CO SIVYBRAT

Prehled ucebnich a studijnich oboru 2021/2022

Pi'ehled uéebnich a studijnich obora na Stiedni
pramyslové skole potravinaistvi a sluzeb
Pardubice pro skolni rok 2021/2022, kdy sem

nastoupi zaci soucasnych devatych tfid, je nasle-
dujici:

TRILETE UCEBNI

PEKAR

29-53-H/01

Absolvent ziska znalosti a dovednosti pro vyrobu
hotovych pekaiskych vyrobki i jejich polotovard.
Uplatnéni najde v mensich pekarnach i v pekar-
skych provozech pramyslového typu. Zak se béhem
studia uci péct chléb, bézné pecivo, jemné pecivo

i specialni druhy vyrobku. Je schopen obsluhovat

a udrzovat pekarenské zafizeni, umi posoudit kvalitu
surovin a zna zpusob jejich skladovani. Predpokla-
dem pro Uspésné vykonavani profese je vyuceni

v oboru, manualni zru¢nost a schopnost pracovat ve
sménném provozu.

CUKRAR
29-54-H/01
Naplni prace cukrare je vyroba cukraiskych vyrobkd.
Absolvent je schopen vypocitat spotfebu surovin
podle receptur, ovladat vyrobni technologické
postupy a normy, kontrolovat kvalitu cukréaiskych
surovin, zdobit cukréiské vyrobky a pfi tom uplatnit
své estetické citéni. Pracovat mdze v mensich
cukrérnach i v provozech cukréiské velkovyroby.
Béhem uceni muize absolvovat specializované

kurzy a Gcastnit se soutézi v oboru. Predpokladem
pro Uspésné vykondavani profese je vyuceni
v oboru, zru¢nost, estetické citéni i tvaréi
schopnosti.

PRODAVAC
66-51-H/01
Cinnosti
prodavace
je

"

Kam pro informace: Podrobné informace o stipendijnich programech naleznete na

i pro Stiedni primyslovou Skolu potravina

nabizet a prodavat zbozi, umét o ném podat zékaz-
niklm potiebné informace, orientovat se v cenach

a v nabidce rdznych vyrobcu. Absolvent je schopen
predvést zbozi, darkové ho zabalit, vyhotovit pro-
dejni doklad, vyfizovat reklamace. Dllezita je i jeho
schopnost komunikace se zékazniky a s dodavateli.
Pfi administrativni ¢innosti se nau¢i vyuzivat moder-
ni informacni a komunikac¢ni technologie. Uplatnéni
najde v obchodnich fetézcich, v samoobsluhéch,

v pultovém i ve stankovém prodeji. Pfedpokladem
pro Uspésné vykonavani prodejnich ¢innosti je
vyuceni v oboru, dobré komunika¢ni schopnosti,
prijemné vystupovani i smysl pro poradek.

KUCHAR-CISNIK

65-51-H/01

Absolvent se uplatni v oblasti stravovacich sluzeb ve
velkych, stredné velkych a malych provozech, a to
bud pfi vyrobé pokrmt, nebo pii obsluze hostu. Po
zapracovani je absolvent schopen podnikat i v sou-
kromé sfére. Pfedpokladem pro Uspésné vykonavani
¢innosti je vyuceni v oboru, dobré komunikacni
schopnosti, manualni zru¢nost a estetické citéni.

KUCHAR-CISNIK - ZAMERENI CISNIK
65-51-H/01
Hlavni pracovni néplni ¢idnika (servirky) je obsluha
hostl - uvitani, uvedeni ke stolu, schopnost poradit
s vybérem jidla a piti, pijeti objednavky, servirovani
pokrmu. Uplatnéni najde v kavéarnach, barech, hos-
tincich i lazenskych zafizenich. Absolvent je schopen
dokoncit pripravu jidla u stolu (flambovani), sestavit
jidelni a ndpojovy listek, pfipravit slavnostni
tabuli, organizovat rauty. Pfedpokladem pro
Uspésné vykonavani oboru je vyuceni v obo-
ru, kultivované vystupovani, dobra schopnost
komunikace v matefském i cizim jazyce, psy-
chicka odolnost, organiza¢ni schopnosti,
smysl pro poradek a individudIni pfistup
k zakaznikam.

