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PREDMLUVA

V poslednich letech dochazi k obrovskym zmé&nam v pekarské i cukrarské vyrobé. Vznikaji
nové technologie, pouzivaji se nové suroviny a nové technologické postupy a v neposledni
fadé i nove stroje a zafizeni. Pekarské a cukrarské femeslo neni to, co byvalo. Na tyto zmény
musi reagovat i Skola. Pfi pfipravé zakd na budouci povolani je proto nutna neustala
konfrontace stavajiciho u¢ebniho obsahu se stale se vyvijejicimi podminkami praxe a novymi
technologiemi.

Vétsi dliraz je kladen také na zdravou vyzivu, to se tyka i pekarského a cukrarského vyrobku.
Nabizime zékaznikim racionalni vyrobky; jedna se hlavné o celozrnné a vicezrnné pecivo, ale
také vyrobky, které jsou urCeny pro rlizna omezeni ve stravovani, zejména cukraiské i
pekariské vyrobky pro diabetiky a vyrobky pro bezlepkovou dietu. Racionalni vyzivu Ize také
velmi dobfe uplatnit pfi vyrobé restauracnich moucnikl a pekafskych vyrobkl na spoleCenské
akce, napf. rauty, hostiny, recepce a podobné.

Cilem vyuky je prakticky pfipravit Zaky na profesionalni vykonavani pozice pekaf/cukraf a na
jejich uspésné uplatnéni v typovych pozicich ve vyrobnich a odbytovych stfediscich riznych
podnikatelskych subjekta.

K tomu v8emu je podstatna co mozna nejuzsi spoluprace se socialnimi partnery, aby Skola
mohla drzet s vyvojem krok a aby jeji absolventi pfichazeli na pracovisté pfipraveni na
soucasneé technologie a trendy ve stravovani.

Tato publikace nabizi soupis zkuSenosti dvou $kol, které vyu&uji obory vzdélani 29-54-H/01
Cukrar a 29-53-H/01 Pekai:

e Stfedni Skola hotelova a sluzeb, Kroméfiz
e SOU gastronomie a podnikani, Praha.

Obé Skoly maji podobnou organizaci odborného vycviku i ostatnich forem spoluprace
s firemnim prostfedim, proto publikace zkuSenosti obou 8kol kombinuje a poskytuje uceleny
obraz nékolika forem spoluprace.

Publikace se vénuje pfedevsim zajisténi a realizaci odborného vycviku a zamérfuje se pfitom
jak na organizaéni stranku véci, tak i na vécnou sloZzku. Kromé tohoto ustfedniho tématu se
publikace vénuje zasadnimu aspektu technologického vybaveni a dale také vzdélavani ucitelt
pfi vyuziti socialnich partnera.

Publikace je uréena pfedevsim zastupcum Skol, ktefi organizuji odborny vycvik (tedy napf.
zastupcum feditele pro praktické vyu€ovani), ale i pfimo ucitelim odborného vycviku; dale
vSem tém uditelim, ktefi maji ambici dale se vzdélavat a zlstavat v kontaktu s rychlym
vyvojem technologii. Zaroven by publikaci mohli vyuzit i zastupci zaméstnavatelu, ktefi se
vénuji odbornému vycviku Zaku nebo obecné pfichazeji do styku se Skolskym prostfedim.

V publikaci nejsou probirana néktera dil¢i témata, ktera se poji s odbornym vycvikem a jinymi
formami spoluprace, napf. pojisténi zaku, protoze cilem autorli nebylo popsat realizaci urcité
formy spoluprace do vSech podrobnosti a disledkd, ale spiSe poukazat na vybrané aspekty
a tém se vénovat blize.
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UVODEM

Nase skoly maji vlastni pekarnu, kde se Zaci seznamuiji s periodickou vyrobou chleba a peciva,
a cukrarské dilny, kde vétSinu vyrobk( vyrabi tradiénim zplsobem a s pouzitim tradi¢nich
surovin. Vyhodou pekarny a cukraiské dilny ve Skole je moznost naplanovat vyrobu
pekarskych a cukrafskych vyrobkl podle tematickych planu tak, aby pouzivané suroviny,
technologické postupy a druhy vyrobku, které Zaci zrovna probiraji v teoretickém vyuc€ovani,
byly v souladu, a aby byly sou¢asné pokryty objednavky pekarskych a cukrafskych vyrobk
podle pozadavkl zakazniku.

1 Priprava polotovart pred pecenim ve $kolni pekarné (Kromériz) — autorka ing. LibuSe Hajna

Ucivo probirané v teoretickém vyu€ovani se prolina s odbornym vycvikem, velmi asto ale
odborny vycvik pfedchazi teorii, coz vyplyva z celkového pojeti odborného vycviku. Nelze
vyrabét napf. pouze kvasy, naplné nebo Slehané hmoty, nechat kynout tésto nebo jen péct
polotovary, vyrobek musi byt vzdy vyrobeny a dohotoveny jako celek, ktery se nabizi
zakaznikovi.

V teoretickém vyucovani i v odborném vycviku se Zaci u€i v8e od zakladl. Seznamuji se
s pfipravou surovin, s technologickymi postupy na vyrobu tést, tvarovanim, plnénim (s tim
souvisi vyroba naplni) a pe€enim vyrobkl, balenim hotovych vyrobku a jejich expedici —
vyrobky, které vyrobi, musi umét také prodat. Proto je soulasti Skolni pekarny i Skolni
prodejna, ktera zajistuje prodej upecenych vyrobku pro ostatni zaky Skoly, zaméstnance
i Sirokou vefejnost. VétSinou se jedna o rucni vyrobu rohlikd, pletynek, chleba, vanocek, kolacl
a dalSich druh( vyrobku. Nékteré druhy peciva Skola prezentuje na potravinarskych vystavach
v ramci mésta i regionu a na riznych spole¢enskych akcich, napf. rautech.

Cukrafi jsou vedeni podobnym zpusobem jako pekafi, ale vyroba a sortiment jejich vyrobku
jsou zcela odliSné. Sice se také musi seznamovat s pfipravou surovin a jejich upravou pred
pouzitim, s technologickymi postupy pfi vyrobé tést a hmot, s jejich tvarovanim a pecenim, ale
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také s vyrobou krém0 a naplini, s jejich uchovanim a pouzitim, vyrobky dohotovuji polevami
a vkusnym zdobenim. Hotové vyrobky zaci pfipravi k expedici do Skolni prodejny nebo pfimo
k zakaznikovi, se kterym komunikuji pfi prodeiji.

Ve Skolnich cukrafskych dilnach se jedna o ruéni vyrobu zakusku, dortu, ale také specialnich
vyrobku, napf. Cokoladovych pralinek, zakusk( na rauty atd.

2 Prace Zaku ve Skolni cukrarské dilné (Kromériz) — autorka ing. LibuSe Hajna
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JAK PRIPRAVIT ZAKY NA REALNE PRACOVNI PROSTREDI

PFiprava zaku na realné pracovni prostiedi zacina ziskanim teoretickych poznatk( v u¢ebnach
v prostfedi Skoly pod vedenim uciteld odbornych pFfedmétd, navazné praktickym
procvi¢ovanim dovednosti a zru€nosti ve Skolnich praktickych dilnach, pokud je Skola vlastni,
s uciteli odborného vycviku. V pfipadé slozitéjSich technologii i ziskavanim pracovnich
dovednosti pfimo v provozovnach vyrobnich jednotek.

Zaci maji rozvrh klasicky pro odbornou $kolu — jeden tyden odborny vycvik, jeden tyden
teoretické vyucovani.

Pro pfiklad uvadime tydenni ¢asovou dotaci odbornych pfedméti a odborného vycviku pro
obor vzdélani pekar v jednotlivych rocnicich:

1. roénik 2. roénik 3. roénik
Pekaiské suroviny 2 2 2
Pekaiské technologie 3 2,5 3,5
Stroje a zarizeni 2 2 *
Odborny vycvik 15 17,5 17,5

Jako zajimava moznost, ktera vSak jisté pfinasi i problémy a rizika, se jevi soustfedéni
odborného vycviku do Il. pololeti 3. ro€niku, a to formou souvislého praktického vyucovani
u firmy, napf. v délce 8 tydn(. Pro nazornost: ve Il. pololeti 3. ro€nik by se vyuka nejdfive
soustiedila na teoretickou ¢ast (zaci by tedy byli ve Skole) a dalSich 8 tydn( by Zaci vykonavali
souvislé praktické vyu€ovani pfimo ve firmé. Pisemnou a ustni zkoudku by vykonavali po
skonceni teoretické Casti (napf. na zaCatku mésice dubna) a praktickou ¢ast v poslednim tydnu
mésice &ervna, po praktickém vyucovani. Skolni rok by se v8ak musel zorganizovat tak, aby
byl zajistén bezproblémovy chod Skoly. Jedna se pouze o namét, u kterého kazda Skola musi
vyhodnotit miru pfinosu a rizik a rozhodnout, zda se ji vyplati ho realizovat.

