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Barmansky kurz je tispésné za nami

Ve viasimském zdamku od 9. 2. do
13. 2. 2015 probihal ve Skolnich
prostordch barmansky kurz. Vedli jej
instruktoti z Hemingway baru, pani
Katefina Kluchovd a pan Ales Piita.

Po vzijemném predstaveni zacala
prednaska o historii koktejla. Dale
néas seznamovali s alkoholem, barem
a barovymi pomickami. Kazdy
den byl rozvrzeny na dvé <asti.
Réno se zacinalo s teorii o alkoholu
a odpoledne pokrac¢ovalo vlastnim
michanim  drinkd.  Namichané
koktejly si mohl kazdy ucastnik kurzu
ochutnat. Vyuka obsahovala také
vyrobu alkoholu, jak vznikl a odkud
pochédzi. Kazdy den jsme se museli
naucit teorii, ze které jsme byli poté
zkouseni.

Posledni den jsme méli zavére¢nou
zkousku, kterd se skladala ze tfi ¢asti.
Prvni ¢&ast obsahovala teorii, druha
¢ast se skladala z ustni zkousky
a tfeti byla praktickd. Dvojice Zakt
si vylosovala tfi z dvaceti moznych

drinki.  Nejdfive jsme popsali
ingredience a poté zacalo samotné
michdni koktejlt. Hotové koktejly
jsme si mohli vypit a pockat na
vysledky. U zkousky vSichni prospéli
a dostali certifikat. Nejvice se nam
libilo ochutnavani a michani drinkd.

Recept pro Vas:

Bloody Mary

4cl Absolut vodka,Icl citronové Stdvy,
worchester, tabasko, celerovd siil, pepf,
rajcatovad $tdva, celer a rajce.

Priprava:

Do sklenice tumbler nasypeme
led. Sklenici frapujeme a vzniklou
vodu scedime. Odméiime si vodku
a citronovou §tavu a nalijeme do
sklenice.  Dolijeme  rajéatovym
dzusem a dochutime dochucovacimi
prosttedky. Zdobime celerem nebo
rajc¢atky a brekem.

text: Marek Plachy
Eliska Vétrovcovi
foto: Bc. Ondrej Pojmon
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KURZ CARVINGU / LEDNOVY DOD

V  lednu jsme se zicastnili
dvoudenniho kurzu vykrajovini
ovoce a zeleniny, ktery se uskutecnil
na nasi Skole pod vedenim
zkuseného lektora, pana Ludka
Prochdzky.

Prvni den jsme si pfinesli
zeleninu. U¢ili jsme, jak drzet
nuz pri vykrajovani, a zacali jsme
vykrajovat kvétinu z pérku, leknin
z cibule, rtzi¢ku z rajéat a dalsi
vyrobky.

Pan Prochdzka nam vzdy nejdfive
vie vysvétlil a ukdzal, co a jak
budeme délat, a §li jsme pracovat.
Vsechny nés po jednom obchazel

Kurz carvingu

a kontroloval, jestli to délame
dobte, popfipadé nam pomohl
Nékteti malou pomoc ocenili, ale
nasli se i taci, ktefi to zvladli sami.
Prvni den jsme zakon(ili
vykrajovanim kvéta z kedlubny.

Druhy den jsme vykrajovali
ovoce. Nejdfive jsme se naucili
vykrajovat ozdobu z pomerance,
kterda se dd pouzit napf. na
sklenicku s koktejly nebo na
rizné ovocné misy. Potom nam
pan Prochdzka pujc¢il dlatka
a ucili jsme se vykrajovat rtizné
tvary do jablek. Vykrdjeli jsme
spoustu zajimavych tvard, kvétiny
a motyly. Dale jsme dlatky
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vykrajovali i mango. Nékdo mél
mango mék¢i a $lo mu to hut, ale
nakonec jsme to v§ichni zvladli.

Ke konci tohoto kurzu jsme
dostali za tkol vykrgjet jablko
podle vlastni fantazie a nejlepsi
vyrobek byl odménén. Vsichni
jsme byli pochvédleni a dostali
jsme certifikat.

Nékteti z nas se rozhodli jit na
dalsi kurz, a to bude vykrajovani
do melounu. Moc se tésime
a véfime, Ze tyto zku$enosti
vyuzijeme i v budoucnu.

text: Aneta Kottnauerovd
foto: Bc. Ondrej Pojmon

Lednovy
Den otevienych dveri

Tak jako kazdy rok, tak i letos
probéhl na pocditku nového roku
Den otevienych dveri.

Ukolem takového ,Dne“ je
umoznit verejnosti a pripadnym
zéjemctm o studium sezndmit se s
nabizenymi obory vzdélani, jejich
ucebnimi pldny, s vybavenim
$koly, s pribéhem teoretického
i praktického vyucovani
a v neposledni fadé s moznostmi
dal$iho vzdélavani a uplatnéni ve
své profesi.

Vsechny, ktefi se prisli podivat,
privital zastupce feditele pro
teoretické vyucovani Mgr. Jiff
Lejéek a ihned poskytl zakim
a jejich rodicdm  zakladni
informace o vSech nabizenych
oborech vzdélani. Podrobné
informace o maturitnich oborech
Hotelnictvi, Gastronomie
a nastavbovém studiu v oboru
Podnikdni predévala Ing. Jitka
Smrzova.

Zéajemce o trileté obory vzdélani
Kuchat -  ¢f$nik,  Cukrar
aj. informovala Mgr. Hana
Hejhalova.  VSichni  pritomni
méli moznost nahlédnout do
uceben teoretického vyucovani,
uceben informatiky, cvi¢nych
kuchynék nebo do skolni jidelny
a cvicné restaurace U Krbu. Pfi
prezentaci prostiedi a zafizeni
$koly ndm pomdhali na$i Zzaci
3. ro¢niku oboru Hotelnictvi
a zaci nastavbového studia.

Jsme velmi potéSeni, ze i pres
neptizen pocasi a jiz velkou
informovanost vefejnosti
prostrednictvim internetu,
se zajemci fyzicky ptijdou podivat
a vénuji cas tak dilezitému
rozhodnuti, jakym je volba oboru,
$koly a rozhodovani o vlastni
budoucnosti.

Proto vSem hodné stésti a spravnou
volbu preje Mgr. Hana Hejhalovd,
Ing. Jitka Smrzové a kolektiv SOS
a SOU Vlasim.

text: Ing. Jitka SmrZova




Nemas ve $kole vynikajici vysledky? Presto z tebe miize byt dobry odbornik.

Stredni edberna tkela
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VidZeni Ctendfi a zdjemci o studiuu,
v aktudlnim Cisle bychom Vis
chtéli sezndmit s oborem, ktery
je urCen Zdkiim, ktefi nemaji az
tak vynikajici studijni vysledky,
ale presto se chtéji stdt odborniky
v urcitém oboru. A to vietné
uplatnéni v celé nasi republice
i zahrani¢i. 1 takovy obor nase
Skola nabizi, pojdte se na néj
podivat.

Jedna se o obor vzdélani
Stravovaci a ubytovaci sluzby,

ktery je vhodny pro divky
i chlapce.

Podminkou pfijeti je splnéni
povinné $kolni dochazky
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a zdravotni zpusobilost uchazece,
dolozena  potvrzenim lékate.
Studium je vhodné také pro zaky
vychdzejici z nizsich ro¢nika
zdkladnich $kol a pro zaky ze
zékladnich kol specidlnich. Po
ptijeti ke studiu je Zzdk povinen
nechat si od lékare vystavit
zdravotni priikaz a zdroven dolozit
odborny posudek z pedagogicko
- psychologické poradny nebo
specidlné pedagogického centra.

Prijimaci zkousky se nekonaji!!!

V prvnim a druhém roéniku
se stiidd teoretické a praktické
vyucovani v tydennich cyklech.
Ve tfetim ro¢niku jsou Zaci jednou
za ¢trndct dnd tfi dny ve $kole
a ve zbyvajicich dnech vykonavaji
odborny vycvik.

Ze  vSeobecné  vzdélavacich
predméti se vyucuje - Cesky
jazyk, Obcanska nauka,
Matematika, Informatika, Télesna
vychova a Anglicky jazyk. Po
odborné strance se zaci pripravuji
ve vyucovacich hodindch
predmét Technologie, Potraviny
a vyziva, Zafizeni provozoven
a Stolniceni.

