. Skola byla zaloZzena v roce 1948 a do stavajiciho sidla se piestéhovala v roce
1998 z Podskalské ulice v Praze 2.

V souladu s platnym rozhodnutim MSMT o zafazeni do sité $kol, predskolnich zatizeni
a Skolskych zatizeni (uvadi kapacitu 590 zaki) skola realizuje studijni obor:

e 65-42-M/004 Hotelnictvi a turismus, studium denni, délka studia: 4 roky
(ve Skolnim roce 2004/2005 je v 19 tiidach 572 zaki)

|PREDMET INSPEKCE

e personalni podminky vzdélavani v odbornych predmétech s gastronomickym zamétenim
(technologie pftipravy pokrmil, technika obsluhy a sluzeb, nauka o vyziveé, nauka
o potravinach), se zaméefenim na cestovni ruch (zemépis cestovniho ruchu, cestovni ruch,
hotelovy provoz a management cestovniho ruchu) a ve vybranych cizich jazycich
(anglicky jazyk, némecky jazyk a francouzsky jazyk) ve studijnim oboru 65-42-M/004
Hotelnictvi a turismus ve §kolnim roce 2004/2005

e materialné-technické podminky vzdélavani ve vySe uvedenych predmétech ve studijnim
oboru 65-42-M/004 Hotelnictvi a turismus ve Skolnim roce 2004/2005

e prib¢h a vysledky vzdélavani ve vySe uvedenych pfedmétech ve studijnim oboru
65-42-M/004 Hotelnictvi a turismus ve Skolnim roce 2004/2005

PERSONALNI PODMINKY VZDELAVANI

Pedagogicky sbor je stabilizovany, s pfirozenou obmeénou. Vyuku anglického jazyka,
némeckého jazyka a francouzského jazyka zajistuje 13 ucitelli, z nichz 11 splituje kritéria
odborné kvalifikace (1 ucitelka nema pedagogické vzdélani a 1 ucitelka méa pouze stiedni
vzdélani a statni zkousku z ptislusného ciziho jazyka). Odborné predmeéty s gastronomickym
zamefenim vyucuje 13 uditell, z nichZ pouze 3 splituji kritéria odborné kvalifikace. Ostatni
s vyjimkou jedné ucitelky maji v tomto oboru stfedni vzdé€lani s maturitni zkouskou, vétSinou
doplnéné pedagogickym studiem opraviiyjicim k vyuce odbornych predméti. Vyuku
odbornych pfedmétlh zamétenych na cestovni ruch vyucuje 6 ucitell, z nichz 3 spliuji kritéria
odborné kvalifikace, ostatni maji ptislusné vysokoskolské vzdélani a bohaté zkuSenosti
z praxe. Kvalita vyuky vSech sledovanych pfedméti byla pozitivné ovlivnéna odbornymi
zkuSenostmi uciteld a jejich vztahem k pfedmétu i Zaklm.

Organizacni struktura Skoly je pfehlednd, funkéni, s jednozna¢nym delegovanim pravomoci
na jednotlivé ¢lanky fizeni. Vedeni Skoly (je tvofeno feditelem a jeho 2 zastupkynémi) ma
pravidelné porady, na nichz je rozpracovavan rocni plan a projednavan chod Skoly, s jejich
zavery jsou pracovnici skoly kazdy tyden seznamovani pomoci tzv. tydennich plant. Dal§imi
poradnimi organy feditele Skoly jsou pedagogickd rada a predmétové komise, které se
systematicky zabyvaji rozvojem materidlnich podminek a organizacnim zajiSt€nim
naplanovanych Skolnich akei. Déle je pro kazdy predmét urc¢en tzv. odborny garant predmétu,



ktery zodpovidd za rozvrzeni a aktualizaci uciva a zpracovani jednotnych funkénich
tematickych plant.

Zpusob vedeni pracovnikd umoZiiuje systematické zacleiovani novych a zacinajicich
pedagogt i pravidelné vzdélavani vSech ucitelii. Kvalita vychovné-vzdélavaciho procesu je
feditelem Skoly a jeho zastupkynémi pribézné sledovana a vyhodnocovana. Vedeni skoly ma
uceleny ptehled o vyuce jednotlivych uditelil, coz potvrdila analyza sledované vyuky v ramci
inspekce. Systematicka prace s uciteli tak pomaha ke zvySovani efektivity vzdélavani.
Persondalni podminky vzdélavani ve sledované oblasti vzhledem ke schvdalenym ucebnim
dokumentiim jsou hodnoceny jako velmi dobré.