KUCHAR-CISNIK - ZAMERENI

KUCHAR

65-51-H/01

Hlavni pracovni ¢innosti

kuchare je pfiprava a Uprava

pokrmd. Uplatnéni najde

v hotelovych kuchynich, ve

Skolnich jidelnach, v kuchyn-
skych provozovnach restauraci
i nemocnic. Zak je po absolvovani

oboru schopen pfipravovat pokrmy
teplé a studené kuchyné, minutky,
mouc¢niky i pokrmy zahrani¢nich
kuchyni. Umi sestavit jidelni a napojovy
listek a menu pro rizné pfilezitosti,
pfipravi kalkulaci pokrm{. BEhem
studia se seznamuje se zasadami raci-

STIPENDIJNi PROGRAM PARDUBICKEHO KRAJE

stvi a sluzeb Pardubice

g,

onalni vyzivy a se soucasnymi trendy v gastronomii.
Predpokladem pro Gspésné vykonavani povolani je
vyuceni v oboru, manualni zru¢nost, estetické citéni
a schopnost kolektivni spoluprace.

CTYRLETE X
MATURITNI OBORY QROR
ANALYZA POTRAVIN

29-42-M/01

Je spravnou volbou pro mladé lidi, ktefi chtéji kromé
teoretické pfipravy absolvovat i cviceni v chemické

a mikrobiologické laboratofi. Obor je zaméfen na
hodnoceni kvality potravin. Zak ziska zakladni pre-
hled o vyzivé, vyrobé a slozeni potravin. Velky rozsah
vyuky odbornych predmétli probiha formou cviceni
v chemickych a mikrobiologickych laboratofich. Zaci
provadi hodnoceni potravin podle pfedepsanych
legislativnich pozadavkd. Predpokladem pro uspés-
né vykonavani profese je absolvovani maturitniho
oboru, preciznost a peclivost.

ANALYZA POTRAVIN - VYZIVOVY PORADCE
29-42-M/01

Obor vzdélani s timto zamérenim je rozsitenim
oboru analyza potravin. Kromé kontroly kvality
potravin a jejich zdravotni nezavadnosti je vyuka
zamérena na oblast vyzivy, problematiku Spatnych
stravovacich navyka, jejich vlivu na zdravi ¢lovéka.
Viyuka je rozsitena o problematiku zakladud dietniho
stravovani a vyzivy v nemoci. Zak ziska povédomi

o vyzivové diagnostice. Teoretickd vyuka odbornych
predmétl je doplnéna o laboratorni cviceni.

TECHNOLOGIE POTRAVIN - MANAGEMENT
POTRAVINARSKYCH VYROB

29-41-M/01

Jedna se o obor technologie potravin s rozsitenou
vyukou ekonomickych pfedmét(i. Zak si osvoji zna-
losti vech potravinaiskych technologii s prohloube-
nim oblasti zpracovani mouky. Vyuka je zamérena

i na kontrolu jakosti potravinaiskych surovin a po-
travin. Prakticka ¢ast odbornych predmétl probiha
formou cviceni v dilnach, chemickych, mikrobiolo-
gickych laboratotich a specializovanych ucebnach.

TECHNOLOGIE POTRAVIN - MLYNARSTVI
AVYROBA KRMIV

29-41-M/01

Zék tohoto oboru si osvoji technologie vyroby
potravin. Nejvice prohloubené ma znalosti v oblasti
potravinaiskych technologii zpracovavajicich obili
a technologii vyroby krmiv. Je sezndmen nejen

s technologickymi postupy vyroby potravin, ale
orientuje se v chemickém i mikrobiologickém
hodnoceni jakosti surovin i hotovych vyrobka.
Teoretické predmeéty jsou doplnény technologickou
praxi, laboratornim cvic¢enim, jejichz vyuka probiha
ve skolnim mlyné a ve specializovanych laboratofich
v budové skoly.

www.klickevzdelani.cz.

www.spspas.cz, www.klickevzdelani.cz/technohratky
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ANI RO STREDNI

\ STREDNi PROMYSLOVA SKOLA
s‘ POTRAVINARSTVi A SLUZEB
PARDUBICE

ni zdravotni sestra, ani policistka. Lucie

Netusilova se pfi volbé stfedoskolského
studia ponékud vzepfela rodinné
tradici a proti ocekavani si vybrala
obor peka¥ na SPS potravinai-
stvi a sluzeb Pardubice. Zadné
fatalni nasledky vsak doma
tohle rozhodnuti nemélo.
Naopak - osmnactileta
divka z Jamného nad Orlici
je dnes tGspésnou zakyni
tietiho ro¢niku a ucitelé si
pochvaluji jeji talent, pracovi-
tost a preciznost.

