MINISTERSTVO SKOLSTVA, VEDY, VYSKUMU A SPORTU SLO-
VENSKEJ REPUBLIKY

M STATNY INSTITUT ODBORNEHO VZDELAVANIA

VZOROVY UCEBNY PLAN A VZOROVE
UCEBNE OSNOVY

pre

uCebny odbor

2964 H cukrar

Dodatok ¢. 4
k Stdtnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo



Nazov:
Vydalo:

Spolupracujuca

stavovska organizacia:

Riesitelia:

Vzorovy ucdebny plan avzorové ucebné osnovy
pre uéebny odbor 2964 H cukrar

Ministerstvo Skolstva, vedy, vyskumu a Sportu Slovenske;j
republiky

Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora

Ing. Viera Zatkovicova
Statny institut odborného vzdelavania

RNDr. Maria Hrusovska
Statny institut odborného vzdelavania

Ing. Maria Krizanova
SOS obchodu a sluzieb, Nové Mesto nad Vahom

Mgr. Zuzana Masarova
SOS obchodu a sluzieb, Nové Mesto nad Vahom

Bc. vKarin Samuhelova
SOS obchodu a sluzieb, Nové Mesto nad Vahom

Ing. Lubica Kanyayova
SOS potravinarska, Cabajska 6, Nitra

Ing. Danica Daubnerova
SOS gastrondmie a hotelovych sluzieb, Farského 9, Brati-
slava

Ing. Gabriela Sladeckova
SOS gastrondmie a hotelovych sluzieb, Farského 9, Brati-
slava

Ing. Stanislava Marhefka
SOS Kusnierska brana 2, Kezmarok

© Statny institat odborného vzdelavania

Dodatok ¢. 4

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo



OBSAH

1.
1.1

1.2.
2.
2.1
2.2
2.5
2.6
2.7
2.8
2.9
2.10
2.11
2.12

Dodatok ¢. 4

VZOROVY UCEBNY PLAN........cooiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeee e 4
POZNAMKY K VZOROVEMU UCEBNEMU PLANU PRE 3-ROCNY

UCEBNY ODBOR 2964 H CUKRAR:.........c..ccooovivieieeeieeeeeeeee e, 4
PREHLAD VYUZITIA TYZDNOV: ....coouieiieeeereeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 5
VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV................. 6
EKONOMIKA . ......oooieieieeieeeeeeeee et ee et et s et en e seen s et teen s tesnen s 6
CUKRARSKA TECHNOLOGIA .......cooeivieeeeeeeeeeeeee e 7
SUROVINY ..ot ee ettt ee ettt n ettt n e naneens 13
STROJE A ZARIADENIA .....oooiveeeeeeeeeeeeeee et n et 16
POTRAVINY AVYZIVA. ..ot 18
ODBORNE KRESLENIE .......oooiieiiiiieceeetceeeeee e, 20
APLIKOVANA CHEMIA.........ooieeeieieeeeeeeeeeeeeeee e 21
MIKROBIOLOGIA ......ooooviieeeeeeeeeeeceeeeeeen et 23
SPECIALNE TECHNIKY ..ottt 25
ODBORNY VYCVIK ...ttt 27

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo



1. VZOROVY UCEBNY PLAN

Kéd a nazov uéebného odboru 2964 H cukrar
Forma studia
Vyucovaci jazyk Slovensky
Kategoérie a nazvy vyuéovacich predmetov hyzdennyipeceRvyticovacichilioiin
1. 2. 3. Spolu
TEORETICKE VYUCOVANIE 14 13 13 40
VsSeobecno-vzdelavacie predmety 7 B3 6 18,5
slovensky jazyk a literatura 1,5 1 1 3,5
cudzi jazyk d), e) 15 15 2 5
eticka vychova/nabozenska vychova f) 1 1
obdianska nauka 1 1
chémia 1 1
matematika 1 1 1 3
informatika g) 1 1
telesna a Sportova vychova d) 1 1 1 3
Odborné predmety 7 7,5 7 215
ekonomika 1 1
cukrarska technolégia j) 2 3 3 8
suroviny j) 1 0,5 0,5 2
stroje a zariadenia 1 1 2
potraviny a vyziva 1 0,5 15
odborné kreslenie 1 1
aplikovana chémia j) 1 1 0,5 2,5
mikrobiolégia j) 1 1 2
Specialne techniky j) 0,5 1 15
PRAKTICKE VYUCOVANIE 18 21 21 60

a)

b)

odborni’ vi’cvik 18 21 21 60

1.1.POZNAMKY K VZOROVEMU UCEBNEMU PLANU PRE 3-ROENY UCEB-
NY ODBOR 2964 H CUKRAR:

Riaditel Skoly méze na zaklade odporucCania predmetovej komisie vykonat vo
vzorovom ucebnom plane upravy az do 10% z celkového poctu tyZzdennych
vyu€ovacich hodin. Pri tychto upravach nie je mozné zrusit ziadny vyuCovaci
predmet, alebo do skupiny predmetov zaradit novy predmet. Minimalny percen-
tualny podiel vyu€ovacich hodin odborného teoretického praktického vyu€ovania
z celkového poctu vyu€ovacich hodin musi ostat’ zachovany.

V jednotlivych vyuC€ovacich predmetoch ma vyucujuci moznost upravit obsah
uCiva az do vysky 30% v kazdom rocniku zaradenim novych poznatkov,
vyplyvajucich z aktualneho rozvoja vedy a techniky a z potreby prispdsobit’ ucivo
aktualnym potrebam odboru, trhu prace, alebo regiénu. Zmeny v obsahu uciva
vSeobecnovzdelavacich predmetov navrhuje prislusnd predmetova komisia.
Zmeny v obsahu uciva odbornych predmetov navrhuje prislusna predmetova
komisia na zaklade poziadaviek zamestnavatela.
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d)

e)

f)

g9)
h)

)

Riaditel Skoly po prerokovani v pedagogickej rade na navrh predmetovych komi-
sii rozhodne, ktoré predmety v ramci teoretického vyucovania mozno spajat’ do
viachodinovych celkov.

Trieda sa deli na kazdej hodine na skupiny pri minimalnom pocte 24 ziakov.

VyucCuje sa jeden z cudzich jazykov: jazyk anglicky, nemecky, francuzsky, rusky,
Spanielsky, taliansky.

VyuCuje sa predmet eticka vychova, alebo nabozenska vychova podla zaujmu
Ziakov. Na vyuCovanie predmetu eticka vychova alebo nabozenska vychova
mozno spajat ziakov roznych tried toho istého roCnika a vytvarat skupiny
S najvyssim poctom ziakov 20. Ak pocCet ziakov v skupine klesne pod 12, mozno
do skupin spajat aj ziakov z réznych rocnikov.

Trieda sa deli na skupiny, maximalny pocet Ziakov v skupine je 15.

Sucastou vychovy a vzdelavania Ziakov je kurz na ochranu Zivota a zdravia
a kurz pohybovych aktivit v prirode. Kurz na ochranu Zivota a zdravia ma
samostatné tematické celky s tymto obsahom: rieSenie mimoriadnych udalosti —
civilna ochrana, zdravotna priprava, pobyt a pohyb v prirode, zaujmové technické
¢innosti a Sporty. Organizuje sa v tretom roCniku Studia a trva tri dni po Sest
hodin. Kurz pohybovych aktivit v prirode sa kona v rozsahu piatich vyu€ovacich
dni, najmenej v8ak v rozsahu 15 vyu€ovacich hodin. Organizuje sa v 1. roCniku
Studia (so zameranim na zimné Sporty) a v 2. ro€niku Studia (so zameranim na
letné Sporty). Ugelové cviéenia su sucastou prierezovej témy Ochrana Zivota
a zdravia. Uskuto€nuju sa v 1. av 2. ro¢niku vo vyu€ovacom Case v rozsahu 6
hodin v kazdom polroku Skolského roka raz.

Trieda sa deli na skupiny ak je moznost zriadit' skupinu najmenej 8 ziakov.

Ak sa vyuCovacia hodina poskytuje formou praktickych cvi€eni, trieda sa deli na
skupiny s minimalnym poc&tom 8 Ziakov v skupine.

1.2.PREHLAD VYUZITIA TYZDNOV:

Cinnost’

1. roénik

2. rocnik

3. roc¢nik

Vyu&ovanie podfa rozpisu

33

33

30

Zaverecna skuska

X

X

1

Casova rezerva (Ugelové kurzy, opakovanie ugiva, ex-
kurzie, vychovno-vzdelavacie akcie a i.)

7

7

6
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2. VZOROVE UCEBNE OSNOVY ODBORNYCH PREDMETOV
2.1 EKONOMIKA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

UcCivo sa sklada z poznatkov o zakladnych ekonomickych pojmoch, trhu, trhovom mechanizme a podni-
kani je rozSirené o poznatky o zaloZeni a zaniku podniku, pracovhom pomere a o otazke zamestnanos-
ti. Dalej si Ziaci osvoja poznatky o obchodnych spoloénostiach. Predmet vedie Ziakov k tomu, aby si
Ziaci osvojili komunikacné spbésobilosti, teoretické vedomosti a zru€nosti v oblasti ekonomického mysle-
nia. Odborny predmet je medzipredmetovo previazany s predmetom pekarska technoldgia.

