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Abstrakt

Bakalarska prace na téma ,,Vyvoj materialni, technické a odborné vybavenosti stfedniho
odborného ucilisté od pocatku poloviny 20. stoleti po soucasnost je rozdélena do dvou

hlavnich ¢asti. Prvni ¢ast je teoretickd a druha cast prakticka.

Teoretickd ¢ast se veénuje poznatkim z oblasti uplynulych sedmdesat let stfednich
odbornych u¢ilist’, u¢ebnim dokumenttim, dale pak popisem vybaveni u¢ebny odborného
vycviku v oboru cukraf a dalSich nezbytnych nalezitosti pro provoz této ucebny.
Pii zpracovani autorka vychazela z odborné literatury, platnych pravnich piedpist Ceské

republiky a elektronickych zdroji.

Prakticka ¢ast je zaméfena na anketni Setfeni na konkrétni stiedni Skole a na individualni
rozhovory s u¢iteli odborného vycviku/odbornych predmétt. Vysledky anketniho Setieni
jsou prezentovany v podobé grafii a okomentovany. Rozhovory jsou soucasti praktické
casti vzhledem k vyuzitelnosti pro zavére¢nou vizualizaci odborné uéebny. V souladu
snimi jsou v kapitole ,,Zaveér* navrzena doporuceni pro praxi v podobé vizualizace

ucebny pro cukrare.

Klicova slova
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Abstract

The bachelor's thesis on the topic "Development of material, technical and professional
equipment of a secondary vocational school from the beginning of the middle of the 20th
century up to the present™ is divided into two main parts. The first part is theoretical and

the second one is practical.

The theoretical part deals with knowledge of the past seventy years of secondary
vocational schools, teaching documents, and then a description of the equipment of the
vocational training classroom for confectioners and other necessary requirements for the
operation of this classroom. During the processing, the author based her work on
specialized literature, valid legal regulations of the Czech Republic and electronic

sources.

The practical part is focused on a poll survey at a specific secondary school and on
individual interviews with teachers of vocational training/vocational subjects. The results
of the survey are presented in the form of graphs and commented. The interviews were
also used for usability for the visualization of the vocational classroom. Accordingly,
recommendations for practice are proposed in the "Conclusion” chapter in the form of

a visualisation of a classroom for pastry chefs.

Keywords

material, technical and equipment, vocational training, workshop
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1 Uvod

V ramci tématu bakalatrské prace jsem si vybrala obor cukrafstvi. Cukrafstvi je uméni,
které vyzaduje nejenom kreativitu a chutové vnimani, ale také odborné znalosti
a dovednosti. Pipravit zaky k zvladnuti vSech bézné¢ pouzivanych postupt pii vyrobé

V tomto oboru je diilezitym cilem vSech stfednich skol.

Abychom zajistili kvalitni vzdélani v uvedeném oboru, je nezbytné poskytnout zakim
moderni a vykonnou cukrarskou uc¢ebnu. Na stfednich Skolach, vénujicim se cukrafstvi

vvvvv

profesionalil.

Z vyznamnych zastancti modernizace odborného vzdélavani byl jiz Jan Amos Komensky,
vyznamny Cesky filozof a pedagog plsobici v 17. stoleti. Ve svych dilech zdiirazioval
praktickou vyuku a pottebu naucit zaky praktickym a odbornym dovednostem. Jeho
mySlenky se neomezovaly pouze na teoretické ucebny, ale také kladly diraz na

vybavenost Skol modernimi prostfedky.

Diky technologickému pokroku a novym trendim v cukrafstvi maji dneSni cukraiské
ucebny Sirokou Skdlu specializovaného vybaveni. Tyto moderni u¢ebny jsou navrzeny
tak, aby Zzakim umoznily ziskat praktick¢ zkuSenosti a dovednosti v rozmanitych
oblastech cukrafstvi. Tato bakalarska prace popisuje nekteré kliCové prvky, které lze
nalézt v odborné vybavené cukrarské ucebné na stfednich Skoldch vcetné pohledu do

piedchozich let.

Prakticka Cast bakalarské prace se zamétuje na Stiedni skolu gastronomie, kdy formou
Setfeni ziskavame aktualni data tykajici se vybavenosti v souladu s modernimi trendy,
které se promitaji také do findlni vizualizace odborné ucebny. Tato stfedni Skola ma
mnohaletou tradici a je dilezitym cinitelem v oblasti vzdélavani nejen pro prazské zaky.
Stfedni Skola gastronomie zaujima ptfedni mista, co se ty¢e pozadavkli na moderné

vybavenou u¢ebnu pro kuchaiské obory.

Informace ziskané formou anketniho Setfeni pfispely k sestaveni zdvére¢nych
doporuceni. Budouci cukrafi si na novou cukraiskou dilnu musi jest¢ pockat. Tato
bakalatska prace je proto takovym malym mementem pro nutnost prestavby cukraiské
dilny.
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TEORETICKA CAST

2 Cil a metodika

Ve vefejném ale 1 odborném prostoru mnohdy zazniva kritickd poznamka, ze odborné
Skoly nedokazou zcela ptipravit zaky na budouci povolani z divodu Spatné technické,
technologické i celkové vybavenosti Skolnich zafizeni. Jejich vybavenost dle mnohych

nazoru Casto zaostava za vybavenim v modernich provozovnach.

Cilem této bakalarské prace je pravé zhodnotit vyvoj materialni, technické a odborné
vybavenosti sttedniho odborného ucilisté v oboru cukrat od pocatku poloviny 20. stoleti
az po soucasnost, pomoci metody rozhovori s uciteli a anketnim Setfenim s zaky ziskat
aktualni data tykajici se dulezitosti a spokojenosti pro koncepci celkového navrhu na

zlepSeni fungovani téchto prostor v€etné¢ materialni podpory.

Vizualizace nové ucebny vyhovujici modernim zpisobiim vedeni odborného vycviku
bude dalSim dil¢im cilem této bakalarské prace. Vysledny navrh by mél odpovidat

pozadovanym kritériim a konkrétnim moznostem dané skoly.
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3 Stredni odborna ucilisté od 50. let minulého stoleti po sou¢asnost

Za poslednich sedmdesat let se ¢eské Skolstvi muselo ptizptisobovat politickym zménam

a z nich vyplyvajicich skolskym zakoniim, které byly vydany.

Bezmala &tyficet let z této posuzované oblasti vladla v Ceské republice komunisticka
strana (déle jen KSC). Pricha (2019, s. 37) k tomu uvedl, Ze stfedni odborné vzdélavani
v Ceské republice proslo za vlady komunistické strany mnoha zménami. Doslo také
k zestatnéni vSech skol a ke zméné pristupu K u¢eni. Hlavnim ukolem bylo vést mladez

V duchu komunistickych ideji.

Jak jiz bylo uvedeno vySe, zmény probihaly ve vSech Skolskych zafizeni a to,
i vucnovském Skolstvi. Bohuzel do ideologickych piedstav socialné¢ demokratické
republiky se nehodila vysoce cenéna gastronomie prvni republiky. Jak lze vycist
Z ,,almanachu 120 let stredni odborné ucilisté gastronomie (Libalova, 2006 s. 15).
Autorka se zmifiuje o padesatych letech jako o obdobi temna. Konkrétné na vyvoj Stfedni
skoly gastronomie v Praze 10 — Malesice (dale jen SSG), se odborny vycvik v tomto
obdobi organizoval individualné v malych a stfednich zdvodech. Teoretické vyucovani
se uskutecnovalo dva dny v tydnu po cely skolni rok a praktické vyucovani ve skolnim
a zavodnim stravovani. Odbornici obsluhy a kuchaiského uméni byli nuceni odejit do
prumyslového odvétvi. Atraktivita femesla tim bohuzel poklesla. Odborné vybaveni
skoly bylo nevyhovujici. Zaci mohli ziskat kvalifikaci v oborech kuchaf, ¢i$nik, cukraf-

moucnikafr, prodava¢ v automatech, sodovkar a sladovnik.

Dalsich bezmala dvacet pét let z posuzovaného obdobi bude uvedeno v jednotlivych

podkapitolach.
3.1 Stifedni odborna ucili§té — 50. a 60. 1éta minulého stoleti

Po prevratu v roce 1948 a v nasledujicich letech se dle Zakona €. 95/1948 Sb., o zékladni
upraveé predpisi jednotného Skolstvi rozdéluje stiedni odborné vzdéldvani néasledujicim

zpusobem:

»1. povinné: zdakladni odborné skoly, 2. vybérové: a) odborné skoly — se studijni dobou

kratsi nez ctyrletou, b) vyssi stredni skoly — se studijni dobou nejméné ctyrletou: vyssi

¢

odborné skoly a gymnasia.
13



Pro blizi predstavu Cudova (1998, s. 14) uvadi, ze v roce 1953/1954 studovalo na
sttednich odbornych $kolach (SOS) 90.436 74k, zdroj neuvadi poéet zaki na stiednich
odbornych ucilistich (SOU).

V roce 1959 vstoupil platnost novy Zakon ¢. 89/1958 o vychové dorostu k povolani
V uéebnim pomeéru, diky kterému se buduji ucnovska strediska, kterd jsou v riznych
obménach je§té vyuzivana do dnesni doby. Opét jmenovité na SSG se odbornici, ktefi
vzesli z povale¢né doby, aktivné Ucastni vyuCovani na této Skole. Dale v ,,almanachu*
Libalova (2006, s. 15) podotyka, ze dochazelo k vystavbé novych uceben, zejména doslo
k vybudovani nové laboratorni kuchyn¢ a odborné u€ebny pro obor cukraf. Odborny
vycvik probihal na pracovistich fizenymi u¢novskymi stiedisky jednotlivych podniki.

Ucebni obory zlistavaji neménné.

V Sedesatych letech minulého stoleti se Skoly tietiho stupné piejmenovaly na Skoly II.
cyklu. Do skol II. cyklu se fadila odborna ucilisté a odborné Skoly, odborné a stiedni
Skoly, stfedni Skoly pro pracujici, podnikové technické a podnikové instituty a hudebni

a tanecni Skoly (Priicha, 2019 s. 37).

Priicha (2019, s. 41) dale pise, ze v tomto obdobi dochazelo v odborném Skolstvi k nartistu
poctu zakl, a tim 1 ke zvySovani poctu stfednich odbornych Skol. Hlavnim cilem
komunistické propagandy bylo ziizovani novych odbornych ucilist pro odbornou
zpusobilost pracujiciho lidu. Dilezité pro propagaci lidové demokratické spole¢nosti bylo
piipravovat délnickou mladdez pro hornictvi, strojirenstvi a hutnictvi. Ve skolnim roce

1964/65 navitévuje SOS 128.464 zakii a 276.559 zaki na SOU (Cudovd, 1998, s. 14, 17).

3.2 Stiedni odborna ucili§té — 70. a 80. 1éta minulého stoleti

V sedmdesatych letech minulého stoleti uskute¢nilo ministerstvo Ceskoslovenské
republiky (CSR) a ministerstvo Sovétského svazu socialistickych republik (SSSR)
hodnotici analyzy o stavu vychovné vzdélavaciho procesu na stfednich odbornych
skolach a ugilistich. Z tohoto hodnoticiho rozboru vyplyvalo, Zze se SOS a SOU maji
zamé&tit v souladu s idejemi KSC na technicky vyvoj ve spoleénosti a odbornost v ramei
odbornych a specialnich predméti (Mates, Pricha, Svaton, 1987, s. 69). Ve Skolnim roce
1974/75 navstévovalo stfedni odborna ucilisté 226.499 zaka a stfedni odborné Skoly
121.015 zaka (Cudova, 1998, s. 14, 17).
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V roce 1976 vzeSel z vySe uvedené analyzy dokument s nazvem Dal$i rozvoj
Ceskoslovenské vychovné vzdélavaci soustavy: projekt a divodova zprava (dale jen
Dokument). V Dokumentu je uvedeno, zZe: ,, Materialni zakladna vzdeélavacich zarizeni
pro délnicky dorost se podstatné zlepSila tim, zZe jednotlivd ministerstva, podniky a zavody
zabezpecily v uplynulych triceti letech vystavbu novych ucnovskych zarizeni

(Ministerstvo $kolstvi CSR a SSR, 1976, s. 23).

Jako hlavni cil je v Dokumentu kladeno zaméteni se na zvladnuti praktickych dovednosti
nutnych pro praxi €i utvrzeni se v nabitych védomostech. V Dokumentu je proto také
zminka o zvySeni provozni (odborné) praxe v podnicich, zavodech, druzstev a jinych
organizacich, vzhledem k rychlému technickému rozvoji (Ministerstvo $kolstvi CSR

a SSR, 1976, s. 28-30).

