PRILOHY
Priloha 1

POTVRZENI
O oSetieni zranéného — zaka — studenta™® pro Skolni traz
I. (vyplni §kola — vychovné zafizeni)
Jméno a prijmeni zran€ného ....... ... ...
Datum NaroZeni .........oouiui e
BydliSte ZranSného ........c.oeiiiiiii i e
NAzZev @ adresa SKOLY ....viieiii i e e e
THida — T0CNIK ¥ ...
utrpél dne ....... mésic ....... 20....... zranéni pfi $kolni — vychovné ¢innosti**
a byl poslan k 1€karskému 0Setreni .........o.vviiiiiiiii i,

Datum: Razitko skoly

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

Pro nasledky tohoto zranéni se bude — nebude* moci zucastnit skolni ¢innosti a jeho absence potrva

do:

Ptipadné dalsi sdéleni nebo doporuceni l€kate..............oooviiiiiiiiiiiiiiii .,

Datum: Podpis osetiujiciho 1ékate

* nehodici se Skrtnéte

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



*** |ékaf uvede druh a zdvaznost Grazu

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:

Uspé&nost v %:

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

1. MiiZeme 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
¢/ mizeme obéma — gelovou do tésta, praskovou na povrch

3. Ur¢ispravnou 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/ spadlé, duté, spalené, vysusené
b/ spadlé, duté, bez nozicky, vysusené



¢/ spadlg¢, duté, bez nozicky, vysusené, ploché

Piiloha 3
Kalkulacni list — Mini Pavlova
Suroviny na korpus Hmotnost (kg)
Bilky 0,120
Cukr krystal 0,200
Vanilinovy cukr 0,012
Sal 0,001
Vinny ocet 0,004
Kukufti¢ny skrob 0,025
Vanilkova esence 0,008
Suroviny celkem 0,370
Ztraty vyrobni -0,010
Ztraty pecenim -0,020
Hotovy vyrobek 40 ks 4 30 g 0,340
Smetanova napli Hmotnost (kg)
Smetana 33 % 0,300
Suroviny celkem 0,300
Ztraty vyrobni -0,010
Hotové népln 2,250
Ovoce na ozdobu Hmotnost (kg)
Jahody cerstvé 0,200
Boriivky 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




Priloha 4

Anketni otazky pro respondenty oboru Cukrai/ka

1/ Kde nejcastéji nakupujete zakusky?

- Cukrarna

- Pekdrna

- Obchod

- Jiné — specifikujte......ccoceveerennans

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

- Klasické

- Moderni

- Oboji

- Proc? —vysvétlete................

3/ Co nejvice ovlivni Vas vybér?

- Vzhled, cena, kvalita

- Predchozi 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.



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.



