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Abstrakt

Bakalafska prace je zaméfena na zhodnoceni materidlni a technické vybavenosti
sttedni odborné §koly Horky nad Jizerou, a to konkrétné oboru Cukrai/ka. V Uvodu je
vysvétlen diivod pro vybér tématu a struéné predstavena struktura prace. V teoretické
casti jsou vysvétleny pojmy, které souviseji s danym tématem, a to vzdélavaci systém
v Ceské republice, vychovné vzdélavaci proces, dale je vysvétlena dileZitost
vyuzivéani pracovist’ vybavenych vhodnym materidlem a technikou a také dtlezitost
dodrzovani bezpecnosti prace. V praktické ¢asti je pfedstavena zvolena Skola, a to
SOS a SOU Horky nad Jizerou, je popséana jeji historie a struéné uvedeny obory, které
Skola poskytuje. Déle je provedena analyza soucasného vybaveni skoly v konkrétnich
dilnéch, které¢ slouzi pro vyuku oboru Cukrai/ka. S vyuc€ujici odborného vycviku byl
uskutecnén individuélni rozhovor, ktery zjistoval jeji ndzor na materidlné-technické
vybaveni Skolnich provozoven. Nakonec bylo provedeno dotaznikové Setfeni u zakt
této skoly, které zjistovalo jejich nazory na vybaveni skolnich provozoven a rovnéz
na dodrzovani bezpecnosti prace. Na zdklad¢ zjiSténych informaci byla navrzena

vlastni doporuceni.
Klicova slova

stroje a zafizeni, obsluha, BOZP, skolni vycvikové pracoviste



Abstract

The bachelor's thesis is focused on the evaluation of the material and technical
equipment of the secondary vocational school in Horky nad Jizerou, specifically in the
field of Confectionery. In the Introduction, the reason for choosing the topic is
explained and the structure of the work is briefly presented. In the theoretical part,
concepts related to the given topic are explained, namely the educational system in the
Czech Republic, the educational process, the importance of using workplaces
equipped with suitable materials and technology, as well as the importance of
observing work safety is explained. In the practical part, the chosen school is
introduced, namely SOS and SOU Horky nad Jizerou, its history is described and the
fields of study provided by the school are briefly presented. Furthermore, an analysis
of the school's current equipment in specific workshops, which are used for teaching
the field of Confectionery, is carried out. An individual interview was conducted with
the vocational training teacher, which ascertained her opinion on the material and
technical equipment of the school establishments. Finally, a questionnaire survey was
carried out among the pupils of this school, which ascertained their opinions on the
equipment of the school premises and also on the observance of occupational safety.

Based on the information found, specific recommendations were proposed.
Keywords

machines and equipment, staff, health and safety, school training workplace
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UVOD

Bakalafska prace na téma ,,Zhodnoceni materialni a technické vybavenosti stfedni odborné
Skoly pro vyuku praktickych dovednosti a ndvrh na zlepSeni“ se zabyva tim, jak by mélo

vypadat vybaveni Skolni provozovny v Horkach nad Jizerou, ptipadnég, co by se mélo zlepsit.

Stroje, zafizeni a materidlni pomucky jsou dilezitymi pomocniky v kazdém oboru, takze
1 v oboru gastronomie. Bakalatska prace je zaméfena na obor Cukrai/ka. Cukrafské vyrobky
byvaji Casto Casové i fyzicky narocné na vyrobu i dohotoveni. Kwvuli tomu byla vynalezena
fada nastroju, zafizeni a stroji, pro rychlejsi, efektivnéjsi, ale iz hygienického hlediska

cukraiskych vyrobk.

V teoretické Casti byl predstaven vzdélavaci systém v Ceské republice, charakterizovan
vychovné vzdé€lavaci proces, jehoz soucasti je 1zvoleni vhodnych ucebnich pomiticek
vyrobkl. Jednd se o stroje na ¢iSténi a myti, které jsou dilezité z hygienického hlediska,

zafizeni pro skladovani surovin (sypkych, tuhych, koloidnich i tekutych) a vazeni surovin,

vvvvvv

v

zafizeni pro tepelna zpracovani — nejpouzivanéjsi je plynova stolicka a nakonec chladici
zafizeni (lednice, chladici boxy), pomoci kterych se hotové vyrobky mohou urcitou dobu
kvalitn€ a spravné uchovavat nez se vyrobek vyexpeduje koneénému spotiebiteli. Posledni

kapitola v teoretické ¢asti je vénovana bezpe€nosti a ochrané zdravi pfi praci.

V praktické &asti prace je predstavena zvolena §kola SOS a SOU Horky nad Jizerou, ktera
nabizi fadu zemédé€lskych a gastronomickych obort. Je uvedena jeji historie 1 soucasnost. Dale
je provedena analyza soucasného vybaveni pracovist’ pro vyuku oboru Cukrai/ka. Byl také
uskutecnén rozhovor s vyucujici odborného vycviku. Odpovidala na otazky, které se tykaly
jejiho nazoru na vybaveni pracovist. Nazor na to byl zjistovan i u zaki 2. a 3. ro¢niku oboru

Cukrai/ka.



TEORETICKA VYCHODISKA

1 Cil a metodika

Cilem bakalaiské prace byla analyza materialné-technického vybaveni vybrané stfedni odborné
Skoly pro ziskéni praktickych dovednosti jejich zadkd. Na zakladé metody analyzy byly
pfedstaveny pojmy s tématem souvisejici.

V praktické &asti byly pouzity tii metody — vlastni analyza vybaveni provozoven v SOS a SOU
Horky nad Jizerou, individualni rozhovor s ucitelkou odborné¢ho vycviku oboru Cukrai/ka
a dotaznikové Setfeni u zakid tohoto oboru. Na zéklad¢ zjisténych informaci byla navrzena

vlastni doporuceni.



2 Vzdélavani, vzdélavaci systém v CR
2.1 Vzdélavani

Hlavnim ukolem vzdé€lavani je ziskat nové znalosti, dovednosti a postoje. Ty se ziskéavaji ve
vzdélavaci instituci (tzv. formalni vzdélavani), nebo v organizacich zajistujicich rizné kurzy
nebo Skoleni (tzv. neformalni vzdélavani), ale také i diky tomu, ze ¢loveék beéhem zivota ziskava
urcité zkuSenosti (Votava, 2011, s. 44-45). Vzd¢lavani je spjato s vychovou. ,,Vychova je
proces zamérného pusobeni na osobnost ¢loveka s cilem dosdhnout pozitivnich zmén v jejim
vyvoji* (Priicha, Walterova, Mares, 2009, s. 345). Prucha v dile Pedagogickéd encyklopedie
dodava, ze ,,cilt lze dosdhnout ,,zejména cestou vytvaieni a ovlivilovani podminek pro rozvoj
déti a mladych lidi, pro jejich vlastni byti se sebou samymi, s druhymi lidmi, se spolecenstvim,

s ptirodou* (Pricha, 2009, s. 19).
2.2 Vzdélavaci systém v CR

V Listin¢ zékladnich prav a svobod, ¢lanku 33, odstavci 1) je uvedeno: ,,Kazdy ma pravo na
vzdélani. Skolni dochazka je povinna po dobu, kterou stanovi zdkon.“. Odstavec 2) doplituje:
,,Obcané maji pravo na bezplatné vzdélani v zakladnich a stiednich Skolach, podle schopnosti

ob&ana a moznosti spole¢nosti téZ na vysokych §kolach® (MV CR, 2023).
2.2.1 Soustava vzdélavani v CR

Dle Eurydice (2023) jsou stupn¢ vzdélavaciho systému nasledujici:

»Preprimarni vzdélavani (predSkolni vzdélavani) poskytuji détem ve véku 3 az 6 let
matefské Skoly. Od zaii 2017 je posledni rok pfedSkolniho vzdélavani (tj. od 5 let) povinny.
Povinna Skolni dochizka zacina v 6 letech a trva 9 let.

Primarni aniz§i sekundarni vzdélavani (zakladni vzdélavani) se uskutecniuje
v zékladnich Skolach, které maji devét rocnikli a ¢leni se na prvni a druhy stupen. Nizsi
sekundarni vzdélavani mohou poskytovat i viceletd gymnézia a osmileté konzervatote.

VysS$i sekundarni vzdélavani (stiedni vzdélavani) poskytuji stiedni Skoly ve vSeobecnych
i odbornych oborech. Absolventi dosahuji nékterého ze tfi stupnii vzdélani:

e stfedni vzdélavani s maturitni zkouskou,

e stiedni vzdélavani s vyucnim listem,



e stiedni vzdélani.

Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou lze ziskat ve vSeobecném (gymnézia
a lycea) 1 odborném zameéteni a je podminkou pfijeti do terciarniho vzdélavani. Stredni Skoly
poskytuji také nastavbové studium, které umoziuje absolventiim obori s vyuénim listem ziskat
sttedni vzd¢lani s maturitni zkousSkou, a zkracené studium, ve kterém absolventi obori
s maturitni zkouskou a s vyu¢nim listem ziskavaji vzdélani v jiném oboru. Specifickym druhem
Skoly jsou konzervatore, které uskutecnuji nizsi a vyssi sekundéarni a vyssi odborné (terciarni)

vzdélavani s uméleckym zamétenim.

Terciarni vzdélavani poskytuji vyssi odborné a vysoké Skoly. Vyssi odborné vzdélani se
ziskava v obvykle tiiletych programech. Vysokoskolské vzdélavani se uskuteciiuje
v programech prvniho, druhého a tietiho cyklu (bakalafsky, magistersky a doktorsky studijni

program), ptipadné v nestrukturovanych dlouhych magisterskych programech.