V navaznosti na tento Dokument a na celkovém déni ve Skolstvi byl vydan v roce 1978
Zakon €. 63/1978 Sb. o opatienich v soustavé zakladnich a stfednich $kol, kde hlavnim
kritériem pro pfijeti Zaka na SOU a SOS byli schopnosti, dovednosti zdiiraziiujici postoje

k vladnouci KSC.

Valisova, Kasikova, BureS (2011, s. 75) ve své publikaci podotykaji, Ze tento zakon
umoznil zakim osmych roéniki prechazet na SOS a SOU, bez toho, aniz by ukonéili
povinnou devitiletou dochazku. Déale mohli zaci SOU ve zkraceném studiu dosdhnout
maturity, coz zaptiCinilo klesajici renomé Ctyfletych sttednich odbornych skol zakoncené

maturitou.

Komunistické vedeni ministerstva Skolstvi si koncem osmdesatych let velmi dobie
uvédomovalo, Ze je tfeba zmény. Navrhy na zmény vsak nestacily byt ani zapocaty, natoz

zrealizovany.

Byt se na prvni pohled mtze jevit tento vyvoj nerelevantnim, bezesporu zlstava nutné
uvédoméni si, ze budovdni novych vzdélavacich zafizeni probihalo v souladu
s aktudlnimi trendy daného obdobi, poplatného politického zfizeni a osobnostmi

vedoucimi dana ministerstva.

V ndvaznosti na vyse uvedené je dobré zminit se o Skole SSG. Vzhledem k velkému poctu
uchazecli o obory ve vefejném stravovani se oddé€luje vtomto obdobi obor ¢iSnik

a piechazi na jinou adresu. Skola buduje odborné udebny pro cukréafe. V ,,almanachu®
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(Libalova, 2006 s. 15) neni zminka o vyucujicich oborech, ale 1ze uvést, ze ctyfleté ucebni
obory se ptetransformovaly na studijni obory zakoncené maturitni zkouskou. Ucebni
obory, diky dokumentu: ,, Dalsi rozvoj ceskoslovenské vychovné vzdélavaci soustavy
dostavaji nové ucebni osnovy. V roce 1981 bylo zfizeno odloucené pracovisté v Praze —
Malesicich pro obor cukraf. I pfesto, Ze se ucebni obor cukrat prest¢hoval, Skola nadale
neméla dostatené prostory na vyuku. Obory se t&ily velkému zajmu uchaze&d. Skola
v Praze — Hloubéting byla tedy v roce 1984 piestéhovana na adresu U Krbu 521, Praha
10 — Malesice, kde sidli dodnes. Ucebni obory se zamétuji na spole¢né stravovani
(kuchat, cukraf). Provozovatelem Skoly je podnik Restaurace a Jidelny v Praze. V roce

1988 vznikl Etyflety obor kuchat ukon¢en maturitni zkouSkou.
3.3 Stiedni odborna udilisté — po roce 1989

Priicha (2019, s. 41) zminuje, Ze: ,, Listopad 1989 prinesl radikalni zmény nejen politické
a ekonomicke, ale také celého systému vzdelavani. Kontinualni premény oznacované jako
transformace Skolstvi a vzdelavani se samozirejmé tykaly i sektoru odborného vzdélavani,

a to na vsech urovnich. Ramec této transformace byl dan novou legislativou “.

Remeslo prestalo byt lukrativnim povolanim, nebot” ve spolec¢nosti se preferovalo stfedni
odborné vzdélavani ukoncené maturitni zkouskou. Mnoho ucilist’ se muselo vypoiadat

s nedostatkem zakt a mnoho ucéebnich obort zaniklo.

Euforie novych dob zaznamenala i SSG. V novych prostorach $koly se musely vybudovat
nové ucebny, zejména pak pro vyuku cukrafii, kuchaii a odborné ucebny pro ¢isniky.
Odbornici, ale 1 Z4ci si mohli pfebirat nové trendy z celého svéta. Vyuka tim byla pestiejsi
a zabavn¢j$i. Vznikaly nové pojaté ucebnice. MoZnosti vybéru ucebnic a odborné
literatury se mnohonasobné rozsitil (Libalova, 2006, s. 21). Dale pak se po letech vraci

ucebni obor ¢isnik. V roce 1996 se sloucila ucilisté v Ondrickove ulici a uéilisté U Krbu.

Od sametové revoluce ub€hlo bezmala 25 let a uénovské Skolstvi dostalo, hlavné co
se tyc¢e technického vybaveni mnoho zmén. Za zminku stoji pocitacové ttidy, internet ve

Skole, elektronické Zakovské knizky, nové vyukové metody dle modernich trenda.

Béhem rozhovoru o problematice $kolstvi zminil pan PaeDr. Véclav Smid, ze diky
televiznim pofadiim v oblasti gastronomie poptavka po uc¢ebnich oborech kuchaft a cukraf

vzrostla. Také, ale uvedl postieh z praxe: ,,Je vseobecné znamé, ze mezi nejlepsi cukrare
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se radi ti, kteri nejsou vyuceni, ale svym zdjmem, nadsenim a pili, predci cukrare
vyucené*. Ddéle konstatoval, Ze v jednom nejmenovaném prazském hotelu je
Sétkuchatkou Zena, ktera svou uspésnou kariéru architektky vyménila za prostiedi
gastronomie. Vyucila se v oboru kuchaf a je velmi Gspés$na. To dokazuje svobodu, jak

ve vzdélavani, tak i v pracovni ¢innosti.

V roce 2023 SSG zménilo nazev ze Sttedniho odborného uéilité gastronomie na Stiedni
Skolu gastronomie. V soucasnosti se na této Skole vyucuji ttileté obory zakoncené
vyuénim listem: kuchaf, kuchaf-CiSnik, cukraf a ¢iSnik. Je nutné zminit, ze z oboru
kuchat-¢iSnik se miize zak zamé&fit ve druhém a tfetim ro¢niku na obor, ktery mu vyhovuje
vice, at’ uz obor ¢iSnik nebo kuchatf. Dale v nabizeném oboru gastronomie plus
v kombinaci s ucebnim oborem kuchaf-¢iSnik se smi zak rozhodnout pro ziskani
vyuéniho listu a dale pokracovat do Ctvrtého rocniku, kde ukonci studium maturitni

zkouskou. SSG dale nabizi dvouleté nastavbové studium v oboru podnikani zakoncené

maturitni zkouskou.

Pocet zakt i viech pracovnikti SSG se nadale rozrista, ptibyvaji ptistavby pro velkou

poptavku o studium na této Skole.
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4 Ucebni dokumenty od 50. let minulého stoleti po soucasnost

Z ucebnich dokumentt Ize dovodit charakteristiky ucebniho oboru cukraf. Technicka,
materialni a odborna vybavenost byla zavisla nejenom na celkovém vyvoji spolecnosti,
ale také na politické a finan¢ni situaci v dané dobé. V ucebnich dokumentech Ize dovodit
charakteristiky u¢ebniho oboru cukraf. Mezi nedilné soucasti patii u¢ebni plan a uéebni

osnovy odbornych, pfirodovédnych vyucovacich ptedmét a odborného vycviku.

,, Ucebni osnova odborného vycviku je ramcovd. Doplnéni nebo omezeni obsahu
jednotlivych témat a upravu poradi a poctu hodin jednotlivych tematickych celku
V rozsahu Y (pri zachovani pedagogickych zasad) schvaluje vedouci zarizeni pro vychovu
ucnii. Celkovy pocet hodin v predmétu a rocniku musi byt dodrzen a vsechny tematické

celky probrany ““ (Ministerstvo Skolstvi a kultury, 1977, s. 20).

Tento pokyn byl tedy jakymsi ptfedchidcem Skolniho vzdélavaciho programu
a ramcového vzdélavaci programu, které jsou platné v dnesni dobé€. Pro vhled do uc¢ebnich
dokumentti v ramci uplynulych 70. letech byly v archivech Narodni knihovny v Praze
dohledany udebni dokumenty z let 1966, 1973, 1988. Skolsky vzdélavaci program

s u¢ebnim planem SSG je volné ke stazeni na webovych strankach skoly.

Nebyly dohledany ucebni dokumenty ze zacatku 50. let minulého stoleti. Ucebni plany

tvofi ptilohu cislo 1,2,3,4 této bakalaiské prace.

Ucebni dokumenty prosly za vice jak 70 let zménami co se obsahu tyce. V zakladu
se nezménily hlavni odborné pfedméty ani odborny vycvik. I kdyz je zapotiebi zminit,
7e odborny vycvik prosel zménami hlavné diky technickému pokroku. Skoly, stfediska
odborného vycviku a smluvni partnefi Skol by méli vzdjemné spolupracovat a pohotové

reagovat na technické novinky v oblasti cukrafstvi, ale i na novinky v eduka¢nim sméru.
4.1 Ucebni dokumenty v daném oboru 60. 1éta minulého stoleti

Ucebni dokumenty pro ucebni obor cukrat z roku 1967 byly schvaleny vynosem
Ministerstva Skolstvi a kultury ze dne 16.11.1966. Obsahuji charakteristiku u¢ebniho
oboru cukrat — kod 1204. Obor byl ttilety zakonéeny zavére¢nou zkouskou s vyuénim
listem. Zaci nastupovali po ukondeni zikladni devitileté Skoly (dale jen ZDS),
ve vyjimeénych piipadech z osmého roéniku ZDS. Za zminku stoji, Ze jiz v cilech

18



ptipravy délnikli v u¢ebnim poméru bylo zaznamenano nésledujici: ,,Technicky rozvoj si
razi cestu i v cukrarské vyrobé. Zatim vsak previada rukodélna prace s jednoduchymi
prvky mechanizacnimi* (Ministerstvo Skolstvi a kultury, 1967, s. 1).

Ucebni osnova Odborného vycviku popisuje postup nasledovné: ,, Pri vycviku se
seznamuji se vSemi ndstroji a stroji, s jejich obsluhou a udrzbou. UCi se znat a dodrzovat
bezpecnostni pravidla. Osvojuji si navyky radné hygieny a sanitace. DodrZovani provozni
a osobni hygieny musi se stat nejen soucdsti vyrobni kontroly, nybrz i soucasti pracovniho

navyku vyucenych cukrari* (Ministerstvo Skolstvi a kultury, 1967, s. 35).

Dokument také zmifluje mezipfedmétové vztahy, a to zejména o skloubeni Odborného

vycviku s predméty technologie, nauka o surovinach, chemie, fyzika a odborné kresleni.

Z uvedeného také dale vyplyva, ze se oproti pfedchozimu ucebnimu planu odborny
vycvik snizil o tfi hodiny. V prvnim ro¢niku €inil rozsah odborného vycviku pro zaky

18 hod./tydné, ve druhém 21 hod./tydné a ve tietim 38 hod./tydné.
4.2 Ucebni dokumenty v daném oboru 70. a 80. l1éta minulého stoleti

Ucebni dokumenty pro ucebni obor cukrdi z roku 1973 byly schvaleny vynosem
Ministerstva Skolstvi a kultury ze dne 06.04.1973. Tento dokument obsahuje u¢ebni plany
pro piedméty suroviny, technologie, odborny vycvik. Z uvedeného také dale vyplyva,
Zese oproti piedchozimu uéebniho planu se odborny vycvik sniZil o tii hodiny. Zaci
prvniho ro¢niku méli odborny vycvik v poctu 18 hod./tydné, ve druhém roc¢niku
39 hod/tydné a v poslednim tedy ve tfetich rocniku 41 hod./tydng. (Ministerstvo Skolstvi
a kultury, SPN, 1977, s. 1)

V uéebnim dokumentu z roku 1988 (Ministerstvo $kolstvi Ceské socialistické republiky,
SPN, 1988, s. 4) je mozné dohledat zminku o studiu pfi zaméstnani tzv. vecerni studium.
Prvné konkretizuji zdravotni zplsobilost uchazece. V u¢ebnim planu je ziejmé, ze ptibyly

nové predméty napf. Stroje a zatizeni, zaklady automatizace.
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4.3 Ucebni dokumenty v daném oboru Vv roce 2023

Ucebni dokumenty soucasnosti se déli na ramcové vzdélavaci programy, které jsou

nadfazené Skolnim vzdélavacim programim. Kod oboru: 29-54-H/01 C.
Konkrétngji pro obor cukrat byl vybran uéebni plan SSG, ktery je platny od 1.9.2021.

Casova dotace pro odborny vycvik je 15 hod./tydné v prvnim roéniku, 17,5 hod./tydng ve
druhém a tretim ro¢niku. Oproti roku 1988 ¢&ini nartist hodin v prvnim rocniku
0 8 hod./tydné. Ohlédnutim se 58 let do minulosti, kdy zaci méli 10 povinnych predméth

a dva nepovinné, je v dnesni dob¢ rozmanitost a nardst predméta evidentni.
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5 Didaktické prostiedky na stfednim odborném ucilisti

Rambousek uvadi, ze Stfedni odborna ucilist¢ by bez materialni, technické a odborné
vybavenosti nemohla poskytovat ucelenou a kvalitni vyuku. Jsou nedilnou soucasti

vychovné vzdélavaciho procesu (Rambousek, 2014, s. 5).

