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1. Identifika¢ni Udaje programu dalSiho vzdélavani

nazev skoly

adresa skoly
zrizovatel Skoly

nazev programu dalsiho
vzdélavani

typ programu dalsiho
vzdélavani

vstupni pozadavky
na uchazece

podminky zdravotni
zpusobilosti uchazece

forma studia

délka studia
zpusob ukonceni
ziskana kvalifikace

certifikat

Stfedni Skola gastronomie a sluzeb Nova Paka,
Masarykovo nam. 2

Masarykovo nam. 2, 509 27 Nova Paka

Kralovéhradecky kraj

Pekaiské vyrobky

Rekvalifikaéni vzdélavaci program

Minimalné zakladni vzdélani

Zdravotni prikaz

Kombinovana
190 hodin

Zapocteni uspésné absolvovanych moduld

Osvédceni o absolvovani vzdélavaciho programu
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2. Profil absolventa

Vzdélavaci program Pekafské vyrobky byl vytvofen na zakladé pozadavkl oslovenych
vétSich firem v regionu Nopek Hofice, Pekarny a cukrarny Nachod a dalSich. Vzhledem
k tomu, Ze v pekarnach zastavaji vétSinu pracovnich pozic zaméstnanci bez vyuceni v oboru,
byl nejvétsi zajem o vyrobu béZzného a jemného pediva, o vyrobu chleba, vyrobu trvanlivého
peCiva a pekafskych moucnikl a vyrobu pekafskych produktd racionalni vyzivy. Program
je uréen pro nekvalifikované zaméstnance pekarny nebo pro uchazeCe o toto povolani.
Ziskanim nebo doplnénim teoretickych a praktickych poznatki a dovednosti budou
absolventi schopni Sirdiho uplatnéni na trhu prace a plnohodnotného zapojeni do pracovniho
procesu v oblasti:

* vyroby bézného a jemného peciva,

» vyroby chleba,

» vyroby trvanlivého peciva a pekafskych moucnikd,

» vyroby pekarskych produktl racionalni vyzivy.
Veskerou vyrobu absolventi zajisti podle zasad hygienickych pravidel a systému HACCP.

Vysledky vzdélavani

Program sméfuje k tomu, aby absolvent:
» ovladal zakladni technologii pekafské vyroby a dokazal vyrobit zakladni i SirSi
sortiment pekarskych vyrobkd,

* dodrZoval hygienické zasady a pfedpisy bezpeénosti a ochrany zdravi pfi prace.

Absolvent modulu PV1 Vyroba bézného peciva a jemného peciva bude schopen:
* uvézt sortiment pSeni¢nych kynutych vyrobku slaného i sladkého charakteru,
* pfipravit recepturu, suroviny,
* vyrobit t&sto a vytvarovat z ného vyrobky, popfipadé je doplnit naplni,
* po dokynuti vyrobky spravné tepelné upravit,
* po vystupni kontrole, pfipadném zabaleni vyrobek nabidnout zakaznikovi,
* dodrZovat hygienicka pravidla a bezpec€nost prace.

Absolvent modulu PV2 Vyroba chleba bude schopen:
e uvézt sortiment chlebd,
* pfipravit recepturu, suroviny,
* vyrobit tésto a vytvarovat ho,
e po dokynuti chléb spravné tepelné upravit,
* po vystupni kontrole, pfipadném zabaleni vyrobek nabidnout zakaznikovi,
* dodrZovat hygienicka pravidla a bezpec€nost prace.

Absolvent modulu PV3 Vyroba trvanlivého peciva a pekarskych mouéniki bude
schopen:

* vyjmenovat a specifikovat tuha tésta pouzivana v pekafstvi k vyrobé trvanlivych
vyrobkd — linecké, vaflové, linecké tfené, listové tésto a vyrobky, plundrové tésto a
vyrobky, pernikové vyrobky, moucniky ze Slehanych a chemicky kypfenych hmot —
makovnik, tvaroznik, tfené vyrobky — biskupsky chlebiek, beranek,

* pfipravit recepturu, suroviny,
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* vyrobit t&sto nebo hmotu na pfislusny druh a vytvaruje ho, popf. naplni do vhodnych
forem,

* vyrobky spravné upéct,

* po dohotoveni a pfipadném zabaleni vyrobek nabidnout zakaznikovi,

* dodrZovat hygienicka pravidla a bezpe€nost prace.

Absolvent modulu PV4 Pekarské produkty racionalni vyzivy bude schopen:
* popsat a specifikovat vyrobu z cerealnich mouk, z mouk z lupiny, $paldy, amarantu,
* pouzivat zlepSujici pfipravky a smési pro pekarskou vyrobu,
» pfipravit celozrnné a vicezrnné vyrobky a objasni jejich vyznam z hlediska vyZivy,
e vyuzit pfipravky k zjednodu$eni vyroby tést i naplni.

Moznosti pracovniho uplatnéni absolventa

Absolvent tohoto programu vzdélani se uplatni jako odborné pfipraveny pro oslovené firmy -
Nopek Hofice, Pekarny a cukrarny Nachod, Pekarna PANE s.r.o. Dolni Bousov, Pekarna
Tanvald, Pekarna Beas Li¢no, Pekarna Marta Dobruska a dalSich v oblasti vyroby bézného
a jemného peciva, vyroby chleba, trvanlivého peciva a pekarskych moucniku i pekarskych
vyrobkd raciondlni vyzivy. MizZe se uchazet o pozici zaméstnance ve velkych, stfedné
velkych i malych pekarnach, vyrobnach trvanlivého peiva a obchodnich zafizenich
zabyvajicich se prodejem pekarskych vyrobk.

