CO SIVYBRAT

Prehled studijnich a ucebnich oboru 2

fehled studijnich a u¢ebnich obori na Stiedni od-
borné skole a Stfednim odborném ucilisti Policka
pro skolni rok 2014/2015 je nasledujici:

TRILETE UCEBNi OBORY S VYUCNIM
LISTEM

KUCHAR-CISNIK

65-51-H/01

Absolventi maji osvojenou techniku posuzovani potravin
z hlediska jejich kvality, dietetické hodnoty a vhodnosti
pro technologické zpracovani, ovladaji obsluhu technic-
kého zafizeni ve stravovacich provozech, ovladaji pfipra-
Vu pracovisté na provoz, techniku opracovani potravin
véetné technologického zpracovani a porcovani, umi
esteticky upravovat pokrmy, pfipravuji béznd i techno-
logicky naro¢néjsi jidla, minutky, salaty i moucniky, maji
osvojené zaklady spravné vyzivy viech vékovych skupin
a zéklady dietniho stravovani, sestavuji nabidkové, jidelni
i ndpojové listky a mnoho dalsich c¢innosti. Po nezbytném
zapracovani se uplatni ve vech druzich a typech podni-
katelskych subjektt v oblasti stravovacich sluzeb.

CUKRAR

29-54-H/01

Absolventi ovladaji pfijem surovin a jejich hodnoceni

z hlediska kvalitativniho a kvantitativniho a zajisténi
jejich spravného uskladnéni, pfipravu cukraiského
tésta, naplné a hmoty, ozdob z karamelu a modelovaci
hmoty, sladkych dezert(i na tabule ke slavnostnim
prilezitostem, ru¢ni tvarovani a zhotovovani cukraiskych
vyrobkd, ovladani a regulovani funkci jednotlivych
strojli technologického zafizeni cukraiské vyroby,
hodnoceni jakostnich znakl polotovard a hotovych
vyrobku a vedeni technologickych zaznamd, je schopen
samostatné navrhovat netradi¢ni druhy vyrobkd, pfi-
padné nové vyrobky vcetné celé vyrobni dokumentace,
umi pfipravovat vsechny druhy zmrzlin a dal3i ¢innosti.
Najdou uplatnéni jak ve specializovanych cukraiskych
vyrobnich provozovnach, cukrarnach, pekarnach, ale

i na pracovistich hotelového typu.

REZNIK-UZENAR

29-56-H/01

Absolventi maji znalosti k provadéni jate¢ni vyroby,
bourarenskych ¢innosti, masné vyroby a Gpravy

U sTIPENDIINI PROGRAM

pl

Podminky a kritéria pro ziskani stipendii

1) hodnoceni Zéka z odborného vycviku stupném prospéchu 1 - vyborny

nebo 2 - chvalitebny

2) celkové hodnoceni zaka vyjadieno stupném prospél/a s vyznamenanim nebo prospél/a
3) chovani zaka hodnoceno stupném hodnoceni 1 - velmi dobré

4) reditel skoly nerozhodl o podminéném vylouceni zaka

5) zakovi nebyla ulozena dutka reditele $koly

6) zak nema neomluvenou absenci

mas i masnych vyrobkd. Zvladnou i zabijacku. Jsou
schopni samostatné obsluhovat v prodejné, umi
provést pfipravu masa, masnych vyrobki a uzenai-
skych specialit pro prodej, znaji zakladni hygienické
normy, ovladaji zdsady manipulace s potravinarskymi
komoditami, ovladaji zaklady jejich skladovani a oset-
fovani, ovladaji také zékladni laboratorni techniky
pouzivané v hodnoceni masa a masnych vyrobkd

a dalsi ¢innosti. Pracovat mohou ve velkych vyrobnich
celcich (masokombinaty), obchodnich fetézcich nebo
soukromych firmach.

PEKAR

29-53-H/01

Absolventi znaji chemické slozeni a vlastnosti surovin
a pomocnych latek pouzivanych v pekarenském pra-
myslu, zplsob jejich spravného uchovavani za ucelem
zachovani jejich kvality a biologické hodnoty a umi
je vyuzivat v praxi. Umi posoudit kvalitu zékladnich
surovin, pomocnych latek a pfisad pro pekarenskou
vyrobu, ovladaji zasady jejich spravného skladovani,
technologické postupy, znaji hygienické predpisy
normy pfi vyrobé, uplatnuji estetické hledisko pfi
tvarovani a zdobeni pekaiskych vyrobku, ovladaji
obsluhu stroju a strojniho zatizeni v celém pekaf-
ském provozu vcéetné baleni a etiketace pekarskych
vyrobku, provadéji smyslové hodnoceni pekarskych
vyrobki a dalsi ¢innosti. Nachazeji uplatnéni v potra-
vinaiském sektoru, zejména v pekarenském primyslu,
ale i pti vyrobé cukraiskych vyrobkd a v obchodnich
zafizenich zabyvajicich se vyrobou a prodejem chleba
a pekarskych vyrobkd.