Kvalita podanych informaci souvisi s didaktickymi. Nosi¢em informaci je nejenom ucitel,
ale i didaktické prostiedky. Pojem a rozdéleni didaktickych prostfedkti neni doposud

ustaleny, ale ve vétsing ptipadti ma podobny charakter. (Rambousek, 2014, s. 6).

Nejjednoduseji popsal rozdéleni didaktickych prostfedkt Rambousek (2014, s. 6) slovy:
., Didaktické prostiedky se obvykle déli na materialni a nematerialni. Za predstavitele
oblasti nematerialnich prostredkii je treba pokladat predevsim metody a formy vyucovani
a uceni. Do skupiny materidlnich didaktickych prostredku spadaji prvky z materialne-
technické zakladny vyuky, napr. ucebni pomiicky, zarizeni, didakticka technika, Skolni

potieby apod. “

Kolar konstatoval, ze vyuCovaci proces je hlavni a nejdalezitéjsi ¢innosti stiedni skoly.
Pisobeni vychovné vzdélavaciho procesu je zavislé na vhodné podanych informacich

(Kolat, 1986, s. 5).
Rozdéleni didaktickych prostiedkl je uvedeno nize na obrazku €. 1:

Obrazek 1: Systém didaktickych prostiedku

DIDAKTICKE PROSTREDKY

MATERIA PROSTREDKY

A — —— [T ]
RN
DIDAKT | m

Zdroj: Dostal (2008, s. 16)
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5.1 Materialni prostredky

K funkci materialnich didaktickych prostiedki se Obst v publikaci Skolni didaktika
vyjadiuje nasledovné: ,, Funkce materialnich didaktickych prostredkii vyplyva ze
skutecnosti, ze clovek ziskava 80 % informaci zrakem, 12 % informaci sluchem, 5 %
informaci hmatem a 3 % ostatnimi smysly. V tradicni skole tyto skutecnosti nejsou
respektovany a zapojeni smyslii je nasledujici: 12 % informaci je ziskavano zrakem, 80 %
sluchem, 5 % hmatem a 3 % ostatnimi smysly.  Jestlize, chceme zménit dané pomeéry,
budeme muset pracovat v duchu starého cinského prislovi, které rikd, Ze videt znamend

zapomenout, vidét a slySet znamena znat, videt, slySet a délat znamenada umeét** (Kalhous,

Obst et. kol., 2009, s. 33-34).

Déle je tfeba definovat, co jsou materidlni didaktické prosttedky. Slavik je popisuje
nasledovné: ,, Za materialni didaktické prostredky je mozné povazovat veskery materidl,
ktery pouzije pedagog kromé mluveného slova ve vzdélavacim procesu. Kromé toho jako
prostredek vyuky muzZe pouzivat ménée ,, hmotné* elektronické infomacni zdroje a riizna

ucelova zarizeni** (Slavik, 2012, s. 145).
5.2 Skolni za¥izeni

Co si miizeme piedstavit pod pojmem Skolni zatizeni (vyukové prostory) uvedl Obst nize

(Kalhous, Obst et. kol., 2009, s. 339):
., Vyukové prostory a jejich vybaveni:

o ucebny se standartnim vybavenim, tj. tabule (klasickd, magneticka), ndstenky,
skiin na knihy atd.

e ucebny se zarizenim pro reprodukci audiovizudlnich pomiicek;

e odborné ucebny;

® pocitacové ucebny,

e Jaboratore;

o dilny, skolni pozemky,

o telocvicny, hudebni a dramatické saly “.
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Ucebna pro odborny vycvik je nedilnou soucasti kazdého ucilisté. M¢la by byt vybavena
dalsimi didaktickymi prosttedky. Mezi dilezité didaktické prostfedky fadime ucebni
pomtucky, které jsou popsany v dalsi podkapitole.

5.3 Ucebni pomiicky

Ucebnimi pomickami v teoretickém, ale i praktickém vyucovani v oboru cukrai mohou
byt vyuzity napt. modely cukraiskych vyrobkl, modely zvifat, aut, kvétin a jinych
predméti dle namétu na cukraisky vyrobek. V hodinach odborného kresleni se tyto
makety jevi jako vhodny néstroj pro ztvarnéni vlastniho navrhu zaka. Zak si mize 1épe
predstavit, jak bude cukratskych vyrobek vypadat. Je vhodné 1 vyzkouSeni stability u vice
patrovych vyrobkti napt. dorty. Modely dorth mohou Zaci vyuzit naptiklad
k procvi¢ovani nanaseni a zdobeni krémdi, polev a potahovych hmot. Dale pak ke zdobeni
pomoci piirodnin. Tim si osvoji mnohé techniky zdobeni a modelovani cukraiskych

vyrobkd.

Ucebni pomiicky jsou nedilnou soucasti velké Skaly nutného vybaveni pro zvladnuti

vyuky at’ v teoretickém tak 1 v praktickém vyucovani.
5.4 Technické pomiicky

Do technickych didaktickych prostfedkl zafazujeme napft. interaktivni tabule, klasické
(zelené ¢i cerné) tabule, magnetické tabule, dataprojektory, DVD piehravace, kamery atd.
(Dostal, 2008, s. 16). V odborném vycviku dochazi k upeviiovani, zdokonalovani
techniky naucené v odbornych pfedmétech (Kiiz, 2022, s. 50). V cukratské dilné tedy
ucitel praktického vyucovani aplikuje teorii do praxe. Proto za zminku stoji SVP v oboru
cukrat, kde se odborné¢ pfedméty prolinaji s odbornym vycvikem a tvoii se

mezipiedmétové vztahy.

Autofi publikace Skolni didaktika (Kalhous, Obst et. kol, 2009, s. 340) cituji
Gerschwindera (1994) ohledné rozdéleni funkce technickych vyukovych prosttedkl

nasledovné:

o Funkce zakladni: funkce informacni, formativni, instrumentdlni.
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Funkce didakticka: funkce motivacni a stimulacni, racionalizacni ve vztahu
Kuciteli i k ZzZdkum, zpeviiovaci opakovianim informaci, systemizacni
(zaclennovani informaci do soustavy drive ziskanych poznatkii), funkce
kontrolni a ridici.

Funkce ergonomické (nauka o vztazich mezi clovéekem a pracovnim
prostredim a pracovnimi prostredky, usilujicich o nejvyhodnéjsi usporadani
pracovniho prostredi) a ridici: napr. snizovani zbytecného casu ucitele i Zakui,
plné vyuziti pro Fizeni vyuky, regulace viastniho tempa uceni podle dispozic

a stavu psychiky “.
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6 Ucebna odborného vycviku v daném oboru

V predchozich kapitolach byly zminény ucebni dokumenty v oboru cukrai obsahujici
vSechny vyucujici pfedméty v tomto oboru. Dale pak byly nastinény materidlni,
didaktické pomicky, kterou jsou nezbytnou soucasti vyuky jak teoretického, tak
I praktického vyucovani/odborného vycviku. ,, Vyucovdni predmétu odborny vycvik
probiha v odbornych ucebnach skoly, skolskych zarizenich a na pracovistich fyzickych
nebo pravnickych osob, které maji opravnéni k cinnosti souvisejici s prislusnym oborem
vzdelani a uzavrely se Skolou smlouvu o obsahu a rozsahu odborného vycviku
a podminkach pro jeho konani* v rozsahu stanoveném v § 65 zdkona ¢. 561/2004 Sb.
a §12 vyhlasky MSMT ¢&. 13/2005 Sb. Odborny vycvik ve $kole nebo $kolském zafizeni
vyucuje ucitel odborného vycviku. Stiedni odborna ucilist€ maji ucebny odborné¢ho
vycviku v prostorach Skol a déle na smluvnich pracovistich. Ucebny pro odborny vycvik
slouzi 1 jako ucebny pro praktické vyucovani v ramci odbornych predmétti konkrétnéji

pro pfedmét cukrarska technologie.
6.1 Vybavenost u¢ebny pro odborny vycvik v daném oboru

Ucebna pro odborny vycvik/praktické vyucovani by méla byt jakousi obdobou vyrobniho
sttediska daného oboru. Je dilezité neustale sledovat nové trendy ve vyrobé a vélenovat
je do vyuky. Zakladnim pfedpokladem pro uspesnost a atraktivnost oboru je nezbytné mit

moderné¢ vybavenou ucebnu pro odborny vycvik/praktické vyucovani.

Vyhlaska ¢.410/2005 Sb., o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zatizeni
a provozoven pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvych ukladd ziizovateli jasné
pokyny, kterymi se musi pfi realizaci u€eben tidit. Vyhlaska urcuje napt.: ,, prostorové
podminky, vybaveni nabytkem a rozsazeni zZaku, osvétleni, mikroklimatické podminky,

zasobovani vodou, provozni podminky *.

Stropnicky (1960, s. 20) popisuje vyrobni stiediska jako prostor, kde se ,,soustFeduje
vyroba pokrmiui teplych, studenych a sladkych (moucnych)*“. O tficet jedna let pozdé&ji
Holas (1981, s. 16) do vyrobniho stiediska zaclenwuje i: ,, cukrarna — vyroba moucnikii“,

¢

ktera se ,, zarizuje ve velkych zdavodech samostatné“. ,, Zpusob vyroby moucnikii teplych

| studenych, cukrarskych vyrobkii i zmrzlin vyzZaduje viastni vyrobni zarizeni, cukrarské
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Stroje, pece, nadobi atd. Proto je nutné, aby byla vyroba oddélena od vlastni kuchyné

(vyroby pokrmii) “.

Kniha z roku 1967 Cukrafskd vyroba popisuje pouze charakteristiku cukrafskych
provozoven a jeji ¢lenéni. Dale pak se zminuje o hygien¢ a sanitaci cukraiské vyroby, coz
bylo pro zéky velmi podnétné a soucasni ucitelé z této uc¢ebnice mohou cerpat dodnes

(Skoupil, Havel, Miinzer, 1967, s. 250-266).

V roce 1997 byla vydana publikace Stroje a zatizeni od autorti Dolezala a Kadlece, kde
autofi velmi detailn¢ popisuji vybaveni cukréaiskych provozoven. Jsou zde uvedeny
nazorné fotografie strojui a zafizeni i s jejich popisy (Dolezal, Kadlec, 1997, s. 3-66). Dalsi
aktualizovana publikace byla vyddna v roce 2002, kterd navazuje na ptredchazejici

tehde;jsi aktualni trendy.

Tématu vybaveni cukraiskych provozoven se okrajové veénuji napiiklad dale autofi
Vv publikacich Cukratska vyroba III pro 3. ro¢nik u¢ebniho oboru cukraf, cukraika z roku

1998 (Blaha, Kadlec, Plhon, 1998, s. 180-191).

V aktualizované publikaci Cukraiska vyroba III (Blaha, Conkova, Kadlec, 2019, s. 181)
se cukraiské provozovny rozdéluji na malé a velké. Déle pak jsou vysvétleny jednotlivé
¢asti provozovny véetné technického vybaveni, pomtcek pro cukraiskou vyrobu, hygienu
vyroby, zdravotni nezavadnost surovin, polotovart a hotovych vyrobkt. Starsi publikace

se vénuji ve vetsing piipadt vybaveni pro cukraiskou dilnu jen velmi okrajove.

Soucasna odborna literatura zamétfena na stroje a zatizeni v cukrafskych provozovnach
neexistuje. Pedagogové maji vlastni materialy a pouzivaji literaturu zroku 2002.

Pedagogové nemaji tedy moznost Cerpat z aktualnich publikaci.
6.2 Zakladni vybaveni u¢ebny v daném oboru

Holas (1981, s. 200) ve své publikaci pise ,,Jakost moucnikit a peciva je urcena slozenim
a pomérem jednotlivych potravin, ale jesté vetsi vyznam ma zpiisob jejich zpracovani. Pri
vyrobé tést pouzivame mechanické zpiisoby: tieni, Slehdani, michani, hnéteni*. Z toho
je ziejmé, ze abychom dosahli pozadované konzistence potiebujeme mit fadné

vybavenou provozovnu (u¢ebnu) kvalitnimi stroji a pomtickami.
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Mezi zakladni vybaveni cukraiské provozovny se fadi:
e stroje na cisténi a myti;
e stroje a zarizeni pro skladovani, dopravu a upravu surovin;
® stroje na pripravu tést a hmot;
® stroje na zpracovani tést a hmot;
e stroje a zarizeni na zpracovani korpusii a dohotoveni vyrobkii;
® zarizeni pro tepelnou upravu,

e zarizeni pro upravu vzduchu, chladici zarizeni a vyrobniky zmrzlin atd.* (Dolezal,

Kadlec, 2002, s. 5-7).

