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1.1 Cíle a harmonogram projektu 

Projekt navazuje na výstupy a data získaná v loňském roce ve středočeském kraji a jeho cílem je rozšířit výukové aktivity a nabídku kurzů celoživotního vzdělávání VŠCHT Praha o další tematické okruhy. Záměrem bylo získat pomocí analýzy informací od zaměstnavatelů, místní samosprávy, potravinářské a zemědělské inspekce, hygienických a veterinárních stanic a středních škol jihočeského, jihomoravského a západočeského regionu relevantní podněty pro modifikaci a rozšíření stávající nabídky celoživotního vzdělávání a přípravu materiálů k akreditaci u vybraného programu.
Tato závěrečná zpráva prezentuje dosažené výsledky projektu a možnosti dalšího postupu při zpracování nabídky celoživotního vzdělávání.
Postup řešení a harmonogram projektu
únor-březen 

dotazník pro strukturovaný rozhovor a anketu, databáze 




respondentů
duben-červenec
sběr dat - rozhovory a anketa
srpen-září

analýza získaných dat

říjen-listopad

příprava vybraných modulů k akreditaci programu pro učitele 



respektive pracovníky státní správy

1.2 Sběr dat

Byla vytvořena databáze přibližně 150 firem, úřadů a institucí státní správy a samosprávy karlovarského, jihočeského a jihomoravského kraje. Jednalo se zejména o městské úřady (odbory školství a životního prostředí), krajské hygienické stanice, veterinární správy, inspektoráty státní zemědělské a potravinářské inspekce, chemické a potravinářské firmy, apod. 
Sběr dat byl uskutečněn pomocí strukturovaných rozhovorů s kompetentními zástupci oslovených subjektů, a to převážně telefonicky, u několika firem osobně. Následně byl těmto respondentům zaslán elektronickou poštou dotazník s průvodním dopisem (viz příloha 1 a 2). Uskutečnilo se 68 rozhovorů, návratnost dotazníků z obeslaných 106 subjektů představuje zhruba 25%.
Dále bylo osloveno při příležitosti Letní školy chemie VŠCHT Praha 98 učitelů chemie, fyziky a matematiky ze středních škol v celé republice. Návratnost této ankety činila přibližně 80%.
1.3 Zájem o nabízené programy

U všech subjektů z vytvořené databáze jsme zjišťovali zájem o kurzy respektive semináře v těchto tematických oblastech:
ochrana životního prostředí, 
energetické aspekty chemicko-technologických procesů, 
odpadové hospodářství, 
systémy jakosti a bezpečnosti ve stravovacích službách, ve výrobě a distribuci potravin, 
potravinářská legislativa po vstupu do EU, 
aktuální problémy jakosti a bezpečnosti potravin.

Výsledky získané analýzou dat z rozhovorů a dotazníků ukazují jednak poměrně značný zájem o nabízené oblasti kurzů a seminářů s výjimkou jednoho tématu - Energetické aspekty chemicko-technologických procesů - , jednak zájem o další témata, která by škola mohla do nabídky kurzů celoživotního vzdělávání zařadit. Jedná se o:

potravinářské technologie, 
mikrobiologie potravin, 
ochrana ovzduší, 
nové analytické metody pro odhalování falšování potravin, 
nové způsoby balení potravin z pohledu využívání různých typů ochranných atmosfér, 
nové technologie a postupy při výrobě a distribuci potravin.
Vedle obsahového zaměření kurzů a seminářů jsme získali rovněž důležité informace týkající se formy a zakončení vzdělávacích programů. Jednoznačně (obdobně jako u respondentů šetření konaného v roce 2004 ve středočeském regionu) jsou preferovány jednorázové akce, jednodenní či dvoudenní semináře zakončené certifikátem či osvědčením o absolvování programu.. Objevil se však i námět uspořádat korespondenční formu studia vybrané problematiky s možností dohodnutých konzultací s odborníky.
Pokud jde o vhodnou lokalitu pro konání vzdělávací akce, zhruba polovina respondentů by dala přednost semináři či kurzu v regionu a druhá polovina by preferovala prostory VŠCHT v Praze.
(Příloha 3 - tabulka s daty z dotazníkového šetření)

Výsledky ankety středoškolských učitelů potvrdily jednoznačně záměr VŠCHT pokračovat v programu Letní školy chemie s vybranými aktuálními tématy, která pomohou zatraktivnit výuku chemie pro středoškolské studenty, a předložit program k akreditaci MŠMT, aby mohl být uznán jako součást dalšího vzdělávání pedagogických pracovníků.

1.4 Nabídka kurzů celoživotního vzdělávání
V příloze č. 4 je přehled škol, institucí a firem, které nabízejí v relevantních tematických oblastech vzdělávací programy, mají akreditaci Ministerstva vnitra ČR a mohou tudíž nabízet prohlubování kvalifikace dle Vyhlášky č. 512/02 o zvláštní odborné způsobilosti úředníků územních samosprávných celků.
Ukázalo se, že obdobně jako v roce 2004 v kraji středočeském,  ani v kraji jihočeském, jihomoravském a karlovarském není nabídka vzdělávacích programů akreditovaných Ministerstvem vnitra ČR a poskytujících kvalifikaci v oblastech působnosti VŠCHT příliš rozsáhlá. Akreditované instituce, které toto vzdělávání realizují, sídlí v Praze, Havířově, Krnově a Českých Budějovicích.
Počet těmito institucemi nabízených vzdělávacích programů splňujících výše uvedené podmínky v jednotlivých tématických oblastech je následující:

výkon správních činností na úseku vodního hospodářství - 4

správní činnost v ochraně ovzduší - 4

správní činnosti v ochraně přírody a krajiny - 5

hospodaření s odpady a nakládání s obaly - 3

prevence závažných havárií způsobených nebezpečnými chemickými látkami nebo chemickými přípravky - 2
ochrana zdraví a životního prostředí před škodlivými účinky chemických látek a chemických přípravků - 1

1.5 Programy k akreditaci
K akreditaci je připraven program kurzu určeného pro pracovníky státní správy Problémy ochrany životního prostředí. Program bude předložen k akreditaci 

MV ČR v prvním pololetí roku 2006.
Rovněž je připraven k akreditaci program určený pro učitele středních škol nazvaný Letní škola chemie. Program bude předložen k akreditaci MŠMT ČR v prvním pololetí roku 2006.

1.6 Doporučení dalšího postupu

Výsledky analýzy potvrdily zájem o nabízená témata a přinesly náměty k rozšíření nabídky vzdělávacích programů celoživotního vzdělávání VŠCHT Praha. 
Na základě zjištěných dat lze doporučit následující postup:

- zpracovat programy kurzů odpovídající poptávce místní samosprávy 

- akreditovat vybrané kurzy na Ministerstvu vnitra ČR
- rozšířit stávající nabídku akcí celoživotního vzdělávání o poptávaná témata
Příloha č. 1 - Dotazník

	
	Určitě ano
	Spíše ano
	Spíše ne
	Určitě ne

	V případě nabídky kurzů či seminářů bych měl (a) zájem o následující oblasti:
	
	
	
	

	Ochrana životního prostředí


	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	x

	Energetické aspekty chemicko-technologických procesů
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	x

	Odpadové hospodářství


	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 


	Systémy jakosti a bezpečnosti ve stravovacích službách, ve výrobě a distribuci potravin
	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Potravinářská legislativa po vstupu do EU 


	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Aktuální problémy jakosti a bezpečnosti potravin. 
	x
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Napište prosím jakoukoliv jinou oblast zájmu, která by mohla být realizována VŠCHT
	

	
	
	
	
	

	Semináře by měly být čistě informativní

 
	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Vhodné by bylo zakončení formou osvědčení či certifikátu
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 


	Preferoval(a) bych jednorázové jednodenní či dvoudenní semináře
	x
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Vhodnější je opakovat kratší seminář 

(3-4 hodiny) například 1 x za měsíc
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 


	Praha 6 - Dejvice je vhodnou lokalitou pro konání semináře
	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Vhodnější je konání v regionu


	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	x
	 FORMCHECKBOX 



Jakékoliv další komentáře, poznámky:       
Příloha č. 2 - Průvodní dopis
Vážená paní, vážený pane.

Dovolujeme si se na Vás obrátit v následující záležitosti. Vysoká škola chemicko-technologická v Praze v rámci rozšíření svých aktivit v oblasti celoživotního vzdělávání  oslovuje instituce, organizace a podniky, u nichž je možno předpokládat zájem o oblasti, ve kterých může VŠCHT nabídnout špičkovou úroveň teoretických a praktických znalostí. 

V této první fázi si chceme nejdříve zmapovat, jaký zájem by mohl být u různých subjektů především o následující tématické okruhy: ochrana životního prostředí, energetické aspekty chemicko-technologických procesů, odpadové hospodářství, systémy jakosti a bezpečnosti ve stravovacích službách, ve výrobě a distribuci potravin, potravinářská legislativa po vstupu do EU, aktuální problémy jakosti a bezpečnosti potravin. 

Na základě našich dosavadních zkušeností s účastníky kurzů celoživotního vzdělávání se zaměřujeme na co nejširší okruh potenciálních zájemců včetně institucí státní správy a samosprávy.  Proto Vás chceme poprosit o vyplnění přiloženého dotazníku. 

Veškeré další informace o Vysoké škole chemicko-technologické v Praze naleznete na internetové adrese www.vscht.cz včetně podrobností o našich aktivitách v oblasti celoživotního vzdělávání.

Vyplněný dotazník, který naleznete v příloze této zprávy, prosím zašlete na adresu:

adela.petraskova@vscht.cz 

Děkujeme předem za spolupráci.

Prof.Ing. Stanislav Labík, CSc.

prorektor pro pedagogiku

VŠCHT Praha

Příloha č. 3 - Výsledky dotazníkového šetření

	
	Určitě ano
	Spíše ano
	Spíše ne
	Určitě ne

	V případě nabídky kurzů či seminářů bych měl (a) zájem o následující oblasti:
	
	
	
	

	Ochrana životního prostředí


	3
	9
	6
	8

	Energetické aspekty chemicko-technologických procesů
	-
	-
	9
	17

	Odpadové hospodářství


	5
	9
	9
	3

	Systémy jakosti a bezpečnosti ve stravovacích službách, ve výrobě a distribuci potravin
	7
	7
	7
	5

	Potravinářská legislativa po vstupu do EU 


	6
	6
	10
	4

	Aktuální problémy jakosti a bezpečnosti potravin. 
	7
	7
	10
	2

	Napište prosím jakoukoliv jinou oblast zájmu, která by mohla být realizována VŠCHT
	

	
	
	
	
	

	Semináře by měly být čistě informativní

 
	4
	12
	6
	4

	Vhodné by bylo zakončení formou osvědčení či certifikátu
	7
	12
	5
	2

	Preferoval(a) bych jednorázové jednodenní či dvoudenní semináře
	11
	10
	3
	2

	Vhodnější je opakovat kratší seminář 

(3-4 hodiny) například 1 x za měsíc
	2
	2
	9
	11

	Praha 6 - Dejvice je vhodnou lokalitou pro konání semináře
	5
	7
	10
	3

	Vhodnější je konání v regionu


	8
	8
	7
	2


Příloha č. 4 - Přehled akreditovaných institucí s relevantní nabídkou
Akademie veřejné správy o.p.s. 
(vodní hospodářství, správní činnost v hospodaření s odpady, správní činnost v ochraně ovzduší, správní činnosti v ochraně přírody a krajiny)
Institut celoživotního vzdělávání Havířov o.p.s. 
(výkon správních činností na úseku vodního hospodářství, výkon správních činností na úseku ochrany ovzduší, správní činnosti na úseku ochrany přírody a krajiny, výkon správních činností na úseku odpadového hospodářství)

Institut pro místní správu Praha 
(vodní hospodářství,prevence závažných havárií způsobených nebezpečnými chemickými látkami, ochrana přírody a krajiny, ochrana ovzduší, ochrana zdraví a životního prostředí před škodlivými účinky chemických látek a chemických přípravků, hospodaření s odpady a nakládání s obaly)

Slezská univerzita v Opavě 
(ochrana přírody a krajiny)

Vysoká škola evropských a regionálních studií České Budějovice 
(vodní hospodářství, ochrana přírody a krajiny, ochrana ovzduší)

Výzkumný ústav bezpečnosti práce Praha 
(prevence závažných havárií způsobených nebezpečnými chemickými látkami a přípravky)
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2.1
Cíle projektu pro rok 2005

Cílem dalšího roku řešení projektu bylo pokračovat v uplatňování principů PBL ve výuce zejména specializačních předmětů zajišťovaných ústavy fakulty, vytvořit další úlohy a posoudit možné způsoby uplatnění PBL ve výuce konkrétních předmětů. V širší rovině bylo cílem řešení pokračovat v propagaci nových způsobů výuky a přispět ke změnám přístupu k výuce u širšího spektra učitelů fakulty.

