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Slovenskd polnohospoddrska a potravindrska komora (dalej len ,SPPK“) ako stavovska
organizacia podla § 28 ods. 2. pism. c) Zakon ¢. 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani a priprave
a o zmene a doplneni niektorych zdkonov vydava jednotné zadania pre zaverecné skusky
v ucebnom odbore 2964 H cukrar, ktoré su spracované v sulade s § 18 a § 19 Vyhlasky ¢.

224/2022 Z. z. o strednej skole.

Jednotné zadanie zaverecnej skusky obsahuje:
e Jednotnu formu zadania pre praktickd ¢ast zavereénej skusky

e Jednotnu formu zadania pre teoreticku ¢ast zavereénej skusky

Kontaktna osoba v SPPK

Meno a priezvisko Pracovné zaradenie Kontakt

Ing. Henrieta Vrablova riaditelka Odboru OVP, SPPK | vrablova@sppk.sk
Vypracoval

Meno a priezvisko Skola

. L Stredna odborna skola gastrondmie a hotelovych sluzieb,
Ing. Gabriela Sladeckova

Bratislava
Jozefina Zaukolcova Stredna odborna Skola obchodu a sluZieb, Puchov
Ing. Karin Cervienkova Stredna odborna skola sluzieb, Levice
Meno a priezvisko Zamestnavatel
Ing. Peter Majernik VAMEX, a.s., KoSice

Ing. Zdenka Vaskova - ..
i , VAMEX, a.s., Kosice
Kundrathova
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1. Prakticka ¢ast zavereénej skusky

(1) V praktickej ¢asti zaverecnej skusky sa overuje Uroven osvojenych zruénosti a sposobilosti
Ziaka a jeho schopnost vyuZit ziskané teoretické poznatky a vedomosti pri rieseni

konkrétnych praktickych uloh komplexného charakteru vo vyzrebovanej téme.

(2) Ziak v praktickej €asti skugky preukazuje, e je sposobily pracovnu Ulohu analyzovat,
zaobstarat si informacie, vyhodnotit a aplikovat vhodny postup spracovania uloh. Uréuje
si Ciastkové Ulohy a zostavuje podklady k spracovaniu ulohy. Ziak preukazuje schopnost
planovat a koordinovat svoju pracu a moze zdokumentovat postup pracovnych Ukonov
(¢innosti), skontrolovat a sfinalizovat vysledok prace. Ziak pocas celého procesu dodrziava
technické normy a pravidla BOZP a PO. Poslednou fazou je odovzdanie vysledkov prace,
poskytovanie odbornych informacii, moze zostavovat preberaci protokol, zhodnotenie a

zdokumentovanie vysledkov prace.

(3) Organizacia praktickej ¢asti zaverecnej skusky:

e Téma praktickej Casti zaverecnej skusky je komplexného charakteru so zameranim na
vyrobu cukrarskych vyrobkov.

e Skuska trva najmenej 5 hodin a najviac 7 hodin (1 hod. = 60 min.). Na zaciatku skusky
je €as uréeny na pripravu pracoviska, v polovici skusky je prestavka v rozsahu do 30
minut. Rozsah ¢asu na pripravu a rozsah prestavky urci Skola v organizacnych pokynoch
zaverecnej skusky, v systéme dualneho vzdeldvania po dohode so zamestndavatelom.
Rozsah pripravy a prestavky sa nezapotitava do celkovej dizky skugky. Odporuéany
termin na vylosovanie témy je minimalne 8 tyZzdnov pred vlastnou realizaciou.

e Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so
stihlasom predsedu sku$obnej komisie pre zavere¢nu skusku primerane predizit.

e Prakticka Cast zavereénej skusky sa vykonava ako individualna alebo ako skupinova.

e Pred zaciatkom zavereénej skusky sa Ziaci tri po sebe nasledujluce vyucéovacie dni

nezucéastiuju na vyucovani. Tieto dni su ur¢ené na pripravu Ziakov na skisku.
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Na praktickej Casti zaverecnej skusky mozno pouzivat len u¢ebné pomébcky uvedené v
zadani.

Prakticka cast zaverecnej skusky sa moze konat v dielni Skoly, na pracovisku
zamestnavatela alebo na pracovisku praktického vyuéovania.

Priebeh praktickej Casti zadverecnej skusky je verejny. Ak sa prakticka cast zaverecnej
skusky kond na pracovisku zamestnavatela alebo pracovisku praktického vyucovania,
priebeh zavereénej skisky moze byt na Ziadost zamestnavatela neverejny.
Hodnotenie praktickej ¢asti skusky sa rozdeluje na 3 Casti:

o priprava a planovanie — 20 %,

o realizacia pracovnej ¢innosti — 60 %,

o riadenie kvality, dodrziavanie BOZP — 20 %.

(4) Ziak v praktickej ¢asti zaverecnej skusky preukazuje, Ze je sposobily:

pracovnu ulohu analyzovat, vykalkulovat si mnoZstva surovin, vyhodnotit a vybrat
postup spracovania uloh ztechnologického, hospodarneho, bezpecnostného a
ekologického hladiska,

vykalkulovat podla prislusnej normy,

naplanovat fazy realizacie ulohy, urcit Ciastkové ulohy, spravne urcit pripravu
jednotlivych casti z hladiska technologickych postupov,

pripravit si pomdcky a pracovisko pre realizaciu uloh,

vyrobit jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovit,

pripravit a zabalit vyrobok k expedicii,

vykonat sanitaciu pracoviska,

spravne uskladnit cukrarske vyrobky.

(5) Skusobna uloha sa ma rozloZit na pracovné ulohy v oblasti kalkulacie zadanej ulohy,

vyroby cukrarskych vyrobkov vratane pracovného postupu, bezpecénostnych opatreni na

ochranu bezpeénosti a zdravia pri prdci, na opatrenia na ochranu Zivotného prostredia

a na kontrolu a riadenie kvality.

Okruhy jednotlivych uloh, ktoré musi prakticka ¢ast skasky zahfnat:
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kalkulacia zadanej ulohy,

priprava a kvalitativne zhodnotenie surovin,

priprava pracoviska a pracovnych pomodcok, strojov azariadeni potrebnych pre
splnenie zadanej ulohy,

vyroba cukrdrskeho vyrobku v sulade s technologickym postupom,

dokoncenie vyrobku, krajanie,

vizudlna kontrola, kontrola hmotnosti, balenie a priprava na expediciu,

hygiena a sanitacia pracoviska,

obhajoba vysledného produktu.

