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Abstrakt

Tématem bakalarské prace je inovace praktického vyucovani pro obor Cukrai na vybrané
sttedni odborné Skole. Hlavnim cilem prace je vypracovat navrh inovace praktického
vyucovani pro obor Cukraf, ktery je souladu s modernimi trendy cukraiské vyroby
s dirazem na vyrobu pralinek. V teoretické ¢asti je vénovana pozornost rdimcovému vzdé-
lavacimu programu pro dany obor, a to v pfimé navaznosti na skolni vzdélavaci program.
Soucasti teoretické Casti prace je vymezeni modernich trendli, popis vyroby pralinek.
Po prostudovani odbornych zdrojii jsou pro zpracovani teoretické Casti pouzity nasledu-
jici metody, jako je tvorba vypiski, jejich analyza, srovnavani a syntéza. Cilem praktické
¢asti prace je zpracovani navrhu inovace praktického vyucovani, jehoz vychodiskem je
definovéani materidlnich a didaktickych pomucek pro teoretickou ptipravu, kterd samotné
vyrobé pralinek ptedchazi. Déle jsou stanoveny zdsady pro praci s cokolddou, navrh
materidlnitho vybaveni cukrafské dilny a zpracovani vyrobniho postupu pro vyrobu
¢okoladovych pralinek v rdmci praktického vyucovani. V zavéru je cely navrh inovace
zaclenén do skolniho vzdélavaciho programu vybrané stfedni odborné skoly. Na zakladé
praktického ovéteni v podminkach této skoly je formulovan zavér a doporuceni pro
pedagogickou praxi.

Klicova slova

Obor Cukraf, inovace SVP, vyroba pralinek, materidlni a didaktické pomticky,
vyrobni postup.



Abstract

The subject of this bachelor thesis is the innovation of practical teaching for the
Confectioner branch at a selected secondary vocational school. The main aim of the
thesis is to work out a proposal to innovate practical training for the Confectioner
branch, which is in compliance with the modern trends of confectionery production
focused on pralines production. In the theoretical part the attention is paid to the
framework educational programme for the mentioned branch in direct connection
with the school educational programme. A component of the theoretical part of the
thesis is the definition of modern trends and the description of pralines production.
After studying the professional sources, the following methods are used for
processing of the theoretical part, such as the creation of notes, their analysis, com-
parison and synthesis. The aim of the practical part is the elaboration of a draft for
the innovation of practical teaching based on the definition of material and didactic
tools for theoretical preparation, which precedes the production of pralines itself. In
addition, there are determined the principles of work with chocolate, the design of
the equipment of a confectionery workshop and the production process of chocolate
pralines in the context of practical teaching. At the end, the whole innovation draft
is integrated into the school educational programme of the selected secondary
vocational school. On the basis of the practical verification in the conditions of the
selected secondary vocational school, there are formulated a conclusion and
recommendations for the pedagogical practice.

Keywords

Confectioner branch, School educational program, production of pralines, material
and didactic aids, production process
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Uvod 11

1 Uvod

Tématem bakalarské prace je inovace osnov C¢asti praktického vyucovani pro obor
Cukrar na vybrané stiedni odborné Skole, kde pracuji jako ucitelka odborného
vycviku. Hlavnim cilem prace je vypracovat navrh inovace praktického vyucovani
pro obor Cukrar, ktery je souladu s modernimi trendy cukrairské vyroby s diirazem
na vyrobu pralinek. Toto téma bylo vybrano proto, Ze by mély byt u Zaka rozvinuty
béhem studia vSechny dovednosti, které mu umozni a usnadni se stat odborné pfi-
pravenym absolventem, ktery je schopen plnit pracovni dkoly tak, jak to poZaduje
soucasny trh prace. Pravé prace s ¢okoladou a vyroba pralinek je obecné v ucebnich
osnovach opomijena, ackoliv patfi v soucasné dobé mezi dovednosti, které by mély
byt pro absolventa tohoto oboru klicové. Sondou mezi budoucimi zaméstnavateli
bylo zjisténo, Ze by tato dovednost zvysila Sance na pracovni uplatnéni absolventd.

V ivodu teoretické Casti je vénovana pozornost vyvoji cukraiského oboru
a vymezeni modernich trend v cukrarské vyrobé. V nasledné ¢asti je popsan edu-
kacni proces Zaku tohoto oboru, ktery vychazi z raimcového vzdélavaciho programu
(RVP) pro dany obor, a to v pfimé navaznosti na $kolni vzdélavaci program (SVP).
Dale jsou formulovany teoretické predpoklady inovace ¢asti osnov praktického
vyuCovani a je zde zminén motivacni prinos inovace pro Zaky. Zavér je vénovan
poznatkiim z oblasti prace s ¢okolddou a vyroby pralinek, které jsou zakladem
teoretickych znalosti Zakii. Po prostudovani odbornych zdroji jsou pro zpracovani
teoretické casti pouzity nasledujici metody, jako je tvorba vypiskd, jejich analyza,
srovnavani a syntéza.

Cilem praktické casti prace je zpracovani navrhu inovace ¢asti osnov praktic-
kého vyucovani, jehoZ vychodiskem je definovani materidlnich a didaktickych
pomdticek pro teoretickou ptipravu, kterd samotné vyrobé pralinek predchazi. Dale
jsou stanoveny zasady pro praci s cokolddou, navrh materidlniho vybaveni cukrar-
ské dilny a vymezena obsahova stranka vyuky. Soucasti praktické ¢asti je vyzkumna
sonda, tykajici se budouciho uplatnéni zakit tohoto oboru a prinosu inovace. Dale je
zpracovana zpétna vazba, kterou poskytli Zaci, ktefi se procesu ovéirovani zicastnili.
Na zakladé praktického ovéreni v podminkach vybrané stfedni odborné skoly je
formulovan zavér a doporuceni pro pedagogickou praxi zaradit tuto inovaci do
Skolniho vzdélavaciho programu.
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2 Cile bakalarské prace

Hlavnim cilem bakalaiské prace je vypracovat navrh inovace osnov Casti
praktického vyucovani pro obor Cukraf, ktery je v souladu s modernimi trendy
cukrarské vyroby s diirazem na vyrobu pralinek.

2.1 Cile teoretické ¢asti prace

Cilem teoretické Casti prace je vymezeni zakladnich pojmii tykajicich se cukraiského
oboru, praktického vyucovani, vyroby ¢okolddy a pralinek. Soucasti cile je rovnéz
definovani modernich trendii v ramci soucasné cukraiské vyroby a stanoveni
teoretickych predpokladd navrhované inovace.

2.2 Cile praktické ¢asti prace

V praktické casti je vytvoren navrh inovace osnov casti praktického vyucovani pro
obor Cukrar, ktery je zaméren na praci s cokoladou s dirazem na vyrobu pralinek.
Dil¢imi cili jsou vyhodnoceni vyzkumné sondy ovérujici prinos této inovace
v budoucim pracovnim uplatnéni zakt a vyhodnoceni zpétné vazby od zaki tiretiho
ro¢niku tohoto oboru, ktef{ se ovéreni v praxi zicastnili.
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3 Material a metodika zpracovani

3.1 Material a metodika zpracovani teoretické casti
prace

Pro zpracovani teoretické casti prace byly vyuzity odborné zdroje, kterymi jsou
monografie, odborné casopisy, internetové zdroje a legislativni dokumenty. Pro
zpracovani a tvorbu inovace osnov praktické vyuky s dlirazem na vyrobu pralinek
byla provedena analyza $kolnich dokumentéi RVP a SVP se zaméfenim na ¢ast
praktického vyucovani, které se timto tématem zabyva. Metodikou prace byla
tvorba vypiskil z odbornych publikaci, analyza, komparace a syntéza poznatki.

3.2 Material a metodika zpracovani praktické casti
prace

Vychozim materidlem pri zpracovani navrhu inovace osnov casti praktického
vyucovani jsou kurikuldrni dokumenty Integrované stredni skoly, Mlada Boleslav,
Na Karmeli 206, do kterych je inovace zapracovana. Nedilnou soucasti jsou meto-
dické a organizacni pokyny a definice obsahové stranky vyuky. Dale jsou zpracovany
vysledky vyzkumné sondy a zpétné vazby poskytnuté zaky ucastnicich se ovéirovani
Vv praxi.

Pti tvorbé navrhu inovace osnov byla vyuZzita odborna literatura i teoretické
znalosti a praktické zkuSenosti autorky prace, které byly podporeny ucasti na
odbornych seminarich a kurzech vedenych zahrani¢nimi lektory.
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4 Soucasny stav resené problematiky

4.1 Historicky vyvoj cukrairského remesla

Cukrarskeé remeslo, k némuz neodmyslitelné patti i prace s ¢okoladou, ma bohatou
minulost. Toto Femeslo miiZeme s ¢istym svédomim oznacit za jedno z nejstar-
Sich potravinarskych remesel. A i presto, Ze dochazelo ke zménam vlivem
historickych a politickych udalosti, toto povahou velmi kreativni remeslo
nezaniklo.

Pocatek vyroby cukrovinek v Egypté, jak uvadi Blaha (2001, s. 10), je datovan
kolem roku 3400 ptred nasim letopoctem. Jako sladidla byly pouzity med a sladké
stavy, nebot’ cukr v podobé, jak ho zname dnes, jesté nebyl znam. Vyuzivani prirod-
nich sladidel zménila jedna zasadni skutecnost, a tou byla vyroba prvniho krysta-
lického cukru z cukrové titiny, ktery se teprve na pocatku naseho letopoctu zacal
vyrabét v Indii. Tento cukr byl kolem roku 500 privezen do Persie a Arabie, proto
lze Orient oznacit za pravlast vSech cukrovinek. Do Evropy pronikla znalost
cukrovinek v dobé krizackych valek. Po cely stredovék byl dovazeny titinovy cukr
velice vzacny a drahy. Diky své jedinecnosti byl cukr povazovan i za 1ék. Proto byla
prace s cukrem urcena pirevazné lékarniktim, ktefi vyrabéli riizné blahodarné sirupy
a dalsi 1éciva.

DalS$imi surovinami, které nejdrive slouZily jako samostatné pochutiny
a postupem doby jako Casté slozky cukrarskych vyrobkit, byly ofechy, mandle
a rozinky. Zasadni zlom ve vyrobé cukrovinek vSak prinesly az ¢okolada a kakao. Do
Evropy se dle Bardiové a Morrise (2013, s. 17-20) dostaly kakaové boby az po
objeveni Ameriky. Recept na vyrobu slavné horké ¢okolady ,chocolate caliente”
ptivezl Hernan Cortés do Spanélska aZ v roce 1527. Tato udalost nastartovala $ifen{
cokolady po Evropé, zejména byla tato pochutina oblibena na francouzském dvore
a poté také v Italii, kde se dlouho podavala pouze v tekuté formé jako napo;j.

Cukrarské vyrobky v dneSni podobé se zacaly vyrabét v 17. stoleti predevSim
ve Francii, a proto se jeSté dnes Casto setkdvame v cukraiské terminologii s fadou
francouzskych vyrazi napt. praliné, nugat, grilias.

Nejvétsi rozvoj ve vyrobé cukrovinek byl zaznamendn v prvni poloviné
19. stoleti, kdy se zacala péstovat a zpracovavat cukrova repa a vznikly tak i prvni
cukrovary. Cukrarstvi se zacalo rychle rozvijet a od té doby jsme svédky stale
novych a rozmanitych druhii cokoladovych i necokoladovych cukrovinek.
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Podle Blahy (2001, s. 11) proSlo adekvatnim vyvojem i cukrarské remeslo v
Ceskych zemich. Z pekaiského femesla se zacali oddélovat specialisté napf. kolac-
nici, mazanecnici, oplatkari, pernikaii a cukrari. Zpocatku byli pernikari i cukrari
spojeni v jednom cechu s pekari, ale po néjakém case se pernikari a cukrari osamo-
statnili a zalozili si sviij vlastni cech pernikarsky nebo cukraisky. Prvni zminky
o cukrarich se datuji kolem roku 1500, kdy se stal znamym prazsky cukrai- Mates.
VSechna tato Femesla trpéla nasledkem nepriznivych politickych pomérii zejména
po bitvé na Bilé hote (r. 1620), kdy bylo z Prahy vyhnano mnoho Cecht, ¢imzZ se
pocet pernikari a cukrart velmi sniZzil a vedlo to k zaniku jednotlivych cechti. Tato
situace vedla k opétovnému slouceni cukratskych a pekatskych cecht.

Také od této doby se jiz cukrarska zivnost rozriistala na velkovyrobu. Novodo-
béjsi déjiny jsou charakterizovany zavadénim stroji, ale jejich rozmach nebyl prilis
rychly, protoZe jeSté v roce 1880 byly v Praze pouze dva primitivni tfeci stroje.
Prvnim odbornym casopisem byl "Labuznik", ktery redigoval J]. Reiman.
Koncem 19. stoleti pracovalo mnoho dovednych cukratskych délnikd v cizing,
odkud privaZzeli poznatky, které prispivaly ke zdokonalovani cukrarského remesla
na domacim poli. V roce 1907 se cukrarsti délnici zacali organizovat a v roce 1923
vydali prvni odbornou knihu.

Také ucnovské skolstvi v ramci tohoto oboru prochazelo adekvatnim vyvojem.
Zakladem uceni bylo jen ziskani nezbytnych pracovnich dovednosti k provozo-
vani remesla a teoreticka priprava byla opomijena. Tato priprava probihala indivi-
dudlné v dilné cechovniho mistra. Na konci studia probéhla tzv. tovarysska zkouska,
ktera prokazala uciiovu schopnost samostatné vykonavat remeslo. Ke zméné
v koncepci pripravy u¢ii doslo v roce 1860, kdy vstoupil v platnost zivnostensky
Fad a priprava uc¢nu prestala byt pouze v kompetenci femeslnych cechi. Jak uvadi
Jtva (2007, s. 74), zacal se zavadét smluvni vztah ¢ili uc¢ebni pomér. K vymezeni
obsahu ptipravy uc¢ni vsak zatim nedoslo, pretrvavala individudlni forma uceni.

Jak uvadi tento autor, lze za vznik prvni soustavy uc¢iiovského skolstvi povazo-
vat sedmdesata léta 19. stoleti. Tato soustava byla tvorena pokracovacimi Zivnos-
tenskymi Skolami a niZ$imi odbornymi Skolami, které byly ztfizovany postupné ve
vétSich méstech. V téchto Skolach se jiz vyucovaly odborné predméty a také prak-
tické Cinnosti. Odborna Skola pro u¢né cukrarské byla oteviena v roce 1926.
Priznivy rozvoj cukrarského remesla narusily politické udalosti po roce 1948, kdy
se vSichni cukrari stali soucasti znarodnovaciho procesu. Cukrarska vyroba byla
znarodnéna a maloZivnostenska vyroba byla prevedena na formu socialistickou.
Nejvétsi dopad mél tento proces na malé cukraiské Zivnostniky, kteri zanikli aplné
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a byli nahrazeni vznikem narodnich podnikt ve méstech nebo druZstev na venkoveé.
Utlacena cukrarska profese se tak stala soucasti pekarenstvi. Vyroba byla
centralné rizend, chybéla vS§ak konkurence. S rozvojem modernich technologii doslo
ke zna¢nému rozsirovani sortimentu vyroby. V té dobé byly vytvoreny jednotlivé
receptury a normy jakosti. PfestoZe se zvySovala kvalita vyrobki a rozsitoval se
sortiment cukrarskeé vyroby, dochazelo ke stagnaci remesla i zajmu o tento obor.

Teprve po roce 1989, soucasné s nastupem soukromého podnikani, zazname-
nalo cukrarské remeslo znovu sviij rozvoj. Zacaly také vznikat soukromé cukrarny,
které nebyly vytlaceny masivni primyslovou vyrobou, jako se tomu stalo u jinych
Femesel.

»Soucasné probéhly i zmény v transformaci $kolstvi, kdy ,novela (¢. 171/1990 Sb.
a c. 138/1995 Sh.), ddle zdkon ¢. 390/1991 Sh. a zdkon ¢ 564/Sb., zakotvily udéleni
prdvni subjektivity, moZnost zrizovat soukromé a cirkevni skoly a mozZnost zrizovat
pracovisté praktického vyucovani fyzickymi osobami” (Svétlik, 1996, s. 42).

Rozvoj cukrarského remesla nespocival jen ve vytvareni velkych vyrobnich
celkli, zavadéni novych vyrobnich linek a zajiStovani novych stroji, ale predevsim
kladl dliraz na vysokou odbornou trovein pracovniki v cukraiské vyrobé, na vyuzi-
vani novych technologii a surovin a na zavadéni novych vyrobkl do obchodni sité.
Vyvoj soucasné doby je charakterizovan sdruzovanim vyrobct do masivnich usku-
peni a stadle ménici se technologii vyroby. V poslednich letech bohuZel zaznamena-
vame snizovani kvality cukrarskych vyrobkl vlivem pouzivani umélych barviv,
ndhrazek, chemickych prisad apod. Tato situace vede k nespokojenosti zdkaznikl
a nahrava vzniku drobnych soukromych cukraren, kde prevazuje poctiva prace
a renesance tradi¢nich receptur. Zde jsou cukrarské vyrobky tvoreny s vyuzitim
kvalitnich Kklasickych surovin a postupd a tyto cukrarny tak mohou smeéle
konkurovat nadnarodnim spole¢nostem.

Dnes se cukrari sdruzuji v mnoha svazich a narodnich spolcich, ale své
zastoupeni mame i ve Svétové unii cukrari, ktera ptisobi ve vice nez 30 zemich
svéta.

Ceska cukrarina ma v sou¢asné dobé vysokou uirovei a je dobte hodnocena
i v zahranici. Svédci o tom predevsim tUspéchy mnoha Ceskych cukrart, ktefi se
dokazali se svymi produkty, znalostmi a zkuSenostmi prosadit na prestiZnich
zahranicnich soutéZich.

Cukrarské remeslo tak produkuje mnohdy umélecka dila a zaujme nejen svoji
chuti, ale také nam zprostredkuje svou Kreativitou nezapomenutelny vizualni
zazitek.
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4.2 Moderni trendy v cukrarské vyrobé

V souladu s technickym pokrokem doslo k rozvoji technologickych postupt
a pouzivani nejrozmanitéjsich surovin, pomticek usnadnujicich vyrobu a zjednodu-
Sujicich praci. Tento vyvojovy trend pokracuje dal a cukrarska vyroba podléha modé
jako vSechny ostatni obory, ve kterych je nezastupitelna slozka kreativniho tvoreni.
0 nové trendy se nezajimaji jen vyuceni cukrafti, ale i Zaci tohoto uc¢ebniho oboru.
Pokud chceme ucit kvalitné, je zajem o nové postupy, tradicni i netradicni
technologie v oboru nezbytnym piedpokladem pro praci ucitel odborného vycviku.
VétSina z nas by chtéla vyrabét nebo ucit vyrabét cukrarské vyrobky pravé podle
novych trendi.

V dnoru 2016 potradala Stredni integrovana S$kola, Mlad4d Boleslav,
Na Karmeli 206 pro zZaky tohoto ucebniho oboru soutéZz nazvanou Cukrarské
slavnosti, které se zucastnilo celkem devét strednich $kol. Soucasti soutézniho dne
bylo pracovni setkani vedeni $kol a uciteli odborného vycviku na téma
»Moderni trendy v cukraiské vyrobé“. Vysledkem bylo vymezeni téchto trendi
a nutnost zarazeni inovativnich prvku do skolnich vzdélavacich programii.

