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1. roc¢nik

Odbor Cukrar je urCeny Studentom, ktori chct svoje $tadium ukoncit’ zavere¢nou
skuskou. Teoretické vyucovanie je v prvom roc¢niku tri dni a praktické vyucovanie dva dni v
tyzdni, v druhom rocniku je teoretick¢ aj praktické vyuCovanie dva a pol diha v tyzdni
a v tretom ro¢niku je teoretické vyucovanie dva dni v tyzdni a praktické vyucovanie dva a pol

dia v tyzdni.

Odbor je zamerany na spracovanie zakladnych surovin ako aj prisad pre cukrarske cesta,
plnky, krémy, pasty a polevy mrvenim, mixovanim, trenim, varenim a S$lahanim.
Zhotovovanie cukrarskych polotovarov, korpusov, hotovych vyrobkov, mucénikov, zmrzlin
tvarovanim, pecenim, vyprdZanim, varenim, plnenim, krdjanim, zdobenim a dalSou
Specialnou upravou, vratane ich umelecky vytvarného spracovania. Obsluha a nastavovanie
strojovych mechanizaénych a technologickych zariadeni. Kontrola a vyhodnocovanie
priebehu technologického procesu a samostatné vykonavanie potrebnych zasahov na
zabezpecenie optimdlnej kvality vyrobkov. Vie zhodnotit’ suroviny s kvalitativneho aj
kvantitativneho hladiska. Zabezpeci ich spravne uskladnenie, pripravi ich na spracovanie
podla receptur, urCuje spravnu konzistenciu. Modeluje vSetky druhy ozdob, pripravuje
jednotlivé druhy zmrzlin, ovldda a reguluje funkcie strojovo-technickych zariadeni a

vykondva aj ich beznt udrzbu.

UspeSny absolvent moédze v S§tadiu pokracovat v dvojroénom nadstavbovom odbore

potravinarska vyroba, ktory kon¢i maturitnou sktiskou.

Poziadavky na absolventa v oblasti odborného vzdelania

Absolvent u¢ebného odboru pozna:
zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese
zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivovi hodnotu
Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauraéné mucniky
technologické postupy vyroby

prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov
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funkciu a konStrukciu cukrarskych poloautomatickych i automatickych strojov a
zariadeni

+ kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb
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hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kdédexu

pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov
zakladné¢ pojmy avztahy zekonomiky podniku so zameranim na racionalizéciu,
efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuzivani zdrojov

metody planovania, riadenia a ekonomiky prace

zakladné typy a metddy kontroly a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese

zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztahu k odboru ¢innosti

zasady bezpeCnosti prace a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany,
starostlivosti 0 kultaru prace a Zivotného prostredia

vSeobecné principy a zakonitosti chémie a jej aplikaciu v odbore

Absolvent u¢ebného odboru vie:
pripravit’ suroviny na vyrobu podl’a noriem
zhotovit' cestd, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finalne vyrobky
uplatnit’ fantaziu, tvorivost, estetické citenie pri priprave vyrobkov
obsluhovat’ technologické strojné zariadenia
kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces
viest’ zékladnu vyrobnti dokumentaciu
uplatnovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe
skladovat’ a expedovat’ hotové prvky

aplikovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe



Ucebny odbor: Cukrar 29642 H

Pocet hodin tyZdenne: 15

Rozpis uciva predmetu




1 METODICKE POSTUPY

Uvod

e  Vstupné Skolenie bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci
e Historia cukrarskej technologie, organizaéné usporiadanie pracoviska

Ciel Poznat principy bezpe€nosti a ochrany zdravia pri praci
Ucebné pomocky Priestory cukrarenskej dielne

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roc¢nik Prvy

UVOD

Bezpecnost’ pri praci

Hlavné zasady

VSeobecné zasady

*
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neohrozovat’ seba ani svojich spolupracovnikov

pravidelne sa zucastiovat’ Skoleni

zabezpecovat’ lekarske a iné zdravotné vySetrenia zamestnancov a ich pravidelné
opakovanie

pracovat’ zodpovedne, pozorne, sustredene a opatrne pri zisteni poruchy upozornit’
spolupracovnikov

pouzivat’ predpisané ochranné pomocky, pracovny odev, pracovnu obuv a prikryvku
hlavy

nepouzivat’ alkoholické napoje a iné navykové latky!

Stroje a zariadenie

zoznamit' sa dokladne s obsluhou strojov a zariadeni na pracovisku nepouzivat
poskodené pomdcky a stroje. zistené poSkodenie hlasit’ poverenému pracovnikovi
nepouzivat’ elektrické stroje s poskodenymi krytmi ¢i privodnymi kablami - hrozi
nebezpecenstvo smrtel'nych urazov

nedotykat’ sa pohybujtcich sa Casti strojov

pri praci s nozom pracovat’ opatrne, zvolit' spravny ndz a dostatocne ostry. opatrne pri

prenasani do umyvarne a na uréené miesto pre noze.




Podlaha
% Udrziavat’ podlahu v ¢istote. Rozliate tekutiny vyutierat’.
% Rozbité sklo, keramiku dokonale pozametat’.
¢ Vyrad’ovat’ popraskané a inak poskodené nadoby z tychto materialov!
Osvetlenie
% Pracovisko, chodby, schodiste a sklady musia byt riadne osvetlené
Vetranie
¢ Dokladné vetranie pracoviska, zly vzduch zvySuje Gnavu. Pozor na prievan, ktory
spdsobuje prechladnutie
Popaleniny
% Pozor na nebezpeCenstvo popalenin. Pouzivat’ suché utierky, chiapky na hortce
plechy, nadoby
Urazy
% Kazdy uraz nahlasit’ a zapisat’ do knihy urazov i drobné poranenie je potrebné osetrit’

pri va¢Som poraneni je nutné vyhl'adat’ lekara

Hygiena

Veda o uchovavani zdravia
a/ osobna hygiena

b/ pracovna hygiena

¢/ hygiena potravin

Dodrziavanim hygienickych pravidiel zachovavame neziavadnost’ pokrmov a potravin a
zabranime vzniku a Sireniu zdravotnych problémov a infek¢nych choréb.
» pracovnici st povinni dodrziavat’ zasady hygieny
Cisty pracovny odev
pokryvky hlavy
uprava nechtov
ziadne Sperky, hodinky, prstene, naramky
umyvanie ruk pred a v priebehu prace
neopustat’ pracovisko v pracovnom odeve

starostlivost’ o nohy

vV V V V V V V V

v pripade choroby nezdrziavat’ sa na pracovisku



» zékaz jest’, pit’, faj¢it’ pri manipulacii s potravinami

» kazdy pracovnik v gastronémii musi mat’ platny zdravotny preukaz

Sanitacia
pravidelny a planovany program upratovania
Aby sanitacia bola u¢innym procesom, musi byt’ dodrzany postup a uréité poziadavky
Postupy:
1. upratovanie hrubych necistot
2. umyvanie
3. dezinfekcia a sterilizacia
4. oplachovanie pitnou vodou
5. dezinsekcia
6. deratizacia
e sanitdcia zaistuje mechanickll a mikrobidlnu Cistotu ploch, ktoré prichddzaja do styku
s potravinami pri ich vyrobe, spracovani, preprave, skladovani, predaj apod.
e sanitdcia je jednym z opatreni, ktorym sa dosahuje a udrzuje zdravotnd nezavadnost’ a

kvalita potravin

Priebezné upratovanie

¢ odstranuju sa necistoty a ubytky potravin

% odstraiiuju sa odpadky a odpady

¢ umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné pomocky a naradie
prevedie sa oplachnutie pitnou vodou
Denné upratovanie po skonceni prace

% odstranuju sa necistoty a ubytky potravin

¢ odstranuju sa odpadky a odpady

¢ umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné pomocky a naradie,
obklady a podlaha

% prevedie sa dezinfekcia pouzitych strojov, pracovnych ploch, pracovnych
pomocok, naradia, stien a podldh

¢ prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

TyZdenné upratovanie

e odstranuju sa necistoty a Ubytky potravin



e odstranuju sa odpadky a odpady

e umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné pomodcky a néradie,
obklady a podlaha

e prevedie sa umytie a dezinfekcia chladiaceho zariadenia, vitrin, dveri,
okennych parapet

e prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

Sanitacia v cukrarskej vyrobe

Mesacné upratovanie (tzv. sanitacny den)

odstraniuju sa hrubé¢ necistoty a ubytky potravin
odstrafiuju sa odpadky i vSetky odpadky
prevedie sa umyvanie a dezinfekcia pouzitych strojov, pracovnych ploch, pracovnych

pomocok a nadoby

prevedie sa dokladna dezinfekcia zariadeni, ’
pripravovni a skladov V‘r}?—’.
prevedie sa umyvanie a dezinfekcia chladiacich m
vitrin, dveri, okennych parapet a povrchov stien o3’
prevedie sa umyvanie a dezinfekcia mraziacich '.u/
boxov a vani

prevedie sa oplachnutie studenou vodou
prevedie sa Cistenie a dezinfekcia odtokovych kanalov vZdy aZ po ukonceni prevadzky

a vyskladneni surovin. k dezinfekcii sa pouZiva 5 koncentracia dezinfekéného Cinidla

Dezinfekcia

ni¢enie mikroorganizmov, virusov a baktérii

pouziva sa Savo, Savo Glanz, Sanytol, fixinela, Jar, Ecolab Pur, Stop Bacter, Satur
Badex

po pouziti dezinfekéného prostriedku je nutné vsetky plochy oplachnut’ pitnou vodou



Dezinsekcia

Dezinsekcia - reguldcia skodcov

Proti vsetkym skodcom je moZnost’ ucinnejochrany
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» dezinsekcia je ni¢enie hmyzu

» pouzivaju sa chemické insekcitidne pripravky schvalené pre pouzitic v

potravinarstve /Actellic, Biolit/

» dezinsekciu vykonava vySkoleny pracovnik

» aplikacia dezinsek¢énych pripravkov nest ohrozovat’ bezpecnost’ potravin

Deratizacia

>
>

>

Deratizacia je ni¢enie neziaducich hlodavcov
deratizaciu vykondva povereny pracovnik tak, aby nebola ohrozené bezpe¢nost’
potravin

deratizaciu vykondvaju Specidlne deratizané firmy

Poziarna ochrana

v
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Pracovnici st povinni spravat sa tak, aby

nedoslo ku vzniku poZiaru

rizikové ¢innosti

pouzivanie tepelnych, elektrickych a plynovych
spotrebicov

pouzivanie poskodenych elektrickych alebo
plynovych zariadeni

manipuldcia s otvorenym ohilom

l'ahko zapalné predmety, dreveny nabytok
vSetci sa musia povinne zucastiovat’ §koleni o poziarnej ochrane
v pripade poZziaru je nutné chovat’ sa tak ako to predpisuju poziarne predpisy v

danej prevadzke / ohldsenie poZiaru, hasenie, evakuacia/



Zdravotny preukaz

® vlastni kazdy ¢lovek, ktory pracuje v potravinarstve
® platnost’ zdravotného preukazu trva po dobu, ktorti uréi lekar

® zdravotny preukaz vydava obvodny lekar na zaklade vstupnej prehliadky

Pracovny odev tvori

>

biela pracovna koSel’a
biele pracovné nohavice
biela prikryvka na hlavu
biele ponozky

biela - protiSmykova pracovna obuv

Hygiena ruk

e ruky si umyjeme po prichode na pracovisko

e po kazdom znelisteni a po pouziti toalety
ruky si umyjeme v teplej vode mydlom s
dezinfekénym ucinkom

e ruky utierame do jednorazovych uterakov
nechty musia byt ostrithané na rukach nesmu < "_\—:*y

byt’ Ziadne prstene, naramky .

Historia cukrarskej vyroby

vyroba cukroviniek siahala az do roku 3400 pred nasSim letopoctom Vv starom Egypte
dokaz v Tutanchamo6novej hrobke

zo zaliatku sa na sladenie pouzival med a sladké §t’avy rastlin

v Indii a prvy raz zacal vyrabat’ cukor v krystalickej forme z cukrovej trstiny

kakaové boby priniesli zmenu do vyroby cukroviniek

na francuzskom kralovskom dvore sa zacali vyrabat’ cukrovinky podobné dneSnym
najvacsi rozmach dosiahla vyroba cukroviniek v 19. storo¢i. Cukor sa zaéina vyrabat’ z

cukrovej repy.

Zdroje
platné vyhlasky a zdkony /citované v prezentacii/
www. systém HACCP
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2 NORMY

Normy

e  Prepocty surovinovych noriem

e  Vyuzitie vo vyrobe a pri kontrole

Ciel Vypocitat’ surovinovli normu
Ucebné pomocky Normy, kalkulacka, pisacie potreby
Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roc¢nik Prvy

Prepocet surovinovych noriem

Priklad 1. Vypocet surovin na vyrobu lineckého peciva - Margarétky
Charakteristika

Vyrobky st okruhleho tvaru, svetlo hnedej farby, na povrchu s vyraznym ryhovanim. Dvojity
korpus je v strede zaliaty marmeladou a posypany prazenou podzemnicou. Chut’ a vona je po

lineckom a trenom lineckom korpuse, po marmelade a prazenej podzemnici.

tabulka ¢.1

Suroviny a prisady: 100 ks linec. cesto trené linecké podzem. dohotov.
Cukor krupicovy 139 - 139 - -
Cukor praskovy 466 g 240 g 186 g - 4049
Cukor vanilinovy 369 8¢ 129 - 169
Miika hladka $p. 1561g 7579 748 g - 56 9
Margarin stolovy 10729 504 g 568 g - -
tekuté vajicka 889 889 - -

tekuté Zitka 259 - 259 - -
Mlieko suSené odstredené 5¢9 - 5¢9 - -
Krémovy prasok 8¢ - 8¢ - -
Citropasta 45¢g 19¢ 26¢g - -
Kypriaci prasok 39 39 - - -
Marmelada 13609 - - - 1360 g
Podzemnica 289 - - 289 0 -
Voda pitna 53¢ - 539 - -
Suroviny celkom 4763¢g 16199 16449 289 1472 g
Straty vyrobné 238¢ 199 399 49 176 g
Straty varenim a pecenim 4859 - 59 - 4809
Upotrebite'ny odpad 409 - - - 4049
Celkom 40009 1600 g 16009 24 ¢ 776 g
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1. Praca ziakov s normami
Zadanie ulohy:

Potrebujeme vypocitat’ spotrebu surovin na 150 ks po 40 g lineckych kolacikov

e 100kspo40g

150 ks x 40 g= 6000 g
6000g:4000g=15¢g

tabul’ka ¢. 2

Suroviny a prisady: 100 ks linec. cesto na 150 ks
Cukor krupicovy 13g -

CuKor praskovy 466 g 240g x15= 3609

Cukor vanilinovy 369 8¢ x15= 12¢g

Muka hladka $p. 15619 7579 x15= 11355¢g
Margarin stolovy 1072¢ 504g x15= 756¢

tekuté vajicka 889 889 x15= 132¢g

tekuté itka 25¢ -

Mlieko susSené odstredené 5¢9 -

Krémovy prasok 8¢ -

Citropasta 45¢g 199 x 15g = 285¢g

Kypriaci prasok 39 3g x15g= 45¢

Marmelada 1360¢g -

Podzemnica 289 -

Voda pitna 53¢ -

Suroviny celkom 47639 16199 x159g = 24285¢g
Straty vyrobné 2389 19¢ x15g= 285¢

Straty varenim a pecenim 4859 -

Upotrebitel’'ny odpad 4049 -

Celkom 4000g 1600g x15g= 2400¢g
tabulka ¢.3

Suroviny a prisady: 100 ks trené linecké cesto

Cukor krupicovy 139 13¢g x15= 195¢g
Cukor praskovy 466 g 186g x15= 279¢g
Cukor vanilinovy 360 12g x15= 18¢g
Muka hladka $p. 15619 7489 x15= 1122¢g
Margarin stolovy 1072¢g 5689 x15= 852¢
tekuté vajicka 889 -

tekuté Zitka 25¢ 25¢ x15= 375¢
Mlieko suSené odstredené 59 59 x15= 75¢g
Krémovy prasok 8¢ 8¢9 x15= 12¢g
Citropasta 459 26g x15= 39¢g
Kypriaci prasok 39 -

Marmelada 13609 -

Podzemnica 28 ¢ -
Voda pitna 53¢ 53g x15= 795¢g
Suroviny celkom 47634 1644 x15= 2466¢g
Straty vyrobné 238 ¢ 39g x15= 585¢
Straty varenim a pefenim 4859 50 x15= 75¢g
Upotrebitel’ny odpad 4049 -

Celkom 40009 1600 x1,5= 24009
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Na vyhotovenie 150 ks/ 40 g lineckych kolacikov potrebujeme tol’ko surovin, ktoré sme
prepocitali a uviedli v tabul’kach ¢.1- ¢.5 pomocou jednoduchého matematického vzorca.

tabul’ka ¢. 4

Suroviny a prisady: 100 ks podzemnica praZena

Cukor krupicovy 13 g -

Cukor praskovy 466 g -

Cukor vanilinovy 3649 -

Muka hladka $p. 15619 -

Margarin stolovy 1072¢g -

tekuté vajicka 884 -

tekuté Zitka 259 -

Mlieko susSené odstredené 50 -

Krémovy prasok 8¢ -

Citropasta 45¢ -

Kypriaci prasok 349 -

Marmelada 1360¢g -

Podzemnica 28 ¢ 28g x15g=42¢g

Voda pitna 53¢ -

Suroviny celkom 47634 28g x15g=42¢g

Straty vyrobné 238 ¢ 49 x159=6¢g

Straty varenim a peCenim 4859 -

Upotrebitel’ny odpad 409 -

Celkom 4000¢g 24g x159g=36g

tabul’ka ¢. 5

Suroviny a prisady: 100 ks dohotovenie a straty
Cukor krupicovy 13 g -

Cukor praskovy 466 g 40gx15g=60g
Cukor vanilinovy 369 16gx159g= 249
Muka hladka $p. 15619 56gx15g=84g
Margarin stolovy 1072¢g -

tekuté vajicka 889

tekuté Zitka 259 -

Mlieko suSené odstredené 5¢ -

Krémovy prasok 89 -

Citropasta 45¢ -

Kypriaci prasok 39 -

Marmelada 13609 1360gx159g=2040¢g
Podzemnica 28 ¢ -

Voda pitna 53¢ -

Suroviny celkom 4763¢g 1472gx159=2208¢
Straty vyrobné 238 ¢ 176 g x159=264¢
Straty varenim a pe¢enim 4859 480g x15g=720g¢g
Upotrebitel’ny odpad 409 40g x15g=60¢g
Celkom 4000¢g 7769 x159=1164¢g
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3 UPRAVA CUKRU