Obor vzdélani pekaf patfi mezi méné atraktivni a hlasi se na néj mensi pocet zakl. Problém
je fesitelny tim, Ze Skola vytvofi smiSené tfidy (v tomto pfipadé tfidy pekar-cukrar). Tvorba
Skolnich vzdélavacich program( umoznuje vytvofit osnovy ro¢niku tak, Zze 1. a 2. ro¢nik oboru
jsou shodné jak pro obor pekaf, tak i cukraf. Pro 3. ro€niky je do osnov pro obor pekafr i cukrar
zafazen pfedmét specialni cukraiska technologie, resp. specialni pekarska technologie.
V téchto pfedmétech se pak zaci nauéi specifika oborl vzdélani pekar / cukraf. Jedna se
0 moznost feSeni problému nizkého poctu zakl a neni nutné ji vyuzivat, pokud neni tfeba.

Nasleduje popis nékterych dulezitych predmétu:

Vyuc€ovaci pfedmét pekaiské suroviny poskytuje Zakim uceleny soubor poznatk( o zakladnich
surovinach, pomocnych latkach a pfisadach pouzivanych v pekaiské vyrobé, o jejich puvodu,
slozeni, vlastnostech a pouziti, o zasadach spravného oSetfovani a skladovani potravin.
Obsah pfedmétu usiluje o to, aby zZaci ziskané védomosti vyuzili v odbornych pfedmétech,
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zejména v technologii a odborném vycviku, pfi vybéru vhodnych surovin pro dany vyrobek a pfi
zvoleni technologie jeho vyroby, dale pfi senzorickém hodnoceni a urCovani optimalnich
podminek skladovani surovin.

VyuCovaci predmét pekafské technologie seznamuje Zaky s principy technologického
zpracovani surovin na pekarské vyrobky a s technologickymi postupy pfi rukodélné a strojné
primyslové pekarské vyrobé. UCivo se zaméfuje na konkrétni technologické postupy a
procesy pfi vyrobé chleba a peciva, kontrolu jakosti surovin, polotovar( a hotovych vyrobkl a
vedeni provozni evidence. Do vyuky jsou zafazeny zakladni informace o pouzivani stroju a
strojniho zafizeni pfi vyrobé chleba a peciva. UCivo poskytuje poznatky o funkci, ovladani,
sefizovani a o bézné udrzbé strojl, zafizeni a vyrobnich linek, o jejich vyuziti v pekarenskych
provozech s dlrazem na bezpeénost prace, na vyrobu bezpeénych potravin, na pozarni
prevenci, ekologii i na hospodarné zachazeni a vyuziti strojnich technologii.

V odborném vycviku si Zaci osvojuji odborné védomosti a praktické dovednosti potfebné
k vykonu konkrétni samostatné nebo tymové prace ve vSech fazich technologického
zpracovani surovin na polotovary a hotové pekarské vyrobky. Nau€i se jak uchovavat,
pfipravovat a zpracovavat zakladni suroviny, pomocné latky a pfisady pro vyrobu zakladniho
sortimentu chleba, bézného a jemného peciva, ziskavaji manualni zruénost v pekarske vyrobé,
nauci se obsluhovat jednotliva vyrobni zafizeni, provadét technologické vypocty, posuzovat
kvalitu vstupnich surovin, polotovart a hotovych vyrobk(. Dlraz je kladen na dodrzovani
zasad hygieny a na technologickou kazen za ucCelem zachovani kvality a zdravotni
nezavadnosti vyrobkl. Do kazdého ro¢niku je zafazeno seznameni s bezpecnosti a ochranou
zdravi pfi praci a pfedpisy pozarni ochrany.

Tydenni ¢asova dotace odbornych pfedméti a odborného vycviku pro obor vzdélani cukrar
v jednotlivych rocnicich:

1. roénik 2. ro€nik 3. ro€nik
Odborné kresleni 1 1 *
Cukrarské suroviny 2 2 2
Cukrarské stroje a 2 2 *
zarizeni
Cukrarské technologie 3 2,5 3,5
Odborny vycvik 15 17,5 17,5

Ve vyu€ovacim pfedmétu odborné kresleni jsou zakim poskytovany znalosti dekorativniho
uméni a rozvijeni tvofive pfedstavivosti, smysl pro harmonii barev a estetické citéni, nutné pfi
vyrobé cukrarskych vyrobkd, které musi byt v souladu s estetickymi pozadavky. Vychovné
vzdélavacim cilem predmétu je nauCit Zaky kreslifské dovednosti, potfebné nejen
k znazorfiovani zamyslenych cukrarskych vyrobku pfi tazeni hmotné cukraiskeé linie, a pfipravit
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Zaky tak, aby dovedli vytvaret vyrobky podle vlastni pfedstavivosti, vyjadfili ozdobou ucel
vyrobku a provadéli vkusné a cisté zdobeni. Dlraz je kladen predevSim na prostorové
zobrazovani, nebot u cukrarskych vyrobku jde o zakladni tvar vyrobku (korpus) a teprve potom
se zlepSuje esteticky vzhled odbornym dekorovanim. Dale je tfeba dbat na barevné citéni
a vyjadfovani materialem.

Dalsi pfedméty Ize charakterizovat obdobné jako u oboru vzdélani pekar.

Odborny vycvik plni funkci integrujiciho pfedmétu, v némz se realizuji praktické €innosti nutné
k ziskani profesionalnich navykd v cukrafskych provozech, upevnuji se zde dovednosti
ziskané praktickou €innosti a teoretickou pfipravou, utvareji se potfebné navyky a ziskavaji
prvni zkuSenosti.

Nezbytnosti je dobra komunikace a vzajemna informovanost zejména mezi vyucujicimi
odbornych pfedmétd a odborného vycviku, kde na sebe ugivo navazuje a prolina se.
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PRIPRAVA ZAKU V ODBORNEM VYCVIKU

Odborny vycvik je realizovan pod vedenim ucitele odborného vycviku na smluvnich
pracovistich rznych obchodnich partner. Na smluvnich pracovistich pracuji se zaky kromé
ucCitele odborného vycviku i instruktofi, ktefi jsou ve smlouvach uvedeni. Odborny vycvik je
organizovan v 1. - 3. ro¢niku.

V prubéhu pracovnich ¢innosti v ramci odborného vycviku jsou zZaci vedeni k tomu, aby u nich
byly rozvijeny i kliCové kompetence, které maji uzky vztah k oboru. Zaméfujeme se i na
socializaéni aspekt, ktery je podstatny pfi adaptaci zak( na praci ve firmach. Dale se
zaméfujeme na vztah a formovani postojll, jako je napf. vztah k praci, prace ve skupiné,
v tymu, odpovédnost jednotlivce za vlastni praci, vztah mezi nadfizenym a podfizenym,
pracovni vztahy, prace na sobg&, profesni a stavovska pfislusnost, vedeni mladsich star8imi,
ocenéni za praci nejen finanéni motivaci.

Kazdy Skolni rok absolvuje odborny vycvik uréeny pocet zaka podle prefazovaciho planu pro
odborny vycvik. Zaci jsou rozdéleni do skupin a k odbornému vycviku maiji k dispozici zkusebni
pekarnu nebo cukrarnu, kde se zaméfuji na ziskavani praktickych dovednosti. Zde se naudi
zakladum ruéni vyroby a teprve potom pfechazeji do primyslové pekarny, kde se seznamuiji
se strojnim zafizenim a s technologiemi primyslové vyroby. V cukraiské vyrobé se i ve vétSich
cukrarnach jedna totiz pfevazné o ruéni praci.

Odborny vycvik pro pekafe maze pro pfedem uréené zaky zacinat dfive nez pro ostatni. Jedna
se 0 zaky, ktefi pfipravuji kvas, jehoZz vyroba je zdlouhava, ale pro vyrobu chleba je velmi
dllezita, protoze chléb s nejleps§imi chutovymi a aromatickymi vlastnostmi a s nejdelSi
trvanlivosti vyrobime pravé s pouzitim chlebového kvasu. V prabéhu Skolniho roku se zaci pfi
pfipravé kvasu pravidelné stfidaji tak, jak urci ucitel odborného vycviku. Za¢atek odborného
vycviku v8ak nesmi zacit dfive nez v 7.00, jak uklada Vyhlaska €. 13/2005 Sb., o stfednim
vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi, ve znéni pozdéjsich predpisu.

Cukrafi vykonavaji odborny vycvik ve skolnich cukrafskych dilnach. Ve Skole mame dvé témér
stejné vybavené cukrarské dilny a jednu dilnu, tzv. modelarnu, kde se vénujeme vyrobé ozdob,
modelovanych vyrobku a dortl. Jednotlivé skupiny zaka s uciteli odborného vycviku se na
dilnach pravidelné stfidaji podle prefazovaciho planu a pracuji v rannich i odpolednich
sménach.

