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ABSTRAKT

Ing. Zuzana Pekatova, Mgr. Emilia Klochanova: Pracovny zosit, Slovensky jazyk, pre

uéebny odbor a odborny vycvik: 2978 H cukrar pekar (3-roény uc¢ebny odbor)

RSOV / Rozvoj stredného odborného vzdelavania, rok 2014



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

* X % H )_j_
g *. 0 3
: *: b c— ol
* o X l. ’S Operafny,program 8
! Y
. — :\rV\ZDELAVANI‘E \/5
Eurépska unia * o %
Eurdpsky socialny fond . =

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

7

Identifika¢né udaje projektu

Operaény program: OP vzdelavanie

Programové obdobie: 2007 - 2013

Prijimatel”: Statny institat odborného vzdelavania

Nazov projektu: Rozvoj stredného odborného vzdeldvania
ciel Konvergencia

Kod ITMS projektu: 26110130548




Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

* X % 4 8
r Lo
g *. 0 3
* * b N
* * N —
* p Kk l. 7~ Operafny’program 8
\ |_VIDELAVANIE ¢
P, P =N "
Eurépska unia * o %
Europsky socialny fond . =

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

UvVOD

Cielom spracovania a zavedenia pracovného zoSita je zosuladit' tematicki a ¢asovua
nadviznost vyucby odbornych predmetov vyucovania a odborného vycviku podla
jednotlivych tematickych celkov Vv sulade so zjednotenymi ufebnymi planmi $kol
vyucujucimi rovnaky ucebny odbor zabezpecit' tematicku a ¢asovu nadviznost’ vyucby
odbornych predmetov a odborného vycviku v teoretickej odbornej priprave na Skole
a praktického vyucovania v strediskdch praktického vyucovania, pracoviskach
praktického vyu€ovania u zamestnavatel'ov a zmluvnych pracoviskach §kol po zavedeni
dudlneho sposobu vzdelavania. Pracovny zoSit umoziuje priamu kontrolu precvicovania
manualnych zrucnosti jednotlivych tematickych celkov odbornych predmetov
a odborného vycviku. Pracovny zoSit je spracovany v ¢asovom slede tematickych
celkov na jednotlivé vyucovacie dni podla tematického vychovno-vzdelavacieho planu
predmetov odboru cukrar pekar so zameranim na odborny vycvik. Do obsahu
pracovného zoSitu pre odborny vycvik je zahrnuty cely obsah odborného vzdelavania

ucebného odboru cukrar pekar.

Prakticka priprava sa zabezpecuje formou odborného vycviku, odbornej prevadzkovej
a individualnej praxe, u€ebnej praxe a praktickych cviceni. Je zamerand na vzdeldvanie
ziakov v  praktickych cinnostiach odboru S§tidia. Cielom je ziskanie
rozvoja, upeviovanie odbornych zru¢nosti a pracovnych navykov sicasne s vytvaranim
vztahu ziakov k plneniu pracovnych povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené

hodnoty a vysledky svojej ¢innosti.

Poznamka
Student uc¢ebného odboru cukrar pekar musi mat’ predpisané pracovné oblecenie a byt
drzitelom zdravotného preukazu pre pracu s potravinami.
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1  UVOD (1 deii)
1.1 Hygienické predpisy, Skolenie BOZP

Ciel’ vyudovacieho dia:
mat’ prehl’ad o hygienickych predpisoch a zasadach BOZP
Teoretické vychodiska:
e vie vysvetlit odborné pojmy — dezinfekcia, dezinsekcia, deratizacia

e vie pouzivat’ Cistiace prostriedky a rozoznat’ piktogramy na Cistiacich
prostriedkoch

¢ pozna vhodné oblecenie na odborny vycvik

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Prirad’te spravne odpovede (pospajajte pojmy Sipkami).

dezinfekcia [ ni¢enie mikroorganizmov ]

dezinsekcia [ nic¢enie hlodavcov ]

deratizécia [ niCenie hmyzu ]

Obr. 3 Hmyz
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2. Nové piktogramy v cCervenom ramcéeku postupne nahradzaji zname oranzové
symboly nebezpecenstva. Podla nariadenia ES ¢. 1272/2008 [1] platnost’

nadobudnt:

= 1. juna 2015, odkedy musia byt zmesi (predtym nazyvané pripravky)

klasifikované podl'a nariadenia CLP

= 1. jina 2017, dokedy sa musi vykonat’ nové oznacenie a nové balenie vyrobkov,

ktoré uz su na trhu

Viete ¢o znamenaju?

0.2

ok

A

Obr. 4 Piktogramy
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3. Na odbornom vycviku potrebujeme pracovny odev. Viete, aky?

A
7
-~
3 N
N N
v
»
) )
-

Obr. 5 Pracovny odev
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Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem vysvetlit pojmy dezinfekcia, deratizacia, dezinsekcia?

Ano Nie (podciarkni moznost)
2. Poznam vyznam piktogramov na nebezpecnych zmesiach?
Ano Nie

3. Aké chyby som urobil po€as vyucovacieho dila? ..........cccoeceieiiiiiiiiiinieieeen,

10
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2 SPECIALNE CHLEBY (7 dni)

2.1 Celozrnné chleby

Ciel’ vyucovacieho dia:

Poznat’ iné druhy chleba, vediet’ rozoznat tvary chleba, vediet’ technologické postupy.
Teoretické vychodiska:

Specialne chleby st vyrabané zo pSeni¢nych, raznych alebo celozrnnych mik, ich
zmesi, prisad a zloziek ako su lecitin, strukoviny, olejniny, klicky, orechy a iné.
Sortiment je pomerne $iroky.

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypiste aspon tri druhy Specialnych chlebov.

Obr. 6 Specialne chleby

11
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2. Nazvom ,celozrnny”“ mozno oznacovat chlieb, ktory obsahuje najmenej ?
hmotnostnych percent celozrnnych mlynskych vyrobkov z celkovej hmotnosti

mlynskych vyrobkov.

Sebahodnotenie ziaka:

1. Viem technologicky postup vyroby najmenej troch druhov $pecialnych chlebov?

Ano Nie (podciarkni moznost)
2. Viem, aké suroviny musia obsahovat’ celozrnné chleby?
Ano Nie
3. Viem minimalne kol'ko % celozrnnych mlynskych vyrobkov obsahuje celozrnny
chlieb?
Ano Nie

1. Aké chyby som urobil pocas vyu€ovacieho diia? .........ccccconiiiiiiiiiiicneeee e

12
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3 OSTATNE PEKARSKE VYROBKY (22 dni)

3.1 Vyroba striuhanky
3.10 Vyroba pekarskych polotovarov — vyrobky z plundrového cesta

Ciel’ vyucovacieho diia:
e poznat ostatné pekarske vyrobky
e vediet vyrabat strihanku , listkové cesto, vyrobky z listkového kysnutého cesta
e vediet’ technologické postupy
Teoretické vychodiska:
Ostatné pekarske vyrobky st vyrobky, ktoré nemaju charakter chleba, peciva alebo
jemného peciva, maju odlisSnt technologiu vyroby a nemozno ich jednoznacne zaradit’
do predchadzajucich skupin.
Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypiste, ktoré vyrobky zarad’'ujeme medzi ostatné pekarske vyrobky:

13
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2. Struhanka je polotovar urceny na d’alSie spracovanie V potravindrskom priemysle

alebo v domacnosti. Napiste jej vyrobny postup z krudonov.

