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MINISTERSTVO ’:‘Kr) STVI, OP Vzdélavani
MLADEZE A TELOVYCHOVY

pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Dne 27. 2. 2014 se v SOS a
SOU v restauraci U Krbu se
uskutecnilo  slavnostni
certifikdtii pro profesni kvalifikaci
BARMAN (65- 009-H).

Tento akt byl zavr§enim Gspésného
zvladnuti vdech Sesti vyukovych
moduld, které vedla p. Horalkova
jako autorizovany zastupce pro
vyuku tohoto kurzu, a hlavnim
cilem bylo predvedeni znalosti a
dovednosti pred zkusebni komisi.
Z deseti ptihlasenych kandidata
pouze Sest obstdlo. Dva prestali
dochdzet v zacitku kurzu a dva
uchaze¢i neprisli ke zkousce.
Hodnotitelé ve slozeni Mgr. Hana
Hejhalovd, Mgr. Véra Jindrova

T

preddni

a Martin Zvara absolvovali
dvoudenni $koleni v Pardubicich,
tim ziskali potfebny certifikat

pro danou funkci. Prvniho
zku$ebniho dne se zudastnili
zastupci  Narodntho  dstavu

pro vzdélavani Ing. Bc. Tomas
Cimbalnik a PhDr. Jolana Koptiva
Myslivcova. Jejich hodnoceni bylo
velmi ptiznivé, bez pfipominek.

V  pilotnim ovéfovani jsme
prokazali schopnost ptipravovat
a vést barmansky kurz, proto
nabidneme $iroké vefejnosti a
ufadim prace moznost absolvovat
kurz pro ziskani kvalifikace.

text: RSDr. Kvétuse Studnickovd
foto: Bc. Ondrej Pojmon
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Trochu historie:
V minulosti skola viastnimi silami
zabezpecovala pouze vyuku teorie
pro ziskdni fidicskych oprdvnéni a
prakticky vycvik v fizeni motocyklu
a traktoru pro Zéky oborii vzdéldni
Opravii  zemédélskych strojii a
Automechanik. Prakticky vycvik
v fizeni osobniho a ndkladniho
automobilu do roku 1993 byl
zajistovan  externé  autoskolou
Svazarmu BeneSov a ndsledné
autoskolou Viclav Bare$ Benesov.
Od ziti uvedeného roku byl
vozovy park autoskoly rozsiten o
osobni automobil § 105 a ndkladni
automobil trambus S 27 MTS a
autoskola se tak stala sobéstacnd
pro vyuku vSech skupin. Za

dobu uz vice nez dvacetileté
samostatné
prfipravila témér tisic Fidicil
ndkladnich automobilii, kdy

-—

existence -

Autoskola SOS a SOU Vlasim se predstavuje

ziskani ridi¢ského opravnéni jako
soucast kvalifikace obsazené ve
vystupech $kolnich vzdélavacich
programu. Pro zdky obori
vzdélani Opravarské price a
Opravatr zemédélskych stroji je
to ve druhém ro¢niku piiprava
pro ziskani fidi¢ského opravnéni
na traktor a pro opravare
zemédélskych strojii ve tretim
roéniku rozdifeni na osobni a
nakladni automobil. Tyto dvé
skupiny maji ve tfetim ro¢niku
v osnovach i zaci oboru vzdélani
Mechanik opravai motorovych
vozidel. Priprava na ziskani
fidi¢ského opravnéni uvedenych
skupin ve vSech téchto oborech ie

se tfada z nich vénuje této
Cinnosti profesné. Nekteri si i
ndsledné rozsitili kvalifikaci
pro Fizeni autobusu a tak se
s nasimi absolventy miiZeme
setkat i pti této Cinnosti.

Vozovy park

Vozovy park autoskoly

byl postupné dopliovan o —
daldi vozidla v navaznosti | -

ptedpisa |

na zmeény
tykajicich se pozadavki |
na vycvikovd vozidla a
jejich modernizaci. A tak !
byl na podzim lonského
roku zakoupen motocykl
YAMAHA 125 SPD
pro piipravu k ziskdni
fidi¢ského opravnéni na
skupinu Al, ktery bylo 2
mozné poprvé vidét v
expozici nasi $koly na
prehlidce $kol v BeneSové.
Rok pred tim byl zakoupen
novy moderni traktor
Zetor Proxima 80, ktery doplnil
dosud pouzivané traktory Zetor
7211 a 5211. Pfed necelymi péti
lety byl do té doby pouzivany
nakladni automobil Liaz 110
nahrazen skfinovym ndkladnim
automobilem DAF LF55, ktery
svym provedeni patfti mezi
nejmodernéjsi pouzivana vozidla.
Vozovy park kromé privést za
traktory dopliuje je$té osobni
automobil Peuegot 206 a motocykl
YAMAHA Virago 535 pro ziskani
tidi¢ského opravnéni skupiny A2.

Moznosti a zpusoby pfipravy pro
ziskani Fidi¢ského opravnéni

Autoskola prioritné zabezpeluje
ptipravu pro zaky, ktefi maji

zdarma. Diky tomu, Ze piiprava

probihd v autoskole zfizené
pri Skole, se na zaky vztahuji
dal$i vyjimky, které v béznych
autodkolach nejsou mozné. Zaci
po ukonceni pripravy mohou
konat  zavére¢né zkousky, i
kdyz jesté nesplnuji podminku
pozadovaného véku, ale fidi¢sky
prikaz je jim vydan az po
dosazeni pozadovaného véku.
Déle mohou konat spole¢nou
pripravu pro ziskani fidi¢ského
opravnéni na osobni a nakladni
automobil a obé skupiny ziskaji pri
jedné zavéreéné zkousce, zatimco
predepsany postup bez vyjimky
vyZaduje nejprve ziskat ridi¢ské
opravnéni na osobni automobil

a nasledné zahgjit pripravu na
ziskani fidi¢ského opravnéni na
nakladni automobil. V neposledni
fadé je to moznost ziskdni
fidi¢ského opravnéni na nakladni
automobil bez omezeni hmotnosti
ve véku 18 let, i kdyZz novelou
prislusného zédkona platnou od
19. ledna loniského roku je mozné
toto opravnéni ziskat az ve véku
21 let. Nasi absolventi tak mohou
od 18 let tidit nakladni automobil
s celkovou hmotnosti do 7,5

tuny a po dosazeni véku 21 let
mohou fidit jakykoliv nakladni
automobil, aniz by museli délat
néjakou dalsi zkousku.

