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1 UVOD

Téma bakalafské prace je Didaktické prostiedky pro vyuku technologie
Vv ucebnim oboru cukraf. V prubéhu studia jsem si vSimla, Ze je nedostatek materiali
k vyuce v cukraiském oboru - konkrétné materialy na procvi¢eni nebo zopakovani uciva.
Na praxi béhem studia se mé toto tvrzeni potvrdilo, a proto jsem se na tuto problematiku
zaméfila.

Cilem mé bakalaiské prace je vytvorit pracovni listy, které by pomohly zakim si
dané ucivo (tematické celky) procvicit, a to skrze zajimavé a netradi¢ni tikkoly. Vyucujici
muze pouzit pracovni listy v hodinach technologie, ale také pii vyuce odborného
vycviku. Pracovni listy nemusi vyuzit pouze pedagogicti pracovnici, mohou je pouzit
i zaci k procviceni daného uciva v domacim prostfedi. Dal§im cilem zasobniku

pracovnich list je ulehceni a zpestieni vyuky zaktim.

Cilem teoretické casti bakalaiské prace je ptiblizit danou tématiku ctenafi

a seznamit ho se zédklady cukraiské vyroby a s didaktickymi prostiedky.

Teoreticka ¢ast je rozdélena na sedm kapitol. V prvni kapitole jsem se zaméfila
na historii cukraiské vyroby a peceni za prvni republiky. Druha az Sesta kapitola se
zabyva popisem tematickych celkll, ze kterych potom vychdzi prakticka cast bakalarské
prace — pevna tukova tésta, ttené linecké tésto, jemné Cajové a patizské pecivo, palena
hmota a smetanové vyrobky. Posledni kapitola se zabyva didaktickymi prostfedky, které

délim na nemateridlni a materialni prostfedky a vice se jim dal vénuji.

Praktickou cast bakalaiské prace muzeme oznacit také jako zasobnik pracovnich
listii. Obsahuje pracovni listy zaméfené na tematické celky, které se vyucuji v odborném
vycviku na stiedni odborné Skole. Dlraz kladu na rozdilné a zajimavé ukoly, které
pomohou zakim procviéit a zopakovat si dané ucivo zabavnou formou. Pracovni listy

jsou 1 soucasti ptilohy.



2 CUKRARSKA VYROBA
2.1 HISTORIE CUKRARSKE VYROBY VE SVETE

O pocatcich cukratské vyroby v ddvnych dobach se dozvidame z historickych
pramentd. Diky ndleztim v Tutanchamonové hrobce vime, Ze prvni cukrovinky byly uz
ve starém Egypté (kolem roku 3 400 pf. n. I.) — tehdy se sladilo pouze medem nebo

sladkymi $tavami z rostlin. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Med z divokych v¢el byl prvni sladkosti, kterou ¢lovék ochutnal. Véely si poté
¢lovék domestikoval za udelem neustalého piisunu medu. Rekové byly tak uchvaceni

medem, ze ho opévovali v pisnich. (Pilpanova, 2013)

Na zacatku 1. stoleti n. I. v Indii zacali z cukrové titiny vyrabét cukr v krystalické
podobé&. Nasledné se cukr rozsitil do Persie a Arabie (kolem roku 500 n. 1.) — z perského
nazvu nam zustal nazev pro tvrdé bonbony — kandyty. Jako pravlast cukrovinek
oznaCujeme Orient, ze které se v obdobi ktizackych valek rozsitila znalost vyroby
cukrovinek a dovezli s sebou i cukr z cukrové titiny (rozsifila se z Nové Guiney do
svéta). Ve stiedoveéku byl titinovy cukr drahy a vzacny, proto se piedepisoval pouze
jako 1ék. Nasledné se Iékafti pustili i do vyroby cukrovinek a sladkych sirupt (proslazené
¢asti raznych léc¢ivych rostlin — puskvorec, zazvor, ...). (Blaha, Kadlec a Conkova,

2019a; Pulpanova, 2013)

Vyznamny meznik bylo objeveni Ameriky $panélskym dobyvatelem Hernanem
Cortésem, diky kterému se do Evropy dostaly kakaové boby — kakao. Spanélé si
zpracovani kakaovych bobt udrzeli dlouho v tajnosti, ovSem postupné ztraceli
politickou moc a pocatkem 17. stoleti se v Italii zacali z ¢okolady vyrabét napoje,
nasledné i ve Francii. Také dnesni podoba cukraiskych vyrobkt pochazi ze 17. stoleti
(vyroba na francouzském kralovském dvofe a v bohatych klasterech), svéd¢i o tom i plno
jesté dnes pozivanych terminologickych nazvi — drazé, zelé, bezé, nugat, griliaz. (Blaha,

Kadlec a Conkova, 2019a)

Nejvétsi rozvoj nastal v prvni poloviné 19. stoleti, kdy diky napoleonské blokadée
Evropy doslo k omezeni dovozu surovin ze zdmofti — tedy 1 tftinového cukru, a tim doslo
k rozvoji cukru z ndhrazkové domaci suroviny — cukrové fepy (doSlo K rozvoji
cukrovarnictvi a p&stovani cukrové fepy v Evropé). Ceské cukrovarnictvi se v poloving
19. stoleti dostalo do poptedi, a to ovlivnilo rozvoj cukraitského femesla v ¢eskych

zemich. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
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U nas se z velmi rozvinutého pekatského femesla zacali postupné oddélovat
specialisté — pekafi sladkého peciva, kold¢nici, mazanecnici, oplatkafi a pernikafi.
V roce 1501 v Praze pusobil pouze jeden samostatny cukrai, ve druhé poloviné
16. stoleti uz bylo napocitdno 14 cukrafi. Postupné se cukrarské dilny pretvarely

na velkovyrobu. (Pulpanova, 2013)

V pozd¢jsi dobé za¢ina zavadéni stroji a zaind vychazet prvni odborny casopis
— ,,Labuznik®. Na konci 19. stoleti mnoho Sikovnych cukrait pracuje v cizing, a ti pak
dovazeji ze svych cest nové znalosti ke zdokonalovani cukraiského femesla. V roce 1907
zaéina organizace cukraid, v roce 1923 vydali prvni odbornou knihu a v roce 1926 byla

oteviena odborna §kola pro cukratské u¢né. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Po roce 1948 probéhlo znarodnéni a byly vytvofeny jednotné receptury a normy
jakosti, diky kterym vymizela pestrost nabidky i nékteré kvalitni vyrobky. Vyroba byla
fizena centralné a nikde nebyla konkurence — dochazi ke stagnaci femesla. Provozovny
se po roce 1989 opét vratili majitelim a potomkim, a diky tomu se objevuji rtizné

specialni a specifické cukraiské vyrobky i postupy. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

2.2 PECENI ZA PRVNI REPUBLIKY
MOUCNIKY

Jediny den volna méli lidé v nedé¢li, proto se seSla rodina a hospodyilky
v domacnosti pekly — babovky, zaviny, rolady a fezy. Trendem mezi moucniky
v Ceskych cukrarnach byl jable¢ny stradl (od dob monarchie az po 20. stoleti), at’ uz
studeny ¢i teply, s bilou 1 pafizskou Slehackou, nékde s vanilkovou omackou

¢i zmrzlinou, a dokonce do 2. sv. valky byl na Vanoce v Praze obliben¢jsi jak vanocka.

(Semberova a Vietickova, 2016)

KOLACE

Kolace a dobré jidlo byli vzdy soucasti slavnostnich udalosti (narozeni, svatba,
posviceni, pouté, hody ¢i dozinky). Pfevazné byly kola¢e kynuté — nadychané tésto
S riznymi naplnémi a kfupavym sypanim nebo jemnou drobenkou. LiSily se pfipravou
(kynuté, plundrové i prevalované) a velikosti (svatebni kolacky, posvicenské, dozinkové

kolage apod.). (Semberova a Vietickova, 2016)
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Peceni kolacu je typické pro jednotlivé regiony — na Domazlicku jsou poutové
kolace, na Moravé jsou dvojctihodné kolacky (uvnitf je tvaroh, nahote povidla, posypaji

se maslovou drobenkou), na Valassku maji zase frgaly. (Semberova a Veti¢kova, 2016)
ZAKUSKY

Obvykle se dorty pekly doma, ale zakusky se kupovaly v cukrarné. Nékteré
hospodynky vsak pekly i doma zakusky na slavnostni pfilezitosti (rozmanité a pestré

varianty zakuskd diky kurztim a rodinnym $kolam). (Semberova a Vieti¢kova, 2016)

Dlouhou tradici maji u nas také cukrafi, pernikafi, zmrzlinafi, vyrobci kandida
I sodové vody, kteti se spojili do Spole¢enstva cukrait (v roce 1860), aby informovali

své &leny novinkami z oboru a recepty. (Semberova a Vieti¢kova, 2016)
DORTY

Semberova a Vietickova (2016, s. 166): ,,Dorty se diive pekly castéji nez dnes —
ke slavnostnim prilezitostem i na nedéli. Jako dorty kucharky oznacovaly vétSinu
moucniki pecenych v dortové formé a zdobenych ovocem, polevou ci krémem. Nekteré
prvorepublikové dorty bychom dnes oznacili spis jako koldace. Tehdy se vSak za koldce
povazovalo predevsim pecivo z bilé pSenicné mouky a z kynutého tésta. Dorty se pekly
také z pSenicné mouky, ale doplnovaly ji i jiné druhy a prisady — mandlova, ofechova

a kastanova mouka, krupice, polenta nebo mak.*

Chut’ i vzhled dortu byly podstatné — polévaly se polevou, zdobily ¢erstvym
ovocem, mandlemi, vlaSskymi ofechy nebo pistaciemi. Dorty neschézely na vdnocnich

stolech ani v dobé nedostatku a hospodaiské krize. (Semberova a Vietickova, 2016)

2.3 CUKRARNY

Davno pied 1. svétovou valkou byly v kazdé vétsi vsi cukrarny a ani vélka
podstatné nesnizila jejich pocet. Cukrafi byli velmi vazeni (uznavani i mimo nase
uzemi), a kromé dortli a zakuskid délali kolace, bonbony, pralinky, zmrzliny, perniky,
oplatky, ¢okoladu, turecky med apod. V méstskych cukrarnach se setkavali damy (bez
doprovodu) a bohati lidé (ktefi nemuseli pracovat) — nejvyhlasenéjsi prazské cukrarny

byly Stérba, Mysak a Berger. (Semberova a Vietickova, 2016)
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3 PEVNA TUKOVA TESTA

Pevna tukova tésta maji vysoky obsah tuku (tuk ovliviiuje konzistenci, zvySuje
kiehkost a vla¢nost vyrobku). Podle pouzité ndplné¢ maji vyrobky riznou dobu
trvanlivosti. Tésto se dava kratce odlezet, aby bylo elastické. Vyrobky se pouzivaji

pii vyrobé ¢ajového peciva (linecka a vaflova tésta). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
Pevné tésta mizeme rozdélit na skupiny:

e linecka tésta (svétlé, kakaové, kokosové) — linecké tvarované pecivo,
linecké kolacky, linecké koSicky s ofechovou néaplni nebo s lehkym

maslovym krémem a ovocem, linecké dvoubarevné, ...
e vaflové tésto — vaflové rohlicky
e kiehké tésto — p4je, kolace, ...
e slana a syrova tésta — slané syrové tyéinky, ....

Linecké vyrobky tvofi korpus z lineckého tésta (pomér surovin mouky, tuku
a cukru je 3 : 2 : 1), ktery je vétSinou bez kypficich prostiedkt. Vaflové vyrobky se
vyrabi z vaflového tésta, které se podoba lineckému, ale obsahuje jesté dalsi pfisady —

jadroviny, skofici apod. (Stejskalova, Kadlec a Novakova, 2006a)

3.1 VYBER A UPRAVA SUROVIN

Pro vyrobu pevnych tést pouzivame pSeni¢nou hladkou mouku, tuk, mouckovy
cukr, vejce (Zloutky), kypftici prostiedky, jadroviny, chutové piisady a do slanych tést
syry.

MOUKA

Nejlépe je pouzit pseni¢nou mouku hladkou, ktera ma jemnou zrnitost (pomaha
k lepsimu tvarovani). Neklademe zvlastni diraz na obsah a kvalitu lepku, ale na chut a
vlini — tésto ma byt vlacné a elastické. Za vadu povazujeme zatuchlost a plesnivost
(projevi se v jakosti tésta). Upravu provadime prosévanim — vzdy pied zamisenim do
tésta — tim ji okysli¢ime (kladné ovlivnime kiehkost korpusu) a zbavime ptipadnych

necistot. (Pualpanova, 2013)
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TUKY

V cukratské vyrobé se pouziva margarin nebo maslo (vliv na kiehkost korpusu).
Blaha, Kadlec a Conkova (2019a, str. 40) uvadi, Ze ,,tuk sniZuje pruznost lepku, coz je
nutné k dosazeni spravné konzistence tésta. VIiv tuku na technologické vlastnosti
pevnych tést spociva v tom, ze omezuje nezadouci bobtnani lepku. Pri zadélani tésta
vytvari tuk tenké hydrofobni filmy, které zabranuji pristupu vody k lepku. Tésta, v nichz
jsou castecky mouky obalené tukem, se pri vyvalovani nelepi, maji vhodnou plasticitu
pro tvarovani a pri peceni se nedeformuji (nestahuji). Dalsi charakteristikou viastnosti

tukii je jejich schopnost vazat aromaticke latky .*

Margarin — pouzivaji se nejcCastéji stolni druhy (min. obsah tuku 80%).
V soucasné dob¢ mame dobrou kvalitu — tuk se nehrudkovati, a tim odpada
homogenizace pied zpracovanim do tésta (pokud jej vydélame do vyrobni mistnosti asi

24 hodin pied pouzitim, bude se s nim 1épe pracovat — je elasticky). (Pulpanova, 2013)

Maslo — vice se pouzivaji margariny. Nevyhodou masla je rychlé méknuti, diky
kterému se s nim Spatn€ pracuje. S maslem musime pracovat velmi rychle a tvarovat
ve chladném prosttedi. Vyhodou masla je jeho chut’ — vyrobky jsou chutnéjsi a kieh¢i.
(Pilpanova, 2013)

CUKR

Cukr pouzivame pouze mouckovy, protoze v pevnych té€stech je maly obsah vody
- krystalky cukru by se nestaéily rozpustit béhem peceni a vytvofily by na povrchu tecky.
Cukr dava téstu sladkou chut’ a spole¢né s jinymi surovinami pii peceni tvoii aromatickeé
latky (cukr zkaramelizuje a da téstu i barvu). Pfed pouzitim mouckovy cukr prosejeme,
odstranime tak mozné hrudky (vznikaji pti vyssi vlhkosti) nebo necistoty. (Pulpanova,
2013)

