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Na navstéveé

Policka -
Stredni  od-
borna Skola a
Stredni  od-

borné ucilisté
Poli¢ka si na
nezajem zaka
stézovat ne-
muze. Pratel-
ské prostredi, moznost osobni-
ho i profesniho rustu, zkuse-
nosti, které vedou
i k Gispésné kariére v zahranici.
To je jen maly vycet toho, co Za-
ky ke studiu laka.

V ¢éele Skoly, ktera sbira v nej-
riiznéjsich regionalnich i celo-
statnich soutéZich trofeje jako
na bézicim pasu, stoji reditel
Boris Preissler (na snimku,).

+Klademe diiraz
Zzejména na rozvoj

a prohlubovani zajmu
zakii o moderni
gastronomii.”

Boris Preissler, Feditel Skoly

»2Zameérujeme se na vyuku v
gastronomickych oborech, ho-
telnictvi a turismu. Klademe
ddraz narozvoj a prohlubovani
zajmu zaka o moderni gastro-
nomii, navazujeme spolupraci
se Skolami podobného zamére-
ni i v zahranic¢i véetné vymeén-
nych pobytl a stazi. Nasi zaci
zajistuji obéerstveni a obsluhu
na mnoha prestiznich spole-
¢censkych akcich a aktivné se

Téma Deniku: Projekt TECHNOQratky - cesta, ktera vede k femeslim

Vystavuji zde vstupenky do
sveta vrceholné gastronomie

Absolventy SOS a SOU Poliéka zna cela republika, mnoho jich plisobi po celém svété

tak ucastni prace ve svété vr-
cholné gastronomie,” vypoci-
tava Boris Preissler.

Poli¢ska Skola vyucuje étyri
trileté ucebni obory (kuchar-
¢isnik, cukrar, reznik-uzenar,
pekar) a dva c¢tyrleté studijni s
maturitou (hotelnictvi/hotel-
nictvi a cestovni ruch, gastro-
nomie/gastronomické sluzby).
V oblasti nastavbového studia
navic nabizi dvoulety obor pod-
nikani. V tomto skolnim roce ji
navstévuje 400 zakld. Zajem o
studium je trvaly a u déti z nej-
blizsiho okoli dokonce narusta.

.Nékteri zaci se k nam hlasi
cilené, ale hodné prichazi tak-
zvanych nepolibenych zvole-
nym gastro-
nomickym oborem. VétSina z
nich si zpocatku mysli, Ze jidlu
rozumi, ale rychle poznaji, Ze
tomu tak neni. Hodné zaleZi na
osobnim prikladu i na vzorech,
ale zejména — a to plati v deva-
desati procentech pripadd — na
chutikazdého. KdyzZprojevizak
opravdovy zajem, uz staci vét-
Sinou jen malo: poradit mu a po-
skytnout prilezitost. Pokud
vSak nechce, dobrym remesl-
nikem se nestane,” pripomina
vedouci ucitel odborného vy-
cviku Lubor Havlik.

SOS a SOU Poli¢ka a prede-
v§im gastronomické umeéni je-
jich zaku zna verejnost bez nad-
sazky po celé republice. Zu-
Castnuji se mnoha soutézi, ex-
kurzi, recepci ¢i jinych spole-
¢enskych akci a pokazdé patri
k nejviditelnéjSim a nejlaspés-
néjsim aktérum. A také zarina
mnoha domacich i zahranic-
nich soutézich. Vysoky kredit
doklada skutecnost, Ze v Zeb-

ricku Skol zucastnujicich se
nejprestiznéjsi celostatni sou-
téze kuchart, ¢isSnikd a cukra-
i Gastro junior obsadila Po-
licka vynikajici 3. misto.

V posledni dobé zajistili zaci
ve spolupraci s uciteli odbor-
ného vycviku slavnostni po-
hosténi u prilezitosti zahajeni
Roku ¢eské hudby ve Stavov-
ském divadle v Praze. V Pardu-
bicich priakci Dozinky na zam-
ku predvadeéli své schopnosti
pri pripraveé obcerstveni a car-
vingu (vyrezavani ovoce a ze-
leniny), podileli se na oslavach
vyroci pivovaru v Hlinsku i le-
todnim vyhlaSeni nejlepSich
sportovcl okresu Svitavy. Sko-
la také kazdoro¢né organizuje
v Litomys$li kucharskou soutéz
v ramci Gastronomickych
slavnosti M. D. Rettigové.