Kromé uvedeného autoskola
nabizi vSem zijemcim z fad
zaka na$i Skoly bez ohledu na
obor vzdélani pripravu na ziskani
fidi¢skych ~ opravnéni  vSech
skupin, které je mozné ziskat ve
véku do 18 let, a to za vyhodnych
podminek. VétSina zdjemct si
mysli, Ze vyhodné podminky
se tykaji hlavné ceny, ale to
neni mozné, nebot naklady na
ptipravu jsou stejné jako v jinych
autoskolach a neni mozZné tuto
ptipravu néjak dotovat, kdyZ neni
zahrnuta v osnovach. Vyhodnost
je predevsim v tom, Ze je pfiprava
zabezpedovaina na modernich
vozidlech, vyuka teorie navazuje
bezprostfedné na vyuku ve $kole

— S

a tak neni nutné nékam jinam
dochazet a cekat na zahdjeni.
V nezbytném rozsahu jsou Zzaci
pti dodrzovani dohodnutych
pravidel uvolnovani z vyucovani
na  provadéni  praktického
vycviku v Fizeni vozidla. Diky
tomu se kazdoro¢né prihlasi k
ziskani  fidi¢ského opravnéni
nékolik desitek zdki.. Nejvice je
to v prvnim ro¢niku pro ziskani
fidi¢ského opravnéni na motocykl
skupiny Al, kdy napt. ze tfidy
opravaii  zemédélskych  strojii
se kazdoro¢né prihlasi vice nez
tretina 7ak(. Pres zimu probiha
vyuka teorie a v jarnim obdobi je
dokoncen vycvik v fizeni vozidla
a jsou konany zévére¢né
zkousky. Ve  tfetim
roéniku se néktefi Zaci
pripravuji k roz$ifeni této
skupiny na skupinu A2 a
mohou pak v souladu
platnou legislativou
ziskat mozZnost  fidit
motocykl bez omezeni
vykonu uz ve véku 20 ti
let. Rovnéz zaci ostatnich
obort vyuzivaji moznost

= ptipravy pro ziskani
fidi¢ského  opravnéni
na osobni automobil

a v posledni dobé i na
traktor. Tato ptiprava
neni vazdna pocasim a
| tak kurzy pro zdjemce
% zalinaji vzdy na zacatku
kazdého pololeti.

Soucasny stav

V soucasné dobé je
v pripravé 79 zakl, u
kterych je predpoklad
ziskat do konce $kolniho
roku 10 opravnéni na
' ndkladni automobil, 21
na osobni automobil,
36 na traktor, 11 na
motocykl skupiny Al a 3 na
motocykl skupiny A2. Zavére¢né
zkougky jsou jiz rozplanovany
od zacitku mésice brezna do
konce dervna a Zaci jsou na
jednotlivé terminy zafazovani
dle dosahovanych teoretickych
znalosti a u nékterych skupin s
prihlédnutim k véku.

Pfeji i timto zpisobem vSem

Zakim  uspésné  absolvovani
zavéreénych zkou$ek a nasledné
mnoho $tastné najetych
kilometru.

text: Mgr. Josef Doubek
vedouci autoskoly SOS a SOU Vlasim
foto: archiv SOS a SOU Vlasim




Kazdym rokem se nase skola
ucastni soutéze ENERSOL.
Jednd se o soutéZ, kterd se
zabyvd alternativnimi  zdroji
energie a jejich uplatnénim v
praxi.

Letos se do ni prihlasili ¢tyfi

Enersol 2014

Petr Miker, Pavel Hoffman.
Ctvrty zék,Vlastimil Bejbl, byl
z druhého ro¢niku stejného
oboru.  Zaky  predeviim
zajimala problematika,
kterou studuji, a to je téma
Elektromobil, Palivo  pro
automobily CNG a Hybridni

se umistil s touto praci na
pékném Ctvrtém misté. Dalsi
postupové misto obsadil Petr

Miker s tématem Elektromobil.
Oba zici tak postoupili do
krajského kola, které probéhlo
v utery 25. inora v BeneSove.

Zaci. T¥i byli z prvniho roéniku  automobil. Nejvétsi uspéch

oboru Opravar zemédélskych ziskalo téma Vétrné  Petr Miker nakonec v tézké
stroju, jmenovité Martin Matl, elektrarny. = Martin =~ Matl konkurenci obsadil sedmé a

ROJU

N Forma studia: denni - 3 roky
Zpusob ukonéeni: zavéreing Ska

beny riskdnim stiedniho vedélini s vy
‘méu adbomého vyoviku. V ramai odbomeél

schopni hodnotit provozni spolehlivost
Imeci diagnestickych zafizen. Tato Sij)

Dne 13. 2. 2014 se ucitelé odborného

vycviku  Helena  Vosdtkovd  a
Martin Zvéra zucastnili v praZském
hotelu  FOUR SEASONS PRAHA
jedinecného mezindrodniho kongresu,
na kterém  renomovani  thajsti
Séfkuchati predstavili autentickou
thajskou kuchyni v Evropé.

Prazsky kongres se konal pod
zaftitou  thajského  velvyslance,
kterym je pan Vitavas Srivinok.

V  prabéhu celé akce kuchati
seznamovali hosty s Thajskem a
jeho ndrodni kuchyni. Zaméfili se
na pripravu ryze a pokrmu kari. Po
celou dobu se zde také prezentovaly
firmy, které se zabyvaji dovozem
surovin, potfebnych na ptipravu
thajskych pokrmd.

Zajimava byla také cast a vypravéni
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danského  $éfkuchate  Henrika
Yde Andersena, ktery provozuje v
Kodani restauraci Kiin Kiin Thai
Restaurant a jako jediny ziskal pro
thajskou restauraci ,,Michelinskou
hvézdu®

V poledne byl pro vSechny ucastniky
ptipraven obéd, slozeny z tradi¢nich
pokrmt thajské kuchyné.

Utastnici si také uzili odpoledni
recepci, kde byly predstaveny
nejlepsi specidlni recepty pro malé
pohosténi tzv. jednohubky.

Celaakcebylaprovsechnyztcastnéné
prinosem, kromé moznosti ochutnat
netradi¢ni pokrmy, bylo zajimavé
slySet vypravéni o gastronomii v pro
nas exotické zemi.

text & foto: Martin Zvira

vzdélani poskytovan
Stfedoceského kraje.

Martin Matl osmé misto.Kluci
tak ale méli alespon prileZitost,
nacerpat zkusenosti do dalsich
ro¢niki této soutéze.

text: Jaroslava Krskovd
foto: Bc. Ondrej Pojmon

ENERS UL

Q STUDIU}

p r.fim vybranych ot
podpora z rozpc
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Dne 29. 1. a 30. 1. 2014 jako
kazdy rok probéhlo skolni kolo
soutéze odbornych dovednosti v
oboru Cukrdt a Potravindi'skd
vyroba. Soutéz probéhla v
provoznim stredisku cukrdrny.

Soutézni vyrobky hodnotily
uditelky odborného vycviku.

Zékyné 3. ro¢niku oboru
Cukraf se zapojily do soutéze
s cilem vyzkous$et si vyrobu
dortu jako wu zavéreénych
zkousek.

Soutéz dovednosti v cukrarné

Soutézily na volné téma dortu,
nejhez¢i dort vypracovala
Eligka Kucova.

Zaroven soutézili i Zaci 2.
ro¢niku Potravinafské vyroby,
zde prekvapil dort zaka Davida
Kudry.

K na$emu milému prekvapeni
se vSem zulastnénym dorty
zdatily.

text: kolektiv pracovnikiicukrdrny
foto: archiv SOS a SOU Vlasim

Prezentace firmy IMPA na pracovisti praktického vyucovani

Dne 5. tinora 2014 se v SOS
a SOU Vlasim v provozovné
cukrarny  zucastnili  Zdci
vSech rocnikii oboru Cukraf
instrukcné metodického
predvddéni  novych  tech.
postupii pekatskych a
cukrdfskych ~ praci  firmy
IMPA  Zru¢ nad Sdzavou.

