Stiedni odborna $kola a Stiedni odborné uéilisté, Horky nad Jizerou 35

e

SE

Trilety uéebni obor ukonéeny zavére¢nou zkouskou,
certifikovany vyuénim listem
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$08 a 50U Horky nad Jierou

Obor
je koncipovan jako uceleny komplex profesni pfipravy pro usek technologie pfipravy
pokrmu (ze 2/3 obsahu) a usek obsluhy (z 1/3).

Uplatnéni absolventa

pfi vykonu povolani kuchaf nebo CiSnik zejména v pozici zaméstnance ve velkych,
stfedné velkych i malych provozech. Je pfipraven i na soukromé podnikani v
gastronomii.

Absolvent

- zna technologii pfipravy pokrmU a napojl, zpusoby spravného skladovani,
posoudi jejich jakost a technologickou vyuzitelnost

- ovlada techniku obsluhy, sestavuje nabidkové listy sluzeb a vyrobkl, realizuje
jejich odbyt, provadi vyuctovani

- zajiStuje provoz vyrobnich a odbytovych strfedisek, vyuziva technologicka
zafizeni, organizuje potfebné cinnosti pfi pfipravé, prubé&hu gastronomickych
akcich

- vede dokumentaci provozovny

- ve styku s hostem je pfipraven jednat profesionalné a komunikovat ve dvou cizich
jazycich

Pro odbornou pripravu zaku je vyuzivano

spoluprace s regionalnimi i dal$imi externimi firmami. Zaci zajistuji pod vedenim
uciteld odborného vycviku gastronomicko-spoleCenské akce v regionu, napf. na
Prazském hradé&, ve SKODE AUTO a dal$ich vyznamnych firmach a institucich. Zaci
ziskavaji financni odménu za vykonanou produktivni €¢innost na odborném vycviku.

Soucasti profesni pripravy

je absolvovani specializacnich kurzl. V nabidce je kurz studené kuchyné,
barmansky, sommeliérsky a baristicky kurz, kurz dekorativniho vykrajovani ovoce a
zeleniny, modernich uprav moucniku a dalsi.

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

MozZnosti dalSiho studia

Absolventi mohou pokraCovat ve studiu u nas v oboru Gastronomie, ukonéeném
maturitni zkouskou, nebo v jiném oboru stfedniho vzdélavani s vyucnim listem nebo
maturitni zkouskou.

Zaci absolvuji kromé v§eobecné vzdélavacich tyto odborné predméty:
potraviny a vyziva, technologie, zafizeni provozoven, stolniCeni, odborny vycvik,
komunikace, informatika, ekonomika, hospodarské vypocty, podnikani a prace apod.
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Kontaktni udaje:

Pro¢€ pravé k nam?

vyborné uplatnéni absolventu

po vyuéeni muzete pokrac¢ovat u nas ve studijnim
oboru Gastronomie

bezplatné studium, sSkola je prispévkova organizace
zrizovana Stredoc¢eskym krajem

zahraniéni staze do Némecka, Rakouska, Italie, na
Slovensko apod. v ramci programu Evropské unie pro
vzdélavani pro ucastniky zdarma

finanéni odmeéna pri praxi

Siroké zapojeni do cateringu skoly

doprava do skoly je zajisténa PID

Siroka nabidka odbornych kurzi a u¢asti na soutézich
vyuka zkusenymi odborniky

viastni domov mladeze a skolni jidelna

zajmoveé krouzky, chov koni

Horkyfest, lyzarsky a sportovni kurz

prijeti bez pFijimacich zkousek na zakladé vysledki ze
¥ £33

Skola je ocenéna Evropskou cenou kvality a narodni
Peceti kvality projekti zahraniénich stazi, je
nositelem Certifikatu kvality Asociace kuchaiu a
cukraia CR.

Mladd Boleslav

Adresa: Horky nad Jizerou 35

Telefon: 326 312 234

294 73 Brodce

Lusténice

Mobil: 604 633 999 H d i Brodce nad Jizerou
Email: souhorky@souhorky.cz By k. jzerol
Web: www.souhorky.cz Chotétoy Bendtky nad Jizerou

instagram.com/sos_sou_horky/

facebook.com/souhorky/
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