Jednotlivé pracovné ulohy musia byt pri realizacii skisobnej ulohy rucne alebo
elektronicky zaznamenané. Skusobna komisia moze dat skisanému pri zadani dlohy k
dispozicii prislusné podklady pre skusobnu pracu, ako aj prislusné normy STN, kalkulacku

pre vypocet, normovaci harok, PC softvér a pod.

V ramci skusobnej prace musia byt preukazané predovsetkym nasledovné zruc¢nosti:

praktické zruénosti pri kalkulacii,

praktické zruénosti v priprave a v spracovani surovin,

praktické zruénosti pri dodrziavani technologického postupu vyroby,
praktické zruénosti obsluhy strojovych zariadeni potrebnych pri vyrobe,

praktické zruénosti v priprave, spracovani, dohotoveni, baleni a expedicii vyrobku.

Na hodnotenie praktickej Casti zaverecnej skusky su smerodajné vSeobecné kritérid

hodnotenia vzdelavacich vystupov:

pochopenie ulohy,

analyza ulohy,

volba postupu,

spravny vyber ndradia, materialov, surovin a pod., pristrojov a zariadeni,
organizacia prace na pracovisku,

dodrziavanie noriem, hygieny a pravidiel bezpec¢nosti prace,
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- ochrana Zivotného prostredia,

- vysledok prace a nasledovné kritéria:

- dodrziavanie zasad bezpecnosti zdravia pri praci,

- dodrZiavanie hygieny a zasad vyroby bezpecnych potravin,

- kalkulacia a samotné vynormovanie surovin potrebnych pre vyrobu zadanej ulohy,
- priprava, spracovanie a dohotovenie zadaného vyrobku,

- kvalita, chut, hmotnost a celkovy vzhlad vyrobku a vykonanych prac.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024
Lahké Slahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku z lahkej Slahanej

Téma & 1 hmoty, korpus, napln, dohotovenie, prezentacia).

Odporucané vyrobky: cokolddové Spice, praiské gule, modelované

zemiaky, rezy, rolady, torty podla vlastného vyberu.

Tazké $lahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku z tazkej $lahanej
L. hmoty, korpus, dohotovenie, prezentacia).

Témac. 2
Odporucané vyrobky: Sacherova torta, Sacherove rezy, terstskd hmota -
ananasovy dezert, torta podla vlastného vyberu.

Tuhé tukové cestd (priprava cukrarskeho vyrobku z vybraného druhu
tuhého tukového cesta, korpus, plnenie, dohotovenie, prezentdcia).

Témac. 3 Odporucané vyrobky: linecké koSicky s orechovou napliou, linecké
ovocné rezy zelé, linecké kosicky s maslovou napliou polievané, vaflové
rezy s dzemom, krehké cesta a vyrobky, slané vyrobky, ¢ajové pecivo.
Odpalované cesto (priprava cukrarskeho vyrobku z odpalovaného cesta,

L. korpus, plnenie, dohotovenie, prezentdcia).

Témac. 4 e . . - i
Odporucané vyrobky: vaje€né vencéeky s maslovou napliou, karamelové
veterniky, kdvové bandny, eclairs, choux.

Listové (listkové) cesto (priprava cesta klasickym spO6sobom, priprava

Téma & 5 cukrarskeho vyrobku, dohotovenie, prezentdcia).

Odporucané vyrobky: francuzske kocky, listkové trubicky, listkové
Satdeky, zltkové rezy, listkové zaviny, listkové rozky.

Smotanové vyrobky (priprava korpusu, naplne, dohotovenie,
prezentacia).

Témac. 6 Odporucané vyrobky: listkové - francizske kocky, odpalované -
karamelovy veternik, Slahané - tortovy rez Florida, kubdnska torta,
harlekyn.

Nahrievané slahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku z nahrievanej,

Téma &. 7 pieskovej Slahanej hmoty - korpus, dohotovenie, prezentacia).
Odporucané vyrobky: puncové rezy, doboSové rezy, orieskova pochutka,
pralinkové rezy, torta podla vlastného vyberu.

i . Jadrové hmoty (priprava cukrdrskeho vyrobku, plnenie, dohotovenie,

Téma c. 8 L
prezentacia).
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Odporucané vyrobky: jadrovy likérovy rozok polievany, jadrovy rozok s
kakaovym krémom, grildzové (griliasové) a jadrové trubicky, cajové
makronky, kokosové makronky, cokolddové makronky, kokosky,
mandlové vyrobky.

Restauracné mucniky a kysnuté cesto (priprava lubovolného vyrobku
z danej témy, dohotovenie, prezentdcia).

Temac.9 Odporucané vyrobky: palacinky, lievance, cukrarske Sisky, vianocka, $tdla,
Bratislavské rozky, lekvarové tasky, creme brulée, panna cotta, tiramisu.
Specidlne (zvlatne) §lahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku zo
L Specialnej Slahanej hmoty - korpus, dohotovenie, prezentacia).
Téma ¢. 10

Odporucané vyrobky: Stafetky, laskonky, parizske rozky, bezé rezy,

Pavlovej torta, bezé torta podla vlastného vyberu.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Lahké Slahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku z lahkej Slahanej
Nazov té hmoty, korpus, napln, dohotovenie, prezentacia)

azov témy:

y Odporucané vyrobky: cokoladové Spice, praiské gule, modelované

zemiaky, rezy, rolady, torty podla vlastného vyberu.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnozZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a slpis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte a zabalte vyrobok k
expedicii) v sulade s poZiadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

- plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlatenej forme a

Zadanie ulohy: rovnako aj v elektronickej forme minimalne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho vyrobku v sulade s technologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé ¢asti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

- vyrobok pripravte na degustaciu komisii,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

dodrziavajte zdsady bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
vykonajte prace po skonceni ulohy, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skudSobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zruénosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zru¢nosti v dekordcii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného pldnu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte Casovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikacie - predstavenie sa, prezentdciu komplexného
vyrobku a jeho jednotlivych ¢asti, sp6sob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie a trendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe o0zdéb a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonceni Ulohy - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpedéenia.

Ucebné pomacky:

Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,

odbornd literatura - technologické normy na pripravu
cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
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Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestndvatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpoveda zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skisaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude mdct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protismykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyZehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vyleStené.

a predpisana
uprava zovnajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 2

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Tazké §lahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku z tazkej §lahanej
hmoty, korpus, dohotovenie, prezentacia)

Odporucané vyrobky: Sacherova torta, Sacherove rezy, terstskd hmota
- ananasovy dezert, torta podla vlastného vyberu.

