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Prehled ucebnich a studijnich oboru 2024/20

fehled studijnich a u¢ebnich oborii na
Stfedni priimyslové skole potravinaistvi
a sluzeb Pardubice pro skolni rok 2024/2025,

kdy sem nastoupi Zaci soucasnych devatych
tfid, je nasleduijici:

TRILETE
UCEBNI OBORY

PEKAR
29-53-H/01
Absolvent ziska znalosti a dovednosti pro vyrobu
hotovych pekarskych vyrobkii i jejich polotovard.
Uplatnéni najde v mensich pekarnach i v pekar-
skych provozech primyslového typu. Zak se béhem
studia uci péct chléb, bézné pecivo, jemné pecivo

i specialni druhy vyrobkd. Je schopen obsluhovat

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

v oboru, manudlni 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 cukrafskych
surovin, zdobit cukraiské vyrobky a pfi tom uplatnit
své estetické citéni. Pracovat muze v mensich cukrar-
nach i v provozech cukréiské velkovyroby. BEhem
uceni mize absolvovat specializované kurzy a ucast-
nit se soutézi v oboru. Pfedpokladem pro Gspésné
vykonavani profese je vyuceni v oboru, zru¢nost,
estetické citéni i tvlirci schopnosti.

PRODAVAC
66-51-H/01
Cinnosti prodavace je nabizet a prodavat zbozi,
umét o ném podat zakaznikiim potiebné
informace, orientovat se v cenach a v nabidce
rtznych vyrobcu. Absolvent je schopen pred-
vést zbozi, darkové ho zabalit, vyhotovit pro-
dejni doklad, vyrizovat reklamace. Dulezita je

i jeho schopnost komunikace se zakazniky

a s dodavateli. Pfi administrativni ¢innosti

se nau¢i vyuzivat moderni informacni
a komunikacni technologie. Uplatnéni
najde v obchodnich fetézcich, v sa-
moobsluhdach, v pultovém i ve stan-
kovém prodeji. Pfredpokladem pro
Uspésné vykonavani prodejnich
¢innosti je vyuceni v oboru, dobré
komunikacni schopnosti, pfijemné
vystupovani i smysl pro poradek.

KUCHAR-CISNIK
65-51-H/01
Absolvent se uplatni v oblasti stravovacich
sluzeb ve velkych, stfedné velkych a malych

provozech, a to bud'pfi vyrobé pokrm, nebo pfi
obsluze hostu. Po zapracovani je absolvent schopen
podnikat i v soukromé sfére. Predpokladem 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 naplni ¢iSnika (servirky) je obsluha
hostl - uvitani, uvedeni ke stolu, schopnost poradit
s vybérem jidla a piti, pfijeti objednévky, servirova-
ni pokrmu. Uplatnéni najde v kavarnach, barech,
hostincich i lazenskych zafizenich. Absolvent je
schopen dokonit pripravu jidla u stolu (flambovani),
sestavit jidelni a ndpojovy listek, pripravit slavnostni
tabuli, organizovat rauty. Pfedpokladem pro Uspésné
vykondvani oboru je vyuceni v oboru, kultivované
vystupovani, dobra schopnost komunikace v mater-
ském i cizim jazyce, psychicka odolnost, organizacni
schopnosti, smysl pro poradek a individuélIni pristup
k zakaznikim.

KUCHAR-CISNIK - ZAMERENI KUCHAR
65-51-H/01
Hlavni pracovni ¢innosti kuchafre je pfiprava
a Uprava pokrmu. Uplatnéni najde v hote-
lovych kuchynich, ve skolnich jidelnach,
v kuchynskych provozovnéch restauraci
i nemocnic. Zak je po absolvovéni oboru
schopen pripravovat pokrmy teplé a stude-
né kuchyné, minutky, mouc¢niky i pokrmy
zahranic¢nich kuchyni. Umi sestavit
jideIni a népojovy listek a menu pro
1 rlizné prilezitosti, pripravi kalkulaci
pokrmd. Béhem studia se seznamuje
se zasadami raciondlni
VyZivy a se sou-
casnymi
trendy
v gast-
ronomii.
Predpo-
kladem pro
Uspésné vyko-
navéni povolani
je vyuceni v oboru,
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manualni zru¢nost, estetické citéni a schopnost
kolektivni spoluprace.

