


Mily deviatak,

ak sa ti nechce sediet’ iba v laviciach, rad sa vzdeldvas prakticky a veris, fe remeslo
md zlaté dno, tak tieto odbory st uréené pre teba. A naviac, ak sa zapojis do
dudlneho videldvania, ziskas vedomosti a zruénosti zhodnotené redlnou praxon.
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Ako bude Tvoje dudlne vzdelavanie prebiehat’?

V §kole bude prebiehat’ teoretické vzdeldvanie.

Odborny vycvik budes vykondvat’ priamo na pracovisku zamestndvatela.

Nasa §kola spolupracuje zatial’ s tymito zamestndvatel'mi:
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Aké vyhody Ti prinesie dudlne vzdeldvanie?
Ziskavas pracovné navyky priamo pocas studia.
Pripravujes sa napovolanie v redlnych pracovnych podmienkach
u zamestndvatel’a.

Osvojujes si podnikovi kultiirue.

VyuzZivas najnovsie technologie.

Vzdeldvas sa a sucasne dostdvas podnikové Stipendium.
Ziskavas aj financni od za produktivan prdcu.
Ziskavas istotu prdce po skondeni strednej Skoly.
Dokdzes sa rychlejSie adaptovat’ na trhu prdce.
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Ako absolvent tychto uéebnych odborov sa méZe§ uplatnit’:
®  vrestaurdcidch, hoteloch, nemocniciach, socidlnych zariadeniach,

Skolskych jeddlnach, kupelnych a inych zariadeniach potravinarskeho

priemyslu,
e ako sukromny podnikatel v oblasti gastronomie.

Zhodnotis tiroveri svojich odbornych kompetencii a pracovnej mordlky.

6444 H casnik, servirka

Ako ¢asnik, servirka sa budes pripravovat’ na zvlddnutie:

- jednoduchej a zlozitej obsluhy hosti v zariadeniach spolocrého stravovania,
- uvedenia hosti a poskytnutie pomoci pri vybere z jedalneho listka,
- pripravy miesanych napojov,

- pripravyslavaostnych tabul,

- poskytnutie odbornej instrukiaZe pri servirovani Specialnych pokrmov a napojov.
- Capovania a osetrovania ndpojoy,

- oSetrovania a skladovania potravin a iné.

6445 H kuchdr

Ako kuchdr sa budes pripravovat’ na zvlddnutie:

Jednoduchej a zloZitef pripravy pokrmov pri beznej prevadzke a pri
slavrostnych prileZitostiach,

- pripravy Specidalnych jedal,

pripravy pracoviska, poznania inventdra,

odbornej komunikacie so zakaznikom,

- prdce s receptirami, kalkulovania jeddl a napojov,

skladovania a oSetrovania potravin, zasad hygieny a iné.

2964 H cukrar

Ako cukrdr sa budes pripravovat’ na zvladnutie:

- spracovania zakladnych surovin, krémov, pripravy krémov, polevy, mixovanie,
slahanie,

zhotovovania korpusov, micnikov, polotovarov, hotovych vyrobkov, zmrzlin a
inych produltov,

- umeleckého spracovania cukrarenskych vyrobkov,

obsluhu technologickych zariadeni,

- pouzivanie receptur, kalkulovania cukrarenskych vyrobkov a iné.

Benefit, ktory ti ponitkame — KURZY

U nis mézZe§ absolvovat’ pod vedenim odbornikov z praxe tieto kurzy s certifikdtmi:
e barmansky, baristicky, carvingovy, animatorsky

Vo volnom ¢ase ti pontikame :
o krizky, hudobné zoskupenie Melody, odborné sutaZe, odborné exkurzie,
odborné prednasky, charitativnu cinnost, spolocenské akcie, Sportové sutaze,
vylety a iné.