Nazov témy:

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a Casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte a =zabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

- plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlaCenej forme a

Zadanie ulohy: rovnako aj v elektronickej forme minimalne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho vyrobku v sulade s technologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé ¢asti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

- vyrobok pripravte na degustaciu komisii,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
vykonajte prace po skonceni prace, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skudSobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru¢nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikacie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sposob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozd6b a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpedéenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,

odbornd literatura - technologické normy pripravy cukrarskych

vyrobkov, normovaci harok.
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Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protismykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zovnajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 3

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Tuhé tukové cestd (priprava cukrarskeho vyrobku z vybraného druhu
tuhého tukového cesta, korpus, plnenie, dohotovenie, prezentacia)
N4 . Odporucané vyrobky: linecké koSicky s orechovou népliiou, linecké
azov temy: ovocné rezy zelé, linecké koSicky s maslovou ndplfiou polievané,
vaflové rezy s dzemom, krehké cesta a vyrobky, slané vyrobky, ¢ajové

pecivo.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prdce - organizacné a ¢asové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

Zadanie ulohy: - plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlacenej forme
arovnako aj velektronickej forme minimalne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zruénosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho wvyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave

zvoleného vyrobku,
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Prezentdacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

vykonajte vizualnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

vyrobok pripravte na degustaciu komisii,

dodrzZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poZiarnej ochrany a hygienické predpisy,

vykonajte prace po skonceni ulohy, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skidsobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru€nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu),

presurite sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte casovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikdcie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych casti, spo6sob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozdbéb a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpecenia.

Ucebné pomocky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomocky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,
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- odborna literatira - technologické normy na pripravu
cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyulovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Zziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
Uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma &. 4

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Odpalované cesto (priprava cukrarskeho vyrobku z odpalovaného
B B cesta, korpus, plnenie, dohotovenie, prezentacia)

Nazov témy: e, . . .
Odporucané vyrobky: vajecné venceky s maslovou ndépliiou,

karamelové veterniky, kavové bandny, eclairs, choux.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

- plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlaenej forme

Zadanie ulohy: arovnako aj v elektronickej forme minimdlne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho vyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

- vyrobok pripravte na degustaciu komisii,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
po skonceni prace upracte pracovisko, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skudSobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru€nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrzZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikacie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sposob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozd6b a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpedéenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,

odbornd literatura - technologické normy na pripravu

cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
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Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne S$koly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protismykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zovnajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 5

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Listové (listkové) cesto (priprava cesta klasickym spésobom, priprava
Nazov té cukrarskeho vyrobku, dohotovenie, prezentacia)

azov témy:
y Odporucané vyrobky: francuzske kocky, listkové trubicky, listkové

$atocky, Zltkové rezy, listkové zaviny, listkové rozky.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnozZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomdcok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poZiadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

- plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlacenej forme

Zadanie ulohy: arovnako aj v elektronickej forme minimdlne 5 dni pred
realizaciou praktickej ¢asti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zruénosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho vyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé ¢asti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

- vyrobok pripravte na degustaciu komisii,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
vykonajte prace po skonceni prace, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skudSobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru€nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikacie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sposob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozd6b a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpedéenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,

odbornd literatura - technologické normy na pripravu

cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
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Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protismykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zovnajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 6

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024
Smotanové vyrobky (priprava korpusu, ndplne, dohotovenie,
prezentacia)

Nazov témy: Odporucané vyrobky: listkové - francizske kocky, odpalované -

karamelovy veternik, Sfahané - tortovy rez Florida, kubdnska torta,
harlekyn.

Zadanie ulohy:

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

- plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlaenej forme
arovnako aj v elektronickej forme minimdlne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,
realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho wvyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

vyrobok pripravte na degustaciu komisii,

dodrzZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poZiarnej ochrany a hygienické predpisy,

vykonajte prace po skonceni ulohy, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skidsobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zruénosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiste si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikdcie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sp6sob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozdbéb a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materidlno-technického zabezpecenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,
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- odborna literatira - technologické normy na pripravu
cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Zziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
Uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 7

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Nahrievané Slahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku
z nahrievanej, pieskovej S$lfahanej hmoty - korpus, dohotovenie,
Nazov témy: prezentacia)

Odporucané vyrobky: puncové rezy, doboSové rezy, orieskova
pochutka, pralinkové rezy, torta podla vlastného vyberu.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a Casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

L, - plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlaenej forme

Zadanie ulohy: ] oo L ,
arovnako aj v elektronickej forme minimdlne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho wvyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

vyrobok pripravte na degustaciu komisii,

dodrzZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poZiarnej ochrany a hygienické predpisy,

vykonajte prace po skonceni prace, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skidsobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru¢nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiste si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikdcie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sp6sob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozdbéb a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materidlno-technického zabezpecenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,
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- odborna literatira - technologické normy na pripravu
cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Zziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
Uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 8

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Jadrové hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku, plnenie, dohotovenie,
prezentacia)

Nézov témy: Odporucané vyrobky: jadrovy likérovy rozok polievany, jadrovy rozok
s kakaovym krémom, grildzové (grilidSové) a jadrové trubicky, cajové
makronky, kokosové makronky, cokolddové makronky, kokosky,

mandlové vyrobky.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prdce - organizacné a ¢asové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

Zadanie ulohy: - plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlacenej forme
arovnako aj velektronickej forme minimalne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho wvyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,
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Prezentdacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

vykonajte vizualnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

vyrobok pripravte na degustaciu komisii,

dodrzZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poZiarnej ochrany a hygienické predpisy,

vykonajte prace po skonceni ulohy, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skidsobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru€nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu),

presurite sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrziavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte casovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikdcie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych casti, spo6sob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozdbéb a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpecenia.

Ucebné pomocky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomocky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,
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- odborna literatira - technologické normy na pripravu
cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Zziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
Uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma €. 9

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

ReStauracné mucniky a kysnuté cesto (priprava lubovolného vyrobku
z danej témy, dohotovenie, prezentdcia)

Nazov témy: Odporucané vyrobky: palacinky, lievance, cukrarske Sisky, vianocka,
$tola, Bratislavské rozky, lekvarové tasky, creme brulée, panna cotta,
tiramisu.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnoZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomocok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poziadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

L, - plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlaenej forme

Zadanie ulohy: ] oo L ,
arovnako aj v elektronickej forme minimdlne 5 dni pred
realizdciou praktickej Casti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zrucnosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho wvyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé Casti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

vyrobok pripravte na degustaciu komisii,

dodrzZiavajte zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poZiarnej ochrany a hygienické predpisy,

vykonajte prace po skonceni ulohy, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skidsobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru¢nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiste si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikdcie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sp6sob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozdbéb a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materidlno-technického zabezpecenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,
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- odborna literatira - technologické normy na pripravu
cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
Priloha €. 1 — Navrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestnavatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpovedd Skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Zziaka. Najneskor rdno v den praktickej Casti zdvereénej
skuasky sa musi Ziak skisobnej komisii preukazat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skisany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protiSmykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
Uprava zoviajsku

Uprava zovriaj$ku - upravené vlasy, Gées nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke

nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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JEDNOTNE ZADANIE PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY - Téma ¢. 10

Ucebny odbor: 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Specidlne (zvlastne) $fahané hmoty (priprava cukrarskeho vyrobku zo
Nazov té Specidlnej Slahanej hmoty - korpus, dohotovenie, prezentdcia)
azov témy:

y Odporucané vyrobky: Stafetky, laskonky, parizske rozky, bezé rezy,

Pavlovej torta, bezé torta podla vlastného vyberu.