,V gastronomickych obo-
rech nemaji Sikovni Zaci pro-
blém uplatnit sena trhupracea
nasi absolventi ptisobi po ce-

lém svété véetné Australie, Ita-
lie, Recka, Velké Britanie
amnoha dalSich zemi.

Mnozi znich se poletech vra-
ceji, aby se pochlubili svymi
uspéchy.

Moc nas potési, kdyz napri-
klad prijde byvala za¢ka, ktera
v Rakousku nejprve varila, pak
délala provozni hotelu a nako-
nec si ho vzala do pronajmu,“
uvadiBoris Preissler.
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Fiktivni firmy prinaseji realné zkusenosti

Za kulisami

Policka — Se zajimavym napa-
dem, jak zaktm priblizit jednot-
livé ¢innosti pri podnikani a ak-
tivné rozvijet jejich obchodni
dovednostia znalosti, prisla SOS
a SOU Polic¢ka v roce 2010. Zapo-
jila se do celostatniho projektu
Centra fiktivnich firem.

Unikatni projekt je urcen
véem strednim Skolam, které
maji ve vyuce zrizeny fiktivni
firmy. V soucasné dobé je do néj
zapojeno priblizné 300 firem z ce-
1é Ceské republiky.

,Jde o virtualni spole¢nosti,

které jsou vsak vedeny a rizeny
tak, jako by skute¢né existovaly.
Simuluji realné procesy jako na-
kup, prodej, reklama, pisemny i
telefonicky kontakt se zakazni-
ky, fakturace, i¢tovani, ¢innost
sekretariatu a mnoho dalsich,“
pribliZuje napln projektu Bro-
nislava Prazanova, ucitelka
obecné vzdélavacich predméti
na SOS a SOU Poli¢ka. Firmy se
zakladaji podle stejné legislati-
vy jako realné spolecnosti vcet-
né zivnostenskych listli, plateb
odvodl, platebnich prikazi a
faktur, vyplaceni mezd.

Cinnost ve fiktivnich fir-
mach trénuje iniciativu zakda,

samostatnost, tymovou praci,
smysl pro odpovédnost a slouzi
jako idealni nastroj pri uceb-
nich praxich. Jsou urceny Zza-
kim tretich a ¢tvrtych roéniki
studijnich obort gastronomie a
hotelnictvi a pro Zaky prvnich a
druhych roéniki nastavbového
studia.

Ve skole funguje v soucasné
dobé sedm fiktivnich firem -
Hotel Bohuslava Martind,
Gastro show, Fresh catering,
Joker, Fotoreport, Parfemy Ca-
sanova a Diamond Dress. V kaz-
dé z nich pracuje asi patnact za-
ki vidy dvé hodiny tydné. V

pristim roce k nim navic jesté

pribude cestovni kancelar. Byt
jde o fiktivni firmy, v celostatni
imezinarodni konkurencisbira
poli¢ska skola realné tspéchy.
Naposledy se jeji zastupci vra-
tili z mezinarodniho veletrhu v
Praze, jehoZ se uicastnilo 144 fik-
tivnich firem z deseti evrop-
skych statti. V hodnoceni pre-
zentace stankd se Hotel Bo-
huslava Martint umistil na 4.
misté a v elektronické prezen-
taci na déleném 5. misté. Z regi-
onalnich veletrhu si §kola pri-
vezla mimoradné ocenéni za
propagacni prostredky pro fir-
mu Fresh catering ¢i uznani pro
nejlep$iho obchodnika.

