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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Pfipadov¢ studie: 29-54-H/01 Cukrar
Skola: Stredni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu
110 00 Praha 10

Uvodni komentaf k piipadové studii:

Skola tizce spolupracuje s SPV jiZ od jeho vzniku. Nejprve jako SOU Ondiic¢kova a to
puvodné ve vSech tiletych ucebnich oborech, kuchar, ¢isnik a cukraf a také v piivodnich
ctytletych maturitnich oborech kuchat — maturitni a ¢iSnik — maturitni. Po delimitaci v roce
1996 spoluprace pokracuje jako SOU U Krbu resp. SOU gastronomie a to v oborech vzdélani,
kuchaf a cukraf a v oboru vzdélani ¢isnik — maturitni. Po zavedeni skolnich vzd¢lavacich
programu pak nove i V oboru vzdélani gastronomie.

Forma spoluprace

Spoluautor (firma) Struc¢né shrnuti formy spoluprace

Prakticka e Prakticka zavére¢na zkouska se kona na pracoviSti SPV hotelu
zdvérecnd tkouska InterContinental.

e Dobrd spoluprace SOU a SPV, ktera spolupracuje s piednimi

SPV hotelu Inter- profesnimi pracovniky v gastronomii.

Continental s.r.o.
Praha

e Firma umoznuje, aby si zdk vyzkouSel pfipravu slavnostniho
vyrobku a specifického vyrobku pii pfipravé a zpracovavani témat
losovanych v samostatné odborné praci.

e Praktickou zavére¢nou zkousku absolvovalo 4 Zaci.

Vice o této formé spoluprace na strané 2

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

Skoly.

W ' vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
Nazev ptipadové studie:
Organizace a zajisténi praktické zavéreéné zkousky — SOU gastronomie U Krbu Praha - SPV
hotelu InterContinental s.r.o.

Nézev skoly:
Stredni odborné ucilisté gastronomie U Krbu 521/45, 108 00 Praha 10

WWW stranka Skoly:
www.souukrbu.cz

Charakteristika Skoly:

Skola mé vice neZ stoletou tradici. V roce 2016 oslavi 130. vyroéi svého zalozeni. Je pfimym
pokracovatelem prvni gastronomické Skoly, ktera byla v Praze zalozena v roce 1886. Pattila
Vv té dob¢ do tzv. Skol pokracovacich, jichz bylo v roce 1886 v Praze Ctrnact. Tato Skola vSak
byla jako prvni zaméfena na gastronomicky obor — byla to skola ¢iSnickd, zpocatku nazyvana
vycepnicka.

V soucasnosti patii Skola mezi nejvétsi prazska uciliste, kazdoro¢né ho navstévuje témér 700
zaka. V konkurenci ostatnich kol podobného zaméfeni méa své vyznamné misto a patii
k nejlepsim v republice.

Plivodni sidlo $koly bylo na Zizkové a jméno ,,Ondiickova“ je v gastronomickém svété
pojmem. Do aredlu se sidlem v ulici U Krbu 521 v Praze 10 — MaleSicich se Skola pfemistila z
ulice Ondfickova 48, Praha 3 v roce 1996 a stala se nastupnickou organizaci ucilisté stejného
zameéteni. Velky aredl s osmi pavilony byl postupné zrekonstruovan, u¢ebny dostaly novou tvar
a tak je dnes Skolou, ktera je moderné zafizena a v klidném prosttedi velké zahrady vytvaii
dokonalé podminky pro vyuku.

Za dobu jeji existence ji uspeSné dokoncily tisice Zakli. Mnozi z nich dosahli ve své profesi
vyznamnych uspéchil. Skola nabizi vzdélani v oborech kuchat, ¢i$nik, cukraf, gastronomie

a podnikani. Zaci mohou ziskat vyuéni list ¢ maturitu v dennim studiu nebo ve studiu
nastavbovém.

Skola spolupracuje S nejlepsimi hotely v Praze napi. Interhotel Ambassador Zlata Husa,
Boscolo Prague, Four Seasons, Hilton Prague, Chateau St. Havel, Mandarin Oriental,
InterContinental, ale i s restauracemi, kavarnami a cukrarnami napt. Villa Richter, Obecni diim,
Café Louvre, Ovocny svétozor a dalsi. V nich probiha prakticka vyuka.