Priprava cukrarskeho vyrobku - plan prace:

- vypracujte plan prace - organizacné a casové zabezpecenie
prac pripravy,

- vyberte si konkrétny cukrarsky vyrobok,

- vykalkulujte si mnozZstvo surovin, vyberte postup spracovania,
naplanujte si jednotlivé fazy realizacie ulohy, spravne urcte
Ciastkové ulohy, opiste technologické postupy,

- naplanujte pripravu pracoviska a supis pomdcok a zariadeni,

- vyhotovte zoznam surovin, ktoré je potrebné zabezpedit,

- navrhnite vhodny obal (pripravte azabalte vyrobok
k expedicii) v sulade s poZiadavkami na Zivotné prostredie,

- uvedte spravne podmienky na skladovanie daného
cukrarskeho vyrobku,

- plan prace odovzdajte v jednom vyhotoveni v tlacenej forme

Zadanie ulohy: arovnako aj v elektronickej forme minimdlne 5 dni pred
realizaciou praktickej ¢asti zaverecnej skusky (format a rozsah:
min. 5 stran formatu A4, riadkovanie 1,5, velkost pisma 12 TNR
alebo Arial).

Praktické predvedenie zruénosti pri priprave cukrarskeho vyrobku,

realizacia praktickej ¢innosti:

- vyroba cukrarskeho vyrobku vsulade stechnologickym
postupom v trvani 5 + 2 hodiny (1 hodina priprava, 1 hodina
prezentacia), 1 hod. = 60 minut,

- vyrobte jednotlivé ¢asti vyrobku a vyrobok spravne dohotovte,
dbajte na estetickd stranku,

- vyuzZite moderné technologické postupy pri priprave
zvoleného vyrobku,

- vykonajte vizudlnu kontrolu, kontrolu hmotnosti,

- vyrobok pripravte na degustaciu komisii,
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Prezentacia hotového vyrobku, obhajoba hotového produktu:

dodrziavajte zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
poziarnej ochrany a hygienické predpisy,
vykonajte prace po skonceni ulohy, sanitacia pracoviska.

prezentujte pred skudSobnou komisiou technologicky postup
pripravy cukrarskeho vyrobku, odborné zru€nosti v spracovani
surovin, korpusov, naplne, dohotovenia a zrué¢nosti v dekoracii
z estetickej stranky.

Pokyny:

pozorne si precitajte zadanie Ulohy,

premyslite si pracovny postup a zapiSte si ho do tabulky
(Priloha ¢. 1 — Navrh pracovného postupu),

presunte sa na pridelené pracovisko a pracujte samostatne,
dodrzZiavajte pracovny a prevadzkovy poriadok pracoviska,
dbajte na dodrziavanie predpisov BOZP a PO, dodrZiavajte
hygienu prace a Cistotu na pracovisku,

pripravte si pracovisko a dodrziavajte pri praci technologické
postupy pripravy jednotlivych ¢asti cukrarskeho vyrobku,
pracujte podla vypracovaného planu prace - postup prac pri
priprave cukrarskeho vyrobku, dodrziavajte €asovy limit na
pracu,

dbajte na Upravu svojho zovnajsku a oblecenia,

pri obhajobe pred komisiou dbajte na vhodny spdsob
komunikacie - predstavenie sa, prezentaciu komplexného
vyrobku ajeho jednotlivych ¢asti, sposob dohotovenia,
ozdobovanie, krajanie a pod.,

vyuzite moderné technoldgie atrendy pri konecnej Uprave
vyrobkov,

pouzivajte cukrarske techniky pri vyrobe ozd6b a zdobeni
vyrobkov,

vykonajte prace po skonéeni prevadzky - upratanie pracoviska,
vratane materialno-technického zabezpedéenia.

Ucebné pomacky:

predpisané osobné ochranné pracovné prostriedky
a oblecenie,

pracovhé pomobcky a zariadenie v cukrarskej dielni
(prevadzke),

suroviny na pripravu cukrarskeho vyrobku,

pomobcky na zdobenie a dohotovenie vyrobku,

odbornd literatura - technologické normy na pripravu

cukrarskych vyrobkov, normovaci harok.
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Priloha ¢. 1 — Ndvrh pracovného postupu
Priloha €. 2 — Vyhodnocovacia tabulka

Materialno-
technické

a priestorové
podmienky

Skuska sa realizuje v priestoroch dielne Skoly, pracoviska
zamestndvatela alebo pracoviska praktického vyucovania u
zamestnavatela.

Za zabezpecenie materidlno-technickych a priestorovych podmienok
na skusku zodpoveda skola, na pracovisku zamestnavatela alebo
pracovisku praktického vyucovania zodpovedd zamestnavatel.

Podmienka prace s

Pri praci s potravinami je predpisany platny zdravotny preukaz

potravinami skusaného Ziaka. Najneskor rano v den praktickej Casti zaverecnej
skusky sa musi Ziak skisobnej komisii preukdzat platnym zdravotnym
preukazom, v opacnom pripade nebude maoct byt skusany.
Predpisané Pracovné oblecenie - biele tricko, biele nohavice, zdravotné topanky
pracovné (protismykové), pokryvka hlavy. Pracovné oblecenie musi byt Cisté a
oblecenie vyzehlené, pracovné topanky musia byt Cisté a vylestené.

a predpisana
uprava zovnajsku

Uprava zovfiajéku - upravené vlasy, Gc¢es nesmie padat do tvare, dlhé
vlasy musia byt zopnuté vzadu a prekryté pokryvkou, nevhodny je
piercing a tetovanie. Predpisuje sa dodrziavat osobnu hygienu, kratke
nenalakované nechty, ruky bez prsteriov.
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PRILOHA &. 1 - NAVRH PRACOVNEHO POSTUPU

Meno a priezvisko

skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Nazov / Popis pracovnej ¢innosti — Pracovny postup

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRILOHA ¢. 2 - VYHODNOCOVACIA TABULKA

Meno a priezvisko
skusaného ziaka:
Ucebny odbor: 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024 Téma &.:

Kontrola zadanych uloh vykonanej prace

Meno a priezvisko

Hodnotenie: Podpis:
hodnotitelov: P
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST PRAKTICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor: 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Meno a priezvisko

Ziaka:

Nazov témy:

Predvedenie
zadanej ulohy:

Za prekrocenie ¢asového limitu sa body odpocitavaju nasledovne:
- za kazdu zacatu hodinu — odpoditat 5 bodov.

