Stfedni Skola hotelnictvi, femesel a gastronomie, Trutnov, p. o.
Prakticka zavérecna zkouska

Pokyny pro zaka
pro zpracovani samostatné odborné prace
obor: 29-54-H/01 Cukrar

SVP Cukrar

KONTAKEY: oot ccee e cn s ses s s e sassesaeessnnsssns sonasssasssnssssssssssns sennsssns sensessssasssessnnessnssnns

1. Vylosované téma:

Podle dale uvedenych pokyn( vypracujte pisemnou formou samostatnou odbornou praci (SOP) na vylosované
téma. Je vam pridélen vedouci prace, se kterym jednotlivé Casti své prace konzultujte ustné, telefonicky Ci
pres Skolni e-mail. Konzultace s vedoucim prace jsou povinné. Do 13. 3. 2026 zaslete praci vaSemu vedoucimu
prace elektronicky. Jeho pfipominky zapracujete do své prace. Vedouci prace v SOP podepiSe, Zze s nim byla
prace konzultovana. Pokud nebude SOP podepsana vedoucim prace a nepotvrdi splnéni odevzdani 13. 3. 2026
elektronicky, bude SOP povaZovana jako neodevzdana. Vytisténou SOP je nutno odevzdat do sekretariatu
Skoly do 30. 4. 2026 do 13:00 hodin ve dvou vytiscich, podepsané vedoucim prace. Jeden vytisk bude
autorovi prace vracen potvrzeny Skolou pro vykonani obhajoby u praktické zavérecné zkousky. Odbornd

prace musi byt vytiSténa na kvalitnim papife a svdzana ve standardni krouzkové vazbé. Prace v tiSténé podobé
musi obsahovat dale uvedené nalezitosti. Konecnd prace bude zasldna v PDF na email vedoucimu prace.

1. OBSAH SAMOSTATNE PRACE

1. Slavnostni vyrobek (dort)

Vypracujte navrh slavnostniho dortu libovolného tvaru o hmotnosti max. 3 kg z volitelného
korpusu a ndplné a dohotoveni na vylosované téma. Pouzity korpus, krém a zdobeni zdlvodnéte.

korpusy krémy
a) dortova bezé hmota, a) maslovy krém ochuceny
b) dortova jadrova hmota b) tézky parizsky krém
c) dortova hmota kakaova c) cikansky krém
d) dortova hmota s olejem d) smetanova napln
e) dortova sachrova hmota e) napli s pouzitim mlécného vyrobku (napf. tvaroh,
f) nebo jiné jogurt, lucina...),
f) nebo jiné

Dohotoveni dle vlastniho vybéru, v souladu se zvolenym tématem napr. ¢okolada, ovoce,
modelovaci hmota, ,nahy dort”“...
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2. Specificky vyrobek

Popisete zhotoveni tradi¢niho cukrarského vyrobku nebo cukrarského vyrobku podle soucasnych
trendl dle vaseho vlastniho vybéru a receptury pro 10 osob nebo v minimdlni hmotnosti
600 gramU. Pfi vybéru vyrobku muzZete vyuZit rodinné recepty nebo zaradit vyrobek podle
soucasnych trendu.

Provedete nakres vyrobku (fotografii).

Vyrobek MUSI obsahovat alespofi jednu z uvedenych surovin: ovoce, mlééné vyrobky, jadroviny,
pseudocereadlie, Cokolada, bezlepkova mouka, ¢erstvé bylinky

2. FORMALNIi UPRAVA

» Desky (titulni  list prace) PouZzijte Sablonu https://www.horegas.cz/cs/pro-
studenty/gastronomicke-a-potravinarske-obory. Doplfite nazev vylosovaného tématu, vlastni
nazev prace, obor vzdélavani a SVP, vase jméno a piijmeni, vedouciho prace a tfidu. U krouzkové
vazby desky (titulni list) nahrazuje prvni necislovany list prace.

» Prohlaseni autora a podékovani: PouZijte Sablonu. Oba odevzdané vytisky musi byt Zakem
vlastnorucné podepsany. Kratké podékovani tém, ktefi se na vysledku prace podilely (osobam,
firmam, provozovndm, vedoucimu prace apod.).

» Obsah: Je umistén na dalsi strance za prohlasenim a podékovanim. Generujte obsah s nazvy
kapitol, strankovani.

» Vlastni zpracovani: Dle osnovy SOP.

» Celkovy rozsah prace je nejméné 10 stran formatu A4, pismo Calibri (zakladni text) 12 b,
radkovani 1,5; cislovani kapitol, nazvy kapitol i vétsi velikost, zarovnani textu musi byt do bloku,
Cislovani stranek kromé titulniho listu.

» Text zpracujte na PC v textovém editoru MS Word, je moino doplnit obrazky, nakresy
a fotografiemi.

» Soucasti musi byt seznam pouzitych zdroja informaci (uvedenych na konci prace, literatura,
normy, internet).

