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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Tésto a hmoty na pfipravu moucniku
Kéd ulohy

65-u-3/AA92

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF uroven 3)
Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Tésto a hmoty na pfipravu moucniku

Skola

Stfedni Skola dopravy, obchodu a sluzeb Moravsky Krumlov, pfispévkova organizace, nam. Klasterni, Moravsky Krumlov

Klicové kompetence

Kompetence k u€eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

Datum vytvofeni
14. 03. 2019 09:29

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
40

Délka/Gasovéa narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

3. roénik

Regeni tlohy
individualni
Charakteristika/anotace

Cilem komplexni Ulohy je poskytnout zakim teoretické zakladni znalosti a praktické dovednosti v oblasti druh( tést a
hmot vhodnych na pfipravu moucniku, pfehled o jejich vyrobé za pouZziti riznych techologii. Seznamit zaky se zakladni
legislativou.

Po absolvovani komplexni tlohy budou zaci srozuméni s riznymi druhy tést a hmotami na pfipravu mouénikd, s
pfipravou naplni a polev, o jejich spravném zpracovani, vyrobé, technologickém postupu a vyznamu ve vyzivé Clovéka.

JADRO ULOHY



Ocekavané vysledky uceni
Z4k:

« Vyuziva suroviny pro pfipravu tést, hmot, naplini a polev

« vyuziva medernich technologii a zafizeni pfi vyrobé tést a hmot na pfipravu moucniki

« charakterizuje poznatky o zakladnich surovinach, pomocnych latkach, pfisadach a jejich vlastnostech a pouziti
» ovlada zpracovani a tvarovani tést a hmot na pfipravu moucniku

« provadi hygienicko-sanitaéni ¢innosti ve vyrobé

Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti zakl/aktivit projektu v¢. doporué¢eného ¢asového rozvrhu

1) Charakterizuje tésta a hmoty na pfipravu moucnikill - doporuceny ¢asovy rozvrh 1 hodina
2) PopisSe jednotlivé druhy tést a vysvétli jejich pouziti - doporuceny ¢asovy rozvrh 1 hodina
« Vyjmenuje zékladni suroviny na pfipravu tésta

3) Orientuje se ve vyrobnich postupech tést: bramborové, kynuté, linecké, listové, plundrové, odpalované, piSkotové,
tvarohové, vaflové - doporuceny Caslovy rozvrh 14 hodin

« Vyjmenuje zékladni suroviny na pfipravu tést

« Zvoli vhodny technologicky postup

« PopiSe technologicky postup

« Zvoli vhodna technologicka zafizeni pro dany Gcel

4) Aplikuje teoretické znalosti do praktické pfipravy tést a hmot
5) Pfipravi linecké, listové a tvarohové tésto - doporuceny ¢asovy rozvrh 6 hodin
6) Dokon¢i mou¢nik z listového tésta - doporu¢eny ¢asovy rozvrh 6 hodin

7) Pripravi piSkotové tésto a moucnik s piSkotového tésta s pouzitim vafeného krému a polevy dle zadani ucitele -
doporuceny ¢asovy rozvh 12 hodin

« organizuje Uc¢elné praci v provozu

« zvoli vhodny technologicky postup a vhodné suroviny pro pfipravu tésta a hmot, zdlvodni
e provede normovani

« vyhotovi doklad o pfevzeti surovin na vyrobu, pfevezme suroviny

« ovlada tepelné Upravy tést a hmot pro vyrobu mouénikd

« dodrzuje zasady BOZP, PO, hygienické pfedpisy, HACCP

Metodicka doporuceni

Komplexni Ulohu Ize vyuZit v teoretické vyuce a v odborném vycviku vySe uvedenych obor(. Komplexni Gloha je
rozdélena do dilCich Casti, které na sebe navazuji. Znalosti potfebné ke spinéni komplxni Glohy zak ziska v teoretickém
vyucovani.

