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Cil prace

Cilem prace je zjistit zajem feditel, uciteld i zakd o vyuku uciva zaméfené¢ho na
techniku a technické ¢innosti na netechnickych stfednich Skolach v navaznosti na praktickou
vyuku oboru cukraf. Zmapovat povédomi a zajem zakt o uméleckou cukrafinu. Zjistit, zda
jsou, SOU vybaveny $kolnimi dilnami, pfipravenost a vzdé€lanost uciteld v tomto oboru
a sepsani naméta pro ucitele a zaky SOU oboru cukraf. Cilem praktické Casti je ovérit narocnost
pfipravy technickych konstrukci za pouziti bézné dostupného materialu, natradi, nastroji

a pomucek a ovéfeni zajmu pedagogt a zak o uméleckou cukrafinu.

Klicova slova
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Uvod

V RVP pro ZS Clovék a svét prace jsou kli¢ové kompetence jasné stanoveny, ale je
otazkou zdali jsou a v jaké kvalité a jakym obsahem napliiovany. Pokud ano co se technickych
a pracovnich &innosti tyée, je mozné na né navazat na, SOU a SOS. Pokud je néktera ast
v predmétu praktické &innosti na ZS opomijena z jakéhokoliv divodu, je naro&né navazat na

predmét technické a pracovni &innosti na SOU a SOS a dale rozvijet zakovi kompetence.

RVP oboru cukraf obsahuje prifezové téma ,,Clovék a svét prace”, kde si zaci osvojuji
prevazné teoretické znalosti z oblasti pracovné pravni, komunikacni a dal§iho osobniho rozvoje
a celozivotniho uceni. Chybi zde slozka praktickych technickych dovednosti, ktera je dulezita
pro vlastni praxi v odborném vycviku a dal§im profesnim zivoté. Pokud se zakovi vyskytne
problém pii jakékoliv praktické, technické, nebo tvoiivé Cinnosti, je nuceny premyslet nad
napravou, nebo nad jinym feSenim. Podnécuje to jeho kognitivni schopnosti a nuti ho to
premyslet. ,, Pracovni ¢innosti (pracovni vyucovani) jsou integrujicim vyucovacim predmétem,
ktery ma aplikacni charakter. Koordinuje poznatky z jinych vyucovacich predméti napf.
matematika, fyzika, chemie. Naméty pro technické &innosti na SOU a SOS by se méli tykat
prevazné jiz realizovanych nestandartnich, technicky naro¢néjsich pracich se kterymi by se zaci
mohli setkat ve svém oboru a pii bézné odborné praxi se s nimi nesetkaji. Po skonceni studia
na SOU a SOS a zatazeni se do pracovniho procesu se &asto setkaji s nestandartnimi situacemi
a jsou nuceni myslet kreativné a mit snahu vytrvat a dokoncit pozadovanou ¢innost. Nékteré
nevSedni a nestandartni postupy a praci s riznymi materialy, které se nauci pfi technickych

¢innostech, pak mohou vyuzit pfi realizaci zakazky od zadavatele.

Na stfednich Skolach typu gymnazia se v ramci predmeétu cloveék a svét prace zaci uci
praci s riznymi materialy a technologiemi. Na SOU a SOS se technické &innosti nevyuduji,
predmét Clovek a svét prace je realizovan pievazné v teoretické roving a prakticka ¢innost je
situovana pouze na praci s naCinim a materialy, které bezprostiedné souvisi s jejich oborem, je
vazana pouze na praktické vyucovani daného oboru. PouZzivani jinych materialt a nacini je
opomijeno. Piitom ve vech obrech SOU a SOS se Z4ci setkaji s problémem, ktery musi vyfesit
vyrobou specialniho nacini nebo pomucky, ktera se bézné sériové nevyrabi, nebo pouzit nacini
a pomucky, které nejsou a priori uréené pro praci napi. na potravinaiském pracovisti a zde
nastava situace pro zaka zcela neznama. Neznalost materialt a jejich vlastnosti a zpracovani je

v téchto pripadech nezadouci. Takovy zak si nedokaze poradit v neCekané situaci.



V tomto oboru jsem se vyucila a setkala jsem se v praxi s netradicni zakéazkou, se kterou
jsem byla nucena si technicky poradit. Neznalost materialti a technicka zdatnost byla pro mé
prekazkou a pii zpétném ohlédnuti by mi velice pomohlo, kdybych na SOU, méla predmét
technické cinnosti, kde bych si asponi z Casti, méla moznost vyzkouset praci s ruznymi
materialy, nebo kde by nam vyucujici predal své zkuSenosti pii vyrob€, nebo vytvoreni navrhu
netradi¢nich dortovych konstrukci. Pro specialni zakazky je nutné zkonstruovat nebo si dle
vlastniho navrhu nechat zhotovit specialni stojany, etazéry a konstrukce. Dulezité je mit

predstavivost a néjaké zakladni znalosti o materialech a jejich zpracovani.



1 Historie cukrarského remesla

,Potatky cukraiské vyroby spadaji do velmi davnych dob. Clovék si zadal svoji
jednoduchou obilnou stravu upravovat piidanim dalSich rostlinnych a zivocisnych produkti.
Potravu ve formé riznych kasi a pozdéji i peCiva dopliioval medem, sladkymi rostlinnymi
Stavami, vejci, ovocem, kofenim, tukem a podobné. Takova potrava mu kromé zvySenych

senzorickych pozitkli poskytovala i vétsi mnozstvi energie”. (Skoupil 1997, s. 11)

1.1 Historie cukraiského emesla v Cechach

Historie cukraistvi v Cechach je pisemné dolozena. Az do stiedovéku se
v Cechach peklo pouze ze zakladnich, dostupnych surovin a jednoduchymi postupy. Teprve
rozvoj dvorské spolecnosti a méstanstva vedl k poptavce po luxusnéjsich vyrobcich. Takové
vyrobky se u nas nevyrabéli, ale dostavaly se k nam z jinych evropskych zemi, kde byla jiz
jejich vyroba rozvinuta. Cukrarské a pernikaiské vyrobky zacali vyrabét odbornici zeyména
z Italie, Némecka a z Francie 1 zemi zvychodu jako Turecko. Posléze se zacal rozvijet

cukrafsky obor, ktery se vytvofil z oboru pekaiského a pernikarského™. (Konopa, 2016)

Cech cukraiu se datuje od pocatku 17. stoleti. Po bitvé na Bilé hofe femeslo upadalo
a cech cukrait byl slouCen s cechem pekaiti. Obnoveni cechu nastalo v roce 1724 Mikolasem
Skodou. V roce 1918 po rozpadu Rakouska - Uherska nastal rozmach cukrafského femesla
v celych Cechach a Moravé, ten byl narusen velkou hospodaiskou krizi v roce 1929. Mnohé
malé cukrarny byly ruSeny, velké cukrovinkarské zavody se na trhu udrzeli, modernizovali
provoz, rozsifovali nabidku a pouzivali nové receptury. Velkovyrobci cukrovinek, ktefi
prekonali krizi, byly firmy Orion zalozena roku 1924 a Zora zalozena roku 1898. Ob¢ firmy
dnes vlastni §vycarska spolecnost Nestlé. Cukrarsky obor se potykal s nepfizni i béhem 2. sv.
valky, kdy se museli nékteré podniky z afedniho rozhodnuti zavirat, a nebyl dostatek surovin.
Také po roce 1948 doslo k zaniku nékterych vyroben a k znarodinovani. Nedostatek kvalitnich
surovin se fesil ndhrazkami a véhlas ¢eského cukrafstvi zanikl. Teprve po roce 1989 se obor
zaCal znovu rozvijet a ziskavat svij ve€hlas zpatky. Dnes je jiz mnoho kvalitnich surovin
dostupnych a cukrafi maji moznost vzdélavat se nejen u nas ale 1 v zahrani¢i, kde cukrarské
femeslo vyucuji veéhlasni Séfcukrafi a zajemci o obor maji moznosti stazi v renomovanych
cukrarnach po celém svété. Popularizaci oboru cukraf prispéli i televizni a internetové porady,

kde se Siroké vefejnosti obor predstavuje jako prestizni a tvirci profese. Diky témto poradim



si zakaznici zadaji netradi¢ni dorty, originaly, stavebné a konstrukéné slozité a tak se

z tradi¢nich zakuskt mnohdy stava jedlé umélecké dilo.

1.2 Slavnosti dorty a umélecké cukrarstvi ve svété a v Cechach

Umelecké cukrarstvi, zahruje vytvareni soch vyrobenych vyhradné z cukru a derivata
cukru. Sugar art vyuziva kombinaci mnoha riznych technik manipulace s cukrem vcetné
cukrové krajky, spfadaného cukru, litého cukru, tazeného cukru a foukaného cukru. Bézné
vytvarené tvary jsou kvétiny, listy, stuhy, spiraly, koSiky, koule, ovoce, zvifata, vazy, ptaci
aryby.

,, Vzhledem ke kiehké povaze ztuzeného cukru je to umélecka forma znama tim, ze
vyzaduje praxi a trpelivost. Pocatky datujeme do starovékého Egypta. Béhem rané osmanské
cisafské monarchie na uzemi dnesSniho Turecka byly cukrové figurky a propracované dorty
a sochy bézné vytvareny pro festivaly a oslavy, nejpropracovanéjsi z nich se konal v roce 1582
na oslavu obfizky Mehmeta III., legendarniho festivalu trvajiciho 51 dni. Cukrové figurky
vytvorené pro festival zahrnovaly mofské panny, cypfise, fontany, pavy, majaky, fénixe, lvy,
leopardy, opice a kostely®. (L. C. Dunn, 2022)

.,V Evropé, je umélecké cukrafstvi prezentovano jen pro nejbohatsi vrstvy spolecnosti
pro vyjimecné udalosti jako napt. Korunovacni svatek osmiletého Jindficha VI. v roce 1429,
zahrnoval cukrové umeéni s politickou tematikou. Jeden zaznamenany kus zobrazoval leoparda,
jak svira fleur de lis, zatimco se krci na dortu s pudinkem. Ve Francii bylo cukrové uméni na

vrcholu své popularity v 17. stoleti za vlady Ludvika XIV*. (L. C. Dunn, 2022)

,Mezi prvni vyrobce sladkych dobrot mizeme po pernikafich tadit konfetafe, ktefi
z medu, z cukru a mouky vyrabéli konfety, tehdejsi obdobu bonbond. Obdobny sortiment méli
také apotékari. S cukraii se mizeme setkat az na pocatku 16. stoleti v Praze. Prvnim pisemné
dolozenym byl jisty Mates. Obdobi slavy cukrait nastalo az za vlady Rudolfa II. (1576 - 1611),
kdy se dle francouzského vzoru pfipravovaly cukraiské vytvory v podobé pavu, kvétinovych
kosu a jinych dekoraci. Teprve v 17. stoleti se zacinaji objevovat tradicni cukraiské vyrobky

jako dorty, piSkoty coby drobné cukrovi a sladké rosoly.
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Sladké dobroty az do roku 1859 dodavali femeslnici pernikafského cechu. Po zruSeni
cechd vznikla tzv. SpoleCenstva, ktera v 1. poloving 20. stoleti sdruzovala pernikafe i cukrare,

vyrobce kandidu, ¢asto i zmrzlinafe a vyrobce sodové vody*. (Vobotilova, 2010)
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2 Pouzivani konstrukcei v cukrarské vyrobé

Pro podporu vysokych dortil se dfive pouzivali o¢isténé kosti, klaciky a jiny dostupny
material. Dnes jsou pro tyto ucely sériove vyrabéné komponenty, které jsou bézné dostupné na
trhu napf. rizné plastové a bambusové vyztuhy a separani plata, draténé konstrukce. Ty ale
musime jes§té upravit na pozadovanou velikost fezanim a stiihanim. Presto se miizeme pii své
praxi setkat s netradicni zakazkou a potfebné podpory, komponenty, etazéry nelze pro danou
zakazku bézné€ zakoupit a musime si sami takovou technickou soucést vyrobit, nebo si nechat

zhotovit dle vlastniho navrhu odbornikem - truhlafem, kovarem.