VSichni ucastnici tohoto setkani se shodli v tom, Ze zakladem je zachovani
tradi¢nich vyrobnich postupl s vyuzitim kvalitnich surovin a omezeni vyuZivani
hotovych praskovych smési. Dalsi nutnosti pti pripravé zakl na budouci pracovni
uplatnéni je neustalé sledovani novych postupti a dovednosti v cukrairském remesle
a jejich zarazeni do vyuky praktického vyucCovani, at jiZ v ramci disponibilnich
hodin, nebo zajisténim jejich integrace do osnov. Pokud chceme ucit kvalitné, je
zajem o nové postupy, tradi¢ni i netradi¢ni technologie v oboru nezbytnym piedpo-
kladem pro préaci ucitelti odborného vycviku.

Jednou z moznosti je inspirovat se ndpady ze zahrani¢nich soutézi, kde miiZzeme
spatfit cukratinu na velice Spickové drovni. Nutno vSak podotknout, Ze toto uméni
se da velice téZko uplatnit v béZné vyrobé, protoZe je s nim spojena velka pracnost
a cena vstupnich surovin. Presto je diilezité tyto moderni svétové trendy
sledovat a v rdmci mozZnosti se zajimat o svétové cukratrské vystavy, veletrhy
a seminare, kde miizeme vidét neustaly rozvoj femesla.

Dnesni cukrarina se dle nejnovéjsich trendli zaméiuje na kvalitu, zdravi
prospésné slozky pro udrZeni dobré kondice, racionalnost a vyuziti Cerstvych
surovin. Pritom nelze obejit samotné zaklady cukrarské profese. Nezbytnym pied-
pokladem pro zhotoveni cukrarskych vyrobki dle modernich trendii je znalost
tradic¢nich vyrobnich postupt a vhodného pouziti surovin. Jak rekl nositel nékolika
titul ,Cukrat roku“ ataké zlaté medaile z gastronomické olympiaddy v Erfurtu
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Lukas Skala v ¢lanku Mysliveckové (2017): ,Zddny skvély moderni dezert nelze vyro-
bit bez osvojeni si zdkladu, na nichZ je cukrarina postavena. Cukrdrky i cukrdri musi
umeét dobre upéct korpus, vyslehat slehacku, udélat pénu... to jsou zdklady. Odlisuji se
pak v tom, které suroviny a v jakych kombinacich pouZivaji. Casem si kaZdy ptirozené
vypracuje viastni styl”.

Aby mohli byt cukrati uspésni, musi vyrabét vyrobky poctivé. PouZivat co
nejvice Cerstvého sezénniho ovoce, odlehcené naplné s mensSim mnozstvim tuki
a cukrii. Zasadni je vyrabét z téch nejlepsich a nejkvalitnéjsich surovin, tam, kde
se ma pouzit ¢okoldda, tak pouZit opravdu kvalitni a nenahrazovat ji tukovou
polevou. Mezi moderni trendy je po pravu zarazena i rucni vyroba pralinek.
V tomto pripadé je slovo moderni trend nasnadé, ackoliv nelze poprit, Ze chuti kakaa
a jeho Cokoladovych variant podléhaji lidé uZ po staleti. Tyto moderni trendy
v cukrarské vyrobé by mély byt zohlednény v odborné vyuce ucebniho oboru
29-54-H/01 Cukraf.

4.3 Edukacni proces zaka oboru Cukrar

Hlavnim uUkolem je zabezpecit kvalifikovanou piipravu Zakid na vykon
tohoto povolani a umoznit zakiim osvojit si a rozsifovat potiebné znalosti,
védomosti a dovednosti dané odbornosti, a tim zvySovat schopnost adaptability
v pracovnim procesu.

Podle Cadilka (2001, s. 6-7) nastaly v sou¢asné dobé vyrazné zmény v charak-
teru a obsahu prace a s tim souvisi zména pozadavki na pracovni silu a jeji piipravu.
Je nezbytna vysoka uroven znalosti, vzdélani i kvalifikace, vyuzivani védec-
kych poznatkii a nepietrzité inovace. Odborna slozka vzdélavani musi rozvijet
u zakid iniciativu, motivaci, vytrvalost, socidlni dovednosti a ochotu ucit. Uvedené
trendy ve sféfe prace jednoznacné vyzaduji flexibilné pripravené absolventy
schopné prizptisobovat se zménam, schopné plnit rozdilné odborné tukoly a schopné
i ochotné se vzdélavat.

4.3.1 Cile a obsah vzdélavani

Cilem vzdélavaciho procesu je rozvijet osobnost Zaka, vytvaret mezistupen pro dalsi
celozivotni vzdélavani a formovani charakterovych vlastnosti Zaka, rozvijeni jeho
znalosti, védomosti, dovednosti ve vSech oblastech vSeobecného i odborného
vzdélavani. Zakladnim cilem vyucovaciho procesu je to, aby Zaci jednak dosahovali
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maximalnich vysledki s prihlédnutim k jejich mozZnostem (intelektudlnim,
fyzickym, socidlnim), a zaroven dosahli klicovych kompetenci schopnosti, znalosti,
postojli a hodnotovych orientaci dilezitych pti vykonu budouciho povolani.

Narodni program vzdélavani v Ceské republice, tzv. Bila kniha, a zdkon
561/2004 Sb. o predskolnim, zakladnim, stfednim, vyS$Sim odborném a jiném
vzdélavani (Skolsky zakon) definuje systém vzdélavacich programd.

Kurikularni dokumenty jsou tvofeny na dvou trovnich:
e statni - v podobé Narodniho programu vzdélavani a Ramcovych
vzdélavacich programi (RVP),

¢ 3kolni - v podobé $kolnich vzdélavacich programii (SVP), podle kterych
se uskutecnuje vzdélavani v konkrétni Skole.

»Zpusob zpracovdni RVP vychdzi z poZadavkii na moZnost srovndni trovné

odborného vzdeéldvdni a pripravu absolventil podle poZadavkii a potieb trhu prdce’
(Horackova, 2012, s. 14).

Z RVP vychazeji obecné zasady a podminky pro tvorbu $kolniho vzdélavaciho
programu. Skolni vzdélavaci program (SVP) je stéZejnim pedagogickym dokumen-
tem $koly, na jehoz zakladé $kola realizuje vzdélavani v daném oboru. Tvorba SVP
je plné v kompetenci reditele skoly, ktery je odpovédny jak za kvalitu, tak za Groven
jeho realizace. Skolni vzdélavaci program mtiZe byt zpracovan jako standardni (kla-
sicky), tj. na zakladé vyucovacich predmétii a ucebnich osnov, nebo jako modulovy.

4.3.2 Charakteristika u¢ebniho oboru Cukrar

Koncepce a obsah celého vzdélavaciho programu se odviji od profilu absolventa,
ktery poskytuje informace (zaméstnavateliim a ufadlim prace, zadjemciim o vzdéla-
vani, institucim profesniho poradenstvi aj. zdjemctiim) o odbornych a osobnostnich
kvalitach absolventa a pracovnich ¢innostech, pro které bude ptipravovan. Odviji se
od néj koncepce a obsah celého vzdélavaciho programu. Specifikuje kompetence
absolventa a vysledky vzdélavani vymezené v RVP z hlediska zaméri Skoly.

Pro tento obor je definovano uplatnéni absolventa nasledovné: ,Absolvent se
uplatni pri vykonu povoldni Cukrdr v pozici zaméstnance v menSich a stredné velkych
vyrobndch cukrdrskych vyrobkt, v hotelovych cukrdrndch a v obchodnich zarizenich
zabyvajicich se prodejem cukrdrskych vyrobkii. Po nezbytném zapracovdni je rovnéZ
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pripraven pro podnikatelskou ¢innost. Absolvent bude schopen zejména zpracovdvat
zdkladni suroviny, vyrdbét kompletni sortiment cukrdrskych vyrobkii a cukrovinkar-
skych vyrobkii, vcetné jejich dohotovovdni a zdobeni, obsluhovat technické vybaveni
provozoven, stroje a pristroje, provddét jejich zdkladni udrZbu, vykondvat cinnosti
souvisejici s prodejem cukrdrskych vyrobkii. Absolvent md mozZnost uchdzet se o prijeti
do dvouletého studijniho oboru, ktery konci maturitni zkouskou“ (Ramcovy
vzdélavaci program, 2007).

Popis celkového pojeti oboru: obor vzdélani Cukrar je naro¢ny na manualni
a intelektové dovednosti Zaka pri uplatnéni tvorivého a logického mysleni a estetic-
kého vnimani. Je proto nezbytné vést Zaky k trpélivé soustavné praci a usilovat o to,
aby si vytvorili kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali spravné pracovni navyKky.
Uc¢ivo odbornych predméti je vybrano s ohledem na moznosti pracovniho uplatnéni
absolventa zejména v provozech regionu.

Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout Zakiim urcité mnoZstvi vSeobec-
nych a odbornych poznatkii a dovednosti pro praci cukrare. VSeobecné vzdélavaci
piedméty rozsiruji a prohlubuji vSeobecné znalosti a dovednosti Zdka a vytvareji
predpoklady pro odborné vzdélavani. Odborné predméty jsou zaméreny na osvojeni
schopnosti vyuZivat odbornou potravinarskou terminologii, zaméfenou na
cukrarské vyrobky, na posuzovani kvality zakladnich surovin, na ovladani zasad
skladovani, na vypocty zadkladnich receptur a na ovladani technologickych postupti.
Obecnym cilem vzdélavaciho programu je pripravit pracovnika, ktery se dobie
umisti na trhu prace, pfipadné bude schopen reagovat na ménici se podminky trhu.

Metody a formy vyuky odpovidaji zakladnim obecnym vzdélavacim cilim.
Vyucujici voli jednotlivé metody podle svych potieb a zkuSenosti se zretelem na
charakter vyucCovaciho predmétu. V koordinaci s ostatnimi vyucujicimi vyviji
soustavnou péci o ziskadvani a rozvijeni poZadovanych profesnich znalosti, dale pod-
poruje profesni vystupovani zakd, jejich estetické citéni, kultivované vyjadiovani
a vstricné jednani se zakazniky, obchodnimi partnery i spolupracovniky.

Vyuka je Clenéna podle casové dotace jednotlivych predmétii na tydenni
ucelené bloky teoretického vyucovani a odborného vycviku, které se pravidelné
stiidaji. Skupinova i individualni vyuka je vzdy realizovana s diirazem na individu-
alni pristup k jednotlivym Zakim v zavislosti na jejich fyzickych a duSevnich
schopnostech. Teoreticka vyuka je vétSinou ve formé vykladu, diskuse a ndzorného
predvedeni, které usnadnuje pochopeni uciva. Praktické vyucCovani je vedeno
povétSinou skupinovou organiza¢ni formou s vyuZitim kooperativniho usporadani
vyuky, kdy Zaci spolupracuji na vyreSeni spolecného tkolu.
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4.4 Postaveni praktického vyucéovani v uc¢ebnich
planech a uéebnich osnovach

Mezi zakladni pedagogické dokumenty (uebni dokumenty), které jsou zavazné pro
kazdou skolu, v niZ se vychovné vzdélavaci proces realizuje, patii predevsim
ucebni plan a u¢ebni osnovy. Obsahuji rozpracovani vychovné vzdélavaciho cile,
ktery je formulovan v charakteristice u¢ebniho oboru, v niZ se vymezuje pojeti
oboru, cile a obsah vzdélavani, a profilu absolventa, v némz jsou charakterizovany
klicové dovednosti a ndvyky pro dany obor.

4.4.1 Ucebni plan

,UCebni pldn je pedagogicky dokument, ktery konkretizuje obsah vzdéldni
vzhledem k typu a stupni skoly. Urcuje predmeéty, jejich poradi, posloupnost podle
jednotlivych rocnikii, tydenni pocet hodin kaZdého predmétu i celkovy pocet hodin ve
vyucovacim predmétu. Ucitelé by méli vzdéldvaci program nejen zndt (je tu vyme-
zen profil absolventa Skoly a ucitel vidi své aprobacni predméty ve vztahu k ostatnim),
ale v soucasné dobé mohou s vedenim skoly program utvadret, dotvaret (vzhle-
dem k regiondlnim a persondInim podminkdm, zdjmu Zdkii atd.), predevsim ve smyslu
soucasnych vzdéldvacich tendenci” (ValiSov4, Kasikova, 2011, s. 147).

Ucebni plan se realizaci snazi naplnit nasledujici body:

e poskytnout zakim odpovidajici mnoZstvi vSeobecnych a odbornych
poznatki, dtlezitych pro praci cukrate, které prohloubi jejich znalosti
a dovednosti a jsou nutnym predpokladem pro jejich odborné vzdélani,

e osvojeni a schopnost vyuZivani odborné potravinarské terminologie, na
znalost technologie pti ptripravé vyrobkd, na posuzovani kvality zakladnich
surovin,

e ovladani zasad skladovani a na vypocty zakladnich norem.

Ucebni plan (Ucebni plan, 2014) vychazi ze Skolniho vzdélavaciho programu, kde
jsou zarazeny jednotlivé vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy, predpoklada
vzajemnou spolupraci mezi teoretickou a praktickou vyukou, kterd je nezbytna
k tomu, aby dochazelo ke vzajemnému propojeni teoretického a praktického
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vyucovani dle zdkladnich didaktickych zasad a spojeni teoretické (informacni)
roviny s praktickou (¢innostni) rovinou. Zaci tak maji moznost pii u¢eni vyuzit jak
sémantickou pamét’ (fakta, vyznamy), tak epizodickou (udalosti) pti praktickém
vyucovani, a to pifimou (zamérné zapamatovani) i neprimou (osvojeni dovednosti).
Tato spoluprace se predpoklada zejména pii zpracovavani tematickych planta
uciva, kde je planovano rozvrzeni tematickych celkii do jednotlivych vyucovacich
dnt. Uc¢ivo odborného vycviku a ostatnich odbornych predmétii na sebe musi vécné
i Casové navazovat.

,Na Ceskych skoldch je za zatim nejprirozenéjsi povaZovdna spoluprdce ve vyuco-
vacim predmeétu (oboru), formalizovand v prdci tzv. predmétovych komisi“ (ValiSova,
Kasikova, 2011, s. 116).

V ramci odborné piipravy zakt je nejdtlezitéjsi zajistit mezipredmétové vazby
zejména mezi nasledujicimi okruhy:

Technicka a technologicka priprava (Ramcovy vzdélavaci program, 2007)

Cilem obsahového okruhu je poskytnout Zakiim uceleny soubor poznatkt o zaklad-
nich surovinach, pomocnych latkach a prisadach pouzivanych v cukraiské vyrobé,
ojejich sloZeni, vlastnostech a pouZiti. Zaci pochopi souvislosti mezi vyzivou
a zdravim, seznami se s fyziologii vyZivy a s vyzivovymi hodnotami potravin. Osvoji
si hygienické predpisy v potravinarském provozu v souvislosti se zajiStovanim
bezpecnosti potravin, sezndmi se s moznymi hygienickymi a ekologickymi riziky
potravinai'skych vyrob, zejména cukrai'ské vyroby. Osvoji si konkrétni technolo-
gické postupy pri vyrobé cukraiskych vyrobkd, pti kontrole jakosti surovin,
polotovarti a hotovych vyrobkd. Zaci ziskaji znalosti a dovednosti dekorativniho
umeéni a estetické citéni pottebné pii vyrobé cukrarskych vyrobki. Okruh zahrnuje
také ucivo technického charakteru, které poskytuje zZakim poznatky o funkci,
ovladani, sefizovani a béZné idrzbé strojli a zatizen{ v cukraiské vyrobé. Zaci jsou
vedeni k dodrzovani technologické kazné vcetné predpisi BOZP.

Vyroba a odbyt

Cilem obsahového okruhu vyroba a odbyt je osvojeni dovednosti a upevnéni
védomosti potiebnych k vykonu kvalifikované prace v cukraiské vyrobé. Zaci jsou
vedeni k technologické kazni, k hospodarnosti a k ziskani potfebné manudalni
zrucnosti. Okruh umoZnuje Zaklm rutinné zvladnout zdkladni technologické
procesy pii vyrobé, vyuZzivat, obsluhovat, sefizovat a provadét béZnou udrzbu stroji
a zafizeni. Zaci pripravuji a zpracovavaji potiebné suroviny, vyrabi standardni
sortiment cukratskych vyrobkd, hodnoti jejich kvalitu, pii zjiSténi béznych
nedostatkli upravi technologicky postup vyroby. Vykonavaji Cinnosti spojené
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s nabidkou a odbytem cukrarskych vyrobkf. Zaci si osvoji pravidla hygieny
a sanitace provozu, bezpecnosti prace a pozarni ochrany. Nauci se poskytovat prvni
pomoc pii irazu ¢i nahlém onemocnéni.

Z uvedenych okruhi vyplyva, Ze v ramci u¢ebniho oboru Cukrar je nejdulezi-
téjsi provazanost a koordinace vyuky odborného vycviku zejména s nasledujicimi
predméty:

Technologie - v ramci vyuky se Zaci seznamuji se zaklady cukrarské vyroby
a technologickymi postupy, objasiiuji se jim chemicko-fyzikalni déje, které
v pribéhu vyrobniho procesu probihaji, dale se Zaci seznamuji s jednotlivymi fazemi
vyroby, vyznamem surovin, jejich vlastnostmi a zplsobem zpracovani. Ddle se
zabyva vadami vyrobki a jejich pri¢inami. V ucivu jsou zahrnuty i poznatky o recep-
turach a technologickych prepoctech i o hlavnich smérech vyvoje cukrarské vyroby.

Suroviny - v predmétu se Zaci seznami s popisem surovin vyuzZivanych pri
vyrobé cukrarskych vyrobki, zejména s dirazem na vyzivu, sloZeni a vlastnosti
potravin a s hodnocenim jejich jakosti. Vyuka je doplnéna ukazkami vzorki surovin,
jednoduchymi laboratornimi zkouskami a exkurzemi. U vyrobnich postupt se
pouzivaji ndzorna schémata vyrob, Zak poznava postup premény plodin na dilezité
suroviny a jejich dalsi zpracovani.

Stroje a zarizeni - tento predmét Uzce navazuje na predméty technologie
a odborny vycvik. Umoznuje zvladnout praktickou obsluhu strojnich zatizeni
obsahem predmétu je zakladni znalost stroji a zatizeni pro cukrarskou vyrobu,
zejména pro skladovani a upravu surovin, na zpracovani surovin, tést, hmot
a korpusii a dohotoveni vyrobkt a jejich expedice.

Tab. 1 Tydenni dotace stéZejnich predmétd v hodinach

Tydenni dotace stéZejnich predméti
Piredmét 1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. roénik Celkem
Suroviny 1,5 1,5 1,5 4,5
Technologie 2 2 2 6
Stroje a zarizeni - 1 1 2
Odborny vycvik 15 17,5 17,5 50

Zdroj: Ucebni plany, 2014
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4.4.2 Ucebni osnovy oboru Cukrar

Ucebni osnovy (Ucebni osnovy, 2014) vychazeji z cili vyuky, kterymi jsou: osvojeni
odbornych védomosti a praktickych dovednosti potrebnych k vykonu konkrétni
samostatné nebo tymové prace ve vSech fazich technologického zpracovani surovin
na cukrarské vyrobky a polotovary.