Praktické dovednosti ziskavaji
zaci na cviénych kuchynkach
a ve Skolnich kuchynich, pod
vedenim  uciteld  odborného
vycviku. Ve tfetim  ro¢niku
mohou ti nejlepsi Zaci vykonavat
praxi v kvalitnich pohostinskych
provozovnéch, restauracich,
v kuchynich zavodniho stravovani
a stravovacich zafizenich

(smluvnich pracovistich
odborného vycviku) pod vedenim
instruktort. Kvalita praktické
vyuky na téchto pracovistich je
pravidelné kontrolovand uditeli
OoV.

Stravovani je zajisténo ve $kolnich
stravovacich  zafizenich nejen
na odlouc¢eném pracovisti skoly
v Tehové, ale také ve Vlasimi, kde
Zaci vykonavaji odborny vycvik
a podileji se pfimo na piipravé
pokrmu.

Ubytovani  pro  zdky, ktefi
nemohou denné dojizdét do skoly
i na odborny vycvik, poskytuje
domov mladeze v Tehové.

Po ziskani vyu¢niho listu v oboru
vzdélani Stravovaci a ubytovaci
sluzby maji zaci, ktefi dosahnou

velmi dobrych studijnich
vysledkil, moznost prestoupit
do 3. ro¢niku oboru vzdélani

v

Kuchat-¢i$nik do Vlasimi a ziskat,
po uspésném absolvovani studia,
vyuéni list i v tomto oboru.

Ani nastavbové studium oboru
vzdélani Podnikani, které je
zakonéeno maturitni zkouskou,
neni potom pro pilné zaky
nemozné. V minulosti se to jiz
nékolika zakam podafilo a ziskali
maturitu.

Stejné tak, jako vSichni Zaci
gastronomickych ~ obord,  se
mohou Zici zucastnit odbornych
kurzii, které pro né zajistuje
nase Skola. Naptiklad jde o kurz
barmansky, studené kuchyné,

carvingu (ozdobné vyfezavani
ovoce a zeleniny), baristicky
(odbornik v ptipravé kavy)
a  sommeliersky  (odbornik
v servisu vina a ostatnich napoju).
Kromé vyse jmenovanych kurzii
$kola umoznuje zdkim také
ziskani  ridi¢ského  opravnéni
skupiny ,,B a to za zvyhodnénou
cenu v autoskole pti SOS a SOU
Vlasim.

Sportovné nadani Zici se mohou
svou ucasti uplatnit v tymech,
které reprezentuji $kolu ve fotbale,
florbale, atletice, volejbale,
silovém ctyiboji atd. Ve vsech
téchto oblastech sportu dosahuje
nase $kola vynikajicich vysledkd.

V lonském roce se zaci oboru
vzdélani Stravovaci a ubytovaci
sluzby zdcastnili 1. ro¢niku
soutéze odbornych dovednosti
v Méstci Kralové, odkud si
privezli  bronzovou  medaili.
Také v leto$nim skolnim roce se,
spole¢né s cukrafi, chystaji na
tuto soutéz, kde opét porovnaji
své dovednosti se zaky stejného
ucebniho oboru.

Spole¢né se zaky ostatnich
gastronomickych ~ obord  se
kazdoro¢né ucastni jen ti nejlepsi
zaci tfitydenni zahrani¢ni staze
v hotelu Holiday Inn v Ziliné.

Absolventi  tohoto  ucebniho
oboru jsou pripraveni pro vykon
jednoduchych pracovnich
¢innosti v oboru  kuchat.
Uplatni se ve stravovacich
sluzbéch, kde zvladnou pripravu
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JIZ V OSTREM PROVOZU

PyYDIO BEZI1

teplych i studenych pokrmi
a jejich podavani. Ddle pak
ptipravu teplych a studenych
moucnikd. Studiem zaci ziskdvaji
predpoklady pro posileni a rozvoj
osobnosti. V ramci ptipravy na
praci v podminkach méniciho
se trhu price se zdokonaluji
v komunikativnich dovednostech,
ve zvy$ovani vykonnosti a feSeni
problémovych situaci.

Absolvent, ktery obdrzi vyucni
list, je schopen po prislusné
praxi vykondvat i ndro¢néjsi
kuchatské prace. Po nezbytném
zapracovani se uplatni ve vSech
typech podnikatelskych subjekti
v oblasti stravovacich sluzeb.

Pozornym navstévnikiim webovych
stranek nasi skoly jisté neunikl
odkaz s timto pojmem, ktery se
v mésici prosinci objevil jak na
strankdch, tak ve skolni lupé. Je to
ndzev softwaru, ktery po instalaci
na server umozuje sdileni

o ,

riznych souborii vSem uZivateliim.

Rozhodnutim  vedeni  $koly
bylo vyuzit tuto moznost pro
elektronickou komunikaci ucitelii
se zaky, ptipadné s jejich rodici.
V  mésici  prosinci  byli
s moznostmi vyuzivani a zpisoby
ovladani programu seznameni
vsichni  ucitelé, v  prabéhu
mésice ledna pak vSichni Zaci
pti hodindch informatiky a od
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Absolvent v souladu se znalosti
technologii pfi dodrzovani vsech
smérnic a predpisti:

- provadi predbéinou upravu
surovin a potravin;

- spravné osetfuje, uskladnuje,
pripadné konzervuje potraviny;

- bezpe¢né manipuluje se
stroji a ostatnim kuchynskym
zafizenim;

- zna technologické postupy
pfi pripravé jidel a néapoji
podle platnych predpisi a pri
uplatniovani zasad spravné vyzivy;
- umi ptipravit zakladni polévky,
omacky, prilohy a bezmasé
pokrmy;

- umi zdkladni tepelné upravy
jate¢niho masa, driibeze a ryb;

- umi pripravit zdkladni vyrobky

studené kuchyné, jednoduché
moucniky, dietni pokrmy;
- ovlada technickou a estetickou

stranku  expedice  pokrmi
a napoju;
- ovlada zaklady jednoduché
obsluhy;
- ovladd  dklidové  prace

na pracovisti a v provozu;

- zna zakladni druhy surovin
a zakladni technologie prfipravy
jidel a napoju;

- ma prehled o strojich
a zafizenich pouzivanych pri
vyrobé a podavani pokrmd;

- umi hospodarné vyuzivat
material a energie;

- umi si organizovat svou prdci
a pracovat v tymu;

Pydio bézi jiz v ostrém provozu

2. pololeti letodniho roku byl
spustén zkusebni provoz.

Cilem je predevsim poskytnout
zaktm digitalni uc¢ebni materialy
a pripadné dalsi dokumenty,
které mohou pouzivat pri
svém vzdélavani a v pripravé
na vyuCovani. V prvni fazi
bylo zpfistupnéno viech 660
digitalnich vyucovacich materidld,
které byly uciteli skoly vytvoreny
v predchozich letech v ramci
projektu ,,Zlep$eni podminek pfi
vzdélavani na stfednich $koldch®.
Postupné  jsou  vyucujicimi
jednotlivych predméti davany
zaktm k dispozici materidly, které
vyucujici pouzivaji pfi hodinach.

Zici si tak mohou v domaci
ptipravé, pii které potiebuji
pouze pocita¢ s pfipojenim na
internet, tyto materialy stdhnout
a ulozit na svlj pocitac, nebo je
pouzivat on-line. Velkou vyhodu
to ma predev$im pro zaky, ktefi
napt. z diivodu nemoci nebyli na
vyucovani pritomni a mohou se
tak seznamit s probiranou latkou.

V neposledni fadé je tato forma
pfedavani informaci vyuZivana
i v dalsich oblastech a tak je
mozné sezndmit se s dilezitymi
aktudlnimi  dokumenty, jako
jsou napiiklad v tomto obdobi
informace tykajici se maturit
a zévére¢nych zkousek, informace

- dovede své pracovni ¢innosti

v ramci plnéni pracovnich
ukol vykonavat tak,
aby nenaru$oval Zivotni

prostredi, ale naopak prispival
k jeho zlep$eni;

- dodrzuje pfi praci zasady
a predpisy ochrany, bezpecnosti
a hygieny prace,

- dodrzuje predpisy pozarni
ochrany.

Vétime, e pro mnoho zdka
zakladnich $kol bude tento obor
zajimavy, a proto se téSime na
dalsi budouci absolventy nasi

skoly.

text: Marie Hordlkovd
foto: Bc. Ondrej Pojmon

z jednani tfidnich schiizek rodict
a podobné.