VEJCE - ZLOUTKY

Pouzivaji se pro zlepSeni kvality tésta — Zloutky obsahuji lecitin, ktery podporuje
emulgovani dodaného tuku (lepsi sjednoceni té€sta). Vejce obsahuji az 80% vody (vétsina
je v bilcich, které maji Spatny dopad na tésto — fidnuti tésta, bobtnani lepku), a tim
dodavaji téstu vodu potiebnou k peceni. Pfi peCeni i s ostatnimi surovinami vytvari
aromatické a chutové latky. Do tésta muzeme dat i suSena vejce (pifed piidanim
smichame s vodou) a vejce pasterizované. Zloutky davaji korpusu kiehkost, bilky

zpeviuji korpus. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
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KYPRIiCI PRISADY

Pevna tésta obsahuji velky podil tuku, proto pouzivame i kypfici pfisady, které
pomahaji ke kiehkosti korpusu. Ke kyptfeni se pouziva hydrogenuhli¢itan amonny —

amonium (smés 3 soli). Pfi pe€eni se rozklada na amoniak, vodu a oxid uhli¢ity — plyn

zvedne tésto a vytvofi pory, a tim tésto zkypii. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Dale Blaha, Kadlec a Conkova (2019a, str. 41) uvadi informace ohledné poru
V tésté: ,,Pory maji byt stejnomérné a drobné. Tvori-li se pory velké a nestejnomérné,
znamenda to, ze kypridlo bylo Spatné rozmichano. Proto je vhodnéjsi kypridlo predem
rozpustit v casti vody.” Dale v cukrarské vyrobé pouzivame sodu bikarbonu —

hydrogenuhlicitan sodny.
JADROVINY

Spadaji sem vyloupana semena skofapkového ovoce a nékteré druhy olejnatych
semen. Jednotlivé druhy jadrovin maji svou typickou chut i vani, kterou pienasi
na cukratské vyrobky. Jadroviny obsahuji vysoky podil tuku a bilkovin (zalezi na druhu
jadroviny). Nejvice pouzivané druhy v cukraiské vyrobé: podzemnice olejna, vlasské

ofechy, liskové ofiSky, strouhany kokos a mandle. (Plilpanova, 2013)
CHUTOVE PRISADY

Nejvice a nejcastéji pouzivanou ptisadou je citropasta, citronova kura, rizna
aromata, vanilinovy nebo vanilkovy cukr, mleté kotfeni (skofice) a do kakaovych tést

davame kakaovy prasek.
SYRY

V cukratské vyrobé 1ze vyrabét i slana tésta — syrova (pouzivame strouhany syr).

3.2 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY PEVNYCH TEST
ZADELANI TESTA
Pevné tésta mize zadélat dvéma zpisoby — ru¢né nebo strojove.

e rucni zadélani — PouZzivame pfi malém mnoZzstvi. Na pracovni desce si
pomoci cukrafské karty zhomogenizujeme tuk, pak postupné zapracujeme
prosaty mouckovy cukr, vejce, chutové prisady, a nakonec zapracujeme

prosatou mouku. Vytvofime stejnorodé tésto — musime davat pozor
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na spafeni tésta. Pokud jsou v receptuie dalsi sypké suroviny (jadrovina,

kakao) — pfidavame je smichané s moukou.

e zadélani ve stroji — Pouzivame pii vétsim mnozstvi tésta. Do kotle
misiciho stroje s hidkem dame zhomogenizovat tuk. Pak postupné
zamichame mouckovy cukr, vejce a chutové piisady. Nakonec postupné
pfidame prosatou mouku (spolecné se sypkymi surovinami) a vypracujeme

stejnorodé tésto.

Aby nedoslo ke spafeni tésta, musime dodrzet podminky spravné piipravy —

teplota musi byt do 20 °C u surovin i vyrobniho prostoru; nesmime tésto michat dlouho

a m¢li bychom se snazit o co nejkrat$i styk tésta s lidskou rukou. (Blaha, Kadlec

a Conkova, 2019a)

ODLEZENI

Hotové tésto vlozime do Cisté nddoby, zakryjeme a nechdme v chladném prostiedi

odlezet (nejlépe do druhého dne). Vyznam odlezeni — suroviny dokonale prolnou

a zlepSime tim konzistenci i chut’ tésta. Dale by tésto mélo mit teplotu 10-15 °C, aby se

nam s nim dobfe pracovalo. (Plilpanova, 2013)

VYVALOVANI

ru¢né — V cukratské vyrobé pouzivame vétSinou dievéné valecky, které se otaci
kolem své osy. Pti vyvalovani dodrzujeme tvar obdélniku a cukréaiskou kartou
rovname okraje tésta (obdélniku). Abychom zabréanili pfilepovani tésta na
podlozku pti vyvalovani, mirné¢ podsypavame moukou. Pokud chceme pienést
cely plat tésta na plech, navineme ho na valecek, a nizko nad plechem jej opatrné

rozbalime a na plechu poupravime. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

strojni — Pouzivaji se rozvalovaci (vyvalovaci) stroje. Strojni vyvalovani zvySuje
produktivitu prace a Setfi Cas. (Blaha a Kadlec a Conkova, 2019a)
TVAROVANI

Tvarujeme vypichovanim, vyvalovanim, krajenim, modelovanim nebo fezanim.
vypichovani — V cukrafské vyrobé se pouzivaji kovova nebo plastova tvofitka

riznych tvart. Vykrojené tvary poklddame na pecici papir nebo tukem vymastény

plech. Existuji i hromadné vypichovace (vypichovac polozime na plech a dame
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na n&j plat tésta, valeCkem piejedeme po tésté¢ a vypichnuté tvary propadnou

na plech). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

e tvarovani koSi¢ku — Vyvalime si plat a na n¢j polozime koSickova tvotitka dnem
vzhiru. Véleckem piejedeme ptfes vrchy tvoritek. Kazdé tvotitko i s téstem
vezmeme do ruky a tésto vytvarujeme prsty ke sténam. Pfed pecCenim dno

formi¢ky propichame vidlickou. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

e Kkrajeni — Plat tésta rozkrajime nozem nebo rddylkem. Pouziva se hlavné
pii vyrob¢ slanych tyc¢inek.

e modelovani — Vyuzivame pfedevsim u vaflovych rohlick. Mizeme tvarovat i

vénecky, esicka atd.

e Fezani strunou — Pouzivd se u strojniho tvarovani pomoci strunové fezacky

(strunovky). (Blaha a Kadlec a Conkova, 2019a)

PECENI

Vyrobky z pevnych té€st peCeme pii 195 - 210 °C asi 10 - 15 minut. Plechy musi
byt Cisté, vymasténé a bez pfitomnosti pary. Po upeceni korpusy sundavame z plechu
vychladnuté. PropeCenost korpusu zjistujeme zrakem (podle barvy), hmatem (omakem

rukou), rozlomenim a podle doby peceni. Béhem peceni cukr karamelizuje, srazi se

bilkoviny, mazovati a vysousi se Skrob. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

3.3 VADY PEVNYCH TEST

e spaieni tésta — Tuk taje pfi dlouhém zpracovavani (roztaveny tuk je pohlcovan
moukou) - spafené tésto se leskne, drobi se a pfi vyvalovani praska. Naprava neni
mozna, lze pouze postupné zpracovat pfidavanim do nového nespafeného tésta.

(Ptlpanova, 2013)

e chut po syrové mouce — U nedostate¢né propeceného korpusu (u vyrobku

s pecenou naplni platy nejdiive predpecCeme). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

e vady zptsobené mikroorganismy — Pfi nedodrzeni technologického postupu

a pfi pouziti surovin s proslou zarucni lhtutou. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
e v korpusech jsou diry — Béhem piipravy jsme $patné€ rozmichali tuk v tésté.

e na povrchu korpust jsou tmavé tecky — Pouzili jsme krystalovy cukr.
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4 TRENE LINECKE TESTO

Tiené linecké tésto je kaSovité konzistence, které tvarujeme sttikanim
nebo roztiranim. Obsahuje vyssi podil tuku, proto jsou korpusy kiehké. Do tésta davame
stejné suroviny jako u lineckého tésta pevného, ale v jiném poméru a tésto se nenechava
odlezet. Tiena tésta se neplni tukovymi a maslovymi naplnémi. Pouzivame je k vyrobé¢

trvanlivych druht vyrobkut a ¢ajového peciva. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
Rozdélujeme je na 4 skupiny:
e tiené linecké tésto svétlé — linecké tiené ruzicky, margaretky;
e tfené linecké tésto kakaové — linecké ttené vénecky;
e tfené linecké tésto jadrové;

e tfené linecké tésto tvarohové slané — drobné tvary posypané kminem, soli

apod.

4.1 VYBER A UPRAVA SUROVIN

Pro pfipravu tfeného lineckého tésta pouZivame pSenic¢nou hladkou mouku,
mouckovy cukr, vejce a chutové ptisady (citropasta, vanilin, kakaovy prasek, skofice,

jadroviny apod.).
MOUKA

Do tfenych lineckych tést pouzivame pouze pSenic¢nou hladkou mouku. Mouka
nesmi mit Zd&dné vady — jak na chuti, tak na viini, jinak se to projevi na kvalité korpusu.

Mouku pted zpracovanim prosejeme a nahiejeme na 25°C. (Ptilpanova, 2013)
CUKR

Vzdy pouzivame pouze mouckovy cukr. Pouziti krupicového cukru se projevi
na jemnosti i vzhledu korpusu, protoZze v korpusu neni zadna tekutina. Pfed pouzitim

prosejeme. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
TUKY

Do tésta muzeme pouzit margarin nebo maslo (Castéji pouzivame margarin).

Uprava se bud’ neprovadi, nebo se tuk mirné nahtiva. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
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VEJCE

V cukraiské vyrob¢ pouzivame slepici vejce — zdravotné a hygienicky nezavadna.
Zloutky dodavaji kiehkost a barvu korpusu. Pokud pouZijeme cela vejce, korpusy budou

tuzsi diky vaje¢né bilkoviné. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
CHUTOVE PRISADY

Palpanova (2013, str. 95) uvadi, ze ,,do zdkladniho treného tésta pridavame
napr. zakladni Zloutkovy krém — piisobi kladné na konzistenci tésta.” Z chutovych piisad

pouzivame napf. citropastu, vanilin, kakaovy prasek, skofici, mleté jadroviny atd.

4.2 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY TRENEHO LINECKEHO
TESTA

VYROBA TRENEHO LINECKEHO TESTA

Mirné nahtejeme tuk (25 °C) a vyslehame. Pak postupné zaslehame mouckovy
cukr, zloutky (vejce) a chutové piisady. Nakonec ru¢né¢ zamichdme nahfatou mouku
(25 °C). V mouce také mohou byt zamichany sypké chutové ptisady (kakaovy prasek,

jadrovina, ...).
TVAROVANI TESTA
Tvarovat miZzeme dvojim zpusobem (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a):
o stiikanim
— rucni — sttikame na Cisté plechy nebo na plechy vylozené pecicimi
papiry cukrafskym sa¢kem s fezanou nebo hladkou trubickou;
— strojni — pomoci stiikaciho stroje (strojni);
e roztiranim — roztirame ptes Sablony na vymazané a vysypané plechy.
PECENI

Ttena linecka tésta peCeme pii 180 °C do zlatova (asi 10-15 minut) — dbame na to,
aby korpusy byly rovnomérné propecené. Po vychladnuti sundame korpusy z plechu
a dohotovujeme. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)



-17 -

4.3 VADY TRENEHO LINECKEHO TESTA
Vady popisuje Blaha, Kadlec a Conkova (2019a):

e Spafeni — Abychom ptedesli spafeni tésta, musi mit suroviny, vyrobni
prostor i vyrobni zafizeni teplotu 22-25°C. Spafené tésto je kratké a ztuha

se stfika, uvoliiuje se z néj tuk a vyrobky nemaji presné tvary.
e Korpusy jsou drobivé a kiehké — PfiliS jsme naslehali tuk.

o Tésto je gumovité — Kapalina (mléko nebo voda) ptisla do styku s moukou

(lepek nabobtnal, tésto je pruzné a nejde stiikat).
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5 JEMNE CAJOVE A PARIZSKE PECIVO

5.1 CAJOVE PECIVO

Do c¢ajového peciva zatfazujeme smés drobnych trvanlivych druh peciva
S riznymi tvary. Pro ¢ajové pecivo je typicka pestrost, a ze nema svou vlastni recepturu.
Radime sem zakladni druhy pevnych tést (linecké tésto, vaflové atd.), tfena linecka tésta,
jadrové hmoty, snéhové hmoty a rtizna specialni tésta (¢ajova marina). Tésta tvarujeme
ruznymi zpusoby — vypichovani, stéikani, modelovani (rohli¢ky), roztirani, krajeni atd.
Korpusy plnime riznymi naplnémi — napf. ovocnymi, jadrovymi, piSingrovymi atd.
Na dohotoveni volime trvanlivé druhy polev nebo povrch posypeme cukrem. Ke zdobeni

je mozné pouzit jadroviny, proslazené ovoce, kombinace polev atd. (Pilpanova, 2013)

Blaha, Kadlec a Conkova (2019a) uvadi, Ze jednotlivé kousky vazi 10 — 15 g.
Prodava se v kolekcich, kde je minimalné¢ 6 druht peciva, nebo jen jednotlivé druhy
v tzv. monokolekcich, balené nebo nebalené. Déle Palpanova (2013, str. 102) piSe, ze:
Htrvanlivost je dana charakterem pouZitych tést, hmot a naplni. Minimalni trvanlivost je
14 dni od data vyroby — behem této doby nesmi dojit ke zmené jakosti jednotlivych druhu
... Nejcastéjsi pricinou nezadouci zmény kvality vyrobku je Zluknuti, tj. rozklad tuku
obsazenych zpravidla v jednotlivych slozkach cajového peciva.*

Stejskalova, Kadlec a Novakova (2007, str. 5) uvadi zase, ze ,,Cajové pecivo je

druhit i tvarii o hmotnosti cca 1 ks [ 10 9.

