Ucebni plan

29-51-E/01

Potravinaiska vyroba

Pocet vyucovacich hodin
Vyucovaci predmét
1. rocnik 2. ro¢nik 3. ro¢nik

Cesky jazyk a literatura 1,5 1,5 0
Anglicky jazyk 1 1 1
Obcanska nauka 1 1 1
Matematika 1,5 1,5 0
Télesna vychova 1 1 1
Informatika 1 1 1
Potraviny a vyziva 3 3 2
Zafizeni provozoven 1 1 1
Odborné kresleni 1 1 0
Technologie 4 4 3
Odborny vycvik 15 16 23
Celkem 31 32 33
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Vstupni predpoklady Zaki: spinéni povinné skolni dochazky
Obor je urcen pro zaky zakladnich skol se specifickymi poruchami
uceni s ukoncéenou povinnou Skolni dochazkou.

Dosazeny stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyu¢nim listem
Délka a forma vzdélavani: 3leté, denni

Zpasob ukonceni a certifikace: zavérecna zkouska, vyucni list

a vysvédceni o zavérecné zkousce

Pracovni uplatnéni absolventa

Absolvent:

e uplatni se v potravinaiském primyslu pfi vykonavani jednoduchych
¢innosti zejména pfi vyrobé cukrarskych vyrobkl, jemného peciva,
trvanlivého peciva apod.;

a pomocnych latek, pfi prejimce, pripravé, trfidéni, Upravé a hodnoceni
surovin k technologickému zpracovani, manipulaci se surovinami,
polotovary a hotovymi vyrobky, pfi jejich hodnoceni, baleni a expedici;

e uplatni se pfi obsluze a jednoduché udrzb& strojd a zafizeni

v potravinarské vyrobé.

Odborné védomosti absolventa

e orientuje se v pfijimani a skladovani surovin, polotovari a hotovych
potravinaiskych vyrobkdl;

e orientuje se v jednotlivych druzich surovin, polotovard a hotovych
vyrobkl, pfi skladovani zohledfiuje jejich vlastnosti, kvalitu
a trvanlivost a skladuje je podle stanovenych zasad;

e zpracovava suroviny a polotovary na hotové potravinarské vyrobky
dle technologického postupu a s ohledem na bezpecnost potravin;

e aplikuje hygienické pozadavky v potravinarském provozu;

e dba na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci;

o usiluje o co nejvy&si kvalitu své prace, vyrobk{ nebo sluzeb.

Odborny vycvik zajistujeme na cviénych pracovistich ve $kole

a na smluvnich pracovistich sociélnich partnerd.

Rezim vzdélavani

V 1. a 2. ro¢niku se stfida tyden teoretické vyuky a tyden odborného
vycviku ve cviéné a skolni kuchyni. Ve 3. ro¢niku je v desetidennim cyklu
3 dny teoreticka vyuka a 7 dni odborny vycvik.

Nabizime:
odbornou praxi v hotelich a restauracich;
Ucast na gastronomickych soutézich a akcich;
finan¢ni odmény pfi odborném vycviku;
ziskani Fidi¢ského prikazu skupiny A a B;
stravovani zakd ve vlastnim zatizeni gkoly;

ubytovani zak{;

vlastni stipendijni program hrazeny z prostredkd
SRPS;

navstéva tuzemskych i zahrani¢nich veletrh(
a vystav.
Moznost absolvovat specializované kurzy:
o barmansky kurz
o baristicky kurz
kurz studené kuchyné
kurz someliéra
ozdobné vykrajovani (carving)

kurz vyroby pralinek