Odborny vycvik trva Sest hodin v 1. roniku a sedm hodin ve 2. a 3. ro¢niku. Kazdy Skolni rok
navstévuje odborny vycvik ur€eny pocet zakl podle prefazovaciho planu pro odborny vycvik.
Zéci jsou rozdéleni do skupin a pro odborny vycvik maji k dispozici zku$ebni pekarnu, kde
ziskavaji praktické dovednosti. Zde se nauci zakladim periodické vyroby chleba a peciva,
seznamuji se se surovinami a technologickym vybavenim 3kolni pekarny a teprve potom
prechazeji do primyslové pekarny, kde se seznamuiji se strojnim zafizenim a s naro¢né&jsimi
technologiemi prumyslové kontinudlni vyroby pekarskych vyrobku.

Cukrafi v 1. a 2. ro¢niku vykonavaji odborny vycvik ve Skolnich cukrafskych dilnach. Ve
3. ro¢niku &ast zaku pracuje v provozovnach, napf. Pekarstvi a cukrarstvi Kolar ve Zling,

vvvvvvvvvv
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3. ro¢niku se take pravidelné stfidaji ve Skolni pekarné, kde se seznamuiji s vyrobou jemného
peciva.

Skola spolupracuje s riiznymi firmami zabyvajicimi se vyrobou polotovart a smési pro pekare,
proto v pribéhu odborného vycviku technologové téchto firem ¢asto prezentuji své produkty
ve Skolni pekarné. Technolog zakim i ucitelim odborného vycviku popiSe sloZzeni novych
pripravkl, vysvétli vyznam jednotlivych komponent, pfedvede, jak se s nimi pracuje a jaké
nové tvary vyrobkd z nich Ize vyrobit. Zaci spolupracuji s technologem firmy pii praktické
ukazce jak pracovat s novymi surovinami. Zaci pracuji podle naroénosti vyroby samostatné
nebo ve dvoijicich, popfipadé trojicich, spolu s technologem a ucitelem odborného vycviku,
ktefi je vedou. Nejinak je tomu i u cukrara, kde firmy prezentuji své produkty pfimo ve Skolni
cukrarské dilné a zaci a odborni ucitelé s nimi pracuji pod vedenim technologu firem.

Z4ci z téchto akei vypracuji referat, ktery pak prezentuiji v teoretickém vyugovani pred ostatnimi
spoluzaky. Tim se nauci reagovat na dotazy odborného ucitele a svych spoluzaku a upevni si
ziskané informace.

Realizace skupinového vyucovani a vedeni zak( ke spolupraci s odbornikem jsou vazany na
schopnost zaka vyuzivat zkuSenosti a dovednosti z odborného vycviku, teoretické znalosti
z odbornych predmétd, uéi je, jak vzajemné spolupracovat a komunikovat mezi sebou. Zaci
pfistupuji k zadanym ukolim zodpovédné, aby vysledek jejich prace i prace celé skupiny
odpovidal jejich moznostem a schopnostem. Zaci pfi pripravé tésta, kynuti, tvarovani a pegeni
vyrobk( pracuji v tymu a podileji se na realizaci spoleénych pracovnich €innosti, pfijimaiji
a odpoveédné pini svéfené ukoly, pfispivaji k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah
a k pfedchazeni osobnich konfliktli. Kazdy z nich je zodpovédny za splnéni zadaného ukolu.

V cukrafskych dilnach Zaci na za¢atku 1. ro€niku pracuji ve skupinach, pozdéji vykonavaji
zadané ukoly ve dvojicich. Ve trfetim roCniku jiz Zaci pracuji samostatné, kazdy je sam
zodpovédny za pInéni daného ukolu.

Takova forma prace vede k rozvoji pracovnich dovednosti, ke spoleCnému feSeni
problémovych situaci, k analyze technologického problému, rozviji u zaku schopnosti
uplatfiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace. Sou€asné rozviji
odborné a komunikativni kompetence zaku.

Zaci 3. roéniku se pripravuji na svou roli zaméstnanc(i v pekarné také tak, Ze cely tyden
odborného vycviku pasobi vzdy jeden z nich jako vedouci smény, v pribéhu Skolniho roku
se prostfidaji. Tento Zak organizuje praci na pekarné, dohlizi na spravné zachazeni se
surovinami, na jejich pfipravu, vypoCet spotfeby a na uUpravu surovin pfed jejich viastnim
pouzitim, prepocitava receptury na pozadované mnozstvi vyrobkl, dohlizi na dodrzovani
technologickych postup(, na prabéh peceni a vypékani peciva, uchovavani a prodej hotovych
vyrobkud. Na jeho €innost dohlizi pfitomny ucitel odborného vycviku.

Zaci se tak zdokonali v komunikaci s podfizenymi, kterymi jsou v tomto pfipadé jejich
spoluzaci, umi se orientovat v recepturach a pracovnich postupech, musi si umét rozvrhnout
jednotlivé pracovni ukony, pfipravit si vhodné suroviny, vyrobit kvasy a tésta, nastavit
parametry kynarny a dohlizet na pribéh kynuti, posoudit stuper dokynuti tést, délit a tvarovat
polotovary, obsluhovat a sefizovat kynarnu, péct, vypékat, uchovavat pekarské vyrobky, balit
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a expedovat hotové vyrobky, obsluhovat stroje a zafizeni pouzivané ve Skolni pekarné,
dodrzovat bezpecnostni pfedpisy a zasady bezpecénosti potravin, prodavat pekaiské vyrobky,
vést provozni evidenci pfi vyrobé a prodeji pekarskych vyrobkl podle pozadavki NSK
(Narodni soustava kvalifikaci).

Na konci tfetiho ro¢niku zaci oborl vzdélani pekar i cukraf vykonavaji zavérecné zkousky
podle NZZ2 (Nova zavéreéna zkouska 2), ktera zohledruje pravé pozadavky NSK. Skola se
snazi poskytnout maximalni zazemi, vytvafi co nejlepsi podminky a pfipravuje zaky tak, aby
predvedli co nejlepsi vykony, byli uspésni a ziskali vyuéni list. Ke zkou$ce je pfizvan odbornik
z praxe, ktery posoudi jejich odborné kompetence a pfipravenost na praci v pekarné ¢i
cukrarné.

Zaci 3. roéniku navic ziskavaji praktické dovednosti ve vybranych provozovnach

mozné mife odpovida realnému prostiedi vyroby a splfiuje naroky na profil absolventa daného
oboru vzdélani. Skola uzavira s firmou smlouvy o podminkach a obsahu odborného vycviku.

V pribéhu odborného vycviku socialni partnefi umoznuji zakim pracovat v provoznich
podminkach pekarské a cukrarské vyroby. Zaci vykonavaji na téchto pracovistich odborny
vycvik v rozsahu stanoveném SVP. Pekarny a cukrarny vybirame tak, aby Zaci v priib&hu
odborného vycviku prosli vSemi pracovisti a osvojili si v praktickych podminkach vSechny
technologie a dovednosti pozadované SVP pro obor pekar a cukrar.

Dale se snazime vybirat pekarny a cukrarny tak, aby se liSily pouzivanymi surovinami,
technickym vybavenim a také sortimentem vyrabéného peciva a cukrarskych vyrobku.
Chceme, aby zaci pracovali na zafizeni, ktera jim ve Skole nemlzeme nabidnout. Tyto

pekarny Michle, Odkolek a Smetanova cukrarna).

Firma se snazi poskytnout maximalni zazemi, vytvari co nejlepSi podminky a pfipravuje zaky
tak, aby pfedvedli co nejlepsi vykony, byli Usp&sni a ziskali vyuéni list. Zaci ziskaji vétsi piehled
0 moznostech vyroby a seznami se s vyrabénym sortimentem provozovny.

Pro zaky je velkou zkuSenosti prace na $pi¢kovém vybaveni pekaren a cukraren, navic pracuji
v novém kolektivu. Musi se naucit komunikovat s riznymi lidmi, pfizpusobovat se pozadavkum
zaméstnavatele a pracovnikim pekarny a cukrarny. Schopnost komunikace a pfizplsobeni se
je v dnesni spole¢nosti nezbytna, ma-li se pracovnik uplatnit na trhu prace. Tyto zkuSenosti
jim Skola nemlze poskytnout. Jednotliva pracovisté jsou smluvné oSetfena, na kazdém
pracovisti pusobi instruktor, ktery je zodpovédny za praci a bezpe€nost zaku, potvrzuje jim
jejich dochazku a vykazy prace, hodnoti Zaka na pracovisti na zakladé pfedem domluvenych
kritérii. Jeho hodnoceni je soucasti vysledné znamky, avSak za klasifikaci zaka je zodpovédny
jeho ucitel odborného vycviku.