Jsou koncipovany tak, aby doSlo v priibéhu studia k naplnéni zejména
odbornych kompetenci Zaki (podrobny prehled je uveden v ptiloze ¢. 2):

e zpracovavat zakladni suroviny, pomocné latky a prisady pro vyrobu
zakladniho sortimentu cukraiskych vyrobki, dortii a jemného peciva,

e ziskat manudlni zruc¢nost v cukrarské vyrobé,
¢ naucit se obsluhovat jednotliva vyrobni zatizeni,

e provadét technologické vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin,
polotovari a hotovych vyrobkii,

e dodrzovat zasady hygieny a na technologickou kazen za ticelem zachovani
kvality a zdravotni nezavadnosti vyrobkd.

Jsou rozdéleny na jednotlivé ro¢niky. Kazdé osnovy jednotlivych roc¢nikd jsou
rozdéleny na bloky, kde je dana presna hodinova dotace, jsou presné vymezeny
a charakterizovany ocekavané vystupy a popsany, které dovednosti si musi Zaci
béhem vyuky osvojit a které ucivo musi zvladnout.

V prvnim rocniku se Zaci nejprve seznamuji s pracovistém, hygienickymi
a dalS$imi normami tykajici se ochrany zdravi na pracovisti. Nasleduje blok o hospo-
dareni se surovinami napft. vedeni skladu, prijem a vydej surovin (soucasti jsou
praktické vypocty dle receptur a vaZeni a méreni) a seznameni s obsluhou a udrzbou
strojli a zarizeni na konkrétnim pracovisti. Prvni praktickou cinnosti je priprava
cukernych rozvarl vcetné rucni zkousky teplot, vafeni fonddnu a karamelu. Poté
zaci provadi cvicné prace z hmot na stiikani hladkou a fezanou trubickou.
Vyznamnym blokem s velkou ¢asovou dotaci je vyroba pevnych tést: lineckého,
tireného, vaflového a slaného, v¢etné pripravy naplni a polev k dohotoveni vyrobki.
Samostatnym blokem je pak vyroba palené hmoty a listového tésta. Po zvladnuti
téchto zadkladnich tést a vyrobkd z nich jsou dalSim obsahlym tématem Slehané
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hmoty. Po zvladnuti uciva prvniho roc¢niku jsou Zaci schopni dohotovit vyrobky
z pevnych tést a upéci nejriiznéjsi korpusy.

Ve druhém rocniku je prvni ucebni blok vénovan opakovani pevnych tést
z prvniho roc¢niku a je rozsiren sortiment vyrobk z nich ptipravovanych. V dalsi fazi
vyuky se Zaci uci pripravovat korpusy z tézkych Slehanych hmot, musi zvladnout
slozitéjsi pripravy tést, které spocivaji v postupném miseni dvou riiznych druhfi tést,
a to uslehanych Zloutki s olejem s uslehanymi bilky s cukrem. Nezbytnou znalosti je
rovnéz tvarovani korpust a jejich spravné peceni. V pripadé korpusti ze Sachrovy
hmoty zde musi propojit své znalosti o kakau a cokoladé. Na toto téma navazuje roz-
Sifujici uc¢ivo nazvané Ostatni Slehané a trené hmoty, které Zaky seznami s dalSimi
druhy korpust.

Dilezitym tématem, bez jehoz znalosti nelze realizovat cukrarskou vyrobu,
jsou jadrové hmoty, které jsou zastoupeny v celé radé cukrarskych vyrobki.
Po zvladnuti tematickych celkll vénovanych korpusiim je dalsi ¢ast u¢iva smétrovana
k dohotoveni vyrobkii se zaméfenim na pouZiti smetany. Zaci se ué¢i s vyuZitim
Slehackovych vyrobkili pripravit nejriznéjsi dorty a rezy a rolady. Nejvétsi
hodinovou dotaci ma téma Zdobeni a jednoduché modelovani. V tomto ucebnim
bloku se Zaci seznamuji se surovinami slouZicimi k potahovani, dekorovani
a dokoncovani cukrarskych vyrobki. Ucivo je nevice zaméreno na druhy a pouziti
modelovacich hmot a jejich vyuziti k findlni podobé cukraiskych vyrobki, vyuziti
cokolady k dekoraci vyrobki je zminéno pouze okrajové a zaméreno na vyuziti této
suroviny k vyrobé filigrankl na ptizdobu. U¢ivo druhého ro¢niku zakoncuje téma
Specialni vyrobky, které jsou zastoupeny snéhovou a bezé hmotou. Po zvladnuti
druhého rocniku jsou Zaci schopni vyrobit i slozitéjsi cukrarské vyrobky vcetné
finalni dekorace a ozdobeni.

Ve tretim rocniku se Zaci nauci vyrabét medova a pernikova tésta, kdy musi
zvladnout jejich pripravu vcetné procesu inverze. Dalsi blok je zaméren na kynuté
a plundrové tésto, jehoZ ucivo spociva ve znalosti ptipravy kvasku, procesu kynuti
a pretuzovani tésta, tvarovani vyrobki, pripravy naplni a pe€eni a smazeni téchto
vyrobki. Nasleduje blok, kdy se zaci uci pripravovat zmrzliny a sorbety, vcetné
jejich zmrazovani a uchovavani. DalSim tématem v sou¢asném Skolnim vzdélavacim
planu jsou vyrobky bez ptidaného cukru, v némz jsou Zaci seznamovani s procesem
vyroby cukrarskych vyrobki s vyuzitim sladidel. Soucasti osnov je také nezbytna
znalost pripravy a servirovani restauracnich moucnikd, kde se Zaci seznami
s pripravou nejbéznéjsich druhd téchto vyrobkid urcenych pro gastronomické
provozy. Necely vyucovaci den je pak v zavéru vénovan ptiprave oplatek.
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Zbytek vyuky v tomto rocniku je jiZ vy€lenén na souborné opakovani, v némz Zaci
procvicuji dovednosti ziskané béhem vSech tii ro¢niki a pripravuji se k zavérecnym
zkouSkam.

4.4.3 Teoretické piredpoklady inovace osnov

Pokud porovname poZadavky na plné kvalifikovaného absolventa (formulované
v jeho profilu) a u¢ebni osnovy odbornych predméti triletého studia, zjistime, Ze
nebyl dan adekvatni prostor vyrobé cukrovinek, do kterych prace s cokoladou
a vyroba pralinek patii.

V osnovach praktického vyucCovani je prace s Cokoladou zarazena pouze
okrajové v pripravé polev a v tématu nazvaném ,Zdobeni a jednoduché
modelovani®, ktery zaky seznamuje s vyrobou ¢okoladovych ozdob k dekoraci.

Nevice poznatkl ziskaji zaci (v ramci ¢asové dotace 8 hodin) v predmétu
Suroviny. V ucebnici Suroviny pro obor cukrar (Blaha, Kopova, 2007, s. 188-196)
jsou sezndmeni s charakteristikou kakaovych bobtl a jejich druhy a zakladni
upravou. Dale je zde vysvétlen zdkladni postup pri zpracovani kakaové hmoty,
vyrobé cokolady, jejimi druhy a skladovanim. V odborném piredmétu Technologie je
ve 2. ro¢niku pouziti cokolady zminéno v tématu Dekorace cukrarskych ozdob v sou-
vislosti s pripravou Cokolddovych dekorti, vyrobou cokoladovych listli, masli
a s pouzitim ozdobné lamané cokolady k dekoraci (Bldha, Conkova, 2013,
s. 148-150). Vyrobé cokoladovych cukrovinek (Tamtéz, s. 170-171) je vénovana
kapitola ,Zurbonbony*, ktera v$ak zmifuje pouze p¥ipravu malo trvanlivych, tzv.
fresh pralinek litych do forem i ru¢né tvarovanych.

V predmétu Stroje a zarizeni je vyuziti cokolady zarazeno v ramci uciva

vénovanému vyuziti potahovacich stroji, kde je v uc¢ebnici Stroje a zatizeni (Dolezal,
2002, s. 57) popsano, jak lze ¢okoladu vyuzit k potahovani cukrarskych vyrobku.
s Cokolddou a vyroby pralinek do osnov praktického vyucovani je zajiSténi
mezipredmétovych vazeb (pfipadnd uprava osnov teoretického vyucovani)
a vzajemna koordinace vyuky, k némuz lze dspésné vyuzit tymovou vyuku
(rtiznooborovou), kdy ve tridé jsou pedagogové dva, z nichZ jeden vysvétluje
teoretickou podstatu uciva a druhy nazorné primym vyuzitim materialu, o kterém
se Zaci uci, predvadi praktické pouZiti a vyuZiti suroviny.

Dilezité je, aby zaci pochopili vyznam pouZité suroviny, jeji charakteristiku
a zpusoby zpracovani. Vhodné je téz zaradit ochutnavku jednotlivych surovin: kaka-
ovych bobt, kakaového masla a rtiznych druht cokolady.
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V osnovach praktického vyucovani je prace s Cokoladou zarazena pouze
okrajové v pripravé polev a v tématu nazvaném ,Zdobeni a jednoduché
modelovani®, ktery zaky seznamuje s vyrobou ¢okoladovych ozdob k dekoraci.

Tab. 2 Osnovy odborného vycviku

1. roénik Dotace uéelc!ni!'no bloku
v hodinach

BOZP, Hygiena, Seznameni s pracovistém 6
Zasady hospodareni se surovinami 12
Vazeni a méreni 6
Uprava cukru 6
Cvi¢né prace z hmot na stfikani 8
Pevna tésta: linecké, linecké trené, vaflové, slané 108
Palena hmota 101
Listové tésto 100
Slehané hmoty 160

2. rocnik
BOZP, Hygiena, Seznameni s pracovistém 7
Pevnd tésta 52
Tézké Slehané hmoty 75
Ostatni Slehané a trené hmoty 60
Jadrové hmoty 96
Pafizské pecivo 12
Smetanové vyrobky 85
Zdobeni a jednoduché modelovani 110
Specialni vyrobky 80

3. roénik Dotace ut“:el:.m(ho bloku

v hodinach

BOZP, Hygiena, Seznameni s pracovistém 7
Medové a pernikové tésto 30
Kynuté a plundrové tésto 100
Zmrzliny 4
Vyrobky bez pfidaného cukru 50
Restauracni moucniky 41
Souborné prace 280

Zdroj: Ucebni osnovy, 2014
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Upravu ucebnich osnov o navrhované rozsifeni vyuky a vélenéni dovednosti
v celkové ¢asové dotaci 20 hodin je moZné v ramci tiretiho roéniku. Upravu umoziiuji
zejména nasledujici fakta:

e ke zvladnuti pripravy plundrového a kynutého tésta plné postacuje dotace
90 hodin,

e vlivem zpfisnénych podminek pro vyrobu vyrobkd bez piidaného cukru
(SZPI Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., pril. €. 5) je na proces vyroby cukrarskych
vyrobki s vyuZitim sladidel adekvatni ¢asova dotace ve vysi 40 hodin.

Tato dprava umozni zarazeni vyse zminéného uciva do osnov tak, aby byly po
provedené dpraveé plné v souladu s definici pozadavkid na odborné kompetence
absolventa.

4.4.4 Vliv zarazeni prace s cokoladou na motivaci zaku
cukrarského oboru

Maloktery ¢okoladovy produkt poskytuje takovy smyslovy zazitek jako pralinka,
ktera vznika kombinaci chutového zazitku s designem vyrobku. Dava tak cukrari
prostor k zosobnéni jedinecného stylu pri dekorovani a také k originalni kombinaci
naplni. Znalost vyroby pralinek dava budoucim cukraiim moznost pii svém nasled-
ném pracovnim uplatnéni konkurovat velkym vyrobctim, ktefi se v sou¢asné dobé
zameéiuji spiSe na vyrobu tabulkové cokolady, ktera je snazsi a levnéjsi.

Vyroba pralinek je vybornym motiva¢nim prostredkem pro Zaky a také
povzbuzuje jejich zajem o obor. Je zkouskou jejich kreativity a dovednosti, kazdy
miZe uplatnit svébytnou chut’ a vzhled vyrobku, je zde rozvijena estetické slozka
vychovy zaka. Kucerova (1996, s. 157) uvadi, Ze tyto prozitky pri tvorbé vyrobki
zanechavaji stopu v paméti a vyvolavaji touhu po novych podobnych zazitcich,
nebot mobilizuji sily a schopnosti ¢lovéka a jsou zdrojem radostného pocitu oboha-
cenf a podnécuji dalsi zajem o rozvoj dovednosti. Podle Kotrby a Laciny (2011, s. 74)
dojde k naplnéni nasledujicich motivac¢nich atribut:

e Uzitecnost ziskanych znalosti a jejich praktické vyuziti - jestlize
chce ¢lovék vykonavat néjakou ¢innost, mél by ji umét. Toto je sice ¢asta
kratkodoba a tuzka motivace k intenzivni praci. Motivace vychazi
z konkrétniho jedince a nikdo ho nemusi nutit. Z vysledku uc¢eni ma
radost, zejména pokud dosahl svého cile.
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e Potieba ziskat kvalifikaci - jestlize chce jedinec vykonavat urcitou
profesi, mél by ziskat poZzadovanou kvalifikaci. Jedna se o dlouhodobou
motivaci.

e Posilovani sebevédomi - uspéch v dovednostech zvySuje sebevédomi
- silny prvek motivace.

e Zajem o problematiku, radost z prijimani novych dovednosti - to,
co se ucim, mé bavi a zajima, chci se dozvédét vice.

Ztotoziuji se i s nazorem Michelle Karns (1995, s. 65), ktera tika, Ze ucitelé by
méli vyucovat tak, aby zaci mohli dosahnout uspéchu v nejriiznéjsich oblastech
svého uceni. Aby ucitel mohl zaky vhodné motivovat, mélo by jeho pisobeni, jak
uvadi Dytrtova a Krhutova (2009, str. 20), smérovat od direktivniho vedeni Zaka
k podnécovani jeho samostatnosti. Tento prechod je dan profesnimi kvalitami
ucitele, zaleZi na jeho toleranci a empatii k zaktim. Teoreticky oborovy zaklad je jisté
nezbytnosti, ale zdkladem je vhodna pedagogicka komunikace, ktera musi mit
vhodny obsah. Zpiisob transformace do podoby didaktické pro dané pedagogické
situace, dovednost jeho zpristupnénim zakim a fizeni jejich odpovédného
sebevzdélavani a vychovy, vyZaduji od ucitele vysokou miru flexibility, improvizace
a kreativity a zejména profesniho nadSeni a pedagogického optimismu.

RovnéZ souhlasim s tvrzenim Capka (2014, s. 25), Ze ucitel by mél pouZivat
pestré vyukové metody a zajistit sepjeti latky s tim, co Zaky samotné zajima.
Udrzovani pozitivniho vztahu k zakim a dalsi faktory na podporu ptiznivého klima
ve tridé jsou nejlepsi prevenci proti nevhodnému chovani zakd. Jak dopliuje
Sandanusova a Dytrtova (2005, s. 53), kompetentni ucitel musi vytvorit ve tridé
prijemné prostredi, pracovni atmosféru a pohodu. Timto muiZe ovlivnit pozitivni
individudlni vyvin kazdého Zaka a je to ukdzkou nejen jeho vychovné zpusobilosti
ale i lidského potencialu pedagoga.
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4.5 Praces cokoladou

4.5.1 Historické mezniky

Abychom mohli zaClenit do osnov v SirSim ramci pojatou praci s cokoladou a nasled-
nou vyrobu pralinek, je nezbytné nutné s touto surovinou zaky predem seznamit.
Cilem je vzbudit jejich zajem (k cemuz bohata historie této komodity predurcuje),
ale také poznat jednotlivé druhy ¢okolady a jejich charakteristiky a vymezit zakladni
nazvoslovi a pojmy. Toto seznameni mizZeme provést napiiklad formou prezentace,
ktera je priloZena v priloze ¢. 1.

Podle Pehleho (2009, s. 50) predstavuje historie ¢okolady, od hotké ,xocoatl”,
jak Aztékové nazyvali svij kultovni napoj, az k lahodné polevé na pralinkach, vice
nez 3000 let dlouhou cestu americko-evropskych kulturnich déjin. Déjiny ¢okolad
zacaly 1000 let pired nasim letopoctem ve vyspélé indianské kulture ve Stiredni
Americe, o ¢emZ svédci archeologické nalezy nacini k pripravé kakaa, nadob
a poharkl na piti tohoto posilujictho napoje. Nalezy nedokladaji pouze existenci
samotnou, ale také kulturni status kakaovniku a kakaovych bobt v prvni vyznamné
civilizaci Stiredni Ameriky Olmeki a Aztéki, pro néz predstavovalo kakao dar bohii
a pouzivalo se také jako platidlo. Pozitek z pénivého napoje byl ovSem vyhrazen
vylucéné vysoce postavenym vladciim (napft. posledni vladce Montezuma pry vypil
denné az 40 davek napoje).

Do Evropy se kakao dostalo az v 15. stoleti. Prvnim Evropanem, pied nimz
na stole stanul Salek ¢okolady, byl roku 1528 pravdépodobné Karel V., fimsko-né-
mecky cisat. V druhé poloviné 17. stoleti se ¢okolada stala dokonce Spanélskym
narodnim ndpojem. Na velkém tspéchu ¢okolady se podilelo i ptislazovani tohoto
napoje. Od 17. stoleti se ¢okolada prosadila i na ostatnich evropskych panovnickych
dvorech. Vzhledem k cené kakaovych bobi se Cokoldda az do pocatku 19. stoleti
konzumovala vyhradné v bohatsich rodinach. V Némecku a ve Svycarsku se vyrobky
z Cokolady pokladaly za posilujici prostiedky a byly k dostani vyhradné v 1ékarnach.
Teprve se zacinajici industrializaci a zaloZenim nékolika dodnes slavnych ¢okolado-
ven se tento produkt stal dostupnym pro vice vrstev obyvatelstva.

V priibéhu staleti se z kakaa stala jedna z vibec nejzadanéjSich lahidek.
Soucasny trh je obohacen novymi ¢okoladovymi vyrobky, které uspokojuji touhu
spotrebitelli po kvalitnéjSim prozitku, ktery je saturovan nejen pouZzitim uslechti-
lych a exkluzivnich surovin, ale ¢asto také doplnén velkym estetickym zaZitkem.
Pravem je proto ¢okolada jednou z nejvice fascinujicich lahtidek vSech dob, kterou
si lidé po celém svété oblibili.
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4.5.2 Vyroba ¢okolady a pralinek

Za vsSechny variace Cokolady (od napoje kakaa po pralinky) vdécime bobiim ze
stromt ,Theobroma cacao“, jak zni botanicky nazev kakaovniku, ptficemz kvalita
vysledného produktu zavisi na rtznych faktorech pti péstovani. Nejduilezitéjsi je
vybér spravné odridy: nejuslechtilejsi je Criollo, ale nejrozsifenéjsi je odriida
Forastero. ZkriZenim obou odriid vznikla jesté odrlida Trinitaro, ktera je mnohem
plodnéjsi neZ Criollo a na druhé strané ma plnéjsi chut nez Forastero. Nejvétsi
regiony, kde se péstuji kakaovniky se nachazeji na africkém kontinentu.