Cielom vyucovacieho predmetu ekonomika je poskytnut Zziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a
kompetencii o spoloensko-ekonomickom diani, 0 makroekonomickych javoch, o realnom ekonomic-
kom Zivote Cloveka, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru¢nosti a klu¢ové kompetencie
vyuzitefné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote.
V priebehu vzdelavania rozpoznavat problémy a jasne ich formulovat, zhodnotit vyznam informacii,
navrhovat informaéné zdroje a metddy vhodné na rieSenie problému, vybrat na zaklade kritérii postupy
pre realizaciu zvoleného rieSenia, korigovat nespravne rieSenia problému.
Klacové kompetencie:

- vysvetlit zakladné ekonomické pojmy potreba a uspokojovanie potrieb, statkov.

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poc"zet tyi,d ennych Poc":et’ vyuéov:':l C,"Ch
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
ekonomika treti 1 30 hodin
Nazov tematickeho celku/Témy FOES COEEET
odin
1. Zakladné ekonomické vzt'ahy 5
1.1 Zakladné ekonomické pojmy 1
1.2 Typy ekonomik 1
1.3 Potreby, statky, sluzby 1
1.4 Vyroba a vyrobné faktory 1
1.5 Vstupy a vystupy vo vyrobe 1
2. Podmienky fungovania trhového hospodarstva 5
2.1 Tovar 1
2.2 Peniaze 1
2.3 Dopyt a ponuka 1
2.4 Cena 1
2.5 Trh, subjekty a formy trhov 1
3. Podnik a podnikatel'ska ¢innost’ 8
3.1 Charakteristika podniku, obchodny nazov, obchodny re- 1
gister

3.2 ZaloZenie a vznik Zivnosti 1
3.3 ZruSenie a zanik Zivnosti 1
3.4 Podnikatelska Cinnost, prava a povinnosti podnikatela 1
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3.5 Pravne formy podnikania 4

4. Finanéna gramotnost’, osobné financie 3
4.1 Financovanie, druhy finan¢nych zdrojov 2
4.2 Pravidla riadenia osobnych financii 1
5. Personalny manazment 6
5.1 Podstata a ulohy personalneho manazmentu 1
5.2 Pracovnopravne vztahy, vznik, zmena a skoncenie pra- 2
covného pomeru

5.3 Pracovné podmienky — pracovny €as, dovolenka, social- 2
na starostlivost, socialne poistenie

5.4 Odmenovanie pracovnikov, mzda, mzdové formy 1

6. Spotrebitel'ska vychova 3
6.1 Spotrebitelské prava a povinnosti 1
6.2 Systém ochrany spotrebitefa v SR a

na trhu Eurdpskej unie 1
6.3 Reklamacie spotrebitela, nové formy
predaja 1

2.2 CUKRARSKA TECHNOLOGIA

Forma Studia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet cukrarenska technoldgia poskytuje ziakom zakladné vedomosti o technoldgii vyroby cukrar-
skych vyrobkov, o spésoboch hodnotenia, oSetrovania a skladovania. Predmet cukrarenskéa technol6-
gia poskytuje Ziakom potrebné teoretické vedomosti o surovinach cukrarskej vyroby, o technologic-
kych postupoch v8etkych druhov cukrarenskych vyrobkov.

Ziaci si oboznameni nielen s klasickymi technologickymi postupmi, ale predmet poskytuje potrebné
vedomosti o vyrobe netradiénych vyrobkov. Déraz sa kladie aj na inova¢né trendy v odbore, pouzitie
novych surovin, zmesi, zlepSujucich pripravkov.

Délezitou sucastou predmetu je oboznamenie sa s hygienou a sanitaciou, bezpecnostou a ochranou
zdravia pri praci v cukrarskej vyrobe.

Preberaju sa aj spdsoby predlZovania trvanlivosti cukrarskych a pekarskych vyrobkov a zdéraziuje sa
vyznam vyrobno-technickej evidencie s dérazom na vyuZitie vypoctovej techniky.

Ziaci sa oboznamia so znenim a vyznamom zékladnych zakonov a legislativnych noriem — Zakon o
potravinach, Potravinovy kddex, systém HACCP, prislusné normy a pod.

Cielom vyu&ovacieho predmetu cukrarska technoldgia v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o technoldgii vyroby cukrarskych vyrob-
kov, naucit Ziakov teoreticky zdévodnit technologické procesy s dérazom na biochemicky a fyzikalno-
chemicky pristup, postupne rozvijat ich schopnosti, viest ich k samostatnosti a zodpovednosti.

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost, a sebavy-
jadrenia ziaka. Rozvijat zakladné myslienkové operacie a druhy myslenia s dérazom na hodnotiace a
tvorivé myslenie.

Absolvent pozna :
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- z&kladné suroviny, materialy a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese

- zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivovu hodnotu

- technologické postupy vyroby

- prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov

- kvalitu vyrobkov, ich chyby a spésob odstranenia tychto chyb

- hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kédexu a programu HACCP
- pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov

- zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztyku k odboru €innosti

- zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci

Obsah vzdelavania — rozpis uciva

o » Podet tyzdennych FRESHLIEC-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik < ] . vacich hodin
vyucovacich hodin Y
za rocnik
66 hodin z toho
cukrarska technolégia prvy 2 20 hodin prak-
tické cvicenia
Nézov tematického celku/Témy PO IE-
vacich hodin
1. Uvod 1
2. Hygiena a sanitacia a BOZP v cukrarskej vyrobe 4
2.1 Hygiena a sanitacia, vyznam 1
2.2 Hygiena cukrarskej vyroby 1
2.3 Hygiena skladov , vyrobnych priestorov, osobna hygiena 1
2.4 Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci 1
3. Uvod do cukrarskej vyroby 2
3.1 Histdria cukrarskej vyroby, su€asnost cukrarskej vyroby
3.2 Charakteristika a rozdelenie cukrarskej vyroby
4. Prepocty vlastnych surovinovych noriem 3
4.1  Vyznam prepoctu surovin 1
4.2  Vypocet mnoZstva surovin na vyrobu z THN na 100 ks 5
vyrobkov
5. Uprava cukru varenim 5
5.1 Vyznam cukru, varenie cukru, sp6soby urCovania hustoty 1
5.2  Druhy cukrovych rozvarov 1
5.3 Priprava fondanu, vlastnosti, pouzitie 1
5.4  Priprava karamelu 1
5.5 Priprava grilaze, kuléru, kandizu 1
6. Naplinové hmoty 9
6.1  Charakteristika a vyznam naplni 1
6.2 Rozdelenie naplni podla trvanlivosti 1
6.3  Naplne na rychlu spotrebu 2
6.4  TrvanlivejSie napine 2
6.5 Trvanlivé naplne 2
6.6 Naplne na pecenie 1
Dodatok ¢. 4 8
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7. Polevy 7
7.1  Charakteristika a vyznam poliev, rozdelenie poliev 1
7.2  Cukrové polevy, fondanové polevy 1
7.3  Cukrarske kakaové, Cokoladové polevy 1
7.4  Tukové polevy 1
7.5 Agarové a Zelatinové polevy 1
7.6  Ostatné druhy poliev 2
8. Tuhé tukové cesta 10
8.1 Charakteristika a rozdelenie tuhych tukovych ciest 1
8.2  Vyber a uprava surovin 1
8.3 Linecké cesto, suroviny, vyroba 1
8.4  Tvarovanie, pe€enie a chyby lineckého cesta 1
8.5 Trené linecké cesto 1
8.6  Sortiment vyrobkov z lineckého a z treného lineckého 1
cesta
8.7  Vaflové cesto, suroviny ,vyroba 1
8.8  Tvarovanie, pe€enie, vyrobky 1
8.9  Ostatné druhy tuhych ciest 1
8.10 Charakteristika a rozdelenie ¢ajového a parizskeho peci- 1
va
9. Odpalovana hmota 5
9.1 Charakteristika, suroviny odpalovanej hmoty 1
9.2 Priprava odpalovanej hmoty 2
9.3 Tvarovanie, dohotovenie, pe€enie a chyby 1
9.4 Vyrobky z odpalovanej hmoty 1
10. Praktické cvi€enia 20
w e e . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Poczet tyzg ennth vacich r}:odl'n
vyuc€ovacich hodin . .
za rocnik
99 hodin z toho
cukrarska technolégia druhy 3 16 hodin prak-
tické cvi€enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Srahané hmoty

1.1

Charakteristika a rozdelenie sfahanych hmét

1.2

Vyber a uprava surovin na Slahané hmoty

1.3

VajeCna pena a jej tvorba, vyznam peny

1.4

Vplyvy pésobiace na Slahatelnost vajec

15

Lahké Slahané hmoty — charakteristika, technologicky pos-
tup

1.6

Tvarovanie a pec€enie lahkej Slahanej hmoty

1.7

Chyby lahkej Slahanej hmoty

1.8

Sortiment vyrobkov

1.9

Nahrievané Slahané hmoty, charakteristika, vyrobny pos-
tup

N IRRIR N (RRRING
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1.10 Tvarovanie, pecCenie, pouzitie