2.2 Řešitelský tým

Doc. Ing. Michal Voldřich, CSc., Dr. Ing. Miroslav Čeřovský, Ing. Jaromír Fiala, Ph.D., Ing. Hana Opatová, CSc., Ing. Jan Pivoňka, Ing. Martina Siglová, Ph.D., Ing. Rudolf Ševčík, Ing. Zdeňka Urbančíková, Ing. Lenka Votavová, Ph.D.

2.3 Postup řešení

Základní informace o principech PBL byly v roce 2005 i nadále šířeny prostřednictvím prezentace principů a příkladů na webových stránkách fakuty potravinářské a biochemické technologie www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpbt/grant_TRP/index.htm, principy byly propagovány na jednáních různé úrovně od schůzí vyučujících na ústavech po jednání kolegia děkana, při jednání s partnery v průmyslu. Zástupci vedení fakulty se zúčastnili výběru nových zaměstnanců ve společnosti Unilever, ze kterého rovněž vyplynulo potvrzení potřeby změny přístupu ve výuce orientováním studentům ke schopnosti samostatně řešit problémy a spojovat znalosti z různých oborů namísto memorování a nepřiměřeného tlaku na výuku teorie. Řešitelka projektu paní Ing. Hana Opatová, CSc. se zúčastnila jednání v rámci Thematic Project ISEKI Food (Sdružení evropských škol vyučujících potravinářství). Jednání pracovní skupiny „Nové metody a učební materiály“ (cca 40 zástupců potravinářských škol) se věnovalo novým formám výuky -  interaktivním, internetovým a dalším metodám včetně principů PBL. Zkušenosti byly použity při přípravě studijních materiálů i při probíhajících diskusích v souvislosti se zahájením nových strukturovaných studijních programů, ve kterých byl rozšířen rozsah předmětů vyučovaných formou samostatných projektů.

Příprava souboru podkladů

Na základě výstupů loňského projektu řešitelé připravili další studijní materiály a rozvíjeli použití principů PBL v jednotlivých předmětech. Stručné zhodnocení aplikace PBL ve výuce vybraných předmětů je uvedeno dále, soubory zadání a příklady řešení jsou uvedeny na stránkách  www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpbt/grant_TRP/index.htm.
2.4 Zkušenosti z aplikace PBL 

Základy konzervace potravin (Voldřich, Votavová)

V roce 2004 jsme v rámci řešení projektu striktně dodržovali principy PBL, skupině studentů byly zadány dva problémy (zadání jsou uvedena ve zprávě z loňského roku). Během řešení se jenom obtížně dařilo zapojit do problému všechny studenty ve skupině. Projekt byl fakticky aktivně řešen asi třetinou studentů. Pro zvýšení účinnosti procesu jsme v letošním roce zadali dílčí problémy každému studentu ve skupině, současně jim byly vysvětleny principy PBL. V rámci cvičení byly simulovány výrobní porady ve firmě, celá skupina studentů „hrála“ vedení firmy, přičemž každý student přicházel se svým problémem, připravoval si podklady na jednotlivé fáze jednání, tj. na počátku analyzoval problém, řídil diskusi a zpracovával výstupy z brainstormingu a vedl jednotlivé fáze jednání tak, aby v maximální míře využil potenciál svých kolegů. Samostudium prováděl každý sám směrem ke svému problému. Kromě uplatnění principů PBL byly cvičeny i další dovednosti, jako je schopnost vysvětlit problém, řídit tým. Atraktivnost uvedené formy výuky spočívala také ve vytvoření reálné atmosféry, v simulaci podmínek, do kterých se většina studentů dostane na různých postech v budoucím zaměstnání. Oproti zkušenostem z roku 2004 byly výsledky výrazně lepší a aplikace postupu se projevila na celkovém zvýšení aktivity studentů při výuce předmětu. Zadání projektů jsou uvedena v příloze 1, dvě vybrané studenty vypracované úlohy v příloze č. 5 a 6, kompletní výstupy řešení na již zmíněných webových stránkách www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpbt/grant_TRP/index.htm
Průmyslová výroba hotových pokrmů (Čeřovský)

Shrnutí zkušeností je začleněno do popisu zadání a postupu řešení v příloze č. 2

Biodegradace a biodeteriorace (Siglová)

V akademickém roce 2004-2005 jsem do výuky poprvé zařadila tříhodinový seminář založený na "problem based learning" metodě. Předložená úloha byla nazvána "Bioremediace ropných uhlovodíků" a v letošním školním roce byla řešena již podruhé.

Dle dosavadních zkušeností lze říci, že úloha dává studentům prostor pro zformulování charakteristických otázek a postupů, které jim osobně připadají pro vyřešení úlohy nejdůležitější. Zároveň je nutí nalézt propojení mezi fakty, které studenti již znají (např. odpřednášená látka) a jsou schopni je použít a mezi novými informacemi, které získali v průběhu samostatného studia. Studenti zformulovali své vlastní plány a strategie a byli schopni shromáždit taková data, která potvrzovala případně korigovala jejich hypotézu. V průběhu řešení problému docházelo mezi studenty k výměně informací, ke korekci nesprávných hypotéz, ale i k nutnosti reagovat na otázky spoluřešitelů. Metoda PBL vnesla do výuky zábavu, prvky kooperativního chování a podpořila komunikační schopnosti studentů a zároveň vedla k ověření způsobilosti studentů prakticky aplikovat jejich znalosti. Výhodou úzce specializovaného předmětu, který vyučuji je, že na výuku dochází malá skupina  studentů (max. 10), takže je hodina snadno zvládnutelná. Z mého pohledu by však bylo velice obtížné zavést tuto metodu výuky v předmětech kam dochází větší skupina lidí. Je nutno udržovat pozornost všech zúčastněných a zapojovat do aktivit i méně samostatné či nekomunikativní studenty, což by mohlo být ve velké skupině poměrně náročné.

2.5 Vybrané příklady PBL vypracované spoluřešiteli projektu

Reklamace jídel – menza

V menze Studentský dům byl opakovaně zaznamenán zvýšený počet reklamací strávníků při výdeji pokrmu „Smažený květák s bramborem“.  Studenti se seznámí se systémem společného stravování a s nově zavedenou technologií zchlazených pokrmů. Zjistí výhody a nevýhody, zabývají se optimalizací technologie. Naučí se orientovat v technologickém problému v širších souvislostech. Výstupem je návrh postupu vedení menzy při řešení krize, konkrétní zadání úloh pro analýzu problému a návrhy změn technologických postupů.

Sanitace výčepních zařízení

Navrhněte energeticky a finančně dostupný systém sanitací pro výčepní zařízení v ČR. Definujte základní faktory ovlivňující znečištění vedení piva. Co ovlivňuje účinnost sanitačních postupů, jakou četnost sanitací navrhujete  a jaké kontrolní metody lze doporučit pro rychlou kontrolu sanitace. Proveďte orientační kalkulaci nákladů na sanitace.

Zhodnocení možností balení drůbežího masa v modifikované atmosféře

Přední zpracovatel drůbeže v ČR  se na Vás obrátil s žádosti o vypracování studie týkající se možnosti balení drůbežího masa a masných výrobků do modifikované atmosféry. Snahou výrobce je prodlužit trvanlivost masa pomocí směsi plynů a zajistit větší bezpečnost a jakost výrobků. Studenti by se měli během práce seznámit s technologií balení masa a masných výrobků osvojit si řešení problému souvisejících s danou technologií. Měli by sami navrhnout vhodný technologický postup vzhledem k technologickým, jakostním, zdravotním a legislativním požadavkům na daný typ výrobku. 

Bylo připraveno a realizováno 14 úloh v rámci cvičení předmětu Základy konzervace potravin. Při jejich tvorbě se vycházelo také z praktických podnětů od pracovníků potravinářských podniků, aktuálních kauz atd. Přesné názvy a zadání úkolů jsou uvedeny příloze 1.

· Prevence kontaminace výrobků cizími předměty v masné výrobě

· Zavedení nového výrobku „light cukr“v ČR

· Barevné skvrny (zelené skvrny) na masném výrobku

· Špatné vysychání salámu v zakuřovací komoře sušárny 

· Distribuční řetězec - nafouklé konzervy leča

· Bombáže paštik v letních měsících
· Distribuční řetězec - zákal ovocných šťáv 

· Alergeny podle legislativy EU - pekárna 
· Falšování kakaa

· Přípachy zelí

· Nealkoholické nápoje v PET lahvích 

· Produkujete vejce, chcete vyrábět n-3 vejce
· Zelené maso - návrh postupu na očištění jména řetězce

· Prodloužení trvanlivosti drůbežích párků

V přílohách 1 až 6 jsou uvedeny příklady zadání projektů a studenty vypracovaných úloh, kompletní výstupy řešení včetně studenty zpracovaných prezentací jsou uvedeny na webových stránkách fakulty www.vscht.cz/main/soucasti/fakulty/fpbt/grant_TRP/index.htm
Příloha č. 1

Semináře předmětu Základy konzervace potravin

Ve 4. ročníku magisterského studia byla v zimním 2005/2006 výuka v seminářích předmětu Základy konzervace potravin I, II vedena podle systému „Problem based learning.“ 

Výuka probíhala podle následujícího plánu:

	Týden
	PBL

	1.
	Seznámení studentů principy „Problem based learning.“

	2. – 3.
	Zadání témat PBL studentům

Analýza problému 

Pojmenování základních problémů pro jednotlivá témata

Určení cílů, k čemu by se mělo dojít, co se očekává

Jaké hledat informace

Jak se k informacím dostat

Postup řešení

	4. – 6.
	Samostatná práce studentů na PBL

Vyhledávání informací (internet, databáze, knihovny...)

	7.- 8.
	Prezentace studentů k jednotlivý tématům PBL - 

Diskuse ostatních studentů k tématům

Doplňkové informace

	9. – 12.
	Samostatná práce studentů na PBL

Vyhledávání informací (internet, databáze, knihovny...)

Vypracování prezentace v PowerPointu

Vypracování rešerše v textovém editoru Word (osnova jako článek ve vědeckém časopise)

	13. – 14.
	Závěrečné prezentace PBL

Diskuse k problematice

Posouzení ostatních studentů, zda byl úkol splněn


Výuka probíhá formou simulovaného jednání managementu firmy, student, který problém řeší byl managementem pověřen řešením, spolupracuje s týmem, jsou uplatňovány prvky PBL, učitel nevstupuje, ale zajišťuje, aby všichni účastníci skupiny se aktivně podíleli na řešení, řešitel řídí řešení a využívá pro řešení tým (ostatní studenty).

Zadání příkladů pro PBL:

	Č.
	PBL
	Student

	1
	Prevence kontaminace výrobků cizími předměty v masné výrobě

Řešení:

100% zajištění – ve výrobku žádné cizí předměty (kovové i nekovové)

Východiska pro zajištění prevence přítomnosti cizích předmětů.

Detekce kovů – detektory, cena
	Vízková Michaela

	2
	Zavedení nového výrobku „light cukr“v ČR

Řešení:

Podklad – kopie etikety zahraničního výrobu výrobku

Receptura. Technologický postup. Legislativa
	Buchtelík Stanislav

	3
	Barevné skvrny (zelené skvrny) na masném výrobku, vzorky přinesl dodavatel aditiv, příprava podkladů pro reklamační spor.

Řešení:

Co je příčinou defektů. Popis výrobku – tepelně opracovaný masný výrobek. Jaké provádět rozbory – kde, jak, cena?
	Bělková Bo-Anne

	4
	Lovecký salám v zakuřovací komoře sušárny špatně vysychá

Řešení:

Analýza problému – kontrola procesu sušení. Příčiny špatného sušení.
	Kašík Jiří

	5
	Distribuční řetězec vrátil výrobci velkou dodávku konzerv leča (nafouklé konzervy).

Řešení:

Analýza příčin. Receptura. Kontrola procesu tepelného opracování. 

Návrh postupu okamžitého řešení. Opatření do budoucna.
	Heřmanová Markéta

	6
	Výrobce paštik skladuje výrobky v půdním prostoru, v letních měsících dochází k bombážím, ztráty jsou až 30 %

Řešení:

Analýza příčin bombáží – vývoj plynů. Receptura, kontrola technolo-gického postupu. Kontrola procesu tepelného opracování. Obal – hliníkový plech. Způsoby skladování. Mikrobiologické rozbory.
	Petřík Tomáš

	7
	Distribuční řetězec reklamuje ovocnou čirou šťávu (z jablečného koncentrátu), ve které se objevil zákal.

Řešení:

Analýza příčin zákalu a zjištění druhu zákalu. Receptura (jablečný koncentrát, cukr, kyseliny...). Jak zabránit zákalu. Jaké dělat rozbory – kde a cena.
	Brázdová Milada

	8
	Platí nová vyhláška o označování, která ukládá povinnost zřetelně deklarovat hlavní skupiny alergenů podle legislativy EU. Úkolem je připravit obecný návrh postupu pro výrobce a uvést konkrétně na příkladu malé pekárny se širokým sortimentem produktů.