CTYRLETE STUDIJNi OBORY S MATURITOU

HOTELNICTVi/ HOTELNICTVi A CESTOVNI RUCH
65-42-M/01

Absolventi mohou vykondvat odborné ¢innosti provoz-
ni, marketingové, obchodné podnikatelské a fidici

v nejrGznéjsich pracovnich pozicich a pravné organi-
zac¢nich formach podnikani a to jak v pozici zaméstnan-
ce, tak zaméstnavatele a podnikatele. Obor je zaméren
na provoz hotelt a cestovni ruch. Daraz pfi studiu je
kladen na vyuku svétovych jazykd, managementu

a marketingu. Soucasti vyuky jsou odborné exkurze

v Ceské republice i zahranic¢i v rdmci spoluprace s part-
nerskymi Skolami (Francie, Italie, Némecko, Slovensko).

1. ro¢nik

Uspésni absolventi mohou pokracovat ve studiu na
vyssi odborné nebo vysoké skole.

GASTRONOMIE / GASTRONOMICKE SLUZBY
65-41-L/01

Absolventi zvladaji fidici ¢cinnost v provozovnach
vefejného stravovani pfi pfipravé a odbytu jidel a na-
poju. Ovladaji zpusoby pfipravy béznych pokrmt od
pfijeti surovin do skladu, jejich technologickou Upravu
az po expedici hotového vyrobku. Odborné schop-
nosti a dovednosti mohou zkvalitnit fakultativnim
vybérem kurzi svétovych kuchyni, cukréfstvi, barman-
skych a someliérskych kurz( a kurz dekorativniho
vyfezavani, jejichZ tispésné absolvovani je potvrzeno
certifikatem. Nachazeji uplatnéni v technicko-hos-
podaiskych funkcich v riznych typech ubytovacich
zarizeni, uplatni se rovnéz v povolani ¢isnik-specialis-
ta, $éfkuchaf ¢i recepéni.

DVOULETE NASTAVBOVE STUDIUM
S MATURITOU

PODNIKANI

64-41-L/51

Dvoulety denni studijni obor umoznuje rozsifit

a doplnit vSeobecné a odborné védomosti a intelek-
tuélni dovednosti absolventiim tfiletych u¢ebnich
obord stfednich odbornych ucilist potiebné pro vykon
stiedoskolskych ¢innosti ekonomického zaméreni

a pro samostatné podnikani.V priibéhu vzdélavani je
kladen ddraz na rozvoj schopnosti aplikovat poznatky
a dovednosti z ekonomiky podniku, G¢etnictvi, pisem-
né a elektronické komunikace, prava, managementu

a marketingu a psychologie na konkrétni situace pod-
niku. Obor je také zamértuje na zvladnuti komunikace
(astni, pisemné, elektronické) s vyuzitim prostiedkd
informacni techniky a na praci s informacemi.

Vyse vyplacenych stipendii

400 K¢ mésicné za vyborné (1) hodnoceni Zéka z odborného vycviku.

2. rocnik

300 K& mésicné za chvalitebné (2) hodnoceni zaka z odborného vycviku.

500 K¢ mésicné za vyborné (1) hodnoceni zaka z odborného vycviku.

300 K¢ mésicné za chvalitebné (2) hodnoceni Zaka z odborného vycviku.

3. rocnik

600 K¢ mésicné za vyborné (1) hodnoceni zaka z odborného vycviku.
400 K& mésicné za chvalitebné (2) hodnoceni zéka z odborného vycviku.

Kam pro informace: Podrobné informace o stipendijnich programech naleznete na www.klickevzdelani.cz.

Specialni vydani

ro Stiedni odbornou $kolu a Stiedni
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Mgr. Boris Preissler, feditel SOS a SOU Poli¢ka

Vstupenka do svéta vrcholné gastronomie

tiredni odborna skola a Stiedni odborné ucilisté
Poli¢ka si na nezajem zaku stéZzovat nemuze.
Pratelské prostiedi, moznost osobniho i profesniho
rustu, zkusenosti, které vedou i k uspésné kariére
v zahranici. To je jen maly vycet toho, co Zaky ke
studiu laka. V ¢ele skoly, ktera sbira trofeje jako na
bézZicim pasu, stoji Mgr. Boris Preissler.

E U ZPOVEDI

Zaméfujeme se na vyuku v gastronomickych oborech,
hotelnictvi a turismu. Klademe dtiraz na rozvijeni

a prohlubovani zajmu zak{ o moderni gastronomii,
navazujeme spolupraci se skolami podobného zaméreni
i v zahranici véetné vyménnych pobytl a stazi. Nasi Zaci
mimo jiné zajistuji obcerstveni a obsluhu na mnoha
prestiznich spole¢enskych akcich a aktivné se tak ucastni
prace ve svété vrcholné gastronomie.