1.11 Sortiment vyrobkov z nahrievanych Slahanych hmét

1.12 él’vahané hmoty s pouzitim rychloSlahacich pripravkov -
RSP

1.13 VVyznam pouzitia RSP, druhy, zloZenie

1.14 Technologicky postup, chyby, vyrobky

1.15 Tazké Sfahané hmoty — charakteristika, suroviny, druhy

1.16 Sacherova hmota

1.17 Sortiment vyrobkov zo Sacherovej hmoty

1.18 Terstka hmota, charakteristika, suroviny, TP, chyby

1.19 Vyrobky z terstkej hmoty

RININRIRIRIR P (D

2. Medové a pernikové cesto

[EEN
o

2.1 Vyznam, charakteristika a pouZitie medoveho cesta

2.2 \Vyber a uprava surovin

2.3 Priprava, odleZzanie a spracovanie medového cesta

2.4 Tvarovanie, pecenie

2.5 Dohotovenie vyrobkov

2.6 Vyrobky z medového cesta

2.7 Priprava pernikového cesta

2.8 Vyroba pernikov

RIRRINRIN R

3. Listové cesto

[N
o

3.1 Charakteristika, vyznam a pouZitie

3.2 Vyber a uprava surovin

3.3 Vyroba cesta

3.4 Tvarovanie, pecenie

3.5 Chladené listové cesto

3.6 Vyrobky

3.7 Chyby listovych ciest

RIN|R|R|lw|k|P

4. Jadrové hmoty

4.1 Charakteristika, druhy a rozdelenie

4.2 \yber a Uprava surovin

4.3 Priprava jadrovych hmot

4.4 Tvarovanie, peCenie a dohotovenie

4.5 Vyrobky z jadrovych hmot

NFRPIW(F ||

5. Zvlastne druhy s'ahanych hmot

[N
N

5.1 Charakteristika a rozdelenie

5.2 Snehova hmota , charakteristika, suroviny, TP

5.3 Tvarovanie, peCenie, chyby

5.4 Sortiment vyrobkov zo snehovej hmoty

5.5 Bezé hmota — charakteristika, suroviny, TP

5.6 Tvarovanie, peCenie, chyby

5.7 Sortiment vyrobkov

5.8 Hmota na vanicky — charakteristika, suroviny, TP

5.9 Tvarovanie, peCenie, chyby

RlRRRrN R RN -
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5.10 Sortiment vyrobkov 1
6. Trené hmoty 6
6.1 Charakteristika a suroviny 1
6.2 Technologicky postup vyroby 1
6.3 Tvarovanie, peCenie a dohotovenie 1
6.4 Chyby trenych hmét 1
6.5 Vyrobky z trenych hmot 2
7. Smotanové naplne a vyrobky 7
7.1 Charakteristika smotany, druhy 1
7.2 Spracovanie smotany na Sfahanie 1
7.3 Vplyvy na Slahatelnost’ smotany 1
7.4 Smotanoveé naplne nevarené 1
7.5 Smotanové naplne varené 1
7.6 PredlZovanie trvanlivosti smotanovych vyrobkov 0,5
7.7 Pouzitie rastlinnej SlahaCky v cukrarskej vyrobe 0,5
7.8 Sortiment smotanovych vyrobkov 1
8. Praktické cvi€enia 16

w e e . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Poczet tyzg ennych vacich r):odl'n

vyuc€ovacich hodin -
za rocnik
90 hodin z toho
cukrarska technolégia treti 3 6 hodin prak-
tické cvi€enia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Ozdoby a hmoty v cukrarskej vyrobe

12

1.1 Vyznam, pouZitie a rozdelenie

H

1.2

Priprava mandlovej modelovacej hmoty

13

Druhy modelovacich hmét a ich priprava

1.4 Pomdbcky na modelovanie

1.5 Ozdoby z modelovacej hmoty

1.6 Ozdoby z grilaze

1.7 Ozdoby z karamelu

1.8 Ozdoby z bielkovej glazury

1.9 Ozdoby z Cokolady

1.10 Ozdoby z maslového a tukového krému

1.11 Ozdoby z korpusov cukrarskych vyrobkov

1.12 Ozdoby z ostatnych potravinarskych materialov

S

2. Specialne vyrobky

2.1 Charakteristika , rozdelenie a suroviny

2.2

Vyrobky z charakterom orientalnych cukroviniek

2.3 Jadrové vyrobky

2.4 Kokosové vyrobky

2.5 Vyrobky zo Zelé

2.6 Jemné smotanové vyrobky

RIRRRR kN
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2.7 Ostatné Specialne vyrobky

[EEN

3. Restauraéné muéniky

=
»

3.1 Charakteristika a vyznam

3.2 Rozdelenie

3.3 Technologické postupy pri vyrobe

3.4 Pecené mucniky

3.5 Varené mucniky

3.6 Vyprazané mucniky

3.7 Ostatné reStauracné mucniky

WWW WP

4. Kysnuté a plundrové cesta

H
o

4.1 Charakteristika kysnutého cesta a pouZitie

4.2 \Vyber a uprava surovin

4.3 Technologicky postup vyroby kysnutého cesta

4.4 Procesy prebiehajuce pri kysnuti cesta

4.5 Tvarovanie, peCenie a dohotovenie

4.6 Vyrobky z kysnutého cesta

4.7 Charakteristika plundrového cesta a pouzitie

4.8 Vyber a Uprava surovin

4.9 Technologicky postup vyroby plundrového cesta

4.10 Vyrobky z pfundrového cesta

RIRINNNRRINR-

5. Zmrzliny

5.1 Charakteristika zmrzlin, akost a rozdelenie

5.2 Suroviny a polotovary na vyrobu zmrzlin

5.3 Hygienické poziadavky na vyrobne, vyrobu a predaj zmrz-
lin

5.4 Fazy pripravy zmrzlin

5.5 Druhy zmrzlin a technologicky postup vyroby

N N Pk

6. Oblatky

6.1 Charakteristika

6.2 Suroviny na pripravu oblatok

6.3 Technologicky postup pripravy

6.4 Druhy oblatok

NININ PN

7. Dia vyrobky

7.1 Charakteristika DIA vyrobkov, vyznam

7.2 \/yber a Uprava surovin

7.3 Technologicky postup vyroby jednotlivych skupin vyrobkov

PRk |w

8. Hodnotenie kvality cukrarskych vyrobkov

8.1 Vyznam hodnotenia vyrobkov

8.2 Priprava a odber vzoriek

8.3 Organoleptické hodnotenie

8.4 Mikrobiologické hodnotenie

8.5 Laboratérne hodnotenie

RlR(RR[Rk|o
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9. Zavadzanie inovacii do cukrarskej vyroby

9.1 ZlepSujuce pripravky v cukrarskej vyrobe, charakteristika
9.2 Vyznam a rozdelenie zlepSujucich pripravkov v CV

9.3 Sortiment ZP pouzivanych vo vybranej cukrarskej vyrobe
9.4 Ostatné inovacné pripravky a postupy

R ININFP O

10.Balenie a skladovanie vyrobkov

10.1 Obalové materialy a sp6soby balenia

10.2 Spbsoby predlZzovania trvanlivosti

10.3 Podmienky skladovania cukrarskych vyrobkov

PR w

11.Vyrobno-technicka evidencia v cukrarskej vyrobe

11.1 Vyznam evidencie vo vyrobe

11.2 Vedenie evidencie o zasobovani

11.3 Evidencia vyroby a odovzdavania hotovych vyrobkov do
evidencie

11.4 Evidencia v expedicii

S R I ES

12.Praktické cvicéenia 6

2.3 SUROVINY

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Predmet suroviny poskytuje ziakom prehladné vedomosti o zakladnych zivinach a ochrannych latkach
a ich zastupeni v potravinach, o pévode, zlozeni, vlastnostiach a vyrobe surovin pouzivanych v cuk-
rarskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred ich technologickym spracova-
nim. Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani v ramci
odborného vycviku, pri ur€ovani a dodrZiavani podmienok skladovania surovin a zhodnoteni ich vply-
vu na kvalitu vyrobkov.

Metddy, formy a prostriedky vyu€ovania odborného predmetu suroviny maju stimulovat' rozvoj pozna-
vacich schopnosti Ziakov, podporovat ich ciel a vedomost, samostatnost’ a tvorivost. Odporucaju sa
vyuzivat odborné €asopisy s tematikou vyZivy cukrarskej vyroby a gastrondmie. Vychovné a vzdela-
vacie stratégie napomoézu rozvoju a upevihovaniu kfu€¢ovych kompetencii Ziaka.

Predmet suroviny nadvazuje na cukrarsku technoldgiu, mikrobioldgiu, odborny vycvik a aplikovanu
chémiu.

Cielom vyucovacieho predmetu suroviny v uéebnom odbore 2964 H cukrar je poskytnut ziakom uce-
leny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o uvedeného predmetu v suvislosti s potravinar-
stvom, javoch, z&konitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat’ logické myslenie a rozvijat vedomosti,
zruénosti a klu€ové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v obc&ian-
skom Zivote.

Klacové kompetencie — zZiak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat. Vie rozoznavat suroviny,
senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu.