Obr. 8 Strahanka

3. Senzoricky zhodnot'te struhanku:

o Farba ..o
®  VOMNA i
® Chut oo
4. Analytické hodnotenie strihanky. Zakruzkujte, alebo dopliite spravnu odpoved”:
e Vlhkost struhanky nad 20 % do 12%
e Piesok v susine 0,12 % 0,20%
e Granulécia prepad sitom €. 10 ......... %

prepad sitom €. 14........... %

5. Aké vyuzitie ma sladka strthanka?

14
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6. Listkové cesto a vyrobky z neho, najma Cerstvo upecené, st naozaj vel’ka dobrota.

Poznate technologicky postup jeho pripravy?

Obr. 9 Vyroba z listkového cesta

7. Aky tuk pouZivate na pripravu listkového kysnutého (pl'undrového) cesta

na odbornom vycviku?

tazny
margarin

stuzeny
pokrmovy tuk

o

15
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8. Poznate teplotu topenia pouzivaného tuku? Ako zabranime absorbovaniu tuku

do cesta pocas kysnutia v kysiarni?

9. Vypiste, ktoré vyrobky z pl'undrového cesta potierame, striekame alebo nepotierame

(posypame):
a.) c.)
pred po
pecenim dopeceni

16
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10. Vypis suroviny na vyrobu listkového kysnutého (plundrového) cesta

Obr. 10 Ru¢na priprava plundrového cesta

11. Popis princip ¢innosti rozval'ovacieho stroja

Obr. 11 Rozval'ovaci stroj

17
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12. Medzi vyrobky z plundrového cesta patria:

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem, ktoré vyrobky patria do ostatnych pekarskych vyrobkov?

Ano Nie (podciarkni moznost)
2. Viem technologicky postup vyroby strihanky?
Ano Nie

3. Viem technologicky postup vyroby najmenej troch druhov
vyrobkov z listkového listkového kysnutého (pl'undrového) cesta?
Ano Nie

4. Viem vymenovat’ suroviny na vyrobu vyrobkov z pl'undrového cesta?
Ano Nie

5. Ovladam obsluhu rozval'ovacieho stroja?
Ano Nie

6. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dila? ........ccccceevieeiiienieiiiieieeiee,

18



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

V4
M)
* * = | \\
* * N

* * N ——
! N
l\rVZDELAVANIEvi

Eurdpska unia * o W
Europsky socialny fond = =

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

4 NAPLNE A POSYPKY (5 dni)

4.1 Vyroba naplni, rozdelenie naplni
Ciel’ vyucovacieho dna:

e vediet’ rozdelit nédplne

e poznat pouzitie naplni

e vymenovat’ posypky
Teoretické vychodiska:

Néaplne sa podl'a charakteru delia na:

a) tukové vyrabané z tuku, cukru a d’alSich surovin

b) ovocné - ako su lekvare a dzemy

c) sypké - ako st sypké zmesi mletych Skrupinovych plodov s cukrom
d) iné - ako napriklad ¢okoladové, karamelové alebo Zelatinové

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vypiste aspon tri druhy naplni
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Obr. 13 Makovy a orechovy zavin

2. Opravte a dopliite nasledujici text.

Orechova naplii je urCena na plnenie polotovarov - ciest. Napln ma ............. farbu
........... konzistenciu a jemnu zrnitost. Vyznacuje sa ............. chutou jadier ..........
orechov a vanilkového cukru. Na jej pripravu sa pouzivaju pomleté orechové
............... ,  Cu......I, Cerstvé alebo suSené ............., vanilkovy...... a zahusti sa

.................. struhankou.

3. Doplnte vyrobny postup pripravy orechovej naplne.

Mlieko s cukrom ................ Do vriacej zmesi sa nasypu ............ jadra vlasskych
orechov a zmes sa za staleho ............ povari. Po vychladnuti sa pridaji na hrubo
zomleté ..o na zahustenie orechovej naplne. Napln sa dochuti .................
cukrom.

Népln sa musi povarit, az potom sa prida ................ strihanka, inak sa struhanka
rozvari a vznikne ............... hmota.
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4. Porovnajte senzorické vlastnosti makovej a orechovej naplne, pospajajte Sipkami.

k- Svetlt
_] emn'ej S1u . farb u
konzistenciu
Jemnu
zrnitost’

S prichutou
Skorice a
citropasty
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5. Ktor¢ st najcastejSie chyby makovych a orechovych naplni ?

Obr. 15 Skrupinové ovocie
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6. Viete Ze:

Kralovska lieciva sila orecha sa prejavuje pri
vnatornom aj vonkajSom pouzivani. Caj alebo
dal$ie pripravky, napriklad tinktury, silne Cistia
krv, tym pomdhaju pri vSetkych koZnych
chorobach. Pomaha revitalizovat posSkodenu ¢i

narusenu kozu. Je vybornym lieckom na zaludok,

zlepSuje travenie, Cisti hlieny v zalidku i v
¢revach, Cisti ich od parazitov a celkovo posiliiuje ]
organizmus. Obr. 16 Orech kralovsky

Je vynikajucim bojovnikom proti baktéridm a virusom a vhodny najmd pri
rekonvalescencii po operaciach a po ozarovani. Vlassky orech ma vysoky obsah
nenasytenych mastnych kyselin, ktoré maji ochranny ucinok na l'udské srdce, cievy

a ochranuju pred cukrovkou.

7. Popiste pripravu tvarohovej naplne.

Obr. 17 Priprava tvarohovej naplne
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8. Vymenujte posypky pouzivané v pekarskej vyrobe a vhodnost’ ich pouzitia.

