Univerzita Karlova

Pedagogicka fakulta

Katedra pedagogiky

BAKALARSKA PRACE

Klasické cukratské vyrobky v modernim trendu v teoretické a praktické vyuce

Jana Kozlova

Vedouci prace: Mgr. Katetina Novotnd, Ph.D.
Studijni program: Specializace v pedagogice

Studijni obor: Ucitelstvi praktického vyucovani a odborného vycviku

2022



Odevzdanim této bakalafské prace na téma Klasické cukrarské vyrobky v modernim trendu
v teoretické a praktické vyuce, Ze jsem ji vypracovala pod vedenim vedouciho prace
samostatné za pouziti v praci uvedenych prament a literatury. Dale potvrzuji, Ze tato prace

nebyla vyuzita k ziskéani jiného nebo stejného titulu.

Loket 06. 04. 2023

Vedouci prace: Autor prace:

Mgr. Katetina Novotnd, Ph.D. Jana Kozlova



PODEKOVANI

Rada bych podékovala své vedouci bakalarské prace Mgr. Katefiné Novotné, Ph.D., ktera
mé celou mou praci provéazela a poskytovala mi cenné rady a pfipominky. D&kuji za jeji
odborné a metodické vedeni, za Cas, velmi pratelské jednani a ochotu, kterou mi pfi
zpracovani této zavérecné praci vénovala. Rada bych podé€kovala také své rodiné za

podporu a trpélivost se mnou béhem celého studia.



ABSTRAKT

Bakalatskd prace ,,Klasické cukraiské vyrobky v modernim trendu v teoretické a
praktické vyuce“ zamétuje se na zakladni rozdéleni na vyrobky Makronky a dezerty
Pavlova a jejich popis. V hlavni ¢asti je uveden popis novych surovin, technologickych
postupti a vyroba Makronek, dezerti Pavlova a jejich zdobeni. Prace obsahuje vyvoj a
historii cukratské vyroby, rozdil mezi klasickou a moderni cukrafinou. Ve své praci
uvadim pouziti novych bezlepkovych a bezlaktézovych surovin a polotovart, které se
vyuzivaji v cukrafské vyrobé. V praktick¢ casti je popsédno vyuziti novych surovin
v odborném vycviku a cviéné kuchyni. Je zde vyhodnocena anketa od zakt ze dvou skol a

predstavena vlastni cukraiska tvorba.

KLICOVA SLOVA

Obor cukraf, cukratskd vyroba, historie cukraiské vyroby, hygiena a sanitace, odborna
ptiprava v cukraistvi, nové trendy, technika plnéni vyrobkt, technika zdobeni, teoreticka a

prakticka vyuka novych materidlli, technologickych postupti.



ABSTRACT

The bachelor's thesis "Classic confectionery products in a modern trend in theoretical and
practical teaching" focuses on a basic division into Macaroon products and Pavlov's
desserts and their description. The main part contains a description of new ingredients,
technological procedures and the production of Macarons and Pavlova desserts and their
decoration. The thesis contains the confectionery production development and history and
the difference between classic and modern confectionery. In my work, I present the use of
new gluten-free and lactose-free raw materials and semi-finished products that are used in
confectionery production. The practical part describes the use of new raw ingreadients in
professional training and practice kitchen. A survey of pupils from two schools is

presented and also my own confectionery work.

KEYWORDS

Confectioner, confectionary production, history of confectionary production, hygiene and
sanitation. Vocational training in confectionery, new trends, product filling technique,
decorating technique, theoretical and practical teaching of new materials, technological

procedures.
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1 Uvod

Cilem mé bakalarské prace je charakterizovat Klasické cukraiské vyrobky v modernim

trendu.

Toto téma jsem vybrala, protoze cukrafina je ma prace, u které si odpocinu jak ve Skole na
teorii, na praktické vyuce, ale 1 doma, kde zkousim stale nové moderni trendy z klasickych
vyrobkli. M4 rodina je takovd mald porota, kterd mé vyrobky ochutndva a hodnoti.
Cukraiské vyrobky jsou dnes rozdéleny na dvé casti — na klasické cukrarské a na moderni
cukrarské vyrobky. Klasické vyrobky jsou spiSe zhotoveny a dozdobeny maslovym
krémem, ovocem, ¢okolddou, moderni vyrobky zase smetanou, §lehanou pénou, korpusem
nebo karamelem. Dnesni trendy, jakym zplsobem se podavaji, jsou rlznorodé napt. ve
skleni¢kach, mistickach nebo plastovych poharcich. Hodné cukraiskych provozoven
pouziva moderni smési, které jsou hitem, stabilitou a usnadiuji praci cukraiim. Dnes uz
nemusi cukratfské vyrobky vyrabét jen zkuseni cukréfi, ale 1 kuchati diky novym smésim,
jez jsou pro n¢ vyhodnéjsi a jejich vyvoj jde rychle doptedu. Jde dnes ale vyrobit dezerty a
moucniky bez téchto smési a pfipravka? A co zkusit znovu pouzivat Cerstvé suroviny?
Vim, Ze jde o hlavné o trendy a finance, ale z Cerstvych surovin lze ptece téz vyrobit
vyborné dezerty a nejen to. Mlizeme se zaméfit na ovoce dozravajici v ur€itém rocnim
obdobi a za pouziti dostupnych surovin vymyslet nové a chutné vyrobky. Osobné se
novym smeésim a piipravkim nebrdnim, mizu je zakomponovat ke klasické vyrobé
v modernim pojeti, ale jsem spiSe pro Cerstvé regionalni suroviny. Rada navstévuji
cukrarny, ochutndvdm jejich vyrobky a ptremyslim, jak bych to udélala jinak nebo

obmeénila rizné ozdoby a tvary.

V dnes$ni dobé mé fada lidi bezlepkovou a bezlaktézovou dietu nebo trpi na diabetes. Vim,
ze to pro né¢ neni lehké, ale 1 s t€émito zdravotnimi omezenimi se daji vyrabét dorty,
dezerty, pohary i zmrzliny. VSe pfeci nemusi byt pfeslazené a hutné, coz je pfi¢inou
obezity, kterd je pti¢inou vysoké kalorické hodnoty. Chci zakaznikiim piijemné uspokoyjit
chut’ na sladké a jejich mysl. Také bych chtéla, aby se ke mn¢ radi vraceli a stale se t&sili

na nové trendy cukraiskych vyrobkd.

Navstévuji kurzy moderni cukrafiny, ze kterych hodné ¢erpam. Mym velkym snem je byt

alespon dva mésice na stazi u Josefa Marsalka, ktery je pro m¢ velkym vzorem.



2 Cil a ukoly prace

Cilem mé bakalaiské prace je charakterizovat a popsat literaturu, ktera je dostupna na
nasem trhu, popsat suroviny, jez se pouzivaji k vyrob¢ klasickych ale i modernich vyrobka

a dezertu.

- Seznamit se s historii a vyvojem cukrarského femesla od pivodniho vyvoje po
dnesni moderni trendy

- Zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci

- Popsat nové materialy (postupy), pomicky a zptisoby zdobeni

- Popsat HACCP

- Porovnat a popsat vyrabéné makronky a dezerty Pavlova

- Nové napln¢ ganache

- Vytvoreni dotazniku pro respondenty a nésledny prizkum zaméteny na bezlepkové
a bezlakt6zové vyrobky

- Fotografie mé vlastni prace a prace zakl

Prace je rozd€lena na cast teoretickou, ktera je zpracovana z odborné literatury
kurikularnich dokumentl a periodik vénujicich se Skolstvi. A na ¢ast praktickou, v niz

bylo vyuZito dotaznikového Setfeni.

V teoretické Casti své praci se zamétuji na historii cukrafstvi, bezpecnost prace a odborny
vycvik zakd. V dalsi ¢asti jsou popsany klicové a odborné kompetence, které zaci ziskaji
behem studia v teoretické a praktické vyuce.

Prakticka ¢ast je zaméfena na technologické postupy makronek a dezerti Pavlova. Nové

trendy naplni Ganache, zdobeni a baleni vyrobki.
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3 Teoreticka cast

3.1 Z historie cukrarské vyroby

Pocatky cukratské vyroby spadaji do velmi davnych dob. Cukrovinky se dle historickych
pramenu vyrabély jiz ve starém Egypté okolo roku 3400 pi. Kr. Cukr v dnes$ni podobé¢
tehdy jesté nebyl znan. Zakladem sladidla tehdejsi doby byl med a sladké §tavy.

Vyznamnym meznikem v d¢jinach cukrovinek byl pocatek naseho letopoctu. V té dobé se
v Indii poprvé zacal vyrabét cukr v krystalické podobé z cukrové titiny. Do Persie a Ardbie
byl poprvé ptivezen okolo roku 500. Z perského nazvu_kandisefid, ktery se pro tento cukr
pouzival, se dodnes zachovalo oznaceni pro tvrdé bonbony-kandyty. Orient se tak zacal
oznacovat za pravlast cukrovinek. Dodnes je u fady vyrobka v ndzvu dochovano orientalni

znaceni. Do Evropy pronikla znalost cukrovinek z této oblasti az v dob¢ kiizackych valek.

Obrat ve vyrobé cukrovinek nastal po objeveni Ameriky diky nové suroviné — kakau.
Kakaové boby piivezl do Evropy $panélsky dobyvatel Herndn Cortés. Spanélsko, tehdejsi
hospodaiska a politicka velmoc, po dlouhou dobu dokazalo udrzet v tajnosti zpracovani
této suroviny. S vyrobou cokoladového ndpoje se setkavame az na zacatku 17. stoleti

v Italii a pozdéji také ve Francii.

Cukrarské vyrobky, v dnesnim slova smyslu, se zacaly vyrabét v 17. stoleti, pfedevS§im na
francouzském dvote a v bohatych klasterech. Dnes se setkdvame jeste s fadou vyrazl napf.

draze, zelé, nugat, grilias, petit-four, které svéd¢i o francouzském plivodu téchto vyrobkd.

V roce 1810 byl v Cechach zalozen prvni cukrovar na Zbraslavi. V prvni poloving 19.
stoleti se Ceské cukrovarnictvi dostalo na pfedni misto v Evropé&. Tato skute¢nost ovlivnila
1 rozvoj cukrafského femesla u nds. Samostatny cukraf jménem Mates zaal plsobit na
Malé Strané€ v roce 1501. V druhé poloving 16. stoleti, jak se uvadi v archivu mésta Prahy,
bylo v Praze napocitano jiz 14 cukraiti (z toho jedenact Némct, jeden Francouz, jeden

Vlach jménem Cortesi, ktery v oboru velmi dobie vynikal).

Prvnim odbornym c¢asopisem se stal Labuznik, byl redigovany J. Reimanem. V roce 1923
byla svépomoci vyddna prvni odbornd kniha. Dne 20. ledna 1926 byla oteviena prvni
Odborna skola pro ucné cukraiské. Po roce 1948 byly vytvotfeny jednotlivé receptury a

normy jakosti. Vyroba byla fizena centralng, chybéla vSak konkurence.



Rozvoj cukrarského remesla nespociva jen ve vytvareni velkych vyrobnich celku,

v zavadeni vyrobnich linek a zajistovani novych stroju, ale predevsim:

*  Zavadeni novych technologii
*  Vyuziti novych surovin
*  Pracovniky ve vysoké odborné urovni v cukrarskeé vyrobé

*  Zavadeni novych vyrobkii do obchodni sité s vysokou kvalitou a estetickou upravou

v ) ’ . v 1
To vse umoznuje zdrava konkurence ve vyrobé.

3.2 Zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci

oboru. Podle Conkové, to znamena, zlepsSeni pracovniho prostiedi v cukrdrském provozu a
dokonalou ochranu zdravi a Zivota, minimalizovat pracovni trazy.” Podle $kolského
zakona § 29 o Bezpecnosti a ochrany zdravi ve Skolach a skolskych zafizenich jsou Skoly a
Skolskd zarizeni povinny vytvaret podminky pro zdravy vyvoj déti, zaka a studentd a

predchazet socialné patologickym jeviim.