Vérim, Zze vsichni uzivatelé
si v pribéhu dalsitho obdobi
zvyknou uvedenych mozZnosti
plné vyuzivat, a Pydio nebude
nezndmy pojem, ale prostiedek
ke zvy$ovani kvality vzdélavani na

Y7 X

nasi Skole.

Chcete Pydio vyzkouset?
www.sosasou-vlasim.cz/vyuka

Uzivatelské jméno: uzivatel
heslo: uzivatel

text: Mgr. Josef Doubek
predseda metodické komise ICT



Cukrafina je perspektivni femeslo

Obor vzdéldni Cukrdi v SOS a SOU
Zdmek Viasim md patndctiletou
tradici.

Z4ci si pti teoretické vyuce rozsiii
veobecné znalosti ze zakladni
$koly a zaroven ziskaji védomosti

o surovinach, technologiich
a strojich pouzivanych
\s cukrarském femeslu.
Hlavni prednosti tohoto

oboru je predev§im prakticka
vyuka. Odborny vycvik je
zaméfeny na zvladnuti vyroby
od nejjednodussich cukrafskych
vyrobkil, tedy zakladnich
zékuski, jako je vénefek nebo

a dezerty. Vyrobky jsou ihned

prodavany ve $kolni prodejné,
proto zaci vidi zpétnou vazbu,
jak se jejich vyrobek prodava.

Déle jsou Zzaci motivovani
mésiéni  finanéni  odménou
za produktivni praci. V mésicich
s vétsim prodejem  dostavaji
az 2 000 K¢.

Déle se ucastni soutézi, odkud
vozi velmi péknd umisténi. Také
maji moznost ziskat dovednosti
z odborné praxe v uznavanych
hotelovych cukrarnach jako je
Aquapalace Praha, Corinthia
Towers Praha a ve francouzské
restauraci La Gardé Praha,
kde si mohou dojednat letni
prazdninové  brigddy  nebo

Kurz svarovani je pro tento $kolni rok za nami

Jeden z ucebnich oborti, které se
vyucuji v nasem ucilisti, je i tfilety
obor vzdélini s ndzvem Opravdf
zemédélskych strojii.

Toto zaméfeni je znacné ndrocné
na znalosti a dovednosti z mnoha
ptibuznych obortl. Mechanik
- opravaf, aby byl kvalitnim
femeslnikem, musi zvladnout
nejenom dovednosti a znalosti
oprav motorovych vozidel, ale
téZ mnoho rozli¢nych technologif
zemédélské mechanizace
a dalsich specidlnich
a pripojenych vozidel. Tyto opravy
jsou pri svém vykonavani velmi
naro¢né na dovednosti a znalosti
dalsich odbornosti, jako jsou
naptiklad: zakladni zdmecnické
dovednosti, obrabéni riznych
rozli¢énych materiald, jak ru¢nich,
tak i strojnich technologii, tyka se
to napriklad soustruzeni.

Opravar musi byt schopen provést
i zakladni kovarské operace pro
potieby opravy, ale i pro vyrobu
riznych pomticek a pripravki,
které jsou nutné pfi provadéni

specidlnich opravarenskych
postupl. Aby mohl mechanik
diagnostikovat ~ stav  vozidla

i mechanizace, je dulezité
vlastnit priikazy pro ovladani a
t{zeni motorovych vozidel. Ridit
a ovladat vozidla davd moznost
dalstho uplatnéni, naptiklad pti
odbornych sezonnich pracich pti
skliznich a dal$ich ¢innostech.

Nedilnou  soucasti  kazdého
mechanika - opravére je umét
a ovladat svafovani materidla.

Zde na$i zaci maji k ziskani
téchto opravnéni velké moznosti.
Svarovani elektrickym obloukem,
obalenou elektrodou a svafovani
a fezani plamenem  jsou
technologie pfimo zarazené do
vyucovaci osnovy. Dale zaci
mohou ziskat i opravnéni pro
svarovani elektrickym obloukem
v ochranné atmosfére.

Tomuto odbornému praktickému
vzdélani vzdy predchazi teoreticka
odborna priprava ve $kolnich
lavicich.

Kazdy $kolni rok jsou zaci
rozdéleni do skupin a prochazeji
svafovnami, kde se zdcastni
vyuky praktickych dovednosti.

Tak, aby byla mozna vyuka ve
svarovngé, je nutné, kazdy rok pred
zahdjenim $kolniho roku peclivé
pripravit toto pracovisté z pohledu
bezpec¢nosti prace a hygieny na
pracovisti. Svafovani a fezani
plamenem je zna¢né narocné
na  dodrzovani  bezpecnosti
a protipozarni ochrany. Je nutné
zaky ptipravit do praktického
zivota tak, aby si odnesli zazité
dovednosti a samostatné ovladani
tohoto svareciho zafizeni.

Tak i tento $kolni rok nastoupila
jedna ze tfech skupin do svafovny
plamenem, a to dne 24. listopadu
2014. Za pét tydnd jsou zaci
po odborné strance pripraveni
a mohou pristoupit k zavérecné
zkousce.

Hodnoceni zaka provadi komise,

budouci zaméstnini. Po ziskani
vyuéniho listu v oboru Skola
umoziuje doplnéni maturitniho
vzdélani v oboru Podnikani.

Sikovny absolvent se nemusi bt
T —

kde zéavére¢né slovo mé zku$ebni

komisai  z timto

povérené.

organizace

Z toho plyne, Ze kazdy zak
musi  provést  Sest  velmi
néro¢nych svartl, a to v riznych
polohach tak, aby dokézal svoji
ptipravenost a dovednost. Pri
posouzeni svarti komisat hodnoti
nejen kvalitu, ale téz diskutuje se
Zakem o bezpec¢nosti a technologii
svafovani. Tato zkouska byla
stanovena na patek, a to jesté
13. tnora 2015. Toto datum ale
nastésti viibec neovlivnilo kvalitni
vysledek nasich zakd.

Z deviti ptitomnych zaka jich

uspélo osm a pritom je§té¢ dva
7aci 3. B, Karel Koubik a Jakub

o uplatnéni na trhu prace, protoze
o dobré cukrafe je neustale velky
zéjem.

text: Milada Moravcovd
foto: Bc. Ondrej Pojmon

Kadlec, provedli tak kvalitni
zkousku, Ze ziskali vy$si stupen
odbornosti a to Certifikat svarece
dle EN 287-1. Pouze jeden zdk
neprospél, a to svym negativnim
ptistupem k odbornému vycviku.
Tyto velmi naro¢né dovednosti
jsou prikladem toho, Ze Zaci,
ktet{ se vénuji vzdélavani a chtéji
se v zivot¢ kvalitné zaradit do
pracovniho procesu, maji velké
moznosti, které jsou jim v nasem
ucilisti poskytované.

Na zévér kurzu pouze podékovani
véem, kdo Uspésné provedli
svareci zkousky a ziskaji tak
moznost  dalsitho  pracovniho
uplatnéni ve svém Zivoté.

text & foto: Jaroslav Pohtinek
ucitel odborného vycviku
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EXKURZE NA SMLUVNI PRACOVISTE PRAHA

ZAPOJENI DO PROJEKTU

Kazdy rok Zici prvnich rocnikil
jezdi na exkurzi po smluvnich
pracovistich v Praze. Nejinak tomu
bylo i v roce letosnim.

Nase tfida méla tu Cest, podivat
se do prazskych Cestlic, kde
se nachdzi Aquapalace Praha.
V hotelu na nés ¢ekala pani Lucie
Klimentov4 - manazerka hotelu,

SOS a SOU je zapojena do projektu
pod ndzvem ,Praktickd vyuka
- orientace na rozvoj kompetenci
Zdki®

V ramci tohoto projektu vznikl
tzv.  ,Podnikatelsky inkubdtor
Tehov®, kde zaci tfetiho ro¢niku
oboru Opravdi zemédélskych
stroji  zalozili pét virtudlnich
podniki. BZUM BZUM - vyroba
vcelich dla, La Mort — umélecké
predméty, EKOPET - likvidace
PET lahvi, Bufet Harvard -
doplnéni  prodeje ve  $kole,
Bazar.cz - internetovy prode;j.