Uprava cukru

e  Vézenie a meranie surovin

e Uprava cukru, varenie a uréovanie hustoty

e Fondan

e karamel, grilaz

Ciel Uvarit’ cukor na jednotlivé hustoty

Ucebné pomécky Suroviny, drotik s ockom, sitko, pec, vareska, vdha, odmerka
Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotacia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roénik Prvy

Uprava cukru, varenie a urcovanie hustoty

Zakladna receptura

Cukor krupicovy 1,500

Voda 1,000
Celkom 2,500
Straty -0,100

Celkovéa hmotnost’ 2,400
Skupinova praca Ziakov
Postup pri priprave cukrového rozvaru

» Cukor nasypeme do nadoby
Zalejeme uréenym mnozstvom vody
Uvedieme do varu
Pocas varenia obtierame stany

Pocas varenia odstraiiujeme penu

Y V. V VYV V

Zastavenie pdsobenie tepla

Cukrovy rozvar
e 102102,7°C

Pouzitie:
= riedenie naplni

=  punovy rozvar
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Slaba nit’

103,7 - 106,6°C

Pouzitie: vyroba $pecidlnych naplni - piSingerové, nugatové

rucna skuska- prevadzame tak, Ze sa nazime medzi palec a ukazovak vytiahnut’ vareny roztok
na vlakno

Silna nit’

107,4 - 110°C

pouzitie- pre cukrové polevy

ruéna skuska- prevadzame tak, Ze medzi palec a ukazovak sa snazime vytiahnut' vareny
roztok na vldkno

Slaby let

113,5-116,2 °C

pouzitie - laskonky, naplne

prakticka ru¢nd skuska - prevadza sa pomocou droteného ocka asi 6 mm. ponorenim do
roztoku a fuknutim odlietaji nespojené bublinky

Silny let

116,20C - 120°C

Pouzitie orientdlne cukrovinky, vyroba bielkovy krémov, snehové hmoty, koSicky med,
vyroba fonddnu na venceky a veterniky.

ruéna skuska - prevadza sa pomocou drétené¢ho ocka asi 6 mm. ponorenim a fiknutim
odlietaju bublinky spojené do retiazky

Gula

121,2 123,7°C

pouzitie. tento rozvar sa ¢asto nepouZiva

ru¢na skuska - Cast’ uvareného rozvaru sa schladi v studenej vode a urobi sa gul’ka

Slaby lom

128,8 - 133,7°C

pouzitie:

cukrarske ozdoby, namécanie ovocia, vyroba kandisov

ru¢na skuska:

vareSku ponorime do rozvaru, ked’ je ohybny ale nasledne praskne je cukor uvareny na slaby

lom
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Silny lom

135 -140°C

pouzitie: ozdoby cukrovinkarsky priemysel

rucnd skuska.

pri ponoreni varesky do rozvaru ak sa vzorka sa neohne cukor je uvareny na silny lom

Cukor uvareny na karamel

141,2 -150°C

Pouzitie - ozdoby cukor uvareny na karamel s nepatrnym mnoZzstvom vody
Taveny cukor bez vody. DoboSov karamel

cukor tavime do zlatohnedej farby s chutou karamelu
pouziva sa na vyrobu grildze, jadrovych past.

Fondan

Vyroba fondanovej hmoty

cukor sa vari s vodou na 109°C

za staleho miesania sa prida skrobovy sirup

roztok dovarime na 115°C

Tabul'ovanie

mieSanie fondanového roztoku za staleho chladenia

Druhy fondanu

Obr.: Grilaz

fondan k namacaniu - vyrobky z palenej hmoty, puncovy rez

Fondén na pot'ahovanie - torty v roznych farbach

Fondan cukrovinkarsky - salénky plnené ¢okoladové cukrovinky

Kuler

taveny cukor bez vody

pouzitie farbenie cukrarskych vyrobkov, piva rumu

vyroba

cukor tavime bez vody. Ako nahle dosiahne poZadovany odtiefi potom sa hmota zriedi
hortcou vodou

Grilaz

Sypkéa hmota svetlo hnedej farby. viditel'ne svetlé kusky prazenych jadrovin
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Postup vyroby

cukor s olejom roztavit’ do svetlej hnedej farby
do roztaveného cukru pridat’ jadroviny a poprazit’
vyliat’ na plech vymasteny olejom

po vychladnuti rozdrvit’

uskladnit’ v suchu

Zdroje

Cukrarska technologia

WWW. recepty.cz

www.kendik.pise.cz

Obr.: Cukrovy rozvar Obr.: Silna nit’

Obr.: Silny let Obr.: Cukor na gulu
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Obr.: Karamel Obr.: Kuler
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4 NAPLNE POUZIVANE V CUKRARSKEJ VYROBE

Néaplne pouzivané v cukrarskej vyrobe

e  Priprava surovin

e  PInky - charakteristika a vyznam

e  Druhy néplni a rozdelenie podl'a trvanlivosti

e  Aplikacia naplni rozotieranim

e  Aplikacia naplni striekanim a davkovanim

Ciel Pripravit’ naplne podla receptiry
Ucebné pomocky elektricky sl'aha¢, misky, pec, vareSky, habarka, suroviny, vahy
Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotécia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Prvy

Charakteristika naplni
+ udrzuju vlacnost’
+ dopliiuju chut’
+ zvySujl energetick( a biologick hodnotu

+ ovplyviuji vzhlad

Naplne rozdel’ujeme:
» podrla sposobu pouzitia
e Naiplne na pecenie
v' Makova
v’ Tvarohova
v" Ovocna

v" Orechova

e Naplne na plnenie

varené - nevarené naplne
naplne k plneniu - k pe€eniu (tvarohova, orechova, makova)
Rozdelenie podl’a trvanlivosti

e Trvanlivé- orieskova, rumova /1 tyzden/

19




Trvanlivejsie- ovocné, pisingerové /3 tyzdne/
Menej trvanlivé- tukové a maslové /3 dni/

Pre rychlu spotrebu- smotanové, Zitkové /1 deti/

Marmelady, dzemy, pomarancova kora, presladené ovocie, kompoty

2. PiSingerova napln

Rozpustit’ -
Pridat cukor, vanilku, jadrova pastu, kakao

Spojit’ suroviny, zjemnit’ na trecom stroji

Pridat nahriaty stuzeny tuk

vodu + krupicovys cukor + suSené mlieko presiahame, uvedieme do varu
Do vriacej zmesi pridame prazené lieskové orechy a mierne povarime

Zmes nechame vychladnut’
Pridéme Skoricu a rumovy extrakt
Zahustime _

Vyslahime stuzeny pokrmovy tuk + préskovy cukor do peny

Nakoniec hmoty spojime

Nahriaf stuzenj pokrmovy tuk a zakladnt fondanovi polevu

Zasl'ahat' v §l'ahacom stroji

Pridat’ pokrajané - a vyslahat

. _ rozmieSame vo vode
e 'V Casti mlieka rozmieSame - a _
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e Uvedené suroviny spolu privedieme do varu, mieSame do zhustnutia

e Do vychladeného _ postupne zasl'ahame -

vpomere 5 :1 /zZzk :maslo/

e Do vychladeného _ postupne zasl'ahame -

v pomere 1:1

« Zikladny Zitkovy krém vysrahat
* ZamieSaf malé mnozstvo §fahatky do zkladného Zitkového krému
* Vmiesat pevnu SFahackovi ndpliii

° + +

e uvarit’ a nechat’ odlezat’

e Vyslahat' na druhy den

e Vyilahame bielky s 1/3 cukru
e 2/3 cukru uvarime na slaby let

e Rozvar vlievame do vysl'ahanych bielkov

e Pridame _ a dosl'ahéame
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Bruchilt

Obr. SPaha&kova torta Obr. Cokoladovi torta
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5 CUKRARSKE POLEVY

Cukrarske polevy

e  Charakteristika a vyznam

e  Druhy poliev a priprava

e Nacvik roztieranim

e Nacvik macanim

Ciel Pripravit’ polevy, spravne temperovat, polievat’ vyrobky

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roc¢nik Prvy

Charakteristika poliev
Polevy st polotovary uréené na polievanie alebo méacanie cukrarskych vyrobkov
Vyznam poliev
» zlepsit vzhlad
» zabranit’ vysychaniu korpusov
» zabranuju pristupu k naplniam
» zabranuju vnikaniu mikroorganizmov do naplni a korpusov
Rozdelenie poliev
o cukrové - cukrova varena poleva - na potahovanie korpusov pernikovych ciest
- cukrova nevarena poleva - dekorativne zdobenie pernikov
- fondénova poleva - potahovanie vyrobkov z palenej hmoty a
slahanych hmot
o ¢okoladové - CKP - riedend - na potahovanie, striekanie, macanie vyrobkov
- neriedend - na pripravu ndplni, napisy, kresba cokoladou
tukové - tukova kakaova poleva - suroviny: cukor praskovy, stuzeny pokrmovy
tuk, kakaovy prasok, voda, kulér
Postup:
B Cukor praskovy preosiat

B Zahriat’ pokrmovy tuk na 50°C
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B Zmiesat’ cukor a tuk
B Pridat’ kakaovy prasok a teplu vodu
B Miesat’ do vzniku hladkej rovnorodej hmoty

B Nakoniec pridame kuler

- Padova poleva - suroviny: pasta z podzemnice, cukor praskovy, stuzeny
pokrmovy tuk, CKP riedend
Postup:
B Pasta z podzemnice sa rozmie$a s vlaznym stuzenym tukom
B Pridame praskovy cukor
B Zlahka zamieSame rozpusteni CKP- 40°C
B Vytemperujeme zmes na 35 - 36°C

- tukova poleva - pistdaciovd, bandnova, jahodova
Praca s polevami:
B Kazdé poleva sa rozpusti pri maximalnej teplote 50°C
B Temperuje sa na 25 - 30°C - pri tejto teplote s polevou pracujeme
rosolovité polevy - z agaru- suroviny: cukor krupicovy, agar, skrobovy sirup
- zo zelatiny
Postup:
B Namocime agar (8 hodin) do vody
Pridame cukor, $krobovy sirup
Zmes uvedieme do varu

|

|

B Varime 1-2 minuty

B nechdame vychladnit na 60°C - tak je pripravena na dochutenie
|

Vychladnuta na 40°C je pripravend k polievaniu

Obr. ¢okoladova poleva
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Obr. biela ¢okolada Obr. Bielkova poleva

Obr. fondanova poleva

25



6 CESTA — VYROBA A VYROBKY Z TUHYCH CIEST

Cesta - vyroba a vyrobky z tuhych ciest

e Rozdelenie tuhych ciest

e Uprava surovin

e Linecké cesto

o Vaflové cesto

e  Trené linecké cesto

e Rucné a strojové zarabanie ciest

e Tvarovanie

e  Striekanie

e Pelenie

e Dohotovenie vyrobkov

e Spracovanie beznych cukrarskych vyrobkov

Ciel Navazit’ suroviny, spracovat cesto, val’kat, tvarovat’, piect’, plnit’ a
dohotovit’ vyrobky

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotacia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Prvy

Linecké cesto
Charakteristika

Cesto je rovnorod¢, zltej farby bez tmavych Skvin.

Vaflové cesto
Charakteristika
Polotovar svetlo Sedej farby, vidite'né svetlohnedé bodky z jadrovin. Polotuhej konzistencie,

vlacne, malo pruzné. Pri valkani praska.

Linecké kokosové cesto
Charakteristika
Polotovar svetlo Zltej farby s rozptylenymi mensSimi bielymi bodkami strthaného kokosu.

Chut’ je vyrazne ovplyvnena pouzitymi surovinami
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Krehké cesto
Charakteristika
Rovnorodé hladké cesto bez Skvin. Je to lacnejsi druh cesta s niz§im obsahom tuku a vys$Sim

obsahom cukru nez linecké cesto

Slané cesto
Charakteristika
Rovnorodé, svetlo zIté az biele cesto. Neobsahuje cukor. Ma vyssiu davku kypridla. Cesto sa

musi spracovat’ v defl vyroby.

Tuhé tukové cesta
charakteristika
e polo trvanlivy az trvanlivy charakter
e linecké cesto
o vaflové cesto
e kokosové cesto
e krehké cesto

e slané cesto

Suroviny pre tuhé tukové cesta
o miuka hladka
o tuk
o cukor praskovy
o vajce
o kypridla
o jadroviny

o aromatické latky

Muka

Pseni¢na hladka T 650 pred zamiesenim vzdy preosiat’
Tuky

Margarin - stolovy - nutné spravna teplota

maslo - menej vhodné - rychle sa roztapa napriek tomu dodava pecivu lahodnu chut’
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Cukor
Dodéva cestu chut’, vonu karamelizovanie dodava pecivu farbu pred pouzitim preosiat’
Vajicka
Su dolezité pre spravnu konzistenciu cesta dodavaju cestu vodu pri peceni spoluvytvaraji
aromatické latky
Kypridla
Pouzivame sodu bicarbonu alebo amonium
Jadroviny
Podzemnica olejna, vlasské orechy, lieskové orechy, kokos strithany, mandle
pSeni¢né obilné klicky
Aromatické latky
Pasty-citropasta, ovocné pasty jahodova, marhul'ova

CKP na ochutenie naplni a ciest

Rucné a strojové zaabanie ciest
Rucné spracivanie

e na pracovnu dosku preosiat’ muku a kypridlo

do jamky z muky pridat’ preosiaty praskovy cukor

do stredu preosiateho cukru pridat’ vajcia, chut'ové prisady

e vajcia s cukrom sa zmieSat’ a pridat’ hladko rozotrety tuk

postupne hmotu zmieSat’ s mukou na rovnorodé cesto

Strojové spractivanie — > Prva faza - roztieranie tuku s cukrom a vaji¢kami
—_— Druha faza - miesenie po pridani muky a
ostatnych surovin
Postup spracuvania
e v kotle sl'ahacieho stroja s hakom spracovat’ tuk, praskovy cukor a vajcia
e nakoniec pridat’ chutové prisady a muku
e kratkym premieSanim vznikne rovnorodé cesto

e cesto nechame odlezat’
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Tvarovanie ciest

e Vykrajovanim

e Krajanim

¢ Ru¢nym modelovanim

SR

e Tvarovanie do formiciek

e rezanim ciest strunou
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Pecenie
e teplota pecnenia 195 az 210°C
e cas 10 do 15 mintt
e pri peceni cukor karamelizuje, pecivo ziskava zlatohnedu farbu

e Cas vyberania peciva z plechu po upeceni je 5 minut, pec¢ivo musi trocha stuhat’

Chyby ciest pri peceni
e pecivo je tvrdé, ma chut’ surovej muky

v" nie je dostato¢ne prepecené, neprebehlo ¢iastoéné rozlozenie sachardzy

Chyby vznikajuce pri zarabani ciest
e sparenie cesta
v’ pri¢inou je topenie tuku, ktory pohlcuje muaku, a tym cesto straca svoju

elastickost’

Dohotovenie vyrobkov a skladovanie
e vyrobky sa plnia potrebnymi napliami
e polievaju, striekaju sa CKP alebo posypu praSkovym cukrom
Medzi najzdmejsie tuhé tukové casta patri linecké cesto.
K jednotlivym druhom ciest priradte suroviny z tohto vyberu:
vajicka
drozdie
pSenicnd hladk4d muka
ocot 8%
tuk
vanilkovy cukor
praskovy cukor
sol
citrobnova kora
tekutina ( mlieko, voda, apod.)
jadroviny
Skorica

kokos struhany
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susené mlieko

kypridlo

Listové cesto

Krehké cesto

Trené cesto linecké

Kysnuté cesto

Vaflové cesto

Linecké cesto

Linecké kokosové cesto

toprecepty.a

31



Spravne pomenujte jednotlivé vyrobky:
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7 COKOLADA

Cokolada

e Kakaovnik

e Kakao

e Histdria ¢okolady

e Vyroba cokolady

e Vyrobky

Ciel’

Charakterizovat’ vyrobu ¢okolady, vyrobit’ pralinky z cokolady

Ucebné pomocky

Viha, suroviny, formy, potravinarske farby

Forma vyucovania

Odborny vycvik

Casova dotacia

6 hodin

Pracovisko

Cukrarenska dielna

Ro¢nik

Prvy

SOS Lipany, Komenského 16

Vyuzivanie elektronickej prezentacie v edukacnom

procese

Cokolada
histdéria a su¢asnost’

Vypracovala :

November 2011 Mgr. Anna Pocova
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8 CAJOVE PECIVO

Cajové pecivo

e  Vyroba ¢ajového peciva z lineckych ciest

e  Vyroba ¢ajového peciva z trenych ciest

e  Vyroba ¢ajového peciva z vaflovych ciest

e Charakteristika a rozdelenie

e  Vyber a Giprava surovin

e  Priprava naplni

e  Priprava polevy

e  Vyroba parizskeho peciva

e Balenie a expedicia

Ciel Navazit’ suroviny, spracovat’ cesto, vypiect’ korpusy, naplnit’ a
ozdobit” korpusy

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotécia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roénik Druhy

Cajové petivo
e Z lineckého cesta sa robia ¢ajové linecké kolaciky so zavaraninou
e neplnené linecké pecivo
e polievané ¢ajové linecké pecivo
e vaflové cesto sa pouziva na Cajové rezy s dzemom
¢ na ¢ajové vanilkové rozteky