Zpracovanim téchto bobt fermentaci, suSenim, praZenim a mletim se ziskava
kakaovy prasek a také kakaové maslo, jejichZ vyZzivova hodnota diky podilu kakao-
vého masla, bilkovin, sacharidti a mineralnich latek je velmi vysoka. Jak cituje Pehle
(Tamtéz, s. 34) ve své knize slavného prirodovédce Alexandra von Humboldta
,Nikde jinde priroda nevtésnala takové mnoZstvi Zivin na tak maly prostor, jako to
ucinila v pripadé kakaovych bobii“, Pozdéjsi védecké analyzy tohoto prirodniho
produktu jeho nazor potvrdily. Kakao jako zakladni stavebni kdmen cokolady
pokryva nezanedbatelnou ¢ast nasi denni spotteby Zivin, které dodavaji télu energii
a mineraly jako fosfor a magnezium a také cetné vitaminy. V zasadé plati, Ze ¢im je
vysSi obsah kakaa, tim cokolada obsahuje méné cukru a je zdravéjsi. Kakaové
boby také obsahuji celé mnozZstvi antioxidanti. Vzhledem k obsahu aminokyseliny
tryptofanu dokaze konzumace ¢okolady zplisobit vzestup ,hormonu stésti“ seroto-
ninu v mozku a byl také prokazan vliv stimuldtori nervového systému teobrominu
a kofeinu na snizeni inavy a zvySeni vykonnosti. Z tohoto diivodu mtiZe pfimérena
konzumace ¢okolady svymi pozitivnimi vlastnostmi lidem prospét.

Cokoladu miéiZeme na trhu najit v mnoha podobéch, proto doslo ke sjednoceni
a formulaci presného oznaceni jednotlivych produktd. V ramci Evropské unie byla
vypracovana smeérnice 2000/36/ES Evropského parlamentu a Rady
z 23. ¢ervna 2000 o kakaovych a ¢okoladovych vyrobcich urc¢enych k lidské
spoti‘ebé, ktera vymezuje nazvoslovi a druhy ¢okolad.
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Zakladnimi pojmy jsou:

o kakaové maslo - jedna se o svétle zluty tuk, ktery se ziskava z kakaovych
bobt lisovanim,

e kakaovy prasek - jednd se o produkt z ocisténych, vyloupanych
a oprazenych kakaovych bobti zpracovany do podoby prasku.

Vsechny ¢okolddové vyrobky jsou tvoreny bud’ na bazi ¢okolddového masla nebo
kakaového prasku a také jejich vzdjemnou kombinaci. Z tohoto sloZeni také
vyplyvaji druhy cokolad.

Dle smérnice EU tedy rozdélujeme ¢okoladové vyrobky nasledovné:

e Cokolada - obsahuje nejméné 35 % kakaovych soucasti (pricemz nejméné
18 % kakaového masla a nejméné 14 % kakaové susiny).

e Mlécna cokolada - obsahuje minimalné 25 % kakaové susiny a 14 % mlécné
suSiny. Celkovy obsah tuku by mél presahovat 25 %, pri¢emZ pouZité mlécné
produkty museji obsahovat nejméné 3,5 % mlécného tuku.

e Smetanova ¢okolada - od mlécné se lisi tim, Ze mlé¢né produkty obsahuji
vice nez 5,5 % mlécného tuku.

e Bila cokolada - obsahuje minimalné 20 % kakaového masla, 14 % mléka
nebo mlécnych vyrobkil a cukru (podil tuku ¢ini ptres 20 %, mléko obsahuje
nejméné 3,5 % tuku).

Nezbytnym produktem pro vyrobu cokolady je kakaova hmota, ke které se
pridavaji dalsi slozky: kakaové maslo a cukr. Dal$imi surovinami mohou byt latky
zvyraznujici chut jako napriklad vanilka, kava, skorice. Dale se vyuziva prirodniho
lecitinu, ktery zlepSuje konzistenci ¢okolady. VSechny slozky se hnétou za stalého
nahtivani a prochazi ocelovymi valci, které hmotu lisuji.
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Hmota postupuje do konSovacich (michacich) zarizeni, kde se promichava - ¢im déle
tento proces trva, tim je cokoldda jemnéjsi a harmonizuje se. V posledni fazi tohoto
procesu se ¢okolada temperuje: cokoladova hmota se zchladi z 50 °C na 28 °C a pak
se znovu zahieje nad 30 °C. Vysledkem tohoto procesu je leskly povrch,
kfupava struktura a vyborna chut. Poté se c¢okolada vlije do tvarovacich forem,
necha vychladnout a zabali.

Dals$im vyrobkem, se kterym mizeme pracovat, jsou polevy: napi. cokoladova
poleva, poleva z mlécné cokolady a poleva z bilé Cokolady. Také zde je pevné
stanoven obsah kakaovych soucasti i podil tuku. Dale pracujeme s glazurami, které
se zpracovavaji sndze neZ polevy, protoZze nemaji c¢okolddovou slozku.
Specifickym cokolddovym vyrobkem jsou pralinky. Podle francouzsko-némecké
verze byla prvni pralinka vyrobena na konci 17. stoleti na pocest vévody
de Choiseul du Plessis-Praslin, ktery pobyval v némeckém Regensburgu. Tyto
drobné cokoladové bonbony jsou plnény rtiznymi krémy, ovocem, likéry, Zelé nebo
marcipanem. Nejcastéji se ktomuto ucelu pouZivaji ganaZe, coZ jsou specialni
krémovité hmoty vzniklé z polev, smetany nebo masla s nejriiznéjsimi aromaty.
Dle smérnice EU musi pralinky obsahovat minimalné 25 % cokolady. Zptisob vyroby
pralinek je podrobnéji popsan v praktické casti této prace.
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5 Prakticka c¢ast a vysledky prace

5.1 Vyzkumna sonda

Pozadavky na odborné vzdélavani a zpisobilosti - ,kompetence* absolventti vycha-
zeji z pozadavkil trhu prace, popsanych v profesnich profilech a kvalifika¢nich
standardech, na jejichZ zpracovani se podileli predstavitelé zaméstnavateli. Stano-
vuji predevsim vysledky (vystupy) vzdélavani, co ma zak umét a byt schopen na ur-
¢ité urovni odpovidajici jeho predpokladiim prokazat.

Z tohoto dtivodu byla pted zapocetim prace, zamérené na inovaci osnov casti
praktického vyucovani, realizovdna vyzkumna sonda, tykajici se budouciho
uplatnéni zakl tohoto oboru. Cilem bylo zjistit, jaky nazor, postoje a subjektivni
teorie maji osloveni zaméstnavatelé na odbornou erudici Zakt a jaky prinos bude
mit zvladnuti dovednosti prace s cokoladou na jejich budouci pracovni
uplatnéni.

V kvalitativni vyzkumné sondé (priloha ¢. 3) byly formulovany c¢tyri dotazy,
které byly zaslany cukrdrnam v okoli Mladé Boleslavi, ale i nahodné vybranym
cukrarnam v sousednich regionech.

Nékteri odpovédéli, Ze absolventy nezaméstnavaji, proto bylo do vyhodnoceni
této sondy zahrnuto celkem dvanact relevantnich subjektli, které poskytly
kompletni odpovéd’ na nasledujici poloZené dotazy:

1.Jako zaméstnavatelé, mate pocit, Ze jsou absolventi odbornych $kol
pripraveni na cukrarskou praci?

Zaporné odpovédi bohuzel prevazovaly nad kladnymi. VétSina zaméstnavateli
zminovala, Ze absolventlim bud’ chybi zakladni znalosti technologie vyroby Klasic-
kych vyrobki, nebo je neumi aplikovat na praktické pouziti a nejsou pripraveni na
samostatnou praci. Zarovenl nejsou seznadmeni s modernimi vyrobnimi postupy
a trendy v cukrarské vyrobé. NejcastéjSim diivodem, proc¢ jsou absolventi netdspésni
v praci, je fakt, Ze nemaji k cukrariné Zadny vztah ani hrdost k vykondvanému
Femeslu a mnohdy tak ani neuplatni sviij pripadny talent. Vyznamnym faktorem
uspésné prace absolventi je tedy jejich pozitivni motivace a chut se ucit novym
vécem.
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2.Uvitali byste, kdyby absolventi oboru Cukrar uméli vyrabét pralinky?

Zde se odpovédi prevaziné shodovaly v tom, Ze by Zaci méli tuto problematiku
ovladat a tato dovednost by se méla stat soucasti znalosti osvojenych béhem studia.
Zcela nezbytné pro praci cukrare je znat zakladni postupy pfi praci s ¢okoladou,
které navazuji na dalsi vyuziti v cukraifské vyrobé. Dilezitd je zejména znalost
procesu temperace a vyroby zakladnich ozdob a dekoraci. Idealni by byla znalost
narocnéjsich technik prace s Cokoladou, které vyzaduji vysokou miru manudlni
zrucnosti ziskanou praxi.

3.Zvysilo by to jejich Sanci na uplatnéni v oboru?

Zaméstnavatelé by uvitali absolventy, ktefi se budou orientovat v nejnovéjsich
trendech cukraiské vyroby (mezi néz se znalost vyroby pralinek fadi). Uspés$ni
budou absolventi zejména v pripadech, kdy se budou uchazet o zaméstnani
v provozech (predevsim ve vétSich méstech), které se specializuji se na vyrobu
pralinek. Ziskané znalosti a dovednosti tykajici se prace s ¢okolddou bez vyhrad
uplatni ve vSech cukrarskych provozovnach.

4. Co jiného nad ramec Kklasickych dovednosti by podle Vas méli
absolventi oboru Cukrar umét?

Absolventi by méli mit prehled o surovinach, jejich pouzitelnosti, zakladni techno-
logické postupy (pevna tésta, Slehané hmoty, krémy, prace s ¢okoladou), ale také
o hygiené provozu, skladovani, protoze toto jsou dilezité aspekty spravné vyroby.
RovnéZ by se méli spravné orientovat v normdach a recepturach. DileZita je znalost
spoctivého“ - Kklasického cukrarského remesla. Méli by byt schopni vyuzivat
moderni technologie vyroby, zejména v oblasti dekorovani cukraiskych vyrobki
s vyuzitim airbrush techniky. DileZité je, aby se Zaci dostavali co nejvic na praxe do
béZnych, ale i Spickovych cukratskych vyroben, do velkovyroben, kde se pracuje
strojné ve velkém, ale i do malych remeslnych vyroben, jeZ se zaméiuji na malovy-
robu v nejvyssi kvalité. Nezbytnym predpokladem je vzbudit u Zakl zajem o zvoleny
obor tak, aby méli chut’ se ucit nové véci a posouvat toto Femeslo cely Zivot kuptedu.

Tato sonda ukazala, Ze je vhodné rozsirit osnovy o praci s cokoladou
a zaradit do vyuKky i vyrobu pralinek.
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5.2 Organiza¢ni a metodické pokyny

Odborné kompetence byly vytvoreny na zakladé pozadavkd profesniho profilu
absolventa s respektem k sou¢asnym modernim trendiim v cukrarské vyrobé.

V ramci vyuky se zZak seznami s hlavnimi zasadami technologického zpracovani
cokolady a vyrobki, s hodnoceni jakosti, se zasadami skladovani surovin a expedici
¢okoladovych vyrobki a polotovari s respektem k zadkladnim pravidlim hygieny
potravin a bezpecnosti prace. Bude schopen vyrabét c¢okolddové bonbony
formované i ru¢né tvarované a vytvorit cokoladové ozdoby k dekoraci.

5.2.1 Navrh osnov ,,Zaklady prace s ¢okoladou a vyroba pralinek“

Dotace ucebniho bloku: 20 hodin
Ucebni osnovy tvoii uceleny ramec pohledu na praci s cokoladou a jsou zaméreny
na ziskani teoretickych znalosti a praktickych dovednosti z oblasti zpracovani

cokolady, vyroby ¢okoladovych bonbonti, ozdob a jejich vyuziti.

Popis o¢ekavanvch odbornvch kompetenci a vvmezeni udiva:

Provadéni hygienicko-sanita¢ni Cinnosti v cukrarské vyrobé, dodrzovani
bezpecnostnich predpist a zasad bezpecnosti potravin

Zak:

e dodrzuje hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecnosti potravin,

e pouziva pracovni odév a ochranné pomtcky,

e dodrZuje sanitacni rad,

e dodrzuje zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pii praci
a poZarni prevence,

e 7znda specifickd bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim
vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pti zpracovani cokolady.

Ucivo:
- pracovni odév a ochranné pomiicky
- hygienické predpisy, bezpecnost potravin, sanitacni rad
- BOZPa PO
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Volba technologického postupu, podminek a parametri pro zpracovani
cokolady

v

Zak:

voli vhodny technologicky postup, optimalni technologické podminky
a organizaci vyroby pfi zpracovani c¢okolddy pro rtizné ucely - vyrobu
cokoladovych bonbonti, dutych figurek, plastik a ozdob,

pripravi k pouziti vhodné pomitcky, nastroje, pripadné stroje a zarizeni
v souladu s technologickym postupem.

Ucivo:

- technologické postupy pripravy jednotlivpch druhii cokolddovych
polotovarti a vyrobkii.

Obsluha a sefizovani stroji a zarizeni na zpracovani cokolady

74k umi:

obsluhovat zarizeni na zpracovani Cokoladdy (temperovaci vanu) apod.,
nastavit spravné parametry pro vyrobu ¢okolady podle druhu vyrobku,
kontrolovat stroje a zarizeni pred zahdjenim chodu a v pribéhu
technologického procesu,

provést ¢isténi a udrzbu pouzitych nastroju.

Ucivo:

- stroje a zarizeni - bezpecnost,
- praktické seznament se stroji a zarizenim a jejich tudrzbou.

Priprava, vypocet spotreby a uprava surovin podle technologického postupu

v

Zak:

vypocita spotiebu surovin pro dany vyrobek podle zvolené receptury,
navazi potiebné mnozstvi surovin a pomocnych latek,

pripravi a upravi suroviny k technologickému zpracovani,

objasni charakteristiku a zplisoby upravy pouZitych surovin s ohledem
na technologicky postup.
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Ucivo:
- prejimka zboZi, vstupni senzorické hodnoceni surovin,
- technologické postupy pripravy jednotlivych druhii cokolddovych
polotovarti a vyrobki,
- vdZeni a méreni,
- prepocty surovinovych norem,
- Uprava surovin ke zpracovdnt.

Priprava a zpracovani cokolady pro rizné ucely

Zak:

e pripravi ¢okoladu k dalSimu zpracovani- tzn. provede proces temperace dle
technologického postupy s dodrzenim piesného pribéhu temperacni kiivky
urcené pro jednotlivé druhy cokolad (ptiloha ¢. 4),

e zpracuje polotovar (Cokolddu) v souladu s technologickym postupem - na
napln, polevu nebo ozdobu v poZadované kvalité a mnozstvi,

e zpracuje cokolddu na specidlni vyrobky v souladu s technologickym
postupem - plastiky, duté figurky apod. v poZadované kvalité a mnoZstvi.

Ucivo:
- temperace cokolddy,
- priprava pomiicek pro jeji zpracovdni,
- riizné techniky zpracovdni ¢okolddy,
- vyroba ozdob a komponentti.

Ruc¢ni vyroba ¢okoladovych bonbonti (pralinek), formova vyroba a vyroba
naplni

Zak:

e 7 navaZzenych a upravenych surovin pripravit polotovar - cokoladu
na vyrobu bonboni (pralinek),

e zpracuje rucné pripraveny polotovar - ¢okoladu a ptisluSné komponenty na
cokoladdové bonbony v souladu s technologickym postupem v poZadované
kvalité a mnoZstvi,

e pripravi vhodné naplné a formuje vyrobky do forem nebo do S$ablon,
¢i ruénim strikanim.
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Ucivo:

priprava ¢okoldd ke zpracovdni,

vyroba ndplni ¢okolddovych bonbonti,

priprava ozdob, priprava rucné vyrdbénych pralinek,
plnéni cokoladovych skorepinek a jejich findlni tiprava,
dohotoveni cokolddovych bonbonti.

Navrhovani, vytvarna aprava cukrarskych vyrobkii

Zak:
dekoruje ¢okoladovy vyrobek nebo ozdobu ze zpracované hmoty,
vytvarné ztvarni a upravi vyrobek nebo ozdobu podle vlastniho nakresu

nebo podle Sablony,
zhodnoti jeho estetickou Uipravu a druh a vhodnost pouzitého zdobeni.

Ucivo:
- vytvarny ndvrh,
- vyroba jednotlivych ¢dsti ozdob nebo monumentu,

- dekoracni techniky.

Posuzovani jakosti cukraiskych surovin, polotovari a hotovych vyrobkii

v

Zak:

kontroluje kritické body pfi vyrobé,

provede vystupni kontrolu polotovari a hotovych vyrobki z hlediska
bezpecnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu vyrobku,

v pripadé potieby vyvodi ndpravu a opatreni ze zjisténych vysledkd.

Ucivo:

- senzorické hodnoceni surovin, polotovari a vyrobkii,
- zplsoby resent zjistenych zdvad.
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Uchovavani, baleni a expedice polotovari a hotovych vyrobkii z cokolady

Z4k umt:

e uchovat béZné a specialni vyrobky a ozdoby z cokolady s ohledem na jejich
dalsi vyuziti, kvalitu, trvanlivost a bezpecfnost potravin dle zasad a pravidel,

e pripravit vhodny balici material, zabalit a oznacit hotové vyrobky a ozdoby
z ¢cokolady a pripravit je k expedici.

Ucivo:
- systém HACCP v cukrdrské vyrobeé,
- evidence kritickych bodi,
- zptsoby resent zjisténych zdvad.

V pripadé, Ze je realizovana prodejni praxe na prodejné/cukrarné:
Prodej ¢cokoladovych vyrobkii

Z4k umi:

e pripravit vhodny balici material, zabalit a oznacit vyrobky k prodeji,

e vystavit nabidkovy sortiment ¢okoladovych bonboni a ostatnich ¢okolado-
vych vyrobki v souladu s estetickymi principy a hygienickymi predpisy,

e obsluhovat zakaznika, dodrZzovat zasady prodeje cokolddovych bonbont
a ostatnich cokoladovych vyrobkd.

Ucivo:
- exkurze ve skolni prodejné,
- bezpecnost a hygiena v prodejné,
- senzorické hodnoceni vyrobkii a jejich priprava k prodeji,
- zdsady komunikace se zdkaznikem.
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Tab. 3 Navrhovana Uprava ucebnich osnov
.. Dotace ucebniho bloku
3. rocnik L.
v hodinach
BOZP, Hygiena, Sezndmeni's pracovistém 7
Medové a pernikové tésto 30
Kynuté a plundrové tésto 90
Zmrzliny 4
Vyrobky bez pfidaného cukru 40
Prace s cokolddou a vyroba pralinek 20
Restauracni moucniky 41
Souborné prace 280
5.2.2 Metodické postupy vyuky

Vychozim pozadavkem je ,zachovdvat zdkladni pravidla pedagogického postupu: od

blizkého k vzddlenému, od znamého k neznamému, od konkrétniho k abstraktnimu,

vvvvvv

Pro spravné vedeni vyucovaciho procesu je nezbytné respektovat dle Manaka

a Svece (2003, s. 66) zejména nasledujici didaktické zasady:

zasada soustavnosti: zajistit osvojovani pracovni ¢innosti v logickém sledu,
s ohledem na technologické postupy pfi praci s cokolddou a vyrobé pralinek,
kdy dodrzenim této zasady zefektivnime vyuku a eliminujeme pripadné
chyby,

zasada spojeni teorie a praxe: nezbytnym predpokladem je zajistit
optimalni mezipredmétové vztahy a koordinovat praci ucitele odborného
predmétu a ucitele odborného vycviku tak, aby vyuka odborné teorie
predchazela vyuce v odborném vycviku,

zasada uvédomélosti a aktivity: zdlraznit Zakim piinos a smysl
osvojované pracovni Cinnosti, aktivné si osvojit senzomotorické cinnosti
poti‘ebné pti praci s cokoladou a tyto ucelné pouzit pti vyrobé pralinek,

zasada primérenosti: znamena volit primérené tempo zejména
s prihlédnutim k obtiZnosti pri zpracovani cokolady s ohledem na schopnosti
jednotlivych zakd,
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e zasada nazornosti: vychazi ze smyslového vnimani, stavi na dosavadnich
zkuSenostech Zakd, Zaci si na zakladé vjem1 a fantazie vytvari nové predstavy,
prinosem je ochutnavka vstupnich surovin i dokoncenych vyrobkii,

e zasada zpétné vazby - na zakladé zpétné vazby od zaki ziskavat informace
o tom, jak ucivo pochopili a osvojili si postupy a zarover, které oblasti byly
zdrojem obtiZi a musi se tedy znovu predvést a procvicit.