Technolog firmy s obchodnim
zastupcem,

panem  Jifim

Horskym, prezentovali
vyrobni program zaméfeny
na vyrobu ze $paldové mouky.
Po  kratkém dGvodu a
seznameni s programem byli
Zaci vyzvani ke spolupraci.
Vsichni byli velice prekvapeni,
s jakym programem
se firma prezentovala.

Vyrabélo se sladké pecivo
sypané drobenkou a

Podékovani vSsem v cukrarné

I takovéhle dobroty umi ve
vasi skolni cukrdrné. Nejen
vzhledové, ale také chutové byl

DORT vynikajici.

Tahle povedena kopacka
udélala velkou radost nasemu
patnactiletému vnukovi
(fotbalistovi).

Velké  podékovani  vSem
zaméstnancim  Va$i  $kolni
cukrarny zasila spole¢né s
pozdravem pani Zirovnickd
starsi

text: byvaly zaméstnanec
S0S a SOU Vlasim

sladké  kukufi¢né  pelivo
s naplnémi. Vyroba byla
zajimavd, nebot se predvedly
uplné nové tvary vyrobkd.

Po skonceni prace,
ktera se zaktim vydarila,
nasledovala odména.
Po obédé zici ochutnali
vyrobené sladkosti a Cast
si  odnesli na snidani.

Chtéli bychom podékovat

obchodnimu zastupci
firmy IMPA, Ze ndm
vénoval ¢as a zku$enosti.

Pro zdky byla prezentace
vhodnym doplnénim udiva
a ukdzky novych trendd v
cukrafské  vyrobé mohou
pouzitiuzavéreénych zkousek.
Tésime se na dalsi spolupraci.

text: kolektiv pracovnikii cukrdrny
foto: archiv SOS a SOU Vlasim
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V  tomto ¢isle  Skolniho
zpravodaje bych vim rdda
predstavila pana Ing. Jittho
Jarose, ktery pracuje u firmy
SODEXO zameétené na spolené
stravovini pro obchodni a
primyslové  spolecnosti. Pan
Ing. Jaro$ zde pracuje na pozici
district manaZer a tcastni se
jako komisaf pti maturitnich a
zdvérecnych zkouskdch SOS a
SOU Vlasim.

Nase skola jiz nékolik let tizce
s touto firmou spolupracuje na
bdzi smluvnich pracovist pro
odborny vycvik kuchat - ¢isnik.

Pane Jarosi nejdfive se Vas
zeptam, jakou Skolu a kde

jste ji vystudoval?

Studoval jsem na SOU
spole¢ného stravovani
Chlistov  obor kuchat s
maturitou. Tato soukromad
$kola se pozdéji sloucila se
SOS a SOU Vlasim.

Jak vzpominite na dobu
studia a kde jste vykonaval
odborny vycvik?

Odborna praxe byla velmi
pestra. Kazdého pul roku
jsme se stfidali na raznych
smluvnich pracovistich,
abychom méli zajisténou
rtiznorodost v oboru. Mél jsem
tak moZnost se dostat napt. do
byvalého Palace kultury, tam
byla vyrobni kapacita az 8 tisic
jidel denné. Dale jsem byl na
praxi Hotel Posta v Benesové,
kde jsem mél moznost byt
nejen v kuchyni, ale i na tseku
obsluhy. Nejpesttej$i praxe
vSak byla u Zeleného stromu,
zde jsme méli ucnovské
stfedisko.  Vzpominky na
studium jsou zcela pozitivni
a velmi dobfe hodnotim, ze
jsme byli 50% ve $kole a 50%
na praxi. Déle nase $kola pod
vedenim pani dr. Studni¢kové
porddala zahrani¢ni staZze v
Belgii, tak jsem tuto moznost
rad uvital a 2x jsem této akce
zGcastnil. Rad také vzpominam
na uditele odborného vycviku
pana Ludka Jelinka, od kterého
jsem se hodné naucil. Rizenim
osudu je dnes mtj byvaly
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Rozhovor s Ing. Jifim Jarosem - SODEXO

u¢itel mym podfizenym v
jedné z nasich restauraci a to
konkrétn¢ ve firmé MARS
PORICI, kde piisobi na pozici
zastupce $éfkuchare.

Pfed jménem mate titul
inZenyr, to znamena, Ze jste
dale pokracoval ve studiu.
Nastoupil jste na vysokou
$kolu hned po maturité?
Jakou vysokou skolu jste
vystudoval?

Ano, po maturitni zkousce
jsem nastoupil na Vysokou
hotelovou $kolu na trilety
obor Management hotelovych
sluzeb, kde jsem studium
zakondil bakalafskym
titulem. Nasledné jsem si tzv.
»odkroutil® civilni vojenskou
sluzbu ve fakultni nemocnici
v Motole, kde jsem vatil na
détském oddéleni. Po skonceni
vojenské sluzby jsem se zajimal
o dalsi vzdélani. Shodou
néhod byl na VSH otevien
magistersky stupenn studia
do kterého jsem nastoupil,
po dvou letech a obhajoby
diplomové prace na téma

»Proces vyroby chlazenych
jednoporcovych jidel pro
letecké  spole¢nosti“  jsem

ziskal titul ing. hotelovych
sluzeb.

Mél jste moznost pri studiu
na vysoké $kole se zucastnit
zahrani¢nich stazi?

V  ramci  vysokoskolského
studia jsem zahrani¢ni praxe
nevykonaval, a to z diivod, Ze
jsem studoval pfi zaméstnani.
Pracoval jsem u Cateringu
Gastro Hroch s.r.o., tim jsem
splnil i povinnost mit urcitou
odbornou praxi pti studiu.

Po skonceni studia jste
zastal pracovat u firmy
Hroch? Nebo jste hledal jiné
uplatnéni v oboru a bylo to
snadné?

Musim Fict, Ze to v mém
ptipadé snadné bylo a
samozfejmé také S$tésti stalo
pfi mne. Hlavni dtévodem,
pro¢ jsem hned uspél, tak jak
se fikd ,,na prvni dobrou“ bylo
mé vysokoskolské vzdélani a 8

let praxe v gastronomii. Zacal
jsem pracovat jako manazer
restaurace u firmy SODEXO,
kde ptisobim do dnes. V ramci
SODEXO jsem mél moznost
pracovné rust déle, a tak jsem
se dostal aZ na svou soucasnou
pozici district manager.

Jaka je Vase pracovni napln?
Pozice  district ~managera
méa za ukol zajistit chod
vSech svérenych restauraci a
samoziejmeé rozvoj v ramci

gastronomie svéreného
regionu. Dnes do mé
kompetence patfi celkem

14 restauraci a kuchyni v
ramci Prahy, stfedoceského
a severoceského kraje.
Jednoduse se to d4 popsat
tak, abych zajistil hladky
prubéh vSech mych svéfenych
gastronomickych zafizenich,
spokojenost nasich klientd a
naplnéni ekonomickych cili.
Jak toho dosdhnu je zcela v
mych rukou, ale za podminky
dodrzeni vSech legislativnich
norem a standardd firmy
SODEXO.