Viune ceske kuchyné se

Zpovéd

Policka - Sestadvacetilety
Martin Obhlidal absolvoval na
SOS a SOU Policka obor
kuchar-¢iSnik v roce 2006 a za
dva roky si jesté pridal matu-
ritu na nastavbovém studiu.
Pripraven na Zivot byl doko-
nale. Tak moc, Ze se dokazal
prosadit i v zahrani¢i - v Italii,
Recku, na Novém Zélandu a
momentalné ve Velké Britanii.
Nejvétsi zasluhu na mé vol-
bé oboru kuchar-¢iSnik ma
dédecek. AcC profesi slévac,
hodné a rad varil. Rodice na-
vic méli odpor k vareni, takze
jsem zacal varit sam.
V Sesti letech jsem uvaril prv-
nijidlo-c¢esnekovoupolévkus
omeletou. Dodnes rad pripra-
vujistara ¢eskajidla, jako jsou
bramboroveé placky na plotné.
A nedam dopustit na polévky.

Co vam pri studiu délalo
nejvétsi potize? Nejvetsi
problémy jsem mél s kynutym
téstem, coz by mélo byt para-
doxné to nejjednodussi. Spis
meé ale mrzi, Ze jsem se tehdy
nedozvédél, co vlastné délam
Spatné. Ted uz vim, Ze zakla-
dem jsou kvasnice, a ty jsem
tehdy asi prevaril, ¢imZ jsem
jevlastné zabil.

Ve Skole jste vSak ziskal
stiibrny diplom v soutézi
CR Gastro Junior Nowaco
Cup v Brné, o rok drive jste
vyhral oblastni kolo! Kdyz
vyhlasili mé jméno, navic az
jako posledni, nevéril jsem
vlastnim u$im. Udélalo mi to
ohromnou radost nejen mné,
ale hlavné vedouci odborného
vycviku, pani Smerdové, kte-
ra mne skvéle pripravila. Pri
takovych soutéZich je toz 20 %
ovasaz80 % otom, kdo vasto

oy

nauci - a jak. Dokonce mi ani
nevadilo, Ze jsem se musel

pred soutézi nechat ostrihat.

Mél jsem vlasy aZznaramena.

Co bylo vasim soutéznim
ukolem? Pripravoval jsem
syrové fondue, kotlik s omac-
kou a asi osm riiznych priloh.
Vse bylo spojené se servisem
vina a opracovavanim ovoce.
Loupal jsem hrusku a pritom
se jinesmél dotknout.

Jakou idealni vlastnost
by mél mit kuchar-¢iSnik?
Nejdulezitéjsi je elan a chut
varit. Role kuchari je obrov-
ska, hlavni proto je, aby ¢lo-
vek védél, ze se tomuto re-
meslu chce vénovat.

Kdy jste se rozhodl zkusit
Stésti v zahranici? Jesté bé-
hem studia jsem stravil tyden
v Italii na mistrovstvi Evropy
mladych kuchard, po $kole
jsem pracoval ¢tyri mésice v
Recku, to byla hodné tézka

Co jsou TECHNOhratky?

Bude mit Pardubicky kraj v pFis-
tich letech dostatek remeslnik{i?
Nestanou se zcela nedostatkovym
zbozim? Jak zabranit tbytku ¢i
stagnaci nékterych technickych
oborti a podporit zajem mladé ge-
nerace o jejich studium?

Odpovéd'nabizi projekt
TECHNOhratky!

Odbor Skolstvi a kultury Pardubic-

kého kraje pokracuje také letos

v unikatni kampani na podporu
technického vzdélavani a remesel.
Ta zacala loni v kvétnu a dosud se
do ni zapojilo 1500 zaki z 50 za-
kladnich skol celého regionu. Do
konce roku 2014 oslovi zhruba
stejny pocet déti, které se seznami
s nabidkou dalSich deseti vybra-
nych strednich odbornych Skol

z Pardubicka, Chrudimska, Ustec-
koorlicka a Svitavska.

Opsano z tabule

Skolni vyrobky lakadlem

Policka - V arealu SOS a SOU Poli¢ka se nachazi také skolni
cukrarna i prodejna masa a uzenarskych vyrobku, které pii-
pravuji zZaci pod vedenim ucitelt odborného vycviku. Sladky
sortiment uspokoji véechny labuzniky, nebot denné nabizi tri-
cet druhu zakuskt o celkovém poctu 2500 kusti a navic vyrobu
¢okoladovych bonbonti. Velice oblibené je i $kolni reznictvi.
,»Lidé jsou spokojeni, nase produkty jim chutnaji, protoze je po-
ctivé pripravujeme z masa. Spekacky vyrabime podle prvore-
publikové receptury a do klobas nepridavame mouku,* vysveét-

luje reditel Skoly Boris Preissler.