Autofi v publikaci Stroje a zafizeni (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 5-7) uvadi dalsi stroje
a zafizeni, které jsou vhodné pro velké provozovny napi. cukrafské vyrobny
v primyslovych pekaren a dalsi specialni vykonné stroje, které by pro svou velikost,
automatizaci nesplnily ucel pro cukraiskou ucebnu. Je nutné brat v potaz, Ze Zaci u¢ebnich
oborl se maji naucit manualni zruc¢nosti (plnéni koblih ru¢né€) a po zvladnuti manualnich
ukontl je teprve vhodné piejit k automatizovanym strojiim. Dale jsou nezbytné vahy pro

odméteni pozadovaného mnozstvi surovin.

Lakshmi (2019, s. 135) do zékladniho vybaveni cukréaiské dilny fadi pracovni stoly.
Zminuje se o dlouhovékosti a odolnosti ocelovych pracovnich stolt. Pokud je deska
vyrobena z mramoru, musi byt v bezvadném stavu. Trhliny na desce mohou zpiisobit
kfizovou kontaminaci surovin, polotovarti ¢i hotovych vyrobkil. Za zminku stoji,
ze mramor zustava chladny, coz se mize jevit jako vhodna volba pro pfipravu tést

a potahovych hmot.

Lakshmi (2019, s. 135) navrhuje vybavit cukratskou dilnu velkou potravinovou skiini pro
skladovani potravin a dal$iho skladovaciho vybaveni. Nedilnou soucasti tohoto vybaveni
musi byt otvory pro spravné vétrani. ,, VSechny skiinée by, ale mély byt udrzovany cisté

a bez skiidcui “, jak se vyjadtil ve své publikaci Lakshmi (2019, s. 135).
6.2.1 Vahy a vahové mérice

., Vahy maji Siroké pouziti jiz od kontroly hmotnosti pri prijmu surovin, dadle p¥i jejich

zpracovani a v neposledni radeé pro hmotnostni kontrolu hotovych vyrobkii v expedici.
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Zakladni parametry kazdé vahy jsou stabilita, citlivost, rychlost kyvu a presnost. Naprosté
presnosti vah nelze prakticky dosahnout, proto se uvadi predepsand tolerance.
Rozlisujeme druhy vah: mechanické s pakovymi prevody, elektronické “ (Dolezal, Kadlec,

2002, s. 23). Na obrazku ¢. 2 je uvedena bézna stolni digitalni vaha.

Obrazek 2: KERN Nerezova stolni vaha FOB, IP 65

Zdroj: DENIOS s.r.o.

6.2.2 Stroje na CiSténi a myti

Univerzalni myci stroje jsou vhodné pro mensi provozovny, tudiz i pro u¢ebnu odborného
vycviku. Tyto univerzalni myci stroje dokdzi umyt nadobi, plechy, formy a veSkeré
cukraiské pomicky vhodné do mycich strojii. V rdmci hygieny na pracovisti je nutné mit

vzdy hygienicky Cisté pracovni prostfedi. K tomu mohou slouzit stroje na ¢isténi a myti.

Vyrobci nabizi velké mnoZstvi druhli mycich strojii napt. univerzalni myci stroje, myci
stroje prachozi, myci stoje tunelové, myci stroje piepravek, kartaCovaci a mazaci stroje.
V cukrarské diln¢ se mizeme také setkat se strojem na cisténi plechil. Je vhodny do

vétsSich provozi, kde tento stroj umyje az 50 kust plechi za hodinu.
6.2.3 Stroje na pripravu tést a hmot

Mezi uziteéné stroje pro piipravu tést a hmot vhodnych do cukraiskych uceben fadime:
hnétaci stroje, Slehace, mixéry, tieci stroje-melanzéry. ,, Hnétaci stroje slouzi k vymiseni
test zpravidla hustsi konzistence. Presto je mnoho stroju, které maji univerzalni pouziti*

(Dolezal, Kadlec, 2002, s. 26). Hnétac tésta je zndzornén na obrdzku ¢. 3.
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Obrazek 3: Hnétac tésta

Zdroj: Gastro International GmbH, 2023

Slehade se uplatiuji nejenom v domécich kuchynich, ale samoziejmé i v gastronomii.
Pro cukrafe se jednd o nezbytného pomocnika. Univerzalni Slehac¢e mohou zastoupit
i hnétace. “Do ucebny odborného vycviku nalezne uplatnéni kuchynsky stolni slehac,

ktery miize byt soucdsti pracovniho stolu kazdého zdka” (Smid, 2023).

Pomoci vyménnych misidel napt. Slehaci metly, hnétaciho haku, michaci metly, Slehaci
metly, mixovaci metly, kombinované metly, haki na tésta, hnétaci spirdly dosahneme
vice potfebnych ukont diky jednomu stroji (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 32). Univerzalni

Slehaci a hnétaci stroj je vyobrazen na obrazku ¢.4.

Obrazek 4: Univerzalni Slehaci a hnét. stroj ALBA RE 22

& o

Zdroj: Profi Gastroservis, 2023

Mixéry v cukrarské ucebné vyuzijeme zejména k piipravé ovocnych st'av, mleti ofechd,
miseni hmot a zjemfovani hmot. Rliznymi noZovymi hlavicemi je moZné suroviny fezat,
michat, ale 1 hnétat. DalSimi ptfidavnymi strojky lze strouhat, pasirovat, mlit suroviny.

(Dolezal, Kadlec, 2002, s.36). Na obrazku ¢. 5 je vyobrazen mixér némecké firmy.
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Obrazek 5: Profesionalni mixér Turbo Piccolo

Zdroj: Cesk, s.r.o., 2023

Tteci stroje (melanZéry) - lze pouzit k vyrob€ nejriznéjSich past ze suchych plodi
(mandle, pistacie, liskové ofechy a dal$i). Vhodny je také, k rozmélnéni a rozemleti
suchych plodt a kakaovych bobu (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 36). Firma Eiskon vyrabi

melanzér Mully Top, ktery je znazornén na obrazku ¢.6.

Obrazek 6: Melanzér Mully Top

L1

(Y

Zdroj: Eiskon, 2023
6.2.4 Zarizeni pro tepelnou Gpravu

Nelze opomenout zafizeni pro tepelnou tpravu cukratskych vyrobku. I kdyz nékteré nové
trendy sméfuji k tzv. raw stravovani (potraviny nesmi byt tepelné upraveny nad 40—
48 °C). Avsak s ohledem na skutecnost, ze cukraiské vyrobky se musi tepelné zpracovat
je nezbytné vybavit cukraiskou uéebnu vhodnym zafizenim pro tepelnou tGpravu. Mezi

toto zafizeni se naptiklad fadi varné kotle, smazici zafizeni, pec€ici zatizeni, elektrické
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trouby a konvektomaty. Ceska firma MALAC vyrabi cukraiské pece jako je staticka
cukratska pec PCE viz. obrazek €. 7.

Obrazek 7: Staticka cukrarska pec PCE

Zdroj: MALAC s.r.0., 2023

6.2.5 Zarizeni pro upravu vzduchu, chladici zarizeni a vyrobniky zmrzlin

V cukratské vyrob¢, potazmo v ucebné odborného vycviku je nutné dodrzovat urcitou
teplotu a Cistotu ovzdusi pro vytvofeni idedlniho prostfedi. K tomu je tfeba mit vybavenou

odbornou ucebnu spravnym zatizenim.

Vhodné zatizeni pro upravu ovzdusi mize byt klimatizacni zatizeni a filtracni zafizeni.
,, Ustiedni klimatizacni zarizeni upravuje vzduch v ustredni jednotce a rozvadi jej do

nekolika klimatizovanych prostoru‘ (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 83).

Dolezal, Kadlec (2002, s. 87) rozlisili chladici zatizeni podle velikosti cukraiské dilny
(skladovaciho prostoru) na chladici boxy, chladici skiin€¢ a klimatizované sklady.
Do ucebny odborného vycviku se tedy jevi jako nejvhodnéjsi chladici skiiné. Vhodné
chladici skiin€ jsou naptiklad s prosklenymi dveifmi (obrazek €. 8), kde jsou vidét hotové
produkty ¢i polotovary. Dale pak chladici skiin€ pro skladovani surovin a mensi chladici

skiin€ pro tschovu vajec. Do cukratské ucebny je tfeba zahrnout i vyrobniky zmrzlin.

Lakshmi (2019, s. 134) ve své publikaci uvadi, ze ,, chladici skiin by se méla odmrazovat
kazdy tyden. Rozlité suroviny by mély byt okamZzZite vytremy a skrin by méla byt

prileZitostné omyta jedlou sodou nebo sapondtem a vodou “.
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Obrazek 8: Chladici skrin Tefcold FS 1202 S

Zdroj: OnlineGastro.cz, 2023

6.2.6 Pomiucky pro cukraiskou vyrobu

Cukrafska prace se neobejde bez manudlni zrucnosti cukrari. Velké provozovny vlastni
automatizované vyrobni linky pfevazné na vSechen sortiment. Pokud by cukraiska
ucebna disponovala témito automatizovanymi vyrobnimi linkami, tak by se zaci nenaucili
rucni prace, kterd je stale nezbytnou soucasti vyuky na stitednim odborném ucilisti. Ru¢ni
prace je stdle nenahraditelna a je nutné nadéale vychovavat zrucné cukrare. K rucni
cukraiské praci samoziejmée patii cukraiské pomucky, které jsou nezbytné k tvoieni
(dekoraci), k tvarovani a k ulehCeni prace (Blaha, Conkova, Kadlec, 2013, s. 18).

Cukratské pomticky jsou vyobrazeny na obrazku €. 9.

Tito autoti rozdélili cukraiské pomiicky podle pouzitého materialu:

o kovové pomicky — plechy, formy, trubicky, vypichovace, délice, noze,
rozkrajovace, metly, lopatky, kotle, misy apod.,

e pomiicky z plastit — hromadné vypichovace, Sablony riznych druhu, cukrdrské
Skrabky, nadoby na krémy apod.,

e ostatni pomiicky — ruzné druhy cukrarskych sacki, sité, teplomery apod. “ (Blaha,

Conkova, Kadlec, 2013, s. 18).
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Obrazek 9: Cukrarska sada zdobici 26 ks RUHHY

Zdroj: DOMOMARKET.CZ, 2023

6.3 Obalové materialy pro prepravu hotovych vyrobki

Dolezal (2002, s. 7) se zminuje, o nezbytnosti vybaveni cukraiskych provozoven tudiz
i odbornych u¢eben vhodnymi obalovymi materialy. Jedna se pro polotovary, ale také
hotové vyrobky. Autofi u¢ebnice Cukraiskd vyroba z roku 1967 uvadéji problematiku
baleni specifickych cukrafskych vyrobki a hledani novych moZnosti pro jejich baleni
k expedici. Nejéastéjsim obalovym materidlem byl papir a papirova krabice, dale pak
obalové materialy z PVC, smrstitelna folie, polyvinylchloridové folie, které se pouzivaji

1 v sou€asnosti.
6.4 Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci v u¢ebné odborného vycviku

Kapitola o bezpecnosti a ochran¢ zdravi pii praci v ucebné odborn¢ho vycviku je
zamétena na to nejcennéjsi, co Clovék ma, na lidské zdravi. Uzite¢nym shledavam tvrzeni:
Bezpecnost neni intelektudlni cviceni, aby nds udrzeli v praci. Je to otdzka Zivota a smrti.
Je to soucet nasich prispevku k Fizeni bezpecnosti, ktery urcuje, zda lide, s nimiz
pracujeme, Ziji nebo zemiou* — Sir Brian Appleton, hodnotitel bezpecnosti (Susmita

Sarma, 2024).

V roce 1951 byl vydan Zékon €. 67/1951 Sb. jehoz, Gi€elem bylo: “zajistit zaméstnanciim
a ucnum (dale jen "pracujicim”) bezpecnost pri prdci a prispivat tak k rozvoji jejich
tvurcich sil, k zvySovani produktivity prace a k dalsimu vzestupu hmotné a kulturni urovné
pracujiciho lidu.” Tento zédkon byl vroce 1961 zruSen. V soucasnosti je platnych
ptiblizné€ 300 predpist, které se tykaji bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci (Zakony pro

lidi, 2023).
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Autofi Dolezal, Kadlec (1997, s. 11) se zminwuji, ze: ,,Cukrarska vyroba zahrnuje mnoho
pracovnich ukonu, které se stale vice mechanizuji. Tim se pracovnici cukrarskych
provozoven vystavuji moznostem celé rady urazu, jez lze zhruba rozdélit do 4 zakladnich

skupin. Jsou to urazy:

e mechanické,
e ohném nebo vybuchem,

o chemickymi latkami a elektrickym proudem *.