¢ polievané ¢ajové vaflové pecivo

Neplnené ¢ajové linecké pecivo
e cesto sa vyvalka na hruby plat 7 mm, ktory sa potrie Zitkom
e po zaschnuti sa vykrajaju drobné tvary

e pecenie pri 200°C

Polievané ¢ajové linecké pecivo

e 7 lineckého cesta sa vyval'ka hruby plat 4 mm
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e vykrijat’ rozne tvary
e pecenie pri teplote 200°C
e po dva korpusy sa plnia napliiami (orechova, ovocna, jadrovéa alebo kokosova)

e polievaju sa CKP

Obr.: Cajové linecké petivo

Vaflové ¢ajové vanilkové rozteky
e vaflové cesto sarozdeli na rovhomerné ¢iasto¢ky 10 g
e cesto sa formuje do tvaru roztekov
e pecenie pri teplote 200°C

e obalovanie v zmesi praskového a vanilkového cukru

Parizske pecivo
e Parizske pecivo je zvlaStny druh ¢ajového peciva
e na vyrobu sa pouziva vel'ké mnoZstvo vajec a Zitkov
e pecivo sa neplni
e povrch pred pecenim sa zdobi presladenym ovocim, hobl'ovanymi jadrovinami a pod.
e charakteristickym znakom je krehkost’
e pecenie pri teplote 220°C
e ma trvanlivej$i charakter ale nie dlhSie ako 14, pretoZe sa straca krehkost’ a menia sa

chut'ové vlastnosti

Suroviny
e Vvajcia
e krupicovy cukor, ale aj praSkovy cukor
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e pSeni¢na muka hladka T 650
e lieskové orechy alebo podzemnica

e vanilka, citrébnova kora, presladené ovocie

Tvarovanie hmoty
e maju redsiu konzistenciu
e rozotieraju sa cez Sablony z PVC
e naberackou sa naleje potrebné mnozstvo hmoty
¢ dlhym noZom sa hmota rozotrie po celej Sablone
e vyrovnana hmota sa posype oprazenymi jadrovinami
e pecenie pri teplote 220°C asi 10 minut

e zatepla sa peCivo odoberaju z plechov

Zakladna receptura na: Parizske pecivo vajecné
e miuka hladk4 400 g
e miuka hrubd 200 g
e cukor praskovy 550 g
e cukor vanilkovy 30 g
e smotana na Sl'ahanie 100 g
e citropasta 50 g
e podzemnica prazena lipana 900 g
e stuzeny pokrmovy tuk 50 g
e muka hladka na plechy 50 g

Charakteristika
e Parizske pe€ivo vajecné maju roznorodé malé tvary placiek
¢ svetlo hnedej farby, na povrchu posypané prazenou podzemnicou

e chut vajecnd a po prazenej podzemnici

Vyrobny postup
e praskovy cukor, vajce, vanilka a preosiata hladkd muka sa zmieSaju s citropastou na

hladka kasovitu hmotu
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po pridani smotany sa znova premiesa

hmota je redsSia, roztierateI'na

hmotu rozotierame cez $ablonu na tukom vymasteny a mikou popraseny plech
pred peenim posypeme hmotu oprazenou podzemniciu

pecieme pri teplote 200°C

po upeceni este za tepla zberam z plechu

Obr.: PariZske pecivo
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9 ODPALOVANA HMOTA

Priprava palenej hmoty teplou cestou
Tvarovanie

Pecenie

Priprava naplni

Plnenie

Priprava poliev

e Dohotovenie vyrobkov

e  Spracovanie beznych cukrarskych vyrobkov

Ciel Pripravit’ palent hmotu, tvarovat’ korpusy, plnit’ vyrobky

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dieliia

Roénik Prvy

Charakteristika hmoty.
Palena hmota ma:
' volInejsiu konzistenciu
F  ma4 7Ith vajeénu farbu
F  ma4 neutrdlnu chut’

Suroviny na vyrobu palenej hmoty:

e voda
e sol
o olej

e pSeni¢na muka hladka

e vajicka

Obr. Priprava palenej hmoty
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Obr.: Tvarovanie venéekov Obr.: Pecenie

Schéma - postup pri priprave palenej hmoty- tradi¢ny postup

muka
hladka

voda

uvedenie
do varu

restovanie

Tvarovanie hmoty:

e hmotu tvarujeme strieckanim pomocou vrecuska s rezanou rirkou na pomasteny plech.

o Vajecné venceky sa striekaju rezanou rurkou do tvaru venceka s priemerom 7 cm
e Vajecné banany sa striekaju rezanou rurkou do tvaru ty¢iniek dlzka asi 9 cm

Veterniky sa striekaju rezanou rarkou kriazivym pohybom $piralovite do tvaru kolesa s

ukonéenim v strede
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e tvarovanie pomocou hydraulického stroja je vyhodné, pretoze nastrickanie 42 ks

vencekov trva 10 sekund.
Pecenie:

e pecieme pri teplote 230 -240 °C. Raru neotvarame aspont 5 minut. Dopekame pri
teplote 160 - 180°C. Priemerny Cas pecenia 26 minut. Nedopeceny vyrobok ma
mazl'avu striedku.

e spravne upeceny korpus ma zlatohnedu farbu, na povrchu ostré obrysy.

e striedka ma mat’ vel'ké pory, ma byt vlacna

e chut’ a vona po pouzitych surovinich

Skladovanie korpusov:
e korpusy skladujeme v otvorenych, Cistych, suchych, nadobach v chladnej miestnosti

prikrytej ¢istym vlhkym platnom proti vysychavosti

Zakladny Zitkovy krém
Suroviny

e voda

e suSené mlieko

e krystalovy cukor

e krémovy praSok

o Jitka
e vanilka
Vyrobny postup

e Pri malych davkach sa vSetky suroviny zmieSaji spolu povaria sa 2 aZ 3 minuty.

Nechd sa vychladnat’

Vyroba maslového Zitkového krému je jednoducha
e v §lahacom stroji sa vyil'aha zakladny Zitkovy krém s maslom
e teplota oboch zloziek musi byt rovnaka, aby sa krém nezrazil

e krémom plnime venceky a banany
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Polevy: CKP, fondanova poleva

Vyrobky

Obr.: Banan

Obr.: Labute z odpalovaného cesta

Obr.: Veternik
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11 JADROVE HMOTY

\ Jadrové hmoty

e  Charakteristika jadrovych hmot

e  Vyber a Gprava surovin na spracovanie

Ciel Definovat jadrové hmoty. Navazit’ suroviny podl'a normy.
Spracovat’ Jadrovii hmotu. Zhotovit’ Jadrovy rozok

Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomdcky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Rocénik Prvy

Charakteristika jadrovych hmot

Jadrové hmoty su cukrarske polovyrobky vyrabané z jadier orechov, cukru a vaje¢ného

bielka. VyZaduji naro¢nejSiu technoldgiu pripravy a spracovania.

Zakladom tychto hmot su:

Rozdelenie jadrovych hmot

jadroviny
sOjové boby

klicky - prazené a neprazené

vyrobky su na povrchu krehké, vo vnutri vlacne
su mierne klenuté

maju zlatohnedu farbu

povrch jemne popraskany

tvarovanie - rozne

jadrové hmoty nepecené

mandl'ova hmota nepecena

hmota na jadrové bezé
jadrova hmota na grildzové trubicky Obr.: Jadroviny

hmota na jadrové kornutiky
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e hmota na kokosky

e hmota na marokdnky

Suroviny na pripravu jadrovych hmot
e cukor
e jadroviny
e soOjova drt’
e hielky

e citropasta

Vyrobny postup
S pouzitim trecieho stroja (melanZéra)
e jadroviny postruhame
e pridame 1/3 celkového mnozstva bielkov
e hmotu pomocou trecieho stroja 2-3 krat trieme postupnym utahovanim valcov

e zvySnymi bielkami hmotu riedime, aby sme dosiahli rovhomernu granulaciu jadrove;j

hmoty

e hmotu nechdme odlezat’ vo vhodnej nadobe

S pouzitim mixéru
e navazené suroviny rozmixujeme

e stupen zjemnenia zalezi od poctu otacok a dlZzke mixovania

Spracovanie jadrovej hmoty nepecenej
e hotova jadrova hmota sa nechava 1 az 8 hodin odlezat’
e dochadza k dokonalému stmeleniu surovin
e pomala inverzia cukru
e zvySuje sa vlacnost’ vyrobkov
Pecenie
e pri teplote 160 - 190°C
e pecenim povrch jemne "zilkovito" popraska

e pecenim vyrobky ziskavaju lesk vplyvom vysokého podielu cukru
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Vyrobky z jadrovych hmét
ParizZske rohli¢ky

Jadrové kornutky

Parizske trubicky

i
toprecepty.c

Autor: Yendy0o7

Obr.: Parizske rohli¢ky

Obr.: Jadrové kornutky

Obr.: PariZske trubic¢ky
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Pouzité zdroje

Sladeckova G.: Technoldgia pre 1. rocnik u¢ebného odboru cukrar

Sladeckova G. : Technoldgia pre 1. rocnik u¢ebného odboru cukrar

Blaha L. a kol.: Technologia pre 1. ro¢nik SOU
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Oborova norma - cukrarske vyrobky

Kendik K.: Nové receptiry cukrarskych polovyrobkov a vyrobkov

Dubova G.: Suroviny pre 2. ro¢nik u¢ebného odboru cukrar
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https://www.google.sk/search?g=0zdoby+z+jedI%C3%A9ho+papiera&espv=2&biw=891&bi
h=776&tbm=ischhttp://www.lorna.estranky.sk/fotoalbum/detaily-a-ozdoby-z-
marcipanu/svadobna-bielo---zlata_detail3.html
http://eshop.timidekor.cz/eshop.cukrarske-pomucky.pomucky-na-modelovani.ostatni-
pomucky,strankal
https://www.google.sk/search?q=jedI%C3%A9+diamanty&espv=2&biw=813&bih=681
https://www.google.sk/search?g=jedl%C3%A9+fotografie&espv=2&biw=813&bih=681
https://www.formicky.sk%2Fformicky%?2Feshop%2F10-1-Cokolada-
https://www.google.sk/search?q=bavorsk%C3%BD+kr%eC3%A9Im&espv=2&biw=955
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2. roc¢nik

Odbor Cukrar je urCeny Studentom, ktori chcli svoje $tadium ukoncit’ zavereénou
skuskou. Teoretické vyucovanie je v prvom roc¢niku tri dni a praktické vyucovanie dva dni v
tyzdni, v druhom rocniku je teoretick¢ aj praktické vyuCovanie dva a pol diha v tyzdni
a v tretom ro¢niku je teoretické vyucovanie dva dni v tyzdni a praktické vyucovanie dva a pol

dia v tyzdni.

Odbor je zamerany na spracovanie zakladnych surovin ako aj prisad pre cukrarske cesta,
plnky, krémy, pasty a polevy mrvenim, mixovanim, trenim, varenim a S$lahanim.
Zhotovovanie cukrarskych polotovarov, korpusov, hotovych vyrobkov, maénikov, zmrzlin
tvarovanim, pecenim, vyprdZanim, varenim, plnenim, krdjanim, zdobenim a dalSou
Specialnou upravou, vratane ich umelecky vytvarného spracovania. Obsluha a nastavovanie
strojovych mechanizaénych a technologickych zariadeni. Kontrola a vyhodnocovanie
priebehu technologického procesu a samostatné vykonavanie potrebnych zasahov na
zabezpecenie optimdlnej kvality vyrobkov. Vie zhodnotit’ suroviny s kvalitativneho aj
kvantitativneho hl'adiska. Zabezpeci ich spravne uskladnenie, pripravi ich na spracovanie
podla receptur, urCuje spravnu konzistenciu. Modeluje vSetky druhy ozdob, pripravuje
jednotlivé druhy zmrzlin, ovldda a reguluje funkcie strojovo-technickych zariadeni a

vykondva aj ich beznt udrzbu.

UspeSny absolvent moédze v S§tadiu pokracovat v dvojronom nadstavbovom odbore

potravinarska vyroba, ktory kon¢i maturitnou sktiskou.

Poziadavky na absolventa v oblasti odborného vzdelania

Absolvent u¢ebného odboru pozna:
zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese
zakladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivovi hodnotu
Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStauraéné mucniky
technologické postupy vyroby

prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov

- F F + F F

funkciu a konStrukciu cukrarskych poloautomatickych i automatickych strojov a
zariadeni

+ kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb
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hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kdédexu

pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov
zakladné¢ pojmy avztahy zekonomiky podniku so zameranim na racionalizéciu,
efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuzivani zdrojov

metody planovania, riadenia a ekonomiky prace

zakladné typy a metddy kontroly a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese

zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztahu k odboru ¢innosti

zasady bezpeCnosti prace a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany,
starostlivosti 0 kultaru prace a Zivotného prostredia

vSeobecné principy a zakonitosti chémie a jej aplikaciu v odbore

Absolvent u¢ebného odboru vie:
pripravit’ suroviny na vyrobu podl’a noriem
zhotovit' cestd, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finalne vyrobky
uplatnit’ fantaziu, tvorivost, estetické citenie pri priprave vyrobkov
obsluhovat’ technologické strojné zariadenia
kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces
viest’ zékladnu vyrobnti dokumentaciu
uplatnovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe
skladovat’ a expedovat’ hotové prvky

aplikovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe
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Ucebny odbor: Cukrar 29642 H

Pocet hodin tyZdenne: 15

Rozpis uciva predmetu
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1 METODICKE POSTUPY

Uvod

e Hygienické predpisy, oboznamenie sa so strojovym zariadenim, zakladné ustanovenia BOZP
e  Zékladna evidencia

Ciel Spoznat’ historiu cukrarskej technologie. Vysvetlit’ zdsady hygieny
v cukrarskej vyrobe. Poznat’ zdkladnu evidenciu vyroby

Ucebné pomécky Organiza¢ny poriadok na pracovisku. Cistiace a dezinfekéné
prostriedky, pracovné naradie

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielia

Roc¢nik Druhy

Hygiena

Veda o uchovavani zdravia
a/ osobna hygiena
b/ Pracovna hygiena

c/hygiena potravin

dodrziavanim hygienickych pravidiel zachovavame nezavadnost’ pokrmov a potravin a

zabranime vzniku a Sireniu zdravotnych problémov a infek¢nych choréb.
» pracovnici st povinni dodrziavat’ zasady hygieny

Cisty pracovny odev

pokryvky hlavy

uprava nechtov

ziadne Sperky, hodinky, prstene, naramky

umyvanie rak pred a v priebehu prace

neopustat’ pracovisko v pracovnom odeve

starostlivost’ o nohy

v pripade choroby nezdrziavat’ sa na pracovisku

zakaz jest’, pit, fajCit’ pri manipulécii s potravinami

YV V.V V V V V V V V

kazdy pracovnik v gastrondmii musi mat’ platny zdravotny preukaz
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Sanitacia

pravidelny a planovany program upratovania
Aby sanitécia bola a¢innym procesom, musi byt’ dodrzany postup a urcité poziadavky

Postupy:

o~ w0 DN PE

6.

upratovanie hrubych necistot
umyvanie

dezinfekcia a sterilizacia
oplachovanie pitnou vodou
dezinsekcia

deratizacia

e sanitdcia zaistuje mechanickl a mikrobialnu Eistotu

ploch,

ktoré prichadzaji do styku s potravinami pri

ich vyrobe, spracovani, preprave, skladovani, predaj

apod.

e sanitacia je jednym z opatreni, ktorym sa dosahuje a

udrZzuje zdravotna nezavadnost’ a kvalita potravin

priebeZné upratovanie

«» odstranuju sa necistoty a ubytky potravin
% odstranuju sa odpadky a odpady

« umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné

pomdcky a naradie

prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

denné upratovanie po skonceni prace

K/
X4

)

odstraiiuju sa necistoty a ubytky potravin
odstraniuju sa odpadky a odpady

umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy,
pracovné pomdcky a ndradie, obklady a
podlaha

prevedie sa dezinfekcia pouzitych strojov,

B o '
EXUTERIN

ripravky na
vanie

pracovnych ploch, pracovnych pomocok, naradia, stien a podlah

prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

TyZdenné upratovanie

odstranuju sa necistoty a ubytky potravin

odstranuju sa odpadky a odpady
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® umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné pomdcky a naradie,

obklady a podlaha

e prevedie sa umytie a dezinfekcia chladiaceho zariadenia, vitrin, dveri,

okennych parapet

e prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

Zakladné ustanovenia BOZP

SMERNIC A ..& 5 Uradu vlady Slovenskej republiky o
e bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci

v cukrarskej vyrobe, kde prichadzaju pracovnici pri
kazdodennej praci do styku s mnozstvom vyrobnych
zariadeni, s obsluhou zdvihadiel, s dopravnikmi a
roznymi zariadeniami. Musia byt vytvorené také
podmienky, aby pracovnici mohli dosahovat’ c¢o
najvyssie vykony pri najmensej fyzickej ndmahe bez

ohrozenia zdravia a zivota.

Pracovnici st na pracovisku povinni:

£
v

Obr. Pracovné oblecenie

praci

dodrziavat’ predpisy a pokyny o bezpecnosti a
ochrane zdravia pri praci

zasady bezpecného spravania sa na pracovisku a
urcené pracovné postupy

pouzivat’ pri praci ochranné zariadenia a ochranné
pracovng prostriedky, odevy a pokryvky hlavy
zucastnit’ sa na Skoleni a vycviku organizovaného v

zadujme zvySovania bezpecnosti a ochrany zdravia pri

e oznamit svojmu nadriadenému nedostatky a chyby, ktoré¢ by mohli ohrozit

bezpec€nost’ alebo zdravie pri praci

e udrziavat na svojom pracovisku poriadok a Cistotu. Starat’ sa o stroje a zariadenie

pridelené na obsluhu.

e nevykondvat’ Cistenie, mastenie strojov za chodu stroja.

e nedotykat’ sa nechranenych Casti strojov (mieSadiel, S'ahacich metie a pod.)
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e zdrziavat' sa na svojom pracovisku, nerusit’ ostatnych pracovnikov.
e pozivanie alkoholu na pracovisku je zakézané
e kazdy uraz musi byt hldseny a zaznamenany v knihe trazov

e v pripade Urazu povinnost’ zranenému poskytnat’ prvii pomoc
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2 MEDOVNIKOVE A PERNIKOVE CESTA

e Histdria, med a vyuzitie vo vyrobe

o Uprava surovin a priprava vykrajovacov, foriem a §ablon

e Miesenie ciest a odleZanie Tvarovanie a pecenie

e Potahovanie a zdobenie

e  Vyroba prilezitostnych medovnikov (Velka noc)

e  Vyroba pernikov (Vianoce, svadobné perniky)

Ciel Definovat’ medové cestd. Navazit’ suroviny podl'a normy.
Spracovat’ suroviny a prekladat’ pomocou technologického
postupu. Zhotovit’ dany vyrobok podla receptiry

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotacia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roénik Druhy

Pohlad do historie

Obr. Véeli med

Vyrobky z medového cesta patria medzi najstarSie druhy sladkého peciva. Do naSich krajin
preniklo koncom 13. storocia. Prvi pernikari sa nazyvali caletnici, ktori sa usadili v Prahe v
okoli Staromestského ndmestia. Najvac¢§im vyrobnym a predajnym artiklom pernikarov bol
starocesky formovany pernik.

Koncom 18. storocia sa zacali vyrabat’ vykrajované a zdobené perniky.
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Priprava pernikovych ciest

Zakladné suroviny na vyrobu pernikovych ciest

Muka

Cukor

Vceli med

Voda

Pernikové korenie

Chemické kypridla

8 Pri vyrobe $pecialnych pernikovych ciest sa pouZivaju okrem uvedenych surovin

o

o

Mandle
Lieskové oriesky
Presladené ovocie

Pomarancéova a citronova kora

Vyroba pernika ma pat faz:

1.