V oboru cukraf se musi dbat predevS§im na ochranu zdravi Zakl pfi praci ve vyrobnich
prostorech. Jedna se o bezpecnou manipulaci s cukrafskym naradim, pomickami, stroji,
zafizenim a vybavenim cukraiské vyrobny. (Zakim hrozi, Ze se mohou poiezat o noZe,
které jsou z jedné strany vroubkaté a pouzivaji se na rozkrajovani korpusi, palené hmoty,
krajeni celych dortdi na dilky podle velikosti. Dale si Zaci musi davat pozor, kdyz spusti
stroj, nesmi do n¢j sahat ostrymi vécmi, kartou nebo vafeckou — mohl by se jim zachytit
prst, ruka nebo vlétnout vafecka ¢i ostry predmét do obliceje). Nezbytné informace k
zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, poskytuji zaklm Skolska zafizeni a

vyrobny, ve kterych Zaci vykonavaji svoji praxi.

ProSkoleni a sezndmeni s predpisy a bezpecnou praci pii odborném vycviku probiha, jak v

teoretické Casti vyuky, tak i v praktické ¢asti. Se zaCatkem kazdého nového Skolniho roku

" BLAHA, Ludvik, Véra CONKOVA a FrantiSek KADLEC. Cukraiska vyroba I: pro 1. roénik oboru
vzdélani Cukraf. Paté, prepracované vydani. Praha: Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.(s. 11)
2 BLAHA, Ludvik, Vé&ra CONKOVA a FrantiSek KADLEC. Cukrafska vyroba I: pro 1. ro¢nik oboru
vzdélani Cukraf. Paté, prepracované vydani. Praha: Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5.(s. 15)
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zaci absolvuji vstupni Skoleni o pfedpisech a BOZP. Kladen je na né diiraz i v prib&hu celé
Skolni dochazky. Aby se piedeslo pfipadnym traziim a poskozeni zdravi, ucitel odborného
vycviku zaky seznamuje s jejich povinnostmi a bezpecnosti, pii kazdém novém ukolu na
vyrobné a pii pouzivani novych pomticek nebo zafizeni. Pfipadné zaky piezkousi, zda se v
oblasti bezpecné prace dobfe orientuji. Napt. agar (zelatinovy rozvar) miize vytéct z hrnce
a pii Spatném zachazeni miize zadka opatit nebo postiikat kiizi na rukou. Smazeni vdoleckt
nebo koblih, olej rozpaleny na 180°C, vkladani vyrobka do oleje s opatrnosti, protoze

rychlé vhozeni do oleje, miize popalit konecky prstli a vznikaji puchyte.

Skola je povinna vést evidenci trazt zakd a studentd, jestlize k nim doglo pii ¢innostech
spojenych s odbornym vycvikem. Vyhotovené zdznamy o Urazu zasild stanovenym
organiim a institucim. V pFiloze ¢.1. ptikladam, vzor tiskopisu, ktery je tfeba vyplnit pfi
urazu, ke kterému doslo ve Skole. Uvadi se, kdy a k jakému urazu doslo, déle to vyplni

osetfujici 1ékatr.

3.3 Odborny vycvik oboru cukrar

Odborny vycvik je soustava poznatkii a cinnosti, kterou si ma zak v priibéhu ucebni doby
pod vedenim ucitele odborného vyeviku viastni pracovni ¢innosti osvojit.” Délka a forma
vzdélavani je realizovana v denni formé vzdélavani o délce 3 roky. Vyuka je organizovana

v dvoutydennich cyklech, stfida se tyden teoretického a tyden praktického vyucovani.

Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledki vzdélavani jsou doporucujici a lze je s
ohledem na konkrétni podminky organizace vyuky a pribéhu Skolniho roku pfimétené

upravovat. 1. rocnik — 495 hodin
2. ro¢nik — 577,5 hodin
3. ro¢nik — 577,5 hodin

Vzhledem k tomu, ze do vzdélavani v oboru vétSinou vstupuji prakticky zaméfeni Zaci s
nepftili§ rozvinutymi studijnimi ptredpoklady, hraji dileZitou roli metodicko-didaktické

postupy. Praktické vyuc€ovani je v souladu s platnymi ptedpisy organizovano formou

3 CADILEK, Miroslav. Didaktika odbornych predmétii. Brno Akademické nakladatelstvi CERM, 2009 (s.
20).
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odborného vycviku v redlném pracovnim prosttedi po celou dobu vzdélavani, a to na
odlouceném pracovisti Skoly, nebo na smluvné zajisténych pracovistich skoly v provozech
zafizeni fyzickych nebo pravnickych osob s opravnénim k cinnosti v daném oboru.

Praktické vyucovani vedou ucitelé odborného vycviku a instruktofi z fad zaméstnanci.

Praktické vyucovani zdkl je zajiStovano a realizovdno pouze na pracovistich, kterd
disponuji vhodnym organiza¢nim, technologickym i socidlnim zazemim, vétSinou se jedna

o vyznamné hotelové spolenosti mésta a regionu.

., O piijeti uchazece ke vzdélani ve stiedni skole rozhoduje feditel této skoly. !

3.4 Obecné cile odborného vycviku

Obecnym cilem predmétu je prakticky pfipravit zaky na vybér, spravnou upravu a piipravu
surovin, jejich vyuziti pifi ptfipravé cukrarskych vyrobkt, polotovard, tést, hmot, naplni,
polev a zmrzlin, ruéni tvarovani vyrobkt, peceni a dohotovovani cukraiskych vyrobkd,
véetné estetického ztvarnéni. Pfedmét umozZiluje proniknout Zakiim do celé problematiky
cukraiské vyroby. Rozviji zdjem Zakd o obor a systematicky smétfuje k dosaZeni jejich
odborné zpisobilosti. Zak si osvoji odborné a praktické dovednosti potiebné k vykonu
konkrétni samostatné nebo tymové prace ve vSech fazich technologického zpracovani
surovin na cukrafské vyrobky a polotovary. Zak je pfipraven zpracovavat zakladni
suroviny, pomocné latky a p¥isady pro cukraiské vyrobky. Zak ziska manualni zruénost v
cukraiské vyrobe, nauci se obsluhovat jednotliva vyrobni zafizeni, provadét technologické
vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich surovin, polotovart a hotovych vyrobki. Diraz se
klade na dodrzovani zasad hygieny a na technologickou kazen za ti€elem zachovani kvality
a zdravotni nezavadnosti vyrobki. (SVP Stiedni Skola stravovini a sluzeb prispévkova

organizace Ondrejska 1122/56, 360 01 Karlovy Vary).

* POKORNA, Blanka. Nové $kolské zakony: uplnd znéni. 2004. ISBN 80-7357-059-9.(s. 31).
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3.5 Profil absolventa

Absolvent oboru vzdélani Cukrar - 29-54-H/01 se uplatni pfi vykonu povolani cukrai v
pozici zaméstnance v men$ich a stfedné velkych vyrobnéach cukratskych vyrobkd, v
hotelovych cukrdrnach a v obchodnich zafizenich zabyvajicich se prodejem cukraiskych
vyrobkli. Po nezbytném zapracovani je rovnéz pfipraven pro podnikatelskou cinnost.
Absolvent, piipravovany na zakladé tohoto SVP, bude schopen zejména zpracovavat
zakladni suroviny, pomocné latky a prisady pro vyrobu cukrafskych vyrobkil, vyrabét
kompletni sortiment cukrafskych vyrobkt, pfipadné cukrovinkéiskych vyrobki, vcetné
jejich dohotovovani a zdobeni, obsluhovat a provadét zakladni adrzbu stroji, pfistrojii a
technického vybaveni provozoven a vykondavat ¢innosti souvisejici s expedici a prodejem
cukrarskych vyrobkti. Je schopen hodnotit kvalitu vstupnich surovin, polotovari i

hotovych vyrobkt dle norem a vést ptislusnou dokumentaci cukraiské provozovny.

(SVP Stiedni $kola stravovani a sluzeb prispévkova organizace Ondrejska 1122/56, 360 01
Karlovy Vary).

3.6 Odborné kompetence

Zaci jsou po celé studium vedeni k tomu, aby jako absolventi zvladli tyto kompetence:

e uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim
poznatkil o surovinach,

e ovlada technologii piipravy cukrarskych vyrobki,

e ovlada proces odbytu cukratskych vyrobkd,

e vykonava obchodn¢ — provozni aktivity,

e dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pii praci,

e pfipravuje podklad pro nédkup surovin, a dal§iho materialu,

e kalkuluje cenu vyrobkd, orientuje se v cenach surovin na trhu,

e chape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi osob na pracovisti,

e dodrzuje zékladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a

pozarni prevence,
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e dodrzuje stanovené normy a piedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym
na pracovisti,

e zvazuje pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v Zivot¢)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socidlni dopady,

e cfektivné hospodafi s finan¢nimi prostfedky, naklada s materidly, energiemi, odpady,

vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostfedi.

(SVP Stredni §kola stravovani a sluzeb prispévkova organizace Ondiejska 1122/56, 360 01
Karlovy Vary).

3.7 Zpisob ukonceni vzdélavani oboru cukrar

Stupent poskytovaného vzdélani je stfedni vzdélani s vyuénim listem, ukoncované je
zaverecnou zkouskou, kterou mohou zéaci konat, pokud Uspésné ukonci posledni rocnik
Skolniho vzdélavaciho programu. Dokladem o dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni o
zaverecné zkousce a vyulni list.

Zavérecna zkouska se sklada:

e Pisemnou ¢asti z odbornych predméti
e Normovaci ¢asti z vylosovan¢ho vyrobku
e Praktickou ¢asti z odbornych pfedméta

e Ustni ¢asti z odbornych predméta
Dokladem o dosazeni tohoto vzdélani je vysvéd€eni o zavérecné zkousce a vyucni list.

(SVP Stredni $kola stravovani a sluzeb prispévkova organizace Ondrejska 1122/56, 360 01
Karlovy Vary).

3.8 Vyucovaci metody vhodné ve vyuce odborného vycviku
V odborném vycviku by méli byt zvoleny vyukové metody, které vedou k harmonizaci
teoretické i praktické pfipravy. Ucitel si promysli, jakou moZnost vybranych vyukovych

metod pouzije pifi vyuce odborného vycviku. Vyukové metody by meély byt co
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nejvhodnéjsi a nejefektivnéjsi, aby vyuka nebyla nudna a stereotypni. ,,Pestra nabidka
vyukovych metod nutné vede k jejich vybéru pro aktudlni cile, ktery ovSem nemiize byt
provadén na zakladé¢ libovile, ale musi vychédzet z logiky véci a objektivnich kritérii. K

nim patii zejména cil, obsah vyuky a také zak.’

Z hlediska ptipravy ucitele na vyuCovani hraje dilezitou roli sprdvna volba metod a forem

vyuky, které budou v hodiné pouzity.

Vyukova metoda (metoda vyuky) je systém vyucovacich ¢innosti ucitele a u¢ebnich aktivit
zaki sméfujicich k dosaZzeni danych vyukovych cili. Vyukovd metoda tedy
zprostiedkovava zaktim ucivo, je napomocna jejich uceni, je soustavou krokd, které vedou
k danému cili. Plni tak funkci regulace (fizeni) uceni zakd. Rizné vyukové metody kladou
rizné naroky na aktivitu Zakd, na jejich samostatnost a tvofivy pfistup. Obecné vSak jsou
vSechny zaloZeny na ucditeloveé regulaci zdkova uceni, coz znamena, Ze ucitel konkretizuje
vzdélavaci cile, rozpracovava ucivo, organizuje ucebni aktivity zakd, zprostfedkovava
ucebni informace a ulohy, kontroluje pribézné vysledky jejich uceni a planuje dal$i smér
vyuky.

Ovsem je teba splnit zejména nasledujici pfedpoklady, kdy ucitel:

e pomaha nalézt vztah mezi cili u¢eni a vhodnymi u€ebnimi strategiemi zak,

e podnécuje zaky k tomu, aby hledali svoji vlastni cestu k novym poznatkim,

e piispiva k tomu, aby si Zaci uvédomili, co uz znaji a dovedou,

e motivuje zdky k tomu, aby zhodnotili, co se v dané vyuCovaci hodin€ (vyuzitim
riznych vyukovych metod) naucili a cemu neporozuméli

e poskytuje zaktim prilezitosti k monitorovani a sebehodnoceni jejich ucebnich aktivit,

e vytvafi situace, které vyzaduji, aby Zak kontroloval a pfip. korigoval svoje uceni.