Řešení:

Pekárna 20 zaměstnanců. Sortiment – housky, sladké pečivo, pečivo s oříšky. Co udělat, aby byla splněna vyhláška 113. Hlavní sledované alergeny.
	Hajšlová Lenka


	9
	Výrobce vyrábí čokoládové polevy, nakupuje kakao od několika dodavatelů, v poslední době se v tisku objevilo několik zpráv o záchytu kakaa a výrobků z kakaa, které byly označeny za falšované (nižší obsah kakaa), příčina je v surovině.

Řešení:

Vedoucí laboratoře. Odebírá se kakao od různých dodavatelů – kontrola pravosti. Požadavky na pravé kakao. Způsoby falšování kakaa. Nastavení systému jakosti ve firmě (vstupní kontrola, mezi-operační kontrola, výstupní kontrola). Jaké dělat rozbory – kde a cena.
	Hronová Michaela

	10
	Výrobce polotovarů zelenin dodává pro KFC nakrouhané zelí balené vakuově, objevují se reklamace na přípachy zelí.

Řešení:

Technologie přípravy zelí. Příčiny přípachů. Jak zabránit přípachům.

Jaké dělat rozbory – kde a cena.
	Kolková Iveta

	11
	Nealkoholické nápoje v PET lahvích (minerální voda přírodní a minerální voda ochucená) je cítit jako po organických látkách, zpracovat podklady pro reklamační spor.

Řešení:

Možnosti zdrojů přípachů (oxidační pochody, obal, kontaminace...)

Jak zabránit přípachům. Jaké dělat rozbory – kde, doplnit ekonomickou rozvahu.
	Strouhalová Naďa

	12
	Produkujete vejce, chcete vyrábět n-3 vejce.

Řešení:

Co jsou n-3 vejce. Co udělat, aby slepice snášely n-3 vejce.

Krmení – druh. Jaké dělat rozbory – kde, cena.
	Krapfová Tatiana

	13
	Media rozpoutala kampaň proti Vašemu řetězci, na základě několika ojedinělých případů , které byly prezentovány v televizi (zelené maso). Připravte návrh postupu na očištění jména řetězce.

Řešení:

Jak k tomu došlo. Jak by se poznalo „zelené“ maso. Kontrola procesu skladování. Návrh postupu okamžitého řešení. Opatření do budoucna.
	Bartoš Zdeněk

	14
	Opatření k prodloužení trvanlivosti (21 dní), nového masného výrobku drůbeží párky (25 Kč/kg)

Řešení:

Receptura. Možnosti prodloužení trvanlivosti. Kalkulace nákladů.
	Petrová Michaela


Příloha č. 2

Výuka předmětu Průmyslová výroba hotových pokrmů

(Příklad projektového vyučování)

studijní skupina: 3. ročník bakalářského studijního programu 

vyučující: M. Čeřovský

dosavadní forma výuky: Samostudium učebních textů a zpracování krátké studie na téma průniku průmyslové výroby hotových pokrmů se zadáním  závěrečné práce bakalářského studia. V průběhu práce na studii jsou organizovány tři pravidelné konzultace v týdenním intervalu a zhodnocení odevzdaných studií. Jedna konzultace je věnována exkursi do menzy s technologií přípravy zchlazených pokrmů. 

Cílem uplatnění metody PBL bylo zvýšit účinnost samostudia učebních textů.

Zadání úlohy pro studenty:

V menze Studentský dům byl opakovaně zaznamenán zvýšený počet reklamací strávníků při výdeji pokrmu „Smažený květák s bramborem“.  

Vymezení cíle úlohy:

Studenti se seznámí se systémem společného stravování a s nově zavedenou technologií zchlazených pokrmů. Zjistí výhody a nevýhody, zabývají se optimalizací technologie. Naučí se orientovat v technologickém problému v širších souvislostech. Výstupem je návrh postupu vedení menzy při řešení krize, konkrétní zadání úloh pro analýzu problému a návrhy změn technologických postupů.

Rámcové řešení úlohy (pro pedagoga – shrnutí hesel, ke kterým očekáváme, že studenti dojdou, naznačení zjednodušení problémů, naznačení otázek)

· Jaké jsou možné příčiny nespokojenosti? – cena, kvalita 

· Co je možné zjistit z reklamací? – jaké kvalitativní znaky jsou problém (připálení povrchu, zhnědnutí zeleniny pod trojobalem, změna chuti)

· Jsou jiné možnosti, jak zjistit informace od strávníků? – anketa, dotazníky, průzkum

· Jaká je technologie výroby pokrmů? – technologie zchlazování, systém distribuce, regenerace
· Jaké jsou charakteristiky „ohřívaných“ pokrmů? – známky opakovaného ohřevu (změna chuti, struktury – možnosti objektivního posouzení?)

· Jaké jsou objektivní ukazatele změn pokrmů při záhřevu?

· Kde jsou možnosti vzniku problému? – výroba, regenerace

· Je možné určit místo vzniku problému? – výstupní a vstupní kontrola

· Zná vedení menzy řešení problému?

· Je možné dosáhnout zlepšení? – použité technologie a jejich posouzení (režimy vaření, zchlazování, úchovy, regenerace)

· Co je potřeba pro posouzení technologie? – detailní posouzení výsledků pro nejcitlivější pokrmy, srovnání různých technologií (hledání vhodných charakteristik pro objektivní posuzování)

· Co vedlo ke změně systému? – úspory nákladů na systém, náklady na rekonstrukci (investice), náklady na provoz

· Je možný návrat ke staré technologii? – Co by to znamenalo? 

· Jaké konkrétní změny technologie připadají v úvahu (pracovní hypotéza)? – stupeň dokončení pokrmů před regenerací, řízení podmínek regenerace

· Jaké prostředky mohou být využity?

· Jaká konkrétní zlepšení technologického postupu navrhujete?

Rámcové řešení úlohy:

(různé aspekty – legislativní, technologický, hygienický, provozní apod.)

1. legislativní hlediska

a) Které právní předpisy se vztahují na hygienickou a kvalitativní stránku společného stravování?

b) Jsou reklamované pokrmy poživatelné?

c) Je spotřebitel chráněn z hlediska zákona na ochranu spotřebitele?

d) Jaké mohou být nároky spotřebitele?

e) Jaký by byl správný postup strávníka a poskytovatele stravovací služby v případě podobné reklamace?

2. hygienická hlediska

a) Souvisí reklamace se zdravotní nezávadností?

b) Jaký typ nebezpečí reklamace naznačují?

c) Jak je toto nebezpečí závažné? 

d) Byla reklamovaná dávka pokrmu vyrobena v souladu se správnou hygienickou praxí?

3. technologická hlediska

a) Jaké technologie výroby tohoto druhu pokrmu mohly být použity?

b) Jaká technologie (zařízení a postup) byla použita při výrobě pokrmu?

c) Jaká technologie (zařízení a postup) byla použita před výdejem a při výdeji pokrmů?

d) Jaká byla teplotní historie výrobku?

e) Kdy, v jakých situacích mohly nastat odchylky od standardních postupů?

f) Je možné (a jak) zabránit těmto odchylkám?

g) Existují alternativní technologie?

4. provozní a organizační hlediska

a) Jsou popsány a dodržovány postupy distribuce a přejímky pokrmů?

b) Jak je zajištěna výstupní kontrola – posouzení pokrmů před výdejem a odpovědnost?

c) Jaké informace jsou poskytovány strávníkům?

d) Je zpracován „Reklamační řád“?

e) Jsou vedeny záznamy o reklamacích?

f) Jak reaguje vedení na reklamace?

Podklady k řešení:

Učební text „průmyslová výroba pokrmů“

Poznatky z exkurse do výrobního a výdejního místa menzy

Znalosti principu systémů řízení jakosti a zdravotní nezávadnosti

www stránky SÚZ ČVUT

www stránky VŠCHT /knihovna /hospodářské informace /sbírka zákonů

Znalosti z dosavadního studia

Zpráva skupiny 6 studentů o řešení (březen 2005):

Legislativní hlediska

· legislativa veřejného stravování je upravena vyhláškou 137/2004 Sb., informace z ní byly použity 

· výčet paragrafů, které se vztahují k problému (v příloze)

Reklamace

· vyřizování reklamací probíhá podle Reklamačního řádu (přiložen)

Názory zaměstnanců menzy

· byly vysloveny různé hypotézy: hnědnutí způsobené špatnou surovinou (oschnutí, otlačení, mráz) – poškození se projeví hnědnutím

· smažený květák je pokrm, pro nějž není vhodná technologie šokového zchlazování, protože kromě tmavnutí dochází i ke změnám textury (měknutí, „blátivá“ struktura)

Závěr

· V květáku dochází k neenzymovému hnědnutí v důsledku reakcí rozkladných produktů kyseliny askorbové. Vícenásobným ohřevem se tyto změny dále zintenzivňují a pokrm se stává smyslově nepřijatelným. Strávníci mají důvod k reklamaci a dochází k finančním ztrátám. K tomuto procesu je ještě náchylnější poškozená nebo namáhaná surovina (např. zmrazená).

· Tento pokrm není vhodný pro zchlazování, řešením by byla příprava čerstvého pokrmu v místě podávání. Lepší výsledky by také přineslo používání čerstvé suroviny, která musí být šetrně převážená a zpracovávaná, např. v zimních měsících by se mělo při přejímce předejít dlouhému vystavení mrazu atd.

· Bezpodmínečně nutné je dodržování všech legislativních předpisů a důsledné vedení systému HACCP. Při naší návštěvě v menze Strahov nám bylo předvedeno, ze systém je pečlivě veden pomocí výpočetní techniky. Důležitá je taktéž výstupní kontrola, která, jak se zdá, mohla být v tomto případě zanedbána, ale poněvadž závada není na první pohled patrná a nedá se zjistit neinvazivním způsobem, kontrola nemůže mít úspěch vždy. 

Vyhodnocení splnění cílů PBL:

1. Záměrně bylo zvoleno nestrukturované zadání. Ukázalo se, že pak následuje poměrně dlouhá fáze orientace. Bude třeba více definovat požadované výstupy, případně předat studentům písemné zadání. 

2. Studentům trvalo poměrně dlouho, než přijali „pravidla hry“ a než se zorientovali v problému. Je potřeba jim podrobněji vysvětlit principy PBL a práci se zdroji informací jako je vlastní průzkum dotazováním, který v tomto případě hrál důležitou roli. 

3. Skupina 11 až 12 studentů byla rozdělena na dva týmy se shodným zadáním. Jeden tým byl výrazně méně aktivní – i vlivem složení a aktivitě členů. 

4. Zvolení vhodného koordinátora a moderátora diskuse v rámci studijní skupiny je významné pro úspěch postupu.

5. Byly splněny základní cíle úlohy, studenti se seznámili se systémem výroby pokrmů v podmínkách veřejného stravování a s  nově zavedenou technologií zchlazených pokrmů. Pokusili se orientovat v technologickém problému v širších souvislostech. 
6. Problém při hodnocení podílu jednotlivců na týmové práci. Nakonec bylo hodnocení aktivity jednotlivých studentů využito jen jako doplňkové kritérium při hodnocení samostatně zpracovaných studií.
Příloha č. 3

Balení drůbežího masa v modifikované atmosféře

(příklad projektového vyučování)

Zpracoval: 
Ing. Rudolf Ševčík 
Název úlohy: 

Zhodnocení možností balení drůbežího masa v modifikované atmosféře

Zadání pro studenty:

Přední zpracovatel drůbeže v ČR  se na Vás obrátil s žádosti o vypracování studie týkající se možnosti balení drůbežího masa a masných výrobků do modifikované atmosféry. Snahou výrobce je prodlužit trvanlivost masa pomocí směsi plynů a zajistit větší bezpečnost a jakost výrobků. 

Vymezení cíle úlohy:

Studenti by se měli během práce seznámit s technologií balení masa a masných výrobků osvojit si řešení problému souvisejících s danou technologií. Měli by sami navrhnout vhodný technologický postup vzhledem k technologickým, jakostním, zdravotním a legislativním požadavkům na daný typ výrobku. 

Rámcové řešení úlohy:

· Vysvětlení základních pojmů: modifikovaná atmosféra, ochranná atmosféra, řízená atmosféra, vakuové balení aj.