Pocet tyZzdennych Pocet vyuco-
vyuc€ovacich hodin vacich hodin

Rozpis uciva predmetu Rocnik

Dodatok ¢. 4 13
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za roénik

suroviny prvy

33 hodin z toho
5 hodin prak-
tické cvicenia

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Uvod 1
1.1 Potravinarsky priemysel 1
2. Akostné znaky surovin 7
2.1 Priiny znehodnocovania potravin, fyzikalno-chemicke, 3

biologické

2.2 Skladovanie surovin — preberanie a oSetrovanie 1
2.3 Sklady surovin 1
2.4 Zasady spravneho skladovania 1
2.5 ZarucCné lehoty surovin 1
3. Cukor a iné sladidla 8
3.1 Charakteristika a vlastnosti sacharidov 1
3.2 Tvorba a zloZenie sacharidov 1
3.3 Rozdelenie sacharidov 1
3.4 Vyroba cukru z cukrovej repy 1
3.5 Druhy konzumného cukru, skladovanie, pouZitie 1
3.6 Med, vlastnosti, zloZenie, pouzitie 1
3.7 Chyby, oSetrenie a skladovanie medu 1
3.8 Umelé sladidla 1
4. Muka v cukrarskej vyrobe 8
4.1 Obilie charakteristika, zloZenie 1
4.2 Druhy obilia, chyby a skladovanie 1
4.3 Charakteristika muky 1
4.4 Chemické zloZzenie muky 1
4.5 Skladovanie a druhy muk 1
4.6 Fortifikacia muk 1
4.7 Chyby muky a Skodcovia muky 1
4.8 PouZitie muky v cukrarskej vyrobe 1
5. Skroby 4
5.1 Charakteristika Skrobu a jeho vlastnosti 1
5.2 Vyroba Skrobu a jeho druhy, pouZitie 1
5.3 Skrobovy sirup 1
5.4 Modifikované Skroby 1
6. Praktické cvi€enia 5

s . Pocet vyuco-

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz'd ennyc!w vacich r):odl'n

vyucovacich hodin “
za rocnik
suroviny druhy 0,5 16,5 hodin
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Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Vajcia 5
1.1 Zlozenie vajec, druhy 1
1.2 Triedenie vajec 1
1.3 Spdbsoby konzervovania vajec 1
1.4 Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady 1
1.5 Pouzitie vajec v odbore, zdravotné rizika 1
2. Mlieko a mlie€ne vyrobky 6
2.1 Charakteristika a chemické zloZzenie mlieka 1
2.2 Vyroba konzumného mlieka 2
2.3 Trhové druhy mlieka a ich pouzitie v odbore 1
2.4 Maslo - vyroba, druhy. PouzZitie v odbore 1
2.5 Syry aich pouzitie 1
3. Tuky 55
3.1 Tuky — rozdelenie a zloZenie 1
3.2 Rastlinné tuky 1
3.3 Zivogisne tuky 1
3.4 Tuky — vyroba, emulgované tuky 1
3.5 Skladovanie, chyby, pouzitie 1,5

Podet tyzdennych FOES LI
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik " , ; vacich hodin
vyuc€ovacich hodin .
za roCnik
suroviny treti 0,5 15 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Jadroviny 4
1.1 Druhy a zloZenie jadrovin 2
1.2 Skladovanie jadrovin 1
1.3 Pouzitie a vyznam jadrovin v CV 1
2. Kakao a €okolada 6
2.1 Kakao — charakteristika, druhy, zloZenie 1
2.2 \Vyroba zakladnej kakaovej hmoty 1
2.3 Vyroba kakaového prasku a jeho pouzitie v CV 1
2.4 Cokolada - charakteristika, druhy, zloZenie 1
2.5 Vyroba a chyby Cokolady 1
2.6 Cukrarska kakaova poleva 1
3. Kypriace prostriedky 3
3.1 Drozdie — vlastnosti, pouzitie, skladovanie 2
3.2 Chemické kypriace prostriedky 1
4. Potravinarske farbiva 2
4.1 Prirodné a syntetické farbiva 1
Dodatok ¢. 4 15
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| 4.2 Vyznam farbenia cukrarskych vyrobkov 1

2.4 STROJE A ZARIADENIA

Forma Studia denna

Viuéovaci 'iazik slovenski

V prvom ro¢niku predmet stroje a zariadenia sa vyuc€uje v ramci cukrarskej technoldgie. Poskytuje
Ziakom zakladné vedomosti o strojoch a zariadeniach suvisiacich s technolégiou, doplnené o bezpec-
nost pri obsluhe.

V druhom ro¢niku sa venuje pozornost strojnotechnologickym zariadeniam, ktoré su pouzivané v cuk-
rarskych prevadzkach. Stroje a zariadenia su usporiadané za sebou v tematickych celkoch v sulade s
technologickym tokom vyroby po&nuc zariadeniami skladov surovin, muéne hospodarstvo, cez zaria-
denia na vyrobu a spracovanie ciest a hmét.

Obsah predmetu plynule pokracuje v smere technologického toku zariadeniami na tepelnud Upravu a
dalej kone¢nu Upravu vyrobkov. Obsahom dalSej €asti su vyrobné linky pouzivané v cukrarskej vyrobe.
UcCivo je zamerané aj na baliace stroje, chladiace zariadenia a doplnkové stroje a zariadenia pouziva-
né v odbore.

Otazky bezpecnosti prace a ochrany zdravia, hygieny a sanitacie, environmentalnej vychovy su neod-
delitelnou sugastou vyu€ovania predmetu, preto sa nimi vyuéujuci musi sustavne zaoberat v prislus-
nych suvislostiach.

Cielom vyuCovacieho predmetu stroje a zariadenia v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii z uvedeného predmetu v suvislosti s po-
travinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat
vedomosti, zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuZitelné aj v dalSom vzdelavani, odbornom vycviku a v
obdianskom Zivote.

Klacové kompetencie:
- Schopnost riesit problémy v priebehu vzdelavania, posudzovat ich, navrhovat rieSenie
- Sposobilost vyuzivat informacné technolégie ziskavanim, zhromazdovanim, triedenim, ktoré
prispeju k rieSeniu daného problému
- Poznat zakladné strojné vybavenie, ich obsluhu a udrZzbu, poznat na aké technologické ope-
racie sa pouzivaju jednotlivé strojné zariadenia

Pocet tyZdennych SO
Rozpis uciva predmetu Rocnik oty ye! cich hodin za
vyucCovacich hodin .
roCnik
stroje a zariadenia prvy 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuCova-

. cich hodin
1. Uvod 1
2. Bezpecnostné predpisy a obsluha strojov 1
2.1 Zasady BP a OZ pri manipulacii so STZ, obsluha 1
3. Zariadenia na uskladnenie surovin 4
3.1 Sila a zasobniky 1
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3.2 Vaziace zariadenia a princip vazenia 1

3.3 Davkovacie zariadenia sypkych latok a hmét 1

3.4 Osievacie stroje a zariadenia 1

4. Stroje na vyrobu ciest a hmét 4

4.1 Slahacie stroje 1

4.2 MieSacie a miesiace stroje 1

4.3 Mixéry 1

4.4 Trecie stroje 1

5. Stroje na spracovanie ciest a hmét 9

5.1 Roztierac platov 1

5.2 Plniace stroje 2

5.3 Laminatory 1

5.4 Rozvalovacie stroje 1

5.5 Drezirovacie stroje 1

5.6 Strunovky 1

5.7 Vykrajovacie a vypichovacie stroje 1

5.8 Lisovacie stroje 1

6. Zariadenia na tepelnu upravu 14

6.1 Pece a ich rozdelenie 2

6.2 Periodické pece 3

6.3 Priebezné pece 3

6.4 Varné kotly, ohrievacie stolicky a iné zariadenia na tepelnu 3

upravu
6.5 Vyprazacie zariadenia — fritézy, vyprazacie panvice 3
o " Pocet tysdennych | T ocet vyucova-

Rozpis uciva predmetu Roc¢nik " , ; cich hodin za

vyucCovacich hodin .
roCnik
stroje a zariadenia druhy 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy FEEE VISR
cich hodin

1. Stroje a zariadenia na kone¢nu upravu vyrobkov 4

1.1 RozkrajovaC korpusov 1

1.2 Krajacie stroje a mechanizmy 1

1.3 Temperovacie a macacie stroje a zariadenia 2

2. Komplexne mechanizované linky 6

2.1 Linky na jemné pecivo 1

2.2 Linky na mucéniky 2

2.3 Linky na tuhé cesta 2

2.4 Linky na piSkoéty 1

3. Balenie cukrarskych vyrobkov 11

3.1 Spbsoby balenia a druhy obalov 2

3.2 Periodické baliace stroje 3

3.3 Horizontalne a vertikalne baliace stroje 3
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3.4 Linky na balenie

w

4. Chladiace a mraziace zariadenia

4.1 Chladnicky a chladiace boxy

4.2 MrazniCky

4.3 Kompresorove chladenie a mrazenie, absorpéné chladenie

4.4 Chladiace a mraziace tunely

RRRRrN o

4.5 Vyrobniky zmrzliny

5. Pracovné a pomocné zariadenia cukrarskych vyrobni

5.1 Pracovné stoly, formy na pec€enie a plechy

5.2 Pevné alebo pohyblivé stojany a regaly

5.3 Pracovné pomécky a naradie

NN RO

5.4 Zariadenia na umyvanie pracovnych nadob a pom&cok

2.5 POTRAVINY A VYZIVA

Forma Studia denna

Vyuc€ovaci jazyk slovensky

Ulohou predmetu je umoznit Ziakom ziskat vedomosti o zakladnych skupinéach potravin rastlinného a
Zivogisneho pdvodu. Ziaci ziskaju prehlad o obsahu zakladnych Zivin, vitaminov a mineralnych latok v
jednotlivych skupinach potravin. Naudia sa ur€it biologicku a energeticki hodnotu potravin. Obozna-
mia sa s beznym sortimentom potravinarskych vyrobkov, s ich vyrobou, zasadami uskladnenia a s
moznostami pouzitia a Upravy

Délezitou su€astou obsahu je aj u€ivo z hygieny potravin, poziadavky na osobnu a prevadzkovu hy-
gienu, ako aj hygienu pracovného prostredia. Ziaci si osvoja hygienické predpisy, délezZitost ich dodr-
Ziavania najma v suvislosti s moznostami nakazlivych chordb, ktoré sa ¢asto rozSiruju konta-
minovanymi potravinami.

