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Samostatná odborná práce

29-54-H/002 CUKRÁŘ-VÝROBA 
Pokyny pro učitele

A. Zadání samostatné odborné práce (SOP) 

Žáci budou dle stanovené osnovy vypracovávat písemnou dokumentaci ke slavnostnímu výrobku (dort) a specifickému výrobku (tradiční cukrářský výrobek).
Téma SOP
1. Slavnostní výrobek (dort), volitelného tvaru, hmotnost výrobku do 2,3 kg

Losovatelné druhy korpusů a náplní:

a) dortová jádrová hmota s máslovým (tukovým) nugátovým krémem

b) dortová kakaová hmota s máslovým (tukovým) krémem s přísadou griliáše

c) dortová hmota světlá s máslovým(tukovým) čokoládovým krémem

d) dortová hmota světlá s máslovým (tukovým) krémem s přísadou likéru a ovoce 

e) dortová hmota čokoládová s máslovým (tukovým) krémem karamelovým

Žáci si vylosují druh korpusu včetně uvedené náplně a zhotoví slavnostní výrobek z nabídky témat:

a) s dětskou tematikou

b) svatební

c) firemní

d) ke dni matek

e) narozeninový

2. Specifický výrobek - tradiční cukrářský výrobek dle vlastního výběru
v minimálním množství pro 6 osob nebo v minimální hmotnosti 600 gramů.

Osnova samostatné odborné práce
· žáci zpracují písemně dané téma v SOP

· objasní postup přípravy slavnostního výrobku (dortu) i specifického výrobku včetně vyhotovení nákresu

· receptury musí obsahovat charakteristiku výrobku, surovinovou normu, technologický postup

· připraví návrh tradičního cukrářského výrobku dle vlastního výběru

· žáci současně vypracují charakteristiku použitých surovin pro oba výrobky

Formální úprava SOP
· písemné zpracování daného tématu, příp. dokumentace k úkolu bude provedeno v rozsahu nejméně 6 stran formátu A 4

· text práce bude vypracován na PC, do práce lze zařadit fotografie, obrázky apod.; maximální rozsah není stanoven

· práce bude opatřena titulním listem: jméno a příjmení žáka, ročník, název práce, adresa školy, za titulní list bude zařazen obsah textu (tj. názvy jednotlivých kapitol, stránkování)

· zdroje informací (literatura, normy, využití Internetu) budou uvedeny na konci práce 
B. Termíny
· doporučený termín zadání SOP – nejdříve v lednu 2010

· doporučená délka řešení SOP – minimálně 1 měsíc
· doporučený termín odevzdání SOP - nejpozději 3 týdny před závěrečnou klasifikací
V souladu s JZZZ stanoví ředitel školy vyučovací předmět, v jehož rámci bude vypracována SOP, konkrétní termín zadání i odevzdání SOP, způsob odevzdání/převzetí SOP a zabezpečení konzultací žáků s vyučujícími.

C. Zařazení a prezentace SOP v rámci závěrečné zkoušky

Obhajoba SOP včetně realizace a prezentace výrobků bude součástí praktické zkoušky. O jejím časovém zařazení (na začátek, na konec zkoušky apod.) rozhodne zkušební komise. 
D. Způsob hodnocení/kritéria hodnocení SOP

Prezentace a obhajoba SOP spočívá v:

· představení písemné SOP zkušební komisi

· popis a zdůvodnění zvoleného postupu řešení/zpracování včetně využívání informačních zdrojů

· přínos práce pro profesní uplatnění žáka

Hodnotí se: 

· zdůvodnění použitého postupu řešení/způsobu zpracování, dodržování předepsaných receptur

· popis jednotlivých částí zadání, obsahová i formální úroveň zpracování

· používání odborné terminologie

· nápaditost a výběr slavnostního a tradičního cukrářského výrobku

· komunikace a reakce na dotazy členů zkušební komise

· způsob prezentace

Při zhotovování a posuzování výrobků se hodnotí:

· dodržování BOZP, hygienických předpisů

· dodržování technologického postupu a příslušných norem

· odbornost provedené práce

Hodnocení je součástí klasifikace praktické zkoušky dle pravidel uvedených v JZZZ.

E. Způsob řešení v případě, že žák neodevzdá práci ve stanoveném termínu, příp. vůbec 
Jestliže žák neodevzdá SOP ve stanoveném termínu, může ředitel školy v odůvodněných případech povolit odevzdání SOP v náhradním termínu.

Jestliže žák SOP neodevzdá, nebude za ni bodově hodnocen.
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