EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Vyroba bézného peciva

Kéd modulu
29-m-2/AF76

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

H (EQF uroveri 3)

Skupiny obort

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

Vyroba chleba a bézného peciva (kéd: 29-001-H)
Platnost standardu od

10. 04. 2018

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

29-53-H/01 Pekaf

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka modulu (poCet hodin)

32

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-37/revize-2135

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

BOZP — znalost a dodrzovani zadsad predevsim v odborném vycviku

HACCP - dodrzovani spravné hygienické praxe béhem vSech ¢€innosti souvisejici s vyrobou a expedici peciva
Zakladni znalost pekarskych surovin a technologickych parametrd pro vyrobu bézného pediva

Znalost technologickych vypo¢tl pro davkovani surovin na vyrobu jednotlivych druhd tést (vyuziti znalosti z pfedmétu
matematika)

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Z&ci poznaji suroviny, jejich pfipravu a davkovani ve spravném poradi. Budou rozli$ovat jednotliva tésta pro vyrobu
bézného peciva. PFi vyrobé pouziji spravny zplsob vedeni tésta s ohledem na pouzity kvasny stupen (vedeni na zaraz),
nauci se vybrat nejvhodnéjsi zplisob strojového nebo ruéniho tvarovani konkrétniho vyrobku.

ZAci vyuzivaji znalosti z predmétu stroje a zafizeni, matematiky

Po ukonéeni modulu budou Zaci schopni samostatné davkovat suroviny, zpracovat tésto, vytvofit téstove fezy, tvarovat,
péct, hodnotit jakost a expedovat hotové vyrobky.

Ocekéavané vysledky uceni
Modul ma ve vazbu na PK Vyroba chleba a bézného peciva (kéd: 29-001-H)

« Prfijem a uchovavani surovin, polotovard a pfisad pro vyrobu bézného peciva

« Volba technologického postupu pro vyrobu bézného peciva

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

« Vyroba tést a kvasu pro bézné pecivo

« Déleni a tvarovani tést

« Obsluha a sefizovani kynarny

o Peceni béZného peciva

« Uchovavani, baleni a expedice bézného peciva

« Obsluha stroj a zafizeni pro pekarskou vyrobu

« Posuzovani jakosti surovin, polotovar( a hotovych pekarskych vyrobkd

« Provadéni hygienicko-sanitacni innosti v pekarské vyrobé, dodrzovani bezpe€nostnich pfedpist a zasad
bezpecénosti potravin

Kompetence ve vazbé na NSK
29-001-H Vyroba chleba a bézného pediva:

« Vyroba tést a kvasu pro chleba a bézné pecivo
« Déleni a tvarovani tést

« Obsluha a sefizovani kynarny

« Peceni chleba a béZzného peciva

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« Pfijem a uchovavani surovin, polotovar( a pfisad pro vyrobu bézného peciva
« Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe

« Kiritické kontrolni body

« Technologické postupy a receptury

« Normovani

« Stroje a zafizeni pro vyrobu bézného pecliva

« Pfiprava surovin ke zpracovani



« Vyroba tést a kvasu pro bézné peciva

« Déleni a tvarovani tést

« Kynuti téstovych kust, vlazeni, strojeni

o Peceni béZného peciva

« Uchovavani, baleni a expedice b&zného peciva

« Obsluha stroj a zafizeni pro pekarskou vyrobu

« Senzorické posouzeni surovin a vyrobku

« Hygienické predpisy - osobni hygienu a zasady bezpecénosti potravin
o Z&sady sanitace

Uc&ebni Cinnosti zakl a strategie vyuky
Strategie vyuky:

« vyklad s vyuzivanim multimedialnich prostfedki
« ukéazky praktickych €innosti — vyroba bézného pecdiva => video
« skupinova vyuka — zaci hodnoti jakost surovin => diskuse, rozhovor

Teoreticka vyuka:
Z4aci:
« uci se charakterizovat suroviny, seznamuji se s jejich kvalitou a skladovanim

