29-54-H/01 CUKRAR

Absolvent se uplatnitpvykonu povolani cukidv pozici zandstnance v malych, igdrg
velkych a velkych cuki&kych provozech, v hotelovych cukrarnach a obchaidmé&izenich
zabyvajicich se prodejem cuksiych vyrobki.

Odborny vycvik je organizovani@devsim ve Skolnim #aeni a na pracovistich socialnich
partneti Skoly. Zde Zaci vykonavaji samostatnou nebo tyrmopcaci ve vSech oblastech
cukréské vyroby p dodrzovani kvality cuki&kych vyrobk véetné polotovan. Dilenské
zadzemi je vybaveno po technické a technologickéns& na vysoké Udrovni a #pje
pozadavky HACCP gastronomickéhotizani. Zaci své odborné znalosti prokazuji na
sougzich a vystavach.

Odborné kompetence absolventa:
- zpracovava zakladni suroviny, pomocné latkyiagaly pro vyrobu cukidkych
vyrobka,
- dodrzuje technologické postupy a hygienickédpisy,
- pracuje se systémem kritickych kiod potravindstvi (HACCP),
- prokazuje manualni zénost @ ru¢nim zpsobu vyroby,
- obsluhuje a udrzuje ginnosti cukréske stroje a Z&eni,
- pripravuje tsta, hmoty, npt) polevy, restaukani mowniky, ozdoby,
- vyrabi izné druhy vyrobk a zarové uplatiuje zasady racionalni vyzivy,
- vyuZiva esteticka hlediska vyrobyi pvarovani a dohotoveni cukskych vyrobki,
- vyrobky pipravuje k expedici a zajifije jejich prode;.