Co se u vas délo, kdyz jste v devaté tridé
oznamila, Ze se chcete stat pekarkou?

No, bylo to trochu slozitéjsi. Maminka, ktera je
zdravotni sestrou, si pfala, abych $la také na,zdrav-
ku”. Ve zdravotnictvi vlastné pracuje polovina mé
rodiny, zatimco ta druha v celnim Ufadu nebo

u policie.

Jak je vidét, nepresvédcili vas...

Nechtéla jsem jit v jejich Slépéjich, abych délala to
samé. Lakalo mé néjak z rodiny vy¢nivat a pracovat
v Uplné jiné profesi.

Kde jste nasla inspiraci pro sviij sou¢asny obor?
Odmalicka jsem rada pekla hlavné s babic¢kou.
Kolace, buchty, babovky, perniky, vanocni cukrovi,
vanocky.

Tak to byste se spiSe uplatnila v oboru cukrar -
ten vas nelakal?

O ZE $SKOLNi NASTENKY

PROC JIT PRAVE SEM

1.sp8 potravi-
nafstvi a sluzeb
Pardubice je

v ramci stiednich
odbornych skol
skladbou studij-
nich a u¢ebnich
obort i dlou-
holetou tradici
jedinou skolou to-
hoto typu v Ceské
republice.

2. Absolventi Skoly jsou vyborné pfipraveni pro
zaméstnani v potravinarském primyslu i ve sluzbach
a maji perspektivu velice dobrého pracovniho
uplatnéni.

3. Skola byla jmenovana v roce 2016 ministrem
zemédeélstvi Ceské republiky Centrem odborné
pfipravy.

cialni vydani pro Stfedni primyslovou Skolu potravinafstvi a sluzeb Pardubice
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ratky

Vic mé lakala pravé pekafina. Rekla jsem
si, ze cukrafinu si treba dodélam pozdéji
a pfipadné mohu absolvovat i néjaké

cukraiské kurzy.

Prekvapilo mé to a vlibec nevim, jak jsem se tam
dostala. Jen se vzdy snazim pfi praktickém
vycviku délat svou préci poctivé. Soutéz
porada Svaz pekafd a cukrafd CR a jednou
z péti kategorii je také Chléb mladych. V ni
studentskd komise hodnoti chleby o vaze
900 az 1200 gramd.

Z vaseho rodisté je bliz
do Zamberka, tak
co vas privedlo do
pardubické Potraviny?
Byla jsem se v Pardu-
bicich podivat na dnu
otevienych dvefi
amoc se mi tam
libilo. Navic tato
$kola ma dobré
jméno a vyborné
reference jsem ziskala
také od lidi, ktefi tam
studovali.

Vy sama uz znate tajemstvi dobrého chleba?
Kazdy to asi vnima jinak. J& mam rada, kdyz
je chleba tmavsi, kiupavy a s prasklou
karkou. To spousta lidi nemé rada,
protoze vizualné to nevypada
nejlépe, ale pro mne je to znamka
kvality.

Co je dulezité k tomu, aby se
stal z pekare skutecny mistr
svého oboru?

Musi hlavné chtit

nécemu se naucit.
A kdyz nevi, jak
dal, nesmi se bat
nechat si poradit

od zkusenéjsich.

Toho, kdo nema zéjem,

to prestane rychle bavit.

Splnila skola vase
ocekavani?

Zpocatku jsem méla

z nového prostredi
strach. Velice brzy
jsem vsak poznala,

Ze ve tfidé mame
uzasny kolektiv, ktery
si rozumi. Také pfistup
ucitel je hezky a vstiicny,
€0z ndm nesmirné pomaha.
V piijemné atmosfére se
¢lovék hodné naudi.

Mimochodem - uz vam vase
rodina odpustila, ze jste
~plachla” k pekafiné?
Nastvany na mne nikdo nebyl.
Nasi to vzali sportovné a mou
volbu nakonec podpofili.
Ted, v dobé koronavirové, mé
ocenuji dvojnasob, protoze
doma pecu Cerstvé housky
a rohliky.

