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$0S a SOU Horky nad Jizerou

Trilety uéebni obor ukonéeny zavéreénou zkouskou,
certifikovany vyuénim listem

Obsah
ucebniho oboru je zaméfen na vyrobu cukrarské produkce.

Uplatnéni absolventa

pfi vykonu povolani cukraf, cukrafka v pozici zaméstnance v mensSich a stfedné
velkych vyrobnach cukrafskych vyrobku, v hotelovych cukrarnach a v obchodnich
zafizenich zabyvajicich se prodejem cukrafskych vyrobkda.

Je pfipraven i na soukromé podnikani v gastronomii.

Absolvent

- zna technologii pfipravy cukrafskych vyrobku a zpracovani surovin pfi vyrobé
cukrarskych tést, naplni a hmot, tvarovani a dohotovovani vyrobku

- provadi specialnich uUpravy vyrobkl, véetné umélecky vytvarného zpracovani
slavnostnich, kusovych i krajenych vyrobku

- ovlada Cinnosti pfi expedici cukrarské produkce

- ve styku s hostem je pfipraven jednat profesionalné a komunikovat v jednom
cizim jazyce.

Pro odbornou pripravu zaku je vyuzivano

spoluprace s regionalnimi i dalSimi vyznamnymi externimi firmami (Eurest, Vitana a
dal$imi). Zaci zajistuji pod vedenim ugitelli odborného vycviku zakazkovou vyrobu
Sirokého sortimentu cukrafské produkce ve vlastni Skolni dilné. Svoje vyrobky
dodavaji napfiklad i na slavnostni akce poradané na Prazském hradé.

Soucasti profesni pripravy

je absolvovani specializacnich kurzd. V nabidce jsou kurzy moderni Upravy
restauracnich moucnikua, pfipravy teplych moucnikd, modelovani a tvorba ozdob,
prace s cokoladou, slavnostni vyrobky a dalSi kurzy z oblasti gastronomie. Soucasti
profesni pfipravy je také zapojeni do gastronomicko-spoleCenskych akci ve
spolupraci s oborem kuchar - €isnik.

Zaci mohou absolvovat &ast profesni pripravy na zahraniénich stazich, kde cilovymi
zemémi jsou Némecko, Rakousko, Kypr, Slovensko a Italie.

Moznosti dalSiho studia
Absolventi mohou pokraCovat ve studiu u nas v nastavbovém oboru Podnikani,
ukonceném maturitni zkouSkou, nebo ve studijnim oboru Gastronomie.

Zaci absolvuji kromé vSeobecné vzdélavacich tyto odborné predméty:
suroviny, technologie, stroje a zafizeni, odborny vycvik, pekafska vyroba, odborné
kresleni, komunikace, informatika, ekonomika, podnikani a prace apod.
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