· Seznámení se s technologií balení masa a masných výrobků 

· Navrhnutí vhodného složení plynných směsí pro balení masa a masných výrobků.

· Výběr vhodných balicích linek a strojů používaných v masném průmyslu

· Výběr vhodných obalových materiálů- polymerních folií pro danou technologii. 

· Shrnutí legislativních požadavků a  možností pro danou technologii a výrobek

· Navrhnutí technologických zařízení a postupů

Vysvětlení základních pojmů: modifikovaná atmosféra, ochranná atmosféra, řízená atmosfé-ra, vakuové balení, mikrobiální kontaminace masa a masných výrobků apod.

Seznámení se s technologií balení masa a masných výrobků: Postupy jednotlivých technologií, rozdíl v úpravě jednotlivých druhů masa ( vepřové, hovězí, drůbeží aj.) Operace používané v dané technologii. (Od bourání jednotlivých druhů masa po zabalení, výrobu masných výrobků a polotovarů). 

Výběr jednotlivých parametrů a to především:

1. Navrhnutí vhodného složení plynných směsí pro balení masa a masných výrobků.

2. Výběr vhodných balicích linek a strojů používaných v masném průmyslu

3. Výběr vhodných obalových materiálů- polymerních folií pro danou technologii. 

Shrnutí legislativních požadavků a  možností pro danou technologii a výrobek – Mikrobiální požadavky na daný výrobek, požadavky na čistotu a složení jednotlivých plynných směsí, požadavky na jednotlivé provozy dle platných veterinárních předpisů apod.
Navrhnutí technologických zařízení a postupů – navrhnutí konkrétních technologických zařízení a postupů, výběr ze sortimentu firem působících na útají ČR, zhodnocení jednotlivých nabídek z technologického a finančního hlediska. 

Stručný teoretický základ: 

Současným trendem v masném, ale i v jiných odvětvích potravinářského průmyslu je prodloužit údržnost výrobků na co možná nejdelší dobu při zachování hygienických, senzorických a nutričních parametrů výrobků. Tlak ze strany spotřebitelů, ale hlavně obchodních řetězců a ostatních distributorů na prodloužení doby údržnosti je zřejmý. S tím souvisí i rozvoj a hledání  nových technologií při zpracovávání a balení potravinářských výrobků. Dodržování doporučených teplot při výrobě a  skladování, hygienické zpracování během celého procesu a především použiti vhodného balení do modifikované atmosféry je možné výrazně  prodloužit údržnost čerstvého masa nebo masných výrobků. V současné době se navíc výrazně zvětšuje poptávka po takto ošetřeném zboží s  prodlouženou údržností u diskontních prodejen a hypermarketů, protože dokáží tímto způsobem vyrovnávat výkyvy v poptávce. 

Pro úspěšnou výrobu masa masných výrobků v modifikované atmosféře je nutné zohlednit řadu mikrobiologických, fyzikálních, chemických a dalších parametrů a podle nich definovat požadavky na  modifikovanou atmosféru a vhodný obalový materiál.  Jádrem technologie balení do modifikované atmosféry je kombinace koncentrací různých plynů v souladu s příslušnou potravinou. Hlavními složkami těchto plynných směsí jsou především oxid uhličitý, dusík a kyslík. V omezené míře byly testovány i další plyny jako oxid uhelnatý nebo argon, ale jejich používání naráželo na legislativní požadavky (oxid uhelnatý) a ekonomické aspekty (argon). 

Doporučená literatura:

· H.Brown,J. Williams : Packaged produkt quality and shelf life. V knize: Food Packaging Technology (R. Coles, Derek McDowell, J. Kirwan), str. 66-80, (2004)

· D. Cilkast, P. Subramaniam : What is shelf-life

· N.M. Boler: The mikrobiology of slaughter and processing of poultry, str. 158-173

· D’AOUST J, ‘Salmonella species’ in Food Microbiology – fundamentals and frontiers, ASM Press, Washington, 129–58, 1997.

· Pipek,P.:Technologie masa I. a II. 4.ed., Praha 1995

Příloha č. 4

Sanitace výčepních zařízení
(příklad projektového vyučování)

Zpracoval: 

Ing. Jaromír Fiala, Ph.D. - Ústav kvasné chemie a bioinženýrství, VŠCHT Praha

Ing. Karel Figalla - C&D s.r.o.
Zadání úlohy pro studenty: 

Navrhněte energeticky a finančně dostupný systém sanitací pro výčepní zařízení v ČR. 

Vymezení cíle úlohy

Definujte základní faktory ovlivňující znečištění vedení piva. Co ovlivňuje účinnost sanitačních postupů, jakou četnost sanitací navrhujete  a jaké kontrolní metody lze doporučit pro rychlou kontrolu sanitace. Proveďte orientační kalkulaci nákladů na sanitace.

Rámcové řešení úlohy

1. Sanitované systémy a nejdůležitější faktory ovlivňující znečištění vedení 

· proměnnost znečištění podle ročního období

· proměnnost výtoče

· péče hostinského

· konkrétní podmínky (teplota skladování, způsob vedení, stavební řešení …)

· druh piva 

2. Celková energie a její složky

· prostředek (koncentrace, povaha prostředku)

· mechanika

· teplota

· čas
3. Účinnost sanitace – měření a kontrola sanitací
4. Četnost sanitací

5. Autorizace sanitačních firem

6. Kalkulace sanitace

Doporučená literatura:
Kosař, K. a kol.: Technologie výroby sladu a piva, VÚPS a.s., 2000.

Kocková-Kratochvílová, A.: Taxonómia kvasinek a kvasinkových mikroorganizmov, Alfa Bratislava, 1990.

ČSN 52 70 05 – Výčepní zařízení

DIN 6650-6 – Nápojová výčepní zařízení - německá norma

ON 14 0641 - Zásady pro stavbu a vybavení chlazených místností 

ČSN 56 6635 - Pivo

Hygienické předpisy, Směrnice čís. 40/1976 o hygienických požadavcích na stacionární stroje a technická zařízení.

Směrnice ministerstva zdravotnictví ČSR – hlav. Hygienika ČSR, čís. 72/1987 o hygienických požadavcích na zřizování a provoz zařízení společného stravování, sv. 64/1987.

Příloha č. 5

Studentská práce – J. Kašík

Lovecký salám v zakuřovací komoře sušárny špatně vysychá

(Řešení příkladu PBL – seminář Základy konzervace potravin I, II)

Úvod:


Jsem v pozici technologa v masokombinátu a mým úkolem je zjistit možné příčiny špatného vysychání loveckých salámů a  navrhnout řešení, které by tento problém vyřešilo. V závěru se pokusím nastínit možná rizika zdravotní závadnosti pro spotřebitele, která by se mohla vyskytnout, kdyby se takto špatně vysušené salámy dostaly do obchodní sítě.

Teoretická část: 


Špatné vysychání loveckých salámů může být chápáno jako nedostatečné vyschnutí nebo naopak přeschnutí. 


Přeschnutí salámů může být způsobeno například náhradou části masa sojovou bílkovinou, která je předsušená. Bylo zjištěno, že náhrada masa z 8 – 14,9 % předsušenou sojovou bílkovinou snížila dobu sušení a přitom nebyla ovlivněna kvalita salámů a přitom se ještě snížila jejich cena./1/ To znamená, že při použití této suroviny za část masa a ponechání stejných podmínek jako při sušení salámů bez sojové bílkoviny, salámy přeschnou. Varianta, kdy salámy obsahují méně vody, než mají obsahovat, je negativní z důvodu snadnějšího průběhu reakcí oxidačního žluknutí, kdy se tuk s ubývající vodou odhaluje a je tak snáze napadnutelný vzdušným kyslíkem. Dále se však budu zabývat pouze variantou, že salámy špatně vysychají ve smyslu nedoschnutí salámů na požadovanou aktivitu vody.


Vlastní proces sušení je možno popsat relativně sofistikovaným modelem distribučních parametrů, který je založen na aplikaci Fickových a Fourierových zákonů./2/ Tento matematický model respektuje teplo a hmotu, která se vyměňuje s prostředím, hnací sílu transportující vlhkost ze salámů do prostředí a další fyzikální a tepelné vlastnosti salámů.


Jedním z aspektů nedosušených salámů může být jejich následná zdravotní závadnost pro konzumenty. Příčinou je vyšší aw a pH a následné pomnožení různých patogenních mikroorganismů. Jedním z těchto mikroorganismů je i enterohemoragická Escherichia coli 0157:H7. Bylo zjištěno při experimentech s fermentovanými salámy, kdy se vytvářely nepříznivé podmínky pro růst této patogenní bakterie pomocí aw a pH, že jejich počet byl nižší než u vzorků, kde se tyto faktory neupravovaly./3/ 


Dalšími patogenními mikroorganismy, kteří se mohou pomnožovat v salámech s větší aktivitou vody jsou salmonely, Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum a další. Ale z důvodu fungujícího HACCP systému v masokombinátu, je proniknutí těchto salámů do obchodní sítě  prakticky vyloučeno. 

Experimentální část

 Rozbor


Lovecký salám patří do skupiny tepelně neopracovaných fermentovaných salámů. Možné příčiny špatného sušení loveckých salámů jsou podle mého názoru čtyři. První příčina se může skrývat ve větší vaznosti masa. Druhá příčina může být ve špatné  struktuře,  pH a aw díla, které jsou v rozporu s normou. Třetí příčina je, že salámy obsahovaly před sušením více vody, než měly podle normy toho konkrétního podniku obsahovat. A čtvrtá možná příčina je nedodržení správného průběhu sušení v sušárně.

Vaznost masa


Jednou z příčin špatného vysychání loveckého salámu, může být nedodržení normy na jeho výrobu a použití na zhotovení díla jiného druhu vepřového a hovězího masa. To totiž souvisí s jeho schopností vázat vodu, tedy s vazností masa. Vaznost je definována jako schopnost masa udržet svoji vlastní, případně i přidanou vodu při působení nějaké síly nebo jiného fyzikálního namáhání. V našem případě je fyzikálním namáháním sušení. Vaznost se obvykle vyjadřuje jako podíl vody vázané ku celkovému obsahu vody v mase.


Z toho tedy vyplývá, že když použijeme při výrobě díla jiný druh vepřového a hovězího masa s větší vazností, tzn. s větším podílem vody vázané ku celkovému obsahu vody než má maso podle normy, tak při působení stejné teploty, rychlosti sušícího média a dalších faktorů při sušení, dosáhneme nižšího vysušení loveckých salámů. 

Struktura díla 


 Na správné vysychání má také vliv stupeň  rozmělnění díla. Čím více rozmazaného nebo vytaveného  tuku a jemně mělněného masitého podílu dílo obsahuje, tím pomaleji a obtížněji vysychá. Dalším faktorem může být pH díla – největší odevzdávání vlhkosti je v isoelektrickém bodě pI. A konečně  aw v díle může ovlivnit proces sušení salámů. Je potřeba si ale uvědomit, že aw  není vypovídací hodnotou o obsahu vody v salámu. Aktivita vody může být snížena například přídavkem NaCl, mléčnanů (event. dalších solí) nebo i sacharidů. V Číně se pro masné výrobky používá relativně vysoký přídavek (až 19%) cukru. Proto je lepší stanovit obsah vody v díle před jeho naražením do střev.
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Obr. 1: Dílo na lovecký salám

Stanovení obsahu vody


Nejdůležitějším krokem, který přispívá ke snížení aw v salámu, je odstranění vody právě vysušením. Jestliže máme podezření, že podstatu problému tvoří větší obsah vody před sušením, musíme ho stanovit. Salám je obecně biologický materiál s větším množstvím vody, takže nelze použít chemickou metodu Karla Fischera, která je vhodná pro stanovení vody v biologických materiálech s minimálním obsahem vody. Proto je nutné použít některou fyzikální metodu. 

Podle mého názoru nejvhodnější metodou, kterou by si mohl masokombinát provést ve svých laboratorních podmínkách, je stanovení vody sušením za atmosférického tlaku. Základním předpokladem této metody je stabilita materiálu při sušící teplotě a suší se do konstantního úbytku hmotnosti.

Sušení


Sušení představuje poslední fázi, kde by mohlo dojít k chybě. Průběh sušení je ovlivněn mnoha faktory a také typem sušárny.

Typy sušáren


Nejmodernější typy klimatizovaných sušáren využívají mikroprocesorovou techniku, která řídí proces podle kontinuálního měření vybraných parametrů. Kontinuální kontrola hmotnostních ztrát poskytuje jen omezeně použitelné výsledky, protože se bere v úvahu jen celý salám a není vždy zabráněno možné tvorbě suchého okraje(viz. dále). Optimální vysychání v povrchové vrstvě lze výhodně řídit podle hodnoty aw . Povrchová aktivita vody je v dynamické rovnováze s okolní vlhkostí vzduchu v komoře a rozdělením vlhkosti uvnitř salámu. Povrchová aw může být použita jako sledovaná veličina k regulaci relativní vlhkosti vzduchu v komoře a tím zajistit rovnoměrnou rychlost sušení. Avšak tento moderní způsob sušení využívají zatím jen ty  nejmodernější masokombináty.