Vzdy musime takovou soucast ocistit potravinarskym lihem a popfipadé obalit

v potravinarské folii pokud by se jedla ¢ast pfimo dotykala komponentu.

— 1

S

(Design Shoptetak.cz, 2022) (Sladke-potreby.cz, 2022)  (Svetcukraru, 2010 - 2022)
2.1 Pouzivani nejedlych dekoraci v cukrarské vyrobé

Na dekoraci mizeme pouzit témeéf vSe, co chceme na dortu mit. Papirové dekorace,
keramické a sklenéné sosky, kovové ozdoby, dievéné ozdoby, stuhy, ale i zivé kvétiny, fantazii
se meze nekladou. Tyto dekorace a komponenty se pouzivaji prevazné v umélecké cukrafing,
musime pocitat uz pii planovani samotného dortu, kde je potieba pocitat s dortovou vyztuzi pod
dekoraci, aby nedoslo k jejimu propadnuti do stfedu dortu a tim k jeho znehodnoceni. Ostatni
lehké dekorace nepotiebuji zvlastni vyztuhu, ale musime pamatovat na mozné znehodnoceni

dekorace vlhkosti dortu, proto nasakavé dekorace z papiru jako napt. vlajecky, girlandy apod.,
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nebo textilni stuhy aplikujeme pfed samotnou prezentaci dortu, aby nedoslo k jejich deformaci
a znehodnoceni estetického dojmu celého vyrobku. Nekteré dekorace je nutné aplikovat na

vyrobek az pred podavanim z davodu skladovani, bezpecné prepravy a nasledné manipulaci.

(Bellarose, 2009 - 2022) (Timidekor, 2022) (Ozdob si dort, 2022)

2.2 Pouzivani zivych kvétin v cukrarské vyrobé

Pouzivani kvétin v gastronomii neni trend dnesni doby. Jedl¢ kvétiny se pouzivali vzdy,
jak Cerstvé, suSené i kandované. Maji vyraznou chut, vzhled 1 barvu. Jsou bohatym zdrojem
minerall, vitamini B a B2, kyseliny listové a esencialnich aminokyselin a antioxidantt, jako je
kyselina askorbova, polyfenoly a karotenoidy. ,, Vzdy se musi pouzivat pouze kvéty jedlé, anebo
kvéty, které jsou nejedovaté”. V zadném pripadé nikdy nesmi do styku s jidlem pfijit jedovaté
rostliny, ani kvétiny hotké na chut nebo pokojové. ,,Nehodi se ani kvéty brukvovitych rostlin,
které naopak velmi vitaji vyrobci studené slané kuchyné“. | Jedna se o Celed’, kam patii tieba
kien, hotcice nebo fedkvicka“. ,,No a pak se bohuzel nehodi zadné rychle vadnouci kvéty, které

se mohou pouzivat u rychle expedovanych jidel“. (CEPELIKOVA, 2019)

Na dekoraci v cukratské vyrobé pouzivame kvéty zivé, suSené vzduchem i mrazem
a kandované. Existuje vice nez 100 druht jedlych kvéta, ne vSechny se vSak hodi pro dekoraci
v zivé - Cerstvé podobég, protoze rychle vadnou a to je nezadouci. Takové kvéty 1ze aplikovat
na dorty a zakusky jen tésné pred podavanim, nebo je pouzit v suSené podobé&. Nejcasteji se

proto pouzivaji kvéty pomalu vadnoucich rostlin.

13



2.3 Nejcastéji pouzivané jedlé kvéty

e ruze

e levandule

o Kkarafiat

o sedmikraska
e ibiSek

e violka vonna

e chryzantéma

o Serik

AR 2

e kvét jabloné
o mésicek Iékarsky (Vitalia, 2022) (Vitalia, 2022)
e hvozdik karafiat

Jedlé kvétiny je mozné zakoupit ve specializovanych obchodech, kde je zaruka
Cerstvosti, bio kvality a nejsou chemicky oSetfené. Nakup v klasickych kvétinarstvich se
nedoporucuje praveé z divodu silného oSetfeni herbicidy a pesticidy, které nelze z rostliny

dokonale odstranit.

2.4 Jak pouzivat jedlé kvétiny

,Jakykoliv materidl nebo prfedmét, ktery je urCen pro pfimy nebo nepiimy styk
s potravinami, nesmi uvolfiovat své slozky do potravin v mnozstvich, ktera by mohla: a) ohrozit
zdravi lidi; nebo b) zpisobit nepfijatelnou zménu ve sloZeni potravin; nebo ¢) zpusobit zhorSeni

organoleptickych vlastnosti potravin“. (CEPELIKOVA, 2019)

Na cukraiské vyrobky lze volné€ polozit bez kontaktni ochrany pouze okvétni listky
rostlin v bio kvalité urCené ke konzumaci. Celé kvéty se aplikuji na vyrobky zasunuté ve
specialnich cukrafskych ampulich pro zivé kvétiny, nebo lze pouzit plastovou lékarskou
zkumavku, je také mozné kvét napichnout na paratka, nebo floristické dratky. Rostliny, které
se maji dotykat vyrobku, musi byt vzdy podlozeny napf. marcipanem, protahovaci hmotou,
potravinarskou folii apod. Pouzité kvéty lze dale upravit pro delsi svézi vzhled potfenim
cukerného roztoku, zelirovaci latkou, nebo pouzitim jedlych lakd, sprejia bezbarvych
1 barevnych se tfpytkami. Takto oSetfené kvéty jsou sice jedlé, ale slouzi spiSe pro dekoraci.

Vzdy je nutné zakaznika upozornit na nejedlé a dekorativni soucésti dortu, aby nedoslo

14



k poskozeni zdravi konzumenta, nebo pfi slozitéj§i konstrukci a pouzitim vét§iho mnozstvi

nejedlych komponentt prezentuje, porcuje a podava vyrobek sam cukraf.
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(Cukrarum, 2022) (SEO, design, 2022)

2.5 Pouzivani netradi¢nich pomucek v pripravé a tvarovani dortia

V praxi se nam muze stat, ze pfi tvarovani a dekoraci potifebujeme pomucku, ktera neni
na trhu bézné k dostani, nebo lze zakoupit pouze u zahrani¢nich prodejca, tim se dodaci lhuty
vyrazné prodlouzi a ceny takové pomucky jsou vyrazné vyssi. Nezbyva nam tedy v takovém
pfipadé, nez pouzit pomucku, kterd neni pfimo urCena pro potravinaistvi, nebo si takovou
pomucku sami vyrobit, nebo nechat udélat na zakazku. Mnohdy se tak stava, predevsim
u zakazek specialnich, pouzit pfi samotnym zapocetim vyroby zakazky, vyrobit si 1 specialni
konstrukce, pfi jejichz vyrobé€ musime pouzit riznorody material jako napf. plasty, dievo i kov
a pouzit nastroje a nacini jako jsou pily, vrtacky, vruty, nizky na plast apod. Takto vyrobené
konstrukce musi byt pfi styku s potravinou opatieny separacni vrstvou, vét§inou se pouziva
potravinai'ska folie, nebo mizeme pouzit vrstvu modelovaci cukrarské hmoty. I zde plati, ze

zakaznika musime upozornit na nejedlé soucasti, aby nedoslo k poSkozeni zdravi.

2.6 Pomicky, pro dekoraci a tvarovani, které nejsou urceny pro
potravinarstvi

Takové pomiucky zle zakoupit v hobby marketech a Zzelezafstvich, vytvarnych
potfebach. Na tvarovani muizeme pouzit naini z nerezu, které jsou a priory urené pro
stavebnictvi. Jedna se predev§im o rizna hladitka a zubaté stérky vétsi délky. Na trhu sice l1ze

zakoupit takové nacini pro cukrafe, ale je omezena délka takovych stérek a pro vyssi dorty je
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vyhodnéjsi zakoupit tokovou stérku v obchodé pro stavebniky, 1épe se s ni pracuje, prace je
rychlejsi a vysledek estetictejSi. Takové nacini se musi pfed pouzitim dukladné umyt

saponatem.

2

/v

(Obi, 2022) (Demashop,2021) (Demashop, 2021)

Pro dekorovani tzv. malovanych dorti pouZzijeme klasické malifské Stétce ruznych
velikosti, které zakoupime jak v obchodé pro femeslniky tak ve vytvarnych potiebach,
papirnictvi, nebo v obchodé€ pro ART kosmetiku. Takové stétce se nikterak nelisi od §tétct pro
potravinarstvi. Pfed prvnim pouzitim omyjeme saponatem a poté malujeme potravinarskymi
barvami. Pfi pouzivani jakychkoliv §tétci musime dbat na to, aby z nich nepadaly ,,vlasy* tim

by doslo k znehodnoceni vyrobku.

S T * m

(Meeden, 2022) (Melfin Trade, 2022) (Davona, 2022)
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Také tvarovaci kostice pro sochafe mizeme pouzit v potravinaistvi, 1ze zakoupit jak

plastové, dievéné ale i kovové. Nijak se nelisi od kostic prodavané pro cukrate, jsou totozné.

(Vaspro, 2022) (Postovnezdarma, 2021) (BaconPack, 2014)

V cukratské profesi se Casto pouzivaji Sablony pro dekoraci vzoru, existuje cela skala
vzoruy, ale i zde muzeme pro preneseni pozadovaného vzoru pouzit Sablony pro kresleni. Ty
mohou byt jak papirové, plastové i silikonové na trhu mame nepreberné mnozstvi. Pfi pouziti
Sablon papirovych, nebo drobnych plastovych je nutné pfi odstrafiovani pouzit $picky noze pro
opatrné odstranéni. Madme moznost vyrobit si Sablonu vlastni, takovy vzor vyfezeme pomoci

l1ékarského skalpelu. Okraje jsou hladké a pfesné bez roztiepeni. Tim docilime presnych kontur.

\‘é,

(Flex-tex.cz, 2022) (GABART, 2021) (Dog, 2018)

Vsechny pomucky a nacini musime pouzit nové, dfive nepouzité jinak nez
v potravinafstvi. Pfed prvnim pouzitim je nutné vzdy umyt saponatem na nadobi a pouzivat ho

jiZ pouze pro praci s potravinami.
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3 Charakteristika oboru vzdélavani Cukrar

29 — 54 — H/01 Cukrar
Kod oboru: 29-54-H/01, kde
e kod 29 = potravinafstvi a potravinafska chemie;
e kod 54 = cukrar;
e kod H = stfedni odborné vzdélani s vyucénim listem.