Cukrarsky supertalent

Policka - Makovy nakyp s rebarborou, listova roladka s jablky
amarcipanem, italsky moucénik sabayon ochuceny Grand Mar-
nierem a malinovy sorbet — presné tak zni recept na gastrono-
micky uspéch. Pravé s nim totiz zabodovala Adéla Melnarova,
zZakyné 2. roéniku oboru cukrar na SOS a SOU Policka, v regio-
nalnim kole a poté i v celorepublikovém finale soutéze Gastro
Junior Bidvest Cup Brno 2014, kde skoncila druha. ,,0d zadani
jsem méla tri tydny na pripravu. V den soutéze jsem pak béhem
45 minut musela pripravit ¢tyri stejné talire,” popisuje talento-

vana cukrarka.

Zaci zaFi za barem

Policka - Zaci SOS a SOU Poli¢ka mohou absolvovat tydenni
barmansky kurz, v némz se nauci pripravovat ¢tyricet druht
michanych napoju riznych kategorii. Neni divu, Ze po tak du-
kladné pripraveé sbiraji ispéchy na mnoha barmanskych a ba-
ristickych soutézich. Z Finlandia Vodka Junior Cupu 2013 v Ma-
rianskych Laznich privezli zlaty pohar a Tomas Felkl tam zis-
kal 1. misto. Na Ahol Cupu 2014 v Ostraveé se barmani Dominik
Prouza a Daniel Felgr umistili ve zlatém pasmu a v prvni kate-
gorii Dominik zvitézil. Na soutézi Mistr kavy ve Frenstatu pod
Radhostém zazarily baristky v ¢ele s treti Hanou Martincovou.

Stranku pripravili:

EVA HROMADKOVA a VLADIMIR ZEMANEK, foto: autofi a archiv skoly

zkuSenost. V kvétnu 2010 jsem
pak zamiril do Velké Britanie.

Bylo tézké se v cizi zemi
uchytit? Diky neuveéritelnym
nahodam jsem hned druhy
den po prijezdu dostal nabid-
ku do malé pekarny, kde jsem
zustal pét mésict. Poté jsem
tyden varil v malém hotylku v
Boxfordu. Nasledovala cesta
do Londyna do pétihvézdic-
kového hotelu Berkeley, jed-
noho z nejlepsich ve mésté. V
Londyné jsem zustal rok a do-
staval rizné nabidky do dal-
§ich hotelti.

Umeél jste dobre anglicky?
Praveé ze vibec. Stavalo se, Ze
meé poslali tireba pro néjakou
ingredienci a ja prinesl néco
uplné jiného. Zacinal jsem
proto s mladymi uéni, abych
se mezi niminaucil mluvit. Po
Londyné jsem pak pres rok
cestoval, na Novém Zélandu

line nad rekou Temzi

jsem varil pro déti ve vegeta-
rianském kempu.

Oblibil jste si britskou
kuchyni? Britové maji hroz-
nou kuchyni. PrestoZe se ku-
charské zaklady daji pouzit
kdekoliv, oni si vas prosté
preudi na to, co chtéji. Dokud
nebudete $éfem v kuchyni vy,
vzdy se musite podridit néja-
kému diktatu.

Jaky je vas profesni sen?
Ja si ho vlastné uz splnil. Mél
jsem Cest pracovat s francouz-
skou legendou Pierrem Koff-
manem, ktery uéil varit i pro-
slulého Gordona Ramseyho,
dale s jednim z nejlepSich cuk-
rard Dharmou Raj Sherestou
abyljsemiu vyvojereceptury
pro ¢okoladu Valrhona. Ted'se
téSim na cokoliv, co mé bude
naplnovat - treba i jako pre-
zentatora pro gastronomii.