2.
3.

Priprava a spracovanie zakladného medového
cesta
Odlezanie zakladného cesta

Uprava zikladného cesta

V minulosti na vyrobu pernikovych ciest sa pouzivalo jediné sladidlo véeli med. V sti€asnosti

sa pouziva invertny cukor, ktory v hotovych vyrobkoch dosahuje rovnako dobré vysledky

a tento spdsob vyroby je pomerne lacnejsi.

Pernikové cesto z invertného cukru

Vyrobny postup

Priprava sa zac¢ina invertovanim cukorného roztoku sacharézy
Invertovany cukor sa nechd vychladntt' na 60 az 700C
Pri tejto teplote sa zamieSa pSeni¢na muka

Proces miesenia asi 15 minat
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Cesto sa prifarbuje kulérom

Nechat” odlezat’

Medové cesto s pouzitim len véelicho medu

Rozriedenie medu vodou v pomere 5:1

Zmes sa zohrieva a zahust'uje na 103 az 104 °C

Do vychladeného roztoku na 70 °C sa zamieSa priblizne 6 dielov pSeni¢nej muky
VymieSat’ na hladké cesto

Nechat’ odlezat’

Odlezanie cesta

Vyhody

Nevyhody

Prebicha proces kvasenia, ktory priaznivo ovplyviiuje
pecivost’
Suroviny sa dobre spoja, rozloZia a zvyrazni sa chut’

vyrobku

Neda sa zabezpecit’ dokonald hygiena skladovanie Obr. Skorica a badiin
Néklady na vyrobu
Skladovanim tuhlo — namahavé a nakladné

spracovanie

Odlezané cesta sa upravuju v miesiacich strojoch tvaru Z

Cesto sa premieSanim zhomogenizuje s potrebnou davkou korenia a kypridla

Skuaska pecivosti

Robi sa preto, aby vyrobky mali pozadované znaky charakteristické pre pernikové
vyrobky

Maji mat oblé tvary

Majt byt’ dostatocne objemné

Hladky povrch, vnutri kypré, porovité a vlacne
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Dnesné prax ukazuje, Ze je mozZné

skladovalo aspon sedem dni.

Suroviny na vyrobu medového cesta

vyrobit’ kvalitné pernikové vyrobky aj z cesta, ktoré sa

Muka | Cukor - | Véeli Korenie- | Kypridla | Kyseliny - | Vajce Tuk Prisady:
hladka | inverzia med Skorica, | Jedla organické, Marmelada
cukru klin¢eky, | soda, anorganické Kakaovy
L > fenikel, | amonium prasok
<+— | muskatovy Kandizované
kvet, ovocie,
koriander, pomarancova
badyan, kora,
kardamoén, citropasta
anyz
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Vyrobny postup:
Zakladna receptira na pernikové cesto

Cukor 1,250

Med véeli 0,450

Marhul'ovy dZzem 0,100

Vajce 0,300

Muka hladka 2,650

Kyselina citonova 0,005

So6da bikarbona 0,0050

Mleté korenie 0,010

Pitna voda 0,550

Suroviny spolu 5,320

Straty 0,320

Hotové cesto 5,000

Ovocny medovnik Obr. Zaribanie medového cesta
Medové pernikové cesto 2,000
Miika hladka na vyvalkanie 0,050
Presladena pomarancova kora 0,400
Presladené ovocie 0,200
Stuzeny pokrmovy tuk 0,010
CKP riedena 1,500
PraZzena hobl'ovana podzemnica 0,290
Suroviny spolu 4,450
Straty 0,450
Hotovy vyrobok 100 ks/a40g 4,000

» Odlezanie cesta

» Tvarovanie

» Pripravené, dobre prepracované cesto sa vyval'ka na hribku 6 mm
Vykrajuju sa rozne tvary
Ukladaju sa na plechy vopred pomastené tukom

> Masl'ovanie

» Pecenie

» Pecu sa pri teplote 200 — 220 °C

> Dohotovenie
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» Vychladnuté vyrobky sa potahuji CKP, bielkovou polevou. Niektoré sa posypu

oprazenym perzikom, podzemnicou a pod.

Zakladné zésady pri vyrobe medovnikov
¢ Kazdy druh vyzaduje iny postup pripravy
+¢ prepracovat’ dokladne vSetky suroviny
¢ rovnomernost’ pri vyval'kani cesta
+¢ potieranie pernikov pred pecenim
+ neziaduce bubliny, ktoré vznikaja pri peceni odstranit’
prepichnutim
+¢ spravne nastavit’ teplotu pece, podl'a velkosti

medovnickov

% zberame medovnicky z plechu este za tepla Obr. Zdobené perni¢ky

+¢+ aby sa medovni¢ky nedeformovali ukladame ich este teplé na rovnt plochu

Pot’ahovanie a zdobenie

Najjednoduchsie zdobenie je polievanim. Medovnicky mécame do polevy a  prebytocnu
polevu stierame nozom. Najcastejsie sa perniky potahuju cukrovou polevou, ale moézu
sa potahovat aj cokoladovou polevou.

Iny spdsob zdobenia je pomocou vrecuska z celofanu alebo pergamenového papiera. Polevu
mozeme prifarbit’ potravindrskymi farbami. Zdobenie Stetcom robime na vécsich vzoroch.
Pernik radime medzi trvanlivé pe¢ivo. Suroviny maji podstatny vplyv na akost’ vyrobkov.

Chut’ vyrobku ovplyviiuje kvalita a mnozstvo pernikového korenia.
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Obr. Pot’ahovanie a zdobenie medovni¢kov
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3 LISTOVE CESTA

Listové cesta

e Priprava vodového cesta

e Spracovanie tuku na tukovi kocku

e Balenie tuku do vodového cesta a prekladanie

e Rozvalovanie a tvarovanie vyrobkov

e PecCenie

e Priprava naplni na dohotovenie

Ciel Definovat’ listové cestad. Navazit’ suroviny podl'a normy. Spracovat
suroviny a prekladat’ pomocou technologického postupu. Zhotovit’
dany vyrobok podl'a receptury

Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roénik Druhy

Cukrarenské vyrobky predstavuju Siroky sortiment vyrobkov, ktoré obsahuju korpus a
plnku a st u nas vel'mi oblibené. Su vyrobené z r6znych druhov surovin, réznymi alebo
podobnymi technologickymi postupmi. Pri ich vyrobe sa vyuziva tuk, cukor, rézne druhy muk

a slepacie vajcia. DdleZitou si€astou cukrarenskej vyroby st cukrarenské naplne a polevy.

Cesta listové

Cesta s charakteristickym listovanim pripravené bez pouzitia kypriacich prostriedkov a cukru.
Upeceny nesladeny korpus sa vyznacuje krehkostou a jemnym listovanim . Najroz$irenejSie
vyrobky z listového cesta st listovy zavin, listova Satocka alebo hrebeii a francuzske pecivo -
croissant.

Charakteristika:

Zakladnym znakom tohto cesta je pravidelné striedanie vodovych a tukovych vrstiev (tzv.
listovanie). Listové cesto ma elastickd, hladk a tazni konzistenciu. Cesto obsahuje vyssiu
davku tuku a nekypria sa ziadnymi kypriacimi prostriedkami. Naopak pri vyrobe plundrového

cesta sa pridava drozdie.
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Priprava listového cesta

Technologicky postup: priprava klasickej pripravy listového cesta
» pripravit’ tukové cesto - muka + tuk

pripravit vodové cesto - muka + voda + Zitka + sol’ +ocot

odlezat’ cesta

rozvalkanie a prekladanie cesta na: 4-3-4

tvarovanie a pecenie vyrobkov z listového cesta

YV V V VYV V

potieranie, mal'ovanie listového cesta pomocou strojového rozprasovaca. Pripravok

Ovex powder doda vyrobkom po upeceni pekny lesk a farbu.

Obr. Postup prekladania cesta

Chladené listové cesto
e Pouzivame rovnaké suroviny, ako pri klasickom listovom ceste

e Pripriprave je dolezité udrzat’ nizku teplotu prostredia a surovin
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Postup :
B muka sa mieSa s tukom
B rozpustime sol, ocot a Zitky v studenej vode, nakoniec priddime zmes miky s
tukom. MieSame asi 2 mintty
B cesto prekladdme bez odlezania

B nevyhoda - vytvori sa zla lepkova mriezka a cesto sa pri tvarovani trha

Listové cesto vznika spojenim 2 ¢asti:

Obr. PreloZené cesto Obr. Listovanie tukového a vodového cesta

Zakladnym znakom pripravy listového cesta je prekladanie a prevalovanie vodového cesta
staznym alebo inym vhodnym aupravenym tukom. Listové cesto pripravuje dvoma

spOsobmi:
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» pri prvom sposobe sa na pase linky pretlacaju dve vrstvy platov cesta /vodového/
astrednu cast’ tvori plat upraven¢ho tuku. V dalSej casti linky dochadza
k rozvalkaniu
a prekladaniu cesta, tzv. laminovanie, az sa dosiahne potrebny pocet vrstiev
» druhy spésob vyroby je iny v tom, Ze zo stroja vychadza pramen, ktorého vrchny
obal tvori vodové cesto a stred tukova zlozka cesta. DalSia faza je podobna s prvou,

kde dochadza k laminovaniu na potrebny pocet vrstiev

Valkanie

»  Listové cesto sa vyvalka na platy hrubé 3 mm,
Na tvarovanie rurok a Satécok sa plat nakraja na Stvorceky alebo pruhy
Pred pe¢enim sa natierajii zriedenym Zitkom

Pecu sa pri teplote 220-250 °C

.
Listové trubi¢ky - Q\
Charakteristika A -

vV V VY

Korpus je objemny, leskly, ma zlatu farbu.

Charakteristickym znakom je krehkost’

Vyrobny postup

Tonrecepty.c
. Listové cesto vyvalkat na plat hribky3-4 mm Obr. Spirdlovité natatanie

o Radielkom nakrajat’ pruhy 2 az 3 cm

o Potriet’ zriedenym Zitkom

o Spiralovite natacat’ na kovové rarky

J Pecenie pri teplote 220 az 250 °C

Upecené a vychladnuté listové trubicky sa naplnia Cerstvo vySl'ahanym bielkovym krémom

a posypu praskovym a vanilinovym cukrom.
Krémes
Suroviny a prisady

J Listové cesto

. Zitkovy krém

. Cukor krupicovy

. Cukor vanilinovy
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Zitka erstvé

Mlieko susené odstredené
Krémovy prasok

Voda pitna

Bielky tekuté Cerstvé

Vyrobny postup

Z krémového prasku a ostatnych surovin sa pripravi zitkovy krém
Do horaceho krému zamiesat’ sneh vys$lahany s cukrom

Povarit’

Teplu plnku rozotriet’ na upeceny plat z listového cesta

Na plnku sa prilozi druhy plat hladkou plochou

hore
J Nechat’ vytuhnut’
. Kréajat’ na jednotlivé kusy 4 Q -
o Posypat’ prasSkovym cukrom a vanilkou Y R & N .
/( o : o7 ' 7
Krémy do krémeSov ¥ 5 A
/ / v / | ’-L
: , , L ¥ I N
Priprava krému pomocou pripravku Rap Special je K W
jednoducha, staci pridat’ vodu a dobre naslahat’. Krém je & . /
stabilny, jemne porovity vynikajucej chute a vone Obr. Radielko 6 dielne

Bianca Meringue - snehovy krém do trubiciek

Obr. Listové trubi¢ky
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Obr. Jablkova $trudla

Obr. Krémes Obr. Fanky
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4 PAHKE SCAHANE HMOTY

Lahké sPahané hmoty

e  Charakteristika, vyber a iprava surovin

e Srahanie Zitkov a bielkov

e  MieSanie hmot

e Tvarovanie korpusov

e Pecenie

e Priprava plniek a dohotovenie polevami

Ciel Definovat’ sl'ahané hmoty. Navazit’ suroviny podl'a normy.
Obsluhovat’ §l'ahaci stroj. Zhotovit’ vyrobok podl'a receptiry

Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roc¢nik Druhy

Charakteristika 'ahkych $'ahanych hmot

Velka porovitost’

St dobré straviteI'né, obsahuju viac Zivoc¢isnych bielkovin
Tvarujt sa striekanim - piSkoty, buflery

Vyrobky st objemné, such¢ a krehké

bielka sa §F'ahaj oddelene od Zitkov

Hmota je stabilnejSia

Pri vyrobe zdkladom je pena

Pridanim cukru zvySuje sa viskozita

Tvarovanie

PrevaZne sa tvaruju striekanim na papier. Davkujeme tiez do foriem

Vyhody a nevyhody LSH

korpusy st objemné, vlacne a krehké
energeticky a ¢asové naro¢nejSia priprava
dvojité Sl'ahanie

opatrnost’ pri zamieSani muky

okamzité tvarovanie a pecenie
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Suroviny
e Vajicka
e Cukor
e Miuka pSeni¢na hladka
e Tuk

e Prisady - vanilka, orechy, kakao, citropasta

Technologicky postup
» Bielky sa uslahaja s 2/3 cukru
> Zltky sa §Pahaju s 1/3 cukru
» Naslahané hmoty spojime

» PrimieSame vareskou preosiatu muku a prisady

Schéma pripravy Pahkej S'ahanej hmoty

7itka cukor bielka
-« —>
l 1/3 2/3 l
$lahat’ Slahat’

zamieSat’ <

muka
hladka

l

preosiat’

tvarovat’

piect’

Chyby I'SH
rednutie hmoty

v’ preslahané bielka
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v’ nespravne zamieSanie muky

v' dlhé tvarovanie
popraskané korpusy

v’ pritomnost’ pary pri peéeni
hmota klesa

v mechanické narazy pri peéeni

Vyrobky z Pahkych §sPahanych hmot

Buflery
Cukrarske piskoty
Pomponetky

Buflery
Charakteristika

Bufler ma klenuty, hladky povrch, svetlej farby, rovny spodok, krehky na reze je
rovnorody

Korpus sa pouZziva na vyrobu modelovanych vyrobkov, likérovych $pic a indianky

Suroviny

Bielky, zitky, krupicovy cukor, hladka mika, §krob, voda

Technologicky postup

Zitka s vodou vysl'ahame, priddme 1/3 muky, aby vznikla kagovita hmota
Bielka vy$lahame s cukrom na pevny sneh

Opatrne spojime hmoty a pridame ostatné suroviny

VrecuSkom s hladkou rarkou strieckame pozadované tvary

Pecieme pri teplote 180°C pri pootvorenej rure a dopekame pri 200°C

Chyby buflerov

e nizke, malo klenuté - hmota riedka

e su potrhané - vel'a vody v hmote
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Obr. Cukrarske piskoty

Charakteristika

e vyrobok je trvanlivého charakteru, zltej farby, na lome su krehké a porovité.
Technologicky postup

e Zitky $Pahdme s 1/3 cukru na pevna hmotu

e Bielky sl'ahame s cukrom na pevny sneh

e Vyslahané hmoty spojime

e Vareskou zl'ahka zamieSame preosiatu muiku

e Hmotu strieckame cukrarskym vrecuskom s hladkou rirkou na €isty papier podl'a

pozadovaného tvaru

e Hmota sa davkuje aj na plechy vylisovanych foriem tvaru piskot
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Pomocou automatickych strojov
Pred pecenim posypeme praSkovym cukrom
e Pecieme v pootvorenej pecieme pri teplote 220°C, dopekame pri niZsej teplote
e Vychladnuté balime do obalov z PVC
Rozne tvary detskych piskot:
Kontinualna linka na vyrobu piskot
Chyby piskeét
e rozteCené piskoty - velké mnozstvo par v peci
e nizke piskoty - vel'mi riedka hmota

e piSkoty nemaji hladky povrch - neboli pocukrované pred pecenim

Vyrobky z Pahkych S'ahanych hmot

Indianky

Charakteristika

Na bufler nastriekame bielkovy krém, po schladeni potiahneme CKP, alebo farebnou polevou

vymodelovat’ kuriatka

Obr. Ovocné $pice Obr. Polievanie a modelovanie

70



Likérové Spice

Charakteristika

Na bufler nastriekame pomocou vrectska a Specialnej Spi¢ky néapln s tekutym krémom vo
vnutri. Likérova $picka je potiahnutd CKP.

Zela -cukrarska poleva tmava s kakaovou chut'ou je leskla dobre sa rozotiera a rychlo tuhne

Obr. Kovova likérova $pic¢ka Obr. Vrecusko so $pi¢kou

.2

Obr. Likérové Spice
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5 NAHRIEVANE SCAHANE HMOTY

Nahrievané sPahané hmoty

e Priprava surovin

e Nahrievanie a §l'ahanie

e MieSanie hmoty s prisadami

e Tvarovanie korpusov a pecenie

e Priprava plniek a

e Poliev

e Dokoncenie vyrobkov

Ciel Definovat’ nahrievané §'ahané hmoty. Navazit’ suroviny podla
normy. Spracovat’ suroviny podl'a technologického postupu.
Zhotovit’ vyrobok

Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roénik Druhy

Charakteristika

vajecny obsah sa s cukrom a vodou za staleho miesania nahreje na teplotu do 45°C
Srahanim vznikne pevnejsia pena

Nakoniec priddvame ostatné suroviny, olej, struhané orechy, kakao....

