
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

PÅ™Ã prava chlebovÃ© drobenky na vÃ½robu domÃ¡cÃ ho chleba

KÃ³d Ãºlohy

29-u-2/AC78

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

E (dvouletÃ©, EQF ÃºroveÅˆ 2)

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

Skupiny oborÅ¯

29 - PotravinÃ¡Å™stvÃ  a potravinÃ¡Å™skÃ¡ chemie

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

VÃ½roba chleba

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola Å¾ivnostenskÃ¡ Sokolov, pÅ™Ã spÄ›vkovÃ¡ organizace, Å½Ã¡kovskÃ¡, Sokolov

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ 

Datum vytvoÅ™enÃ 

25. 09. 2019 14:26

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

4

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

2. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

2

Charakteristika/anotace

KÃš je souÄ Ã¡stÃ  rozvÃ jenÃ  odbornÃ½ch dovednostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯ v oblasti technologie vÃ½roby chleba.

Å½Ã¡ci si sami zorganizujÃ  pÅ™Ã pravu polotovaru (chlebovÃ© drobenky), jeho vÃ½robu, balenÃ  a uskladnÄ›nÃ .

KÃš prohlubuje znalosti zÃ skanÃ© v teoretickÃ©m i praktickÃ©m vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ .

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

Å½Ã¡k:



vysvÄ›tlÃ  vÃ½znam polotovaru (chlebovÃ© drobenky) a jeho vyuÅ¾itÃ  v pekaÅ™skÃ© vÃ½robÄ›
pÅ™ipravÃ  chlebovou drobenku
navÃ¡Å¾Ã  polotovar na jednotlivÃ© dÃ¡vky, zabalÃ  a uskladnÃ 

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

ZadÃ¡nÃ  Ãºkolu na 1. den â€“ 3 vyuÄ ovacÃ  hodiny:

SeznÃ¡menÃ  s technologickÃ½m postupem pomocÃ  prezentace PowerPoint
PÅ™Ã prava pracoviÅ¡tÄ› a pomÅ¯cek
VyÄ istÄ›nÃ  mÃ sidel/dÃ Å¾e od â€žzbytkÅ¯â€œ chlebovÃ©ho tÄ›sta z pÅ™edchÃ¡zejÃ cÃ ho zamÃ senÃ  ponechat jako zÃ¡klad pro vÃ½robu drobenky
ZhotovenÃ  polotovaru
PÅ™Ã prava prostor na skladovÃ¡nÃ  a suÅ¡enÃ  polotovaru pÅ™i vhodnÃ© teplotÄ› - suÅ¡enÃ  probÃ hÃ¡ napÅ™. ve vedlejÅ¡Ã  uÄ ebnÄ› - skladu

ZadÃ¡nÃ  Ãºkolu na 2. den â€“ 1 vyuÄ ovacÃ  hodina

Kontrola vysuÅ¡enÃ  polotovaru
NavÃ¡Å¾enÃ  a uloÅ¾enÃ  do vhodnÃ©ho obalu po 150g
Popis obalu datem vÃ½roby â€“ vÃ½roba etikety s nÃ¡leÅ¾itostmi  - datum vÃ½roby a datum spotÅ™eby â€“ 6 mÄ›sÃ cÅ¯
UskladnÄ›nÃ  do suchÃ©ho a dobÅ™e vÄ›tratelnÃ©ho skladu

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

Å½Ã¡ci se seznÃ¡mÃ  s technologickÃ½m postupem pomocÃ  pÅ™ipravenÃ© elektronickÃ© prezentace .

Å½Ã¡ci bÄ›hem odbornÃ©ho vÃ½cviku zhotovÃ  polotovar â€“ chlebovou drobenku, kterou mohou pouÅ¾Ã t jako polotovar na pÅ™Ã pravu kvasu a
zhotovenÃ  domÃ¡cÃ ho pÅ¡eniÄ noÅ¾itnÃ©ho chleba. Drobenku lze vyuÅ¾Ã t i na odbornÃ½ch pracoviÅ¡tÃ ch, kde nenÃ  moÅ¾nost pracovat s vitÃ¡lnÃ mi
chlebovÃ½mi kvasy.

 

ZpÅ¯sob realizace

KomplexnÃ  Ãºloha se realizuje ve Å¡kolnÃ  cviÄ nÃ© uÄ ebnÄ›, nebo na pekaÅ™skÃ©m odbornÃ©m pracoviÅ¡ti. SeznÃ¡menÃ  s technologickÃ½m
postupem probÃ hÃ¡ v odbornÃ© uÄ ebnÄ›.

PomÅ¯cky

ZaÅ™Ã zenÃ  OV pekÃ¡rny - mÃ sicÃ  stroje s mÃ sidly a hÃ¡ky
PracovnÃ  stoly s dÅ™evÄ›nou/nerezovou deskou
Karty a noÅ¾e
TÃ¡cy, dÅ™evÄ›nÃ© vÃ¡ly
ObalovÃ½ materiÃ¡l â€“ sÃ¡Ä ky, papÃ rovÃ© kornouty
DigitÃ¡lnÃ  vÃ¡hy
PsacÃ  potÅ™eby

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Å½Ã¡ci pÅ™ipravÃ  chlebovou drobenku, kterÃ¡ se pouÅ¾Ã vÃ¡ k pÅ™Ã pravÄ› pÅ¡eniÄ noÅ¾itnÃ©ho domÃ¡cÃ ho chleba a nahrazuje vitÃ¡lnÃ  Å¾itnÃ½
kvas. VÃ½robek odvÃ¡Å¾Ã  na zadanou dÃ¡vku, popÃ Å¡Ã  a uskladnÃ .

KritÃ©ria hodnocenÃ 

UvÃ©st vyuÅ¾itÃ  chlebovÃ© drobenky
Popsat technologickÃ½ postup vÃ½roby chlebovÃ© drobenky, charakterizovat suroviny
UvÃ©st poÅ¾adavky na skladovÃ¡nÃ  chlebovÃ© drobenky
PÅ™ipravit chlebovou drobenku
NavÃ¡Å¾it drobenku na jednotlivÃ© dÃ¡vky, zabalit a uskladnit

PÅ™i vÃ½robÄ› drobenky uÄ itel hodnotÃ  dodrÅ¾ovÃ¡nÃ  hygieny, technologickÃ©ho postupu, pÅ™Ã pravu pracoviÅ¡tÄ› a pomÅ¯cek, dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ‐
BOZP.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

Mgr. P. Å edivÃ½, Ing. J. Albert, PekaÅ™skÃ¡ technologie II., vÃ½roba chleba, OdbornÃ© nakladatelstvÃ  a vydavetelstvÃ  PekaÅ™ a cukrÃ¡Å™ s. r. o.,
2014, ISBN 978-80-905481-0-7

ÄŒasopisy a RoÄ enky PekaÅ™ â€“ CukrÃ¡Å™, Zpravodaj podnikatelskÃ©ho svazu pekaÅ™Å¯ a cukrÃ¡Å™Å¯ v ÄŒR

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV NSK - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k NSK

PÅ™Ã lohy

Prezentace_Chlebova-drobenka_H.pptx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je Ivana DvorskÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

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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