Uvedeny vzdélavaci program vytvofi pfedpoklady pro dal$i stupné vzdélavani.
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3. Charakteristika programu dalSiho vzdélavani

Pojeti a cile vzdélavaciho programu

Jedna se o modulové vzdélavani v ramci programu celozivotniho uceni. Program je urcen
pro nekvalifikované zaméstnance pekarny nebo pro uchazeCe o toto povolani
a je koncipovan na zakladé pozadavkl vySe uvedenych firem v okoli.
Ziskanim nebo doplnénim teoretickych a praktickych poznatki a dovednosti budou
absolventi schopni funkéniho zapojeni do pracovniho procesu jako odborné pfipravené
pracovni sily v oblasti:

* vyroby bé&zného a jemného peciva,

» vyroby chleba,

» vyroby trvanlivého peciva a pekarskych moucnikd,

* vyroby pekarskych produktl racionalni vyZzivy.

Veskerou vyrobu absolventi zajisti podle zasad hygienickych pravidel a systému HACCP.

Charakteristika obsahu vzdélavaciho programu

Program se sklada ze tfi povinnych a jednoho volitelného modulu:

Povinné: PV 1 Vyroba béZného peciva a jemneého peciva

PV 2 Vyroba chleba

PV 3 Vyroba trvanlivého peciva a pekafskych moucniku
Volitelny: PV 4 Pekarské produkty racionalni vyzivy

Absolvent modulu PV1 Vyroba bézného peciva a jemného peciva bude schopen rozlisit
Siroky sortiment pSeni¢nych kynutych vyrobk( slaného i sladkého charakteru, pfipravit
recepturu, suroviny, vyrobit tésto, vytvarovat z ného vyrobky, popfipadé je doplnit napini a po
dokynuti je tepelné upravit. Po vystupni kontrole, pfipadném zabaleni bude schopen vyrobek
nabidnout zakaznikovi. B&hem celého procesu bude dodrzovat hygienicka pravidla
a bezpeénost prace.

Absolvent modulu PV2 Vyroba chleba bude schopen rozliSit Siroky sortiment chlebd,
pFipravit recepturu, suroviny, vyrobit t&sto rlznymi technologickymi zpUsoby, vytvarovat
z ného vyrobky, a po dokynuti je tepelné upravit. Po vystupni kontrole, pfipadném zabaleni
bude schopen vyrobek nabidnout zakaznikovi. Béhem celého procesu bude dodrzovat
hygienicka pravidla a bezpecnost prace.

Absolvent modulu PV3 Vyroba trvanlivého peciva a pekarskych mouénikii obsahne
Siroky sortiment trvanlivych pekafskych vyrobkd a moucnikl — tuha tésta pouzivana
v pekafstvi k vyrobé trvanlivych vyrobkd — linecké, vaflové, linecké tfené, listové tésto
a vyrobky, plundroveé tésto a vyrobky, pernikové vyrobky, mouéniky ze Slehanych a chemicky
kypfenych hmot — makovnik, tvaroznik, tfené vyrobky — biskupsky chlebicek, beranek.
Dokaze pfipravit recepturu, suroviny, vyrobit tésto nebo hmotu na pfisludny druh.
Po vytvarovani, popf. naplnéni vyrobky spravné upece. Po dohotoveni a pfipadném zabaleni
bude schopen vyrobek nabidnout zakaznikovi. Béhem celého procesu bude dodrzovat
hygienicka pravidla a bezpecnost prace.
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Absolvent modulu PV4 Pekaiské produkty raciondalni vyzivy bude schopen vyrabét
pekafské vyrobky z cerealnich mouk, z mouk z lupiny, Spaldy, amarantu. Pfi vyrobé bude
schopen pouzit zlepSujici pfipravky a smési pro pekarskou vyrobu. Zvladne pfipravit
celozrnné a vicezrnné vyrobky a objasni jejich vyznam z hlediska vyzZivy. Dokaze vyuzit
pFipravky k zjednodu$eni vyroby tést i naplni.

Organizace vyuky

Vyuka je organizovana jako kombinované studium, kdy se prezencni studium prolina
se samostudiem a praktickym vyu€ovanim v rozsahu stanoveném u¢ebnim planem.

Vyuka teorie probiha v uéebnach 3koly za pouZiti moderni audiovizualni didaktické techniky
v odpolednich hodinach v rozmezi od 14,00 hod do 18,00 hod.

Praxe se realizuje v plné vybavené pekafské Skolni dilné v sedmihodinovych pracovnich
smeénach od 13,00 hod.

Vyukovy program lze absolvovat cely v rozsahu &tyf modull, nebo Ize vyuzit k doplnéni
vzdélani jednotlivé moduly, popfFipadé jejich kombinaci.

Metodické postupy vyuky a postupy hodnoceni vysledku vyuky

Vyuka teoretického i praktického vyu€ovani se opira pfedevsim o formy:

» formu teoretické vyuky (vyklad, diskuse)

» formu praktického vyu€ovani v pekarské dilnég,

» formu samostudia.
Konkrétni formy a metody vzdélavaci prace jsou v kompetenci vyucujiciho, ktery pfi jejich
volbé zohledni pfedevS§im socialni slozeni skupiny, profil uchazeclu, dosazenou uUroven
vzdélani, pozadavek socialniho partnera, popf. pozadavek uradu prace.
Nedilnou soucasti vyuky bude vyuzivani nazornych pomucek, praktickych ukazek,
zarazovani samostatné prace, feSeni problémovych situaci, prace s internetem.
V pribéhu vyuky bude zafazovana prace s informacemi, odbornou literaturou i odbornymi
Casopisy.

PFi absolvovani jednotlivych modull a jejich fadném ukoncéeni bude ucastnikovi vystaveno
osvédc&eni o absolvovani jednotlivého modulu.

Vstupni predpoklady

Program je urCen pro uchazece, ktefi maji ukonéené minimalné zakladni vzdélani a jsou
drziteli zdravotniho prikazu.

