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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Vyroba trvanlivého peciva

Koéd modulu
29-m-2/AM33

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

Skupiny oboru
29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace
Vyroba trvanlivého peciva (kéd: 29-044-H)

Platnost standardu od
10. 04. 2018

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/02 Potravinéfské prace
29-53-H/01 Pekaf

Délka modulu (pocet hodin)
32

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

V ramci tohoto modulu se Z&ci nauci zhotovovat a zpracovavat tésto na vyrobky trvanlivého peciva. Béhem prace se
nauci obsluhovat potfebné stroje a zafizeni, posuzovat jakost surovin i hotovych vyrobku a provadét hygienicko-sanitacni


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-39/revize-2156

¢innosti v pekarenské vyrobé.
Z4ci budou piipraveni pro ovéreni ¢asti kompetenci PK Vyroba trvanlivého pegiva (kod: 29-044-H).

Oc&ekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v PK Vyroba trvanlivého peciva (kod: 29-044-H):

« Pfijem a uchovavani surovin, polotovar( a pfisad pro vyrobu trvanlivého peciva
« Volba technologického postupu pro vyrobu trvanlivého peciva

« Priprava, vypocet spotfeby a Uprava surovin pro vyrobu trvanlivého peciva

« Vyroba tést pro trvanlivé pecivo

o Déleni a tvarovani tést

« Peceni trvanlivého peciva

« Obsluha stroju a zafizeni pro pekafskou vyrobu

« Posuzovani jakosti surovin, polotovar( a hotovych pekarskych vyrobku

« Zhotovi tésto podle receptury pro vyrobu trvanlivého peciva

« Deéli a tvaruje pfipravené tésta

o Pece trvanlivé pecivo

« Obsluhuje stroje a zafizeni pro pekafskou vyrobu

« Posuzuje jakost surovin, polotovard a hotovych vyrobki

« Dodrzuje hygienicko-sanitacni ¢innosti v pekafské vyrobé

o DodrZuje bezpecnostni pfedpisy a zasady bezpecnosti potravin
Kompetence ve vazbé na NSK
29-044-H Vyroba trvanlivého peciva:

« Pfijem a uchovavani surovin, polotovar( a pfisad pro vyrobu trvanlivého peciva

« Volba technologického postupu pro vyrobu trvanlivého peciva

« Pftiprava, vypocCet spotfeby a Uprava surovin pro vyrobu trvanlivého peciva

« Vyroba tést pro trvanlivé pecivo

« Déleni a tvarovani tést

« Peceni trvanlivého peciva

« Obsluha strojli a zafizeni pro pekarskou vyrobu

« Posuzovani jakosti surovin, polotovar( a hotovych pekafskych vyrobku
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Technologicky postup pfipravy tésta pro trvanlivé pecivo

Vybér a Uprava surovin

Vyroba tésta

Déleni, tvarovani, pec€eni trvanlivého peciva

Vady vyrobki

Skladovani potravinafskych surovin a vyrobku trvanlivého peciva
Posuzovani jakosti surovin, polotovard a hotovych pekarskych vyrobku
Hygienicko-sanitacni ¢innosti, BOZP a bezpecnost potravin

UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Strategie vyuky
Metody slovni:

« Monologické metody — popis, vysvétlovani, vyklad
« Dialogické metody — rozhovor, diskuse



o Metody prace s ucebnici, s odbornou literaturou a s internetem
Metody nazorné-demonstracni:

« Smyslové zkouSky tést a vyrobkl
o Sledovani odbornych videi
« PowerPointové4 prezentace

Metody praktické:

« Instruktaz — praktické pfedvedeni ucitelem
o Nacvik vyroby rGznych druh( trvanlivého peciva
o Posuzovani vyrobki

Udebni dinnosti zaku:

« Voli technologicky postup pro vyrobu trvanlivého peciva

« Pfijimaji a uchovavaji suroviny, polotovary a pfisad pro vyrobu trvanlivého peciva
« Pripravuji suroviny a vypocitavaji jejich spotfebu

« Zhotovuji tésta podle zadané receptury

« Deéli, tvaruji a pe€ou trvanlivé pecivo

« Obsluhuiji stroje a zafizeni pro vyrobu trvanlivého peciva

« Posuzuji jakost surovin, polotovart a hotovych pekafskych vyrobku

« Provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v pekafské vyrobé

« Dodrzuji bezpec€nostni pfedpisy a zasady bezpecnosti potravin

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

2. rocnik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledki
Zplsoby ovéfovani dle pokynll v hodnoticim standardu:
« Praktické pfedvedeni — zak zhotovi zadany druh trvanlivého peciva
« Ustni ovéfeni — alespor 50 % spravnych odpovédi
+ Kombinace obou forem: Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni zadaného Ukolu

Kritéria hodnoceni

« Charakterizovat trvanlivé pecivo

« Vysvétlit princip vyroby daného vyrobku

« Zvolit technologicky postup, vybrat suroviny a vypocitat jejich spotfebu pro vyrobu zadaného trvanlivého peciva
o Zhotovit tésto, délit, tvarovat a péci vyrobky

« Dodrzovat zadsady bezpec&nosti potravin béhem vyroby

« Obsluhovat stroje a zafizeni v souladu s BOZP

« Posuzovat jakost surovin, polotovard a hotovych pekarskych vyrobku

« Provadét hygienicko-sanitacni ¢innosti v pekafské vyrobé

o DodrZzovat zasady skladovani potravinarskych surovin a vyrobki

Doporucena literatura
Poznamky

Doporuc¢ené rozvrzeni hodin:

« teoretické vyuCovani: 16 hodin
o praktické vyu€ovani: 16 hodin

Obsahové upresnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz



realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho ¢4sti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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