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Vyroba zakusku a dortti (kod: 29-007-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo zemédélstvi

Skupina oboru: Potravinafstvi a potravinafska chemie (kod: 29)
Tyka se povolani: Cukrar

Kvalifikaéni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zplsobilost

Nazev

PFijem a uchovavani surovin a polotovart pro vyrobu cukrarskych vyrobki
Volba technologického postupu pro vyrobu zakusku a dortt

PFiprava, vypocet spotfeby a Uprava surovin pro pfipravu cukrarskych vyrobk
Zhotovovani cukrarskych tést, hmot a polotovar(

Déleni, tvarovani, plnéni tést a davkovani hmot

Pfiprava a pouZiti zakladnich naplni a polev

Peceni, vareni a smazeni cukrarskych vyrobku

Dohotovovani a zdobeni zakusku a dortl

Uchovavani, baleni a expedice cukrafskych vyrobku

Posuzovani jakosti cukrafskych surovin, polotovart a hotovych vyrobku
Prodej cukrarskych vyrobku

Obsluha a sefizovani stroji a zafizeni na vyrobu cukrarskych vyrobki

Provadeéni hygienicko-sanitac¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich predpist a

zasad bezpecnosti potravin

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a prodeji cukrarskych vyrobki

Platnost standardu
Standard je platny od: 07.08.2007
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Prijem a uchovavani surovin a polotovart pro vyrobu cukrarskych vyrobkii

Kritéria hodnoceni
a) Vyplnit zadanku
b) Prevzit suroviny, zkontrolovat mnozstvi a kvalitu surovin a polotovar(

¢) Uskladnit suroviny, polotovary a prisady

Je treba splnit vSechna kritéria.

Volba technologického postupu pro vyrobu zakusku a dortt

Kritéria hodnoceni

a) Zvolit vhodny technologicky postup a organizaci vyroby pro pfipravu
zakusku a dorti

b) Zvolit a pfipravit vhodné pomdcky, nastroje, pfipadné stroje a zafizeni v
souladu s technologickym postupem

Je treba splnit obé kritéria.

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni
Praktické pfedvedeni a slovni vyjadfeni

Praktické pfedvedeni a slovni vyjadreni

Zpusoby ovéreni

Slovni vyjadreni

Praktické pfedvedeni a slovni vyjadreni

Priprava, vypocet spotreby a Uprava surovin pro pripravu cukrarskych vyrobki

Kritéria hodnoceni

a) Vypocitat spotfebu surovin pro dany vyrobek podle zvoleného
technologického postupu (receptury)

b) Navazit potfebné mnoZstvi surovin a pfisad

c¢) Pfipravit a upravit suroviny k technologickému zpracovani s minimalnimi
ztratami

d) Objasnit vlastnosti a zplsoby Upravy pouzitych surovin s ohledem na
technologicky postup

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zhotovovani cukrarskych tést, hmot a polotovart

Kritéria hodnoceni

a) Z navazenych a upravenych surovin zpracovat té€sto nebo hmotu v
poZadované kvalité a mnoZstvi v souladu s technologickym postupem
(recepturou)

b) Uchovat té&sto, hmotu nebo polotovar v optimalnich podminkach pro dalsi
vyuZiti (zpracovani)

Je treba splnit obé kritéria.

Vyroba zakuskd a dort(i, 13.5.2024 16:19:09

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a slovni vyjadieni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Slovni vyjadreni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a slovni vyjadreni

Praktické pfedvedeni a slovni vyjadreni
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Déleni, tvarovani, plnéni tést a davkovani hmot

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zvolit vhodny zpUsob tvarovani tésta nebo hmoty podle charakteru

vyrobku Slovni vyjadfeni

b) Vytvarovat tésto nebo hmotu do poZadovaného tvaru (podle obecnych
pravidel nebo podle vlastniho navrhu) v souladu s technologickym postupem Praktické prfedvedeni
a umistit na plech

c) Nadavkovat hmotu do forem Praktické predvedeni

d) Pfipravené tésto nebo hmotu naplnit napini nebo ovocem v souladu s

technologickym postupem Praktické pfedvedeni

e) Uplatnit esteticka pravidla pfi zhotovovani vyrobki Praktické pfedvedeni

Je treba splnit kritérium a), z kritérii b) a c) staéi splnit jedno, kritérium d) je tfeba splnit, pokud je v souladu s
technologickym postupem.

