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Cukrar

7512002

7512 — vyrobcovia pekarskych a cukrarskych
vyrobkov

Uplna kvalifikacia

je suhrn vedomosti, zrucnosti a schopnosti potrebnych na
nadobudnutie prislusnej ciastocnej kvalifikacie a Uplnej
kvalifikacie.

Stanovuje odborné vedomosti a odborné zrucnosti potrebné
na vykon povolania, ktorého sa kvalifikacia tyka.

VSeobecné vedomosti a spoésobilosti si neoddelitelnou
sucastou nadobudnutia kazdej kvalifikacie. Ich Uroven
zodpoveda prisluSnej drovni Statneho a  sSkolského
vzdeldvacieho programu pre dany ucebny alebo Studijny
odbor.

je suhrn kritérii, organizacnych a metodickych postupov,
materidlnych, technickych a priestorovych predpokladov na
overovanie a hodnotenie dosiahnutej odbornej sposobilosti
podla stanovenych kvalifikacnych Standardov.

Sucastou hodnotenia odbornej spdsobilosti je preukazanie
vSeobecnych vedomosti a spdsobilosti na prislusnej drovni
Stdtneho a skolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Studijny odbor. Organizacné a metodické
postupy pri hodnoteni su v sulade s kritériami hodnotenia
vzdeldvacich vystupov popisanych na prislusnej Udrovni
statneho a sSkolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Sstudijny odbor, rovnako to plati aj pre
materidlne a priestorové podmienky pre vykonanie skusky.

280 hodin

60 hodin

220 hodin
Osvedcenie o uplnej kvalifikacii



Kvalifikacny Standard pre ISDV

Odborné vedomosti

Odborné zrucnosti

CUKRAR vie/pozna:

- zdasady osobnej hygieny a hygieny prace
v cukrarskej vyrobe,

- zasady bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci,

- organizaciu prdce na pracovisku,

- poznd odbornu terminolégiu v
cukrarskej vyrobe,

- suroviny a materialy pouzivané
v cukrarskej vyrobe, sposob a
podmienky ich skladovania,

- spravny spdsob prijmu a uskladnenia
surovin, polotovarov a prisad
v cukrarskej vyrobe,

- pozna principy hodnotenia vstupnych
surovin, polotovarov a prisad,

- zakladné technologické vypocty
pouzivané vo vyrobe,

- zdakladné poznatky o recepturach

a technologickych postupoch
v cukrarskej vyrobe,

- kalkulaciu a vypocet mnoZstva surovin,

- ekonomické pravidla a principy pri
tvorbe cien vyrobkov,

- zékladné delenie cukrarskych
polotovarov a cukrarskych hotovych
vyrobkov,

- vyrobu cukrarskych ciest a hmot; vie
popisat chyby pri ich spracovani a vie
ako ich odstranit,

- charakterizovat jednotlivé druhy napini
a poznat ich aplikaciu v cukrarskej
vyrobe,

- zdakladné druhy poliev, ich vyrobu,
vyznam a pouzitie poliev,

- charakteristiku cukrarskych hotovych
vyrobkov podla trvanlivosti vyrobkov,

- vyrobu trvanlivého peciva,

- vyrobu zakuskov a tort, spracovanie
polotovarov,

CUKRAR je zruény v oblasti/vie:

- dodrziavat hygienické predpisy, osobnu
hygienu a zasadu bezpecnosti potravin,

- dodrziavat sanita¢ny poriadok,

- dodrziavat zasady bezpecénosti, hygieny prace
a ochrany zdravia pri praci a poziarnej
prevencie,

- prevziat, skontrolovat, uskladnit suroviny
polotovary a prisady v cukrarskej vyrobe,

- zvolit spravny technologicky postup podla
daného vyrobku,

- vypocitat spotrebu surovin pre dany vyrobok
podla receptury,

- navaiit, upravit a pripravit potrebné mnozstvo
surovin k technologickému spracovaniu,

- posudit kvalitu pouZivanych surovin,

- vyrobit cukrarske vyrobky,

-z navazenych a upravenych surovin spracovat
cukrdrske cesto, alebo hmotu v poZzadovanej
kvalite a mnoZstve v sulade s technologickym
postupom — vie popisat chyby pri ich vyrobe,

- vyrobit tuhé cestd, palend hmotu, medové
cesta, listové cesta, Slahané hmoty, trené
hmoty, jadrové hmoty,

- zvolit spravny spdsob tvarovania cesta, alebo
hmoty podla charakteru vyrobku,

- pripravent hmotu, alebo cesto naplnit
naplnou, alebo ovocim,

- zvolit vhodny druh néplne a polevy podla
charakteru a trvanlivosti vyrobku,

- vyrobit ndplne a polevy z r6znych druhov
surovin pre dohotovenie vyrobkov podla
technologického postupu,

- pripravit pec, zvolit spravnu teplotu a dobu
pecenia,

- vytvarované polotovary vyrobkov upiect,
usmazit, uvarit — posudit stuper prepecenia
a pripravit ich na dalsie spracovanie,

- dohotovit zdkusky a torty podla
technologického postupu a podla charakteru
vyrobku,

- zhotovit ozdoby z cukrérskej modelovace;j




vyrobu cukrarskych o0zdob,

vyrobu a spracovanie modelovacej
hmoty,

dohotovovanie cukrarskych vyrobkov,
zdobenie cukrarskych vyrobkov,

princip posudzovania kvality hotovych
cukrarskych vyrobkov,

zasady skladovania, balenia,
oznacovania a expedovania cukrarskych
vyrobkov,

kritické kontrolné body v cukrarske;j
vyrobe,

pozna strojné a technické vybavenie
cukrarskej prevadzky, ich vyuZzitie
a starostlivost o ne,

zasady ochrany spotrebitela,

vedenie prevadzkovej evidencie pri
vyrobe a predaji cukrarskych vyrobkov.