K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu potraviny a vyZiva patria aj ukaz-
ky vybranych druhov potravin a pochutin, degustacia r6znych vyrobkov.

Cielom vyucovacieho predmetu potraviny a vyziva v uéebnom odbore 2964 H cukrar je poskytnut
Ziakom uceleny systém vedomosti, zruénosti a kompetencii o potravinach rastlinného a Zivo¢isneho
pbévodu, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické myslenie a rozvijat ve-
domosti, zruénosti a kfu€ové kompetencie vyuZitelné aj v daldom vzdelavani, odbornom vycviku a v
obc&ianskom Zivote.

Klacové kompetencie: ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu. Vysvetlit zasady hygieny
prace a bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci. Ur€it znaky kvality vyrobkov.

Pocet tyzdennych FEEE D
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik . . ; vacich hodin
vyuc€ovacich hodin -
za rocnik
potraviny a vyziva druhy 0,5 16,5 hodin

Pocet vyuco-

Nazov tematického celku/Témy vacich hodin

1. Potraviny 10
1.1 PozZivatiny — charakteristika, rozdelenie 1
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1.2 Potraviny, druhy a charakteristika potravin

1.3 ZlozZenie potravin — bielkoviny, druhy bielkovin

1.4 Sacharidy — druhy a ich vyznam

1.5 Tuky — vlastnosti tukov, vyuZzitie tukov

1.6 Vitaminy — charakteristika, vitaminy rozpustné vo vode

1.7 Vitaminy rozpustné v tukoch

1.8 Mineralne latky — vyznam ,rozdelenie

1.9 Enzymy

1.10 Voda — vyznam pre ludsky organizmus

RiRRRRR PR

2. Cudzorodé latky v potravinach

2.1 Charakteristika a rozdelenie cudzorodych latok

2.2 Antioxidanty a konzervacné latky

2.3 Emulgatory, stabilizatory a Zelirujuce latky

2.4 Rezidua antibiotik a pesticidov, tazké kovy

RIR Nk |o

3. Ochrana zdravia ¢loveka

15

3.1 Zasady spravnej vyZivy, potravinova pyramida

15

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich hodin

Pocet vyuco-
vacich hodin
za rocnik

potraviny a vyziva treti 1

30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-
vacich hodin

1. Hygiena potravin

4

1.1 Hygienické poZiadavky pri vyrobe potravin

1.2 Potravinovy kédex SR

1.3 Spravna vyrobna prax -HACCP

1.4 Spbsoby kontaminacie potravin

N

2. Fyzioldgia vyzivy

2.1 Anatémia traviacich organov

2.2 Rozdelenie traviacej sustavy

2.3 Zlazy traviacej sustavy , vyznam pecene a pankreasu

2.4 Vstrebavanie zivin

2.5 VyluCovanie nestravenych latok

RIRR(NR|o

3. Skladovanie a konzervovanie potravin

~

5

3.1 Uskladnenie a oSetrenie potravin

3.2 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

3.3 Mechanické, fyzikalne, chemické a biologické vplyvy

3.4 Tepelné spbsoby konzervovania

3.5 Konzervovanie solenim, pridanim cukru a organickymi ky-
selinami

i

3.6 Konzervovanie chemickymi latkami

1,5

3.7 Biologické spbsoby konzervovania

4. Hodnota potravin

Dodatok ¢. 4
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4.1 Energeticka hodnota potravin 1
4.2 Biologicka hodnota potravin
4.3 Odporuc¢ané davky potravin

[EEN

[EEN

5. Vplyv vyzivy na vyskyt civilizaénych ochoreni
5.1 Druhy civilizacnych choréb

5.2 Priciny civilizanych ochoreni

5.3 Prevencia civilizanych ochoreni

5.4 Nespravna Zivotosprava

5.5 Biopotraviny a funkéné potraviny

NP Rk o

6. Diferencované stravovanie
6.1 Vyziva deti a mladeze

6.2 Chyby vo vyZive mladeze
6.3 VyzZiva Sportovcov

PR w

7. Ochorenia z potravin

7.1 Bakterialne a virusové nakazy
7.2 Plesnové a parazitarne nakazy
7.3 Potravinove alergie

| w

2.6 ODBORNE KRESLENIE

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Vyucovaci predmet odborné kreslenie poskytuje Ziakom vedomosti z dekorativneho umenia a rozvija
tvorivl predstavivost, zmysel pre harméniu farieb a estetické citenie potrebné pri vyrobe cukrarskych
vyrobkov

Vychovno-vzdeldvacim ciefom predmetu je vypestovat u Ziakov kresliarsku zruénost' potrebnu tak na
znazorfiovanie cukrarskych vyrobkov, ako aj pri tahani cukrarskej linie a pripravit ich tak, aby vedeli
zhotovit vyrobky podla viastnej predstavivosti.

Poget tyzdennych | T ocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Rocnik " . ; vacich hodin
vyuc€ovacich hodin . .
za rocnik
odborné kreslenie prvy 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyuco-

vacich hodin
1. Precvi€ovanie linii 6
1.1 CviCenie jednoduchych linii jednym tahom 1
1.2 Precvi€ovanie linii jednym tahom, vreckom a kor- 5
' nutikom
13 Grafické zostavovanie ozdobnych liniek, orna- 1
' mentalnych pasov (ceruzkou)
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14 Precvi€ovanie ozdobnych pasov s rozli€nymi mo- 5
' tivmi
2. Nacvik pisma 6
21 Nacvik grotesku, rozpal pisma, radenie do slov a 1
' hesiel
2.2 Kompozicné cviCenie ceruzkou 2
53 Nacvik pisma — dekorativne rieSenie plochy a 1
' pisma
24 Dekorativne rieSenie plochy a pisma — praca s 1
' glazurou
2.5 Prace spojené s experimentovanim 1
3. Nacvik zrezaného pisma 5
3.1 Studie pisma - tvorba katalégov 1
3.2  Zostavenie Sablon 2
3.3 Kompozi¢né cviCenia s ozdobnymi prvkami 2
4. Delenie 8
4.1  Z&konitosti kompozicie 2
4.2  Delenie kruhovej plochy 2
4.3 Delenie $tvorcovej a obdiZnikovej plochy 2
4.4  Kompozicné cviCenia v uvedenych plochach 2
5. Zdobenie plochy 8
5.1 Technika zdobenia okrajov — ceruzkou a vreckom 2
59 Stylizaéné ozdoby — ceruzkou, modelovacou 5
' hmotou
5.3 Figuralna kresba — Stylizacné cviCenia 2
5.4  Tvorba celkov 2

2.7 APLIKOVANA CHEMIA

Forma Studia Denna
Vyucovaci jazyk Slovensky

Vedomosti a zru€nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri $tudiu v tomto predmete velmi Uzko suvisia so zabez-
pedovanim vyzivy, zloZzenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Ziaci sa
oboznamia s biochemickymi reakciami a dejmi, ich vyznamom pre Zivot a zdravie Cloveka, ziskaju
zakladné vedomosti z biochémie aplikovanej na potravinarstvo. Obsah uciva umozni ziakom uvedo-
mit’ si, Ze chémia a jej chemické procesy poskytuju fudom nielen nové poznatky, ktoré postupne
vyuzivaju, ale ovplyviiuje aj zmeny vyroby, spdsobu Zivota, vyZivu a rdzne vyskumy v odbore.

Cielom vyu&ovacieho predmetu aplikovana chémia je poskytnut Ziakom uceleny systém vedomosti,
zru€nosti a kompetencii o chemickych latkach, javoch, zékonitostiach a vztahoch medzi nimi, formo-
vat’ logické myslenie a rozvijat vedomosti, zru€nosti a kfu¢ové kompetencie vyuzitefné aj v dalSom
vzdelavani, odbornom vycviku a v ob&ianskom Zivote.
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Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyz’d ennych Pocet’ vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin | hodin za roCnik

. L .. . 33 hodin, z toho
aplikovana chémia prvy 1 7 hodin cvigeni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Anorganicka chémia 9
1.1 Nekovy — voda v potravinach a pri spracovani potra- 5
vin, soli pouzivane na konzervovanie, kypridla, vytva-
ranie ochrannej atmosféry
1.2Kovy a zliatiny pouzivané v potravinarskom priemysle 4
2. Organicka chémia 17
2.1 Zaklady organickej chémie — reakcie na pripravu 8
inych latok — syntéza
2.2 Uhlovodiky a ich zdroje — zlozky potravin — silice, ter- 9
pény
3. Praktické cvicenia 7

Rozpis uciva predmetu Roénik Pociet tyz,d ennyc’h Pocet’ vyucova C,'Ch
vyuc€ovacich hodin | hodin za roénik
aplikovana chémia druhy 1 ?;Bhr:)%?rl\n;::i:':zz?