Seba hodnotenie Ziaka:

1. Viem technologicky postup vyroby najmenej troch druhov naplni?

Ano Nie (podciarkni moznost)

2. Viem senzoricky hodnotit’ orechovli, makovu a tvarohovu napli?
Ano Nie

3. Viem vysvetlit’ tuchnutie tukov?
Ano Nie

4. Viem aké ucinky maju orechy na zdravie?
Ano Nie

5. Viem vymenovat’ posypky a ich vyuzitia v pekarskej vyrobe?
Ano Nie

6. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dna?
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5 NOVE TECHNOLOGIE A SUROVINY V PEKARENSKEJ
VYROBE (8 dni)

5.1 Kvasné koncentraty - zloZenie, pouZitie v pekarenskej vyrobe
5.2 Cerealne zmesi — zloZenie, pouZitie v pekarenskej vyrobe

Ciel’ vyucovacieho dia:

e poznat’ cerealne zmesi
e vediet vyznam vyroby z ceredlnych zmesi
e vediet technologické postupy vyroby cerealnych vyrobkov

Teoretické vychodiska:
Za nové technologie moZeme povazovat’:
e vyrobu chleba s koncentrovanym kvasom v jeho priprave
e vyroba peciva s koncentrovanym kvasom
e vyuZivanie zmrazovania v pekarskej technologii
e prerusované kysnutie
e preruSované pecenie

e priprava cesta (kvasu) bez mieSaciecho mechanizmu na zariadeni RAPIDOJET
(nemecky patent)

e robotizované pripravy a dozrievanie cesta riadené pocitacom

V pekarskej vyrobe sa okrem tradiénych surovin pouZzivaji aj d’alSie ingrediencie,
pripravky a zmesi. Siroky sortiment pripravkov, potravinarskych aditiv, polotovarov
a zmesi dodavaju rozne domace a zahrani¢né firmy.

Kvasné koncentraty st polotovary vyrobené z prirodnych raznych kvasov. Na trh sa
dodavaju v podobe pasty, prasku, alebo tekuté. Obsahuji mikroorganizmy chlebovych
kvasov a pridavné latky, ktoré priaznivo posobia na kvalitu budtcich vyrobkov.

Chlieb s pouzitim kvasnych koncentratov sa vyraba priamym vedenim.
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Postup nadobuidania zrucnosti:

1. Co su to kvasné koncentraty, ako sa vyrabaju a v akej podobe sa dod4vaju na trh?

2. Ktoré zlepSujuce prisady sa mozu pridavat’ do kvasnych koncentratov?

Emulgatory
Stabilizatory
Fortifika¢né latky

Mucéne zmesi

3. Opiste ucinky lecitinu

4. Aké su vyhody pouzitia kvasnych koncentratov?
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5. Vymenujte cerealne zmesi pouzivané na odbornom vycviku.

Obr. 18 Vyrobky z cerealnych zmesi
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6. Napiste vyznam cerealnych zmesi.

7. Napiste technologicky postup vyroby 'ubovol'ného vyrobku z ceredlnych zmesi.

Obr. 19 Cerealne vyrobky
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8. Do okienka vypiste, aky vplyv na travenie maja cerealne vyrobky.

V tenkom ¢reve sa dokoncuje
rozklad potravy auvolnené
zivinv sa vstrebavait do krvi

V tenkém strevé se dokoncuje
rozklad potravy a uvolnéné Ziviny
se vstrebdvaji do krve.

Obr. 20 Traviaca sustava a povrch tenkého

Ktory enzym rozklada celulozu? SR | / §
Vlaknina je vyznamnou zlozkou potravy, ale je tazko Str........

Existuji dva druhy vldkniny:
rozpustna ktora absorbuje V... , reguluje travenie S......... , tukov,
zvacsuje objem, ¢o vedie k pocitu nas.....
nerozpustna Seeen. dobu obsahu natraveniny v ¢reve
priaznivo posobi v h..... reve

Zdroje VIAKNINY: oo
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Sebahodnotenie Ziaka:
1. Poznam vyznam novych surovin? (Vyzna¢ krizikom)
] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’
2. Poznam vyznam koncentratov a cerealnych zmesi?
] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat’
3. Viem opisat’ vplyv cerealnych vyrobkov na travenie?
] Ano [] Ciasto¢ne | ] Nie, potrebujem zopakovat’
4. Poznam technologicky postup vyroby z cerealnych zmesi.
] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat’
3. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho diia?

30



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

x % 'R
~ -
<l \
e O s
\\ e S—. N I
M .l p EDELAVANE 5
o N
. — ’\rV\ZDELIiVANIE\
Eurépska unia * o K
Eurdpsky socialny fond =-r

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spoloc¢nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

6 TRVANLIVOST PEKARENSKYCH VYROBKOV (9 dni)
5.3 Chladenie pekarenskych vyrobkov

Ciel’ vyucovacieho dia:

e poznat trvanlivost’ pekarskych vyrobkov

e vediet spdsoby predlzovania trvanlivosti
Teoretické vychodiska:
Trvanlivost’ pekarskych vyrobkov je kratka. Pe€ivo je biologicky materidl s pomerne
vysokou vlhkostou, rychlo straca znaky Cerstvosti a starne.
Na prediZenie trvanlivosti pekarskych vyrobkov méa rozhodujuci vplyv spomalenie
odparovania vody z vyrobku a zamedzenie plesnivenia. Zavisi aj od vyberu a kvality
surovin, zlozenia vyrobku a vyroby, dodrziavania hygieny, konzervovania. Ur¢ity vplyv
ma aj spomalenie retrogradacie Skrobu. Trvanlivost do urcitej miery predlzuje aj

balenie, chladenie a mrazenie vykonavané v $pecialnych priestoroch.

Postup nadobtidania zrucnosti:

1. Aky vplyv mé retrogradacia Skrobu na kvalitu pekarenskych vyrobkov?

" e

2. Porovnajte trvanlivost’ bezného peciva a jemného peciva. Odpoved’ je vo hviezdach.

A
AL

1 mesiac /\

4-6
hodin

Obr. 21 Bezné pecivo
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1 den hodin
P 3-5dni
2 mesiace 5
rokov

w0 O

pOres are)
00

bacllus subtllls

Obr. 23 Spory
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4. Doplnte akostné znaky Cerstvého peciva:

a.) vyraznd a p.............. S PR vona

b.) chorree a korka

C.) Mo AP striedka

d.) vlhkost je v............ ako u dlhsie uskladneného peciva

e.) bakteridlne s............ mozu zacat kli¢it' v striedke a znehodnotit’ vyrobok

5. Ako sa straca pecivova vona a chrumkavost’ korky?

Obr. 25 Pruzna striedka peciva
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7. Aké sposoby predlzovanie trvanlivosti pekarenskych vyrobkov poznate?

Obr. 27 Chladni¢ka Obr. 26 Balicka

E 200-203 Kyselina sorbova a

} e sorbaty
l;-v=“ , E 210-213 | Kyselina benzoova
e = ] a benzoaty

[ E 220-228 | Oxid siricity
E &2 a siri¢itany
k&

—_ E 235 Natamycin

E 249-252 Dusitany a dusi¢nany

Obr. 29 Mraznicka Obr. 28 Konzervacné latky
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Sebahodnotenie Ziaka:

a) Viem charakterizovat’ Cerstvé pecivo? (Vyznac krizikom)
] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat
b) Poznam a viem a viem, aka je trvanlivost’ bezného a jemného peciva?
] Ano ] Ciastoéne ' | Nie, potrebujem zopakovat’
c) Viem opisat’ mikrobiologické zmeny prebiehajtce pri starnuti jemného peciva?
] Ano [] Ciasto¢ne | ] Nie, potrebujem zopakovat’
d) Poznam spdsoby predlZzovanie trvanlivosti pekarenskych vyrobkov?
] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat
e) Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dna?
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7  JADROVE VYROBKY (12 dni)

7.1 Charakteristika a rozdelenie jadrovych hmot
Ciel’ vyucovacieho dna:

e poznat charakteristiku jadrovych hmot

e poznat technologicky postup pripravy jadrovej hmoty

Teoretické vychodiska

Jadrové hmoty st vyrobené z jadier orechov alebo ich zmesi s d’al§imi surovinami, a to
st cukor a vaje¢né bielka. Uvedené suroviny sa zmiesaju a upravuji na trecom stroji,
nasledne sa hmota riedi bielkami. Pri niektorych druhoch jadrovych hmot sa bielka

Sl'ahaju, aby sa hmota zl'ah¢ila. Pe€enim vznika porovity korpus, zvnutra vlacny.

