Ucebni obor (femeslo): Cukrar

Charakteristika oboru

Zpracovani zakladnich surovin a ptisad na cukraiska tésta, hmoty, naplné¢, krémy, pasty a
polevy mélnénim, mixovanim, tfenim, vafenim a Slehanim. Zhotovovani cukraiskych
polotovart, korpusti, hotovych vyrobkii, moucnikti a zmrzlin tvarovanim, pecenim,
smazenim, vafenim, plnénim, polévanim, krajenim a zdobenim vcetné jejich umélecky
vytvarného zpracovani. Obsluha a sefizovani strojnich mechanizac¢nich a technologickych
zafizeni. Kontrola a vyhodnocovani technologického procesu s cilem zabezpeceni optimalni
kvality vyrobku.Déle je absolvent schopen samostatné navrhovat netradi¢ni druhy vyrobkt
vcetné vyrobni dokumentace. Umi ptipravovat vS§echny druhy zmrzlin a restauracnich
moucnikt. Je schopen operativng fidit cely technologicky proces, ur¢ovat spravnou
konzistenci tést, vyzralost hmot, hodnotit a odstraiiovat chyby. Radmcové je seznamen s
technikou prodeje a technikou administrativy. V kazdodenni ¢innosti dodrzuje pravidla
bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a hygieny prace.

Predpoklady pro uspésné zvladnuti oboru

Ur¢ité musi mit zak zdjem o zvoleny obor, bezproblémové chovani

Zak umi hodnotit jakostni znaky polotovarti a hotovych jidel, vést technologické zaznamy,
expedicni prace, zna jednotlivé druhy restauracnich moucniki a umi je sam ptipravit, stejné
také se zmrzlinou.
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Pozadavky K prijimacimu rizeni:

- uspesné absolvovana 9. tiida ZS
- doporuceni 1ékafe ke studiu zvolené¢ho oboru
Prijimaci zkousky se nekonaji!

Prihlasky ke studiu se pro 1. kolo piijimaciho fizeni odevzdavaji bud’ na zékladni skole
nejpozdéji do konce tnora, nebo pfimo na pozadované stiedni Skole do 15.3.2008

Zpusob ukonéeni studia:

Stiedni odborné. Zptlisob ukonceni a certifikace: zavére¢nd zkouska — vyucni list

Moznosti dalSiho vzdélavani:

Absolvent mlze déle pokracovat v nastavbovém studiu oboru Potravinaiska
technologie — vyroba cukru a cukrovinek a ziskat tak Uplné stfedni odborné
vzdélani s maturitou. Skola i toto ndstavbové studium nabizi.

Perspektivy uplatnéni v praxi:

Absolvent ziska po uspéSném ukonceni studia znalosti a schopnosti potiebné k
vykonavani sttedné slozité a sttedné narocné prace v potravinafstvi, pfedev§im
pi1 vyrobé cukraiskych, ptipadné cukrovinkaiskych vyrobkii. Uplatni se v
menSich a stiedné¢ velkych cukrarnach i hotelech a v obchodnich zafizenich
zabyvajicich se prodejem cukrarskych a cukrovinkaiskych vyrobk.

Moznost studia:

STREDNi SKOLA POTRAVINARSKA A SLUZEB, BRNO,
CHARBULOVA 106, Charbulova 106, 618 00 Brno

telefon 548 424 111, fax 548 216 331, e-mail SOUPS(@SOUPS.CZ
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Dvorakova 19
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stfedni Skola, Vefejna
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