Mizete mi piedstavit firmu
SODEXO?

Firma SODEXO je puvodné
francouzska firma zaloZend
pouze jedinym ¢lovékem a to
panem Bellonem.
S ODEXDO
je sveétovym
lidrem v oblasti
komplexnich
sluzeb. To
znamena, ze
nejsme jen firma
na stravenky a

vafeni, ale také
tteba  provddime
sluzby Facility

managmentu,
napf. obsluhujeme
ropné plodiny a
zajiStujeme  chod
sluzeb v riznych
odvétvich, treba
v nemocnicich,
ve véznicich,
ve 8kolach a na
lodich. Jsme hrdi
na to, ze SODEXO
provozuje

restaurace v Pafizi na Eiffelové
vézi a také v proslulém
kabaretu MOULEN ROUGE.

Mate néjaké dalsi cile ve Vasi
kariéfe?

Mym osobnim cilem je
nadale pracovné rist v
ramci SODEXO, coz je u
na$i spole¢nosti mozné a
prileZitosti jsou nejen v CR,
ale  dostavime  zajimavé
nabidky i ze zahranid¢i.
Samozfejmé bych se rad

rozvijel i osobné, a to zejména
v dal$im studiu v profesné
vzdélavacim programu
manazerskych znalosti nad
ramec vysokoskolského studia
zakoncené titulem MBA.

Mél byste pro nase zaky
néjaky vzkaz co se tyka oboru
v gastronomie?

Vasim zékdm bych rad
vzkazal, aby svoji praci a
femeslo délali v budoucnu jen
poctivé!  Protoze nekvalitni
jidlo se vzdy pozna a tispéch se
nikdy nedostavi.

Dékuji za rozhovor a té§im se
na dal$i spolupraci s Vami a

firmou SODEXO.

text: Dagmar PetrZilkovd

foto: archiv Ing. Jifi Jaro$




K hezkému zdzitku a k radosti
nestaci pouze vino nachladit,
otevfit a jen tak wvypit. K
dokonalosti daného okamZiku
a vychutndni vina v jeho plné
krdse je potteba trochu vice.

S vinem se musi umét zachdzet,
otvirat pri spravné teplote,
odhadnout dobu  dekantace
pred  konzumaci, zvolit
ten spravny typ sklenky a
samozrtejmé i pokrm.

A pravé o tom vSem maji nasi
zaci jedinecnou prilezitost
dozvédét se vice v kurzu
nazvaném Sommeliérstvi
(servis vin).

Kurz Sommeliérstvi za par dni v nasi skole

Ten probéhne jiz ve &tvrtek Zaci se na tomto kurzu
6. brezna za ucasti predniho naudi servis vina, dozvi se o
znalce vina a sommeliérd v nejznaméjsich vinech Evropy,
Cesku, pana dostanou

Petra Dolezala. informace
Registrace do tohoto kurzu

spravném
Petr Dolezal probihd u pani skladovani
o vinu t#ka: Marie Hordlkové (VUOV) vina, o
»Vinem se ndplni prace
zapiji narozeni termin: 6.3.2014 (9.00-16.00) sommeliéra,

kurzovné: 700 K¢
lektor: Petr Dolezal

naudi se Cist z
etiket, sestavit

¢lovéka, kazda
vyznamné;jsi

udalost, a i vinny listek,
kdyz zemfete, poznavat
vezmou korky, vybrat
pozustali do rukou sklenicku. spravny druh sklenicky.

Ne nadarmo je v bibli na 160
odkazii na vino.”

vy

Musi zvladnout $ifi témat od
vyroby vina po senzorické

A n
a

ureni vina bez degustace.
Dile jim pan Dolezal ukaze
i tzv. vina defektni a naopak
jim také da ochutnat i opravdu
kvalitni aby poznali
rozdil.

vina,

Teésime se na Vadi ucast a
véfime, Ze bude pro Vas tento
kurz velkym pfinosem do

Vaseho profesniho Zivota.

text & foto: Bc. Ondrej Pojmon

pouzité zdroje:
http://www.denik.cz/z_domova/
sommelier_vino20080418.html

http://havlickobrodsky.denik.cz/galerie/
foto.html?mm=180408sommelier_vino

Nabidka kurzi pro nase za

Pro $kolni rok 2013/2014 organizujeme v nasi $kole tyto kurzy:

6.3.2014
19. 3.-20. 3. 2014
26.5.-29.5.2014

Sommelierstvi (servis vin)
Barista (pfiprava kavy)
Kurz studené kuchyné

Nabizime Vam

cena 700 K¢
cena 1 000 K¢
cena 2 700 K¢

Na vsechny vyse uvedené kurzy se mohou zaci hlasit
u pani Marie Horalkové (VUOV), nebo elektronicky

na: horalkova@sosasou-vlasim.cz.

PROSTOR

PRO VASI REKLAMU

v tomto casopise.

Vice informaci:
zpravodaj@sosasou-vlasim.cz
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Barista je dnes opravdu velmi cenény clen kvalitni restaurace, staite se jednim z nich!

Jednim z poslednich letosnich
kurzii, na ktery maji nasi Zdci
moznost se prihldsit  bude
dvoudenni kurz Baristy.

Kdo to ale Barista viibec je?
Barista je c¢loveék, ktery se
specializuje na pripravu a
vyrobu kvalitni kavy, obzvlasté
espressa a napojt zalozenych
na espressu.

Spravny barista ma hluboké
teoretické znalosti o ptivodu
kavy, jejim zpracovani, prazeni.

Rozumi profesionalnim
kavovartim, perfektné
ovladd  sefizeni  mlynku,

pouziva specialni baristické
nastroje. Po praktické strance
nekompromisné  pripravuje
vidy pouze perfektni espresso.
Trpélivé prendsi své znalosti
a zkuSenosti véem, ktefi kavu
miluji a maji chut se neco
naucit a zlepsit kvalitu kavy v
restauracich a kavarnach.

Samotny kurz, na ktery
Vas touto formou chceme
pozvat probéhne v nasi $kole
(prostory Skolni Restaurace
U Krbu) v terminu 19.-20.
bfezna a jeho cena je 1 000 K¢.

Skolni zpravodaj 02/2014

Kurz povede stejné jako v
letech minulych osoba z osob
nejpovolanéjsich - pan Michal
Krizek.

Ten se zacal kavé vénovat jiz
od roku 2002 a dnes patii v
Ceské republice mezi absolutni
$picku v této oblasti.

Jak sam pak Ktizek uvadi:

Své “zaky” se snazim odnaucit
pouzivat nasledujici vyrazy:
presicko, preso, eXpreso,
pikolo, malé preso, velké
preso, sttedni a bihvi jaké jesté
jiné preso... Preso neznam,
je pouze jen a jen jedno
jediné mezinarodné uznané
a  srozumitelné  espresso.
Ptate se, pro¢ je v seznamu
zakdzanych slov i pikolo?
Zkuste si ho objednat v Italii
a donesou vam nejspi§ malé
pivo. Pikolo je pouze cesky
vyraz pramenici z omylu, Ze
dvakrat vice vody v malém
$alku je vyhra pro hosta.

text & foto: Bc. Ondrej Pojmon

pouZité zdroje:
http://www.cafeart.cz




Rozhovor mésice s uspésnym absolventem nasi skoly

Protoze mam v
Praze velmi oblibené
restaurace sité
& ‘ Ambiente,  rozhodl
- jsem se zapdtrat,
zda v nich ndhodou
nepracuje nékdo

z nasich  byvalych
absolventil. Jaké bylo mé prekvapeni, kdyz
jsem zjistil, Ze v jedné z nich - Restaurace
Cestr, Legerova 27 opravdu jeden takovy
pracuje, a tak jsem za Michalem Mrdzem
vyrazil a trosku ho pro Vds vyzpovidal...