CTYRLETE
MATURITNI OBORY

ANALYZA POTRAVIN -
HODNOCENI KVALITY
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. Zéci
provadi hodnoceni potravin podle pfedepsanych
legislativnich pozadavkd. Predpokladem pro uspés-
né vykonavani profese je absolvovéani maturitniho
oboru, preciznost a peclivost.
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ANALYZA POTRAVIN - VYZIVOVY PORADCE
29-42-M/01

Obor vzdélani s timto zaméfenim je rozsifenim
oboru analyza potravin. Kromé kontroly kvality
potravin a jejich zdravotni nezavadnosti je vyuka
zamérena na oblast vyzivy, problematiku Spatnych
stravovacich navykd, jejich vlivu na zdravi ¢lovéka.
Viyuka je rozsitena o problematiku zakladu 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 predmét(i. Zak si osvoji zna-
losti vech potravinaiskych technologii s prohloube-
nim oblasti zpracovani mouky. Vyuka je zamérena

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

TECHNOLOGIE POTRAVIN - MLYNARSTVI

A VYROBA KRMIV

29-41-M/01

Zék tohoto oboru si osvoji technologie vyroby
potravin. Nejvice prohloubené ma znalosti v oblasti
potravinafskych technologii zpracovavajicich obili

a technologii vyroby krmiv. Je seznamen nejen s tech-
nologickymi postupy vyroby potravin, ale orientuje se
v chemickém i mikrobiologickém hodnoceni jakosti
surovin i hotovych vyrobku. Teoretické predméty
jsou doplnény technologickou praxi, laboratornim
cvicenim, jejichz vyuka probiha ve skolnim mlyné

a ve specializovanych laboratofich v budové skoly.

www.klickevzdelani.cz.
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LISTOVE TESTO MUZE BYT | VEDA

N a devatenactiletou divku je zabér jejich
zajmu a znalosti vpravdé renesanc¢ni.
Vyborna Zzakyné a cerstva maturantka v oboru
technologie potravin - management potravi-
narskych vyrob, Gspésna studentska badatelka
a také zakladatelka i Séfredaktorka skolniho
Easopisu Klasek na SPS potravinarstvi a sluzeb
Pardubice. Na vizitku sympatické a podnikavé
Nikoly Junkové z Lomnice nad Popelkou je
vsak tieba pripsat, Zze v celostatnim finale stie-
doskolské odborné cinnosti skoncila se svou
praci druha a stala se nositelkou prestizni Ceny
Nadac¢niho fondu Jaroslava Heyrovského.

DOTAZNA

Badat nad listovym téstem jste chtéla sama, nebo
vam téma ve skole pridélili?

Navrhla mi ho tfidni u¢itelka Jana Sediva. Zabyvala
jsem se hodnocenim technologickych a senzorickych
vlastnosti listového tésta vyrobeného z bio celozrnné
Spaldové mouky. Musim pfiznat, ze mé to nadchlo.
Ziskala jsem pfitom mnoho novych a dulezitych
poznatkl a naudila se i rizné laboratorni metody.

Vysvétlete laikiim, k éemu bylo tohle zkoumani
vibec dobré?

Ukazuje tfeba to, jak se bude chovat celozrnnd $paldo-
vé mouka béhem technologického zpracovani a na-
sledné jak finéIni vyrobek budou hodnotit konzumenti.
Zaméfila jsem se na jeho chut, ale i na konzistenci tésta
a délku hnéteni nebo kvalitu bilkovin v mouce.

Jak vnimate Cenu Nada¢niho fondu Jaroslava
Heyrovského, kterou jste obdrzela?

OX 7E SKOLNi NASTENKY

PROC JIT PRAVE SEM

1 « SPS potravinaistvi a sluzeb Pardubice je

v rdmci stfednich odbornych skol skladbou studijnich
a ucebnich obort i dlouholetou tradici jedinou skolou
tohoto typu v Ceské republice.

2. Absolventi Skoly jsou vyborné pfipraveni pro
zaméstnani v potravinaiském prlmyslu ¢i ve sluzbach
a maji perspektivu velice dobrého pracovniho uplat-
néni.