 Z tohoto důvodu budu uvažovat, že tento problém se vyskytl v masokombinátu, který využívá klasické klimatizované sušárny, které pracují na tomto principu. Použitý vzduch částečně recirkuluje a je směšován ve vhodném poměru se vzduchem z okolní atmosféry. Podle počasí (vlhkosti, teploty vzduchu) se pak přisává větší či menší podíl z okolí.

Vlastní proces sušení

 
Sušení musí probíhat při respektování rovnováhy mezi odparem vody z povrchu a migrací vody z vnitřních vrstev k povrchu. Pokud dojde k zaschnutí povrchu, tak se zabrání dalšímu odpařování. Materiál bude nerovnoměrně suchý a mohlo by dojít k mikrobiální zkáze, která bude začínat v oblasti, kde je vlhkost příliš vysoká.


V suchém vzduchu salám odevzdává vodu tak dlouho, až se dosáhne rovnováhy (desorpce). Této rovnováhy je dosaženo v okamžiku, kdy parciální tlak vodní páry ve vzduchu odpovídá právě tlaku vodní páry ve výrobku. Tyto souvislosti vyjadřují sorpční isotermy.


Masné výrobky jako porézní materiály se z hlediska kinetiky sušení suší ve dvou základních časových obdobích:

I. období: Povrch sušeného materiálu je dostatečně vlhký tzn., že tenze par nad povrchem je rovna tenzi par nad hladinou vody. V tomto období je rychlost sušení konstantní. Rychlost sušení nezávisí na průměrné vlhkosti materiálu, protože je ovlivňována pouze rychlostí přestupu vlhkosti do vzduchu. Řídícím dějem je přestup vlhkosti ze sušeného materiálu do sušícího média, proto je možné v tomto období sušit co nejrychleji. Vzhledem k tomu, že salám je v počáteční fázi ochlazován odnímáním výparného tepla je možné v tomto období pracovat i při vyšších teplotách. Na konci I. období nastává tzv. kritický bod sušení, ve kterém je dosaženo kritické vlhkosti. To je hodnota, při které je tenze par nad povrchem materiálu právě rovna tenzi par nad vodní hladinou za daných podmínek.
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Obr.2: I. období sušení loveckého salámu

II. období: V tomto období, které začíná v kritickém bodě, je již povrch z velké časti zbaven vlhkosti, která musí být doplňována difúzí z vnitřních vrstev. Rychlost sušení není konstantní. Rychlost sušení musí být přizpůsobena rychlosti vnitřní difuse vlhkosti, která se stává řídícím dějem. Platí, že rychlost sušení musí být menší nebo maximálně rovna rychlosti vnitřní difúze vlhkosti. Rychlost vnitřní difúze vlhkosti je závislá i na stupni rozmělnění díla.


Rychlost sušení ovlivňují tyto faktory: teplota, relativní vlhkost,  rychlost proudění sušícího média a velikost sušící komory.


Ve velké sušící komoře se vedle sebe nacházejí výrobky v různé fázi sušení, takže se přemisťují  podle rychlosti proudění v jednotlivých částech komory.


Pokud je sušení salámů příliš rychlé, přeschnou povrchové vrstvy a tudíž jsou jen málo propustné pro odpařující se vodu. Salám pak zůstává uvnitř nedosušený a může dojít k rozvoji bakterií, změně organoleptických vlastností a ke zkáze.


Na povrchu se naopak vytváří tzv. kroužek někdy též věneček. Kroužek představuje tvrdou přeschlou povrchovou vrstvu, která je prostupná pro kyslík, v níž následně dochází k různým nežádoucím chemickým či mikrobiálním změnám. V zóně kyslíkové difúze se množí aerobní mikroflóra, která alkalizuje podobalové vrstvy, čímž je usnadněna oxidace hemových barviv pod povrchem. Pokud salám přeschne na povrchu, doporučuje se intenzivní kartáčování, čímž se rozruší střevo a umožní se další vysušování. K vytvoření kroužku dochází i tehdy, když nadměrným účinkem suchého kouře dojde ke ztvrdnutí střeva a k nepříznivému ovlivnění propustnosti


Špatné vysychání salámu v sušárně může způsobit také vytavený rozmazaný tuk, který ucpe póry ve střevě. K podlití tukem může dojít i v intenzivním procesu sušení, zvláště není-ly tuk dostatečně jadrný. Při sušení vzniká v díle přetlak až 0,1 MPa, který může vylisovat tuk z buněk tukové tkáně narušených mělněním.


Při správném průběhu sušení by s klesající vlhkostí vzduchu a dobou sušení měly být rozdíly mezi jádrem a okrajem salámu stále větší a rozdělení aw v různých zónách nabývá parabolický průběh. 
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Obr.2: : II. období sušení loveckého salámu

Mikrobiologické vyšetření masa

Maso na výrobu loveckého salámu a dalších masných výrobků podléhá přísnému mikrobiologickému vyšetření v souladu s právními předpisy Evropské unie a HACCP. Vzorky se odebírají ve třech místech výroby loveckého salámu. Prvním místem jsou jatka, kde se odebírají vzorky jater a střev. Vzorky se odebírají od 5% poražených prasat a 10% poražených prasnic. Další místo odběru je výroba a poslední je expedice. Odebrané vzorky se posílají do nezávislé laboratoře. Jejich mikrobiologické vyšetření trvá tři dny. Vyhodnocuje se obsah patogenních mikroorganismů, jejichž koncentrace nesmí překročit určité stanovené limitní hodnoty. Pokud jsou ale překročeny, nesmí se toto maso použít na výrobu loveckých salámů a dalších tepelně neopracovaných výrobků a zpracovává se do výrobků tepelně opracovaných.
Dalším důležitým bodem, který zajišťuje zdravotní nezávadnost hotových loveckých salámů, je odběr vzorků salámů během procesu sušení. V těchto vzorcích se stanovuje aktivita vody. Sušení loveckých salámů je ukončeno, až když aktivita vody je menší nebo rovna hodnotě 0,93.

Jak je vidět, tak celý proces výroby je důkladně mikrobiologicky kontrolován, ale nikdy není možné odebrat a vyšetřit vzorky od všech prasat a prasnic a taktéž není možné sledovat stav aktivity vody ve všech sušících se salámech. Proto zde vždy existuje určitá pravděpodobnost, že se špatně dosušené lovecké salámy, které vytvářejí příhodnější podmínky pro růst patogenních mikroorganismů, dostanou do obchodní sítě.

Do úvahy, které patogenní mikroorganismy by mohly napadnout salámy, spadají například salmonely, Escherichia coli 0157:H7, Listeria monocytogenes, Shigella, Clostridium botulinum a další.   

Diskuse


Je vidět z předchozí části, že příčin špatného vysychání loveckých salámů může být celá řada.


Chyba se může stát již na začátku při přípravě díla, kdy se na jeho výrobu použije jiný druh vepřového a hovězího masa s větší vazností než má maso podle normy. Tuto chybu můžeme odstranit striktním dodržením normy na jeho výrobu. Další fází je mělnění masa v řezačce, kde se  dosáhne špatného resp. většího stupně rozmělnění. Tato příčina by se dala jednoduše odstranit pečlivější činností dělníka. Dalšími dvěma faktory ovlivňujícími sušení je pH a aw. Správná hodnota pH by měla být vyšší než 4,7 a  pro její změření se může použít kombinovaný vpichový teploměr a vpichový pH-metr GRYF 209S, výrobce Elektronické přístroje GRYF s kombinovanou skleněnou – kalomelovou elektrodou . Hodnota pH po správném vysušení by měla klesat na hodnotu 4,7 činností ochranné kultury, která pH snižuje produkcí svých metabolitů a nejčastěji se používají takové ochranné kultury, které produkují kyselinu L-(+)-mléčnou. Aktivita vody by měla být vyšší než 0,93 a dá se stanovit pomocí přístroje Thermoconstanter TH-200. Zvýšený obsah vody v díle může být způsoben jiným druhem vepřového a hovězího masa.


Další fáze ve výrobě spočívá v narážení díla do kolagenních střev. Zde podle mého názoru chyba nemůže vzniknout, pokud se použijí již vyzkoušená střeva.


Poslední fází je sušení, která je určitě nejrizikovější. Jak bylo zmíněno již dříve, je použita klasická klimatizovaná sušárna. Její správné fungování hodně závisí na pečlivém nastavení všech parametrů. Pokud nejsou nastaveny správně, může dojít ke vzniku nějakého defektu, který znemožní vysušení salámů. Mezi tyto parametry patří teplota, relativní vlhkost, rychlost proudění sušícího média a velikost sušící komory. Například pokud salámy přeschnou na povrchu působením vyšší teploty, může se tato závada odstranit intenzivním kartáčováním, čímž se rozruší střevo a umožní se dalšímu vysušování. Vysoušení ale může také zastavit vytavený rozmazaný tuk, který ucpe póry ve střevě v důsledku intenzivního sušení.

Závěr


Závěrem chci říci, že tyto špatně vysušené lovecké salámy  představují určité zdravotní riziko pro spotřebitele. Existuje sice malá pravděpodobnost, že by se dostaly do obchodní sítě, protože všechny masné výrobky, jak bylo zmíněno již dříve, podléhají výstupní kontrole. Kdyby se však dostaly ke spotřebiteli, mohou ho zdravotně ohrozit, protože představují díky své větší aktivitě vody příhodné podmínky pro patogenní mikroorganismy jako jsou například již zmíněné bakterie Clostridium botulinum nebo enterohemoragický kmen Escherichia coli 0157:H7. Tyto a další bakterie jsou pro člověka velmi toxické a při požití jejich toxinů může dojít i k úmrtí člověka. To by mohlo mít fatální právní důsledky pro masokombinát  jako výrobce, který má hlavní zodpovědnost za své výrobky. Následné soudění a vysoké finanční pokuty by mohly podnik zlikvidovat.


Aby se těmto rizikům předešlo je potřeba  provádět důsledně všechny mikrobiologické kontroly nejen loveckých salámů, ale i dalších masných výrobků, které můžou být v důsledku nesprávné výroby zdrojem patogenních mikroorganismů.
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Příloha č. 6

Studentská práce – S. Buchtelík

Zavedení nového výrobku „light cukr“v ČR

(Řešení příkladu PBL – seminář Základy konzervace potravin I, II)

Úvod

Výrobek „LIGHT CUKR“ je nízkoenergetickým produktem, vykazujícím stejné senzorické vlastnosti a majícím i stejné možnosti použití jako stolní sladidlo „cukr“, majícím ovšem nižší kalorickou hodnotu. Výrobky tohoto typu jsou v současné době velmi frekventovaně a s poměrně velkým úspěchem uváděny na český i celosvětový trh, což je i důvod našeho snažení se výrobek prosadit. Podkladem je zde etiketa  zahraničního produktu firmy SILVER SPOON.

Nižší energetická hodnota bude zajištěna přídavkem umělých sladidel aspartamu a acesulfamu K.  Sledovány a posuzovány budou veškeré aspekty, které by mohly negativně ovlivnit výrobu produktu, popřípadě bránit jeho prosazení se na trhu.
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1. Suroviny:

Výchozími surovinami jsou námi již produkovaná sacharóza a umělá sladidla aspartam a draselná sůl acesulfamu. 

Umělá (nekalorická) sladidla jsou připravována chemickou syntézou, jejímž produktem jsou vysoce čisté chemické látky sladké chuti. Míra sladivosti se porovnává se sacharózou (má sladivost 1), pomocí násobku její sladivosti. Tyto nekalorické látky (případně se zanedbatelným obsahem kalorií) neškodí zubům a v současné době jsou v celém světě hojně používány jako náhražka sladidel přírodních nejen kvůli výhodám (ať už jsou zdravotní či ekonomické), které jejich využívání přináší. Pro naši potřebu uvedu pouze dvě sladidla, která se přímo týkají našeho produktu, protože jejich použitelnost je již ověřena naším zahraničním partnerem:

Acesulfam K

Objeven byl v roce 1967. Chemicky patří do skupiny dihydrooxathiazinondioxidové skupiny sladidel. Základní surovinou jsou deriváty pocházející od kyseliny acetooctové.Je intenzivně sladké chuti, asi 200 x sladší než cukr. Je nestravitelný a prochází tělem bez změny. Je tudíž nekalorický, neškodí zubům a je vhodný pro diabetiky. Tvoří bezbarvé, nebo bílé krystalky.