V publikaci Legislativa BOZP ve skolstvi (Romanénko, 2008, s. 9) se popisuje, jak je
dilezité¢ predchazet moznym bezpe€nostnim rizikim ve Skole. Pfredchazet jak uraziim,

tak v neposledni fad¢ smrti zakl a pracovniki Skoly.

Zaci ale i uditelé se vzdy musi prokazatelnd seznamit s BOZP, jejimi pravidly

a nafizenimi, musi védét, jak zachdzet s technickym vybavenim (stroji) ale i pomtckami.

V ramci naslechtt na SSG jsem vypozorovala, jak ma prakticka vyucovaci hodina
probihat. Zaci se na zacatku vyudovaci jednotky musi sefadit a ukazat uéiteli odborného
vycviku, zda jsou zpusobili vykonat praktickou vyucovaci jednotku. Zplsobilost spoc¢iva
nejenom v kladeni otdzky, zda se zdk neciti byt nemocen, ale i kontrolou celkového
vzhledu. Zak musi mit vzdy &isty a funkéné nezavadny pracovni odév a obuv. Dalsim
velmi dilezitym prvkem je pokryvka hlavy. Ta chrani pfed kontaminaci vyrobkl
a Cistych prostor. Muze pifedchazet moznym uraziim napt. zamotani vlasi do Slehaciho
pristroje. Mezi dal$i ochranné pracovni pomucky se fadi napt. bryle (prace s ohném),
zatky do usSi a ochranné rukavice. Pokud ucitel praktického vyucovani/odborného
vycviku zjisti, ze Zak neni vhodné oblecen na vyucovaci jednotku, nesmi Zak vykonavat

pracovni ¢innosti. Miize tedy jen pfihlizet.

Pozarni ochrana je jednou z dal§ich aspektii, na které se musi brat zfetel. Zaci pracuji
se vznétlivou latkou — cukrem. Jako prevence pfed moznym vznicenim je dilezité cukr
skladovat Vv jasné stanovenych podminkach a pii praci se vyvarovat pfimému kontaktu
s ohném. Zvysené opatrnosti se musi dbat napf. pii vyrob& karamelu. Zaci musi byt
pouceni a fadné seznameni, jak maji postupovat pii vzniceni jakéhokoliv predmétu,

suroviny nebo pfistroji.
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6.5 Hygiena a sanitace v u¢ebné odborného vycviku

Nedilnou a zésadni problematikou pro provoz odborného vycviku je bezesporu
problematika hygiena osobni a na pracovisti. Na zakladé Natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin je
nezbytné, aby provozovny zabyvajici se zemédélstvim, vyrobou potravin, obalovym
materidlem, mély certifikaci analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodl
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Jak se zmifiuji autofi publikace
Cukratska vyroba I: ,,Jde o systém preventivnich opatreni, ktera slouzi k zajisténi
zdravotni nezavadnosti potravin pokrmit béhem vsech cinnosti souvisejici: s vyrobou, se
zpracovanim, se skladovanim, s manipulaci, s prepravou a s prodejem konecnému
spotrebiteli, a to pomoci kritickych bodit (CCP)“ (Blaha, Conkova, Kadlec, 2013, s. 13).
Zdravotni nezdvadnost surovin, polotovari a hotovych vyrobkil je nesporn¢ hlavni

podminkou provozu vSech vyrobnich zavodu, které se zabyvaji touto oblasti.

Nejen na hygienu na pracovisti, ale také na hygienu a zdravotni stav zaméstnanct se klade
velky duraz. Jiz v minulém stoleti platilo, ze ten, kdo pracoval se surovinami, polotovary,
ale 1 hotovymi vyrobky, musel a musi dodrzovat ptisné¢ hygienické a bezpecnostni
piedpisy. Jak uvadi autofi knihy Cukraiska vyroba III: ,, Do styku se surovinami
a s cukrarskymi vyrobky nesméji prijit osoby stizené nakazlivymi chorobami a tzv.
bacilonosici, tj. osoby, které prendseji choroboplodné zarodky, i kdyz sami nemoci
netrpi ““ (Blaha, Conkova, Kadlec, 2019, s. 183). Pied 1.7.2023 museli vSichni pracovnici
V potravinafstvi vlastnit tzv. Zdravotni prukaz, ktery mél zajistit zdravotni zpisobilost
pracovnikil. Tento dokument byl zruSen pro neaktudlnost. Nadéle, ale plati lékatské
periodické zdravotni prohlidky, které stanovi hygienicko-epidemiologické stanice

(Blaha, Conkova, Kadlec, 2019, s. 185).

Holas (1981, s. 19-20) pise o osobni hygieng, hygiené pracovist’ a hygiené potravin sice

6

velmi kréatce, ale vystizng€. ,, Vyrobni stiedisko ma byt vzorem Ccistoty a poradku*.
Toto platilo pred vice jak Ctyficeti lety a plati dodnes. Je nutné Zaky naucit jiz od prvnich
dni odborného vycviku, jak dilezité je dodrzovat hygienické piedpisy, vtisknout jim

a zautomatizovat hygienické navyky, pokud je nemé&li zautomatizované z ptredeslych let.
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., V cukrarské vyrobe se pouzivaji receptury bohaté na tuk, vejce a ovoce. Z toho ditvodu
pouzivat teplou vodu a Cistici prostredky schopné odstranit tuk. Umyté stoly a naradi se
musi oplachovat cistou, dostatecné teplou vodou. Z dilen je nutné denné odstranovat
veSkeré odpadky (pouzité mastné papiry, zbytky ovoce, skordpky vajec apod.). Nadobi,
naradi, pracovni stoly i podlaha musi byt pred kazdou sménou bezvadné cisté . (Blaha,

Kadlec, Plhon, 1995, s. 13)

Sanitace je tedy zakladni komplex Cinnosti, jeZz se musi vykonavat pravidelné podle
hygienickych a protiepidemickych pozadavki. Sanitace zahrnuje ¢innosti mezi néz patii

¢isténi, desinsekce, dezinfekce, deratizace, odstranovani odpadu, péce o Cistotu ovzdusi.
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7 Ucebna odborného vycviku v daném oboru v zahranici

Pro tuto podkapitolu byla vybrana Skola Stddtische Meisterschule fiir das
Conditorenhandwerk se sidlem v Mnichové¢. Zdroj popisuje modernizaci cukratské dilny
z roku 2008/2009. V tomto roce doslo k rekonstrukci zafizeni pro potieby vyuky. U¢ebna
spliiuje pfisné hygienické normy EU (Stiddtische Meisterschule fiir das
Conditorenhandwerk, 2023).

Dle obrazku ¢.10 a 11 je zfejmé, ze ucCebna disponuje nerez pracovnimi stoly
s mramorovymi deskami, coZ je zcela v souladu s doporucenimi autora publikace Bakery
and Confectionery Product. Na obrazku ¢.11 jsou vyobrazeny moderni pece, a dale pak
univerzalni Slehaci stroje a stolni §leha¢. Tato uéebna dle vyobrazeného vybaveni, mize

byt inspiraci pro novou uéebnu SSG. Obrazek &. 12 vyobrazuje obsluzny pult.

Obrazek 10: Uc¢ebna — vyukova ¢ast

Pismais s dlnee Sl catans

ﬂ{ i ‘ \tj“}{*?"\ I w1

Zdroj: Stadtische Meisterschule fiir das Konditorenhandwerk, 2023
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Obrazek 11: Ucebna — pracovni ¢ast

Zdroj: Stadtische Meisterschule fiir das Konditorenhanwerk, 2023

Obrazek 12: Uc¢ebna — obsluzny pult

Zdroj: Stadtische Meisterschule flir das Konditorenhandwerk, 2023
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PRAKTICKA CAST

8 Vlastni Setireni

Nize uvedeny prizkum byl koncipovan s imyslem zhodnotit stav odborné ucebny pro
odborny vycvik/praktické vyucovani v oboru cukrar na Stfedni skole gastronomie v Praze
— Malesicich. Dale pak se jevilo vhodné identifikovat mozné nedostatky, které brani

kvalitni vyuce a dobrému klimatu ve vyucovaci praktické jednotce.

Vse vyse uvedené je zkoumano v kontextu celkové hodnotové orientace zaki a uciteld
odborného vycviku/praktického vyucovani, coz umozni vyhodnoceni jednotlivych jevi

v $ir$im kontextu.

Cilem prizkumu tedy bylo shromaZdit relevantni data k problematice na pracovisti
odborného vycviku a na jejich zakladé stanovit vyskyt a porovnani dilezitosti
jednotlivych atributt. Dale také urcit, jak se vyskyt téchto zjiSténi promitd do
spokojenosti zakll a zamestnanct, coz by v kone¢ném disledku mélo slouzit vedeni Skoly
pro tvorbu a realizaci nové cukraifské ucebny na dané Skole. Prizkum také prispéje

k mozné piestavbé odborné u¢ebny a konfrontaci mezi zaky a zaméstnanci $koly.
8.1 Misto Setieni

Jak jiz bylo uvedeno vyse etieni bylo provedeno na SSG v Malegicich. Tato $kola ma za
sebou vice jak stodvacetiletou tradici v oblasti gastronomie. O oblibenosti této Skoly
svedCi také fakt, ze jeji kapacita je v poslednich letech zcela naplnéna. Dokonce neni
schopna uspokojit vy$§i poptavku po vzdélani. Nutnosti pro tento Skolni rok byla

realizace novych u¢eben pro teoretické vyucovani.

Na zaklad¢ své profesni praxe v misté Setfeni se mi potvrdilo, Ze prostory pro odborny
vycvik/praktické vyu€ovani se jevi zastaralé oproti noveé vybudované u¢ebné pro odborny
vycvik a praktické vyu€ovani v oboru Kuchat. Tato uc¢ebna tzv. Kulinafska akademie
disponuje nejmoderngjs$im technickym a didaktickym vybavenim. Je chloubou a velkym

ptinosem zdejsi skoly.

V popisované $kole se nachazi dvé ucebny pro odborny vycvik a praktické vyu€ovani pro

obor cukraf. Respondenti jsou dotazovani na ob¢ ucebny jako celek.
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Poptavka po oborech na zdejsi Skole v poslednich letech prudce vzrostla. Teprve
V dlouhodobém ¢asovém horizontu se ukaze, zda velky zajem pietrva. Z dosavadni kratké
praxe vim, ze mezipiedmétové vztahy patii k nejdulezitéj$i soucasti vyucovacich metod.
Je nutné, aby ucitelé odbornych piredmétti izce spolupracovali s uciteli odborného
vycviku. Na zdejsi skole je velmi prospésné prolinani se pfedmétu cukraiska technologie
s predmétem cukraiské prace. Zak v odborném predmétu cukréaiska technologie aplikuje
Jiz osvojené védomosti do predmétu cukraiské prace, které probihaji v cukraiskych
ucebnach pro odborny vycvik a praktické vyucovani. Dale pak ucitel odborn¢ho vycviku
fadi do vyuky procviCovani, zdokonalovani a aplikuje osvojené dovednosti zakul

Vv praktickém pracovnim procesu.
Pfehled a charakteristika obort vzdélani:

e Trileté obory ukoncené vyuénim listem
o Kuchai (65-51/01 Kuchai-¢i$nik).
o Cisnik (65-51/01 Kuchai-¢ignik).
o Kuchaf — ¢isnik (65-51-H/01 Kuchai-¢isnik).
o Cukraf (29-54/01 Cukrar).
e Ctyflety obor zakon¢eny maturitni zkouskou:
o Gastronomie PLUS (65-41-L/01 Gastronomie v kombinaci s oborem
vzdélani s vyu¢nim listem 65-51/01 Kuchat — ¢isnik).
e Nastavboveé studium zakonc¢ené maturitni zkouSkou

o Podnikani (64-41-L/51 Podnikéni).
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https://www.ssgukrbu.cz/o-skole/obory-vzdelani#kuchar
https://www.ssgukrbu.cz/o-skole/obory-vzdelani#maturitni
https://www.ssgukrbu.cz/o-skole/obory-vzdelani#nastavba

8.2 Respondenti a stanoveni hypotéz

Do prizkumu jsem zaclenila, jak udlitele odborného vycviku, ucitele odbornych
predmétt, tak i zaky. Rozhovory byly uskuteénéni se &tyfmi pedagogy. Zaci prvniho
ro¢niku v oboru cukraf nebyli také zamérné osloveni do ankety vzhledem k datu aplikace
Setfeni a jejich ptili§ malé orientace v dané problematice. Relevantnimi respondenty
do ankety byli zaci druhého atfetiho ro¢niku v oboru cukraf, vzhledem k jejich
dosavadnim zkuSenostem a orientaci na zdej$i Skole potazmo ve studovaném oboru.