Uchazedi, ktefi si chtéji rozS8ifit moznost uplatnéni na trhu prace, mohou byt z laické
vefejnosti, do programu se vSak mohou zapoijit i uchazeci z odborné vefejnosti, ktefi si chtéji
doplnit a rozSifit své vzdélani.
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4. Uéebni plan

Stredni Skola gastronomie a sluzeb, Masarykovo nam. 2,
Nova Paka, Masarykovo nam. 2 509 27 Nova Paka
Pekaiské vyrobky
hodinové dotace
nazev modulu kod ukonceni
modulu teorie praxe samo- modulu
studium
POVINNE MODULY
Vyt:t.)ba bézného a jemného PV1 20 42 5 Praktlvcka
peciva zkouska
Vyroba chleba PV2 10 14 5 FIELE
zkouska
Vyrobav tr\/'anllvehovp’ec:va PV3 20 42 5 Praktlvcka
a pekarskych mouéniki zkouska
50 98 15 Soucet
163 CELKEM
VOLITELNE MODULY
Pt'a!(_arske produkty racionalni PV4 10 14 3 Praktlvcka
vyzivy zkouska

Optimalni trajektorie:

PV1 — PV2/PV3 — PV4

Vyukovy program lze absolvovat cely v rozsahu ¢tyf moduld, nebo Ize vyuzit k doplnéni
vzdélani jednotlivé moduly, popfipadé jejich kombinaci

11
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5. Moduly programu dalSiho vzdélavani

nazev modulu | Vyroba bézného a jemného peciva kod PV1

délka modulu | 67 hod platnost | od 1. 1. 2011
typ modulu Povinny, smiSeny kredity*

vstupni Minimalné zakladni vzdélani, zdravotni prukaz

predpoklady

struéna anotace vymezujici cile modulu

sortiment pSeni¢nych kynutych vyrobku slaného i sladkého charakteru, pfipravit recepturu,
suroviny, vyrobit tésto, vytvarovat z ného vyrobky, popfipadé je doplnit napini a po dokynuti
je tepelné upravit. Po vystupni kontrole, pfipadném zabaleni bude schopen vyrobek
nabidnout zakaznikovi. B&hem celého procesu budou dodrZovat hygienicka pravidla
a bezpeénost prace.

predpokladané vysledky vyuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) charakterizovat Siroky sortiment pSeni¢nych kynutych vyrobkl slaného i sladkého
charakteru,

b) sestavit a vypocitat recepturu podle RTP,

¢) pfipravit suroviny do vyroby, zkontrolovat kvalitu,

d) zvolit nejlepsi technologicky postup, pfipravit vhodné pomducky, nastroje, pfipadné stroje
a zafizeni podle technologického postupu,

e) zadélat tésto,

f) poznat spravny stupen vyzrani,

g) délit tésto pomoci déliciho stroje,

h) vyrobit pfislusny druh napiné,

1) spravné vytvarovat vyrobek véetné naplnéni vhodnou naplni ruéné i strojové,

j) uplatnit esteticka pravidla pfi zhotovovani vyrobkd,

k) nastavit parametry kynarny,

I) zkontrolovat dokynuti vytvarovanych téstovych kusu,

m) provést Upravu pred pecenim,

n) pfipravit pec a nastavit spravnou teplotu pece a dobu peceni,

0) pfipravit smazici zafizeni a nastavit spravnou teplotu olejové lazné,

p) upéct nebo usmazit podle druhu vyrobku,

q) proveést vystupni kontrolu a zhodnotit jakost béZného a jemného peciva, vyfazovat
vyrobky nestandardni jakosti pfed expedici,

r) zvolit spravny zpasob uchovani vyrobkd, baleni, prodlouzeni trvanlivosti,

s) nabidnout vyrobek zakaznikovi,

t) popsat provozni evidenci vyroby,

u) kontrolovat kritické body ve vyrobé, v pfipadé potfeby provést napravu a opatreni ze
zjisténych vysledku,

v) dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpec¢nosti potravin,

W) pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky,

x) dodrzovat sanitacni fad,

y) dodrzovat zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.

12
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ucéivo / obsah vyuky

. sortiment pSeni¢nych kynutych vyrobka,

. RTP-ramcové technologické postupy,

o suroviny a kvalita,

. technologicky postup zadélani tésta,

. stupen vyzrani,

o déleni tésta,

J vyroba napiné,

o tvarovani a plnéni vyrobku,

. dokynuti t&stovych kusd,

. Uprava pred pecenim, pe€eni, smazeni,

. hodnoceni jakosti peCiva bézného a jemného,
. nebalené a balené vyrobky, starnuti peciva, prodluzovani jeho trvanlivosti,
. prodej béZného a jemného pediva,

. vedeni provozni evidence,

. systém kritickych bodu,
. hygienické pfedpisy,
. BOZP a pozarni prevence.

Samostudium:

. prehled sortimentu a charakteristika jednotlivych skupin,

. pfiprava kynutych p3eniénych tést

. postupy vyroby kynutych pSeniénych tést,

. vyroba bézného peciva,

. vyroba jemného peciva,

. vyroba naplini a polev pro jemné pekarské pecivo,

. zakladni pekarské suroviny, jejich vlastnosti, skladovani, uprava a davkovani.

doporucené postupy vyuky

Vyuka bude organizovana nejprve teoreticky — 20 hod. v blocich po 5 hodinach formou
vykladu, dialogu a prace s odbornou literaturou.

Ucivo bude probrano ramcové a ziskané poznatky si uchaze¢ doplni samostudiem v délce 5
hodin.

