EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Vyrobky z kynutych tést
Kéd modulu
29-m-3/AM34

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF droven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinafstvi a potravinarskd chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
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

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-H/01 Kuchar-Cisnik

Délka modulu (pocCet hodin)

12

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady



Znalost zZivin a vlastnosti potravin Zivoc¢iSného a rostlinného plvodu. Znalost tepelnych Gprav pfi zhotovovani cukrarskych
a pekarskych vyrobkl z kynutych tést.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

ZAci se naudi technologické postupy pripravy cukraiskych a pekaiskych vyrobku z kynutych tést. Rozlii jednotlivé druhy
cukrafskych a pekarskych vyrobkl z kynutych tést podle zplsobu jejich tepelné Upravy a zpracovani, seznami se
s vadami vyrobkl z kynutych tést a moznostmi, jak jim pfedchazet.

Nauci se zasady tvarovani, plnéni, peceni a uchovavani hotovych vyrobkl z kynutych tést a jejich hodnoceni.
Ocekavané vysledky uceni

Vazba na RVP

Z&k:

« vyrabi a zpracovava zakladni druhy tést a hmot podle receptury a technologického postupu,
« tvaruje a peCe cukrarské/pekarské vyrobky,
« hodnoti senzoricky polotovary a hotové vyrobky, popise vady vyrobk( a moznosti prevence vad.

« Vysvétli postup pfipravy jednotlivych vyrobkl z kynutého tésta

« Rozlisi tepelné Upravy pfi zhotovovani vyrobku z kynutého tésta a uvede jejich pfiklady
« Uvede vady vyrobku z kynutého tésta

o Vysvétli zdsady uchovavani vyrobkl z kynutého tésta

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Vyrobky z kynutého tésta

Tvarovani a peceni tésta

Tepelné Upravy vyrobk

« Pecleni — buchty, kolace, vanocky, Stoly, mazance
« Smazeni — koblihy, bavorské vdole¢ky
« Vareni ve vodé a v pafe — ovocné kynuté knedliky

Technologické postupy pfipravy vyrobkl z kynutych tést

« Bochanky, mazance, vanoCky
» Cukréarska Stola
o Cukrarské kolace — tlaCené, vazane, kolace na plech
« Ceské buchty, dukatové buchticky
o Z&viny
« Bavorské vdolecky
o Cukréarské kobliny
Ostatni vyrobky z kynutého tésta - na zéraz, kynuté tésto bez kynuti

« Bratislavské rohliCky
« Svatebni kolaCky vykrajované

Vady vyrobkil z kynutého tésta

Uchovavani hotovych vyrobkud z kynutych tést
Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Strategie vyuky



Metody slovni:

« Monologické metody — popis, vysvétlovani, vyklad
« Dialogické metody — rozhovor, diskuse
o Prace s ucebnici, odbornou literaturou, s internetem

Metody nazorné-demonstracni:

« Smyslové hodnoceni vyrobki
« Sledovani odbornych videi
« PowerPointova prezentace

Udebni ¢innosti zakd

« Jmenuji vyrobky pfipravené z kynutého tésta

o Seznamuji se s postupem pfipravy jednotlivych vyrobkud z kynutych tést
« Rozlisuji tepelné Upravy pfi zhotovovani vyrobkl z kynutého tésta

« Uvadi pfiklady vyrobkd k jednotlivym tepelnym Gpravam

« Navrhuji zpusob tepelné Upravy pro zadany vyrobek z kynutého tésta

« Poznavaji vady vyrobk( z kynutého tésta a uréuji jejich pficiny

« UCi se zasady uchovavani hotovych vyrobki

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik

Doporucuje se modul zafadit do vyuky 1. ro€niku.

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Pisemné ovéfovani znalosti — testem, pisemnou praci, kvizem

Ustni ovéreni znalosti

Samostatna prace zaku: referat, seminarni prace, projekt — naro¢nost pfizplsobit potfebam zaki
Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie, odborna spravnost odpovédi a schopnost aplikace poznatkd.
Pro pisemné zvladnuti uCiva alespon 50 % spravnych odpoveédi.

Pro Ustni zvladnuti uciva alespor 50 % spravnych odpovedi.

U Zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami vychazet z doporuceni Pedagogicko-psychologické poradny nebo
Specialné pedagogického centra.

Kritéria hodnoceni

« Vysvétlit postup pfipravy jednotlivych vyrobkud z kynutych tést

« Rozlisit tepelné Upravy pfi pfipravé vyrobkud z kynutého tésta

« Vyjmenovat pfiklady vyrobku k jednotlivym tepelnym Upravam

« Zvolit druh tepelné Upravy pro zadany vyrobek z kynutého tésta
« Uvést vady vyrobkill z kynutého tésta a jejich pficiny

« Vysvétlit zasady uchovavani hotovych vyrobki

Doporucéena literatura

Alena Sindelkova — TECHNOLOGIE

Hana Semradova, Véra Mésickova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE

L. Blaha, Cukrarska vyroba lll, pro u¢ebni obor cukraf, Informatorium, Praha 2013, ISBN 978-80-7333-099-6

Kolektiv autortl, Pekarska technologie 1V, Jemné pecivo, Odborné nakladatelstvi Pekaf a cukrar s. r. 0., 2013, ISBN: 978-
80-9054-81-4-5



Poznamky

Obsahové 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 materilu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerova. 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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