Priprava a pouziti zakladnich naplni a polev

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zvolit vhodny druh naplné a polevy s ohledem na charakter a trvanlivost

vyrobku Slovni vyjadfeni

b) Zpracovat napinég, polevy, ozdoby z riznych druh(l surovin pro dohotoveni

vyrobku podle technologického postupu Praktické predvedeni

c) Uskladnit naplné, polevy a ozdoby na potfebnou dobu Praktické pfedvedeni a slovni vyjadreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Peceni, vareni a smazeni cukraiskych vyrobkt

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Zvolit spravnou teplotu a dobu peceni Slovni vyjadfeni

b) Pfipravit pec a nastavit teplotu pece Praktické pfedvedeni

c) Upéct vyrobky, vyjmout z pece Praktické predvedeni

d) Usmazit vyrobky na panvi Praktické pfedvedeni

e) Posoudit stuperi propeceni vyrobku Praktické pfedvedeni a slovni vyjadieni

f) UpeCené, uvaiené nebo usmazené vyrobky pfipravit pro dalSi zpracovani  Praktické predvedeni

Z kritérii c) a d) staci splnit jedno, ostatni kritéria je treba splnit vSechna.
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Dohotovovani a zdobeni zakuskt a dortt
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dohotovit ’zakusky avdczrty podle t(_echvnologlckeho postupu a podle Praktické predvedeni
charakteru vyrobku (ruéné nebo strojové)

b) Ozdobit zakusky a dorty v souladu s obecnymi pravidly a estetickymi C . o
principy (podle navrhu nebo podle vlastni fantazie) Praktické predvedeni a slovni vyjadreni

c) Zkontrolovat hmotnost, velikost a tvar vyrobku Praktické pfedvedeni a metrologické méfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Uchovavani, baleni a expedice cukrarskych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uchovat zakusky a dorty s ohledem na pozadovanou trvanlivost, kvalitu a Praktické piedvedeni a slovni viadieni
bezpecnost potravin podle zasad a pravidel P Yl

girlj’;‘gﬁgjlt vhodny balici material a zabalit cukrarsky vyrobek k expedici a Praktické pfedvedent a slovni vyjadFent

Je treba splnit obé kritéria.

Posuzovani jakosti cukrarskych surovin, polotovara a hotovych vyrobki

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Kontrolovat kritické body pfi vyrobé Praktické pfedvedeni a slovni vyjadreni

b) Provést vystupni kontrolu polotovarti a hotovych vyrobkud z hlediska
bezpecnosti potravin, hmotnosti, velikosti a vzhledu vyrobku, pfipravit vzorky Praktické pfedvedeni a slovni vyjadieni
a provést senzorickou analyzu

c) V pfipadé potfeby vyvodit napravu a opatfeni ze zjisténych vysledk Slovni vyjadieni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Prodej cukrarskych vyrobkii

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Vysta,\/oyat_na_t)ldkovy gortymgnt_cuvkrargkych vyrobkul v souladu s Praktické pFedvedent a slovni vyjadFent
estetickymi principy a hygienickymi pfedpisy

\l:/)))’/r\é%rlléovat objednavky zakaznikl, dodrzovat zasady prodeje cukraiskych Praktické predvedeni

c¢) Pripravit vhodny balici material a zabalit cukrarsky vyrobek Praktické pfedvedeni

Je tfeba splnit alespon dvé kritéria.
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Obsluha a sefizovani strojl a zarizeni na vyrobu cukraiskych vyrobk