Vyhodou tejto hmoty je, Ze mé jednoduchSiu pripravu

Nevyhodou je, Ze hmota je redsia, preto sa neda tvarovat’ strieckanim

Tato hmota sa pouZziva pri vyrobe platov, torty, babovky

Suroviny

PSeni¢na muka hladka
Cukor krupicovy

Vajcia — cely vajecné obsah
Tuk

prisady
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Schéma nahrievanej $Pahanej hmoty

[cukor } [vajcia } voda chutové muka olej
prisady hladka

nahriat’ na
45°C

preosiat’
T\
Sl'ahanie
-

—y

doslahanie

~—

A 4
Y

rucné
zamieSanie

tvarovanie

~—

N SN

pecenie

~— @

Nahrievané §Pahané hmoty - technologicky postup
Vajecna zmes zmieSand s cukrom sa nahreje na 45 °C a vy$laha na husti penu
Po vyslahani sa zamieSa muka a ostatné prisady

Tvarovat’ davkovanim a rozotieranim

Pecenie pri 190 -200°C, ¢as 30-40 minut (tortové korpusy)
I Roladové platy 240 -250°C (krat$i ¢as pecenia)
Chyby nahrievanej §'ahanej hmoty
e Nizke, mélo objemné a tvrdé korpusy
v Zdihavé spracovanie hmoty
v Nedosl'ahanie
v' Pre§lahanie

¢ Rednutie hmoty
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v Dlhy ¢as tvarovania
e Nerovnomernost’
v Nedostato¢né premieSanie hmoty so sypkymi surovinami
v" Nedostato¢né vychladenie nahriatej hmoty pred davkovanim muky
e Chyby mikrobiologického charakteru
v' Porusenie zasad hygieny
Pouzitie nekvalitnych surovin
Vyrobky
Dobosové rezy s karamelovou polevou: 6 platov spojenych maslovym krémom potiahnuté
CKP
DoboSova hmeota - sa mierne nahreje. Korpusy sa pecl vo forme okruhlych tortovych platov
v tenkej vrstve (st vel'mi krehké)
Maslové tunely: Tvar chlebickov, likérovy maslovy krém, presladené ovocie. Pasky z
tortovej hmoty, maslovy krém, CKP
DoboSova torta
¢ Vajcia, cukor, voda sa nahreji do 45 0 C
e Zmes sa vySlaha v §'ahacom stroji ( citropasta, voda)
e Do riedkej peny sa zamie$a preosiata miika
¢ Korpusy sa pec¢t v tenkej vrstve na pomastenom a mtikou vysypanom plechu
e Pomocou okrthlej formy sa oznacia kruhy Ziadanej velkosti
e Po upeceni sa polozia na seba
e Na priereze vidno 6 platov doboSovej] hmoty spojenych 5 vrstvami maslového
kakaového krému
e Vrchny plat je poliaty karamelovou polevou, CKP alebo I'adovou polevou
Surovinové zlozenie na pripravu dobosovej hmoty
Cukor krupica 650 g, pSeni¢na hladka mika 900 g, vajcia tekuté 1250 g, tekuté Zitky 200g,
citropasta 60 g, pitna voda 60 g.
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Obr. DoboSové rezy

Obr. Rez tunel
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6 TAZKE SCAHANE HMOTY

Tazké §Pahané hmoty
e Priprava surovin
e  Miesanie tuku s cukrom a pridavanie vajec
e  MieSanie a tvarovanie korpusov
e Pecenie
e Priprava plniek a poliev
e Dokoncenie vyrobkov
Ciel Definovat tazké Sl'ahané hmoty. Pochopit’ povod a vyznam
Sacherovej hmoty. Navazit’ suroviny podl'a normy. Na§lahat’
korpus. Zhotovit' Sacherové rezy
Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky
Forma vyucovania Odborny vycvik
Casova doticia 6 hodin
Pracovisko Cukrarenska dielna
Roc¢nik Druhy

e Tazké §lahané hmoty pripravujeme studenou cestou

e Obsahuju viac tuku, kakaa, mandli a iné

e Ak je hmota taZsia, je aj naro¢nejSie pecenie!

e Korpusy st menej porovité
Pecivo z tazkej §l'ahanej hmoty je menej porovité, pretoZze obsah tuku a ostatnych prisad
naruSuju bubliny pri mieSani a preto vzduch z hmoty unika. Na druhej strane st dlhsiu dobu

vlacne, kypré a zaroven pruzné a pevné.
Z tazkych §l'ahanych hmot s najznamejsie

e Sacherova hmota

e Terstska hmota

Sacherova hmota

Charakteristika Obr. Sacherova torta

Polotovar je silnej kakaovej farby, porovity, kypry a vlany, obsahuje 50% kakaového prasku
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Vyrobny postup Sacherovej hmoty

Nahriate maslo a polovica cukru sa za postupného pridavania Zitkov na§l'aha

Z bielkov a druhej polovice cukru vyslahame tuhy sneh

Muku hladku, hrubu a kakaovy prasok zmiesame spolu

Rucne zl'ahka spojime vysl'ahané hmoty a mic¢nu zmes

Plnime do foriem a pecieme pri teplote 190 -200°C

Po upeceni poprasime vrch mikou a oto¢ime na plech pokryty papierom aby sa vrch

korpusu vyrovnal

Surovinové zloZenie na pripravu Sacherovej hmoty s tuhym tukom:

Tekuté bielky 650 g, tekuté zitky 480 g, pragkovy cukor 640 g, maslo 300 g, pSeni¢na
muka 450 g, kakaovd hmota 200 g

Sacherova torta sa plni marhulovym dzemom, polieva cokoladou a dozdobi

Slahackou.Receptura je tajomstvom ich rodinnej firmy

Obr. Sacherova torta

Terska hmota

Charakteristika

Polotovar je takmer bielej farby, stredne porovity po jadrovinach

Vyrobny postup

Bielka §'ahdme za postupného priddvania cukru na pevny sneh

Vyslahdme nahriaty margarin, praskovy cukor, citropastu a vanilku

Do vyslahanej zmesi pomaly priddvame tekuté bielky, aby sa hmota nezrazila
Do vyslahanej hmoty zamieSame namleté orechy

Pridame tuhy sneh a obidve hmoty sa zl'ahka spoja
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e Obe hmoty spojime s preosiatou mukou

e Pecieme vo forme pri teplote 220-230°C

Surovinové zloZenie na pripravu terstskej hmoty:

Bielky na Sl'ahanie 900 g, bielky do tuku 450 g, cukor krupicovy 900g, maslo 600 g, pSeni¢na
muka hladké 950 g, lipané mandle 300 g, praskovy cukor 300 g, citropasta 50 g, vanilkovy
cukor 30 g.
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7 TRENE HMOTY

Trené hmoty

e Priprava hm6t z miiénych zmesi a rychlosl'ahacich pripravkov

e Tvarovanie ru¢né — pecenie

e Uprava vyrobkov

e Dohotovenie vyrobkov

e Balenie vyrobkov

Ciel Pripravit’ treni hmotu, tvarovat’ vzory pomocou vrecuska a rezanej
rarky

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotécia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roénik Druhy

Zikladné pojmy

Srahame tekuté suroviny - koloidné roztoky

——— Trieme suroviny tuh$ej konzistencie

Pri treni a §l'ahani:
e vhaname do hmoty vzduch
> e vzduch sa uzatvara v tuku

e hmota zvicSuje svoj objem

Charakteristika

e Vyrobky su prevazne neplnené

e Chut'ové prisady davkujeme do hmoty
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Vyrobky majt polo trvanlivy charakter
Vyrobky st vlacnejsie

Nie je mozné stacat’ vyrobky, pretoze su krehké

Suroviny

Tuk, maslo (mikky - 26°C)

Cukor praskovy preosiaty

Vajicka - suSené alebo vaje¢na melanz rovnake;j teploty ako tuk

Muka - hladka preosiata s kypriacim praskom

Presladzované ovocie - posekane a obalené v muke (zabranime klesaniu kuskov az na
dno) Miesanie kandizovaného ovocia pouzity v peceni tradiénych letnych kolacov
Kandizované ovocie: Cervené &eresne, zelené Geresne, ananas, pomarancovej kory,
citrén a citronova kora.

Hrozienka - preplachnut’ a osusit’

Obr. Kandizované mieSané ovocie

Vyrobny postup

Mierne nahriaty tuk trieme s cukrom do peny
Pomaly prilievame vajicka (suroviny musia mat’ rovnaki teplotu aby sa hmota
nezrazila)

Do vyslahanej hmoty ru¢ne vmieSame zmes muky a kypridla, pripadne prisad

Tvarovanie

Pred tvarovanim vymastime formu tukom a vysypeme mukou
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e Davkujeme do babovkovych, kapslovych a inych foriem

Pecenie
e Pecieme pri teplote 180°C, postupne teplotu zvySime na 200°C

o (Cas pecenia zavisi od velkosti pe¢eného vyrobku 40 - 60 min

Vlastnosti trenych hmot
e Pomerne rychla vyroba, malé naroky na dohotovenie
e Dobrd kvalita
e Moznost’ pouzitia roznych chutovych prisad
e Rodznorodost’ foriem
¢ Dilhsia trvanlivost’ vyrobkov
e Vyuzitie baliacich automatov

e [ahké manipulécia pri preprave

Chyby vyrobkov a ich priciny
e Zrazeny korpus -narazy v pociatku pecenia,
nedopeceny vyrobok
e Popraskana vrchna koérka - pociatocna teplota
pri peceni prili§ vysoka
e Malo porovity vyrobok - nedostatocne naslahany cukor s tukom
e Deformacia pri vyberani z formy - nedostato¢ne vymastend a vysypana forma
e Hmota pri pefeni vyteka z formy - preSl'ahand hmota, nadmerné davkovanie,

predavkovanie kypridla

Vyuzitie RP u trenych hmot
e ZvicSenie objemu az o 15% v porovnani s klasickym postupom
e Hmoty st pevnejSie a stabilnejSie
e Hmota pomaly vysycha

e RP ma aj konzervacny G¢inok

Obr. SPahaci stroj
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Postup vyroby pri pouziti RP

e Do kotlika sl'ahacieho stroja navazime cukor, vanilku, vajicka, margarin, RP, suSené
mlieko preosiate a citropastu
¢ Hmotu sl'ahame 5 minut

e Do presl'ahanej hmoty zamieSame muku s kypridlom

Formy na pecenie

Obr. Formy na pecenie

Vyrobky z trenych hmot

Trena babovka
e Nabhriaty tuk trieme s cukrom

e Za staleho $l'ahania priddvame roztok vajec a mlicka

e Pridame vanilinovy cukor a citropastu

e Muku zmieSame s kypridlom a hrozienkami a zI'ahka zamieSame do hmoty
e Nalejeme do vymastenej a mikou vysypanej formy

e Pecieme pri teplote 180-200°C asi 40 minut

Charakteristika vyrobku
e Trvanlivost’ vyrobku je 6 dni
e Vyrobok je posypany praskovym cukrom alebo inou polevou
e Vyrobok je vlacny, jemne porovity

e Chut vyrobku je po pozitych surovinach
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Biskupsky chlebi¢ek

Obr. Biskupsky chlebicek

Charakteristika vyrobku
e Trvanlivost’ vyrobku je 6 dni
e Vyrobok mé chlebickovy tvar
e Je potiahnuty CKP
e Nareze je jemny, porovity s nepravidelnym rozlozenim presladeného ovocia

e Chut vyrobku je po pouzitych surovinich
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8 OSTATNE SPECIALNE HMOTY

Ostatné Specidlne hmoty

e Priprava snehovej hmoty

e Tvarovanie a susenie korpusov

e Vézenie a balenie vyrobkov

e  Priprava hmoty BEZE (Stafetkova, laskonkové)

e Tvarovanie cez $ablony a peenie

e Hmoty na vanicky — priprava a plnenie do formiciek

e Pedenie a dohotovenie

e Balenie vyrobkov

Ciel’ Definovat’ $pecidlne hmoty. Navazit’ suroviny podl'a normy.
Tvarovat’ cez Sablony. Zhotovit’ vyrobok podla receptiry

Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotacia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Roc¢nik Druhy

Charakteristika
e Vyrobky maju dlhSiu trvanlivost’
e Su krehké, lamavé

e Tvaruju sa strickanim alebo roztieranim

Medzi Specialne S'ahané hmoty patri:
e Snehova hmota
e Beze hmota
e Hmota na rakvicky

e Hmota na laskonky

Snehova hmota
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Obr. Kokosky Obr. Sabléna na laskonky
Charakteristika

e Pripravuje sa z bielkov
e Je roznych tvarov
e Ma slaby matny lesk

e Prifarbuju sa potravinarskymi farbami

Suroviny

o Tekuté bielky

e cukor - krupicovy, praskovy

e pitna voda

e ostatné prisady vanilkovy cukor, potravinarske farbiva, CKP

Vyrobny postup
e Cukrovy roztok sa uvari na teplotu 112,5 az115°C
¢ Bielka s cukrom vy$l'ahame na tuhy sneh
e Do vyslahanej hmoty prilievame hortci! cukrovy rozvar

e Nakoniec primieSame praskovy cukor za ucelom konzistencie hmoty

Tvarovanie

e Tvarovanie strickanim, vrecuSkom s hladkou alebo rezanou rarkou na ¢isty papier

Pecenie
e Pecu sa pri teplote 160°C
e Susia pri teplote 130°C

e Uskladiiuju sa v suchom, chladnom a ¢istom prostredi

Dohotovenie

e Polovica sa namo¢i do CKP

Vyrobky
e Snehové pecivo sypané cukrom
e Snehové pecivo s kakaovou polevou

e Snechovi jezkovia
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Snehové pisteky

Hmota Bezé

Charakteristika

Je bielkovinova hmota s typickou prisadou orechov
Obsahuje menej cukru ako snehova hmota

Obsahuje malé mnozstvo muky

Suroviny:

Tekuté bielky
Cukor - krupicovy, praskovy
Pseni¢na muka hladka

Orechy - podzemnica, struhany kokos

Vyrobky
Stafetky — Maju tvar kratkych valéekov s okrajmi macanymi v cukrarskej kakaovej poleve.

Chut vyrobku je jemne kavova, doplnena chut'ou ¢okoladovej polevy. Vyrobok je uréeny na

rychlu spotrebu.

Laskonky — su vyrobkom zo snehovej hmoty bezé. Majt tvar ovalnych placiek naplnenych

maslovym krémom s grilaZou.

Obr. Stafetky Obr. Laskonky
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9 VIZOVICKE CESTA

Vizovické cesta

e Pecivo na dekorativne ucely

e  Priprava surovin a spracovanie

e Tvarovanie 0zd6b a vizovického cesta

e Vizovické pecivo

Ciel Charakterizovat’ vizovické cesto . Navazit’ suroviny receptury
a spracovat’ hmotu. Modelovat’ ozdoby podl'a vlastnej fantazie.

Ucebné pomocky valcek na cesto, pracovnu dosku, nozik, noznice, Stetec, miska s
vodou a hubkou, semienka - mak, repka, I'an, kiakol’; pinzetu,
mikroténové vrecko

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotacia 6 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Druhy

Vizovické pecivo

Zacali vyrabat po roku 1850 manzelia z Vizovic. Postupne narastal okruh ich

spolupracovnikov a privrzencov peciva. Jedna sa o drobné tvarované pec€ivo z vol'nej ruky.

Suroviny:
e Hladka muka
e Voda
e Ocot

Vyrobny postup

Dokladne prepracovat’ suroviny aspon 30 minut

Cesto zabalit’ do mikroténového vrectiska a nechat’ odlezat’ 1 hod.

Tvarovat figirky a nechat’ ich uschnat’

Potriet’ roz§I'ahanym vajickom a pomocou pinzety a semienok dotvorit’ detaily

Zapiect’ vyrobky vo vyhriatej rre
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Zlozitejsie figuralne tvary vyzaduju vacsiu tvorivu zrucnost’
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3. roc¢nik

Odbor Cukrar je urCeny Studentom, ktori chci svoje $tadium ukoncit’ zavere¢nou
skuskou. Teoretické vyucovanie je v prvom roc¢niku tri dni a praktické vyucovanie dva dni v
tyzdni, v druhom roc¢niku je teoretické aj praktické vyuCovanie dva a pol dna v tyzdni
a v tretom rocniku je teoretické vyucovanie dva dni v tyzdni a praktické vyucovanie dva a pol

dia v tyzdni.

Odbor je zamerany na spracovanie zakladnych surovin ako aj prisad pre cukrarske cesta,
plnky, krémy, pasty a polevy mrvenim, mixovanim, trenim, varenim a S$lahanim.
Zhotovovanie cukrarskych polotovarov, korpusov, hotovych vyrobkov, muc¢nikov, zmrzlin
tvarovanim, pecenim, vyprdZanim, varenim, plnenim, krdjanim, zdobenim a dalSou
Specialnou upravou, vratane ich umelecky vytvarného spracovania. Obsluha a nastavovanie
strojovych mechanizaénych a technologickych zariadeni. Kontrola a vyhodnocovanie
priebehu technologického procesu a samostatné vykonavanie potrebnych zasahov na
zabezpeCenie optimalnej kvality vyrobkov. Vie zhodnotit’ suroviny s kvalitativneho aj
kvantitativneho hl'adiska. Zabezpec¢i ich spravne uskladnenie, pripravi ich na spracovanie
podla receptur, urCuje spravnu konzistenciu. Modeluje vSetky druhy ozdob, pripravuje
jednotlivé druhy zmrzlin, ovlada a reguluje funkcie strojovo-technickych zariadeni a

vykondva aj ich beznt udrzbu.