Prace Skoly 1 zakli byla ohodnocena fadou ocenéni napt. Certifikat stvrzujici vysokou kvalitu
v oboru gastronomie, Skola roku 2010, vitézstvi ve findle 4. ro¢niku soutéze o nejlepsi skolni
ob&d. Zaci pak ziskavaji ceny v celé fadé kolnich sout&zi, napt. v soutézi O pohdr starosty
Meéstské ¢asti Prahy 10 nebo v soutézi ¢isnikd, kuchati ¢i cukraiti pod zastitou radnich hlavniho
mésta Prahy i v celorepublikovych soutézich napt. Gastro Junior, Gastro Hradec, Sollertia,
Makro atd.

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.

' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
Skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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Kod a ndzev oboru vzdélani:
29-54-H/01 Cukraf

Charakteristika oboru vzdélani:

Obor vzdélani je uren absolventim zakladni Skoly. Ptipravuje zaky ptedevsim pro piipravu
cukréaiskych vyrobkil. Zaci si osvojuji zdkladni postupy i moderni trendy vyroby cukraiskych
produktli v mensich i vétSich cukrarskych provozech. V nich také nachazeji uplatnéni po
absolvovani skoly.

Absolvent se uplatni pii vykonu povolani cukraf v pozici zaméstnance ve vSech druzich a
typech podnikatelskych subjektli v potravinaiské vyrobé a v oblasti stravovacich sluzeb a dale
také v obchodnich zafizenich zabyvajicich se prodejem cukrarskych vyrobkl. Po ziskani
nezbytné praxe v oboru je piipraven i k soukromému podnikani.

Nézev firmy:
Stiedisko praktického vyucovani hotelu InterContinental, s.r.o.

namésti Curieovych 43/5, 11000 Praha, Staré Mésto

Charakteristika firmy:

Soukromé stredisko, které zajistuje praktickou vyuku v oborech vzdélani kuchar - ¢isnik,
kuchaf a cukraf a v oboru vzdélani gastronomie. Cilem stiediska praktického vyucovani hotelu
InterContinental je vychovat moderni gastronomické odborniky, kteti obstoji na dnesnim trhu
prace jak svymi znalostmi a dovednostmi, tak i individualnim pfistupem k hostim. SPV
spolupracuje s piednimi profesnimi pracovniky v gastronomii, uplatituje fizenou vyuku pod
vedenim ucitelit odborné vyuky ve vSech oborech, dale rozsifenou jazykovou vyuku, umoznuje
profesni vzdélavani (odborné soutéze, kurzy, exkurze, prednasky), rozvijeni spole¢ensko-
kulturnich védomosti (navstéva divadel, vystav, muzei) a také sportovni vyziti - organizace
vlastnich sportovnich akci.

Stfedisko praktického vyucovani hotelu InterContinental bylo zaloZeno v r. 1974, necely rok
pfed vlastnim otevienim hotelu InterContinental. V té dobé mélo stfedisko praktického
vyucovani 75 zakl oboru kuchat, cukrai a ¢iSnik. Tito zaci do oficidlniho otevieni hotelu
praktikovali po rtiznych prazskych interhotelich. Nasledujiciho roku, tj. 1975 byl pocet zakti na
hotelu InterContinental jiz 120.

Celkovy pocet vyucenych zaku stiediska praktického vyucovani hotelu InterContinental je
odhadem 1535, z toho 664 ¢isnikti a 871 kuchart a cukrari.

Od roku 1998 funguje stredisko praktického vyu€ovani jako samostatna spolecnost s ru¢enim
omezenym a i nadale vyucuje obory vzdélani kuchaf, cukréf, ¢iSnik. Od Skolniho roku
2013/2014 nové€ vyucuje 1 obory vzdélani kuchaf-¢iSnik a gastronomie.

Historie spoluprace mezi $kolou a firmou:

Skola tizce spolupracuje s SPV jiz od jeho vzniku. Nejprve jako SOU Ondiickova a to ptivodné
ve vSech tfiletych ucebnich oborech, kuchat, ¢iSnik a cukrat a také v ptivodnich ctyfletych
maturitnich oborech kuchat — maturitni a ¢iSnik — maturitni. Po delimitaci v roce 1996
spoluprace pokracuje jako SOU U Krbu resp. SOU gastronomie a to v tfiletych ucebnich

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.

' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel

Skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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oborech, kuchat a cukrar a ve Ctyfletém maturitnim oboru ¢iSnik — maturitni. Po zavedeni
Skolnich vzdélavacich programt pak nove i ve Ctyiletém oboru vzdélani gastronomie.