MATERIALNE-TECHNICKE PODMINKY VZDELAVANI

Kmenové ucebny, chodby i ostatni prostory skoly jsou Cisté, prostorné a esteticky upravené,
s vkusnou (v ucebnach spiSe stfidmou) odbornou vyzdobou doplnénou informaénimi
nasténkami. Vybaveni audiovizudlni technikou kmenovych uceben je malé (ucitelé maji
k dispozici 2 mobilni videa, 1 pfenosny dataprojektor a né€kolik zpétnych projektorti ve
sborovné ¢i kabinetech), v pfipadé potieby se Zaci operativné pfemistuji do odbornych
uceben. Socialni zafizeni jsou na velmi dobré urovni. Vyuka cizich jazykli probiha
v kmenovych ucebndch nebo v mensich tzv. u€ebnach na déleni (jedna obsahuje stabilné
video s televizorem), které jsou k vyuce jazykl malo podnétné, ale umoziiuji jeji realizaci.
Vsichni ucitelé cizich jazykli maji magnetofony, magnetofonové nahravky k ucebnicim,
slovniky a ¢asopisy. K vyuce odbornych pfedméti se zaméienim na cestovni ruch maji ucitelé
k dispozici jen omezené mnozstvi ndzornych pomticek (odborna literatura, casopisy,
videotéka atd.), které jsou umistény v jejich kabinetech. Z odbornych piredmétl orientovanych
na gastronomii se technologie pfipravy pokrmt (dale TPP) vyucuje ve 2 cviénych kuchynich,
technika obsluhy a sluzeb (dale TOS) ve 2 odbornych ucebnach, nauka o vyzivé (dale NAV)
anauka o potravinach (didle NAP) v kmenovych ucebnach. Vybaveni cviénych kuchyni je
pravidelné modernizovano (konvektomaty, sporaky, roboty, fritézy, mikrovinné trouby,
nerezové pracovni plochy a skiiiiky aj.) a umoziuje nacvik, procviceni a osvojeni zakladl
gastronomie. Stejn¢ tak je pribézné dopliiovano materidlni zazemi (video, televize, zpétné
projektory, stolovy a dal$i inventdf, bar) odbornych uceben k vyuce TOS, upravenych
do restauracniho stylu. Tyto ucebny icviéné kuchyné maji vyrazny motivacni charakter
a spolupodileji se na vytvatfeni potfebnych kompetenci, jez nasledné Zaci uplatiiuji pii praxich
ve vysSich ro¢nicich. Pfedméty TPP a TOS Zaci absolvuji v pfedepsané obuvi a odévu (¢isnik,
servirka, kuchat) s logem $koly.

Z4ci maji stanovené povinné a doporu¢ené ucebnice, které si dle pokyni uéitelii piinaseji do
vyuky. Odborna literatura, encyklopedie a casopisy (Casto i cizojazy¢né) jsou zakim
v dostateéné mife dostupné ve Skolni knihovné. Stupent jejiho vyuZziti je proménlivy
v zavislosti na probiranych tématech, odbornych soutézich a rtiznych zkouskach. Vedeni
Skoly v ramci hospitaéni Cinnosti sleduje efektivitu vyuziti materidlnich podminek. Inovace
a roz$ifeni materidlniho zadzemi se realizuje na zakladé analyzy pozadavkl pfedmétovych
komisi. Pfi jeho dopliovani je hlavnim kritériem zlepSovani podminek, které vedou
k naplnéni profilu absolventa s moZnosti poznat nové moderni oborové trendy.

Materialné-technické podminky vzdélavaci a vychovné Cinnosti vzhledem ke schvdalenym
ucebnim dokumentiim jsou hodnoceny jako velmi dobré.



PRUBEH A VYSLEDKY VZDELAVANI

Vyuéovany obor

Studijni obor 65-42-M/004 Hotelnictvi a turismus se realizuje v souladu s rozhodnutim
o zafazeni do sité Skol, pfedskolnich zatfizeni a Skolskych zatizeni. Vyuka probiha podle
platnych ucebnich dokumentt. Jejich napliiovani je pribézné sledovano ¢leny vedeni Skoly
i ptedmétovymi komisemi. Reditel §koly v ramci svych kompetenci upravil uéebni plan, ¢imz
umoznil vétsi mezipfedmétovou provazanost. Vybérovymi predméty (nauka o vyzive,
ptiprava podnikatelského projektu) posilil odbornou slozku vyuky a Zakiim 4. ro¢niku poskytl
dostatecnou nabidku volitelnych pfedméti zaméfenych na rozsiteni jazykovych ¢i odbornych
znalosti. Pro zaky 3. ro¢nikli se realizuje nepovinny pfedmét konverzace z ciziho jazyka.
Veskera pedagogickd dokumentace je peclivé vedena a prikazné zachycuje pribéh
vzdélavani.