Poté budou ziskané teoretické poznatky upevnény v praxi v rozsahu 42 hodin, kdy bude
vyzkouSena vyroba vSech druhd probraného peciva.

zpusob ukonéeni modulu

Prakticka zkouSka se uskute¢ni pfed tficlennou komisi na pracovisti odborného vycviku
oboru pekaf SSGS. Soudasti zkousky jsou i doplfiujici otazky zkous$ejicich. Vykon
zkouSeného bude hodnocen dle kritérii nize uvedenych a bude slovné hodnocen ,splnil*
nebo ,nesplnil®.

kritéria hodnoceni vysledkt vyuky

vysledek kritéria hodnoceni

vyuky

ad a) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouZiti spravné terminologie.

ad b) Pfepocet receptury.

ad c) Spravnost vybrani a navazeni surovin.

ad d) Spravnost pouziti technologického postupu a pfiprava veSkerych pomucek,

13
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nastroju, strojl a zafizeni.

ad e) Zadélani tésta — zru€nost, spravnost a znalost délky michani, urcit spravné
vymisené tésto.

ad f) Posouzeni spravného stupné vyzrani — smyslové.

ad g) Spravné déleni na délicim stroji (spravna hmotnost a stejnomérnost
nadélenych klonku).

ad h) Pfipraveni konkrétni naplné podle druhu vyrobku (spravnost technologického
postupu).

ad i) Tvarovani tésta (stejnomérnost) a pfipadné pinéni tak, aby byla dosazena
spravna hmotnost.

ad j) Uplatnéni estetickych pravidel pfi zhotovovani vyrobkl (smyslové
hodnoceni).

ad k) Spravnost nastaveni parametrd kynarny.

adl) Dokynuti vytvarovanych kusl — spravna doba a teplota, vihkost.

ad m) Provedeni spravné upravy pred pecenim

ad n) Pfiprava pece — nastaveni rezimu peceni — teplota, zapafovani, doba
peceni.

ad o) Pfiprava smaziciho zafizeni — nastaveni spravné teploty olejové lazné, doba
smazeni.

ad p) Upeceni nebo usmazeni do zlatohnédé barvy — pfedvedeni.

ad q) Hodnoceni jakosti pfi skladani z plechu do pfepravek, vyfazeni
nestandardnich vyrobk( — pfedvedeni, slovni vyjadieni.

adr) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouZiti spravné terminologie.

ad s) Spravnost slovni vyjadreni.

ad t) Uplnost slovniho vyjadreni.

ad u) Uplnost slovniho vyjadieni a sledovani kritickych bod b&hem celé vyroby.

ad v) Uplnost slovniho vyjadfeni, pfesnost dodrzovani (zkou$ejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti)

ad w) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

ad x) Uplnost slovniho vyjadfeni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

ady) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
prabézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

doporucena literatura a informacéni zdroje

MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie - Viyroba chleba a jemného cukrérského
peciva. Praha: SNTL, 1986.

MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie. Praha: SNTL, 1988.

MULLEROVA, M., CHROUST, F. Pe¢eme moderné v malych i vétsich pekarnach.
Pardubice: KORA, 1993.

PRiHQDA, J., HUJ\{IPOLiKOVA, P., NOVOTNA, D. Zéklady pekarenské technologie. Praha:
PEKAR A CUKRAR s.r.o. Odborné nakladatelstvi a vydavatelstvi jako obchodni spolecnost
Podnikatelského svazu pekaft a cukrait v CR, 2003.

doporucena literatura pro samostudium
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MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie. Praha: SNTL, 1988. (strana 9-50)

MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie - Viyroba chleba a jemného cukrérského
peciva. Praha: SNTL, 1986. (strana 78-125)

MULLEROVA, M., CHROUST, F. Pe¢eme moderné v malych i vétSich pekarnach.
Pardubice: KORA, 1993. (strana 15-107)

PRIHODA, J., HUMPOLIKOVA, P., NOVOTNA, D. Zaklady pekarenské technologie. Praha:
PEKAR A CUKRAR s.r.o. Odborné nakladatelstvi a vydavatelstvi jako obchodni spolecnost
Podnikatelského svazu pekarl a cukraft v CR, 2003. (strana 230-245)

15




Pekarské vyrobky / projekt UNIV 2 KRAJE

nazev modulu | Vyroba chleba kéd PV2

délka modulu | 29 hod platnost | od 1. 1. 2011
typ modulu Povinny, smiSeny kredity*

vstupni Znalost kompetenci modulu PV1

predpoklady

struéna anotace vymezujici cile modulu

Absolvent modulu PV2 Vyroba chleba bude schopen rozliSit Siroky sortiment chlebd,
pfipravit recepturu, suroviny, vyrobit t&€sto rdznymi technologickymi zpusoby, vytvarovat
z ného vyrobky a po vykynuti je tepelné upravit. Po vystupni kontrole, pfipadném zabaleni
bude schopen vyrobek nabidnout zakaznikovi. BEhem celého procesu se budou dodrzovat
hygienicka pravidla a bezpecnost prace.

predpokladané vysledky vyuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) charakterizovat Siroky sortiment chlebd podle surovinového slozZeni (pSeni¢né, pSeni¢no-
Zitné a Zitné), chleby na kvasy (i tekuté kvasy), s drozdim, ze smési,

b) sestavit a vypocitat recepturu,

¢) pfipravit suroviny do vyroby, zkontrolovat kvalitu, charakterizovat kvas,

d) charakterizovat pfipravu kvasu, druhy kvasu, technologické parametry kvasu, procesy
v kvasech a téstech,

e) charakterizovat tfistupriové vedeni kvasu,

f) zvolit odpovidajici stroje a zafizeni podle technologického postupu,

g) charakterizovat a pfipravit chlebové tésto na kvasy (i tekuté kvasy), s drozdim, ze smési,

h) poznat spravny stupen vyzrani,

i) nadélit a vytvarovat spravné pfislusny druh,

j) upravit povrch pfed pe€enim a nastavit parametry kynarny a ulozit téstové kusy
k vykynuti,

k) provést nastaveni a regulaci pece, upéct chleby pfi dodrzovani zasad pfi peceni,