Na pekafinu asi mate
talent, protoze vas skola
dvakrat nominovala do
poroty soutéze Chléb roku!

HVEZDA PRO SKOLU VITE, ZE...
Sto let je v Zivoté kazdé instituce Uctyhodny vék —

a pravé toto jubileum si pfipomnéla v zai 2019 SPS
potravinafrstvi a sluzeb Pardubice. Vedeni skoly

je oslavilo spolecné s mnoha hosty z fad zastupct
vyznamnych profesnich i vefejnych organizaci a uzna-
lych abiturient(i bohatym dvoudennim spolecen-
skym a kulturnim programem, at uz v sélu pardubic-
kého divadla, skolni budové nebo na spolecenském
veceru. Dlouholety feditel Jifi Skalicky obdrzel za
svou ¢innost pamétni list, ten souc¢asny — Zdenék
Zitko - prevzal ocenéni od Svazu pekaft a cukrait CR
a navic pokttil publikaci ,, 100 let od zalozeni skoly”.
Prohlidku Potraviny si nenechalo ujit 1200 navstév-
nik a slavnostniho vecera se zucastnilo 700 hostd.
Zato, ze v prabéhu uplynulého
stoleti vychovala tato skola
spoustu generaci Uspésnych
absolventd mlynarského,
pekarského i cukraiského re-
mesla, ji také TECHNOhratky
udéluji symbolickou hvézdu.

+ ... studijni obor
technologie
potravin se
zaméfenim na mly-
nafstvi a vyrobu
krmiv nabizi $kola
jako jedina v Ceské
republice?

» ... zaci, ktefi si nezvoli obor spravné, maji moz-
nost pfestupu na jiny obor v rdmci $koly?

- ... Skola uzce spolupracuje s potravinaiskymi
spole¢nostmi a s dalsimi partnery nejen pfi prak-
tickém vycviku, ale také pfi zafazeni absolventud
do pracovniho procesu?

+ ... Skolni prodejna nabizi kazdy viedni den cerstvé
vyrobky zhotovené zaky pod vedenim uciteld
odborného vycviku v pekaiskych a cukrarskych
dilndch?

www.spspas.cz, www.klickevzdelani.cz/technohratky




SNi O VLASTNICH PROVOZOVNACH
Proc¢ jste si vybrali sviij obor?

,Nevédél jsem, kam po ‘zékladcejit,
ale bavilo mé vafit a s rodici-zdravotni-
e ky jsme o potravinach i zdravé stravé
¢asto mluvili, a tak jsem se nakonec
rozhodl pro tento obor. Nejvice mé bavi
‘ predmét technologie a mikrobiologie.
Obcas se désim, co vsechno v bézném
Zivoté konzumujeme... Po maturité bych rad pokracoval
jesté na vysoké skole v Pardubicich nebo Brné. Jednou
bych chtél pracovat jako védecky pracovnik:
Jifi Hefmansky, 21 let, 4. ro¢nik oboru technologie
potravin

,Mam jiz maturitu ze stfedni zemédél-

ské Skoly v oboru kynologie, ale také

rada pecu. Bavilo mé to uz jako malou,

tak jsem chtéla ziskat jesté vzdélani

v tomto oboru. Hodné se mi libi praxe,

kde nejradéji pecu dorty. Jsem rada,

kdyz muzu tvofit podle vlastnich =
predstav nebo na zadané téma. Po vyuceni bych rada
nastoupila do néjaké pekarny a dél se zdokonalovala.
Mym snem je oteviit si vlastni cukrarnu

Aneta Fajtsakova, 21 let, 3. ro¢nik oboru cukrar

,Po odchodu ze strojafiny jsem se
rozhodl pro obor prodavac. Libi se mi
lidem néco nabizet, protoze jsem ko-
munikacni typ. U¢i nas skvéli kantofi
a mame tu dobré zdzemi. Po vyuceni
bych si rad jesté dodélal néstavbu,
pfipadné 3el rovnou nékam pracovat.
Také jsem sportovec - cyklista. Mym snem je vyjezdit
si misto v ceské reprezentaci, a az pfijde vhodny oka-
mzik, chtél bych si oteviit vlastni cykloprodejnu.”
Vojtéch Jirasek, 21 let, 3. ro¢nik oboru prodavac