Planovani spoluprace:

Spoluprace s SPV je planovana v ramci Organizace $kolniho roku. Zde jsou uvedeny terminy
pedagogickych rad, kterych se pravidelné ucastni ucitelé odborného vycviku SPV, dale se
vedouci SPV ucastni pravidelnych porad s feditelkou Skoly a také porad se zastupkyni feditelky
pro odborny vycvik. Na nékterych téchto poradach je planovan pribeh praktické zavérecné
zkousky podle JZZZ. Réamcové terminy praktické zévérecné zkouSky jsou stanoveny
v Organizaci skolniho roku, vzdy na zacatku ptisluSného Skolniho roku. Konkrétni terminy jsou
domlouvany s SPV vétSinou az po pedagogické rad¢€ za 3. Ctvrtleti, tzn. v dubnu, protoze tehdy
uz byva ziejmé, kolik zakt bude skladat zadvérecnou zkousku a také SPV uz vi, jaka bude
v daném obdobi vytizenost hotelu InterContinental. Pfesné datum, vcéetné Cast pak je plné
Vv kompetenci SPV, protoze je nutné vzit v iivahu moznosti a potieby hotelu IHC a skola se
tomuto podiizuje.

Obsahové charakteristika

Realizace praktické zavérecné zkousky zacina losovanim samostatné odborné prace (losovani
probiha ve skole), zaci pak maji cca 2 a pil mésice na jeji vypracovani. Podle zadani ze SOP
zhotovuji a prezentuji slavnostni vyrobek (dort) a specificky vyrobek.

Firma umoziuje, aby si zak vyzkousel ptipravu slavnostniho vyrobku a specifického vyrobku
pfi ptipraveé a zpracovavani témat losovanych v samostatné odborné praci.

Dale je soucasti praktické zavérecné zkousky zhotoveni a prezentace losovatelného vyrobku
a vV nasem pripad¢ i zhotoveni a prezentace vyrobku ze Skolni ¢asti zdvére¢né zkousky -
Vaje¢né vénecky s maslovou néplni. Zaci si také mohou vyzkouset piipravu losovatelného
vyrobku a vyrobku ze Skolni ¢asti.

Mistem realizace je hotelova cukrarna.

Zakovi je umoznéno spolupracovat i s profesnimi pracovniky a to kromé jiného i pii
zpracovani cizojazycné Casti ze SOP, coZ je preklad technologického postupu a pouZitych
surovin vybraného vyrobku (slavnostniho nebo specifického vyrobku) do ciziho jazyka.
Vybeér témat pro praktickou zaveére¢nou zkousku je plné v kompetenci feditelky Skoly.

Organizacni zajiSténi:
Firma zajisti prostory pro prezentaci vyrobkll a obcerstveni pro komisi. Zaroven zajistuje
vyrobni prostory a plné hradi suroviny pro praktickou ¢ast zdvérecné zkousky.

Pocet zucastnénych zaku:
Konkrétné v tomto Skolnim roce absolvovali praktickou zkousku v SPV THC 4 Zaci (z celkového
poctu 25 zakii ve tride), v dalSich letech se jejich poCet zdvojndsobi na 8.

Casové rozmezi:
Profesni pracovnici mohou vénovat tolik ¢asu, kolik Ize, v zavislosti na obsazenosti hotelu a
mnoZzstvi prace s tim spojenych. Ucastni se prezentace vyrobki a obhajoby samostatné odborné

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

W vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
Skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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prace zakt pied zkusSebni komisi a nasledného hodnoceni. Clenem komise je pouze ucitel
odborného vycviku.

Materialné technické zabezpeceni:
Zaci mohou plné vyuzivat veskeré technické pomucky, které firma vlastni. Na zavére¢né zkousky
poskytuje 1 dostupné suroviny a prostory firmy.

Personalni zajisténi:

Pti zavérecnych zkouskach je clenem komise i ucitel odborného vycviku. Na zkousky dohlizi
vedouci pracovnik stiediska se socidlnim garantem, kterym je vedouci pracovnik firmy
(executive chef). Clenem komise je pouze uéitel odborného vycviku, coZ je pracovnik firmy a dale
je Clenem komise socialni partner, coz je néktery z vedoucich pracovnikli hotelu. Oba jsou
jmenovani feditelkou Skoly. Ostatni profesni pracovnici, kteti se zkousSky tc€astni pouze ptihlizeji,
ale nemohou klast dotazy ani hodnotit.

Legislativni a finanéni zajisténi

Legislativni zajisténi: Vyhlaska ¢. 36/2014 Sb. o blizsich podminkach ukon¢ovani vzdélavani
ve stfednich Skolach vyuénim listem, ve znéni pozdéjsich predpist, kterou se méni vyhlaska €.
47/2005 Sb., o ukonCovani vzdélavani ve stfednich Skolach zavéreénou zkouSkou a o
ukoncovani vzdélavani v konzervatofi absolutoriem, ve znéni vyhlasky ¢. 126/2011 Sb. Novela
nabyva ucinnosti 15. bfezna 2014.