Aspartam

Objeven v roce 1965, ve společnosti Searle. Je to dipeptid, vyrobený z aminokyselin, kyseliny L- asparagové a L- phenylalaninu jako metylester. Chutná jako cukr, bez vedlejších příchutí. Je asi 200 x sladší než cukr. Jen velmi malé procento lidí shledává chuť aspartamu nepříjemnou. Je nevhodný pro lidi trpící nemocí zvanou fenylketonurie. Je metabolizován jako bílkovina, vzhledem k nízkým dávkám je však jeho kalorická zátěž zanedbatelná. Neškodí zubům a je vhodný i pro diabetiky. Je to bílý krystalický prášek, málo termostabilní, a proto se doporučují jeho kombinace s acesulfamem K. Při dlouhém skladování ztrácí sladivost. 

2. Výroba: 

2.1 Technologie 

 Z výše uvedeného nepřímo plyne, že technologický postup výroby není složitý, jde pouze o smíšení sypkých směsí těchto surovin, tudíž výrobek „LIGHT CUKR“ nevyžaduje reorganizaci našeho stávajícího výrobního systému.

Pro výrobu sypké homogenní směsi je však třeba zakoupit míchací zařízení, homogenizátor pro sypké směsi. Tyto homogenizátory dodává fa. MIX TECHNOLOGIE se sídlem v Kroměříži. Balicí zařízení na stolní cukr, kterým disponujeme, je v tomto případě tedy plně vyhovující. Za předpokladu vyššího odbytu by bylo zajisté výhodnější pořídit  kompletní linku, která zabezpečí jak homogenizaci, tak zabalení směsi. Dodavatelem by v tomto případě mohl být ASTRO Vlašim s r.o. který dodává linky s velmi variabilním využitím.

2.2  Množství sladidel

Smíšení určitých sladidel vykazuje i větší sladivost než by byl součet jejich jednotlivých sladivostí(1), takže  rozdílné poměry zastoupení aspartamu a acesulfamu-K dosahují i rozdílné sladivosti. Naším záměrem je pochopitelně dosažení co nejnižší spotřeby, tudíž nejvyšší sladivosti. Z následujícího diagramu je patrné, že nejvyšší sladivost vykazuje směs aspartam:acesulfam-K 53%:47%.
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2.3 Balení a skladovatelnost

Z fyzikálních vlastností výrobku vyplývá, že pro jeho balení  a skladování je možné bez problémů využít naše linky a stávající skladovací prostory, používané za stejným účelem pro námi vyráběný cukr.

2.4 Objem výroby

Při nákupu homogenizační a balicí linky je mnoho variant velikostí jednotlivých strojových komponentů, které by měly být voleny na základě předpokládaného objemu výroby. Tento problém by částečně mohl vyřešit průzkum trhu, který by nastínil výši odbytu.

3. Legislativa

3.1 Obsah sladidel

Vyhláška č.152/2005 Sb. (účinná od 1.5. 2005) definuje povolený obsah umělých sladidel pro acesulfam-K i aspartam ve stolních sladidlech jako „nezbytné množství“, což v našem případě může být prakticky jakékoliv množství, protože pro např. snížení energetické hodnoty na 75% je nezbytně nutné použít 25% těchto „neenergetických“ sladidel. Pro „sůl aspartamu-acesulfamu“ je zde jako název potraviny, který by mohl odpovídat našemu výrobku, uvedeno: a) potraviny pro nízkoenergetickou výživu určené ke snižování tělěsné hmotnosti – odkaz na vyhlášku č. 54/2004 Sb. 

b) doplňky stravy v pevné formě – odkaz na vyhlášku č.446/2004 Sb.

Případ:  a) Podle § 10 potraviny pro nízkoenergetickou výživu určené ke snižování tělesné hmotnosti jsou potraviny se zvláštním složením, které při použití podle návodu výrobce představují 1. úplnou náhradu celodenní stravy 2. náhradu jednoho či více hlavních jídel v rámci celodenní stravy.

Sem se tedy náš produkt neřadí, protože není hlavním jídlem v rámci celodenní        stravy, natož její plnou náhradou.

b) Podle § 2, vymezujícím základní pojmy, se obohacováním neboli fortifikací potravin rozumí přidávání potravních doplňků do potravin za účelem zvýšení jejich nutriční hodnoty.

Což opět není náš případ, protože účelem přidání těchto sladidel není zvýšení nutriční hodnoty.

Zde to tedy vypadá, že výsledkem je zjištění, že naše zákony v tomto směru přesně nepopisují limity pro náš produkt a lze se přiklonit k možnosti použití nezbytného množství sladidel. Protože se ale jedná o slabé a tedy dobře napadnutelné místo v systému, doporučil bych další projednání s právnickým sektorem naší společnosti.

3.2 Energetická hodnota

Zde je v souladu s vyhláškou MZd č. 293/1997 Sb. platné klasické označování energetických údajů, které používáme i u ostatních výrobků.

V souladu s touto vyhláškou § 9,  musí být výrobek označen jako zdroj fenylaninu, přinášejícího citlivým osobám určitá zdravotní rizika, tímto nápisem: "nevhodné pro nemocné fenylketonurií".

Dále, pokud chceme označovat výrobek jako nízkoenergetický (což by v reklamní kampani bylo vhodné), jeho energetická hodnota musí být maximálně 75% energetické hodnoty výrobku původního.

3.3 Prohlášení o shodě

Prohlášení o shodě je písemné ujištění výrobce nebo dovozce o tom, že výrobek splňuje požadavky technických předpisů platných v ČR a že byl dodržen stanovený postup při posouzení shody . Postup při posouzení shody stanoví zákon 22/1997 Sb. v platném znění a příslušná nařízení vlády. Toto je další, v naší společnosti již v praxi používaný, předpis deklarující regulernost postupu výroby.

4. Marketing

4.1 Kalkulace nákladů

   Věc kalkulace nákladů je sama o sobě úkolem ekonomického sektoru naší společnosti, takže jen v krátkosti naznačím základní položky.

4.1.1 Přímé náklady 

Materiál: Sacharóza je naším vlastním produktem. 

Aspartam, acesulfam-K, jejich dodavatele budeme muset najít a z nabídky vyselektovat.

Obaly, použijeme shodný materiál se stávajícím, tudíž dodavatel zachován.

Energie: Při výběru nových zařízení je nutno brát v úvahu jejich příkon.

Mzdy: K obsluze stroje zřejmě bude podle objemu produkce a typu stroje potřeba najmout pracovníky.

4.1.2 Nepřímé náklady

Kromě běžných výdajů tohoto oddílu s výrobou a odbytem spojených se neobjeví žádná nestandartní položka.

4.2 Reklama

V reklamě bych poukázal na sníženou energetickou  hodnotu, což by měl být reklamní nosník, dále na snížený kariogenní účinek, vysokou sladivost, tedy na to, že spotřebitel si s menším množstvím LIGHT CUKRU osladí stejné množství pokrmu či nápoje, které by si osladil cukrem normálně. 

Pro název výrobku bych se nebál zachovat anglický výraz LIGHT, na který lidé v ČR už reagují kladně na základě předchozích zkušeností.

Všemu by pochopitelně předcházel průzkum trhu, jak jsem uvedl výše.

5. Možné komplikace

· Sladká a hořká chuť jsou patrné ve většině chemických tříd, a mezi těmito chuťovými kategoriemi existuje skutečně těsný vztah. Jednotlivé složky mohou mít tedy sladkou i hořkou chuť. Zde právě záleží na koncentraci složky (2). 

Existenci tohoto problému lze ověřit zadáním analýzy některé senzorické laboratoři, která ověří přítomnost hořké chuti v námi použité koncentraci.

· Podle některých studijí umělá sladidla zvyšují pocit hladu (3), což by se mohlo projevit jako negativní jev ve spojení s autosugescí, pokud by někdo zahájil kampaň proti tomuto výrobku. 

Obranou by poté mohla být očišťující kampaň založená na  studijích vyvracejících toto tvrzení.

· Z popisu fyzikálních vlastností vyplývá, že by se výrobek vizuálně neměl lišit od „obyčejného“ cukru. Pokud by tomu tak bylo, zabránil bych negativnímu dopadu tím, že bych na to upozornil a poukazoval na to jako na neškodnou vlastnost.

· Aspartam při delším skladování ztrácí sladivost. Na tento jev musí být brán zřetel a to i při jeho nákupu.

· Cena výrobku by měla zůstat stejná jako je cena běžného cukru. Záleží to pochopitelně na ceně surovin. Pokud by náklady na výrobu byly vyšší, musí být v reklamě kladen důraz hlavně na vyšší sladivost produktu a tedy nižší spotřebu. 
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3.1 Cíle a harmonogram projektu

Projekt navázal na velice úspěšný a studenty vysoce hodnocený projekt realizovaný v roce 2004, který reagoval mimo jiné na doporučení absolventů školy z ankety uskutečněné v roce 2002. Cílem projektu bylo vytvořit respektive modifikovat doplňkový výukový modul zaměřený na oblasti, které ve skladbě stávajícího studia nejsou dostatečně zastoupeny, přestože jsou pro studenty a jejich uplatnění v praxi atraktivní a potřebné, a zároveň mohou přilákat nové zájemce o studium. Dalším cílem bylo zajištění dvoutýdenní praxe formou alespoň částečného stínování manažerů či odborníků ve firmách, které jsou zaměřením své činnosti blízké oboru studia jednotlivých studentů, a zprostředkovat tak studentům základní orientaci v provozu a struktuře řídících činností.
Původní záměr rozložit program soft skills do celého semestru a zaměřit ho na dvě skupiny (studenty 2. - 4. ročníků a doktorandy) se ukázal z technických a organizačních důvodů jako těžko uskutečnitelný (časové sladění rozvrhů studentů z různých fakult a ročníků, prostorové zajištění, poměrně malý zájem ze strany doktorandů, naopak velký zájem studentů 2.- 4. ročníků). Proto jsme uskutečnili tréninkový program komunikačních a manažerských dovedností pro jednu skupinu, do které byli vybráni studenti 3. - 5. ročníků ze všech 4 fakult.
Podařilo se nám navázat spolupráci v této oblasti s 11 firmami (z oslovených 52), s jejichž zástupci jsme připravili někde alespoň rámcově, v některých případech podrobně podle dohodnutého scénáře, program dvoutýdenní praxe. V pěti z těchto firem byla umožněna praxe dvěma studentům současně.
V několika případech se podařilo doladit praxi podle konkrétního odborného zaměření a zájmu studenta.
Harmonogram prací
únor - březen 

příprava obsahového zaměření a programu tréninku,



oslovení zaměstnavatelů, nabídka studentům
duben


tvorba studijních materiálů k jednotlivým tématům

květen - červenec
návštěvy a osobní jednání se zaměstnavateli, příprava 




praxe, výběr studijní skupiny
srpen - září

realizace kurzu a praxe

listopad 

vyhodnocení a závěry

3.2 Popis řešení
V průběhu února byl na základě zkušeností z loňského roku  připraven a modifikován program pro trénink komunikačních a manažerských dovedností, dohodnuta spolupráce s externími lektory, zkušenými ve vybraných tématikách a bylo připraveno oslovení studentů s nabídkou připravovaného programu (Příloha č. 2). Studentům byl program nabídnut prostřednictvím mailu a rozmístěním letáčků na fakultních nástěnkách.
Během března byla vytvořena databáze firem - potenciálních zaměstnavatelů, u kterých bylo možné předpokládat zájem o spolupráci na tomto projektu. Zaměřili jsme se zejména na firmy se sídlem v dojezdové vzdálenosti od Prahy nebo na přímo pražské podniky vzhledem k tomu, že pro studenty jsme zajistili ubytování na kolejích VŠCHT Praha. Pro zpracování databáze jsme využili stávající seznam spolupracujících podniků, doplněný o kontakty odborných pracovišť školy, o osobní kontakty pracovníků školy s firmami a o data získaná z internetu. Oslovili jsme s žádostí o spolupráci celkem 52 firem, z nichž 11 bylo ochotno na tomto projektu s námi spolupracovat. 
Jednalo se o firmy:

	Firma
	obor působnosti
	počet stážistů

	AREKO, s.r.o.
	potravní doplňky
	2

	DEKONTA, a.s.
	sanace kontaminovaných lokalit, likvidace nebezpeč.odpadů
	2

	KAUČUK, a.s.
	chemické inženýrství, energetika
	2

	AIR-PRODUCTS, s.r.o.
	technické plyny
	1

	DRUCHEMA, a.s.
	bytová chemie, lepidla a tmely
	1

	PROTE, s.r.o.
	biotechnologie, sanace prostředí, ochrana životního prostředí
	1

	SPOLANA, a.s.
	výroba Cl2,  NaOH, PVC, Kaprilktam
	2

	NOWACO, s.r.o.
	balírna a distribuce zmrazených potravin, zpracování masa
	1

	PRAGOLAKTOS, a.s.
	výroba mléčných výrobků
	2

	XAVEROV, a.s.
	masná výroba
	2

	EUREST, spol. s r.o.
	firemní stravování
	1


Jako neschůdná se ukázala původní myšlenka uskutečnit se zástupci těchto firem workshop, zaměřený na obsahové doladění jak teoretické výukové části programu, tak dvoutýdenní praxe studentů. Navrhované termíny pro toto setkání se opakovaně nedařilo naplnit a zástupce všech firem zkoordinovat. Dohodli jsme se tedy se zúčastněnými podniky na osobních návštěvách a jednáních u nich. Tato jednání proběhla během května, června a července. Se zástupci firem jsme probrali záměr celého projektu a cíle praxe, v návaznosti na ně jsme domluvili vždy podle možností provozů zařazení studentů včetně stínování manažerů nebo odborníků. 
V květnu bylo rovněž týmem, tvořeným proděkany pro pedagogiku, vybráno 20 studentů 3.-5. ročníků (z přihlášených 48). Programu se nakonec zúčastnilo 17 studentů ze všech čtyř fakult (3 z FCHT, 9 z FPBT, 3 z FCHI, 2 z FTOP).