Za BOZP sa body odpocitavaju nasledovne:

- zadrobné porusenie predpisov (napr. nevhodna obuv...) —

Odpocet bodov o,
odpocitat 5 bodov,

- za zavainejSie porusenie predpisov (napr. poskodenie zdkaznika,
znehodnotenie tovaru, nepouzivanie ochrannych OPP, ...) —
odpocitat 10 bodov.

Dosiahnuty Znamka Slovné zhodnotenie
pocet bodov
i i Vykon naditandardne spifia poZiadavky odbornej
100-90 1-vyborny o
spOsobilosti.
Celkové 89 -80 2 - chvdlitebny Vykon spliia poZiadavky odbornej sposobilosti.
: Vykon vieobecne splfia poziadavky odbornej
hodnotenie 79-60 3 - dobry ykonv bina poziadavicy )
spobsobilosti.
L. Vykon vykazuje nedostatky. Ako celok dostato¢ne
59 -50 4 - dostatocny e .. S
splia poziadavky odbornej sposobilosti.
Vykon nespliia poZiadavky odbornej spdsobilosti
49-0 5 - nedostatoc¢ny y p” p “ ,Vy .j pv I. I
a absentuju zakladné vedomosti a zru¢nosti.
. Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie
praktickej Casti ) L
i . Vysledna znamka:
zaverecnej skuasky
Podpis hodnotitela:
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2. Teoreticka Cast zavereénej skusky

(1) V teoretickej Casti zaverecnej skusky sa overuje Uroven vedomosti Ziaka vo vyzrebovanej

téme.

(2) Témy na teoreticku Cast zaverecnej skusky su zavazné pre vsetky Skoly v u¢ebnom odbore

2964 H cukrar.

(3) Na teoreticku Cast zaverecnej skusky je uréenych 25 tém.

(4) Teoreticka Cast zaverecnej skusky trva najviac 15 minut. Priprava Ziaka na teoreticku cast

zaverecnej skusky trva 15 minut az 30 minut.

(5) Cas trvania zavereénej skusky pre Ziakov so zdravotnym znevyhodnenim moZno so

suhlasom predsedu skisobnej komisie pre zaverecnu skusku primerane predizit.

(6) Priebeh teoretickej ¢asti zaverecnej skusky je verejny.

(7) Skusajuci citlivo riadi rozhovor so ziakmi, kladie pomocné a stimulacné otazky, vyjadruje
suhlas alebo nesuhlas s tvrdeniami Ziaka, pricom ho vedie k tomu, aby svoje ndazory
podopieral argumentami a vyuZival pri tom pisomnu pripravu a tiez vlastné poznatky

ziskané pocas pripravy na zaverecnu skusku.

(8) Na hodnotenie teoretickej Casti zdverecnej skisky su smerodajné nasledovné kritérid
hodnotenia vzdelavacich vystupov:
- porozumenie téme,
- spravne pouzivanie odbornej terminolégie,
- vecnost a spravnost odpovede, komplexnost odpovede,
- samostatnost prejavu,

- schopnost praktickej aplikacie teoretickych poznatkov.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Zoznam tém

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024
Zoznam tém 1. Uprava cukru varenim
teoretickej €asti | 2. Cukrarske naplne a krémy
zaverecnej 3. Cukrarske polevy
skusky: 4. Tuhé tukové cesta
5. Cajové pecivo, parizske pecivo
6. Odpalované cesto
7. Pernikové cesta
8. Listové cesto
9. Kysnuté cesto
10. Trené hmoty

=
=

. Jadrova hmota

=
N

. Sfahané hmoty - lahkd a nahrievana

. Sfahané hmoty - tazkd $fahand hmota

. Sfahané hmoty - $pecialne §fahané hmoty
. Ozdoby v cukrarskej vyrobe

N
U b W

16. ReStauracné mucniky - pecené, vyprazané

17. ReStauracné mucniky - varené, Specidlne

18. Zmrzliny

19. Smotanové vyrobky

20. Specidlne vyrobky

21. Oblatky

22. Cukrarske vyrobky pre Specificku skupinu obyvatelstva

23. Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

24. Balenie, skladovanie, manipuldcia s cukrarskymi vyrobkami

N
ul

. Nové technolégie v cukrarskej vyrobe, vyrobno-technicka evidencia,

marketing predaja
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Zoznam
ucebnych
pomocok, ktoré
zabezpecdi skola
k teoretickej
casti zaverecnej
skusky:

obrazovy materidl,

Potravinovy kddex SR,

cukrarske pomacky;,

odborna literatura,

schémy,

vzorky obalovych materialoy,

vzorky vybranych surovin, polotovarov a vyrobkov,
ukazky pouzivanych strojov a zariadeni v cukrarskej prevadzke
(fotografie, schémy),

pomocky na modelovanie a pripravu ozdob,
formy na pracu s ¢okolddou.
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 1

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Uprava cukru varenim

Zadanie:

Charakterizujte vlastnosti, vznik a vyznam cukru

Zdbévodnite vyznam pouzitia cukrovych roztokov v cukrarskej
vyrobe

Uvedte spOsoby zistovania hustoty cukrovych roztokov

Popiste pripravu fondanu a jeho pouZitie v cukrarskej vyrobe
Popiste pripravu karamelu a jeho poutzitie v cukrarskej vyrobe
Popiste pripravu kuléru a jeho poutzitie v potravinarstve

Popiste pripravu griliase (grilaze), uvedte jeho druhy

Uvedte zasady BOZP pri praci s horucim cukrovym roztokom
Charakterizujte pracovnu zmluvu a zakladné naleZitosti pracovnej
zmluvy

Ucebné
pomacky

Cukrarske pomocky, vzorky vybranych komodit
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 2

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Cukrarske ndplne a krémy

Zadanie:

Charakterizujte ndplne a krémy ako cukrarsky polotovar
Vysvetlite vyznam cukrarskych naplni a krémov

Uvedte zdkladné rozdelenie néplini podla trvanlivosti

Uvedte zakladné rozdelenie naplni podla surovinového zloZenia
Popiste postup pripravy vami vybranej ndplne z kazdej skupiny
a ich poutzitie v konkrétnych cukrarskych vyrobkoch