Vzdélavani dospélych zahrnuje vSeobecné, odborné, zdjmové a jiné vzdélavani®.
2.2.2 Stiedni vzdélavani

Nérodni pedagogicky ustav Ceské republiky uvadi nasledujici stupné stiedniho vzd&lavani:

o Stfedni vzdélani ziska Zzdk GspéSnym ukoncenim vzdéldvaciho programu
v délce 1 roku nebo 2 let denni formy vzdélavani. Tento stupenn vzdélani neposkytuje
vyucni list ani maturitni certifikat a ziskava se v oborech dvou kategorii:

o stiedni nebo stfedni odborné vzdélani bez maturity i1 vyuéniho listu (obory
kategorie J), vystupem je zavérec¢né vysvédceni,

o vzdélavani v praktickych  Skolach  (obory  kategorie C€):  jedno
a dvoulet¢é obory praktickych S$kol jsou urCeny piedev§im pro zaky
s t¢z§imi a kombinovanymi formami zdravotniho postizeni. Pfiprava se
zamétuje na jednoduché Cinnosti ve vyrob¢ a sluzbach a osvojovani zékladnich
dovednosti pro zivot. Absolventi ziskdvaji zaveéreéné vysveédceni.

e Stiedni vzdélani s vyuénim listem ziska zak UspéSnym ukoncenim vzdélavaciho
programu v délce 2 nebo 3 let denni formy vzdélavani nebo vzdélavaciho programu
zkraceného studia pro ziskani sttedniho vzdélani
s vyucnim listem. Vyuceni Ize dosdhnout v oborech dvou kategorii a s riznou délkou

studia, a to:



o stfedni odborné vzdélani s vyuénim listem (obory kategorie H): ucebni obory
s tfiletou ptipravou ve stfednich odbornych ucilistich. Po ziskani vyuéniho listu
1ze pokracovat navazujicim nastavbovym studiem a ziskat maturitu.
o niz$i stfedni odborné vzdélani (obory kategorie E): studium je tfileté nebo
dvouleté, vystupem je vyucni list.
Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou ziskd zak uspéSnym ukoncenim vzdélavacich
programu Sestiletého nebo osmiletého gymnazia, vzdélavaciho programu v délce 4 let
denni formy vzdélavéani, vzdélavaciho programu nastavbového studia v délce 2 let
denni formy vzdélavani nebo vzdéldvaciho programu zkraceného studia pro ziskani
sttedniho vzd¢lani s maturitni zkouSkou. Jedna se o obory K, M a L.
Vyssi odborné vzdélani v konzervatofi (obory kategorie P): Sestiletd pfipravu
vumeéleckych  oborech  po  ukonfeni 7. rofniku  zdkladni  Skoly
a osmilet¢ studium oboru tanec po 5. ro¢niku zékladni Skoly, absolventi obdrzi
vysvédceni o absolutoriu v konzervatofi a diplom absolventa konzervatofe, sméji
pouzivat oznaceni diplomovany specialista (DiS.). Vzdélavani je mozné ukonCit

i vykonanim maturitni zkousky po 4. roéniku* (NUV, 2023).



3 Vychovné vzdélavaci proces

3.1 Definice

Potfebné znalosti, dovednosti a postoje ziskava zak v ramci vychovné vzdélavaciho procesu.
Ten je tieba vést zodpovédné, profesiondlni a didakticky spravné. ,,Pfedmétem didaktiky je
detailni zkoumani vychovné vzdélavaciho procesu ve vyucovani a vSech relevantnich faktort,
které jej ovliviiyji. Cilem je odhalovat a objasiiovat zékonitosti uspéSného vyucovani®

(Krpalek, Krelova, 2012, s. 7).

Didaktiku délime na didaktiku teoretického vyucovani a didaktiku praktického vyucovani.
Principy didaktiky praktického vyucovani se uplatiiuji na stfednich odbornych §kolach (SOS)
predevsim v predmétu Praxe a na stfednich odbornych udilistich (SOU) v predmétu Odborny

vycvik. V ramci téchto predméti ziskdvaji zaci pfedevsim dovednosti (Kftiz, 2018, s. 6).
3.2 Soucasti vychovné vzdélavaciho procesu

Mezi nedilné soucasti vychovné vzdélavaciho procesu patii cile, obsah, nematerialni prostredky
(formy a metody vyuky) a materidlni prosttedky (didaktické pomtcky a technika). Dllezitym
faktorem je také, kde vyuka probiha.

3.2.1 Cile a obsah

,»Vychovné¢ vzdélavaci cile jsou pozadované zmény ve védomi, chovani a postojich zakd,
projevujici se osvojenim novych poznatkil, dovednosti a rozvojem zadoucich rysii osobnosti

zaka, které jsou dosaZeny ve vychovné vzdélavacim procesu® (Slavik, Miller, 2012, s. 36).

Cile s mohou d¢li dle mnoha kritérii, jednim z nich je na kognitivni (védomostni ¢i znalostni),
psychomotorické (oznacované jako dovednostni) a afektivni (postojové, u nekterych autort

také vychovné (Votava, 2018, s. 47).

Obsahem vychovné vzdélavaciho procesu je uc¢ivo. V soucasné dobé je dle Prichy, Walterové
a Marese (2009, s. 328) chéapano jako ,,vécny obsah uceni, ucebni latka v ném a zahrnuje
souhrn védomosti a dovednosti, které si mé zak osvojit“. Dillezité je vymezit u¢ivo na zékladni,
bez kterého nelze postupovat dale, rozvijejici, které slouzi k uvevnéni a rozsiteni poznatki

a dopliikové, které slouzi jako motivacni (Slavik, Miller, 2012, s. 41).

Dle Skalkové (2007, s. 122) k vymezovani cili slouzi Bloomova taxonomie vzdélavacich cilii



,»1. Zapamatovani (znalost) specifickych informaci — terminologie a fakta, klasifikace,
kategorizace, obecné poznatky a generalizace v oboru teorie a struktur. Typicka slovesa jsou
definovat, doplnit, napsat, opakovat, pojmenovat, popsat, pfifadit, reprodukovat, setadit,

vybrat, vysvétlit, urcit.

2. Pochopeni (porozuméni) - pieklad z jednoho jazyka do druhého, z jedné formy komunikace
do druhé, jednoducha interpretace, vysvétleni. Typicka slovesa jsou dokazat, jinak formulovat,
ilustrovat, interpretovat, objasnit, odhadnout, opravit, pfevést, vyjadfit vlastnimi slovy,

vysvétlit, vypocitat, zkontrolovat.

3. Aplikace — pouzit abstrakci a zobecnéni (teorie, zdkony, principy, metody) v konkrétnich
situacich. Typické slovesa jsou aplikovat, demonstrovat, diskutovat, interpretovat, nacrtnout,

navrhnout, pouzit, prokézat, registrovat, fesit, uvést vztah, uspotadat.

4. Analyza — rozbor komplexni informace (systému, procesu) na prvky, stanoveni hierarchie
prvki, principt jejich organizace, interakce mezi prvky. Typicka slovesa jsou analyzovat,

provést rozbor, rozhodnout, rozlisit, roz¢lenit, specifikovat.

5. Syntéza — slozeni prvkil a jejich ¢asti do nového celku (ucelené sdé€leni, plan operaci nutnych
k vytvoreni dila nebo projektu, odvozeni souboru abstraktnich vztahtik ucelu klasifikace nebo
objasnéni jevl). Typicka slovesa jsou kategorizovat, klasifikovat, kombinovat, modifikovat,

napsat sdéleni, organizovat, reorganizovat, shrnout, vytvofit obecné zaveéry.

6. Hodnotici posouzeni — posouzeni materiald, podkladii, metod a technik z hlediska ucelu
podle kritérii, kterd jsou dana nebo kterd si zdk navrhne sdm. Typicka slovesa jsou
argumentovat, obhdjit, ocenit, oponovat, podpofit (ndzory), porovnat, provést kritiku, posoudit,

provéfit, srovnat s normou, uvést klady a zapory, zdtivodnit, zhodnotit.*
3.2.2 Nematerialni prostfedky — formy a metody

,Formou vyuky se obecné rozumi usporadani vyucovaciho procesu‘ (Kalhous, Obst, 2009, s.
293). Votava (2011, s. 142) dopliuje, ze se jedna o uspotadani osob (subjektil), predméta

(objekth) a prostiedi pii realizaci vyu¢ovani v ur¢itém misté a case®.

Formy vyuky se mohou délit z mnoha hledisek. Dle Slavika a Milera (2012, s. 55-64) je mozné
podle téchto kritérii:

,»A) Podle zptisobu organizace vyucovani:



e jednotka teoretického vyucovani (vyucovaci hodina) (motivacni, expozi¢ni, aplikacéni,
fixacni, diagnosticka a kombinované hodina)

e jednotka praktického vyucovéani (struktura cvi¢eni — organizacni Cast, sezndmeni
s cilem a instruktdz, vlastni ¢innost zakt, prevzeti a hodnoceni zaku, zavér)

o cexkurze (tematickd, komplexni odbornd, komplexni mezipfedmétovd, predbézna,
naslednd)

e distan¢ni vzdelavani (e-learning, e-teaching, tutorial)

e distan¢ni vyucovani

e kombinovana forma studia

e workshop

e autodidakce aj.
B) Podle vztahu k jednotlivci a ke skuping:
¢ individuélni vyuka
¢ individualizovana vyuka
e skupinova a kooperativni vyuka
e projektové vyuka
e frontdlni vyuka

e tymova vyuka aj.

Prakticka vyuka mize probihat na SOS v pfedmétu Praxe (uéebni, odborné individualni nebo
odborné praxe prazdninové), na SOU v predmétu Odborny vycvik (individudlni, skupinovy,
frontalni, vycvik zakid v druzstvech, individudlni nacvik a produktivni ¢innosti) (Kfiz, 2018, s.

35-39).

,Pojem metoda je odvozen z feckého ,,methodos* a znamend obecny postup, zpilisob, cestu.
Pfitom vyukovou metodu nelze povazovat jenom za néstroj v rukou ucitele, ale jako spojnici

moznych interakci mezi uéitelem a zakem® (Cervenkova, 2023, s. 20).

,»,Vyukova metoda je jednou ze zékladnich didaktickych kategorii a pfedstavuje ,,koordinovany
systém Cinnosti ucitele vedouci zaka k dosazeni stanovenych vzdélavacich cili* (Priicha a kol.,

2003, s. 287).