Vyukové metody Ize rozdélit riznym zptsobem, nejrozsitensjsi je d&leni dle ©

A. Klasické vyukové metody

1. slovni

® MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Paido. ISBN 80-7315-039-5. (s. 17).
S MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Paido. ISBN 80-7315-039-5. (s. 77).
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e monologické (popis, vysvétlovani, vypravéni)
e dialogové (rozhovor, diskuze)

e préce s ucebnici a tabletem

2. nézorné-demonstracni

e pozorovani a piedvadéni predméti a jeva
e predvadéni (pfedmétl, modelil, Cinnosti)
e demonstrace

e projekce

3. praktické

e nacvik pracovnich dovednosti
e pracovni ¢innost

e laborovani

e grafickd a vytvarna Cinnost

B. Aktivizujici metody
Aktivizujici metody kladou diraz na dosaZeni cilli prostfednictvim vlastni prace zakl s

dirazem na rozvoj mysleni a feSeni problémti. Jsou to:

e diskusni metody,

e problémova metoda,
e metody situacni,

e metody inscenacni,

e didaktické hry.

C. Komplexni vyukové metody

e frontdlni vyuka,

e projektova vyuka,
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¢ individualni a individualizovana vyuka, samostatna prace zakda,
e skupinova a kooperativni vyuka,

e partnerska vyuka,

e kritické mysleni,

e vyuka podporovana pocitacem,

e televizni vyuka,

e oteviené uceni,

e uceni v zivotnich situacich.

Obecné jde predpokladat, ze kazda vyukova metoda miize do urcité miry podnécovat zaky
k autoregulaci jejich uceni a z tohoto hlediska je tedy hodnotna. Je tieba splnit zejména

nasledujici ptredpoklady, kdy ucitel:

e pomaha nalézt vztah mezi cili u¢eni a vhodnymi ucebnimi strategiemi zak,

e podnécuje zaky k tomu, aby hledali svoji vlastni cestu k novym poznatkim,

e piispiva k tomu, aby si Zaci uvédomili, co uz znaji a dovedou,

e motivuje zaky k tomu, aby zhodnotili, co se v dané¢ vyucovaci hodiné (vyuzitim
riznych vyukovych metod) naucili a cemu neporozuméli,

e poskytuje zaktim pftilezitosti k monitorovani a sebehodnoceni jejich uc¢ebnich aktivit,

e vytvaii situace, které vyZzaduji, aby zak kontroloval a korigoval svoje uceni.

3.9 Priprava ucitele na vyuku
Piipravé na vyucovaci jednotku je piikladana velka dalezitost’ zvlasté pak, pro
za&inajiciho ugitele. Holedek (2014) uvadi®, 7e planovéani a priprava ugitele patii mezi

dalezité¢ Cinnosti pfi jeho pedagogickém piuisobeni. Ucitel by mél pracovat aktivné s

7 ZORMANOVA, Lucie. Vyukové metody v pedagogice: tradiéni a inovativni metody, transmisivni a
konstruktivistické pojeti vyuky, klasifikace vyukovych metod. Praha: Grada, 2012. Pedagogika (Grada ).
ISBN 978-80-247-4100-0. (s. 9).

$ HOLECEK, Véclav, 2014. Psychologie v ucitelské praxi. Praha: Grada. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-
247-3704-1.(s.30).
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informacemi a vychézet pfi projektovani vyuky pfedev§im z ¢innostniho uceni. Mél by

umoznovat zaktim ziskani novych poznatkti pomoci vlastni u¢ebni ¢innosti.

Obst (2002)° se domniva, Ze ,.&im je ucitel zkuSen&jsi a &im vice rozumi vyuce, tim peclivé
ji planuje®. Pfiprava ucitele na vyu€ovani je jednou z jeho primarnich ¢innosti a svym
zpusobem je zdkladem jeho kazdodenni pedagogické prace. Piipravé musi ucitel vénovat
znacnou pozornost, protoze ma-li byt cela jeho prace cilevédomé a koncepcné jasna, je

nezbytné, aby byla i dobfe naplanovana.

Uciteli pomaha ptiprava ve stanoveni a zavadéni urcitého systému, koncepce, pozadované
struktury a planovitosti ve vyuce. Pii pfipravé ucitele na vyuku je nutné brat na zfetel

Skolni vzdélavaci program a vlastni tematicky u¢ebni plan.

Obst (2002)° konstatuje, Ze ptiprava ucitele je pln¢ v kompetenci ucitele, protoze kazdy si
vytvaii své vlastni pojeti pedagogické prace a tedy i pojeti pfipravy na vyuku. Projektovani
vyuky neni pouze abstraktni pfedstavou o tom, ale jeho obsahem je i fada konkrétnich
¢innosti k zajiSténi praktické realizace zamérl. Projektovani vyuky ucitelem by mélo

postupovat v n¢kolika krocich.

1. Studium kurikularnich dokumentu.
2. Zjisténi potieb zaka.
3. Tematicky plan uciva.

Je mozno rozliSit tfi zadkladni typy pfipravy ucitele na vyuCovaci jednotku, které mayji

zaklad v myslenkovych operacich nutnych pro pfipravu na konkrétni vyucovaci jednotku:

Prvni typ lze nazvat ,,bleskovou ptipravou®, odpovida na otazky ,,co* a ,jak™. V tomto
piipadé pedagog vymezuje obsah, metody a prostfedky. Jednéd se vlastné o praci ,,podle

ucebnice* a je predpokladano, ze vyukové cile jsou zahrnuty v ucebnici.

e Druhy typ je typem piipravy, kdy ucitel pracuje s cili popisného charakteru, tj. cemu se
maji z&ci naucit a na jaké trovni. V tomto piipadé je vyucovaci jednotka zafazovéana do
obsahovych a ¢asovych souvislosti s tim, co bylo a co bude. Jedna se o nejcastéjsi typ

piipravy.

® KALHOUS, Zden&k a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-571-
4.(s. 358-359).
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e Tteti typ je pomérné naro¢ny a lze jej charakterizovat jako didaktickou analyzu uciva,

sklada se ze sousledu otazek a lze jej shrnout do nasledujicich bodd.

1. Cile — co chci, ¢eho zamyslim dosahnout?

2. Jakymi prostfedky chci téchto cili dosahnout? (Obsah uciva, volba
vyucovacich metod, didaktickych pomitcek a technik a metodicky postup).
Jaka jsou zvlastni didaktickd hlediska?

Jaké jsou vychovné moznosti?

Organizace vyucovaci jednotky.

Casovy projekt vyucovaci jednotky.

NS v AW

Realizace ptipravy.

Podobné pohlizi na ptipravu ucitele i teorie formativniho hodnoceni, kterd také planuje
vyuku od cili a nazyva tento postup pldnovani pozpatku nebo odzadu. ,,planovéani
pozpatku zacind u cild, pak formuje, jak se projevi, ze zaci cilti doséhli, a nakonec se

planuji vyukové postupy, kterymi se odekavaného stavu nejlépe dosahne. '
Probiha nasledovné:

e stanovime cil hodiny - cilovy stav Zdka, to znamena, co zak bude umét nového, cemu
bude urcité rozumét, co si zapamatuje,

e ur¢ime, co budou dikazy - dikazy o tom, ze se Zak uc¢i (mlze to byt aZ koncové
zadani, ale mize to byt i ¢innost béhem celé hodiny)

e naplanujeme postup hodiny - jednotlivé kroky, které budeme praktikovat od zac¢atku do

konce hodiny

Nesdilnou soucasti formativniho hodnoceni je reflexe na konci hodiny, zda bylo cili
dosazeno: Neni tfeba vzdy hodnotit jenom kone¢ny produkt. Lze zakovi podavat
hodnoceni 1 béhem prace. Naptiklad chceme zaky naucit tymové spolupraci - to na
vysledném produktu nemusi (a nebude) vidéet (jak se domlouvali, zda probéehla diskuse, jak

si rozd¢lili tlohy atd.)

10 STARY, Karel a Veronika LAUFKOVA. Formativni hodnoceni ve vyuce. Praha: Portal, 2016. ISBN 978-
80-262-1001-6. (s.128-129).
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4 PRAKTICKA CAST

Jako ucitelka si uvédomuji dilezitost pfipravy na vyuku. Proto samotné ptipravé vénuji

dostatek ¢asu a na kazdou hodinu se pfipravuji.

Soucasti vlastni vyuky jsou ukdzky konkrétnich dezertii od piipravy po dohotoveni na
interaktivni tabuli, ¢ast vyuky bude provedena prostiednictvim powerpointové prezentace.
Samostatné ukoly, kde si zaci budou moci ovéfit pochopeni vykladu, budou vyhodnoceny
pisemnym testem. Kazdy zak by mél byt schopen osvojeni latky prokéazat nejen ustni
prezentaci, ale 1 prakticky, a to zhotovenim dezertu. Soustavné sledovani vykont a aktivity
zaki béhem vyucovaci hodiny a vysledek pisemného testu slouzi jako podklady pro

hodnoceni zéka.

4.1 Metodické postupy a hodnoceni vysledkii vyuky

Metodické postupy pro predmét Technologie, které dodrzuji, byly vypracovany ve
spolupraci s uclitelem praktického vyufovani, ulitelem teoretického vyucovani a
odbornikem z praxe a jsou zakotveny v Skolnim vzd&lavacim programu piisluiného

studijniho oboru (SVP Stiedni skola stravovani a sluzeb piispévkovai organizace Ondrejska

1122/56, 360 01 Karlovy Vary).
Metodické postupy jsou nasledujici:

e Zaci budou samostatné zpracovavat vybrany dezert a tim bude zajisténa jejich aktivita
a kreativita.

e Zaci mohou ziskavat informace na internetu.

e ZAci se Uicastni teoretického vyudovani a nasledné opakovani a nazornych ukazek ve
cviéné kuchyni.

e Zaci se uGastni opakovani pobrané latky ve §kole. Mohou pokladat otazky a vyjadfovat
nazory a ptipominky.

e Kazdy zak ma moznost zkonzultovat zadany ukol individudlné s ucitelem.

e Pii vyuce vyucujici udrzuje se zaky uvolnénou a pozitivni atmosféru.
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e Zhotoveni dezertu je nazorn¢ ukazano, spolecné zhodnoceno a zaci mohou dezert
ochutnat a zhodnotit.

e Probirané téma je opakovano a konzultovano.

e 7Zaci si osvojuji poznatky o zakladnich surovinach, pomocnych latkach, piisadach,
jejich vlastnostech a pouziti v riznych kombinacich pii ptipravé dezertu.

e 74ci se seznamuji s novymi technologickymi postupy pii vyrobé dezerti.

eV ramci praktickych cvi€eni ziskaji Zaci pottebnou manuélni zruénost.

e Formou prezentace vyslednych dezerti a vyhlaSeni péti nejlepSich zakd prokazuji Zaci
své schopnosti a dovednosti.

e Vyucujici jsou pfizvani k prezentaci a ochutnévce vyslednych cukratskych vyrobkii.

o Ziskané teoretické znalosti zdkd jsou zjisStovany zavéreCnym velkym pisemnym
testem.

e Pfi odborném vycviku zaci samostatn¢ dezerty pripravuji.

4.2 Priprava na vyucovaci hodinu

V predmétu Technologie v ¢asti ,,Zvlastni specidlni hmoty* (celkova hodinova dotace na
toto téma cini 35 vyufovacich hodin) budou dvé celé vyu€ovaci hodiny vénovany
samotnému tématu ,Dezert Pavlova a Makronky“. Pro pfipravu vyuky jsem zvolila
doporuceny postup, ktery stanovil Rys (1975 in Obst, 2002). Je dle mého nazoru velmi

nazorny a mé osobn¢ je mi velice blizky.

Predmét: Technologie

Téma: Zvlastni specialni hmoty — Dezert Pavlova, Makronky
Cile:

Cilem této hodiny je, aby Z4ci ziskali znalost, jak se dezerty pfipravuji a zdobi. Osvojeni si
téchto znalosti a ziskani dovednosti bude provéfeno vyplnénim pracovniho seSitu a
pracovnich listd kazdym Zdkem. Vyuka bude sméfovéana tak, aby Zaci méli divéru ve

vlastni schopnosti, dovednosti a kreativitu a o feSeni se mnou vedli v diskuzi.
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V ramci rozvoje klicovych kompetenci jsou Zzaci pii vyuCovaci hodiné predmétu

Technologie vedeni tak, aby:

o m¢li pozitivni vztah k uceni a vzdélavani,

e ovladali rizné techniky uceni, umét si vytvofit studijni rezim a systém,

e uplatiiovali rtizné techniky prace s textem,

e Dbyli schopni s porozuménim poslouchat mluveny projev a pofizovat si poznamky,

e dokdzali vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje,

e byli schopni se pfizplsobit riznym pracovnim podminkam, hledat potfebné informace,
dokazali pracovat v tymu i samostatné a byli zodpovedni za splnény tkol,

e uvédomovali si vlastni a osobni identitu, dodrzovali zdkony a pravidla chovani jak ve
Skole 1 v praxi,

e dodrZovali zasady ochrany zivotniho prostiedi a chépali jeho vyznam pro ¢lovéka.

e Motivace zakl bude zajiSténa prostfednictvim aktivizacnich metod. UdrZet pozornost
zakid mi bude pomahat powerpointova prezentace, ktera pfi vysvétlovani tématu mize

zaky inspirovat ke kladeni otazek.
Jako nastroje motivace pouzivam ve vyucovacich hodinach:

e PC prezentace na interaktivni tabuli,

e prezentace ukazek z hoteld kde maji zaci praxi,

e filmy na konkrétni téma, které je probirano,

e pozvani nejzndméjsich cukraiti a kuchati ,,Asociace kuchait a cukrarta® (Lukas Skala,

Lukas Paluska, Helena Fléglova).