Organizace vychovné-vzdélavaciho procesu je promysSlena a rozvrh hodin respektuje
psychohygienicka hlediska. Skolni ¥id jednoznaéné deklaruje prava a povinnosti zaki
a pravidla chovani ve $kole, na odborné a ucebni praxi i na skolnich akcich. Odborna a u¢ebni
praxe ve 2. — 4. ro¢nicich realizovana v mnoha $pickovych oborovych zatizenich navazuje na
poznatky 74kl ziskané v teoretické vyuce. Informaéni systém vici zletilym zadkim
a zékonnym zastupcim nezletilych zaka je funk¢ni, informace jsou piedavany pravidelné
béZnymi zplsoby (studijni prikazy, tfidni schiizky, osobni jednéni).

Skola dlouhodobé spolupracuje s pedagogicko-psychologickou poradnou pro Prahu 10 (dale
PPP). Skolni psycholozka z PPP ma ve §kole vypsany pravidelné konzultaéni hodiny a tizce
spolupracuje s vychovnou poradkyni Skoly. Ta ve spolupraci s tfidnimi uciteli nebo
ptislusnymi vyucujicimi sleduje praci se Zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a se
zaky se slabSim prospéchem a kazenskymi problémy. Vzhledem k dlouhodobé nepiitomnosti
vychovné poradkyné (staz se studenty v zahranici) v pribéhu 1. pololeti tohoto Skolniho roku
se jeji Cinnost v oblasti vychovného poradenstvi i socidlné-patologickych jevii v tomto
Skolnim roce (dle predlozeného planu) teprve rozviji.

Cizi jazyky (anglicky jazyk, némecky jazyk, francouzsky jazyk)

Probirané uc¢ivo v jednotlivych roc¢nicich je v souladu se stanovenymi u¢ebnimi dokumenty.
Vytvorené tematické plany obsahuji vhodné rozvrzené ucivo a jsou velmi dobrou pomickou
ucitell pfi planovani vyuky, jen v ojedinélych piipadech maji formalni charakter (napf.
obsahuji pouze ¢islo probirané lekce). Sledovana vyuka byla promyslend, uvazené ¢lenéna,
ucitelkdm se dafilo optimdln€ konkretizovat vzdélavaci cile s ohledem na uroven znalosti
zaka a jejich odborné zaméteni, uivo vhodné navazovalo na predchozi témata.

Vzhledem k tomu, Ze k vyuce cizich jazykd nejsou odborné ucebny, zamétuji ucitelky svou
piipravu predev§im na efektivni vyuziti dostupnych pienosnych pomicek (ucebnice,
obrazovy materidl, Casopisy, vlastni prace zakl - planek bytu apod.) véetné audionahrévek.

Ve sledovanych hodinach ptevazovala forma frontalni vyuky (jen ojedinéle byla malo ti¢elna)
doplnéna kooperativnimi metodami (prace ve dvojicich, prezentace zakl, didaktické hry,
pisnicky apod.), které podporovaly rozvoj dovednosti zakli a zvySovaly jejich aktivitu.
Zejména ve vysSich roc¢nicich ucitelky vyuzivaly znalosti Zakli z oblasti gastronomie
a zkusenosti z praxe a zatazovaly praci s odbornym textem. Casto byla v daném cizim jazyce
zafazena aktudlni témata blizkd mladym lidem, coz Zzaky pozitivn€ motivovalo a zvySovalo
jejich zajem o vyuku. Rezervy byly v zaélefiovani aktivnich Cinnosti zaktli, napt. v moznosti



hledat, objevovat a pouZzivat vlastni postupy feseni a diskutovat o nich. V nékterych hodinach
se dafilo uceln¢ vyuzivat prace s chybou (napft. pii kontrole domacich ukoll) a smérovat zaky
k vyuzivani jinych informacnich zdroji, zejména pii pfipraveé na prezentaci zadanych témat.
Tempo v hodinach bylo pfiméfené, nékdy pomalejsi, vzdy souviselo s osobnosti
a temperamentem ucitele. V priibéhu sledovanych hodin byla ve tfidach ptatelska atmosféra,
kterou umocnoval vstiicny piistup ucitelt k zakiim. Vyuka byla vécné 1 odborné spravna.
Pravidla komunikace stanovena ucitelkami byla Zaky akceptovana ve vSech vyucovacich
jednotkach. Vybérem vhodnych metod a jiz zminénych forem prace se vétsiné vyucujicim
dafi u zakl rozvijet komunikativni dovednosti.