Vybrani zastupci podnikd se
zG¢astnili 15. ledna 2015 seminare
v sidle spole¢nosti Hyundai
Motors Czech sro v Praze
Stodulkach, ktery byl zaméfen na
marketing a prodejni dovednosti.

text & foto: RSDr. Kvétuse Studnickovd
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Exkurze na smluvni pracovisté Praha

kterd nas seznamila s celym
provozem a ukdzala nam vsechny
zajimavosti hotelu.

Chodba, kterou jsme $li, méd tvar
paluby lodé. Nachdzeji se zde
pokoje a apartmany.

Z hotelu jsme se presunuli
k bazénim a tobogantim a prosli

jsme také fitness a wellness
centrem. Ve nds zaujalo natolik,
Zze urcité Aquapalace znovu
navstivime, coby rodinny vylet.
Prohlidka komplexu pokracovala
hotelovou restauraci, kde pravé
probihala snidané.

Vidéli jsme zde dokonce nase
zaky 3. ro¢nikd, ktefi v hotelu

¢
é-

vykonavaji odbornou praxi.
Pani ucitelka Dagmar Petrzilkova
nam prozradila, Ze v hotelu budou

néktefi z nas od Cervna pracovat.

Na odbornou praxi do hotelu
Aquapalace se moc té§ime.

text & foto: Zdci t¥idy 1. KA




Netradic¢ni vyuka

Ve ctvrtek 29. ledna 2015 byla
hodina odborného vycviku pro
Zdkyné druhého roéniku oboru
Cukrdf o néco zajimavéjsi.

Z duvodu planovaného vypadku
dodavky elektrického proudu jsme
s Zakynémi vyrazily na prizkum
konkuren¢nich cukraren, které se
nachdzeji v nafem mésté. Cilem
této vychazky bylo zjistit, jaké
cukrafské vyrobky nabizeji tyto
provozovny zakaznikim.

Nasi prvni zastivkou byla
cukrarna Benea, ktera zajistuje
vyrobu a prodej pekafskych
i cukréfskych produktd. Zde
jsme se zastavily predev$im pred
vitrinous ¢okoladovymi figurkami
abelgickymi pralinkami, které nas
zaujaly svou vizudlni podobou.

Dale jsme navstivily cukrarnu
a pekarnu Bonte. Po jeji prohlidce
jsme se shodly, ze tato cukrarna
nabizi  pfedev$im  tradi¢ni
cukrafské vyrobky, jako jsou:
dorty, minizékusky, fezy...

Nasi posledni zastdavkou byla
Rodinna cukrdrna. Zde nas
upoutaly predeviim moderni
cukrafské dezerty. Navitévu jsme
si na zavér zpesttily i ochutnavkou
nékterych vyrobkiL.

Véfime, Ze inspiraci, kterou jsme
nacerpaly pfi prohlidce zdejsich

cukraren, jisté vyuZzijeme i v praxi.

text & foto: Hana Hoffmannovd, DiS

Dne 24. unora 2015 se Zdk druhého
roéniku  Martin ~ Mdtl, obor
vzdélani Opravdi  zemédélskych
strojii, zucastnil krajského kola
soutéze Enersol, kterd se konala
v Benesove.

Tato soutéZ je zameéfena na

znalosti o alternativnich zdrojich
energie a jejich mozného vyuziti,
kazdoro¢né  se

této  soutéze

Enersol 2015

ucastni zastupci $kol z celého
okrasu, ktefi maji $anci postoupit
do narodniho kola.

Martin si vybral téma: Cinnost
a vyuziti Stirlingova motoru.

Ve své kategorii se se svou praci
a jeji objahobou umistil na
velmi dobrém ¢tvrtém  misté
a postoupil do narodniho kola.

Porotu ur¢ité zaujal i tim, Ze pfi
prezentaci prace popisoval, jak
se doma pokousel tento motor
primitivnim zpisobem vyrobit.

Doufame, e bude Martin aspésny
i v ndrodnim kole, a pfejeme mu
hodné $tésti.

text: Jaroslava Krskovd
ucitelka OV
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V. tomto  (isle
bychom Vim radi
predstavili  smluvni
pracovisté SODEXO
- Komercni banka,
Praha 5 a pri této
prileZitosti jsme krdtce vyzpovidali
Ddsu Charvdtovou, Zikyni nasi
skoly, kterd na tomto pracovisti
vykondvd odborny vycvik.

Firma SODEXO pisobi na
¢eském trhu v oboru gastronomie
jiz od roku 1992, poskytuje
stravovaci sluzby ve $kolnich
jidelnach, nemocnicich a raznych
institucich. Tato firma neddvno
uvedla na trh novy koncept
restauraci po nazvem ,be...by
SODEXO"

»Be..“ je prémiovou restauraci
Sodexo s dirazem na moderni
a pifjemné prostredi, vysokou
kvalitu  poskytovanych sluzeb
a pravidelnou inovaci. Skladba
nabidky i usporadani jidelni ¢asti
je prizpisobena jedine¢nému

profilu stravniki u kazdého
klienta.
Zékyné  Dasa  Charvétova

vykondvd na tomto smluvnim
pracovisti odborny vycvik jiz
od zari 2014, a tak jsme se
spolu domluvily, Ze ji trochu

vyzpoviddm, jak se k tomuto

Skolni zpravodaj 01-02/2015

Predstaveni smluvniho pracovisté a rozhovor s Zakyni nasi skoly

oboru dostala a jaké md plany.
Daso, kratce se Ctenafim
predstav.

Jmenuji se Dagmar Charvétova,
ale vSichni mé oslovuji Daso,
a jsem zakyni 3. ro¢niku
oboru Kuchat - ¢isnik SOS
a SOU Vladim. Narodila jsem se

v Berouné, ale momentdlné
bydlim s rodi¢i v Trhovém
Stépanove.

Proc¢ ses rozhodla vyucit v oboru
Kucha¥ - ¢i$nik?

Kdyz jsem se v 9. tiidé méla
rozhodnout, co pljdu studovat,

tak  prvni mySlenka  byla
uméleckopriamyslova skola
se zaméfenim na kresbu. Ale

nadhoda tomu chtéla, Ze jsem se
na konec rozhodla pro tento obor
a do dne$niho dne toho nelituji,
protoze vareni a obsluha je vlastné
také uméni. A navic je to u nas
v rodiné takova mensi tradice.
Sestra, teta a bratranci jsou také
vyuceni v oboru gastronomie,
tak abych tuto tradici neprerusila,
pustila jsem se do toho i ja.

Na kterych
pracovistich  jsi

smluvnich
vykonavala

odborny vycvik a kde se Ti
nejvice libilo?

V prvni ro¢niku jsem zacinala
ve $kolni jidelné, kde jsem se

naucila zakladnim kuchafskym
dovednostem jako je napt. krdjeni
cibule, zeleniny, spravné michdni
omacek a pozdéji i vafeni celych
jidel pod odbornym dohledem
nasich  ucditelek  odborného
vycviku.

Ve 2. ro¢niku jsem odjela na
odborny vycvik do  Prahy
a nastoupila jsem do Aquahotelu
na obsluhu. Urcité to byla
zajimavd zkuSenost, ale chtéla
jsem vyzkouSet vice pracovist,
tak jsem se téSila, az zase prejdu
na jiné pracovisté a zkusim svij
pohled na gastronomii z té druhé
strany — kuchyné.

Ve 3. ro¢niku jsem prestoupila do
firmy Sodexo, kterd ma restauraci
v KB - Stodulky na Praze 5
a jsem zde dodnes. Doufdm, Zze
tu zlstanu az do zavérecnych
zkousek, protoze se mi zde moc
libi. Asi po mésici praxe jsem
zjistila, Ze prace v kuchyni neni
tak snadnd, jak se mi zdalo
u nas ve Skole v kuchyni. Ale na
tomto pracovisti je bezvadny
kolektiv, ktery ma s ndmi ucni
velkou trpélivost. Samoziejmé, Ze
nékdy také dostaneme vynadano
(vétsinou nase chyba), ale také se
hodné nasméjeme, a to se hned
lépe pracuje. Také zde mam svou
spoluzacku  Olhu  Potochnyak

a fekly jsme si, Zze spolu
zvladneme vse, i to ranni brzké
vstavani.

Zminila jsi zavérecné zkousky,
tak jak se pripravujes?
Samoziejmé, Ze se jiz pripravuji,
nechci nechat vée na posledni
chvili a pevné doufim, Zze to
zvladnu, protoze mam jesté jiné
plany, jak se dal vzdélavat.