Ucitel odborného vycviku nebo zastupce pro odborny vycvik pravidelné kontroluji Zaky na
pracovistich, probirana témata, zpGsob vyuky a hodnoceni. Zak si vede Denik odborného
vycviku, ktery obsahuje informace o dochazce a pribé&hu prace na pracovisti. Zaznamy do
deniku provadi také instruktor odborného vycviku.
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Zastupce freditele odpovédny za odborny vycvik je v pravidelném kontaktu se
zaméstnavateli a instruktory. ZjiStuje pozadavky zaméstnavatell, které dale predava
metodické komisi k zapracovani do SVP. Kontroluje prabé&h vyuky, zajistuje, aby zak v ramci
odborného vycviku neprovadél jen pomocné prace, které jsou zrovna potieba a pfi kterych se
toho pro vykonavani femesla pfili§ nenauéi. Musi byt pfedem ur€eno, co pfesné se ma Z2ak ve
firmé& naucit. Resi spolu s instruktory pfipadné kazeriské problémy v prib&hu odborného
vycviku v primyslové pekarné, pfipadné cukrarné. Postup feSeni pripadnych kazeriskych
problému je individualni, zalezi vzdy na konkrétni situaci.

Samoziejmé ani nejlepsi vzdélani, jak teoretické, tak praktické, nezajisti nikomu z Zakd dobrou
pracovni pozici. Zde hodné zalezi na jejich pracovnich dovednostech a zajmu o obor.
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ORGANIZACE ODBORNEHO VYCVIKU V PROSTREDI FIRMY

Zéci pfi odborném vycviku v pramyslovych pekarnach a cukrarnach poznavaji konkrétni situaci
v prostfedi firem. Skola nasledné vytvafi uebni podminky tak, aby se maximalné podobaly
realnému prostfedi. Vlastni vyuku orientuje jak do oblasti vlastniho praktického ziskavani
jednotlivych dovednosti a zru€nosti, tak do oblasti fizeni provozu, ekonomiky provozu i dalSich
navaznosti na vyrobni proces. DuleZitym vychovné vzdélavacim momentem je i naucit zaky
sounaleZzitosti s firmou (loajalita k firmé), propagace firmy a vyrobku i vychova k pracovni zatézi
a zodpovédnosti za kvalitu odvedené prace.

Ocekavame, ze prace ve firmach pomlze zakim ziskat pracovni dovednosti potfebné
k zafazeni do skuteCného pracovniho prostfedi a zvladnout naroény pfechod ze Skolniho
prostfedi do prostfedi pracovniho.

Cilem odborného vycviku je poskytovat zakim zkuSenosti z provozl firem a postavit je do
nové role, ktera se znacné odliSuje od toho, na co jsou na nasi Skole zvykli. Jde prfedevsim
0 zodpovédnost za svoje jednani a odvedenou praci, v€asnou dochazku na pracovistg,
omezeni absence apod. Odborny vycvik v prostfedi firmy je také méfitkem kvality vychovné
vzdélavaci prace nasi Skoly.

Dulezity je vybér firem, které maji o zaky zajem a jsou pfipraveny vytvofit odpovidajici
podminky pro odborny vycvik. Skola zpracovava zadani pro vyuku - informace o dosud
ziskanych védomostech a dovednostech zakl( spolu s pozadavky na odborné zamérfeni
odborného vycviku (v souladu s podminkami a moznostmi pfislusné firmy).

Zaci na jednotlivych pracovistich a ve firmach pracuji na zakladé smlouvy mezi vedenim
Skoly a vedenim firmy, pfipadné podniku, o zajiSténi odborného vycviku a smlouvy
s instruktorem. Jsou hodnoceni instruktorem podle toho, jak vykonavaji svou praci, podle
pfistupu k praci, upravy zevnéjSku, v€asnych pfichodld apod. Stanoveni instruktord na
pracovistich firem a pracovnik Skoly, ktefi budou s instruktory spolupracovat a pravidelné
zaky kontrolovat za ucelem ziskani informaci o pribéhu odborného vycviku, je velmi dllezitou
soucasti prace zaku ve firmach. Instruktofi vedou denni zaznamy zakld o provadéné praci
a hodnoti jejich vysledky. Spoluprace s instruktory je pro Skolu velice dllezita z davodu zpétné
vazby s naslednym zjisténim poznatkl o pribéhu odborného vycviku.

PFi organizaci prace v prostredi firmy v realném provozu je nutné zohledrovat jak vyrobné
ekonomické pozadavky firmy, tak poZzadavky vyuky se zfetelem na didaktické navaznosti, jako
je postup od jednoduchého ke slozitéjSimu, od poznaného a procviceného k nepoznanému,
i se zfetelem na tematicky rozpis uciva v pribéhu Skolniho roku. Modifikovany vzdélavaci
obsah, stejné jako formy a metody pedagogické prace, je tfeba realizovat podle vytvoifenych
ugebnich dokument( s pfipadnou tpravou SVP podle pfipominek zaméstnavatel(. Nejlep$im
evaluacnim hodnocenim je pro nas to, kdyz zaméstnavatelé jsou s naSimi Zaky spokojeni
a vybiraji si z nich brigadniky nebo i stalé zaméstnance.

Skola s firmami uzavira Smlouvu o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyugovani.
V ramci odborného vycviku zakl oborl vzdélani pekaf a cukraf jsme se zaméstnavateli
a s pracovniky firem v osobnim kontaktu, protoze pracovisté jsou bud v ramci Kroméfize, nebo
v nedalekém okoli.
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Na odlou¢enych pracovistich mimo Skolu pfijimaji Zaci zpusob organizace prace pro dané
pracovisté. Zde je kladen vétSi diraz na organizaci prace i na tymovou praci. Je proto nutné,
aby zaci méli jiz navyky ziskané ve Skole a aby je byli schopni operativné pfizpUsobit
pozadavkim zaméstnavatele. Podle pozice, na které Zak pracuje, je napf. nutné, aby zvladal
orientaci v provozu. Aby napfiklad védél, kde se v provozovné skladuji suroviny, aby znal
jednotlivé technologické operace pro vyrobu chleba a peciva &i cukrarskych vyrobku, aby
védél, jak a kde jsou rozmistény jednotlivé stroje a zafizeni, aby je umél obsluhovat, aby védél,
které druhy naplni a polev se pouzivaji k plnéni a potahovani vyrobku, jakym zplusobem se
pfipravuji krémy v provozovné apod.

Z4ci pii odborném vycviku mimo $kolu poznavaiji, Ze pro vyrobni program pekaren a cukraren
je také dulezité umisténi vyrobny a prodejny. Idealni je, pokud je vyrobna i prodejna v tésné
blizkosti, aby se vyrobené pekaiské a cukrarské vyrobky nemusely pfevazet, nebot tim mize
utrpét jejich kvalita. Napfiklad smetanové vyrobky, které jsou u spotfebitell velmi oblibeny,
maji velmi omezenou trvanlivost a do prodeje maji byt pfedavany ihned po jejich vyrobeni.
Pfevozem a otfesy béhem dopravy se vyrobky deformuji a porusSuje se jejich vzhled.
Smetanové vyrobky je vhodné vyrabét pfimo v misté prodeje, nékolikrat denné v mensich
davkach, aby byly stale Cerstvé a splfiovaly vSechny pozadované znaky jakosti. Pro uréeni
vyrobniho programu provozovny je také dilezité, zda je prodejna umisténa v hypermarketu,
nebo samostatné ve mésté nebo na vesnici. Jiny sortiment vyrobkd bude totiz nabizen
zakaznikovi v nakupnim centru a zcela jiny v prodejné napfiklad na okraji mésta.

Hodnoceni odbornych a moralnich vlastnosti nasich zaku ze strany firem je pro Skolu velice
pfiznivé. Tohoto hodnoceni je dosazeno nejen dobrou organizaci odborného vycviku ze strany
Skoly i firem, ale také zodpovédnym pfistupem ze strany zakul, ktefi se snazi podle svych
schopnosti zodpovédné plnit zadané ukoly. Komunikace mezi zaky a pracovniky firem je
rovnéz na dobré urovni.

Nové pfistupy k organizaci prace ve firmach, flexibilita pracovnich mist i pracovnikl, stalé
naroky na vzdélavani, aktivni pusobeni vSech u€astnikl pracovniho procesu a rozvoj vedou
Strfedni Skolu hotelovou a sluzeb, Kroméfiz k tomu, Ze recipro¢né nabizi firmam moznost
vzdélavani dospélych pracovnikl pekaru a cukrard. Nabizime firmam moznost rozSifeni
znalosti a dovednosti pro jejich pracovniky, ktefi nemaji potfebnou kvalifikaci na své pracovni
pozice, formou rekvalifikacnich kurz( a ziskani profesnich kvalifikaci podle NSK (Narodni
soustavy kvalifikaci), kde pfi ziskani profesnich kvalifikaci skladajicich uplnou profesni
kvalifikaci mize i dospély pracovnik nebo byvaly zak, ktery z néjakého divodu obor pekaf
nebo cukrar nedokonCil, ziskat po slozeni zavérecné zkousky vyucni list v daném oboru. DalSi
moznosti je ziskani uplné nové kvalifikace s naslednou moznosti nového zaméstnani.

