EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Linecka tésta

Kéd modulu
29-m-2/AJ90

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

H (EQF uroveri 3)

E (tfileté, EQF Groven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinafstvi a potravinarska chemie
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinafské prace
29-53-H/01 Pekaf

29-54-H/01 Cukraf

Délka modulu (pocet hodin)

24

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zakladni znalost vstupnich surovin a technologickych parametrl pro vyrobu lineckych tést.



Znalost technologickych vypoc¢tl davkovani surovin na vyrobu tésta.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Z&ci poznaji princip vyroby a suroviny, ze kterych se linecka tésta vyrabéj.
Po ukon&eni modulu Zaci vyrobi linecké tésto a zhotovi vyrobky.
Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinarské vyroba nebo 29-51-E/02 Potravindfské prace jsou tyto vysledky
vztahujici se k modulu:

« pomaha pfi vyrobé nebo vyrabi a zpracovava zakladni druhy tést a hmot podle receptury a technologického
postupu.

Zak:

« charakterizuje slozeni a vlastnosti lineckych tést

« popise druhy lineckych tést a zplsoby zadélani

« Vyjmenuje potfebné suroviny na vyrobu lineckych tést

« vyrabi a zpracovava linecké tésto podle receptury a technologického postupu

« tvaruje a peCe pekarské a cukrarské vyrobky

« hodnoti senzoricky hotové vyrobky, popiSe vady vyrobkd a moznosti prevence vadam predchazet
« dodrzuje zakladni hygienické pozadavky a pfedpisy

« provadi bézny uklid a sanitaci potravinafského provozu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Linecka tésta (tfena)

Suroviny na vyrobu lineckych tést

Technologicky postup vyroby lineckych tést a vyrobk

Vedeni provozni evidence pfi vyrobé a expedici vyrobkud z lineckych tést

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v pekafské vyrobé, dodrzovani bezpecnostnich pfedpisl a zasad bezpecnosti
potravin

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Teoreticka vyuka:

« vyklad s vyuzivanim multimedialnich prostfedku
« skupinova vyuka — zaci hodnoti jakost surovin pouzivanych pfi vyrobé lineckych tést

Ucebni ¢innosti zaka:

« UCi se charakterizovat suroviny

« seznamuji se s technologiemi vyroby lineckych tést, jejich kvalitou a uchovavanim
« voli technologicky postup a organizaci vyroby

« navrhuiji kritické body pfi posuzovani kazdého kroku vyrobniho procesu

Prakticka vyuka:
« v8echny praktické Cinnosti probihaji s nazornymi ukazkami a vedenim ucitele OV
Ucebni Cinnosti zaka:

« s odbornym vedenim rozliSi linecka tésta
o posuzuji kvalitu vstupnich surovin
« nacvicuji postupy vyroby lineckych tést



« tvaruji tésto do pozadovaného tvaru v souladu s technologickym postupem, vytvarované vyrobky umisti na plechy
« nastavuji parametry pece a obsluhuji strojni zafizeni s ohledem na dodrzovani BOZP

« posuzuiji stupen propeceni vyrobki

« dodrzuji zasady BOZP a PO s moznymi riziky Uraz( v konkrétni pekafské/cukrafské dilne

« provadi pribézny a denni uklid pekarské/cukrarské dilny

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

Doporucuije se zaradit do 2. nebo 3. ro¢niku

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Pisemné a Ustni zkouSeni védomosti a dovednosti

Samostatna prace zakl — projektova vyuka, skupinové vyucovani, referaty

Skupinova prace zakud — diskuse, hodnoceni vystupud

Praktické ovéfovani dovednosti v odborném vycviku pfi vyrobé lineckého tésta a vyrobku. Sleduje se dodrzovani
technologickych postupl a schopnost tymové spoluprace.

Kritéria hodnoceni

« Charakterizovat slozeni a vlastnosti lineckych tést

« Popsat druhy tést a zplisoby zadélani

« Vyjmenovat potfebné suroviny na vyrobu lineckych tést

« Vyrobit linecka (tfena) tésta podle receptury a technologického postupu

« Tvarovat a péct pekarské a cukrarské vyrobky

« Hodnotit senzoricky hotové vyrobky, popsat mozné vady vyrobkl a moznosti prevence vadam pfedchazet
« Dodrzovat z&kladni hygienické pozadavky a pfedpisy potravinarské vyroby

« Provadét bézny uklid a sanitaci potravinafského provozu

Doporucena literatura

MULLEROVA, Monika, CHROUST, Franti§ek. Peceme moderné. Pardubice, 1993. ISBN 80-85644-03-7.
SEMERADOVA, Hana, MESICKOVA, Véra. Cukrafské préce — technologie. Praha, 2003. ISBN 80-7320-012-0.
PULPANOVA, Alena. Cukrarska technologie. Olomouc, 1993. ISBN 80-0-3/0-1.

Poznamky

Obsahove upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Yvona Baborakovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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