« voli na zakladé vykladu a vysvétlovani spravny technologicky postup a organizaci vyroby, navrhnout kritické body
 0svojuji si vedeni zaznam0 pfi expedovani hotovych pekarskych vyrobku
Prakticka vyuka:
Z4&ci:
« provadi technologické vypocty (normovani)
« posuzuji kvalitu vstupnich surovin a hotovych vyrobkl
o seznamuji se s moznymi postupy vyroby bézného peciva
« prakticky se podili na v§ech fazich vyroby bézného peciva s nazornymi ukazkami ¢innosti ucitele OV
« zhotovuji kvas a tésto v pozadované kvalité a mnozstvi podle zvoleného technologického postupu
« uci se tvarovat tésto do pozadovaného tvaru v souladu s technologickym postupem, vytvarované kousky umistit na
plechy
« nastavuji parametry kynarny, rozlidi spravné vykynuté vyrobky
« obsluhuji strojni zafizeni s ohledem na dodrZzovani BOZP
« pecou vyrobky, vypékaji a posuzuji stupen propeceni
« expeduji pekarské vyrobky s ohledem na jakost, velikost a mnozstvi
« dodrzuji zasady BOZP a PO v konkrétni pekarské dilné

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

Vyuka se doporucuje zafadit do 1. nebo 2.ro¢niku

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Pisemné a ustni zkousSeni

Samostatna prace zaku — projektova vyuka, skupinové vyucovani, referaty

Praktické ovéfovani znalosti v odborném vycviku (mozné hodnoceni praktickych nacvikl i v teoretickém vyu€ovani)
Kombinace obou zpUsobl: praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Kritéria hodnoceni

« vyplnit zaddanku na suroviny, polotovary a pfisady pro zadany vyrobek
« prevzit suroviny, polotovary a pfisady, zkontrolovat mnozstvi a smysloveé posoudit kvalitu surovin (polotovar() a



pfisad

« uskladnit suroviny, polotovary a pfisady pfed vlastnim zpracovanim

« zvolit technologicky postup a organizaci vyroby pro vyrobu zadaného bézného peciva

« zvolit odpovidajici stroje a zafizeni podle technologického postupu

» popsat pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe a vysvétlit princip kritickych kontrolnich bodU

« vypocitat spotfebu surovin pro dany bézné pecivo podle zvoleného technologického postupu a receptury

« navazit potfebné mnozstvi surovin a pfisad a pfipravit suroviny ke zpracovani

« zhotovit tésto a kvas v pozadované kvalité a mnozstvi podle zvoleného technologického postupu

« zvolit a nastavit podminky pro zrani tésta a kvasu pfed dal§im zpracovanim

« délit a tvarovat tésto do pozadovaného tvaru v souladu s technologickym postupem, vytvarované kousky umistit na
plechy nebo téstové kusy vlozit do forem

« uplatnit esteticka pravidla pfi tvarovani bézného peciva

« nastavit parametry kynarny a ulozit vytvarované téstové kusy k dokynuti

« zkontrolovat dokynuti téstovych kust

« upravit téstové kusy pfed pe€enim - vlazeni, strojeni

« zvolit vhodny rezim peceni a pfipravit pec

« upéct bézné pecivo, vyjmout z pece a posoudit stupen jeho propeceni

« zvolit podminky pro uchovavani/skladovani bézného peciva pfed expedici podle zadsad vyroby bezpecnych
potravin

« Uulozit béZné pecivo do prepravnich oballl

« charakterizovat, popfipadé vyradit vyrobky nestandardni jakosti pfi ukladani do pfepravnich oballi nebo pfi baleni

« urcit pozadavky na expedici bézného peciva

« pouzit vhodné technologické (strojni) vybaveni pfi vyrobé bézného peciva

« provést isténi a béznou Gdrzbu stroji a zafizeni v pekarské vyrobé

« pouzivat stroje a zafizeni v souladu se zasadami bezpecnosti prace

« sledovat a dodrzovat kritické kontrolni body béhem vyroby zadaného pekarského vyrobu

« provést vstupni kontrolu surovin a polotovartl — pfipravit vzorky pro senzorické posouzeni a vyhodnotit vysledky

« zkontrolovat jakost pekafskych vyrobku z hlediska bezpecénosti potravin, hmotnosti, objemu a vzhledu vyrobku,
pfipravit vzorky a provést senzorické posouzeni a vyhodnotit vysledky

« dodrzovat hygienické pfedpisy - osobni hygienu a zasady bezpec€nosti potravin

 pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky

« vysvétlit zasady sanitaniho fadu

« dodrzovat zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

« rozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich
Cinnosti pfi vyrobé bézného peciva

Je tfeba splnit v8echna kritéria

Doporucéena literatura

MULLEROVA, Monika, CHROUST, Frantigek. Peéeme moderné. Pardubice 1993. ISBN 80-85644-03-7.
SKOUPIL, Jan. Suroviny na vyrobu peciva. Pardubice 1994. ISBN 80-85644-07-X.

Poznamky

Doporucené rozlozeni: 16 hodin teorie, 16 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 materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Yvona Baborakova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pavod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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