Vase skola také zafi na spousté oborovych
soutézi...

To je pravda, mame také v nasich radach velmi nadané
zaky, ktefi $kolu vyte¢né reprezentuji na fadé domacich
i zahranicnich soutézi. Vysoky kredit nasi skoly doklada
i skutecnost, Ze v zebficku Skol zucastnujicich se nej-

prestiznéjsi soutéze kuchaftd, ¢isnikd a cukrai - juniord
obsadila SOS a SOU Poli¢ka vynikajici 3. misto.

Jaky je zajem o obory, které nabizite?

Zajem je nastésti trvaly a u déti z nejblizsiho okoli
dokonce narlsta. Nejlepsi vizitkou je i dlouhodoby zajem
vefejnosti o nase vlastni vyrobky, které nabizime ve Skol-
nich prodejnéach. Rada 74k voli studium na nasi $kole na
zakladé pozitivnich referenci od absolventt nebo starich
spoluzak, coz nas velmi tési.

i vydani pro Stfedni odbor

Takze tubytek zakii v technickych a femesinych
oborech se vas netyka?

Svym zamérenim stojime na pomezi technickych obor(,
a proto se nas soucasny trend poklesu zak( dotyka

v mensi mife. Pocet absolventl koresponduje s po¢tem
noveé pfijatych zakd.

Jak se dokazete odlisit od jinych Skol s podobnym
zamérenim?

Jsme si védomi vysoké konkurence kol na regionalni

i statni arovni. Uroven $koly se proto snazime zlepSovat

i prostfednictvim aktivni Gcasti v fadé projektd a grantd,
které vedou k soustavné modernizaci a vybaveni skoly
vcetné pracovist odborného vycviku. Zdokonalujeme také
odbornou pfipravu pedagogického sboru. Zaci zde mohou
absolvovat fadu odbornych kurzd, napt. kurz carvingu
(vyfezévani ovoce a zeleniny), baristicky ¢i barmansky kurz,
v prabéhu studia se Gcastni odbornych exkurzi do hoteld,
vinafskych zévod(, potravinaiskych podnikd v Ceské
republice, ale zajistujeme pro né i zahrani¢ni exkurze. Jed-
noduse se snazime trvale udrzovat vstficné prostredi.

2014/2015

,Rada Zak voli studium na nasi $kole na zékladé
pozitivnich referenci od absolventt nebo starsich
spoluzakua.“

Nemayji vasi absolventi problémy sehnat praci?

V gastronomickych oborech nemaji Sikovni absolventi pro-
blém uplatnit se na trhu prace. Néktefi svoji profesni karié-
ru Uspésné zvladaji dokonce i v zahranici. Spolupracujeme
také s fadou vyznamnych firem piimo v Poli¢ce, kde nasi
Z4ci najdou uplatnéni, napf. Penzion Otakar, Restaurace

Na Parkédnech nebo Heresova kr¢éma. Dosah ale méame i do
Litomysle (Hotel Aplaus, Restaurace Pod klasterem) nebo
Ceské Trebové (Restaurace Faltus). Angazujeme se viak
také v Nemocnici Poli¢ka nebo mistnich skolnich jidelnach.

Skolu a Stfedni odborné udilisté

LEM

Areal SOSaSOU je
pozoruhodny tim,

Ze se v ném nachazi
Skolni cukrarna

i prodejna masa

a uzenaiskych vy-
robku. Vstup do obou
zafizeni, v nichz vy-

“ robky pfipravuji zaci
pod vedenim u¢itelll odborného vycviku, je z parkovisté
pied hotelem Opus. Cukrarna uspokoji vsechny labuzni-
ky, nebot denné nabizi tficet druhii zakusku o celkovém
poctu 2 500 kust - a k tomu jesté vyrobu ¢okoladovych
bonbonl. Velice oblibené je také skolni feznictvi.

,Lidé chodi a jsou spokojeni, ze jim vyrobky od nas
chutnaji. To proto, Ze je pfipravujeme poctivé z masa.
Treba Spekacky vyrabime podle prvorepublikové recep-
tury a do klobas nepfiddvame zadnou mouku,” vysvétluje
feditel Skoly Boris Preissler.