,2Metoda vyuky je zpusob vzajemného usporaddni Cinnosti uclitele i zakl, které smétuje ke

stanovenym cilim* (Votava, 2011, s. 151). RovnéZ metody se daji délit podle mnoha kritérii



a rizni autofi se v jejich ¢lenéni lisi. Podle Slavika a Millera (2012, s. 68-80) miizeme metody

délit na:

A) ,,Podle zdroje poznéni na:

¢ metody slovni (zdrojem poznani je slovo),

¢ metody ndzorn¢ demonstracni (zdrojem poznéni je nazornina, demonstrace jevu apod.),

e metody praktické (zdrojem poznani je praktickd ¢innost).
B) Podle druhu myslenkovych operaci na:

¢ metody analyticko-syntetické,

e metody induktivni,

e metody deduktivni,

e metody komparacni.
C) Podle didaktické funkce na:

e metody informacni, prezentacni,

e metody fixacni (upevilovaci, opakovaci),

e metody provétrovaci (hodnoceni a klasifikace vykonu zaki).
D) Dle Mojziska (kombinovany piistup, praktické tfidéni) na:

e metody usmériiyjici zdjem,

e metody expozice uciva,

e metody fixace uciva,

e metody diagnostické a klasifikacni.

Jiz Komensky zdiirazioval nutnost aktivniho u€eni. Jeho myslenka spocivala v tom, ze ¢lovék
si zapamatuje vice, pokud pouZzije vice smyslovych organti. Mezi tyto metody patii i ty, které
se pouzivaji v praktické vyuce.

V praktickém vyuCovani se dle Kiize (2018, s. 24) ,nékteré metody propojuji v jedné
komplexni metodé — metodé instruktaze, kterd plni dvé zékladni funkce — funkci vysvétleni

a funkci ukazky*.

Manak (2003, s. 87) k tomu dodava, ze ,,instruktaz zprostiedkovava zakiim vizualni, auditivni,

audiovizualni, hmatové a podobné podnéty k jejich praktické ¢innosti®.



3.2.3 Materialni prostiedky — didaktické pomiicky a technika

,,Kromé volby vhodnych forem a metod pro adekvatni zptistupnéni predkladaného uciva zaktim
musi pedagog vybrat i piihodné materidlni didaktické pomticky, jez pii vyuce vyuZije, jakoz

1 didaktickou techniku pro adekvatni zptistupnéni uciva zakiim* (Votava, 2011, s. 89).

Pro pouziti materialnich didaktickych prostfedkt uvadi Kalhous a Obst (2009, s. 337-345) tyto
divody:

e napliuji se zdsady ndzornosti, vnimani dal§imi smysly,
e napliuji se zdsady spojeni teorie s praxi,

e aktivizuji pozornost zakd,

e zvySuji motivaci zaku,

e vyuzivaji se k emociondlnimu plisobeni,

e racionalizuji préci ucitele.

,PT1 pouziti spravné metody a spravnych pouzitych prostfedkt vyuky, se ukaze piiznivy
vysledek atcinek ve spravné dobé. V opacném piipadé mohou mit pouzité materidlni
prostiedky i zaporny dopad na vyuku, napt.: rozptyluji pozornost zaku, tfisti pozornost zaki,
pfi déletrvajici projekci (napf. videoprojekci) se ztraci soustfedéni apod.” (Kalhous a kol.,

2009, s. 337-345).

,Ucebni pomucka je nosicem didaktické informace, mé bezprosttedni vztah k obsahu vyuky*

(Slavik, Miller, 2012, s. 94). Kalhous (2009, s. 338) ucebni pomiicky rozliSuje na:

1. ,,originalni pfedméty (pfirodniny, origindlni vytvory a vyrobky,
2. zobrazeni a znazornéni pfedmétl (modely, obrazy a jina zobrazeni),
3. textové pomticky (ucebnice, pracovni materialy),

4. programy (pocitatové programy vyukové, prezentacni, examinacni)®.

Didaktickou technikou rozumime ,,souhrnné oznaceni technickych zafizeni uzivanych pro

vyukové ucely* (Priicha, Walterova, Mares, 2009, s. 52). Patii do ni:

1. ,,projekéni plochy (platna)

2. zpétné projektory (dataprojektor)
3. vizualizéry

4. fotoaparaty a kamery,

5. ptehravace,



6. pocitace,
7. interaktivni tabule* (Slavik, Miller, 2012, s. 101, 102).

3.2.4 Ucéelova zatizeni na SOS a SOU

Mezi tato zatizeni na SOS a SOU patii odborné uéebny a dalsi pracovisté, napt. dilny, botanické
zahrady, cviéné pozemky. Probiha tam pfedevsim prakticka vyuka (vyuka predmétu Praxe nebo
Odborného vycviku). ,,Vysvétleni v rdmeci instruktaZe probiha vétSinou v odbornych uc¢ebnéch,
kde je mozno vyuzit rGznych didaktickych pomiticek, ukadzka pak probihd na provozné

vyrobnich zafizenich Skolniho hospodaistvi nebo ostatnich pracovist* (Kiiz, 2010, s. 18).
Dle Slavika a Millera (2012, s. 103) je mozné vyuzit ucelovych zatizeni i pro:

e pro vyzkumnou ¢innost uciteli i zaku,
e Pro ovéfovani novych technologii,
e jako zdroj aktuélnich informaci z provozu,

e jako zdroj pomicek.*
Na SOU jsou nezbytnym zatizenim, které slouzi pfedevsim k vyuce ptedmétu Odborny vycvik,

dilny. Stejn¢ jako ostatni UcCelova zafizeni slouZi pro spojeni teorie a praxe ve vychovné

vzdélavacim procesu (Slavik, Husa, Miller, 2007, s. 37-38).



4 Stroje a zatizeni pouzivané pri vyrobé cukrarskych vyrobku
V nasledujici kapitole jsou pfedstaveny stroje potiebné pro vyrobu cukraiskych vyrobki.
4.1 Stroje a zarizeni na €iSténi a myti

Zakladni povinnosti v cukrafské vyrob€ je udrzovani bezvadné Cistoty nastroji, nadobi,
pracovnich stolli, nafadi, podlah, a také pouziti riznych prostfedkii a zatfizeni. Ve Skolnim
zafizeni praktického vyucovani a ve Skolnich vyrobnach nejsou stroje pfilis rozsifeny, prevlada
ruéni myti. K ¢isténi podlah se pouzivaji Skrabky, kosStata a kartace, a na myti nddobi ¢i nacini
kuchyiiskd mycka, houbic¢ky a draténky. V modernéjSich a novéjsich Skolskych zatizenich
praktického vyuCovani nebo ve smluvnich zafizenich, kde zaci pisobi, se pouzivaji

profesionalni mycky na nadobi ¢i nacini, a Cistici stroje na podlahu.

K z4sadam hygieny, ktera se v cukratskych provozech jakozto v potravinaistvi musi dodrzovat,
patfi CiSténi a myti nastrojlii, nadobi, pracovnich stoll, podlah, pomticek. Pouzivaji k tomu
i dalsi prostfedky jako je SAVO, Jar, dezinfekéni prostiedky, prostfedky pro niceni zhoubnych
zarodkl nebo infekénich mikroorganismi. Chloramin B — bily prasek je nejcastéjSimi Cisticimi
a dezinfek¢nimi prostiedkem, ktery se musi rozpustit v uréitém poméru s vodou. Dezinfikuji se
jim stoly a podlahy. Déle je Casto pouZzivan Incidur — Cistici a dezinfek&ni roztok proti bakteriim
a plisnim. Pouziva se k desinfekci a ¢isténi naradi, podlah i stfikacich sackii. a k dezinfekci

rukou je nejcastéji vyuzivan piipravek Dikovit.

K myti naddobi se pouziva pfedev§im mycka. Mycka nddobi disponuje vrchnim a spodnim
mytim, pouziva se pro myti plechti, forem, nac¢ini, nozt apod. Je hygieni¢téjsi z divodu vysoké
teploty (80 °C), takze vétSina mikroorganismi se znici, a nddobi rychle oschne. Vysokou
teplotou se také odd¢li tuky od mytého nadobi a bilkoviny pfi vysoké teploté zkoaguluji, a jsou
tedy 1épe odstranitelné (Kolouch, Volfova, 2000, s. 12-16). Obrazek a popis my¢ky viz Obrazek

1, popis ovladaciho panelu mycky viz Obrazek €. 2.

Obrazek ¢. 1: Popis myc¢ky
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Obrazek ¢. 2: Ovladaci panel mycky
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4.2 Stroje a zarizeni pro vazeni a skladovani

Skladovani surovin pro Skolni zafizeni je zafizeno pomoci baleni v papirovych pytlich,

v papirovych krabicich, v igelitu nebo skle. Spravné skladovani surovin je velmi dilezité



z technologického a hygienického hlediska. Suroviny by mély byt skladovany podle

doporuceni vyrobce surovin do vhodnych prostor a ve vhodnych skladovacich podminkach.

Na praktickém vyucovéani v cukrafském provoze se pouzivaji nejCastéji suroviny balené
v papirovych pytlich (cukr krupice, cukr moucka, kakao, skrob apod.), v jutovych pytlich
(mandle, ofechy, ofiSky, arasidy apod.), v igelitovych pytlich (kokos, kakao), v papirovych
krabicich (na margarin iigelitu, fonddn v igelitu apod.), v plechovkach (vaje¢na melanz,
kompoty apod.) nebo ve skle (marmelady, dzemy, kompoty apod.). Podle druhu suroviny
skladujeme pfi teploté -3 °C v mrazicim boxu, okolo 5 °C v chladicim boxu nebo v chladni¢ce

(lednici), ptipadné ve skladu surovin pii 18 °C.