Rozdelenie jadrovych hmot:

Podl'a sp6sobu spracovania rozdel'ujeme do dvoch skupin:

1. Jadrové hmoty nepecené

2. Ostatné jadrové hmoty

Postup nadobudnutych zruénosti
1. Doplite nasledujtci text:

Priprava hmoty: Nahrubo postrithané jadroviny sa zmieS$aji s .....ccccceccevee covvevierienieenens
Zmes sa navlh¢i bielkami a zjemni na .......coeceeves ceeviiiennn. Hmotasana .....ccccooueenne
zjemiuje dva az trikrat a zried’uje ..................... na potrebna konzistenciu na tvarovanie.
Hmota sa nechd odlezat’, alebo sa mierne nahreje. Na udrzanie vla¢nosti upecenych
korpusov sa najéastejSie pouzivaju rézne druhy marmelad a dZzemov. Rovnaky ucinok
sa dosiahne aj pridanim ..........c.cc. ceeevienieenenne , alebo malého mnoZzstva organickej

kyseliny.

36



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

xXx
l \
X o -
Il Operaény program A
 |_VZDELAVANIE
- , . e B g :
Eurépska unia * o W
Eurdpsky socialny fond = o=

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

2. Doplite text spracovanie jadrovej hmoty

Efekt odlezania hmoty nahradi nahrievanie hmoty. Teplota nahrievania nesmie
prekrocit’ ... °C. Jadrova hmota sa najCastejSie tvaruje .............cceeeeunn. pomocou
.................... alebo strojovym strickanim. Konzistencia hmoty je stabilnd. Hmotu
mozeme tvarovat’ aj roztieranim Cez ..................... Vytvorené polotovary nechame pred
pecenim dostatocne obschnut, je to dolezité pre vznik .................... povrchu korpusu.
Pecenie : V stredne teplej peci. Pociatocna teplota ......... dopeka sa pri vyssich
teplotach. Pecenim hmota zvacSuje objem a povrch jemne po......... Charakteristickym
znakom upecenych korpusov je vyrazny lesk.

3. Dopiste chybajlce suroviny na jadrovi hmotu:

Obr. 30 Suroviny na jadrovii hmotu

4. Oznacte, ktory vyrobok ma pozadovany tvar:

Obr. 31 Polotovary z jadrovej hmoty
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5. Napiste rozdelenie vyrobkov z jadrovej hmoty:

Jadrové vyrobky delime
dotroch skupin:

Zakladné vyrobky: Kombinované vyrobky:

Dalej sa neupravujd

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Poznam charakteristiku jadrovej hmoty?

r

Ano Nie (podciarkni moznost)

2. Poznam technologicky postup jadrovej hmoty?

r

Ano Nie
3. Poznam rozdelenie jadrovych vyrobkov?
Ano Nie

4. Aké chyby som urobil pocas vyucovacieho dia?
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7.2 Priprava jadrovej hmoty, tvarovanie — vyroba marokaniek

Ciel’ vyucovacieho dia:

Vediet technologicky postup vyroby marokaniek a kokosiek

Teoretické vychodiska

Hmoty na marokanky a kokosové hmoty patria do skupiny ostatnych jadrovych hmot.
Marokanka je placka okruhleho tvaru so zapeCenymi jadrovinami a kuskami
presladeného ovocia vo svetlohnedom prepeCenom povrchu. Spodok marokanky je
namoceny v mliecnej cukrarskej kakaovej poleve.

Kokosky maju okrihly tvar so stredne klenutou striedkou. Povrch vyrobku je
zlatohnedy, leskly s charakteristickym zilkovitym popraskanim.

Postup nadobudnutych zruénosti

1. Doplite suroviny v tokovej schéme marokanky:

cukor krystal margarin Skrobovy

——

zmieSame — privedieme

do varu
pridame
soja drvina ‘ pomarancova kora

l ) 4 \ 4 \ 4

v

B BN
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2. Napiste technologicky postup vyroby marokanky:

3. Zpontkanych tvarov marokanok  vyznacéte tie, ktoré maji spravny tvar

a dohotovenie. Oznacte, ktoré nie st upecené :

Obr. 32 Marokanky

4. Oznacte spravnu teplotu pecenia marokanky:

a) 210az230°C
b) 21027250 °C
c) 150az230°C

5. Doplite text: Cas petenia marokanok je...........cocooceceuenne. minut. Upecené

korpusy sa este za tepla zberaji z plechu. Po Gplnom vychladnuti sa spodnd strana
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6. Dopliite vyrobny postup kokosiek:

Cast’ receptirnych bielkov s cukrom sa za staleho mie$ania nahrieva, az zmes dosiahne
teplotu ...... °C. Do nahriatej zmesi pridame ................... , ha zvlacnenie hmoty sa prida
marmelada a hmota sa bez nahrievania ...........c.......... asi 15 minut az sa vSetky
suroviny dobre spoja. Konzistencia hmoty sa upravuje zvysSkom bielok. Hmota na
kokosky sa modze tiez spracovat v mixéri. Rychly chod mixovacich nozov hmotu
dostatone nahrieva, preto odpada jej nahrievanie. Kokosky sa striekaju hladkou

trubickou na .........c..c......... , alebo sa moze striekat’ aj strojom.
Pecieme pri teplote ............. °C priblizne 15 minat.

Kokosky sa snimaju z navlhéeného papiera, mézu sa kombinovat' s lineckym cestom.

7. Oznadte, ktory obrazok spiiia pozadovanii kvalitu vyrobku kokosky a napiste preco:

8. Napiste postup vyroby plnenej kokosky:

Nasledujuce obrazky vam pomo6zu pri popise postupu.
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Seba hodnotenie Ziaka:

1. Viem doplnit’ tokovil schému marokanky a popisat’ technologicky postup
vyroby?
Ano Nie (podciarkni moznost)
2. Vedel som vybrat’ spravny tvar marokanok?
Ano Nie
3. Vedel som vybrat’ pozadovanu kvalitu kokosiek?
Ano Nie
4. Poznam technologicky postup kokosiek?
Ano Nie
5. Aké chyby som urobil po€as vyucovacieho dila? ..........cccocceeviiiiiiniieiieieee,
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8 SPECIALNE HMOTY (9 dni)

8.1 Priprava a nacvik vyrobného procesu snehovej hmoty

Ciel’ vyucovacieho dia:
e Vediet vybrat’ suroviny a pomdcky na vyrobu snehovej hmoty.
e Definovat’ charakteristiku snehovej hmoty.

e Doplnit’ tokovu schému vyroby snehového peciva.