Tak mi fekni néco o Tvych
dalSich planech, tfeba budes
nékoho, kdo si to precte,
inspirovat.

Jak jsem jiz fekla, dokoncit tuto
$kolu v fddném terminu a zkusit
§tésti na jiné gkole, v jiném
oboru, v jiném mésté. Chtéla
bych se prest¢thovat do mého
rodného mésta a tam nastoupit
na obor cukraf a vyuzit své
umélecké nadiani v kresbé na
dorty nebo dortové obrazy. Také
mne hodné bavi modelace
z raznych cukraiskych
modelovacich hmot.

Takové mam zatim plany a budu
se snazit, abych dosahla svych cilii

co nejlépe.

Ddso, dékuji Ti za rozhovor
a preji, at se Ti Tvé cile splni.

text & foto: Dagmar PetrZilkovd




V mésici lednu se konal
vBerline INTERNATIONALE
GRUNE WOCHE BERLIN
(mezindrodni zeleny tyden).
Jednd se gastronomicko-
zemédélskou vystavu
zaméfenou na regionalni
produkty evropskych zemi.

Za  Ceskou  republiku
se této akce zucastnila
firma IGC (International

Gurman Club) pod vedenim
Bohumila Bochnaka, do této
gastronomické  spolecnosti
patii restaurace STARA
MYSLIVNA - KONOPISTE.
Tuto provozovnu vede pan
Filip Barta, ktery oslovil
gkolu SOS a SOU Vlasim a
pozadal, zda bych se mohl
do jeho tymu zaradit a
vyzkouset si odbornou praxi
trochu jinak.

Vedeni skoly mi to umoznilo,
a tak jsem se 15. ledna

tradi¢ni ¢eskou kuchyni napt.

Netradi¢ni odborny vycvik az v Berliné

2015 zaradil mezi skupinu
kuchart a ¢i$nikd. V' 8:00
jsme vyjeli smér Berlin.
Cesta ubihala velmi dobfre
a k vystavisti jsme dorazili
kolem 14:00.

Jiz po vystoupeni z auta jsem
nevychazel z udivu, protoze
jsem nikdy nic takového
nevidél. Areal byl obrovsky,
krasné upraveny, vsude sama
zelen. Ale nez jsem se stacil
rozkoukat, uz jsme vykladali
z aut vSechny suroviny
a zafizeni, které jsme vezli
s sebou.

Po uskladnéni potravin
do  lednic, usporadani
a vybaveni na$i restaurace
jsme odjeli asi 7 km od
vystavisté do hotelu, kde
jsme byli ubytovani.

Hotel byl celkem na dobré
urovni, ale moc jsme si ho
neuzili, protoze jsme se tam

a byl jsem hrdy na to, Ze jsem

jezdili pouze vyspat.

- -
B

Byl jsem zafazen na pozici & & "
barman - ¢&$nik, ale obéas B/ F | i i
jsem zaskocil i do kuchyné ’.}'-, i
vysttidat kolegu kuchate. . '\ &
Ze zacatku jsem mél velké
obavy, jak se budu domlouvat
s cizinci, protoze Cechti tam
bylo opravdu malo.

Asi po tfech dnech jsem
zjistil, Ze to s moji némcinou |
a anglictinou zase neni tak
uplné $patné. Ze zacatku
jsem zkousel kratké fraze
a byl jsem prekvapen, ze
mi hosté rozumi. Tim jsem |
ziskal trochu sebediivéry,
strach opadl a uz to Slo !
samo. M¢l jsem z toho
opravdu radost, Ze se s hosty
domluvim.

Nase restaurace se
prezentovala pivem
BUDWEISER, ¢eskymi

viny a destilty, ale hlavné

!

vyjeli vytahem na televizni Ze jsem se mohl této velké akce

pecenou kachnou s houskovym
knedlikem, $pekovymi knedliky,
zvéfinovym guldSem. S nami
v pavilonu zastupovali Ceskou
republiku firmy Rakytnik, Madeta,
Lihoviny  Jelinek,  Lazenské
oplatky Karlovy Vary.
Byl to tGZasny pocit, co vSe se
da prezentovat z na$i republiky

Cech.

Volného  ¢asu  jsme  moc
neméli, ale kazdy vecer jsme si
s kolegy udélali vylet po Berliné.
Napt. jsme navstivili
Brandeburskou brénu a ulici
Unter der Linde jsme pokracovali
az na Alexanderplatz, tam jsme

véz, kterd je vysokd 365 metri,
a prohlédli si velerni Berlin,
néco uzasného. Vtele
kazdému, kdo navstivi Berlin,
doporucuji, aby si tento zdZitek
nenechal ujit.

Z celého pobytu miam jen ty
nejlepsi zazitky a jsem moc rad,

zucastnit.

Timto bych chtél podékovat
panu Filipovi Bértovi a vedeni
gkoly, ze si mne vybrali
a umoznili mi odborny vycvik
v zahrani¢i, ktery pro mé byl
velikou zku$enosti do Zivota.

text & foto: Jakub Addmek 3. KA
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Gymadzium
Stfedni odbormd Skola
Wyidi ndbomd Skola

Vyssi odbornd $kola v Led¢i nad
Sazavou vznikla v roce 1996.

V akreditovaném vzdéldvacim

programu Ekonomika
a management podniku si
student od druhého ro¢niku

voli zaméfeni, a to ekonomické
nebo strojirenské. Studium je
tileté a po jeho ukonceni ziskava
absolvent titul DiS.

Skola je sttn{ a $kolné na jeden
semestr ¢ini 1500 K¢ Vyuka
probihd formou denniho studia,

které je rozdéleno do Sesti
semestra.
Od skolniho roku 2014/2015

se pouziva kreditni systém
hodnoceni, ptispivajici k lepsi
prostupnosti mezi  vy$§imi
odbornymi a vysokymi $kolami.
Soucdsti  letntho semestru
v prvnim i druhém rocniku je
Ctrnactidenni  praxe, ve tretim
ro¢niku  absolvuji  studenti

Seznamte se s VOS v Led&i nad Sazavou

odbornou praxi v celém zimnim
semestru. Tato zdvére¢nd ptilro¢ni
praxe Casto studentim pfinesla
nabidku  pracovniho  mista
v daném podniku. K dobrému
uplatnéni v praxi rovnéZ ptispiva
existence fiktivni firmy pfi $kole.

Uplatnéni v praxi je $iroké,
absolventi se zaméfenim
ekonomickym jsou ptipravovani
k  zajistoviani  ekonomickych
¢innosti v podnicich vyrobniho
i obchodniho charakteru,
v podnicich sluzeb, v penéznich
ustavech, poradenskych firmach.
Absolventi najdou uplatnéni i ve
vefejné spravé, a to zejména na
krajskych a obecnich ufadech,
finan¢nich ufadech a tradech
prace.

Absolventi se zaméfenim
strojirenskym se po ukonceni
studia stanou pracovniky

s vy$$i kvalifikaci, ptipravenymi
pro vykon pozic samostatnych
odbornych  technikd.  Uplatni
se ve velkych i malych
pramyslovych  podnicich. Ve
strojirenskych podnicich zejména
v fizeni technologie vyroby,

Zavérecné zkousky jsou za dvermi

Prestoze je leden, zacala jiz
priprava zdvérecnych zkousek.

Od 22. 1. 2015 si Zzici zacali
losovat témata pro samostatnou
odbornou praci (SOP), ktera
je soulasti zavéretné zkousky
v oboru Kuchat - ¢i$nik a oboru
Cukraf. Metodické komise na
svych jednanich rozpracovaly
¢asovy harmonogram zpracovani,
zpuisob odevzdadni a konzultace
s uciteli.

Zéci budou dle zadané osnovy
vypracovévat pisemnou
dokumentaci k  vylosovanym
tématim, kterd zahrnuji tyto
okruhy:  Gastronomie  jako

zrcadlo kultur, Véda a technika
zZivoté,

v naSem Historické

a kulturni dédictvi, Sportem
k miru. Témata jsou obecnd, byla
jesté specifikovana na jednotlivé
typy slavnostnich tabuli.