» Nejcastéjsi chyby: chybi Ccisla tabulek a grafi a jejich nazvy, chybi citace, dochazi tak
k porusovani zdkona ¢. 121/200 sb. - autorsky zakon, pouzivani 1. osoby jednotného Cisla v textu
neni vhodné (uvedl/a jsem, zjistil/a jsem — nevhodné; spravné — bylo zjisténo...), seznam
literatury a prilohy se nedisluji jako samostatné kapitoly, seznam literatury a pfilohy jsou
Cislované stranky v obsahu.

3. OSNOVA SAMOSTATNE PRACE

1. Uvod, Uvedte, jak jste se zaméfil/a na vylosované téma, zd@ivodnéte pouziti Vami zvoleného
korpusu a naplné, dohotoveni a zdobeni slavnostniho dortu a déle zdGivodnéte volbu specifického
vyrobku s popisem a zdidvodnénim dekorace a popiste hlavni cile vasi prace.
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2. Redeni
Slavnostni vyrobek (dort), tvar, hmotnost Specificky vyrobek
vyrobku
e Charakteristika vyrobku
e Charakteristika vyrobku e Nakres vyrobku (fotografie)
e Nakres vyrobku (fotografie) e Surovinové slozeni vyrobku
e Surovinové sloZeni vyrobku e Technologicky postup vyrobku
e Technologicky postup vyrobku e Technologicky postup naplné
e Technologicky postup naplné e Technologicky postup polevy
e Technologicky postup polevy e Dohotoveni vyrobku — nakres dekorace
e Dohotoveni vyrobku — nakres dekorace (zdobeni), popiste zdobny material

(zdobeni) A4, véetné zdobeni stran,
popiste zdobny material

Cizojazycna cast
- Pfeklad technologického postupu a pouzitych surovin vybraného vyrobku do zvoleného ciziho jazyka.

Zavér
- SpInéni cild a vlastni pfinos pro zaka.

4. zPUSOB RESENI V PRIPADE, ZE ZAK NEODEVZDA PRACI VE STANOVENEM
TERMINU, PRiP. VUBEC

» lestlize Zdk neodevzda SOP ve stanoveném terminu, mlzZe reditel Skoly v odlvodnénych
pripadech povolit odevzdani SOP v nahradnim terminu.
» V pripadé Ze 7ak SOP vlbec neodevzda, nebude bodové hodnocen za pfislusnou cast praktické

zkousky souvisejici se zpracovanim, prezentaci a obhajobou SOP

» Pokud budete mit se zpracovanim SOP néjaké problémy, oznamte je,
co nejdrive, konzultujicimu uciteli.
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Zarazeni, prezentace a hodnoceni SOP v praktfické zkouiky

e [arareni SOF do prakiicke skouiky

Samastatnou odbomou praci budete prezentovat v ramci prakticks Zkoudkoy.

L&itel vam sd&F, zda prezentace SOP bude zofazena na zadatek, do pribEhu, & na konec prakticks
Thousky.

. i “OF ik :
W ramci praktické rkouiky budete prezenfovat piemns Foracovani SO
v piedstavite svoji samostotnou cdbomou praci - téma a cil
v objosnite postup phi Zpracovani prace, uvedete, joke zdroje jste poudl

» zddvodnite pouditl zvolendého korpusy, napingé a dohotoveni slavnostnihe vyrobke [doru) na vylosované
t&ma

v zdivodnite volbu specifickeho vyrabku, vyibér suravin, postup ph vyrobé

v uvedete, jaky pfinos pro vas prace méla a zda jste spinilfa své cile

Pro komunikaci v cizim jozyce si pfipravie kratké vystoupeni, kde uvedete nopf.:

» jak se jmenujete, joky studujete clor
v jake tema samostatng prace jste rpracoval
v jaké wyrobky jste plipravovali

» na zdkladé cizojozydneho textu zpracovangho v 30F budete charakterzovat jeden plipravovany
vyrobek

Dale pfedstavite wwrobky, které na zakladé S0OP u prakticke kouiky zhotovite: slavnostni vyrobek [dort) a
specificky vyrobek.

* Hodnoceni SOF u prakficks zkouiky

Pfi prezentoci pisemneho zpracovani 3OF se bude hodnotit:

« somostatny projev phi zdivodnéni pouiitého zpdsobu zpracovani
v prezentace v ci@im jazyce

« komunikace a reakce na dotazy Slend zkusbni komise

I zhotovenych wvirobkl ze S0P se bude hodnofit:

v pRiprava surovin

v dodrienl surovinove normy a nakresu dle zodani samostatng odborms prace
v jednotive pracovni operace die technologického postupu

» dodrfovani technologickych postupl

» dedrfovani hygienickych a bezpednostnich pfedpisd

» organizace prace

» pfiprava a Oklid procovisté

U slovnostniho vyroblku [dortu) s2 hodnofi rovnéZ narocnost, napaditost, esteficke rtvarméni, Sistota
provedeni, vystiZzeni namétu, vzhled, chut a hmotnost hotoveho vyrobku.

U specifického wyrobku se hodnot rovn&L napaditost a ndrodnost plipravy pro zhotoveni vyrobku, vzhled a
chuf hotového vrobku, hmetnost a potet rhotovenych vyrobkd.