Béhem triletého studia se zaci oboru vzdélani cukraf-vyroba vzdélavaji ve vSeobecné
vzdélavacich predmétech: Cesky jazyk a literatura, cizi jazyk, obCanskd nauka, matematika,
chemie, ekologie, prace s pocitacem, télesna vychova.

,,Odborné znalosti studenti ziskavaji v predmétech: technologie, odborné kreslent,

stroje a zafizeni, suroviny, ekonomika, odborny vycvik®. (MSMT, 2020)

3.1 RVP pro stredni odborné vzdélavani

Dle zakona ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stfednim, vys§im odborném
a jiném vzdélavani (Skolsky zakon) jsou kurikularni dokumenty tvofeny na dvou urovnich:
statni — v podobé€ ramcovych vzdélavacich programt (RVP) a skolni — v podobé skolnich
vzdé&lavacich programt (SVP), podle kterych se uskuteiiuje vzdélavani v konkrétni Skole.
Novy systém tvorby vzdélavacich programu je pouze jednim z ¢lankt kurikularni reformy.
Dal§im je zména vlastniho procesu vyuky, jeji modernizace s cilem zlepsit kvalitu vzdélavani
a pripravenost zak( na zivot v 21. stoleti. (MSMT, 2020) Pro stiedni odborné vzdé&lavani jsou

to tyto:

e statem vydané pedagogické (kurikularni) dokumenty, které vymezuji zavazné
pozadavky na vzdelavani v jednotlivych stupnich a oborech vzdélani, tzn. zeyména
vysledky vzdélavani, kterych ma zak v zavéru studia dosdhnout, obsah vzdélavani,
zakladni podminky realizace vzdélavani a pravidla pro tvorbu Skolnich vzdélavacich
programu;

e zivazné dokumenty pro vSechny skoly poskytujici stfedni odborné vzdélavani, které
jsou povinny je respektovat a rozpracovat do svych skolnich vzdélavacich programi;

e vefejné pristupné dokumenty pro pedagogickou 1 nepedagogickou vefejnost;

e oteviené¢ dokumenty, které budou po urcitém obdobi platnosti nebo podle potieby
inovovany. (MSMT, 2020)
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e vytvoreni pluralitniho vzdélavaciho prostfedi a podporu pedagogické samostatnosti
Skol, a proto vymezuji pouze pozadované vystupy (vysledky vzdelavani) a nezbytné
prostiedky pro jejich dosazeni, zatimco zpusob realizace vymezenych pozadavki
ponechavaji na Skolach;

e lepsi uplatnéni absolventi stfedniho odborného vzdélavani na trhu prace a jejich
ptipravenost dale se vzdélavat, popfipadé se bezproblémové rekvalifikovat, a vést
kvalitni osobni 1 obCansky zivot;

e zvyseni kvality a u&innosti stfedniho odborného vzdélavani. (MSMT, 2020)

3.2 Cile vzdélavani uvedené v RVP

Vyjadiuji spoleCenské pozadavky na celkovy vzdé€lanostni a osobnostni rozvoj zaku.
Vymezuji zaméry vyuky a jeji vystupy. Zahrnuji hodnoty a postoje, produktivni Cinnosti
a praktické dovednosti, poznatky a porozuméni. Jsou formulovany z pozice pedagogickych
pracovnikid a vyjadfuji to, k cemu ma vzdélavani sméfovat, o co maji vyucujici svou vyukou
usilovat. Mira jejich naplnéni bude rizna, jak podle stupné vzdé€lani, tak podle schopnosti
a dalSich predpokladi zaku. Cile vzdélavani jsou v RVP vyjadieny na tfech urovnich: jako
obecné cile stiedniho vzdelavani (Delorsovy cile), jako kompetence absolventa oboru vzdélani
ajako vyukové cile. Obecné cile vzdélavani jsou vyjadieny z pozice pedagogickych pracovniki
a vyjadiuji to, k ¢emu ma vzdelavani sméfovat, o co maji vyucujici svou vyukou usilovat.
Kompetence absolventa a vyukové cile jsou vyjadfeny z pozice zaka, uvadéji, jak umi zak na

konci vyuky ziskané védomosti a dovednosti pouzivat. (MSMT, 2020)

Koncepce sttedniho vzdélavani, vEetn€ odborného, vychazi z celozivotné pojatého a na
principu znalostni spolecnosti vybudovaného konceptu vzdélavani, ve kterém je vzdélavani
cestou i nastrojem rozvoje lidské osobnosti. Jako teoretické vychodisko pro koncipovani
struktury cili stfedniho vzdélavani byl pouzit znamy a respektovany koncept Ctyf cilt

vzdélavani pro 21. stoleti (Ucenti je skryté bohatstvi, 1997)

V souladu s tim je zamérem (obecnym cilem) stfedniho odborného vzdélavani pripravit
zaka na uspesny, smysluplny a odpovédny osobni, obCansky i pracovni zivot v podminkach
meéniciho se svéta, tzn.: Hranice jednotlivych oblasti, resp. v nich stanovenych cilg,
pochopitelné nelze jednoznacné a pevné stanovit, a proto se obecné cile misty prekryvaji ¢i
prolinaji (vzbuzuji dojem duplicity). Obecné cile, které jsou zaroven soucasti pozadovanych

kompetenci absolventa, jsou uvedeny v charakteristice RVP. (MSMT, 2007)
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e ucit se poznavat
e ucit se pracovat a jednat
e ucit se byt

e ucit se zit spolecné

3.3 Kompetence absolventa

,,Vzdélavani v oboru smeétuje v souladu s cili stfedniho odborného vzdélavani k tomu, aby
si zaci vytvorili, v navaznosti na zakladni vzdélavani a na trovni odpovidajici jejich
schopnostem a studijnim predpokladim, nasledujici klicové a odborné kompetence*. (MSMT,

2020)

Mezi kompetence absolventa se fadi klicové kompetence - kompetence k uceni, zde
vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat
dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovovat potieby a cile svého dal§iho vzdélavani, tzn.,

ze absolventi by méli:

® mit pozitivni vztah k ueni a vzdélavani;
® ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky;

® uplatriovat riizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umeét

efektivné vyhledavat a zpracovavat informace;

® poslouchat s porozuménim mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov),

pofizovat si poznamky;

® vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, vCetn€ svych zkuSenosti
1 zkusenosti jinych lidi;

® sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilti svého uceni, pfijimat hodnoceni
vysledkid svého uceni od jinych lidi;

® znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani. (MSMT, 2020)

Dalsi klicovou kompetenci je k feSeni problémi. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby
absolventi byli schopni samostatné fesit bézné pracovni 1 mimopracovni problémy, tzn., ze

absolventi by méli:
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® porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace pottebné k feseni
problému, navrhnout zptisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit
a overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky;

® uplatiiovat pii feSeni problémui rizné metody mysleni a myslenkové operace;

® volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabyté diive;

® spolupracovat pii feSeni probléma s jinymi lidmi (tymové feseni). (MSMT, 2020)
Nedilnou soucasti jsou téz kompetence komunikacni, personalni a socialni, obCanské,

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam.

Komunikacéni vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se

v pisemné i Gstni formé v réiznych udebnich, Zivotnich i pracovnich situacich. (MSMT, 2020)

Personalni a socialni smétuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat si na
zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni,
pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a piispivat k utvareni vhodnych mezilidskych

vztaht. (MSMT, 2020)

Obcanské sméfuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro
zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem

a podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury. (MSMT, 2020)

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam sméfuje k tomu, aby
absolventi byli schopni optimalné vyuzivat své osobnostni a odborné predpoklady pro uspésné
uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potfebu

celozivotniho ugeni. (MSMT, 2020)

Mezi dalsi kompetence patii kompetence odborné. Nize je uveden vycet téchto.

e Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

e Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb,

e Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

e Vyrabét cukrarské vyrobky a zajist'ovat jejich odbyt, tzn., aby absolventi:
e vybrali pro dany vyrobek vhodné suroviny a pomocné latky;

e dodrzovali technologické postupy a hygienické pozadavky;
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vyrabéli, uchovavali, skladovali cukraiské vyrobky a vykonavali odbytové Cinnosti
v souladu s principy zajisténi bezpecnosti potravin;

prokazovali zru¢nost pii vyrobg¢;

uplatiiovali esteticka hlediska pfi tvarovani a dohotovovani cukrafskych vyrobkd;
obsluhovali a udrzovali potravinaiskeé stroje a zafizent,;

vyuzivali marketinkovych pfistupt pfi baleni, etiketaci a prezentaci cukrarskych
vyrobku;

vedli operativné - technickou evidenci pfi skladovani, vyrobg, piijmu a expedici surovin
a hotovych vyrobku;

dodrzovali zasady osobni hygieny a provadeéli sanitaci provozu cukrarny;

zatazovali do vyroby pfi pfiprave receptur nové poznatky z oboru;

Provadét kontrolu a dbat na zaji§téni bezpe&nosti cukratskych vyrobka (MSMT, 2020)
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Organizace vzdélavani
Tento obor vzdélani 1ze realizovat v téchto formach vzdélavani:

e 3 roky v denni formé vzdélavani;

e 1 az 2 roky v denni formé vzdélavani ve zkraceném studiu pro uchazece, ktefi
ziskali stfedni vzdélani s maturitni zkouskou nebo stfedni vzdélani s vyucnim
listem v jiném oboru vzdélani;

e Vecerni, dalkové nebo kombinované vzdélavani je nejvySe o 1 rok delsi nez

vzdélavani v denni formg. (MSMT, 2020)

V organizaci vzdélavani se téz uvadi dosazeny stupen vzdélavani, zptisob ukonceni

vzdélani, uplatnéni absolventa, profil absolventa, kompetence absolventa.

e stfedni vzdélani s vyucnim listem;

e kvalifikaéni uroveit EQF 3. (MSMT, 2020)

e Potvrzeni dosazeného vzdélani a kvalifikace. Vzdélavani se ukoncuje zaveére¢nou
zkouskou; dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce
a vyuéni list. Obsah a organizace zavéretné zkousky se fidi platnymi piedpisy. (MSMT,
2020)

e Absolvent, se uplatni pii vykonu povolani cukraf v pozici zaméstnance v menSich
a stiedné velkych wvyrobach cukrafskych vyrobkd, v hotelovych cukrarnach
a v obchodnich zafizenich zabyvajicich se prodejem cukrafskych vyrobkd. Po
nezbytném zapracovani je rovnéz piipraven pro podnikatelskou ¢innost. Absolvent,
ptipravovany na zakladé tohoto RVP, bude schopen zejména zpracovavat zakladni
suroviny, pomocné latky a pfisady pro vyrobu cukraiskych vyrobku, vyrabét kompletni
sortiment cukrafskych vyrobki, pfipadné cukrovinkarskych vyrobkd, vcetné jejich
dohotovovani a zdobeni, obsluhovat a provadét zakladni udrzbu strojl, pfistroji
a technického vybaveni provozoven a vykonavat ¢innosti souvisejici s prodejem
cukrafskych vyrobkl. Je schopen hodnotit kvalitu vstupnich surovin, polotovart
i hotovych vyrobkt podle norem. (MSMT, 2020)

e Profil absolventa pomaha feditelim, ucitelim i mistrim odborného vycviku v jejich

vychovné vzdélavaci Cinnosti. Je rozdélen na odbornou a vSeobecné vzdélavaci ¢ast.
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Profil absolventa se uvadi v SVP SOU. SVP jednotlivych SOU a SOS, kde se vyuduje
obor cukraf, jsou velice podobné, mnohdy stejné V profilu absolventa se uvadi
Uplatnéni absolventa, kli¢ové kompetence, dil¢i kompetence a zpusob zakoncCeni
vzdélavani.
e Profil absolventa dle SVP SOU gastronomie v Praze - absolvent se uplatni pii vykonu
povolani cukraf v pozici zaméstnance ve vSech druzich a typech podnikatelskych
subjektt v potravinai'ské vyrobé€ a v oblasti stravovacich sluzeb a dale také v obchodnich
zafizenich zabyvajicim se prodejem cukratskych vyrobkl. Po ziskani nezbytné praxe
v oboru je pfipraven 1 k soukromému podnikani. (Souukrbu, 2018) Zde uvedu jen
nekteré kompetence absolventa, zejména ty které se tykaji nasi Bc. prace
» Vyrabi razné druhy cukrafskych vyrobka (zakusky, dorty, slavnostni dorty,
restaura¢ni moucniky aj.)