hmoty,

ozdobit zakusky a torty v sulade s estetickymi
principmi,

uchovat zakusky a torty podla ich trvanlivosti
a zasad zabezpecenia hygienicky nezavadnych
potravin,

urobit vystupnu kontrolu polotovarov

a hotovych cukrarskych vyrobkov, vie posudit
ich kvalitu, vy¢lenit nestandardné vyrobky,
zabalit cukrarsky vyrobok, oznadit a pripravit
na expediciu v zmysle poZiadaviek
potravinového kddexu,

vykonavat zdkladnu Gdrzbu na strojoch v
cukrdrskej vyrobe,

viest predpisanu prevadzkovu evidenciu
v cukrarskej vyrobe a pri predaji vyrobkov.




Hodnotiaci standard pre ISDV

Predmetom overenia a hodnotenia bude:

Prehl'ad teoretickych vedomosti:

1.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.

22

Popisat zasady osobnej a prevadzkovej hygieny, hygienické predpisy v potravinarskej
vyrobe. Zakladné zakony a legislativhe normy.

Popisat zasady bezpeénosti a ochrany zdravia pri praci, zasady poziarnej ochrany.
Charakteristika surovin a materialov pouzivanych v cukrarskej vyrobe,

Hodnotenie kvality vstupnych surovin a materialov v cukrarskej vyrobe a sp6sob
spravneho uskladnenia surovin a prisad.

Prepocty surovinovych noriem, vyznam prepoctov, vypocet strat, vytaznosti.
Clenenie cukrarskych vyrobkov podla Potravinového kédexu, oznacovanie vyrobkov.
Technologické postupy pouzivané v cukrarskej vyrobe.
Charakterizovanie jednotlivych cukrarskych hmot a ciest, vymenovat vyrobky z nich.
Charakteristika naplni a krémov, ich aplikdcia v cukrarskej vyrobe.

. Delenie cukrarskych vyrobkov podla trvanlivosti, doba spotreby.

. Diétne cukrarske vyrobky — cukrarske vyrobky pre diabetikov, celiatikov, vyrobky s nizSou
energetickou hodnotou.

Charakteristika, druhy poliev a ich pouzitie.

Charakterizovat cukrarske ozdoby, popisat ich vyrobu a vyznam.
Popisat sposoby dohotovenia cukrarskych vyrobkov.

Senzorické hodnotenie kvality polotovarov a hotovych vyrobkov.

Popisat chyby a nedostatky cukréarskych vyrobkov, ich pri¢iny a spdsoby odstrariovania
tychto nedostatkov.

Kontrolné body a kritické kontrolné body v cukrarskej vyrobe.
Popisat vyznam balenia a spravne skladovanie cukrarskych vyrobkov.
Starnutie cukrarskych vyrobkov a sp6soby predlZovania ich trvanlivosti.

Vymenovat potrebné Udaje uvedené na obale v zmysle poziadaviek oznacovania
vyrobkov podla platnej legislativy.

Stanovenie ceny cukrarskych vyrobkov, ekonomické principy pri vyrobe a predaji
vyrobkov.

. Vedenie potrebnej prevadzkovej evidencie v cukrarskej vyrobe

Prakticka realizacia a predvedenie komplexnej ulohy:

1.

Dodrziavanie zakladnych hygienickych predpisov platnych pre potravinarsku vyrobu
a predpisov podla Potravinového kddexu SR.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Uplatfovanie zasad bezpecnosti prace pri obsluhe strojov a zariadeni v cukrarskej
vyrobe.

Vyber a kontrola surovin na cukrarske vyrobky, senzorické hodnotenie kvality a
posudenie nezdvadnosti pouZitych surovin.

Prijem, uskladnenie surovin, polotovarov a prisad v cukrarskej vyrobe .

Pouzitie zakladnych technologickych vypoctov pouZivanych v cukrarskej vyrobe.
Normovanie surovin — vypocet spotreby surovin, tvorba cien.

Zhotovovanie zakladnych druhov cukrarskych ciest a hmot : tuhé cestd, palena hmota,
medové cest3, listkové cestd slahané hmoty, trené hmoty, jadrové hmoty

Tvarovanie cukrarskych ciest a hmot

Tepelné spracovanie surovin, hmot, polotovarov — varenie, pecenie, smazenie
Priprava naplni a poliev

Dohotovenie cukrdrskeho vyrobku

PInenie, zdobenie, krdjanie a balenie cukrarskych vyrobkov

Vyroba cukrarskej potahovej a modelovacej hmoty — priprava cukrarskych 0zdob
Uskladnenie, balenie a expedovanie cukrarskych vyrobkov

DodrzZanie zdsad estetickej pripravy cukrarskych vyrobkov

Zhodnotenie kvality hotovych cukrarskych vyrobkov

Uréenie chyb a pri¢in nedostatkov korpusov, ciest, naplni, poliev a sposoby ich
odstranenia

Hospoddarne nakladanie so surovinami, vodou a energiou
Obsluha strojov a zariadenia v cukrarskej vyrobe. Zakladna udrzba strojov a zariadeni.
Dodrziavanie zasad ochrany spotrebitela

Organizacia prace