Uvedte strojové zariadenia potrebné na pripravu naplni a krémov
Uvedte zadsady BOZP pri praci so strojovymi zariadeniami
Vymenujte a popiste spdsoby ukoncéenia pracovného pomeru

Ucebné
pomacky

Vzorky vybranych surovin, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 3

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Cukrarske polevy
- Charakterizujte cukrarske polevy ako polotovar
- Vysvetlite vyznam cukrarskych poliev
- Uvedte rozdelenie poliev podla surovinového zlozenia
- Popiste technologicky postup pripravy jednotlivych druhov poliev
Zadanie: - Uvedte podmienky skladovania cukrarskych poliev
- Popiste osobnu hygienu pracovnika
- Definujte pojem dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia
- Charakterizujte Zivotopis, uvedte zdkladné predpoklady dobrého
Zivotopisu
Ucebné

pomacky

Potravinovy kédex SR, obrazovy materidl
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 4

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Tuhé tukové cesta

- Charakterizujte tuhé tukové cesta

- Uvedte rozdelenie tuhych tukovych ciest

- Uvedte suroviny na pripravu TTC a ich Upravu pred pouzitim

- Uvedte, aké tuky sa pouZivaju pri priprave TTC, popiste ich
vlastnosti, technologicky vyznam a naroky na skladovanie

Zadanie: - Popiste vyrobny postup lineckého cesta a uvedte vyrobky z tohto
cesta

- Popiste vyrobny postup treného lineckého cesta a vyrobky
z tohto cesta

- Uvedte najcastejsie chyby pri vyrobe tuhych tukovych ciest a ich
priciny

Ucebné

. Cukrarske pomocky, Potravinovy kdédex SR, obrazovy material
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 5

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Cajové petivo, parizske pecivo
- Popiste charakteristické vlastnosti ¢ajového peciva
- Uvedte zakladné druhy ¢ajového peciva
- Popiste technologicky postup 3 druhov ¢ajového peciva (podla
vlastného vyberu)
Zadanie: - Popiste charakteristické vlastnosti parizskeho peciva
- Vysvetlite princip HACCP
- Definujte pojmy hygiena a sanitacia
- Odporucte vhodné obalové materialy na ¢ajové a parizske pecivo
- Popiste podmienky zaloZenia zivnosti, druhy Zivnosti
Ucebné

pomocky

Potravinovy kédex SR, obrazovy materidl
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 6

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Odpalované cesto

Zadanie:

Charakterizujte odpalované cesto

Uvedte suroviny na pripravu odpalovaného cesta

Popiste zakladny vyrobny postup odpalovaného cesta

Uvedte sortiment vyrobkov

PopiSte spOsoby tvarovania arezim pecenia pri vyrobe
polotovarov z odpalovaného cesta

Uvedte vhodné ndplne a krémy do vyrobkov z odpalovaného
cesta

Uvedte vhodné spbsoby dohotovenia vyrobkov z odpalovaného
cesta

Charakterizujte morfologicku stavbu a chemické zloZenie vajec
Charakterizujte ddvku v nezamestnanosti a davku v hmotnej
nudzi

Ucebné
pomocky

Schéma morfologickej stavby vajca, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 7

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Pernikové cesta

- Popiste pociatky medovnikarskeho remesla na Slovensku

- Charakterizujte med po chemickej a vyZivovej stranke

- Uvedte rozdelenie pernikovych ciest podla hlavnej sacharidovej
suroviny

- Vymenujte suroviny potrebné na vyrobu pernikovych ciest

Zadanie: a opiste ich technologické vlastnosti a sposob Upravy

- Uvedte vyrobny postup medového cesta a kombinovaného
pernikového cesta

- Popiste mozné sp6soby tvarovania pernikového cesta

- Uvedte spoOsoby upravy vytvarovanych polotovarov pred
upecenim

- OpiSte sposoby konecnej Upravy korpusov po upeceni

Ucebné

. Obrazovy material, cukrarske pomécky na tvarovanie
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 8

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Listové cesto

- Charakterizujte listové cesto, vymenujte typické znaky upecéenych
korpusov

- Uvedte suroviny potrebné na vyrobu listového cesta aich
technologicky vyznam

- Vymenujte zdkladné druhy listovych ciest

Zadanie: - Uvedte vyrobny postup listového cesta klasickym spésobom

- Vysvetlite rozdiel medzi klasickym a chladenym listovym cestom

- Vymenujte sortiment neplnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest

- Vymenujte sortiment plnenych vyrobkov z jednotlivych druhov
listovych ciest

- Charakterizujte druhy pracovného pomeru

Ucebné

. Potravinovy kddex SR, obrazovy material, cukrarske pomocky
pomacky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 9

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Kysnuté cesto
- Charakterizujte typické vlastnosti kysnutého cesta
- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu kysnutého cesta a
opiste ich Upravu pred pouzitim
- Uvedte postup pripravy kysnutého cesta priamym aj nepriamym
vedenim - uvedte vyhody a nevyhody postupov
Zadanie: - Vysvetlite procesy prebiehajuce pri zreni (kysnuti) cesta - vyznam
etanolového a mlieCneho kvasenia
- Vymenujte sortiment neplnenych vyrobkov z kysnutého cesta
- Vymenujte sortiment plnenych vyrobkov z kysnutého cesta
- Popiste princip vyroby kysnutého listového cesta (plundrového)
- Uvedte priklady vyrobkov z kysnutého listového cesta
Ucebné

pomacky

Obrazovy material, vzorky surovin a vyrobkov
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 10

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar

Skolsky rok: 2023/2024

Nazov témy: Trené hmoty

- Charakterizujte trené hmoty

- Vysvetlite princip a vyznam trenia pri priprave hmoty

- Vymenujte zakladné a doplnkové suroviny potrebné na pripravu
trenej hmoty

Zadanie: - Popiste zakladny technologicky postup

- Uvedte sortiment vyrobkov z trenych hmot

- Uvedte spbOsoby tvarovania, rezim pecenia aspOsoby
dohotovenia upecenych vyrobkov

- Definujte alergény a riadenie alergénov vo vyrobe

Ucebné ] ] )
Pomocky na tvarovanie, Potravinovy kddex SR, obrazovy material

pomocky
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 11

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Jadrova hmota

Zadanie:

- Charakterizujte jadrova hmotu

- Uvedte typické znaky upecenych korpusov z jadrovej hmoty

- Uvedte suroviny potrebné na pripravu jadrovej hmoty aich
Upravu pred pouzitim

- Popiste zakladny vyrobny postup jadrovej hmoty

- Vymenujte sortiment vyrobkov z jadrovej hmoty

- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov z jadrovej hmoty

- Charakterizujte jadroviny (orechy), uvedte zdkladné druhy

- Vysvetlite vyznam jadrovin vo vyzive ¢loveka

- Vymenujte formy mzdy (zdkladné, doplnkové)

Ucebné
pomacky

Obrazovy material, vzorky surovin
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 12

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Slahané hmoty - [ahka a nahrievand
- Charakterizujte Slahané hmoty, vysvetlite princip kyprenia tychto
hmot
- Vymenujte suroviny potrebné na pripravu Slahanych hmot
a spo6sob ich Upravy
- Popiste postup pripravy lahkej Slahanej hmoty, spdsoby
. tvarovania a rezim pecenia
Zadanie: ) ) )
- Uvedte sortiment vyrobkov z lahkej Sfahanej hmoty
- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov zlahkej SH, vratane
plnenia a dohotovenia
- Charakterizujte nahrievanu Slahanud hmotu, popiste jej pripravu
- Popiste vyrobny postup fubovolného vyrobku z nahrievanej
Slahanej hmoty
Ucebné

pomacky

Obrazovy material, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 13

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Slahané hmoty - tazkd $lahana hmota
- Charakterizujte tazku sfahand hmotu
- Uvedte suroviny pouzivané na vyrobu tazkej Sflahanej hmoty
- Popiste pripravu Sacherovej hmoty, uvedte histériu slavneho
receptu
. - Popiste vyrobu Sacherove;j torty - pecenie, plnenie, dohotovenie,
Zadanie: . i ]
spOsob servirovania
- Charakterizujte terstski hmotu, uvedte jej vyrobny postup
- Vysvetlite vyznam tukov vo vyzive ¢loveka, uvedte, ktoré tuky sa
pouzivaju v cukrarskej vyrobe
- Popiste postup zostavenia rodinného/osobného rozpoctu
Ucebné

pomacky

Obrazovy material, Potravinovy kddex SR, vzorky vybranych komodit
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 14

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Slahané hmoty - $pecialne §lahané hmoty
- Vysvetlite princip tvorby vajecnej peny
- Charakterizujte Specidlne sfahané hmoty, uvedte druhy
- Popiste vyrobny postup snehovej hmoty a hmoty na laskonky
- Charakterizujte hmotu na rakvicky a uvedte jej vyrobny postup
- Popiste vyrobny postup dvoch vyrobkov zo Specialnych slahanych
. hmot, vratane plnenia a dohotovenia
Zadanie: ) . .
- Vysvetlite vyznam pouZitia rychloSlahacich pripravkov pri
priprave slahanych hmot
- Vlymenujte stroje a zariadenia pouzivané na vyrobu Slahanych
hmot
- Popiste zakladné bezpecnostné predpisy pri praci v cukrarskej
dielni
Ucebné

pomacky

Schémy strojov a zariadeni, obrazovy material
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 15

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Ozdoby v cukrarskej vyrobe

Zadanie:

Vysvetlite vyznam ozddb a ozdobovania cukrarskych vyrobkov
Uvedte zdkladné rozdelenie ozddb podla pouzitych surovin naich
vyrobu

Uvedte druhy modelovacej hmoty

Popiste vyrobu vybranych ozd6b z modelovacej hmoty a sp6soby
farbenia hmoty

Popiste moznosti pouzitia karamelu na vyrobu cukrarskych ozd6b
Uvedte vyrobu bielkovej glazury a jej pouzitie pri ozdobovani
Uvedte druhy cokolddovych ozd6b a hlavné zdsady pri praci
s Cokoladou

Uvedte nové trendy v ozdobovani

Charakterizujte naklady pri vyrobe produktu, uvedte konkrétny
priklad (napr. vyroba svadobnej torty)

Ucebné
pomocky

Obrazovy material, vzorky surovin, cukrarske poméocky na pripravu ozdob
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 16

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Restauracné mucniky - pecené, vyprazané

Zadanie:

Charakterizujte reStauracné mucniky

Definujte pozZiadavky na reStauratné mucniky z hladiska
raciondlnej vyzivy

Popiste technologické postupy - pecenie, vyprazanie

Uvedte sortiment pecenych restauraénych mucnikov, popiste
sposob ich pripravy

Uvedte sortiment vyprazanych reStauracnych mucnikov, popiste
spoOsob ich pripravy

Vymenujte poziadavky na servirovanie restaura¢nych mucénikov
Uvedte poZiadavky na osobnu hygienu zamestnanca v cukrarskej
vyrobe

Popiste druhy poisteni, ich vyznam

Ucebné
pomacky

Obrazovy material, Potravinovy kddex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 17

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

ResStauracné mucniky - varené, Speciadlne

Zadanie:

Charakterizujte reStauracné mucniky

Popiste technologické postupy - varenie vo vode, vo vodnom
kupeli, v pare

Uvedte sortiment varenych restauracnych mucnikov, popiste
sposob ich pripravy

Charakterizujte ostatné (Specidlne) restauracné mucniky, uvedte
konkrétne priklady takychto mucnikov

Popiste poziadavky na hygienu cukrarskej dielne (prevadzky)
Definujte vstupnu, medzioperacnu a vystupnu kontrolu

Ucebné
pomocky

Obrazovy material, odborna literatura, Potravinovy kédex SR
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 18

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Zmrzliny
- Charakterizujte zmrzlinu
- Vymenujte suroviny na vyrobu zmrzliny a popisSte ich
technologicky vyznam
- Popiste klasicky sposob vyroby ovocnej, mlie¢nej a smotanovej
zmrzliny
Zadanie: - Charakterizujte zmrzlinové Speciality, uvedte princip ich pripravy
- Charakterizujte mrazené krémy
- Charakterizujte mlieko asmotanu, uvedte ich zloZenie
a vysvetlite vplyv na vyZivovd hodnotu vyrobkov a konzistenciu
zmrzliny
- Uvedte hygienické zdsady vyroby a predaja zmrzliny
- Uvedte zasady sporenia a investovania
Ucebné

pomacky

Obrazovy material, Potravinovy kddex SR



mailto:sekretariat@sppk.sk
http://www.sppk.sk/

SPPK

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora, Zahradnicka 21, 811 07 Bratislava
Tel.: 02 502 17 102, sekretariat@sppk.sk, www.sppk.sk

JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 19

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Smotanové vyrobky
- Charakterizujte smotanu ako mlie¢ny vyrobok
- Popiste princip vyroby smotany
- Vymenujte a popiSte druhy smotany pouzivanej v cukrdrskej
vyrobe
- Uvedte faktory ovplyviiujuce slahatelnost smotany a trvanlivost
. peny
Zadanie: ]
- Vymenujte druhy smotanovych naplni a krémov pouzivanych
v cukrarskej vyrobe
- Uvedte konkrétne priklady cukrarskych vyrobkov, na pripravu
ktorych sa pouZiva smotana
- Uvedte vplyvy pOsobiace na trvanlivost smotanovych vyrobkov
- Uvedte druhy platobného styku
Ucebné

pomacky

Obrazovy material, vzorky surovin
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 20

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Specialne vyrobky
- Charakterizujte Specidlne (nepecené) cukrarske vyrobky
- Uvedte zakladné rozdelenie Specialnych vyrobkov a ich prislusny
sortiment
- Charakterizujte vyrobky s charakterom orientalnych cukroviniek
. - Popiste surovinové zloZenie a vyrobny postup koSického medu
Zadanie: i .
a kokosového kmena
- Charakterizujte jemné smotanové vyrobky
- Popiste surovinové zloZenie a vyrobny postup kavového dezertu
(kdvové zrno)
- Uvedte pomocky potrebné k priprave Specidlnych vyrobkov
Ucebné

pomacky

Cukrarske pomacky, obrazovy materidl
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 21

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Oblatky
- Charakterizujte oblatky ako sortiment trvanlivého peciva
- Uvedte suroviny pouzivané pri vyrobe oblatok a ich technologicky
vyznam
- Popiste vyrobny postup hnedych oblatok
Zadanie: - Popiste vyrobny postup bielych oblatok
- Popiste strojné zariadenie na pecenie oblatok
- Vymenujte konkrétny sortiment vyrobkov z hnedych aj bielych
oblatok a ich pouzitie
- Charakterizujte oblatky ako obalovy material
Ucebné

pomocky

Obrazovy material, vzorky vyrobkov, schéma strojového zariadenia
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 22

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Cukrarske vyrobky pre Specifickd skupinu obyvatelstva

Zadanie:

Charakterizujte pojmy diéta a dietetika

Uvedte poziadavky na recepturu cukrarskeho vyrobku uréeného
pre diabetikov

Charakterizujte ndhradné sladidla, uvedte najznamejsie druhy
nahradnych sladidiel

Uvedte poZiadavky na recepturu cukrarskeho vyrobku uréeného
pre bezlepkovu diétu

Odovodnite potrebu cukrarskych vyrobkov s nizSou energetickou
hodnotou

Uvedte spdsoby modifikacie cukrdrskych receptur veduce
k zniZzeniu energetickej hodnoty vyrobkov

Uvedte, aké podmienky musi splnit opravnena osoba pri zalozeni
Zivnosti na vyrobu cukrarskych vyrobkov

Ucebné
pomocky

Obrazovy material, vzorky surovin, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 23

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
Nazov témy: Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov
- Charakterizujte pojem kvalita potravin
- Vysvetlite vyznam hodnotenia kvality cukrarskych vyrobkov
- Uvedte faktory ovplyviiujuce kvalitu cukrarskych vyrobkov
- Vymenujte spdsoby a metdédy hodnotenia kvality cukrdrskych
Zadanie: vyrobkov
- Popiste senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov
- Popiste objektivne metddy hodnotenia cukrarskych vyrobkov
- Uvedte sp6soby predlZzovania trvanlivosti cukrarskych vyrobkov
- Vysvetlite princip HACCP
Ucebné

pomocky

Vzorky surovin a vyrobkov, Potravinovy kddex SR, odborna literatura
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 24

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Nazov témy:

Balenie, skladovanie, manipuldcia s cukrarskymi vyrobkami

Zadanie:

Definujte pojem obal, vysvetlite vyznam balenia cukrarskych
vyrobkov

Vymenujte hlavné druhy obalovych materidlov, uvedte konkrétne
priklady pouzivanych obalov v cukrarskej vyrobe

Vysvetlite dovody pouZivania obalov z recyklovatelnych
materidlov

Uvedte spOsoby balenia pomocou baliacej techniky

Popiste podmienky skladovania cukrarskych vyrobkov, uvedte
druhy skladov

Popiste vplyvy p6sobiace na kvalitu cukrarskych vyrobkov pocas
skladovania

Uvedte zdkladné poZiadavky na prepravné obaly a dopravné
prostriedky uréené na expediciu a dopravu cukrarskych vyrobkov

Ucebné
pomocky

Obrazovy materidl, ukazky obalov
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JEDNOTNE ZADANIE TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY — Téma €. 25

Ucebny odbor: | 2964 H cukrar
Skolsky rok: 2023/2024
i i Nové technoldgie v cukrarskej vyrobe, vyrobno-technicka evidencia,
Nazov témy: . .
marketing predaja
- Vysvetlite vyznam zavadzania novych technolégii v cukrarskej
vyrobe
- Uvedte priklady novych a netradi¢nych surovin pouZivanych
v cukrarskej vyrobe
- Uvedte vyznam vyrobno-technickej evidencie
Zadanie: - Popiste vedenie evidencie o zdsobovani a evidencie vyroby
- Vysvetlite vyznam vyuzitia vypoctovej techniky pri evidencii
- Vysvetlite vyznam vhodnej komunikacie so zakaznikom
- Vysvetlite vhodnu marketingovu stratégiu predaja cukrarskych
vyrobkov - zdklady psycholdgie predaja (obal, umiestnenie,
aranzovanie v predajni a iné)
Ucebné

pomacky

Obrazovy material
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PRACOVNY HODNOTIACI LIST TEORETICKEJ CASTI ZAVERECNEJ SKUSKY

Ucebny odbor:

2964 H cukrar

Skolsky rok:

2023/2024

Meno a priezvisko
Ziaka:

Nazov témy:

Zaznam o vykone

Zoznam vykonovych kritérii

Slovné hodnotenie:

zvladol Ziak kritérium?

ano = 2 body; ¢iastocne ano = 1 bod; nie =0
bodov;

- porozumenie téme

- spravne pouZzivanie odbornej
terminolégie

- vecnost a spravnost odpovede

- komplexnost odpovede

- samostatnost prejavu

- schopnost praktickej aplikdcie
teoretickych poznatkov

SUMAR:

Dosiahnuta uspesnost (ano) Znamka
12-10 1 - vyborny
Celkové 9-8 2 - chvalitebny
hodnotenie 7-6 3 - dobry
5-4 4 - dostatocny
3-0 5 - nedostatoc¢ny
Celkovy pocet bodov:
Hodnotenie

teoretickej casti
zaverecnej skusky

Vyslednd znamka:

Podpis hodnotitela:
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