Ucitelky casto volily formu pribézného hodnoceni, které¢ zdky povzbuzovalo a motivovalo
k dalS$im cinnostem. Ojedinéle byla zatazena forma sebehodnoceni zakii v souvislosti se
slovni zasobou. Hodnoceni s vyuzitim klasifikace bylo objektivni a vzdy zdiivodnéné.

Pribéh a vysledky vzdélavani ve skupiné cizich jazyki (anglicky jazyk, némecky jazyk
a francouzsky jazyk) jsou hodnoceny jako velmi dobré.

Blok odbornych predmétii se zaméfenim na cestovni ruch (zemépis cestovniho ruchu,
management cestovniho ruchu, cestovni ruch a hotelovy provoz)

Vyuka pfedmétl je vsouladu se zaméfenim Skoly a respektuje individualni vzdélavaci
potteby zakl. PredloZené Casové rozvrzeni uciva je plné¢ kompatibilni s u¢ebnimi osnovami
pfedmétl (management cestovniho ruchu je volitelny pfedmét — osnovy schvalil feditel
Skoly). Stanovené konkrétni cile a probirané ucivo plynule navazovaly na pfedchézejici
témata. Pro kvalitni procviceni a ziskdni potfebnych dovednosti vyuzitelnych v praxi jsou
v predmétech cestovni ruch a hotelovy provoz tfidy déleny na skupiny.

Vyuka probihd vkmenovych, ptfipadné v menSich ucebnach (tzv. ucebny na déleni).
Ve sledovanych hodindch se ucelné vyuzivaly dostupné audiovizualni pomticky a ptfipravené
pisemné podklady (organiza¢ni schémata, odborné casopisy atd.). Zakladnim studijnim
materidlem pro zaky jsou poznamky v seSitech (ufebnice nemaji), dal§i informacni zdroje
k ptiprave referati a domacich ukoll jsou jim doporucovany. I pfes urcité rezervy v oblasti
materidlnich podminek byla nazornost vyuky dostatecna.

V Grovni a ve zpusobu vedeni vyuky nejsou mezi jednotlivymi uciteli vyrazné rozdily.
Prezentované ucivo bylo systematicky strukturované, srozumitelné a vécné spravné, pouzité
metody odpovidaly vyt¢enému cili. Ve vlastni vyuce pfevazoval frontalni vyklad spojeny se
snahou (Casto Usp&Snou) o zapojeni zakidl do probirané problematiky fizenym rozhovorem,
dopliiovanym pribéznymi dotazy ucitelli, které navazovaly na zkuSenosti zakli z praxe
(Anglie) a které smétovaly k vyvozovani vzajemnych souvislosti. Formy preferujici aktivni
a samostatnou tvofivou ¢innost zaki, interaktivni pfistup a prace ve skupinach byly vyuZity
jen nékde. Ucitelé zdiraznovali nové trendy v oboru, néktefi kladli diraz na historické
a ekologické aspekty (napt. zemépis cestovniho ruchu) probiraného uciva. Ucitelim se dari
rozvijet klicové dovednosti zaki, tj. operativné feSit praktické situace pfi zajiStovani
a poskytovani sluzeb v cestovnim ruchu i hotelovém provozu a vyuzivat vhodné informacni
technologie. Zpétna vazba ovétujici prubézné i zaveére€né pochopeni uciva byla vyuZzivana
v mensi mife (predevsim formou zaddvani domécich ukold).

Motivacni a aktivizujici prvky (zejména odkazy na praxi atd.) se v pribéhu hodin, az na
vyjimky, pravideln¢ uplatiuji, neustdle je zdiraziiovan vyznam praktickych zkuSenosti
a informaci, jejich nasledné profesni uplatnéni i1 mezipfedmétové propojeni (piiprava
podnikatelského projektu atd.). Efektivita vyuky a zajem zakl se vyrazné zvySuji zejména pri
oteviené diskuzi, kde uplatiiuji osobni zkuSenosti. Nadbytecny diraz ucitelé kladou na
pofizovani zapist probraného uciva zaky.