,UZ na ‘zédkladce” jsem méla rada
chemii, ale také jidlo. Proto jsem dala
prednost pardubické Potraviné pred
stfedni $kolou chemickou. Hodné se
zajimam o zpracovani potravin a bavi
mé mikrobiologie. Po maturité chci
jit na vysokou skolu - nejspi$ obor
analyza potravin nebo néco podobného. Mym velkym
snem je pracovat nékde v laboratofi, ve vyzkumu. Kdo
se zajima o potraviny a ma rad biologii a chemii, tato
Skola i tento obor jsou idedlni!”

Sabina Skodova, 18 let, 4. roénik oboru
technologie potravin

,Jiz mam na této skole vystudovany
obor cukrat. A protoze bych sirada
jednou otevrela vlastni podnik, roz-
hodla jsem se jesté pro obor kuchat,
abych si rozsitila znalosti. Zajimam
se o moderni gastronomii a bavi mé
zkoumat nové véci - i kdyz mam
nejradéji ¢eskou kuchyni. Oba obory mi pfijdou velmi
kreativni. Nez si vSak vydélam na vlastni provozovnu,
pGjdu jesté sbirat dalsi zkusenosti v oboru.”
Pavlina Némcova, 21 let, 3. ro¢nik oboru kuchai-
¢isnik, se zamérenim kuchai

VIZITKA SKOLY

Adresa: Kontaktni udaje:
Stfedni primyslova skola  Tel.: +420 466 530 545
potravinafrstvi a sluzeb E-mail:

Pardubice sekretariat@spspas.cz

nameésti Republiky 116 Web:
530 02 Pardubice WWW.Spspas.cz

Facebook: facebook.com/StredniSkolaPotravinarstviA
SluzebPardubice

Reditel: Mgr. Zdenék Zitko

ydani pro Stfedni primyslovou $kolu potravi

Stoleta dama s modernimi trendy

Vite, co jite? U nas se to naucite!” slibuje slogan,
ktery zdobi webové stranky Stredni pramyslové
Skoly potravinafstvi a sluzeb Pardubice. Rozhodné
nelze. Pravé zde se rodi budouci odbornici, ktefi
nachazeji uplatnéni v oblasti potravinaistvi,
gastronomie a sluzeb. Reditele skoly Mgr.

Zdenka Zitka urcité tési pozitivni ohlasy od
zaméstnavatel(, rodi¢a i zaku.

(®)

Jak byste co nejvystiznéji charakterizoval vasi
Skolu?

Vloni jsme se stali stoletou ddmou a jsme na to nalezité
py3ni. Pardubicka potravinarska priimyslovka tak nada-
le pokracuje v tradici vzdélavani budoucich odbornikd
predevsim pro potravinaisky pramysl a sluzby.

Jakou perspektivu nabizi v sou¢asné dobé
potravinarstvi?

Musime si uvédomit, ze v soucasné velmi slozité
dobé pravé potravinafi zajistuji zakladni obZivu
obyvatelstva v naro¢nych podminkach z diivodu pfi-
jatych prisnych hygienicko-protiepidemickych opat-
fenich. Zaméstnavatelé v potravinaiském primyslu
se stale potykaji s nedostatkem kvalifikované pra-
covni sily, takze perspektiva nabizenych obor(

je vysoce aktudlni. Zajem o vzdélané a pracovité
absolventy nasi skoly je opravdu velky.

O které profese projevuji zaci zakladnich Skol
nejvétsi zajem?

Velky zéjem je o maturitni obor analyza potra-
vin se zaméfenim vyZzivovy poradce.V lon-
ském roce jsme zaznamenali zvy3eny zajem

o maturitni obor technologie potravin se
zaméfenim management potravinarskych
vyrob. Lidé se obecné daleko vic zajimaji
o slozeni potravin, vyzivové hodnoty,
technologii vyroby, vyvazené stra-
vovani, moderni trendy ve vyrobé
potravin atd. Velmi nas tési zdjem

o nase tradi¢ni u¢ebni obory, ktery-
mi jsou zejména pekafr a cukraf.

Jsou vasi absolventi kvalitné
pFipraveni na vstup do pracovniho
procesu?

