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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Lehka Slehand hmota

Kéd modulu
29-m-3/AL38

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinafstvi a potravinarskd chemie
Komplexni tuloha

Profesni kvalifikace

Vyroba zakusk( a dortt (kéd: 29-007-H)
Platnost standardu od

29.04. 2019

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-54-H/01 Cukraf

Délka modulu (pocet hodin)

20

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost vstupnich surovin a technologickych parametr( pro vyrobu Slehanych hmot


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-25/revize-2137

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

V modulu se z4ci naudi zhotovit lehké §lehané hmoty a vyrobit z nich cukraiské vyrobky. Zaci poznaji suroviny pro vyrobu
lehkych Slehanych hmot, osvoji si technologické postupy a dovednosti potfebné pro tvarovani vyrobka.

Modul m& vazbu na PK Vyroba zakusku a dortt (kod: 29-007-H).
Ocekavané vysledky uceni
V PK Vyroba zakusk( a dortd (kéd: 29-007-H) jsou tyto kompetence vztahujici se k modulu:

« pfiprava, vypocet spotfeby a Uprava surovin pro pfipravu cukrafskych vyrobku
« zhotovovani cukrarskych tést, hmot a polotovar(

« déleni, tvarovani, plnéni tést a davkovani hmot

« tepelna Uprava cukrafskych vyrobk

« Charakterizuje slozeni a vliastnosti lehké Slehané hmoty
« Vysvétli podstatu Slehani a vyrobu lehké Slehané hmoty
« Charakterizuje vyrobky z lehké Slehané hmoty

« PopiSe organizaci prace pfi vyrobé lehké Slehané hmoty
« Provéadi tpravu surovin pro technologické zpracovani

« Provadi jednoduché technologické vypocty

« Vyrabi hmotu a dodrzuje technologicky postup

« Tvaruje a pecCe vyrobky — buflery, piSkoty, prazské koule, modelované brambory
« Hodnoti senzoricky hotové vyrobky, popise vady vyrobki
o Dodrzuje zakladni hygienické zasady pfi vyrobé

« Provadi bézny uklid a sanitaci provozu

Kompetence ve vazbé na NSK
29-007-H Vyroba zakusku a dort(:

« Pfiprava, vypocet spotfeby a Uprava surovin pro pfipravu cukrafskych vyrobku
« Zhotovovani cukrarskych tést, hmot a polotovar(

« Déleni, tvarovani, plnéni tést a davkovani hmot

« Tepelna Uprava cukrafskych vyrobku

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Charakteristika lehké Slehané hmoty

« Slehatelnost koloidniho roztoku
Vybér a Uprava surovin na vyrobu lehké Slehané hmoty

« vejce — oddéleni bilku od zloutku
o Cukr — granulace

o mouka

o tuk

« ostatni suroviny

Technologicky postup vyroby lehké Slehané hmoty
Tvarovani a pe€eni vyrobku

« rucni — stfikanim na plech, rozvalovanim, plnéni krémem
« parametry pro pe€eni — teplota, doba

Senzorické hodnoceni



Vady vyrobkul z lehké Slehané hmoty
« pfilis fidka nebo hustd hmota
« preslehani bilku
Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Strategie vyuky
Teoreticka vyuka:

« vyklad s vyuzivanim multimedialnich prostfedku
« videoukazky o vyrobé lehké Slehané hmoty
« skupinova vyuka — 24ci hodnoti vstupni suroviny

Prakticka vyuka:

o instruktaz
« nacvik praktickych ¢innosti probiha s nazornymi ukazkami a vedenim ucitele odborného vycviku
« samostatna prace zaku

Ucebni ¢innosti zaku:

« Charakterizuji suroviny a posuzuji jejich kvalitu

« Seznamuiji se s technologii vyroby lehké Slehané hmoty

« Rozlisuji vSechny faze pfipravy hmoty a navrhuiji kritické body vyroby

« Davkuji potfebné mnozstvi surovin a pfed pouzitim je upravuji

« S odbornym vedenim zhotovuji hmotu a tvaruji tésto v souladu s technologickym postupem, vyrobky umistuji na
plechy

« Nastavuji parametry peceni a peCou vyrobky

o Posuzuji stupen propeceni vyrobki

« Dodrzuji zasady BOZP a PO

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

Doporucuije se zaradit do 2. ro¢niku

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Pisemné a Ustni zkousSeni

Samostatna prace zakl — projektova vyuka, skupinové vyucovani, referaty

Praktické ovéfovani znalosti v odborném vycviku (mozné hodnoceni praktickych nacviki i v teoretickém vyu€ovani)

V odborném vycviku jsou ovéfovany praktické dovednosti a dodrzovani technologického postupu pfi vyrobé lehké
Slehané hmoty a schopnost spolupréace pfi tymové préci.

Kritéria hodnoceni

Charakterizovat sloZeni a vlastnosti lehké Slehané hmoty
Popsat organizaci prace pfi vyrobé lehké Slehané hmoty
Vysvétlit podstatu Slehani a vyrobu lehké Slehané hmoty
Charakterizovat vyrobky z lehké Slehané hmoty

Provést Upravu surovin pro dané technologické zpracovani
Provést technologické vypocty pro vyrobu hmoty

Vyrobit hmotu a dodrzet technologicky postup



Vytvarovat a upéct vyrobky — buflery, piskoty, prazské koule, modelované brambory

Zhodnotit senzoricky hotové vyrobky

Popsat vady vyrobki

Dodrzovat zakladni hygienické zasady pfi vyrobé

Provést bézny uklid a sanitaci provozu

Doporucéena literatura

SEMRADOVA, Hana, Mgr. MESICKOVA, Véra. Cukraiské prace. Praha 2003. ISBN 80-7320-012-0.
MULLEROVA, Monika, CHROUST, Frantigek. Pedeme modern&. Pardubice 1993. ISBN 80-85644-03-7.
Poznamky

Obsahovée upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (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

	VSTUPNÍ ČÁST
	Název modulu
	Kód modulu
	Typ vzdělávání
	Typ modulu
	Využitelnost vzdělávacího modulu
	Kategorie dosaženého vzdělání
	Skupiny oborů
	Komplexní úloha
	Profesní kvalifikace
	Platnost standardu od
	Obory vzdělání - poznámky
	Délka modulu (počet hodin)
	Poznámka k délce modulu
	Platnost modulu od
	Platnost modulu do
	Vstupní předpoklady


	JÁDRO MODULU
	Charakteristika modulu
	Očekávané výsledky učení
	Kompetence ve vazbě na NSK
	Obsah vzdělávání (rozpis učiva)
	Učební činnosti žáků a strategie výuky
	Zařazení do učebního plánu, ročník

	VÝSTUPNÍ ČÁST
	Způsob ověřování dosažených výsledků
	Kritéria hodnocení
	Doporučená literatura
	Poznámky
	Obsahové upřesnění