SBIRKA USPESNYCH RECEPTU

S0 a SOU Policka
——— "
'f_.&n
—

si vytvali zajimavou

pamatku na nejsikov-
néjsi zaky v kuchai-
ském oboru. Od roku
2005 totiz vedeni
Skoly shromazduje
recepty, s nimiz na

kulinaiskych souté-

Zich uspéli jeji reprezentanti. Pod nazvem Nejuspés-
néjsi receptury nasich zaku tak vznika ojedinély soubor
obsahujici soupis surovin, podrobny postup pfi vareni

i kone¢nou fotografii jidla. Zatim je pouze v jediném
exemplafi ulozeny v feditelné, ale neni pochyb o tom, ze
zajem o jeho obsah ¢asem jesté vzroste. Pro své ucitele

a zaméstnance $kola naopak vydava kazdoro¢né vlastni
kalendat, jenz kromé snimkd nejlepsich zakovskych
dort(, jidel ¢i receptur michanych napojli obsahuje také
véechny dulezité terminy a udaje.

KDYZ VARECKY TANCI

| Na zvyseny zajem
0 gastronomii
zareagovala rovnéz
SOS a SOU Poli¢ka.
Pod ndzvem Roz-
tancena varecka
zacala poradat
kurzy o vafeni pro
vefejnost. Vyuziva
pfi tom nejen své moderné vybavené centralni kuchyné,
jidelny ¢i u¢ebny gastronomie, ale také spoluprace s vy-
znamnym odbornikem - tyto kurzy pofada ve spolupraci
s mistrem Vaclavem Smerdou, predsedou vychodoces-
ké Asociace kucharu a cukrard. Pod jeho vedenim se zde
ro¢né uskute¢ni sedm az devét tematickych seminait
ajejich obliba je znac¢na, at uz jde o zacatky vareni nebo
pfipravu mofiskych plod(i.

unt

tolik zakd navstévuje ve skolnim
roce 2013/2014 Stfedni odbornou
skolu a Stredni odborné ucilisté
Poli¢ka. Jejich manualni zru¢nost
podnécuje devatenact uciteld
odborného vycviku.
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Vonavé obory laka

1
Proc¢ studuji pravé tento obor?

sInspirovalo mé piibuzenstvo, chtél
jsem to zkusit a vyplatilo se to. Stryc se
vénuje stejnému oboru. Vlastné jsem
ani nad jinou profesi nepiemyslel. Velice
mé bavi. Po skonceni studia bych se
chtél dostat co nejvys — pro mne to zna-
mena pracovat v zahranici. Tak strasné
rad vafim, ze ani nedokazu fict, jaky je
mj oblibeny recept nebo jidlo. Musel bych odpovédét,

Ze vSechno. Mame $anci se dostat i na spoustu oborovych
soutézi a nase skola v nich je velmi dobfe hodnocena.
Cisnik se pak dale mdze vénovat jesté sommeliérstvi nebo
barmanstvi. Je to opravdu rozmanity obor."

Pavel Vendlig, 18 let, 3. ro¢nik, obor kuchaf-¢isnik

+Jednoduse mé bavi vafit. Nikdo mé
ke studiu nemusel pfemlouvat, méla
jsem jasno hned. Uz odmala jsem se
k vafeni postupné dostavala a libilo se *

mi to. Ve skole se vénujeme spousté

¢innosti, ale mé nejvic bavi baristika,

pfi niz pfipravujeme rtizné druhy

kavy. Vymyslime také koktejly na sou-

téze - i podle vlastnich navrh, coz byva velmi pfijemna
tymova prace. O tom, co bude dél po skon¢eni studia,
jsem jesté nepiemyslela. Vim ale jisté, Ze dalsi studium
to nebude. Chtéla bych rovnou nastoupit do prace”
Hana Martincova, 17 let, 2. ro¢nik,

obor kuchai-¢isnik

,Pro mne bylo pfi volbé studia toho-
to oboru jednoznac¢né rozhodujici
budouci uplatnéni. O to se, myslim,
bat nemusim. Reznikd je mélo a bu-
dou potieba. A je to znét i na vysi
penéz. Pokracuji navic i v rodinné
tradici — pradédecek i dédecek byli
rovnéz feznici. Ale i kdyz tam jisté ro-
dinné predpoklady byly, pro tento obor jsem se rozho-
dl sdm. Nejvic mé bavi porazka a bourani zvéfe. Mozna
i proto mame ve tiidé jen jednu divku. Porazka asi neni
uplné pro holky. Na skole se vénujeme vyrobé, bourani
a naslednému prodeji. Kdyz nad tim tak pfemyslim, asi
je to jeden z nejleh¢ich obort tady ve skole!”

Jakub Juracka, 17 let, 2. rocnik, obor feznik

,Vareni mé bavi odjakZiva. Kdyz se

doma vyvérelo, hlavné u babicky,

vzdycky jsem pomahal. Maminka je

feznice, teta ciSnice, takze podobnym »
smérem jsem byl obklopeny porad. ‘

V tomto oboru je ¢im dal méné

vyucenych lidi, takze o budouci

uplatnéni se nebojim. Pfi studiu se i

vénujeme moderni gastronomii, tedy modernimu vafeni,
technikam, zplisobu piipravy, slozitéjsi obsluze. S tim
souvisi i pfiprava spolecenskych akci, jako jsou rauty,
bankety apod. Ja uz se ted viak zamétuji vic na obsluhu.
To vyzaduje dobrou komunikaci s lidmi, ktera mi viak
nedéla vibec problém. Chce to ale hodné trpélivosti

a klidu. Chtél bych jesté ve studiu pokracovat na vysoké
Skole a pfibrat si obor podnikéni. To bych pak mohl byt
tfeba i provozni podniku - idealné vlastniho.”

