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Cukrar - cukrarka

opis vzdelavacieho programu

Profil absolventa:

Absolvent vzdelavacieho programu Cukrar - cukraka ovlada zakladné hygienické predpisy a normy
platné pre potravinarsku vyrobu a predpisov podla Potravinového kdédexu SR, poznad zasady
bezpeCnosti prace a ochrany zdravia. Je schopny hodnotit’" kvalitu pouZivanych surovin pre
cukrarske vyrobky. Ovlada zakladné technologické vypocty vyuZivanych v cukrarskej vyrobe. Vie
zhotovit' cestad, hmoty, naplne, polevy ozdoby a finalne vyrobky. DokaZze urcit spravnu dobu
peCenia pre jednotlivé druhy korpusov. Pozna zéakladné druhy cukrarskych vyrobkov a vyZivovi
hodnotu. Ovlada rucné a strojové plnenie, zdobenie a krajanie cukrarskych vyrobkov, je schopny
urcit’ chyby a pri€iny nedostatkov korpusov, ciest, naplni, poliev a sposoby ich odstranenia. Ovlada
pripravu zmrzliny a zmrzlinovych Specialit. Je schopny samostatne hodnotit’ kvalitu surovin,
polotovarov a hotovych vyrobkov. Vie stanovit cenu vyrobkov. Ovlada balenie vyrobkov, ako aj ich
spravnu expediciu. DokaZe obsluhovat’ a prakticky vyuZivat' strojno-technologické zariadenia
potrebné k cukrarskej vyrobe. Vie uskutociiovat’ prace v sklade, uskuto¢iiovat’ prace v expedicii.

Metody vzdelavania:

Prednasky lektora, diskusia, instruktaZne videa (moZnost opakovane sledovat’ jednotlivé techniky),
LMS platforma Gastro Academy - https://www.gastroacademy.sk/sign/in (materialy dostupné
online) a odborna prax (dcastnici sa ucia priamo v realnom prostredi).

Forma vzdelavania:

kombinovana

Metody hodnotenia:
1. Teoretické hodnotenie

* pisomny test - overenie teoretickych vedomosti z oblasti ako suroviny, technologie vyroby,
HACCP a hygienické normy. PoZadovana tispeSnost min. 60 %.

* ustna skuSka — diskusia s lektorom na odborné témy



2. Praktické hodnotenie
» prakticka skuska - zhotovenie konkrétneho cukrarskeho vyrobku

* zavereCna praca - obsahuje: technologicky postup, fotodokumentaciu, normovanie, popis
prace a opis pravidiel bezpecnosti, ktoré ticastnik kurzu dodrZiava na pracovisku.

Rozsah vzdelavacieho programu:

280 hodin

Sposob ukoncenia vzdelavania:

ZavereCna skuska - pisomny test, ustna skuska, samostatné zhotovenie vyrobku a vypracovanie
zavereCnej prace a nasledné udelenie osvedCenia o absolvovani akreditovaného vzdelavacieho
programu d’alSieho vzdelavania.

Pozadované vstupné vzdelanie:

Ukoncené zakladné vzdelanie.

Materialne, technické, priestorové zabezpecenie vzdelavacieho programu:
Teoreticka Cast’: vlastné priestory — ucebiia: Kipel'na 1107/2, 900 31 Stupava, online
Prakticka cast’: Podl'a poZiadavky objednavatela.

Technické vybavenie, uCebné pomodcky, pisacie potreby, testy, dotazniky, notebook, aplikacia —
Zoom Cloud Meetings, prax: pracovné pomocky cukrarov, vybavenie cukrarskej prevadzky

Personalne zabezpecenie vzdelavacieho programu:
odborny garant: PaedDr. Edita Pappova

lektor: Ing. Emilia Bacova, Ing. Maria KriZanova, Katarina Rothmajerova, Mgr. Jozefina
Zaukolcova, Mgr. Karol Tarr