Uspesny absolvent méze v S§tadiu pokradovat v dvojroénom nadstavbovom odbore

potravinarska vyroba, ktory kon¢i maturitnou sktiskou

PoZziadavky na absolventa v oblasti odborného vzdelania
Absolvent u¢ebného odboru pozna:
zakladné suroviny, materidly a pomocné latky pouzivané vo vyrobnom procese
zékladné druhy cukrarskych vyrobkov a ich vyzivova hodnotu
Specialne cukrarske vyrobky, zmrzliny, mrazené krémy a reStaura¢né mucniky

technologické postupy vyroby

- F F + ¥

prislusné normy platné pri vyrobe a kontrole cukrarskych vyrobkov
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funkciu a konStrukciu cukrarskych poloautomatickych 1 automatickych strojov a
zariadeni

kvalitu vyrobkov, ich chyby a spdsob odstranenia tychto chyb

hygienu a sanitaciu cukrarskej prevadzky v zmysle potravinového kdédexu

pracu s pocitacovou technikou a jej uplatnenie v riadeni technologickych procesov
zakladné¢ pojmy avztahy zekonomiky podniku so zameranim na racionalizéciu,
efektivnost’ a hospodarnost’ vo vyuzivani zdrojov

metody planovania, riadenia a ekonomiky prace

zakladné typy a metody kontroly a zabezpecovanie kvality vo vyrobnom procese

zasady tvorby a ochrany zivotného prostredia vo vztahu k odboru ¢innosti

zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri praci, protipoziarnej ochrany,
starostlivosti 0 kultaru prace a Zivotného prostredia

vSeobecné principy a zakonitosti chémie a jej aplikaciu v odbore

Absolvent uc¢ebného odboru vie:
pripravit’ suroviny na vyrobu podl’a noriem
zhotovit’ cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a findlne vyrobky
uplatnit’ fantaziu, tvorivost’, estetické citenie pri priprave vyrobkov
obsluhovat’ technologickeé strojné zariadenia
kontrolovat’ a usmernit’ vyrobny proces
viest’ zadkladnt vyrobni dokumentaciu
uplatiiovat’ moderné technologické postupy a prvky vo vyrobe
skladovat’ a expedovat hotové prvky

aplikovat’ zasady spravnej vyrobnej praxe
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Uc¢ebny odbor: Cukrar 29642 H

Pocet hodin tyZdenne: 17,5

Rozpis uciva predmetu
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1 METODICKE POSTUPY

Uvod

e Hygiena a sanitacia v cukrarskej vyrobe
e Oboznamenie sa s vyrobno — technickou evidenciou a normami. Hodnotenie kvality vyrobkov. Historia
cukrarskej technoldgie, organizaéné usporiadanie

Ciel Spoznat historiu cukrarskej technologie. Vysvetlit' zdsady hygieny
v cukrarskej vyrobe. Ovladat’ kritické body HACCP

Ucebné pomocky Organiza¢ny poriadok na pracovisku. Cistiace a dezinfekéné
prostriedky , pracovné ndradie

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Treti

UVOD

Hygiena

Veda o uchovavani zdravia
a/ osobna hygiena
b/ Pracovna hygiena

¢ /hygiena potravin

dodrziavanim hygienickych pravidiel zachoviavame nezavadnost’ pokrmov a potravin a
zabranime vzniku a Sireniu zdravotnych problémov a infekénych choréb.
» pracovnici su povinni dodrziavat’ zasady hygieny
¢isty pracovny odev
pokryvky hlavy
uprava nechtov
ziadne Sperky, hodinky, prstene, naramky

umyvanie ruk pred a v priebehu prace

YV V V V VYV V

neopustat’ pracovisko v pracovnom odeve
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starostlivost’ o nohy
v pripade choroby nezdrziavat’ sa na pracovisku

zakaz jest’, pit, fajCit’ pri manipulécii s potravinami

» kazdy pracovnik v gastronémii musi mat’ platny zdravotny preukaz

Sanitacia

pravidelny a planovany program upratovania

Aby sanitacia bola u¢innym procesom, musi byt dodrzany postup a urcité poziadavky

Postupy:

o~ w0 N PE

6.

upratovanie hrubych necistot
umyvanie

dezinfekcia a sterilizacia
oplachovanie pitnou vodou
dezinsekcia

deratizacia

e sanitdcia zaistuje mechanickll a mikrobidlnu Cistotu ploch, ktoré prichadzaja do styku

s potravinami pri ich vyrobe, spracovani, preprave, skladovani, predaj apod.

e sanitacia je jednym z opatreni, ktorym sa dosahuje a udrzuje zdravotna nezavadnost’ a

kvalita potravin

priebeZné upratovanie

R/

% odstranuju sa necistoty a tbytky potravin

% odstranuju sa odpadky a odpady

% umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné pomdcky a naradie

prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

denné upratovanie po skonceni prace

7
A X4

odstranuju sa necistoty a ubytky potravin

odstranuju sa odpadky a odpady

umyji sa pouzité¢ stroje, pracovné plochy, pracovné pomodcky a néradie,
obklady a podlaha

prevedie sa dezinfekcia pouzitych strojov, pracovnych pldoch, pracovnych
pomocok, naradia, stien a podldh

prevedie sa oplachnutie pitnou vodou
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TyZdenné upratovanie
e odstranuju sa necistoty a ubytky potravin
e odstranuju sa odpadky a odpady
e umyju sa pouzité stroje, pracovné plochy, pracovné pomodcky a néradie,
obklady a podlaha
e prevedie sa umytie a dezinfekcia chladiaceho zariadenia, vitrin, dveri,
okennych parapet

e prevedie sa oplachnutie pitnou vodou

Mesacné upratovanie (tzv. sanitacny den)

odstrafiuju sa hrubé necistoty a ubytky potravin

odstranuju sa odpadky i vSetky odpadky

prevedie sa umyvanie a dezinfekcia pouzitych strojov, pracovnych pléch, pracovnych
pomocok a nadoby

prevedie sa dokladna dezinfekcia zariadeni, pripravovni a skladov

prevedie sa umyvanie a dezinfekcia chladiacich vitrin, dveri, okennych parapet a
povrchov stien

prevedie sa umyvanie a dezinfekcia mraziacich boxov a vani

prevedie sa oplachnutie studenou vodou

prevedie sa Cistenie a dezinfekcia odtokovych kanalov vzdy az po ukonceni prevadzky

a vyskladneni surovin. k dezinfekcii sa pouZiva 5 koncentracia dezinfekéného Cinidla

dezinfekcia

» nic¢enie mikroorganizmov, virusov a baktérii

» pouziva sa Savo, Savo Glanz, Sanytol, fixinela, Jar, Ecolab Pur, Stop Bacter, Satur

Badex

» po pouziti dezinfekéného prostriedku je nutné vsetky plochy oplachnut’ pitnou vodou

dezinsekcia

» dezinsekcia je ni¢enie hmyzu

» pouzivaju sa chemické insekcitidne pripravky schvalené pre pouzitie v potravinarstve

[Actellic, Biolit/

» dezinsekciu vykonava vyskoleny pracovnik
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» aplikacia dezinsekénych pripravkov nesu ohrozovat’ bezpecnost’ potravin

deratizacia
» Deratizacia je ni¢enie neziaducich hlodavcov
» deratizaciu vykonava povereny pracovnik tak, aby nebola ohrozena bezpecnost’
potravin

» deratizaciu vykonavaju Specialne deratiza¢né firmy

HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Points

% tento systém je sucastou potravinarskej legislativy Europskej Unie  Hazard

% povinnost’ zavedenia systému kritickych bodov HACCP Analysis
maju vsetci vyrobcovia potravin uz od 1.1.2000 podla Critical
potravinach ¢. 110/1997 Zb. Control

% Systém kritickych bodov musi zaviest’ kazdy, kto vyraba Points

alebo uvadza na trh jedlo a napoje

% kontrolu zavedenia a funkénost HACCP u vyrobcov potravin kontroluju
ingpektori Statnej pol'nohospodarske;j a potravinarskej in§pekcie.

% Kiriticky bod /CCP/ - €ast’ vyrobného procesu, ktora je spojena s rizikom

porusenia zdravotnej nezdvadnosti potravin.

>

R/
*

v kritickych bodoch vyroby a pripravy je nutné vykonavat’ pravidelna kontrolu
a viest’ o nej evidenciu
s+ HACCP pre vyrobu potravin - je konkretizovany v zakone o potravinach
¢.110/1997 Zb v plnom zneni
¢ HACCP pre predaj potravin - sa riadi tym istym zikonom
% HACCP pre stravovacie sluzby - je zakotveny vo vyhlaske 137/2004 Zb. v
plnom zneni
Bez zavedenia systétmu HACCP nie je moZné potraviny a pokrmy nielen
vyrabat’, ale aj uvadzat’ do obehu!
PozZiarna ochrana
v' Pracovnici st povinni spravat’ sa tak, aby nedoslo ku vzniku poZziaru

v rizikové ¢innosti
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pouzivanie tepelnych, elektrickych a plynovych spotrebi¢ov

pouzivanie poSkodenych elektrickych alebo plynovych zariadeni

manipuldcia s otvorenym ohfiom

I'ahko zapalné predmety, dreveny nabytok

vSetci sa musia povinne zucastiiovat’ Skoleni o poziarnej ochrane

v pripade poziaru je nutné chovat’ sa tak ako to predpisuju poziarne predpisy v

danej prevadzke / ohlasenie poziaru, hasenie, evakuacia/
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2 JADROVE PASTY A HMOTY

\ Jadrové pasty a hmoty

e  Priprava surovin

e  ZamieSanie a zjemnenie hmoty na pasty

e Uprava s pouZitim novych technologickych postupov
e  Spracovanie hmoty na pastu
e  Rucné a strojové tvarovanie
e  Pecenie korpusov
e Uprava hotovych vyrobkov
Ciel Definovat’ jadrové hmoty. Navazit’ suroviny podl'a normy.
Spracovat’ Jadrovli hmotu. Zhotovit’ Jadrovy rozok
Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, stroje a zariadenia, pece, plechy, pracovné
pomocky
Forma vyucovania Odborny vycvik
Casova doticia 7 hodin
Pracovisko Cukrarenska dieliia
Roc¢nik Treti

Charakteristika jadrovych hmot

Jadrové hmoty su cukrarske polovyrobky vyrdbané z jadier orechov, cukru a vajecného

bielka. Vyzaduji naro¢nejsiu technoldgiu pripravy a spracovania.

Zakladom tychto hmot su:
e jadroviny
e soOjové boby

e Kklicky - prazené a neprazené

vyrobky s na povrchu krehké, vo vnutri vlaéne
su mierne klenuté

maju zlatohnedt farbu

povrch jemne popraskany
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E tvarovanie - rozne

Rozdelenie jadrovych hmét

jadrové hmoty nepecené

mandl'ova hmota nepecena

hmota na jadrové bezé

jadrova hmota na grilazové trubicky
hmota na jadrové kornutiky

hmota na kokosky

hmota na marokanky

Suroviny na pripravu jadrovych hmot

cukor
jadroviny
sojova drt’
bielky

citropasta

Vyrobny postup

S pouzitim trecieho stroja (melanZéra)

S pouzitim mixéru

jadroviny postrathame
pridame 1/3 celkového mnozstva bielkov
hmotu pomocou trecieho stroja 2-3 krat trieme postupnym ut'ahovanim valcov

zvySnymi bielkami hmotu riedime, aby sme dosiahli rovnomernu granulédciu jadrovej

hmoty

hmotu nechdme odlezat’ vo vhodnej nadobe

navazené suroviny rozmixujeme
stupen zjemnenia zalezi od poctu otacok a dlzke

mixovania
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Spracovanie jadrovej hmoty nepecenej
e hotova jadrova hmota sa nechava 1 az 8 hodin odlezat’
e dochadza k dokonalému stmeleniu surovin
e pomald inverzia cukru

e zvysuje sa vlacnost’ vyrobkov

Pecenie

pri teplote 160 - 190°C
pecenim povrch jemne "Zilkovito" popraska

pecenim vyrobky ziskavaju lesk vplyvom vysokého podielu cukru, ktory karamelizuje

Vyrobky z jadrovej hmoty

Jadrovy likérovy rozok
Jadrovy rozok s kakaovym krémom
Marokanky

Macarons - makronky

Jadrovy likérovy rozok

Charakteristika

korpus roztekového tvaru, s vrstvou puncovej plnky s pomarancovou kérou a
hobl'ovanou oprazenou podzemnicou, potiahnutého mliecnou CKP. Voéna a chut’ st

charakteristické po jadrovinach, aromatickom vytazku a ostatnych prisadach

Vyrobny postup:

jadrova hmota sa premieSa v §'ahacom stroji a rozriedi bielkami

hmota sa strieka strojom alebo ru¢ne hladkou rurkou do tvaru rozkov na papier
pecie sa pri teplote 180 - 200°C

vychladnuty korpus na spodnej ploche sa potrie marmeladou

na potrety korpus sa ru¢ne tvaruje puncova napli

vyrobok sa polieva riedenou mliecnou CKP a ozdobi sa oprazenou podzemnicou

Jadrovy rozok s kakaovym krémom

Charakteristika
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e Jadrovy rozok je potiahnuty tmavou CKP. Na reze je viditelny spravne prepeceny
jadrovy korpus a hladka tukové plnka Cokoladovej farby. Vona a chut su po

oprazenych jadrovinach a ostatnych prisadach.

Vyrobny postup
e Jadrova hmota sa rozdeli podl'a potreby bielkami a zjemni sa v Slahacom stroji. Z
hmoty sa striekaju na papier rozky. Pec¢t sa pri teplote 180 - 200°C. Na spodnu plochu
po celej dizke korpusu sa nastricka hladkou trubickou kakaovy tukovy krém. Po

stuhnuti sa polievaju tmavou CKP.

Macarons - makronky
Charakteristika
e Textlra - musi byt na povrchu chrumkavé, vo vnutri trocha prevlhéena rozplyvajica

sa na jazyku. Korpusy su spojené jemnym maslovym krémom

Suroviny
e jemné mleté mandle
e praskovy cukor
e Dielka
e cukor krupicovy

e potravinarska farba

Vyrobny postup
e praskovy cukor s mletymi mandl'ami mixujeme asi 5 minut
e bielka vy$l'ahdm s krupicovym cukrom
e pridame par kvapiek potravinarskej farby
e k vySlahanej pene postupne priddvame mandle s cukrom
e hmotu tvarujeme do tvaru minci pomocou vrecuska a hladkej rarky na papier
e schnu pri izbovej teplote asi 1 hodinu, aby sa vytvorila na povrchu jemnd Skrupinka

e Pecieme pri teplote 140°C asi 20 minut
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¢ Plnime kakaovym krémom

THE PERFECT SOFT, ALMOST MERINGUE TEXTURE
MACARON

EGG SHELL-LIKE CRUST

Obr. Macarons Obr. Popis Macarons

Marokanky
Charakteristika
e Vyrobok je v tvare gulatych placiek so zapeCenymi oprazenymi jadrovinami a
kaskami presladeného ovocia, svetlohnedej farby na prepeCenom povrchu. Spodna
plocha je potiahnutd mliecnou CKP. Voéna a chut st charakteristické po

karamelizovanom cukre, oprazenych jadrovinach, presladenom ovoci a CKP

Suroviny: :
e cukor
e margarin
e muka hladka
e suSen¢ mlieko
e Skrobovy sirup

e sdjova drvina opraZena

e ovocie presladené
e podzemnica
e CKP

Vyrobny postup
e Suroviny okrem hladkej muky a CKP sa zmieSaji a uvaria. Po miernom povareni sa
do zmesi zamieSa preosiata hladkd muka. Po ¢iastocnom vychladnuti sa hmota strieka
hladkou trubickou na vopred pomastené a mikou vysypané plechy. Kopky rovnake;j
velkosti sa roztlacia na placky

e Pecu sa pri teplote 220°C
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Po vychladnuti sa spodné strana potrie CKP a a pred stuhnutim sa ryhovanou kartou

vyznaci vlnovka

3 SMOTANOVE VYROBKY

Smotanové vyrobky

e  Priprava sl'ahackovych naplni

e Zavadzanie novych technologickych postupov

e PredlZovanie trvanlivosti smotanovych vyrobkov

e  Priprava varenych smotanovych naplni

e Aplikacia smotanovych naplni

Ciel Charakterizovat’ smotanové plnky. Pripravit’ Parizsky krém t'azky,
podl’a technologického postupu

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, $l'ahaci stroj

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Treti

Charakteristika smotany

Smotanové plnky su pripravované zo smotany s obsahom tuku 33%. Podl'a poZiadavke
prislusnych vyrobnych a zdravotno-hygienickych predpisov smotana na $lahanie je
bielej az krémovej farby, rovnorodej konzistencie, bez tukovych hrudiek a usadenin.

Chut smotany je l'ahko sladkasta, typickd bez cudzich prichuti. Kyslost’” smotany
nesmie byt vysSia ako 7,6 podl'a SH. Teplota dodanej smotany nesmie byt viac ako

+10°C.

Podmienky spravnej §Pahatel’nosti smotany

v

v
v
v
v

pred sl'ahanim sa musi Cerstva smotana nechat’ 12 hodin odstat’ pri teplote +2 az 6°C
kyslost’ nesmie presiahnut’ 7,6 podl'a SH

teplota vo vyrobni nesmie presiahnut’ teplotu 20°C

cukor priddvame az pred doSlI'ahanim

pocas zrenia sa nesmie zmrazit’

Chyby smotanovych plniek

>

najcastejSou chybou je zrazena smotana - zvvsit’ pozornost’ pri $l'ahani
y Yy
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Rastlinné a ZivociSne smotany

EN TRUFA - hotovy parizsky krém
hotovy parizsky krém - staci vyslahat. Obsahuje vysokokvalitnu ¢okoladovu koverturu,
rastlinni a Zivocisnu smotanu v pomere 50:50%. Idedlne slahanie pri 2 - 5 °C

KEN LACTEA
nesladena smotana na slahanie najvyssej kvality, 50 % rastlinna a 50 % Zivocisna smotana,

Rosette - nové balenie
Sladeny rastlinny krém. Pred pouzitim dobre vychladte na 6 - § °C.

Hopla

nesladena rastlinna smotana na varenie a Slahanie, po pridani cukru vhodnd na plnenie a
dekoraciu cukrarskych vyrobkov, zmrzliny, malo kalorickd, vhodna pre diabetikov, zarucend
stabilita a kvalita, rieditelnd vodou alebo mliekom vynikajica v kombindcii s klasickou
Zivocisnou §lahackovou smotanou

Smotanové krémy
e Parizska Sl'ahacka 'ahka
e Cigénsky krém
e Parizsky krém tazky
e Kévova sl'ahacka
o Zitkova §lahacka

e Karamelova $l'ahacka

Parizska SPahacka Pahka - vyrobny postup
e Suroviny
v’ smotana na §l'ahani
v' kakaovy prasok prevarit'a na druhy den vyslahat

V' cukor
Cigansky krém - vyrobny postup

e Postup pripravy je rovnaky ako parizska Sl'ahacka lahkd, len s tym rozdielom, ze

kakao sa nahradi cukrarskou kakaovou polevou tmavou, neriedenou.
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Parizsky krém t’azky - vyrobny postup

e Suroviny
smotana na Sl'ahanie -~
cukor
CKP tmava >
kakaovy prasok

AN NN

stuzeny pokrmovy tuk/

Zitkova §Pahacka - vyrobny postup

e Naplne
v’ zékladny Zitkovy krém}

v’ §lahackova napli

Karamelova $'ahacka - vyrobny postup
e Suroviny
v smotana na §l'ahanie
V' cukor
v" maslo

v' vanilinovy cukor

zmes sa prevari a prida stuzeny tuk

jemne zamiesat' naplne v pomere 1:1

cukor sa roztavi na karamel
postupne sa zamieSa horica smotana
zZmes sa povari na 128°C

prida sa maslo s vanilkou, nechd sa
vychladnut a potom sa vyslaha na

tuhu krémovi napln

Trvanlivost’ SPahackovych naplni

prevarenim smotany

pridavok stabilizatorov
Karbomex, stuzovacd

Sortiment smotanovych vyrobkov je vel'mi rozmanity a pestry. Smotanové naplne a krémy sa

pouzivaji v kombindcii s korpusmi z r6znych hmot.
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Obr. Rézne dezerty plnené SPahackovou napliiou
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4 OZDOBY A MODELOVACIE HMOTY

Ozdoby a modelovacie hmoty

e Vyroba modelovacich hmoét (marcipan, modelovacia mliecna, kokosova

e Spracovanie a zlozité modelovanie

e Zostavovanie celkov

e Zostavovanie celkov

e Vyroba grilaZovych 0zdob

o Nacvik strickania 0zd6b z maslového krému

e Ozdoba z ¢okoladovej polevy

e Priprava 0zdob pre cukrarske vyrobky

Ciel Spracovat’ modelovaciu hmotu. Farbit’ modelovaciu hmotu.
Modelovat’ ozdoby

Ucebné pomocky Modelovacie kostice, vykrajovacky, val€ek, pena, jedlé lepidlo,

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova dotacia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Treti

OZDOBY A MODELOVACIE HMOTY

Vyznam 0zdéb

Zdobenie cukrarskych vyrobkov zaznamenalo v poslednych rokoch vyrazné zmeny.