» Uplatiiuje esteticka hlediska a nové - modni trendy pii tvarovani a dohotoveni
cukrafskych vyrobkda.

» Samostatn€é navrhuje netradi¢ni druhy vyrobkd, vCetné vyrobni dokumentace.

(Souukrbu, 2018)

4.1 Dalsi vzdélavani v oboru cukrar

Jako v kazdém oboru je dalsi vzdélavani podminkou pro uspésné a kvalitni vykonavani
povolani, tak tomu je 1 v oboru cukrai. V dneSni dobé globalizace jsou novinky ve vSech
oborech dostupné snadnéji nez dfive at’ uz se jedna o nové pomucky, které usnadni a zkvalitni

praci nebo dovoz exotickych surovin které ozvlastni nabidku zakazniktm.

Vyuceni cukrafi i Siroka vefejnost se muze dale vzdélavat v oboru cukraf v raznych
kurzech, kde se nauci zhotovovat a tvarovat moderni cukrarské vyrobky se kterymi se pii svém
vzdélavani setkali jen okrajov€é, nebo vubec. Tyto kurzy poradaji rizné spolecnosti, kde
lektorem je vzdy cukraf, ktery ma mnoholetou praxi v oboru, nebo se ucil u renomovanych
cukraii ve svété. Na téchto kurzech se uci prfevazné moderni francouzské dezerty, jako
napfiklad Tartaletky, Eclaris, Viennoiserie, odpalované tésto a jeho dalsi dohotoveni, Macarons
a low sugar macarons, Sweet bar, moderni zdobeni dort, ale i tradiCni Ceské zakusky
netradi¢né a moderné. Samoziejmosti je samostudium v podobé zkousSeni novych vyrobkda,
surovin, techniky dle kfiznich publikaci vydavanych znamymi cukrafi jak ceskymi, tak

svétovymi a sledovani televiznich a internetovych potadu s touto tématikou. Zajimavou a velmi
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poucnou inspiraci mazou cukrafi ziskat na cukrarskych soutézich, workshopech a prezentacich

vyrobcu cukrafskych smési a polotovard.

(HF Pastry Academy, 2022) (HF Pastry Academy, 2022) (HF Pastry Academy, 2022)
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S5 Realizace vyzkumného Setieni a zjiSténé vysledky

Z praktickych zkuSenosti kolegt cukrafi jsem ovétovala poznatky a vyzkumné predpoklady

spadajici pod tento obor:

e Na SOU oboru cukraf, je obtizné do ucebnich plant zaradit vyuku technickych
predmétd, protoze Skoly nemaji dilny, prostory a finance na jejich vybudovani.

e O vyuku umélecké cukrafiny maji zaci vétsi zdjem nez vyucujici.

e Skoly nemaji metodické listy na vyrobu specialnich konstrukci etazért, které by

poskytli zaktim jako podporu ve vyuce, ale mély by o né€ zajem.

Timto Setfenim jsem chtéla oveéfit nékteré vyzkumné predpoklady o vzdé€lavani zaka na
sttednich Skolach se zaméfenim na obor cukrar. V celé Ceské republice je 74 Skol s timto
oborem. SS a jejich kontakty jsem ziskala na atlasu $kolstvi www.atlasskolstvi.cz. Volila jsem

dotaznikovou formu, proto abych oslovila vSechny Skoly s timto oborem.

Jako respondenty jsem zvolila feditele stiednich Skol a obeslala jsem jim vytvoreny
dotaznik na jejich oficialni emailové adresy. Pokud bych oslovovala piimo odborné ucitele
téchto oborti, mohlo by dojit ke skresleni z divodu jejich pohledu na vyuku. Pfimo osloveni

reditelé Skol maji na cely problém komplexnéjsi postoj.

Pfi zjistovani potfebnych informaci byla pro nasi praci vyuzita metoda kvantitativniho
vyzkumu, metodologie sbéru dat probihala formou dotaznikového Setfeni. Otazky v dotazniku
byly ve formé& uzaviené, polo uzaviené a oteviené. Osloveno bylo, 86 SOU a SOS. Z t&chto 74
oslovenych SS pouze 27 reagovalo a zaslalo vyplnény dotaznik. Pro vyzkum byly vybrany dvé
skupiny a to feditelé / ucitelé odbornych predméti Oboru cukrai/ cukrarka a cukrarské prace
a 7aci oboru cukrai/ cukratka a cukraiské prace 1. az 3. ro¢nikd riznych SOU a SOS. Dotazniky
do SS byly nejprve zasilany prostiednictvim MS Word, jako pied vyzkumna faze, poté byly
dotazniky prepracovany a zasilany pies Google formulare feditelim Skol. Dotazniky zaktim
byly rozesilany na jejich soukromé emailové adresy. Z diivodu nepfiznivé epidemiologické
situace byli zaci osloveni pres socialni sité. Vyhodnoceni dotaznikového Setteni bylo provedeno

pomoci grafu a tabulek.

Z celkového poctu oslovenych skol jsem dostala 27 odpovédi, coz je priiblizné 37%
soucinnost feditelt skol. Usuzuji, ze feditelé jsou naklonéni podilet se na vyzkumu pro tuto

préci, ktera probihala zcela anonymné.
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Zde komentuji dle mého nazoru nejdilezit€jsi odpovedi feditelt skol a zaku. Celkové znéni

a odpoveédi jednotlivych dotazniki jsou uvedena jako prfiloha 1 a 2 této prace.

5.1 Vyhodnoceni dotazniku reditela SOU

Z grafu €. 1 vypliva, ze 55,6 % skol do své vyuky zafazuje technické ¢innosti ale prevazné

v teoretické roviné, nebo jednodussi prace, které 1ze vykonat v bézné ucebneé.

® Ano
® Ne

Graf'1



Usuzuji tak dle grafu ¢. 2, ze kterého je patrna absence Skolnich dilen pro technické

a pracovni ¢innosti. Dilny jsou pouze v 11 % skol.

® Ano
® Ne

Graf 2

Z graft €. 3 a €. 4 je vidét, ze plnych 100 % Skol nema k dispozici metodické listy ani
nakresy pro vyrobu technickych konstrukci pro uméleckou cukrafinu, ale vice jak 55 % by
takové metodické listy uvitalo. Zde je zarazejici, ze jen néco malo pies 50 % by mélo o
pomticku zajem. V SVP je zakotveno v kompetencich absolventa. NiZe je uvedena &ast

pracovnich kompetenci absolventa.

e Vyrabi razné druhy cukrafskych vyrobku (zakusky, dorty, slavnostni dorty, restauracni
moucniky aj.)

e Uplatiiuje estetickd hlediska a nové — modni trendy pii tvarovani a dohotoveni
cukratskych vyrobku.

e Samostatné navrhuje netradicni druhy vyrobki, vcetné vyrobni dokumentace.
(Souukrbu, 2018)

SVP je na SOU a SOS kde se vyucuje obor cukrai/ cukraika, cukrafské prace vice méné
totozn4. Jak cht&ji, na zbylych 44 % SOU a SOS naplnit zdkovy kompetence, kdyz nechtgji
a nemaji zajem o nabidku metodickych listd, které sami nevlastni? Umélecka cukrafina patfi

do mddnich trendl a netradi¢nich druhi vyrobku. Bez znalosti materialti, praci s nimi, praci
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s technickymi pomuckami a nacinim se v nékterych svych Cinnostech absolvent neobejde

a nejsou tedy naplnény pracovni kompetence absolventa uvedenych v SVP.

® Ano
® Ne

Graf 3

® Ano
® Ne

Graf 4
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Zaci maji moznost, setkat se s umé&leckou cukrafinou na exkurzich a workshopech 85,2
% pouze jako pozorovatelé. Dale jim je nabidnuta moznost samostudia formou Videi, TV
porada apod. Dle ucitelt se o toto téma zaci zajimaji v 55,6 %. V praktické vyuce maji moznost

setkat se s umeleckou cukrafinou pouze na 4 SOU.

@ Aktivné se zapojuji
@ Jen pozoruji

Graf'5
Skoly poskytuji zakdm v 59,3 % informace a kontakty na spole¢nosti, které poradaji

rozsitujici kurzy v oboru. Zaci mohou sami oslovit tyto instituce. Z vlastni zkuSenosti vim, ze

tyto kurzy jsou finan¢né nakladné a jako zaci SS by museli fesit financovani ptes rodinu.

® ano
@® Ne

Graf 6
Dalsi vzdélavani zakt v oboru cukrai/cukrarka, cukraiské prace v 92.6 % skoly nenabizi
dali vzdélavani, pouze 7,4 % kol poskytuje stipendia na dalsi profesni rozvoj. Zaci zajimajici
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se o cukrafskou profesi e mohou Ucastnit kurzii ve svém volném case v akreditovanych
institucich. Informace o kurzech a kontakty jsou jim poskytnuty skolou v 59,3 %. 40,7 % §kola

zaktm Zadné informace o dal§im vzdélavani neposkytuje.

® ano
® Ne

Graf 7

Otazka ¢. 12 Védi zaci, zZe existuji cukrarské soutéze, byla jim tato moznost nabidnuta
ajakou formou? Ve vétsin€ odpovédi je shoda v podavani veskerych informaci prostfednictvim
Skolnich emaild, webovych stranek, nastének a stni formou ve vyuce. Nepatry zlomek SOU

a SOS nijak ucast nenabizi, tuto aktivitu nechavaji na samotnych zacich.

Otazka €. 13 Prihlauji se zaci sami, nebo ma Skola vlastni kritéria pro piihlaseni a jaké?
Na cukrarské soutéze se zaci prihlasuji prostfednictvim kol a povéfeného pracovnika. Nekolik

malo Skol nenabizi GiCast na soutézich z divodu nezajmu zaku.