Ve skladech nesmi byt suroviny v pytlich nebo kartonech na podlaze nebo na zdi (od podlahy
10 cm, od zdi 40 cm). Balené suroviny museji byt na difevéném rostu nebo paleté. Lehci
suroviny skladujeme v regélech (podle povolené nosnosti regalu). Regaly musi mit viditelné
uvedenou nosnost. Skladovaci mistnost musi byt suchd a ¢istd. Nejméné jednou ro¢né¢ musi
probéhnout dezinfek¢ni natér. Pokud sklad mé okna, musi mit okna na rdmech hustou sit’ proti

hmyzu a jinym Sktdctm.

Okna musi byt opatfena modrym natérem k omezeni svétla ve skladovych prostorach. Dievéné
a betonové dvete skladovaci mistnosti museji byt oplechovana nejméné do 30 cm vysky
s oplechovanym prahem od dvefi. Pfevazna ¢ast surovin je ulozena ve skladu, ve kterém je
nutné zamezit zavleceni Skidcti a hmyzu v souladu s platnymi ptedpisy, zajistit fadné prevzeti
a kontrolu surovin pfed jejim zpracovanim. Ve Skolnich cukraiskych provozech se ve skladu
surovin skladuji suroviny oddé€lené, a to z divodu néachylnosti nékterych surovin, jako jsou
napiiklad margariny, mouka a podobné, a nachylnosti k pfejimani cizich pachli (z aromat

a jinych surovin, které jsou aromatické).

Aby se se surovinami pii odvaZzovani manipulovalo co nejméné, pouzivaji se ve skladech vahy,
a z4ci si suroviny navazuji na misté, kde si je poté mohou odvést na pojizdnych vozicich. Véahy
jsou stroje na kontrolu hmotnosti navazované suroviny, kterou chceme zvazit. Ve Skolni
provozovné¢ se pouzivaji na navazovani surovin, pfi zpracovani surovin i pii vazeni hotovych
cukratskych vyrobkil. Vahy museji byt stabilni, ptesné, rychlé a citlivé. Jsou stabilni, pokud
vahadla maji spravnou rovnovahu, piesné, pokud neni méfeni ovlivnéno vnéjs§im nevhodnym
Cinitelem otfes, tfeni, nespravna délka ramen nebo nespravné déleni stupnice. Rychlost kyvii
musi byt co nejrychlej$i ustdleni véhy vrovnovazné poloze. Citlivé jsou na kazdou

nerovnovahu nebo tfeni, proto musi byt vahadla v thlu k bfemeni.



Naprosté presnosti vah prakticky nelze dosdhnout, proto jsou pfedepsané toleranéni meze pro
kazdy druh vahy. Rozdélujeme je na dva druhy vah, a to na elektronické nebo mechanické
s pakovymi pfevody. Vahy mechanické jsou vahy, které nepotiebuji ke své funkci elektfinu.
v cukraiskych provozech jsou stale pouzivany z divodu vysoké robustnosti, spolehlivosti,
jednoduchosti a nezavislosti na elektfiné. Dle konstrukce vahadla rozdélujeme mechanické

vahy na zavazové, béhounové nebo sklonné. Sklonnou vahu Ize vidét na Obrazku €. 3.

Obrazek €. 3: Sklonna mechanicka vaha

Zdroj: ARON Antik, 2023

Zavazové vahy jsou nejstarsi typ vah. Spolehlivosti se dosahuje pomoci jednoduché konstrukce,
kterd je tvofena rameny na vahadle a k vyvaZeni biemene slouzi zdvazi pokladané na misku
vahy. Sklad4 se ze Ctyf hlavnich Casti, ato ze zévazi, bfitu, bfemena vahadla a péanvice.
Béhounové vahy maji ménny pomér délek ramen vahadla s posouvanim zévazi, zavazi je
stabilni a manipulace jednodussi. Sklonné vahy maji délku ramen vahadla a velikost zavazi
stabilni. Pomoci kruhové stupnice se biemeno odecitd uz pii vloZeni na vazici misku.
v cukraiské vyrobé se tento typ pouziva nejvice. Zndmy vyrobce téchto vah byl v roce 1990
zavod Tonava (v roce 1990 statni podnik). Ve Skolnich cukrarenskych provozech se miizeme
s véhami od zavodu Tonava setkavat dodnes. Cukraiské dilny pouzivaji jak mechanické
(nejcastéji zavazové nebo beéhounové), tak elektronické (digitadlni) vahy. Elektronické jsou
v dnesni dobé pouzivany nejvice. Daji se prenaset, a dokonce rtizné implementovat do stold

a podlah. Ukazka elektronické vahy viz Obrazek ¢. 4 (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 24).



Zatizeni na vaze se prevadi pomoci elektrickych snimact na elektrické impulsy, které se zesiluji
a mé&fi. Pouziva se monitor neboli LCD display, ktery miize byt podsviceny nebo nepodsviceny.
Ve skolni cukraiské vyrobé se vyuziva casto, protoZze je nejvhodnéj$i pro vazeni
dohotovovanych vyrobkti nebo hotovych vyrobkl. Tuto vadhu lze nejlépe vyuzit na expedici

cukrarny, kdy se naptiklad vazi dorty a podle vahy se nacenuji.

Obrazek €. 4: Elektricka vaha

Zdroj: B2B patner.cz, 2023
4.3 Stroje na pripravu tést a hmot

Od minulych stoletich do dnes, stile pfevazuje manualni zpracovani tést a hmot. Pfedevsim ve
Skolnich cukrafskych provozech. ipfes to stfedni odborné ucilisté¢ implementuji strojni
zpracovani, a tim uleh¢uji tézkou manudlni praci zaklim, zéroven je seznamuji s obsluhou,
manipulaci, idrzbou a ¢isténim stroji. Tim zéci ziskavaji znalosti, dovednosti a postoje k praci
i zafizeni. Rozdé¢leni obecné podle zplsobu miseni: hnétace, Slehace, tlakové misice,
tabulovaciho stroje, intenzivni misi¢e, mixéry a tfeci valcové stroje. Hnétaci stroje pouzivame
k vymiseni t&st a hmot zpravidla husté konzistence pro cukrafskou vyrobu. Slehade slouzi
pfevazné ke Slehdni lehkych, tézkych a jinych naptiklad vajecnych hmot. Tlakové misice se
pouzivaji na zpracovani hmot ve vakuu pti vysokych otackach. Stroje tabulirovaci se pouzivaji
na vyrobu fondanové hmoty. Intenzivni misice se pouZzivaji ke Slehani hmot za pomoci vzduchu
o vysokém ptetlaku. Mixéry slouzi k michéni, mleti a zjemfiovani surovin. Tfeci valcové stroje

pak rozmélnuji hmoty a suroviny naptiklad jadroviny, modelovacich hmoty, tésta a podobné.



Stroje misici maji dva druhy dizi, a to otocné nebo nehybné. Oto¢né se otaceji za pomoci
pohybu stroje (misici metly a hiidele) nebo pomoci pohonu elektromotoru. Dale mame dize
pojizdné nebo pevné zakotvené (soucasti stroje). S pojizdnou dizi mizeme 1épe manipulovat
a muzeme pouzivat véts§i mnozstvi surovin pro michdni. Ve skolni cukrarské diln€ se pouZzivaji
dize nehybné a pevné zakotvené. Je to z divodu mensich objemt kotli a mensi kvantitativni

vyroby nez v prumyslovych provozech.

Ke Slehani se v 19.stoleti pouzivaly draténé metly. Slouzily ke Slehani smetany, vajec (sné¢hu)
nebo i hnéteni tést (Kubaskova, 2011, s. 8). Ve skolni diln€ by zaci méli pouzivat hnétac, slehac
ruéni a Sleha¢ strojovy. Je mnoho Slehacich stroji, které maji univerzalni pouziti. Nejenze
slouzi pro Slehani, ale maji i funkei mleti, strouhdni, hnéteni nebo protlacovani. V dnesni dobé
pouzivame Slehaci stroje, které jsou soucasti Upln€ kazdé cukraiské Skolni dilny, ale stale se
pouzivaji pro jeden a ty cil. Slehaci stroje 1ze rozdélit na periodické a kontinualni. Na $kolnich
pracovistich se pouzivaji Slehaci stroje periodické, do kterych se nejdiive davkuji suroviny, a po
vySlehani hmoty se diz vyprazdni. Podle pohybu misidla rozdélujeme stroje na piipravu tést
a hmot: s nehybnym misidlem, s prostorovym pohybem misidla, s pohybem misidla v roviné,
s pohybem misidla kolem vodorovné osy nebo s pohybem misidla kolem svislé osy ¢i
s Sikmymi misidly. Hlavnimi ¢astmi Slehacich stroji jsou pomocné zatizeni (redukéni nosi¢
kotlikti, nahtivani pro kotlik, vozik na kotlik apod.), misidla, kotlik, pievodové ustroji (rychlost)
a pohon (elektromotor). Pro dany typ Slehace se pouzivaji rtizné typy protinacich metel
a hnétacich haka. Metly Ize rozd¢lit na protinaci, Slehaci, mixovaci, kombinované a tfidratové.
Michaci metla se pouziva pro Slehani krém, ndplni, §lehaci metla se pouziva pro Slehani vajec
(bilkovych krémt, hmot na korpusy), mixovaci metla se pouziva pro tukova tésta (tfené¢ hmoty),
kombinovana metla se pouziva pro Slehani a michani. Haky se déli na hnétaci a spirdlové

hnétaci hak a spirala se pouziva na kynutd a tfena tésta.

Ve skolni provozovné zaci mohou pouzivat ¢asto kuchynsky sleha¢ (viz Obrazek €. 5) Je to
univerzalni stroj s planetovym pohybem vyménného misidla v pevném kotliku. PouZzivé se
nejen v gastronomickych provozech, ale i v cukraiské vyrobé. Na dilnach je nejpouzivané;si
Slehaci stroj (viz Obrazek ¢. 6) z divodu jednoduché manipulace, obsluhy, ¢isténi a udrzby.
Motor §lehace je vybaven tfemi pievody, které pomoci klinovych femeni a nosice misidla otaci
hiideli. Zubové spojka pfepind nahon pro ptipojné strojky, pohyb kotliku a planetovy pohyb
misidla. Tteci spojka umoziuje vertikdlni posun kotliku nahoru nebo dolti (Dolezal, Kadlec,

2002, s. 34).