Michale ahoj, nevidéli jsme se opravdu

dlouho, predstav se trosku nasim
étenarum.
Zdravim vSechny c(tenare  Skolniho

zpravodaje, jmenuji se Michal Mréz a
studoval jsem na Zamku ctyilety obor
Kuchat (zakonc¢eno maturitni zkouskou).
Maturitni zkousku jsem absolvoval v roce
2001.

Michale, co té vedlo k tomu, Ze jsi se
prihlasil na nasi $kolu a na obor Kuchar?
Vareni mé bavilo uz dfiv, sice jsem porad
nevédél zda ano & ne, ale na ZS jsem se
k vareni dostal casto, kdyz jsme méli
dilny a kuchynky. Tam jsem k tomu pravé
»pricuchl“ a hodné mé to chytlo. Potom
jsem se o vareni zacal zajimat vic, varit
doma a rozhodl se pravé pro Zamek.

Jak vzpominas$ na $kolu a skolni léta?
Krasné (smich), to byla nadhera. Hned
bych to vratil.

Tim, Ze jsi byl na oboru Kuchaf, mél
jsi povinnou praxi, jaka byla a kde jsi ji
absolvoval ty?

V prvnim a druhém roéniku jsme méli
praxi jen jeden den v tydnu, ¢ili relativné
malo. Méli jsme hodné teorie . Az ve
tretim a ¢tvrtém ro¢niku byla praxe tyden
(pak tyden $kola), tak jsem si zafidil praxi
sam, kdy jsem vafil v jedné restauraci.
Domluvil jsem si smény tak, Ze jsem varil
sedm dni v kuse a druhy tyden (Skolni)
jsem mél pét dnti Skoly a volny vikend.

A co vylozené $kolni praxe a Skolni
pracovisté?

Mé zacatky byly ve Zdislavicich (JZD pozn.
red.), kde zacinali v8ichni na,,hromadéach
cibule® a knedlicich - coZ je mimochodem
super a kazdy by si tim mél projit. Spousta
mladych kuchar, kteti se u nas ted uchazi
o praci si timto ,, profesnim obdobim”
neproslo a je to vidét. Chvilku jsem byl
v hotelu S.E.N. Senohraby, v benesovské
nemocnici a ve tfetim ro¢niku jsem byl
hodné v Praze, kde jsme méli praxi na
Ministerstvu obrany.

Vsechna tva praxe se tykala kuchyné,
nebo jsi mél moznost vyzkouset i roli
c¢isnika?

»Na place” jsem byl jen
béhem dobrovolnych akci,
kdy jsme jezdili obsluhovat
do Kongresového centra v
Praze, ale nikdy mé to tam
moc netdhlo.

Co ty a brigady?
Méljsemjevetretimactvrtém
ro¢niku, kdy jsem pres léto
varil ve stejné restauraci jako
jsem vykonaval jiz zminénou
wvypadl” jeden kuchat, takze
jsem varil v podstaté sam.

Co zahranici? Byl jsi nékde
pracovné?

Bohuzel, nedostal jsem se
k ni¢emu. Po skole jsem Sel
na vojnu a i kdyz jsem po
vojné hodné chtél nékam
vycestovat, nebyla prilezitost.
No a ted, ted uz je pozdé.

Cizi jazyky v praci vyuzivas?
Mrzi mé, ze jsem se malo
uc¢il (smich). Angli¢tina by

se mi hodné hodila. Néjaké zaklady ze
$koly mam, ale tim, Ze jsem nebyl nikde
v ciziné a léta jsem ji nepouzival, tak to
¢lovék zapomene. Tady v praci mame
systém, ze chodi kuchafi mezi hosty
servirovat jidlo a protoze k nidm chodi
dost anglicky mluvicich hosti, tak si tam
bez znalosti jazyka pripadam dost hloupé.
Clovék se pak za¢ne zakoktavat, neni mu
to pfijemné a je na sebe sim nastvany, ze
to s cizim jazykem nedotahl trochu dal.

A ty jsi ani nematuroval z pfedmétu
Anglicky jazyk?

Ne, ne, ne... tedy vlastné ano, maturoval
(smich). Odmaturoval jsem z ni, ale jak
tikdm, nejhorsi je, Ze ji ¢lovék Sest nebo
osm let nepouzivd a pak to nejde tak, jak
by chtél. Kdybych musel a mél moznost,
urcité bych se postupné rozmluvil.

Maturoval jsi tedy v ruce 2001, co
vSechno jsi délal po skole?

Po roce straveném na vojné jsem mél
velké $tésti, Ze mi m4 zndm4 ,,dohodila”
praci pravé v Ambiente na Vinohradech
(zaméfeni na italskou kuchyni), kam jsem
v roce 2002 nastoupil. Pripadal jsem si
tam jak znovu v prvnim ro¢niku uceni. Na
véechno jsem tam koukal jako na novou
véc, pro mé to tam byl uplné jiny svét.
Zadinal jsem tam od uplného ,mouly’,
ktery jen néco podaval, nosil nebo chvilku
michal. Tim, Ze jsem se na vSechno
ostatnich kuchart ptal a ,otravoval” je,
aby mé néco naucili a vysvétlili, pro¢ se to
dél4, jak se to dél4..., tak jsem se postupem
Casu stal ja tim, ktery ucil ,,mladasy”. Po
néjaké dobé jsem tam dostal nabidku,
délat zastupce $éfkuchare, kterou jsem
ptijal a tak se dostal do vedeni kuchyné.
Byl tam relativné maly tym, kdy tam byl
$étkuchat, dva jeho zastupci a dalsich osm
kuchatt (vzdy ¢tyti na sménu).

A pak jsi presel sem do Cestru?

Ne, ne, koncept restaurace na
Vinohradech byl wuz ,okoukany” a
postupné vSe zacalo upadat. Majitelé
premysleli o zméné celého konceptu, ale
jelikoz by tamni prostory nevyhovovaly
(nesla by realizovat oteviena kuchyn...),
rozhodli se, Ze zméni pro svou restauraci
prostory. Jako firma jsme tak vSichni
restauraci opustili a premistili jsme se do
soucasnych prostor. Ja jsem tedy ve stejné
firmé jiz dvanactym rokem. Pouze jsme
zménili misto, tvar a ke zdravému jadru
personalu pribrali nové posily.

Na rondonu nelze prehlédnout tvou
pozici ,sous chef”. Co tedy mas na praci
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konkrétné pro neznalé?

