Vyučujúci: Ing. Dana Vikorová, dankavikorova30@gmail.com

Podmienky ku klasifikácii v predmete: Špeciálne techniky IUP
Odbor: Cukrár - CUK
Ročník: druhý

Konzultácia: - Utorok od 14.00 – 15.00......termín len po osobnej dohode !!!

Všetky stretnutia a termín skúšky si deň predtým overte!

Rozpis učiva:

I. polrok                                                                                     

Názov tematického celku/Témy
Názov tematického celku/Témy


1. 
Úvod

 
Bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci, hygiena a sanitácia v potravinárskej výrobe


2. 
Úprava cukru varením


Príprava cukrových rozvarov 


Praktické ručné skúšky 


Príprava invertného cukru 


3. 
Príprava cukrových polotovarov


Fondán 


Tavený karamel, 


Príprava griláže a pasty 


Modelovacie hmoty a materiály, pomôcky 


Modelovacie hmoty cukrové a mliečne 

II. polrok                                                                                     

Názov tematického celku/Témy

             4. 
Príprava ozdôb


Príprava modelovacej hmoty a prifarbovanie 


Vaľkanie a vykrajovanie kvietkov, lístkov 


Spájanie vytvarovaných ozdôb do kompozícii 


Príprava bielkovej glazúry 
             Miešanie a farbenie bielkovej glazúry 


Ozdoby - striekanie z bielkovej glazúry 


Skladanie ozdôb z bielkovej glazúry podľa šablón
Skúška za I. polrok: január 

Písomná skúška + 1 seminárnu prácu: 1. Príprava cukrových polotovarov

Skúška za II. polrok: máj 

Písomná skúška + 1 seminárnu prácu  1. Príprava ozdôb

	Celkové aj čiastočné hodnotenie

	Rozpätie %
	Známka

	100% – 86%
	výborný   (1)

	85% - 71%
	chválitebný   (2)

	70% - 55%
	dobrý   (3)

	54% - 40%
	dostatočný   (4)

	39% - 0

	nedostatočný    (5)


Vyučujúci: Ing. Dana Vikorová, dankavikorova30@gmail.com

Podmienky ku klasifikácii v predmete: Špeciálne techniky IUP
Odbor: Cukrár - CUK
Ročník: tretí
Konzultácia: - Utorok od 14.00 – 15.00......termín len po osobnej dohode !!!

Všetky stretnutia a termín skúšky si deň predtým overte!

Rozpis učiva:

I. polrok                                                                                     

Názov tematického celku/Témy
Úvod

 Bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci, hygiena a sanitácia v potravinárskej výrobe 

Výroba perníkov a medovníkov

 Význam, história a hodnota medu, história slovenského pernikárstva 

 Charakteristika a druhy medovníkových ciest 

 Výber a úprava surovín 

 Výroba medových ciest, odležanie 

 Úprava, tvarovanie , pečenie a dohotovenie výrobkov 

 Zdobenie jednotlivých tvarov bielkovou polevou, slovenskou ornamentikou 

 Tvorba zložitejších a umelecky náročnejších výrobkov 

Spracovanie čokoládových hmôt
Ozdoby z čokolády  

Príprava pomôcok a čokolády na výrobu ozdôb 

Temperovanie čokolády a príprava čokoládovej hmoty 

Chladenie a chyby čokoládových hmôt 

Príprava jednoduchých čokoládových výrobkov odlievaním 

Roztieranie čokolády na fóliu a tvarovanie 

Duté čokoládové figúrky 

Balenie a skladovanie čokoládových výrobkov 

II. polrok                                                                                     

Názov tematického celku/Témy

Vizovické cesto
Ozdoby z vizovického cesta – charakteristika 

Príprava a úprava surovín, miesenie a farbenie cesta, príprava pomôcok 

Výroba ozdôb z vizovického cesta, pečenie, sušenie, farbenie, lakovanie, lepenie a balenie ozdôb 

Príprava špeciálnych výrobkov z cukru

Orientálne výrobky 
Penové cukrovinky 

Francúzsky nugát 

Kokosové a marcipánové výrobky 

Fondánové a želé výrobky 
Oblátkové a iné výrobky z cukru 

 Hodnotenie akosti výrobkov

Senzorické hodnotenie cukrárskych výrobkov 

 Skladovanie výrobkov, vplyv na kvalitu 
 Podmienky skladovania a chyby skladovania
Skúška za I. polrok: január 

Písomná skúška + 2 seminárne práce: 1. Výroba perníkov a medovníkov a 

                                                        2. Spracovanie čokoládových hmôt
Skúška za II. polrok: máj 

Písomná skúška + 2 seminárne práce  1. Vizovické cesto
                                                        2. Príprava špeciálnych výrobkov z cukru

	Celkovéajčiastočnéhodnotenie

	Rozpätie %
	Známka

	100% – 86%
	výborný   (1)

	85% - 71%
	chválitebný   (2)

	70% - 55%
	dobrý   (3)

	54% - 40%
	dostatočný   (4)

	39% - 0

	nedostatočný    (5)