Obrazek ¢. 5: Kuchyinisky Slehaé



Zdroj: penta.cz, 2023

Obrizek ¢&. 6: Slehaci stroj

Zdroj: globalgastro.cz, 2023

Stroje na zpracovani tést a hmot rozdélujeme na délici a tuzici stroje, odiezavaci stroje, stroje
na stiikdni hmot, roztirace hmot, plnicky naplni a davkovace hmot nebo rozvalovaci stroje. Ke
zpracovani hmot se v dilnach pouzivaji pouze délici a tuzici stroje. Tyto stroje se pouzivaji pro
déleni kynutych tést. Existuji dva druhy, a to periodické (v malych provozech) a kontinudlni
(v primyslovych provozech). Na Skolnim pracovisti se pouZzivaji délici a tuZzici stroje
periodické pro ziskani zakladnich dovednosti se stroji v cukrarské a pekatské vyrobé. Stroj se
skladé z misy, desky na roztlaceni té€sta a nozové hlavy. Jsou zaloZeny na objemovém principu,
kdy odvézeny kus tésta (ktery zak odvazil na elektrické nebo mechanické vaze) se rozprostie
na desku, pomoci paky se stla¢i vysuvné noze, a ty roziezou tésto na urcity pocet kusii. Mame
dva typy tvaru nozl a to kruhové (pro mensi pocet dilkll) a obdélnikové (pro vétsi hmotnost).

Hlavni funk¢ni ¢asti stroje je dé€lici valec, ve kterém jsou posazeny 3 fady odmérnych valecka



s pistky. Rady véle¢ki jsou po obvodu vzajemné posunuty o 120 °. v kazdé fadé je 4, 5 nebo

6 valecki podle toho o jaky stroj se jedna.

4.4 Zarizeni pro tepelnou upravu

tepelného zpracovani: varnd zafizeni, smazici zafizeni a pecici zafizeni. Varna zatizeni jsou pro
vyrobu polev, naplni, hmot, zmrzlin, cukernych rozvarti apod. Smazici zatfizeni pro vyrobu

koblih apod. a pecici zatizeni pro peceni korpusti, plati a dalSich vyrobkl v cukraiské vyrobé.

Varna zafizeni se déli na pfenosnd, vafice, varnou stolicku a varné kotle. Mezi pfenosna patii
propanbutanova lahev s plynovou hadici. Vati¢ mlze byt bud’ plynovy nebo elektricky, taktéz
varna stolicka. Plynova stolicka zahrnuje hotak, termoelektrickou zapalovaci pojistku, ktera
zabrafuje unikani plynu v pfipadé zhasnuti plamene a ptretokovy plech zachycujici ptipadné
pretekly obsah (rozvar apod.). Stolicku Ize vybavit hofdkem podle druhu pouzivaného plynu:
zemni plyn, svitiplyn, propan butan. Plynova ohfivaci stolicka se pouziva k vareni néplni,
krémt nebo nahtivani Slehanych hmot v kotliku. Varné kotle se pouzivaji predevsim ve vétSich
provozovnach, mohou pracovat za atmosférického tlaku nebo i snizeného tlaku. Jsou vytapeny

elektiinou, plynem nebo dokonce parou.

Pro smazeni se pouzivaji smazici panve. Smazici panve jsou nadoby s plochym dnem, ve
kterém je situovan olej na smazeni a ten se zahtiva na vyzadovanou teplotu (vétsinou 160 °C).
Ohtev smaziciho oleje se provadi bud’ pfimo ponofenymi topnymi spirdlami nebo nepiimo pres
dno panve. Pro vnéjsi ohfev se pouziva nejcastéji plynova stolicka. Nevyhoda plynové stolicky
je vysoka teplota dna smazici panve (okolo 280 °C), na které se usazené necistoty piipaluji.
Nerovnomérné rozlozeni teploty zptisobuje 1 ptepalovani tuku. Jakost vyrobki se tedy nasledné

snizuje a zaroven zhorsuje.

Nejzasadnéjsi v cukratské vyrobe jsou pece. Parni pece se pouzivaji dodnes. Modernéjsi pece
jsou vytapény plynem. Oblibené jsou periodické pece, pro které je typickd celokovova
konstrukce s vétSim poctem pecicich ploch nad sebou. Jako palivo se pouzivé nejcastéji plyn
nebo elektricka energie. Periodické pece se pouzivaji i ve Skolnich dilnach. Kontinuélni se
pouzivaji pfedevs§im v potravindiském priamyslu.

Dalsi rozdéleni je podle pohybu pecici plochy. Pokud se pecici plocha nepohybuje, jedna se
o periodické pece. Pokud se pecici plocha pohybuje, jedna se o kontinudlni (i nékteré

periodické pece). Podle zptisobu sdileni tepla délime pece na konvekéni, kondukéni a radiacéni.



Konvekéni pece privadi do peciciho prostoru horky vzduch. Kondukéni pece prenaseji teplo
pfimo na vyrobek (peceni oplatek). Radiacni pece pfenasi teplo ztopnych téles salanim
(radiaci). Konvektomaty maji jednoduchou obsluhu iudrzbu. Konvektomaty maji pecici
prostor vytapénym horkym vzduchem. Maji velmi univerzalni pouziti a daji se pouzit
i v oborech kuchat, pekat. S vyvijeCem pary miizeme v nich ipéct, vafit, grilovat i smazit.
Konvektomaty maji plynulou regulaci teploty a vlhkosti s programovatelnym mikropocitacem

a hlasovym upozornénim na ukoncéeni peceni (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 72).

4.5 Chladici a mrazici zarizeni

V cukrarské vyrobé potfebujeme udrzovat optimalni Cistotu, vlhkost a teplotu vzduchu (dilny,
sklady, lednice, mrazéky), kterd ptisobi na suroviny, polotovary a hotové vyrobky. Kazdé skolni
vycvikové pracovisté¢ musi byt vybaveno chladicim a mrazicim zafizenim z divodu skladovani

a uchovavani surovin a vyrobk podle hygienickych norem a ptedpist vyrobcti.

Potravinafské vyrobky se nejcastéji chladi vzduchem, ktery se ochlazuje bud’ ptimo, nebo
nepiimo od teplonosné latky. v cukrdrnach stale roste vyznam chladicich zatfizeni, kterad se
uplatiiuji jak pti skladovani, tak i pfi chlazeni hotovych vyrobki pfed expedici. U nékterych
druht surovin se musi dodrzovat podminky pro jejich skladovéni a jsou to zejména teplota,
relativni vlhkost vzduchu a trvanlivost. Pro tyto ucely rozliSujeme: chladici boxy, chladici

skiing a klimatizované sklady.

Pouzivaji se absorp¢ni nebo kompresorové chladici agregaty. Pro chlazeni se vyuzivaji chladici
latky. Chladici latky nesméji byt hotlavé, vybusné, korozivni, nebezpe¢né nebo ohrozujici

lidsky Zivot a zivotni prosttedi. (Dolezal, Kadlec, 2002, s. 85).

Chladici boxy a lednice jsou v cukrafské vyrobé to nejvyuzivangjsi zatizeni. Pouzivaji se pfi
uchovavani surovin, vyrobki a expedici. Zékladni parametr je teplota, vlhkost vzduchu a doba
skladovani (trvanlivost vyrobku). Rozmezi v chladicim zafizeni je od -2 °C az 5 °C. Druhy
chladicich zatizeni jsou chladici skiin€, chladici boxy, klimatizované sklady a chladici tunely.
Ve skolnim cukraiském provozu pouzivaji predevSim chladici box, lednici a mrazak.
Skladovani hotovych vyrobkil k expedici je nejcastéji realizovano v chladicich lednicich

s regaly nebo v chladicim boxu.
Mrazici zafizeni se pouziva nejcastéji pfi Sokovém zmrazovani, kdy klesaji teploty az na -40
°C. Mrazici proces je obdobny jako chladici, teploty v mrazicim prostoru se pohybuji pod

bodem mrazu (od -3 °C), nej€astéji se pouziva teplota -6 °C az -18 °C. Rozeznavame dva druhy



mraziciho zafizeni, a to komorové a tunelové. Ve skolnim cukraiském prostiedi se vyuziva
komorové mrazirny. Vyrobky jsou umistény do mrazirny na vozicich a cirkulaci vzduchu, ktery
je ochlazovan v chladici,

se vyrobky zmrazi. Odstfedivé nebo osové ventilatory zajist'uji cirkulaci vzduchu.



5 Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci na Skolnim vycvikovém pracovisti.

V kazdé Skole musi byt dokument, ktery bude informovat Zziky arodi¢e o dodrzovani
bezpecnosti ochrany zdravi pfi praci a pravni ochrany pfi praci, které zahrnuje i vnitini fad. Ve
Skole se nachdzi dokument Vnitini fad praktického vyuc€ovani. Tento dokument je spjat se
Skolnim Fadem. Vnitini ¥ad praktického vyudovani navic obsahuje rozvrh vyudovani
odborného vycviku (OV), rezim Saten odborného vycviku a seznam ochrannych pomticek pro
ucebni obory. Hlavnimi ¢astmi dokumentu jsou dodrzovani pfichodu na praktické vyucovani
dle skolniho rozvrhu, dodrzovéni osobni a pracovni hygieny, omezeni noSeni cennych
pfedméth ¢i finan¢nich obnosii na odborny vycvik, dodrzovani bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi praci, respektovani pokyni ucitele/ky praktického vycviku, neuzivani ndvykovych latek
nebo konzumace alkoholu pied vyukou nebo v jejim pribéhu, zdkaz opousténi pracovisté bez
povoleni ucitele/ky praktického vycviku, povinnost nahlasit jakykoliv pracovni traz nebo
poruchu jakychkoliv pfistrojii, udrzovani potfddku na dilndch 1iv Satndch, moZnost
konzulta¢nich hodin a dodrzovani vSech téchto piedpisti na smluvnich pracovistich skoly. Vse
je vyloZeno pisemné i ustné€ na zacatku kazdého Skolniho roku a Z4ci i rodice pisemnou podobu
dokumentii, po sezndmeni a pochopeni pravidel, podepisuji. Zodpovédnost za trazy ma
samotny pracovnik neboli zdk, ucitel odborného vycviku, vedouci (mistrovd) ucitelka,

bezpe&nostni technik a také samotny feditel/ka koly (MSMT CR, 2023).