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Obsluhovat stroje a zafizeni v souladu se zasadami bezpecnosti prace Praktické pfedvedeni

b) Kontrolovat stroje a zafizeni pfed zahajenim chodu a v pribéhu C . Ly
technologického procesu Praktické pfedvedeni, sledovani
c) Provést cisténi a béZnou udrzbu pouzitych strojil a zafizeni Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich
predpisu a zasad bezpec€nosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

ZkouSejici ovéfuje hodnotici kritéria

a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpec€nosti priib&2né pH pinéni pFislugnych odbornych

SEHE zpusobilosti
ZkouSejici ovéfuje hodnotici kritéria

b) Pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky pribézné pfi plnéni pfislusnych odbornych
zpusobilosti
ZkouSejici ovéfuje hodnotici kritéria

c) Dodrzovat sanita¢ni fad pribézné pfi plnéni pfislusnych odbornych

zpusobilosti

Zkousejici ovéfuje hodnotici kritéria
pribézné pfi plnéni pfislusnych odbornych
zpusobilosti

d) Dodrzovat zasady bezpec€nosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence

e) RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se
strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi vyrobé zakuskl a Slovni vyjadfeni
dortl

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vedeni provozni evidence pri vyrobé a prodeji cukrarskych vyrobku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vést predepsanou provozni evidenci v cukrarské vyrobé a pfi prodeji

cukrarskych vyrobku Praktické prfedvedeni

Je tfreba splnit toto kritérium.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovana osoba stanovi, které doklady musi uchaze¢€ pfedlozit, aby zkouSka probé&hla v souladu s platnymi pravnimi
predpisy.

VSechny osoby, které se pfimo zuc¢astni praktické zkousky, musi mit platny zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi.
Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Ovérovani by mélo byt pokud mozno spojeno v navazujici €innosti vedouci k dohotoveni finalniho vyrobku, resp.
béznych druh zakusku a dortd s vyuzitim technologickych postupt, estetickych pravidel a hygienickych zasad pfi
pfipravé jednotlivych komponent a hotovych vyrobku.

Uchazedi bude zadana pfiprava konkrétniho vyrobku ze zakladnich druhu tést a hmot, tzn. linecké, jadrové, listové,
palena hmota a dalSi (minimalné 2 druhy zakuskd nebo dortd z rdznych druht tést), mnozstvi (pocet) vyrobkud urci
zkouSejici.

PFi ovéfovani kompetenci, zejména formou praktického pfedvedeni, je tfeba pfihliZzet k dodrZzovani hygienickych pravidel
a zasad vedoucich k naplfiovani podminky bezpecnosti potravin a kvality potravin, vyzivového hlediska. Déle je tieba
posuzovat hospodarné vyuzivani surovin, dodrzovani ekologickych principu pfi vyrobé&, bezpec&né provadéni véech
ukonu a Gasové zvladani jednotlivych operaci.

PFi hodnoceni hotového vyrobku bude provedeno senzorické hodnoceni, kontrola jakosti a hmotnosti vyrobku a
provedena ochutnavka, pfi niz budou prokazany charakteristické viastnosti typické pro dany typ vyrobku (zékusku,
dortu). Pfedmétem hodnoceni je i esteticka stranka, kreativita a manualni zru€nost uchazece.

Vysledné hodnoceni

Kazda autorizovana osoba hodnoti uchazecée zvlast pro kazdou kompetenci do klasifikaéniho zapisu o zkousce. Pro
zapis hodnoceni jednotlivych ukoll Ize pouzit rizné znacky, ale vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit
"vyhovél" nebo "nevyhovél" v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé
kompetence. Navrh na vysledné hodnoceni zkousky od kazdé autorizované osoby zni bud "vyhovél", pokud uchaze¢
vyhovél pro vSechny kompetence, nebo "nevyhovél", pokud uchaze€ pro nékterou kompetenci nevyhovél. Kone¢né
hodnoceni uchazecée probiha na zakladé téchto navrhi podle § 18 odst. 7 zakona ¢. 179/2006 Sb.