OXIDACE A ZLUKNUTI

Pilpanova (2013) piSe, Ze oxidaci a zluknuti urychluje, pokud je vyssi teplota
pii skladovani a pokud je vyssi relativni vlhkost skladovani. Dalsi pfic¢inou je piisobeni

slune¢niho zateni, pfimy styk peciva se vzduchem nebo vys$si vyskyt mikroorganismd.
OBAL NA CAJOVE PECIVO

Na pouzitém obalu musi byt uvedeno podle Palpanové (2013, str. 102): ,,ndzev
vyrobku (véetné skupina a podskupiny); ndzev vyrobce a jeho sidlo, véetné oznaceni CR;
hmotnost vyrobku; zpiusob skladovani;, pouZité suroviny v sestupném poradi; datum

minimalni trvanlivosti*.

Déle musi byt uvedena energeticka hodnota a vyznaceny alergeny.
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5.1.1 DRUHY CAJOVEHO PECIVA

Druhti ¢ajového peciva je mnoho, a kazdy pouzivad jiny mix druhii, receptur
a naplni. Ja jsem vybrala druhy, které jsou podle mé¢ hodné¢ znamé a zaroven jsou
zédkladem Cajového pecCiva. Vyroba u nékterych druht je popsana v textu vyse (pevna
tukova a tfend lineckd tésta), a zbytek doplnim zde v textu podle toho, jak se vyrabi

v odborném vycviku ve Skole.

Cajové linecké kolaéky — Sklada se ze dvou koledek z lineckého tésta spojenych

ovocnou pomazankou. Cajové linecké kola¢ky jsou posypané moudkovym cukrem.

Cajové linecké pecivo polévané — Riuzné tvary lineckého peciva jsou spojené
ruznymi druhy naplni (ovocnd pomazanka, jadrovd napln apod.) a dohotovené

cukraiskou kakaovou polevou.

Cajové vaflové a vanilkové rohlitky — Kousky vaflového nebo vanilkového
tésta o velikosti asi 10 g (8 g) vytvarované do tvaru rohlickti a obalené ve smési

mouckového a vanilinového cukru.

Cajové linecké pecivo dvoubarevné — Vyrabi se ze dvou t&st — z lineckého tésta
svétlého a lineckého tésta kakaového. Tésta k sobé spojujeme vejci (potfenim).
Upravujeme do riiznych tvari tak, aby pfi rozkrojeni vznikl mozaikovy vzor — nejcastéjsi
jsou malé roladky, Sachovnice, terée. Po zpracovani a vzniku tvarG dame dobfe
vychladit. Vychlazené tvary krajime na platky 4-5mm silné a peCeme na plechu stejné
jako linecké tésto svétlé nebo kakaoveé.

Cajové tirené svétlé pedivo (razi¢ky) — Pe¢ivo miize mit riizné tvary, ma svétle
hnédou barvu s viditelnym ryhovanim (po fezané trubicce) a zapeCenym kouskem
proslazeného ovoce (alginadtem). Po upeceni a vychlazeni spojime vzdy dva stejné tvary

ovocnou pomazéankou.
Cajové trené kakaové pecivo (vénecky) — PecCivo muze mit rizné tvary.
M4 kakaovou barvu a znatelné ryhovani. Dva stejné tvary vzdy spojime ovocnou

pomazankou a povrch prestfikdme cukratskou kakaovou polevou fedénou.

Cajové kokosky - Dv& malé kokosky jsou spojené ovocnou meruitkovou

pomazankou zahusténou suchym upotiebitelnym odpadem.

Suroviny pro vyrobu cajovych kokosek: cukr krupice, kokos strouhany, bilky

tekuté, merunikova marmeldda do hmoty, meruitkova marmeldda na plnéni, upotiebitelny
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odpad — suchy. Vyrobu popisuje Pulpanova (2013, str. 253) takto: ,,Odvdzené mnozstvi
bilku se rozdeli, 2/3 bilkit vylejeme do kotle slehaciho stroje, pridame cukr krupici a za
stalého nahrivani na teplotu 60 °C rozmichame. Do nahraté smesi nasypeme kokos
jemnée umlety na trecim stroji. Nahrivani ukoncime, pridame marmeladu a vzniklou
hmotu rozredime zbylymi bilky. Sackem s hladkou trubickou strikame na papiry
pozadované tvary (malé hromadky...). Kokosky peceme pri teplote 200 °C... Pred
plnénim sundame kokosky z peciciho papiru. Vidy dvé spojujeme meruikovou

marmeladou, zahusténou strouhanym upotiebitelnym odpadem .*

Cajova marina - Vyrobek muZe rizné tvary (obdélniky, étverce, ...) a z vrchni

I spodni strany je potazeny cukraiskou kakaovou polevou.

Suroviny potiebné pro vyrobu: suchy upotiebitelny odpad, fondanova poleva
zékladni, Skrobovy sirup, cukraiska kakaova poleva tfedénd, ztuzeny pokrmovy tuk,
prazena kava mletd, cukrarskd kakaova poleva fedénd. Vyroba cajové mariny podle
Palpanové (2013, str. 111) ,,Mlety upotiebitelny odpad se smicha s fondanovou polevou,
Skrobovym sirupem a mirné nahiatym ztuZenym pokrmovym tukem. Pak zamichdme
rozpusténou cukrarskou kakaovou polevu a jemnée mletou kavu. Vzniklda polotuhda hmota
se vyvali na papir v plat o tloustce cca 10 mm. Nechame ztuhnout, a poté spodni i horni
plochu potahneme cukrarskou kakaovou polevou rFedénou. Po ztuhnuti polevy krajime

ostrym nozem Zddané malé tvary.*

5.2 PARIZSKE PECIVO

Patizské pecivo je specificky druh drobného peciva. Je zdsadné neplnéné
a na dohotoveni a zdobeni se pouziva jadrovina, proslazené ovoce a rtizné druhy polev.
Typicka je pro né&j vysoka kiehkost, ktera je zpisobena tvarovanim do slabé vrstvy
a pecenim pii vysokych teplotach (vznikne velka spodni i vrchni kirka, stted vyrobkt
je velmi kiehky). (Palpanova, 2013)

Pllpéanova (2013) uvadi, ze trvanlivost je pomérné vysoka, ale neméli bychom ho
zbytecné dlouho skladovat, protoze po 14 dnech dochdzi vétSinou ke ztrate
charakteristické kiehkosti a méni se i chut’ (hlavné u jadrovin).

Stejskalova, Kadlec a Novakova (2007) pisi o patfizském Cajovém pecivu, ze je

specialnim druhem v ¢ajovém pecCivu (je bez napln¢) — mizeme zde vidét zatazeny
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vyrobky z vajeénych, zloutkovych nebo i jadrovych hmot, obvykle se stiikaji nebo

roztiraji pfes Sablony.

5.2.1 SUROVINY NA PARIZSKE PECIVO

vvvvvv

Pouzivame Cerstva vejce, miizeme pouzit i roztoky susenych a mrazenych vajec. Vejce

musi byt kvalitni a nezdvadné, protoze ovliviiuji pfipravenou hmotu. (Ptilpanova, 2013)

Dalsi surovinou je cukr krupice, mizeme pouzit i cukr mouckovy nebo vanilinovy

cukr (aprava pouze u mouckového cukr — prosejeme ho). (Pulpanova, 2013)

Dilezitou surovinou je i jadrovina, kterd se nejcastéji upravuje zbavenim slupek

(aby nedoslo ke spaleni pfi peceni). (Pulpanova, 2013)

5.2.2 TVAROVANI A PECENI PARIZSKEHO PECIVA

Palpanova (2013, str. 116) ve své knize uvadi, ze ,,hmoty pouzivané pro vyrobu
parizského peciva maji Fidsi a lehce roztiratelnou konzistenci‘, proto hmotu roztirame
do tenké vrstvy (pokud je hmota tuhé, natedime ji smetanou a pak se roztéka) pres
Sablony rlznych tvarti (drobné tvary — c&tverce, obdélniky, ovalky atd.) na tukem

vymazané plechy.

Peceme pti vyssi teplotach (pti teploté 220 °C) asi 10 minut. Vyrobky sunddvame
z plechu jesté za horka. Pfi peceni se hmota nepatrné rozteCe a okraje zesldbnou —

vznikne charakteristicky okraj. (Pulpanova, 2013)

5.2.3 VYROBKY

PARIZSKE PECIVO VAJECNE

Jsou to malé placicky rtznych tvari, na povrchu husté posypané strouhanou
(drcenou) prazenou podzemnici. Suroviny potfebné k vyrobé¢: vejce, hladka a hruba
mouka, mouckovy cukr, cukr vanilin, smetana na $lehani, citropasta, podzemnice,
ztuzeny potravinatrsky tuk a hladka mouka na plechy. (Stejskalova, Kadlec a Novakova,
2007)

Vyrobni postup — Vejce, mouckovy cukr, cukr vanilin, mouky, citropastu

smichdme. Pak zamichdme smetanu tak, aby vznikla fid$i lehce roztiratelna hmota.
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Hmotu rozetfeme pies Sablonu na vymazané a vysypané plechy. Pfed pecenim posypeme
mirné prazenou hrubé strouhanou podzemnici. Peceme pti 200 — 220 °C, za horka

sundame z plechu. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a; Pilpanova, 2013)

PARIZSKE PECIVO ZLOUTKOVE

Malé placicky rtznych tvarti (podle pouzité Sablony) do poloviny potazené

cukraiskou kakaovou polevou. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Suroviny potiebné k vyrobé: mouckovy cukr, margarin, hladka mouka, zloutky,
cukr vanilin, citropasta, cukraiskd kakaova poleva fedénd, ztuzeny potravinafsky tuk
a hladka mouka na plechy. Vyrobni postup — Tuk mirné¢ nahfejeme a vySlehame
s mouckovym cukrem. Pak postupné zaSlehame zloutky. Pfed doSlehdanim ptiddme
citropastu a cukr vanilin. Do vySlehané hmoty ruéné zamichdme prosatou mouku
a hmotu rozetfeme pfes Sablonu na vymazané a vysypané plechy. Peeme pfi
200 - 220 °C a horké sundame z plechu. Vychladlé korpusy do poloviny namaéime

v cukrarské kakaové poleveé fedéné. (Pulpanova, 2013)

Y

PARIZSKE COKOLADOVE PLACICKY

Jsou to malé placicky s ¢okoladovou barvou a hrubym povrchem. Pocet kust
na 1 kg je nejméné 60. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Potfebné suroviny a polotovary: suchy upotiebitelny odpad (z patizského
peciva), prazené liskové ofisky (hoblované), grilaz z podzemnice (hrubé nastrouhané),

proslazena pomerancova kira, cukrarska kakaova poleva fedéna. (Pilpanova, 2013)

Vyrobni postup: Suchy upotiebitelny odpad (nejlépe z patizského peciva, protoze
obsahuje prazenou podzemnici) hrubé nastrouhdme, pfidame prazené liskové ofisky
(hoblované), strouhany grildZ a nasekanou proslazenou pomeranc¢ovou kiru. Do téchto
surovin pfiddme rozehiatou cukratskou kakaovou polevu a vSechno pofadné
promichame (vznikne kaSovita hmota). Hmotu poté stfikame hladkou trubi¢kou nebo
stiikacim strojem na pecici papiry do tvari malych placi¢ek. Nechame pofadné

zatuhnout a po ztuhnuti sunddme z papiru. (Plilpanova, 2013)
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6 PALENA HMOTA

Dtive byl nazev palené nebo odpalované tésto, spravné¢ je vsak palena hmota.

Je to polotovar s volng;jsi konzistenci a zZlutou barvou. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Chut je neutralni, a proto korpusy muzeme plnit sladkymi i slanymi naplnémi.
Palenou hmotu mizeme péct i smazit. Palena hmota neobsahuje cukr, proto se hodi

i na vyrobu cukraiskych vyrobku bez cukru. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Ptestoze sortiment vyrobktli neni velky (nejvice zadané jsou karamelové vétrniky,
zloutkové vénecky, nékdy i kavové bananky), tak patfi mezi tradiéni a vyhledavané

vyrobky. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

Pavlina Berzsiova (2011, str. 82) piSe o paleném téstu jako o odpalovaném
a charakterizuje ho takto: ,,Odpalované tésto chce byt za kazdou cenu originalni,
vyzaduje, abychom ho nejdrive sparili, neboli odpalovali a pak teprve pekli. Aby se tésto
povedlo, nesmime podcenit prvni fazi pripravy — spravné propareni mouky s tekutinou
a tukem. Dukladné promichani, aby se nevytvorily Zmolky, vyZaduje trochu namahy,

nadychané vénecky vsak za to stoji.*

6.1 VYBER A UPRAVA SUROVIN

Na pfipravu palené hmoty pouzivdme pSeni¢nou hladkou mouku, tuk, vejce,

tekutiny a pfisady.
MOUKA

Na mouku neklademe zZadné specidlni pozadavky. Vhodné jsou mouky, které maji
nizsi obsah lepku (jsou §krobnatg&jsi) - dilezita je schopnost §krobu vazat vodu. Uprava
se provadi prosatim mouky pied pouzitim — odstranime tim pfipadné necistoty a mouku

provzdusnime. (Palpanova, 2013; Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
TUK

Nejvice pouzivany je stolni olej, ale také se mlize pouzit ztuzeny pokrmovy tuk,
maslo, sddlo nebo né&jaky margarin. Na konzistenci hmoty sice tuk nemd vliv,

ale ptispiva ke kiehkosti kiirky korpusu. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)



- 24 -

VEJCE

Pouzivame skotapkova vejce Cerstvd, vajecnou melanz nebo roztok susenych
bilkt. U vSech vajec musi byt zdravotni i hygienicka nezavadnost. Vejce v palené hmoté
jsou velmi dtlezité a maji rozhodujici vliv na lehkost, porovitost a kyprost korpusu.
Pokud chceme zvysit kvalitu, a hlavné vla¢nost korpusu, musime ptfidat vétsi podil
zloutkd. (Pulpanova, 2013)

KAPALINA (TEKUTINA)

Nejcastéji se pouziva pitnd voda. Pfi pouziti mléka se korpusy rychle zbarvi
(vlivem laktoézy obsazené v mléce) — stejny Gcinek bude i pfidanim malého mnozstvi
cukru. Vyznam vody v palené hmoté (korpusu) — pfeméni se na paru pti peceni (plsobi
jako kypftidlo). (Pilpanova, 2013)

SUL

Jako chutovou pfisadu pouzivame kuchynskou jedlou sul — asi 1 % z pouzité

hmotnosti mouky. Pokud budeme vyrabét slané pecivo, tak se mnozstvi soli zvysuje.

(Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)

6.2 PRIPRAVA PALENE HMOTY
Rady pro ptipravu palené hmoty od Pavliny Berzsiové (2011):

e mouka — prosejeme ji (kvili provzduS$néni) a najednou ji nasypeme

do vrouci vody (jinak se udélaji hrudky);

e signalem, ze je tésto dobfe spatfené, je tzv. bilé dno — tak dlouho hmotu

zahtivame, az uvidime na dné bily povrch;

e po castecném zchladnuti ptiddvame vejce do tésta, protoze v horkém
by zfidla hmota a ztratila by pojivost — pfidavame postupné po jednom

a dikladné vymichame dohladka.
TRADICNI ZPUSOB PRiPRAVY PALENE HMOTY

Vodu, sl a olej uvedeme do varu. Do vafici smési nasypeme mouku a hmotu
restujeme za stalého michani. Dobfe urestovand hmota se nelepi na stény kastrilku
a sbali se do kulicky. Dobfe urestovana hmota pfijme vét§i mnozstvi vajicek — vyrobky

jsou objemn¢jsi. (Pilpanova, 2013)
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Urestovanou hmotu nechdme chvili vychladnout a pak za pomalého michani
pfiddme postupné vejce. Pomoci vajec upravime hustotu hmoty. Dbame, aby hmota
nebyla pftili§ volna (fidk4). Hotova hmota mé stejnorodou konzistenci a pomalu stéka

z varecky. (Pulpanova, 2013)
PRIPRAVA VETSIHO MNOZSTVIi PALENE HMOTY

Ptiprava probihé pfimo v kotli §lehaciho stroje: Do kotle se nadavkuje voda, tuk,
stl a smés se nahtiva plynovym hotfdkem (do varu). Pfida se mouka a micha se za stalého
nahfivani (Zebrem). Urestovana hmota se nechd michat do vychladnuti a pak se ptidavaji
vejce. (Pulpanova, 2013)

VYZNAM RESTOVANI

Palena hmota obsahuje hodné vody. Aby hmota mohla toto mnozstvi vody
piijmout, je dulezité spafeni a provaieni mouky — restovani. Pii vyssich teplotach bobtna
a mazovati v mouce §krob, a tim se zvysuje schopnost vazat vodu. Voda ve hmot¢ pusobi
jako kyptidlo. Vodni pary, které se z hmoty uvolni pti peceni, zvétSuji objem upeceného
korpusu. Aby doslo k vytvofeni kostry korpusu, je nezbytné ptidat vejce. (Pilpanova,
2013)

TVAROVANI PALENE HMOTY

Ptfipravena hmota se tvaruje na Cisté a slabé vymazané plechy. Tvaruje se ru¢né
pomoci cukraiského sacku s fezanou i hladkou trubi¢kou, nebo strojové pomoci

sttikaciho stroje. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
Stiikame tvary: (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019a)
e vénecky — krouzky o @ asi 7 cm
e vétrniky — spiraly do tvaru kruhu ukoncené ve stiedu
e bananky — ¢ary dlouhé asi 9 cm
PECENI

Vytvarovanou hmotu pe¢eme pii 240 °C a dopékame pii 160 - 180°C. Pfi peceni
je dulezité, aby v pecicim prostoru bylo dostatecné mnozstvi vodni pary. Spravné
mnozstvi vodni pary podporuje zvétSeni objemu pecenych vyrobkt. (Pualpanova, 2013)
Na zacatku peceni nesmime pec asi 8 — 10 minut otvirat, aby para peciciho prostoru

neunikla (korpusy by zapadly).
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Se stoupajici teplotou pii pe€eni stoupa tlak pary a uvnitt hmoty se vytvari dutina.
Bilkoviny, které jsou zpocatku poddajné a pruzné pii vyssi teploté koaguluji a zpeviiuji

strukturu vyrobku. (Blaha a Kadlec a Conkova, 2019a)
PRIDANI PARY DO PECE
Méme 3 zplsoby ptidani pary:
e plechy s vyrobky ur¢enymi k peceni pokropime vodou;

e vyuzijeme zapafovaci zafizeni, kterymi jsou vybaveny vétsi a modernési

pece;
¢ vlozime do trouby nadobu s vodou.

Spravné upecené korpusy maji zlatavou barvu a ostré kontury. Nesmi byt nizké,

rozteklé a popraskané. (Pulpanova, 2013)
SKLADOVANi KORPUSU

Po upeceni je nejlepsi korpusy ihned naplnit a dohotovit. Pokud se uskladiiuji,

tak jen velmi kratce, ptrikryté v chladirenském prostoru. (Bldha, Kadlec a Conkov4,
2019a)

6.2.1 VADY KORPUSU A VYROBKU Z PALENE HMOTY

Vady popisuje Blaha, Kadlec a Conkova (2019):

VADY KORPUSU:

e Kkorpus je nizky, malo objemny az tvrdy — pfili§ tuhd hmota, naprava — pfidani

vajec.

e Kkorpus nizky, rozpeceny a rozpraskany — nadmérné ziedénd hmota nebo
nedokonalé restovani, naprava — piidat novou nahfatou nefedénou hmotu

a pak dokonale promichat.
e Kkorpus je objemny a rozpraskany — v pecicim prostoru bylo hodné¢ pary.

e korpus po upeceni zapadl — nedostate€né vysuSeni korpusi pii peceni (brzy

vytazené z pece), naprava — neni mozna.

e Kkorpus zapadl béhem peceni — brzy oteviena pec, dosSlo k uniku vodni pary.
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korpus ma prili§ tmavou nebo svétlou barvu — nespravny stupen propeceni
(tmavé korpusy vytadime).

korpus je pieschly az tvrdy — piedejdeme tomu, pokud budeme pracovat

S korpusy v ten samy den upeceni nebo kratkym uskladnénim.

VADY VYROBKU:

Fidky krém — nepfesné navazeni surovin na Zzloutkovy krém nebo jeho

nedostate¢né provaieni.

srazeny krém — obé¢ slozky krému (maslo a zloutkovy krém zakladni) nemély

piiblizné stejnou teplotu, ndprava — mirné nahtati béhem Slehani ve stroji.

fidké nebo sraZené smetanové naplné — nespravna teplota Slehané néaplné

(optimalni teplota je 4—6 °C) nebo zamrznuti smetany pied Slehanim.

Spatné kryti fondanové polevy, poleva stéka — zpusobeno fidkou polevou

nebo ptilisnym potfenim korpusu ovocnou pomazankou.
fondanova poleva bez lesku — pfili§ nahtata poleva nebo pieschly korpus.

piechuceni nebo nedochuceni naplni a polev — nezapomindme jim vénovat

mimofadnou pozornost (miZeme znehodnotit vyrobky).

nedodrZeni hmotnosti vyrobki — pfedejdeme tomu pribéZznou kontrolou

hmotnosti béhem procesu tvorby.
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7 SMETANOVE VYROBKY

Patii v bézné denni cukraiské vyrobé do Sirokého a pestrého sortimentu — jsou
oblibené pro svou jemnou, smetanové chladivou chut i vini. Radime je do skupiny
vyrobkl kazicich se rychle (velkou ¢ast tvofi napln ze Slehacky nebo jiné smetanové
krémy, které maji velmi omezenou trvanlivost). V porovnani s ostatnimi cukrafskymi

vyrobky maji nejkrat$i trvanlivost a jsou uréeny pro rychlou spotiebu. (Blaha, Kadlec
a Conkova, 2019b)

Aby si smetanové vyrobky udrzely odpovidajici kvalitu je tieba (Blaha, Kadlec
a Conkova, 2019b):

e cxpedovat smetanové vyrobky ihned po vyrobeni;

e vyrabét smetanové vyrobky, pokud mozno v misté prodeje, pii preprave je

potieba je zabezpecit proti otfesim;
e skladovat smetanové vyrobky pfi teploté 5-8 °C.

Pokud dodrzime vSechny zakladni podminky podle Pilpanové (2013, str. 254),

ovlivnime tim §lehatelnost:
o fyzikalni stav bilkovin — jejich schopnost vytvaret penu

o fyzikalni stav tukovych kulicek — schopnost kulicek se shlukovat a tvorit
pénu. Rozhodujici je jejich velikost, rozptyleni a skupenstvi.
Jen dostatecné ztuhlé, ale ne tvrdé a shluklé kulicky vyzrdalé smetany

mohou zpevnit kostru pény.*

7.1 DRUHY SMETANY
SMETANA KE SLEHANI

Zékladni slozkou smetanovych vyrobkl je sladkd smetana, ktera musi mit
minimélni obsah tuku 33 %. Slehanim smetany mizeme ziskat tuhou a trvanlivou pénu.
Smetana ma mit podle pfislu§né technické normy bilou az krémovou barvu a stejnorodou
konzistenci, bez tukovych hrudek. Chut musi mit lehce nasladlou, charakteristickou
pro sladkou smetanu a bez cizich pfimési (zatuchlost, hotfkost, pfipalenost apod.).

Teplota Slehacky nesmi byt vyssi jak 10 °C. (Pualpanova, 2013)
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Blaha, Kopova a Srek (2014, str. 99) pie o smetané toto: ,,V cerstvém mléce je
tuk ve formé emulze rozptyleny v celém obsahu. Pri stani mléka (v klidu) se tukové
kulicky viivem své mensi hustoty usazuji na povrchu mléka jako hustsi vrstva, kterd
se nazyva smetana. Smetana obsahuje kromé velkého podilu mlécného tuku i mlécné

bilkoviny, mlécny cukr, minerdlni latky a vitaminy .
ROSTLINNA SLEHACKA

Kromé zivoc¢isné smetany se miizeme setkat i s rostlinnou Slehackou, kterd
se vyrabi v praskovém i tekutém stavu. Po uSlehani je podobné klasické vySlehané
smetané, ale liSi se chuti. Pouzitim rostlinné slehacky budou mit vyrobky nizsi
energetickou hodnotu — to je vyhodné u diabetickych vyrobka. (Blaha, Kadlec
a Conkova, 2019b)

Rostlinnd S$lehacka neobsahuje Zzivocisné tuky a cholesterol, pfislazuje
se umélymi sladidly. Je bohata na rostlinné bilkoviny a ma vysokou trvanlivost
i mikrobialni ¢&istotu. Slehani je stejné jako u klasické $lehadky (stejné teplotni
podminky), ov§em rostlinna Slehacka ma o 30% vé&tsi objem, stabilitu mé4 velmi dobrou
a pokud ji zmrazime, tak nepodléhd vyraznym zméndm. Miizeme ji misit se smetanou

ke $lehani v poméru 1:1. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

7.2 SLEHANI SMETANY

Do tekuté konzistence smetany se vhani pohybem Slehaci metle vzduch.
V pocatku Slehani dochazi ke zvétSovani objemu a teprve pak k tuhnuti pény. V tomto
okamziku je Slehani nutné ukoncit, protoze dalSim Slehdnim by se z tuku vytvarely

hrudky a Slehacka by zacala fidnout. (Palpanova, 2013)
PODMINKY SPRAVNE SLEHATELNOSTI

Pokud budeme ditkladn€ dodrzovat uvedené zasady, bude péna pevna, trvanliva

a bude mit pfiméfeny objem. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

Obsah tuku minimalné 33 % - z této smetany vytvofime nejstalej$i pénu.
Pokud bychom pouzili nizsi obsah tuku, tak ziskdme vice pény, ktera vsak bude lehka
a malo stala. Naopak pfi pouziti hodné tu¢né Slehacky vytvotfime krémovitou a nestalou

pénu. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)
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OdleZeni smetany — minimalné 12 hodin pii teploté +2 az +8 °C, v prib&hu

odlezeni dochazi k zddoucimu shlukovani tukovych kulicek. (Palpanova, 2013)

Kyselost smetany — vys8i kyselost zhorSuje Slehatelnost a je nebezpedi,
7e Slehacka zmaselnati. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

Teplota smetany — Pulpanova (2013) uvadi teplotu Slehani okolo 6 °C, pfi vys$si
teploté hrozi nebezpeci srazeni. Naopak Blaha, Kadlec a Conkova (2019b) uvadi,
ze nejlepsi teplota Slehacky pii Slehani je 3 az 5 °C a teplota okoli asi 10°C.

Smetana nesmi béhem zrani zmrznout — po rozmrazeni se Spatné
a nedostatecné Slehd — péna nedosahuje odpovidajiciho objemu, fidne velmi brzy
a tekutina se z ni oddé€luje. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b) Pfi zmrazeni vzniknou
krystalky vody, které narusi tukové kulicky, a tak dochéazi ke ztraté schopnosti tvofit

pevnou pénu. (Palpanova, 2013)

Cukr — piridavek cukru snizuje S$lehatelnost, proto se cukr piidava tésné

pied doslehanim. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

Teplota skladované smetany — nesmi piekrocit 10 °C, protoze pfi vyssi teploté
se tvofi bakterie mlécného kvaSeni (vznika kyselina mlécnd) a dochdzi k naruSeni
mlécné bilkoviny, ¢imz dochazi ke ztizeni Slehani a nestalosti struktury pény. (Blaha,

Kadlec a Conkova, 2019Db)

Pohyb metly pii $lehani — dulezita je rychlost krouzivého pohybu metly
pti Slehani (zjistilo se zkouskami, ze nejlepsi péna vznika pii 200 ota¢kach za minutu).

(Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

Ruéni $lehani metlou — mensi davky smetany (do % litru) Slehame ruc¢né
(z 1 litru smetany mUzeme ziskat az 1,8 litru pény), vétsi davky Slehame ve Slehacim

stroji (dosahneme zvétseni objemu o 90 az 100 %). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

PRODLUZOVANI TRVANLIVOSTI SMETANOVYCH NAPLNI

Diivodem prodluzovani trvanlivost (stabilizace) smetanovych naplni, které jsme
uslehaly, je uchovat co nejdéle pivodni objem a vzhled, konzistenci, barvu i chut
naplné. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019Db)
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Moznosti pro stabilizaci naplné podle Blahy, Kadlece a Conkové (2019b):

e prevareni — délame predevsim tehdy, kdy je teplé obdobi nebo kdyz mame

ve skladu vétsi mnozstvi smetany.

e piidanim rozpusténé Zelatiny — takto upravenou napli pouzivame
pii vyrobé riznych druhti dezertdl nebo dortd. Zelatinu mizeme pouzit

praskovou nebo platkovou.
e pridanim ztuZovaci a stabilizatori — maji vliv na del$i zachovani
vzhledu, objemu a chuti naplné. Trvanlivost naplné je moZzné prodlouzit

08 - 10 hodin. Ztuzovace a stabilizatory se vyrdbi pod rdznymi

obchodnimi nazvy (Karbomex, Vitana, Lilly neutro apod.).