Vstiicny pfistup uciteld navozuje celkové pfiznivou pracovni atmosféru. Zaci jsou vedeni
k samostatnosti, svédomitosti a uvédomeni si vyznamu ziskavanych védomosti. Rezervy jsou
v men$im dlrazu na kvalitu a rozvoj komunikativnich schopnosti Zaka.

Vzhledem k ukonceni aktudlni klasifikace za 1. pololeti volili ucitelé pfevazné formu
pribézného hodnocenti, které mélo zejména povzbuzujici charakter.

Pribéh a vysledky vzdeélavani bloku odbornych predmétii se zaméienim na cestovni ruch
(zemépis cestovniho ruchu, management cestovniho ruchu, cestovni ruch a hotelovy
provoz) jsou hodnoceny jako velmi dobré.

Blok odbornych predméti s gastronomickym zamérenim (nauka o potravinach, nauka
o vyZivé, technika obsluhy a sluZeb a technologie pripravy pokrmii)

Osnovami stanovené ucivo je promyslené rozpracovano do tematickych pland, které obsahuji
casovy vyvoj kompetenci zakli a pouzivané vyukové metody. Za pomoci téchto planli se
ucitelim dafi stanovovat pfiméfené cile vyuky v ndvaznosti na piedchozi témata (s vyuZitim
mezipfedmétovych souvislosti) a dodrzovat obecné zasady vzdélavani. Vlastni piiprava
ucitell je diikladna a zejména TPP a TOS je zdkladem velmi dobfe ¢lenéné vyuky s prevahou
¢innostniho uceni.

Materialni zazemi k témto predmétim je uciteli efektivnd vyuZzivano. Zaci se postupnd
seznamuji s béZnymi i modernimi technikami a technologiemi, které si néasledné procvicuji.
V odborné ucebné¢ TOS ucitelé ucelné vyuzivaji video a zpétny projektor. V naukovych
pfedmétech je ndzornost vzhledem k limitnimu mnozstvi audiovizualni techniky mensi,
vyuzivaji se spiSe obrazové materidly, nakopirované texty a vzorky potravinaiskych surovin.

Efektivita pouzivanych metod a forem vyuky je v pfedmétech rozdilnd. V naukovych
pfedmétech (NAV, NAP) prevladal vécné spravny vyklad dopliiovany aktivizacnimi dotazy
a nazornymi ukdzkami, avSak s dominujicim verbdlnim projevem ucitele. Efektivni prace
s odbornym textem nebo ucebnici byla ojedinéla a motivace zakl v téchto hodinach postupné
klesala. Do diskuse nad probiranym tématem se vétSinou aktivné zapojovali jen nektefi Zaci,
¢innostni u¢eni bylo zastoupeno minimaln¢, stejné tak nebyla vyuzita prace s chybou. Naopak
v TPP a TOS se dafilo zdky danymi tématy vhodné motivovat, promyslené ¢lenéni vyuky
vedlo k provazéani teoretickych poznatkli s praktickymi dovednostmi, v Siroké mife byla
zastoupena nazornost a mezipfedmétovd provazanost probiraného uciva, ucelné jsou
zatfazovany modelové situace a vystupy. V TPP ucitelé bedlivé eviduji, které technologické
postupy a pracovni ¢innosti jiz zak procvi€il, a vypracovany organiza¢ni harmonogram tak
zajiStuje vystiidani vSech zakil na riiznych technologickych postupech, kde je pravidelné
uplatiiovan individualni ptistup. UCcitelé se snazi v zdcich podporovat kreativni feSeni
zadaného ukolu, pii jeho zpracovani sleduji zda jsou dodrzovany technologické
i bezpe&nostni zasady. Zaci ve viech predmétech si peclivé vedou poznamky v sesitech a ty
jim slouzi jako stézejni studijni pramen. Do vyuky byly obas na aktudlni téma zatfazovany
zakovské referaty, zivou diskusi nad jejich obsahem se nedafilo vyvolat. Stanovené vyukové
cile ucitelé ve sledované vyuce napliovali.

