Ucebni osnova

Skola: Stfedni odborné ucilisté Jana Tiraye, velkd Bite$, Tyr$ova 239
Obor vzdélani: 29-54-H/002

Zameéreni: Cukrar - vyroba

Skolni rok: 2010/11

Forma: denni

Trida: 3.B

Informace k predmétu:

Predmét: Cukrarskd vyroba — vyucuje se od 1. do 3. ro¢niku, kazdych 14 dni v teoretickém
vyucovani, rozsah hodin 86 v kazdém rocniku

Predmét se zabyva teorii nejenom cukrarskych vyrobkd, ale také jejich skladovanim,
vyrobou, postupy , vypocty surovinovych norem a dalsimi dilezitymi udaji, které jsou pozdéji
dlleZitou soucasti cukrarské praxe.

1.rocnik
( rozsah 3 hodiny )
Uvod : - Historie cukrarské vyroby

- Hygiena a sanitace v CUV
- Bezpecnost prace

( rozsah 7 hodin )
Pfepocty surovinovych norem: - Vyznam propoctu surovin na jiné mnozstvi vyrobk(

- ZpUsob propoctu surovinovych norem

( rozsah 2 hodiny)



Uprava cukru vafenim : - Vareni cukernych roztokd

- Cukerné hmoty
- Poutziti cukernych hmot a roztoku

( rozsah 9 hodin )
Polevy : - Charakteristika polev

- Rozdéleni polev

( rozsah 9 hodin )
Naplné : - Charakteristika naplni

- Rozdéleni naplni

(rozsah 16 hodin)
Pevna tukova tésta: - Charakteristika pevnych tést

- Vybér a Uprava surovin
- Rozdéleni pevnych tukovych tést

Zadélavani a tvarovani pevnych tukovych tést

Peceni vyrobkl z pevnych tukovych tést

Linecka tésta
Vaflové tésto
Kfehké tésto
Slané a syrové tésto

(rozsah 9 hodin)
Trena linecka tésta : - Charakteristika tfenych lineckych tést

- Vyroba, tvarovani a peceni tfenych lineckych tést
- Rozdéleni tfenych lineckych tést
- Vyrobky z tfenych lineckych tést

( rozsah 12 hodin)



Palena hmota : - Charakteristika palené hmoty

- Vybér a Uprava surovin
- Ptiprava palené hmoty
- Tvarovani palené hmoty
- Peceni korpusl

- Skladovani korpusl

- Vyrobky z padlené hmoty

( rozsah 12 hodin)
Listové tésto : - Charakteristika listova tésta

- Vyroba listova tésta
- Tvarovani a peceni vyrobk( z listové tésta
- Vyrobky z listového tésta

( rozsah 7 hodin )
Koloidy : - Koloidni roztoky

- Péna

2. rocnik
( rozsah 2 hodiny )

Opakovani z 1. ro¢niku : - Celkové shrnuti

( rozsah 20 hodin)
Slehané hmoty : - Charakteristika $lehanych hmot
- Rozdéleni Slehanych hmot
- Vybér a Uprava surovin
- Lehké slehané hmoty
- Nahftivané Slehané hmoty

- Slehané hmoty s pouZitim RP



- Tézké slehané hmoty

- Specidlni Slehané hmoty

( rozsah 10 hodin )

Trené hmoty : - Charakteristika tfenych hmot

Vybér a Uprava surovin

Vyroba tfenych hmot

Tvarovani a peceny tfenych hmot

Tfené hmoty vyrobené s pouzitim RP

Tfené hmoty ze sypkych smési

Vyrobky z tfenych hmot
( rozsah 10 hodin)

Jadrové hmoty : - Charakteristika jadrovych hmot

Rozdéleni jaddrovych hmot

Vybér a Uprava surovin

Pfiprava, tvarovani a peceni jddrovych hmot

Druhy jadrovych hmot

Vyrobky z jadrovych hmot

(rozsah 10)
Cajové a pafizské pecivo : - Charakteristika ¢ajového a pafizského peciva
- Rozdéleni ¢ajového a patizského peciva
- Vyroba c¢ajového peciva