Abychom zjistili, které pracovni kompetence zakim pfi vstupu do pracovniho prostfedi nejvice
chybi, provadime prizkum mezi organizacemi, do kterych nasi Zaci na odborny vycvik
dochazeji. Ziskané informace vyuzivame k posileni odbornych kompetenci ve Skolnim
prostredi.
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VZDELAVANI UCITELU

Zasadnim pozadavkem je znalost realného pracovniho prostfedi jednotlivymi uciteli. Néktefi
ucitelé se v tomto prostfedi bud pohybovali dfive pfi své pfedchozi nepedagogicke praxi, nebo
se v ném vlbec nepohybovali a své znalosti ziskavali pouze studiem na odbornych skolach.

Ucitelim odbornych pfedmétu a ucitelim odborného vycviku umoziujeme, aby si zvySovali
své odborné kompetence v teoretické i praktické roviné diskuzemi s odborniky, aktivnim
&lenstvim v odbornych svazech a asociacich, uéasti na vystavach nejen v Ceské republice,
ale i v zahranici, na soutézich, kde mnohdy pracuiji jako ¢lenové hodnoticich komisi. Vzdélavaji
se rovnéz formou exkurzi.

Realné prostfedi ma samoziejmé svUj odborny vyvoj, proto je nezbytné, aby znalost
souc€asného pracovniho prostredi byla neustale doplfiovana kontaktem ucitell s praxi.

Skola spolupracuje s pekarnami a firmami, které se zabyvaji vyrobou zafizeni pro pekarny
nebo vyrobou novych surovin pro pekare. Nejinak je tomu i v cukrafské vyrobé. V jejich
vzdélavacich centrech nebo vyvojovych pracovistich se ucitelé maji mozZnost seznamit
s novymi technologiemi a pracovnimi postupy. VyzkousSeji si praci s novymi stroji, pFistroji,
pomuckami a surovinami. Ziskané znalosti a zkuSenosti pak pfenaseji do vyuky. Tato forma
spoluprace probiha €asto i za pfitomnosti odbornych ucitelt z jinych Skol zabyvajicich se
pekafskou a cukrafskou problematikou. Ucitelé tak maji moznost si vyménit své poznatky
a zkusSenosti, které nasledné velmi dobfe vyuzivaji ve své praci. Pfikladem je vzdélavaci
seminar spolecnosti IREKS Enzyma, kde jsme méli moznost seznamit se s polotovary
a surovinami, ze kterych Ize vyrabét vyrobky pro diabetiky a vyrobky ur¢ené pro bezlepkovou
dietu. Velmi zajimavy byl také program tzv. ,bezéckovych® vyrobkd — vyrobkd bez aditiv
a pridatnych latek.

Nékteré firmy realizuji pro Zaky i odborné ucitele profesni workshopy (pro obory pekar a cukrar
to je napf. firma Globus).

PFinosem jsou vzdélavaci seminafe porfadané Podnikatelskym svazem pekait a cukrafd CR
nebo Asociaci kuchafu a cukrafll, kde mame moznost seznamovat se s novymi tvary
pekarskych vyrobkl, s novymi trendy zdobeni a s pozadavky komisafu na pfipravované
soutéze. Ve spolupraci s firmami Novicom, Ireks Enzyma, Zeelandia a Fiala Praha nase Skola
poradala v minulosti nékolik vzdélavacich seminarl pro pekare i cukrafe, zamérenych na praci
s novymi surovinovymi polotovary a dalSimi nabizenymi produkty firem.

V ramci vymény zkuSenosti mezi uciteli odbornych pfedméti a odborného vycviku, ale také
vyuky v odborném vycviku. Tato vyména probiha tak, Zze vybrani zaci spolu s ucitelem
odborného vycviku si navzajem vyméni na uréitou dobu sva pracovisté. Zaci z ISS Valasské

vvvvv

odborného vycviku i Zaci poznavaji jiné pracovni prostfedi, pracuji s jinym vybavenim Skolni
pekarny, vyrabi jiné pekarské vyrobky, pracuji pod vedenim novych uditelli, vytvari si nové
pratele.
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Osvédcéenou formou je také instruktazni video s ukazkou pouzivanych surovin a vyrobnich
postupu, pfednasky, seminare a Skoleni. Lektofi, ktefi na nich pfednaseji, jsou pracovnici
Spickovych zafizeni a maji zkuSenosti s praci v tuzemsku i v zahrani¢i. Fundované seznamuiji
uCastniky takovych vzdélavacich akci s novymi recepturami, novymi surovinami a tvary
vyrobkl, s novinkami v technologickych postupech a modernim 3$piCkovym vybavenim
pekaren.

Vybornou zkuSenosti naSich ucitelt je dvoudenni odborna staz pro odborné ucitele ve firmé
STAMAG ve Vidni nebo tfidenni zahrani¢ni odborna staz, ktera se uskutecnila po dohodé mezi
Skolou a firmou Ireks dnes mezinarodni firmou Ireks Enzyma, v némeckém mésté Kulmbach.
Firma se zabyva vyrobou smési a polotovar( pro pekare i cukrare. Firma pusobi ve vice nez
30 statech svéta a patfi nejen u nas k pfednim spole€nostem v dané oblasti. Dva uditelé
odborného vycviku a jedna ugitelka odbornych pfedméti zde méli moznost se nejen seznamit
s pfipravky pouzivanymi v pekarnach, ale také si vyzkous$et, jak se s nimi pracuje a jaké druhy
vyrobku z nich Ize vyrabét. Ziskané zkuSenosti u€astnici staze prenaseji do teoretické vyuky
odbornych pfedmétu, do odborného vycviku a pfedavaji je i ostatnim odbornym ugiteliim. P¥i
komunikaci s pracovniky firmy si mohli navic zdokonalit své znalosti némeckého, pfipadné
anglického jazyka.

Vybornou zkuSenosti nasich ucitelt je také tydenni odborna staz oboru pekar / cukraf pro
odborné ucitele v italské firmé BETTA Cavalese. OsvédCuje se také spoluprace se
zahrani¢nimi Skolami formou vyménnych pobytl (konkrétné mame zkuSenosti se Skolou
v Cervii u Rimini). Vybrani Zaci spolu s ucitelem odborného vycviku si navzajem vyméni na
urcitou dobu sva pracovisté.

Odborni ucitelé a ucitelé odborného vycviku, ktefi vyucuji zaky oboru vzdélani pekar i cukrar,
se podle moznosti nabidky zuc€astriuji vzdélavacich akci a seminait. Odborni uditelé pro
pekafskou technologii se u firmy IREKS Enzyma mohli seznamit s vyrobou bezlepkovych
vyrobku a ve firemni pekarné s nejmodernéj$im technologickym vybavenim si vyzkouseli praci
S pouzivanymi surovinami pro jejich vyrobu. Cukrafi byli na exkurzi v predvadécim centru firmy
Puratos v Belgii, kde si vyzkouseli praci s pravou ¢okoladou ve Spickové vybavené dilné,
konkrétné vyrobu €okoladovych pralinek a ozdob z ¢okolady. Velkym pfinosem byla exkurze
do vyrobniho zavodu firmy Braun ve Spolkové republice Némecko. Ve Skolicim centru
uvedené firmy nam byly pfedstaveny suroviny a polotovary a vlastni prace s nimi.

V minulych letech se néktefi odborni ucitelé ucCastnili potravinafrského veletrhu Europein
v PafizZi (spolu se zastupci firem zabyvajicich se pekaiskou a cukrarskou technologii, vyrobou
pekafskych a cukrafskych surovin a vyrobou zafizeni pro pekarny a cukrarny) a dale
potravinarského veletrhu Sigep v Rimini (ovSem i Ceské veletrhy jsou pfinosné a velmi
zajimavé, napf. Salima v Brné nebo Olima v Olomouci).

U stazi v zahranici obecné narazime na dva problémy — prvnim je jazykova vybavenost ucitelG.
Zaméstnavatel chce vétSinou €lovéka, ktery nemusi umét plynule hovofit, ale alespori rozumi
informacim tykajicim se jeho prace. Ve Skole proto plsobi ,krouzek“ anglického jazyka.
Samoziejmé jazyk se neda naucit za kratkou dobu, ale ziskani alespon zakladni slovni zasoby
uleh&i pocateCni kontakt.
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Druhym problémem je finan¢ni naronost. Vyjet na staz do zahrani€i bez grantu je pro ucitele
témeér nemozné. Proto je tfeba, pokud je to mozné, vyuzivat evropské projekty.

VSechny vySe uvedené akce jsou pro nas velkym pfinosem pfi dalSi praci. Ziskané poznatky
vyuzivame nejvice v technologii a v odborném vycviku, kde Zakim nazorné demonstrujeme
konkrétni pracovni postupy a moZznosti zdobeni. Napfiklad vyroba dratkovanych ozdob,
karamelovych ozdob, ¢okoladovych ozdob, ¢okoladovych pralinek a dekorativnich vyrobk
z ¢okolady, pouzivani novych druhl naplini, polev a novych druht modelovacich hmot. Dale
pouzivani novych surovin podle doporuceni technologl firem, ktefi zaroven upozoriuji na
mozné problémy, které mohou vzniknout pfi vlastni vyrobé.

