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* é Cil studijniho oboru

Zpracovani mouky, vyroba pekarskych a cukrarskych vyrobku

PODSKALSKA

Suroviny pro pekarstvi Hodnoceni kvality

a cukrarstvi Technologie vyroby vyrobku

Naucite se spravne Osvojite si postupy a Dokazete posoudit
pouzwat su rovmy pro technlky potrebne k kvalitu surovin, tést,
vy ro UEE arskych @ vy ro e,:(:e karskych a polotovard i hotovych
cu rarskych vyrobku. cu rarskych produktda. vyrobkd.




ﬁe Specifika vyuky

1

ul

Zpracovani mouky, vyroba pekarskych a cukrarskych vyrobku

Laboratorni praxe Skolni pekarna

Velka cast vyuky V kazdém rocniku
robiha v odbornych ziskate praktické
aboratorich. zkusenosti primo ve

skolni pekarne.

Praxe v pekarnach

V 1.-3.rocniku
absolvujete praxiu

nasich partnerskych
pekaren.




Zpracovani mouky, vyroba pekarskych a cukrarskych vyrobku

PODSKALSKA

G Co umime na konci studia?
il ©

Vyroba pekarskych Hygiena a spravna

Hodnoceni kvality

a cukrarskych vyrobku vyroba

Dokazeme samostatné Umime pasoudit kvalitu Zname hygienicka
vyrobit ruzné druhy surovin, tést i hotovych pravidla a spravné
pekarskych i vyrobku. postupy pri vyrobé.

cukrarskych produktd.




* é Uplatnéni absolventu

Zpracovanl mouky, vyroba pekarskych a cukrarskych vyrobkii

PODSKALSKA

Prace v pekarnach
Uplatnime se v malych femeslnych pekarnach i ve velkych prdmyslovych provozech.

Laboratore a kontrola kvality

‘ Najdeme praci v laboratorich pekaren i dalSich potravinafskych vyrobcu.

Studium na vysokych skolach
Pokracovani ve studiu na prestiznich univerzitach jako CZU a VSCHT.

\ ,




	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5