Prostredky:

Volba vyukovych metod: skupinovéd a kooperativni vyuka, diskuse, vyuka podporovana

pocitacem.

Didaktické pomticky a technika: interaktivni tabule, pocitace.
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RozvrZeni hodiny:

1. Uvodni &ast — privitani 24k®, seznameni zakd s tématem a pribéhem hodiny,
zopakovani si zakladnich znalosti ziskanych v pribéhu minulé vyucovaci hodiny a
navazani nového tématu na témata z minulé hodiny a jeho uplatnéni v praxi.

2. Vysvétleni nového ucdiva za pomoci powerpointové prezentace promitané na
interaktivni tabuli technologické postupy v tisténé podobé dostanou Zzaci pro
zalozeni do pracovnich sesitt.

3. Prace s pracovnim listem — vysvétleni tkold, zodpovézeni otdzek zakil, samostatna
prace zaki, spolec¢na kontrola vyrobki,

4. Zaveérecna Cast — zopakovani nejdalezitéjsich novych poznatkd z této vyucovaci
hodiny, podle potieby zadani doméaciho tkolu.

5. Zpétna vazba — diskuze, slovni hodnoceni vykont jednotlivych zak.

Organizace vyuky
Vyuka je organizovana nasledujicim zplisobem:

e teoretickd ¢ast vyuky bude probihat na odborné ucebné stiedni skoly,

e prakticka ¢ast bude probihat ve cviéné kuchyni na stiedni Skole.

Pribéh hodiny - probih4 v praktické ucebné, kterd ma Zakovské lavice uspofadané do
pismene U a to Celem k interaktivni tabuli a stolu pedagoga, coZ umoZziuje piimy ocni
kontakt mezi ulitelem a zdkem. Mohu zde sledovat pozornost zaki béhem vyucovaci
hodiny.

Vyuka je koncipovana formou prednasek, praktickych cviceni a samostatné prace
ucastnika.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva. Zakladem
je efektivni vyklad uciva, ktery probihd na odborné ucebné uré¢ené maximalné pro 15 zaka.

Tato ucebna ma lavice uspofadané do tvaru U a ucitel vyucuje v palkruhu. Ucebna je

vyzdobena fotografiemi s vyrobky, které zaci v ramci praktického vyu€ovani vyrobili, je

vvvvvv

didaktickych zasad, a to nazornost.
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Diky interaktivni tabuli si mohu jako pedagog na kazdou vyucovaci hodinu pfipravit PC
prezentaci nejen s recepty a technologickymi postupy, ale 1 s ndzornymi fotkami z prubéhu

vyroby dezertq.

e Nazornost — powerpointovd prezentace a pracovni listy, prace s internetem,
prostiednictvim kterého mohou zaci ziskavat dalSi informace o probirané latce, coz
napomahd zadkim uvédomit si, ze jednotlivé poznatky je zapotiebi vzijemné
propojovat, dopliovat a kombinovat s jinymi.

e Trvalost — na zacatku kazdé hodiny je zopakovana latka z minulé hodiny a v pfedmétu
Technologie - popis vyrobkl, zaci si nové recepty a technologické postupy vzdy
zkouseji sami vyrobit s pomoci ucitele tohoto predmétu.

e Individudlni pfistup — kazdého zéka obchazim a kontrolnimi otazkami zjist'uji, zda
chépe jednotlivé dil¢i postupy, pokud ne znovu vysvétlim.

e Priméfenost — dokud neni probrana latka, ktera je zakladem pro novou, nepokracuji
dale.

e Propojeni teorie s praxi — je zajiSténo diky praktickym hodinam, které zaci maji
zatazené do vyuky 4krat tydné.

e Védeckost — naplnuji tak, Ze studuji na internetu nové postupy a metody, sama dané
vyrobky zkousim doma upéct, uvaftit, vyrobit a u€astnim se pravidelné , kulinatskych*
konferenci, Skoleni, seminaiu.

o Komplexnost rozvoje zdka — je zajiSténa tim, Ze z4k se uci nejen technologicky postup
zhotovit vyrobek, ale i ho prezentovat, obhgjit si pfidané ingredience a kreativné
dopliiovat recepty a technologické postupy dle svého uvazeni.

e Aktivita zakid — pii vyuce je pouzivana interaktivni tabule/ video/ fotky, coz zpestiuje
vyklad, a ostatni zaci se k tomu mohou vyjadfit — vzhled, jak by to ud¢€lali oni.

e Zpétnd vazba — vzdy na konci kazdé vyucovaci hodiny je ur€eno 5 minut na spole¢nou
diskuzi, kde se zaci mohou mimo jiné vyjadiit k obtiznosti dan¢ho technologického
postupu, co by ud¢lali jinak, jakou by ingredience piidali nebo vymeénili, jak by dany

dezert prezentovali zakazniklim.
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Tabulka ¢. 2.

Rozlozeni vyuky - z hlediska casu a jednotlivych ¢innosti.

Casové rozloZeni Cinnost

45 minut uvodni ¢ast

45 minut vyklad uciva

45 minut procviceni uciva

45 minut samostatna prace zak{ — pracovni listy, spole¢na kontrola,
pracovnich list

45 minut zopakovani, zpétna vazba, diskuze se zaky

4.3 Pribéh praktické vyucovaci hodiny
V této kapitole je popsana realizace pfipravy a vlastni prib&h konkrétni praktické
vyucovaci hodiny, kterou jsem s zaky oboru Cukréf, cukraika na Stfedni Skole stravovani a

sluzeb Karlovy Vary uskutecnila.

Celkem bylo ve tiidé 12 Zakd. Zaci sedéli v lavicich seskupenych do tvaru U v uéebné

praktické vyuky s interaktivni tabuli a na policich byly vystavené vyrobky zak.

Po wuvitani jsem zahgjila hodinu vykladem nového technologického postupu
prostfednictvim powerpointové prezentace na interaktivni tabuli, kterou jsem ve vytisténé
podobé¢ rozdala mezi zédky. Kazdy Zak ma pracovni seSit s kalkulaci a pracovnim listem,
ktery obsahuje zadany ukol k danému tematickému celku, které jsou uréeny na 2
vyucovaci hodiny. Ve vSech zadanych tématech a pracovnich listech naleznou Zaci tikoly,
které jim uréuji, co je po nich pozadovano. Témata a pracovni listy jsou oéislovany. Zaci si
zde ur€uji suroviny, dopliuji, popisuji urcité ukoly, surovinové vypocty a ndkresy a

prafezy dané¢ho tématu.

Pracovni sesit by mél byti pro Zaky zajimavy a mohly si do né& vkladat své poznatky a

informace (napf. receptury, které jsou pro né zajimavé v souladu s cukrafskou vyrobou).
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Pracovni sesit by mél zdkiim napomahat ke zdokonaleni védomosti, dovednosti a upevnéni
zadoucich navyki zaka.

Zéci byli rozdéleni do t¥i skupin po 4 osobach. Po kratkém tivodu jsem zahajila vyklad
nové latky “Dezert Pavlova, Makronky “, prostfednictvim prezentace na interaktivni tabuli,
kterou jsem ve vytiStené formé& rozdala i mezi zéky, aby si mohli délat poznamky,
popiipad¢ vlozit do pracovnich sesitli. Pfi vykladu jsem si d€lala pribéznou kontrolu, zda
74ci zatim rozumi novému uéivu pokladanim otazek. Zéci si zapisovali poznamky sami do
kalkula¢nich listd (P#iloha 2), které méli k dispozici a navrhovali nové zpisoby feSeni

ozdob a tvart na dané dezerty (Pavlova, Makronky)

U nékterych slozitéjSich ndzvi surovin, kterym zaci nerozuméli, jsme si vyhledali na
internetu podobnou variantu. Zakiim se tato prace s internetovym vyhleddvacem velice

libila.

Poté nasledovalo procvi¢ovani kalkulaci na potfebné mnozstvi surovin daného vyrobku.
Nejprve zéci ve skupinach samostatné pocitali kalkulaci vyrobku. Postupné jsem
prochazela tfidu a sledovala jsem jednotlivé skupiny, kontrolovala jsem je a v nékterych
ptipadech jsem se je snazila navést na spravné feSeni. Nakonec si Zaci ve skupinach zvolili

jednoho zastupce a spole¢né jsme si zkontrolovali vysledky kalkulaci.

Dalsi ptiklady kalkulaci k naslednému procviceni jsem promitla na interaktivni tabuli a

Zaci si je poznamenali do svych pracovnich seSitl jako domaci ukol.

Nasledovalo vypracovani obrazku fezu vyrobku do pracovnich listd. Néktefi zaci projevili
velikou fantazii, jini méli pfesné nakresleny fez vyrobku, ktery jim byl modelem. Zakiim
jsem vysvétlila, dilezitost pracovniho listu, pro¢ je tak dulezity pro n¢ 1 pro mé jako
ucitele. Zdlraznila jsem, Ze jde o ovéfeni, zda ucivo pochopili a co je tieba v pfisti
vyucovaci hodiné zopakovat. Spolecné jsme zkontrolovali vSe, co jsme si v dané hodiné
zapsali a diskutovali jsme o postupu a chybach, které Zaci udélali béhem vyucovacich
hodin. Zéci také ve skupinach vypracovali pracovni list (Pfiloha 3), ktery jsme spole¢né

zkontrolovali a provedli bodovani.

Pted zavérem hodiny jsem si s zadky pomoci otevienych otazek zopakovala hlavni body

nového uciva (suroviny, kalkulace, ozdoby). Poté nasledovala diskuse o moZnostech
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vyuziti technologickych postupti v praxi. Zavérem hodiny jsme hovofili o tom, zda je tato
latka pro né€ tézka k pochopeni, co nového se dozvédeli a co by udélali ¢i pripravili jinak.
Z4ci si vétsinou hodinu chvalili, libilo by se jim vice ¢asu na procvi¢ovani formou hry a

zaroven se shodli, ze jim hodina velice rychle utekla.

Ziskana zpétna vazba

Ziskala jsem zpétnou vazbu od zaku, od feditele skoly, ktery hodinu navstivil, a také jsem

provedla své vlastni hodnoceni vyucovaci jednotky. Zpétna vazba od zaku:

o vEtsi Casovy prostor pro vyhledavani novych slozitych nazvi,
o pfijemna atmosféra v hoding,
. pozitivni hodnoceni pouzivani pracovnich sesitu.

Zpétna vazba od feditele Skoly, ktery hodinu navstivil:

e velmi dobie vypracované technologické postupy,

e udrZovat rovnomérné tempo v pribéhu vyuky.
Zpétna vazba pedagoga:

e Uprava ¢asového rozvrZeni hodiny,
e Casovy prostor pro spolupraci zaku, ktefi latku nepochopili a s Zaky, kterym probrané
ucivo neni jasné,

e doplnéni powerpointové prezentace

4.4 Anketa

Cilem ankety bylo zjistit, zda Zaci maji povédomi o makronkdch, dortu Pavlova,
bezlepkové dieté, laktdze a kde nejradéji kupuji zékusky a dezerty. Zda poznaji rozdil mezi
kvalitnim a nekvalitnim zdkuskem, které druhy preferuji a jestli si rad¢ji kupuji dezerty a

zakusky v kvalitnich cukrarnach. Anketu naleznete v ptiloze 4.

Téma ankety: Nové trendy v cukraistvi — makronky, dort Pavlova, bezlepkové dezerty,

laktdza
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Anketa byla rozeslana v elektronické podob¢. Obsahovala 10 otazek na toto téma.