Teoretické vychodiska:

Snehova hmota je Specidlna hmota pripravend z bielkov. Ma bielu farbu, prijemne
sladka chut’ a slaby matny lesk. Upecené korpusy su biele az svetlokrémovej farby. Su
krehké, rozsypavé a porovité. Snehova hmota sa moZe prifarbovat’, pripadne posypat

hrubym farebnym krystalovym cukrom.
Niektoré vyrobky sa dohotovuju namacanim v cukrarskej kakaovej poleve.

Postup nadobudania zrucnosti:

1. Vyberte suroviny, ktoré pouzijete na vyrobu snehovej hmoty:

Tabulka 1 Suroviny na vyrobu snehovej hmoty

muka cukor vanilkovy
cukor krystal vajcia

margarin bielka
cukrarska kakaova poleva cukor praskovy
kakao pitna voda
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2. Doplnte tokovu schému vyroby snehového peciva :

1/3
2/3
$lahat varit na 112
az 115°C

susenie
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4. Zorad'te postup pripravy pomocok a nastrojov, ako budete potrebovat’ pri vyrobe
snehového peciva:
1. Pomodcky zorad’te zostupne ako ich pouzijete
2. Chybajuce pomodcky dopiste
3. Nepouzité vyciarknite

Tabul’ka 2 Pomocky pri vyrobe snehovej hmoty

plech varecha
papier Sl'ahaci stroj kotlik
Cukrarska cukrarske hrniec
metlicka vrecka
cukrarska karta Spicka na cukrarsky
striekanie nozik
sito

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem definovat charakteristiku snehovej hmoty?  (vyznac krizikom)
] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat’
2. Viem vybrat pomodcky a nastroje na vyronu snehovej hmoty?
] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’
3. Viem vymenovat a doplnit’ do tokovej schémy suroviny na vyrobu snehovej
hmoty?
] Ano [] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’

4. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil po¢as vyucovacieho dna?
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8.2 Nacvik striekania snehovej hmoty
Ciel’ vyudovacieho dia:

e Vediet striekat’ rozne tvary zo snehovej hmoty.

e Vediet vybrat’ pomocky na striekanie snehovej hmoty.

Teoretické vychodiska:

Snehova hmota sa tvaruje strickanim. Na tvarovanie pouZzijeme vrectusko s hladkou

alebo rezanou trubic¢kou.

Postup nadobudania zruc¢nosti:

1. Zakrazkujte, ako si pripravime plech na strickanie snehovej hmoty:
a) Vymastime a mikou vysypany
b) Na plech si dame ¢isty papier na pecenie
c) Pouzijeme cisty plech

2. Napiste vhodné pomocky na striekanie snehovej hmoty:

3. Oznadte Cisla obrazku, ktoré budete tvarovat’ strickanim, ak tvary, ktoré budete

striekat’, nie st na obrazku dokreslite:

Moje tvary snehového peciva:
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Obr. 37 Snehové mysky a kvietky
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Obr. 38 Snehové srdiecka a ty¢inky plnené Cokoladovym krémom

Sebahodnotenie ziaka:

1. Viem vybrat pomocky na striekanie snehovej hmoty?

] Ano ] Ciasto¢ne | Nie, potrebujem zopakovat’

2. Viem si urobit’ navrhy na striekanie a vybrat’ tvary na striekanie?

] Ano ] Ciastoéne |_|Nie, potrebujem zopakovat
3. Ovladam techniku striekania snehovej hmoty?

] Ano [] Ciasto¢ne |_|Nie, potrebujem zopakovat’
4. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dna?
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8.3 Priprava bezé hmoty, vyroba Stafetiek a laskoniek

Ciel’ vyucovacieho dna:
Vediet’ vybrat’ pomocky a pripravit hmotu bezé hmotu na laskonky a Stafetky,

e Doplnit’ charakteristiku bez¢ hmoty.
e Pomenovat suroviny na jednotlivé vyrobky laskonky a Stafetky.
e Definovat’ rozdiel medzi hmotou bez¢ tvarovanou strickanim

a rozostieranim.

e Vybrat vhodné pomdcky na vyrobu cukrarskych vyrobkov z bezé hmoty.

Teoretické vychodiska:

Charakteristika bezé hmoty: hmota bezé je I'ahka bielkova §'ahand hmota s prisadou
orechov. Hmota ma hladkt, jemnu zrnitd konzistenciu. Chut’ je sladka s prichutou
pouzitych jadrovin. Hmota obsahuje menej cukru ako snehova hmota. Do hmoty sa

nemusi nepridavat’ cukrovy rozvar. Hmota obsahuje malé mnoZzstvo muky.

Postup nadobtidania zruénosti:

1. Dopliite suroviny na vyrobu bezé hmoty:

Tekuté bielka

CUKOF ..o

.................... muka .......ccceeenennn.

Jadroviny ........cccceeiiiiineee, ) e ) e ——————————

2. RozliSujeme dva zdkladné druhy bezé hmoty, a to:
a) Bezé roladové (tortové) hmoty

b) Hmoty bezé tvarované strieckanim

3. Napiste technologicky postup vyroby:
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Roladovej bezé hmoty:

4. Z pontkanych vyrobkov oznacte vyrobky z bezé hmoty:
a) Stafetky
b) Dobosovy rez
c) Bohemka
d) Kocka bezé
e) Karamelovy rez
f) Orechovy rez
g) Kavové rezy bezé

5. Z obrazkov vyberte vyrobky z bezé hmoty. Pod obrazkom napiste nazov vyrobku:

ODbr. 39 NAZOV VYTODKU .ocveiviiiiiiiies ettt
p— ~
, B o B RS R

B o ik W B WS

- e B Al A AR e

LB T W W -

ODbr. 40 NAZOV VYTODKU .....eeiiiiiiiiiiiiiiiriiieis et
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6. Doplinte charakteristiku hmoty na laskonky: Hmota na laskonky sa nazyva aj

.................................................................................................... Spdsob pripravy je
podobny vyrobnému postupu .........cccceeeieiieriienieennen. Laskonka ma pravidelny
........................... tvar. Korpus ma ..................... farbu. Na reze vidiet' dve vrstvy

krehkého, nie vSak drobivého korpusu. Korpusy su spojené vrstvou
............................................................. S prichutou ......cccceceecvevvevcricnccnneenne.. Chut’
avona su sladké, doplnené chutou ..........cccoovviiiiiiiiiiiiiennnenn, Hmotnost’

vyrobku ...... g. Trvanlivost’ vyrobku ...... dni.