Vlastni vyroba a prezentace
kuchatského vyrobku ze SOP,
predvedeni  slavnosti  tabule
navrzené v SOP, obhajoba
a komunikace v cizim jazyce
je soucasti praktické zkousky,
kdy zaci hodnotici komisi
predstavi pisemnou SOP,
popis a zdavodnéni zvoleného
postupu feseni vietné vyuZivani
informacnich zdrojti a posouzeni
pfinosu prace pro profesni
uplatnéni zéka.

text: RSDr. Kvétuse Studnickova
foto: Bc. Ondrej Pojmon

ve slozkidch zabyvajicich se
uréovanim vyrobnich postupil
a kvalitativnim vyhodnocovanim
v navaznosti na ekonomickou
spravu a management podniku.
Absolvent muze pracovat jako
vedouci nebo ¢len realiza¢niho
tymu v pramyslovych podnicich,
v technickych oddélenich a ve
vyrobnim procesu. Uplatnéni
najde i v nevyrobni sféfe,
v podnicich poskytujicich sluzby,
obchod a fizeni. Moznosti

uplatnéni jsou v soukromé sfére
ive statnich institucich. Absolvent
méa moznost uplatnit

se po

ziskani zku$enosti a praxe i jako
podnikatel.

Nase $kola se nachazi v blizkosti
centra mésta a nabizi studentiim
dobré zdzemi pfimo v aredlu $koly
- dostupné a levné ubytovani,
$kolni bufet, jidelnu i fitness
centrum.

Zajemcim o studium radi
poskytneme informace i mimo
dny otevtenych dvefi, popiipadé
e-mailem rydlovav@gvi.cz nebo
telefonicky (731 612 319).

Soutéz cukrari a pekarat v Mladé Boleslavi

S wditeli odborného vycviku jsme
19. 2. 2015 navativili ISS v Mladé
Boleslavi, kde probihal 1. ro¢nik
gastronomické soutéze Karmel
Cup, pod zastitou poslance Jana
Hamécka.

Pro  pedagogické pracovniky
probihala  panelova  diskuze
na téma Nové oznacovani

potravinafskych vyrobka a Nové
trendy v cukrafiné. Zacali jsme
prohlidkou $koly, podivali se na
barmanskou soutéz, ktera byla
spojena s ochutnavkou michanych
napoji, vidéli jsme hezké
cukrafské vyrobky, predevs§im
zékt ze SOS a SOU Horky nad
Jizerou a ldkavé chodské kolace.
Také jsme se dozvédéli zajimavosti
z oblasti oznadovani potravin.

Den jsme zakon¢ili poviddnim
o novych trendech v cukrafiné.
Zavérem jsme se shodli, Zze
novym trendem, je navrat zpét
ke kvalitnim vyrobkim podle
osvéd¢enych receptur.

Pti zpate¢ni cesté jsme se zastavili
na smluvnim pracovisti v hotelu
S.E.N.vSenohrabech. Vzhledem k
tomu, Ze byly jarni prazdniny, tak
nés neobsluhovali Z4ci SOS a SOU
Vlasim, ale persondl restaurace,
ktery nas pozoroval, jak budeme
hodnotit sluzby. Poslali jsme
podékovani kuchatfiim, protoze
jsme si vsichni pochutnali na
vyborném jidle.

text: RSDr. Kvétuse Studnickovd
foto: Bc. Martin Zvdra




V pritbéhu mésice ledna a tinora se
v rdmci projektu ,,Praktickd vyuka
- orientace na rozvoj kompetenci
Zdkii; do kterého je nase $kola
zapojena,  zucastnily  ucitelky
odbornych predmétii Mgr. Veéra
Jindrovd, Mgr. Hana Hejhalovd
a Ing Jitka SmrZovd tfidenni
odborné stize v hotelu The Mark
v Praze.

Smyslem  navitévy  hotelu
bylo sezndmit se kompletné
s provozem, roz$ifit a ovéfit si
znalosti o soucasnych zpiisobech
a postupech prace v hotelu této
urovné a ziskané poznatky dale
vyuzivat pti vzdélavani nasich
zaka. The Mark Luxury Hotel
Prague je jeden z nejluxusnéjsich
pétihvézdickovych hotelt v Praze.

Nachédzi se v centru mésta
v tésné blizkosti Prasné brany
a Obecniho domu. Budova hotelu
je  architektonicky  zajimava
a méa velmi bohatou historii
sahajici az do 15. stoleti. Po
kompletni rekonstrukci budovy,
kterd probéhla v roce 2008,
zde byl otevien jeden z hotelt
celosvétového retézce Kempinski.

V roce 2014 hotel zménil vlastnika
a byl pfejmenovan na The Mark
Luxury Hotel Prague. Hotel tak
v soucasnosti jiz
nepatfi k zddnému
fetézci, ale je
Clenem  sdruzeni [
nezavislych g
luxusnich  hotelt
The Leading Hotels
of the World, které
zahrnuje vice nez
400 prepychovych

hotelt svéta.
Toto ¢lenstvi
s sebou  nese
diiraz na absolutni
kvalitu sluzeb,
kterd je dvakrat =5
ro¢né anonymné ¥

testovan afss
zahrani¢nimi
kontrolory,  ktef{
provéfuji  splnéni
kvalitativnich
standarda ve vSech
oddélenich, véetné
recepce, uklidu,
restauracénich
s 1 u z e b

v hotelu jako
celku. Hodnoti
se pozitivni

a negativni aspekty |
a  nisledné  se

Odborna staz v hotelu The Mark

doporu¢i dalsi moznosti ke

zlepSeni.

Hotel nabizi 75 moderné
zatizenych pokoji, které hostam
poskytuji ~ dokonalé  pohodli.
Jejich priimérna rozloha je 50 m2,
coz predstavuje nejprostornéjsi
ubytovani svého druhu v Praze.

Soucasti hotelu je elegantni
restaurace Le Grill a také Two Steps
Bar v historickych mistnostech
s baroknimi klenbami.

Opravdovy unikit nalezneme ve
vnitinim bloku budovy. Jedna se o
necekané prostornou soukromou
zahradu (1 800 m2), ktera nabizi
idedlni moznosti k posezeni
pti dobrém jidle i k poradani
exkluzivnich spolecenskych
udélosti a svateb. Béhem staze
jsme mély moznost nahlédnout
do vSech stfedisek, usekid
a veskerého zdzemi.

Cely pracovni tym, od manazerti
az po radové pracovniky, tvori
profesiondlové, ktefi nam podle
moznosti provozu velmi ochotné
vysvétlovali a objasnovali vse, co
bylo tfeba.

Dozvédély jsme se provoznidetaily
z kazdodenniho fungovani useki

Front Office (recepce, concierge),
Housekeeping (hotelové pokoje)
a F&B (stravovani). Mély jsme
moznost se seznamit s organizacni
strukturou hotelu a pohovorit
o nédplni price konkrétnich
pracovnikil na raznych trovnich
fizeni.

Pro priblizeni uvadime
nékteré oficidlni nazvy téchto
pracovnich pozic - Rooms
Division Manager, Front Office
Supervisor, F&B  Operation
Manager, Group and Event
Manager, Sales Manager, Finance
and HR Manager. Soucasné
jsme si rozsifily své znalosti
o Fizeni persondlnich zaleZitosti,
o finan¢nim fizeni, o moznych
rezervaénich a  prodejnich
kandlech a v neposledni fadé
o  soufasnych  moznostech
propagace hotelu.

Obecné plati, ze pfi poskytovani
sluzeb je klicové péce o zdkaznika,
a to nikoli predstirand, nybrz
skute¢na.

Zakladnim nastrojem této péce
je kvalitni a dobfe motivovany
pracovnik - profesiondl. Proto
nas zaujala spoluprdce hotelu
s prazskou hotelovou $kolou.
Vidély jsme, jak jsou jeji Zaci

vedeni instruktory, jaké jsou
na né kladeny ndroky, a na
druhé strané, jak jsou samotni
Zaci schopni prizplisobit se
nastavenym standardim, podridit
se discipliné v chovani, a jak
zvladaji profesiondlné reagovat na
pozadavky hotelovych hostil.

Z4ci si tak hned na po¢atku svych
praktickych zkudenosti zvykaji
na to, Ze je tfeba respektovat
neustélych rist urovné
poskytovanych  sluzeb. = Musi
si uvédomovat, ze se pohybuji
v mezinarodnim prostfedi a svym
zplisobem reprezentuji, a proto
pro né musi byt samoziejmosti
vzorné chovani, nekompromisni
osobni hygiena, perfektni vzhled,
bezchybna a vstiicnd komunikace
nejen v materském, ale
i v minimalné jednom cizim
jazyce.