7.3 DRUHY SMETANOVYCH NAPLNI

Pod n4dzvem smetanovy vyrobek nebo smetanova néapln podle piedpisit (platné
legislativy) rozumime pouze ty vyrobky, které byly vyrobeny z zivo€iSné smetany

na §lehani. (Ptlpanova, 2013)

SMETANOVE NAPLNE NEVARENE

Pfipravuji se studenou cestou. Jejich zakladem je slehackova napln (vyslehana
smetana rostlinné i zivoc¢i$na) do které je mozné ptidavat rizné ptichuté (vajecny likér,

Z7K, liskové ofisky, ¢okolada, ovoce, ...). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

Ptikladem nevatfenych smetanovych néaplni je napt. Slehackova napli, jahodova,

kastanova, zloutkova Slehacka apod. (Pilpanova, 2013)
e Slehackova napln

— bily polotovar; mirn¢ sladka viné; pevnd a neroztékava konzistence;

jemna a chladiva chut’; (Stejskalova, Kadlec a Novakova, 2006b)

— Vychlazend smetana se vySleha - ptfed doSlehanim je mozné ptidat prosaty

cukr moucka (50 g na 1 litr $lehacky). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b).
e Zloutkova Slehacka

— svétld nazloutla stejnoroda barva; jemna hladka konzistence (bez kousk)
a lahodné chladiva chut i viin€; neroztéka se a je bez kouski (nesrazend);

(Stejskalova, Kadlec a Novakova, 2006b)



-32 -

— Vyslehand smetana se smichd s vyslehanym zakladnim Zzloutkovym

krémem (pomér 1 : 1). (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)
SMETANOVE NAPLNE VARENE

Ptipravuji se svafenim smetany a dalSich ptisad (cukr, kakao, cukrafska kakaova
poleva, kava, vanilka apod.). Smés je tfeba dobie provafit, dokonale vychladit a nechat
vyzrat 12 - 18 hodin pfi 0 - 5°C. Pokud je hmota nedostate¢né vychlazend, srdzi se
a zmensuje se jeji objem. Pfechlazend naplii se pomalu Slehd a fidne. ZvySenim pfidavku
cukru a ostatnich pfisad ke Slehadce dochazi ke stalosti i trvanlivosti vyrobka. Podle
mnozstvi pfisad je rozdélujeme na lehké a tézké — tézké obsahuji vice tuku a jsou

trvanlivéjsi. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)
e pariZzska Slehacka lehka

— svétla cokoladova barva; konzistence je neroztékava a hladka; chut i vini
ma piijemné chladivou (vyrazné kakaovou); (Stejskalova, Kadlec
a Novakova, 2006b)

— Smetana, cukr a kakao se svafi. Po vychlazeni a uzrani se vysleha.
e parizska Slehacka tézka
— ma ¢okoladovou barvu; konzistence je hladka, pevna a krémova; viné
i chut je cokoladova a chladiva; (Stejskalova, Kadlec a Novakova, 2006Db)

— Smetana, cukr a kakao se svafi. Do horké smési se zamicha ztuzeny
potravinaisky tuk a cukratfska kakaova poleva. Béhem chladnuti nékolikrat

promichame. Po vychlazeni a uzrani se vysleha.
e karamelova §lehacka

— ma svétlou karamelovou barvu (chut’ i viini po karamelu); neroztéka se;
ma stejnorodou hladkou a pevnou konzistenci; (Stejskalova, Kadlec

a Novakova, 2006b)

— Cukr se utavi do svétle hnédé barvy, pak se pfimichd horka smetana.
Po vychlazeni a uzrani se karamel vysSleha a smicha s vySlehanou

Slehackou.
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e karamelovy krém

— karamelova barva; konzistence je hladka a krémova; ma chladivou chut

a vuni po karamelu a smetané¢; (Stejskalova, Kadlec a Novakova, 2006b)

— Cukr se utavi do svétle hnédé barvy. Poté ptimichame horkou smetanu

a do horké smeési zamichame maslo. Po vychladnuti a vyzrani se vysleha.

7.4 SMETANOVE VYROBKY

Sleha¢kové vyrobky mohou mit korpusy z riznych druha tést a hmot, které se pIni

a zdobi Slehackovymi naplnémi. Do vyrobkti mizeme pouzit i ovoce. (Blaha, Kadlec

a Conkova, 2019b)

U smetanovych vyrobkt, které uvadim nize, se VvétSina korpust vyrabi
ze slehanych hmot. Rozd¢lujeme je do skupin: lehkad Slehana hmota, tézka Slehana
hmota, nahtfivand Slehana hmota a specidlni Slehané¢ hmoty. Déle do §lehanych hmot
muzeme pouzit ruzné rychloslehaci pfipravky nebo je vyrobit z mouénych smési.

(Stejskalova, Kadlec a Novakova, 2006c¢)
KARAMELOVE VETRNIKY

Korpus vétrnikt z palené hmoty rozkojime. Na spodni ¢ast korpusu nastfikame
Zloutkovou Slehacku a na ni karamelovou Slehacku. Horni ¢ast korpusu potdhneme
fondanovou polevou (obarvenou kulérem) a pfilozime na Slehacky. (Blaha, Kadlec

a Conkova, 2019b)
SLEHACKOVY DORT HARLEKYN

K vyrobé dortu potfebujeme: korpus dortové kakaové hmoty, Slehackovou népln,

patiZzskou Slehacku lehkou a cukraiskou kakaovou polevu nefedénou.

Na dortovy kakaovy korpus nastiikame fezanou trubickou stfidavé kruhy
Slehackové naplné a kruhy patizské Slehacky lehké. Pak dort nakrajime na jednotlivé
dilky a posypeme strouhanou cukraiskou kakaovou polevou nefedénou. Jednotlivé dilky

vkladame do papirovych ptitezt. (Pilpanova, 2013)
FLORIDA DORT

K vyrobé dortu potiebuje: korpus dortové kakaové hmoty, lehky méslovy krém,

Slehackovou napli, Cerstvé nebo kompotované ovoce a cukraiskou kakaovou polevu.
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Na dortovy korpus rozlozime upravené ovoce, které zakryjeme lehkym méslovym
krémem. Na zatuhly lehky méslovy krém rozetieme Slehackovou napln, kterd vytvofti
dalsi vrstvu dortu. Dort nakrajime na dilky, posypeme strouhanou cukrafskou kakaovou

polevu a kazdy dilek vlozime do papirového pfifezu. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)
DORT PARIZSKY POLEVANY

K vyrobé dortu potiebuje: korpus dortové kakaové hmoty, patizskou Slehacku

lehkou a cukrafskou kakaovou polevu fedénou.

Na dortovy kakaovy korpus naneseme lehkou patizskou Slehacku. Cely dort
potdhneme cukrafskou kakaovou polevou fedénou. Po zatuhnuti rozkrojime na dilky,

které vkladame do papirovych pfifezt. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)
PARIZAN
K vyrobé¢ dortu potiebujeme: korpus Sachrovy dortové hmoty, tézkou patiZskou

Slehacku, cokolddovou ryzi a prazené hoblované mandle.

Dortovy korpus ze Sachrové hmoty prokrojime a naplnime tézkou patizskou
Slehackou. Touto naplni potfeme i horni a boéni plochu dortu. Boky dortu obsypeme
c¢okoladovou ryzi. Horni ¢ast ozdobime zbytkem tézké patiZzské Slehacky a prazenymi
hoblovanymi mandlemi. Po zatuhnuti krdjime na dilky, které vkladame do papirovych

piifezi. (Palpanova, 2013)
PISECKY DORT

K vyrobé dortu potiebujeme: korpus dortové hmoty s olejem, agarovou polevu

(Cervenou), chutici pastu (jahodovou), Slehac¢kovou napln a ovocnou népli.

Na dortovy korpus rozetieme vySlehanou ovocnou néaplit a pak veétSi Cast
Slehackové naplné¢ (3/4) smichanou se strouhanou agarovou polevou ochucenou pastou.
Pak naneseme tenkou vrstvu bilé §lehackové naplné. Dort rozkrdjime na dilky a na kazdy
dilek nasttikdme ozdobu z bilé Slehackové naplné a ptrizdobime kouskem agarové

polevy. Jednotlivé dilky vkladame do papirovych ptitezu.
KUBANSKY DORT

K vyrobé dortu potiebujeme: korpus dortové kakaové hmoty, ovocnou

pomazanku, banany, patizskou §lehacku lehkou a cukrafskou kakaovou polevu.
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Na dortovy kakaovy korpus rozetifeme tenkou vrstvu ovocné pomazanky a na ni

rozlozime banédny. Na takto pfipraveny korpus rozetieme lehkou pafizskou Slehacku.

Cely dort se potahneme v cukraiské kakaové poleveé fedéné. Po zatuhnuti rozkrojime

na dilky, které vkladame do papirovych piitezt. (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b)

7.5 VADY SMETANOVYCH NAPLNI

e uSlehana smetana neni dost tuhda a objemna — muZze to mit nékolik pfic¢in

(Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b):

neodlezend smetana (nevyzrald) — smetana byla Cerstva, potiebuje zrat

12 hodin;
malo vychlazena smetana — tieba ji zchladit na 3 az 5 °C;

prechlazend smetana — zpomalime a prodlouzime dobu $lehani;

e sSmetana ma Spatnou Slehatelnost - tukové ¢asti se oddé€luji od mlécné tekutiny

(Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b):

smetana byla tepla;

vys§i kyselost smetany — mUZeme ji pouZit na vafené krémy, ale je tieba

J1 okamzité zpracovat;

smetana byla pfemrazend nebo pfeSlehana — miZeme ji pouZit na vafeny

krém;

vysoka teplota okolniho vzduchu — musime ji upravit do 10 °C;

e na povrchu téZké parizské Slehacky je silna vrstva tuku — zabranime tomu

obCasnym promichanim béhem chladnuti (Pilpanova, 2013);

e 7Zlukla lojovita smetana — u dlouho skladované smetany (Palpanova, 2013);

e tahlovita smetana — zpisobeno mikroby (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b);

e neprijemné chutové nebo pachové zmény — zpisobeno nadmérnym krmenim

sildzovymi luSténinami nebo ostfe pachnoucim krmivem, miize byt zpisobeno

také mikrobidlnimi enzymy nebo nedodrzenim stanovené technologie pii vyrobé

smetany (Blaha, Kadlec a Conkova, 2019b);
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8 DIDAKTICKE PROSTREDKY VE VYUCOVACIM PROCESU

V cinnosti ucitele 1 zakd pfi vyucovani zaujimaji didaktické prostifedky stéle
vyraznéjs$i misto. (Skalkova, 2007)

Pojem didakticky prostfedek mtizeme chapat z uzsiho a sirSiho hlediska. V §ir§im
pohledu chapeme jako didaktické prosttedky vSechny prostiedky, které jsou k dispozici
uciteli na dosazeni stanovenych vyukovych cili. Mizeme je oznacit jako pracovni
prostfedky (nastroje) pedagoga, které pouziva pro fizeni, usmériiovani a regulaci

vyucovaciho procesu. (Dostal, 2008)

Didaktické prostiedky mtizeme nazvat jako ucebni prostiedky, které pomahaji
uciteli ve vyuce k vétsi nazornosti uéiva. Také ptispivaji k pfiblizeni témat zaktim, nebo
ukazi praktické vyuziti. Didaktické prostifedky slouzi k riznym ucelim - Zaci mohou
experimentovat, osahat si dané véci nebo materidly, ziskaji nové zkusSenosti a dovednosti
- ptiblizuji redlné prostfedi nebo situace. Didaktické pomicky jsou velmi riznorodé
ameéni se (jsou nahrazovidny modernéj$imi) - napt. ze Skol mizi kiidové tabule -
nahrazuji se interaktivnimi tabulemi nebo fixami, dataprojektory apod. N¢&které

pomiicky jsou viak stale vyuzivany - napf. nasténné obrazy a mapy. (Capek, 2015)

8.1 NEMATERIALNI DIDAKTICKE PROSTREDKY
Dostal (2008) zahrnuje pod nematerialni prostfedky:
e vyucovaci metody;
e organizacni formy;
e didaktické zasady;
e pedagogické mistrovstvi.

Stejné rozdéleni uvadi 1 Jani§ (2006), ale nemd zde zahrnuto pedagogické

mistrostvi.

8.1.1 VYUCOVACI METODY

Ucitelé ve vychovné-vzdélavacim procesu voli nejefektivnéjsi postup k naplnéni

vzd¢lavacich i vychovnych cild — tyto nastroje mizeme oznacit jako metody. Ucitel musi
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znat a ovladat jednotlivé metody, aby mohl plynule ptfechdzet z jedné do druhé.
(Janis, 2006)

Skalkova (2007, str. 181) charakterizuje vyucovaci metody takto: ,,V didaktice
pod pojmem vyucovaci metoda chapeme zpiisoby zameérného usporadani cinnosti ucitele
i Zdku, které smeruji ke stanovenym ciliim.*

Manak (2003) klasifikuje vyucovaci metody nasledovné:

e Klasické vyukové metody

— metody slovni — vypravéni, vysvétlovani, prednaska, prace s textem,
rozhovor;

— metody néazorné-demonstracni — predvadéni a pozorovani, prace

s obrazem, instruktaz;

— metody dovednostné-praktické — napodobovani, manipulovani, laborovani

a experimentovani; vytvafeni dovednosti; produkéni metody.
e Aktivizujici metody

— pfevaZuje zde aktivita Zdka, zaméfeno na mysleni a feSeni problémil, uci
S€,;

— metody diskusni; metody heuristické, feSeni problémul; metody situaéni;
didaktické hry.

e Komplexni vyukové metody

— frontalni vyuka; skupinovd a kooperativni vyuka; partnerskd vyuka;
individualni a individualizovand vyuka; samostatnd prace zaku; kritické
mysleni; brainstorimg; projektova vyuka; vyuka dramatem; oteviené
uceni; uceni v zivotnich situacich; televizni vyuka; vyuka podporovana

pocitacem; sudestopedie a superlearning; hypnopedie.
Klasifikace metod podle Obsta (2017):
— metody informaéné receptivni (reprodukce) — prednaska, instruktaz,
demonstra¢ni vyklad, rozhovor;

— metody problémové (produkce) — rovnovaha c¢innosti mezi ucitelem

a zakem (uci se, mysli, fes$i problémové ukoly, didaktické hry);
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— metody vyzkumné (kreativita) — samostatnd prace, experiment, feSeni

samostatnych budovatelskych uloh.
Skalkova (2007) popisuje nékteré vyucovaci metody:
Metody slovni
— velky vyznam slov ucitele i zaka (mluvené i psané slovo);

— patii sem: metody monologické (ucitel sam vyklada latku — vypravéni,
vysvétlovani, Skolni predndsky apod.); metody dialogické (vymeéna
mys$lenek mezi ucitelem a zaky, také navzajem mezi zaky — rozhovor,
dialog, diskuse apod.) a prace s u¢ebnici, knihou, textovym materialem

a pisemna prace.
Metody nazorné demonstracni

— zaci se dostavaji do pfimého styku s poznavanou skute¢nosti, dochazi

k obohaceni jejich pfedstavy a konkretizace abstraktnich pojma apod.