Anketni listky ve druhém ro¢niku vyplnilo 52 74k a ve tfetim 55 zaka.

Pro celkovou spokojenost pedagogii a zakidl na pracovisti je nutné posoudit jednotlivé
posuzované atributy vramci ucebny odborného vycviku/praktického vyucovani.
Vysledky tedy mohou poslouzit vedeni Skoly jakozto ukazatel spokojenosti zakt a ucitelt

s u¢ebnou pro odborny vycvik/praktické vyucovani.

Prizkum byl realizovan v téchto fazich:

e volba techniky priizkumu vcetné sestaveni otazek pro individudlni rozhovory
a anketu zamétfenou na zjiStovani potiebnych dat a souvislosti;

e stanoveni hypotéz;

e samotny sbér dat umoziujici kvantifikaci zjiStovanych jevii;

e analyza a porovnani ziskanych dat;

e zavéreCné vyhodnoceni, zjisténych poznatkili a ndvrh na zlepSeni.

Hypotéza pro anketni Setfeni a individualni rozhovory:

Predpokladam, ze:

1. ucitelé odborného vycviku/praktického vyucovani/odbornych pifedméti (dale jen
ucitelé) budou spokojeni s technickym vybavenim wuéebny pro odborny
vycvik/praktického vyucovani;

2. pro zéky druhého ro¢niku nebude dilezité¢ vykonavat odborny vycvik oproti zakiim
tfetiho ro¢niku;

3. spokojenost Zaki druhého ro¢niku s celkovou vybavenosti Skoly bude mensi nez u zakt

tfetiho ro¢niku.
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8.3 Rozhovory

Rozhovory byly uskute¢nény po piedeslé domluveé s uciteli odborného vycviku a také
uciteli odbornych predmétii, ktefi vyucuji predmét cukrarské prace. Nektefi osloveni
ucitelé odbornych predmétii byli na zdejsi skole zaméstnani jako ucitelé odborného
vycviku. Jevilo se mi tedy velmi vhodné je oslovit jakozto zkusené profesionaly.
Rozhovory byly upraveny také, aby text byl srozumitelny a sou¢asné jejich vyznam ztstal

nezmenen.

Strukturovany rozhovor obsahoval nasledujici otazky:

1. Jak dlouho ptisobite jako ucitel odborného vycviku (praktického vyucovani)?
2. Jste spokojen(a) s materialni a technickou vybavenosti cukraiskych uceben?
3. Cim by méla byt novéa u¢ebna vybavena? Vase predstava o nové ucebng.

4. Myslite si, Ze jsou ucebny vhodné vybaveny pro skladovani, pfepravu a baleni

hotovych vyrobka?
5. Co navrhujete, pii zjiSténi, ze vyrobku kon¢i datum spotiteby?

6. Je mozné péct vucebnach bezlepkové vyrobky? Je k tomu cukrafska ucebna

piizpiisobena?

7. Jsou ucebny pro odborny vycvik/praktické vyucovani vhodné vybaveny didaktickymi
prostiedky?

8. Myslite si, Zze jsou dobie nastavené¢ dokumenty HACCP, BOZP, sanita¢ni fad pro
ucebny odborného vycviku/praktického vyucovani?

8.3.1 Realizace individualnich rozhovoru

Otéazky v rozhovoru jsou koncipované piimo na ucebny odborného vycviku/praktického
vyu€ovani jako celku. Zvolila jsem otazky, které mé jako ucitele odbornych predmétt
nauka o vyzive a profesni etika zajima. Sleduji nové trendy ve vyZzivé, ale také shledavam

dilezité klast ohled na udrZitelnost a environmentalni otazky.

1. Jak dlouho pusobite jako ucitel odborného vycviku (praktického vyucovani)?
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Respondent 1: Jako ucitel odborného vycviku piisobim osm let. Viceméné Ctyfi roky jsem
byla ucitel odborného vycviku a nyni jiz ¢tvrtym rokem pracuji na pozici ucitele
teoretickych predméta. [...]. Soucasti teoretické vyuky, je ¢tyrhodinovy blok cukratské

prace, kde zaci nacvicuji to, co vidéli v odborném vycviku.

Respondent 2: Jako ucitel odborného vycviku jsem pisobil 4 roky a posledni 3 roky

vyucuju také teorii odbornych predméta.
Respondent 3: Ja jsem tady necelych 5 let jako ucitel odborného vycviku.

Respondent 4: 3 roky

2. Jste spokojen(a) s materialni a technickou vybavenosti cukraiskych uceben?

Respondent 1: Tak to urcité ne, protoze uz je nedostacujici. Je zastarala a je potieba Gplné

kompletné vymeénit veskeré strojni a technologické zatizeni.

Respondent 2: Vybaveni nasi Skoly je dostacujici, obéas kdyz je zapottebi néco dokoupit,
tak vétSinou mé vedeni Skoly vyjde vstfic. Samoziejme, ze se t€Sime na novou ucebnu.
Nekteré stroje, tfeba Slehaci, jsou zastaralé naptf. melanzér. Mame zafizeni mlynka
a katru, ktery v urcitych ptfipadech nahradi melanzér. Doba se posunuje a zafizeni se

vlastné méni, proto by bylo vhodné zafizeni zmodernizovat.

Respondent 3: No to uplné ne, ur€ité by to potiebovalo zmodernizovat.
Respondent 4: Jsem spokojena.

3. Cim by méla byt nova u¢ebna vybavena? Vase piedstava o nové ucebné.

Respondent 1: Ur¢ité bych to sméfovala momentalné k nejnoveéjsim trendim. Coz se tyka
konvektomatli, temperovaci zafizeni na Cokolddu, klestim na oplatky a samoziejmé
k vice druhd pecicich zafizeni. Cukrafina je specificka tim, Ze je potieba jina pecici

zatizeni nez tteba v kuchynich.

Respondent 2: Ur¢ité by tam méla byt vlastné ¢ast vénovana na temperaci ¢okolady.
Mame stil se specidlni s Zulovou deskou. Do budoucna chceme vic pracovat
S karamelem. Déle pak nahifivacimi pomickami, jako jsou rizné lampy atd. Zafizeni
k tomu pravé ptizpusobené, no a samoziejmé i vice prostoru pro skladovani surovin

a obména za modern¢jsi ptistroje.
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Respondent 3: Lepsi stroje, novéjsi chladici boxy. Chybi lepsi zazemi, skladovani, urcité

pomiicky.

Respondent 4: Mohla by tam byt ,,vakuovacka®, tieba ,,vyvalovacka® (vyvalovaci list),
Z pohledu cukrare urcité¢ pomocnici na usnadnéni prace. Konvektomaty jsou dobry. Déle

bych zachovala ,racional®, ktery je multifunk¢ni. Mohl by tam byt chladici box.

4. Myslite si, Ze jsou ucebny vhodné vybaveny pro skladovani, prepravu a baleni

hotovych vyrobku?
Respondent 1: V zadném ptipad¢, zcela nevhodné.

Respondent 2: V ramci moznosti ano. Nyni velikost provozovny je nevyhovujici.

S nastupem vice zakti uz v tomto roce je velikost uéebny nevyhovujici. Vybaveni uc¢ebny

chladicim zafizenim je vyhovujici.

Respondent 3: Cerstvé balené vyrobky neodevzdiavame. Pro piesun mezi cukraiskou
ucebnou a kavarnou mame ptipraveny bedynky k tomu urcené. Nastaveni HACCAP
je dostacujici v ¢astech hygienickych pozadavku. Ale co se tyka skladovani, je sklad maly

a myslim si, Ze neni GpIn¢ vyhovujici.
Respondent 4: Dostate¢né, da se cokoliv objednat.
5. Co navrhujete, pri zjiSténi, Ze vyrobku konc¢i datum spotieby?

Respondent 1: Suroviny s ukonc¢enou minimalni trvanlivosti se daji pouzit. Pokud je
piekrocené datum spotieby, navrhuji dikladnéji dodrzovat nastaveny systém HACCP.

V bodech piijmu a skladovani surovin.

Respondent 2: Cerstvost a zajisténi dostatek surovin je v nasi kompetenci. Objedndvame
spolu s pani hospodarkou. Pokud nam suroviny celé nespotiebujeme, tak samoziejmé
kontrolujeme datum spotieby. V piipad¢, Ze se blizi datum spotieby, tak dbame na to, aby

byly suroviny odebirany tim zptsobem, aby neztstavaly, ale zpracovali se.
Respondent 3: Urychlené suroviny zpracujeme ¢i zlikvidujeme.

Respondent 4: Musime to hlidat — pouzit jako napiiklad u tvarohu. Vyrobit vic

tvarohovych véci, aby se spotieboval.
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6. Je mozné péct v ucebnach bezlepkové vyrobky? Je k tomu cukrarska ucebna

prizpiisobena?

Respondent 1: V podstaté by na bezlepkové vyrobky méla byt vylozené uréena dilna.
Tady to mozné neni. V dilné¢ pracujeme s pSenicnou moukou, mohlo by dojit
ke kontaminaci s lepkem. Moznosti je nastaveni vymezenych vyucovacich hodin, ale i po

disledném umyti ploch a nacini je stale mozné riziko kontaminace.

Respondent 2: Jde pievazné o suroviny, které se pouzivaji na bezlepkové vyrobky.
Ktémto vyrobkiim se veénuji tematické okruhy ve tfetim ro¢niku. K tomu jsou
piizptisobeny i nakupy surovin. Pracujeme s bezlepkovymi produkty oddélené. Zaci maji
moznost hotové vyrobky ochutnat, takze ndm opravdu nezlstavaji. Pro prodej

bezlepkovych vyrobkl, aby nedoslo ke kontaminace neni u¢ebna vybavena.

Respondent 3: Urcité to lze. Musi se opravdu dbat, aby nedoslo ke kontaminaci se
pSeni¢nou moukou. Neni tam rozdéleny pracovisté na bezlepkovou vyrobu. Mame pouze

misto pro vyklepavani vajec.

Respondent 4: Chybi prostor, abychom mohli zvlast suroviny a vyrobky skladovat. Hrozi
kontaminace se pSeni¢nou moukou. Muzeme vyrabét bezlepkové vyrobky, ale je tieba
casoveé oddelit vyrobu. Pied vyrobou a po vyrob¢ by se muselo dikladné uklidit. Dale tu
chybi prostor pro skladovani hotovych bezlepkovych vyrobkt.

7. Jsou ucebny pro odborny vycvik/praktické vyucovani vhodné vybaveny
didaktickymi prostredky?

Respondent 1: Dilna neni viibec neni témito prostiedky vybavena.

Respondent 2: Mame tam zatim notebook, ktery ¢asteéné nahrazuje data projektor.
Do budoucna se pocita s dataprojektorem a TV obrazovkou. Neni vhodné vybavena, ale

jelikoz se jedna hlavné o praktickou ¢ést vyucovaci jednotky, tak jsme zvykli si s tim

vystacit.

Respondent 3: Bohuzel zatim neni. Je tam akorat notebook, ale to je opravdu jenom pro
ucitele a z toho ty Zaci nic nevidi. Pouzivat ho nemohou. Nejsou tam stoly ani Zidle, kde

by si mohli Zaci zapisovat své znamky.
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Respondent 4: Vétsinou zaci stoji a maji svoje pracovni sesity. Receptury a technologicky
postupy by si mély napsat v okamziku, kdy vyrobek vyrobi. Ucebna neni vhodné
vybavena.

8. Myslite si, Ze jsou dobie nastavené dokumenty HACCP, BOZP, sanita¢ni rad pro

ucebny odborného vycviku/praktického vyucovani?

Respondent 1: Dokumenty HACCP je tteba dikladné projit a znovu nastavit odbornou

firmou.

Respondent 2: Ano. Kontrolujeme lednice, mrazaky. Nastaveni kritické bodt souhlasi.
Pracujeme s Cerstvymi surovinami, takze ndm nezlstavaji na skladé, jen minimalni
mnozstvi. Vyrobky, které vyrobime, vlastné okamzit¢ konzumujeme, takze trvanlivost
téchto vyrobkli je vlastné dodrzovana tim, Ze se okamzité¢ zpracuji nebo expeduji do

kavarny.
Respondent 3: To si myslim, Ze ano. Spliiuji vSechny pozadavky, co maji spliiovat.

Respondent 4: Jsou nastaveny dobte.
8.3.2 Zhodnoceni vysledka rozhovoru

Ucitelé maji dostatecné dlouhou praxi v oboru cukraf, aby mohli své védomosti,
dovednosti a poznatky predat svym zaktim. V celkovém praméru se ucitelé¢ vénuji své
profesi vice jak pét let. Ve dvou piipadech vyucovali odborny vycvik a nyni odborna

praktika jako ucitelé odbornych predmétu.