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
1. Organicka chémia 26
1.1 Derivaty uhlovodikov — potravinarske aditiva, aroma- 14
tické latky a chutové latky pouzivané v potravinar-
stve, vyskyt v potravinach
1.2 Makromolekulové latky — obalové materialy v potravi- 4
narskom priemysle
1.3 Prirodné latky — zloZenie potravin 8
2. Praktické cvicenia 7
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyz,d ennyc’h Pocet’ vyucova C,'Ch
vyucCovacich hodin | hodin za ro¢nik
aplikovana chémia treti 0,5 U hosiln, z _tghq
2 hodiny cvic€eni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuCovacich

hodin
1. Zaklady biochémie 13
1.1 Vyznam biochémie — vyuZitie v potravinarskych tech- 2
noldgiach
1.2 Enzymy - technoldgie vyuzivajuce enzymy 1
1.3 Vitaminy — potraviny ako zdroj vitaminov 1
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1.4 Hormdny — zneuzite hormoénov v pofnohospodarske;j 1
produkcii, vyskyt v potravinach

1.5 Chemické deje v zivych sustavach, metabolizmus — 2
lipidy, sacharidy a bielkoviny, stravovacie navyky

1.6 Nukleové kyseliny — geneticky modifikované potraviny 2

1.7 Latky s osobitnou a Specifickou funkciou, alkaloidy, 1
lieky a lieCiva

1.8 Uplatnenie biotechnologickych metéd v praxi — potra- 2
vinarsky priemysel

1.9 Cudzorodé latky v potravinovom retazci 1

2. Praktické cviéenia 2

2.8 MIKROBIOLOGIA

Forma Studia denna
Vyuc€ovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch, jed-
notlivych ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z hla-
diska mikrobiologie produktov a potravin zivo€iSneho pdvodu. Zaoberaju sa spdsobmi boja proti ne-
Ziaducim mikroorganizmom a venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit
rozdiely v stavbe virusov a bakteérii, vysvetlit Specificki stavbu virusov, ich spdsob zivota, rozmnozo-
vanie a najdélezitejSie ochorenia spdsobené virusmi. Vysvetlit' stavbu, spdsob vyzivy a rozmnozova-
nie baktérii. Vymenovat najrozSirenejSie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre ¢loveka a zakladné
ochorenia, ktoré spésobuiju.

Cielom vyuCovacieho predmetu mikrobioldgia v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar je poskytnut Ziakom
uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o mikroorganizmoch, baktériach a virusoch v
suvislosti s potravinarstvom, o javoch, zakonitostiach a o vztahoch medzi nimi, formovat logické mys-
lenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a klu¢ové kompetencie vyuzitelné aj v dalSom vzdelavani, odbor-
nom vycviku a obCianskom Zivote Poznat zakladné rozdiely medzi zivymi a nezivymi sustavami, za-
kladné vlastnosti Zivych systémov. Oboznami sa s vyznamom biologickych poznatkov pre Zivot a ich
praktické vyuZitie.

Klacové kompetencie: Absolvent ma ovladat a pouzivat zakladni a odbornu terminolégiu. v mikrobio-
I6gii. Vysvetlit biologicku a chemicku podstatu procesov.

Rozpis uciva predmetu Ro¢nik Pociet tyz’d ennth Pocet’vyucovvac'lch
vyuc€ovacich hodin hodin za ro¢nik

. . i , 33 hodin, z toho

mikrobiolégia druhy 1 10 hodin cvi&eni

Nazov tematického celku/Témy POEER VSRV

hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
1.1 Mikrobioldgia a jej vztah k ostatnym vednym discipli- 1
nam
1.2 Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
1.3 Mikrobiologické discipliny 1
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2. Morfolégia mikroorganizmov

2.1Rozdelenie mikroorganizmov

2.2Virusy — charakteristika, tvar, stavba

2.3 Baktérie — charakteristika, tvar, stavba

2.4Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba

2.5Plesne — charakteristika, rozdelenie

2.6 Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov

2.7 Rozmnozovanie mikroorganizmov — typy rozmnoZzo-
vania mikroorganizmov

2.8 Prijem potravy mikroorganizmov

3. Vplyv jednotlivych €initelov zivotného prostredia na
mikroorganizmy

3.1 Vplyv fyzikalnych Cinitelov

3.2 Vplyv chemickych €initelov

H

3.3 Vplyv biotickych Cinitefov

H

4. Patogénne mikroorganizmy

4.1 Patogén, patogenity, infekéné choroby

4.2 Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu

4.3 Ochorenia z potravin virusového pévodu

4.4 Mykotoxikozy

4.5 Zasady predchadzania ochoreniam z potravin

RIRlRR R o

4.6 Imunoldgia — vymedzenie pojmu, imunitny systém

1

Rozpis uciva predmetu Rocnik Pociet tyzg ennyc!w Pocet' vyucova C,'Ch
vyuCovacich hodin hodin za roCnik

. . iz s . 30 hodin, z toho
mikrobiolégia treti 1 8 hodin cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich

hodin
1. Mikroorganizmy a potravinarska vyroba 4
1.1 Faktory vplyvajuce na mikroorganizmy 1
1.2 Vodna aktivita 1
1.3 pH prostredia 1
1.4 Teplota, relativna vihkost, pritomnost a koncentracia 1
plynov
2. Mikrobiolégia produktov potravin S
2.1Mikroorganizmy v cukrarskej vyrobe 3
2.2Mikroorganizmy pri vyrobe drozdia 1
2.3Mikroorganizmy pri vyrobe cukru 1
3. Spbésoby boja proti neziaducim mikroorganizmom 13
3.1 Hygiena a sanitacia 3
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3.2 Konzervacia, konzervovanie — vymedzenie pojmov 1

3.3 Konzervacia — priama inaktivacia mikroorganizmov 1

3.4 Konzervacia — nepriama inaktivacia mikroorganizmov 1

3.5 Konzervacia suSenim, konzervacia pridanim cukru, 1
konzervacia kuchynskou sofou

3.6 Konzervacia zniZenou teplotou, konzervacia oxidom 1
uhliCitym

3.7 Konzervacia chemickou upravou, konzervacia alkoho- 1
lom

3.8 Konzervacia organickymi kyselinami, konzervacia bio- 1
logickymi zasahmi

3.9 Sterilizacia — vymedzenie pojmu, postup pri sterilizacii 1
potravin

3.10 Pasterizacia 1

3.11 Tyndalizacia 1

4. Praktické cviéenia 8

2.9 SPECIALNE TECHNIKY

Forma Studia denna
VyuCovaci jazyk slovensky

Predmet Specialne cukrarske techniky oboznamuje Ziakov s klasickymi i modernymi technologickymi
postupmi. Ziaci na praktickych cvi¢eniach spracuvaju cukor na karamel, pripravuju rézne cukrové hmo-
ty a ozdoby, technikou odlievania ¢okoladovych ozdéb vyrabaju rézne figuralne tvary, spracuvaju rozne
druhy medovnikovych ciest a hmét. Spracuvaju modelovaciu hmotu na rézne kompozicie. Tvoria prie-
storové modelovania ozddb. Ziskané teoretické vedomosti vyuziju pri praktickych cvi€eniach zru€nosti,
ktoré su v tomto predmete nevyhnutnostou

Cielom vyucovacieho predmetu Specialne cukrarske techniky v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar je po-
skytnut Ziakom uceleny systém vedomosti, zru€énosti a kompetencii o technologickych postupoch, o
vyuzivani kresby v spracovani réznych cukrarskych hmét a materialov, o estetickej Stylizacii cukrar-
skych vyrobkov, priestorovej vytvarnej orientacii a schopnosti plasticky pretvorit vybrané objekty do
cukrarskych vyrobkov.

Vychovno-vzdelavacim ciefom predmetu rozvijat mnohostranné vnimanie, predstavivost a sebavyjad-
renia ziaka.

Pocet vyuc€ova-
cich hodin za
roc¢nik
16,5 hodin prak-

Pocet tyZzdennych

Rozpis uciva predmetu Rocnik vyugovacich hodin

Specialne cukrarske

techniky il e tickych cvigeni
Nazov tematického celku/Témy Poc’e ; vyucova-
) cich hodin
1. Uvod 1
11 Bezpecénost a ochrana zdravia pri praci, hygiena 1
' a sanitacia v potravinarskej vyrobe
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2. Uprava cukru varenim 3
2.1  Priprava cukrovych rozvarov 1
2.2 Praktické rucné skusky 1
2.3 Priprava invertného cukru 1

3. Priprava cukrovych polotovarov 5
3.1 Fondan 1
3.2  Taveny karamel, 1
3.3 Priprava grilaze a pasty 1
3.4  Modelovacie hmoty a materialy, pomécky 1
3.5 Modelovacie hmoty cukrové a mlieCne 1

4. Priprava ozdéb 7,5
4.1  Priprava modelovacej hmoty a prifarbovanie 1
4.2  Valkanie a vykrajovanie kvietkov, listkov 1
4.3  Spéjanie vytvarovanych ozddb do kompozicii 1
4.4  Priprava bielkovej glazury 1
4.5 MieSanie a farbenie bielkovej glazury 1
4.6  Ozdoby - striekanie z bielkovej glazury 1
4.7  Skladanie ozdbb z bielkovej glazury podfa Sablén 1,5