40X 0PSANO Z TABULE

POTRAVINA MENI TVAR

Historicka a pamatkove
chréanéna budova SPS
potravinafrstvi a sluzeb
Pardubice neni rozhodné
zadnym nedotknutelnym
skanzenem.V posledni
dobé se v ni naopak
InveStuJI vyznamné financni ¢astky do moderni-
zace prostor a zazemi. Nedavno se vyrazné zlepsilo
vybaveni odbornych uceben a laboratofi. V roce
2020 Pardubicky kraj za prispéni evropskych fondd
investoval nemalé prostiedky také do udrzby sa-
motné funkcionalistické budovy z 30. let minulého
stoleti. Nakladem témér 44 milion(i korun se zatep-
lila pada, provedly opravy fasady a repasovalo
se osmdesat oken. Dalsich 6,9 milionu korun stéala
oprava strechy.

SOUTEZE JIM SVEDCi

Z&ci SPS potravinafstvi a sluzeb
Pardubice patfi k UspéSnym tcast-
niklim soutézi odbornych doved-
nosti. Pravidelné se Ucastni prestiz-
nich kulinaiskych akci jako Gastro
Kroméftiz, Gastro Vitana Cup
Hradec Kralové, Gastronomické
slavnosti M. D. Rettigové nebo
Slavnosti perniku. V posledni

sluzeb Pardubice

Skola byla jmenovana v roce 2016 ministrem zemé-
délstvi Ceské republiky Centrem odborné pfipravy.
My to vnimame jako ndm svéfenou ddivéru a pro
nase zaméstnance velkou motivaci neustale zvysovat
uroven vzdélavani na nasi skole. Velkou pozornost
soustfedujeme do praktického vyucovani. Pova-
Zujeme za nezbytné uplatriovat ziskané teoretické
védomosti v praxi. V soucasné dobé je vybaveni
nasich odbornych uceben na velmi vysoké urovni.
Skola investovala nemalé prosttedky na pfistrojové
vybaveni laboratofi, $kolnich pekaren a cukraren. Zaci
$koly mohou vykonavat odborné praxe u moznych
budoucich zaméstnavateld, coz osobné povazuji za
nejdulezitéjsi soucast jejich komplexniho rozvoje.

Proc byste doporucil zakiim zakladnich skol, aby
si vybrali vasi skolu?
Budova 3koly se nachazi v centru Pardubic a tvoti jed-
nu z dominant mésta. Tato poloha zajistuje skvélou
dopravni dostupnost. Nabizime specializované, pIné
vybavené odborné ucebny a laboratore. Velkou pied-
nosti je dlouholeta spoluprace s pfipadnymi budouci-
mi zaméstnavateli (odborné praxe, exkurze v moder-
nich provozovnach, studijni stdZze doma i v zahranici,
predvadéci akce, prednasky, projektové dny atd.).
Pedagogicky tym je odborné vysoce kvalifi-
kovany, v posledni dobé se navic snazime
o piichod novych ucitelt z fad absolvent(
vysokych skol. Nasim cilem je udrzet
a posilit postaveni skoly v siti odbor-
nych skol a prispivat k vytvareni divéry,
pochopeni, vzadjemného respektu mezi
zaky, pedagogy i ostatnimi zaméstnan-
ci Skoly.

Dilo mh i ]

dobé si skvéle ved| Theodor Fabry (na snimku), jenz
skoncil v celostatni soutézi Cesky peka¥ roku 2019
junior v mimoradné silné konkurenci ¢tvrty. Vybor-
nymi reprezentantkami skoly byly i byvalé zakyné
oboru cukrar Viktorie Svarcrova a Jana Kucerova,
vitézky krajské soutéze o Nejlepsi studentsky na-
pad. Skryval se pod nézvem ,Rozsvit to” a spocival
v instalaci samoobsluznych automat(i na Zarovky

a rizné svitici predméty v ulicich mésta.