3. Skola byla jmenovana v roce 2016 ministrem ze-
médélstvi Ceské republiky Centrem odborné piipravy.

cialni vydani pro Stfedni primyslovou skolu potravinafstvi a sluzeb Pardubice

Byla jsem velice rada, Ze jsem ji ziskala. Navic mi
pomohla v pfijimacim fizeni na vysokou skolu - byla
jsem totiz pfijata na VUT v Brné. Budu tam pokraco-
vat v oboru technologie potravin se zaméfenim na
biochemické technologie.

Ne, vsadila jsem pouze na ni. Prvni pfihlaska mifila
na technologii potravin se zamérenim na manage-
ment, druhd pro zménu na analyzu potravin.

Jak tuto Skolu vnimate po ¢tyfech
letech studia?

Potravinu mohu hodnotit pouze
kladné. Je zde velice dobré zaze-
mi, také ucitelé jsou skute¢nymi
odborniky z praxe a vzdy vy-

chazeji zaktm vstfic, kdyz néco
potiebuji. Studium zde urcité

probiha na vysoké urovni.

Proc¢ jste si vlastné vybrala pravé tento obor?
Spoustu ¢asu jsem travila v pfirodé, na zahradé
nebo ve skleniku. Hodné jsem
také Cetla, zejména razné
encyklopedie. Hlavni
dlvod byl vsak asi
ten, ze na zakladni
skole mé zaujala
chemie i pfirodo-
pis. Proto jsem

Neni vam lito, ze
odchodem do Brna

hledala obor, opustite skolni
ktery by oba pfed- casopis Klasek,
méty zahrnoval. ktery jste
spoluzakladala
Neuvazovala jste a byla jeho
o studiu na gymnaziu? Séfredaktorkou?
Neuvazovala, protoze Klasek jsem
jsem si nebyla jista, pomahala zalozit,
zda budu jesté po P ackoliv jsem
maturité pokra- QS predtim neméla
¢ovat ve studiu na “ :i;:' 5 zadnou publi-
vysoké skole. Jako o cistickou nebo

absolventka potravi-

narské prmyslovky uz

bych viak nasla hodnotné
uplatnéni jako laborant nebo
technolog.

literarni pripravu.
Prvni rozhovory jsem
psala az se spoluzaky
nebo uciteli z Potraviny.
Véfim, ze i beze mne

v ném budou spoluza-

ci dél pokracovat a ja
ho budu ¢ist.

Piemyslela jste v devaté tiidé o jiné
Skole nez o pardubické Potraviné?

HVEZDA (ZE) SKOLY VITE, ZE...

« ... Skola oslavila v roce 2019 sto let od svého
vzniku?

Mezi absolventy SPS potravinaf-
stvi a sluzeb Pardubice je mnoho
mimoradnych talenti. K tém po-
slednim patii nepochybné letosni
maturantka v oboru technologie
potravin Nikola Junkova, o niz
piseme také v hlavnim ¢lanku
bulletinu. Uz ve tfetim ro¢niku se
zacala vénovat v ramci stfedo-
Skolské odborné ¢innosti praci

na tématu s ndzvem ,,Moderni
trendy v pekaiské technologii.
Hodnoceni technologickych a senzorickych vlast-
nosti listového tésta vyrobeného z bio celozrnné
$paldové mouky”.V celostatnim kole SOC v Kutné
Hore obsadila ze ¢trnécti ucastnikd skvélé druhé mis-
to v oboru zemédélstvi, potravinarstvi, lesni a vodni
hospodafstvi a navic v Praze v prosinci 2022 pfi slav-
nostnim predavani cen ziskala také Cenu Nadaéniho
fondu Jaroslava Heyrovského. Za jeji nadani, nadseni
pro obor i vzornou reprezentaci skoly ji TECHNOhratky
udéluji symbolicky titul Hvézdy (ze) skoly.

« ... studijni obor technologie potravin se
zamérenim na mlynaistvi a vyrobu krmiv nabizi
skola jako jediné v Ceské republice?

« ... Zaci, ktefi si nezvoli obor spravné, maji moznost
prestupu na jiny obor v rdmci skoly?

-r," N

p:_r %

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

«... Skola tizce
spolupracuje
s potravinaiskymi
spole¢nostmi
a s dalSimi
partnery nejen
pii praktickém
vycviku, ale
také pfi zarazeni
absolventt do
pracovniho
procesu?

Specialni vydani pro Stfedni primyslovou skolu potravinaistvi a sluzeb Pardubice

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




VSTRICNE PROSTREDI | UCITELE
Proc jste si vybral sviij obor?