I kdyZz vSichni ucitelé se snazi v Zacich formovat zajem o zvoleny obor, vést je k profesnim
navykim, umoziiovat jim prezentaci vlastnich ndzorti a postojl, pravidelné aktualizovat
ucivo, presto se 1épe daii motivovat zaky v predmétech TPP a TOS.

Ve vsech sledovanych hodinach byla pracovni atmosféra, stanovena pravidla komunikace
byla dodrZzena a panovalo prostfedi vzajemného respektovani a sebeticty. Nékdy méné
vhodnd formulace diskusnich otdzek vedla Zaky k menSimu rozvoji komunikativnich
dovednosti.



Hodnoceni zakii umoziuje objektivné sledovat, jak si osvojili u¢ivo daného ucebniho celku.
Casto je uplatiiovano ocenéni pokroku. Udé&lena klasifikace odpovidala znalostem zaki.
Utelné hodnoceni frontalniho procviovani vivodu nebo zavéru vyuky bylo zaznamenéno
jen u nékolika uciteld.

Priubéh a vysledky vzdélavani bloku odbornych piedmétii s gastronomickym zaméienim
(nauka o potravindach, nauka o vyZivé, technika obsluhy a sluzeb a technologie piipravy
pokrmii) jsou hodnoceny jako velmi dobré.

Vysledky vzdélavani zjistované Skolou

Na pololetnich pedagogickych raddch jsou sumarizovany a porovnavany vysledky zakid ve
ttidach i v jednotlivych pfedmétech. V cizich jazycich probihaji ve vSech ro¢nicich srovnavaci
testy (ptipravené uciteli Skoly), jejich vysledky jsou projednévany v predmétovych komisich.
Hlubsi analyza ziskanych kompetenci zaka v jednotlivych oblastech zatim neni zpracovéna.
VSichni zaci poslednich ro¢nikl se pravidelné zucastiuji ,,Maturity nanecisto®, a to ve vSech
maturitnich pfedmétech (mimo odborné predméty). Dosazené vysledky zakt pak slouzi
ucitelim ptfedevsim k porovnani s jejich hodnocenim. Ve Skole se kazdoro¢né konaji odborné
soutéze (Festival odbornych dovednosti) se zaméfenim na cukraiské dovednosti, kuchaiské
dovednosti, pfipravu slavnostnich tabuli, barmanské dovednosti, someliérstvi a vyfezavani do
ovoce a zeleniny a pfedvedené vykony zakl jsou velmi dobrym kritériem ke zjisténi stupné
osvojeni dané dovednosti. Vybrani Zaci pak reprezentuji Skolu na mnoha oborovych, ale
i pfedmétovych (napt. konverzaéni soutéZ v anglickém jazyce mezi hotelovymi Skolami)
soutézich, ve kterych Casto dosahuji pfednich umisténi. Své dovednosti zZaci dale uplatiuji pti
zajiStovani ptipravy pokrml a obsluhy na spolecenskych akcich pofddanymi rtznymi
organizacemi.

Celkové hodnoceni priubéhu vzdélavani a vychovy

Priubéh a vysledky vzdélavani ve sledovanych odbornych piedmétech s gastronomickym
zaméienim (technologie prFipravy pokrmii, technika obsluhy a sluZeb, nauka o vyZive,
nauka o potravindch), se zaméienim na cestovni ruch (zemépis cestovniho ruchu, cestovni
ruch, hotelovy provoz a management cestovniho ruchu) a ve vybranych cizich jazycich
(anglicky jazyk, némecky jazyk a francouzsky jazyk) ve studijnim oboru 65-42-M/004
Hotelnictvi a turismus jsou celkové hodnoceny jako velmi dobré.

IDALST ZJISTEN{

Pro Zaky jsou kazdoro¢né organizovany pracovni stdze v zahrani¢i. V tomto Skolnim roce se
realizovaly v Némecku, Anglii, Recku a Japonsku. S vyjimkou Némecka se jich vzdy uéastni
1 vybrani pedagogové, coz je pak velmi piinosné k obohaceni jejich vyuky.

