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Pocet vyucovacich hodin

Vyucovaci predmét
1. rocnik 2. ro¢nik 3. ro¢nik

Cesky jazyk a literatura 2 2 1
Cizi jazyk 2 2 2
Obcanskd nauka 1 1 1
Chemie 1 0 0
Potravinarska chemie 0 1 0
Zaklady pfirodnich véd 0,5 0,5 0
Matematika 1 2 1
Télesna vychova 1 1 1
Informatika 1 1 1
Ekonomika 1 1 1
Potraviny a vyziva 2 2 3
Technologie 3 2,5 3,5
Zarizeni provozoven 1 1 1
Odborné kresleni 1 0,5 0,5
Odborny vycvik 15 15 15
Celkem 32,5 32,5 31
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e hodnoti kvalitu vstupnich surovin, polotovarll i hotovych vyrobkd

Vstupni pfedpoklady zakd: spinéni povinné $kolni dochazky podle norem;

Dosazeny stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucénim listem * rozumi odborné terminologii v cizim jazyce, schopen napsat

, vz oz s , , a prelozit normy a vyrobni postupy a mit odbornou slovni zasobu.
Délka a forma vzdeélavani: 3leté, denni P yavy P Py

Zphsob ukondéeni a certifikace: zavérecna zkouska, vyuéni list L s Y . .
Odborny vycvik zajistujeme na cvicnych pracovistich ve skole

a vysvedceni o zaverecne zkousce a na smluvnich pracovidtich sociélnich partnerd.

ReZim vzdélavani
Po sloZeni zavéreéné zkousky mdze absolvent pokracovat v navazujicim

tyden vyuka teorie, tyden odborny vycvik

nastavbovém studiu oboru Podnikani a ziskat Uplné stfedni vzdélani

s maturitou.

Pracovni uplatnéni absolventa
Absolvent:

e uplatni se pfi vykonu povolani cukraf v pozici zaméstnance

v mengich a stfedné velkych vyrobnach cukrafskych vyrobkd, Nabizime:
v hotelovych cukréarnach a v obchodnich zafizenich zabyvajicich se odbornou praxi v hotelich a restauracich;
prodejem cukrarskych vyrobkd; Ucast na gastronomickych soutézich a akcich;
e po nezbytném zapracovani je rovnés pfipraven na podnikatelskou financ¢ni odmény pii odborném vycviku;
éinnost. ziskani Fidi¢ského prikazu skupiny A a B;
. stravovani 2akd ve vlastnim zaFizeni gkoly;
Odborné védomosti absolventa ubytovani zaku;

e  zpracovavé zakladni suroviny, pomocné latky a prisady pro vyrobu vlastni stipendijni program hrazeny z prostiedkd SRPS;
cukréfskych vyrobki; navstéva tuzemskych i zahrani¢nich veletrhl a vystav.
e zna chemické sloZeni a vlastnosti surovin, zplsob jejich spravného MoZnost absolvovat specializované kurzy:
uchovavani za G&elem zachovéani jejich kvality; o barmansky kurz
e vyrdbi kompletni sortiment cukrafskych vyrobkd, ptipadné o baristicky kurz
cukrovinkarskych vyrobkd, véetné jejich dohotovovani a zdobeni; o  kurz studené kuchyné
o obsluhuje a provadi zakladni Gdrzbu strojd, pFistrojd a technického kurz someliéra
vybaveni provozoven; ozdobné vykrajovani (carving)

e vykonava dinnosti souvisejici s prodejem cukraiskych vyrobkd; kurz vyroby pralinek