Zastupuji $éfkuchafe a jsem jeden ze
trech, ktefi ridi cely tym. Mame to tu
trosku s kolegy rozdélené, takze ja mam
na starost personalistiku, co se tyce celé
kuchyné. Planuji tedy smény kuchattim,
délam pohovory s novymi zaméstnanci
délam pravidelné mési¢cni hodnoceni
zaméstnanci, fe$im dovolené... prosté
vée, co se tyce persondlu a dochazky.
Druhy kolega ma napiiklad na starost
receptury a inventury. A tfeti nads
kompletné zastieSuje. Nema tedy na
starost nic a pfitom v$echno.

A ty tedy jesté kromé této prace varis?
Viceméné nevafim. Vafim jen tehdy, kdyz
chci a mam zrovna naladu na vareni, nebo
kdyz je potieba (kdyz vypadne nékdo ze
smény a nemdm néhradu...).

Ridim tu kompletné celou sménu, coz
obnasi v jednu chvili ¢tyfi pomocné sily
(zelenina, uklid, nadobi), osm kuchara
a feznika. Mam je kompletné na starost,
davam jim préaci, kontroluji je nic
jednoduchého (smich).

Jsem ale také u kazdého nového jidla,
které se vymysli. Je to tak, Ze vymyslime,
natrénujeme a uvafime nové jidlo a
potom to nauc¢ime nase kuchare a ja uz
jen dohlizim na to, aby to vafili spravné.

Co gastronomické soutéze? Zkousel jsi
né&jakou?

Jednou jsem se prihlasil do soutéze
»O nejlepsi netradicni knedlik’, ale
nepostoupil jsem do findle, takze jsem z
dvaceti ucastnikdi neprosel mezi nejlepsi
¢tyfi a ztstal nékde za nimi, kde se poradi
neurcovalo.

Dival jsem se k vam na internetové
stranky, kde uvadite, Ze mate vlastni
farmu na skot a vyuZivate plemeno
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Crilovany haklazin < vejeem @

TRICHODOVYE MENL

Cestr. Popi$ nam to tedy trochu?

Cestr je vlastné piivodni ceské plemeno,
které je vyktizené. Uzitkovost je mléko-
masnd, coz znamend, ze je skok chovan
prevazné na mléko, ale i na maso.
Neéktera plemena jsou mlécénd, néktera
masnd, pak jsou maso-mlé¢na (ty jsou
prevazné na maso) a pak je mléko-masny
druh, coz je pravé nés Cestr.

Koncept nasi restaurace je postaven tak,
ze budeme brat lokdlni ceské suroviny,
které jsou z nejblizsiho okoli a naprosto
Zerstvé. Proto jsme vybrali plemeno Cestr
(Cesky strakaty skot), protoze je opravdu
typicky ceské. Pro hovézi maso by se dalo
vybrat spousta jinych plemen (Angus,
Charolais...), ktera jsou typicky masova
(maso ma mozna lepsi kvalitu danou
geneticky). Ale u Cestru se na kvalité d4
zapracovat, coZ znamena pravé tebou
zminénou farmu a chovatele, ktery skot
chova a spravné vykrmuje. Nechali jsme
si udélat vlastni recepturu a s chovateli
vybereme prevdzné jalovice a volky
(obcas i byky). Kravy viibec nebereme.
Dva mésice pred porazkou chovatel
zatne priddvat smés (danou pravé nasi
recepturou) a s ni prikrmuje, aby skot
nabral na tuku, protoze ten je pro nas
dalezity. Maso ma pak krasné jemné
zilkovani a celé je to $tavnaté. At na steaky
¢i pecené, protoze my tu spotfebujeme
hovézi kus cely.
Takze vlastniho feznika
vyuZzijete?

Ano, boura ndm maso jak chceme a
potrebujeme, rozboura predni ¢i zadni
¢tvrt a my to spotfebujeme vSechno.
Maéme jidelni listek postaveny tak, ze ho
dvakrat denné ménime. Na hovézim je
totiz tolik ¢asti, ze bychom nebyli schopni
mit porad vSechno, navic by to nebylo
ani pro restauraci pfinosné, mit na listku

opravdu

PREDKRMY
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POROVNANI STEAKL

150 polozek. Takhle mame 10 predkrmti,
8 hlavnich jidel a 9 steakd. Z toho si
zakaznici musi vybrat. Jidla jsou vzdycky
postavena tak, aby nebyla stejnd, aby byla
vzdy moznost vybéru a néjaka odlisnost.
Vyboura se napf. 5 kg masa urcitého
druhu a to mame tfeba jen pres obédy.

Z hovéziho masa tedy vse, co takhle
veprové? Dival jsem se, Ze jste nedavno
délali snad i zabijacku?

Ano, nedivno jsme opravdu délali
zabijacku, ktera sice neni typicky nasi
specialitou, ale délame ji pod hlavickou
nasi restaurace s tim, Ze opét plati pravidlo
kvalitnich a ¢erstvych surovin z domécich
chovti. Zabijacku délame jednou rocné
a je to akce hlavné pro nase stalé hosty,
ktefi jsou ¢leny klubu Ambiente. Ti méli
vstup za 250,- (ostatni za 300,-). Ve bylo
formou ,,degustuj, co zmiizes”

Je pravda, Ze v siti Ambiente je mozné
vyuzit zajimavou nabidku z jidelniho
listku - Degustuj, co zmuize$. Popi$ nam
to trochu?

Opravim té, neni to ve vSech restauracich
Ambiente, ale pouze ve dvou restauracich,
ato Brasileiro (Slovansky dim, U Radnice)
a v italské Pizza Nuova (Revolu¢ni). Host
si po prichodu do restaurace ma moznost
u ¢i$nika objednat pravé tuto konzumaci
--- All you can eat (degustuj, co zmiizes).
Host zaplati jednotnou cenu a dostane se
mu asi 20-25 cca mensich degustac¢nich
porci, které nosi personal prubéziné
béhem celé hostovy navstévy ke stolu
na ochutnani. Host ma tak jedine¢nou
moznost, ochutnat v podstaté vétsinu z
jidelniho listku, coz by normalné nezvladl.

Vratim se je$té k vasim netradi¢nim
akcim. Chystate pro své hosty néjakou
dalsi?

g O
o et

T-BONE STEAK



Zatim jsme nedé¢lali, ale chtéli bychom
udélat slavnostni otevieni zahradky s
zivou hudbou, coz plianujeme asi na
kvéten.

Na jaké jidlo by jsi pozval pravé do
Cestru nase Ctenafe?

80 % naseho jidelniho listku se to¢i kolem
hovéziho masa, coz si myslim, Ze jinde
moc neni. Obcas sice nékdo koupi steaky
z Jizni Ameriky a ,mysli si, Ze objevil
svét’, tak tento svét jsem objevil nékdy
pred dvanicti lety, kdyzZ jsem nastoupil do
Ambiente (smich). Pro mé je to dneska
staré a zapomenuté. Vim ale, Ze mimo
Prahu se pravé tento svét teprve objevuje.
Nékdo pravé takovy steak dokdze dat
na jidelni listek jako TOP ¢i Extra super
novinku. Trend dne$ni gastronomie je o
lokalnich surovinach. Nic ,netahat pres
cely svét” Na nas$i restauraci je pravé
dobre vidét, ze i z nasich ceskych surovin
se da velmi kvalitné uvarit. A to, Ze mame
skoro porad plno, je jen znamkou toho, Ze
se nam dari.