Vzhledem k tomu, Ze prace s cokoladou a vyroba pralinek patii mezi naroc¢né;jsi
dovednosti a pracuje se s cenové naro¢néjsi surovinou, je kladen dtiraz na zvladnuti
a dodrZeni technologického postupu. Je dllezité peclivé predem pripravit a promys-
let vSechny faze vyuky. V piipadé vyuky prace s cokolddou nabyva na vyznamu
rovnéz zarazeni exkurze, ktera motivuje Zaky nebo pomaha k upevnéni uciva
a rozéieni znalosti. U¢elnd je zejména v piipadé navitévy provozi, zabyvajicich se
zpracovanim cokolady nebo vyrobou pralinek, a cukraren, které tyto vyrobky
prodavaji. Pfi seznamovani s teoretickymi poznatky je vyuzivano zejména
hromadné (frontalni) vyuky a tento proces lze realizovat v nasledujicich fazich:

e vyklad

e vysvétleni

e shrnuti

e 7zpétna vazba

Pri ziskavani praktickych dovednosti byva nejvhodnéjsi skupinova (koope-
rativni) vyuka, kdy Zaci pracuji ve skupinach (nejcastéji ve dvojicich), a to vzhledem
k naro¢néjsim manudlnim ¢innostem, v nichZ je nutna spoluprace zaki mezi sebou.
Pokud ma jiz jeden z zaka predchozi zkuSenosti s touto ¢innosti, miize zastavat
funkci tutora, nebot nejvice efektivni metodou osvojovani dovednosti
a poznatkl je uceni ostatnich. Dle pyramidy uceni (Shapiro in Kalhous, Obst, et al.,
2002, s. 308), kterd znazornuje zapamatovani si uciva ve vztahu k metodam prace
neboli jejich efektivitu, ¢im vice jsou Zaci zapojeni do vyuky, tim vice si osvojuji.
Prinosné je zejména vyuziti tohoto postupu vyuky:

e instruktaz

e praktické procvicovani
e prace s chybou

e zpétnavazba
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V motivacni fazi vzdélavaciho procesu lze vyuzivat zejména vyucovaci metodu
motivacniho rozhovoru, kdy prostirednictvim otazek lze zjistit, co Zaci o uc¢ivu védji,
jaké maji predstavy a zkuSenosti. Znalosti Zakili jsou Cerpany zejména z navazujicich
odbornych predmétii: Suroviny - predevsim poznatky o vstupnich surovinach kakau
a cokoladé, charakteristiky, druhy cokolad. Technologie - znalost technologickych
postupi pri vyrobé Cokolddy a jejim nasledném zpracovani. Stroje a zarizeni -
znalost pouziti vhodnych strojii a nastrojt (zejména temperacnich van a mikrovinné
trouby).

Vhodnym feSenim je v této fazi zaradit ochutndvku primarnich surovin
(kakaové boby, kakaové maslo), dale pak jednotlivé druhy cokoladovych pecek,
pripadné naplni - pokud tato degustace nebyla provedena po dohodé mezi
vyucujicimi v ramci vyuky odbornych predméti.

V expozi¢ni fazi vzdélavaciho procesu je vhodné volit predevSim tyto
vyucovaci metody: vysvétlovani, popis, rozhovor, metodu reseni problému
a instruktaz, na kterou navazuje samostatna prakticka Cinnost. V této fazi je
nezbytné (vzhledem ke specifické praci s ¢okoladou, ktera patri mezi naroc¢néjsi
dovednosti) neustalé sledovani prace zakii a pripadna korekce jejich cinnosti.
Zejména je nutné, aby zaci dodrzovali technologicky postup s diirazem na presnost
provedeni a ¢asovy sled jednotlivych kroki.

Kalhous, Obst (Tamtéz, s. 312) poukazuji na fakt, Ze nemusi dojit k jednoznac-
nému osvojeni nékterych ¢innosti. Je zapotrebi tyto ¢innosti a poznatky nékolikrat
opakovat. Ucitel si musi uvédomit, Ze kazdy zak je odliSna osobnost a osvojeni
jakékoliv dovednosti zavisi na mnoha faktorech. Kazdy Zak potrebuje vice i méné
Casu na pochopeni. Jde vlastné o to, Ze kaZzdy Zak potrebuje své vlastni tempo
k osvojeni informaci a vyu€ovaci proces musi brat zretel na individualni charakter
osvojovani zplisobu poznatki a ¢innosti. Vyucujici tedy musi Zdky vhodné motivovat
pro tuto praci, ktera patii mezi c¢asové narocCnéjsi, a sledovat, zda se u zaki
neprojevuji prvky unavy zejména vlivem toho, kdyZ se (zejména v zacatcich prace
s cokoladou) nepodaii dosahnout oc¢ekavaného vysledku.

Doporucenym pouzitim se v této fazi jevi i zarazeni prace s chybou, ktera by
v tomto pripadé méla byt vnimana jako prirozena soucast procesu uceni vyroby
pralinek a jako prileZitost k dalsimu ziskavani poznatkii a zdokonalovani se v této
¢innosti. Z pozice ucitele je tedy nutné na chybu spravné zareagovat a nechat zaky,
aby rozpoznali, v dlisledku jaké nespravné ¢innosti, nebo nedodrzeni postupu, tato
chyba vznikla a ¢im lze v dalsi ¢innosti tyto nedostatky eliminovat.
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Ve treti - fixa¢ni fazi vyuky si Zak osvojuje a zdokonaluje zakladni dovednosti
avédomosti tak, aby byl schopen samostatné pracovat. Méla by byt znatelna
presnost, plynulost a dobra organizace prace. Cilem je vytvoreni dynamického
stereotypu.

Petty (1996, s. 141) doporucuje pti procvicovani vyuky nasledujici postup:

e 7Zakim (individualn&) objastiovat poZadované dovednosti tak dlouho,
jak budou pokladat za nutné.
e 74kiim poskytovat tolik praxe, kolik pokladaji za potfebné.

e Velmi presné definovat dovednosti, které Zaci potiebuji pro jejich uspésné
zvladnuti, aby mohlo byt procvicovani soustfedéno spravnym smeérem.

e Zakdim jasné oznamovat, pro¢ neuspéli, aby si mohli doplnit mezery, opravit
chyby, ¢i se zdokonalit v dovednostech, v niZ nedosahovali potifebného
standardu.

MozZna rizika pfi realizaci vyuky:

e prace ve skupiné - mozné konflikty pti spolecné praci,

vrvs

na individualni instruktaz,
e riziko drobnych urazi pri praci,

e demotivace zaki pii nedspéchu danym zejména nedodrzenim
technologického postupu.

Pro vyuku prace s ¢okoladdou a vyrobu pralinek a pro tvorbu vyukové prezentace je
moZno pouzit zejména ndasledujici prameny: ucebnice Cukrarskd vyroba II
[Blaha, L., Conkovd, V., Kadlec, F., 2001], u¢ebnice Suroviny pro ucebni obor Cukrar
[Blaha, L., Kopova, I, Srek, F., 2007], Trochu jinad ¢okolada [Pehle, T.], Cokolada
[ Bardiova, K., Morris,T.]. Ukazka pripravy na vyukovy den je uvedena v priloze ¢. 5.
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5.2.3 Metody a formy hodnoceni prace zaku

Cilem hodnocent je zjistit momentalni okamZitou uroven védomosti a dovednosti
anasledné sledovat vyvoj osobnosti pod vlivem odborného vedeni a vychovy.
V odborném vycviku je kladen diiraz na individualni hodnoceni jednotlivych zaku
a hodnoti se zejména nasledujici kritéria:

e odbornost (dodrZeni pracovniho postupu, dodrzeni zasad hygienickych,
dodrzeni zdsad BOZP a PO, zru¢nost, hospodarnost se surovinami),

e kvalita prace (vzhled, chut, vaha, jakost hotovych vyrobkii),
e rychlost (mnoZstvi hotovych vyrobkil ve srovnani s cukrarskou normou).

Dovednosti zaki jsou hodnoceny témito klasifikaénimi stupni (Skolni vzdélavaci
program, 2014):

e vyborny - je schopen samostatné prace, odvedenou praci dokaze
zkontrolovat a zhodnotit,

e chvalitebny — ovlada dobie problematiku, chape podstatné souvislosti mezi
jevy, je schopen pracovat samostatné s dozorem pedagoga,

e dobry - ovlada latku, zna nékteré detaily, byt s chybami, je schopen prace pod
dozorem pedagoga,

e dostatecny — latku priliS neovlada, dopousti se chyb, pracuje pod dozorem
pedagoga,

e nedostateCny — latku neovlada, neni schopen prace ani pod dozorem
pedagoga.

Vzhledem k tomu, Ze vyroba prace s cokoladou a vyroba pralinek je specificka
svou narocnosti, je k tomu nutno prihlédnout v hodnoceni prace zakd, abychom
(zejména v zacatcich osvojovani téchto dovednosti) Zadky nedemotivovali a neodra-
dili je od prace. Je Zadouci sledovat, jak se vysledky zaka vyviji vzhledem k minulym
vykonlim a zda nastava posun ve vyvoji dovednosti. Vyucujici ovéruje hodnotici kri-
téria pribézné pri plnéni prislusnych odbornych zptsobilosti, a to formou tstniho
ovéreni znalosti Zaka a praktickym predvedenim. Ovéirovani by mélo byt spojeno
v navazujici ¢innosti, vedouci k dohotoveni finalnitho vyrobku, resp. zpracovani
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¢okolady na cokoladové vyrobky, polevy, ozdoby, ¢okoladové bonbony (cukro-
vinky) s vyuZitim technologickych postupti, estetickych pravidel a hygienickych
zasad pri pripravé jednotlivych komponent a hotovych vyrobki.

Pii ovérovani kompetenci zejména formou praktického predvedeni sleduje
vyucujici dodrzovani hygienickych zasad pri vyrobé potravin a dodrZovani techno-
logického postupu, aby byla zajiSténa kvalita potravin z hlediska vyZivy. Ddle je
tifeba posuzovat hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principti
privyrobé, bezpecné provadéni vSech ikoni a casové zvladani jednotlivych operaci.

Pii hodnoceni hotového vyrobku bude provedeno senzorické hodnoceni,
kontrola jakosti a hmotnosti vyrobku a provedena ochutnavka, pfi niZ budou
prokazany charakteristické vlastnosti, typické pro dany typ vyrobku. Pfedmétem
hodnoceni je i esteticka stranka, kreativita a manualni zru¢nost Zaka.

Dilezitym aspektem je také zaclenéni autoevaluace samotnymi zaky.
Ze ziskanych poznatkli zejména z oblasti ,,co se Zaklim z jejich pohledu nedarilo“
miZe vyucujici odvodit, které pasaze byly pro zaky obtiZznéjsi a korigovat tak
naslednou vyuku.

5.2.4 Materialni a technické zabezpeceni vyuky

Cukrarska dilna musi byt vybavena na patficné drovni, tzn. Ze by méla mit
minimalné nasledujici materialné technické vybaveni a prisun energie odpovidajici
bezpecnostnim piredpistim:

e stroje a zarizeni (Slehaci stroje, pece, mixery, pracovni stoly, mikrovinna
trouba, rozehtivaci vana na cokoladu, chladici zatizeni pro uchovavani
surovin, pomocnych latek a hotovych vyrobkii),

e pracovni nastroje (vahy, metly, haky, hnétace, Spachtle, roztiraci noze),

e pracovni pomicky (polykarbonatové formy, silikonové formy, digitalni
teploméry, vidlicky na namaceni ¢okolady, mramorovy kdmen, cukrarské
karty, trezirovaci sacky, trubicky, vykrajovacky, vysekavacky, Stétce, listy
baliciho papiru),

e suroviny pro pripravu ¢okolady a cokolddovych vyrobka - (Cokolddové
pecky urCené k temperaci, suroviny pro pripravu naplni, barvy vhodné
na ¢okoladu, dekoracni spraye, ozdoby k dekoraci,
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e technologické postupy a receptury,

e odpovidajici technické vybaventi a Cistici prostfedky nutné k zajiSténi hygieny
a sanitace provozu (vhodné jsou i jednorazové pracovni zastéry a rukavice).

Z uvedeného vyCtu vyplyva, Ze na zarazeni vyuky a rozSirenim osnov o zakladni
praci s cokoladou a vyrobu pralinek neni tfeba v pocate¢ni fazi vyclenit vyraznou
investici a vyuku je moZné realizovat v zakladnim vybaveni cukrarské dilny.
Doporucuje se pouze zakoupeni elektrické rozehrivaci vany urcené na ohrev
¢okolady a polykarbonatovych forem.

5.3 Obsahova stranka vyuky

Nasledujici kapitoly jsou zaméfeny na obsahovou stranku vyuky v oblasti prace
s cokoladou a jsou urceny pro vyucujici odbornych piredmétti a odborného vycviku.
Zaroven mohou byt vyuzity i Zaky jako didakticky prostredek usnadiujici pochopeni
u¢iva. Odborné poznatky a dovednosti byly cCerpany zejména z absolvovani
zakladniho kurzu na téma , Technologické zpracovani ¢okolady a vyroba pralinek®,
kterou potradala firma Almeco Uvaly a z nékolika i¢asti na odbornych kurzech, ktery
vedl italsky lektor Lucca Scandaletti.

5.3.1 Zakladni technologické zasady a vyrobni postupy

Faktory ovliviiujici vybér vhodné c¢okolady:
Pro uspésnou praci s ¢okoladou je dulezité zvolit nejen chut prislusné cokolady,
ale zamérit se pri vybéru jednotlivych druht také na dllezity parametr, a tim je
spravna tekutost, ktera je ddna mnozstvim kakaového masla.

Cokolada, ktera obsahuje vice kakaového masla, se pouziva tam, kde
a lahodné kiupavy konecny vyrobek (za predpokladu, Ze je c¢okoldda spravné
temperovana) nebo u forem s mnoha detaily, které se vylévaji v nékolika vrstvach.
Tento druh Cokolady se prti chlazeni 1épe smrstuje a tim se vyrobky snadnéji
oddéluji od formy a nepoSkozuje se cokoladova skorapka.
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Cokolada mensi tekutosti obsahuje méné kakaového masla, coZ poskytuje
méné tvrdou, méné lesklou a slabsi ¢okolddovou skorapku. Tento produkt volime
v pripadé odlévani rozméroveé vétsich odlitkii cokolady.

Na obalu kazdé cokolddy je bud vyznaceno konkrétni vyuZiti, nebo je zde
tekutost uvedena pomoci systému symboli kapek:

e 1 kapka: urcena pro plnéni, napr. naplné, maslového krému nebo zmrzliny
s naznakem c¢okoladové chuti,

e 2 kapky: vhodna pro velké tvarované odlitky ¢okolady,
e 3 kapky: univerzalni, idealni pro jakékoliv pouziti,

e 4 kapKky: nejlepsi volba pro tvarované cokolady s tenkou cokolddovou
skorapkou nebo pro ¢okoladové formy s (ostrymi) thly,

e 5 kapek: vyuZziva se pro nanaseni tenké vrstvy cokolady na vyrobky.

Proces temperovani a krystalizace ¢okolady:

Nezbytnym predpokladem pro vyrobu kvalitnich ¢okoladovych vyrobki se specific-
kymi parametry (lesk a kiupnuti pti skusu) je zjisténi toho, Ze kakaové maslo
v Cokoladé ziska stabilni krystalickou formu. Déje se tomu pfi procesu temperace
(zahtati cokolady na urcitou teplotu) a nasledném zchlazeni.

Tento proces dale vyvolava staZeni cokolady pri ochlazovani, a proto se
snadnéji vyndava z formy. Pokud se ¢okolada jednoduse rozpusti (od 40 do 45 °C)
a pak se necha vychladnout na vhodnou pracovni teplotu, pak hotovy vyrobek leskly
nebude a bude mit nasledné tendenci Sednout a matnét. Diilezitymi veliCinami jsou
v tomto procesu ¢as, teplota a pohyb. Cokoldadu miiZeme rozehfivat nasledujicimi
zpusoby:

e vevodnilazni
e ve specialnich temperovacich zarizenich
e v mikrovinné troubé

0d prvné jmenovaného zpisobu se v soucasné dobé upousti z diivodu nebezpeci
vniknuti vodnich par do c¢okolddy a tim souvisejicimu jejimu znehodnocenti.
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Speciadlni temperovaci zarizeni jsou zarukou uspéchu, nevyhodou jsou vysoké
vstupni naklady.

Nejbéznéjsim zpilsobem, ktery lze bez nakladnych investic vyuZit pri vyuce
v odborném vycviku, je rozpusténi v mikrovinné troubé, nebo v elektrické
rozpoustéci vané vybavené termostatem. Rozehiati na presny stupeii je dilezité,
protoZe kakaové maslo obsahuje vice slozek tuki a je nutné rozpustit vSechny tyto
slozky.

Obr. 1 Elektricka rozpoustéci vana (foto: vlastni archiv autorky)

Temperovani na mramorové desce:
Cokoladu nasypeme do rozpoustéciho zarizeni (termostat nastavime dle
temperacni kiivky pro rozpousténi ¢okolady).

Pokud rozehrivame cokolddu v mikrovinné troubé, nastavime vykon na
800 az 1 000 W. KaZdych 15 aZ 20 sekund je nutno ¢okoladu dobte promichat, aby
bylo zajisténo rovnomérné rozloZeni tepla v celém objemu a aby se nepripalila.
Pokud ¢okoladu prehiejeme, nelze jiz tento problém adekvatné napravit.

Po dosaZeni pozadované teploty pro rozpousténi vylijeme nahratou cokoladu
na mramorovou desku a tahem roztiracim noZzem (stérkou) tam a zpét ochlazujeme
na teplotu krystalizace. Po jejim dosaZeni znovu ohiejeme cokolddu na pracovni
teplotu k dalSimu zpracovani.
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Temperovani ockovanim:

Ohrejeme pouze dvé tretiny poZadovaného mnozstvi cokolady a treti dil pridame
nerozpustény. Michame, dokud se nevytvori hladka smés a prisypana cokolada se
plné nerozpusti. Krystalizace zacinat probihat v okamZiku, kdy Cokolada zacne
tuhnout. Pokud je spravné proveden proces krystalizace, ztuhne ¢okolada rovno-
mérné béhem 3 minut pfi okolni teploté 18 az 20 °C. Pokud c¢okoldda neztuhne do
péti minut, pak v sobé nema spravné mnozstvi krystalti kakaového masla a problém
se nazyva podkrystalizovana ¢okolada.