»Mame v Brné rodinnou
pekdrnu, navic prace v ni
byla moje prvni pracovni
zkusenost, proto byl vybér
jasny. A prestoze se obor
pekar vyucuje i v Brné,

po navstévé obou skol
jsem nevahal. Potravina

je dobre zafizend, ucitelé
jsou skvéli, stfidani tydne
teorie a tydne praxe je
super — zkratka pekafina je
moje srdcovka. Rad bych
jednou prevzal rodinny
podnik, tak bych si po vyuceni chtél dodélat maturitu

a ziskat potfebné znalosti v podnikatelské ¢innosti.
Kazdopdadné v oboru zistanu. Je to krasna prace, chleba
se bude jist pofad a pekaftli je malo.”

Daniel Hajek, 18 let, 3. roénik oboru pekaf

,Neméla jsem zcela jasno,
kam po zakladce jit,

a mamka nechtéla, abych
$la nékam na internat, proto
jsem si nakonec vybrala
Potravinu. Profese servirky
mé vzdy lakala, nestydim

se s lidmi komunikovat,
naopak mé prace mezi nimi
bavi. Je tu dobry kolektiv
lidi i ucitel(, navic mame
skveély obchtidek! Chtéla
bych jesté ziskat maturitu.
Kdyby vse $lo, zkusila bych

i vysokou skolu nebo bych rovnou nastoupila do prace.
Samoziejmé bych jednou rada chtéla mit sv(ij vlastni
podnik — bar, kavarnu nebo restauraci

Michaela Prochazkova, 18 let, 3. roénik oboru

kucha¥-¢isnik, zaméfeni ¢isnik

LSportuji, reprezentacné
hazim kladivem a vrham
kouli, a tak zdrava vyziva
je pro mé zaklad. Navic
mé vzdy zajimalo, co jim.
Jsem tu hodné spokojena
a nase pani ucitelka mé
pro obor doslova nadchla.
Pristup viech uciteld

je kladny, dokazi nas
motivovat tim spravnym
zpUsobem. Dozviddme
se vic o jednotlivych
produktech a o tom, co
jime. Po 3kole bych 3la rada na vysokou skolu ziskat
dalsi zkuSenosti. Chtéla bych se technologii potravin
vénovat i v budoucnu - tieba jako kontrolor kvality.”
Alexandra Kollarovicova, 16 let, 2. rocnik oboru
technologie potravin - management

( VIZITKA $KOLY

Adresa: Kontaktni udaje:

Stiedni primyslova skola  Tel.: +420 466 530 545
potravinarstvi a sluzeb E-mail: sekretariat@spspas.cz
Pardubice Web: www.spspas.cz
nameésti Republiky 116

530 02 Pardubice

Facebook: facebook.com/StredniSkolaPotravinarstviA-
SluzebPardubice

Reditel: Mgr. Zdené&k Zitko

Zajem studovat na Potraviné se vyrazné zvysuje

Vl’te, co jite? U nas se to naucite!” slibuje

77 ¥ slogan, ktery zdobi webové stranky SPS
potravinafstvi a sluzeb Pardubice. Rozhodné
nelze. Pravé zde se rodi budouci odbornici, ktefi
nachazeji uplatnéni v oblasti potravinaistvi, gas-
tronomie a sluzeb. Reditele $koly Mgr. Zdeiika
Zitka urcité tési pozitivni ohlasy od zaméstnava-
teld, rodica i zaka.

PTAME SE

Jak byste co nejvystiznéji charakterizoval vasi
Skolu?

Skolu nazorné charakterizuje klas v jejim logu. Viech-
ny obory se néjakym zptisobem dotykaji potravin

a zaroven predstavuji moznost vnimat potraviny
zmnoha uhld pohledu. Jsme potravinaiska prdmys-
lovka, ktera mé dlouholetou tradici a jeji prednosti
je uzké napojeni na podnikatelsky sektor. Vnimam
pozitivni reakce od pardubické verejnosti

a velkou zasluhu na tom ma i nase po-
véstna prodejna s pestrou nabidkou
pekarskych a cukrarskych vyrobku.

O které obory projevuiji zaci
zakladnich skol nejvétsi zajem?
Jsme velmi spokojeni s tim, ze

zajem studovat nase obory

ma vzrlstajici tendenci.