Ambiente ma svou sit jen u nas nebo iv
zahranici?

Momentélné mame restauraci ,,Hospoda”
v New Yorku. Vaii se tam ceska jidla, ale
opét v duchu Ambiente, ¢ili nic se nevozi,
ale pouzivaji se americké suroviny a
odchované kusy tamniho dobytka. Vari
se hlavné dle predvale¢nych recepttl. I u
nés prave do predvale¢nych receptii obcas
chodime pro nasi inspiraci.

TakZe nové recepty ¢erpate z nich?
Divame se hodné do starych ceskych
kucharek, ale také to kucharek svétovych

od znamych a nejlepsich kuchaitl. Diraz
klademe na gastronomicka pravidla, tedy
na to, co jak a s ¢im varit, jak dlouho, co
s ¢im Ize kombinovat... Dnes se hodné
gastronomie vraci do doby minulé, proto
se i my musime ohlédnout hodné zpatky.
Zacinaji se hodné jist lusténiny, ji se malo
masa (tedy mimo nasi restaurace). Co vim
jako poznatek ze svétové gastronomie,
moderni restaurace maji tfeba menu,
které mal2 ¢i 15 chodd, ale tieba jen 3
chody jsou o hovézim mase. Ostatni je
hodné zelenina ¢i ryby. Dnesni trend je
tedy méné masa. To vSe pravé Ize vycist ze
starych kucharek.

Co tvé plany do budoucna?

Po pracovni strance mam cil takovy, Ze
bych bud nékde chtél mit néjakou malou
vlastni restauraci nebo délat $éfkuchare
v néjaké velké (smich) . Ne, je to o tom,
ze k tomu jesté dospéji, nejsem clovék,
ktery dokaze nékam cpat lokty a spi$
tomu nechavaim volny prabéh. Ted
budu v ramci Ambiente Skolit nase
zaméstnance, kdy jim budu béhem dvou
kurzt predavat poznatky o hovézim mase.
V prvni ¢asti budu s nasim feznikem
bourat hovézi maso (tedy on bude bourat
a ja budu popisovat, co ktera ¢ast je a na
co je urcena). Aby viibec nasi kuchari
méli predstavu, ktera ¢ast masa z které
casti zvirete vitbec je. Kdyz se pak fekne
»kulata plec”, kazdy musi védét, kde to na
zvifeti hledat, jak to vypada, odkud se to
vynda, s ¢im sousedi... Druha ¢ast se bude
tykat vafeni, kdy budu vafit tii druhy jidel
pravé z hovéziho masa. Kurzy jsou ,,zatim”
urceny vyhradné pro nase zaméstnance,
ale vize budoucnosti je takova, abychom

tyto kurzy délali i pro $irokou vefejnost.
Nejdrive si to ale musime ,,vyzkouset sami
na sobé€”. Zaprvé tim proskolime své lidi a
za druhé si to nacvi¢i i samotni Skolitelé.
Pro mé je to tedy takova vyzva, nikdy jsem
zadny kurz neridil, takze jsem zvédavy,
jaké to bude.

Mas néjaky tip ¢i radu pro soucasné
studenty nasi $koly?

Mam - asi nejvétsi je, nemyslet si, ze tim,
ze je nékdo vyuceny, vSéechno umi a zna.
Dnes bych ur¢ité doporudil, ,vyjet na pil
roku ¢i rok ven”. Naucdit se jazyk a naucit
se kus jiné gastronomie. J4 sam jsem to
nezazil a hrozné mé to mrzi. Myslim si, Ze
by to pro mé byl obrovsky posun. Ur¢ité je
také dulezité ptat se, ptat se, ptat se a divat
se tém, co to umi, pod ruce.

Michale diky za velmi zajimavy rozhovor
a preji ti spousty Ceskych gastronomickych
tispéchil.

Pro nase ctendte mdm dobrou zpravu...
tésné po rozhovoru s Michalem jsem v této
restauraci ,,objevil” i ¢isnika, ktery k ndm
na Zdamek chodil do skoly, proto se tedy i v
dubnovém cisle miizete tésit na rozhovor z
prostiedi luxusni prazské restaurace Cestr.
Tentokrdt z pohledu clovéka, ktery je v
primém kontaktu s hosty.

text & foto: Bc. Ondrej Pojmon
foto: archiv Michal Mréz

(CESTR)
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Povinnosti  kaZdého Zdka
3. ro¢niku oboru Kuchat
- (Cisnik je praxe v baru ve
skolni jidelné.

Také ja jsem musel touto
praxi  projit. = Nejdfive
jsem se bdl, abych néco
nepokazil a hlavné, abych
vysel s penézi.

V pondéli jsem si prevzal
tzv. pocateéni stav uctu
na baru, ktery jsem musel
pfepocitat, aby vSechno
zbozi bylo v poradku.
Nafasoval jsem si sortiment,
ktery mi chybél.

Skolni bar jako soucast praktické vyuky

Nejvice jsem prodaval o
velké prestivce, oblibené
jsou napoje a kava, nejvétsi
prodej byl brambirek a
susenek.

V patek jsem spocital ucet,
celou dobu jsem mél obavy,
zda jsem neprodélal. To
byla tleva, kdyz jsem byl s
penézi v plusu.

Prace v baru mi pfinesla

nové poznatky a zkuSenosti,
které urcité uplatnim v
profesnim Zivoté.

text: Roman Karafidt, Zdk 3. KA
foto: Marie Hordlkovd

Cesta na zkusenou do slovenské Ziliny

I v letosnim roce odjela
skupina Zdkii na stdz do
Slovenského hotelu Holiday
Inn v Ziliné.

V pondéli 24. tnora v
rannich hodinach vyjeli z

bene$ovského  vlakového
nadrazi. Spole¢né s
ucitelkou odborného

vycviku, Janou Doubovou,
kterd je doprovazela az
na misto urceni, v Praze
prestoupili na osobni vlak
do Ziliny. Cesta trvala 5
hodin. V hotelu byli zaci
ubytovani v krasnych
pokojich s vyhledem na
zasnézené hory.

vSichni
provoz

Druhy den si
prohlédli

hotelu, byli sezndmeni s
pracovnimi podminkami a
chovanim na jednotlivych
usecich a s bezpecnosti
prace. Odpoledne studenti
nastoupili na jednotliva
pracovisté: do kuchyné,
cukrarny a restaurace.

Po skoncenti
byli vSichni
pracovniho  prostfedi i
z pfistupu zaméstnanci
hotelu. Pfejeme jim, aby
jim toto nadSeni vydrzelo
celé tfi tydny a privezli si
mnoho novych zkusenosti,
dovednosti a zazitkd.

smény
nadSeni z

Z4ci se budou vracet v
nedéli 16. bfezna.

text & foto: Jana Doubovd

Akce, kterych se nasi Zaci zacastni v bieznu

exkurze do Pivovaru Ferdinand, Benesov (zaci DM)
exkurze do Muzea Kuriozit, Pelhfimov (Zaci DM)

pondéli 25. biezna - Odborna soutéz ve svarovani, Most
utery 26. bfezna - Sbirka Emil, Vlasim

republikové kolo ve stolnim fotbale, Frydek-Mistek

text: redakce
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SPOLECNE VYBEHY

Zveme Vas na spoleéné “konverzaéni” vybéhy ve VLASIMI.