Celkem bylo osloveno 50 zaka ze dvou Stfednich $kol oboru cukraif/kam. Zpét se vratilo

42 vyplnénych a plné zodpovézenych e-maild.

4.5 Anketové Setieni.

1/ Kde nejcéastéji kupujete zakusky?

V otazce €. 1. respondenti (Zaci) odpovidali na otazku, kde kupuji zdkusky. Z odpovédi
vyplynulo, Ze vétSina je kupuje v "Cukrarné" (37 odpovédi). Dal§i odpovédi byly
"Obchod" a "Pekéarna" se sedmi, respektive péti odpovéd'mi. Dvé odpovédi se tykaly
jiného provozu, kde nejcastéji zakusky nakupuji. Je zde vidét, jak a kde respondenti
nejcastéji nakupuji a jaké jsou pro né priority nakupu zakuskid. Uvedené hodnoceni je

zobrazeno v pfislusném grafu.

Kde nejcastéji kupujete zakusky?

Cukrarna
72%

Pekarna
10%

Jiné Obchod
4% 14%

Graf ¢. 1 Kde nejéastéji nakupujete zakusky?
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Y. 7 We

2/ Preferujete vice zakusky tradi¢ni ¢i moderni?

V otazce &.2.respondenti hodnotili, jaké druhy zdkuskl preferuji, zdali klasicke, ¢i
moderni, ptipadné oba druhy. VétSina odpovédi vyhodnotila, Ze Z4ci maji radi oboji druhy,
deset jich preferuje klasické zakusky a Sest ma v oblibé moderni zdkusky. Respondenti
nam dokazuji, ze moderni trendy jim nejsou cizi a preferuji je. Data jsou opé€t zpracovana

do grafu.

Preferujete vice zakusky tradi¢ni ¢i moderni?
Oboji

65%

Moderni
13% Klasické
22%

Graf ¢. 2 Preferujete vice zakusky tradic¢ni ¢i moderni?

3/ Co nejvice ovlivni Vas vybér?

Dotaz na respondenty se tykal, co ovliviiuje jejich rozhodnuti o vybéru pii nakupu dortt a
cukrovinek. Jako dominantni s 69 % (37 odpovédi) ohodnotili, Ze je presvéd¢i k ndkupu
vzhled, cena a kvalita.

Ve zbyvajicich odpovédi se téméf srovnatelné zaci vyjadfili, ze jejich rozhodnuti ovliviiuje

slozeni dezertli, napf. 1 omezeni na laktézu Ci jiné alergie, respektive predchozi zkusenost
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s prodejcem nebo vyrobnou. Urcit¢ vnimaji dneSni dobu, a sami dokazi popsat a

vyhodnotit tyto vyrobky co se vzhledové a cenou tykaji.

Co nejvice ovlivni Vas vybér?

Vzhled, cena,
kvalita
69%

o

Slozeni Predchozi
12% zkuSenost,
doporuceni

19%

Graf €. 3 Co nejvice ovlivni Vas vybér?

4/ Co si predstavujete pod pojmem odleh¢eny zakusek?

Zde jsem hodnotila jednotlivé odpovédi respondentd, podle kritérii ve ¢tyfech
hodnotovych stupnicich: dobfe, trochu dobte, trochu Spatné¢ a Spatné. Jako dobré odpovédi
jsem hodnotila vyjadieni typu: ,,Zakusek co obsahuje méné cukru anebo tuku - lehce

stravitelny* nebo ,,Mén¢ smetany a tu¢nych produkt, castecné bez ¢okolady*.

Jako ptfimo Spatné byly odpovédi, Ze respondent uvedl ,,Nevim* nebo ,,Kde je velice lehky
krém tteba takovy Indidnek“. Domnivam se, ze si respondenti nevédé€li rady s pojmem
odleh¢eny zakusek, co si pod timto pojmem maji predstavit. Urcité by bylo dobré se
v teoretické vyuce na ,,Téma odlehcené zékusky nebo krémy* vice zamétit. Vyhodnoceni

odpovédi jsem zpracovala do grafu.



Co si predstavujete pod pojmem odlehceny zdkusek?

49%

ﬁ—

13%

o0
= Trochu dobre

= Dobie Trochu §patné = Spatné

Graf ¢. 4 Co si predstavujete pod pojmem odlehéeny zakusek?

5/ Jsou Vam znamé bezlepkové dezerty?

Tato otazka se opét tykala znalosti bezlepkovych dezerti. Za spravné odpovédi lze
hodnotit jak odpovéd ,,ANO%, ,,Kupuji pravidelné“ tak ,,SlySel jsem o nich“. Pouze 9%
odpovédi (4 odpovédi) byly ,,Nevim®.

Z toho lze hodnotit, ze Zaci jsou seznameni s bezlepkovymi dezerty, pripadné je kupuji
nebo o nich slySeli. Bezlepkova strava jim urcit¢ neni neznamad, jist€¢ jsou mezi nimi
néjaci, ktefi takovou stravu maji. Velmi malé mnozZstvi se vyjadfilo k tomu, Ze danou

problematiku nezna.

31



Jsou Vam zndme bezlepkové dezerty?

Slysel jsem o nich
47%

Nevim
9%

Kupuji pravidelné
4%

ANO
40%

Graf €. 5 Jsou Vam znamé bezlepkové dezerty?

6/ Co je podle Vas dezert Pavlova?

V této otazce jsem se soustiedila na znalost jednoho z nejzndméjSich dezerti nebo ve tvaru
dortu, a to dezert Pavlova, ktery je v soucasné dob& velmi popularni. Znalost tohoto

dezertu by mél byt v daném studijnim oboru kuchai/cukrai zakiim znamy.

Odpovédi jsem hodnotila podle pétibodového hodnoceni (klasickych znamek). Na nize
uvedeném grafu jsou vyhodnocené odpovédi respondentd. Z vysledkt vyplyva, ze zaci
maji znalost tohoto dezertu, ktery je novy a moderni a velmi preferovany na naSem trhu.

Pokud hodnotime spravné odpovédi (zndmka 1 a 2) jedna se o vysledek znalosti 80 %.
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Co je podle Vas dezert Pavlova?

\/1 '
9%
4% - 18%

7%

= \lyborné-1 = Dobre-2 Trochu dobre - 3 Trochu $patné -4 = Spatné -5

Graf €. 6 Co je podle Vas dezert Pavlova?

7/ MizZeme dezert Pavlova zaradit mezi bezlepkovy?

Podobné¢ jako v piedchozi otdzce jsem hodnotila, jestli respondenti znaji sloZeni dezertu, a
tedy jestli je mozné dezert Pavlova zafadit mezi bezlepkovy, s ohledem na SVP je

bezlepkova dieta jeho soucasti a pro zaky velice znama z tematickych celk.

I mezi nimi nachdzime zaky, ktefi maji bezlepkovou dietu, dokazi sni i zit, a tedy si
mohou také tento dezert bez problémi vychutnat. V této otdzce Zaci odpoveédéli spravné

v 87% (39 spravnych odpovédi), a Spatné 13% (6 odpovedi)
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MuUZeme dezert Pavlova zafadit mezi bezlepkovy?

‘\

= ANO = NE

Graf ¢. 7 Muzeme dezert Pavlova zaradit mezi bezlepkovy?

8/ Makronka je:

V této otdzce jsem se opét soustiedila, na znalost dezertu Makronka, kterou by méli Zaci
umét presné specifikovat. Tento moderni dezert je natolik znamy, Ze i Zaci uz dokazi
posoudit makronky svymi hodnoticimi smysly (vzhled, chut, ¢ich). Jak vzhled 80% zaki
odpovédélo, ze se jedna o mandlovou francouzskou pusinku. 20% zékt (9 Spatnych

odpovédi) odpoveédeélo chybné.

Opét zde musim zase poukazat na to, Ze zaci védi, pro¢ lze ve vybéru pouzit mandlovou
mouku, kterd je bezlepkova a tudiZ ji mize konzumovat ¢loveék ktery ma bezlepkovou

dietu.
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Makronka je:

Mandlova
francouzska
pusinka
80%

Snéhova pusinka
9%

Dezert plnény
krémem
11%

Graf ¢. 8 Makronka je:...

9/ Laktoza je:

Podobné jako v otazce Cislo 8 byla testovana znalost zZakl. Otazka se tykala dotazu: Co je
to laktoza? Tedy, zdali se jednd o mlécny cukr, alergii na mléko, zavislost na mléko ¢i
tazatel nezna odpovéd, tj. nevim. 78% zakua (35 odpovédi) se spravné vyjadiilo, tj. spravné
odpovédélo, ze se jednd o mlécny cukr. Zbyvajicich 10 zakl (22%) odpovédeélo, ze se

jedna alergii na mléko.

Zavislost na mléko, ptipadné odpovéd’ ,,Nevim* nikdo neuvedl. I zde miZeme podle
odpovédi videt, ze respondenti védi, co laktéza je. Védi také, Ze ji mohou nabidnout
zakaznikim nebo hostiim, ktefi maji problémy s laktézou. Pokud na dezert nebo dort
pouzijeme smetanu bez laktozy, laik to nepoznd, ale Zaci, nebo prodavaci musi oznacit

dezert cedulkou, ze je zde pouzita smetana bez laktozy.
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Laktdza je:

MIécény cukr
78%

mléko
22%

Graf ¢. 9 Laktoza je:...

10/ Jak si poradite s dezertem, aby neobsahoval smetanu, na kterou mate alergii -

popiste.

Tuto otazku jsem koncipovala ve ¢tyfech bodech hodnotové stupnice, tedy v hodnotach
odpovédi: spravné, prijatelné, méné prijatelné a Spatné. Odpovédi jsem hodnotila
z odborného hlediska, jakym zplisobem vyrobit nebo upravit dezert tak, aby neobsahoval
smetanu. Jako spravné odpovedi jsem oznacila naptiklad: ,,Zatidim si to tak, abych dostala
dezert, ktery neobsahuje laktéozu.” nebo ,,Vyberu si zakusek, ktery neobsahuje smetanu.*
Za pfijatelné hodnoceni povazuji i toto vyjadieni: ,,Nebudu tento dezert délat nebo ji tam
nepfiddm.”“ ¢i ,,Pouziji Cist€ rostlinnou smetanu.” Jako piiklady méné pfiijatelnych
odpovédi uvedu: ,,Tak ddm misto smetany néco podobného, tieba mléko, asi.“ nebo
»Nahradime rostlinnou.“ Jako Spatné odpovédi hodnotim ,,Nebudu tam déavat Slehacku, ale
tteba linecké tésto s néjakym krémem.“ nebo ,,Zkusim nahradit smetanu jogurtem.“ A

samoziejm¢ odpovéd’ typu ,,Nevim®. Podle mého nazoru a nazoru praktika, musim

vvvvvv
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zékaznikovi nebo hostu s vybérem bezlaktézového dezertu. Z toho vyplyva, ze se ucitelé
odbornych pfedmétl a odborného vycviku budou muset vice zaméfit na vysvétleni terminu
»bezlaktozovy zakusek®, coz je zdkusek se smetanou bez laktézy (smetana bez mléného

cukru, proto si tento dezert mohou zakaznici vychutnat, aniz by se bali nasledné alergie).

Jak si poradite s dezertem, aby neobsahoval smetanu na kterou
mate alergii?
44%

16%

o\

16%

24%

m sprdvné = pfijatelné méné prijatelné = $patné

Graf ¢. 10 Jak si poradite s dezertem, aby neobsahoval smetanu, na kterou mate

alergii - popiste.

4.5.1 Rozdéleni a typy moderniho cukrarstvi

Novinky v cukraiském oboru vétsinou nevznikaji v Ceské republice. V cukraiském oboru
zaujima prvni misto pfedev§im Francie, poté nasleduji dalsi cukraiské velmoci. My se je
snazime alespor aste¢né dohnat a napodobit. I v Ceské republice najdeme velmi Sikovné a
nadéjné cukrare, ktefi vytvareji nddhernd dila. VétSinou si tito lidé sami podstoupili

zahrani¢ni cukrafské kurzy ¢i se vzdélavali pod dohledem vyhlasenych cukraia. Osobné se



domnivam, ze pravé diky témto Sikovnym cukraifim se miize Ceskd cukrafina posunout

novym smeérem a oteviit se novym vyrobkim.

K moderni cukrafiné patfi nové technologické postupy, suroviny, pomiicky a moderni
praktické stroje. Dnes jsou u nas stale popularni pralinky s riznymi pfichutémi, cupcaky,

eclairs, francouzské vétrniky, makronky a Pavlova dorty.