Do nového $kolniho roku

nastoupil rekordni pocet

novych zdka. Dominant-

ni zdjem je o maturitni

obor analyza potravin

se zaméfenim vyzivovy b
poradce. Pfijemné !
nas prekvapil pocet

zak(, ktefi nastoupi i
do prvniho ro¢niku P
ucebniho oboru pekar.

A tradi¢né fesime velky

pocet zdjemcli o ucebni

obor cukraf. X J

MODERNIZUJi SVE ZAZEMI
- =0 Historickd a pamatkové
=5 ;} chranéna budova SPS
- ~ potravinafstvi a sluzeb
Pardubice neni rozhod-
né zadnym nedotknu-
telnym skanzenem.
V poslednich letech do
ni naopak smérovalo vice nez 50 milion{i korun na
modernizaci prostor a zazemi. V roce 2020 Pardu-
bicky kraj za pfispéni evropskych fondl investoval
prostiedky do udrzby samotné funkcionalistické
budovy z 30. let minulého stoleti. Ndkladem témér
44 miliont korun se zateplila pada, provedly se
opravy fasady a repasovalo se osmdesat oken.
Dalsich 6,9 milionu korun stala oprava stfechy. Sa-
moziejmé se nezapomnélo ani na vyrazné vylepsené
vybaveni odbornych uceben a laboratofi.

ZE SOUTEZivOZi USPECHY
Zéci pardubické Potraviny
patfi tradi¢né k Uspés-
nym ucastnikiim soutézi
odbornych dovednosti.
O mimoradném Uspé-
chu absolventky Nikoly
Junkové piseme na titulni
strané bulletinu, o vyborném vysledku pekarky
Natalie Anny Kuricové na strané 3. Dafilo se viak

sluzeb Pardubice

[}
r v modernich provozovnach, studijni
)&
!

Jsou vasi absolventi kvalitné pripraveni na vstup
do pracovniho procesu?

Skola byla v roce 2016 ministrem zemédélstvi Ceské
republiky jmenovana Centrem odborné pripravy. My
to vnimame jako ndm svérenou dlvéru a pro nase
zaméstnance velkou motivaci neustéle zvysovat
uroven vzdélavani na nasi skole. Velmi vyznamnym
socialnim partnerem pro rozvoj skoly je Svaz pekard
a cukrar Ceské republiky. Tato spoluprace zarucuje
aktivni kontakt s firmami zamérenymi na potravinaf-
skou vyrobu.V soucasné dobé je vybaveni nasich
odbornych u¢eben na velmi vysoké drovni. Skola in-
vestovala nemalé prostfedky na pfistrojové vybaveni
laboratoFi, skolnich pekaren a cukraren. Zaci skoly
maji moznost vykonavat odborné praxe u moznych
budoucich zaméstnavatel(, coz osobné povazuji za

Proc¢ byste doporucil zakam, aby si vybrali vasi
Skolu?
Budova skoly se nachézi v centru Pardubic a tvori
jednu zdominant mésta. Tato poloha zajistuje
skvélou dopravni dostupnost.
V poslednich letech
$kola prosla ndro¢nou
stavebni rekonstrukci
v celkové hodnoté
50 miliond korun.
Nabizime specializo-
vané, plné vybavené
odborné ucebny
a laboratore. Velkou
prednosti je dlouhole-
ta spoluprace s pripad-
nymi budoucimi zaméstna-
vateli (odborné praxe, exkurze

stdze doma i v zahranici, pfedvadéci
akce, prednasky, projektové dny atd.).
Pedagogicky tym je odborné vysoce
kvalifikovany, v posledni dobé se navic
snazime o prichod novych ucitel(i z fad
absolventl vysokych skol. Nasim cilem
je udrzet a posilit postaveni skoly v siti
odbornych 3kol a prispivat k vytvareni
davéry, pochopeni, vzdjemné-
ho respektu mezi zaky,
pedagogy i ostatnimi
zaméstnanci skoly.

i dal$im zastupcim skoly. Na Karmelskych slavnos-
tech v Mladé Boleslavi skoncil pekai Marek Samek
ve zlatém pdsmu a jeho kolega Martin Hanus stejné
jako cukrarka Denisa Machovicova ve stiibrném.