Otazka ¢. 16 Ma vase skola zpétnou vazbu od absolventd, zda se vénuji oboru, jestli se

dal sami vzdélavaji a jakych dosahli uspéchi apod.
Priblizné v 50 % maji skoly zpétnou vazbu, prevazné z rad starSich absolventt.

Otazka ¢. 17 Zde se muzete volné vyjadrit k tématu a jednotlivym otazkam pfipojit

pfipominku.
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Cast kol by se rada vénovala a pfibliZila zakim téma umélecka cukrafina, bohuzel se
shodly na nékterych bodech napt. absence dilen a prostora pro jejich vybudovani, nizké ¢asové
dotaci, chybéjicim financim i proskolenych pedagogt. Presto by uvitali metodické listy, které

by mohli vyuzit aspofi v teoretické vyuce.

5.2 Vyhodnoceni dotazniku zaku SOU

Na ucriovsky obor cukraf/cukrarka, cukrafské prace se Cast&ji hlasi divky nez chlapci
atov 72,7 %. Vybér oboru je ze strany divek z jejich vlastniho zajmu, nebo zajmu rodiny. Dalsi
divody, které ovliviiuji vybeér, jsou, umisténi Skoly a absence pfijimaciho fizeni v podobé

piijimacich zkousek. Dalsi divod a to v pfiblizné jedné Ctvrtiné je nevyhranénost zaku.

@ Divka
@ Chlapec

Graf 8

Praxi zéci absolvuji ve Skolni kuchyni a v smluvnich provozovnach to ve vyrovnaném
pomeéru viz graf €. 2. Tyto praxe zajist'uje Skola. Zadny z oslovenych zaku si praxi nezajistuje

sam.
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@ Ve 3kolni kuchyni
@ Na pracovistich smluvené
Skolou

© Sam si zajistuji praxi v misté
bydlisté

-

Graf 9

S uméleckou cukrafinou se ve Skole nesetkalo celych 12 zaku tj. vice nez 50 %. Ti zaci,
ktefi se s timto tématem setkali, tak pouze v teoretické vyuce.

V teoretické vyuce 10 (45,5 %)

V praktické vyuce |—0 (0 %)

Nesetkal jsem se 12 (54,5 %)
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o
o
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Graf 10



Zajem o uméleckou cukrafinu je ze strany zaku velky, a to v necelych 60 %. Stejné
mnozstvi oslovenych uvedlo, Ze jim jsou, na SOU nabidnuty video materialy, odkazy na TV

porady atd. ve vyuce.

® Ano
® Ne

Graf'11
V 77,3 % by Zaci uvitaly vyuku technickych &innosti, kde by se vénovali vyrobé
a pouzivani konstrukci pro rtizné typy dorti. V 99,5 % se s takou konstrukci zaci nesetkali, viz

graf €. 13.

® Ano
@ Ne

Graf 12



® Ano
® Ne

Graf 13

Necelych 60 % oslovenych se ucastni exkurzi, kde se mohou inspirovat pro svou dalsi

cukrafskou praxi a cukrarské soutéze, kterych se ti¢astni vic nez 54 % oslovenych zaku.

® Ano

@ Ne
@© Nevim

Graf 14



Ve 100 % zaci uvedli, ze Skola jim nenabizi dalsi rozSifujici kurzy vzdélavani, ale

poskytuje jim kontakty na vzdé€lavaci instituce V 59,1 %.

® Ano
® Ne

Graf 15

Skoly by mohly Zak@im i vefejnosti poskytovat dal§i vzd&lavani a rozsifujici kurzy
v oboru cukrait/cukrarka/cukrarské prace. Beéhem tiletého vzdelavani se zaci nauci jen
zaklady a jen néco malo z modernich trendii a novinek. Dalsi vzdélavani by mohli poskytovat
mistfi odborného vycviku, nebo by Skola mohla spolupracovat se stavajicimi spole¢nostmi
poskytujici tyto kurzy. Financovani pro zaky by mohlo byt realizovano z dotaci, nebo
sponzorskym darem a vefejnost by platila standartni castku. Pokud by tyto kurzy byly
realizovany ve Skolnich provozovnach, bylo by dalsi vzdélavani priblizeno vétSimu poctu
zajemcl a tim by se mohli snizit naklady za kurzovné, zvysila by se prestiz, atraktivnost

a popularizace dané SS.
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Zavér prace

Z vySe uvedeného Setfeni vypliva, ze v mnoha bodech se zaci 1 ucitelé shoduyji.
O rozsitenou vyuku predmétu technické cinnosti by oba subjekty zajem méli. Napf.
v prifezovém tématu ,,Clovék a svét prace” by bylo mozné zafadit technické Ginnosti, kde by
se zaci seznamili s navrhem a tvorbou konstrukei, s materialy, nafadim a na€inim a praci s nimi.
K vétsiné technickych navrhti neni potieba specialnich prostor pro jejich realizaci a lze je
vyrobit v bézné tfidé. Ty navrhy, pro které je potieba specialnich prostor, nebo material je
minimum, ale i takova situace se da vyiesit. Zaci by se zde naudili nejen vytvoiit navrh
a vyrobu, ale také spolupracovat s odborniky z jinych obort. Tyto zkuSenosti by Zaci mohli
vyuzit ve své odborné praxi a pozd¢ji ve své praxi profesni. Tyto navrhy by bylo mozné pfilozit
do profesniho portfolia a ziskat tak vétsi Sanci na trhu prace a rozsifit tak svoje pracovni
kompetence. Zakim, ktefi o obor zatim nejevi vétsi zdjem, by se mohl vice piiblizit
a zatraktivnit ho zafazenim technickych Cinnosti. Prezentaci svych vyrobkl by také prispéli
k popularizaci u¢ebniho oboru cukraf a zvysili by tak o tento obor zajem nejen u zaku devatych

tfid, ale i u rodi¢t budoucich stiedoskolaki.

K popularizaci obecné vSech ucebnich obort, je dilezita predevs§im vile, ze strany SOU
a je nutné vyuzit vSech dostupnych prostiedki, zde je velky prostor jak podpofit odborné
vzdélavani. V dnesni rychlé digitalni dobé jiz nestaci rozdavat letacky v zakladnich skolach, je
nutné obor prezentovat v prub&hu celého roku a vyuzivat predevsim socialni sité, kde mladi
dnes travi vétSinu Casu, reklama v médiich, exkurze a workshopy pro budouci uéné by také
zvysila povédomi o existenci obord, jejich poznani a motivaci mladych zaka k vybéru ucebniho

oboru.
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7 Prilohy

Odpovédi reditelé Skoly
1) Mate do své vyuky zarazeng v ramci nékterych vyucovacich pfedméti nebo v
ramci krouzku technicke cinnosti, kde by se zaci seznamili s nejedlymi
komponenty, konstrukcemi a jejich vyrobou?

27 odpovédi
@ Ano
& Ne
2) Maji vasi zaci moznost setkat se s uméleckou cukrarinou ?
27 odpovédi
@ Ano
@ Me
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3) Setkaji se s ni v teoreticke nebo prakticke vyuce?

27 odpovédi
W teoreticke 18 (66,7 %)

\ praktické

Mesetkavaji se

20

4) Pokud se s umeleckou cukrarinou setkavaji v prakticke vyuce, maji moznost se
aktivné zapojit, nebo jsou pouze pozorovatele?

27 odpovédi

@ Aktivné se zapojuji
@ Jen pozoruji

5) Zajimaji se sami 2aci o toto tema?

27 odpovédi

& Ano
@& Ne
@ MNevim
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6) Je zakum nabidnuta moznost seznamit se s touto problematikou v samostudiu?
Napr. videa, foto, prednasky, www stranky, TV porady?

27 odpovédi

@ Ano
@ Ne

7} Je vase skola vybavena dilnami pro prakticky nacvik vyroby technickych
soucasti a slozitych nejedlych komponent(?

27 cdpovédi

® Ano
@ Ne

8) Jsou zakim nabidnuty metodicke listy k vyrobé technickych konstrukci pro
uméleckou cukrafinu, nebo nakresy pro vyrobu specialnich stojanu a etazéru?

27 odpovédi

& Ano
@ Ne
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9) Méla by vase skola zajem o jiz zhotovene metodicke listy technickych
konstrukci ?

27 odpovedi

@ Ano
® Ne

10) Maji zaci moznost navstivit rizné workshopy, kde by méli moznost seznamit se

s ukazkou, nebo vyrobou technicky naro¢nych nejedlych soucasti?

® Ano
438,1% ® Ne
51,9%

11) Ucastni se vasi zaci soutézi - umélecke cukrarstvi? (v dobé SARS-CoV-2 jina

@ ano
43.1% @ Ne
1.9

27 odpovédi

alternativa)

27 odpovédi
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12) Védi zaci, ze existuji cukrarske soutéze, byla jim tato moznost nabidnuta a jakou formou?
27 odpovédi
Nevim, jestli je toto téma zajima, zjisti si sami.

MNasi Zaci se pravideln& aéastni soutézi. Veskeré informace podava mistr odborného vycviku. Informace
jsou zasilany do skolniho mailu.

Jakdkoli #outé? nebo prezentace 3koly je Zakdm oznamena na skolnich webowvych strankach a nabidkou
tfidnim ucitelem.

Ano, aktivné se zapojuji.

Obé&as nadanym Zakam nabidneme.

Zaky informujeme skolnim emailem, letacky a uéitelem ve vyuce.
Nevim

Ano, pravidelné Zaky informujeme o konani soutézi.

Jiz nanabizime Zakam acéast v soutézi, nejevi zajem.

Ano, prostrednictvim Skolniho webu, informace zprostiedkovana ucitelem, informacni letadtky v prostorach
Skoly.

Ano. Sdélujeme dstni formou a Skolnim mailem.

Zaci nemaji o obor zajem, moznost G&asti tedy nenabizime.

Informace jsou Zakim zasilany na email a dale uéitelem odbornych pfedmétd.

Zaci jsou informovani o viech soutéZich, wokshopech, vystavach a exkurich na strankach skoly, Skolnich
mailech, informadcnich letdcich i prostfednictvim vyuéujicich.

Newi.

vEtinou Zaky informujeme pifes email. Ze strany Zakd je minimalni zajem.
Pokud se sami zajimaji, zjisti si sami.

Zaci védi o cukrafskych soutéZich ale z jejich strany neni zajem

Zasilame informaci Zakam do emailu.

Zaklm nabizime moZnost iéasti. Info podévame do kolnich emaild.

Ano , pravidelné vSechny zaky informujeme. Veskeré informace jsou zasilany na Skolni mail.

Ano a aktivné se zapojuji.
Ano, Zaky Skola informuje o konani soutézi a podminkach.
Zasilame na Zakovskeé emaily vesSkere informace.

Ano védi, pokud je Zak nadany moZnost uéasti mu nabidneme.

Vyvéseni letacku na skolni nasténku.

U&ati na soutézich nenabizime, neni zéjem ze strany Zaki.
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13) Prihlasuji se zaci sami, nebo ma Skola vlastni kriteria pro prihlaseni a jake?
27 odpovédi
Prihlasuji se prostfednictvim Skoly.
Pokud si sami zajimaji, mohou se pfihlasit samostatné.
Pfihlasit se mohou u mistra odborného vycviku. Ten s nimi konzultuje dalsi podminky.
Zaci se pfihlasuji u tFidniho ugitele.
Mohou se pfihlasit pfes Skolu.
Skola, uéitel odborného vycviku vytipuje Zaky a nabidne jim (cast a déle je motivuje. Za ucast v soutézi

nebo jiné akci kde zak prezentuje skolu, obdrzi a¢astnik vécny dar, pfevazné to byva nacini a pomicky,
které wyuZije v praxi.