1) charakterizovat zmény pfi peceni a ztraty pfi peceni chleba,

m) zhodnotit jakost upeeného chleba, uréit vady chleba,

n) zvolit spravny zpusob pfipadného zabaleni chleba,

0) vyrobek nabidnout zakaznikovi,

p) popsat provozni evidenci vyroby,

q) kontrolovat kritické body ve vyrobég, v pfipadé potfeby provést napravu a opatfeni
ze zjisténych vysledkd,

r) dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecénosti potravin,

s) pouzivat pracovni odév a ochranné pomcky,

t) dodrzovat sanitacni fad,

u) dodrzovat zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.

ucivo / obsah vyuky

. druhy chlebt - podle surovinového slozeni, na kvasy, s drozdim, ze smési,

. vypocCet mnozstvi surovin,

. vybér a uprava surovin, kvas,

. pfiprava kvasu, druhy kvasu, technologické parametry kvasu, procesy v kvasech a
téstech,

. tfistupfiové vedeni kvasu,

. zafizeni k vyrobé a zpracovani kvasu a tést, KVT,

o pfiprava chlebového tésta na kvasy, s drozdim, ze smési,
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. zrani tésta,

. déleni, tvarovani,

. Uprava pred pe€enim, kynuti

. peceni chleba, zasady,

. zmény pfi peceni, ztraty pfi pe€eni chleba,

o posuzovani jakosti upe€eného chleba, vady chlebu,
J uchovavani, baleni a expedice chleba,

. prodej chleba,

o vedeni provozni evidence,

. systém kritickych bodu,
. hygienické predpisy,
. BOZP a pozarni prevence.

Samostudium:
. pfiprava tésta se zithou moukou,
. vyroba chleba.

doporucené postupy vyuky

Vyuka bude organizovana nejprve teoreticky — 10 hod. bude provedeno formou vykladu,
dialogu a prace s odbornou literaturou. U&ivo bude probrano ramcoveé.

Ziskané poznatky si uchaze¢ doplni samostudiem v délce 5 hodin.

Poté budou ziskané teoretické poznatky upevnény v praxi v rozsahu 14 hodin, kdy bude
vyzkousSena vyroba v8ech druhl probraného pediva.

zpusob ukonéeni modulu

Prakticka zkouSka se uskute€ni pfed tfiClennou komisi na pracovisti odborného vycviku
oboru pekaf SSGS. Soudasti zkousky jsou i doplfiujici otazky zkousejicich. Vykon
zkouseného bude hodnocen dle kritérii nize uvedenych a bude slovné hodnocen ,splnil®
nebo ,nesplnil®.

kritéria hodnoceni vysledkt vyuky

vysledek kritéria hodnoceni

vyuky

ad a) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouZiti spravné terminologie.

ad b) Pfepocet receptury.

ad c) Spravnost vybrani a navazeni surovin, slovniho vyjadfeni.

ad d) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouZiti spravné terminologie.

ad e) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouziti spravné terminologie.

ad f) Pouziti stroju a zafizeni dle technologického postupu.

ad g) Uplnost slovniho vyjadieni a zadé&lani t&sta — zruénost, spravnost a znalost
délky michani.

ad h) Poznani spravného stupné vyzrani — smyslové.

ad i) Spravné déleni na délicim stroji (spravna hmotnost).

ad j) Provedeni spravné upravy pred pe€enim, nastaveni parametrd kynarny
k dokynuti vytvarovanych kusl — spravna doba a teplota.

ad k) Pfiprava pece — nastaveni reZimu peceni — teplota, zapafovani, doba
a upeceni chlebu.

adl) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouZiti spravné terminologie.
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ad m) Hodnoceni jakosti pfi skladani z plechu do pfepravek, vyfazeni
nestandardnich — pfedvedeni, slovni vyjadieni.

ad n) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouZiti spravné terminologie.

ad o) Pfesnost slovni vyjadfeni.

ad p) Uplnost slovniho vyjadreni.

ad q) Uplnost slovniho vyjadieni a sledovani kritickych bod b&hem celé vyroby.

adr) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkou$ejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti)

ad s) Uplnost slovniho vyjadfeni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

ad t) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti)

ad u) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
prabézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

doporucena literatura a informacéni zdroje

MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie - Viyroba chleba a jemného cukrarského
peciva. Praha: SNTL, 1986.

MULLEROVA, M., CHROUST, F. Peéeme moderné v malych i vétsich pekarnéch.
Pardubice: KORA, 1993.

PRIHODA, J., HUMPOLIKOVA, P., NOVOTNA, D. Zaklady pekarenské technologie. Praha:
PEKAR A CUKRAR s.r.o. Odborné nakladatelstvi a vydavatelstvi jako obchodni spolecnost
Podnikatelského svazu pekarl a cukrar( v CR, 2003.

doporucena literatura pro samostudium
MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie - Vyroba chleba a jemného cukrarského

peciva. Praha: SNTL, 1986. (strana 9-77)

MULLEROVA, M., CHROUST, F. Peéeme moderné v malych i vétsich pekarnéch.
Pardubice: KORA, 1993. (strana 120-168)

PRIHODA, J., HUMPOLIKOVA, P., NOVOTNA, D. Zaklady pekarenské technologie. Praha:
PEKAR A CUKRAR s.r.o. Odborné nakladatelstvi a vydavatelstvi jako obchodni spolecnost
Podnikatelského svazu pekarl a cukraft v CR, 2003. (strana 245-248)
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nazev modulu | Vyroba trvanlivého peciva a pekaiskych | kod PV3
moucnikt

délka modulu | 67 hod platnost | od 1. 1. 2011

typ modulu Povinny, smiSeny kredity*

vstupni Znalost kompetenci modulu PV1

predpoklady

struéna anotace vymezujici cile modulu

Absolvent modulu PV3 Vyroba trvanlivého peciva a pekarskych mouénikli dokaze
v pekafstvi k vyrobé trvanlivych vyrobki — linecké, vaflové, linecké tfené, listové tésto
a vyrobky, plundrové tésto a vyrobky, pernikové vyrobky, moucniky ze Slehanych
a chemicky kypfenych hmot — makovnik, tvaroznik, tfené vyrobky — Biskupsky chlebicek,
beranek. Dokaze pfipravit recepturu, suroviny, vyrobit t&€sto nebo hmotu na pfislusny druh.
Po vytvarovani, popf. naplnéni vyrobky spravné upece. Po dohotoveni a pfipadném
zabaleni bude schopen vyrobek nabidnout zakaznikovi. BEhem celého procesu budou
dodrZovat hygienicka pravidla a bezpecnost prace.