V této casti bakalaiské prace bych se rada vénovala zminénym vyrobkim (makronky a

dezert Pavlova), popistim surovin, vyroby a dohotoveni téchto cukrafskych vyrobk.

4.5.2 Makronky

Makronky povazujeme za typicky francouzsky zikusek, ale jejich pivod nalezneme
ptekvapivé v Italii. V okoli klastera Cormery se jim podle tvaru fikalo ,,.knézovy pupiky* a
jednalo se o cukrovinky z mandli, cukru a vajeénych bilki. (pozn. zminuje kulinafska
encyklopedie Larousse Gastronomique - ktery je znam a obliben pro svou autoritativni a
obsdhlou sbirku receptii - kulinarskd prirucka 2009). Tato lahtdka se pak diky italskym
cukraiim pfes dvir dostala do Francie. Pivodné se makronky jedly jako naSe pusinky —
tedy bez néplné. Napad spojit dvé sné¢hové pusinky smeési cokolady a smetany, neboli
krémem ganache, dostal Pierre Desfontaines z patizské cukrarny Ladurée nékdy ve 30.
letech 20. stoleti. Byl to bratranec slavného cukrafe a podnikatele Louise Ernesta Ladurée.
Od t¢é doby se recept na makronky pfili§ neméni. Pouze krém ma rizné ptichuté a také
jejich barvy jsou ¢im dal tim pestiejsi.

O vareni se fika, ze je uménim, kdezto peceni je véda. A u makronek to plati obzvlast’. Pro
vykouzleni dokonalé chuti a vzhledu makronky skute¢né neni misto pro improvizaci a je
nutné dodrzovat pfesny postup — at’ uz ten italsky nebo francouzsky. Makronkoveé
skofapky nejsou naro¢né na suroviny. K jejich vyrobé€ je zapotiebi jen nékolika bilkd,
cukru a jemné mletych mandli. Cast nebo vsechny mandle Ize nahradit i jinymi jemné
mletymi ofechy (pistéacie, liskové ofechy, kesu, vlasské...), ptipadné I1ze do tésta piimichat
trochu kakaa a ubrat malou ¢ast ofechl. Proto se makronky hodi i pro zdkazniky, ktefi maji

bezlepkovou dietu.
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Po otevfeni cukraren v New Yorku rdzem tyto nadychané mandlové pusinky zdomacnély i
v USA, kde se dokonce staly nejoblibenéjsi americkou cukrovinkou. U nés se k prvnim

vyrobctim makronek v Cesku hlasi cukraika Iveta FabeSova a jeji cukrarna Werichova vila.

4.5.3 Dezert Pavlova

Pavlova je dort z peCené¢ho krému ze Slehanych bilki, zdobeny Slehackou a ovocem. Je
popularni zejména v Australii a na Novém Zélandu. V obou zemich je povazovéan za

narodni jidlo, proto se obé zemé ptou o jeho ptivod.

Dort je pojmenovany na pocest slavné ruské baleriny Anny Pavlovové, kterd v letech 1926
a 1929 navstivila Australii a Novy Zéland. Oba staty se dodnes o piivodu tohoto svéZiho a
lehkého dortu pfou. Pravdépodobné vSak vznikl na Novém Z¢landu. Keith Money, ,,autor
zivotopisu Pavlovove, uvedl, ze dort pripravil v roce 1926 Séfkuchar hotelu ve Wellingtonu,
kde umeélkyné bydlela” (Anna Pavlova, jeji Zivot a uméni, kniha Barzoj, Autor Keith
Money). (obr.C.1).

Séfkuchat se inspiroval jeji tutu (baletni sukné) ze svétlezeleného hedvabi. Sukni
ptedstavoval krém ze Slehanych bilkii ozdobeny Slehackou. K docileni zelené barvy, stejné
jako balerinina tutu, ozdobil kuchat dort platky kiwi, které znazornovaly zelené riize, jimiz
byl tane¢ni kostym ozdoben. Mnohé muze piekvapit, ze v cukrarnach i restauracich se

objevuje dezert, kterému se jednou tikd Pavlova a podruhé meringue.

Rozdil mezi témito pojmy vysvétluje cukrarsky mistr z prazského CakeShopu Josef
Marsélek: Meringue jsou bilky a cukr v ruzném poméru. Pro stabilitu se pridava trocha
soli ¢i par kapek citronu. Naopak Paviova je obohacena o veétsi dil octa nebo citronové
stavy a nesmi chybét Skrob, ktery vyslednému korpusu zajistuje stabilitu. Zdroj: CakeShop
Prague - www.cakeshopprague.cz. Spravné upecena Pavlova je kiupava a uvniti ma spise

texturu jako marshmallow.

Na ozdobu jsou skvélé Cerstvé maliny, ostruziny, vypeckované visné nebo tfesné (obr.¢.2).
Zajimavou alternativou jsou meruiiky, nektarinky nebo piezralé broskve. Za zkousku stoji 1
karambola, litchi, mango a mochyné peruanska. Vzdy je dobré sahnout po kyselejSich

kouscich, abychom vyrovnali sladkost sné¢hového zakladu.
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Obr.¢.2 (archiv autorky: dezerty Pavlova — zdobeni)

4.5.4 Charakteristika tradi¢nich surovin

4.5.5 Francouzské Makronky
V této kapitole je piiblizen postup vyroby makronek. Jedna se o vyrobni postup, se kterym

jsou zaci seznameni, a je nasledn¢ od nich vyzadovan. Jde o typ dezertu moderni cukrafiny
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hlavné proto, ze mandlova mouka je jednou z nejoblibené¢jSich surovin bezlepkového
peceni. Mandle jsou bohatym zdrojem vitamini a mineralt (hoicik, vapnik, vitamin E),

navic obsahuji nenasycené mastné kyseliny.

PouZivané suroviny:

Makronky jsou krasnym modernim dezertem (obr.¢.3), nesmi se vSak podcenit kvalita a
jemnost mandlové mouky. Je dulezité, aby mouka byla co moznéd nejjemnéjsi, proseti ji
pomuze zbavit hrudek a provzdus$nit ji. Mouku lez piipravit doma i1 vlastni. Pomoci
blenderu (kutru, sekdcku) pouze rozsekame najemno blansirované mandle, které pak
pfesejeme pies jemné sito. AvSak makronkova mouka je lehce odtucnénd, dokonale jemna
a na makronky jist¢ vhodngjsi. Také misto mandli mizeme pouzit i jiné jadroviny napf.
vlasské ofechy nebo smés ofecht (vlasské + liskove). Mizeme ale i pouzit mlety mak.
Samoziejmé je pomé&r s mouckovym cukrem stejny jako s mandlemi. Vaje¢né bilky museji
byt stars$i. Pokud nevime, jak staré jsou bilky, pfipravime si je veCer pfedem, dame je do
SirSi misky a pfikryjeme papirovym ubrouskem. Pfes noc se lehce odpati a budou na praci
vhodngjsi. Slehani bilki ma svou zakonitost. Slehdme snih pomalu na nizké otacky,
zajistime tak tvorbu mensich bublinek, které jsou pevnéjsi a tak zajisti 1 stabilngj$i snih.

(HF Masterclass,2021)
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Obr.¢.3. Makronky (archiv autorky: makronky ruzné druhy prichuté)

Pomiicky:

Stérky, Slehac, pecici folie, trezirovaci sacky, hladka trubicka ¢.2, plechy na peceni, pecici

trouba, rendlik, teplomér a dalsi.

Vyrobni postup:

Mandlovou mouku spolu s mouckovym cukrem si dobfe promichdme v blenderu (kutru,
sekacku), aby smés byla co nejjemnéjsi. Pak ji jesté prosejeme pies jemné sito, abychom
ziskali opravdu jemnou hladkou mandlovou mouku bez hrudek. V rendliku smichame cukr
s vodou a dame vafit na teplotu 118°C. Radim Zaklm, aby si dali pozor na pfesnost
teploty. Mohlo by se jim stat, Ze cukerny rozvar pfevaii, nebo nedovaii a tim padem zakim
nebude snih drzet. Pfi hodiné chodim mezi zaky, kontroluji teplotu cukerného rozvaru, aby
méli vSe v poradku. Zaddm také kontrolni otdzku na spravnou teplotu, ktera je napsana
v TP (technologicky postup). Pokud se nepovede cukerny rozvar, zkusime znovu svafit

cukr s vodou na ur¢enou teplotu, aby zaktim se povedlI uslehat spravny snih na makronky.

Bilky se Spetkou soli zacneme Slehat nizkou rychlosti (obr.¢.4), kterd zaru¢i uSlehani
stabilniho sn¢hu, jenz je tvofen z malych bublinek diky nizké rychlosti. KdyZ bilky za¢nou

bublat, pomalu vlévame svaieny cukr a Slehdme tak dlouho, dokud se nevytvoii leskly

42



snih, ktery ale jeSté neni Gipln€ pevny. Pokud chceme pouzit potravinarské barvivo, nyni je
ten spravny okamzik pro jeho pouziti. V odstinech hnédé si vysta¢ime s trochou kakaa.
Pokud ale chceme tésto rozd¢lit na vice barev, bude lepsi barvit, az pfiddme mandlovou

mouku.

Do vyslehanych bilki lehce vmichame smés mandlové mouky tak, abychom ziskali hmotu,
ve které, kdyz vytvotime brazdu (lavu), se pomalu brazda uzavie. Nazorn¢ ukazuji, jak ma
lava vypadat, opét obchdzim zéky a kontroluji, poptipadé¢ pomohu vytvofit lavu s jejich
hmotou, kterou maji pfipravenou. Nazorné¢ mi jeden po druhém ukazuji, jak se lava
povedla ¢i nepovedla. Pripravime si plechy vylozené pecici folii. Také si pripravime
zdobici sacek s hladkou trubickou a miizeme zacit stiikat tésto na plech. Snazime se stiikat
pravidelnd koleCka o priméru 2 cm s dostateCnymi rozestupy. Neékteii Zaci dokdzou
napoprvé vytvorit stejnd kolecka. Tém, kterym se to ptili§ nedafi, ndzorn¢ ukazuji, jak je
nastiikat stejné velikosti. Jakmile je cely plech plny, jemné jim nékolikrat bouchneme o
stil nebo naopak o dno plechu pésti. To celé proto, abychom se zbavili ptipadnych
bublinek, jez by naruSily povrch upecenych makronek, a také je tim lehce zploStime do

pozadovaného tvaru.

Nyni je potfeba hodné trpélivosti, protoze musime pockat, az povrch (ebr.¢.5) makronek
zaschne. Povrch makronek, postupné, se zaky kontroluji. Pfesny ¢as neni mozné urcit,
protoze se liSi v zavislosti na teplot¢ a vlhkosti prostiedi. Pozname vSak ten spravny

moment tak, Ze se nebudou lepit k prstu, kdyz se jejich povrchu dotkneme.

Pfedehifejeme si troubu na 150 °C a peCeme je cca 15 minut. V prab&hu peceni troubu
vyvétrame, a makronky dopeceme — je lepsi péct na nizkou teplotu, jinak rady praskaji.
Vyndame je z trouby dfive, nez zacnou rtzovét. Zde si udélame zkousku, makronky
nemuzeme vyndat moc brzy, a proto sdhneme prstem na makronky. Pokud se nam
nehybaji, jsou hotové. Pokud se jesté¢ hybou, nechame je chvilku v troubé dopéct. A poté

znovu zkusime kontrolni zkousku, zda jsou dopecené.
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Obr.¢.5. (archiv autorky — schnuti makronek pred pecenim - vlastni foto.)

Po vyndani makronek z trouby, nechame vychladnout na podlozce, ale jiz ne na plechu.
Kdyby makronky zistaly na plechu, jest¢ by se dopekly, protoze plech je stile teply.
Makronky by nemély vlacny vnitiek, ale duty, pravé z toho divodu, Ze zlstaly na teplém

plechu.
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Po Gplném vychladnuti sundame z podlozky a muzeme makronky naplnit, nebo si je
uschovat v &isté plastové doze s vikem. Zakim vysvétlim, pro¢ je nutné, aby doza méla
viko. Makronky by mohly z hygienického hlediska pochytit na povrch prach, nebo jiné

necistoty.