Obr. 42 Suroviny na vyrobu laskoniek
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8. Suroviny dopliite do tokovej schémy a dopiste postup vyroby pri vyrobe laskoniek:

<— Praskovy
cukor

Varit na

A

l

Pecieme pri
teplote ....... °C

Tvarujeme
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Obr. 43 a) Laskonka kokosova, b) Laskonka kokosova prestrickana cukrarskou kakaovou polevou

10. Vyberte pomdcky na vyrobu laskoniek a popiste, na aky ukon ich pouzijete:

Obr. 45 Striekacie vrecka
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e

e AL,

Obr. 46 Cukrarske noze

Obr. 48 Cukrarske pomocky
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Sebahodnotenie Ziaka:
1. Viem charakteristiku vyrobkov z bez¢ hmoty? (Vyzna¢ krizikom)
] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’
2. Poznam a viem vymenovat’ suroviny na vyrobu laskoniek a Stafetiek?
] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat’
3. Viem vybrat’ potrebné pomocka na vyrobu vyrobkov z bezé hmoty?

] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’

4. Ovladam technologicky postup vyroby laskoniek a Stafetiek?
] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’

S. Aké chyby v pracovnej €innosti som urobil poc¢as vyuc¢ovacieho dna?
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9 TRENE HMOTY (2 dni)

9.1 Vyroba trenej hmoty — tvarovanie, pecenie
Ciel’ vyucovacieho dia:

e Vediet vymenovat suroviny na vyrobu trenej hmoty.
e Poznat’ technologicky postup trenej hmoty.

e Definovat’ tvarovanie trenej hmoty.

Teoretické vychodiska:

Trené hmoty obsahuju vacsi podiel tuku. Tuk sa s polovicou receptiurnej davky cukru so
zitkami a mlieckom upravuje trenim do spenenia. Spolu s vy$lahanym bielkovym
snehom a zmesou muky a prisad sa nasledne spracuje na treni hmotu.

Tokova schéma zdkladného technologického postupu trenej hmoty:

iitkyJ tuk cukor bielky muka prisady
Vo
pasta
RS preosiatie
!
> trenie zZmes [
l
mlieko — 5 tukovaemulzia 5 rychle premiesanie
l
tukova hmota —

l

trena hmota
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Postup nadobudania zrucnosti:

1. Receptary z trenej hmoty st obohatené o d’alSie suroviny. NapiSte, ktoré:

2. Receptur na vyrobky z trenych hmot je viac, rozdiely medzi nimi su vel'mi malé,
napiste technologicky postup vyroby trenej Zitkovej hmoty:

3. Definujte tvarovanie vyrobkov z trenej hmoty:

Vyrobky z trenych hmot sa tVATUJUL .......ccveeueiiuiiiieiieeiiese e esie e nee e enes

y

Dohotovenie:

upecené korpusy
nechame vychladnut
a upravujeme réznym
spOsobom

l
/Povrch ozdobujeme:\

I
/Spéjame s néplﬁou:\

Polievame:
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4. Dopiste nazov trenych vyrobkov, ktoré su na obrazkoch:

Obr. 50 Vyrobok z trenej hmoty 3 a 4

Obr. 51 Vyrobok z trenej hmoty 5 a 6
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Obr. 52 Vyrobok z trenej hmoty 7

Tvarovanie trenej hmoty do foriem:

Obr. 53 Trené hmoty vo formach

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Viem vymenovat suroviny na vyrobu trenej hmoty? (Vyzna¢ krizikom)
] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat
2. Poznam a viem technologicky postup vyroby trenej hmoty?
] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’
3. Viem definovat tvarovanie trenej hmoty?

] Ano ] Ciasto¢ne || Nie, potrebujem zopakovat’

4. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyuc¢ovacieho dna?
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10 SMOTANOVE VYROBKY (10 dni)

10.1 Priprava §Pahanych naplni

Ciel’ vyucujuceho dia:

Vediet’ druhy smotanovych §lahanych néplni, technologicky postup a vyrobu.

o Definovat charakteristiku smotanovych néplni.

o Opisat’ technologicky postup vyroby néplni.

o Vybrat’ pomocky na vyrobu a aplikéaciu naplni.

o Vyrobit’ smotanové naplne do vyrobkov z palenej hmoty.

Teoretické vychodiska:

Smotana na §l'ahanie je zdkladnou surovinou smotanovych vyrobkov. Vo vyrobkoch sa
uplatiuje v podobe smotanovych néplni, sluzi na plnenie a zdobenie cukrarskych
vyrobkov. Okrem smotany na S§l'ahanie Zivo¢iSneho povodu sa nachadza v cukrarskej
vyrobe Coraz vicSie uplatnenie pouZitie rastlinnej Slahacky, ktorej S§I'ahanim moZno

ziskat’ tuhu, trvanliva penu.
Postup nadobtidania zru¢nosti:

1. Dopliite definiciu smotanovych naplni:

Srahackova naplii ma ..........c.co........ farbu, .....ccccne.. chut’. Patri medzi ......................
naplne. Vyznacuje Sa .ccvviiiiees e, konzistenciou. Je jedna
Z najoblibenejSich a ..o naplni. Pouziva sa na ..................... s eeerre e a

.................. cukrarskych vyrobkov.

2. Rozlisujeme dve zakladné skupiny smotanovych néaplni. Napiste, aké:
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4. Opiste technologicky postup vyroby smotanovych krémov:

5. Kolko tuku obsahuje smotana na $l'ahanie? Oznacte spravnu odpoved'’.
a) 35%

b) 33%
C) 18%
6. Doplite: Optimalna teplota Sl'ahania §ahacky je ........ az ... °C.

7. DopisSte najviac pouzivané smotanové krémy:
e Parizska S§lahacka lahka

8. Vyberte pomdcky na vyrobu Slahackovej néaplne, napiSte na aké Ukony ich

pouzijete a dopiste, aké pomocky budete esSte potrebovat’.
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9. Napiste technologicky postup smotanovych néplni do vyrobkov z palenej hmoty:
veternik s fondanovou polevou a venéek so zitkovou népliiou.

Smotanova napli Zitkova:

Obr. 55 Vyrobky z odpal’ovaného cesta plnené smotanovymi napliiami

Smotanova napli karamelova:
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Smotanové vyrobky zo §'ahanych hmot:

Obr. 56 Priklady smotanovych vyrobkov zo §lahanych hmét

10. Dopiste nazvy smotanovych vyrobkov:

Obr. 57 Priklady smotanovych tort harlekyn, parizan
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Sebahodnotenie ziaka:

Vediet’ druhy smotanovych §lahanych néplni, technologicky postup a vyrobu.

1. Viem definovat’ druhy smotanovych $l'ahanych naplni? (Vyznac krizikom)
] Ano [ ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’
2. Poznam technologicky postup smotanovych slahanych néplni?
] Ano [] Ciastoéne L] Nie, potrebujem zopakovat
3. Viem vyrobit smotanové naplne: Zitkovi a karamelova?

] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’

4. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dia?
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11 KYSNUTE CESTO A VYROBKY Z KYSNUTEHO CESTA
(6 dni)

11.1 Vyroba bratislavskych rozkov s makovou a orechovou napliiou
Ciel’ vyucujuceho dia:
Poznat’ vyrobu bratislavskych rozkov s makovou a orechovou napliou.

e Poznat charakteristiku bratislavskych rozkov.
e Vymenovat’ suroviny na vyrobu kysnutého cesta.

e Poznat tvary bratislavskych rozkov.

Teoretické vychodiska:

Kysnuté cesto je vlacnej hladkej konzistencie, svetloZltej farby. Pripravuje sa
v pekarskych a cukrarskych prevaddzkach. Doélezitym kritériom pri priprave cesta je
teplota tekutin. Teplota ma vplyv na rychlost napuéiavania muc¢nych bielkovin pri
vzniku cesta ana ¢innost kvasiniek. Pri nepriamom vedeni cesta cez kvasok je
optimalna teplota kvasu 26 — 30 °C a cesta 30 — 34 °C.
Kysnut¢ cesté sa vyrabaju:
e Nepriamym vedenim pouzitim kvasného stupna — kvasku:
kvasok ma konzistenciu riedkeho cesta (omladok). Pripravuje sa z cukru,
drozdia, tekutého mlieka a muky. Do vyzretého kvasku sa postupne pridaja
ostatné suroviny — zvySok muky, cukor, sol’, vaje¢né zlozky, pripadne chutové
prisady, podla receptiury. Kvéasok sa zamiesi spolu s ostatnymi surovinami na
hladké cesto.
e Priamym vedenim cesta na zaraz: vSetky suroviny sa zmieSaji naraz,

jednofazovo a vymiesi sa homogénne cesto.
Postup nadobuidania zrucnosti:

Vyrobky z kysnutého cesta:
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e Vianocky, mazance a §toly — vyrobky sa oznacuju ako vyrobky vianockového

typu. Ide 0 neplnené jemné vyrobky z kysnutého cesta s podobnou receptirou.

e Kolace, cukrarske kolace tlacené, Ceské kolace,
e Zaviny, kysnutad babovka,

o Sisky,

e Bratislavsky rozok — orechovy, makovy.

Bratislavsky rozok

Charakteristika:  vyrobok ma tvar malého rozka, povrch je leskly, mramorovo
popraskany, svetlohnedej farby. Na lome je okrem niekol’ko mm hrubého obalu z cesta

vidiet' napli makovu alebo orechovu, ktorej musi byt’ z hmotnosti vyrobku minimalne 40%.

Obr. 58 Bratislavsky rozok s orechovou néapliou

1. Suroviny na kysnuté cesto napiSte do bubliny, chybajtice dopliite:

PSeni¢na muka hladka pekarska
Special

PSeni¢nd muka polohruba Kysnuté cesto:

Zitok

Vajcia

Drozdie

Mlieko
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Tuk - maslo, margarin, ....

Cukor praskovy

Mleté orechy alebo mak

Citronova kora Napli:

Skorica

Strahanka

Obr. 59 Bratislavsky rozok

2. Doplnte text vyrobného postupu:

Mierne vykysnuté cesto sa rozdeli na prislusny pocet dielikov, ktoré sa stocia do
.................... Po kratkom odlezani sa rozvalkaji do tvaru tenkych .................
................... Do stredu kazdgj .................... sa po dizke nanesie ........................... Kazda
plackas ........cccceee.... sa stoci tak, aby stred bol ...................... akonce ......ccceeveeennen,
Pri odkladani na plech sa tvaruje rozok a ulozi sa tak, aby spojenie cesta bolo .................
.................... Po sformovani sa povrch rozka abofné strany potril ..............ccce.....
aVteplom prostredi sa nechaji oschnut, priom mierne nakysniu. Potom sa znova

potieraju ................ a nechaji oschnit’ v chladnej miestnosti. Rozky pecieme pri teplote
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Obr. 60 Postup vyroby bratislavskych rozkov

3. Z ponukanych rozkov vyber spravny bratislavsky rozok:

Obr. 61 Rozky
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Sebahodnotenie Ziaka:

1. Poznam charakteristiku bratislavskych rozkov ? (Vyzna¢ krizikom)

] Ano [ ] Ciastoéne | | Nie, potrebujem zopakovat’
2. Spréavne som vpisal suroviny na cesto a naplin?

] Ano [] Ciastoéne L Nie, potrebujem zopakovat’
3. Poznam technologicky postup bratislavskych rozkov?:

] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’

4. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho dna?
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12 OZDOBY Z MODELOVACEJ HMOTY (10 dni)

12.1 Spracovanie modelovacej hmoty a modelovanie ozdob

Ciel’ vyucujuceho dna:
e Vediet’ rozdelenie 0zdob

e Vediet spracovat’ modelovaciu hmotu a tvorit’ ozdoby

Teoretické vychodiska:

Ozdoby su polotovary pouzivané na zdobenie. ZvySuju esteticka uroven a predajnost’
vyrobkov. Namiesto marcipanu sa torty potahuju plastickymi cukrovymi hmotami,
ktoré maji snehobielu farbu adaju sa farbit. Ozdoby cukrarskych vyrobkov sa

najcastejSie delia podla surovin a materidlov pouzitych na ich vyrobu.
RozliSujeme:

Ozdoby z modelovacej hmoty

Grilazoveé ozdoby

Karamelové ozdoby

Ozdoby z bielkovej glazury

Cokoladové ozdoby

Ozdoby z tukovych a maslovych krémov

N g bk~ wDd e

Ostatné
Postup nadobudania zrucnosti:

1. Napiste, aké zakladné druhy ozdob, ktoré st vymenované, sa moézu V praxi

vzdjomne kombinovat s cielom dosiahnut’ Co najefektivnejsi esteticky vysledok:
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2. Dopiste suroviny na modelovaciu hmotu:

Hmotu z mandli oznacujeme ako marcipan z perzika perzikovda hmota. Marcipanova

hmotu pripravujeme zo surovin:

3. Ako odstranime vrchnt kozu z mandli?

a) kratkym povarenim
b) ostpanim

Bai W

Obr. 62 Mandl'ovnik s kvetmi a s plodmi, z ktorych sa vyraba modelovacia mandl'ova hmota

4. Doplite text:
Vyrobny postup: z cukru, vody a skrobového sirupu uvarime rozvar
pridime nastrihané mandle alebo perziko a mieSame. Hmota zbelie, stava sa drobivou

a zabrani sa zhnednutiu mandli. Vychladnutd hmota sa zjemiiuje na

5. Napiste pouzitie marcipanovej hmoty:
e obalovanie naplnenych korpusov
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6. Vymenujte iné¢ modelovacie hmoty:

e Modelovacia hmoty z kokosu

Tvorba ozdob:

Grilazova hmota je dobre tvarovatelné tepla. Po vychladnuti je hmota krehka, tuha
a straca schopnost’ tvarovania. Hmotu mozno prihrievat’ a tym upravovat’ do elastického

tvaru.
Modelovanie z karamelu:

Izomalt — cukor, z ktorého pripravime karamel na modelovanie rozpustime a varime na
160 °C, pridame kyselinu citréonova alebo vinnu, podl'a potreby prifarbime. Tahanim sa

ziska perletova farba a lesk.