Pouzijeme-li tuto cokoladu k vytvoreni ¢cokoladovych vyrobkd, pak se nebudou
lesknout a jejich cokoladova skorapka bude mit Sedou barvu, tmava mista a bude se
rozpoustét pouhym dotykem. Naprava je mozna pridanim vice Krystald
cokoladového masla.

V opacném pripadé, kdy dojde k prekrystalizaci, bude cokoldda hustsi
a lepivéjsi. Vyrobek bude mit nizky lesk a priliS silnou skorapku s tmavymi misty.
V tomto pripadé je nutné rozpustit prebytecné krystaly kakaového masla. Toho
docilime tim, Ze pridame ,netemperovanou” rozpusténou ¢okoladu, abychom ziskali
odpovidajici mnoZstvi krystalii cokoladového masla a cokolada se tak stala tekuté;si.

Vylévani formovych pralinek:

Pro pripravu pralinek jsou nejvhodnéjsi polykarbonatové formy. Na rozdil od
cenové dostupnéjsich silikonovych se v procesu chlazeni smrstuji pomaleji nez
cokolada a vysledkem je, Ze vyrobky maji vyssi lesk. Pokud mame k dispozici formy
polykarbonatové magnetické, miizeme do nich vloZit transferovou folii s pfedem

danym motivem dekorace.

Obr. 2 Polykarbonatové a silikonové formy (foto: vlastni archiv autorky)
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Vyrobni postup:

Prvni fazi vylévani pralinek do forem je tzv. vylévani skorepin. Naplnime formu
temperovanou ¢okolddou, drZzime v mirném uhlu, setfeme stérkou prebytecnou
cokoladu shora a z boki formy. Setfenou cokoldadu nalijeme zpét do rozpoustéciho
zarizeni. Zkontrolujeme, zda jsou vSechny strany a rohy dutin formy rovnomérné
pokryty ¢okoladou.

Silné poklepeme formou proti pracovni desce pro odstranéni veSkerych
bublinek. Znovu setieme prebytek ¢okolady z horni ¢asti a ze stran formy.

Nechdme cokolddu asi 5 minut ztuhnout. Formu poloZime na list papiru
s otevienou stranou doli (pripadnd prebytecnd cokoldda vyteCe na papir).
Naposledy ocistime formy od prebytkti a dame ji vychladit na nékolik minut (cca 10)
do chladnicky.

Po zatuhnuti skofepin jsou formy pripraveny k plnéni nejriznéjsimi
naplnémi (pouzivdme bud uvarené ganadZe, nebo pralinkové a marcipanové
naplné, ¢i upravené ovocné). Tyto ndplné musi byt dostatecné tekuté a hladké, zaro-
ven nesmi byt teplejsi nez 28 °C, aby nerozpustily vytvoirenou skofepinu. Napln dav-
kujeme do kazdé pralinky jednotlivé do vySky maximalné 1,5 mm pod horni okraj,
abychom priliSnym naplnénim neztiZili spravné uzavreni. Nedostatkem je i prilis
malo naplné v pralince, kdy se ve volném prostoru miize vytvaret vzduchova kapsa,
ktera snizi trvanlivost vyrobku. Vyvarujeme se pretahovani pies hrany prohlubné,
které by znemoznilo pevné uzavreni pralinky.

Po dokonceni plnéni je nutno znovu poklepat formou proti pracovni desce pro
odstranéni veskerych vzduchovych bublinek, poté odloZime do chladni¢ky nejméné
na nejméné 20 minut.

Po ztuhnuti naplné nastupuje dalsi faze a to zavirani (vickovani) forem.
Nejprve se presvédcéime, Ze je napln dokonale zatuhld. Na formu nalijeme ¢okoladu
nahratou na pracovni teplotu a rovnomérné rozetieme. Stérkou rovnomeérné vyhla-
dime a setfeme prebytek Cokolddy z horni ¢asti a ze stran formy. Znovu formou
poklepeme a umistime ji do chladiciho zarizeni na dobu nejméné 40 minut.

Poté jiz mizeme prejit k vyklapéni pralinek. Vychlazenou formu otoc¢ime
dnem nahoru a opatrné na ni poklepeme. Uvolnéné pralinky vypadnou na podloZeny
Cisty papir, aby se neznecistily prachem nebo malymi ilomky ¢okolady. Fotograficka
dokumentace vybranych fazi vyrobniho postupu je uvedena v ptiloze C. 6.

Dekorovani pralinek:
Pralinky lze dekorovat mnoha zplisoby, a to bud pred samotnym vylitim
temperované ¢okolady do forem, nebo az ve finalni fazi vyroby.
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K dekorovani do formy lze vyuzit rozpusténé obarvené kakaové maslo
a specialni barevné pudry, ur¢ené pro barveni ¢okolady, nebo pfimo ¢okoladu, ktera
ma kontrastni odstin. Obarvené kakaové maslo, pudr, nebo ¢okolddu naneseme nej-
lépe Stétcem (pokud pouzijeme silikonové rukavice, miZeme i pfimo palcem)
v tenké vrstvé do forem, kterou bud’ z ¢asti, nebo zcela vyplnime. MZeme pouzit
i vice barev soucasné. Nechame zaschnout pri pokojové teploté a posléze vylijeme
formy, vyplnime ¢okolddou a pralinky dokon¢ime béZznym zptisobem. Na pralinkach
tak timto postupem docilime piisobivého barevného kontrastu, cozZ je soucasnym
modernim trendem.

K dekorovani hotovych pralinek lze vyuzit barevné pudry s flitry nebo
metalicky spray urceny pro ¢okolady. NejlepSiho vysledku docilime, pokud se ndm
podari zvyraznit kontury jednotlivych ahli. Dale lze pralinky dekorovat s vyuzitim
jader mandli, pistacii, které k vyrobku prilnou pomoci rozpusténé cokolady. Piso-
bivé dekorace vytvoiime také miniaturnimi prizdobami vytvorenymi z modelovaci
cokolady. Efektivniho zdobeni s vyuZitim vyuZijeme transferové folie se vzorem
(tvorenym barevnym kakaovym maslem) dosdhneme zejména v pripadé krajenych
a polévanych pralinek, které se tvori vylitim cokolddové a nugatové hmoty do
ramu. Tyto pralinky se po odleZeni a zatuhnuti kraji a posléze namaci do cokolady.

Dal$im typem pralinek vyrabénych zejména z tuzsich gandazi jsou rucné
tvarované, jez jsou bud formované primo z cokolddové hmoty, nebo strikané
cukrairskym sac¢kem a po vytuhnuti jsou s pomoci specidlnich vidlicek namaceny
v Cokoladé. Poté se jesté mliZou obalovat v mletych jadrovinach nebo kakau.

Obr. 3 Dekorované pralinky (foto: vlastni archiv autorky)
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Skladovani ¢okoladovych vyrobkii a zamezovani vykvétu:

Cokoladé neprospivaji prilis vysoké teploty, za které 1ze s ohledem na charakteris-
tické vlastnosti ¢okolady povazovat teploty nad 25 °C. Cokoladé vSak neprospiva ani
vlhké prostiedi, nebo prenaseni z chladu do tepla, kdy mize dojit k oroseni povrchu
a naslednymi zménami aZ ke znehodnoceni vyrobku.

Nespravné skladovani ma neptiznivy dopad na kvalitu hotovych vyrobkd, které
mohou byt poSkozeny zejména na vizualnim vjemu. Pokud nejsou skladovaci teploty
konstantni, dochazi k vyskytu biloSedého zbarveni, kdy se na povrchu ¢okoladovych
vyrobkil vylouci kakaové maslo, tzv. vykvétu tuku. V pripadé skladovani v prilis
vlhkych prostorach nebo plisobenim kondenzace dochazi k vykvétu cukru, kdy se
na povrch dostanou ¢astecky cukru.

Vzhledem k tomu, Ze cokolada absorbuje pachy, nedoporucuje se skladovat
v blizkosti aromatickych potravin.

Trvanlivost pralinek a ¢okoladovych vyrobkii:

Trvanlivost pralinek je limitovana druhem pouZité naplné. Miize se pohybovat
v Ffadu dni az nékolika mésicii. Zejména tzv. ,fresh pralinky“, které jsou plnény Cers-
tvym ovocem, jsou urceny k rychlé spotrebé. Obecné lze fici, Ze trvanlivost naplné
prodluzuje pouZiti alkoholu nebo lyofilizovaného (mrazem suseného) ovoce.

5.3.2 Mozné problémy pii vyrobé pralinek a jejich eliminace

Nékdy, zejména v zacatcich prace s Cokoladou se mohou vyskytnout nasledujici
problémy:

Pralinka neni tvarové celistva

Tento nedostatek zjistime po vyjmuti z forem. Hlavni ptic¢inou byva to, Ze cokoldda
neni dostatecné tekutd nebo je prekrystalizovand, a proto nevyplni rohy nebo detaily
formy. Zarukou uspéchu je zvoleni cokolady dostatecné tekutosti a udrZovani
spravné provozni teploty pti vylévani forem zejména pokud pouZivame formy, které
maji v reliéfu mnoho Ghli. Dalsim z diivodi byva to, Ze zistal zachycen vzduch mezi
vrstvou Cokolady a samotnou formou, ktery zptisobi nerovnosti v mistech usazeni
vzduchovych bublinek. Proto je nezbytné po vylévani pralinek poklepavat formou
o pracovni desku, abychom eliminovali vyskyt vzduchovych bublin.
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Pralinky nejsou spravné uzavieny
Je pouzita prilis vysokd vrstva ndplné, v disledku cehoZ se tvarované cokolady
nemohou spravné uzaviit. Nelze plnit pralinky azZ po okraj, je nutno ponechat misto
1 az 1,5 mm od horniho okraje formy

Cokoladova skorapka je prilis silna

Cokoldda je prekrystalizovand, v diisledku toho tuhne do silné skotfapky, nebo
cokolada nebyla dostatecné tekutd. DileZité je zvolit vhodnou tekutost cokolady
a spravny proces temperace.

Cokoladové vyrobKy se obtizné vyjimaji z formy

Cokolddovd skordpka je prilis tenkd. Cokolada se nebude moci pii chladnuti
dostatec¢né smrstit, a to brani jejimu snadnému vyjmuti z formy, kdy se miiZe zlomit
nebo se prilepi k formé. Pokud se na tento problém piijde pied naplnénim pralinek,
lze situaci napravit vylitim dalsi tenké vrstvy, tak aby byla skofepina silné;si.

Zcela ztistanou ve formé

Cokoldda nebyla temperovdna - to je diivod, pro¢ ¢okolada netuhne a misto toho se
prilepi k formé. Pred zpracovanim vzdy svou ¢okolddu radné temperujte (nebo
piredkrystalizujte).

Cokoldda je podkrystalizovand - kakaové maslo ve vasi ¢okoladé nema spravnou
krystalickou strukturu, a proto nemize ztuhnout. Pfed zpracovanim vzdy svou
cokoladu radné temperujte.

Doba chladnuti byla prilis krdtkd - v dsledku toho ¢okolada nedostatecné ztuhla.
PouZijte spravny postup chladnuti, dobu chladnuti a teplotu.

Pralinky vykazuji matné skvrny

Castym diivodem byva to, Ze ¢okoldda nebyla chlazena odpovidajici dobu a byla
vyjmuta z forem prilis brzy. Proto je nutné dodrzZovat spravnou teplotu chlazeni, aby
nedoslo k prili$ rychlému ztuhnuti ¢okolady a dobu chladnuti tak, aby méla cokola-
dova skotrapka dost Casu na dostatecné smrsténi a odpojeni od formy v celém ob-
vodu.

Na dokoncenych ¢okoladovych vyrobcich jsou nezadouci otisky
Zakladnim predpokladem je pouZivani zcela ¢isté cokoladové formy, proto je nutné
pred zapocetim prace vzdy zkontrolovat, zda na formach neulpély zbytky c¢okolad,
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naplni, i otisky prsti, které by byly pozd€ji patrné na povrchu ¢okolddové skore-
piny. Pfi samotné praci s ¢cokolddovymi vyrobky je vhodné pouZiti silikonovych ru-
kavic, ¢i bavinénych pti manipulaci s hotovymi pralinkami.

Tvarované cokolady zcela zeSednou

Po tvarovani je cokoldda chlazena prilis pomalu, to znamena, Ze ¢okolada byla dana
do lednicky prilis pozdé, nebo viibec, proto je nutné dodrzovat postup chladnuti,
dobu chladnuti a teplotu. Dalsim diivodem byva, Ze jsme vytvorili prili§ silnou
skorepinu, ktera nestacila dostate¢né vychladnout. Na zeSednuti ma vlivi nespravné
skladovani, kdy je vyrobek vystaven kondenzaci, nebo teplotnim vykyvim
v disledku ¢ehoz dojde k vytvoreni bilého vykvétu cukru se zrnitou texturou. Je tedy
nutné dodrZovat spravny postup chladnuti, dobu chladnuti a teplotu i fadny postup
skladovani.

5.4 Ovéreni navrhovanych aprav v praxi na vybrané
stiredni Skole

Zakladnim cilem bylo ovéreni skutecnosti, zda zaci dokazi v ramci casové dotace
20 hodin dosahnout poZadovanych odbornych kompetenci a pracovat dle
navrzenych technologickych postupti. Dil¢im cilem bylo ziskani zpétné vazby od
zaku, ktefi se tohoto procesu ucastnili.

Ovérovani se uskutecnilo na Integrované stiedni Skole, Mlada Boleslav,
Na Karmeli 206. V ramci ucebniho oboru Cukrar (Charakteristika Skoly, 2014),
v némz je studium organizovano jako trileté denni. Organizace vyuky se ridi legisla-
tivnimi predpisy, zejména zak. ¢. 561/2004 Sb., o predsSkolnim, zakladnim, stiednim,
vy$Sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon) a vyhlaskou ¢. 13/2005 Sb.,,
o strednim vzdélavani a vzdélavani v konzervatori. Zakladni formou organizace
vyuky je pravidelné stiidani tydennich cykli v teoretické vyuce a odborném
vycviku.

Ucebni plan je v souladu s cili vzdélavani, uvedené povinné a nepovinné
predméty vedou k naplnéni profilu absolventa a k ziskani potifebnych kompetenci.
Ucebni osnova odborného vycviku pro jednotlivé ro¢niky vede studenty ke zvlad-
nuti potrebného souboru uciva a naplnéni potrebnych odbornych kompetenci.
Skolni dokumenty ISS, Mlada Boleslav, Na Karmeli 206 odpovidaji vymezenym
zavaznym pozadavkim na stredni odborné vzdélavani v daném oboru.
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Mezi metody rozvoje klicovych kompetenci i odbornych patfi predevsim styl
vyuky, kdy dochazi k plné integraci teoretického i praktického vyucovani.
K aspésnému zvladnuti studia je pro zaka nutné zvladnout nejen teoretické vyuco-
vani, ale umét poznatky zde ziskané vhodné aplikovat v praktickém vyucovani

Skola provozuje v ramci své ¢innosti prodejnu KARMELKA a také $kolni bufet,
kde se prodavaji vyrobky oboru cukrar. Znalosti, které Zaci pri hodinach ziskaji,
si tak mohou primo ovérit v praxi a prohloubit pri jednani s realnymi zakazniky.
Ziskavaji tim ihned zpétnou vazbu, zda s jejich vyrobky jsou lidé spokojeni z hlediska
estetického i chutového.

Skola se zapojila do projektu Leonardo da Vinci Mobility. Na staZ do $panélské
Cordoby odjelo v nékolika turnusech 15 studentli. B€hem svého zahrani¢niho
pobytu nacerpali zkuSenosti od zahrani¢nich partnerl, poznali nové vyrobky
a pracovni postupy, které pak predvedli svym spoluzakiim doma. Cil programu,
kterym bylo zlepSeni praktického tréninku zakl, osvojeni novych pracovnich
postupt, naplnili beze zbytku. S vyuzitim toho, Ze s vyu¢nim listem mohou ziskat
Europass, maji tak vétsi moznost se snaze uplatnit na trhu prace.

Zaci se také béhem svého studia ispé$né tcastni mezinarodnich i narodnich
soutézi napi. Gastro Hradec Kralové, Gastro Podébrady, Svatebni dort roku
a Cukrarsky festival v Jihlavé, kde mohou srovnavat sviij um s ostatnimi $kolami
s podobnym zamérenim, ale také s profesionalnimi cukrafti.

Odborny vycvik je v 1., 2. a 3. ro¢niku zajiStovan predevsim v cukrarské dilné,
kterd je v budové Skoly, dale probiha praxe i na Skolni prodejné Karmelka
v Erbenové ulici v Mladé Boleslavi.

Vyzkumny soubor pro ovéirovani v praxi byl tvoren zaky tretiho roc¢niku
oboru Cukrar. Vyuka probihala v cukrarské dilné v budové skoly. Samotna vyroba
pralinek (po osvojeni teoretickych znalosti a procesti) byla realizovana nékolikrat
v priibéhu skolniho roku v mésicich rijen a listopad 2016 a inor a duben 2017.

Pro ziskani odbornych kompetenci byla vyuzita navrZeni ucebni osnova
a definované metodické postupy. Vyuka probihala dle vymezenych zasad pro praci
s ¢okoladou a danych technologickych postupti. Nejprve bylo dohodnuto s kolegy
odbornych predmétt, které segmenty teoretickych poznatkid budou zatazeny do je-
jich vyuky a které informace ziskaji Zaci pri odborném vycviku. Tato spoluprace je
povaZovana za nezbytnou, nebot’ jak uvadéji Sumavska a Kagparova (2011, s.11), je
treba zajistit tok informaci mezi jednotlivymi predméty tak, aby nedoslo k duplicité
vyucovanych témat. V rdmci teoretické pripravy byly zkonfrontovany vstupni po-
znatKky z odbornych predmétti Surovin, Technologie a Strojl a zatizeni.
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V navaznosti na né byli Zaci pri frontalni vyuce formou prezentace seznameni
s historii vyroby cokolady, druhy a zptsoby zpracovani a se zdkladnimi zdsadami
privyrobé pralinek. Tato priprava byla zakoncena ukazkou a také degustaci surovin,
pouzivanych pii vyrobé. Zaci si zapsali normy, které nasledné vyuzili pro vyrobu
¢okoladovych cukrovinek. Rovnéz jim byla ddana moznost, aby si v odborné litera-
ture sami vyhledali zajimavé recepty na vyrobu pralinek a naplni. Nasledovala
rizena diskuse ve tiidé, pti které bylo zodpovézeno nékolik dotazi, jeZ podnécovaly
zajem o tuto problematiku. Tato pripravna faze, v niz je uplatiiovana didakticka
zasada aktivity, vede podle Linhartové (2008, s. 133) k tomu, Ze poznavani novych
skutec¢nosti nelze realizovat bez aktivni G¢asti poznavaciho subjektu. Cim intenziv-
néjsi je ¢innost a ¢im vice aktivizuje osobnost Zaka, tim vice si Zak zapamatuje.

Dalsi faze vyuky probihala jiz v cukrarské dilné. Zde byli Zaci pouceni o zptisobu
prace se stroji a zarizenimi, pracovnimi nastroji a pomiickami. Velka pozornost byla
vénovana zpisobu temperace a vhodnému pouziti polykarbonatovych forem. Zaci
byli rovnéZz seznameni se surovinami, potiebnymi k vyrobé cokoladovych
cukrovinek a vyzvani k hospodarnému nakladani s nimi.