A pak je tu je$té jedna ,malickost,
kterd je zcela zdarma a funguje
vidy, bez ohledu na vyvoj
informacnich technologii, a tou je
piijemny tusmév.

text: Mgr. Véra Jindrovd,

Mgr. Hana Hejhalovd,

Ing. Jitka SmrZovd

ucitelky odbornych predmétii

s vyuZitim informaci uvedenych
foto: www.themark.cz
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ACI AUTOSKOLY SE PRIPRAVUJI NA ...

e

z

V  letosnim  Skolnim  roce je
v autoskole, zfizené pfi nasi skole
ve 4 kurzech a dvou skupindch
dalkového studia, ptipravovdino
celkem 74 zdikii ke sloZeni zkousek

1or v

pro ziskani fidi¢ského opravnéni.

11 zakt prvniho ro¢niku oboru
Opravar zemédélskych stroju se
prihlasilo k pripravé na ziskani
tfidi¢ského opravnéni skupiny Al,
které umoznuje fidit motocykly
o objemu vaélcii do 125 cm3.

Vyuka teorie uz pomalu konci,
atakjen cekajinahezké pocasi, aby
mohli dokon¢it prakticky vycvik v
fizeni motocyklu a postupné, tak
jak jim bude predepsanych 16 let,
chodit ke zkougkdm.

Pro 23
oboru

zaktl druhého roc¢niku
Opravat  zemédélskych
stroju, stejné  jako  pro
12 zékd druhého ro¢niku
oboru Opravarské prace, je
jiz od zacatku Skolniho roku
vyucovan novy odborny predmét
fizeni motorovych vozidel, v
ramci kterého se pripravuji na
ziskani fidi¢ského opravnéni na
traktor a néktefi, kterym bude
v prubéhu $kolnfho roku 18 let,
se prihlasili k pfipravé na ziskani

il

Skolni zpravodaj 01-02/2015

ZAci autoskoly se pripravuji na zdvéreéné zkousky

fidi¢ského opravnéni na osobni
automobil.

27 zaka tfetitho ro¢niku oboru
Opravat zemédélskych stroji si
roz$ifuje fidi¢ské opravnéni na
traktor, které ziskali ve druhém
ro¢niku, na ridi¢ské opravnéni
na osobni a nakladni automobil.
Neékteti z téchto zakl se prihlasili
soucasné na pripravu  pro
ziskani fidi¢ského oprdvnéni na
skupinu A2, které umoziuje ridit
motocykly s vykonem motoru do
35 kW.

Rovnéz nékolik zaku, ktefi jsou
vjinych oborech a nemaji ptipravu
na ziskani fidi¢ského opravnéni
v ucebnich osnovich (a tim
zdarma), vyuzilo volné kapacity
autoskoly a prihlasilo se na
ziskani fidi¢ského oprdvnéni na
osobni automobil za vyhodnych
podminek.

Celkem uvedeni Zdici ziskaji
v pribéhu $kolniho roku vice
nez sto skupin fidi¢ského
opravnéni. Nékolik z nich ma jiz
zkousky tspésné za sebou, ale pro
vétsinu jsou zdvérecné zkousky
rozplanovany na kazdy tyden od
zacatku brezna do konce cervna.

Na jednotlivé terminy jsou Zzaci
zatazovani dle dosahovanych
teoretickych znalosti a u nékterych
skupin s prihlédnutim k véku.

Z&kiim tretich ro¢nikt Fidi¢sky
prikaz uvedenych skupin zcela
jisté usnadni start do prvniho
zaméstnani a Zzdkim druhych
roénikdt umozni lepsi vydélek

pii prazdninovych brigadach.

Pfeji i timto zplisobem viem

zakim  uspésné  absolvovani
zavérecnych zkousek a nasledné
mnoho $tastné najetych
kilometra.

text: Mgr. Josef Doubek
vedouci autoskoly
S0$ a SOU Viasim




VvV listopadu 2014  druzstvo
chlapcii vyhrdlo regiondlni prebor
sttednich Skol ve volejbalu a spolu
se Stredni primyslovou Skolou
Vlasim postoupilo do okresniho
findle, které potddala VOS a SZeS
Benesov.

V jejich turnaji hosi vyhrali
a postoupili spole¢né
s Gymnaziem BeneSov. Ve
sttedu 14. ledna 2015 se sesli
zastupci  téchto  gkol, aby
absolvovali  volejbalovy turnaj
o postup do krajského finile.

Prvni sportovni soutéz stiednich $kol v roce 2015

Jiz pti rozcvicovani bylo vidét, ze
chlapci jsou viceméné na stejné
urovni, ze véechny zapasy budou
napjaté az do posledniho mice.

Turnaj mél slusnou uroven, piskal
profesiondlni  rozhod¢i,  ktery
neptipustil polemiku spornych
mi¢t. Prvni prekvapeni nastalo,
kdyz jsme celkem hladce porazili
vitéze beneSovského kola VOS
a SZeS Benesov.

Dal$i zapas s Gymnaziem Benesov
zacali chlapci s respektem,

protoze toto druzstvo predvadélo
moderni, utoény  volejbal.
V druhém setu jsme jim jiz byli
vyrovnanéj$im partnerem, ale
prohrali jsme.

Ostatni zapasy byly napinavé,
do posledni chvile nebylo jasné
poradina 2. - 4. misté.

V  poslednim  zdpase jsme
opét narazili na SPS Vlagim
a hladce vyhrali 2:0. V prekvapivé
uspé$ném turnaji jsme obsadili
krasné 2. misto, sice nepostupové,

-

ale zaslouzené.
Podékovani  patfi  sedmicce
statenych ~ zakd. Jednd se
o Dominika Vlasdka, Filipa
Zvaru, Tomase Kozla, Jirku Starika
z 1. NP, ddle Ondfeje Peroutka
z 2. NP, Petra Mélka z 3. KB
a Jakuba Furbachera z 2. KA.

Ve sportovnich hrach to byl
posledni turnaj ve Skolnim roce
2014/2015.

text & foto: Mgr. Jarmila Vanickovd
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V sobotu 17. ledna 2015 se bézel
jiZ 41. rocnik extrémniho zdvodu
Zimni béh na Blanik, ktery do
Viasimi prildkal pres 500 béZciy
z celé Ceské republiky i nékolika
zahranicnich zemi.

K nartstu bézca prispélo jisté

nejen prodlouzeni ptivodnich
17 km na % maratonskou trat
(21,1 km), ale také vloZeni
dvou  doprovodnych  zévodi

(Vla8imska desitka a RUNGO.
cz Uklouzana pétka). Na start
se bok po boku postavily
nejen bézecké $picky z Vlasimi
a BeneSova, aby pokracovaly
ve vzidjemném boji o body do
seridlu Bézec Podblanicka 2015,
ale také Mulugeta Serbessa, bézec
s etiopskymi kofeny, Izraelec Ilia
Rabinovich ¢i propagator kiltd
a bosobéhu Tomds$ Zahalka.

Vitézstvi na pulmaratonské trati
ale preci jen udrzel cesky bézec
Milo§ Kratochvil z tymu Hvézda
SKP Pardubice, ktery zvladl trat
za rekordnich 1:23:34, druhé
misto obsadil Jan Mrazek ze
Salomonu, ktery dobéhl se ztratou
1:08 na vitéze a tieti misto obsadil
Mulugeta Serbessa, ktery dobéhl
se ztratou 2:01 na vitéze zdvodu.
Z zen si nejlépe vedla Gabriela
Hejtikova z Prahy, kterd zavod
zvladla za 1:47:13. Na druhém
misté dobéhla Iveta Sistkova

:r=.'? i

..ilTlI"-j

POHODOV =\
CESKE RJ!'
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Bézci maji za sebou prvni vlas§imsky pialmaraton

z Fox-clubu Praha a na

misté tfetim Marie Dlouhd
z OB Kotlarka.
Prvniho  vloZeného  zdvodu,

Vlasimské desitky, se ztcastnilo
pres 100 bézct. Trat vedla
od startu stejnou cestou jako
5 maratonska, ale u ob¢erstvovaci
stanice v obci Dub jiz bézci po
oto¢ce uhanéli smér Vlasim
sami. Nejlépe si s trati poradil
Petr Stolarik z BBK Benesov
s Casem 40:18. Z Zen si prvni
misto ukofistila Petra Suchankova
z tymu Béje¢né Zeny v Béhu
s Casem 46:58.