— fadime sem: pozorovani piedméti a jevid, projekce, demonstrace obraz

i predvadéni pfedmétd, ¢innosti, pokusi a modeld.
Metody praktickych ¢innosti zakt

— pfevaZzuje zde piima ¢innost zakd, pfimy kontakt se skute¢nymi pfedméty,
manipulace s nimi a konkrétni zakovska prace;

e

— patii sem: montidZni a demontdZni ¢innosti (rozebrani a skladani
fyzikalni pomucky apod.), laboratorni prace zZaku (ilustra¢ni typ — zaci
znaji ucivo z vykladu; aplika¢ni typ — aplikuji ziskanou teorii, opakovani
a procvicovani dovednosti a védomosti; heuristicky charakter laboratorni
prace — objevuji nova fakta, vztahy i1 ziskdvani novych védomosti skrze
problémové feseni ukolu), praktické pracovni ¢innosti a prace zaku
S riznym obsahovym zamérenim (informace o nastrojich, materialech,

strojich, osvojeni postupil i dovednosti) a metody systematické pracovni

praxe (propojovani §koly se spole¢nosti a realitou zivota).
Vyucovaci metoda formou hry

— hra — zaci se u¢i zachovavat dana pravidla, patfi sem i soutéze;
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— metody simula¢ni a situaéni — simulaéni metodou uvedeme zaka
do problému, které existuji i ve skutecnosti; situacni metodou vychazeji
zaci ze zivotnich situaci, pii kterych ziskavaji dovednosti, analyzuji 1 fesi

problémy;

— metody inscenaéni — z4aci hraji roli v ur¢ité simulované socialni situaci

(role si zvoli sami nebo jsou jim piidélené);

— dramatizace — byla doporucovana jiz J. A. Komenskym a v dne$ni dob¢
se aktualizuje — vyuzivaji se zde zakladni principy a postupy dramatu

i divadla.
e Metody opakovani a procvicovani védomosti a dovednosti
— metody opakovani a procvi¢ovani védomosti:
— opakovani po probrani uéiva (prvotni upevnéni);
— opakovani po skonceni vétSich tseki uciva (systematizace uciva);
— opakovani zavéreéné (pololetni, celoro¢ni, pfedmaturitni apod.);
— opakovani na za¢atku $kolniho roku (opakovani a shrnuti uciva);
— metody opakovani a procviCovani dovednosti:
— hlavni metodou je ndcvik — cilevédomé a planované opakovani
vykont;
— dale se dba na vycvik komplexnich dovednosti (podobné

skute¢nému Zivotu).

8.1.2 ORGANIZACNI FORMY VYUKY

Obst (2017) uvadi nasledujici klasifikaci organiza¢ni metod: individualni vyuka
(napt. ZUS), hromadn4 vyuka (nejb&znéjsi), individualizovana vyuka (smisena forma
vyuky). Dale ¢leni individualizovanou vyuku na: skupinovou vyuku, projektovou vyuku,

oteviené vyucovani, tymovou vyuku, domdéci prace zakl a programované vyucovani.
Skalkova (2007) vyclenuje tyto zakladni organizacni formy vyuky:
e frontalni vyucovani v systému vyucovacich hodin;

e skupinové a kooperativni vyucovani;
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e individualizované a diferencované vyucovani;

e systém rdznych organizacnich forem uplatnovany pfi realizaci projektu

a integrovanych ucebnich celk;
e domaci ucebni prace zaki.
8.1.2.1 INDIVIDUALNI VYUKA

Patii k nejstar§imu typu vyuky (1 ucitel na 1 zéka) - ucitel pracuje s jednotlivcem
nebo s malou skupinou zaku (ucitel se vénuje kazdému zvlast). Kazdy zak ma
individualné uréené ucivo — podle jeho schopnosti, dovednosti i podminkdch. (Janis,

2006)

Obst (2017, str. 59) popisuje formu individualniho vyucovani: ,,ve stredovéku
probihala vyuka na Skolach tak, Ze zZdci ruzného véku a pokrocilosti byli soustredeni
Vjedné tridé a ucitel byl nucen pracovat s kazdym zvlast. V soucasné dobé se
individualni  vyucovani  vyuzivd  napr. v zdkladnich — uméleckych  Skoldch,
na konzervatorich apod.*

8.1.2.2 HROMADNA, FRONTALNI VYUKA

Hromadna forma vyuky je nejrozsitenéjsi a prevladajici forma vyuky, protoze ma
kromé ekonomické vyhody i jiné vyhody (vliv na vétsi pocet zakl najednou, dobré

vysledky, ptehlednost pro ucitele apod.). Mezi nedostatky hromadné vyuky patii nizka

¢innost celé tfidy (vSech zakl) najednou (hromadn¢). (Jani§, 2006)

Jan Amos Komensky uspésné zavadél v Evropé hromadnou formu vyucovani.

Do ttid byli zaci rozdéleni podle véku a $kolni zralosti. (Obst, 2017)
Obst (2017, str. 59) pise: ,,tyto formy vyuky jsou dnes obvyklé v celém svéteé:
e vyucovaci jednotka (hodina) ve tride,
e Vyucovaci jednotka v laboratorich a specidlnich ucebnich,
e vyucovaci jednotka ve Skolni dilné,
e vyucovaci jednotka na skolnim pozemku,

e ucebné vyrobni jednotka na ucnovskych zarizenich,
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e vychdzky a exkurze,

o jiné formy hromadného vyucovani (v malych a velkych tFidach).*

8.1.2.3 INDIVIDUALIZOVANA (SMIiSENA) FORMA

Individualizace znamend, Ze ,prdce je prizpusobena kazdému zZaku na zaklade
poznani jeho moznosti.” (Skalkova, 2007, str. 229) Od konce 19. stoleti za¢inaji snahy
o0 individualizaci vyuky — snazila se 0 to napf. soustava daltonska nebo winnetska. (Obst,
2017)

Troji podoba individualizované vyuky (Janis, 2006)

e ve vyucovaci hodiné se ucitel vénuje jednomu zikovi (nebo skupince

zékl) a zbytek tfidy ma samostatnou praci;

e realizace s prospéchové vynikajicim zakem — Zzak pochopil ukol nebo
obsah prace a pomaha ,slab$im“ spoluzakim na =zakladé pokyni
vyucujiciho;

e individudlni doucovani — vyucujici ma k dispozici moderni didaktickeé
prostiedky (interaktivni texty, vyucovaci programy apod.).

SKUPINOVA VYUKA

Ttida se déli do menSich skupin zakid a spolupracuji na feSeni spole¢ného tkolu.
Cilem skupinové vyuky je, aby se jeden zak ucil od druhého zaka. Skupiny mohou byt
samostatné nebo mohou navzajem spolupracovat (kooperovat). Podstatné je, abychom

skupiny vytvoftily rychle a ob¢as ménili slozeni a velikost skupin. (Jani§, 2006)
Skupiny mizeme organizovat jako (Obst, 2017):
e sourodé (homogenni) — na zdklad¢ schopnosti, pohlavi, z4jmt apod.;
e nesourodé (heterogenni) — jednotlivy zaci maji rizné role;
e proménlivé nebo trvalé.
Sestavovani pracovnich skupin popisuje i Jani$ (2006):

e ndhodné, nebo formdlni (napf. pomoci losu, podle seznamu, mista

v lavici atd.);

e podle pohlavi;
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e na zéklad¢ interpersonalnich vztahi mezi zaky (napf. pomoci

sociogramu);
e podle ucebnich vysledk;
e podle povahy obsahu a cili vyuky;
e podle ptedpokladané délky spoluprace; podle styly spoluprace ve skuping.

Ucitel ma za ukol vybrat vhodné ucivo a vhodné formulovat ulohy a tkoly
pro skupinky. Béhem ¢innosti skupin ma funkci organizatora, poradce a usmériiovace —
snazi se zapojit vSechny ¢leny skupiny (aby zde nebyli tahouni a ostatni se jen vezli).

(Obst, 2017)

Déle bychom méli védét, jakou chceme mit pocetnost jednotlivych skupin.
Vétsinou autofi uvadi pocet 3 - 5 zakl v jedné skupiné, nékdo zase pouze 4 zdky. Malé
I velké skupiny maji své prednosti, dilezité ovSem je, aby si zaci dané poznatky osvojili

a spolupracovali na zadaném ukolu. (Janis, 2006)

Mezi klady skupinové prace tfadime vySSi aktivitu z4ka, zapojeni vice zakl
najednou, pfirozenéj$i komunikace, zodpovédnost za chyby, své vlastni tempo prace,
zvySeni sebevédomi a samostatnosti zaki, a ucitel se mize ptripravovat na dalsi Cinnosti.
Naopak mezi nedostatky skupinové prace fadime nerovhnomérnost zapojeni do ¢innosti
(jsou zde tahouni a ti, co se vezou), pfili§ hluku, malé mnozZstvi probraného uciva,

hodnoceni je obtizné, naro¢nost na pfipravu a zZaci neumi organizovat praci. (Obst, 2017)
PROJEKTOVA VYUKA

Zaci s pomoci uéitele fesi ukol (s komplexnim charakterem) — projekt, ktery ma
prakticky dopad. Mezi zékladni vlastnosti projektové vyuky fadime: vliv zakl na vybér
tématu v projektu, souvislost projektu s mimoskolni skute¢nosti, Zaci pracuji z vlastniho
zajmu bez vnéj§i motivace (bavi je to) a projekty vedou k vysledkim (odména pro zaky

z feseni). (Obst, 2017)
Postup pfi pfipravé a realizaci projektu (Skalkova, 2007):
1. Volba situace, ktera pro zéky ptfedstavuje skute¢ny problém.
2. Diskuse s zaky o planu feseni zvoleného problému.

3. Rozvoj cinnosti pro feSeni problému (vyhleddvani informaci, materidlt

— obrazky, noviny, fotografie apod.).
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4. Zaveér projektu (zvefejnéni a zhodnoceni prace na projektu).
OTEVRENE VYUCOVANI{

V otevieném vyucCovani se méni tradi¢ni prostiedi tfidy a jeji atmosféra. Zaci
se ve tiide€ nejen uci, ale zaroven 1 ziji a nabyvaji zkuSenosti. Uc¢itel ma divéru k zaktm,
pomaha jim, snazi se jim porozumét a zaméfuje se na jejich schopnosti a moznosti.

Prostiedi tfidy je bez napéti a nedostatku Casu, a zaci se v klidu uéi. (Skalkova, 2007)

Obst (2017, str. 64) charakterizuje oteviené vyucCovani takto: ,usiluje
0 otevirenost Skoly viici Zdkovi i viici okoli §koly. Zak se podili na plinovini svého
ucebniho procesu. V dennim rozvrhu jsou zarazeny bloky tzv. volné prdce, v nichz zaci
pracuji individudlné nebo ve skupinkdach na predem stanovenych ukolech. Tydenni plan
zpravidla obsahuje zakladni ucivo (pro vsechny zaky stejné) a doplnkové, které si zaci
vybiraji sami na zakladé osobni svobodné volby ...., takové vyucovani je bez problémii
realizovatelné tam, kde uci jeden ucitel (prvni stupen zdakladni skoly). Na vyssich typech

Skol vyzaduje znacné zasahy do tradicniho systému.*.
TYMOVA VYUKA

Zde je posilena funkce ucitele a jeho specializace. Skupiny zakd jsou v poctu
od 50 do 250 zaku nebo studentt, které vyucuje tym udéitel. Dalsi procvicovani,

upeviovani a dopliiovani védomosti probiha v menSich skupinkach. (Janis, 2006)

Ptikladem muZe byt vyuka na vysoké Skole — ucitel provadi vyklad nového uciva
ve velké tfidé (az 250 zaki), zatimco upeviovani uciva probihd v malych tfidach
(15 zaku) pod vedenim jinych ucitela. (Obst, 2017)

DOMACI UCEBNI PRACE ZAKU

Pro kvalitni Skolni vyucfovéani je potieba kvalitni domaci ptiprava zaka.
Pro nékteré ucitele znamenaji domaci ukoly upeviiovani uciva (probiraného ve Skole),
pro jiné znamena prohlubovani védomosti i dovednosti. Doméci ukoly mohou byt
spojené s praci s ucebnici, doplinkovou literaturou, pozorovanim, experimenty, vytvarné
¢innosti apod. — jsou rltznorodé (ustni ukoly, pisemné, grafické, praktické apod.).

