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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

29-41-M/01 Technologie potravin

Vyssi odborna Skola ekonomickych studii a Stiedni primyslova
Skola potravinatskych technologii, Podskalska 10, Praha 2
14.3.2014

Uvodni komentaf k piipadové studii:

Skola obory stiedniho vzdélani s maturitni zkouskou pokryva trh prace v oblasti
potravinaiské, ekologické, ptirodovédné a veterinarni. Vznik Skoly se datuje do roku 1868,
kdy vznikla jako prvni pivovarska Skola v Praze. VétSina realizovanych obori jsou jedinecné
pro celou CR, popt. pro dany region, a absolventi $koly jsou trhem prace zadani. Technologie
potravin je historicky nejstar$i studijni obor ve Skole a dle zaméfeni na danou oblast je
rozélenén do $kolnich vzdélavacich programit: SVP: Technologie piva, vina, lihu a
nealkoholickych napoji, SVP: Zpracovani mouky, technologie pekaiskych a cukraiskych
vyrobkt, SVP: Zpracovani tuki, vyroba kosmetiky a drogistického zbozi, SVP: Technologie
zpracovani masa a masnych vyrobkd.

Piivodni podklad dodany skolou ke stazeni na:
http://pospolu.rvp.cz/filemanager/userfiles/PripadoveStudie/29-41-

M _01 Technologie potravin Praha.pdf

Forma spoluprace
Spoluautor (firma)

Struc¢né shrnuti formy spoluprace

Odbornd praxe

Prostory
Hypermarketu
Globus, a. s.,
Kostelecka 823, 196
00, Praha 9

PENAM, a. s.,
Pekarna Zelena
louka, a. s., Hlavni
71, Herink a $kolni
pekdrna

Dilenska cviceni probihaji ve Skolni pekarné pod vedenim
prislusného ucitele ve skupiné do 15 zak.

Souvisld praxe v uvedenych firmach probihd pod vedenim
povéfenych pracovniki organizace zodpovidajicich ve firmé za
ptisluSnou ¢ast technologického procesu.

Na pracovisti firem je jeden vyskoleny instruktor (max. ma 3 zaky),
ktery je v pravidelném kontaktu s ucitelem ze Skolni pekarny.

Pro 1. a 2. ro¢nik je stanovena pracovni doba na 6 hodin za den,
pro 3. ro¢nik je stanovena pracovni doba na 7 hodin za den.

Vice o této formé spoluprace na strané 2

Nabor novych Zdkii

Kaufland CR,
Bélohorska
2428/205, 160 00
Praha 6 — Vypich,

Firma se ucastni naboru novych zakt formou prezentace na dnech
otevienych dveti a veletrhu stiednich §kol — Schola Pragensis.

Na uvedenych akcich se firma prezentuje formou letakli a
velkoplo$nych rolet.

Dale poskytuje propaga¢ni materialy, propaguje studijni obor ve

pracovisté svém reklamnim letdku pro zakazniky.
Masokombinat Reklama o studiu v propagacnim letiku pro zékazniky je za¢lenéna
Modletice . w1
v listopadu ptislusného roku.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.

' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
W vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
Skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz



http://www.projektpospolu.cz/
http://pospolu.rvp.cz/filemanager/userfiles/PripadoveStudie/29-41-M_01_Technologie_potravin_Praha.pdf
http://pospolu.rvp.cz/filemanager/userfiles/PripadoveStudie/29-41-M_01_Technologie_potravin_Praha.pdf
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
Nazev:
Odborna praxe — Praha — Hypermarket Globus, PENAM

Skola (jako autor):

Vyssi odborna skola ekonomickych studii a Stiedni primyslova Skola potravinaiskych
technologii, Praha 2, Podskalska 10

Spoluautor:

Prostory Hypermarketu Globus, a. s., Kostelecka 823, 196 00, Praha 9,
PENAM, a. s., Pekarna Zelena louka, a. s., Hlavni 71, Herink a Skolni pekarna

Charakteristika Skoly:

Skola obory stiedniho vzdélani s maturitni zkougkou pokryva trh prace v oblasti potravinaiské,
ekologické, prirodovédné a veterindrni. Vznik Skoly se datuje do roku 1868, kdy vznikla jako
prvni pivovarska $kola v Praze. Vétsina realizovanych obori jsou jedineéné pro celou CR, popf.
pro dany region, a absolventi Skoly jsou trhem prace zadani.

Kod a ndzev oboru vzdélani:

29-41-M/01 Technologie potravin

Charakteristika oboru:

Technologie potravin je historicky nejstarsi studijni obor ve Skole a dle zaméfeni na danou oblast
je roz€lenén do Skolnich vzdélavacich programi:

- SVP: Technologie piva, vina, lihu a nealkoholickych napoj,

- SVP: Zpracovani mouky, technologie pekatskych a cukraiskych vyrobkd,

- SVP: Zpracovéni tukii, vyroba kosmetiky a drogistického zboi,

- SVP: Technologie zpracovani masa a masnych vyrobki.

Historie spoluprace mezi Skolou a firmou:

Spoluprace mezi $kolou a firmou probiha pouze v ramci SVP Zpracovani mouky, technologie
pekatskych a cukrafskych vyrobki. Spoluprace se vice rozvinula od roku 2009, kdy pocet
absolventii tohoto zaméteni vyrazné poklesl a na trhu prace jich je nedostatek. Od tohoto
okamziku se vzajemna spoluprce postupné prohlubuje, zejména v oblasti ndbori zakd 9. tid ZS
a podpory stavajicich zakt uvedeného oboru.