Zhodnoceni hypotézy €. 1: Zminovani ucitelé jsou po materialni strdnce vybavenosti

skoly spokojeni, ale je zfejmé, ze bojuji s prostory. Jeden z uciteld se zmifuje o potiebé
nové nastavit dokumenty HACCP. VSeobecné jsou ucitelé spokojeni s materidlnim

zazemim uceben, pouze vyjadrtili potiebu zajistit n€které specidlni stroje.

Novy trend jako je vyroba bezlepkového peciva (cukraiskych vyrobkl) neni mozné
aplikovat vzhledem k nedostacujicim vyrobnim a skladovacim prostortim. Je tedy patrné,

7e SSG ma sice dostacujici, ale nemoderni spotiebice a nevyhovujici skladové prostory.
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8.4 Anketa

Anketni Setfeni jsem zvolila jako nadstavbu mého Setieni v rdmci zhodnoceni materidlni,
technické a odborné vybavenosti SSG s ohledem na nazor budoucich absolventi
ucebniho oboru cukrat. Je velmi dualezité znat nazor jak z pohledu pedagogl, tak
I Z pohledu budoucich cukrafi, tedy zakt. Anketni listky byly pfedany tfidnim uéitelim,
ktefi je rozdali svéfenym zakim.

8.4.1 Realizace ankety

Pocet anketnich listkii odpovidal poc¢tu zakd ve druhém a tfetim rocniku, coz bylo
Vv celkovém souctu 140 zaka. Ze 140 anketnich listkti bylo vyplnéno 107. Niz$i ndvratnost

byla zpisobena absenci respondenti — zakti ve Skole. Dle slov tfidnich ucitela

nezaznamenali Zaci problém s pochopenim ani vypInénim anketniho listku.

8.4.2 Zhodnoceni vysledku ankety

Pro lepsi piehlednost jsou vysledky ankety pfevedeny do grafii. Anketni listek obsahuje
5 otédzek, pricemz posledni dvé maji za cil propojit spokojenost versus dilezitost.

Nyni tedy k jednotlivym otdzkam. Otazky respondenti hodnoti na Skale:

1 - velmi spokojen(a), nejvice dulezité;

2 - vice spokojen(a), vice dulezité;

3 - celkem spokojen(a), dulezité;

4 - spise nespokojen(a), mén¢ dulezité;

5 - vitbec nejsem spokojen(a), nejméné dilezité.

47



1. Jste celkové spokojen(a) s u¢ebnou pro odborny vycvik (praktické vyuéovani) ve

VasSem oboru na této Skole?

Na nize uvedeném grafu je ziejmé, ze zaci druhého ro¢niku hodnoti celkové vybaveni
ucebny pro odborny vycvik/praktické vyucovani kladné. U tietiho ro¢niku ptevazuje
negativni hodnoceni, na zaklad¢ jiz absolvované praxe. Celkova spokojenost zakul
druhého a tfetiho ro¢niku s u¢ebnou pro odborny vycvik/praktické vyu¢ovani dosahuje

primérné hodnoty 2,62 (2. ro¢nik 2,44; 3. ro¢nik 2,78).

Graf 1: Celkova spokojenost s u¢ebnou

1. Jak jste spokojena s u¢ebnou pro odborny
vycvik/praktické vyucovani ve Vasem oboru na této
Skole?

m 2. ROCNIK
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Zdroj: Vlastni zpracovani
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2. Jste spokojen(a) s technickou vybavenosti (moderni spotifebice, PC technika)

V u¢ebné pro odborny vycvik/praktické vyucovani ve Vasem oboru na této Skole?

Tato otazka je velmi dulezitd s ohledem na stale se rozvijejici trendy v oboru, kde
bezesporu moderni technika hraje vyznamnou roli. Zaci hodnoti uéebnu kladné a opét
prevazuji pozitivni odpovedi od zaki druhého ro¢niku viz. graf ¢.2. Celkova spokojenost
s technickou vybavenosti s u¢ebnou pro odborny vycvik/praktické vyucovani dosahuje

primérné hodnoty 2,74 (2. ro¢nik 2,06; 3. ro¢nik 3,38).

Graf 2: Spokojenost s technickou vybavenosti

2. Jste spokojen(a) s technickou vybavenosti (moderni
spotrebice, PC technika) v u¢ebné pro odborny
vycvik/praktické vyucovani ve Vasem oboru na této Skole?
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Zdroj: Vlastni zpracovani
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3. Jste spokojen(a) s materialni vybavenosti (cukraiské pomiicky — vykrajovatka,
peCici formy, suroviny, varecky...) v ufebné pro odborny vycvik/praktické

vyucovani ve Vasem oboru na této Skole?

Materialni vybavenost, jak jiz bylo uvedeno vyse, je nedilnou soucasti kazdé cukratské
dilny a kazdého cukraie. Kazdy cukraf je zvykly na jiné pomucky. Zacinajici cukrafi si
diky osvojenym navykim ptivyknou na rizné pomicky z odlisnych materialti. V dne$ni
modernizované dob¢ jsou velmi oblibené napt. silikonové formy. Cukraii s letitou praxi
preferuji hlinikové ¢i keramické formy. VSe zavisi na zvyklostech daného cukrare. Nize
zobrazeny graf znazoriuje vyssi spokojenost zaki druhého ro¢niku s vybavenim nez
u zakid tfetiho ro¢niku. Celkova spokojenost s materidlni vybavenosti s u¢ebnou pro
odborny vycvik/praktické vyucovani dosahuje primérné hodnoty 2,49 (2. ro¢nik 2,19;
3. ro¢nik 2,76).

Graf 3: Spokojenost s materialni vybavenosti

3. Jste spokojen(a) s materidlni vybavenosti (cukrarské
pomucky - vykrajovatka, pecici formy, suroviny) v uc¢ebné
pro odborny vycvik (praktické vyucovani) na této Skole?
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Zdroj: Vlastni zpracovani
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4. Oznacte, jak jsou pro Vas dilezité hodiny odborného vycviku/praktického

vyucovani?

Z setieni vyplynulo, ze pfevazna ¢ast zakl smétovala k bodu ,,nejvice dulezité, coz se
jevi jako opravdu znacné pozitivni jev. Je ptijemné zjistit, ze i V dnesni pretechnizované
dobé maji zaci zajem o vyuku odborného vycviku. Svym vyjadienim dali najevo

dulezitost této vyuky, ackoliv posledni roky obecné ustupovala preference ru¢ni prace.

Dulezitost vyucovacich jednotek odborného vycviku/praktické vyucovani dosahuje
primérné hodnoty 2,27 (2. ro¢nik 2,5; 3. ro¢nik 2,05).

Zhodnoceni hypotézy €. 2: Pfedpoklad byl zaloZen na diilezitosti vykondvani odborného
vycviku. Na zéklad¢ anketniho Setfeni bylo zjiSténo, Ze odborny vycvik znamena pro zaky

ttetiho rocniku dulezitéjsi ¢ast vyuky oproti zakiim druhého ro¢niku. Tento predpoklad

byl prizkumem potvrzen.

Graf 4: DiileZitost

4. Dllezitost vyucovacich jednotek odborného
vycviku/praktického vyucovani
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Zdroj: Vlastni zpracovani
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5. Oznacte, jak jste spokojen(a) s celkovou odbornou vybavenosti této Skoly ve

Vasem oboru?

Hodnoceni spokojenosti by méla naznadit, jak jsou zaci zdejsi skoly celkoveé spokojeni
S jeji vybavenosti. Zaci si mohli vyzkouset a uvédomit si, Z¢ pokud je pro né vyuka
dilezita, musi byt i vybaveni na prvotfidni irovni. Vysledek ankety, ktery je zobrazen
v grafu ¢. 5, dokazuje, ze s vybavenosti jsou spiSe nespokojeni. Celkova spokojenost
s celkovou odbornou vybavenosti §koly dosahuje pramérné hodnoty 2,73 (2. ro¢nik 2,19;
3. ro¢nik 3,24).

Zhodnoceni hypotézy ¢. 3: Predpokladala jsem, ze spokojenost zakti druhém ro¢niku

s celkovou vybavenosti Skoly bude vetsi nez u zaki tretiho ro¢niku. Anketni Setfeni
potvrdilo, Ze nespokojeni byli zaci tfetiho ro¢niku. Z grafického znazornéni (graf €. 5)
vyplyva, ze maji zaci ttetiho ro¢niku vice zkuSenosti a maji veétsi naroky na vybavenost

Skoly jako celku.

Graf 5: Spokojenost

5. Jak jste celkové spokojena s vybavenosti Skoly?
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9 Vlastni doporuceni

Vzhledem Kk provedenému anketnimu Setfeni a individudlnim rozhovorim bych
doporucila vytvofit novy koncept cukraiské dilny pro odborny vycvik a praktické
vyucovani. Zminovana skola velmi dobie zasobuje materialnim vybavenim dilnu, avsak
technické vybaveni je tieba modernizovat. Dale doporucuji vybudovat nové skladovaci
prostory a prostor pro peceni bezlepkovych vyrobkt. Cilem realizace nové ucebny, kdy
dojde k modernizaci materialni, technické a odborné vybavenosti je zkvalitnéni vyuky
praktického vyu€ovani a odborného vycviku. U prvnich ro¢niki ptispéje moderni ucebna

7o~

Vv ptipravném obdobi zaki ke vztahu k danému oboru a Kk prvotnim navykim BOZP.
soucasnymi trendy v moderni cukrafiné. Ve tfetim ro¢niku poslouzi nova ucebna jako
zakladni prvek pii pripravé zaka k zavéreCnym zkouskam, a to zejména v piipravé

a realizaci tematickych kurzt a seminaiti v souladu s tematickym planem a jednotlivych

témat.

Konkrétni zmény se dotkly pirevazné v tprave prostor, kdy ze dvou mistnosti je vytvofena
jedna velka. Novy prostor oproti stavajicim uc¢ebnam splituje i ¢ast pro frontalni vyuku.
Ve vizualizaci neni zobrazena interaktivni tabule, ale je vhodna jako technicka didakticka
pomiicka. V aktualnich uc¢ebnach chybi jak tabule, tak i prostor s zidlemi a lavicemi, které

jsou nedilnou soucasti nové vizualizace ucebny.

Detailni popis vizualizace pokracuje nize.
9.1 Vizualizace nové u¢ebny

Ve spolupraci s panem Ing. Tomasem Batou ze spole¢nosti Kitchen Plan, s.r.o. jsme
vytvofili vizualizaci nové cukrafské ucebny. Veskera pozadovana zatfizeni od uditeld
odbornych pfredmétii a uciteliit odborného vycviku jsou zaclenéna do této vizualizace,

kterd je soucasti bakalaiské prace jako pftiloha ¢.6.

Popis vizualizace je nasledujici:

V levé ¢asti vykresu se nachdzi chlazeny stiil s diezem, ktery Ize alternativné pouZzit jako

chlazenou banku pro suroviny. Vejce jsou umisténa v dalSim chladicim stole, jelikoz se
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dle hygienickych pozadavki musi skladovat a zpracovavat oddélené. Ulozny prostor je

adekvatné vyuzit pod stolem, lze zde skladovat normované plechy, ¢i gastronadoby.

Pak nasleduje usek piipravy ¢okolady, kde se nachazi pracovni plocha a temperovaci
ptistroj na cokoladu, ktery rozehfivad a udrzuje ¢okoladu ve vhodné teploté pro dalsi
pouziti.

Na pracovni ploSe je umisténa digitdlni odméfovaci vdha, dale prostor pro piipravy
krému, néplni a také na ptipravu zmrzliny. Soucasti této linky je tzv. Sokovy zchlazovac,
ktery je nutny pro cukraiskou vyrobu, dale se zde nachazi mrazici sttl pro skladovani

zmrzliny, ptipadné pro udrzovani polotovart pro dalsi zpracovani.

V dolni ¢asti vizualizace se nachdzi prostor pro myti provozniho nadobi, ¢imz se rozumi
plechy, formy, inventat apod. Umisténi vylevky s umyvadlem, velkym dfezem s odkapni
plochou a my¢kou s velkym vnitfnim prostorem na ,,odmyvani* plecht, usnadni zaktim

praci a Cas straveny uklidem.

Regaly na skladovani suchych surovin, které neni tieba chladit, napt. mouky, cukry apod.

byly umistény v pravém rohu.

V pravé Casti vizualizace za suchym skladem je umisténa termika, zde jsou pod jednou
digestofi zabudovany konvektomaty. V konvektomatech lze kombinovat paru, horky

vzduch a také je mozna kombinace.

U konvektomatu je dobré mit pro cukraiskou vyrobu fizeni regulace ventilatoru napft. se
Casto fe$i u makronek a ddle moznost regulace vlhkosti v komofe na jednotky %, protoze

urcité receptury toto presné davkovani pary vyzaduji.