Pocet tyzdennych

Rozpis uciva predmetu Roénik vyugovacich hodin

Pocet vyucova-
cich hodin za
rocnik

Specialne cukrarske

techniky et 4

30 hodin prak-
tickych cviceni

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucova-

cich hodin
1. Uvod 1
11 Bezpec€nost a ochrana zdravia pri praci, hygiena 1
' a sanitacia v potravinarskej vyrobe
1. Vyroba pernikov a medovnikov 7
51 Vyznam, histéria a hodnota medu, histéria slo- 1
' venského pernikarstva
2.2  Charakteristika a druhy medovnikovych ciest 1
2.3 Vyber a uprava surovin 1
2.4 Vyroba medovych ciest, odleZanie 1
o5 Uprava, tvarovanie , peenie a dohotovenie vy- 1
' robkov
26 Zdobenie jednotlivych_ tvarov bielkovou polevou, 1
' slovenskou ornamentikou
27 Tvorba zlozitejSich a umelecky narocnejsich vy- 1
' robkov
2. Spracovanie ¢okoladovych hmét 8,5
3.1  Ozdoby z Cokolady 1
3.2 Priprava pomécok a ¢okolady na vyrobu 0zdbb 1
3.3  Temperovanie Cokolady a priprava cokoladovej 1
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hmoty
3.4  Chladenie a chyby ¢okoladovych hmot 1
35 Priprava jednoduchych ¢okoladovych vyrobkov 1
' odlievanim
3.6  Roztieranie ¢okolady na foliu a tvarovanie 1
3.7  Duté Cokoladove figurky 1
3.8 Balenie a skladovanie ¢okoladovych vyrobkov 1,5
1. Vizovické cesto 6
2.1  Ozdoby z vizovického cesta — charakteristika 1
59 Priprava a uprava surovin, miesenie a farbenie 5
] cesta
23 Priprava pomocok na vyrobu ozdéb z vizovické- 1
) ho cesta
54 yyrgba 0zdbb z vizovického cesta, peCenie a su- 1
Senie
2.5 Farbenie, lakovanie, lepenie a balenie 0zdbb 1
2. Priprava Specialnych vyrobkov z cukru 6
3.1  Orientalne vyrobky 1
3.2 Penové cukrovinky 1
3.3  Francuzsky nugat 1
3.4 Kokosové a marcipanové vyrobky 1
3.5 Fondanové a zelé vyrobky 1
3.6  Oblatkové a iné vyrobky z cukru 1
3. Hodnotenie akosti vyrobkov 1
4.1  Senzorické hodnotenie cukrarskych vyrobkov 1
4. Skladovanie vyrobkov, vplyv na kvalitu 1
5.1 Podmienky skladovania a chyby skladovania 1

2.10 ODBORNY VYCVIK

Forma Studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Odborny vycvik v u¢ebnom odbore 2964 H cukrar realizuje ziskané teoretické vedomosti z teoretické-
ho vyuc€ovania v praxi. Ciefom predmetu odborny vycvik je ziskat zru€nosti, ktoré suvisia s estetickym
citenim pri tvorbe cukrarskych vyrobkov a ozdéb, originalny sulad farieb a vytvaranie suborov vyrob-
kov. Odborny vycvik sa vyu€uje formou praktickych cvieni priamej prace Ziakov v dielfiach alebo pre-
vadzkach podla charakteru odbornych &innosti.

UcCivo sa sklada z poznatkov o surovinach, surovinovych zmesiach, technologickych postupoch vyroby
jednotlivych vyrobkov, o materialoch a pomdckach pouzivanych pri vyrobe cukrarskych vyrobkov,
strojno-technologického vybavenia dielni hygienickych a bezpecnostnych predpisov vo vyrobe. V
predmete odborny vycvik sa Ziaci oboznamia i s prepisanou dokumentéciou a dokladmi, ktoré je nutné
viest' vo vyrobe, oboznamia sa s predpismi HACCP.
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Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik v uéebnom odbore 2964 H cukrar je poskytnut’ ziakom
uceleny systém vedomosti, zru€nosti a kompetencii o cukrarskej vyrobe, formovat logické myslenie a
rozvijat vedomosti, zru€nosti a klu€ové kompetencie vyuzitefné aj v dalSom vzdelavani a v obdian-
skom Zivote.

KlruCové kompetencie -Ziak sa vie primerane ustne a pisomne vyjadrovat, spracovavat a vyuzivat
pisomné materialy, znazorfovat, vysvetlovat a riesit problémové ulohy, €itat, rozumiet a vyuzivat
text, pracovat' v time, preberat zodpovednost sam za seba. Vie rozoznavat suroviny a senzoricky ich
analyzovat, ovlada technologické postupy praktickou formou, je usmerfiovany k Setreniu so surovina-
mi a energiou.

Obsah vzdelavania - rozpis uciva

o i Podet tyzdennych FOES YpLIED-
Rozpis uciva predmetu Roénik " . ; vacich hodin
vyucovacich hodin -
za rocnik
odborny vycvik prvy 18 594
Nézov tematického celku/Témy FOEDI HHLIED-
vacich hodin
1. Uvod 30
1.1 Vstupné Skolenie BOZP 6
1.2  Hygienické predpisy 12
1.3 Oboznamenie sa so strojovym zariadenim 12
2.  Normy 42
2.1 VaZenie a meranie surovin 12
2.2  Prepocty surovinovych noriem 18
2.3  VyuZitie vo vyrobe a pri kontrole 12
3. Uprava cukru 54
3.1 Priprava cukru na varenie 6
UrCovanie koncentracie, hustomerom, teplome-
3.2 6
rom, refraktometrom
3.3 Cukor uvareny na slabu a silnu nit 6
3.4  Cukor uvareny na slaby a silny let a gulu 6
3.5 Cukor uvareny na slaby a silny lom 6
3.6 Vyroba kuléru, karamelu a grilaze 6
3.7 Priprava a vyroba karamelovych kociek 12
3.8 Priprava fondanovej polevy 6
4. Naplhové hmoty 78
4.1 Rozdelenie, vyznam, chyby naplni 6
4.2  Trvanlivé naplne ( marmelada, dzem ) 12
4.3  TrvanlivejSie naplne 6
Menej trvanlivé naplne ( ZZK - Zakladny Zitkovy
4.4 - 12
krém )
4.5 Priprava ZZK 12
4.6  Naplne na rychlu spotrebu ( smotanoveé naplne ) 12
4.7 N,éplr;e na pecenie ( orechova, makova, tvaroho- 6
va,...
4.8  Striekanie naplni tresirovacim vreckom, pouZziva- 12
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nie vlastnej fantazie a prejavenie estetiky

5. Polevy 54
5.1 Charakteristika, vyznam a druhy 6
5.2  Cukrové polevy nevarené a varené 12
53 Cokoladova hmota na madanie ( CKP- Cukrarska 12
' kakaova poleva)
5.4  CKP - nacvik rozotieranim a striekanim 18
5.5 Tukové polevy, Zelé polevy 6
6. Cesta - vyroba a vyrobky z tuhych ciest 168
6.1 Rozdelenie tuhych ciest, vyber a Uprava surovin 12
6.2 Zarabanie a tvarovanie tuhych ciest 12
6.3 Obsluha miesiaceho a rozvalkavacieho stroja 12
6.4 Tvarovanie a peCenie vyrobkov z tuhych ciest 12
6.5 Vyroba lineckého cesta 18
6.6 Vyrobky z lineckého cesta 18
6.7 Vyroba vaflového cesta 12
6.8 Vyrobky z vaflového cesta 12
6.9 Vyroba treného lineckého cesta 12
6.10 Vyrobky z treného lineckého cesta 12
6.11 Vyroba Cajového peciva z lineckého cesta 18
6.12  Vyroba a vyrobky zo slaného a syrového cesta 18
7. Cajové peéivo 54
7.1  Vyroba Cajového peciva z lineckych ciest 6
7.2 Vyroba Cajového peciva z trenych lineckych ciest 6
7.3 Vyroba Cajového peciva z vaflovych ciest 6
7.4  Charakteristika a rozdelenie ¢ajového peciva 6
7.5 Vyber a uprava surovin 6
7.6  Priprava naplni 6
7.7 Priprava polevy 6
7.8 Vyroba parizskeho peciva 6
7.9 VaZenie, balenie, expedicia 6
8. Odpalovana hmota 66
8.1 Priprava odpalovanej hmoty teplou cestou 12
8.2  Priprava odpalovanej hmoty z instantnej muky 6
8.3 Riedenie a tvarovanie odpalovanej hmoty 6
8.4  Vyroba vajeCnych vencekov 6
8.5 Vyroba veternikov 6
8.6  Vyroba bananikov, labuti a inych tvarov 6
8.7 Peclenie odpalovanej hmoty 6
8.8  Plnenie vyrobkov z odpalovanej hmoty 6
8.9  Priprava poliev na vyrobky 6
8.10 Dohotovenie vyrobkov 6
9. Srahané hmoty 48

Dodatok ¢. 4

k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo

29




9.1 Charakteristika a rozdelenie Slahanych hmot 6
9.2 Vyber a uprava surovin 6
93 L’é,H - Lahké él’ghané hmoty, charakteristika, vyber 6
a Uprava surovin
9.4  Slahanie Zltkovej a bielkovej hmoty 6
9.5 ZmieSanie hmot a primieSanie muky 6
9.6 Tvarovanie 'SH 6
9.7 Pecenie 6
9.8 Priprava naplni, plnenie a dohotovenie 6

Podet tyzdennych FOES YpLIED-
Rozpis uciva predmetu Roénik " . ; vacich hodin
vyucovacich hodin -
za roCnik
odborny vycvik druhy 21 693