KURZY TMELIi PARTU
Aby se mohli novi
spoluzaci hned na
zacétku skolniho roku
|épe poznat, organizuje
pro né skola tfidenni
adaptacni kurz. Tra-
di¢né probihd v arealu
hotelu Svratka v krdsném prostredi Ceskomoravske
vrchoviny. Uéastnici se zde seznamuji prostied-
nictvim mnoha spolecenskych her a sportovnich
aktivit, zahraji si vSak také minigolf nebo micové hry
a prostor dostane i stielba ze vzduchovky. V zimé se
studenti prvniho nebo druhého roc¢niku pro zménu
vydavaji na tydenni lyza¥sky kurz na krkonosské
sjezdovky do Janskych Lazni. A kdyz se pfiblizi
konec $kolniho roku, je pro,druhaky” a,tretaky”
pfipraveny tydenni sportovni a turisticky kurz

v Bedfichové v Jizerskych horach.

www.spspas.cz, www.klickevzdelani

Inspirace z babicciny kuchyne

»~Dobry cukrafr musi byt trpélivy, zruény a kreativ-
ni. A také musi umét improvizovat a védét si rady,
kdyz se néco pokazi, coz se obcas kazdému
pfihodi;” fika Adéla Vapenikova, Gspé&sna
absolventka této profese na SPS po-
travinarstvi a sluzeb Pardubice. Dnes
tato osmnactileta divka z Pardubic
na Skole jesté pokracuje na nastav-
bovém studiu technologie potravin
a sni o vlastni cukrarné s kavarnou
pIné nezvyklych vyrobku a chuti.

Uz jako mala podlehla kouzlu maminciny -

a predevsim babicciny — kuchyné. Vanoc¢ni peceni
pernickl a voriavého cukrovi pro ni bylo natolik
silnym zazitkem, ze ji pfivedl az k oboru cukrai na
pardubické Potraviné.

,Navic jsem uz na zékladni skole sledovala nejriiznéj-
Si cukraiské soutéze v televizi, a protoZze mé hodné
bavily, napadlo mé, ze bych to mohla také zkusit.

V devaté tiidé jsem prihlasku podala na pardubickou
Potravinu, ale v zaloze jsem méla jesté skolu v Chru-
dimi. Nakonec zvitézila Potravina, protoze kdyz
jsem se tam byla poprvé podivat, pfijemné na
mne zapusobila,” li¢i okamziky své Zivotni volby.

S odstupem casu pfiznava, ze prvni dny v novém
prostfedi zazila mensi $ok. Skola se totiz nachazi
v rozlehlém komplexu a v labyrintu mnoha tfid,
dilen a kanceldfi je zpocatku obtizné se orien-
tovat. Pocit ztracené bludicky ji vSak nastésti
zakratko opustil.

4Rychle jsem si zvykla a zacalo se mi tam
libit. Moc pomohlo, zZe se spoluzaky
jsme dobra parta a Ze pedagogové jsou
zde sympaticti a pratelsti.
Také ucitelky odborného
vycviku, které se
staraji o cukrarky,
jsou nesmirné
ochotné, se vSim
pomohou a pora-
di. Brzy jsem se diky
tomu naucila nejen

ZA SPANELSKOU GASTRONOMII
Zéci SPS potravinatstvi
a sluzeb Pardubice maji
jedine¢nou moznost
ziskavat neocenitel-

né zkusenosti také

v zahranici. V ramci
programu Erasmus+ se . X

v ¢ervnu 2019 poprvé vydala deseticlenna skuplna
Za poznavanim gastronomie ve Spanélsku. Pri
dvoutydenni stazi v malebné Granadé pracovali
technologové potravin v podniku na vyrobu
susenek, piskotd a cukrovinek, kuchafi se ucili varit
pokrmy z ryb a moiskych plodu. Praxi peka¥a se
prolinal vliv africké, francouzské a $panélské kuchyné
pfi pfipravé baget, chlebt a kolacu. Cukrarky si vy-
zkousely vyrobu zakuskd, dortl a tradi¢ni Spanélské
pochoutky piorionos. V dobé adventu organizuje
skola navic zajezdy do Vidné nebo Norimberka.

NENi CAS NA NUDU

Je jisté, ze kdo se stane: zakem SPS potravinafstvi

E . a sluzeb Pardubice, bé-
# SF "'- hem studia se nudit ne-

bude. MUze se napfiklad
prihlasit do nékolika od-
bornych kurzi. Tém, co
chtéji poznat jesté po-
drobnéji néktery z obord,

zakladlim oboru, ale i dalSim dllezitym vécem, takze
jsem se mohla ztcastnit i soutézi odbornych doved-
nosti,” vzpomina na uc¢novska léta.