Výuková část programu, nazvaná trénink komunikačních a manažerských dovedností, proběhla v termínech 29.8. - 2.9.2005 s tímto obsahem:

29.8.
10.00 - 17.00

Komunikace - úvod, pojmy, cvičení






Obtížná jednání a konflikty 






Mgr. J. Tůma, PhDr. M. Beranová
30.8.
9.00 - 17.00
Projektové řízení, úvod do problematiky,

cvičení









Ing. Ludmila Šejvlová, MBA
31.8.

9.00 - 17.00
Budování vlastní kariéry, 






orientace ve výběrových řízeních, 

Assessment Centre

Mgr. J. Tůma, PhDr.M. Beranová
1.9.
9.00 - 17.00
Prezentační dovednosti, sebeprezentace




nácvik s kamerou









Mgr. J. Slavatová 

2.9.  
9.00 - 14.00

Týmová spolupráce, cvičení







Mgr. J. Tůma, PhDr. M. Beranová
Feed back








hodnocení programu 

PhDr. A. Petrášková
Druhá část programu, praxe ve firmách, se uskutečnila v následujícím období od 5.9. do 16.9.2005.

3.3 Hodnocení a doporučení pro další postup
Výuková část programu byla hodnocena v závěru prvního týdne prostřednictvím diskuse se všemi účastníky kurzu a vyplněním stručného dotazníku (viz Příloha č. 3). 
Výsledky dotazníkového hodnocení uvádí následující tabulka:
	
	Určitě ano
	Spíše ano
	Spíše ne
	Určitě ne

	Kurz naplnil moje očekávání 


	16
	1
	-
	-

	Kurz byl organizačně dobře zajištěn


	17


	-
	-
	-

	5-denní modul byl optimální pro seznámení se s danou problematikou 
	5
	12
	-
	-

	Témata na sebe vhodně navazovala a vzájemně se doplňovala
	15
	2
	-
	-

	Přednášející byli dobře připraveni a předávali informace zajímavou a srozumitelnou formou
	15
	2
	-
	-

	Bylo by vhodné, kdyby se podobný kurz stal součástí studijních programů na VŠCHT
	15
	1
	1
	-

	V případě možnosti bych se obdobného kurzu zúčastnil(a) znovu
	14
	2
	1
	-


	Nejvíce mě zaujalo téma
	sebeprezentace                                  

prezentace                                         

týmová spolupráce                           

komunikace                                      

řešení konfliktů                                  

projektové řízení                                

budování kariéry                                

orientace ve výběr.řízeních


	5

6

2

3

2

3

2

2

	Nejméně mě zaujalo téma
	projektové řízení                                

konflikty                                              

týmová spolupráce                             
	4

5

2




Celkově byla absolvovaná témata v diskusi hodnocena jako velmi zajímavá 
a přínosná, někteří studenti navrhovali jejich rozšíření a prodloužení délky tréninku a téměř všichni projevili zájem o jeho pokračování. 
Rovněž odborná úroveň lektorů a způsob jejich výuky byly hodnoceny jako výborné nebo velmi dobré. Průměrné hodnoty „známkování“ přednášejících jsou následující:
PhDr. M. Beranová


1,29

Mgr. J. Tůma



1,64
Ing. L. Šejvlová


1,76
Mgr. J. Slavatová


1,17


PhDr. D. Bursíková


2,18
V závěrečných komentářích a námětech účastníci kurzu uváděli:
kurz byl velmi přínosný

4x
všichni přednášející byli profesionálové, dobře připravení, vstřícní

témata kurzu by měla být zařazena do studijních programů
4x
témata by měla být více orientovaná na spolupráci mezi posluchači

kurz byl naučný a získané poznatky budu využívat

kurz by měl být delší

kurz předčil má očekávání

každá minuta byla využita velmi efektivně

zařadit nonverbální komunikaci

více prostoru sebeprezentaci a prezentaci

3x
kurz byl výborný

Hodnocení praxí proběhlo na schůzce se studenty 19.9.2005 prostřednictvím diskuse se studenty o konkrétních zkušenostech každého z nich z uplynulých dvou týdnů ve firmách a vyplněním krátkého dotazníku (viz Příloha č. 4).
Na tomto setkání byly studentům rovněž předány certifikáty o absolvování programu (Příloha č.5). Jak při celkovém hodnocení, tak při předávání certifikátů byl přítomen prorektor pro pedagogiku. 
Výsledky hodnocení potvrdily, že i „pouhé“ dva týdny dobře připravené praxe mohou být velkým přínosem pro orientaci studentů v organizaci a řízení podniku, v náročnosti práce odborníků a manažerů a seznámení se s některými problémy provozu. Studenti oceňovali zejména možnost seznámit se s chodem firmy nebo alespoň její části, zúčastnit se v některých případech i obchodních jednání a porad, vstřícný přístup a ochotu zodpovídat dotazy ze strany zaměstnanců firem, a to i přes jejich mimořádné pracovní vytížení. Neméně významné bylo i navázání kontaktů, které v některých případech slibují další možnosti spolupráce školy nebo studenta s firmami. 
Objevily se však i některé negativní momenty, kdy naše představa i očekávání studenta nebyly v realitě zcela naplněny. Jednalo se o dva případy firem, které procházely velkými organizačními změnami spojenými se změnou vlastníka, takže předem domluvená náplň a zaměření praxí nebyly z personálních důvodů dodrženy. Tomu jsme se při přípravě praxi studentů s několikaměsíčním předstihem těžko mohli vyhnout. A vzhledem k tomu, že se na rozdíl od loňského roku pouze obtížně dařilo zajistit pro účastníky programu potřebný počet míst pro praxi ve firmách, nebylo již organizačně zvládnutelné nahradit tyto dva případy jinými podniky v okamžiku, kdy byly praxe zahájeny.
Shrnutí výsledků dotazníku uvádí následující tabulka (dotazník vyplnilo 14 studentů, se třemi dalšími, kteří se v uvedený termín nemohli setkání zúčastnit, byla jejich praxe zhodnocena individuálními rozhovory).

	
	Určitě ano
	Spíše ano
	Spíše ne
	Určitě ne

	Pobyt v podniku naplnil moje očekávání 


	9
	5
	-
	-

	Stínování zaměstnanců podniku bylo vhodnou formou, jak se seznámit s provozem
	9
	5
	-
	-

	Pozornost a péče, se kterou se mi v podniku věnovali, byla dostatečná
	10
	3
	1
	-

	I za relativně krátkou dobu jsem se stihl/a seznámit s některými problémy praxe
	6
	8
	-
	-

	Dokážu si představit, že bych v navštíveném podniku mohl/a v budoucnosti pracovat
	7
	4
	1
	2

	Myslím si, že je žádoucí s podobnou formou seznámení s praxí pokračovat i budoucnosti 
	12
	2
	-
	-

	V případě možnosti bych se podobného pobytu v podniku zúčastnil/a znovu
	10
	2
	2
	-


Ze strany firem se podařilo získat následující hodnocení praxí respektive jejich náplně:
- pokusili jsme se připravit studentům program, který by jim umožnil seznámit se ve vymezeném čase co nejlépe se skutečným provozem firmy (uzavření pracovní smlouvy, seznámení se s vnitřními řády společnosti, příprava nabídky, výběr subdodavatelů, zpracování zprávy o realizované zakázce, fakturace)

- snažili jsme se přivést studenty do kontaktu s mladými zaměstnanci naší firmy (čerstvými absolventy VŠ), se kterými mohli neformálně diskutovat různé problémy související s nástupem do zaměstnání

- studenti opakovaně vyjádřili spokojenost s pobytem ve firmě a se získanými zkušenostmi.

- seznámení s procesy HR ve společnosti 
- průběh výběrových řízení, příprava životopisu a otázek na interview. Self assessment (typologie osobnosti MBTI, Dotazník komunikačního stylu I speak your language)
- marketingová podpora obchodních divizí, globální marketing, prezentace na veletrzích a výstavách, časopis společnosti, PR 
- práce na marketingovém průzkumu - sběr dat
- příprava projektů, popis zákazníka - produktů 
- informace o balených produktech společnosti, zákaznících, návštěva zákazníka, vedení obchodního jednání
Praxe jsou vesměs firmami hodnocené jako oboustranně prospěšné, avšak pro velkou časovou náročnost při jejich přípravě i realizaci není příliš velká ochota se do budoucna zavázat k dlouhodobější spolupráci s vysokou školou. Původní představa zajišťovat studentům dvou až tří měsíční praktické pobyty ve firmách se až na výjimky ukazuje jako obtížně realizovatelná.

Program rozvoje soft skills uskutečněný v roce 2005 můžeme z hlediska celkového záměru a stanovených cílů hodnotit jako velmi úspěšný. Opakovaně se potvrdilo, že studenti mají o získání těchto dovedností a praktických zkušeností z podniků velký zájem. 
V tomto případě byla intenzita zájmu potvrzena již při přihlášení se do programu,  kdy studenti předem věděli, že si zkrátí období prázdnin o tři týdny. Výuková část programu, koncipovaného s důrazem a prostorem na aktivní zapojení účastníků více než na přednášení teorie, umožnila studentům poznat své možnosti a rozvíjet dovednosti v oblasti komunikace, sebeprezentace , obtížného jednání a orientaci v nárocích kladených na účastníky výběrových řízení, kterou vysoce hodnotili zejména studenti 5. ročníků, kteří se připravují na vstup do prvního zaměstnání. 
Na základě zkušeností z programu uskutečněného v roce 2004 a programu z roku 2005 i z hodnocení ze strany studentů a firem lze doporučit zařazení této tematiky mezi volitelné předměty.
Příloha č. 1 - Oslovení firem

Vážená paní, vážený pane,

Vysoká škola chemicko-technologická v Praze bude v rámci rozvoje kompetencí svých absolventů a jejich postavení na trhu práce realizovat již druhý projekt s pracovním názvem Soft skills. 

Z informací, které dlouhodobě shromažďujeme o našich absolventech, je zjevné, že nedostatečná praxe, málo uspokojivá úroveň jazykové vybavenosti a nedostatky v socio-kulturních dovednostech, jsou slabinou jinak veskrze kvalitního technického vzdělání. 

V rámci rozvojového a transformačního projektu jsme pro letošní rok získali od Ministerstva školství prostředky na projekt, jehož cílem je realizovat doplňkový vzdělávací program, který by mohl pomoci některé nedostatky odstranit.  

Projekt bude zaměřen na studenty 2., 3. a 4. ročníků. V loňském roce, kdy jsme ve spolupráci s některými z vás realizovali pilotní běh tohoto programu, se ho zúčastnilo 16 studentů, kteří velice pozitivně hodnotili jak jeho tréninkovou část, tak stáže ve vybraných firmách. Předpokládáme, že se v letošním roce bude jednat o obdobně velkou skupinu studentů. V rámci projektu jim nabídneme na přelomu měsíce srpna a září modul, který bude složen  z týdenního intenzivního kurzu zaměřeného na prezentační a komunikační dovednosti, základy vyjednávání, vedení týmu, orientaci ve výběrových řízeních apod., a z možnosti seznámit se s činností, provozem a problematikou řízení ve vybrané firmě v rozsahu dvou týdnů.