predpokladané vysledky vyuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) charakterizovat a vyrabét Siroky sortiment trvanlivych pekarskych vyrobk( a mouéniku
z tuhych tést pouzivanych v pekarstvi k vyrobé trvanlivych vyrobkl — linecké, vaflové,
linecké tfené, listové tésto a vyrobky, plundrové tésto a vyrobky, pernikové vyrobky,
moucniky ze Slehanych a chemicky kypfenych hmot — makovnik, tvaroznik, tfené
vyrobky — biskupsky chlebicek, beranek, babovka,

b) sestavit a vypocitat recepturu a pfipravit suroviny do vyroby, zkontrolovat kvalitu,

c) zvolit vhodny technologicky postup a vyrobit tésto nebo hmotu,

d) zvolit spravny zpusob tvarovani nebo davkovani do tvofitka, popfipadé zvolit vhodnou
napln,

e) provést upravu pfed pecenim podle druhu a spravné upéct,

f) dohotovit vyrobek podle druhu,

g) zvolit vhodny zpusob pfipadného zabaleni a provést expedici se v§emi nalezitostmi,

h) nabidnout vyrobek zakaznikovi,

1) popsat provozni evidenci vyroby,

j) kontrolovat kritické body ve vyrobé, v pfipadé potfeby vyvodit napravu a opatfeni
ze zjisténych vysledkd,

k) dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpec¢nosti potravin,

1) pouzivat pracovni odév a ochranné pomucky,

m) dodrZovat sanitacni fad,

n) dodrzovat zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence.

ucivo / obsah vyuky

J sortiment trvanlivych pekarskych vyrobk( a mouéniku -tuha tésta pouzivana
v pekarstvi k vyrobé trvanlivych vyrobkl — linecké, vaflové, linecké tfené, listové tésto a
vyrobky, plundrové tésto a vyrobky, pernikové vyrobky, moucniky ze Slehanych a
chemicky kypfenych hmot — makovnik, tvaroznik, tfené vyrobky — biskupsky chlebicek,

beranek,
J receptury a pfiprava surovin do vyroby,
. technologicky postup,
. tvarovani, davkovani, napiné,
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J Uprava pred pecenim, peceni,

o dohotoveni vyrobkd,

. baleni, expedice,

. prodej trvanlivého peciva a pekarskych moucnika,
o vedeni provozni evidence,

. systém kritickych bodu,
. hygienické predpisy,
. BOZP a pozarni prevence.

Samostudium:

. vyrobky z kfehkého a listového a plundrového tésta,

. vyroba naplini a polev pro jemné pekarské pecivo,

J technologie tést lineckych, vaflovych a lineckych tfenych,
. vyroba peciva z listového tésta,

. vyroba Slehanych hmot.

doporucené postupy vyuky

Vyuka bude organizovana nejprve teoreticky — 20 hod bude provedeno formou vykladu,
dialogu a prace s odbornou literaturou. U€ivo bude probrano ramcove.

Ziskané poznatky si uchaze¢ doplni samostudiem v délce 5 hodin.

Poté budou ziskané teoretické poznatky upevnény v praxi v rozsahu 42 hodin, kdy bude
vyzkous$ena vyroba vSech druhu probraného peciva.

zpusob ukonéeni modulu

Prakticka zkouSka se uskutecCni pfed tficlennou komisi na pracovisti odborného vycviku
oboru pekaf SSGS. Sougasti zkousky jsou i doplfiujici otazky zkousejicich. Vykon
zkouSeného bude hodnocen dle kritérii nize uvedenych a bude slovné hodnocen ,splnil*
nebo ,nesplnil®.

kritéria hodnoceni vysledkt vyuky

vysledek kritéria hodnoceni

vyuky

ad a) Uplnost slovniho vyjadfeni, pouziti spravné terminologie. Spravnost vyroby
dvou vylosovanych vyrobku ze sortimentu probranych trvanlivych vyrobkd.

ad b) Prepocet receptury, spravnost vybéru a navazeni surovin, jakost surovin
slovné vyjadfit.

ad c) Pouziti spravného technologického postupu a pfedvedeni pfipravy hmoty
nebo tésta.

ad d) Tvarovani nebo davkovani do tvofitka v€etné naplné tak, aby byla dosazena
spravna hmotnost — praktické prfedvedeni.

ad e) Upraveni pfed peCenim a pfipraveni zafizeni k tepelné upravé, spravné
upeceni — praktické predvedeni.

ad f) Dohotoveni vyrobku podle druhu — praktické predvedeni.

ad g) Pripraveni vyrobku k expedici, k prodeji, pfipadné zabaleni do vhodného
obalu a provedeni pfislusné evidence - praktické pfedvedeni a slovni
vyjadfeni.

ad h) Spravnost slovniho vyjadfeni.

ad i) Uplnost slovniho vyjadreni.

ad j) Uplnost slovniho vyjadieni a sledovani kritickych bod b&hem celé vyroby.
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ad k) Uplnost slovniho vyjadreni, praktické pfedvedeni (zkou$ejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti)

ad l) Uplnost slovniho vyjadFeni, praktické pfedvedeni (zkous$ejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

ad m) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
pribézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

ad n) Uplnost slovniho vyjadreni, pfesnost dodrzovani (zkousejici hodnoti
prabézné pfi veskeré pracovni ¢innosti).

doporucena literatura a informacéni zdroje

MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie - Vyroba chleba a jemného cukrarského
peciva. Praha: SNTL, 1986.