Zaci se pfihlaguji prostiednictvim skoly. Ugitel odborného vycviku vytipuje vhodného dgastnika.

Pokud nékdo projevi zéjem, mohou se pfihlasit u mistové odborného vycviku.

Pfihlasuji se pifes skolu.

Pokud projevi zajem, je mozné se pfihlasit jak pfes Skolu, tak samostatné.

Piihlasuji se u uéitele odbornych pfedmétd, ten pak zafidi potiebnou administrativu.

Zaci se piihlasuji u tiidniho uéitele ktery zakim sdéli podrobnéjsi informace a zajisti registraci Zaka.
Ucastnikim soutéZe je poskytnuta veskera podora ze strany skely i sponzori. Vybér a doporugeni
ucastnikd je konzultovan s mistrem odborného vycviku. Zaroven je nabidnuta ostatnim Zakam Géast jako

hosté, pokud je tato moZnost pofadatelem podpofena. Jinak na soutéz jede G&astnik/ Ucastnici v
doprovodu ucitele ocdborného vycviku a dalsim pedagogem.

Nema.

Pokud je zajem Zakl, do soutézi se registruji prostfednictvim Skloly.

Mohou se pfihlésit sami.

mohou se pfihlasit prfes skolu.

Zaci nemaiji zajem.

Mistr odborného vycviku nabidne moznost G&asti vytipovanym Zakam.

Mohou se pfihlasit pfes skolu. U tfidni ucitelky. Zaci ktefi maji zajem o obor se aktivné zapojuji a zajimaji
se.

Zaci se piihlasuji pfes kolu, nebo se do podobnych soutézi mohou pfihlasit samostatné za podpory Skoly.
Prihlasuji se pfes Skolu. N&ktefi Zaci projevuji zajem o cukrarské soutéZe, jinym je soutéZ nabizena pro
jejich zruénost a kreativitu. Viem pfihlagenym zakam je ze strany skoly poskytnuta podpora, vedeni a

zazemi.

Ne, pfihlasuji se pfes Skolu.

Pfihlaseni do soutézi je prostfednictvim Skoly.
Zaci se prihlasuji sami.
Pokud by byl zajem, pfihlaéni je pres skolu.
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14) Nabizi vade skola zaklm rozsifujici kurzy v oboru cukrar, nebo zprostredkuje
pres rizné vzdélavaci instituce za zvyhodnénou cenu, napf. v ramci
prospéchoveého nebo socialniho stipendia?

27 odpovédi

® ano
& Ne

15) Poskytuje vase kola zakum kontakty na rizne spolecnosti poradajici rozsirujici
kurzy pro cukrare, kde by si rozsifili znalosti a schopnosti?

27 odpovédi

@ ano
@ Ne
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16) Ma vase skola zpétnou vazbu od absolventu, zda se vénuji oboru, jestli se dal sami vzdélavaji,
jakych uspéchd dosahli apod.?
27 odpovédi

Ano

Nema

Nema.

Ne

Ano

Ano mame.

Ano, od stargich absolventd.

Ano, s nékterymi absolventy jsme v kontaktu.
Zpétnou vazbu nemame.

Ano a dale spolupracujeme.

0d nékterych zaka zpétnou vazbu mame.

Ano, s nékterymi absolventy ktefi pracuji v oboru a jsou Uspésni spolupracujeme. Pofadame exkurze a
besedy.

Ano, s nékterymi jsme dale v kontaktu, pofadame exkurze.
Dfive ano, posledni roky spise ne.
Ne.

Zpétno vazbu nemame.
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17. Zde se mizete volné vyjadfit k tématu a jednotlivym otazkam pfipojit pripominku.

27 odpovédi

Bez pifipominky.
MNemame pfipominky.

Dilny pro technické ¢innosti nemame, Zaci se s uméleckou cukrafinou setkavaji na praxi, kde pouzivaji
komeréné vyrabéné komponenty, jako ampule pro zdobeni kvéty, plastové etazéry a sloupky. Metodicke
listy by jsme radi vyuZili. Pro vybudovani dilen nemame finanéni prostredny a na vyuko ¢asovou dotaci, ale
je moZné nabidnout Zakam osobni konzultace.

Skole chybi dilny, neni prostor pro vybudovani.

Pro obor cukraf by jsme potfebovali vétEi ¢asovou dotaci a proskolené pedagogy ktefi by Zakim mohili
piredstavit moderni cukrarskeé vyrobky.

Ve Skolach se vyucuji zaklady cukrafiny, zakladni vyrobky. Tento styl, ktery Vy prosazujete

Je maédni trend a v klasické cukrafiné je wvyuZiti minimalni. Zucastfiujeme se radznych cukrafskych soutézi a
zadani je zaméfené na klasiku, nehledé na to, Zze je to velmi finanéné naroéné. Tento trend vice odpovida
umeleckeé cukrafing. Po dobu tfi let ziskaji zakladni dovednosti a je na kazdém Zakovi jak je dal bude
rozvijet.

Nedisponujeme dilnami a vybavenim, ale jiZ jedname s DDM o moZnosti wyuZziti dilen a v ramci
wvolno&asovych aktivit v domové mladeze budeme pfipravovat krouzek technicke cinnosti, kde se zaci
budou ugit pracovat s nacinim a ratnymi materialy.

MNemam pfipominku.

Byla by nutna vétsi ¢asova dotace pro seznameni a vyuku Zakd v moderni a umélecké cukrafiné a motivace
#akd nabidkou zwyhodné&nych kurzid, nebo stazi v zahrani&i. Skole chybi finanéni prostfedky pro dotovani
kurzi a staze v zahranici diky Covidu je momentalné nemozné zprostfedkovat. Zaci by méli zajem.

Memam pfipominky.

Prakticka wvyuka by méla mit vétéi ¢asovou dotaci.

Memame prostory na vybudovani dilen. Metodicke listy nemame ale uvitali by jsme je, Zaci by si mohli v
ramci samostudia zkusit takovy navrh vyrobit. Pokud by navrh nebyl prostorové a materialné narocny,
mohli bychom vyuZit béZznych tiid.

Skola neni vybavena dilnami, kde by si Zaci mohli vyzkou&et vyrobu technickych souéasti a konstrukei a
préaci s dilenskym nafadim. Chybi i ¢asova dotace.

Rozsifujici kurzy zatim nenabizime, ale jedndame s nasi byvalou studentkou o pofadani $kolnich kurzd.
Zakam s nejlepsim prospéchem a Utasti na soutéZich vénuje $kola spoleéné se sponzorem darkovou
poukazku na kurz dle vlastniho vybéru u HF Pastry Academy.

Pro nezajem budeme obor rusit

Motivace Zakd ke studiu je nizka. Pokud nasi Skolu nav$tévuje Zak nadany se zajmem o obor, individuélné
se mu vénuje mistr odborného vycviku a ucitelé odbornych pfedmétd v ramci domluvenych konzultaci.

Vénovat se umélecké cukrafiné se mohou Zdci vénovat ve svém volném &ase.

Memame prostory pro dilny. Dalsi vzdélavani a kurzy si zajistuji ve svem volném case.

Jen pripominka k Vasi praci. Prostudujte si prosim nejdfive Skolsky zakon a dalsi souvisejici pravni
pfedpisy (vyhlasky, metodické pokyny a nafizeni), souvisejici se Skalstvim viz stranky MSMT.

S uméleckou cukrafinou se setkavaji pouze v teoretickeé vyuce a jen velmi okrajové. Neni ¢asovy prostor se
tématu vice vénovat.

Metodické listy bychom uvitali. VyuZzili bychom aspof v teoretické vyuce.

Pro obor cukrar by byla potfeba vétsi €asova dotace v odbornych pfedmétech i v praktickém vyucovani, kde
by byl prostor vénovat se nékterym tématidm a modernim techikam.

Zaci maji zajem o cukrafské kurzy, kde by se naucili napf. francouzkou cukrafinu, nové moderni techniky,
pouZivat nové pomiacky apod. JiZ jedname s krajem, obci a sponzory o finanéni dotaci na podporu
nadanych Zakad.

Akreditované kurzy Skola Zakam nenabizi, ale s nékterymi absolventy poféddame zajmové kurzy

Memame ¢asovou dotaci na zafazeni tohoto téma.
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Odpovédi zaci Skoly
1. Pohlavi

22 odpovédi

2. Ktery rocnik navstévujes

22 odpovédi
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3. Proc sis vybral/a obor cukrar?

22 odpovédi

mama to chtéla

mam &kolu kousek od domu

nemusim dojizdét

brali bez pfijimacek

Bavi mé peceni a zdobeni

Teta ma cukrarnu a ta prace se mi libila

Brali bez pfijimacek a nev&dél jsem kam jit

nevédéla jsem kam se hlésit

nemusim nikam dojizdét

bylo to bez piijimadek

nevédél jsem kam jit na Skolu, nemam to daleko, radila mi mama
ani nevim

nevédél jsem co chci délat

chtéla jsem délat néco tvorfivého

réda tvorim

nevédéla jsem kam jit

Vidycky mé bavilo péct a proto jsem se pfihlasila na tenhle obor

Réda peéu

maminka je cukrarka a libi se mi to
Vybrali mi to rodice
Vidéla jsem v televizi pofad a libili se mi krasné nazdobené dorty.

Maminka je cukrafka a ta prace se mi libi.
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4. Kde absolvujes praxi?

22 odpovédi

@ Ve Ekolni kuchyni
& NMa pracovistich smluvené Skolou
@ Sam si zajistuji praxi v misté bydlisté

5. Setkal ses ve sSkole s uméleckou cukrarinou?

22 odpovédi

V teoreticke vyuce 10 (45,5 %)

V prakticke vwuce

Mesetkal jsem se 12 (54,5 %)

0,0 25 50 75 10.0 12,5

6. Pokud ses setkal v praktické vyuce s uméleckou cukrarinou, mél jsi moznost se aktivné podilet na
tvorbé a jak casto, kolikrat?

22 odpovédi

ne
nesetkala
nesetkal
nesetkala sem se
nesetkala jsem se

Jen jsme koukali na prezentaci.
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7. Bylo ti nabidnuto seznamit se s timto tématem v ramci samostudia? Napr. Tv
porady, www stranky, prednasky, videa?

22 odpovédi
@ Ano
@ Ne
8. Mas zajem o téma umélecka cukrarina?
22 odpovédi
@ Ano
® He

9. Zajimala by té vyuka technickych cinnosti, kde by ses naucil vyrobit konstrukce
na slavnostni, tematicke a antigravitacni dorty?

22 odpovédi

® Ano
@ Ne
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10. Uz jsi se s takovou tvorbou konstrukci ve skole, nebo na praxi setkal?

22 odpovédi

& Ano
@ Ne

11. Je na tvoji Skole moznost ucastnit se cukrarskych soutézi a ucastnil ses takove

soutéze?