Trh pontika nespocetné mnozstvo réznych dekora¢nych pripravkov, pomocok a samotnych
dekora¢nych hmot.
Kazdy mame svoj ndzor na krdsu, harmoniu farieb, mdme svoj vlastny vkus. Estetickd a
vytvarna aroven vyrobkov je v rukach kazdého cukrara.
Znédme pravidlo znie ,,v jednoduchosti je krasa“, vyrobok musi byt vzdy predmetom
vkusnej a preciznej préce.
Rozdelenie cukrarskych ozdob

e Dekora¢né hmoty

e Dekoracné pripravky
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e Cukrarske ozdoby jedlé
e Cukrarske ozdoby nejedlé

Nejedlé cukrarske ozdoby (nejedlé dekordcie musia byt netoxické, aby neohrozovali
v’ stojany zdravie. Pred konzuméciou vyrobku sa musia odstranit’)

figurky

stuhy

sviecky

ozdoby z plastu

AN NN

ozdoby z kovu

Obr. Nejedlé cukrarske ozdoby
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Obr. Nejedlé cukrarske ozdoby

e modelovacia hmota mandl'ova vytlacené fotografie
o grilaz jedly papier
o karamel transfery
e Cokolada gum pasta
o tukové krémy glaziira meringue
e korpusy z cukrarskych vyrobkov potravinarske fixky
o dalSie hmoty K2
¢okoladové ozdoby
Jedlé kvety
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Modelovacia hmota z mandli alebo perzika
¢ modelovacia hmota je vla€na a rovnoroda

e ma bielu az jemne krémovu farbu

polotuhej konzistencie

chut’ a voia po mandliach a vanilke

mandlovej hmoty

105°R

Vyrobny postup modelovacej

e cukor s vodou sa uvari na

e do cukrového rozvaru vsypeme postrihané mandle
e za staleho miesania hmota pomaly tuhne, drobi sa a belie

e vychladnutd hmota sa trie v trecom stroji (melanzér)

e valce stroja sa postupne pritahuji, aby vznikla plastickda modelovacia hmota

e medzi jednotlivymi fazami trenia sa pridava vanilkovy cukor, Skrobovy cukor a

preosiaty praskovy cukor

Modelovacia hmota s kokosom
e marovnomernu bielu az krémov farbu

e hmota je jemnej plastickej konzistencie

e vodna a chut’ po kokose, vanilke a ostatnych

surovinach

Vyrobny postup modelovacej hmoty s kokosom

e cukor sa vari s vodou na 120°C
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e do cukrového roztoku vsypeme nastrthany kokos a dobre premiesame

¢ po vychladnuti sa pridavaju ostatné suroviny a zomelieme na jemnu plastickii hmotu

Modelovacie hmota zo suSeného mlieka
e hmota ma bielu az svetlokrémovu farbu
e je hladkej a jemnej konzistencie

e chut a vona po mlieku, fondane a mandl'ovej arome

Vyrobny postup modelovacej hmoty zo suSeného mlieka

e suroviny sa zmie$aju a v trecom stroja sa spracuji na jemnd hmotu

Ozdoby z grilaze
Charakteristika
e Zakladnym polotovarom je grilaz. Je to zmes topeného cukru, orechov a mensieho
mnozstva oleja.

e Grilaz je zlatohneda, tvrda, krehka masa s viditeI'nymi kuskami orechov

Druhy grilaze: charakteristika

v tvrda grilaz je tvrda, sklovita a krehka

v' mikka grilaz je makka vplyvom Skrobového sirupu, mlieka a mandl'ovej hmoty
v listova ma viditeI'né striedanie vrstvy cukru a nugatovej orieskovej hmoty

Tvrda grilaz
Vyrobny postup
e cukor sa topi v nddobe bez pridania vody.
e do zmesi pridame nastruhané orechy v pomere 1:0,5
e zmes vylejeme na plech potrety tukom
e zmes nechame vychladnut
e tvrdl grildz drvime na mensie kusky alebo melieme

e pouziva sa na dochucovanie krémov, smotanovych naplni a zmrzlin

Miikka grilaz
Vyrobny postup

e cukor, mlieko a Skrobovy sirup varime na 116°C
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e do horucej hmoty sa vmiesa mandl'ova hmota
e potom sa primie$a rozdrvena tvrda grilaz
e spracuje sa za tepla, nakol’ko po vychladnuti je krehka

e ostrym nozom krajame ozdobné tvary

Listova grilaz
Vyrobny postup
e vyraba sa prekladanim vrstiev palené¢ho cukru a nugatovej hmoty, podobne ako listové
cesto
e vyvalkéd sa na poZadovanu hrubku a eSte za tepla sa tvaruju vhodné tvary, ktoré sa

dohotovuju CKP

Obr. Grilaz

Modelovanie 0zdob
e vyzaduje urciti remeselnt zrucnost’ a skisenost’

e modelujeme rézne druhy kvetov- ruza, tulipan, orchidea, margaréta, l'alia a iné.
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e modeluju sa dekorativne listy, vizitky, drobné ovocie, zelenina, figarky, zvieratka,
pismenka a pod.

e v Specializovanych predajniach sa predavaju silikénové formy na formovanie
postaviciek, zvieratiek a kvetov

e pri farbeni dbame na to, aby sme pouzili vhodné farby, aby zodpovedali prirodnej

farbe, aby ladili s celkovym dojmom vyrobku

Dekorac¢né hmoty
e pravy marcipan
e Qgum pasta
e K2

¢ mlieCny marcipan

e plasticka ¢okolada

Obr. Pravy marcipan Obr. Gum pasta Obr. Plasticka cokolada

Prostriedky na upravu vyrobkov
e potravinarska farba
e farebné spreje
o laky
e lepidla

e magicka iskra
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Obr. Potravinarske farby Obr. Farebné spreje

Obr. Lepidla Obr. Magicka iskra

Dekoracné pripravky
vz cukru
V' zjedlého papiera
v’z ¢okolady
vz modelovacich hmot
v

zlato, striebro

Obr. Jedly papier
Obr. Dekoracia z cukru

113



Obr. Dekora¢na stuha

Obr. Perly dihové Obr. srdiecka farebné Obr. Farebné cukrové Kkrystaly

Obr. Farebny posyp

(ST

BSESES
P &&4 B e & ¢

lRang pe oo REBRE

kvety vejariky Jezkov1 a

CE 8 X

Obr. Ozdoby striekane z cukrovej polevy
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Obr. Cukrové diamanty

Jedlé fotografie

tlaciaren pre jedlé fotografie

Pomécky na pripravu ¢okoladovych ozdob

reliéfne folie na ¢okoladu, odlievacie formy na ¢okoladu

V % "_ Q ¥ El C(\)
2%~ 4
@ mumnd & e - )
»
Obr. Cokotransfer Obr. Silikénova forma na pralinky  Obr. Temperovaci stroj na ¢okoladu
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Candy Colors 7

//
olorantes para =
caramelo

=

Primary

4-%or Dottles

Yellow, Orange, Red, giue
Juego de
Pt

4 frascos de 7g.
Amatito, Anaraniady, 2
Rojo, Azt ¥

Obr. LyZi¢ky aj zrn4, ktoré chutia

Obr. Forma na ¢okoladové ornamenty
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Obr. patchwork Obr. platky zlata striebra — kisky/pomdcky na modelovanie

Pomdcky na pracu s modelovacou hmotou

Obr. Klie$te na marcipan Obr. Lista - krajka Obr. Zehli¢ka

£

Obr. Strukturovany valéek Obr. Modelovacie kostice
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5 KYSNUTE A PLUNDROVE CESTA

Kysnuté a pPundrové cesta

e  Priprava surovin a pracovnych pomdcok

. Miesenie cesta

e  Priame a nepriame vedenie cesta

e  Dozrievanie a prituzovanie

e  Tvarovanie a kysnutie surovych vyrobkov

e  Priprava naplni, pecenie vyprazanie

e  Dokoncenie vyrobkov

e  Balenie vyrobkov

e  Balenie vyrobkov a expedicia

Ciel Pripravit’ a spracovat’ suroviny na kysnuté cesta

Ucebné pomécky Normy, vahy, suroviny, miesiaci stroj, pracovné pomdcky
Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielia

Ro¢nik Treti

Charakteristika kysnutého cesta
e cesto je vlacnej hladkej konzistencie, svetloZltej farby
e jemné, pruzné, porovité
e vona typickd po etanolovom kvaseni
e cukrarske kysnuté cesto sa oznacuje ako "jemné kysnuté cesto'
e oproti pekarskemu pecivu sa cukrarske kysnuté pecivo 1iSi vy$§imi davkami cukru,
tuku, vajecnych zloZiek, jadrovin, korenia a iné.

e cukrarske kysnuté vyrobky maji vyssiu energetickid hodnotu a vySsiu cenu

Suroviny
e muka
o tekutiny
e drozdie
o cukry
e zlepSujuce pripravky
o tuky
e vajecné zlozky
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Miuka
¢ pSeni¢na hladka
v’ pekarska hladka Special
v’ pekarska hladka Special 00 EXTRA

®Rozhodujucim faktorom je mnozstvo a kvalita lepku (obsah mokrého lepku 28% na
susinu muky)
8 lepok pevny, stredne tazny a pruzny
Wlviznost miky a s nim a s tym suvisiaca vytaznost' cesta a pe¢iva si ovplyvnené
predovsetkym hydrataénymi schopnost’ami lepku. pri vyssich davkach cukru a tuku sa
obmedzuje schopnost muky viazat vodu. Akost muc¢nych bielkovin ovplyviuje
tvorbu kysnutého cesta.
®najlepsie sa miky s kvalitnym lepkom
v/ vyrobky maju pozadovany tvar
v optimalnu kérku a striedku

v pozadovanu porovitost’

Tekutiny
e Pri vyrobe kysnutého cesta sa pouziva voda alebo mlieko
e Dolezita je teplota tekutiny
v' pri priprave na kvasok optimalna teplota je 27 az 32°C
v’ pri priamom vedeni cesta je odporucana teplota 18 az 22°C, pri pouziti
lisovaného drozdia. Pri pouziti suSeného drozdia je vhodna teplota tekutiny az
38°C
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Drozdie
e zvySuje objem cesta kypriacimi plynmi

e zmeny v Struktire cesta - porovitost’

e ovplyvnenie senzorickych vlastnosti cesta a vyrobkov

Cukor
e dodava sladkt chut’

¢ podiel’a sa na tvorba a farbe korky

¢ cukor sa nemoze pouzit’ pre diabetikov - nevyhoda

Tuk =
e tvori 10 - 22% celkovej hmotnosti muky

v’ striedka je jemnejSia a rovnomernej$ia

v’ znizuje sa vysychavost’ peCiva
v' chut a vona
Najcastejsie pouzivanymi tukmi st.
e maslo
e margarin
e Oleje

Tuk davkujeme v tekutom stave pri teplote do 30°C

Vajecné zlozky

e pouzivaju sa hlavne Zitky
¢ v mensej miere vajeny obsah
e vaje¢ny Zitok obsahuje lecitin, ktory v ceste pdsobi ako emulgator ( umozituje viazanie

vodnej a tukovej fazy cesta do hladkej emulzie

ZlepSujuce pripravky ZP
e ovplyviiuje kvalitu cesta- vlastnosti striedky, pérovitost’, ¢innost’” kvasiniek a pod.
e pouzivané zlepSujuce pripravky

v’ sladova mucka DISTA -polotovar sypkej konzistencie
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v’ sladové vytazKky - sirupovité tekutiny
v" DIAPOLY - sypké pripravky
v’ zahrani¢né pripravky - VOLUMAX, MAGIMIX, BACKCREME

Vyroba kysnutého cesta
e priprava kysnutého cesta pouzitim kvasného stupnia - kvasku - tzv. nepriame vedenie

e priprava kysnutého cesta na zaraz - tzv. priame vedenie

Schéma

Pripravy kysnutych ciest vedenim na omladok - tzv. nepriame vedenie ciest

drozdie cukor mlieko muka

\_/ 35.40°C ¥ ¥10-15%
1/3 z celkového z celkového

zmiesat’ mnozstva mlieka mnozstva muky

A

priliat’

A

prisypat’

omladok

zaprasit’
mukou

zriet’ 32°C
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priprava omladku v nadobe

-tﬁx‘;ﬂr

&
i, fg ——————— priprava omladku priamo v ceste
Omladok - kvasok
¢ ma konzistenciu riedkeho cesta
e omladok nesmie prekysnut’

¢ v redSom omladku sa kvasinky lepSie mnozia

Priprava Kysnutych ciest priamym vedenim
o spravidla sa zmieSaju vSetky suroviny spolu
¢ vhodnejSie je pouzivat biologicky aktivne drozdie
e ucinnost’ drozdia sa zvysi pouzitim ZP
v’ vyhoda - menej naro¢na praca
v" nevyhoda - kvasinky maju krat$i ¢as na rozmnozovanie
Schéma

Priprava kysnutych ciest priamym vedenim

drozdie cukor voda

v
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PPundrové cesto

vodové tuk
Vznika spojenim cesto

M pri priprave vodového cesta sa pouZziva drozdie

BWtypickym znakom je listkovanie - striedanie tukovej vrstvy s
vrstvou cesta

Vyrobky z pl'undrového cesta
¢ Plundrové kolace
v' cesto vyvalkame na hriibku 3 4 mm silny plat. Rozkrajame na $tvorce 8 x 8 cm
v" do stredu vloZime néaplii a rohy spojime
v" kola¢e nechame nakysnut’ a potrieme s vajickom

v’ pecieme do zlatova

Obr. Kolace z pPundrového cesta naplnené tvarohovou napliiou

¢ Pagaciky z pl'undrového cesta
v na pripravu cesta sa pouziva - muka hladka, Skvarky, drozdie, voda a korenie
v' cesto vyval’kdme na hrabku 15 mm
v’ vykrajujeme pagaciky s priemerom 5 cm
v' pred peCenim potrieme vaji€kom a nechame vykysnat’

v" pecenie pri teplote 200 - 230°C dozlatista
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Obr. Croissantové pecivo

BRATISLAVSKY ROZOK ORECHOVY

Muka hladka Specialna 750 g
Vyberova mika 350 g
Cukor krupicovy 120 g
Margarin stolovy 600 g
Zitky tekuté 90g /2-3/
SuSené mlieko 40 g
Drozdie 40 ¢

Sol’ 10¢g

Voda pitna 200 g

ZitKky tekuté na potieranie 130 g
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Vyrobny postup

Mierne nakysnuté cesto sa rozdeli na urcity pocet dielov, ktoré sa stocia do guliek, a po
kratkom odleZani sa vyvalkaju v tvare ovalnych placiek. Do placiek sa do stredu pozdizne
nanesie plnka. Placky s plnkou sa sto¢ia a upravia do tvaru rozkov. Rozky sa ulozia na pech
tak, aby spojenie cesta bolo naspodku. (mtka na vyvalkanie sa nepouziva)

Po sformovani sa rozky hned’ na povrchu a z boénych stran potra roz§lahanym Zitkom a v
teplom prostredi sa nechaji obschnut’ a mierne nakysnut. Pred pecenim sa znova potra
7itkom a nechajii obschniit’. osusené sa pe¢u pri teplote 190- 200°C asi 10 mint.

Vyrobok ma trvanlivost’ 9 dni

Vyrobny postup
Cukor a preosiate susené mlieko sa zmieSaju s vodou a nechaju zovriet. Do vriacej zmesi sa
vsypu struhané orechy a za stdleho mieSania sa povaria. Do povarenej zmesi sa zamieSa

strihanka a ochuti sa vanilkovym cukrom.

Podobne sa pripravi aj makova plnka

Obr. Bratislavsky roZok
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6 RESTAURACNE MUCNIKY

Restauraéné mucniky

e  Priprava surovin

e  Vyroba hmot, plniek, poliev a ciest

e Pecenie, varenie a vyprazanie

e Vyroba studenych muénikov

Ciel Charakterizovat’ reStaura¢né mucniky. Pripravit’ vyrobok podla
normy

Ucebné pomocky Normy, vahy, suroviny, pracovné pomocky

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Treti

Charakteristika

e reStauraéné mucniky st sucastou jedalneho listka. Podavaji sa v reStauraciach, v
Skolskych jedalnach

e niekedy sa podavaju aj pri slavnostnych prilezitostiach

e podavaju sa po hlavnom jedle, pripadne ako priloha

e nové smery raciondlnej vyzivy odporuca obmedzit’ najméa obsah cukru

e nové kombindcie pripravy tychto vyrobkov obsahuju hodnotné suroviny, napriklad
cerstvé ovocie, tvaroh a iné mlie€ne vyrobky.

e doraz sa kladie na I'ahku stravitel'nost, jemnu chut’ a vzhl'ad

Technologické postupy
Pri vlastnej priprave, najma teplych mucnikov, sa v podstate prelinaju dve profesie. cukrar a
kuchdr. Cukrar - miacnikdr musi poznat' podstatu tychto postupov, aby ich mohol v praxi

plnohodnotne uplatiiovat’

BlanSirovanie cielom blansirovania je zabranit hnednutiu ovocia
Mixovanie cielom mixovania je dokonalda homogenizacia surovin
Varenie vo vode, v pare, vo vodnom kipeli= tepelné spracovanie
Pecenie je pomerne rozsireny sposob tepelnej pripravy palaciniek

Vyprazanie najoblubenejsim smazenym mucnikom su cukrdrske Sisky
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Grilovanie tymto spésobom sa upravuju micniky zdobené snehovou penou
Flambovanie znamenda poliat jedlo likérom a zapalit. Takto upravovanym mucnikom si

flambované palacinky

Rozdelenie restauracnych muacnikov
e reStauracné mucniky pecené
e reStauracné mucniky vyprazané
e reStauracné mucniky varené

e ostatné reStauracné mucniky

RyZovy nakyp s jablkami - peCeny mucnik
Charakteristika
Porcia ryzového nakypu s jablkami je ochutena cukrom, Skoricou a posypana praskovym

cukrom. Nékyp je prepeceny, vlany , chut’ a vona po pouzitych surovinach.