1. diléi Cast

« prezentace slouzi k vysvétleni a procvi¢eni

« ucitel vede zaky formou diskuse k doplnéni pozadovanych ukold
e ZAci se aktivné zapojuji a opakuji si ziskané teoretické znalosti

« zak konkrétni odpovédi obhaji pfed ucitelem

2. dil¢i ¢ast
o pracovni list slouzi k opakovani a postupnému zapamatovani uciva
« ucitel vede zakdy k samostatné ¢innosti, vysvétluje a zodpovida pfipadné dotazy zakl k dané problematice
« ucitel dohlizi na prdbéh ¢innosti a konzultuje se zaky jejich chyby
« ucitel zkontroluje spravnost vysledki

3. dili ¢ast



« pfiprava tést a hmot slouzi k aplikaci teoreticky poznatkd do praxe
« ucitel seznami zaky se zadanim pfipravy tésta, pfipomene technologicky postup
e 238k provede normovani
« 74k nasledné pracuje samostatné, dodrzuje zdsady BOZP, PO, hygienické pfedpisy, HACCP
« ucitel dohlizi na pribéh ¢innosti, odpovida na pfipadné dotazy k dané problematice a zhodnoti pfipravu tést a
vyrobku z nich
ZpUlsob realizace
Uc€ebni Cinnosti Zakl se odehravaji ve cviéné kuchyni pro pfipravu pokrmd, nebo realné (u zaméstnavatele) nebo
simulovaném (8kolni kuchyné) pracovnim prostfedi.
Teoreticka vyuka bude probihat v u¢ebné teorie.

Pomcky
Technické vybaveni
« pocitace
« dataprojektor
« platno na promitani
Ucebni pomucky ucitele
« zadani komplexni dlohy - po¢et vyhotoveni odpovida poctu zaku ve tfide
Ucebni pomdcky zaku pro teoretickou vyuku
o kalkulacka
o ucCebni dokumenty
« psaci potfeby
« balicek tiskopisl k realizaci
Ucebni pomucky zak(l pro praktickou vyuku
« inventar na vareni a servis

o kuchyniské vybaveni
« bali¢ek tiskopist k realizaci

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

1. diléi ¢ast - neni zadny pisemny vystup, zaci opakuji teoretické poznatky spole¢né s ucitelem
2. dli¢i ¢ast - pracovni list - vypracuje pracovni list

3. dil¢i ¢ast - pfiprava tésta a hmot, naplni dle zadani ucitele

Kritéria hodnoceni
1. diléi ¢ast - posuzuje se spravna aplikace teoretickych poznatkl do praktickych postupl, zplisob formulace, aktivita
zaky, zak obhdji konkrétni odpovédi pfed ucitlem a tfidou

2. dil¢i ¢ast - pracovni list - slouzi k ovéreni teoreticky znalosti a poznatk(, hodnoti se vécna spravnost doplnéni, aktivni
pfistup, Zak pracuje samostatné, ucitel vede zaky k samostatné ¢innosti, objasnuje a odpovida na pfipadné dotazy zakl k
dané problematice

3. dil&i ¢ast - Zak popiSe technologickou pfipravu tést, hmot, napini a polev, pfipravi té€sta a hmoty dle zadani ucitele,
dokon¢i moucnik z listového a piSkotového tésta dle zadani ucitele,

hodnoti se samostatnost pfi praci, dodrzovani technologického postupu, dodrzovani BOZP, hygienickyh predpist,
organizace prace, priprava a Uklid pracovisté, pfezentace vyrobk( pred tfidou a vyucujicim,

Zak pripravi linecké a tvarohové tésto - za kazdé ziska 25 bodi



Zak pripravi listové tésto a vyrobek z listového tésta - ziska 50 bodu
Zak pripravi piskotové tésto a vyrobek z piskotového tésta s pouzitim krému a polevy - ziska 50 bodii
e oOrganizace prace, postup prace 15%
« dodrzeni technologického postupu 40%
« spravnost normovani 10%
o BOZP a hygiena prace 5%
« prezentace vyrobku 30 %
hodnoceni
100 - 85 % vyborny
84 - 69 % chvalitebny
68 - 53 % dobry
52 - 38 % dostateCny
37-0% nedostateCny

Doporucena literatura

Blaha, L., Kadlec, F., Plhof, Z., Cukrarska vyroba lll., Praha, Informatorium, 1995. ISBN 80-85427-65-6
Sedlackova, H., Technologie pfipravy pokrmu 2., Praha, Fortuna 2008, ISBN 978-80-7168-952-2

Sebek, L., Technologie kucharskych praci pro 1. - 3. roénik odbornych udilist, Praha, Septima, 2000, ISBN 80-7216-120-2

Poznamky

Pfehled o Uloze:

1. Prezentace

2. Pracovni list

3. Spravné feseni
4. Hodnotici tabulka

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

o testa_a hmoty PL.docx

« lesta a hmoty PL-reseni.docx
o hodnotici_tabulka.docx

o testa a hmoty.pptx



https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/81992/testa_a_hmoty_PL.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/81993/testa_a_hmoty_PL-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/81995/hodnotici_tabulka.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/91201/testa_a_hmoty.pptx
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