22 odpovédi
@ Ano
P Ne
@ Nevim

12. Mas moznost navitévovat se Skolou rizné exkurze tykajici se oboru cukrar?

22 odpovédi

& Ano
@ Ne
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13. Nabizi tvoje skola rozsirujici kurzy v oboru cukrar?

22 odpovédi

@ Ano
& Ne

16. Budes se oboru vénovat i po vyuceni, nebo planujes zménu profese?

22 odpovéd|

@ Planuji se ohoru vénovat i po vyuceni
@ Planuji zménit profesi
@ Zatim nevim

14.Vis kam by jsi se prihlasil? Nabizi tvoje skola kontakty na vzdélavaci instituce ?

22 odpovédi

@ Ano
@ Ne
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15. Ktery kurz by té zajimal?

22 odpovédi

nevim

zatim nevim

Zadny

asi Zadnej ,nevim

nezajima mné to

nevim

prace s modelovaci ¢okoladou

Jak udélat vysoké slavnosini dorty.
antigravitacni dorty a tvorba postav
asi Zadnegj

je jich spousta, jsou moc drahé

na takovy kde se nau&im néco co ve $kole ne
Zdobeni dortd

Tartaletky

je toho hodné konkrétné jesté nevim
antigravitacni dorty a figurky
maoderni éeskou cukrafinu

Francouzske zakusky
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17. Zde se muzes volné vyjadrit k tématu

22 odpovédi
nic
Nebavi mé to chci jezdit kamionem
nechei
Nebavi mné to jenom chei aspon vyucak
moc mé to nebavi
Na praxi nedélame moderni vyrobky neni pry ¢as a je to drahé.

U tety v cukrarné jsem vidéla jak se pracuje s tavenym cukrem a vyfoukavaji se rizné tvary, byla to svatebni
zakazka, bézné to nedéla, jen nité a ploché zdobeni.

Chtélo by to vic praxe, kde bych se mohl naucit vic, ted délam pofad stejné zakusky.

zatim nevim co si predstavit jako uméleckou cukrafinu

jsem teprve v prvaku tak toho moc neumim a nevim co vSechno se na praxi nau¢im tak nevim jaky kurz
bych délala

Zatalo mé to bavit na praxi, jestli se budu cukrafing vénovat zatim nevim, asi jo, na soutZ jsem jel s
ucitelkou se podivat jak to probiha

nevim co je umélecka cukrafina ve skole nédm nic o to nefekli

Sama jsem si nasla na internetu videa kde dé&laji vysoke dorty tata mi to pomaha vyrabét, ve Skole nam nic
o umélecke cukrafiné nefekli a tak si zjistuju sama. Na soutéZe se dfiv jezdilo ale ted se nikam nejezdi ale
fikali nam Ze by jsme se mohli G¢astnit aZz nebude covid.

na praxi jsem se toho moc nenaucila, délame porfad stejné véci, tak zkousim péct sama doma.
o umélecke cukrafiné zatim nic nevim

Na praxi délame jen malé zakusky a nékdy svatebni dort, ten ale déla mistrova a my se jen koukame.

Sama si doma zkousim podle recepti, ale vysoké dorty nedélam nevim jak.
Ve skole jsem se s uméleckou cukrafinou nesetkala ale u miminky v praci ano
Sama se zajimam o kurzy, ve skole nam nic nefikaji.

Dalgi kurzy pro cukrafe jsou drahé a tak si je ted nemizu dovolit.

Ve skole se utime jen zéklady a na praxi déldme pofad to samé. Klasické Ceské zakusky a maslové
jednoduché dorty které mame v nabidce.
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Metodicky list — Konstrukce na pojizdny antigravita¢ni dort

KONSTRUKCE NA POJIZDNY ANTIGRAVITACNI DORT

Kdo miize vyrobit? Cukrafi, zaci SOU
Za jak dlouho se to stihne? 15 minut

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova IIIL roénik UPVOV ,PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:

Popsat vyrobni postup, postupovat dle instrukci, zhotovit konstrukci pro
antigravitacni dort, mefit a vysvétlit jednotlivé kroky vyroby, pouzit
pomucky, fezat, vrtat, uvést klady a zapory pii vyrob€, ocenit vyznam
dekorace.

Konkrétni dovednosti: méfeni, vrtani, fezani,

Jaky material

a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:

Skolni dilna, jiné vhodné prostory

Material: RC model na dalkové ovladani 1:12 s plochou stfechou, zavitova
ty¢ o @ 8mm, 4 ks podlozek a 4 ks matek k zavitové tyci, 2 dortové
separacni podlozky 30 x 30 cm, 2 dortové separacni podlozky 20 x 20 cm.
Pomiucky: vrtacka, vrtak do difeva o @ 8mm, potravinaiska fixa, metr,
pravitko, pilka na zelezo

Pracovni postup

1. Nameétime stied podlozek a ve stfedu vyvrtame otvor o @ 8 mm

2. Nameéftime stied stfechy auta a ve stfedu vyvrtame otvor o @ 8 mm

3. Zavitovou tyC zkratime na délku 50 cm

4. Zavitovou ty¢ nasuneme do otvoru ve stiese

5. Ze spodni strany stfechy na zavitovou ty¢ nasuneme podlozku a matku
6. Z vrchni strany nasuneme podlozku a matku a utdhneme

7. Vyznaime si na zavitové tyCe usazeni 2. Patra, to utdhneme az po
nasazeni 1. Patra dortu.
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Metodické poznamky

Mensi auto neni vhodné, neuveze vahu celého dortu.

Zavitova ty¢ muze byti 0 @ 1 cm.

Zavitovou ty¢ muzeme fezat flexou.

Pfi pouziti pouze jedné separacni podlozky se bude podlozka prohybat.
Pokud nelze dvefe auta otevirat, musime vyfiznout okénko.
Doporucuji baterii 12 V/ 800 mAh - Ize zakoupit samostatné.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Knizni zdroje:
i Internetové zdroje:
]  Vlastni navrh
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FOTOPOSTUP

Obrazek 1 Obrdzek 1 Obrdzek 2 Obrazek 3

Obrdzek 5 Obrézek 6 Obrdzek 7
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Metodicky list — Receptura korpus

RECEPTURA KORPUS

Kdo muze vyrobit?
Kazdy s minimalnimi znalostmi v peceni

Za jak dlouho se to stihne?
145 minut

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova III. rocnik UPVOV, PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?

Ocekdvané vystupy uceni:
- vyuziva bezpec¢né elektrické troubu,
- vyuziva bezpecné kuchyrsky robot
- vybira vhodné nastavce k robotu
- dodrzuje pracovni postup
Konkrétni dovednosti:
- Vazeni, Slehani, michani, peceni

Jaky material a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:
- Skolni kuchyns,
- v domacim prostredi.
Material:
- 16 ks vajec, 560 g cukr krupice, 560 g hladkd mouka, 2 ks prasek
do peciva

Pomicky:
- Elektrickd trouba, forma na peceni, elektricky robot s metlami,
nebo rucni metly, pecici papir, stérka, misa, vaha, sito

Pracovni postup

Rozdélime Zloutky od bilkt

Bilky uslehame v tuhy snih

Zloutky u§lehame s cukrem do pény

Obé hmoty spojime

Do této hmoty vmichame prosatou mouku s praskem do peciva
Vzniklé tésto vlijeme do formy a peCeme na 160° cca 1,20 minut
Po upeceni nechame vychladnout

Hotovy vyrobek.

PN WD
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Fotopostup

Obrazek 2 Obrdzek 3

Obrazek 4 Obrazek 5 Obrézek 6

Obrazek 7

Metodické poznamky

1. Pii spojovani obou hmot pomalu michame, aby nespadl bilek.

— 2. Pfi peceni vyuzijeme zkuSenosti svlastni troubou, kazda trouba
pece trochu jinak.

3. Po upeceni formu oto€ime dnem nahoru a v této poloze nechame
vychladnout.

4. Receptura je na korpus o velikosti 30 x 30 x 8 cm (spodni Cast
k metodickému listu pojizdna antigravitacni konstrukce).

5. Korpus lze velikostné ptizpusobit ukrojenim stén.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Internetové zdroje:
Zdroj jiny: receptura z Parkhotel Golf Marianské Lazné
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Metodicky list — Receptura krém
RECEPTURA KREM

Kdo muze vyrobit?
Kazdy s minimalnimi cukrarskymi znalostmi

Za jak dlouho se to stihne?
45 minut, bez doby chladnuti

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova III. rocnik UPVOV ,PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?
Ocekavané vystupy uceni:
- Vyuziva elektricky sporak, kuchynsky robot
- Voli spravnou teplotu sporaku
- Dodrzuje pracovni postup
Konkrétni dovednosti:
- Vazeni, michani, odmérovani, Slehani

Jaky material a pomucky potfebujeme?
Pracovni prostory:
- Skolni kuchyné,
- v domacim prostredi.
Material:
- 8 ks vanilkovy pudink, 4 1 mléka, 40 PL cukr krupice, 8 ks méslo
250¢g
Pomicky:
- kastrol, metla, sporak, robot s nastavci, stérku, potravinarska folie

Pracovni postup

1. Pudink uvafime dle navodu na obale na nizkém

2. Hotovy pudink nechame vychladnout

3. Maslo nechame zméknout

4. Vychladly pudink pomalu slehame a postupné do n¢j zaslehavame
zmeklé maslo

5. Hotovy vyrobek.
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FOTOPOSTUP

Obrazek 4 Obrazek 3

Obrazek 5

Obrazek 4

Metodické poznamky

1. Velké mnozZstvi mizeme uvafit a §lehat na vice etap.
— 2. Pii delsim $lehani miiZze dojit ke srazeni krému.
3. Pokud se krém srazi, l1ze to napravit tim, ze hotovy srazeny krém
opétovné Slehame ve vodni lazni do hladka.
4. Pudink po uvareni pfikryjeme potravinaiskou folii, nevytvofti se tak
Skraloup.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Internetové zdroje:
Zdroje jiné: receptura z Parkhotel Golf Marianské Lazné
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Metodicky list — Pojizdny antigravitacni dort robot

POJIZDNY ANTIGRAVITACNI DORT ROBOT

Kdo muze vyrobit?

ZkusSeni cukrafi

Za jak dlouho se to stihne?

1,6 hodin

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova IIL roénik UPVOV ,PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:
- Pouziva bezpecné noze, skalpel
- Pouziva spravné pomucky
- Aplikuje barvu
- dekoruje
- Dodrzuje pracovni postup
- Potahuje dort
Konkrétni dovednosti:
- Promazavani, rozvalovani hmoty, potahovani, dekorovani,
sestrojeni na konstrukci

Jaky material

a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:
- Skolni kuchyné,
- v domacim prostredi.
Material: prvni varianta
- hotové korpusy 3 ks na spodni cast, 2 ks na horni ¢ast, hotovy krém,
potahovaci hmotu K2 - 3 Kg, gelové potravinaiské barvy Cervena,
zluta, modra, Cerna

Pomiucky: cukrafsky prokrajovaci niz dlouhy, promazavaci cukrarsky
naz, stérku, silikonovou podlozku, valecek, Stétec, pojizdnou
antigravitacni konstrukci
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Pracovni postup

a

7.
8.
9
1

1.

12.
13.