V ramci programu Sokrates ve spolupraci se Svédskou stiedni Skolou v Uddevale byla
ukoncena prace na téma ,Tradi€ni a moderni prvky Svédské a ceské kuchyné, jejimz
vysledkem je multimedialni minikucharka modernich pokrmil obou zemi (CD).
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Rozhodnuti o zafazeni do sité $kol, piedskolnich zafizeni a $kolskych zafizeni vydané MSMT dne
29. prosince 2003 s ¢j. 32 141/03-21

Uplné znéni ziizovaci listiny ze dne 11. tmora 2004 vydané Radou hlavniho mésta Prahy na zakladé
usneseni €. 550 dne 3. dubna 2001

Skol (MSMT) V 7-01 Vykaz o gymnaziu-stiedni odborné skole-konzervatofi podle stavu k 30. 9. 2004

Utebni dokumenty studijniho oboru 65-42-M/004 Hotelnictvi a turismus schvalené MSMT dne
7. kvétna 2001 s ¢j. 17 130/01-23 s platnosti od 1. zafi 2001 pocinaje 1. ro¢nikem obsahujici ucebni plan
a ucebni osnovy zemeépisu cestovniho ruchu, technologie pfipravy pokrmt, techniky obsluhy a sluzeb,
nauky o vyzivé, cestovniho ruchu a hotelového provozu

Upraveny ucebni plan studijniho oboru 65-42-M/004 Hotelnictvi a turismus pro Skolni rok 2004/2005

Ugebni osnova predmétu ,,Cizi jazyk* pro SOS a studijni obory SOU schvalena MSMT dne 3. zaii 1999
s ¢j. 27 669/99-22 s platnosti od 1. zaii 2000 pocinaje 1. ro¢nikem

Ucebni osnovy volitelnych a vybérovych predmétli (nauka o potravindch a management cestovniho
ruchu) schvalené feditelem skoly na skolni rok 2004/2005

Tematické plany ucitelt v pfedmétech anglicky jazyk, némecky jazyk, francouzsky jazyk, zemépis
cestovniho ruchu, technologie pifipravy pokrmi, technika obsluhy a sluzeb, nauka o vyzivé, cestovni
ruch, hotelovy provoz, nauka o potravinach a management cestovniho ruchu na $kolni rok 2004/2005

Rozvrh hodin tfid i ucitelt ve skolnim roce 2004/2005 platny ke dni zahéjeni inspekce
Ttidni knihy - skolni rok 2004/2005

Ttidni vykazy - Skolni rok 2004/2005

Zapisy z pedagogickych rad - Skolni rok 2003/2004 a 2004/2005

Zapisy z porad vedeni $koly ve Skolnim roce 2004/2005

Protokoly o komisionalnich zkouskach ve $kolnim roce 2003/2004

Protokoly o pfijimacim fizeni zakt do 1. ro¢niku Skolniho roku 2004/2005

Protokoly o maturitni zkousSce ve $kolnim roce 2003/2004

Evidence zakt Skoly ve Skolnim roce 2004/2005

Vnitini fad Skoly ze dne 1. zati 2004

Zapisy z hospitacni ¢innosti feditele Skoly a jeho zastupkyn ve Skolnim roce 2004/2005

Personalni dokumentace ucitelti sledovanych prfedméti (anglicky jazyk, némecky jazyk, francouzsky
jazyk, zemépis cestovniho ruchu, technologie piipravy pokrmi, technika obsluhy a sluzeb, nauka
o vyzive, cestovni ruch, hotelovy provoz, nauka o potravindch a management cestovniho ruchu) - skolni
rok 2004/2005

Kniha tirazii

Pracovni fad pro pedagogické pracovniky ze dne 1. zati 2004

Organizace skolniho roku 2004/2005

Organiza¢ni schéma managementu Skoly - nedatovano

Vyro¢ni zprava o ¢innosti a hospodaieni za Skolni rok 2003/2004

Zapisy z predmétovych komisi ve Skolnim roce 2004/2005

Plan vychovného poradce ze dne 4. zaii 2004

Potvrzeni feditele $koly ve funkci vydané MSMT dne 9. fjna 1998 s &j. 27 436/98-26

Plan ¢innosti Stfedni hotelové Skoly na Skolni rok 2004/2005 vydany feditelem skoly dne 1. zati 2004

Osobni plan feditele Skoly a plany jeho zastupkyn pro teoretické a praktické vyucovani — zpracované
k 1. zari 2004

Plan hospitacni ¢innosti ze dne 1. zati 2004

Interni predpis Pravidla hodnoceni a klasifikace zaka SHS ze dne 1. zaii 2004
Zapisy z kontrol pedagogické dokumentace ve Skolnim roce 2004/2005
Vysledky srovnéavacich testi z cizich jazykt ve Skolnim roce 2003/2004
Tydenni plany ,,Ukoly a informace na obdobi ...... “ve Skolnim roce 2004/2005
Plan vychovného poradce — Skolni rok 2004/2005