MULLEROVA, M., CHROUST, F. Peéeme moderné v malych i vétsich pekarnéch.
Pardubice: KORA, 1993.

doporucena literatura pro samostudium

MULLEROVA, M., SKOUPIL, J. Technologie - Viyroba chleba a jemného cukrérského
peciva. Praha: SNTL, 1986. (strana 78-168)

MULLEROVA, M., CHROUST, F. Peéeme moderné v malych i vétsich pekarnéch.
Pardubice: KORA, 1993. (strana 108-120)
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nazev modulu | pekatské produkty racionalni vyzivy kod PV4

délka modulu | 27 hod platnost | od 1. 1. 2011
typ modulu Volitelny, smiseny kredity*

vstupni Znalost kompetenci modulu PV1, PV2, PV3

predpoklady

struéna anotace vymezujici cile modulu

Absolvent modulu PV4 Pekariské produkty racionalni vyzivy bude schopen vyrabét
pekarské vyrobky z cerealnich mouk, z mouk z lupiny, Spaldy, amarantu. Pfi vyrobé bude
schopen pouzit zlepSujici pfipravky a smési pro pekarfskou vyrobu. Zvladne pfipravit
celozrnné a vicezrnné vyrobky a objasni jejich vyznam z hlediska vyZivy. Dokaze vyuzit
pripravky k zjednoduSeni vyroby tést i naplni.

predpokladané vysledky vyuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) charakterizovat mouky-ceredlni a mouky z lupiny, Spaldy, amarantu,

b) popsat zlepSujici pfipravky a smési pro pekarskou vyrobu,

c) vysvetlit vyznam celozrnnych a vicezrnnych vyrobk( a vyrobit je,

d) pouzit ve vyrobé suroviny a pfipravky splnujici zasady spravneé vyzivy,

e) prakticky vyuzivat suroviny a zlepsSujici pekafské pfipravky pro zjednoduSeni vyroby,
f) prakticky vyuzivat instantni a hotové napiné pro pekarskou vyrobu,

ucéivo / obsah vyuky

. mouky-cerealni a mouky z lupiny, $paldy, amarantu,

. sortiment zlepsSujicich pfipravkl a smési pro pekarskou vyrobu,

J celozrnné a vicezrnné vyrobky,

. suroviny a pfipravky spravné vyzivy, zasady spravné vyzivy, druhy Zivin a jejich vliv
na organismus,

. vyroba celozrnnych a vicezrnnych vyrobku,

. zjednodus$eni vyroby pomoci pekarskych pfipravku,

instantni a hotové napiné pro pekafrskou vyrobu.

Samostudium:
. surovinove smesi a pfFipravky,
. cerealni mouky.

doporucené postupy vyuky

Vyuka bude organizovana nejprve teoreticky — 10 hod bude provedeno formou vykladu,
dialogu a prace s odbornou literaturou. U€ivo bude probrano ramcove.

Ziskané poznatky si uchaze€ doplni samostudiem v délce 3 hodin.

Poté budou ziskané teoretické poznatky upevnény v praxi v rozsahu 14 hodin, kdy bude
vyzkousSena vyroba v8ech druhl probraného peciva.

zpusob ukonéeni modulu

Prakticka zkouSka se uskutecCni pfed tficlennou komisi na pracovisti odborného vycviku
oboru pekaf SSGS. Soudasti zkousky jsou i doplfiujici otazky zkousejicich. Vykon
zkouSeného bude hodnocen dle kritérii nize uvedenych a bude slovné hodnocen ,splnil®
nebo ,nesplnil®.
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kritéria hodnoceni vysledkt vyuky

vysledek kritéria hodnoceni

vyuky

ad a) Smyslové hodnoceni vzorkl mouk — pfesnost odpovédi, spravna
terminologie.

ad b) Volba vhodnych zlepSujicich pfipravk( a smési pro konkrétni zadané
vyrobky.

ad c) Spravnost a pfesnost vyroby konkrétnich zadanych celozrnnych
a vicezrnnych vyrobku.

ad d) Volba vhodnych surovin a pfipravkld odpovidajicich zasadam spravné vyzivy
pro konkrétni zadané vyrobky.

ad e) Praktické vyuziti surovin a zlepSujicich pfipravku ve vyrobé konkrétnich
vyrobkd.

ad f) Praktické vyuziti instantnich a hotovych naplini ve vyrobé konkrétnich

vyrobkd.

doporucena literatura a informacéni zdroje

BLAHA, L., KOPOVA, I., SREK, F. Suroviny. Praha: INFORMATORIUM, 2007.
TREUILLE, E., FERRIGNOVA,U. Chléb pripraveny ru¢né nebo v doméci pekérné. Praha:

Ikar, 2005.

doporucena literatura pro samostudium

BLAHA, L., KOPOVA, I., SREK, F. Suroviny. Praha: INFORMATORIUM, 2007. (strana 237-

247)

TREUILLE, E., FERRIGNOVA,U. Chléb pripraveny rucné nebo v domaci pekarné. Praha:
Ikar, 2005. (strana 28-31)
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Pekaiské vyrobky / projekt UNIV 2 KRAJE

Priloha ¢. 1

ZpUsob zjiStovani zpétné vazby od ucastniku

Dotaznik pro zjiSténi zpétné vazby absolventi kurzu
Pozn.: Prosim, dopliite nasledujici Udaje a u jednotlivych otazek zakrouZkujte jednu z odpovédi.

Pracovni ¢innost v zaméstnani:
Koéd absolvovaného modulu:

Datum:

1. Myslite si, ze zvladnuti daného modulu Vam usnadni uplatnéni na trhu prace?
ANO NE CASTECNE

2. Myslite si, ze zvladnuti daného modulu vyuzijete ve své profesi?

ANO NE CASTECNE

3. Hodnotite védomosti a dovednosti ziskané v pfisluSném modulu jako

dostacujici pro praci v dané oblasti?