Byly jim predvedeny zpulsoby temperace Cokolady, a to formou rozehrivani
v mikrovlnné troubé i vtemperovaci vané. Pro temperaci byl volen zptisob ockovani,
kdy doSlo k pridani c¢asti nerozpusténé cokolady a byla demonstrovana
metoda zchlazovani na mramorové desce. Tato metoda byla shleddna jako
nejprogresivné;jsi.

Nasledné byli Zaci rozdéleni do skupin po dvou a byli vyzvani k provedeni
temperace cokolady. V pocatecnich fazi bylo tifeba mirné korigovat praci a dlisledné
upozornit na nezbytné dodrZenich presnych teplot v rdmci jednotlivych temperac-
nich krivek. Dalsi instruktdZ byla jiZ zaméfena na praci s vytemperovanou
cokoladou, byla ptredvedena vyroba jednoduchych ozdob a dekoraci a Zaci byli
sezndmeni s technologickym postupem pti vyrobé formovanych pralinek. Bylo jim
predvedeno formou instruktaze vyliti forem, zptisob ddvkovani naplni a proces tzv.
,vickovani“ - uzavirani pralinek.

Diiraz byl kladen zejména na precizni technologicky postup a dodrzeni nezbyt-
nych c¢innosti, jakymi jsou odstranéni bublin vzduchu, které by mohly mit vliv na
konecny vzhled vyrobku. DiilezZité bylo rovnéZ upozornéni na to, jaké mnozstvi
naplné ma byt v jednotlivé skorepiné a zdivodnéni naslednych komplikaci
v souvislosti s nedodrZzenim tohoto doporuceni. Instruktaz byla zakoncena
piredvedenim vickovani, kde bylo zdGraznéno, Ze tento krok musi provést precizné
a v rychlém casovém sledu.
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Po této fazi vyuky se jiz Zaci vénovali v ramci skupin samostatné praci smeérujici
k vyrobé pralinek v polykarbonatovych formach a v pribéhu prace byly
zodpovézeny dotazy v souvislosti s touto ¢innosti. Nejvice problémi ¢inilo spravné
a diikladné odstranéni vzduchovych bublin a také to, Ze Zaci nékdy dali priliS velkou
vrstvu naplné, ¢imz si znesnadnili spravné uzavieni pralinek. Pokud byly tyto
¢innosti opakovany, tolik chyb se jiZ nevyskytovalo a bylo znat, Ze si Zaci ¢innost
zautomatizovali a vytvorili si odpovidajici stereotyp. Zaci se nejvice t&ili na
zavérecnou fazi vyroby (ale mnohdy zaroven obavali) a tou bylo vyklepavani -
vyndavani pralinek z forem, kdy bylo patrné, zda byl dodrZen spravny technologicky
proces.

Zavérecna faze dekorace hotovych vyrobkl davala zakim moZnost uplatnit
jejich kreativitu a nebyla zdrojem Zadnych obtizi. Zaci téméf vidy pracovali
s pozitivni motivaci, chuti i elanem.

Vybornym prostiedkem motivace se stala v inoru 2017 navstéva ministryné
$kolstvi Katefiny Valachové a predsedy Snémovny Ceské republiky Jana Hamacka
(priloha ¢. 7), ktefi se méli moZnost seznamit s praci zakd piti vyrobé pralinek
a poskytli jim pozitivni zpétnou vazbu ocenénim jejich dovednosti.

Na zavér lze konstatovat, Ze v ramci vyuky v dané ¢asové dotaci doslo zcela
k osvojeni poZadovanych odbornych znalosti a dovednosti. Vysledkem bylo
dosaZeni poZadovanych kompetenci Zaka tohoto oboru a Zaci mohou tuto
dovednost uplatnit v budoucim zaméstnani.

5.4.1 Pohled na inovaci o¢ima zakua

Po skonceni etapy ovérovani v praxi byli Zaci tretiho ro¢niku oboru Cukrar
(do jejichZ osnov je inovace zamyslena) pozadani o vyplnéni nékolika otazek,
souvisejicich s jejich praci s cokoladou a vyrobou pralinek.

Na niZe uvedené otazky vlastni konstrukce odpovédélo celkem deset zakuy,
které se ovéiovani v praxi ucastnili nejméné dvakrat (ukazka v priloze ¢. 8).
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Na prvni otazku ,Byla avodni instruktaZ dostacujici pro to, abyste mohli
samostatné pracovat?“ byly nabidnuty odpovédi v nasledujici Skale: naprosto
souhlasim, spise souhlasim, nevim, spise nesouhlasim, naprosto nesouhlasim. ZAci byli
vyzvani, aby zakrouzkovali sviij postoj k danému vyroku.

GRAF 1
10%
Naprosto souhlasim 9-90%
Spise souhlasim 1-10%
3- Nevim 0-0%

4- Spise nesouhlasim 0-0%
5- Naprosto nesouhlasim  0-0%

90%

Obr. 4 Vyjadreni k vyroku zamérenému na provedenou instruktaz

Z uvedeného vyplyva, Ze pokud bude instruktaZ provedena precizné
a zodpovézeny vSechny pripadné dotazy, mohou Zaci pracovat samostatné pod
mirnym dohledem ucitele.

Nasledovaly tri otazky, které davaly zZakiim moZnost vyjadrit svlij nazor
k dané problematice.

Dotazem byli vyzvani, aby formulovali problémy, které se béhem prace
s ¢okoladou z jejich pohledu vyskytly.

Odpovédi na tuto otevirenou otazku byly nasledujici:

NejcastéjSim problémem bylo spravné eliminovat vyskyt bublin, ktery se negativné
projevil az na dokonceném findlnim vyrobku. Dale pfesné zvladnuti procesu tempe-
race, tj. nahtati a zchlazeni na spravnou teplotu, zejména pokud tuto ¢innost prova-
déli poprvé.

Tyto odpovédi se povétsinou tykaly prvnich zkuSenosti s vyrobou pralinek
azaci uvadéli, Ze pri opakovani této cinnosti (po vyzkousSeni) jiZ tyto problémy
nenastavaly.

Z toho divodu je dobré, pokud kazdy zak bude mit mozZnost tento proces
vyzkouSet nékolikrat, aby ho prvni netspéch neodradil, protoZe i kdyz se v ivodu
prace nékdy vyskytly komplikace, pokud byla tato Cc¢innost opakovana,
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dochazelo ke zkvalitnéni a zpresnéni prace. JiZ nedochazelo k chybam a Zaci si tento

proces zautomatizovali.

GRAF 2
Vyklepavani
bublin; 40%
1- Vyndavanizforem 1-10%
Vickovani 2-20%
Temperace 3-30%

Vickovani; 20 Vyklepavani bublin 4 - 40%

Temperace; 30%
Obr. 5 Problematické faze vyroby pralinek vnimané zaky

V nasledujicim dotazu méli popsat, které pozitivni proZzitky jim tato
dovednost prinesla.

Zaci ocetlovali ponejvice to, Ze jim byla dana moZnost vyuzit své kreativity pfi
piipravé naplni, kterou mohli vyuzit pfi michdni ndplni v rGzném michani
ingredienci a vymysleni chuti. Nejvice pozitivnich vjemi nastalo, kdyZ jejich ¢innost
a dodrZeni technologického postupu byla odménéna formou dokonalych vyrobkii,
které se bezezbytku uvolnily z polykarbonatovych forem. Dale Zaci odpovédéli, Ze
k vyuce tradi¢nich postupi (které mohou nékdy inklinovat ke stereotypni praci),
méli moznost si osvojit vyrobek, kde se mohou zamyslet nad jeho dekorovanim

a zdobenim ve finalni fazi.

Ziskanf GRAF 3
novych
dovednosti

20%
1- Dosazeni dokonalého vysledku 3 - 30%

IZiska’ni novjch dovednosti 2 20%
Uplatnéni
vlastni
kreativity
50%

Uplatnéni vlastni kreativity ~ 5-50%

Obr. 6 Pozitivni prozitky pii vyrobé pralinek
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Posledni dotaz byl zaméren na to, jak vnimaji Zaci celkovy prinos této ino-
vace. VétSina ve svych odpovédich ocenila, Ze si osvojili dovednost, ktera jim bude
potirebna pri pracovnim uplatnéni, zejména fakt, Ze ne kazdy tuto ¢innost po vyuceni
ovlada. Poukazali na to, Ze v soucasné dobé patii prace s cokoladou mezi moderni
trendy a je proto dllezité si tuto dovednost osvojit. Vyroba pralinek méla zaroven
vliv na jejich motivaci, protoZe zvladnutim této dovednosti ziskali v ramci
autoevaluace stimul, Ze i sloZité vypadajici ¢innost dokazi zvladnout. Jedna odpovéd’
smérovala i k vyuziti této dovednosti v souvislosti se zavérecnymi zkouskami, kdy
budou pralinky vyuZity k dekoraci slavnostniho dortu. Pfinosem dle minéni zaki
bylo i to, Ze si v ndvaznosti na odborné predméty rozsirili své védomosti a poznatky
o ¢okoladé a jejim zpracovani.

GRAF 4

Moderni trend
10%

INezbytné dovednost 3-30%
Uplatnéni v Modernitrend 1-10%
budoucim 3- PouZiti u zdvérecné zkousky 1-10%
zaméstnani .Uplatnéniv budoucim zaméstnani 5- 50%

50%

Nezbytna
dovednost
30%

Obr. 7 Pfinos znalosti vyroby pralinek pro zaka

Z téchto poznatki bude vyvozovano pii formulaci doporuceni pro
pedagogickou praxi.
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6 Diskuze

Na samém pocatku mé prace stila Uvaha, pro¢ mnoho absolventi nezlistava
po vyuceni u svého oboru, ale se ziskanym vyucnim listem na Uzce specializovanou
¢innost, kterou cukrafina bezesporu je, poptavaji zaméstnani mimo tento obor.
Jednim z divod(i miiZe byt, Ze je tato prace v soucasné dobé finan¢né nedocenéna.
Dal$im muze byt fakt (a uskute¢néna vyzkumna sonda tento piedpoklad potvrdila),
Ze se majitelé a provozovatelé cukraren mnohdy zdrahaji prijmout do svych fad
Cerstvé absolventy tohoto oboru. Diivodem byva obava, Ze absolvent nebude mit
dostatecné osvojeny potiebné odborné kompetence, nebude umét pracovat
samostatné a bude vyZadovano velké usili ho naucit potrebné dovednosti v provozu.

MoZna by v této souvislosti stalo za ivahu realizovat vyzkum, proc se absolven-
tim nedaii poznatky nabyté studiem uplatnit adekvatnim zplisobem v nasledné
praci, nebo zda nejsou pozadavky na nové nastoupivSsiho zaméstnance bez
piedchozi praxe prilis naroc¢né.

Z pozice ucitele odborného vycviku jsem se zacala zajimat, zda v ramci tiiletého
ucebniho oboru jsou vyukou naplnény definované kompetence a také zda reflektuji
skutecné potreby zaméstnavateld.

Pozitivnim zjiSténim bylo (byt nebyly tyto osnovy mnoho let aktualizovany), Ze
v ramci Klasickych tradi¢nich postupti pti vyrobé, které jsou v soucasné dobé dobie
vyuZitelné v praxi, je vyuka plné dostacujici. Zaci se v priibéhu eduka¢niho procesu
sezndmi s vyrobnimi postupy vSech béznych cukrarskych vyrobk, bez kterych se
dobra cukrarna neobejde. Tyto zaméstnavateli poZadované zakladni znalosti jsou
tedy zakiim nasi Skoly poskytnuty a formou zavérecné zkousky jsou nasledné
ovérovany.

Uspééni cukrafi by se ale rovnéZ méli umét orientovat v modernich trendech,
zvladat inovativni pracovni postupy a byt schopni plné rozvinout kreativni slozku
tohoto femesla. Ukazat, Ze jsou v néCem dobfi, a maji tak mozZnost zazit ispéch, byt
tieba v teoretickych predmétech patii do skupiny méné uspésnych zaki.

Velkym vlivem na motivaci zakli se stalo postupné zarazovani prace dle
modernich trend@ do b&Zné vyuky. Zaci se naucili nové zptisoby dekorovani dorth
a cukrarskych vyrobkd a tyto znalosti Uispésné prezentuji na riiznych soutézich.
Je vidét, Ze je tato inovativni prace zajima a kazda nova dovednost a zkuSenost
posouva jejich vykony kupredu.
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Jednou z dovednosti, u které mohou zaci vyuzit svlij um, je i prace s ¢okoladou
as tim souvisejici vyroba pralinek. Dnes tato dovednost znovu patfi mezi dobie
ocenlované a vyhledavané. Zarazeni tohoto tématu do vyuky je zarovein vybornym
motivacnim prostiedkem, ktery vzbudi u Zakl zajem. Jak je patrné z odpovédi Zakd,
nejvice aktivizujici pro né bylo, jestliZe mohli pri vyrobé uplatnit svoji kreativitu.
Méritkem uspéSnosti byl mnohdy fakt, Ze si vyrobek chtéli fotografovat ¢i primo
zakoupit domti, aby mohli okoli ukazat, Ze jsou Sikovni.

Z tohoto pohledu je velmi dtlezité, aby i v procesu vyuky pracovali s kvalitnimi
surovinami, bez kterych by nebyl mozny perfektni vysledek jejich snaZeni. Zadouci
je ale Zaklim zdUlraznit, jak musi s témito surovinami nakladat. Uvédomuiji si, Ze kva-
litni ¢okolada je jako vstupni surovina pomérné drahg, ale presto doporucuji s ni
pracovat, protoZe pri pouziti suroviny horsi jakosti a kvality by mohlo dojit k tomu,
ze vyrobky nebudou vykazovat poZadované vlastnosti.

Dale je nutné postupovat pii vyuce v prvnich fazich pozvolna a dikladné
ovérovat, zda Zaci chapou technologicky postup spravné a zohlednit jednotlivé typy
osobnosti zakd. Soucasti této skupiny byli celkem tfi Zaci se specialnimi
vzdélavacimi potirebami (z divodu dyslexie, dyskalkulie), kteti zvladli celou fazi
vyuky bez jakychkoliv problémii a pti této praci dosahovali vybornych vysledkd.

Z mého osobniho hlediska povaZuji zafazeni navrhované inovace do osnov za
piinosny krok ke zkvalitnéni procesu uceni nejen zaka, ale i pedagoga samotného,
nebot tim, Ze se zajima o nové trendy a postupy se zvySuje i jeho odborna znalost
v ramci tohoto oboru.
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<7 Doporuceni pro pedagogickou praxi

Vyuka dle navrhované inovace osnov ¢asti praktického vyucovani byla ovérena
vramci praktického vyucovani Zakl tiretiho ro¢niku v navrhované casové dotaci
20 hodin, ktera se ukazala jako dostate¢na pro zvladnuti tohoto tematického
okruhu. Zaci si osvojili stanovené odborné kompetence, prace je vhodné motivovala
a z realizované zpétné vazby vyplynulo, Ze zejména ocenili prinos této dovednosti
do budoucna, coZ je pro né velmi dileZité.

V ramci disponibilnich hodin byla vyroba pralinek vyzkousSena také s zaky
druhého ro¢niku Skoly v délce jednoho ucebniho dne, citajiciho sedm hodin vyuky.
[ tito Zaci dokazali po uvodni instruktaZi a predvedeni zvladnout dovednost bez
vétSich problémi. Bylo vidét, Ze je prace tohoto typu tési a v pribéhu vyuky se
aktivné zajimali o nové poznatky z oblasti vyroby pralinek.

Dalsi ovéreni, zda je metodicky pokyn a formulovany navod na praci s ¢okola-
dou srozumitelny a realizovatelny i v podminkach jiné stredni skoly, byl proveden
v pribéhu pedagogické praxe autorky na Stiedni Skole Brno, Charbulova, pfi vyuce
zakl zkracené formy studia. Tito Zaci méli pomérné dobré povédomi o praci
s cokolddou a zvladli bez problémii provedeni temperace, vyrobu dekoraci
a pralinek. Po uvodni instruktazi byli i zde Zaci uspésni pri nasledné samostatné
praci aosvojili si zdarné tuto dovednost v ramci probiraného tématu ,Prace
s cokoladou a vyroba ozdob*.

Navrhovany metodicky pokyn pro praci s ¢okoladou byl navic také aplikovan
vramci ,Projektového dne“ na Integrované stiredni Skole, Mlada Boleslav,
Na Karmeli, kde byly skupiny zakl sestaveny na zakladé volby dané aktivity. Tito
zaci dokonce pochazeli z riznych obori studia. V ramci Sestihodinové projektové
vyuky zvladli zakladni technologii vyroby pralinek. V tomto pripadé byla upravena
vyuka tak, Ze Zaci pracovali v sedmi skupindch po ctytrech, vzdy s jednim Zakem
oboru Cukrar, ktery jiz tuto cinnost ovladal. Z této aktivity vyplynula jedna
skutecnost: prestoze formulovaného cile vSechny skupiny postupné dosahly, tento
pocet zaku byl jiz nadlimitni. Pro efektivni vyuku pralinek je vhodné volit maximalné
12 zakd, jimz mtze pedagog vénovat nalezitou pozornost a korigovat jejich ¢innost.

Vyuka prace s Cokolddou s diirazem na vyrobu pralinek dle navrhované
koncepce je uskutecnitelna na strednich Skolach v u¢ebnim oboru Cukrar. Zakladem
uspéSného vclenéni do osnov je zajiSténi mezipredmétové vazby. Je nutno
konkretizovat ucivo, které se bude probirat v jednotlivych odbornych predmétech
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a v praktické vyuce. Doporucenim je pouziti aktivizacnich metod pri vyuce
(napt. vyuziti prilozené prezentace v piiloze ¢. 1), realizace ochutnavky surovin
a nasledna diskuse. Nezbytnym predpokladem uspésné vyuky je dodrZeni
didaktickych zasad, aby doslo k o¢ekdvanému odbornému rozvoji zaka.

Podle organizac¢nich a metodickych pokynt, které jsou obsahem praktické ¢asti
prace, lze realizovat vyuku i v ostatnich strednich Skolach se zamérenim na obor
Cukrar bud’ zarazenim do osnov (nebo v ramci disponibilnich hodin, mozno je
i vyuziti v projektovych dnech skoly). V kapitole ,Obsahova stranka vyuky“ jsou
uvedeny zakladni technologické a vyrobni postupy i moZnosti eliminace ptripadnych
chyb v procesu vyroby pralinek. Tento vyukovy materidl mlize byt vyuZit jak
pedagogy, tak i zaky samotnymi, kterym mize poskytnout vhodnou vyukovou
oporu. Rozsireni odbornych poznatkii (v rdmci procesu celozivotniho vzdélavani
pedagogii) je mozné ziskat i formou absolvovani seminare nebo kurzu zabyvajiciho
se problematikou prace s cokoladou.
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8 Zaveér

Cilem predkladané bakalaiské prace bylo vytvoreni navrhu inovace osnov ¢asti
praktického vyucovani pro obor Cukraft v souladu s modernimi trendy s diirazem na
vyrobu pralinek. Tento navrh osnov byl vytvoren v navaznosti na poZadované
odborné kompetence, které jsou definovany v profilu absolventa s respektem ke
Skolnimu vzdélavacimu programu oboru Cukrar na Integrované stredni Skole
v Mladé Boleslavi.