V  roce 2005 bude projekt zaměřen na tyto aktivity:

	květen
	Workshop se zástupci vybraných podniků k obsahu vzdělávacího programu a k možnostem spolupráce při zajištění praxe studentů



	srpen 
	Týdenní intenzivní kurz pro studenty 



	září
	2 týdny stáže ve firmě



	říjen 
	Závěrečná zpráva, vyhodnocení kurzu, návrh na spolupráci v dalším akademickém roce 




V této fázi se Vás chceme dotázat na následují skutečnosti:

1)  Zda jste ochotni se zúčastnit našeho květnového semináře a zapojit se do diskuse o možnostech a zaměření navrhovaného modulu.

2)  Zda někdo z Vašeho podniku může spolupracovat jako lektor vybraných částí kurzu, o které byste doporučili obsah rozšířit (případně zda vidíte možnost participace na panelové diskusi za účasti zástupců více firem).

3)  Zda je Váš podnik schopen a ochoten přijmout v období 5. - 16.9.2005 na dobu 2 týdnů jednoho či více účastníků kurzu. 

Podrobnosti výše zmíněných aktivit, popřípadě jejich modifikaci, chceme detailněji projednat na květnovém setkání s Vámi a současně diskutovat o možnostech spolupráce  při řešení dalších projektů v budoucnosti. Při této příležitosti Vás chceme stručně informovat i o předkládaném projektu Evropského sociálního fondu Centrum technického celoživotního vzdělávání při VŠCHT Praha.

Případné dotazy zodpoví řešitel projektu, PhDr. Adéla Petrášková, vedoucí oddělení celoživotního vzdělávání VŠCHT Praha, tel. 220 443 790.

Odpověď je možné zaslat v elektronické podobě na adresu:

adela.petraskova@vscht.cz

Děkujeme Vám za Vaši odpověď a těšíme se na možnou spolupráci s Vámi.

Prof.Ing. Stanislav Labík, CSc.

prorektor pro pedagogiku VŠCHT Praha

V Praze, 19.3.2005

Příloha č. 2 - Oslovení studentů

Vážené studentky, vážení studenti,

rádi bychom Vám nabídli možnost přihlásit se na tréninkový program komunikačních a manažerských dovedností, který budeme pro studenty 2. - 4. ročníků realizovat v termínu 

od 29.8. do 16.9.2005. 

Jak jsme zjistili z výsledků ankety, která proběhla zhruba před třemi roky, hodnotí naši absolventi úroveň studia a následnou možnost uplatnění velice vysoko. Co však v programu studia jednoznačně postrádají, je výuka zaměřená na takzvané měkké dovednosti, jako např. efektivní komunikace, prezentační dovednosti, budování a vedení týmu, řešení konfliktů a podobně. To je jeden z důvodů, proč tento trénink připravujeme. 

Druhým důvodem je usnadnění pozice našich absolventů při výběrových řízeních a nástupu do zaměstnání. Projekt je proto řešen ve spolupráci s řadou firem, které jsou potenciálními zaměstnavateli absolventů VŠCHT.

Obdobný program jsme uskutečnili v loňském roce a skupina 16 studentů, která ho absolvovala, hodnotila jeho úroveň a přínos velice pozitivně a doporučila jeho pokračování.

Vlastní trénink bude probíhat v rozsahu 5 dní. V žádném případě nepůjde o klasické přednášky a teoretický výklad problematiky. Program a metody výuky jsou voleny tak, aby účastníci programu skutečně natrénovali alespoň základy komunikačních a manažerských dovedností. (Pro zajímavost upozorňujeme, že cena obdobného tréninku nabízeného na komerční bázi se pohybuje mezi 15 000 - 20 000 Kč pro jednoho účastníka.)

Dalších 10 dní programu bude věnováno praxi ve vybraných firmách, která umožní seznámit se se strukturou a způsobem řízení dané firmy.

Účastníci tohoto třítýdenního programu obdrží certifikát o jeho absolvování v rámci celoživotního vzdělávání VŠCHT Praha.

Pokud o výše uvedený program máte zájem, přihlašte se prosím na mailovou adresu celozivotni.vzdelavani@vscht.cz nebo adela.petraskova@vscht.cz do 15.5.2005. 

V přihlášce uveďte fakultu, ústav, studijní obor nebo program a mailové, případně telefonické spojení na vás.

Vzhledem k tomu, že počet míst v programu je limitovaný, bude při výběru rozhodovat pořadí přihlášených spolu s vyjádřením vedení příslušné fakulty. O výsledcích Vás bude informovat PhDr. A. Petrášková do 15.6.2005.

Věřím, že Vás náš projekt zaujme a těším se na Vaše přihlášky.

Prof. ing. Stanislav Labík, CSc.

prorektor pro pedagogiku VŠCHT Praha

Příloha č. 3 - Dotazník hodnocení kurzu
Projekt Soft Skills  

Hodnocení kurzu 29.8. - 2.9. 2005

	Ročník studia
	2  FORMCHECKBOX 
      3  FORMCHECKBOX 
         4  FORMCHECKBOX 
          5  FORMCHECKBOX 
         


	
	Určitě ano
	Spíše ano
	Spíše ne
	Určitě ne

	Kurz naplnil moje očekávání 


	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Kurz byl organizačně dobře zajištěn


	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	5-denní modul byl optimální pro seznámení se s danou problematikou 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Témata na sebe vhodně navazovala a vzájemně se doplňovala
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Přednášející byli dobře připraveni a předávali informace zajímavou a srozumitelnou formou
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Bylo by vhodné, kdyby se podobný kurz stal součástí studijních programů na VŠCHT
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	V případě možnosti bych se obdobného kurzu zúčastnil(a) znovu
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



	Nejvíce mě zaujalo téma
	

	Nejméně mě zaujalo téma
	


Na škále od 1 do 5 (jako ve škole) obodujte, prosím, jak na vás osobně působili jednotliví lektoři:

PhDr. M. Beranová


1
2
3
4
5

Mgr. J. Tůma



1
2
3
4
5

Ing. L. Šejvlová


1
2
3
4
5

Mgr. J. Slavatová


1
2
3
4
5

PhDr. D. Bursíková


1
2
3
4
5

	Uveďte prosím jakékoliv další komentáře či poznámky, které máte ke kurzu. Děkujeme. 


Příloha č. 4 - Dotazník hodnocení praxe

Projekt Soft Skills  

Hodnocení pobytu v podniku-září 2005

	Ročník studia
	2  FORMCHECKBOX 
      3  FORMCHECKBOX 
         4  FORMCHECKBOX 
          5  FORMCHECKBOX 
         


	
	Určitě ano
	Spíše ano
	Spíše ne
	Určitě ne

	Pobyt v podniku naplnil moje očekávání 


	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Stínování zaměstnanců podniku bylo vhodnou formou, jak se seznámit s provozem
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Pozornost a péče, se kterou se mi v podniku věnovali, byla dostatečná
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	I za relativně krátkou dobu jsem se stihl/a seznámit s některými problémy praxe
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Dokážu si představit, že bych v navštíveném podniku mohl/a v budoucnosti pracovat
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Myslím si, že je žádoucí s podobnou formou seznámení s praxí pokračovat i budoucnosti 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	V případě možnosti bych se podobného pobytu v podniku zúčastnil/a znovu
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



	Uveďte prosím jakékoliv jiné komentáře či poznámky, které se týkají vašeho pobytu v podniku:

      


Příloha č. 5 - Certifikát absolvování Tréninku komunikačních  



    a manažerských dovedností
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Prorektor pro pedagogiku uděluje tento certifikát, 
který osvědčuje, že

Veronika Heřmanová
narozená 23.1.1983

absolvovala ve dnech 29. 8.  – 16. 9. 2005
Trénink komunikačních a prezentačních dovedností
v rozsahu 40 hodin 
a dvoutýdenní praxi ve vybrané firmě 

V Praze dne 19. září 2005
Prof. Ing. Stanislav Labík, CSc.

prorektor
Přehled čerpání finanční dotace  (v tis. Kč) – souhrnná tabulka

(Určeno pro projekty, které vyžadovaly formulář č.10) 

	Kapitálové finanční prostředky
	
	Celkové náklady na řešení projektu
	Z toho 

dotace ze

st. rozpočtu

(ukazatel I)

	Celkem
	
	

	Z toho
	Dlouhodobý nehmotný majetek (SW, licence)
	
	

	
	Samostatné věci movité (stroje, zařízení)
	
	

	
	
	

	Běžné

finanční prostředky
	
	Celkové náklady na řešení projektu
	Z toho 

dotace ze

st. rozpočtu

(ukazatel I)

	Celkem
	451 
	451

	Z toho
	Mzdy
	
	

	
	Pohyblivé složky mzdy
	201,666
	201,666

	
	Odměny dle dohod o pracích konaných mimo 

pracovní poměr
	60 
	60

	
	Odvody na sociální a zdravotní pojištění 
	70,538
	70,538

	
	Drobný majetek
	19,678
	19,678

	
	Materiální náklady
	18,695
	18,695

	
	Služby a náklady nevýrobní povahy
	66,143
	66,143

	
	Cestovní náhrady
	12,416
	12,416

	
	Stipendia
	1.819
	1,819

	
	
	

	Celkem (běžné a kapitálové) finanční prostředky ze státního rozpočtu         (ukazatel I)  na řešení projektu
	451 


Komentář:
Přidělené finanční prostředky byly vyčerpány, došlo k dílčím přesunům mezi jednotlivými položkami:

Osobní náklady  –  formou dohod proplaceno 60 tisíc z plánovaných 65 (část zůstatku proplacena v pohyblivých složkách mzdy a odvodech, část využita pro úhradu služeb). 

Na cestovné byla vyčerpána pouze část plánovaných prostředků, z toho 6 tisíc na tuzemské cesty (jednání s partnery z průmyslu) a 6 tisíc na částečnou úhradu nákladů spojených s účastí zástupce FPBT na jednání pracovní skupiny cca 40 zástupců evropských potravinářských škol na téma Nové učební materiály a metody výuky na Universidade Católica Portuguesa – Escola Superior de Biotechnologia v Portu 23.11.-27.11.2005. Omylem bylo v cestovném původně plánováno i ubytování studentů na kolejích, o které se zvýšily náklady ve službách.

O zbylé prostředky (29 tis) byly navýšeny položky Drobný majetek, Materiální náklady a Služby.

Drobný hmotný majetek – byl zakoupen skener (4,3 tis) a částečně se přispělo na pořízení notebooku HP Compaq nx6110 (9,7 tis) a kopírky Aficio 2016 (5,7 tis).

Materiální náklady – kancelářské potřeby (papír, desky...), toner, materiál k PC (diskety, CD)

Služby - poradenské, ubytování studentů, oprava PC, tiskárny, čištění kopírky.

Stipendia - částka 1 819,- jsou mimořádná stipendia studentů, jimiž jim byly uhrazeny cestovní náklady vzniklé při jejich praxích ve firmách (původně plánovány v cestovném).

Projekt byl zahájen v roce 2004, kdy byl dotován částkou 570 000 Kč a byl strukturován do tří podprojektů, jejichž řešení v roce 2005 pokračovalo.
V části Celoživotní vzdělávání pro regiony se v roce 2004 zaměřil na zjišťování poptávky po tématech celoživotního vzdělávání úřadů místní samosprávy a hygienických stanic středočeského kraje. Analýza poptávky a existující nabídky ukázala, že vzdělávací aktivity VŠCHT mohou nalézt uplatnění i na poli vzdělávání pracovníků místní samosprávy a že by bylo velice užitečné provést obdobnou analýzu ve více regionech.
Část Nové formy výuky se zabývala zaváděním postupů Problem Based Learning a Case Studies s cílem přizpůsobit výuku tak, aby absolventi byli lépe připraveni pro uplatnění v praxi. V rámci projektu proběhly i semináře pro učitele, byly zpracovány první podklady pro příkladové studie ve vybraných předmětech, byl nastartován systém zadávání projektů pro tyto formy výuky i zapojení konzultantů z praxe. První rok řešení ukázal, že tato aktivita významně přispívá k optimalizaci výuky a ke zlepšení pozice absolventů na trhu práce s tím, že změna formy výuky a rozšíření nabídky o programy zajišťované ve spolupráci s odborníky z praxe vyžadují více času.
V části Rozvoj soft skills byl ve spolupráci se zástupci 17 firem a externími konzultanty připraven program tréninku komunikačních a manažerských dovedností, kterého se zúčastnilo 16 studentů, a zajištěn a naplánován týden praxe ve firmě pro tyto studenty. Vzhledem k velkému zájmu studentů o tento program a k pozitivnímu hodnocení celého programu ze strany studentů i potenciálních zaměstnavatelů je přínosem jeho pokračování pro alespoň omezený počet studentů v dalším roce a příprava na zařazení programu mezi volitelné předměty.
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