Cukrar/Cukrarka

Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdelavacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet | Tedria | Prax
hodin

Zéaklady technoldgie cukrarskej vyroby, charakteristika cukrarskej 11 5 6

dielne, stroje a zariadenia pouzivané v cukrarenskej vyrobe

Suroviny pouzivané pri vyrobe, podmienky skladovania 9 3

Technologické a ekonomické vypocty, surovinové normy 10 4

Technologické postupy a procesy pri vyrobe ciest a hmot 50 6 44

Technologické postupy a procesy pri vyrobe ndplni, poliev a 0zd6b 50 6 44

Technologické postupy a procesy pri dohotoveni findlnych vyrobkov 49 3 46

Balenie, skladovanie a expedicia hotovych vyrobkov 2

Hygienicko-sanitacna Cinnost v prevadzke 3

Dodrziavanie zdsad spravnej vyrobnej praxe, zasad bezpecnosti 8 3

potravin a prislusnych narodnych a eurdpskych legislativnych

predpisov a noriem

Principy a postupy vstupnej, vystupnej a medzioperaénej kontroly s 9 3

prislusnou dokumentaciou

Dodrziavanie predpisov bezpecénosti a ochrany zdravia pri praci, 8 2

dodrziavanie protipoZiarnych opatreni

Spolu 220 40 180

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdelavacieho programu:
Absolvent vzdeldvania:

ovlada principy technolégie vyroby cukrarskych vyrobkov

vie uplatriovat suvisiace predpisy v praxi

vie dodrZiavat hygienicko-sanitacnu ¢innost v prevadzke a zasady bezpecnosti
potravin s dorazom na dodrziavanie zasad spravnej vyrobnej praxe v potravinarstve
ako aj prislusnych narodnych a eurdpskych legislativnych predpisov a noriem

vie dodrZiavat predpisy bezpecénosti a ochrany zdravia pri préci, ako aj protipoziarne
opatrenia

vie pripravit suroviny na zabezpecenie vyroby a ovlada zakladné technologické
zariadenia v sklade

dokaze posudzovat vstupnu kontrolu surovin a ich spravne uskladnenie

je schopny obsluhovat a nastavovat strojnotechnologické zariadenia a stroje na
vyrobu cukrarenskych vyrobkov a ovladat ich zakladnu Gdrzbu

dokdze urcit technologické postupy a procesy pri vyrobe ciest, hmét, naplni, poliev,
0zdob a celkovom dohotoveni cukrarskych vyrobkov

vie samostatne vyrobit cesta, hmoty, naplne, polevy, ozdoby a finalne vyrobky




e vie vyrabat cukrarske vyrobky (mechanicky spractva cesta a hmoty, tvaruje, upravuje
a pecie cesta a hmoty, na zaver finalizuje vyrobu cukrarskych vyrobkov na zaklade
receptur a technologickych postupov kombinaciou upeéenych ciest, polotovarov,
naplni a poliev, zdobenim, pripadne aj krajanim)

e vie pouzit vyrobnu dokumentaciu v procese vstupnej, medzioperacnej a vystupne;j
kontroly

e dokaZe posudzovat medzioperacnu kontrolu rozpracovanej vyroby a vystupnu
kontrolu hotovych vyrobkov

e vie pouzit zakladné technologické a ekonomické vypocty pri realizacii celého
vyrobného procesu

e dokazZe aplikovat svoje vedomosti, zru¢nosti, talent a fantdziu v priprave hotovych
vyrobkov

Poznamky:
PoZadované vstupné vzdelanie na zaradenie: ukoncena zakladnd skola.



