st EVROPSKA UNIE

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

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Tésto a hmoty na pfipravu mouéniki

Koéd modulu
65-m-3/AC47

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Tésto a hmoty na pfipravu moucniki

Profesni kvalifikace

Cukréf v restauraénim provozu (kéd: 65-023-H)

Platnost standardu od
28.01.2014

Obory vzdélani - pozndmky
65 — 51 - H/01 Kuchar — ¢isnik
65 — 51 - L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
40

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost surovin a jejich pfedbézné zpracovani.

MINIS


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-1074/revize-633

Tepelné Gpravy potravin.

Prace s recepturou.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je poskytnout zakim teoretické zakladni znalosti v oblasti druh( tést a hmot vhodnych na pfipravu
moucnikU, pfehled o jejich vyrobé pfi pouziti riiznych technologii.

Po absolvovani modulu budou zaci srozumeéni s rliznymi druhy tést a hmotami na pfipravu moucniku, o jejich spravném
podavani, zpracovani, vyrobé, coz by pfi vykonu profese meélo pomoci ke spravné orientaci a vybéru moucniku.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky ueni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Cukrar v restauraénim provozu
(kod: 65-023-H).

Zak:

o Sestavuje receptury pro restaurac¢ni moucniky

« Navrhuje vlastni inovativni receptury pro restauraéni mouéniky

o Vyuziva suroviny pro pfipravu typickych mouénikl pro restauraéni provoz

« Vyuziva modernich technologii a zafizeni pfi vyrobé restauraénich mouénikl

« Provadi hygienicko-sanitaCni ¢innosti v cukrarské vyrobé, dodrzuje bezpecnostni pfedpisy a zasady bezpecnosti
potravin

« Charakterizuje poznatky o zdkladnich surovinach, pomocnych latkach, pfisadach, jejich vlastnostech a pouziti

« Ovlada tepelné upravy moucniki, zpracovani a tvarovani tést a hmot na pfipravu mouénik

« Je manualné zruény, zpracovava potfebné suroviny na pfipravu mouéniku

« Ovlada finalni dpravu mouéniku na talifi

Kompetence ve vazbé na NSK

65-023-H Cukréf v restauraénim provozu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Druhy tést a hmot:
Charakteristika a jejich pouziti:

« Bramborové

o Krehké

o Kynuté polotuhé, tuhé, slané, bramborové
o Linecké

o Listové

o Kynuté lité

« Medové

o Odpalované

« Piskotové

¢ Plundrové kynuté
o Tfené

« Tfené linecké

o Tvarohové

e Tukové

« Vaflové

Korpusy, naplné, polevy, pudinky, krémy

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata a pracovnimi listy. Pro dosazeni
vysledku je vhodna prace s odbornou literaturou. Vyuka probiha s vyuzitim informaénich a komunikacnich technologii
(dataprojektor, PC).



K UspéSnému dosazeni vysledkl je doporuceno Ffizené procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani
uciva.

Zak:

o Sleduje odborny vykladu ucitele

« P¥i své Cinnosti uplatfiuje praci s textem (uebni text, prezentace, pracovni listy)
« Pracuje se ziskanymi informacemi

« P¥i hledani feSeni spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« Prezentuje a zdUvodni své vysledky pfed vyuCujicim a spoluzaky

o Vysvétli charakteristiku a pouziti tést

Ucebni ¢innosti zakl se odehravaji v realné prostredi

(u zaméstnavatel), simulovaném (Skolni jidelna, Skolni restaurace) pracovnim prostfedi nebo ve cviéné kuchyni pro
pfipravu pokrmd.

Z4k:
« Pripravi pracovisté na provoz, pfi zhotovovani moucnikl dodrzi posloupnost praci a ¢asovy harmonogram
o Organizuije si UCelné praci v gastronomickém provozu
« Zvoli vhodny technologicky postup a vhodné suroviny pro pfipravu tést a hmot a zdavodni
« Provede normovani na dany pocet porci dle stanovené nebo vlastni receptury a zkontroluje deklarovany druh
surovin a gramaz
« Vyhotovi doklad o pfevzeti zbozi, o pfijmu a vydej zboZzi
o Prevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu
« Rozumi skladovani, uchovani, zpracovani a tvarovani tést a hmot
o Ovlada tepelné upravy tést a hmot pro vyrobu moucénikd, technologické postupy
« Dodrzuje zasady BOZP, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

65 — 51 - H/01 Kuchaf — ¢isnik

65— 51 - L/01 Gastronomie

3. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovéfovani dosazenych vysledki

Vysledky zakl jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkou$enim. Pisemné zkous$eni je realizovano formou testu nebo
formou otevienych odpovédi.

Z&k piipravi z uréeného tésta 1 mouény pokrm a 2 mouéniky dle zadani ugitele.

Pribézné se hodnoti dodrzovani BOZP, &istota a organizace prace, hospodarnost, technologické postupy, nakladani se
surovinami. Hodnoceni je provedeno Ustné po dokonceni prace.

Kritéria hodnoceni

U astniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranym obsahovymi okruhy,
srozumitelnost, plynulost projevu.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.
Za splnény se povazuje modul pfi dosazeni nasledujicich kritérii:
Z&k je povinen splnit 80 % dochazky po dobu realizace modulu.

1 x pisemné ovéfeni znalosti



2 x Ustni zkouSeni za dobu realizace modulu
Zak popise technologickou piipravu tést, hmot, naplini a polev.
Zak pripravi 3 druhy restauraénich mouénik.

Je hodnocen postup praci, chuf a konzistence moucniku z uréeného tésta lineckého, tvarohového, listového a
piskotového tésta, vyrobkl z tést s pouzitim krému a polevy.

Dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisl, organizace prace, pfiprava a uklid pracovisté.

Doporucena literatura

VOLDRICH, M., JECHOVA, M. Bezpeé&nost pokrm(i v gastronomii. 1. vyd. Praha: Ceské a slovenské odborné
nakladatelstvi, 2006. ISBN 80-903401-7.

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F., Cukraiska vyroba I. 3.vyd. Praha: Informatorium, 2001. ISNB 80-86073-85-8
BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F., Cukraiska vyroba lll. 3.vyd. Praha: Informatorium, 2001. ISNB 80-86073-87-4
Velka klasicka kucharka moucniky a dorty, vyd. SvojtkaxCo., s.r.o0., Praha, ISBN 978-80-7352-578-1

Poznédmky
Délka modulu: 40 hodin
« 10 hodin teorie,
« 30 hodin praxe
Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Jana Prochdzkova. 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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