Planovani spoluprace:

Vzdy na pocatku Skolniho roku se vyhodnoti vysledky spoluprace z piedchazejiciho Skolniho
roku a nasledné¢ se planem stanovi terminy exkurzi a praxi ve firm¢ v nasledném Skolnim roce i
terminy cilené podpory pti ndboru zaka 9. t¥id ZS.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel

W skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz



http://www.projektpospolu.cz/
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Organiza¢ni zajiSténi:

Dilenska cviceni probihaji ve Skolni pekarné pod vedenim ptislusného ucitele ve skupiné do 15
zakl. Souvisla praxe v uvedenych firmach probiha pod vedenim povéfenych pracovnika
organizace (max. 3 zaci na 1 pracovnika) zodpovidajicich ve firmé¢ za pftisluSnou Ccast
technologického procesu, ve firmé Glubus jsou Zaci Casto pfifazeni pfimo k vedoucimu pekarny
nebo jeho zastupci.

Odborna praxe je povinna pro vSechny zaky oboru 29-41-M/01 Technologie potravin ve vSech
roénicich majici SVP: Zpracovani mouky, vyroba pekaiskych a cukrafskych vyrobkit. Dilenska
cviCeni ve Skolni pekarné jsou zatazena v 1.—4. ro¢niku, v rozsahu 2 hodiny tydné. Vzhledem k
uvedené dotaci je organizace vyuky uspoiadana do 4tydenniho rozvrhového cyklu, coz umoziuje
8 vyucovacich hodin v celku jednou za 4 tydny. Odborna praxe je v rozsahu 2 tydnd v 1.-3.
rocniku. Pro 1. a 2. ro¢nik je stanovena pracovni doba na 6 hodin za den, pro 3. rocnik je
stanovena pracovni doba na 7 hodin za den.

Vybaveni Skolni pekarny (pec s programovatelnymi programy, kynarna, délicka, Slehaci a
hnétaci stroj, rohlikovaci stroj aj.) umoziiuje vyrobu zdkladniho sortimentu pekatiskych a
cukrarskych vyrobkll. Vybaveni ve firmé¢ Globus ma moderni linky k vyrobé jednotlivych druhii
tést vcetné vyvalovacich a tvarovacich strojii, boxovych kynaren a rotacnich peci. Ve firmé
Penam jsou linky k pIn¢ automatické vyrobé zakladnich pekaiskych vyrobkii ovladané pocitaci z
jednotlivych velini.

Ve skolni pekarné je odborné i pedagogicky zpusobily ucitel. Na pracovisti firem je jeden
vyskoleny instruktor (max. ma 3 zaky), ktery je v pravidelném kontaktu (osobnim, telefonickém i
elektronickém) s ugitelem ze $kolni pekarny. Zaci absolvuji souvislou praxi v uvedenych firmach
na zaklad¢ smlouvy o zajisténi praktického vyucovani zpracované v navaznosti na skolsky zakon
a vyhlasku o sttednim vzdélavani.

Kompetence (vysledky uceni):

Ve Skolni pekdrné¢ v predmétu dilenska cviceni v pribéhu 1.—4. ro¢niku si Zaci osvoji
technologické postupy pii vyrobé pekaiskych a cukrafskych vyrobkll z tradi¢nich surovin,
posléze i ze smési a zlepSujicich pfipravki. Soucasné si osvoji ovladani jednoduchych stroji
vcetné zasad bezpecnosti prace.

V 1. a 2. ro¢niku Zaci absolvuji odbornou praxi v rozsahu 14 dni v pekarné firmy Globus
vybavené modernim strojnim zafizenim pro malé pekarny. Zde jsou seznameni s obsluhou
jednotlivych strojii, sortimentem vyrobkd i technologickymi souvislostmi a ekonomickym
provozem pekarny.

Ve 3. ro¢niku zaci absolvuji odbornou praxi v rozsahu 14 dni v pekarné firmy Penam, ktera svym
vybavenim patii mezi nejmoderndj§i velkokapacitni pekarny v CR. Zaci sleduji pribéh
technologickych fazi spadajicich pod jednotlivé veliny, pochopi princip a ¢innost jednotlivych
stroju a jejich technologické propojeni, seznami se s jejich ovladanim u vedoucich velint.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz



http://www.projektpospolu.cz/
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
Hodnoceni:

Hodnoceni zaka ve Skolni pekarné probiha v souladu se Skolnim fadem, v praktické vyuce v
uvedenych firmach jsou zaci hodnoceni vzdy na konci ptfislusného dne ur¢enym pracovnikem a
znamky jsou preddvany stanovenym informacnim systémem uciteli Skolni pekarny. Po uplynuti
praxe dostavaji zaci potvrzeni o pribchu praxe, které obsahuje i celkové hodnoceni. Toto
potvrzeni se zaklada do portfolia zZaka ve Skole.

Klady a zapory spoluprace:

Pozitivem spoluprace je podpora zakii v pribéhu studia, moznosti exkurzi, praxi a brigad ve
firmé.
Zapory ve spolupraci nejsou.

ZkuSenosti se spolupraci a plany do budoucna:

Spoluprace s uvedenymi firmami je uspé€sna a ma kladny dopad na zaky, ktefi redlné vnimaji
problematiku studovaného oboru a ziskavaji neocenitelné zkuSenosti a dovednosti pro budouci
uplatnéni na trhu prace. Zejména dokazou rozlisit specifika pro malou a velkou pekarnu. Systém
spoluprace neni tieba do budoucna ménit.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zaméfenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz



http://www.projektpospolu.cz/