- Vyroba parizského peciva

( rozsah 10 hodin)



Smetanové vyrobky a naplné : - Charakteristika smetanovych vyrobku
- Druhy smetany
- Slehani smetany
- Druhy smetanovych naplni”
- ProdluZovani trvanlivosti smetanovych naplini
- Smetanové vyrobky
( rozsah 15 hodin)
Ozdoby a priprava hmot : - Vyznam ozdob
- Rozdéleni ozdob
- Pfiprava jednotlivych hmot
- Trvanlivost modelovacich hmot
- Pomucky potfebné k modelovani
- Druhy ozdob
( rozsah 9 hodin )
Specidlni vyrobky : - Charakteristika specidlnich vyrobka

- Rozdéleni specialnich vyrobkl

3. rocnik

( rozsah 5 hodin )

Opakovani z 2.rocniku: - Celkové shrnuti

( rozsah 8 hodin )
Pernikové tésto : - Historie vyroby perniku
- Suroviny pro vyrobu pernikového tésta

- Vyroba pernikového tésta



- Vyrobky z pernikového tésta

( rozsah 8 hodin )
Kynuté tésto : - Charakteristika kynutého tésta
- Vybér a Uprava surovin
- Vyroba kynutého tésta
- Tvarovani tésta
- Peceni vyrobkl z kynutého tésta
- Vyrobky z kynutych tést

- Listové kynuté tésto (plundrové)

( rozsah 10 hodin )

Zmrzliny : - Charakteristika zmrzlin

Vybér Uprava surovin

Ptedpisy pro vyrobu zmrzlin

Evidence o vyrobé zmrzliny

Rozdéleni zmrzlin

Zmrzlinové speciality

Mrazené krémy

( rozsah 3 hodiny)

Dia vyrobky : - Zasady pro vyrobu dietnich vyrobku

Vyrobky pro diabetiky

Vyrobky pro bezlepkovou dietu

Vyrobky vhodné pro redukéni dietu

Vyrobky vhodné pro Zlu¢nikovou dietu



- Vyrobky vhodné pro Zaludecni dietu

( rozsah 20 hodin )

Restauracni moucniky : - Charakteristika restaurac¢nich moucnikd

Technologické postupy
- Rozdéleni restauracnich moucnikt

Ovocné speciality

Mlécné koktejly

Sorbety

Ovocné polévky

Pohary

Specialni moucniky

( rozsah 5 hodin )
Oplatky : -Charakteristika oplatek
- Vybér a Uprava surovin

- Vyroba oplatek

( rozsah 6 hodin )
Hodnoceni jakosti cukrarskych vyrobki : - Vyznam hodnoceni jakosti vyrobki
- ZpUsoby hodnoceni jakosti

- Kontrola jakosti cukrarskych vyrobku

( rozsah 4 hodiny )
Odborné vypocty : - Pfepocty surovinovych norem

- Vypocet smérné vytéznosti



( rozsah 6 hodin )
Zafizeni provozoven a hygiena vyroby : - Rozdéleni provozoven a jejich vybaveni
- Hygiena vyroby

- Bezpecénost prace a ochrana zdravi

(rozsah 5 hodin )

Baleni, skladovani a preprava polotovart a hotovych vyrobkd :
- Baleni
- Skladovani polotovard a hotovych vyrobku

- Pfeprava polotovarl a hotovych vyrobki

( rozsah 6 hodin )

Nové technologie v cukrarské vyrobé :
- Zasady spravné vyZivy a jejich uplatfiovani v cukrarské vyrobé
- Latky zlepsujici vyZivhou hodnotu vyrobk(

- Praskové pfripravky

Vypracovala : Martina Kovarova
Rocnik : 2.
Obor: Ucitelstvi praktického vyucovani

Uco: 322464