Domaci prace nebo ukoly vedou ke spojovéani ucebni prace Skoly s mimoskolnimi

zkuSenostmi. (Skalkova, 2007)

Domaci prace musi byt hodnoceny, jinak se u zakid projevi nesvédomitost

a nepofadnost. Zaci si chyby musi i opravit. Domaci tkoly by mély navazovat
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na probrané ucivo v hodinég, aby zak nepotteboval cizi pomoc. I kdyz nastanou problémy
a nevi si rady, nevadi to, protoze nam jde o to, aby se zdk dané ucivo naucil a rozumél

mu. (Obst, 2017)
PROGRAMOVANE VYUCOVANI

Diky rozvoji vypocetni techniky dochazi ¢asto k odborné vytvofenym vyukovym
programim, které se ucelné¢ zatazuji do vyuky. Pfikladem je linedrni programovani,
které se zaklada na direktivnim tukolu, a u¢eni bez chyb (fizeni ma zajistit, aby zak nem¢l
vic jak 5 % chyb). DalSim pifikladem je vétvené programovani, které se zaklada na uceni

s chybami. (Obst, 2017)

8.1.3 DIDAKTICKE ZASADY

Didaktické zdsady se formulovaly postupné na zdkladé zkuSenosti uditelli

a na cilech dané spole¢nosti. Jako tradi¢ni zasady uvadi Obst (2017) tyto zasady:
e zasada uvédomélosti a aktivity;
e zdsada nazornosti;
e zasada soustavnosti;
e zasada pfiméfenosti;
e zasada trvalosti;
e zasada vychovnosti vyucovani;
e zasada védeckosti;
e zasada spojeni teorie s praxi.
Maiiak (1990) uvadi vyucovaci zasady u pedagogickych klasiki:

e J. A. Komensky — zdsada ndzornost, aktivity, uvédomeélosti, postupnosti,

soustavnosti, trvalosti, shoda s ptirodou.

e J. J. Rousseau — zéasada ptirozenosti, ndzornosti, aktivity, individualniho

pristupu aj.
e J. H. Pestalozzi — zadsada nazornosti, soustavnosti, vychovnosti aj.

e K. D. Usinskij — zédsada ptirozenosti, ndzornosti, trvalosti a;.
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8.1.3.1 ZASADA UVEDOMELOSTI A AKTIVITY

Chceme, aby byli zaci aktivni pfi Gcasti na vyucovani a také aby meli kladny
vztah k u¢ivu a u¢eni. Toho dosahneme jen tehdy, pokud je aktivni cela zakova osobnost,

nejen rozumova aktivita. (Obst, 2017)

Ucitel podporuje aktivitu ve vyuce - pouziva motivace, podnécujici Cinnosti,
podporuje zdjem a tvoifi zadouci prostiedi. Dale vytvari u zakl i postoje - kladny vztah

k u€eni a ke vzdé€lavani. (Janis, 2006)

8.1.3.2 ZASADA NAZORNOSTI

V déjinach mnoho pedagogii vyzvedavalo nazornost pti vyuce. J. A. Komensky
zduraznoval zapojeni co nejvice smysla (zrak, sluch a hmat) do vyuky. Je vSak potfebné
zatazovat 1 jiné piiklady, kterymi vysvétlime abstraktni pojmy. Nazornost miize byt
vizudalni nebo slovni (popis). Pouzivame i1 plno nazornych pomtcek. Mame rtizné urovné
zapamatovani: ¢teni (10%), vnimani sluchem (20%), vnimani zrakem (30%), vnimani
zrakem a sluchem (50%), zak sam reprodukuje dané ucivo (70%) a vlastni zkuSenost
(90%). Dulezité je také dodrzovat posloupnost: od konkrétnimu k abstraktnimu,
od znamého k neznamému, od jednoduchého ke slozitému a od blizkého ke vzdalenému.

(Janig, 2006)

8.1.3.3 ZASADA SOUSTAVNOSTI

Ucitel by mél postupovat systematicky (U osvojovani védomosti a dovednosti)
a mé&l by uc¢ivo uspotadat do didaktického systému - nedélat pouze vyklad nového uciva,
ale i soustavné opakovat a procvicovat, pravidelné¢ provéfovat a hodnotit pribéeh

I vysledky ucebni aktivity u zaka. (Obst, 2017)

Janis (2006, str. 44) zase uvadi, ze dané ucivo by mélo byt uvadeéno ,,v pevném
logickém celku. Systém vedomosti se musi propojovat s osobnimi zkuSenostmi kazdého
Zdka.*
8.1.3.4 ZASADA PRIMERENOSTI

Zasada pfiméfenosti vyzaduje, aby cil, rozsah a obsah uciva, organizacni formy
a vyuCovaci metody byli pfiméfené k véku i individudlnim zvlaStnostem zaka

(respektovat psychické a fyzické zvlastnosti, ale také socidlni podminky). Obsah uc¢iva

rozdélime do jednotlivych c¢asti - vytvofime didakticky systém v jednotlivych
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vyucovacich predmétech. (Janis, 2006) Priméfené naroky podnécuji zdka a co nejvice

ho rozviji. (Obst, 2017)

8.1.3.5 ZASADA TRVALOSTI

Z4ak si osvoji védomosti a dovednosti natrvalo, a poméahaji mu k dal§imu
sebevzdélavani a v pracovni ¢innosti. Trvalost poznatkl i ¢innosti zalezi i na vybéru
zékladniho uciva, umét odliSit podstatné od nepodstatného, vytvaret si mezipredmetové

souvislosti a systematizaci (napf. pfedmét technologie a odborny vycvik). (Obst, 2017)

8.1.3.6 ZASADA VYCHOVNOSTI VYUCOVANI

Zasada piispiva k vytvafeni moralnich a citovych hodnot zaka. Funkci
vychovnou by mély splnovat vSechny pfedméty (spolecenskovédni, prirodovédné,
technické, estetickovychovné), ale zalezi na uciteli, jestli bude nebo nebude mit

vychovny ucinek. (Obst, 2017)

8.1.3.7 ZASADA VEDECKOSTI

Uc¢ivo musi byt prezentovano se soucasnymi informacemi ve&dni discipliny
(ze které dany predmét vychazi ptimo nebo jen okrajove) - zakiim prezentujeme pouze
aktudlni védecké poznatky. (Jani§, 2006) Vyucovani musi byt po vSech strankach
na védecké tirovni, aby si Zak osvojil pravdivé poznatky, které jsou védecky prokazané.

(Obst, 2017)

8.1.3.8 ZASADA PROPOJENI TEORIE S PRAXI

V dnesni dobé¢ se tato zdsada uplatiiuje stale vice, protoze Skoly se vice oteviraji
okoli. Ve vyuce mizeme spojovat teorii s praxi pomoci projektové vyuky, aktivizaéni
metody apod. (Obst, 2017) Ucitel se snazi uz pii samotném vykladu pfedstavovat
moznosti vyuziti v praxi - mélo by byt zastoupeni teorie (védomosti, fakta) a praxe

(schopnosti, dovednosti, navyky). (Janis, 2006)

8.2 MATERIALNI DIDAKTICKE PROSTREDKY

Manak (1990, str. 52) zahrnuje do didaktickych prostiedka ,,v§echny materialni

predméty, které zajistuji, podminuji a zefektiviiuji prubéh vyucovaciho procesu.*
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Dale uvadi, Ze to jsou predméty, které maji uzkou souvislost s vyucovaci metodou

I formou organizace vyuky — pomahaji k dosazeni cili vychovné vzdélavacich.

Janis (2006) dale zahrnuje pod materialni didaktické prostiedky také vybaveni
Skoly i jednotlivych tfid (i odbornych uceben), pomucky pro zaky i ucitele.

Dostal (2008) zatfazuje mezi materialni prostiedky:
e ucebni pomicky;
e didakticka technika;
e Skolni zafizeni;
e vybaveni edukatora a edukanta.

Jani§ (2006, str. 77) zahrnuje pod materialni prostiedky: ,,vychovné instituce...
ucebny vsech druhu, kabinety... technické vybaveni prostorii urcenych ke vzdélavacim
nebo vychovnym ¢innostem.... pracovni ndstroje a stroje, pristroje, naradi... vSeobecnou

didaktickou techniku... ucebni pomiicky.*

V dnes$ni dob& maji vSak ucitelé problémy, které jim znesnadnuji praci. Mnoho
Skol se potyka s nedostatkem finan¢nich prostfedkil - diky tomu nemohou nakoupit
moderni didaktickou techniku (pocitacové programy apod.). Ucitelé maji 1 nedostatek
pristroju (napt. pocitace), které musi prenaset a hrozi tak poskozeni zafizeni. Dale
je problém i ve vybavenosti §kol, kde ¢asto chybi odborné pracovny, a diky tomu musi

ucitelé prenaSet dalsi pomtcky z kabinetu do tfidy. (Obst, 2017)

8.2.1 UCEBNIi POMUCKY

V soucasnosti mdme mnoho definic pojmu ucebni pomucka. Dostal (2008,
str. 15) uvadi definici z pedagogického slovniku (od J. Prichy a kol.): ,,ucebni pomiicky
jsou predméty zprostredkujici nebo napodobujici realitu, napomahajici vétsi nazornosti
nebo usnadnujici vyuku. Déle uvadi obséahlejsi vystiznou definici uc¢ebni pomucky
ze star§iho pedagogického slovniku (od B. Kujala a kol.): ,,ucebni pomiicky jsou
prirozené objekty nebo predméty napodobujici skutecnost nebo symboly, které
ve vyucovani a uceni prispivaji jako zdroje informaci k vytvdareni, prohlubovani
a obohacovani predstav a umoznuji vytvaret dovednosti v praktickych cinnostech zakui,

slouzi k zobecnovani a osvojovani zakonitosti prirodnich a spolecenskych jevii.
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Ptehled uc¢ebnich pomicek podle Manaka (1990):
e skutecné pfedméty (ptirodniny, preparaty, vyrobky);
e modely (statické nebo dynamické);

e pfistroje (demonstracni fistroje na meéfeni a pocitani, pfistroje
b

na pozorovani);
e zobrazeni:
a. obrazy, symbolickd zobrazeni;
b. staticka projekce (diaprojekce, epiprojekce, zpétna projekce);
c. dynamické projekce (film, televize, video);
e zvukové pomiicky (hudebni nastroje, gramofonové desky, magnetofonové
pasky);
e dotykové pomicky (reliéfové obrazy, slepecké pismo);
e literarni pomucky (ucebnice, ptirucky, atlasy, texty);
e programy pro vyucovani automaty a pro pocitace.
Jiné déleni popisuje Obst (2017):
e vizualni (zrakové);
e auditivni (sluchové);
e taktilni (dotykové);
e olfaktorické (¢ichové).
Jani§ (2006) uvadi klasifikaci uc¢ebnich pomucek:
origindlni pfedméty, readlné skutecnosti:

— pfirodniny - mohou byt v pivodnim stavu (minerdly, rostliny) nebo

upravené (vycpand zvitata, lihové preparaty);

— vytvory a vyrobky - jsou Vv puvodnim stavu (pfistroje, umélecka dila

apod.);

— jevy a dé&je - mohou byt biologické, fyzikalni, chemické apod.;
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e zobrazeni a znazornéni predmétl a skute¢nosti:
— modely - mohou byt statické, stavebnicové, funkéni;

— zobrazeni - muze byt pfimo prezentovano (Skolni obrazy, mapy,
fotografie) nebo prezentovano pomoci didaktické techniky (dynamické,

statické);
— zvukové zdznamy - mohou byt optické nebo magnetické;
e textové pomucky:
— ucebnice - mohou byt klasické nebo programovangé;

— pracovni materiadly - patfi se pracovni seSity, studijni navody, tabulky,

atlas nebo sbirky uloh;
— doplitkkova a pomocna literatura - patii sem ¢asopisy a encyklopedie;
e potady a programy prezentované didaktickou technikou:
— potady - napt. rozhlasové nebo televizni;

— programy - mohou byt pro vyucovaci stroje, vyukové soustavy

nebo pocitace;
e specialni pomucky:
— experimentalni soustavy pro zaky;
— pomicky do té€lesné vychovy.

Volba zavisi na n¢kolik faktorech, které popisuje Skalkova (2007) ve své knize.
Jako prvni se ptihlizi k cili, dale pak k véku i psychickému vyvoji zaka (K jejich
zkuSenostem a védomostem), K vybavenosti tfidy, Skoly i ke zkuSenostem

a dovednostem ucitele.
Manak (1990) uvadi Cinitele, ovliviiujici vybér pomucky:
e cil, obsah a charakter ukazovanych jevi;
e uroven zakl (psychicky rozvoj, ptedeslé znalosti);
e jestli ucitel umi ovladat pomtucku (projekce, pocitace);

e podminky, za kterym realizujeme ¢innost (zatemnéni, promitaci platno).
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8.2.2 DIDAKTICKA TECHNIKA

Mezi didaktickou techniku Obst (2017) fadi:
e promitaci technika;
e zvukovi technika;
e rozhlasova technika;
e televizni technika;
e fotograficka technika;
e reprograficka technika;

e vyucCovaci automaty a zpétnovazebni =zafizeni (vypocetni technika,

databazové systémy,...).
Clenéni didaktické techniky do skupin miZeme najit i u Janise (2006):
e zafizeni pro nepromitany zdznam (promitaci plochy);
e promitaci technika;
e zvukova technika;
e televizni technika,;
e vyucovaci technické systémy (véetné PC).
Déle Janis (2006) podrobngji rozdéluje technické vyukové prostiedky:
e auditivni technika (Skolni rozhlas, sluchatkova soustava, ptehravace CD)
e vizualni technika (projekce)
e audiovizualni technika (filmové projektory, televizni technika, DVD ptehravace)

e technika fidici a hodnotici (vyukové pocitaCové systémy, osobni pocitace,

trenazéry)
Ruazné funkce, které mize mit vypocetni technika ve Skole, popisuje Obst (2017):

e vyukové programy (procvi¢ovani latky pomoci programi, simula¢ni programy,

didaktické hry, elektronické ucebnic a encyklopedie)
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e pracovni nastroj - pocita¢ (editory - textové a grafické, databazové systémy,

tabulkové tabulatory a procesory)
e programy Kk ziskani informaci z poc¢itacovych siti (internet)

V dnes$ni dobé je pocita¢ dulezitou soucasti vzdélavani - stal se pracovnim
nastrojem, bez kterého se pedagog v dnesni dob¢ jiz neobejde. Skalkova (2007) uvadi
vyuziti ve vyuCovani - pocitace pedagog ve vyuce pouziva k procviceni latky,

na prezentaci latky, na simulaci a k didaktickym hram.

8.2.3 SKOLNI ZARIZENIi A PROSTORY

Obst (2017) déle doplnuje technicka zatizeni a vybaveni: §kolni nabytek, tabule,
nafadi, strojni a ostatni zafizeni, kabelové rozvody. Vyucovaci uc¢ebny maji standartni
vybaveni (skfiilkky, zidle, stoly, tabule apod.), jsou zde i odborné ucebny (laboratofe,
pocitacové ucebny, vytvarné a pracovni ucebny, télocvi¢ny, hudebni a dramatické
ucCebny). Patii sem i prostory vedeni $koly, studijni centrum a klubovna. Nesmime
opomenout také zafizeni pro stravovani a venkovni prostory (Skolni pozemek, hfisté

apod.).