Nesmirnym pfinosem je pro nas Géast na soutézich v Ceské republice i v zahrani&i. Soutézi
se Ucastni nejen Zaci, ale také odborni ucitelé. Zde mizeme zhodnotit Uroven dovednosti
a také vidét moznosti naseho dalSiho zlepseni. Pfinosem téchto akci je moznost setkavat se,
komunikovat, vyménovat si poznatky a zkuSenosti s odbornymi ugiteli z jinych 3kol stejného
zamérfeni a s odborniky z praxe. Velmi dulezita je komunikace s komisafi, ktefi jsou SpiCkou
ve svém oboru a disponuji znalostmi novych trendl vyroby pekarskych a cukrafskych vyrobkd,
které jsou zadané u nas i v zahranici.

Novinky v oboru Ize velmi dobfe sledovat studiem odbornych ¢asopistl. Vyborné informace
poskytuje dasopis PEKAR CUKRAR, ktery vydava Podnikatelsky svaz pekait a cukrar CR
nebo Casopis Minutka vydavany Asociaci kucharl a cukraii. Nové trendy se daji najit také na
webovych strankach pfislusnych firem. Mnoho informaci je dostupnych na internetu, napf.
www.svazpekaru.cz, www.cukrar.cz, www.akccr.cz, pfipadné na webovych strankach firem,
které se zabyvaji vyrobou surovin pro pekafe a cukrare, vyrobou pekafskych a cukrafskych
stroju a zafizeni. Pokud chceme sledovat novinky, je nezbytné uc€astnit se vystav a soutézi
a byt v neustalém kontaktu s odborniky z praxe.

DALSi VZDELAVANI UCITELO
Druhy a moZnosti dalSiho vzdélavani stanovuje Vyhlaska ¢. 317/2005 Sb., o dalSim vzdélavani
pedagogickych pracovnikl, akreditani komisi a kariérnim systému pedagogickych
pracovniku, ve znéni pozdéjSich pfedpisu.
Vedouci pracovnici si voli na zakladé nabidek zejména seminare k novym pravnim pfedpistm,
jejichz znalost je nutna pfi Fizeni Skoly. UCitelé si vybiraji seminafe podle vyucovanych
predmét. Ugastni se vzdélavani pro pripravu nové maturitni zkousky, vzdélavaji se
v metodice cizich jazyku a ucCitelé odbornych pfedmétld se uc€astni seminafd k novym
poznatkim v oboru a zménam, které vyplyvaji z novych pravnich pfedpisu, napf. k ucetnictvi
a ekonomice. V8ichni ucitelé vyuzivaji nabidky vzdélavacich instituci, zejména:

e Pedagogického centra OSMHMP;

e PPP Praha 9;

e Vzdélavaciho institutu IGB;

e VSE v Praze;

e CZUv Praze.
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TECHNOLOGICKA VYBAVENI

Cilem je, aby absolventi byli pfipraveni na pekafské a cukrarské povolani tak, aby mohli
pracovat v pekafskych provozech na pozici pekafe ve velkych, stfedné velkych i malych
pekarnach a cukrarnach, pfipadné obchodnich zafizenich zabyvajicich se prodejem
pekarskych vyrobkd. Rovnéz u cukrarll hledame cesty, jak je seznamit s tim, co je Spickou
v jejich oboru, aby byli schopni pracovat jak v malych provozovnach s prevladajici ruéni
vyrobou, tak i ve vétSich provozovnach, kde se pouziva vétsi mnozstvi strojniho zafizeni.

Skolni pekarna ani cukrafské dilny vétSsinou nedisponuji modernim technologickym
vybavenim, nové technologie jsou pro nas obvykle finanéné nedostupné. Byvaji vybaveny
star§imi repasovanymi stroji. Skolni cukrafské dilny jsou vybaveny jen zakladnim strojnim
zafizenim — univerzalnimi Slehacimi stroji riznych velikosti, tfecimi stroji, mixery, zafizenimi
na rozpousténi cukrarské kakaové polevy, chladicimi a mrazicimi zafizenimi a pecicimi
zarizenimi. V pfipadé vyuky za pouziti takovych starSich technologii maji zaci moznost se
alesponi se zafizenim velmi dobfe seznamit a zvladnout na ném praci bez vétsich obtizi. Kdyz
se v provozu setkaji s moderné;jSi verzi, neni pro né tak tézké se s ni naucit pracovat.

Cukrarska vyroba je specificka. Strojni zafizeni je zavislé na vyrobnim programu provozovny.
V malych provozovnach s tradi¢ni vyrobou se pouZziva téméF vyhradné rucni prace pouze
s vyuzitim dil¢i strojni mechanizace, stejnym zplsobem pracuiji i Zaci ve Skolnich cukrarskych
dilnach. Ve velkych provozovnach, kde je vyroba ¢astetné mechanizovana, se pouzivaji stroje
i k dil¢im vyrobnim operacim (kterymi Skolni cukrafska dilna neni vybavena), napf. roztirace
platl, davkovale Slehanych hmot, plnicky naplni, stroje na tvarovani tést - univerzalni
tvarovaci a potahovaci stroje apod. Nékteré provozovny maji vyrobni program zaloZeny pouze
na pouzivani tradi¢nich surovin a dodrzovani tradi¢nich technologickych postupl a jiné
provozovny naopak vyuzivaji pro vyrobu razné druhy polotovaru.

V fadé mést neni k dispozici pekarna, ktera by pouzivala vSechny nové stroje a zarizeni a kam
by bylo mozné Zaky vysilat, byt jen na exkurzi. Rozsah technologii se odviji od lokality, velikosti
podniku, navstévnosti, nabidky a moZnosti firem pofizovat kvalitnéjsi, a tim i nakladnég;jsi
technologie pro vyrobu.

Dulezité je umoznit zakim pracovat ve velkych priamyslovych pekarnach, kde si mohou
vyzkouS$et praci s novymi technologiemi a seznamit se s prubé&znou vyrobou chleba a peciva,
ktera je odli$na od periodické vyroby v malych a stfednich pekarnach. Zaci se seznami také
s funkci a €innosti vSech &asti kontinualnich vyrobnich linek, s modernim zafizenim, se kterym
by jinak méli minimalni moznost se setkat.
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3 Tvarovaci linka na jemné pecivo v pekarné Svoboda Brezik ve Zliné - autorka Mgr. Jana VaS$inova

| zde hodné zalezZi na ucitelich, na tom, jak komunikuji s podniky a firmami v oborech pekaf
a cukraf, na tom, jak si vytvareji v této oblasti osobni kontakty. To souvisi i s jejich profesnim
vzdélavanim.

S nejmodernéjSimi technologiemi a strojnim vybavenim seznamujeme Zaky oboru vzdélani
pekar formou exkurzi ve Spickové vybavenych pekarnach napf. Pekarna Svoboda, Biezik
- pecivo, s.r.o. ve Zliné, Radnerova pekarna, s.r.o. ve Vyskové, Prostéjovska pekarna, s.r.o.,
pekarna Hanka, a.s. v Olomouci atd., pfipadné& uskute¢fiujeme navstévy vystav a veletrhd
napf. potravinarsky veletrh SALIMA Brno.
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4 Peceni chleba v Rasnerové pekarné — Vlyskov — autorka ing. LibuSe Hajna

Pfi praktické ukézce prace novych surovin v odborném vycviku ucitelé odborného vycviku
a zaci Casto spolupracuji s technologem firmy. Tato forma spoluprace vede u zakua k rozvoji
pracovnich dovednosti, ke spoleénému fedeni problémovych situaci, k analyze
technologického problému. Zaci uplatriuji pFi FeSeni problém( riizné metody mysleni a rizné
mySlenkové operace, rozviji se u nich odborné a komunikativni kompetence, spolupracuji
s novymi lidmi, uci se, jak pfistupovat k rdznym typum lidi, pfijimaji zodpovédnost za vlastni
praci i za praci ostatnich, vytvari se dobré vztahy v kolektivu.

V cukrafském oboru jde vyvoj novych surovin také velmi rychle kupfedu, a proto se snazime
do procesu praktické pfipravy stejné jako pekafi zaclefiovat prezentace firem vyrabéjicich
cukrafské suroviny, polotovary a pfisady. Spolupracujeme s firmami IREKS Enzyma,
Zeelandia, ale také s firmami Fiala Praha nebo Puratos. Uvedené firmy prezentuji své produkty
pfimo v prostorach Skolnich cukrarskych dilen a do vlastni prace s témito produkty se aktivné
rovnéz zapojuji jak zZaci, tak i uCitelé odborného vycviku.

