EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Cajové a pafizské pegivo
Kéd modulu
29-m-2/AM30

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

H (EQF uroveri 3)

Skupiny obort

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinarskeé prace
29-53-H/01 Pekaf

29-54-H/01 Cukraf

Délka modulu (pocet hodin)

12

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Modul charakterizuje Cajové a parizské pecivo, poskytne zakiim zakladni informace o vyrobé ¢ajového peciva

z lineckého, tfeného lineckého a vaflového tésta. Uvede technologie pfipravy vajeéného a zloutkového pafizského
peciva.

Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinafska vyroba a 29-51-E/01 Potravinarské prace jsou uvedeny vysledky

vzdélavani vztahujici se k modulu:

« uvede zakladni druhy surovin a popiSe jejich vlastnosti;

« provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuje faktory ovliviujici jejich jakost;

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

« tvaruje a pe€e cukrarské vyrobky.

o Charakterizuje ¢ajové a pafizské pecivo

« Vyjmenuje jednotlivé druhy Cajového a pafizského peciva

» Popise technologii zhotoveni tést na vyrobu ¢ajového a pafizského peciva, vysvétli zplsoby pfipravy surovin
« Uvede zplsoby tvarovani a peCeni ¢ajového a pafizského peciva

« Vysvétli zasady uchovavani ¢ajového a pafizského peciva

« Uvede pfiklady pouziti Eajového a pafizského peciva

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Charakteristika ¢ajového a pafizského peciva
Cajové pegivo

« ZpUsoby pfipravy surovin
« Zpracovani riznych druh( tést na ¢ajové pecivo: linecké, linecké tfené, vaflové

Pafizské pecivo
« ZpUsoby pfipravy surovin
« Zpracovani rliznych druht tést na pafizské pecivo: Zloutkové a vajecné
Zpusoby tvarovani Cajového a pafizského peciva
Peceni Cajového a pafizského peciva
Uchovavani a pouziti €ajového a pafizského peciva
Uc&ebni Cinnosti zakl a strategie vyuky
Strategie vyuky:

« Vyklad, popis a vysvétlovani
« Diskuse
« Prace s ucebnici, odbornou literaturou a internetem

Udebni ¢innosti zaku:

« Sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, zapisuji si poznamky

« Na z&kladé vykladu se seznamuiji s technologickymi postupy vyroby ¢ajového a pafizského peciva

« Vyhledavaji na internetu dalSi varianty podobného peciva

« Seznamuji se se zplsoby tvarovani ¢ajového a pafizského peciva

« Vyhledavaji na internetu informace o uchovavani, trvanlivosti a pouziti ¢ajového a pafizského peciva
« Uvadi pfiklady ¢ajového a pafizského peciva, které pfipravuji doma (napf. na vanoc¢ni svatky)

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

doporucuje se zaradit do 1. ro¢niku



VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki
Ustni ovéfovani znalosti
Pisemné ovérovani znalosti

Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie, odborna spravnost odpovédi, aktivita ve vyu€ovani a schopnost aplikace
poznatkd.

Kritéria hodnoceni

« Uveést charakteristiku Cajového a pafizského peciva

« Vyjmenovat jednotlivé druhy ¢ajového a pafizského peciva

« Popsat rozdily mezi jednotlivymi druhy tést na pfipravu ¢ajového a pafizského peciva
« Uvést technologické postupy pfipravy zakladnich druhl ¢ajového a patizského peciva
« Uvést postupy tvarovani a peceni zékladnich druh( ¢ajového a pafizského peciva

« Vysvétlit zasady uchovavani ¢ajového a parizského peciva

« Uvést pfiklady pouziti Cajového a pafizského peciva

Doporucena literatura

Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Ilvana Dvorska. 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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