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Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

E (dvouletA®, EQF AcroveA” 2)

H (EQF AcroveA” 3)

Skupiny oborA~

29 - PotravinAjA™stvA a potravinAjA™skA; chemie

Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

VAvsroba chleba

A kola

StA™ednA Ajkola A%ivnostenskA;j Sokolov, pA™AspAsvkovA| organizace, AzA kovskAj, Sokolov
KIAAovA© kompetence

Kompetence k pracovnAmu uplatnA>nA

Datum vytvoA™enA

25.09. 2019 14:26

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA
4

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®Ice A%lohy

RoAnAk(y)

2. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

2

Charakteristika/anotace

KAS je souAAjstA rozvAjenA odbornAtzch dovednostA A%A kA v oblasti technologie vAtsroby chleba.
AveAjci si sami zorganizujA pA™Apravu polotovaru (chlebovA®© drobenky), jeho vAYzrobu, balenA a uskladnAsnA.

KA$ prohlubuje znalosti zZAskanA® v teoretickA©m i praktickA©m vzdAsIAjvAjnA.
JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

AveAjk:



. vyst »tIA vAsznam polotovaru (chlebovA®© drobenky) a jeho vyuA%ltA v pekaAT'V'skA© vAVerobA
. pATMlpravA chlebovou drobenku
« navAjA%A polotovar na jednotlivA® dAjvky, zabalA a uskladnA

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

ZadAjnA A%olu na 1. den 4€“ 3 vyuAovacA hodiny:

. SeznA,menA S technologlckAVzm postupem pomocA prezentace PowerPoint

. PATMAprava pracowA,tA> a pomA-cek

« VyAistA-nA mAsidel/dAA%e od a€zzbytkA a€oe chlebovA®ho tAssta z pA™edchAzejAcAho zamAsenA ponechat jako zAjklad pro vAYzrobu drobenky
. ZhotovenA polotovaru

. PATMAprava prostor na skladovAjnA a suA|enA polotovaru pAT'V'l vhodnA® teplotAs - suA,enA probAhA; napATM ve vedIeJA.A uAebnA - skladu

ZadAjnA A%olu na 2. den 4€* 1 vyuAovacA hodina
« Kontrola vysuA.enA polotovaru
. NavA,A%enA a uloA%enA do vhodnA®ho obalu po 1509

« Popis obalu datem vA1/2roby ag" vA‘/zroba etikety s nA.IeA%ltostml - datum vAlzroby a datum spotATMeby 3€“ 6 mAssAcA
« UskladnAsnA do suchA®ho a dobA™e vAstrateinA®ho skladu

MetodickA; doporuAenA

AveAjci se seznAjmA s technologickA2m postupem pomocA pA™ipravenA®© elektronickA© prezentace .
A‘/zA,C| bAshem odbornA@ho vA‘/zcwku zhotovA polotovar 4€* chlebovou drobenku, kterou mohou pouA%At jako polotovar na pATMApravu kvasu a

zhotovenA domAjcAho pA,enlAnoA%ltnA@ho chleba. Drobenku Ize vyuA%At i na odbornAtach praCOV|A|tAch kde nenA moA%nost pracovat s vitAjlInAmi
chlebovAlzmi kvasy.

ZpA“sob realizace

KomplexnA Aloha se realizuje ve AjkolnA cviAnA© uAebnAs, nebo na pekaA™skA©m odbornA©m pracoviAiti. SeznAjmenA s technologickAvzm
postupem probAhA; v odbornA© uAebnA..

PomA-cky
o ZaA™AzenA OV pekA|rny mAsicA stroje s mAsidly a hAjky
« PracovnA stoly s dA™evAs>nou/nerezovou deskou
« Karty a npA%e__ o
e TAjcy, dA™evAnA© VAjly o
« ObalovAY2 materiAjl 4€" sAjAky, papArovA© kornouty
« DigitAjlnA vAjhy
o PsacA potA™eby
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vAYsstupA”

A‘/2A|0| pATMlpravA chlebovou drobenku, kterA, se pouA%AvA, k pATMApraVA> pA,enlAnoA%ltnA@ho domAcAho chleba a nahrazuje vitAjinA AgsitnAve
kvas. VAvsrobek odvA|A%A na zadanou dAjvku, popAA|A a uskladnA.

KritA©ria hodnocenA

« UvA®©st vyuAitA chlebovA© drobenky

» Popsat technologlckA‘/z postup vA‘/zroby chlebovA® drobenky, charakterizovat suroviny
. UvA©st poA%adavky na skladovAjnA chlebovA®© drobenky

. PATMlprawt chlebovou drobenku

. NavA,A%lt drobenku na jednotlivA© dAjvky, zabalit a uskladnit

PA™i vAtzrobA> drobenky uAitel hodnotA dodrA%ovAinA hygieny, technologickA®ho postupu, pA™Apravu pracoviAjtA> a pomA cek, dodrA%ovAjnA-
BOZP.

DoporuAenA,; literatura

Mgr. P. A edivAt%, Ing. J. Albert, PekaA™skA; technologie Il., vAsroba chleba, OdbornA® nakladatelstvA a vydavetelstvA PekaA™ a cukrAjA™ s, 1. 0.,
2014, ISBN 978-80-905481-0-7

ACEasopisy a RoAenky PekaA™ a€* CukrAjA™, Zpravodaj podnikatelskA©ho svazu pekaA™A™ a cukrAjA™A™ v ACER
PoznA;jmky
ObsahovA© upA™esnA>nA
OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy
« Prezentace_Chlebova-drobenka_H.pptx

MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAs byl spoluf/nancovA,n z EvropskAYsch strukturAj /nAch a investiAinAch fondA~ a jehoA% realizaci za//A iA¥oval
NAjrodnA pedagogickAYz institut AGEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Ivana DvorskA;. mmon. BY SA 4.0 46 UveAite pAvod a€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/94372/Prezentace_Chlebova-drobenka_H.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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