Pocet zkousejicich
ZkousSka probiha pfed jednou autorizovanou osobou nebo pfed jednim autorizovanym zastupcem.
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Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba musi mit nejméné Uplné stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou a sou¢asné& musi splfiovat jednu z
nasledujicich variant pozadavku:

Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani cukraf + stfedni vzdélani s maturitni zkouskou (v jiném oboru
vzdeélani) a alesponi 5 let odborné praxe v fidicich Cinnostech v oblasti cukrafské vyroby nebo ve funkci ucitele
odborného vycviku, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.
Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinarstvi, gastronomie, hotelnictvi a alespor 5 let odborné praxe v
fidicich €innostech v oblasti cukrafské vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku, z toho minimalné jeden rok v
obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

Vys$Si odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi, gastronomie, hotelnictvi a alespon 5 let odborné praxe v Fidicich
¢innostech v oblasti cukrafské vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

VysokoSkolské vzdélani se zamérenim na potravinarskou technologii nebo gastronomii + alespori 5 let odborné praxe v
fidicich ¢innostech v oblasti cukrarské vyroby nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd nebo odborného vycviku, z
toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

DalSi pozadavky:

- Autorizovana osoba musi mit zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi

- Autorizovana osoba, nebo ji povéreny pracovnik, musi mit osvédceni pro obsluhu plynovych zafizeni

- Autorizovana osoba, ktera nema odbornou kvalifikaci dle pfisluSnych ustanoveni dle zakona €. 563/2004 Sb., o
pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zakonu, ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou
kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakon( (zakon o vysokych
Skolach), ve znéni pozdéjsich predpisl, nebo praxi v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni),
musi absolvovat pfipravu zaméfrenou na uznavani vysledku neformalniho vzdélavani a informalniho uceni, nebo
pfipravu zaméfenou na zakladni znalosti v oblasti pedagogickych véd s tézistém v problematice zkouseni v rozsahu
minimalné 12 hodin.

- Autorizovana osoba musi byt schopna organizacné zajistit zkusebni proces v€etné vyhodnoceni na PC, tisku
jednotného osvédceni a zasilani s vyhodnocenim elektronickou postou (staci dolozit Cestné prohlaseni).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpGsobilost pfedlozenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zplsobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Pro zajisténi zkousky podle tohoto hodnoticiho standardu je tfeba mit k dispozici cukrarskou dilnu vybavenou na
patficné drovni, tzn. minimalné nasledujici materialné-technické vybaveni:

Suroviny pro pfipravu béznych druh(l zakuskd a dortd

Chladici zafizeni pro uchovavani surovin, pomocnych latek a hotovych cukrafskych vyrobk
Vahy

Pomucky na Upravu surovin, tvarovani tést a hmot, zdobeni dortl a zakuskd apod.
Technologické postupy a receptury

Tabulky vyZivovych hodnot

Katalog cukrafskych vyrobki

Stroje a zafizeni na vyrobu tést, hmot, naplni, polev apod.

Zafizeni na peceni a smazeni vyrobku (elektrické nebo plynové)

Vhodny obalovy material

Prostor na aranzovani vyrobki

Vybaveni pro servirovani zakuskd a dortt

Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu
PFisun energie odpovidajici bezpe&nostnim predpisiim

Doba pripravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (v€etné pfipadnych ¢€as(, kdy se uchazec pfipravuje béhem zkousky) je 15 az 20
minut.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vilastni zkousky (bez €asu na pfestavky a na pfipravu) je 6 az 8 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt podle zadanych vyrobk( rozloZena do vice dnu.
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard byl zprvacovén ve spolupraci se Sektorovou radou potravinarstvi a zastupci nasledujicich instituci:
Ministerstvo zemédélstvi CR

Podnikatelsky svaz pekafu a cukrari

Asociace kuchafu a cukraiti CR

SOUp Jilové u Prahy

Narodni ustav odborného vzdélavani.

Své podnéty a pfipominky dodaly i nékteré Skoly vyuéujici obor vzdélani cukraf.
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