Pfi¢iny ohroZeni zdravi mohou byt pfedev§im z nedbalosti, nepozornosti, neopatrnosti na
pracovisti, nepofadku na pracovisti, Spatn¢ho technického stavu strojniho zafizeni, nebo
1z inavy a nemoci. Déale miZe byt na ving zbrklost, neuposlechnuti ptikazii (ucitele nebo jiného
pedagogického pracovnika), konzumace alkoholu, drog ajinych navykovych latek nebo
neznalost a nedodrzovani ptedpisi na odborném vycvikovém pracovisti. v cukratrskych
Skolnich a smluvnich provozech mize dojit k mnoha pracovnim trazim, a to nejen z divodu
mechanizace dilen, ale i z diivodu pouzivani chemickych latek. Proto se na skolni provozovné
kazdy Skolni rok zaci Skoli k bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci a pravni ochrany. Pokud
dojde k jakémukoliv irazu, musi se tato skutecnost zapsat do knihy urazti a zdk musi podstoupit
I¢katiskou péci podle zavaznosti trauma. Je nutné podotknout, Ze i malé ranka zpiisobend na
pracovisti, musi byt zapsana do knihy trazl, kdyby nasledné vznikla v misté tirazu infekce, ¢i
jiné postizeni, které by mélo vliv na zdravi a pohodu Zaka. Urazy a jejich vétsina nasledki je
velmi ¢asto zplisobena pfedevsim poruSenim bezpecnostnich predpisi (Dolezal, Kadlec, 2002,

5. 8-9).






PRAKTICKA CAST
6 Vlastni Setieni

6.1 Charakteristika mista méreni

Priizkum byl realizovan na SOS a SOU Horky nad Jizerou ve Stiedogeském kraji, okres Mlada

Boleslav.
6.1.1 Historie Skoly

Park v Horkach byl mistem dfevéné tvrze, u které se vybudovala osada. Osadnici se starali
o pudu kolem tvrze, kterou ¢asem pirebudovali na kamennou. Mezi 10. a 12. stoletim se
pozemki a ptid ujali panovnici, Slechta a kralové, ktefi si pozemky pfivlastnili. Prvni zminéné
jméno panovnika tvrze byl PeSek, syn Frankiv z Brodce. Osada pod tvrzi se jmenovala Horka

a pozdgji Hirka. Casem a povodnémi se oblast Hiirka rozdélila na Horku a Brodce.

V 15. stoleti vznika diky rodu Vancurt renesanéni zdmek Horka. Stavebné se zamek do dnes
nijak nezménil. Za 2. svétové valky se na zamku usadili Némci, kteti Casem odesli z Horek do
Brodce z diivodu obavy nakaZeni bfisnim tyfem. Po naletech ruské armady a osvobozeni se ze
zdmku stal lazaret. v roce 1948 diky KSCM je zamek i statek znarodnén a nasledné zde vzniklo
Skolici stedisko jednotného svazu ¢eskych zeméde€lct, roku 1951 zemédelska ucnovska skola
a nasledné pfibyly obory gastronomie, jako napiiklad pravé obor cukrai (SOS a SOU Horky
nad Jizerou, 2023).

6.1.2 Soucasnost Skoly

Skola nabizi zemédélské a gastronomické obory zakonéené bud’ maturitni zkouskou nebo
zavérecnou zkouskou. Maturitni obory jsou 4leté, a jedna se o obor Gastronomie 65-41-L/01
a obor Cestovni ruch 65-42-M/02. Uc¢novské obory jsou 3leté, a jedna se o obory Cukrar 29-
54-H/01, Kuchar-¢isnik 65-51-H/01, Zahradnik 41-52-H/01 a Zeméd¢€lec-farmar 41-51-H/01.
Skola zakéim zajistuje prohlubovaci a specializaéni odborné kurzy, zahraniéni kurzy zdarma,
moznost fidicského opravnéni skupiny B, C, T, stravovani ve Skolni jideln¢, ubytovani
v domové mladeze, krouzek koni adal$i vyhody Skoly. Obor Gastronomie zarucuje
absolventovi se uplatnit na pozicich kuchat/ka a na vySSich provoznich funkcich. Absolvent
ovlada oblast stravovacich sluzeb a je pfipraven k podnikatelské ¢innosti. Absolventi mohou

dale pokracovat ve studiu na oborové odpovidajici vyssi odborné nebo vysoké Skole.



Obor Cestovni ruch zajist'uje, ze absolvent je schopen svou kvalifikaci v oblasti informacénich
technologii, jazykovych znalosti, schopnosti podporovat ucast na cestovnim ruchu nabidkou

produktl a sluzeb, které pozitivné ovlivni zdkazniky.

Obor Cukrat zajiStuje kvalifikaci pro vykon povolani cukraf — cukrarka a dalSich
kvalifikovanych praci v daném oboru. Obor Kuchat — ¢i$nik absolvent zna danou technologii
pfipravy pokrml anapoji, zplusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost

a technologickou vyuzitelnost v praxi.

Obor Zahradnik nabizi uplatnéni zejména v oblasti zahradnické, resp. rostlinné vyroby
v povolani zahradnik. Zaci jsou pfipravovani pro vykon innosti v mnoZzeni a p&stovani ovoce,
zeleniny a jinych rostlin. A schopnost realizace navrzené zahradnické upravy. Obor Zemédélec
farmat nabizi uplatnéni ve vyrobnich provozech zemédélské prvovyroby, v samostatné

podnikatelské ¢innosti a ve sluzbach pro zemédélstvi (SOS a SOU Horky nad Jizerou, 2023).

Pro vlastni Setfeni v rdmci bakalafské praci byl vybran gastronomicky obor Cukrai/ka 29-54-
H/01, a to 2. a 3. rocnik. Obor Cukrai/ka je 3lety studijni obor certifikovany vyucnim listem.
Obsahem ucebniho oboru je znalost ve vyrobé cukraiské produkce a prodej cukrarskych
vyrobkl. V soucasné dobé ma skola kapacitu tfidy 20 zaka. Teoreticka vyuka se kona na Skole
ve tiidach. Praktické vyudovani se kona na $kolnim vycvikovém pracovisti — dilng. Zaci jsou
finan¢n€ odméenovani za svou praci pii praxi, aby byli vice motivovani k vybornym vysledkim
ve své pracovni ¢innosti. Zaci, po ziskani uréitého stupné dovednosti, plisobi a rozsituji své
znalosti, dovednosti a navyky na smluvnich pracovistich $koly. Skola ma vysoké naroky na
vzdélavani, vychovu a vysledky zak®. Zaci mohou absolvovat i zahraniéni staze, které je
zdokonaluji nejen v praktickych dovednostech, ale i v teoretickych pfedmétech jako jsou
anglicky jazyk, némecky jazyk a jiné. Zaci maji ve $kolnim vzd&lavacim programu $koly
pfedméty se zamétfenim na technologii, suroviny, stroje a zatizeni, odborny vycvik, pekatskou

vyrobu, odborné kresleni, komunikaci, informatiku, ekonomiku, podnikani apod.

Tento obor §kole pomaha v jeji prezentaci na vefejnosti. Skola se z(¢astiuje pravidelné akce
GASTRO HRADEC Vitana CUP v Hradci Kralové se svymi cukraiskymi vyrobky. Skola je
ocenéna Evropskou cenou kvality (r. 2005) a mé certifikat Asociace kuchaiti a cukrati CR. Od
roku 1999 Skola také potada festival Horkyfest. Horkyfest je festival dovednosti a z4jma zakt
jako je naptiklad spole¢ny béh pro zdravi, kulturni aktivity — divadelni hra, médni piehlidky
a také vyborné gastro vyrobky. Festival navstivil i sdm piedseda Parlamentu, pan Jan Hamacek

(r. 2014) 1 viceprezidentka kuchati a cukraiti pani Helena Flégrova. Velkym uspéchem je



,Horecka rolada“, kterd se v roce 2010 zapsala do Guinessovy knihy rekordii. Timto Zaci oboru

Cukrai/ka dosahli jednoho z nevidanych ocenéni (SOS a SOU Horky nad Jizerou, 2023).
6.2 Analyza vybaveni provozovny pro vyuku oboru Cukrar/ka

V ramci vlastniho Setfeni byla provedena analyza stavajiciho vybaveni provozovny pro vyuku
oboru Cukrai/ka. Skolni provozovna je typ malé cukraiské provozovny zdivodu poétu
,zaméstnanct do 10 zakd, pfi vyrobé do 40 tun za rok (4 kg za rok na osobu). Skola svymi

vyrobky zasobuje maximaln¢ 10.000 osob vcéetné zakli a zaméstnanct skoly.

Rozdéleni cukratské provozovny je na sklad surovin, teplou dilnu, studenou dilnu. Sklad je
prvnim clankem cukréaiské vyroby. Je umistén na sever a ma dostate¢nou velkou plochu.
Vybaveni skladu se sklada zkovovych regald, které jsou pfestavitelné, mechanickymi
a automatickymi vdhami, teplomér, vlhkomeér a hasici ptistroj. Tepla dilna slouzi k pfipravé tést
a hmot, tvarovani a peceni. Vybaveni tepl¢ dilny se sklddéa z pracovnich nerezovych stoli, vah,
konvektomatu, varice, kynarny, univerzalniho Slehaciho stroje a misiciho stroje. Studend dilna
je velmi Cistd a bezprasna, aslouzi k dohotoveni vyrobkl. Tzn. krajeni, plnéni, zdobeni,

potahovani, chlazeni a baleni.