Finan¢ni zajisténi: firma se podili v plné vysi.

Kompetence:

Kli¢ové kompetence:

Kompetence k uceni: uplatiiovat rizné zptusoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat

a zpracovavat informace.

Kompetence k feSeni problémi: porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat
informace potfebné k feSeni problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. varianty feSeni, a
zdivodnit jej, vyhodnotit a ovetit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky.
Komunikativni kompetence: snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou
terminologii, Gcastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje.
Personalni a socidlni kompetence: pfijimat a plnit odpovédné svétené tikoly.

Odborné kompetence

Vyrabét cukraiské vyrobky a zajist'ovat jejich odbyt, dodrzovat technologické postupy

a hygienické pozadavky a zasady osobni hygieny. Obsluhovat potravinaiské stroje a zatizeni.
Prokazovat manudlni zru¢nost pii vyrobé. Uplatiiovat esteticka hlediska pii tvarovani

a dohotovovani cukrarskych vyrobkti. Vybrat pro dany vyrobek vhodné suroviny a pomocné
latky.

Vyuzivat marketinkovych ptistupll pii prezentaci cukraiskych vyrobki.

Provadét kontrolu a dbat na zajisténi bezpe€nosti cukraiskych vyrobkd. Hodnotit kvalitu
vstupnich surovin, meziprodukti a hotovych vyrobkii dle pfislusnych norem. Kontrolovat
dodrzovéani technologickych postuptl, sledovat kritické body s cilem zajistit bezpecnost

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.

' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
Skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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cukrafskych vyrobkl. Provadét senzorické hodnoceni surovin, meziproduktti a hotovych
vyrobkll. Zjistovat piipadné zavady technologického procesu a samostatné feSit bézné
problémy. Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci.

Hodnoceni:

Clenem zkusebni komise pii praktické zkousce je i uditelka odborného vycviku, ktera
klasifikuje samostatnou odbornou praci a prub¢eh celé praktické zkousky. Zde hodnoti celkovy
pristup

k zadanym ukoltim, samostatnost, dodrzovani piedpist BOZP, pozarni a hygienické predpisy
a pouzivani piredepsanych osobnich ochrannych prostiedki.

Bodové hodnoceni jednotlivych ¢asti a vyslednd znamka se zapisuji do tabulky hodnoceni
praktické zkousky.

Hodnoceni praktické zkousky provadi zkuSebni komise, ktera mtze ptidélit az 100 bodd, které
lze ziskat v dil¢ich castech: obhajoba samostatné odborné prace, zhotoveni slavnostniho
vyrobku (dortu) dle samostatné odborné prace, zhotoveni specifického vyrobku (dle samostatné
odborné prace, normovani losovatelného cukrafského vyrobku, zhotoveni losovatelného
cukratského vyrobku, dodrzovani zasad osobni hygieny a sanitace (bezpecnosti potravin) a
zésad bezpec€nosti prace. (pouZivime termin losovatelny vyrobek, protoZze je to takto
uvedeno v JZZZ)

Soucasti praktické zkouSky je Skolou zatazena Skolni Cast (Vaje¢né vénecky s maslovou
naplni), ktera ovlivituje celkové hodnoceni vykonu zaka. Hodnoceni Skolni ¢asti, pokud je
Skolou zatazena, ovliviiuje celkové hodnoceni vykonu Zéka u praktické zkousky maximalné v
rozmezi jednoho klasifikacniho stupné; jestlize zak neuspé&je pii feSeni tématu jednotného
zadani praktické zkousky, pak je klasifikovan stupném ,,5 - nedostateény®, 1 kdyz pfi feSeni
Skolni ¢asti bude uspésny.

U kazdého vyrobku se provadi senzorické hodnoceni.

ZkuSenosti se spolupraci a plany do budoucna:

Zkusenosti s SPV InterContinental mame jen ty nejlepsi. Spolupracujeme jiz velmi dlouho,

a proto nemame zadné negativni zkuSenosti. Jiz od zacitku zavadéni nejprve pilotniho
ovéfovani JZZZ a pozdé€ji NZZ vsichni dodrZuji veSkerd zadani a podminky tak, aby zaci zdarné
mohli vykonat zavére¢nou praktickou zkousku.