Kazdou nedeéli
sraz ve 14.00 hod.
na nadvori viasimského zamku.

Vybéh velmi poklidnym tempem na cca hodinu.

Tempo pfizplsobime nejpomalejSimu.
(neni se tedy ¢eho bat)

o0
Brno / Ceskd Lipa / Cesky Tésin / Jablonec nad Nisou VLASIM -
Kolin / Pardubice / Plzeri / Praha / Ostrava E

a nové prévé VLASIM 111

Vice info také na fb profilu RunGo.cz (v uddlostech).
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Vyzkouseli jsme za Vas - LYZOVACKA VE SKI AREALU CHOTOUN

Pattite mezi
fanousky
lyzovdni a
nemdte cas
odjet  na
tyden  na
hory?

< !t..r

xﬁ? |

—

V tomto piipadé pro vas
mame v nasem dne$nim typu
na vylet idedlni napad. Nasgli
jsme misto, které se nachdzi
zhruba 60 km od Vlasimi, kde
si mizete zalyzovat kdykoli
po praci ¢i o vikendu. Timto
mistem je areal Chotoun
blizko Jilového u Prahy.

Leto$ni zima nam nepfeje, ale
zde perfektné funguje umeély
zasnézovaci systém. Aredl je
tak otevren kazdy den a na své
si pfijdou i milovnici no¢niho
lyzovani, otevieno ma az do
21 hodin. Zaroven je velmi
vhodny i pro zacate¢niky.

Sjezdovka neni nijak naro¢na
a kdo si netroufd, miize se
pro jistotu prihlasit do zdejsi
lyzatské Skoly. V nabidce je
také Skolicka pro déti, kterym
se v ni pln¢ vénuje odborny
dozor. Sportovni aredl vlastni
dva vleky typu ,poma“ a v
détském oddéleném useku je v
provozu maly vlek.
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Bonusem je také blizké
parkovisté zdarma. Jak uz
vyplyva z ¢lanku, ceny jsou
velmi pfiznivé. Celodenni
jizdenka stoji napiiklad 300,-
a zlevnéna (déti do 140 cm,
seniofi od 65 let, ZTP, ZTP+P,
privodce  ZTP+P)  250,-.
Lyzatsky komplet (boty, lyze
+ sefizeni) si na dvé hodiny
zapiijcite za 160,-.

Na  webovych  strankach
naleznete kompletni cenik, ale
i aktualni informace o stavu
sjezdovky. Slunicko uz hteje,
doporucujeme tedy zajet se do
aredlu podivat, protoze sezona
jesté nekondi.

text: Mgr. Marcela Vikannova

foto: Mgr. Marcela Vlkannova

& www.vlekychotoun.cz

Nase hodnoceni:

TR K

Vice informaci najdete na:
www.vlekychotoun.cz




Silovy ¢tyiboj md v CR hlubokou
tradici. Uskutectiuje se jiZ od roku
1979. Letosni krajské findle silové
obratnostni soutéze probéhlo v
titery 25. 2. 2014. Organizaci byla
povérena SOS a SOU Vliasim,
Zamek I, a to jiZ po jedendcté.

Soutéze se zuclastnilo 8 druistev,
34 zavodnic. Zastupci jinych
okrest, napf. Kladna ¢i Mladé
Boleslavi a Kolina, se nezacastnili
z divodu Cerpani jarnich
prazdnin, coz se projevilo na
poctu ucastniki, ale ne na kvalité
vykond. Vitézné druzstvo si
zajistilo postup do celostatniho
findle ve dnech 10. - 11. 4. 2014,
v Karviné.

Jedna se o soutéZz nendro¢nou
na prostory a naradi, ale
ukazujici pohybovou
viestrannost a  fyzickou
zdatnost divek. Nase $kola jiz
27 let porada mistni $kolni
kolo, kterého se zucastiuji
vdichni Zaci. Muzeme se
pochlubit i nékolika tituly
mistryn republiky. Kritéria
soutéze davaji moznost véem

Silovy ¢tyrboj zdatnosti divek je uspé$né za nami

mladym lidem se realizovat
v silové obratnostnich
disciplindch bez registrace
ve  sportovnich  oddilech
a klubech. Leto$ni ro¢nik
probéhl  hladce, vysledky
velmi dobré, do posledniho
vykonu  velmi  napinavé.
Vitézka v soutézi jednotlivkyn,
Dominika Rozmajzlova
z Gymnazia v Pribrami,

vytvotila rekord preboru v
hodnoté 233 bodi. Druzstvo
tvori 4 zévodnice, pficemz se
pocita vykon vidy pouze tii
nejlepsich. Divky predvadéji
své pohybové schopnosti ve
¢tyfech disciplinach: trojskok
z mista snozmo, $plh na tyci
4,5 m, hod plnym micem o
hmotnosti 3 kg, lehy sedy
s oporou za jednu minutu.

Soutéz je fyzicky nenaro¢na
ale velmi zajimava.

Krajské finale zahajil i ukon¢il
feditel soutéze a poradajici
$koly Ing. Vladislav Novotny.
Vitézna druzstva i vitézové
jednotlivych disciplin obdrzeli
pohdry, medaile a vécné ceny
zaméfené k rozvoji fyzické
zdatnosti a obratnosti.

Skolni zpravodaj 02/2014



Za pozornost stoji vykon
Rozmajzlové  Dominiky z
Piibrami, kterd vyhrala ve
trech disciplinach, diky této
pohybové vyrovnanosti
zvitézila s velkym naskokem.
Vykon Simiinkové Katefiny
z Pribrami, v discipliné
LEH SED 1 minuta, ktery
provedla 60x, stoji za velké
uznani. Nikola Moravjakova
z poradajici skoly obsadila 3.
misto v hodu plnym micem
vykonem  760cm.  Vitézné
druzstvo  postoupilo  do
republikového findle v dubnu
v Karviné, kde jim popfejeme

zopakovani vynikajicich
vykontl, prekonani dalsich
rekordi a uspésnou

reprezentaci  Stfedoceského
kraje.

text: Mgr. Jarmila Vanickova
foto: Bc. Ondrej Pojmon

vice fotek na:
www.sosasou-vlasim.cz/gallery

£ - STREDNI ODBORNA SKOLA
W

A
il ODBORNE UCILISTE,
i

www.sosasou-vlasim.cz

% Aktualni ¢lanky, fotky ... z déni v nasi $kole najdete na:

""""""""" Skoind sovavedaf 373014



NESTIHLI JSTE DNY OTEVRENYCH DVERI?

. PRUDTESE
DO NASi SKOLY
PODIVAT KDYKOLI

Stadi se predem objednat na tel.: 317 842 279
PREDSTAVENI OBORU PRO SKOLNIi ROK 2014/2015.

Tédime se na Vis na pracoviltich Viatim | Tehov,
a to kaidy viedni den, v dobé& od 8.00 - 14.30 hod.
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