7. Zorad’te postup vyroby karamelového kosika:
?::\ \
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Obr. 63 Postup vyroby kosika z karamelovej hmoty

8. Modelovanie postav z modelovacej hmoty:

Podl'a vzoru vymodelujte postavu:

pomocky na modelovanie

73



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

l;r‘—\r\
g K
v

A
. l ~/( Operacny program A
\ | VZDELAVANIE

Eurdpska unia * o K
= o

Eurdpsky socialny fond

V]

-

3

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

74



Statny institat odborného vzdelavania, Bellova 54/A, 837 63 Bratislava
Narodny projekt: Rozvoj stredného odborného vzdelavania

Ng 3
l‘l“

/\(;lr
e @

A —V 1
l l \/( Operacny program 8
;\‘L VZDELAVANIE

Eurépska unia * o K
= o

Eurdpsky socialny fond

<

Prioritna os 1: Reforma systému vzdelavania a odbornej pripravy, Opatrenie 1.1: Premena tradi¢nej Skoly na modernu
Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolocnost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU
Kaéd ITMS projektu: 26110130548, Ciel: Konvergencia

Obr. 64 Postup na modelovanie postavy

Sebahodnotenie Ziaka:

1. Poznam charakteristiku modelovacich 0zdob ? (Vyzna¢ krizikom)

] Ano [] Ciastoéne | Nie, potrebujem zopakovat’
2. Spravne som uviedol suroviny na modelovacie hmoty?

] Ano [] Ciastoéne L Nie, potrebujem zopakovat
3. Poznam technologicky postup pripravy modelovacej hmoty?

] Ano ] Ciastoéne || Nie, potrebujem zopakovat’

4. Viem vyrobit podl'a navodu postavu z modelovacej hmoty?

] Ano [] Ciastoéne ' | Nie, potrebujem zopakovat’

5. Aké chyby v pracovnej ¢innosti som urobil pocas vyucovacieho diia?
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CELKOVE HODNOTENIE ZIAKA ZA ROCNIiK

Vo vyucovacom predmete vV odbore cukrar pekar sa hodnoti vztah k praci, pracovnému
kolektivu a praktickym cinnostiam, osvojenie praktickych zrucnosti a navykov,
ovladania ucelnych spdsobov prace, vyuzivanie ziskanych teoretickych vedomosti v
praktickych cinnostiach, aktivita, samostatnost, tvorivost, iniciativa v praktickych
¢innostiach, kvalita vysledkov Ccinnosti, organizdcia vlastnej prace a pracoviska,
udrziavanie poriadku na pracovisku, dodrziavanie predpisov a bezpecnosti a ochrane
zdravia pri praci, starostlivost o zivotné prostredie, hospodarne vyuZzivanie surovin,

materialov a energie.

Pri hodnoteni vzdelavacich vystupov sa budi pouzivat nasledovné vSeobecné kritéria

hodnotenia:

e Osvojenie si praktickych zruénosti a navyky a ich vyuzitie v praxi

e Preukdzanie vztahu k préci, pracovnému kolektivu, pracovnym cinnostiam,
aktivitu, samostatnost’ a tvorivost’

e Preukdzanie kvality vysledkov za danych ¢innosti

e Zvladnutie efektivneho spdsobu prace a organizdcie vlastnej prace ako aj
pracoviska, udrziavanie poriadku na pracovisku

e Dodrziavanie predpisov BOZP a starostlivosti o Zivotné prostredie

e Hospodarne vyuzivanie surovin, materialov, energie

e Zvladnutie obsluhy a udrzby pouzivanych pristrojov, nastrojov a naradia

e Samostatnost’ a tvorivy pristup k praci

Poznamka

Klasifikacia je vysledkom komplexného hodnotenia vedomosti, zru€nosti a navykov ziaka. Zakladom na
pridelenie klasifikaéného stuptia su znamky, Cize zaradenie ziaka alebo jeho vykonu do niektorej
vykonnostnej skupiny. Vymedzenie klasifikacnych stupiiov sa opiera o hodnotenie podl'a vykonovych
kritérii.

Stupne prospechu a celkovy prospech - prospech ziaka je v jednotlivych vyucovacich predmetoch
klasifikovany tymito stupfiami:l — vyborny; 2 — chvalitebny ;3 — dobry; 4 — dostato¢ny;
5 — nedostato¢ny.
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ZAVER

Tento zosit vznikol v ramci realizacie narodného projektu

Rozvoj stredného odborného vzdelavania/Moderné vzdeldvanie pre vedomostnt
spolo¢nost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU.

Opera¢ny program Vzdelavanie podporuje zvySenie adaptability pracovnej sily
prostrednictvom zvySenia kvality a pristupu k celoZivotnému vzdeldvaniu. Konkrétne
opatrenia sa zameriavaju na posilnenie l'udského kapitdlu, najmé prostrednictvom
podpory vzdeldvania v jednotlivych segmentoch vzdelavacieho systému: regionalne
Skolstvo, vysoké Skolstvo a dalSie vzdelavanie. Globalnym cielom operacného
programu Vzdeldvanie je zabezpeCenie dlhodobej konkurencieschopnosti SR
prostrednictvom  prispdsobenia vzdelavaciecho systému potrebdm vedomostnej
spolo¢nosti. Strategickym cielom narodného projektu RSOV je zvySenie kvality
odborného vzdelavania a pripravy (OVP) na strednych odbornych $kolach (SOS) vo
vybranych skupindch odborov atiez celkové zvySenie kvality OVP vo vSetkych
skupinach odborov, ktoré si v kompetencii SIOV-u. Hlavnym cielom je uskuto¢nit

obsahova prestavbu vzdeldvania na SOS s vyuzitim inovovanych foriem a metod

vyucby.
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Informécie o projekte:

Priradenie projektu k programovej Strukture

Operaény program: OP vzdelavanie

Prijimatel”: Statny institat odborného vzdelavania

Opatrenie: Opatrenie 1.1 Premena tradi¢nej Skoly na
modernu

Nazov projektu: Rozvoj stredného odborného vzdelavania
ciel’ Konvergencia

Kod ITMS projektu: 26110130548

Vsetky informacie najdete aj na: www.siov.sk; www.rsov.sk
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Vysvetlenie pojmov — zoznam skratiek a symbolov

RSOV rozvoj stredného odborného vzdelavania
OVvP odborného vzdelavania a pripravy

SOS stredna odborna skola

SI0V Statny institut odborného vzdelavania
EU europska nia
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