0.

Vsechny korpusy prokrojime pouze jednou, promazeme krémem
1 po stranach (na spodni korpus pouzijeme cca 650 g) a dame
vychladit

Potahovaci hmotu obarvime gelovymi barvami

Na spodni ¢ast dortu pouzijeme cca 1.5 kg Cervené potahovaci
hmoty

Obarvenou potahovaci hmotu rozvalime na tloustku cca 2 mm na
silikonové podlozce a pfeneseme na dort

Uhladime hmotu cukrarskou zehlickou

Stejny postup provedeme u mensiho dortu (vrchni ¢ast) pouzijeme
cca 700 g potahovaci hmoty a cca 550 g krému

Na spodni ¢ast konstrukce nasuneme velky Cerveny dort
Pfipevnime druhé patro konstrukce, viz metodicky list konstrukce
Na toto patro nasadime druhy mensi dort

Prostor mezi spodnim a hornim patrem obalime potahovaci
hmotou dle vlastni fantazie

Dekorujeme dle vlastni fantazie, pouzijeme vhodné pomucky-
kostice, skalpel, tvotitka, §tétce

Dekorace z potahovaci hmoty pfilepime

Hotovy vyrobek
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Obrdzek 1 Obrdzek 2 Obrdzek 3 Obrdzek 4

Obrazek 5 Obrdzek 6 Obrazek 7 Obrdzek 8 Obrazek 9
. L )

Obrdzek 10 Obrdzek 11 Obrdzek 12 Obrdzek 13

Metodické poznamky

1. Dekorace z potahovaci hmoty pfilepime potravinaiskym lepidlem,

— nebo vodou.

2. Ptebyte¢nou potahovaci hmotu z dortu odfizneme.

3. Pokud je potahovaci hmota pfili§ tuha, miZzeme pied pouzitim
trochu nahtat v mikrovinné troubé po dobu cca 30 sekund - zalezi na
mnozstvi hmoty.

4. Zbylou potahovaci hmotu muzeme uchovavat v lednici, nebo
mrazaku.

5. Zbyly krém muzeme skladovat v lednici, nebo mizeme zamrazit.

6. Cely dort je ur€en pro rychlou spotiebu.
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7. Potahovaci hmotu mize obarvit v robotu za pouziti hnétaciho haku.

8. Konstrukci 1ze opakované pouzivat, je nutné odpojit baterii a dobijet
ji pred pouzitim.

9. Celkova vaha dortu nemeéla by prekrocit 8 kg - model by vahu
neuvezl!

10. Zéakaznika je nutné informovat i vSech nejedlych Castech aby se
predeslo poSkozeni zdravi.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Internetové zdroje:
Zdroj - vlastni

68




Metodicky list — Dievény etazér

DREVENY ETAZER

Kdo mize vyrobit?
Zaci SS

Za jak dlouho se to stihne?

2 hodiny

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova, PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:

vyuziva bezpecné elektrické naradi,

vybere vhodnou velikost vrtaka a forstnerovy vrtaky
presné méii a feze

Dodrzuje pracovni postup

Konkrétni dovednosti:

Méfeni, fezani, brousSeni, vrtani,

Jaky material a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:

Skolni dilna,
v domacim prostiedi.

Material:

Drevéné kolecka 2 ks @ cca 30 cm a 2 ks cca 20 cm, dievéna nasada
na ry¢, dubovou kulatinu @ 8 mm, vruty @ 4, délka dle potieby (zde
pouzito 50 az 70 mm)

Pomicky:

Pila na dfevo jemny zub, vrtacka, vrtdk do dieva @ 3 mm, vrtak do
dfeva © 8 mm, forstnerovy vrtaky @ 40 mm, brusku s brusnym
papirem zrno 80

Pracovni postup

10.
11.

12.
13.

14.

Zkratime nasadu na ry¢ na délku 50 cm

Reznou plochu lehce zbrousime

Vyznacime si misto na dfevénych koleCkach a vyvrtame
forstnerovym vrtakem otvor v kazdém kolecku.

Otvor lehce zbrousime

Na nasadé¢ si vyznacime misto kde chceme umistit drevéna
kolecka. Pro spodni kolecko nemusime vyznacovat.

Na vyznacenych mistech vyvrtame otvor nejprve vrtakem o © 3
mm a poté otvor zvétSime vrtdkem o @ 8mm.
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15. Dubovou kulatinu namétime na délku cca 20 cm 1ks a 2 ks
o délce 12 cm a v naméfenych mistech ufizneme.

16. Rezné plochy lehce zbrousime.

17. Na nasadu nasadime nejprve koleCko o @ 20 cm a pod néj do
otvoru v nasadé nasuneme piipravenou kulatinu o délce 12 cm.

18. Toto kolecko pifipevnime a misto dvéma vruty ze strany blize
k nasadé.

19. Stejné postupujeme s dalsim koleckem o @ 20 cm a pod n¢j
umistime kolecko vétsi o @ 30 cm.

20. Spodni kolecko, které tvoii zakladnu etazéru, nasadime do otvoru
tak, aby bylo ze spodni ¢asti v roving se zakladovym koleckem,
upevnime ho opét dvéma vruty.

21. Hotovy vyrobek.
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Metodické poznamky

5. Otvory do dievénych kolecek vykruzujeme na nizsi otacky, aby nedoslo
k paleni a prasknuti dieva.

6. Etazér neni urCen pro pfimy styk s potravinami.

7. Etazér je ur€en pro mensi a leh¢i zakusky a jiné potraviny.

8. Zakladové kolecko muizeme zatizit vice.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Internetové zdroje:
Néavrh vlastni
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Metodicky list

— receptura ovocny desert

RECEPTURA OVOCNY DESERT

Zaci SS

30 minut

Kdo muze vyrobit?

Za jak dlouho se to stihne?

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova, PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:

-micha

-pouziva vhodné nacini

-dodrzuje postup

-pouziva elektricky sekacek
Konkrétni dovednosti:

-piipravit ovocny desert

-pouzivat bezpecné elektrické nacini

-michat

Jaky material

a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:

Skolni kuchyné,

v domacim prostredi.

Material: prvni varianta

Cukrarské piskoty 8 ks, nebo skotficové suSenky, ovocnou zavareninu,
zakysanou smetanu 200 ml 2 ks, 50 ml smetany 33% 4 PL mouckového
cukru, Slehacku ve spreji,

Pomicky:

Misa, metla, sklenicky zavatovaci o objemu 125 ml, lzice

Pracovni postup

1. Zakysanou smetanu smichame s 33 % smetanou a mouckovym
cukrem.

2. Cukrafské pisSkoty nasekame na jemno v elektrickém sekacku.

3. Ovocnou zavareninu nijak neupravujeme.

4. Do cistych skleniCek vrstvime nasekané piskoty 3 PL, zavafeninu

3PL, krém ze smetany 3 PL dokud skleni¢ka nebude plna.

Posledni vrstva bude krém.

Déle dozdobime Slehackou, kterou posypeme nasekanymi piskoty.

7. Hotovy vyrobek

W
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Obrézek 5 Obrdzek 2 Obrdzek 3

Obrazek 4 Obrdzek 5

Metodické poznamky

1. Na desert mizeme pouzit libovolnou misku nebo sklenicku.
2. Uchovéavame v lednici.

3. Desert je urCen k rychlé spotiebe.

4. Receptura je na 4 skleni¢ky o objemu 125 ml

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Internetové zdroje:
Jiny zdroj: Vlastni
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Metodicky list — receptura muffiny

RECEPTURA MUFFINY

Za jak dlouho se to stihne? 50 minut

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova IIL roénik UPVOV ,PdF UP Olomouc

Kdo muze vyrobit? Zaci SS

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni: Popsat vyrobni postup, postupovat dle
instrukei, upéct muffiny, odmeétovat, pouzivat elektrickou troubu vysvétlit
jednotlivé kroky vyroby, pouzit pomucky,

Konkrétni dovednosti: pouziva troubu, voli spravny stuperni peceni, voli
spravny program peceni, micha.

Jaky material

a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:

Skolni kuchyné,

domaci prostory

Material: 3 hrnky o objemu 200 ml polohrubé mouky, 2 hrnky
mouckového cukru, 2 hrnky mléka 1,5 %, 1/2 sacku kakaového pudinku,
1 PL kakaa, 1 ks vanilkovy cukr, 1 ks prasek do perniku 2 ks vejce, 1,5
hrnku olej slunecnicovy

Pomucky: kuchyrisky robot s metlou, forma na muffiny, kosicky na
muffiny, stérka, elektricka trouba

Pracovni postup

1. Vsechny suroviny vyslehame.

2. Vzniklé tésto rozdélime do kosicka na muffiny do 3/4 vlozené do
formy.

3. PeCemena 150 ° c cca 35 min

4. Poupeceni pocukrujeme mouckovym cukrem.
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Metodické poznamky

- Do tésta muzeme piidat nasekané ofechy.

- Hotové muffiny mizeme polit Cokoladou, nebo zdobit krémem.
- Pfi peCeni se rfidime zkuSenostmi s troubou, kazda nepece stejné.
- Receptura je na 12 ks stfednich muffint.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Knizni zdroje:
Internetové zdroje:
Vlastni navrh

FOTOPOSTUP

Obrazek 1 Obrazek 2 Obrazek 3

Obrazek 4

Obrazek 6

Obrazek 7 . Obrdzek 8
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Metodicky list — receptura tiramisu

RECEPTURA TIRAMISU

Kdo mize vyrobit?
Zaci SS

Za jak dlouho se to stihne?
30 minut

Kdo zpracoval namét a vyrobek doporucuje?
Ivana Langweilova, PdF UP Olomouc

Co se zaci nauci?

Ocekavané vystupy uceni:
-micha
-pouziva vhodné nacini
-dodrzuje postup
Konkrétni dovednosti:
-piipravit desert tiramisu

Jaky material a pomucky potfebujeme?

Pracovni prostory:

Skolni kuchyné,

v domacim prostredi.

Material: prvni varianta

Cukrarské pisSkoty 8 ks, 100 ml silné vychladlé kavy, 2 kelimky
mascarpone o objemu 150 ml, likér Amareto 2dl, mouckovy cukr 3 PL,
kakao na posypani.

Pomicky:

Misa, metla, sitko, sklenicky nizké zavarovaci o objemu 100 ml, IZice.

Pracovni postup

1. Mascarpone smichame s mouckovym cukrem a Amaretem

2. Na dno sklenicky vlozime 2 pulky cukrafskych piskotu
namocenych v kaveé.

3. Na tuto vrstvu damé 3 PL krému.

4. Takto postupujeme do naplnéni celé sklenicky.

5. Posledni vrstva bude krém, ktera posypeme kakaem.

6. Hotovy vyrobek.
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FOTOPOSTUP
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Obrazek 2

Obrazek 4 Obrazek 5

Metodické poznamky

1. Na desert mizeme pouzit libovolnou misku nebo sklenicku.
2. Uchovavame v lednici.

3. Desert je urCen k rychlé spotiebe.

4. Receptura je na 4 skleni¢ky o objemu 100 ml.

Pouzité zdroje a dalsi inspirace

Internetové zdroje:
Jiny zdroj: Orea Spa Hotel Palace Zvon Marianské lazné

77