ANO NE CASTECNE

4. Prispélo Vam absolvovani daného modulu k rozsifeni poznatkil v problematice
zvoleného oboru?

ANO NE CASTECNE
5. Hodnotite metody a formy vyuky jako vyhovujici?
ANO NE CASTECNE
6. Hodnotite €asovy rozvrh vyuky jako dostacujici?
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ANO NE CASTECNE

7. Jevi se Vam zvolené zplisoby hodnoceni vysledkt jako vhodné a vyhovujici?
ANO NE CASTECNE

8. Jiné navrhy a doplnéni:
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Priloha ¢. 2

Pekarské vyrobky / projekt UNIV 2 KRAJE

Prvotni evaluace programu dalsiho vzdélavani socialnimi partnery

nazev socialniho partnera

kontakt (adresa, tel., email)

jméno hodnotitele

Podnikatelsky svaz pekafl a
cukrarl v Ceské republice

Drahobejlova 2215/6, 190 00
Praha 9, tel.: 266 199 200, e-
mail: info@svazpekaru.cz

Ing. Jaromir Dfizal, pfedseda
svazu

NOPEK a.s., provozovna
Hofice 1101

Husova 1467, 508 01 Hofrice,
tel.: 465 467 611, fax
465 420 257

p. V. Zizka, vedouci
provozovny

S obéma socialnimi partnery byla pribézné konzultovana pfipravna faze, evaluaéni ¢innost
v projektu s nimi byla projednana a vyjadfili s ni souhlas. V obou pfipadech se jedna o pfedni
odborniky v daném oboru, jejichZ hodnoceni budou mit zasadni pfinos pro cely projekt.

Vyporadani pripominek 1. socialniho partnera

pripominky k programu DV

vyporadani pripominek

Zvazit zapracovani hygienickych predpis(
v potravinaistvi a systému HACCP rovhomérné
do vSech povinnych i volitelného modulu (ne

samostatny modul).

aplikaci.

Hygienické predpisy a systém HACCP
zapracovany do kazdého modulu v rozsahu
nezbytné nutném pro dany modul a praktickou

Upfesnéni kritérii hodnoceni s dirazem na
praktickou ¢ast pfipravy (pozadavky pekaren).

prozkousenim.

Finalni zkouska v kazdém modulu nyni zaméfena
na praktickou ¢ast s orientaénim Ustnim

Zvazit ekonomicky rozpocet jednotlivych moduld
s ohledem na socialni slozeni pfedevSim
nekvalifikovanych pracovnikd v pekafskych
provozech, finanéni dostupnost pro uéastniky.

Pfipominka zohlednéna upravou rozpo¢tu, diiraz
bude kladen na zajisténi vy$siho pocétu ucastniki
jednoho modulu (ekonomické zvyhodnéni).

Vyporadani pripominek 2. socialniho partnera

Pripominky k programu DV

vyporadani pripominek

Doporuceni posilit praktickou slozku pfipravy
v&etné zavérecné zkousky v jednotlivych

modulech.

Pfipominka vypofadana, viz vySe.

Upfesnéni teoretické sloZky vzdélavani,

zaméreni obsahu samostudia.

Samostudium rozpracovano formou samostatné
Casti, upfesnéna i studijni literatura, zpfesnéna i
obsahova slozka teoretického vzdélavani.
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Priloha ¢. 3

Rozpocet pro realizaci vzdélavaciho programu

Rozpocet pro jednoho ucastnika:

Pekaiské vyrobky / projekt UNIV 2 KRAJE

ndklad na | samostudium

kod teorie 180 praxe 160 suroviny,

modulu nazev modulu Ké&/1hod Ké&/hod provozni hod / K¢ Celkem
Vyroba bézného a jemného

PV1 peciva 20| 3600KE |42 6 720KE | 3400K¢ | 5| OKe [13720 K&

PV2 Vyroba chleba 10| 1800KE |14| 2240KE | 1500KE | 5| O0Ke 5 540 K&
Vyroba trvanlivého peciva

PV3 a pekarskych moucniki 20| 3600KE [42| 6 720KE | 3850KE | 5| OKE [ 14170 KeE
Pekarské produkty

PV4 racionalni vyzivy 10| 1800KE |14| 2240KE | 1800KE | 5| O0Ke 5 840 K¢

10 800 K& 17 920 K& | 10 550 K¢& 39 270 Ké

Propocet s 50% naklady 10 800K¢ 17 920 K& | 5 275 K¢ 33 995 Ké

Naklady na suroviny jsou propocteny na jednu davku tésta — z 10 kg mouky. Pfedpoklada se,
Ze vyrobky pujdou z&asti do prodeje, a proto je naklad na suroviny a provozni naklad snizen

na 50%.

Planované naklady pfi absolvovani projektu v celém rozsahu (3+1 modul).

Naklady na vyuku — 1 ucastnik:

33 995,- K¢.

Vzhledem k mnozZstvi jedné davky tésta, neni nutné do poc¢tu 10 ucastnikd toto mnozZstvi

navysovat.

Naklady na vyuku — 2 ucastnici:
Naklady na vyuku — 3 u€astnici:
Naklady na vyuku — 4 uc€astnici:

Naklady na vyuku — 5 ucastnikt:
Naklady na vyuku — 6 ucastnikt:
Naklady na vyuku — 7 Gucastnikt:
Naklady na vyuku — 8 ucastnikt:
Naklady na vyuku — 9 ucastnikt:

16 998,- K¢E.
11 332,- K¢E.
8 499,- K¢.
6 799,- Ké.
5 666,- KE.
4 856,- K¢.
4 249,- K¢.
3777,-Ké.

Naklady na vyuku — 10 uc¢astnika: 3 400,- K&
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