V soutézi Gastro Hradec Kralové obsadila Valenti-
na Dalla Valle (na snimku) v kategorii cukraf-umélec
druhou pficku ve stfibrném pasmu. Uspély také cuk-
rarky Anna Rajdlova a Pham Thi Chinh, bronzové
na Kouzleni z perniku v Nové Pace.

NA ZKUSENOU DO ZAHRANICIi
Zéci SPS potravinafstvi
a sluzeb Pardubice maji
jedine¢nou moznost
ziskavat neocenitelné
zkusenosti také v za-
hranic¢i.V ramci progra-
mu Erasmus+ se v uply-
nulém $kolnim roce
vydaly kombinované skupiny slozené ze zastupct
ucebnich i maturitnich obor( na dvoutydenni staze
na fecky ostrov Kréta nebo do Spanélskych mést
Alicante a Granada. Dokonce tfiimési¢ni staz cekala
dvojici studentl v Cordobé. Navic skola vyjednala
dvoumeésicni pobyt zakim oboru kuchaf-cisnik

v hotelu v Scharbeutzu na némeckém pobiezi
Baltského mofe.V dobé adventu se navic pro

zaky organizuji pravidelné zajezdy do Vidné nebo
Norimberka.

www.spspas.cz, www.klickevzdelani

Pekarina? Kreativni ¢innost a krasna prace!

bcas pfipomina cesta za Zivotnim povolanim
malé dobrodruzstvi nebo je na jejim zac¢atku
absolutni krok do neznama. Natélie Anna Ku-
ricova si to na sobé sama vyzkousela. Kdyz ani
v devaté tridé nevédéla, na jaky obor a na jakou
Skolu zamif¥it, nasla na posledni chvili feseni
v oboru peka¥ na SPS potravina¥stvi a sluzeb
Pardubice. Dnes svého rozhodnuti nelituje, ba
naopak - je Gspésnou zakyni tfetiho ro¢niku.

PRIBEH

,Kdyz jsem koncila,zakladku’, opravdu jsem viibec
nevédéla, co vlastné chci dal délat nebo kam jit na
stredni Skolu. Protoze pochazim z Pardubic, hledala
jsem ji nakonec tam a ze viech nejvic mé zaujala
pravé Potravina. Pfemyslela jsem nejdrive nad
oborem cukraf, ale nakonec jsem zvolila pekare.
Uvédomila jsem si, Ze je vSude pomérné hodné
cukréren, a tedy i cukraid a Ze uplatnéni by nebylo
Uplné jednoduché. Naproti tomu pekaren a rodin-
nych pekarnicek, kde stale prevazuje rucni prace,
je malo. V oboru pekar jsem vidéla budoucnost,”
vzpomina na dobu zésadniho rozhodnuti sedmnac-
tileta divka.

Mimochodem, druhou
piihlasku smérovala na
obor fotograf na stred-
ni skole v Prelouci!
Prijali ji tam, ale tuto
moznost nakonec
odmitla s tim, Ze si
muze kdykoliv udélat
fotograficky kurz. Potra-
vina dostala pfrednost.

,Obavu z toho, co mé tam
cekd, jsem samoziejmé e
méla, protoze jsem r =
o oboru prakticky
nic nevédéla.
Mamince jsem

sice pomahala
péct cukrovi,
zaviny a hlavné
babovky, ale

sama jsem toho nikdy

KLASEK Vi VSECHNO

VyZzaduje to ndpad, odvahu,
inspiraci a hlavné dobré psavce.
Krétce pred Vanoci 2021 si parta
studentt pardubické Potraviny

(a také ucitel Jaroslav Praisler
coby editor) rekla, ze vech téchto
Jingredienci” i spolupracovnikt f
maji dost a zalozila Skolni ¢aso-

pis s nazvem Klasek. Vychazi

online na webovych strankach

Skoly a kromé ,nultého” ¢isla vyslo dosud jesté

osm vydani. Co v ném ctenar najde? Vsechno ze
Skolniho Zivota: rozhovory s pedagogy, ankety (tfreba
o neoblibeném predmétu), zajimavosti, basné,
recenze, studentskou grafiku i reportaze z tajemnych
mist Skoly. Urcité jde o skvély pocin a snad se po
odchodu zakladatell tohoto napaditého periodika
z Potraviny najdou jejich schopni nastupci.