Evaluace spoluprace Skoly a firmy pfi praktické ¢asti zavérecné zkousky

Spoluprace v oblasti planovani a realizace praktické zavérecné zkouSky je vyhodnocena
bezprostiedné po skonceni praktické Casti zadvérecné zkousky v hotelu IHC. Hodnoceni se
ucastni zastupci vedeni hotelu, SPV a Skoly a také ¢lenové zkuSebni komise pro praktickou
cast. Je hodnocen pifedev§im pribéh zkouSky, pfipravenost Zz4kl, materidlné technické
zabezpeceni a splnéni cill stanovenych v praktické casti zavére¢né zkousky podle jednotného
zadani zavérecnych zkousek.

Vysledné hodnoceni:
vyborné

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.

' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim

vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel
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Ptilohy:

Ukazka zadani:

PRAKTICKA ZKOUSKA

Pokyny pro Ziaka

1. Na feseni tématu mate 2 dny po 7 hodinéach, celkem 14 hodin.

2. Pozorné¢ si proc¢téte zadani.

3. V pribehu praktické zkousky dodrzujte dusledné predpisy BOZP, hygienické piedpisy
a predpisy pozarni ochrany.

4. Na pracovisti udrzujte poradek, jakékoliv problémy ¢i zdvady ihned oznamte

pedagogickému
dozoru.

5. U jednotlivych vyrobka se hodnoti:

Losovatelny cukraisky vyrobek

e piiprava a normovani surovin na 30 kust vyrobkl

e jednotlivé pracovni operace dle technologického postupu

e dodrzovani technologickych postupii

e dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich predpist

® organizace prace

e piiprava a uklid pracoviste

e vzhled a chut” hotového vyrobku, hmotnost a poc€et zhotovenych vyrobkl
e dodrzeni surovinové normy (hmotnost, mnozstvi vyrobk)

e prezentace vyrobki

Slavnostni vyrobek (dort)

e piiprava surovin

e dodrZeni surovinové normy a nakresu dle zadani samostatné odborné prace
® jednotlivé pracovni operace dle technologického postupu

e narocnost, napaditost, estetické ztvarnéni, Cistota provedeni
e vystiZzeni ndmétu

e vzhled, chut’ a hmotnost hotového vyrobku

e dodrzovani technologickych postupi

e dodrZovani hygienickych a bezpecnostnich ptedpisi

® organizace prace

e piiprava a uklid pracovisté

® prezentace a obhajoba vyrobku ze SOP

OP Vzdélavani
pro konkurenceschopnost

Materidl byl edicné zpracovdn projektem POSPOLU na zdkladé podkladu vyse uvedené skoly.
' Text neprosel jazykovou upravou. Aktivity Skoly mohou byt zdvislé na konkrétnim skolnim
vzdéldvacim programu a za jejich kondni v souladu s legislativou je pIné odpovédny reditel

Skoly.

Podpora spoluprace skol a firem se zamérenim na odborné vzdélavani v praxi (Pospolu)
www.projektpospolu.cz
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
Specificky vyrobek
® piiprava surovin
e dodrzeni surovinové normy dle zaddni samostatné odborné prace
® jednotlivé pracovni operace dle technologického postupu
e dodrzovani technologickych postupti
e dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich predpisii
e napaditost a naro¢nost ptipravy pro zhotoveni vyrobku
e vzhled a chut’ hotového vyrobku, hmotnost a pocet zhotovenych vyrobkt
® organizace prace
® piiprava a uklid pracovisté
e prezentace a obhajoba vyrobku ze SOP

Cizojazyc¢na cast
e picklad technologického postupu a pouzitych surovin vybrané¢ho vyrobku (slavnostniho
nebo

specifického vyrobku) do ciziho jazyka

Ukazka témat:

PRAKTICKA ZKOUSKA

TEMA 1 - Prazské koule

1. Prazské koule

e normovani surovin na 30 kust vyrobkii a 50 g

e zhotoveni vyrobkti podle vypocitané surovinové normy a dodrzeni technologického postupu
e dohotoveni vyrobku

® prezentace vyrobku

2. Slavnostni vyrobek (dort) ze SOP

e zhotoveni vyrobku podle vlastniho navrhu
e dohotoveni vyrobku

® prezentace vyrobku

3. Specificky vyrobek (tradi¢ni cukraisky vyrobek)
e zhotoveni vyrobku dle vlastni receptury

e dohotoveni vyrobku

® prezentace vyrobku

4. Obhajoba SOP
Skolni ¢ast zavéreéné zkousky — Vajeéné vénecky s maslovou naplni a 40g, v poétu 20 kusti

Autofi: Véra Conkova
RNDr. Ivana Kopova
Helena Machynkovéa
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