Bohumil Riesner, 19 let, 4. ro¢nik, obor gastronomie

'(' VIZITKA SKOLY

)

Adresa:
SOS a SOU Policka
Ceskoslovenské armady 485  Tel.: +461 722 107

Kontaktni udaje:

57201 Policka E-mail:
. skola@soupolicka.cz
Reditel: Web:

Mgr. Boris Preissler www.soupolicka.cz

ydani pro Stiedni odbornou skolu a Stiedni odborné ucilisté Poli¢ka

4Ok zausaLo NAs

Vedouci ucitel odborného vycviku Mgr. Lubor Ha-
vlik je rodakem z Policky, ale kuchaiem se vyucil
na stiedni Skole v Chrudimi. Poté, co vystudoval vyso-
kou skolu, ho cesty osudu zavedly zpatky domu. Dnes
s ismévem dodava, Ze uz patii k inventari SOS a SOU
Policka. Je ji totiz vérny uz rovnych dvacet let!

0 ZiSKAVANI ZAKU: Kazda $kola bojuje o zéky a my
nejsme vyjimkou. Snazime se je pfesvédcit, Ze mame dobré
a Uspésné absolventy i skvélé podminky k vyuce a Ze jim
dokazeme nabidnout i néco navic — Gicast v mnoha kurzech,
soutézich, pi zajistovani spolecenskych akci. A k tomu sa-
moziejmé piijemné skolni prostredi i moderni technologie.

JAKTOVIDIM

0 VYCHOVE REMESLNIKU: N&ktefi Zaci se k nam hlasi
cileng, ale hodné pfichazi tzv. nepolibenych zvolenym
gastronomickym oborem. Vétsina si zpocatku mysli, ze
jidlu rozumi, ale rychle poznaji, Ze tomu tak neni. Hodné
zélezi na osobnim pfikladu i na vzorech, ale zejména -

a to plati v devadesati procentech pfipadl — na chuti
kazdého. Kdyz projevi zak opravdovy zajem, uz staci vétsi-
nou jen malo: poradit mu a poskytnout pfilezitost. Pokud
vsak nechce, dobrym kucharem, ¢isnikem, feznikem nebo
cukrafem se nestane.

O KREATIVITE: Gastronomické obory jsou viechny neo-
bycejné pestré a kreativni. Vateni je tviir¢i proces, v némz
konecny vysledek zalezi na konkrétnich schopnostech
kazdého kuchate. Ciénik je zase neustale v kontaktu

s lidmi, bezprostiedné pracuje s hosty a ovliviiuje nejen

Uspéch? Chut udit se a kreativita!

jejich vybér, ale i naladu. Spoustu kreativity urcité uplatni
také cukraf — neni to viibec o tom, Ze denné vyrobi stovky
stejnych zakuskd, ale pfipravuje i slavnostni vyrobky. Také
v pfipadé feznika je maso velice zajimavou surovinou.

0 ODVAZE KUCHARU: Dobii kuchafi se samoziejmé
poznaji az v praxi. Riké se o nich, Ze to museji byt v dob-
rém slova smyslu blazni. V restauraci tfeba najednou vafi
obédy pro padesat lidi, ktefi chtéji jist — a ¢asto jsou v ku-
chyni sami nebo jen s pomocnou silou. DlleZité je tento
psychicky tlak vydrZet, v3e si srovnat v hlavé a rozvrhnout
si spravné praci. Zci, ktefi maji o obor zajem, si na to
postupné zvykaji, protoze si sami shanéji o prazdninach
nebo vikendech brigady v restauracich.

0 OBORU REZNIK-UZENAR: Je to obor, ktery je velice po-
tiebny. Medialné pred ¢asem ponékud ustoupil do pozadi,
nebot lidé si moc nechtéji ¢ist o porazkach zvirat ¢i zpra-
vach z jatek, ale na druhou stranu si paradoxné v restauraci
daji k obédu fizek nebo svickovou. Tohle femeslo viak
proslo v posledni dobé velkym vyvojem a feznik zasluhou
novych technologii uz ddvno neni ¢lovék umazany od
hlavy aZ k paté od suroviny, kterou zpracovava.