Makronky plnime néplni ganache, kterd bude ptiblizena v nasledujici kapitole. Po naplnéni
makronek je mizeme zdobit dle nasi fantazie. Zde zafadim opakovani z tematického celku
II. ro¢nik - ozdoby z potahované hmoty, ¢okolady, s kousky lyofilizovaného ovoce, ktery
si udrzuje tvar, chut, jddrovinami, kousky cokolady — filigrany. Po naplnéni a ozdobeni
dame makronky do chladu, kde se ndm krasné rozlezi. Samoziejmé miizeme makronky
zamrazit, kde je mizeme mit dle HACCP cca 1 mésic pfi teploté -18°C. Pro expedici a
baleni makronek pouzivame krabicky se stuzkou nebo prithlednym obalem, kde makronky

krasné vypadaji a jsou opét uchovany dle hygienickych ptedpisi (obr.¢.6).

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - neboli systém stanoveni analyzy
rizika a stanoveni kontrolnich bodii ve vyrob¢ je jednim ze zakladnich nastrojt, jak uc¢inné
predchazet rizikiim ohroZujicim bezpe¢nost potravin. Jde o systém preventivnich opatfeni,

ktera slouzi k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrml béhem vSech ¢innosti

souvisejicich:

o S vyrobou a se zpracovanim

o Se skladovanim

o S manipulaci

. S pfepravou a s prodejem konecnému spotiebiteli, a to s pomoci kritickych bodi
CCP.

Povinnost zavést tento systém je v soucasnosti ze zdkona stanovena pro vSechny vyrobce a

prodejce potravin a pokrmd.'!

Kritické body (CCP) — jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu

vyroby, distribuce a prodeje potravin a pokrmil, ve kterych je nejvyssi riziko poruSeni

" BLAHA, Ludvik, Véra CONKOVA a Frantisek KADLEC. Cukrdrskd vyroba I: pro 1. rocnik oboru
vzdelani Cukrar. Paté, prepracované vydani. Praha: Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5 (s. 13).
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zdravotni nezdvadnosti vyrobku, a to jak biologickymi, fyzikalnimi, tak i chemickymi
Ciniteli.
Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny tzv. kritické meze (napft. Cas, teplota), které musi

byt sledovany a zaznamenéany do protokoli. '

Obr.¢.6. (archiv autorky — krabi¢ky ruznych druhu a velikosti)

4.5.6 Ganache — napli do makronek
Ganache [ganas] pochazi od francouzskych mistri cukrafi, své misto si nasla i na Ceské

kulinaiské ptde. Je oblibena pro své univerzalni pouZiti.
Jak vznikla Ganache:

Jako mnoho dalsich skvelych véci — omylem. Traduje se, Ze na konci devatendctého stoleti
jeden ucen ve francouzské cukrarne nedopatienim vylil mléko do rozehraté cokolady. A

aby to pan mistr nepoznal, mléko do cokolddy rychle zamichal."®

2 BLAHA, Ludvik, Véra CONKOVA a Frantisek KADLEC. Cukrdrskd vyroba I: pro 1. rocnik oboru
vzdelani Cukrar. Paté, ptepracované vydani. Praha: Informatorium, 2019. ISBN 978-80-7333-137-5 (s. 14).
3 Apetit [online]. [cit. 2023-03-10]. Dostupné z: ttps://www.apetitonline.cz/tipy-triky/ganache-jak-na-
cokoladovy-krem-kteremu-nikdo-neodola
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Ganache - vyuzijeme ji jako polevu, na zdobeni mini zadkuskl i dortl, plnéni pralinek a
makronek, pfi vyrobé pafizské Slehacky, ale také jako ¢okoladovou ,,omacku* do fondue

fontany. Lze ji libovoln€ ochutit a nékterou i obarvit.

Jak vytvorit ganache

Ptiprava ganache neni nic slozitého. Budeme potiebovat cokolddu a smetanu na Slehani.
Zaci by jiz z prvniho roéniku méli védét, Ze cukrafi pouZivaji smetanu Zivocisnou s 33 %
tuku, coZ je vhodné v této fazi zopakovat. Do kastrolu si odméfime pozadované mnozstvi
smetany. Smetanu si odmétujeme na vaze, vzdy ve stejném pomeéru, ten si fekneme v dalsi
¢asti, a ohfejeme ji na mirném plameni, dokud se neza¢nou délat na povrchu bublinky.
Mezitim si do misky, kterd snese vys$i teplotu (pouzivame misky porcelanové nebo
kovové), naldmeme pozadované mnozstvi Cokolddy. Pouzivime vzdy cokoladu

s nejvyssim procentem kakaa, to znamena nejlépe od 56%.

Jakmile smetana za¢ne mirn¢ viit, nalijeme ji do misky s Cokoladou a asi minutu pockame,
nezZ ¢okolada trochu povoli. Poté rozmichame metlickou smés do hladka, pfidame ptichut’
— ovocnou, jadroviny, kavu atd. a ihned promixujeme ponornym Sleha¢em. Béhem chvile
vznikne homogenni leskld hmota, kterou zakryjeme pfimo na povrch hmoty fresch folii
(obr.¢.7). Zakryvame hmotu z diivodu, aby se na povrchu neud¢lal Skraloup, ktery by
ucpéval trubicku na stfikdni napln€¢ do makronek. Hmotu ddme do chladu do druhého dne

vychladit.

Druhy Ganache:
Klasicka ganache

Ptipravujeme se smichanim stejné¢ho podilu ¢okolddy a smetany. Je to pomér 1:1. Jednu
tabulku cokolady o vaze 100 g rozpustime ve 100g smetany na Slehani, vzdy to musi byt

piesné.
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Husta ganache

Ptipravime si dva dily ¢okolady a jeden dil smetany. Je to pomér 2:1, ktery se pouziva jako

napln do makronek, laskonek, dortii.

Tekutéjsi ganache

Na tid$i ganache budeme potiebovat jeden dil ¢okolady a dva dily smetany. Je to pomér
1:2. Takovd omacka muze poslouzit jako ,topping“ na zmrzlinové pohéry i ovocno-
smetanové dezerty, jako pfeliv na ,stékany dort”, anebo ji mliZeme nalit do fondue
fontany. Pteliv znamena, ze je ganache tekutéjsi, nez jsme zvykli, a proto se z ni mohou
délat na povrchu dortu stékance pomoci papirového kornoutku. Pfi této prilezitosti s zaky

zopakuyji, jak se pouziva kornoutek.

Ovocna ganache

Nejcastéji se pouziva jako naplit do makronek, pralinek, nebo s ni mizeme promazat
jednotlivé korpusové platy dortu. Pfipravuje se ze dvou dili ovocného pyré (nebo
rozmixovaného ovoce), které dame ohtat. Idedlnim ovocem do ganache jsou bobule
(bortivky, ostruziny, maliny), ale i merunky nebo mango. Dle nasi chuti mizeme také

pouzit i1 alkoholické napoje Aperol, Baileys, Bohemia sekt apod.

Jakmile se ovocné pyré zacne vafit, nalijeme je na jeden dil ¢okolady a michame, dokud
nevznikne hladkd hmota. Abychom skute¢né docilili ovocné chuti, pouZzijeme bilou
cokoladu, jez ganache zahusti a zaroven zachova skute¢nou ovocnou chut’. Pfi pfipraveé a

chlazeni hmoty postupujeme stale stejn¢ jako u klasické ganache.
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Obr.¢.7.(archiv autorky — hotova Ganache — pripravena k odlezeni)

4.5.7 Dort Pavlova
V dalsi kapitole bude pfiblizen dalsi trendovy vyrobek — dort Pavlova. Zaci se seznami s

technologickym postupem, dohotovenim tohoto vyrobku a nauci se jeji snadnou ptipravu.

Nadychand Pavlova je skvély lehky dezert, inspirovany ruskou baletkou Annou
Pavlovovou. Je stejn¢ lehky a vzdusny jako pohyb této proslulé tanecnice. Bilkovy korpus
ma kiupavy povrch. Pece se pfi nizké teploté, kterd se postard o to, ze pékné vybéhne,
zatimco dlouhy pobyt v troubé vysusi krusticku dokiupava. Po naplnéni je uvnitt vla¢na, s
neodolatelnou §lehackovou naplni s chuti cerstvého nebo kompotovaného ovoce (dle
sezony). Dort Pavlova patii k tém viibec nejoblibengj$im dezertim. A zaroveinl patii také k
tém nejkrasnéjSim. Hodi se na rizné narozeninové oslavy i vecirky, nadchne zkratka
kazdého, kdo se na néj jen podiva. Jeste elegantnéji pak Pavlova vypada ve své zmensené

podobg.

Na dezert Pavlova pouzivame vzdy Cerstva slepici vejce (opakovani z II. rocniku). Nikdy
nesmime pouzit v cukraiské vyrob¢ vejce jind (napt. kachni, pStrosi nebo kiepel¢i), ta
zasadng, dle hygienickych piredpisi, patii pouze do studené kuchyné. Vejce, kterda budeme
pouzivat, nechame odlezet pti pokojové teploté, protoze praveé pii ni pojmou bilky vice

vzduchu a uSlehaji se na vyssi objem.
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Bilky — Oddglujte od Zloutkt opravdu piepeclivé. Zloutek totiz obsahuje tuk, ktery i v
minimalnim mnozstvi brani naSlehani bilku. Pozorn¢ ukazuji zaktim, ze Spatn¢ odd€lené
bilky se nikdy neuslehaji. Je také nutné pouzit ke Slehani dokonale odmasténou nadobu i
metlu/y. Nejlepsi je misa nebo kotlik (0br.¢.8), pted Slehanim vzdy peclivé vyttit citronem
nebo octem. Vejce radéji rozbijime po jednom do zvlastni nddoby a teprve s jistotou, ze

mate bilek Cisty, je pielijeme do odmérky.

Cukr — PouZijeme co nejjemné;jsi krupicovy, ale ne mouckovy cukr. Ten patii do tfenych
tést nebo na posypani povrchu dezertt ¢i kolaci. Zopakujeme si technologicky postup z L.
ro¢niku na bilkovou polevu, kterou pouzivame pii zdobeni pernickii. Do snéhu ho
pridavame postupné, diky tomu se bude 1épe rozpoustét. Spravny stupen spojeni cukru a
sn¢hu poznadme tak, Ze trochu hmoty promneme mezi prsty. Pokud necitime krystalky,
mame spravné uslehano. Spravnou konzistenci sn¢hu s cukrem pozname také podle toho,

Ze smes ztrojnasobi sviij objem, a kdyz vyjmeme metlu/y, tvoii se Spicky.

Tuzidla — Kukufi¢ny Skrob a bily vinny ocet se do Pavlovy pfidavaji, protoze pomahaji
stabilizovat bilek. My cukrafi, pouzivame zasadné Skrob kukuti¢ny — Skrob bramborovy by

nam udélal takové Slemy a Spatné by se nam s hmotou pracovalo.

Tvarovani hmoty — Pravidelného kruhového tvaru Pavlovy dosdhneme tak, Ze si kruh
predkreslime napft. podle rafku, talife nebo poklice na hrnec na pecici papir. Pokud chceme
velky dort, ovSem pozor: na plech pak papir pfijde stranou, na niz jste kreslili, dold. V
opacném piipadé budeme mit korpus s obtisknutymi ¢arami. V piipad¢ mini Pavlovy jsou
tvary malé, jsou lepsi na servirovani. Dort Pavlova je bézné¢ velkym dortem. Kvuli
bilkovému korpusu je pomérné t¢zké cely dort rozkrajet. ZmenSend verze tohoto sladkého
dezertu je na pohled krasnéjsi a jeji servirovani je podstatné jednodussi nez u jeji dortové
verze.

NanaSeni hmoty — Snéhovou hmotu naneseme 1zici doprostied ptedkreslené¢ho kruhu
(obr.c.9) a dotvarujeme cukraiskou Spachtli nebo plochym noZzem. Pokud chceme mensi

tvary (obr.¢.10), tvarujeme zdobicim sackem s fezanou trubickou — nanasime kolmo a bez

trhavych pohybi.
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Peceni — Troubu si predehiejeme na 150 © C. Vzdy si troubu pfedem rozpalime, na urcitou
teplotu, nikdy neddvame vyrobky do nevyhtaté trouby. Znamenalo by to, Ze nez by se
trouba rozehtala na spravnou teplotu, naSlehané tésto by spadlo. Kdyz mame Pavlovu
nastiikanou a pfipravenou k peceni, ihned Pavlovu ddme do trouby a teplotu snizZime na
90°C, spise susime piiblizné 1 hodinu. Pak troubu vypneme a nechame Pavlovu v troubé
uplné vychladnout, mezi dvitka dame rukojet’ od varecky. Upecena Pavlova nam vydrzi

bez smetany a ozdoby ve vzduchotésné nadobé pét dni pii pokojové teploté.