VLASTNi MLYN CHLOUBOU
- . Jedna z rozleh-
lych mistnosti
SPS potravinar-
stvi a sluzeb

\ Pardubice skryva
unikatni tech-
nicky poklad -
mlyn. V Ceské

moc nevykouzlila. Naopak mé vzdy uchvatilo, kdyz
nékdo dokazal uvafit dobré jidlo. Na Potraviné vSsak
ubéhl prvni pilrok, uz jsem v budové nebloudila
a pekafina mé naplno chytla - at uz teorie, nebo
praxe. Stres byl pry¢ a obor mé zacal bavit,” po-
chvaluje si brzkou adaptaci v novém prostredi.

ProtoZe je ucenlivd, premysliva a ma Sikovné prsty,
pod vedenim ucitelt odborného vycviku se rychle
zdokonalovala. Dokonce natolik, Ze ji Skola vyslala
jako svou reprezentantku do celostatniho finale
prestizni soutéz Pekar roku junior 2023 v Kladné.
V konkurenci deseti soupeit z potravinarskych skol
z celé Ceské republiky obsadila v kategorii zamérené
na vyrobu psenic¢nozitného chleba krasné ctvrté
misto.

»Dobry chleba vyzaduje predevsim kvalitni
suroviny. Pfi samotné vyrobé je tieba davat
maximalni pozornost od zacatku az do konce.
P¥i chybném smichani surovin mtize mit chleba
Spatnou stfidu a nebude dobfe péro-
vat. Dulezité jsou i dalsi mali¢-
kosti - tfeba spravné odsazeni
chleba do osatky,” zna recept na
zarucené chutny chléb.

Priznava, ze po vyuceni uz dalsi
studium neplanuje a rdda by
co nejdfive nastoupila do pra-
xe. Momentélné bydli v Hornim
Jeleni, kde chce oteviit jedna
z obyvatelek malou pekarnu.
Pokud se ji to podafi, pra-
covala by pravé tam.

,Bavimé, Ze je to
prevazné ru¢ni prace.
Sedét nékde ve vel-
kokapacitni pekarné
a mackat knofliky by
mé nebavilo. Pekafina
je svym zptisobem
kreativni ¢innost. Musim
vybrat suroviny, pfipravit
kvasek, umichat tésto,
dat je vykynout... Prosté
krasna prace!” chvali své
vonavé remeslo.

republice jsou pouze dvé podobnd zafizeni, ale uz
jen to v Pardubicich, které postavila na miru firma
Prokop a synové v roce 1946, je stale pIné funk¢ni.
Neni divu, ze Ministerstvo kultury CR zafadilo

tento historicky klenot do seznamu kulturnich
pamatek. Mlyn zasahuje do tii pater, je z velké ¢asti
drevény a jen jeho,srdce” je kovové - tvoii ho ukry-
té valce, které z obili melou mouku. Studenti se zde
mohou ucit zakladiim mlynaiského femesla.

VE ZNAMENI KURZ0
Je jisté, ze kdo se
stane zakem par-
dubické Potravi-
ny, béhem studia
se nudit nebude.
Ba naopak, muize
ziskat praktické
znalosti i mimo
svij obor. Vyuzit
Ize napriklad nabidku nékolika odbornych kurz.

V pekaiském kurzu se nauci péct housky, rohliky,
kaiserky, veky nebo kolédce a tvarovat vanocky. Za-
jemci mohou absolvovat rovnéz kurz vyroby chleba
a bézného peciva. Dalsi kurzy se specializuji na p¥i-
pravu bézného peciva, restaura¢nich mouénikt
nebo zakuskii a dorti. Jak se ma servirovat spravné
espresso, cappuccino a jiné kdvové speciality, zase
poradi odbornici v baristickém kurzu.

ramyslovou skolu potravinarstvi a sluzeb Pardubice

FOTOALBUM

SPS potravindfstvi a sluzeb Pardubice se tradi¢né podili
na vystavni akci Dny chleba v Pardubicich, jejiz soucdsti
je také prestizni soutéz Chléb roku.

Pri kazdorocnich Slavnostech perniku na pardubickém
zdmku se stdnek Potraviny pravidelné ocitd v oblezeni
ndvstévnika.

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

&
€
,Jf.

Potravina Zije i sportem — k nejoblibenéjsim odvétvim
patii mezi chlapci, divkami i pedagogy volejbal.

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

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