O UPLATNENI ABSOLVENTU: V téchto oborech je
poptavka predevsim po Sikovnych lidech, ktefi se jim chtéji
vénovat na vysoké Urovni. Nasi absolventi plisobi po celém
svété vcetné Australie, Velké Britanie a mnoha dalsich zemi.
Mnozi z nich se po letech vraceji, aby se pochlubili svymi
Uspéchy. Moc nas potési, kdyz napfiklad pfijde nase byvala
Zacka, ktera v Rakousku nejprve vafila, pak délala provozni
hotelu a nakonec si ho vzala do pron&jmu.

Se znalostmi az na stupné vitézu

tredni odbornou skolu a Stfedni odborné ucilisté

Poli¢ka i gastronomické umeéni jejich Zakii zna
vefejnost bez nadsazky témér po celé republice.
Zucastnuji se mnoha soutézi, exkurzi, recepci ¢i jinych
spolecenskych akci a pokazdé patfi k nejviditelnéjSim

Napiiklad pocatkem roku 2014 Zaci ve spoluprdci s uciteli
odborného vycviku pfipravili a podavali u pfilezitosti
zahajeni Roku ¢eské hudby slavnostni pohosténi ve
Stavovském divadle v Praze pro devadesat host(.

Skola také organiza¢né zajistuje kazdoro¢né v kvétnu

v Litomysli kuchafskou soutéz v ramci Gastronomickych
slavnosti M. D. Rettigové. Ve velkém stanu vznikne $ko-
licka vafeni pro déti, v reprezentacnim stanku se nabizeji
michané napoje. Pfi tzv. nedéInim sousedském posezeni
se spole¢nym obédem na ndmésti se podava pecena
husicka se zelim dvou barev a houskovym a bramboro-
vym knedlikem. Jen pro ilustraci - naposledy to bylo 390
velkych a 156 détskych porci.

V Pardubicich pii akci Dozinky na zamku predvadéji
tradi¢né Zaci obort kuchai-¢isnik a cukrar svou zru¢nost

v carvingu a pripravé drobného obcerstveni piimo pred
navstévniky. Pfi oslavach vyro¢i pivovaru v Hlinsku v zafi
2013 3kola pfipravila obcerstveni pro 150 VIP hostd. Nejprve
se podaval welcome drink, drobné pohosténi a vie ukoncil
slavnostni raut. Ve stejny den zajistila pokrmy, slavnostni
tabuli i obsluhu na zlaté svatbé v Osiku u Litomysle.

Samoziejmé Ze mnohé aktivity se odehravaji pfimo
v Poliéce. Zaci a ucitelé $koly se podileji tfeba na zdafilém

pribéhu masopustniho veseli.V bieznu 2014 nabizeli
tfeba zabijackové speciality, vafili punc a rozlévali dalsi
teplé i studené napoje. A jejich kvality ocenuji také spor-
tovci. Skola pfispéla k pFijemné atmosfére pFi vyhlaseni
nejuspésnéjsich sportovct roku 2013 svitavského
regionu, které se uskutecnilo v lednu 2014 v prostorach
Tylova domu v Poli¢ce. Slavnostni obcerstveni formou
rautu chutnalo zhruba 400 hosttim.

V kvétnu 2013 probéhlo na mistnim koupalisti oblibené
Poliéské rockoupani, pfi némz skola v rdmci stankového
prodeje pokrm( pfipravila a prodala okolo 1 700 porci
pokrmu rlizného sortimentu.

Podobnych akci zvladaji v SOS a SOU Poli¢ka jesté mno-
hem vic. To, Ze jsou na né vesmés opakované zvani, svéd¢i
o symbidze kvalitniho pedagogického sboru a talentova-
nych zaka.
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Na sladké indianky neda dopustit

Moc toho nenamluvi, o to vic v kuchyni kouzli.
Sestnactileta Adéla Melnarova studuje na SOS
a SOU Policka druhym rokem obor cukraf a uz stihla
ziskat druhé misto v regiondlnim kole a poté i ve
findle prestizni soutéze Gastro Junior Bidvest Cup
Brno 2014. A co si skromna a stihla divenka od studia
slibuje? Sle¢ny, podrzte se...ze pfibere!

PInim tak trochu sen i své mamince. Chtéla byt cukrarkou,
ale nepovedlo se ji to. Sla jsem to tedy studovat ja a bavi
mé to. Ale zadné rozhodnuti pod natlakem to nebylo, uz
odmala jsem ji v kuchyni pomahala, vytvéreli jsme spous-
tu dobrot. A myslim, Ze mi to i $lo. Ve dvanacti letech jsem
zvladla svoji prvni babovku.

%

e

Mate sviij cukraisky sen?

Chtéla bych vytvorit krasny a velky svatebni dort. Alespor
Ctyfpatrovy. Uz mam i predstavu, co by na ném mélo byt
- prosté vsechno! Hlavné vsak bilé riize, to je maj oblibeny
prvek. Téch by tam bylo hodné. Vyroba takového dortu
trva asi tfi dny, takze se mam na co tésit.

