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Projekt UNIV 2 KRAJE

Prom éna Skol v centra celoZivotniho u  éeni

Nazev programu dalSiho vzd élavani:

VYROBA ZAKUSK U A DORTU

Typ programu dalSiho vzd élavani:
Priprava na ziskani dil¢i kvalifikace dle zakona 179/2006 Sb.

Vstupni pozadavky na uchaze ¢e:
Splnéni povinné Skolni dochazky
Zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi
Forma studia: ~ Denni
Délka studia: 200 hodin

Zpusob ukon ¢€eni: Uspésné ukonéeni viech moduld.
Ziskana kvalifikace, certifikat: Osvédéeni o absolvovani akreditovaného
kurzu

Organizace vyuky

Vyuka se €leni na ¢ast odbornou teoretickou a odborny vycvik. V odborném vycviku
je ¢innost uchazecl zamérena na ziskavani profesni zdatnosti a zru€nosti, uchazedi
jsou zafazeni do cinnosti pfedevsim ve vyrobé a prodeji zakuskud a dortd.

Profil absolventa

Cilem vzdélavaciho programu je pfipravit uchazece ke zkouSce z dil¢i kvalifikace
Vyroba zékuskd a dortd. Vzdélavaci program je koncipovan tak, Zze umoznuje
ziskani odbornych teoretickych védomosti a manudlnich dovednosti nutnych
k vykonu uvedené dil¢i kvalifikace.

Absolvent se uplatni v pozici zaméstnance v mensich a stfedné velkych vyrobnach
cukrafskych vyrobkd, v hotelovych cukrarnach a obchodnich zafizenich
zabyvajicich se prodejem cukrafskych vyrobka.

Kontaktni osoba :anna.blazkova@freniss.cz Telefon : 556 8365 551
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Charakteristika obsahu vzd élavaciho programu

Uchaze€i si osvoji poznatky o zakladnich surovinach, pomocnych latkach a
pfisadach pouzivanych v cukrafské vyrobé, o jejich slozeni, vlastnostech a pouziti.
Osvoji si konkrétni technologické postupy pfi vyrobé cukrafskych vyrobkd,
pfi kontrole jakosti surovin, polotovard a hotovych vyrobkl. Ziskaji estetické citéni
potfebné pfi vyrobé cukrafskych vyrobkd. UEivo poskytuje poznatky o funkci,
ovladani, sefizovani a bézné udrzbé stroju a zafizeni v cukrarské vyrobé.

Uchazeci ziskavaji potfebnou manudlni zruénost. Pfipravuji a zpracovavaji potfebné
suroviny, vyrabi standardni sortiment cukrarskych vyrobk(, hodnoti jejich kvalitu, pfi
zjisténi béznych nedostatkt upravi technologicky postup vyroby.

Uchaze¢i jsou vedeni k dodrZzovani hygienickych predpisu pfi praci s potravinami a
zasad bezpecnosti pfi uziti a udrzbé technologickych zafizeni.

o

Vzdélavaci program se sklada z 5 modul :

d Hodinové dotace
Nazev modulu Ko Ukonéeni modulu

modulu . samo-

teorie | praxe A
studium
POVINNE MODULY
Hv){glena'aibe’zp(’a cno§t VzZD1 7 14 Prakticka zkouska
pfi cukra fské vyrob &
Zasady hiospoda Fenft | /7y, 4 17 Prakticka zkouska
v cukrd Fské vyrob é
RO VZD3 2 12 Prakticka zkougka
v cukrd fské vyrob é
Vyroba zakusk da vzDa | 20 | 110 Prakticka zkouska
dortu
Skiadovanfaodoyt = 1y ns | 4 | g9 Prakticka zkouska
cukréa Fskych vyrobk @
37 163
200 CELKEM

Zpusob ukon €eni modulu:
Jednotlivé ¢€asti modulu jsou bodové hodnoceny, u kazdé c&asti je stanoven
i minimalni pocet bodu, ktery musi byt dosazen pro Uspésné absolvovani modulu.

Pilotovany program je pln & hrazen z projektu UNIV 2 KRAJE.
Prihlasky zasilejte do 18. 2. 2011 na adresu Skoly
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