PInéni I. — Pavlovu miZeme plnit s 33% smetanou se seminky z 1 vanilkového lusku,
nebo troskou vanilkového extraktu (maximaln¢ 1 1zicku). Nebo smichanim syru
Mascarpone, poptipadé¢ syru Philadelphie s 33% smetanou. Z ptredeslych témat z IL
ro¢niku vime, Ze se v cukrafské vyrobé pouziva vzdy 33% smetana. Ostatni smetany s
nizkym obsahem tuku se pouzivaji spiSe v teplé kuchyni, protoze by se nam vlbec
nevyslehala. Slehacku vyslehame a naplnime do trezirovaciho pytliku s fezanou trubickou,
nebo smichdme s mascarpone. Nesmime nezapomenout, Ze piidavame smetanu do
mascarpone — protoze, smetana je leh¢i nez syr a pokud bychom hmoty smichéavali naopak,
naslehand smetana by rychle zfidla. Nastfikdme na kazdou Pavlovu népln (ebr.c.11) a

nakonec dortiky ozdobime ¢erstvym ovocem.

PInéni I1. — Dezert Pavlova miizeme doporucit i lidem majicim bezlepkovou dietu (celiak),
protoze neobsahuje Zadnou mouku, ale i tém, ktefi trpi alergii na laktozu. MiZeme jim
naplnit Pavlovu smetanou bez laktdzy. Je to rostlinna smetana, ktera nahrazuje Zivoc¢isnou
smetanu tak, aby si také oni mohli vychutnat tuto lehkou pochoutku. VZdy je ale zapotiebi

oznacit tyto vyrobky, ze jsou vhodné pro osoby s bezlepkovou a bezlaktézovou dietou.

Ozdoba — Na dezert Pavlova se na ozdobu hodi v podstaté jakékoliv ovoce. Skvélé jsou
jahody a maliny, ale lze pouzit i borivky, kiwi anebo pyré z mucenky. V sezoné je krasny
Cerveny rybiz, dobrou chut udélaji kompotované broskve, ale také cerstvé kvéty
(lichotefiSnice, violky, mini riize, maty, meduiiky) (ebr.¢.12). Vime z piedeslé hodiny, kdy
jsme se ucili o zdobeni dezert, Ze nemizeme zdobit bandnem — vzdy zCerna a vibec

nevypada na dezertech lakave.

OdlezZeni — Dezertu Pavlova svédci odlezeni. Zdé se nelogické nechat kiehkou a kiupavou

upecenou pusinku navlhnout a meéknout v lednici. Kdyz vSak Pavlovy pfedem spojime
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Slehackou a nechame nékolik hodin odlezet v chladu, vSechno se spoji dohromady v jeden
nadychany celek. Dort plijde Iépe krajet a nebude se to tolik drobit. Podle hygienickych
pfedpisi, které jsme si zopakovali, nesmime v lednici dat odleZzet Pavlovy pobliz
vyraznych syrt, cibule, protoze nacichne jejich vini, coz poté vibec na skvélé chuti

nepiida.

Obr.C.9. (archiv autorky — rozetreni tésta do tvaru Pavlova — vétsi tvar)
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Obr.¢.10.(archiv autorky — malé Pavlova nastiikané na plechu)

Obr.¢.11.(archiv autorky — dohotovovani mini Pavlova — zdobeni smetanou)
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Obr.¢.12.( archiv autorky — finalni dozdobeni mini Pavlova)

Na zavér kazdého vyu€ovaciho dne si s zaky hodnotime cely pracovni den, co jsme
udélali, co se ndm nepovedlo a co naopak povedlo.
Diky poznatkiim z praktické vyuky zakt, mohu fici, ze néktefi zaci maji jesté problém
s vyrobou dezertu Pavlova. Jejich vyroba neni naroc¢na, ale peceni nemaji jesté vychytané a

proto jsou dezerty bud’ vysusené, nebo malo dopecené.

Hovoftime také, jaké chyby a vady mohly vzniknout a jak bychom je mohli pfisté napravit.
Samotni zaci, si zapisuji do svych pracovnich listl, jak pfisté ud€lat vSe tak, aby jejich
vyrobky byly co nejlepsi a bez chyb. Zaky na praxi motivuji, k dislednému dodrzovani
klidu, potfadku a Cistoté na pracovisti a také k prohlubovani ziskanych dovednosti z teorie,

ale také k soustiedénosti a zodpoveédnosti pii své praci.

Vim také, Ze na vétSinu téchto dezerti nejsou potieba néjaké zvlastni a drahé suroviny jde
jen o novy nazev a presto, si pieji, aby méli své vyrobky krasné. Pravé v téchto zménach
shleddvam novy trend, pouziti Cerstvych a chutnych surovin, vraceni se k tradi¢nim

receptim a vyslednym vyrobkiim dat novou tvar.
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ZAVER

Ve své bakalaiské praci jsem se zvelké miry vénovala novym cukrarskym
vyrobkim, které jsou trendem soucasné doby. I kdyz by se mohlo zdat, Ze je z urcité Casti
zname (u nas dobfe zndmé sn¢hové pecivo), zacalo byt vsak opomijeno, nova doba jim
dala novy kabat, nové naplné a zdobeni. Neméné dulezitou ¢asti bakalatské prace je rovnéz

stru¢na historie cukratské vyroby, protoze s inovaci souvisi.

Cilem mé bakalaiské prace byl popis novych metod, technologii v cukrarské vyrobé
a zpusob jejich zafazeni do praktické vyuky a jejich vyuzivani, protoze nové trendy maji
nové technologické postupy, plnéni, zdobeni a baleni. Také moznosti, jez jsem pii psani
bakalaiské prace méla, mi pomohly zhodnotit, jak nékteré cukrarské pomticky pomahaji a

ulehcuji samostatnou praci zaktim a ucitelim odborného vycviku, nez tomu bylo diive.

Dal$im mym cilem bylo zpracovat téma, které je v dneSni dob& velmi aktudlni a
Castokrat omilané. Snazila jsem se pfedev§im zaméfit na bezlaktdozové a celiakové diety.
Toto téma zlstdva 1 v dneSni moderni dob& pro nckteré zdky, ale i dospélé velkou

neznamou. Hovofi se o0 ném nejen v odbornych, ale i v praktickych vyukach.

Préci jsem se snazila vypracovat podle svého materialu ucitele teorie a odborného
vycviku, také jako pomocny material pro ostatni ucitele odborného vycviku a teorie pro

zaky oboru cukrai/ka. Materiadl miiZe slouzit zaroven 1 pro ostatni piibuzné obory.

V celé své praci jsem Cerpala piedevsim z odborné literatury a ze svych osobnich
zkuSenosti a védomosti. Prace je obohacena o obrazky, technologické postupy a kalkulaci,
které se mohou zatfadit do teoretické nebo praktické Casti vyuky a zarovent maji pomoci
pochopit jejich vyuziti. V cukrafském oboru se odborné pohybuji spoustu let, proto se stale
Skolim na riznych kurzech. Své védomosti rdda pfedavam a nabizim dal, jak zaktm, tak 1
ucitelim odborného vycviku. Mym cilem je, aby zéci i ucitelé byli schopni tyto nové
trendy vyuzit v odborném vycviku i déale v praktickém zivoté, pokud je prace bude bavit

nebo jim bude konickem, jako je to u mne.
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PRILOHY
Priloha 1

POTVRZENI
O oSetfeni zranéného — zaka — studenta™® pro skolni uraz
L. (vyplni §kola — vychovné zarizeni)
Jméno a prijmeni Zran€ného ............ooiiiiiiiiiiii e
Datum NAroZend ........oouiitiit i e
BydliSt€ ZranSného ........c.oeiiiiiii i e
NAzZeV @ adresa SKOLY ....viuii i e e
THida — 10CNIK * .
utrpél dne ....... mésic ....... 20....... zranéni pti $kolni — vychovné ¢innosti**
a byl poslan k [ékatskému oSetfent ............ooiiiiiiiiii

Datum: Razitko skoly

I1. (vyplni oSetfujici 1ékar)
Pfi oSetfeni zranéného ve zdravotnickém zafizeni
Dne ...... 20...bylo zjisténo, Ze zranéni utrpeél * * *

Pro nasledky tohoto zranéni se bude — nebude* moci zi¢astnit Skolni ¢innosti a jeho absence potrva
do:

Pfipadné dalsi sdéleni nebo doporuceni 1ékate...............cooeiiiiiiiiiiiiiii

Datum: Podpis osetfujiciho 1¢kate

* nehodici se skrtnéte
** §kola uvede ¢innost, pii niz k tirazu doslo

**% |ékaf uvede druh a zdvaznost Girazu
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Piiloha 2
Pracovni list skupinovy €. 2
Piredmét: Technologie

3. ro¢nik — obor Cukraf, denni studium, Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary

Jméno a prijmeni:
Datum:

Trida:

Uspésnost v %:

Specidlni moucniky — tvarovani, peceni, vady
Oznacte spravnou odpoveéd:

1. MiuZeme makronky zaradit mezi bezlepkové dezerty? /3.body/
a/ ano
b/ ne

¢/ ano — protoze neobsahuji mouku

2. Jakou barvu pouZivame na barveni tésta na makronky? /3.body/
a/ praskovou
b/ gelovou
¢/ miiZzeme obéma — gelovou do tésta, praskovou na povrch

3. Urdi spravnou teplotu peceni makronek. /2.body/
a/ po zaschnuti na 135°C — 15 minut
b/ po zaschnuti na 120°C — 15 minut
¢/ po zaschnuti na 140°C — 15 minut

4. Jak dlouho a jak skladujeme makronky? /2.body/
a/ na pecicim papiru a volné v suchém skladu
b/ v uzaviené doze s vikem
¢/ v uzaviené doze s vikem v suchém skladu

5. Jaka vada je spravna pro makronky. /3.body/
a/ spadlg, duté, spalené, vysuSené
b/ spadlé, duté, bez nozicky, vysusené
¢/ spadlg¢, duté, bez nozicky, vysusené, ploché
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Priloha 3

Kalkulac¢ni list — Mini Pavlova

Suroviny na korpus Hmotnost (kg)
Bilky 0,120
Cukr krystal 0,200
Vanilinovy cukr 0,012
Sual 0,001
Vinny ocet 0,004
Kukuti¢ny skrob 0,025
Vanilkova esence 0,008
Suroviny celkem 0,370
Ztraty vyrobni -0,010
Ztraty pecenim -0,020
Hotovy vyrobek 40 ks 430 g 0,340
Smetanova napli Hmotnost (kg)
Smetana 33 % 0,300
Suroviny celkem 0,300
Ztraty vyrobni -0,010
Hotové napln 2,250
Ovoce na ozdobu Hmotnost (kg)
Jahody Cerstvé 0,200
Bortvky Cerstvé 0,125
Maliny Cerstvé 0,125
Mata Cerstva 0,001
Suroviny celkem 0,451
Ztraty vyrobni -0,031
Ovoce celkem na ozdobu 0,420
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Priloha 4

Anketni otazky pro respondenty oboru Cukrai/ka

1/ Kde nejcastéji nakupujete zakusky?

- Cukrarna

- Pekdrna

- Obchod

- Jiné — specifikujte.......cccceeerennnns

2/ Preferujete vice zakusky tradi¢ni ¢i moderni?

- Klasické

- Moderni

- Oboji

- Proc? —vysvétlete................

3/ Co nejvice ovlivni Vas vybér?

- Vzhled, cena, kvalita

- Pfedchozi zkusenost, doporuceni
- Slozeni

- liné — specifikujte...................

4/ Co si predstavujete pod pojmem odlehéeny zdkusek? Vysvétlete a uvedte priklady.

5/ Jsou pro Vés znamé bezlepkové dezerty?

- Ano

- Ne

- Nevim

- Slysel/a jsem o nich
- Kupuji je pravidelné

6/ Co je podle Vas dezert Pavlova? Zkuste popsat.
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7/ MizZeme dezert Pavlova zafadit mezi bezlepkovy? - Proc popiste.

8/ Makronka je:

- Snéhova pusinka
- Dezert plnény krémem
- Mandlové francouzské pusinky

9/ Laktoza je:

- Nevim

- Mlécny cukr

- Alergie na mléko
- ZAvislost na mléku

10/ Jak si poradite s dezertem, aby neobsahoval smetanu, na kterou mate alergii — popiste.
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