Hodily se vam zkusenosti zdomova v zacatcich
studia?

Urcité jsem diky tomu méla vyhodu a naskok. Nevédéla
jsem samoziejmé hned viechno, ale nic mé nezaskocilo.
O to vic a diiv jsem si studium zacala uZzivat. Nejnaroc-
néjsi pro mne bylo naudit se riizné malé doplnky, treba
pravé zminované rtze.V tomhle byly zacatky nejkrus-
néjsi. Ale stacilo, aby nam mistfi ukazali, jak na to, pak uz
se to dalo zvladnout.

X NA NAVSTEVE

Ve finale mezinarodni soutéze Gastro Junior
Bidvest Cup Brno 2014 jste zazafila druhym mistem
ve zlatém pasmu. Cim jste porotu uchvatila?

Délala jsem makovy nakyp s rebarborou, listovou roladku
s jablky a marcipanem, italsky mouénik sabayon ochuceny
Grand Marnierem a malinovy sorbet. Od zadani jsem méla
tfi tydny na pfipravu, v den soutéze jsem pak béhem 45
minut musela pfipravit Ctyfi stejné talite.

Jakou idealni vlastnosti by mé cukrar oplyvat?
Mél by mit urcité dostatek inspirace a estetického citéni.
A rozhodné trpélivost, hlavné kdyz se néco pokazi. Tu
mam jak kdy. Ale nastésti i cukrafi znaji figle, jak néjakou
nepovedenou drobnost zahladit, aniz by museli vyhodit
uz skoro hotovy dort.

Kde hledate inspiraci vy?

Projizdim si internet, divdm se na obrazky. Hlavné se viak
fidim heslem, Ze v jednoduchosti je krdsa. Osobné mam
radéji jednodussi tvary, nic moc preplacaného.

Mate svou nejoblibenéjsi sladkost?

Nejvic mi chutnaji indianci. Jsou strasné sladci, a to ja mam
rada. Zatim to snad ale na mné neni vidét, ja jsem totiz
opravdovy ochutnévac¢. Od vieho, co déldm, si uzobnu.
Vlastné by mi ani nevadilo, kdybych trochu pribrala.

Pecete i pro znamé a kamarady?

To ano, ale vlastné délam jen dorty. Obraci se na mé ka-
maradky a jejich kamaradky. Naposledy jsem tak vytvorila
dort ve tvaru srdce (na snimku). Ten se mi opravdu poved|,
moc se mi libil. Tak si pfedstavuji i nejblizsi budoucnost po
skole. Nejdfiv budu péct doma, pak se uvidi.

Kdo by se mél hlasit do oboru cukrai?
Kdokoliv, kdo je kreativni
a umi vyuzivat svou
fantazii. Na dort si totiz
muzete dat, co chcete

a v jakych barvéach
chcete. A klidné at se
hlasii kluci. Ve tfidé nas
je 29, z toho pét klukd. Je
tedy pravda, Ze tfi z nich
to pékné flakaji, ale
jednoho to opravdu bavi
a hrozné mu to jde. Déla
prekrasné dorty.

Fiktivni firmy = realné zkusenosti

e zajimavym napadem, jak zakam pfiblizit jednot-

livé ¢innosti pfi podnikani a aktivné rozvijet jejich
obchodni dovednosti a znalosti, pFisla v roce 2010 SOS
a SOU Policka. Zapojila se do celostatniho projektu
vedeného Centrem fiktivnich firem.

Unikatni projekt je uréen viem stfednim Skolam, které maji
v ramci vyuky zfizeny fiktivni firmy.V soucasné dobé je do
néj zapojeno piiblizné 300 firem z celé Ceské republiky.

+Jde se o virtudlni spolecnosti, kterou jsou vsak
vedeny tak, jako by skutecné existovaly. Simuluji redIné
procesy jako nakup, prodej, reklama, pisemny i telefo-
nicky kontakt se zakazniky, fakturace, u¢tovani, ¢innost
sekretariatu a mnoho dalsich,” pfiblizuje napln projektu
Bronislava Prazanova, ucitelka obecné vzdélavacich
predmétd na SOS a SOU Poli¢ka. Firmy jsou dokonce
zakladany podle stejné legislativy jako redlné spole¢nosti
- vyddvaiji se Zivnostenské listy, plati se odvody, vypliuji
platebni piikazy a faktury, vyplaceji se mzdy.