Skolu reprezentovala na nékolika pres-
tiznich soutézich budoucich cukrarek
jako napfiklad Gastro Kroméfiz

nebo Gastro Vitana Cup Hradec
Kralové, které porada Asociace
kuchaf a cukrara Ceské republiky.
V obrovské konkurenci se ji podafi-
lo ziskat bronzové pasmo.

»Mou specialitou jsou dorty. Moc mé
bavi je zdobit riiznymi doplriky, které
modeluji z marcipanu. Vyrabéla jsem uz
nékolik svatebnich dortl. Nejvétsi kuriozi-
ty jsem vsak pripravovala pravé na soutézich
odbornych dovednosti, kde jsem tieba vytvorila
svatebni Saty na plesovou sezonu, Iva nebo Alen-

o

ku v Fisi divid,” vypocitava svij sortiment.

Sama si uz také vyzkousela, jaké to je pracovat piimo

v provozovné. V jedné z pardubickych cukraren pfi

tom zjistila, jak je tahle ,sladka” profese naro¢na. Na
druhou stranu ji vsak praxe utvrdila v tom, ze

cukrafskému femeslu se bude vénovat

i v budoucnu.

»Dobry cukraf musi byt trpélivy,
zruény a kreativni. A také musi
umét improvizovat a védét si
rady, kdyz se néco pokazi,
""w..  coZse samoziejmé kazdé-
mu ob¢as stane. Uvidim,
co bude po maturité.

Mym snem je mit vlastni
provozovnu, ktera by byla
soucasné cukrarnou i kavar-
nou. Kromé klasiky, vénecki,

vétrnikll a kremroli, bych
tam nabizela i nové a ne-
typické vyrobky. Inspiraci
bych rdda nasla v ciziné
- laka mé vycestovat
tfeba na rok-dva do
Ameriky nebo jiné
zemé,” rysuje si smélé
plany do budoucna.

je urcen pekafrsky kurz, stejné jako dalsi, zamérené
na vyrobu chleba a bézného peciva, jemného
peciva, zakusku a dortti nebo restauraénich
moucénikd. Uméni svadlenek se Ize naudit v kurzech
Siti, pripadné v kurzu Siti kapes. Pozoruhodnou

a velice prospésnou iniciativou je také kazdoro¢ni
vyhlaseni skolni literarni soutéze o ceny - naposle-
dy s tématem doba covidova. Zajimava je nepochyb-
né také predvanocni soutéz Poznej vné, pfi niz je
nutné béhem limitu identifikovat 25 riiznych vini.

MAJIVLASTNI MLYN
Jedna z rozlehlych mist-
nosti SPS potravinafstvi
a sluzeb Pardubice
skryva unikatni tech-
nicky poklad - mlyn.

V Ceské republice jsou
pouze dvé podobna .
zarizeni, aleuzjentov Pardublach které postaV|Ia
na miru firma Prokop a synové v roce 1946, je stale
pIné funkéni. Neni divu, Ze Ministerstvo kultury CR
zaradilo tento historicky klenot do seznamu kultur-
nich pamatek. Mlyn zasahuje do tfi pater, je z velké
Casti dievény a jen jeho ,srdce” je kovové - tvoii ho
ukryté valce, které z obili melou mouku. Studenti se
zde mohou ucit zakladdm mlynaiského femesla.
Z umleté mouky se stéle vyrabéji cukraiské vyrobky
prodavané ve Skolni prodejné.

ramyslovou skolu potravinaistvi a sluzeb Pardubice

Mnoho zdZitki pfindsi Zdkam ucast na chmelové brigddé
v Zemédélském druZstvu Hrivice.

Alenka v fisi divi aneb Jeden z krdsnych vyrobki mladych
cukrdfa z pardubické Potraviny.

Pri adaptacnich kurzech si novdcci vyzkouseji i hodné
netypické discipliny jako v tomto pfipadé divky strelbu ze
vzduchovky.

Maturitni plesy, pfi nichZ jsou tradi¢né dekorovdni
studenti poslednich ro¢nikd, se konaji v Atrium paldci
v Pardubicich.

Louceni se skolou byvd pfi ,poslednim zvonéni” hodné
veselé.

www.spspas.cz, www.klickevzdelani.cz/technohratky