Teoreticka cast prace byla zamérena na historicky vyvoj cukraiského remesla
as tim spjaty vyvoj ucnovského Skolstvi tohoto oboru. Dale byly definovany
pozadavky na soucasnou vyuku, kdy je velmi Zadouci pracovat s modernimi trendy
v cukrarské vyrobé. Mezi tyto moderni trendy je zarazena i prace s ¢okoladou
a vyroba pralinek, jenZ ma velky vliv na pozitivni motivaci zakt. V dalsi c¢asti byl
popsan edukacni proces oboru Cukrai a vymezeny teoretické predpoklady inovace
osnov, kterda byla zamyslena zaradit vramci vyuky tretiho ro¢niku. Z divodu
zajisténi komplexnosti, kterda umoZni propojeni teorie s praxi, jsou uvedeny
nezbytné zakladni vstupni znalosti této problematiky, s kterymi je dilezité zaky
predem seznamit, aby na tyto poznatky mohla navazat prakticka €innost.

Cilem praktické ¢asti bylo vytvoreni ndvrhu ¢asti osnov praktického vyucovani,
ktery je zaméren na praci s cokoladou a vyrobu pralinek. Nejprve byla zpracovana
vyzkumna sonda, zabyvajici se tim, zda bude pro Zaky tato inovace z pohledu jejich
budouciho pracovniho uplatnéni piinosna. Z vysledk Setieni vyplynulo, Ze tato do-
vednost by méla patrit mezi zakladni osvojené odborné kompetence, nezbytné pro
vykon povolani v tomto oboru. Nasledné byl vypracovan navrh osnov a organizacni
a metodické pokyny. Pro vyuku této inovace byly formulovany technologické zasady
a vyrobni postupy, dle kterych byla vyuka nékolikrat realizovana a ovérena v praxi.
Vystupem z tohoto ovéreni bylo poskytnuti zpétné vazby od Zakd, v jejichZ osnovach
bude inovace zaclenéna. Na zdakladé ziskanych poznatki bylo zpracovano
doporuceni pro pedagogickou praxi.

Navrh této inovace osnov byl jiZ projednan v ramci jednani predmétové komise
odbornych predmétli. Bylo dohodnuto, Ze v priibéhu mésice ¢ervna 2017 bude
Uprava zapracovana do Skolnich osnov vyse uvedené skoly.
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Piiloha ¢. 1 - Prezentace , Cokolada“

- priloZena na externim médiu

Priloha ¢. 2 - Odborné kompetence

Odborné kompetence (Skolni vzdélavaci program, 2014)

Vyrdbét cukrarské vyrobky a zajistovat jejich odbyt

e vybere pro dany vyrobek vhodné suroviny

e dodrZuje technologicky postup

e prokazuje manudlni zrucnost pri vyrobé

e uplatriuje estetickad hlediska pri tvarovdni a dohotovovdni cukrdrskych vyrobkii

e dodrzZuje zdsady osobni hygieny a provddéli sanitaci provozu cukrdrny

e zarazuje do vyroby pri pripravé receptur nové poznatky z oboru

e vybrali pro dany vyrobek vhodné suroviny a pomocné ldtky

e vyuZzivd marketinkové pristupy pri baleni, etiketaci a prezentaci cukrdrskych vyrobkii

Provddeét kontrolu a dbat na zajisténi bezpecnosti cukrarskych vyrobkii

e hodnoti kvalitu vstupnich surovin, meziproduktii a hotovych vyrobkii dle prislusnych norem
e provddi senzorické hodnoceni surovin, meziproduktii a hotovych vyrobkii

v v v

e  zjistuje pripadné zdvady technologického procesu a samostatné resili béZné problémy
Dbdt na bezpecnost prdce a ochranu zdravi pii prdci

e znd predpisy tykajici se bezpelnosti a ochrany zdravi pii prdci a poZdrni prevence
e znd ndroky vzniklé tirazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykondvdnim prdce)

v

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prdce, vyrobkii nebo sluzeb

e chdpe kvalitu jako vyznamny ndstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
e dbali na zabezpecovdni parametrii (standardii) kvality dbd na dodrZovdni technologickych
postupti, vyrobkii nebo sluzZeb, zohledriuje poZadavky klienta-zdkaznika, obéana. (SVP 2016)
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Priloha ¢. 3 - Vyzkumna sonda v ¢eskych cukrarnach

Dobry den,

Dovoluji si Vas oslovit z role ucitele odborného vycviku oboru Cukrar. Za ucelem
zkvalitnéni pripravy mych zakl na budouci povolani bych Vas rada pozadala o zod-
povézeni nasledujicich ¢ty otazek:

1. Jako zaméstnavatelé, mate pocit, Ze jsou absolventi odbornych skol
pripraveni na cukrarskou praci?

2. Uvitali byste, kdyby absolventi oboru Cukrar uméli vyrabét pralinky?

3. Zvysilo by to jejich Sanci na uplatnéni v oboru?

4. Cojiného nad ramec klasickych dovednosti by podle Vas méli absol-
venti oboru Cukrar umét?

Velice dékuji za Vas c¢as a nazor na danou problematiku.

S pranim krasného dne

Alena Novakova
Ucitel OV oboru Cukrar

ISS Na Karmeli, Mlad4 Boleslav
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Ukdzka odpovédi na vyzkumnou sondu:

L.V., cukrdarna Praha

Dékuji za Vds zdjem o informace.
1. Ne, ale kazdy absolvent, ktery md chut pracovat a ucit se novym vécem, je pripraven zacit.

2. Vyroba pralinek je béh na dlouhou trat. Nekteri se to uci cely Zivot a remeslo zdokonaluji. Ano, vitdno
by to bylo...

3. Vyroba pralinek je specializace. Jisté by to jejich Sanci zvysilo. Rddi bychom zaméstnali nékoho, kdo
prinese do nasi firmy novou inspiraci, bude se orientovat v nejnovéjsich trendech zdobeni dortii, bude
experimentovat s neotielymi chutovymi kombinacemi a bude pritom zviddat techniky pripravy moder-

nich zdkuskii a cukrovinek.

4. Méli by mit chut’ se ucit nové véci v rdmci remesla.
M.P., cukrarna Praha

Dobry den,
nejdrive bych chtél podékovat za Vds zdjem o nase ndzory a také se omluvit za mé kritické ndzory na
soucasny stav v cukrdriském oboru.

1. Myslim, Ze jste jedna z mdla ucitelt, profesorti a mistrii odborného vycviku, kterd se alespori dle mého
zajimd o ndzor tam, kde by to celé mélo zacit, a ne koncit a za to jesté jednou déekuji!!! BohuZel se mi
zdd, Ze v posledni dobé je skoro v§em jedno v jakém stavu vyuceni vyjdou ze skoly. Myslim, Ze se to celé
»zvrtlo” v néjaké politikareni - hlavné at’ vsichni projdou a my za to mdme zaplaceno, hlavné dobry
prospéch a ,sprdvnou dobre znéjici praxi” at' mdme dobré reference a v posledni fadé, co moznd nejvice
medailf ze soutéZi at’ jsme za hvézdy, které ve skutecnosti neumi porddné ani vétrnik, ale umi ,super”
ozdoby a dekorace na kterych si kazdy ,pochutnd”. Ve vétsiné pripadii v béZnych podminkdch naprosto
nepouZitelné.

Ve skutecnosti jsme tiplné zapomnéli se spiSe porddné naucit klasiku (vénecek, vétrnik, pariZskou Sle-
hackuy,....), kterd je stejné nejproddvanéjsi a toto alesporni ty ,klasické cukrdrny” Zivi. Navic se od toho
celd vyroba odviji. VSechny zemé, alespori ty vyspélejsi pracuji na svych tradicnich zdleZitostech
a funguje to. My naopak vymyslime nesmysly, které stejné nefunguji a nasi tradici umime pouze ,08idit"
a naprosto degradovat, a to véetnée naseho cukrdrského postaveni ve spolenosti.

2. Ano, urcité bych uvital, kdyby uméli pracovat s ¢okolddou.

Kdyby k této znalosti méli jesté studenti maximdlini prehled o surovindch, jejich pouZitelnosti, zdkladni
technologické postupy (pevnd tésta, slehané hmoty, krémy, s ¢okolddou.), ale také o hygiené provozu,
skladovdni, protoZe toto jsou diileZité aspekty sprdvné vyroby. Prakticky stejné neni moZné, aby se to za
3 roky naucili, ale musi védét, a to se naucit miiZou.

Vse ostatni hlavné praxi se nauci na jednotlivych provozech. Asi bych mohl psdt jesté dlouho, protoZe je
toho vice nez dost.

3. Ano, jejich Sanci by to urcité zvysilo.

4. V Praze v tuto chvili nemd problém Zddny cukrdr se uplatnit, prdce je mnoho, ale ta kvalita! Myslim,
Ze je to ale podobné v celé republice.

Toto jsou moje poznatky z poslednich let, jak to osobné vnimdm, ale miiZe to byt samozi'ejmé uplné jinak,
nevim.

V pripadé, Ze budete mit zdjem, rdd bych Vds pozval k ndm do cukrdrny, aZ budete v Praze a miiZeme si
o tom promluvit osobné.

Jesté jednou dékuji za Vds zdjem, je opravdu velice ojedinély!!!
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J.B., okresni cukrdrna

VdZend pani Novdkovd,

dékujeme za Vase otdzky. BohuZel musime priznat, Ze al se profesiondIni cukrdrské vyrobé vénujeme jiz
asi dva roky, z toho jeden rok vedeme cokolddovnu, nikdy u nds po delsi dobu nepracoval nikdo, kdo by
meél cukrdrské vzdeldni-vsichni zde jsme nadseni samouci. KdyZ jsme méli brigddné slecnu, kterd byla v
oboru vyucend, jeji znalosti sice pokryvaly vyrobu vsemozZnych indidnki, spicek, ale zde také koncily:

s

neméla Zddné zdklady prdce s cokolddou, natoZ jakékoliv informace o moderni "francouzské” cukrarine.

1. Ne, dojem pripravenosti nemdme.

vivs

které vyZaduji zru¢nost ziskanou praxi.

3. Jisté by to jejich sanci zvySsilo. Rddi bychom zaméstnali nékoho, kdo prinese do nasi firmy novou inspi-
raci, bude se orientovat v nejnovéjsich trendech zdobeni dorttii, bude experimentovat s neotrelymi chu-
tovymi kombinacemi a bude pritom zvlddat techniky pripravy modernich zdkuskii.

4. Netusim, co je soucdsti onéch klasickych dovednosti, ale vyrazné by poteésila téZ znalost ekonomického
prostredi - tj. aby cukrdri byli schopni sami kalkulovat ceny vyrobku, pFip. aby se téZ samostatné orien-
tovali na trhu se surovinami: dodavatelé specidlnich surovin, jejich priimérnd trzni cena apod.

P.S., okresni cukrdrna

Dobry den,

1. Ne, bohuZel nejsou. Alespori ne ty Zdci, co jsem méla tu Cest poznat. A to je i diivod, pro¢ Zddného ne-
zaméstndvdm-kromé pdr svétlych vyjimek je vétsina z nich bohuZel v moderni cukrdrné krajné nepou-
Zitelnd (zejména proto, Ze oni vlastné nemaji k cukrariné Zddny vztah, o néjaké Ildsce k femeslu uz pak
nelze ani mluvit).

2. Znalost temperace ¢okolddy a vyroby pralinek by mélo byt zcela urcité soucdsti zdkladnich znalosti{
ziskanych béhem studia.

3. Ano, ale k tomu musi jesté umeét, ostatni zdkladni véci (studenti, co jsem poznala jd, neuméli ani zd-
kladni cukrdrsky ¢i anglicky krém, neuméli drZet cukrdrsky sdcek, o znalosti toho co je napriklad in-

vertni cukr ani nemluvim).

4. Jd nevim, co ucite u Vds na Skole, ale jak jsem psala vyse, Zdakiim chybi znalosti poctivé cukrariny.
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Priloha €. 4 - Graf temperacnich kirivek vybranych vyrobcu ¢okolad

Zdroj: BAU Frédéric, Enciclopedia del cioccolato, 2011
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Priloha ¢. 5 - Pripravy vyukového dne
3. ro¢nik oboru Cukrar 29-54-H/01

Téma dne: Prace s cokoladovymi hmotami a vyroba pralinek

Vstupni poznatky: znalost zakladnich surovin, technologie zpracovani ¢okolady,
druhy Cokolady a jejich charakteristiky

e Vyukové cile (kognitivni a psychomotorické):

ve vyukovém dnu se budou Zaci seznamovat s vyrobou pralinek z kvalitni belgické
cokolady. Pralinky jsou v soucasné dobé trendem v cukrarské vyrobé. Zakladem
bude predvedeni a zvladnuti temperace rtznych druhia ¢okolady. Poté bude nasle-
dovat vlastni vyroba pralinek: Zaci se nauci pracovat s polykarbonatovymi i siliko-
novymi formami, po instruktaZi si osvoji spravné techniky pri vylévani skorepin,
davkovani naplni a zavickovani pralinek. Po odleZeni a vyklopeni pralinek z formy
se budou vénovat jejich zavérecné upravé a dekoraci.

e Vychovné cile:

dodrzovani BOZP a poradku na pracovisti, Setrné nakladani se surovinami, kvalitni
a precizni prace, vzajemna pomoc se spoluzaky

Obsah uciva:

uprava surovin ke zpracovdni, temperace cokolddy, priprava pomticek pro jeji zpraco-
vdni, riizné techniky zpracovdni cokolddy, vyroba ozdob a komponentii

Ocekavané vystupy:

Po tomto bloku bude Zak umét vyrabét krasné hladké a lesklé pralinky z polykarbo-
natovych forem a zvladne jejich dekoraci. Nauci se spravné temperovat rtizné druhy
cokolad, vylévat skorapky, naplnit je a zavickovat. Ziska znalosti o vhodné kombi-
naci druhi ¢okolad s dalsimi ingrediencemi. Bude upozornén na nejcastéjsi chyby,
kterych se miize dopoustét a jak se téchto chyb vyvarovat. Osvoji si nejriiznéjsi zdo-
beni pralinek, naptiklad pomoci airbrush techniky, dekorovani modelovaci ¢okola-
dou nebo pomoci transferové folie. Seznami se s tim, jakou trvanlivost maji rtizné
druhy pralinek, jaké jsou zasady jejich spravného skladovani a jak je s nimi treba
manipulovat, aby si zachovaly kvalitu.
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Pomiicky: Zaci: vhodné pracovni obleceni i na prevliéknuti (nebezpeéi zagpinéni
od Cokolady), psaci potreby a sesit, je tieba si donést krabicku na

pralinky

Odborny vycvik: zajisti suroviny pro vyrobu a dekoraci, technické
prostredky (formy, teploméry, misky, stérky, transferové folie,

jednorazové zastéry)
Casova dotace: 7 hodin
Harmonogram vyuky: 6:00- 8:00 vyuka (ucebna)
8:00 - 8:10 prestdvka
8:40 - 11:40 vyuka (cukrarska dilna)
11:40 - 12:00 prestdvka na obed
12:00 - 13:30 vyuka (cukrarska dilna)
Napln ucebniho dne:

FrontdIni vyuka: 120 minut

« Uvod: ptivitani, zdznam dokumentace cile a priibéh vyuky, organizace

« Teorie-prezentace ,Cokolada“ (rozdéleni ¢okolad, temperace, naplné)

e Vhodné cokolady a jejich upravy-ochutnavka (cokolddové: pecky, boby,
maslo, ganache, mouse)

o Skladovani pralinek

e Temperace jednotlivych druhi cokolad (rizné zpiisoby) - prakticka ukazka

o Barveni cokolad-prakticka ukazka

Rozdélni do skupin a prdce ve skupindch
Uvodni instruktaz 30 minut
Prace ve skupinach, priibézna instruktaz, kontrola obchiizkou, prip. korekce

« Uprava forem (&i$téni, pripravky)
e Vylévani skorapek

e Plnéni pralinek

e ZaviCkovani

e Spravné vyklapéni
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e Dekorace hotovych pralinek-predvedeni ukazek, poté individudlni prace
(kazdy si dekoruje dle svého uvazeni)

« UKlid pracovistg, hygiena

e Zavérelné shrnuti a zpétna vazba, sebehodnoceni a hodnoceni

Mozna rizika pri realizaci vyuky:

prace ve skupiné (moZné konflikty pri spole¢né ¢innosti), nutno pocitat s tim, Ze ma-
nualné nezrucni budou pottrebovat vice ¢asu a individualni poradenstvi, riziko drob-
nych drazl pti praci, priliS vysokad venkovni teplota (zajistit mobilni klimatizaci),
Unava zakil a presyceni pri ochutnavani ¢okolddovych produktt, prace s alkoholic-
kym napojem - pouze pod pfimym dozorem pedagoga, miZe se vyskytnout neu-
spéch dany nedodrZenim technologie (polykarbonatové formy), proto lze pouZit
i silikonové formy, kde toto nehrozi.
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Priloha ¢. 6 - Dokumentace vybranych fazi vyrobniho postupu

1. Nejprve si pripravime potiebné pomticky, suroviny a nacini.

J

pravé belgické ¢okolada polykarbonatové formy silikonové formy

2. Cokoladu rozpustime v mikrovinné troubé, nebo v elektrické vané a poté ochlazujeme na
mramorové desce na pozadovanou teplotu

/4 I 3
rozpousténi v mikrovinné rozpousténi v elektrické mramorova deska na
troubé vané ochlazovani ¢okolady

3. Cokolddu temperujeme na teplotu dle danych temperaénich k¥ivek.

4. Cokoladu vlijeme do forem, vybouchdme bubliny a obratime, aby piebytetna ¢okolada
vytekla, poté dame chladit. Po zatuhnuti mizeme pridat jadroviny a vlastni napln.
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5. Pokud chceme pouzit barevné kakaové maslo k obarveni pralinek, u¢inime tak jesté pred
vylitim forem. Naplii ddvkujeme cca 1,5 mm pod okraj a opét ddme zchladit.

6. Zavickujeme ¢okoladdou a stérkou odstranime prebytek ¢okolady, po odlezeni oto¢ime formou
a pralinky z ni samy vypadnou
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Priloha ¢. 7 - Navstéva ministryné $Kkolstvi K. Valachové v ISS Na Karmeli,
tinor 2017

Zdroj: fotoarchiv Integrované stedni Skoly Na Karmeli 206, Mlada Boleslav
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Priloha ¢. 8 - Vyroba pralinek: pohled na inovaci o¢ima Zaka

Na dotazy odpovidala J. S., Zdkyné 3. ro¢niku oboru Cukrdr*

1. Byla uvodni instruktaz dostacujici pro to, abyste mohli samostatné pracovat?
(vyjddrete sviij postoj k danému vyroku)
naprosto souhlasim
) spise souhlasim
c) nevim
d) spiSe nesouhlasim
e) naprosto nesouhlasim

2. Formulujte problémy, které se béhem prace (z vaseho pohledu) vyskytly

Ze zacatku mi délala problém spravna temperace, ale po par vyzkouSenich jsem se
to naucila a uZ to bylo dobré.

3. Jaké pozitivni prozitky vam vyroba pralinek prinesla?

VZdy mi udélalo dobte, kdyZ se mi pralinky povedly krasné vyklopit a Zadna nepo-
praskala.

4. Proc¢ si myslim, Ze je tato dovednost pro mé pirinosna?

V soucasné dobé se prace s cokolddou hodné rozviji, takze je urcité dobré s ni umét
pracovat., v budoucnu se to mize hodit.



