EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Pfiprava Slehacky na zdobeni cukrafskych polotovart
Kéd ulohy

29-u-2/AB66

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

E (dvouleté, EQF aroven 2)

H (EQF droven 3)

Skupiny oboru

29 - Potravinafstvi a potravinarskéd chemie

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Miéko, mlé€né vyrobky a vejce

Skola

Stfedni Skola hospodarska a lesnicka, Frydlant, Bélikova 1387, pfispévkova organizace, Bélikova, Frydlant
Klicové kompetence

Datum vytvoreni

06. 05. 2019 12:10

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/¢asova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

Rocnik(y)

1. roénik

Reseni tlohy

individualni

Charakteristika/anotace

Cilem vsSech ¢innosti bude zopakovani si a prohloubeni znalosti a dovednosti jiz ziskanych, samostatné feSeni Gkolu a
ziskani pocitu zodpovédnosti za svéfenou pFipravu samostatného Ukolu. Zaci zpracuiji smetanu ke $lehani v hotovy
vyrobek rliznymi zplsoby teplou i studenou cestou. V pfipravé se zaméfi na zménu konzistence smetany ke Slehani

z kapalné na tuhou, budou pozorovat zménu jejiho objemu, prohloubi si védomosti o kypfeni potravin.



JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni ve vazbé na RVP:

« vysvétli zpusoby pfipravy surovin pro technologické zpracovani
« provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuije faktory ovliviujici jejich jakost

74k v ramci KU:

« zpracovava smetanu ke Slehani v hotovy vyrobek teplou i studenou cestou
« uvede pouziti smetany ke Slehani ve svém oboru

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asoveho rozvrhu

Z4ci se seznami se zadanim dkolu. (15 min)

Zopakuji si zakladni teoretické poznatky o smetané ke Slehani z modulu MIéko, mlé€né vyrobky a vejce. (30 min)
Pripravi si pracovni pomucky a potfebné suroviny. (15 min)

Promysli si organizaci prace pro vlastni zpracovani a pfistoupi k samostatnému pInéni zadani. (15 min)

Zhotovi zadané vyrobky — Sleha¢ky. Mohou vyuzit podpory vyuéujiciho. (6 hod)

Zhodnoti vyrobky. (15 min)

Uvedou moznosti vyuziti vzniklého vyrobku. (15 min)

Uklidi pracovni prostor. (15 min)

Metodicka doporuceni

Komplexni Uloha nalezi do pfedmétd suroviny, potraviny a vyziva, vyziva nebo odborny vycvik.

Vyudujici seznami zaky se zadanim KU. Zaci fesi samostatné za metodického dohledu ugitele jednotlivé &asti zadani
komplexni tlohy. Podporou pro vypracovani jim bude pracovni list s navodem postupu pracovnich &innosti. Pro pfipad
potfeby jim bude k dispozici také vyucujici. Jejich vystupem budou r(izné hotové vyrobky. Tyto vyrobky mize zak vyuzit
pro dokonéeni Upravy polotovard v hotové vyrobky nebo pro expedici.

Casovou dotaci 8 hodin Ize rozdélit na dvé &asti po 4 hodinach z technologickych diivodti — vychlazeni a zrani polotovaru
pred vlastnim zpracovanim.

KU Ize také uskutednit jako samostatnou domaci praci s instruktazi a zhodnocenim ve $kole.
Mezi pouzivané didaktické metody mizeme zaradit vyklad, diskuzi a instruktaz.
ZpUsob realizace

Organiza¢ni forma vyuka teoreticko-prakticka. Prostor, ve kterém bude probihat feSeni komplexni tlohy, je Skolni cvicna
kuchynka z divodu potfeby tepelného zdroje.

Realizace muze probéhnout v bézném dni praktickych cvi¢eni nebo v odborném vycviku ve Skolni dilné Ci cvicebni
kuchyrice.

Pomucky
Zakladni pom0cky:

« metlicka, rucni Slehac, elektricky Slehac

« zdroj tepla — vafic¢, sporak

« zdroj chladu — chladnic¢ka

« pracovni stll, pracovni deska — prostor pracovni

« vhodné nadoby pro Slehani a nadoby potfebné k ohfevu



Zakladni suroviny:

« smetana ke Slehani
« Cokolada na vareni
« cukr moucka

« kakao

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

Z&ci vytvori:

1. zakladni Slehacku bilou
2. Slehacku ¢okoladovou
3. Slehacku pafizskou

Regenim komplexni Ulohy je spinéni zadani — vytvotit $lehanim podle zadani uvedené druhy $lehacky. Vyrobek nesmi byt
nedos$lehany — fidky, pfeslehany, s kousky pouzitych surovin. Ma byt hladké a tuhé konzistence, pfiméfené chuti.

V zavéru komplexni tlohy zaci uvedou dalsi pouziti vytvofeného vyrobku — zdobeni hotovych polotovart, zdobeni
pfipravenych korpusu, na krémy, ke zdobeni zmrzlin a pohar(.

Kritéria hodnoceni

Pokud zak splni zadani komplexni Glohy — vyrobek se povede, je pozivatelny — vyborné.

Pokud se vyrobek podafi, ale zak pracoval s podporou vyucujiciho — dobre.

Pokud se vyrobek nepodafilo vyrobit — pfeslehal, nedostatecné tepelné upravil — nedostatecné.
Hodnoceni provede vyucujici individualné s zakem.

Pokud se rozhodne vyucujici pro skupinové hodnoceni prace zakd, Ize zapoijit Zaky do hodnoceni prace svych spoluzaka.
Vzorky anonymné oznaci, necha je spoluzaky ohodnotit a spole¢né uréi vysledné znamky ¢i body.

Doporucena literatura

JiFi Altera, Libuge Alterova — TECHNOLOGIE POTRAVINAR

Marie Sebelova — POTRAVINY A VYZIVA

Hana Semradova, Véra Mésitkova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE
Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Pilohy

e prezentace_smetana.ppt
« pracovni_list-priprava_slehacky.docx
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79221/prezentace_smetana.ppt
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79222/pracovni_list-priprava_slehacky.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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