Skolni cukraiskd dilna je vybavena zakladnim standartnim materialnim a technickym

vybavenim pro cukrafe. Pouzivaji:

e Slehaci stroj, ktery se pouziva na Slehani, hnéteni, mleti nebo strouhéni,

e kuchynsky Slehaci stroj, ktery se pouziva na mensi objemy hmot a tést,

e melanzér na drceni jadrovin, piskotil, modelovaci hmoty a jinych tést a hmot,

e mycku na nadobi s hornim i dolnim mycim systémem,

e konvektomat na peceni, vafeni, smazeni a dalsi zpiisoby Upravy cukraiskych vyrobk,

e Sokr na okamzité zmrzovani polotovart a vyrobkd,

e chladici zafizeni na skladovani surovin a hotovych vyrobki,

e temperovaci zafizeni na cokoladu,

e varné zafizeni, a to troubu s plotynkami na vafeni naplni, cukernych rozvarua a jinych
hmot,

e mikrovlnou troubu na rychlé rozehtati ¢i rozmraZeni,

e kynarnu pro kynuti polotovart.

Na zékladé této analyzy lze konstatovat, Ze provozovna je vybavena veskerym potfebnym

zafizenim ke kvalitni vyuce predmétu Odborny vycvik.



6.3 Individualni rozhovor s ucitelkou odborného vycviku oboru Cukrar/ka

Rozhovor byl uskuteénén 7. 3. 2023 a na otdzky odpovidala ucitelka odborného vycviku pani
Alena Pechlatova, ktera souhlasila s uvedenim svého jména. Otazky pro rozhovor jsou uvedeny

v Priloze 1.

1. Jak dlouho na SOS a SOU Horky nad Jizerou pracujete?
e 12 let, pfedtim jsem pracovala 13 let na stejné pozici na Stfedni pedagogické Skole
a Stfedni odborné Skole sluzeb v Mladé¢ Boleslavé. Dalo by se tedy fici, Ze mam
relativné dlouhou pedagogickou praxi.
2. Jaké hlavni zmény ve vybaveni §kolnich pracovis$t’ probéhly za minulych 10 let?
e Hlavni zmény vzdy probihaly ve vyméné starSich opotifebovanych zafizenich
a pomucek pro zaky. Nejzasadnéjsi zménou bylo dovybaveni cukrarské dilny o Sokr,
ktery Sokové zamrazuje polotovary ¢i vyrobky akonvektomat, ktery je specialné
proveden pro cukraiskou vyrobu.
3. Jaké zmény Vy sama povaZujete za zasadni v cukrarském oboru?
e Cukrafska vyroba se vraci zpét do starych koleji. Zacinaji byt opét oblibené klasické
cukraiské vyrobky jako je Zloutkovy vénecek, vétrnik, Stafetky, laskonky a podobné.
Ale aby byly tyto vyrobky moderni a odpovidaly narokiim spotiebitelil, vytvareji se
z riznych tvarid. Dorty jsou opét dohotovované ¢okoladovou polevou nebo krémem.
4. Jste spokojena se soufasnym vybavenim provozovny pro obor Cukrai/ka v SOS
a SOU Horky nad Jizerou?
e Ano, je vSe nov¢é adilna je dovybavena o to nejpotiebnéjsi k nasi kvantité a kvalité
vyroby.
5. Co byste pripadné doporudila zakoupit za vybaveni pro obor Cukrai/ka?

e Fixirku a moZna uz i nové varné zafizeni.
6.4 Dotaznikové Setieni

6.4.1 Realizace dotaznikového Setfeni

Setieni prob&hlo 05.01.2023 - 06.01.2023 ve 2. ro¢niku a 3. roéniku oboru Cukrai/ka na SOU
Horky nad Jizerou. Dotazniky byly pfedlozeny 05.01.2023 pani feditelce Skoly, kterd se
seznamila s divodem Setfeni a dotaznikem samotnym. Dale pani feditelka rozdala dotazniky

ve tfidach a Zaci je anonymné vyplnili. 06.01.2023 byly dotazniky vybrany pani feditelkou



a 09.01.2023 probehl sbér. Otazky zjisStovaly nazor zakl na vybaveni materidlnim a strojnim

zafizenim. Otazky pro dotaznikové Setieni jsou uvedeny v Priloze 2.



6.4.2 Zhodnoceni vysledki dotaznikového Setfeni

Graf 1: Pohlavi respondentii

Pravi respondenti
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Zdroj: vlastni Setfeni, 2023

e Z dotazniku vyplynulo, Ze ve druhém a tfetim rocniku je celkem 30 Zen a pouze 10
muZzu.
Byl/a jste ve Skolnim / mimoSkolnim prostoru praxe/praktického vycviku

seznamen/a s bezpe¢nosti prace?

Z odpovédi na tuto otazku vyplynulo, ze vSech 40 74kt je proskoleno na BOZP a PO pfi praci.
Byl/a jste na pracovisti seznamen/a se spravnym zachazenim s pouZivanymi pristroji?

Vysledek Setfeni je 40krat ANO. Z této a predchozi otazky lze vyvozovat, zZe se pracovni uraz

nestal pfi pouzivani stroje nebo jiného zafizeni.

Graf 2: Druh pouZzivanych vah
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Zdroj: vlastni Setfeni, 2023

e 26krat odpoveédéli zaci oboje a 14krat elektronickeé.

Graf 3: Vysecovy graf s procentuilnim vyjadienim pouzivaného vybaveni na pracovisti
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m Slehag
m Pec
m Hnétac

Mixér

Zdroj: vlastni Setfeni, 2023

Nejcasteji pouzivanym zatizenim na pracovisti je podle zakt Slehac (36 %), déle pak z 35 %
pece, az 16 % hnétac. Ze 13 % je na diln¢ pouzivany mixér. Tabulovaci stroj ani melanzér
podle zakii na diln€ pouzivan neni.

wr r

Graf 4: Druhy peciciho zaFizeni a jejich pouziti na pracovisti

Druh pouzivaného peciciho zafizeni

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
m Konvektomat m Elektrick4 trouba

Zdroj: vlastni Setfeni, 2023

Zaci z 80 % pouzivaji konvektomat a z 20 % elektrickou troubu.

Pouzivate na praxi/ praktickém vyucovani Slehaci stroje s objemem:

VSsichni zaci odpoveédeli, Ze na pracovisti pouzivaji kotliky o objemu 20 litrti. Je to tim, Ze se

jejich dilna zaméfuje na malou vyrobu, kterd stac¢i jen pro mistni spotiebu vyrobkii.



Graf 5: Druhy pouZivanych metel v procentech
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Zdroj: vlastni Setfeni, 2023

V 80 % ptipadii pouzivaji Zaci Slehaci metly. Z 20 % pouzivaji metlu protinaci, ktera se pouziva
na linecké tfené tésto, které se pouziva na linecké tfené rohlicky, nebo na palenou hmotu, ze
které se delaji vétrniky nebo vénecky.

Graf 6: Oblibenost jednotlivych Slehaci

Druh pouzivaného §lehace
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Zdroj: vlastni Setfeni, 2023
8 zaki rade€ji pouziva rucni Slehac, 22 zakl pouzivaji radéji Slehaci stroj a 6 zakl pouziva rado
oboje.

Prosim, ve zkratce vysvétlete, pro¢ pouzivate radéji rucni Slehac/ Slehaci stroj (otevi‘ena

odpovéd’).



Slehaci stroj Zaci pouzivaji rad&ji, a to nejéastéji z toho diivodu, Ze p¥i zapnuti stroje se mohou
vénovat 1 jiné praci, protoze stroj je stabilni a nastaveny na urcity pocet otacek. Diky svym
dovednostem Zaci tedy umi vyuzivat ¢as. Prace se Slehacim strojem neni fyzicky namahava
a vyrobi se vice hmoty nez v ru¢nim §lehaci. Ru¢ni sleha¢ ma vyhodu, Ze je lehky, ale musi se
mu z4ci vénovat po celou dobu a nemohou tak pracovat na dalSich tikonech spojenych s jejich
praci na pracovisti.

Prosim, popiSte, jak casto pouZivate myci stroje, azda Vam myci zafizeni prijde

hygienic¢téjsi nez lidsky faktor

Z odpovédi zakt bylo zjisténo, ze zaci vidi vysokou vytizenost kuchynské mycky nadobi. Diky
své vysoké teploté, kterd dokdze zniCit velké mnozstvi mikroorganismili je naddobi umyté
v myc¢ce hygienictéjsi a bezpecné pro dalsi pouziti, a také je diky vysoké teplot¢ nadobi diive
suché. Dalsi vyhodou myc¢ky je minimélni fyzicka naro¢nost. Jako vyhodu lidského faktoru
zaci jmenovali rychlost. Mycka nadobi méa naprogramované konkrétni programy s danou
casovou narocnosti, které lze jen obtizné meénit. v ptipadé ruéniho myti 1ze rychlost upravit
podle potieby.

Prosim, vypiSte, co byste na pracovisti privitali za stroj, ktery by Vam ulehd¢il praci

a pro¢?

Z hlediska toho, Ze ve vySetfované skupin¢ byla vétSina Zen, je ziejmé, ze by zakyné uvitaly
uleh¢eni od fyzické namahy pfi vyvalovani. To navazuje na dal§i zafizeni, kterym je
rozvalovaci stroj. Rozvalovaci stroj také pomiize od tézké fyzické namahy. Tretim potiebnym
zafizenim dle jejich nazoru by byl Airbrush. Toto zafizeni slouzi jako fixirovaci zafizeni
apouzivd se na dohotovovani cukrafskych vyrobkil rozstfikem barvy na fondanovou,

marcipanovou nebo jinou dohotovovaci hmotu, krém, polevu apod.



7 Vlastni doporuceni

Z vysledki vlastni analyzy i rozhovoru s vyucujici odborného vycviku vyplyva, ze Skola vlastni
potiebné vybaveni potfebné pro vyuku, ato navic relativné nové. Piesto zrozhovoru

i nasledného dotaznikového Setieni vyplynuly navrhy, jak vybaveni obohatit.