ZAVER

Vyuka ve stiedni hotelové Skole probihda v souladu s platnymi ucebnimi dokumenty
a s obecnymi cili a zdsadami vzdélavani. V jeho pribéhu se systematicky vytvdieji
a rozSifuji stanovené kompetence Zakii, cemuZ vyrazné napomdahda promyslené planovani
vychovné-vzdélavaciho procesu a pecliva priprava ucitelit na vyuku. Ve viech predmétech
je velky duraz kladen na formovani vztahu Zakii ke zvolenému oboru a vytvdreni profesnich
navykii a postoju. Uciteliim se daii efektivné vyuZivat materidlni zazemi, které je zejména
pro gastronomické piedméty v dostate¢ném rozsahu, dil¢i rezervy jsou ve vybaveni
audiovizudlni technikou. V pievainé Casti vyuky dochazi v disledku ucelného stiidani
riznych metod prdce ke zvySené motivaci a aktivité Zakii i ke spontdnni interakci s uciteli.
Ve vyuce nékterych ucitelii viak stile dominuje frontdlni zpitsob vyuky a i pies zarazovani
mezipiedmétovych souvislosti se nedaii aktivné zapojit vSechny Zdaky. Nezastupitelny
vyznam v profesnim rozvoji Zakit ma cilend ndvaznost ucebni a odborné praxe ve 2. — 4.
ro¢niku na poznatky a dovednosti ziskané ve vyuce. Ziky vhodné motivuji odborné stize
zaloZené na dlouhodobé spoluprdci se zahranicnimi partnery a jejich ucast v mnoha
piredmétovych a odbornych soutéZich poradanych Skolou nebo jinymi institucemi. Vysokou
odbornost vyuky se daii zajist’ovat podporou dal§iho vidélavani ucitelii. Vytvoiené klima
Skoly prispiva ke komplexnimu rozvoji osobnosti Zdkii, kteii spolu s uciteli projevuji
soundleZitost se Skolou, coZ je mimo jiné disledkem jejiho kvalitniho Fizeni.

Od posledni inspekce si Skola naddle udriuje velmi dobrou urovern vidélavani a postupné
rozSifuje svoje materidlni zdzemi (zejména v gastronomické oblasti).

Hodnotici stupnice:

vynikajici velmi dobry dobry (pramérny) vyhovujici nevyhovujici

SloZeni inspekéniho tymu a datum vyhotoveni inspekéni zpravy

Inspekéni tym Titul, jméno a pfijmeni Podpis

Ing. Milan Chmelat
Vedouci tymu Milan Chmelaf v.r.

5 Mgr. Jaroslava Knénicka
Clenka tymu Jaroslava Knénicka v.r.

Mgr. Sonia Samkova
Clenka tymu Sona Samkova v.r.

V Praze dne 17. tinora 2005

Razitko



Datum a podpis Feditele Skoly stvrzujici projednani a pievzeti inspekéni zpravy

Datum: 17. tinora 2005

Razitko
Reditel §koly nebo jina osoba opravnéna jednat za skolu
Titul, jméno a piijmeni Podpis
Mgr. Petr Vomela — feditel Skoly Petr Vomela v.r.

Dle § 174 odst. 13 zdkona ¢ 561/2004 Sb., o piedSkolnim, zdkladnim, stiednim, vy$Sim
odborném a jiném vzdélavani (Skolského zdkona) miiZe fFeditel Skoly podat piipominky
k obsahu inspekéni zpravy Ceské Skolni inspekci do 14 dnii po jejim pievzeti na adresu
pracovisté vedouciho inspekcéniho tymu, tj. Arabskd 683, 160 66 Praha 6. Inspekéni zpravu
spolecné s p¥ipominkami a stanoviskem CSI k jejich obsahu zasild CSI zFizovateli a §kolské
radé, inspekcni zprdava véetné pripominek je veiejnd.
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Dalsi adresati inspek¢ni zpravy

Adresat

Datum pfedani/odeslani
inspekéni zpravy

Podpis piijemce nebo ¢j.
jednaciho protokolu CSI

Ztizovatel — OS MHMP, 2005-03-01 01 1051/05-5105
Uc¢novska 1/100, 190 00 Praha 9

Pfipominky Feditele Skoly

Datum Cj. jednaciho protokolu CSI | Text

Pfipominky nebyly podany.
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