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Prikaz reditele: k praktické ¢asti zawre¢né zkousSky oboru vza@lani 65-51-H/01 Kucha&
— &isnik, zamgreni kuchat-¢isnik, zaméreni kuchaf, zaméreni ¢isSnik a oboru vzdlani
29-54-H/01 Cukr& konané formou zpracovani samostatné odborné prace jeji
realizace.

Ucinnost od: 21. 1. 2019

V souladu s vyhlaSkou MSMZE. 47/2005 Sb. o uk@ovani vzélavani ve sednich $kolach
zawrecnou zkouskou a o ukéavani vzalavani v konzervato absolutoriemuklddam
vypracovani samostatné odborné prace, ktera je pawnhou sowasti jednotného zadani
zawére¢nych zkousSek. Vypracovanim pisemné prace zak vykon&&st pripravy na
zawreénou zkousku. Jejim vypracovanim a ustni obhajoboti praktické zkouSce Zak
prokazuje svou odbornou Uraveryplyvajici z poZzadavk kladenych na absolventa oboru
vzklani 65-51-H/01 kuchaciSnik (zandteni ¢iSnik, zamdfeni kuch@ zangreni kuch&
¢i8nik) a oboru 29-54-H/01 Cukrarento pikaz ugesiuje zadani samostatné odborné prace
(dale jenSOP), terminy losovani témat aquani vedoucimuciteli k hodnoceni, Zazeni a
prezentaci SOP v ramci ZZ, igob hodnoceni, figobireSeni v fipac, Zze zak neodevzda
praci ve stanoveném terminujpadré vibec a pokyny pro Zaka pro zpracovani samostatné
odborné préace.

1. Sowasti zawreéné praktické zkousSky je vyhotoveni SOP kterou zpracovava zak
tietiho roéniku (nebo prvniho roéniku zkraceného studia) vySe uvedenych obérna
téma, které svylosuje v tomto terminu: KC3A (+ Zakyné zkr. studia obor Cukrar)
dne 25. 1. 2019, K3B a KC3C dne 28. 1. 2019SOP bude vypracovanaramci
odborného vycviku. Témata pro obory a zatieni jsou stanovena v Pokynech pro zaka.

2. Témata jsou zadavana centtaMilUOV. Zadani vychazi z odborného zstemi studia. B
zadani tématu odborné prét&k potvrdi svym podpisem prohlaSeni, Ze byl sezn&n
s vylosovanym tématem a s pokyny k vypracovanietné termini.

3. Pri zadani tématu prace budék (autor prace) seznamen s pokyny pro zpracovani
samostatné odborné prace a s hodnocenim.

4. Z&kovi bude pridélen odpowdny uéitel odborného vycviku, dale jen vedouci prace, u
kterého bude SOP konzultovat. Musi prohnout alespai dvé povinné konzultace.

5. Z&k vypracuje SOP vevou vyhotovenich a feda je vedoucimu prace (Giteli OV) do
29. dubna 2019 k hodnoceni.

6. Jestlize zakneodevzda SOP ve stanoveném terminu ze zavaznychivddia (nag.
omluvena nemoc) stanokdditelka Skoly Zakovi pro odevzdani S@&hradni termin.

7. Jestlizezak neodevzda SOP bez uvedeni zavaznyclivewdi nebo neodevzda SOP
viibec ve stanoveném terminu, netize vykonavat pgrislusnouc¢ast praktické zkousky,
ktera vyplyva ze SOP Protonebude za tuto¢ast praktické zkousky bodo¥ hodnocen
a ziskava tak d¥ nedostaté&né (obhajoba, prakticky ukol vyplyvajici ze SOP).

8. Obhajoba SOP bude sotésti praktické zawreéné zkouSky a bude probihat
v terminu stanovenémi-editelkou Skoly pred zkuSebni komisi.

9. Po obhajoké a vykonani praktické zawre¢né zkouskybudejeden vytiStény exempla
SOP vracen zakovi a druhy edan do archivu Skoly.Po uplynuti archivéeni doby
s nim bude nakladano podle spisového a skatiaiadu Skoly.

Prilohy: Navrh na losovani témat 2019

V Podtbradech dne 21. 1. 2019
Ing. Helena KlimeSova, v.r.



Piiloha - NAVRH NA LOSOVANI TEMAT SOP 2019 A ODEVZDAN i PRACE

SOP vzdilavaciho oboru 65-51-H/01 Kuch# — ¢idnik, zaméeni: Cisnik, zaméent:
Kuchar, zaméifeni: Kuchar-¢isnik, oboru 29-54-H/01 -Cukr&

Losovani témat SOP:

KC3A + zakyné zkraceného studia obor Cukréd v patek 25. 1. 2019 v 8:00 hodin

KC 3B, KC3C v ponali 28. 1. 2019 od 8:00 hod. a od 9.00 hod.

Z&ci si vylosuji téma SOP a odevzdaji vypracova®0P da29. 4. 2019 UOV Pokyny pro
vypracovani prace budou pro zakyspupny na Skolnim serveru.

Témata SOP 65-51-H/01 Kuch&— &isnik, zaméieni: Kuchai-¢&idnik, Cisnik/servirka,
Kuchar /ka:

Téma |. VSichni doh¥i rodaci

Téma Il. Monarchie v Evropé, aneb kdo kde tiini

Téma lll. Petrav zdar

Téma IV. Kdo zdravé Zije, vyhrava

Téma SOP 29-54-H/01 Cukr&:

l. SLAVNOSTNI VYROBEK - dort

Téma:
« Den déti
« Den matek
e Jmeniny
« Narozeniny
« Svatba

e Sportovni udalost roku 2019
 kulturni udalost roku 2019

a) Dortova bezé hmota, maslovy krém kavovy, dohotovegbkolada

b) Dortova jadrova hmota, t€zky parizsky krém, dohotoveni¢okolada

c) Dortovd hmota kakaova, smetanovéa najl, dohotoveni ovoce

d) Dortova hmota s olejem, maslovy krém likérovy, dohtmveni modelovaci hmota

e) Dortovd hmota swtl4, ndpli s pouzitim ml&ného vyrobku (nap¥. tvaroh, jogurt,
lu¢ina), dohotoveni ovoce

Il. SPECIFICKY VYROBEK

PopiSete zhotoveni tradiniho cukrarského vyrobku nebo cukr&ského vyrobku podle
soutasnych trendi dle vlastniho vylEru a receptury v minimalnim mnozstvi pro 10 osob
nebo v minimalni hmotnosti 600 g. B vybéru specifického vyrobku mizete vyuzit
rodinné recepty na tradiéni cukrarské vyrobky nebo z#&adit cukrarsky vyrobek podle
sowasnych trendi.

Vyrobek musi obsahovat alespib jednu z uvedenych surovin: ovoce, mtéé vyrobky,
jadroviny, ovesné vld@ky, ¢okolada, bezlepkova mouka