Slozité technologie je nutné rozpracovavat do jednotlivych dil€ich kroku, teoreticky je
objasfiovat a v odborném vycviku ziskavat praktické dovednosti, pfiblizovat obsah
vyucovacich predmétl potfebam zaméstnavatell, motivovat zaky k jejich zajmu o vyu€ovanou
odbornost a pro jejich uplatnéni v této odbornosti.
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U technologii, které vyzaduji vétSi miru zrucnosti a dovednosti, je tfeba vénovat delSi dobu
ziskani praktickych dovednosti. Pro vlastni realizaci odborného vycviku je nutné vénovat
zvySenou pozornost didaktickym navaznostem a prohlubovat jiz dfive ziskané védomosti
a dovednosti.

Je nutné zajistovat modifikaci uéebniho obsahu jednotlivych pfedmétd v ramci SVP (3kolni
vzdélavaci program) na zakladé komunikace uciteld s podniky a firmami, které se zabyvaji
vyrobou chleba, peciva a cukrarskych vyrobku. Ugitelé nemusi vzdy znat nova vyrobni zafizeni
a na né navazuijici technologie. Proto je dilezité, aby komunikovali s vyrobci stroju a zafizeni
pro pekarny a cukrarny, s vyrobci novych surovin, s mlynafi, s vyrobci obalovych materialt
a aby si vytvareli v této oblasti kontakty.

V cukrarském oboru je v souCasné dobé velmi dullezité sledovat nové trendy zdobeni
cukrarskych vyrobku. Nové trendy sledujeme v odbornych €asopisech, na riznych seminarich
poradanych profesnimi organizacemi, na domacich i zahraniénich vystavach a veletrzich, na
propagacnich materidlech firem a velmi vyznamnym zdrojem informaci v tomto sméru je
internet.

Vyvoj novych trendd zdobeni jde velmi rychle kupfedu, na trh se dostavaji nové druhy
modelovacich hmot a nové zpusoby modelovani - dratkovani, vyroba karamelovych ozdob
apod. Snazime se Zaky naucit uméni uspokojit pozadavky a pfani zdkaznika. Dovednosti
v novych trendech zdobeni mlzeme uplatnit na soutézich a vystavach. Na soutéze se
pfipravuji zaci nadani, ktefi maji zajem naucit se a ,pracovat navic“ i ve svém osobnim volnu.
Témto zakim je vénovana zvySena pozornost zvlasté v odborném vycviku, kde mohou
prokazat své znalosti, dovednosti a manualni zruénost. Nadani Zaci se zucastnuji nejen
soutézi, ale podileji se na reprezentaci Skoly pfi akcich poradanych Skolou nebo jinymi
subjekty.

Metodicky inspiromat
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DALSI MOZNOSTI SPOLUPRACE

K prohloubeni sepéti Skolni pfipravy s realnym vykonem povolani vyuzZiva Skola vSech
moznosti, které vztahy Skoly s firmami nabizeji: v teoretickém vyu€ovani (v odbornych
i vSeobecné vzdélavacich oblastech vzdélavani) i v odborném vycviku. Tato kapitola navazuje
na predchozi, vénovanou technologiim, protoze jejim cilem je pfedstavit mimo jiné ty formy
spoluprace, pfi kterych jsou prezentovany nejnovéjsi technologie, a to bud odbornikem z praxe
pfimo ve Skole, nebo formou exkurze, kdy naopak Zaci a ucitelé navstévuji firemni prostfedi.

FORMY VYUZITi ODBORNIKA Z PRAXE

S odbornikem z praxe skola Uzce spolupracuje pfi zajiStovani odborného vycviku pro zaky, pfi
odbornych exkurzich a seminafich, pfi konani soutézi, ale i pfi realizaci zavére¢nych zkousek.

Odbornik z praxe také vstupuje do Skolni vyuky s cilem doplnit ji pravé o praktickou zkusenost.
Odbornikem z praxe pro ucely zapojeni firmy do pfipravy zakd je zaméstnanec firmy — vzdy
minimalné vyuc€eny pekar a cukraf, schopny pfedavat zkusenosti zakim. Jeho pedagogicka
prace musi vychazet z pfirozené autority, profesni zdatnosti, které budou pro Zzaky motivujici
a zajimavé. Odbornik z praxe realizuje vyuku pfimo ve Skole, zaky odborné pfipravuje na
surovin a novych trend(l v pekafském a cukrarském femesle. Spoluprace odbornikd z praxe se
Skolou pfi zabezpe&ovani pfipravy zak( na budouci povolani se neobejde bez spravné a cilené
motivace zaku.

Zapojeni odbornika z praxe je ve Skole nepravidelné. Nabizi specifické odborné poznatky
a dovednosti napf. formou kratkodobého kurzu, pfednasek, seminail. Ukaze zakim smysl
rozsahu probiraného teoretického i praktického uciva.

Do odborného vycviku i do teoretické vyuky zaku vstupuji firmy vyrabéjici nové druhy
surovin a zlepSujicich pripravki. Pro pekafe jsou to napfiklad firmy IREKS Enzyma,
Zeelandia, Backaldrin, KAKA, Pfahnl Backmitel a dalsi. Tyto firmy prostfednictvim svych
technologt, mnohdy absolventl Skoly, prezentuji své produkty s vyuzitim strojniho vybaveni
Skolni pekarny.

Prezentace probiha formou pfednesenych informaci teoreticky v odbornych pfedmétech —
suroviny a technologie — nebo formou pfedvedeni novych produktu, pfipadné novych tvaru
pekarskych vyrobku, v prostorach Skolni pekarny.

EXKURZE

Exkurze byly zminény jiz v ¢asti vénované technologiim. Velmi si cenime ochoty firem pfi
realizaci téchto odbornych exkurzi, kde se Zaci seznami s modernim strojnim zafizenim
a s modernimi technologiemi vyroby.

Podle moznosti zajistujeme pro zaky oboru vzdélani cukraf exkurze napf. v cukrarné
spole¢nosti AVOS, ve vyrobné cokoladovych pralinek ve Vizovicich, v ¢okoladovné Nestlé
HoleSov, v cukrarné Gusto HoleSov, podobné jako u pekard, tak i u cukrafd v Rasnerové
pekarné ve Vyskové, v pekarné Svoboda, Bfezik ve Zliné atd.
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bez dal$iho zprostfedkovani, napomahame zvySeni motivace zaku a jejich zajmu o studovany
obor. Ucitelé hledaji nadané zaky, motivuji zaky pro studium a v oboru pfiblizuji obsah vyuky
pozadavkim pracovniho trhu. Poznatky ziskané na exkurzich mohou zaci i odborni ucitelé
uplatnit v dalSim profesnim Zivoté. Odbornymi exkurzemi ziskavaji zaci pfehled o moznostech
uplatnéni na trhu prace v daném oboru a povolani, ziskavaji realnou pfedstavu o pracovnich,
platovych a jinych podminkach v oboru.

DODAVATELSKE SLUZBY

Dosud nezminénym pfikladem spoluprace jsou dohody s dodavateli pfipravk( pro pekare
a cukrare; nékteré firmy poskytuji Skole (Casto bezplatné, resp. sponzorsky) domluvené
mnozstvi surovin a svych pfipravkl. Mazeme jmenovat firmy Ireks — Enzyma, Zeelandia,
Backaldrin, Pfahnl - Backmittel, Backaldrin, Fiala — Praha a firmu Puratos. Jedna se
0 renomované firmy v pekarském a cukrafském oboru. Skola témto firmam vychazi reciproéné
vstfic. Vybirame pro tyto firmy kvalitni absolventy, ktefi tak maji Sanci byt u nich zaméstnani.

V oblasti dodavateltl novych surovin a technologii je velmi dobra spoluprace Skoly s firmou
Kornfeil, zabyvajici se vyrobou pekafskych peci. Tato firma nam velmi pomohla pfi
rekonstrukci nasi skolni pekarny. Firma Pekass, ktera vyrabi stroje a zafizeni pro pekarny,
poskytla Skole sadu DVD s vyukovymi materialy zaméfenymi na nejnovéjsi technologické
zarizeni pekaren, které vyuzivaji odborni uditelé v teoretické vyuce odbornych predmétu.

V Praze velmi Uzce spolupracujeme s dodavateli novych surovin pro cukrare, s dodavateli
technologii a strojniho vybaveni jak pro cukrafe, tak pro pekare. PFi vybavovani cukraren jsme
vyuzivali poznatky z vystavnich trha (napf. SALIMA Brno), pfedevsim zafizeni od firem Palux
a Eloma, které patfi mezi predni dodavatele gastronomického technologického vybaveni.
Pekarskou dilnu jsme zafizovali Svédskou technologii prostfednictvim firmy Optima.