Cinnost ve fiktivnich firmach trénuje iniciativu zakd, samo-
statnost, tymovou praci, smysl pro odpovédnost a slouzi
jako ideaIni nastroj pfi u¢ebnich praxich. Firmy jsou urce-
ny zakdm tretich a étvrtych roénika studijnich obort
gastronomie a hotelnictvi a pro Zzaky prvnich a dru-
hych roénika nastavbového studia. Na skole v Poli¢ce
funguje v soucasné dobé sedm fiktivnich firem - Hotel
Bohuslava Martin(i, Gastro show, Fresh catering, Joker,
Fotoreport, Parfemy Casanova a Diamond Dress. V kazdé
z nich pracuje pfiblizné patnéct zaka vzdy dvé hodiny
tydné. V pfistim roce jesté pribude cestovni kancelar.

ecidlni vydani pro Stfedni odbornou skolu a Stfedni odborné u

Byt jde o fiktivni firmy, v celostatni i mezinarodni kon-
kurenci sbira skola v Poli¢ce realné tspéchy. Naposledy
se jeji zastupci vratili z mezinarodniho veletrhu v Praze,
jehoz se ucastnilo 144 fiktivnich firem z deseti evropskych
statd. V hodnoceni prezentace stankt se Hotel Bohuslava
Martin( umistil na 4. misté a v elektronické prezentaci na
déleném 5. misté. Z regionalnich veletrhd si skola pfivezla
mimoradné ocenéni za propagacni prostiedky pro firmu
Fresh catering ¢i uznani pro nejlepsiho obchodnika.

Znalosti a dovednosti, které upotiebi pfi zakladani
vlastni firmy nebo jim umozni ziskat zaméstnani po
dokonceni jejich vzdélavani, ocenuji i samotni zaci.
»Nejvétsi odezvu vnimame vzdy po UGcasti na veletrzich,
kde Zaci zaroci své znalosti o firmé. Je velmi dobré, kdyz
takto ziskaji zakladni praktické znalosti o podnikani,”
dodava Bronislava Prazanova.

dOF znjimavosTi

ZACI ZARi ZA BAREM
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Z4ci SOS a SOU Poli¢ka mohou absolvovat tydenni
barmansky kurz.V jeho pribéhu se nauci pfipravovat
Ctyficet zakladnich druhG michanych napoja riznych
kategorii. Nenfi divu, Ze po tak diikladné pfipravé
sbiraji uspéchy na mnoha barmanskych a baristickych
soutézich. Napfiklad z Finlandia Vodka Junior Cupu
2013 v Maridnskych Laznich privezli zlaty pohar
a Tomas Felkl tam ziskal 1. misto. Na Ahol Cupu 2014
v Ostravé se barmani Dominik Prouza a Daniel Felgr
umistili ve zlatém pdsmu a v prvni kategorii Dominik
obsadil nejvyssi pficku. Na soutézi Mistr kavy ve Fren-
statu pod Rahostém zazafily také poli¢ské baristky —
Hané Martincové patfila 3. pozice a Hana Kosslerova
skoncila hned za ni.

VARENI S HARRY POTTEREM

SOS a SOU Poli¢ka porada uz nékolik let vzdélavaci
program pro déti z mateiskych i zakladnich skol
nazvany Pohadkové dobroty. Ty zédbavnou formou
ziskavaji praktické dovednosti a ndvyky v oblasti sto-
lovani, vafeni, zdravé vyzivy, spole¢enského chovani,
bezpecnosti a hygieny pfi praci. Posledni program se
nesl ve znameni Kuchaiky Harryho Pottera. Déti pfi-
pravovaly kosicky z listkového tésta s naplni, palacinky
Harryho Pottera s tvarohem, vyzkousely si poznavani
potravin a pochutin, naucily se skladat ubrousky

a prostfit stdl. Své vyrobky také ochutnaly. Na zavér
obdrzely certifikat a CD s fotografiemi. Vsichni ucast-
nici slibili, Ze recepty, které si ve Skole vyzkouseli, si
procvi¢i i doma s maminkami.

OBJEDNAVKY | PRES E-SHOP

Moderni marke-
tingové metody se
nevyhnuly ani SOS

a SOU Policka, ktera
zacala nabizet cukraf-
ské a masné vyrobky
svych zakd prostred-
nictvim internetu.
Zajemci totiz mohou
vyuzivat sluzby
Skolniho e-shopu. Po-
¢atecni obavy z kroku
do neznama se zahy
rozplynuly a obyvatele
mésta i okoli nabidka
zaujala.,Samostatné : .

by se nas e-shop asi neuzivil, ale bereme ho jak
sluzbu navic. Staci si sednout k pocitaci, objednat
nabizené zboZi a pak si pro né jen pfijet,” fika feditel
Boris Preissler. Elektronického obchodu vyuzivaji
kromé verejnosti také ucitelé a zaméstnanci skoly.
Nejvétsi zajem je zejména o menu na riizné rodinné
oslavy a akce rauty - v kurzu jsou zejména chlebicky,
oblozené misy a zakusky.

www.soupolicka.cz, www.klickevzdelani.cz/technohratky
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