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyuco-

vacich hodin

1. Uvod 14
1.1  Hygienické predpisy 7

1.2 Oboznamenie sa so strojovym zariadenim 7

2. L'SH - Lahké $Fahané hmoty 126
2.1  Charakteristika a rozdelenie §lahanych hmot 7

2.2 Vyber a uprava surovin 7

2.3 I'SH — Lahké $lahané hmoty, charakteristika 14

2.4  \Vyber a uprava surovin 7

2.5  Slahanie Zitkovej a bielkovej hmoty 14

2.6 ZmieSanie hmot a primieSanie muky 14

2.7 Tvarovanie 'SH 14

2.8 Peéenie ISH 7

2.9 Priprava naplni, plnenie a dohotovenie 7

2.10  Priprava hmoty na piSkoty a buflery 7

2.11  Priprava hmoty na platy 14

2.12  Priprava hmoty na tortové korpusy 14

3. NSH — Nahrievané $Fahané hmoty 98
3.1  Priprava surovin 7

3.2  Nahrievanie a Slahanie 14

3.3 MieSanie hmoty s mukou a prisadami 14

3.4  Tvarovanie korpusov rozotieranim 14

3.5 Pedenie NSH 14

3.6  Priprava naplni 14

3.7 Priprava poliev 14

3.8 Dohotovenie vyrobkov z NSH 7

4. TSH - Tazké $Fahané hmoty 42
4.1  Priprava surovin 7

4.2 MieSanie tuku z cukrom a pridavanie vajec 7

4.3 MieSanie hmoty s prisadami a tvarovanie korpusov 7

4.4  Pedenie korpusov z TSH 7
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4.5 Priprava naplni a poliev 7
4.6  Dohotovenie vyrobkov 7
5. SH z RP — SPahané hmoty z rychloslahacich pripravkov 42
5.1 Vyber a uprava surovin 7
5.2 Priprava SH z RP 14
5.3 Pecenie a plnenie vyrobkov 14
5.4 Dohotovenie vyrobkov 7
6. Specialne sfahané hmoty 119
6.1 Vyber a uprava surovin 7
6.2 Rozdelenie hmét 7
6.3 Priprava snehovej hmoty 14
6.4  Tvarovanie a suSenie vyrobkov 7
6.5 VaZenie a balenie 7
6.6 Priprava bezé hmoty Stafetkovej 14
6.7  Tvarovanie rozotieranim a pecenie 7
6.8 Plnenie a dohotovenie 7
6.9 Priprava bezé hmoty laskonkovej 14
6.10 Tvarovanie cez Sablény a suSenie 7
6.11 Priprava naplne a dohotovenie 7
6.12 Hmota na vanicky 7
6.13  Tvarovanie do formiciek 7
6.14 Pecenie dohotovenie a balenie 7
7. Jadrové hmoty 70
7.1  Charakteristika jadrovej hmoty 7
7.2  \yber a Uprava surovin na spracovanie hmoty 7
7.3  Priprava jadrovej hmoty 14
7.4  Tvarovanie hmoty 14
7.5 Pecenie jadrovej hmoty 14
7.6 Priprava naplni a poliev 7
7.7 Dohotovenie vyrobkov 7
8. Medovnikové a pernikové cesta 77
8.1 Histéria, med a vyuZitie vo vyrobe 7
8.2 Uprava surovin a priprava vykrajovadiek, foriem 7
' a Sablén
8.3 Miesenie ciest a odleZanie 14
8.4  Tvarovanie a pecCenie 14
8.5 Potahovanie a zdobenie 14
86 Vyroba prilezitostnych medovnikov ( Velka noc, 14
' Vianoce )
8.7  Vyroba pernikov 7
9. Listkové cesta 70
9.1 Priprava vodového cesta 14
9.2 Spracovanie tuku na tukovu kocku 14
9.3 Balenie tuku do vodového cesta a prekladanie 14
9.4 Rozvalkanie cesta a tvarovanie vyrobkov 14

Dodatok ¢. 4
k Statnemu vzdeldvaciemu programu pre skupinu odborov 29 Potravindrstvo

31




9.5 Pecenie, plnenie a dohotovenie vyrobkov 14
10.Trené hmoty 35
10.1 Priprava surovin a hmoty 7
10.2  Priprava hmét z mucnych zmesi a RP 7
10.3 Tvarovanie a pecCenie 7
10.4  Uprava vyrobkov 7
10.5 Balenie vyrobkov 7
.y e . Pocet vyuco-
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik Poget tyz’d ennth vacich Kodin
vyuc€ovacich hodin -
za rocnik
odborny vycvik treti 21 630
Néazov tematického celku/Témy FEIEE! TIED-
vacich hodin
1. Uvod 21
1.1  Hygienické predpisy 7
12 Oboznémgnie sa s vyrobno-technickou evidenciou 7
a normami
1.3 BOZP 7
2. Smotanové napline a vyrobky zo smotany 119
2.1 Charakteristika a rozdelenie smotanovych naplni 7
2.2 Vyber a uprava surovin 7
23 Priprava Sfahackovej naplne zo zivoCiSnej smota- 7
ny
2.4  Priprava Slahackovej naplne z rastlinnej smotany 7
2.5 PredlZovanie trvanlivosti Slahackovych naplni 7
2.6  Priprava varenych smotanovych naplini 7
2.7  Priprava Zitkovej $lahacky 14
2.8  Priprava karamelovej Slahacky 7
2.9 Priprava parizskej Sfahacky lahkej 7
2.10 Priprava ciganskeho krému 7
2.11  Priprava parizskeho krému tazkého 7
512 Priprava ochutenych smotanovych naplni (jahodo- .
' vej, tiramisu, CuCoriedkovej,....)
2.13  Plnenie vyrobkov smotanovymi naplfiami 14
2.14  Dohotovenie vyrobkov 14
3. Ozdoby a modelovacie hmoty 98
3.1 Priprava surovin 7
3.9 Vyrqba model. Hmét — mandfova, mlie€na, koko- 7
sova
3.3  Spracovanie hmoty a modelovanie 7
3.4  Zostavovanie celkov 14
3.5 Vyroba karamelovych 0zd6b 14
3.6  Grilazova hmota 7
Striekanie 0zdéb z tukového krému 14
3.8 0Ozdoby z ¢okolady 14
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3.9 Aplikacia 0zddb na cukrarske vyrobky 14
4. Kysnuté a pfundrové cesta 126
4.1  Priprava surovin 7
4.2  Priprava kysnutého cesta 7
4.3 Miesenie a pretuzovanie kysnutého cesta 7
4.4  Tvarovanie a kysnutie vyrobkov 14
4.5 Priprava naplni do kysnutych vyrobkov 14
4.6  Pecenie a dohotovenie kysnutych vyrobkov 14
4.7  Priprava surovin na plundrové cesto 7
4.8 Priprava kysnutého cesta a tukovej kocky 14
4.9 Valkanie a prekladanie pfundrového cesta 7
4.10 Tvarovanie vyrobkov z plundrového cesta 7
4.11  Plnenie vyrobkov réznymi naplhami 14
4.12  Pecenie pfundrovych vyrobkov 7
4.13 Dohotovenie vyrobkov a expedicia 7
5. Restauraéné muéniky 91
5.1 Charakteristika reStauranych mucnikov 7
5.2  Vyber a Uprava surovin 7
5.3 Rozdelenie muénikov 7
5.4 Pecené mucniky, trhance, lievance 14
5.5 Omelety, nakypy, palacinky, bublanina 14
5.6 Varené mucniky, mucniky z cestovin 7
5.7  Studené mucniky, krémy 7
5.8 Mucniky varené v pare, vyprazané, kase, pudingy 14
5.9 Ovocné Speciality 7
5.10 Peny a ovocné pohare 7
6. Zmrzliny 21
6.1 Priprava teplou cestou, ochutenie a farbenie 7
6.2 Chladenie a mrazenie zmrzlin 14
7. Dia vyrobky 49
7.1  Charakteristika diabetickych vyrobkov, vyznam 7
7.2 \yber a Uprava surovin na spracovanie hmoty 7
7.3  Tvarovanie a peCenie dia vyrobkov 14
7.4  Priprava dia naplni a poliev 14
7.5 Dohotovenie dia vyrobkov 7
8. Oblatky 49
8.1 Charakteristika oblatok 7
8.2 Vyber a Uprava surovin 7
8.3  Technologicky postup pripravy oblatok 14
8.4  Druhy oblatok 14
8.5 Naplne a polevy na oblatky 7
9. Specialne vyrobky 56
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9.1 Charakteristika a rozdelenie Specialnych vyrobkov 7
9.2  Vyrobky charakteru orientalnych cukroviniek 7
9.3 Turmed, koSicky med, 14
9.4 Kokosovy kmen, karamelova kocka 14
9.5 Kavova marina a ostatné nepecené vyrobky 14
10.Balenie a trvanlivost’ vyrobkov 21
10.1 Balenie vyrobkov, obalové materialy 7
10.2 Udaje na obaloch - etikety 7
10.3 Trvanlivost cukrarskych vyrobkov, skladovanie 7
11.Vyrobno-technicka evidencia 35
11.1 Vyznam evidencie vo vyrobe 7
11.2 Evidencia v sklade surovin skladova karta 7
11.3 Dodaci list, faktura, prijemka, vydajka 7
11.4Evidencia vo vyrobe, HACCP tlaCiva 7
11.5Evidencia pre expedicii, ostatné tlaCiva 7
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