SPOLUPRACE NA PRiPRAVE SVP

P¥i tvorb& SVP jsme pfipominky a podnéty firem Ireks Enzyma, Zeelandia a pekaren AVOS
Kromériz, Slezska pekarna Opava a pekarna Tiefenbach Pferov v co mozna nejvyssi mife
zapracovali do SVP, které upravujeme pomoci dodatk( tak, aby Zaci byli co nejlépe pfipraveni
pro vykon povolani. Tvorba SVP probihala formou vzajemné komunikace $koly a socialnich
partnert, a proto Skolni vzdélavaci program vznikl také na zakladé jejich komentara
a pfipominek tak, aby v ném byly promitnuty potfeby firem. Velky ddraz je kladen na to, jaké
zpusoby a technologie vyroby by méli Zaci po vyuc€eni ovladat a jaké kompetence maiji zaci
v prubéhu vyuky ziskat.
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ZAVEREM K SOCIALNIMU PARTNERSTVi SKOL A FIREM

Z4ci se ve firmé ugi véechno od zakladd. Od samostatné ruéni vyroby chleba, rohlikd, pletynek,
razenek, kolacu a jinych druht pekarskych vyrobku, az po kontinualni vyrobu na modernich
strojich, se kterymi by jinak méli minimalni moznost se setkat. Seznamuiji se také s pfipravou
a uchovavanim surovin, s technologickymi postupy na pfipravu tést a s tvarovanim vyrobku,
pecenim vyrobku, vypékanim, balenim hotovych vyrobku a jejich expedici.

Nasimi socialnimi partnery jsou pfedevsim pekarské a cukrarské firmy, které s Zaky pracuji,
kde nasi Zaci vykonavaji odborny vycvik nebo kam chodi na exkurze, ale také zaméstnanci
firem, které se zabyvaji distribuci a vyvojem novych surovin a technologii jak pro pekare, tak
pro cukrare. Formy spoluprace skoly a firem jsou na rizné urovni a zaméreni. Nejbéznéjsi je
individualni vyuka ve firmach, probéhla fada seminait pro odborné ucitele, zaméfenych na
odbornou problematiku, zejména ve firmach Ireks Enzyma a Backaldrin. Vyznamné pro
odborny rast nasSich ugitell byly Dny otevienych dvefi ve firmé Ireks Enzyma.

PFi vyuce obora vzdélani pekar a cukraf vyuzivame smluvni partnery. Odborna pfiprava by
bez takové spoluprace pfi ziskavani odbornych a praktickych dovednosti nebyla na
pozadované a garantované urovni.

Nelze opomenout ani tak dulezitou skute¢nost, jakou jsou finanéni moznosti Skoly pro nakup
nejmodernéjSich technologii, materialu a strojniho zafizeni. Moznost pracovat u firem pravé
s novinkami v oboru je pro pfipravujici se zaky a budouci odborniky velkou vyhodou
a prednosti pfi vstupu na trh prace.

Spoluprace Skoly s firmami jako jsou napfiklad Omega nebo Kornfeil umoZzfuje Skole ziskat
nové moderni pfistroje, stroje a zafizeni, diky kterym muze zajistit pfipravu zak( v souladu
s vyvojem novych technologii. Tyto mozZnosti Skoly vétSinou bez podpory socialniho partnera
nemaji, Casto vyuzivaji zastaralé technologie a nemohou svym Zakdm nabidnout praktickou
zkusenost s moderni technikou, s niz se budou setkavat v praxi. V disledku toho mohou byt
absolventi kol bez podpory socialnich partnerd znevyhodnéni na trhu prace, protoze si
neosvoji potfebné pracovni navyky pfi praci s novymi surovinami, pfistroji a technologiemi.
Socialni partnerstvi v odborném vzdélavani a hledani optimalnich podminek jeho rozvoje ma
proto velky vyznam.

Mnohé sponzorské firmy, které spolupracuji se Skolou, podporuji také odborné soutéze zaka.
Napfiklad materialnim vybavenim soutézi, vénovanim cen a darkd zejména firmami Zeelandia
a Ireks Enzyma, ucasti odbornych uciteld v organizacnich a pofadatelskych komisich, kde
pracuji jako hodnotitelé na regionalni nebo na celostatni urovni. Jako pfiklad Ize uvést soutéz
Gastro Kroméfiz - Tescoma cup, kde se vySe uvedené firmy a mnoho dalSich podili na soutézi
tim, Ze vénuji napf. ceny pro soutézici nebo tuto soutéz podporuji jinymi sponzorskymi dary.

Specifickou, dfive béZnou formou spoluprace s firmami, je pfima finanéni podpora zaka pfi
praktickém vyucovani. Je mozné zaky odmeénit za tzv. produktivni €innost, na zaméstnavateli
je ovdem posouzeni, zda dana &innost je €i neni ,produktivni ¢innosti“. Naopak firmy mohou
vyuzit moznosti uplatnéni odpo¢tu na podporu odborného vzdélavani od zakladu dané z pfijmu
podle zakona &. 586/1992 Sb., o danich z pfijmu, ve znéni pozdé&jSich predpisl; blizsi
informace viz nap¥.: http://www.msmt.cz/uploads/VKav_200/Podpora ov_dpfo2014/imf.pdf.

g Metodicky inspiromat



http://www.msmt.cz/uploads/VKav_200/Podpora_ov_dpfo2014/imf.pdf

26

SHRNUTI

Skola a zaméstnavatelsky sektor vytvari spolecenské prostfedi, ve kterém jsou obé strany na
sobé zavislé. Odborné skoly a ucilisté potfebuji pomoc firem s pfipravou zaku, aby samy firmy
nasledné ziskaly kvalitni absolventy Skol, ktefi se co nejdfive ve firmé zapracuji a budou
schopni tvofit zisk.

Tento zakladni uzavieny kruh ma ovSem dalSi urovné, o kterych je tfeba uvazovat: Skola
nevychovava absolventy pouze pro praci v konkrétnich zaméstnavatelskych firmach, ale
spolupracuje i s firmami, které zaméstnavatelskym firmam vytvafi servis, dodavaji strojni
zarizeni, suroviny a v nékterych pfipadech zajistuji také odbyt vyrobk(l. Jedna se o dodavatele,
se kterymi zaci spolupracuji jiz ve 8kolnim prostfedi a pfi vstupu do zaméstnani je nejen znaji,
ale umi zachazet s jejich produkty a nasledné je pro svou praci také vyZzaduiji. | takovéto firmy
a organizace je tedy mozné zafazovat mezi socialni partnery, ktefi mohou ovliviiovat vyuku.

Socialni partnerstvi zaméstnavatell se Skolami zahrnuje Siroké spektrum aktivit. Obvykle jde
o dlouhodobou, nikoli jednorazovou spolupraci, protoZe spoluprace s partnery umoZzhiuje
pfizpisobit SVP potfebam podnikd a firem zabyvajicich se pekafskou a cukrafskou
problematikou a definovat pozadavky na odborné kompetence zakd.

Znalosti a dovednosti, které Zaci pfi vyrobé ziskavaji, jsou nejen vizitkou Skoly, ale také vizitkou
firmy, protoze i ona klade duraz na to, aby zaci uméli co nejvice. Jednim z nejvétsich pfinosu
partnerstvi Skoly a firem je vliv realného prostfedi na zaka, ktery odbornym vycvikem ziskava
nejen pracovni navyky a dovednosti nutné k vykonavani svého povolani, ale také kompetenci
k pracovnimu uplatnéni a kompetence k feSeni problém( ve vyrobé. Nauc¢i se komunikovat
a spolupracovat s ostatnimi lidmi ve firmé, pfesné formulovat své poZadavky a naopak
akceptovat pozadavky vedouciho; nauci se pfijimat hodnoceni vysledk( svych znalosti
a dovednosti i ze strany jinych lidi nez svého ucitele, adekvatné reagovat, pfijimat radu i kritiku
a dale se vzdélavat. Ziskané védomosti mohou Z4ci i u€itelé vyuzivat v odbornych pfedmétech
i v odborném vycviku, pfi vybéru vhodnych surovin pro dany vyrobek a zvolenou technologii
jeho vyroby.

Socialni partnefi maji ¢asto dobré zkuSenosti s Zaky, ktefi na jejich pracovistich vykonavali
odborny vycvik, ti se Casto vraceji do pekarny nebo cukrarny v dobé prazdnin na brigadu nebo
se po vyuceni uchazi o zaméstnani na plny Gvazek. Vstficny postoj firmy vuci témto zakim
umoznuje zaméstnavat absolventy, a tim firmé Setfit naklady spojené se zaskolovanim novych
pracovniku, protoZe takovi pekafi ziskali potfebné zkuSenosti a prfesné védi, do jakého
provozu pfichazeji.

Spoluprace $kol s firmami se v pribéhu let zlepSuje. Cilem je, aby odborna pfiprava zaku
probihala ve firmach v co nejvyssi mife, aby Zaci nevykonavali jen pomocné prace, ale aby si
osvojili postupné vSechny pracovni dovednosti nutné pfi vyrobé chleba, peciva a cukrafskych
vyrobku.

Dulezita je pfi tom vzajemna spoluprace zaméstnavatelt a pracovnik( Skol — uciteld odbornych
predmétd, uciteld odborného vycviku, prohloubeni vzajemné informovanosti mezi Skolami
a podniky, aby byla =zajisténa komplexnost pfipravy v rozsahu pracovnich ¢&innosti
a kompetenci daného oboru.
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