st EVROPSKA UNIE

: * Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
2 5 Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Vyrobky z medového tésta

Koéd modulu
29-m-2/AL47

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

Skupiny oboru

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie

Komplexni tloha
Profesni kvalifikace

Vyroba pernikt (k6d: 29-043-H)

Platnost standardu od
10. 04. 2018

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinaiské prace

Délka modulu (pocet hodin)
24

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Teoretické znalosti pfipravy medového tésta; modul Medové tésto

JADRO MODULU

Charakteristika modulu


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-38/revize-2155

Prakticky modul je zaméfen na pfipravu, zhotoveni a dokonceni vyrobkl z medového tésta riznymi technologickymi
postupy.

Z4ak vyuzije teoretické poznatky pfi zhotovovani medového tésta, vyrobi podle piislugné receptury dané vyrobky a
provede u nich finalni dohotoveni a ozdobeni.

Z4ci budou piipraveni pro ovéfeni ¢asti kompetenci PK Vyroba pernikil (kod: 29-043-H).

Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Vyroba pernikd (kéd: 29-043-H):
« Pfipravuje a upravuje suroviny pro vyrobu pernik(, vypocéte spotfebu surovin
« Zhotovuje tésta dle receptur pro vyrobu perniki

« Deéli a tvaruje pernikova tésta
« Pece perniky

o Vysvétli princip vyroby daného vyrobku
« Vybira a pfipravuje suroviny, zhotovi tésta a vyrobky
o medové kolacky s pomerancovou naplni
o medové pernicky v okoladé
o zdobeny pernik
o citronovy pernik
« Vyjmenuje zasady skladovani potravinafskych surovin a vyrobku
Kompetence ve vazbé na NSK
29-043-H Vyroba perniku:
« Pfiprava, vypocet spotfeby a Uprava surovin pro vyrobu pernik
« Zhotovovani tést dle receptur pro vyrobu pernikl
o Déleni a tvarovani pernikového tésta
« Peceni perniku
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Pfiprava pernikového tésta medového
Vybér a Uprava surovin
Vyrobky z pernikového tésta medového:
« medové kolaCky s pomerancovou napini
« medové perni¢ky v Cokoladée
« zdobeny pernik
« citronovy pernik
Vady vyrobki

Skladovani potravinafskych surovin a vyrobku

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky
Metody slovni:

« Monologické metody — popis, vysvétlovani
Metody praktické

o Instruktaz

« Nacvik pracovnich dovednosti

o Samostatna prace zaki

Udebni dinnosti zaku:



« Vybiraji a pfipravuji suroviny ke zhotoveni pernikového tésta medového

o UrCuji pfipravu jednotlivych surovin pfed zpracovanim do tésta

o Seznamuiji se s procesem odlezeni tésta z technologického diivodu

« Nacviéuji zhotovovani tést a tvarovani vyrobkl pod dohledem vyucéujiciho

« UCi se zplsoby tvarovani tésta

« Rozlisuji zakladnich pét fazi pfipravy pernikového tésta (proces odlezeni tésta, Uprava tésta k peceni, zplsoby
tvarovani tésta, parametry peceni jednotlivych vyrobkl — Cas, teplota, pribeh peceni)

« Zhotovuji vyrobky z medového tésta

o Seznamuiji se s prib&hem peceni

« UrCuji parametry pec€eni jednotlivych vyrobku — Cas, teplota

o Poznavaji zakladni vady vyrobku

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik

2. roénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki
« Ustni ovéteni znalosti doplfiujicimi otazkami

o Prakticka zkouska

Ovérovani znalosti zakd v ramci odborného vycviku spociva pfedevsim v pfedvedeni praktickych dovednosti pfi vyrobé
vyrobkl z pernikového tésta medového. Ddraz je kladen na odbornou spravnost, samostatnost, dodrzovani zasad BOZP,
hygieny a organizace prace.

Kritéria hodnoceni

« Charakterizovat pernikové tésto medové
« Vysvétlit princip vyroby daného vyrobku
« Zhotovit, provést dohotoveni a zdobeni téchto vyrobku:
o medové kolacky s pomerancovou naplni
o medové pernicky v Cokoladé
o zdobeny pernik
o citronovy pernik
« Uvést zasady skladovani potravinafskych surovin a vyrobku

Sleduje se standardni kvalita zhotovenych vyrobku, dodrzovani hygienické praxe v ramci bezpeénosti potravin, BOZP a
PO.

Doporucena literatura
Jifi Altera, Libuse Alterovd — TECHNOLOGIE POTRAVINAR

Marie Sebelova — POTRAVINY A VYZIVA
Hana Semradova, Véra Mési¢kova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE

Poznamky
Kompetence:
o Zhotovovani tést dle receptur pro vyrobu pernikl
« Déleni a tvarovani pernikového tésta
o Peceni perniku
Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz

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



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