Jednalo by se o d¢lici avyvalovaci stroj, ktery pomtlze piedev§im zackdm k odlehéeni
manualni prace. Zaci by tedy mohli vyrabét vétsi mnozstvi vyrobkii, které zahrnuji rozvalovaci
proces (naptiklad pfi vyrobé cukrovi na Vanoce a vanoc¢ni svatky).

DalSim zatizenim pro rozvoj dovednosti, ktery by si zaci prali pouzivat, je fixirovaci zafizeni,
kterym lze dohotovovat dorty, pralinky i zdkusky. Tim by se jim zvys$ila pracovné dovednostni
atraktivita pro trh prace, protoze je to v dnesni dob¢ velmi zadané od kone¢nych zékazniki.
Skola by mohla rozsitit materialni a strojni vybaveni také o periodicky délici stroj, ktery zakim
uleh¢i t€Zkou manudlni praci s rozdélovanim kynutého a tukového tésta, které se miize pouzit
na kynuté buchty, tlac¢ené kolace, vanocku nebo i rohliky. Periodické délici stroje jsou zalozené
na objemovém principu. Odvazeny kus tésta se ve stroji stlac¢i a pomoci vysuvnych nozl se
rozieze na urity pocet kusti (klonktl). Cena déliciho stroje manudlniho je vSak relativné vysoka,

pohybuje okolo 60 000 K¢ i se stojanem, cena automatického déliciho stroje cca 170 000 K¢&.

Rozvalovaci stroj by pomohl zZakim s tuhymi tésty (jako je napf.: linecké tésto), kterd se musi
rozvalovat. Pfi ru¢nim vyvalovani dfevénym véleCkem je potfeba vynalozit vétsi Casovou
a fyzickou ndmahu nez pii strojovém rozvalovani. Jeho cena se pohybuje okolo 184 641 K¢.
Druhym strojem je vyvalovacka tésta SF 500—700 F. Je velka, stabilni, lehce ovladatelnd a také
se da dobie ¢istit. Cena je mozné zjistit pouze na dotaz. Zaci se s témito stroji uréité setkaji
v soukromych mensich nebo primyslovych provozech. Jejich znalost a dovednost umét ovladat

toto zafizeni by jim uleh¢ilo pracovni integraci do pracovniho procesu.

Dale by dilny mohly byt obohaceny o fixirovaci (stfikaci) pistoli, kterou 1ze nanést jakoukoliv
potravinafskou barvu na vyrobek. Fixirovaci zafizeni neboli Airbrush se v sad¢€ pohybuje kolem
2 000 K¢&. Skola by tim uréité rozsitila dovednosti a schopnosti svych zakii, kteii by mohli
vyrabét dorty, zakusky, pralinky nebo jiné vyrobky na vyss$i profesni Grovni. Ve svém
pracovnim Zivoté by byli velice Zadani, protoze trend pouzivani Airbrush prudce stoupa. Skola
by mohla zaktim, kteti se cht&ji seznamit se zachdzenim s Airbrush umoznit externi kurz. Tento
kurz je jak pro zaGate¢niky, tak i pro pokroilé. Zaci po uskutenéni kurzu pro zaGate¢niky
mohli pokracovat v kurzu pro pokrocilé. Kurz, ktery jsem vybrala vede pani Iva Rohacova

z Kacova z okresu Kladno. Pani Rohacova se malovanim pomoci Airbrush vénuje od roku



2013. Vénuje se také praci pro casopis DORTOMANIE, do kterého zasila nejen své obrazky,
ale 1 poznatky o kresleni na dorty. Jeji dilna je v obci Kacov, kterd je dostupna jak autobusem,
tak vlakem z Prahy. Na kurzy jsou pfedem vypsané terminy. Zakladni cena kurzu pro
zacatecniky ¢ini 1 400 K¢ v tydnu nebo 1 600 K¢ o vikendu na dilné v Kacove. V zdkladnim
kurzu se Zaci mohou naucit a dozvédét informace o barvach a jejich pouziti, jak spravné
namichat barvy, jak pfenaSet motiv na dort, pouziti $tétce na dorty, vyroba Sablon na dort,
manipulace s Airbrush a jeho pouziti, a mnoho dalSich znalostni. Na kurz je potfeba se pfipravit

podle podminek kurzu.



ZAVER

Bakalatska prace na téma zhodnoceni materidlni a technické vybavenosti stiedni odborné skoly
pro vyuku praktickych dovednosti a ndvrh na zlepSeni se zabyvala tim, jak by materialni
a strojové vybaveni Skolni dilny mélo vypadat, jak vypadé a co by bylo potieba zlepsit, aby Zaci
ve svych postojich, védomostech a dovednostech byli jesté profesionalnéjsi nez doposud. Bez
zpiisobilosti zpracovavat informace dnes nelze budovat sebepoznani. Po Skole je absolvent

vzdélangjsi a formovanéjsi ke svému budoucimu povolani nebo dal§imu vzdélavani.

V teoretické casti byly popsany zakladni pojmy s tématem souvisejici, jako je vzdélavaci
systém v CR, byl piedstaven vychovné vzd&lavaci proces a jeho souéasti. Byly j pfedstaveny
také jednotlivé stroje a zafizeni, které by ve Skolni diln€ nemé&ly chybét, a které jsou nedilnou
soucasti vSech stfednich odbornych ucilist, které tento obor ke studiu nabizi. Byly shrnuty
hlavni body bezpec¢nosti a ochrany zdravi pii praci a pravni ochrana pfii praci, které jsou velmi

diilezité na jakémkoliv Skolnim vycvikovém pracovisti.

V praktické ¢asti byla nejprve provedena analyza stavajiciho vybaveni Skolni dilny. Nasledné
byl uskute¢nén rozhovor s vyucujici pfedmétu Odborny vycvik. Hlavni dotazy sméfovaly na
jeji nazor na vybaveni dilny. Dal$i metodou bylo dotaznikové Setfeni, které zjiStovalo nazor
zakl na vybaveni dilny. Z vysledkii ziskanych ze vSech metod je zfejmé, Ze Skolni dilna je

vybavena velmi dobie pro vSechny zékladni procesy cukrarské vyroby.

Z Setfeni ale vyplynulo, Ze Z4ci i vyucujici by uvitali nové zatizeni, pfedevSim stroj na déleni
tésta, ktery jim snizi fyzickou ndmahu pii rozdélovani tést na dilky (klonky), vyvalovaci stroj
a fixirovaci zafizeni na dohotovovani vyrobkd, které by timto ziskaly na atraktivit¢ a Zadanosti

spotiebitell. a zaci by ziskali dal§i znalosti, dovednosti a postoje ke svému oboru cukraf.

D¢lici stroj se da pouZzit nejen v cukrafskych dilnach, ale iv pekaiskych. Ve Skolnim
vzdélavacim programu ma Skola pii praktickém vyu€ovani v oboru cukrdi téma kynuta
a tukova tésta. Proto by zéci své dovednosti mohli uplatnit nejen na vycvikovém pracovisti, ale

1 na pracovnim trhu v oboru pekart a jejich Sance na ziskani pracovni pozice by byla vétsi.
Rozvalovaci stroj umozni zakiim rozvalovat po del$i dobu vétsi mnozstvi tést, které poté mohou
zpracovat podle druhu tésta. Zaci by byli 1épe pfipraveni na praci v soukromych cukrarnach,
které vyrabi nepretrzit€ nebo ve vétsim objemu zakazek.

Dale bych doporucila, aby $kola zakoupila alespon jedno fixirovani zatizeni, aby si Zaci zkusili,

zda se jim s nim dobfie pracuje, a zkusili pomoci fixirky vyrobit nékolik vyrobkt. Podle odbytu



by se pak mohla Skola rozhodnout, zda vyrabét dal§i vyrobky, piipadné¢ dokoupit vice
takovychto zafizeni. K tomuto zafizeni je potfeba samoziejme¢ i potravinarska barva. Nejen Ze
zaci budou mit navic jednu dovednost, ale budou tim rozvijet i svou kreativitu a budou mit vice
ptilezitosti na pracovnim trhu, ukdzou poznatky zodborné¢ho kresleni, které se tyka
teoretického vyucovani anyni predvedou, jak umi tyto znalosti vyuzit v praxi. Tyto své
dovednosti s pouzivanim fixirovaciho zafizeni budou moci prezentovat na dalSich soutézich
amohou se jim oteviit dalSi moznosti v kreativit¢ vyroby cukraiskych vyrobkl. Pomoci
dopliikovych kurzli od externistl, kteti by jim vysvétlili triky a tipy, které znaji a pouzivaji ve
své praxi, by mohli Zaci ziskat je§td vétsi prestiz v oboru Cukraika. Skola by se tim mohla

prezentovat a tim se stat jeste atraktivnéjsi pro nové zéjemce

Dil¢im zjiSténim, které vyplynulo z dotaznikového Setfeni, bylo to, Ze Zaci dodrzuji platné
bezpecnostni predpisy. Maji pojem o bezpecnostnich ptedpisech ajeho dodrzovéani, maji

pfedstavu i o jinych strojich nez jen na Skolnim vycvikovém pracovisti.

V bakalatské praci bylo potvrzeno, Ze materialn¢ technické podminky na pracovisti jsou
diilezité pro dobie vedenou vyuku a rychlejsi pfechod Zaki do realného provozu. Zaci by se
diky tomu mohli stat dobrymi zaméstnanci v jakékoli cukratské, cukrovinkarské, ¢i pekatské

firmé, ale mohli by se pokusit i sami zacit podnikat.

VéEifim, Ze cil bakalaiské prace, kterym je zhodnoceni materidlni a technické vybavenosti sttedni
odborné skoly pro vyuku praktickych dovednosti a navrh na zlepSeni, bude inspirativni nejen

pro Skolu SOU Horky nad Jizerou, ale i pro jiné Skoly, které by se tim chtély inspirovat.
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