Suroviny
ryza, mlieko, sol’, margarin, vajcia, cukor vanilkovy, citronova kora, cukor krupicovy jablka

Skorica mleta, hrozienka maslo.

Vyrobny postup:

e (istl ryZu varime v mlieku s polovicou davky tuku do mikka

e farmu vymastime druhou polovicou tuku

e itky vyslahame s vanilkovym cukrom, priddme citrénovi koru a masu vmieSame do
vychladnutej ryze

e bielka vySl'ahdme s krupicovym cukrom na tuhy sneh a opatrne vmiesame do ryZovej
hmoty

e polovicu pripravenej ryze navrstvime do formy, navrch poukladame platky jabik, ktoré
posypeme krupicovym cukrom, Skoricou a sparenymi hrozienkami

e na vrstvu jablk navrstvime druhu polovicu ryovej hmoty a pokropime rozpustenym
maslom

e pecieme v stredne vyhriatej rire do zlatova

e ryZzovy nakyp krajame na Stvorce a posypeme praSkovym cukrom

127



Obr. RyZovy nakyp s jablkami
Vysmazané SiSky

Suroviny

polohruba muka, Eerstvé drozdie, mliecko, smotana na §lahanie, sol, cukru, Zitky, rumu. Na

dochutenie - lekvar, praskovy cukor, jogurt, snehova pena zo zvy$nych bielkov.

Obrazkovy postup

priprava kvasku

miesenie

nechat’ podkysnut’
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nakysnuté cesto

vyvalkat’ na hrabku 0,5 cm

vykrajovat’ kolieska s priemerom 7 cm

vyprazanie

Obr. Smazené SisSky
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Vyroba studenych muénikov
Charakteristika

medzi studené micniky zarad’'ujeme studené krémy a studené pudingy

Medzi studené krémy patri:
e bavorsky krém
e kévovy a pomarancovy krém

e Cokoladovy krém so §l'ahackou a iné

Studené pudingy
e zakladnymi surovinami si mlieko, Zitky, cukor a zahustovadlo
e chut’ pudingu zvyraznuju, ovocné pretlaky, mandle, oriesky

¢ zdobia sa Slahackou a kompotovym ovocim

Bavorsky krém s jahodami
Suroviny

Zltka, cukor, vanilka lusk, mlieko, Zelatina, jahody, citrénova §tava, jahodovy likér, §Fahacka

Vyrobny postup
e 7itka §Pahame s cukrom a vanilkou
e zmes zohrievame do zhustnutia
e 7zelatinu namocime v studenej vode
e polovicu jahdd rozmixujeme s citronovou Stavou
e platky Zelatiny rozpustime v teplom jahodovom likéry a zamieSame do vajecnej hmoty
e nechame vychladnat
e Slahacku vySl'ahame do tuha
e druht polovicu jahdd nakrajame na kiisky a marinujeme s cukrom

e bavorsky krém dozdobime podla vlastnej fantazie
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Obr. Bavorsky krém s jahodami
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7 DIA VYROBKY

Dia vyrobky

e  Priprava surovin

e  Vyroba hmét a ciest

e Tvarovanie peCenie

e  Priprava dia naplni

e Konecna Gprava dia vyrobku

e Dokoncenie dia vyrobku

Ciel

Prepocitat’ spotrebu surovin, navazit’ suroviny, spracovat’ hmotu,
tvarovat’ pomocou vrecuska a rurky, pripravit’ napli

Ucebné pomécky

Suroviny, vahy, vrecuska, rarky, plechy, pracovné pomocky

Forma vyucovania

Odborny vycvik

Casova dotacia

7 hodin

Pracovisko

Cukrarenska dielna

Ro¢nik

Treti

Dia vyrobky su uréené predovSetkym pre tych zakaznikov,

ktori nemdZu konzumovat’ cukor sachardzu. Toto ochorenie

sposobuje to, ze organizmus choré¢ho ¢loveka nedokonale

spracovava sacharozu, glukozu a Skroby. s!."'ﬂ,"'

Dia vyraz znamena,

ze vyrobok musi plnit’ vSetky

w . r I y v . r r - . 800 TABLET
poziadavky kladené¢ pre zvlastnu vyzivu, tj. schvalené \;;:D’r’

Ministerstvom zdravotnictva. Vyrobca musi uviest’ tdaj - nesladené cukrom

e pri priprave receptlr na cukrarske vyrobky pre diabetikov vy sa mala obmedzit’ spotreba

zivoc¢isnych tukov

e cukor by sa vobec nemal pouzivat

Do skupiny diétnych cukrarskych vyrobkov patria vyrobky pre:

e diabetikov

e bezlepkové vyrobky

e potraviny s nizkou energetickou hodnotou

Umelé sladidla:
e polyoly
e sacharin

e aspartam
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Pri pouZivani nahradnych sladidiel je nevyhnutné riadit’ sa Potravinovym kodexom SR, ktory

presne upravuje rozsah ich pouzitia v potravinarskych vyrobkoch i davkovanie.

Na pripravu lahkych sladkych mucénikov z programu Light Sweet mnohi vyrobcovia
ponukaju racionalizacné pripravky, najcastejSie vo forme zmesi. Okrem zakladnych surovin
obsahuju aj zlozku, ktord nahradza cukry. Tieto pripravky st Specialne oznacené, napr. DIA

LINE alebo LIGHT s dodatkom, pre ktory druh polotovaru alebo vyrobku je zmes urcena

Vyrobky
Babovka so sorbitolom
e babovka je pripravena zo $l'ahanej
hmoty s pouzitim RP
e cukor je nahradeny sorbitolom
e aby sa dosiahla poérovitost a
objem korpusu, babovka sa kypri
aj chemicky

Vyrobny postup
e v kotle s$lahacicho stroja sa

vymiesaju vajcia, RP a voda

Autor: Merylas . i o - top recepty.(z

o nrida , T
priddme muku, kypriaci prasok, Obr. Bibovka

sorbitol a citropastu
¢ ku koncu $l'ahania sa prida olej
e hmota sa davkuje do foriem

e pecie sa pri teplote 180°C asi 45 minut

Surovinové zloZenie
o tekuté vajcia 1800 g
e sorbitol do hmoty 80 g
e RP 100 ¢
¢ hladk4 muka 1700 g
e kypriaci prasok 30 g pitna voda 250 g
e citropasta50 g
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e 0lej 350 g

Pozor na najcastejSie chyby pri priprave diabetickych vyrobkov
e dodrziavat’ zasady hygieny v prevadzke
¢ Vo vyrobe musi byt’ vyhradeny priestor pre diabetické vyrobky
e dbat’ na to, aby nedoslo k zamene umelych sladidiel s cukrom sachar6zou
e dbat’ na to, aby sa znizil podiel zivo¢iSnych tukov

e pri predaji musi byt kazdy vyrobok zretel'ne oznaceny

Vajecné venceky bez cukru
Vyrobok je uréeny pre rychlu spotrebu. Korpus péalenej hmoty okrihleho tvaru je prekrojeny a
naplneny Zitkovym krémom bez cukru vrecuskom s rezanou rarkou. Krém je ochuteny

rumovym aromatickym vytazkom.

Zakladna receptira

Korpus pélenej hmoty 909 g
Zitkovy krém bez cukru s maslom 2641 g
Rumovy aromaticky vytazok 100 g
Suroviny celkom 3650 ¢
Straty -150 g
Hotovy vyrobok 100 ks 435 g 3500 ¢

Korpus palenej hmoty

Muka hladka 4000 g
Olej 1600 g
Sol 509
Vajcia 5200 g
Olej na plechy 509
Suroviny celkom 16300g
Straty -8200g
Hotova hmota 8100 g
Technologicky postup

134



vodu, sol’, olej zmieSame a dame varit’

ak voda vrie prisypeme preosiatu muku a restujeme pomocou varesky

restujeme tak , aby sa nam hmota nelepila na steny hrnca

hmotu nechdme prechladnut’ na teplotu 35-45°C

v kotliku hmotu vyslahdme s postupnym pridavanim vajec
e hmota je rovnorodej konzistencie
¢ tvarujeme venceky na pomastené plechy, pomocou vrecuska a rezanej rurky

¢ plech pokropime vodou a pecieme pri teplote 240°C (dopekame pri 160-180°C)

mimibazarskicickaib

Obr. Venceky

8 ZMRZLINY
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Zmrzliny

e  Charakteristika zmrzlin, priprav surovin a pomocok

e Varenie zmrzlin

e  Ochutenie a farbenie zmrzlin

e  Mrazenie zmrzlin

e Zasady predaja zmrzlin

e Zmrzlinové Speciality

e  Zmrzlinové pohare. Mrazené Speciality

Ciel’ Uvarit’ zmrzlinu, mrazit' zmrzlinu, pripravit' zmrzlinové pohare
Ucebné pomocky Normy, suroviny, vahy, pracovné pomocky, pohare, ovocie
Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Treti

Charakteristika

e Zmrzliny a mrazené krémy su Specidlne potravindrske vyrobky distribuované a
konzumované v mrazenom Stave.

Zmrzliny sa skladaja z troch faz:

TUHE krystaliky Padu

KVAPALNE | roztoky, suspenzia, emulzia pouZitych surovin

PLYNNE mikrobublinky vzduchu

Zmrzliny
e zmrzliny st mékké mrazené vyrobky, vlacnejsie, hladsie a krémovité
e teplota pri zmrazovani zmrzlinovych zmesi je -14 az -16°C

e objemovy prirastok zmrzliny pri naslahani je 40 - 60% , u Specidlnych zmrzlin az 80%

Mrazené krémy
e mrazené krémy st tvrdsSie, pevnejsie
e vyrabaju sa priemyselne- vel'kym objemom vyroby

e teplota zmrazovania mrazenych krémov je -23 az -26°C

136




¢ objemovy prirastok mrazenych krémov je za pouzitia tlakového vzduchu az 140

Rozdelenie zmrzlin a mrazenych

zmrzliny

ll

Kkrémov

zmrzlinové
Speciality

J

fa ..

mrazené
krémy

ll

MLIECNE ZMRZLINOVE POHARE SU ROVNAKE AKO ZMRZLINY
e zmlieka TVAROVANA ZMRZLINA V kalinku
e 7z mlie¢nych produktov
SMOTANOVE SORBETY Na drievku
e bez pridania tuku OSTATNE Torty a pod.

s pridanim tuku

OVOCNE

s Cerstvym ovocim
s ovocnymi polotovarmi

Druhy zmrzlin

smotanova

mlie¢na

e vodova
e ovocna

e krémové zmrzliny

zmrzliny s rastlinnym tukom

zmrzlinové Speciality

Smotanové zmrzliny

e pripravujii sa teplou cestou z mlieka, smotany, Zitkov, cukru alebo zo zakladného

polotovaru pre smotanové zmrzliny z dochucovacich prisad vratane ovocia

137




Mlie¢ne zmrzliny
e pripravuju sa teplou cestou z mlieka, vajec, cukru alebo zakladného polotovaru na
mlieCne zmrzliny, z povolenych pripravkov na zahustovanie a dochucovacich prisad

vratane ovocia

Ovocné zmrzliny
e pripravuju sa teplou cestou z cukru, ovocnej zlozky, pripadne vajec a mlieka, z

povolenych pripravkov na zahust'ovanie a dochucovacich prisad

Krémové zmrzliny
e su vyrobené z cukru (medu, fruktézového sirupu), mlieka alebo smotany, vajec a
d’alsich dochucovacich prisad a chutovych latok. Pri priprave krémovej zmrzliny sa
napriklad pouziva na 1 liter mlieka 160 g Zitkov. Pridavame rozne ovocie, jadroviny a

d’alsie dochucovacie prostriedky. Tak pripravime rozne varidcie krémovych zmrzlin.

Zmrzliny s rastlinnym tukom
e tieto zmrzliny obsahuji miesto mlie€neho tuku a d’alSich druhov Zivocisneho tuku tuk
rastlinny (palmovy), ostatné suroviny sa pouzivaji tak ako u mlie¢nych, smotanovych

alebo krémovych zmrzlinach.

Zmrzlinové Speciality
e pripravuju sa zo vSetkych druhov mrazenych zmrzlin, réznym spoésobom upravené
podrla Specidlnych receptir a technologickych postupov.
v Sorbety
st to studené mieSane népoje, u ktorych sa pouziva ako chladiaca zlozka miesto 'adu
zmrzlina. Pripravuju sa alkoholické a nealkoholické a podavaju sa v odpoludiajsich

hodinach.
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Obr. Ovocné zmrzliny Obr. Sorbet

Suroviny na vyrobu zmrzliny
e Na vyrobu zmrzlin mézu byt pouzité suroviny, ktoré vyhovuji platnym hygienickym

predpisom vratane ustanoveni zakona o potravinach a Potravinového kodexu SR.

Hlavnymi surovinami su:

e voda, mlieko, mliecne produkty, cukor alebo iné sladidla, vajcia a vaje¢né pripravky
ovocie a ovocné polotovary, zahustovadla, kakaové a cokoladové hmoty, orechy,
farbiva aromatické a chutové prisady.

e zvlastnu skupinu tvoria racionalizané pripravky: sypké zmesi, emulgatory,

stabilizatory, rozne pasty, polevy na mrazené vyrobky.
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Vyroba zmrzliny

priprava tekutej zmrzliny uprava zakladného roztoku

(zékladného roztoku) a jej ochladenie (farbenie, ochucovanie) a mrazenie

Priprava smotanovej zmrzliny
Smotanova zmrzlina musi obsahovat minimdlne 27% smotany na Slahanie a 43%
konzumného mlieka
e priprava tekutej zmrzliny
v v &asti mlieka sa roz§lahaju Zitky
v' zvySok mlieka, smotana a cukor sa zohreju na teplotu 80°C
v’ zmesi za staleho mieSania sa prevaria
e uprava zakladného roztoku
v’ v Casti zdkladného roztoku sa rozmie$a chutova zlozka
v" nasledne sa vleje do celého objemu, premieSanim sa roztok homogenizuje

v" hotova kvapalna zmrzlina sa po vychladnuti zmrazuje

Vyroba tekutych mlie¢nych zmrzlin klasickym spésobom

Mlie¢ne zmrzliny obsahujii v zakladnej receptire mlieko, vajcia, Zitky, cukor, zahustovadla a

chut'ové prisady
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Zltky

krémovy
prasok

homogénna
Zmes

mlieko

cukor

vanilka
lusk

A

Obr. Zmrzlinovy stroj na toend zmrzlinu

A 4

80°C

A A

y

varit’

!

cedenie

!

zakladny
polotovar
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Obr. Zmrzlinové pohare
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9 SKLADOVA EVIDENCIA A UCTOVNICTVO

Skladova evidencia a uctovnictvo

e Expedicia

e  Vyrobny plan

e Prijem tovaru na sklad

e  Vydaj tovaru, hotovych vyrobkov

e Rozvoz vyrobkov do obchodnej siete

e  Praktické uctovnictvo cukr. vyroby. Inventira tovarova

e Dbat na ekologické hl'adisko s cielom na ochranu zivotného prostredia

e Vyroba kvalitnych potravin.

Ciel Viest skladovu evidenciu, preberat’ a vydavat’ suroviny zo skladu
Setrit’ surovinami a materialom

Ucebné pomécky Skladové karty, prijemky, vydajky, dodaci list, sklad surovin, sklad
hotovych vyrobkov

Forma vyucovania Odborny vycvik

Casova doticia 7 hodin

Pracovisko Cukrarenska dielna

Ro¢nik Treti

Vyznam vyrobno-technickej evidencie

e zabezpecovat’ vyrobny proces spravnym vedenim vyrobno-technickej evidencie
e cvidovat’ cely priebeh od prevzatia surovin aZ po odovzdanie hotovych vyrobkov na
sklad a expedovanie
e zaznamy vyrobno-technickej evidencie slizia prevazne na zic¢tovanie hospodarskych
operacii. Su to zaznamy, ktoré sleduju.
v’ v8etok pohyb surovin a materidlov
v’ poskytuje prehl'ad o dodrziavani zaruénych lehot aj o zasobach v sklade
v' prikazy na vyrobu, podl'a noriem a vyrobu jednotlivych cukrarskych vyrobkov
v' sluzi ako podklad pre sledovanie plnenia planu vyroby, pre vypocet limitov,
miezd, pre potreby planovania
v’ odovzdavanie hotovych vyrobkov z vyroby do expedicie, dodacie listy, denné
hlasenie o expedicii.
e Vyrobno-technicka evidencia zaroven
v umoziiuje sledovat’ vo vyrobe dodrZiavanie technologickych noriem, a tym

zéaroven aj akost’ vyrabanych cukrarskych vyrobkov
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v’ vedie pracovnikov k tomu, aby so zverenymi surovinami, materialmi aj

hotovymi vyrobkami zaobchéadzali hospodarne

Obstaravanie zasob
e potrebné vediet, aké suroviny alebo iny tovar objednat’
e obstardvanie zasob formou

v" obchodného listu

v’ objednavky

Prijem a skladovanie zasob
e odber - kontroluje sa pocet, druh a stav obalov
e preberanie surovin - prebrat’ iba kvalitné suroviny
v’ kvalitativna
v’ kvantitativna
v’ sortimentova

e pri preberani surovin sa porovnava objednavka s dodacim listom

Evidencia zasobovania
e podla toho kto ich vystavil : dodavatel’ —fsktura, dodaci list
odberatel” —prijemka, skladova karta, vydajka

Denny rozpis vyroby
e vychadza sa z prvotnych dokladov, ktoré priebezne eviduji vydaj surovin do vyroby

e zaznamendva sa odovzdavanie hotovych vyrobkov z vyroby do expedicie

Denné hlasenie o expedicii
e ulohou expedicie je rozdelit hotové vyrobky podla objednavok a pripravit’ ich na
rozvoz

e pre kazdého odberatel’a sa vystavuje dodaci list
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Dodaci list C.

e eEEEETE
B '
\

Prax vedenia evidencie nie je jednotna, zaleZi predovSetkym na velkosti cukrarske;

prevadzky, pocCte zamestnancov a organizacnej Strukture

Vypoctova technika
e Specializované programy pracuju ako uceleny systém, pricom jednotlivé moduly su
plne prepojené
e programy pruzne reaguju na konkrétne potreby vyplyvajlice z vyrobného procesu
e systém zabezpecuje automatické planovanie vyroby
e denny rozpis vyroby
e systém riesi spatné objednavky

e rozvozové linky

Vyuzivanie vypoctovej techniky v cukrarskej vyrobe zvysuje efektivitu a pruznost’ prace, ¢o

ma priamy vplyv na zvySovanie produktivity prace
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