Dale je zde ,,stopkynarna®, kterd je vybornym pomocnikem pro pekare a hotové produkty
zde "zraji", projdou fizenym cyklem kynuti a naslednym upecenim. Toto zafizeni
umoznuje produkt chladit od nizkych teplot az do cca 40 °C (dle pokynil vyrobce). Vedle
»stopkyndrny“ se nachdzi staticka pec nezbytnd pro cukraiské vyrobky. Staticka trouba
produkuje teplo zboku nebo shora/zespodu. Misto vedle termiky poskytuje prostor pro

pojizdny vozik na odkladani a chlazeni plechd.

Pracovni plocha v pravé horni ¢asti se skladd z nerezového stolu s diezem, zdsuvkami
a organizérem na plechy. Pro pfipravu pekaiskych vyrobkd, byl zvolen stil s bukovou

deskou, ktery nalezneme za pracovni plochou v pravé horni ¢asti. Soucasti linky je stolni
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digitalni védha pro odvazovani tésta, které mizou zaci ptipravit v univerzdlnim hnétaci

a Slehacim stroji, jez je hned u tohoto stolu.

Nad touto pracovni plochou, se nachdzi nerezové nasténné skiinky s posuvnymi dvirky

a vnitinim prostorem napf. pro suroviny.

Stfedovym blokem se rozumi pracovisté pro zaky, kde ma kazdy k dispozici pracovni
plochu, indukéni vafi€, ptistup vody z napoustéciho ramene, zasuvkovy blok a 2 police
pod deskou na umisténi inventaie. Ve vizualizaci lze spatfit 1 nezbytné Zidle a lavice pro

zapisy do pracovnich sesiti.
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10 Zavér

Oblasti vyvoje materidlniho, technického a odborné vybavenosti sttedniho odborného
ucilisté od pocatku poloviny 20. stoleti po soucasnost zaznamenaly obrovské zmény,

které kopirovaly celkovy vyvoj spole¢nosti.

Omezeni v technické a materialni vybavenosti i nadale prameni zvlasté z nedostatku
finan¢nich prostfedkd, ktery stale minimalné v nékterych oblastech nestiha rychlé tempo
aktualnich zmén. Naopak nékteré starsi zdroje a informace se staly natolik nad¢asovymi,

ze plati dodnes.

Ze samotného prizkumu jsem se snazila vytézit mnoho uzitenych informaci, které
mohou poslouzit Skole samotné pro zhodnoceni potieb studentli, stanoveni silnych

a slabych stranek dané Skoly.

Prestoze vSechny hypotézy se potvrdily, realizace celého Setfeni pfinesla podstatna
zjisténi. Potvrdilo se tedy tvrzeni tykajici se, spokojenosti uciteli s jistymi vyhradami,
konstatovani, ze pro zaky druhého ro¢niku nebude tolik diilezité vykonavat odborny
vycvik oproti zakiim tfetiho ro¢niku a v neposledni fadé spokojenost zakti druhého
rocniku s celkovou vybavenosti ucebny, kterd predcila spokojenost zakl ze ttetiho

ro¢niku.

Uvedené¢ vyhrady ucitel, mezi néz patii nékteré =zastaralé technické vybaveni
a nevyhovujici rozsah skladovacich prostor, které aktudlné¢ tvoii nejvétsi bariéru pro

zajisténi optimalniho fungovani a modernizaci téchto prostor.

Specidlni upravy zahrnuté do vizualizace nového ucebniho prostoru tvoii pomysinou
teCku, jak by mohl vypadat prostor, ktery by v mnohém odpovidal pfanim a potiebdm

studenttl 1 uciteli odborného vycviku.

Pozitivné piekvapivou byla otevienost a ochota studenti i1 pracovnikd Skoly

spolupracovat se mnou na tomto tématu.

Bakalarské prace mize pomoci vedeni Skoly k novému pohledu na ucebnu pro budouci
cukratfe. Aplikovatelnost vizualizace nové ucebny a poznatky z rozhovorii ¢i ankety

mohou dopomoci k realizaci nové cukrarské ucebny.
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Priloha ¢. 1: Ucebni plan z roku 1964

e 1204

Ministerstvo Skolstvi a kultury

Schvéleno vynosem
ministerstva Skolstvi a kultury
ze dne 16. XI. 1966 &. j. 43744/66-11/2.

UCEBNI PLAN
uéebniho oboru
1204 — cukrif - cukrifka

Pocet tydennich Celkovy pocet

Vyudovaci predméty hodin v roéniku tydennich hodin

l. . . za ucebni dobu
1. Cesky jazyk a literatura 2 2 — 4
2. Obé&anska vychova 1 1 — 2
3. Matematika 2 2 — 4
4. Chemie 2 2 _ 4
5. Télesnd vychova 2 2 —_— 4
6. Odborné kresleni 2 oy - 2
7. Suroviny 2 3 —_ 5
8. Technologie 5¢ 6* 4 15
9. Ekonomika a organizace — — 2 2
10. Odborny vycvik 18 21 38 77
Celkem 36 39 44 19

Nepovinné predméty

2ivy jazyk 2 2 2 6
Laboratorni cviéeni 2 — — 2
Sportovni hry 2 2 2 6
Modelovéni - 2 - 2

Poznamka: * PH zavedeni zkricené pracovni doby (volné soboty) se polet
hodin oznateného pfedmétu sniZuje podle zdsad stanovenych smérmici MSK &, ).
10796/66-11/2.

Mezi nepovinné pledméty maze byt zatazen | jiny pledmét. Uden se mi2e phi-

hldsit do jednoho nepovinného pfedmétu, poplipadé do dvou, jsou-li jednim
Z nich sportovni hry




Piiloha ¢. 2: Ucebni plan z roku 1973

Ministerstvo #kolstvi
Deské socialistické republiky

ulsbsNt PLAN

u¢ebniho ovoru
29-64=2 (1204) - cukral, cukrarka

Pocet tydennich Celkovy polet
Vyuéovaci predaéty bodin v roéniku tydennich bodin
I. II. III. 2za ucebni doou

1. UCesky jazyk a liveratura 2 2 - 4
2. Obcenska nauka 1 1 1 3
3, Matezatika 2 2 - 4
4, Cheaie 2 2 - 4
5, Télesna vychova 2 2 - 4
6. Odborné kresleni 2 - - 2
7. Suroviny 2 3 - 5
8. Technologie s* e & 15
9, Ekonomika a organizace = - 2 2
10. Odborny vycvik 8 21" 73
Celkenm 36 39 4l 116
Lepovinné predméty
Zivy jezyk 2 2 2 6
Laboratorni cviéeni 2 - - 2
Sportovni hry 2 2 2 6
Modelovani - 2 - 8

Poznamka: TPPFi pétidennim pracovnim tydnu se poéet hodin
oznaceného predmétu snizuje podle zasad £.anove-
nych smérnici &je. 10 796/66~11/2.

++ Do dovréeni sestnacti let udhova véku &ini odbor-
ny vycvik 18 hodin tydnsé.

Mezi nepovinpé predmdty mlie Dyt satasen i jiny
predmét, Uen se mize piihlasit de jednoho ne-
povinného ii‘odnnu. p:itip.dl do dvou, Jsou=li
jednim z nich sportovni hry.

Vydalo ministerstvo skolstvi
Beské soclalistioké republiky

due 6.4. 197) 63. 11.1.0/7’-25
29642



Piiloha ¢. 3: Ucebni plan z roku 1988

- 12 -

KINISTERSTVO BROLSTV BESKE S0CIALISTICKE REPUBLIKY

Vydslo ministerstvo dkoletvi Usp

s platoosti{ od 1. zaf{i 1988

potioaje 1. rognikem

utgsnt PLIN
uéebniho oboru
29-64-2 CUERAR
CUKRAREA
Denni studium
. Podet tydennich Zostks
Estegorie s ndavy vyutovecich hodin utebni
vyulovecich pfedsdtd i v roéniku 3 o8novy
1. Spoletenskovédni
Besky jesyk s litersturs 2 2 2 CJL 301
Rusky jesyk 2 1 1 RUJ 301
ObZenskd nsuks 1 1 1 OBR 301
D&jepis 2 - - DEJ 301
2. Metemsaticko-pfirodovédné
Metemstiks 4 2 1 MAT 302
Chemie 3 2 - CHE 303
3. Télesnd s brennd vichove
Télesnd vychove 2 2 2 TEV 301
Breons vychove 1 1 1 BRV 301
4. Zékledy sutomatizece 2 . - Zha 302
5. Qdborpé
Ekonomiks & orgenizece - - 2
8trojoictvi 2 - -
Odboroé kresleni 1 1 -
Buroviny 2 2 1
Btroje o zefizeni - 1 1
Cukrafska vyrobe 2 3,5 6,9
___Dabiray vievik 9 17,5 17,5
Celken 33 36 35




Piiloha ¢. 4: Ucebni plan z roku 2021

Uéebni plan
Kdéd a obor vzdélani: 29 — 54 — H/01 Cukraf
Skolni vzdéldvaci program:  Cukr&f
Stuperi vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem
Délka studia: 3 roky
Forma studia: denni studium
Datum platnosti: od 1. zafi 2021 - podinaje 1. ro¢nikem
Roénik
e 1 2. 3.

Povinné pfedméty
Cesky jazyk a literatura 1,5 1,5 1,5
Anglicky jazyk 2 2 2

Seminaf z anglického jazyka 0 1 1
Clovék a spoleénost 1 1 1
Chemie 2 0 0
Fyzika 0 1 0
Matematika 1 1,5 1,5
Profesni etika 1 0 0
Télesnd vychova 1 1 1
Informatika a komunikace 1,5 1 1
Ekonomika 1 1 1,5
Cukrafska technologie 2 2 3
Cukrafské kresleni a dekorace 1 1 0
Cukrafské prace 1 1 1
Mauka o surovindch 1 1,5 2
Stroje a zafizeni 1 0 0
Odborny wycvik 15 17,5 17,5
Celkovy potet hodin tydné 33 34 34

Poznamky
1. Vyufovani je organizovano tak, Ze se stfida tyden teoretického vyuovani a tyden
odborného vycviku.



Priloha €. 5: Anketa pro Zaky v oboru cukrar — 2. roénik

ANKETA PRO ZAKY V OBORU CUKRAR - 2.ROCNIK
1. JSTE CELKOVE SPOKOJEN (A) S UCEBNOU PRO ODBORNY VYCVIK
PRAKTICKE VYUCOVANI VE VASEM OBORU NA TETO SKOLE?
|1 2 E E E |

1 - velnu spokojen(a), 2 - vice spokojen(a). 3 - celkem spokojen(a). 4 - spiSe nespokojen(a), 5 - viibec
nejsem spokojen(a).

2, JSTE SPOKOIEN (A) S TECHNICKOU VYBAVENOSTI (]VIODERNT SPOTREBICE.
PC TECHNIKA) V UCEBNE PRO ODBORNY VYCVIK (PRAKTICKE VYUCOVANI)
VE VASEM OBORU NA TETO SKOLE?
[1 2 3 4 E |
1 - velmu spokojen(a). 2 - vice spokojen(a). 3 - celkem spokojen(a). 4 - spife nespokojen(a), 5 - vithec
nejsem spokojen(a).

3, JSTE SPOKOJEN(A) S MATERIALNI VYBAVENOSTI (CUKRARSKE POMUCKY —
VYKRAJOVATKA. PECICI FORMY. SUROVINY, VALECKY..) V UCEBNE PRO
ODBORNY VYCVIK VE VASEM OBORU (PRAKTICKE VYZCOVANI) NA TETO
SKOLE?

[1 B 3 [4 E |
1 - velou spokojen(a), 2 - vice spokojen(a). 3 - celkem spokojen(a). 4 - spiSe nespokojen(a), 5 - viibec
nejsem spokojen(a).

4. OZNACTE NA OSE. JAK JSOU PRO VAS DULEZITE HODINY ODBORNEHO
VYCVIKU (PRAKTICKEHO VYUCOVANI):

L1 2 3 [ 4 B |

1 — nejvice dilezité, 2 — vice dilezité. 3 - dilezité, 4 — méné dilezité. 5 — nejméné dilezité

5. ZAKSRTNETE NA OSE. JAK JSTE SPOKOJEN(A) S CELKOVOU VYBAVENOSTI
UCEBNY PRO ODBORNY VYCVIK (PRAKTICKE VYUCOVANI) VE VASEM OBORU
NA TETO SKOLE?

L1 2 3 4 5 |
1 - velmi spokojen(a). 2 - vice spokojen(a). 3 - celkem spokojen(a). 4 - spiSe nespokojen(a). 5 - viibec
nejsem spokojen(a).
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Priloha €. 6: Vizualizace u¢ebny pro odborn
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