V druhém doprovodném zavodu
- Rungo.cz Uklouzané pétce se
bitva odehrdla pfimo v okoli
zamku, protoZe pravé tam trat
zavodu bézce dovedla. Prvni
misto obsadil i pres drobné
trable na trati Tomd$ Foltyn
alias Krtecek, ktery zvladl trat
4,6 km za skvélych 18:19. Z Zen
byla nejlepsi Kamila Jantt z KH
Tour Liv Cycling Team, ktera na
Tomase v cili ztratila pouhych
7 sekund. Thned po dobéhu
kazdého z béhit  probéhlo
vyhlageni nejlepsich za doprovodu
skute¢ného blanického rytite.
Nikdo tak zbyte¢né netravil dalsi
¢as na de$ti a mohl si vychutnat
skvély gulas, ktery se podaval
v prostorach jidelny mistni SOS
a SOU, Zamek 1.

5
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Drobné darky vSem, skvéle
zasobené obcerstvovaci stanice a
ceny pro nejlepsi v kazdé kategorii
vénovali partnefi zdvodu - Mésto
Vlagim, SOS a SOU Vlasim, radio
Blanik, energetické nédpoje Big
Shock, Kilt po ¢esku, Medurika
— zdravi na dlani, Cibus s.r.o0.,
Pivovar Hubertus Kacov, Velteko
s.r.o, Metalkov s.ro., Filip

Pazdera, Nejkam.cz, Vla$imnet.
cz, Tesco Stores a.s., reznictvi
Vévra, pekdrna Turek & spol,

béh nadé|e

s.r.0., Podblanické maso — uzeniny,
Posazavi, Kraj blanickych rytit,
CHKO Blanik, Rungo.cz, Ford
Jasko Bene$ov a také zahrani¢ni
EC4B International Inc.

Dékujeme za ucast viem béZciim
a tésime se na startu jiZ
42. ro¢niku v sobotu 16. ledna 2016
na vidénou.

text: Bc. Ondrej Pojmon
foto: David Karas




Vzdélavaci koutek

Francie, 15. stoleti, . Willon predava zku$enosti dnesnim zdkim

— zagkoldktim.

»-..kdybych studoval a na dobré jen mravy dal,
dnes mél bych dim a kuté slusné!
Ja vsak co ditko neposlusné
jen utikal jsem ze $koly...“

Dopliite na vynechana mista vyjmenovana slova.

(B) ..... spasla na louce lé¢ivé byliny.
(M) Po mytiné se plazila ......

(S) ..... chytil na poli ...... (Clovéce, pozor na mouchu!)
Vyjmenuj Zivocichy a slovesa: ..., ooy ceesy vy conee

Hy-, chy-, ky-, ry-, dy-, ty-, ny-, (NE)piSeme vidy tvrdé y.
Napiiklad historie, chirurg, kino, rizoto, diktat, titul a nikotin

to dokazuji.

Recept pro Vas

Masopustni koblihy

Pocet porci: 20 koblih

doba pripravy: cca 1 hodina
doba kynutt: 1,5 hodiny
doba smazeni: 20 minut

Ingredience:

550 g p$eni¢né mouky (1/3 hladké
a2/3 polohrubé), 35 g drozdi, 80 g
krupicového cukru, 70 g masla, 60
g zloutkd, $petka soli, strouhana
citronova kira, 1 lzice rumu, cca
350 ml mléka, marmeldda (dzem)
na plnéni, tuk na smazeni.

Priprava:

Asi z poloviny mouky, drozdi
a 1 lzicky cukru si zadélame
vlaznym mlékem kvasek.
Po jeho vykynuti piiddme ostatni
suroviny a zadélame tésto (davku
mléka si sami upravime), které
propracujeme tak, aby bylo hladké
a nelepivé. Nechame vykynout.

Pak na pomouceném vale
rozvalime, vétsim vypichovacem
na polovinu tésta naznacime
kole¢ka, kterda plnime hustsi
marmelddou. Z druhé poloviny
tésta vypichdme kolecka,
polozime na marmeladu
a po okrajich je primackneme.
Nyni je mens$im vypichovacem

vykrojime a ddme obrdcené
na pomoucené prkénko,
pokryté platnem. Pak
opét platnem prikryjeme

a nechame kynout.

Dobfe vykynuté smazime. Dbame
na to, abychom tuk zbyte¢né
neprepalovali. Pozndme to na
rychlém  zabarveni  smazené
koblihy. Koblihy pocukrujeme
mouckovym  a  vanilkovym
cukrem.

recept & foto:
Hana Hoffmannovd, DiS

Néco skoro na zavér

ABOTT, ALTAIR, APETIT,
BARBET, BIOTIT, BIVO],
BLEJZR, BODEC,
BROSKEYV, DATUM, DIOPSID,
GRANT, HARLEM,
HEMATOM, HERBERT,
HLAVOLAM, JUNIOR,
KARAMEL, LITERA, LUNA,
MONOLIT, MONTREAL,
MRAKODRAP, MSTITEL,
NAHRAZKA, NASPA,
OHRADA, OTOK,

PARDON, PASTA, PATROLA,
PEDIATR, PERUN, PERINA,
POTISK, POTOPA,

PRATR, PRKOTINA,
PROSBA, PROPAN,

RACCIL, SAUROPOD,
SINUHET, SMRAD,
STRNAD, SIPEK, TEORIE,
TITAN, UNDACE,

URSOL, VESUV,

VIRA, VRACLAV,

VRATA, ZEMINA.

“Jeane, vypomindte si na nase dobrodruzstvi v Egypté?”
pté se Lord svého sluhy.
“Obdvam se, Ze ne, Sire”

“Coze? Copak Vy si nepamatujete, jak ...?”
(dokonceni najdete v tajence - 17 pismen).

Znate mnemotechnické pomiicky pro zapamatovani si pravidel?
Zene jelinka, pro zakonceni sloves 1. - 5. slovesné tridy
( -€, -ne, 'je) 'i) 'é)

Be, fe, le, me, pes se veze... (O jaké souhlasky se jedna?)

Vite, jak si zapamatovat Shakespearovy komedie?

Mnoho povyku pro nic, Veselé pani¢ky windsorské, Sen noci svatojanské,
Zkroceni z1¢é Zeny.

Kdo je autorem fejetonu Kam s nim?

K ¢emu slouzi:
Bra-, Pro-, Da-, Li-, Dv¢, Hu-, Ta-, Ce- ¢

Sportu zdar a zdravi zvldst!
text: Mgr. Jiti Lejcek

I NemMMrm@OIF»PZ2Cr » o<

VvV ADARHOKS I TOPFP T
RETI LONOMITEO ORI E
A SASSOPGRANTUJTNS
CTITANREAEOUTEAOL
LRTARPZTDPMNPHTEKAK
A NI REPEOAI ARREAA
VATPLEBPROPANRPTR
EDOBRODRUZSTV IRA
KRI AROI KKNMNARS ZM
S VB UNASAAODAUBMINEIOE
O EAETHKPBMOTAMEMHL
RSPARDOKARMIC CTCAR
BURLTETI TSMMNONMNETDA
YVMUTADLMALOVWVATLH

TAposon| [ezas spA  NAATTSAA
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www.facebook.com/
sosasouvlasim
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NESTIHLI JSTE DNY OTEVRENYCH DVERI?

PRIJDTE SE DO NASIi SKOLY
PODIVAT KDYKOLI

STACI SE PREDEM OBIEDNAT NA TEL.: 317 842 279

SPOLECNE VYBEHY

Zveme Vas na spoleéné “konverzacéni” vybdhy ve VLASIMI.
Pravidelne ...

kazdy ¢étvrtek kazdou nedéli
s Hankou (€as bude upfesnén na facebooku)

od 15.00 hod. s Ondrou
(Sraz na nadvofi vlaS§imskeho zamku)

Vybéh velmi poklidnym tempem po okoli na hodinku (délka cca 7 km), dle chuti a moZnosti G&astnikd.
Tempo vZdy pfizplisobime nejpomalej$imu.

zZimni

BEH NA BLANIK

\\Vice nformac nojdete na:
acebookovem profilu RUNGO.cz

n, .v.ﬁﬂﬁhﬂe:h,

T -

LTHEm 5¢ M aium‘ bidee,
ale hlavné na novdtky, ktefl chté)f zafit behat,
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