8.2.4 VYBAVENI EDUKATORA A EDUKANTA

Véci, které by u sebe mél mit kazdy zak, ptfipadn€ 1 ucitel znd asi kazdy,
protoze Si prosel povinnym vzdélavanim a téméf u vSech predmétl je nutnost mit néjaké
psaci potieby, bez kterych se neobejde ani v jedné hoding€. Déle by mé&l mit Zak i potfeby
na kresleni ¢i rysovani, které jsou potfebné v nékterych predmétech. Na co bychom
neméli zapominat, jsou také kalkulacky, 1 kdyz v dne$Sni dob€ je nahrazuji mobilni
telefony (jsou ale bézné v hodinach zakézané, hlavné na zakladnich Skolach). U starSich
zakl na stfedni Skole nebo u vysokoskolskych studentii se Casto setkdvame s prenosnymi
pocitaci — notebooky, stejné tak jako u vyucujicich na vSech typech skol. Do odbornych
predmétl je potiebné nosit u¢ebni tubor nebo pracovni odév, je to predevSim na sttednich
odbornych Skoldch, ale mizeme se s tim setkat i na zékladni Skole v laboratofich

a na vysoké skole u nékterych oborl (napf. studenti chemie, zdravotnictvi apod.).
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9 PRAKTICKA CAST

Prakticka Cast je zaméfena na vytvoieni zasobniku pracovnich listi. Obsahuje
5 tematickych celkil, ke kterym je vytvofen pracovni list. V pracovnich listech jsou
ruzné typy ukold, které zakiim pomohou zopakovat si uc¢ivo od zacatku az po konec.
Nachazi se zde napt. osmismérky, kiizovky, dopliiovacky, popis obrazkt apod.
V nékterych pracovnich listech mizeme najit i fotografie cukrarskych vyrobkt, které

jsem sama vyrobila a vyfotila. Kazdy pracovni list obsahuje i feSeni.

Vse je tvofeno na zaklad¢ odbornych ucebnic, které jsou doporucovany ke studiu
a vyuce na stfednich odbornych $kolach pro obor cukratf/cukratka. Pracovni listy jsou
soucasti bakalarské prace, ale budou zatazeny pro lepsi pfehlednost 1 jako pftilohy,

véetné feSeni pracovniho listu.

9.1 TVORENI PRACOVNICH LISTU

Pracovni listy jsou tvofeny na zakladé zkuSenosti z praxe, kterou jsem ziskala
Vv prubéhu studia. Déle je pouZita také odborna literatura - od autory Aleny Pilpanové,

Jaroslavy Stejskalové, Ludvika Blahy a kolektivu apod.

Kazdy pracovni list obsahuje charakteristiku daného tematického celku, suroviny
na vyrobu, postup vyroby (od zacatku az po konec) a vyrobky, nékde i vady, skladovani

¢1 trvanlivost.

Prvni byl vytvofen pracovni list Pdlend hmota, ktery byl pouzit ve vyuce
odborného vycviku v 1. roéniku oboru cukraf. Pracovni list mél chyby, proto byl opraven
podle ovéreni z praxe. Nasledné byl vytvofen (po predchozi zkuSenosti) dalsi pracovni
list na Tfené linecké tésto, ktery uz vyhovoval, a provedla se na ném pouze jedna drobna

uprava (informace byla z u¢ebnice - uprava se provedla podle odborného vycviku).
Vytvorené pracovni listy v praktické ¢asti:
1. Pevna tukova tésta
2. Ttené linecké tésto
3. Jemné Cajové a patizské pecivo ¢ajové pecivo
4. Pélend hmota

5. Smetanové vyrobky
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9.1.1 PUVODNI PRACOVNI LIST - PALENA HMOTA

1. Dopli spravné charakteristiku palené hmoty.

vew s

Polotovar .................. konzistence, .................. barvy, .oooiiiiiii chuti.
Obsahuje trochu / neobsahuje zadny - cukr. Korpusy lze proto pouzit
101 {0 I Lo naplné

2. Vyber spravné suroviny pro pripravu tésta.

pSenic¢na ovocna
hladka

mouka

pomazanka

tekutiny —
voda

3. Vypli spravné kiiZovku.

1. palend hmota obsahuje velké ¢

mnozstvi .........

2. aby hmota mohla toto mnozstvi vody

pfijmout, je dilezité provafeni mouky -

3. pfi vysSi teploté zacne v mouce

bobtnat a mazovatét ............ a tim se

zvysi jejich schopnost vazat vodu

4. voda ve hmoté pisobi jako ............

PR pary, ktera se z hmoty uvolni

pfi peceni, zvétSuje objem upeceného

korpusu

6. aby doslo k vytvofeni kostry korpusu, je nezbytné ptidat ......................
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4. Dopli spravna slova do vét a vylusti tajenku. Slova: pomalu, vejce, hustotu,

nelepi, vajicek, kulicky, sil, restujeme, olej, mouku, objemn¢jsi, vodu, ptidame

a) Jaké suroviny navazime do hrnce a uvedeme k varu?

5 15 , 9 a
b) Do vaticiho roztoku nasypeme ............ a hmotu ............. za stalého michani.
7 22 |13
c) Dobfe urestovana hmota se ............. na stény kastriilku a sbali se do .............
12 17 10
d) Dobfe urestovand hmota pfijme vétSi mnozstvi ............ - vyrobky jsou ............
3 6 23 24 |11

e) Urestovanou hmotu nechdme chvili vychladnout a pak za pomalého michani

................ postupné ............... .
2 25 16
f) Pomoci vajec upravime .................. hmoty, aby hmota nebyla pfili§ volna
(fidkd). Hotova hmota m4 stejnorodou konzistenci a ............... stékd z varecky.
14,18 20 21 8 1 19 |4

Tajenka:

Priprava vétsiho mnozstvi palené hmoty probiha ................ccoveiiee i vee e v e

112 (3|45 6 (7]81]9 |10 11 (12 |13 |14 |15 |16 |17 |18 |19

201211222324 |25
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5. Prirad’ k sobé spravné dvojice.

Pfipravena hmota se tvaruje na ... krouzky v @ asi 7 cm
Tvaruje se ru¢né pomoci spiraly do tvaru kruhu
vénecky slabé vymazané plechy
vétrniky cary dlouhé asi 9 cm
cukratského sacku s fezanou nebo hladkou
bananky trubi¢kou nebo strojové pomoci stiikaciho
stroje

6. Doplii spravné slova: zapaiovaci; pokropime; nddobu; nizké, rozteklé;
popraskané, zlatavou; ostré; naplnit; dohotovit; piikryté.
Paru do pece pfidavame:
e plechy s vyrobky urCenymi k peceni .................. vodou
® VYUZIJeme .................. zafizeni, kterymi jsou vybaveny vé&tsi

a modernéjsi pece

e vlozime do trouby ............... s vodou
Spravné upecené korpusy maji ............ barvu a ............... kontury. Nesmi byt
............... R
Skladovani korpusii:
e po upeceni je nejlepsi korpusy ihned .................. R

e pokud se uskladiiuji, tak jen velmi kratcea ............... v chladirenském prostoru
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7. Spoj spravné dvojice k sobé:

1) korpus je nizky, malo objemny a) nadmérné vymazani plechu tukem

2) korpus je nizky, roztekly b) v pecicim prostoru bylo hodné pary
3) korpus po upeceni zapadl c¢) brzy oteviena pec — unikla vodni para
4) korpus zapadl béhem peceni d) tuha hmota

5) korpust je vyklenutd spodni kiirka  e) nedostateéné vysuSeni korpusti pfi peceni

(brzy vytazené z pece)

8. Ke kaZzdému obrazku napi$ nazev a stru¢né ho popis (z ¢eho se sklada, apod.)

- nap¥. karamelova Slehacka, fondan obarveny kulérem, ....
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9. Vyber spravna slova ve vétach.
Smési na vyrobu palené hmoty

— jsou to specialné upravené tekuté / moucné smeési na vyrobu palené hmoty bez

vazeni a restovani

— pusobenim tepla, vlhka a tlaku ve bézném / specialnim zafizeni se méni / neméni

vlastnosti surovin

— Skrob je schopen vazat / odpuzovat vodu za studena a tim je umoznéna piiprava

palené hmoty bez pfedchoziho vafeni a restovani

— tyto smési se prodavaji pod riznymi obchodnimi ndzvy - napt. Palmix, Paloma

10. Najdi vSechna slova v osmismérce.

Slova: S§lehadé, pec, kastriilek, trezirovaci trubilka, stérka, vaiecka, plech,

cukrarsky sacek
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9.2 NOVE VYTVORENE PRACOVNI LISTY
Pracovni listy jsou vytvofeny na zdklad¢ zkuSenosti s pracovnim listem Palena
hmota. Pfizplsobila jsem je Zzakiim, aby mohli vyuZivat pracovni listy na praxich,

a propojili tak védomosti a zkuSenosti z teorie a praxe.
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9.2.1 PRACOVNI LIST C.1 - PEVNA TUKOVA TESTA

1. Vyber spravné charakteristiky pevnych tukovych tést:
a) polotovar kasovité konzistence
b) vysoky obsah tuku
€) nenechava se odlezet
d) vyrobky maji ¢asto polotrvanlivy charakter (podle druhu pouzité napln¢)
e) tésto je po kratkém odlezeni elastické
f) vyrobky maji Siroké vyuziti pfi vyrobé ¢ajového peéiva
2. Dopli kriZovku. Potom napis i konkrétni suroviny, které pouzivame pri
vyrobé pevnych tukovych tést (nap¥. mléény vyrobek — konkrétné mléko).

Slova: chut'ové, cukr, kyprici, tuk, mouka, syry, vejce

Lad

Vodorovné —
1. upravujeme homogenizaci

4. ptisady — pouzivaji se k zlepSeni vonnych, chutovych a vzhledovych

vlastnosti vyrobku

7. peCenim zkaramelizuje a dodava vyrobkiim barvu a chut’
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Svisle |

20 i, prosttedky — slouzi ke zkypfeni pevnych tést
3. upravujeme prosévanim

5. nutna pro spravnou konzistenci tésta

6. pouzivaji se pouze u slanych tést syrovych

Napovéda: pSeni¢na hladkd, margarin nebo maslo, mouckovy, kyprici prasek,

citropasta (vanilin, kakao, jadroviny, skofice), eidam (emental, gouda), slepici.

O CUKT = e e
0 TUK = e
N 111011 3 I

o Kyprict prostiedKy - ...

o ChUtOVE PIISAAY = oot e s

3. Spoj spravné postup zadélavani tésta:

a) - teplota surovin a vyrobnich prostor musi byt
do 20°C

- nesmime michat dlouho

- styk tésta s lidskou rukou ma byt co nejkratsi

1) zadé€lavani ru¢né

b) | Zhomogenizujeme tuk pomoci cukrarské karty, pak
postupné zapracujeme prosaty mouckovy cukr, vejce
a chutové piisady, nakonec zapracujeme prosatou
mouku. Vypracujeme stejnorodé tésto (pozor na
spareni). Sypké suroviny (jadrovina nebo kakao)
ptidavame smichané s moukou.

2) zad¢lavani ve stroji

c) | V kotli misiciho stroje pomoci haku zhomogenizujeme
tuk. Pak postupné zamichdme mouckovy cukr, vejce
a chut'ové¢ ptisady. Nakonec postupné piidame prosatou
mouku  (spolecn¢  se  sypkymi  surovinami)
a vypracujeme stejnorodé tésto.

3) podminky spravné
pripravy
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4. Vyber spravna slova ve vétach.

Hotové tésto dame do Cisté nadoby a nechame v teplém / chladném prostiedi

odlezet — nejlépe do druhého dne / ihned zpracovat. Vyznam odlezeni — suroviny
zvlhnou / prolnou a tim se zlep8i / zhorS8i konzistence a chut’ tésta - tésto o teploté

20-30°C / 10-15°C se dobie zpracovava.

Pfi ruénim / strojovém vyvalovani se vétSinou pouzivaji gumové / dievéné

valeCky. Abychom zabranili / pomohli pfilepovani tésta na podlozku — tésto mirné

podsypavame cukrem / moukou. Pti pienaSeni platu tésta na plech ho navineme

na valeCek / nuz a nizko nad plechem jej opatrné / rychle rozbalime a na plechu

upravime.

P#i ruénim / strojovém vyvalovani se pouzivaji roztiraci / rozvalovaci stroje.

5. Tvarovani lze délat riznymi zpusoby. Ke kazdému zpisobu uved’, pro jaky
vyrobek se vyuzZiva nebo jaké pomiicky k tomu pouzivame.

Napovéda: tvarovani; nuz nebo radylko; strojni (strunova fezacka); vypichovani;

u vaflovych rohli¢ki; krajeni; modelovani; Fezani strunou; kovova nebo plastova

tvoritka; koSickové tvoritka (formicky).

tvarovani
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6. Dopli spravna slova do mezer ve vétach.

Slova: barvy, hmatem, zrakem, rozlomenim, doby, sriaZeni, karamelizaci,

vysouSeni, mazovaténi, vychladnuté

Peceme pii 180-200 °C po dobu asi 10-15 minut na ¢istém plechu bez pary.

— upecené korpusy sundame z plechu

— propecenost zjistujeme ................ podle
............... ,podle .......... peceni

— pfi peceni dochéazi ke ................ cukru, ke
................. a.......oeeen..... Skrobu

7. Spoj spravné nazev a vznik vad pevnych tést.

spafeni tésta

Spatné
rozmichany

chut’ po syroveé
mouce

diry v

korpusech

tuk

pouZiti
krystalového
cukru

vznika dtsledkem tani
tuku pfi zpracovani,
roztaveny tuk je tak
pohlcovan moukou

na povrchu
korpusti jsou
tmave tecky

vady zpusobené
mikroorganismy,

vznika pii nedostatecném
propeceni vyrobki
(korpusti)

vznikaji pfi nedodrzeni
technologického
postupu a pii pouziti
surovin, které mely
proslou zaruéni lhatu

8. Najdi v osmismérce vSechna slova — tésta: svétlé, kakaové, kokosové, vaflové,

kiehké, slané. Ze zbyvajicich pismen dopli slova do véty.
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9. Pojmenuj vyrobky na fotografiich a kratce popis Jejich sloZeni

(nap¥. maslovy krém, ovoce, posypané cukrem ...).




Reseni:
1.b), d), e), f);

2. Vodorovné

1. tuk — margarin nebo maslo
4. chutové — citropasta (vanilin,....)

7. cukr - mouckovy

3.1) b, 2)c, 3)a;

Svisle

2. kypftici — kypftici prasek
3. mouka — pseni¢na hladka
5. vejce — slepici

6. syry — eidam,....

4. chladném, do druhého dne, prolnou, zlepsi, 10-15°C; ru¢nim, dievéné, zabranili,

moukou, valecek, opatrné; strojovém, rozvalovaci;

5. vypichovéni — pouzivaji se kovova nebo plastova tvotitka, tvarovani — koSickové

tvotitka (formicky), krdjeni — pouziva se niz nebo radylko, modelovani — u vaflovych

rohlickl, fezdni strunou — u strojniho tvarovani pomoci strunové fezacky;

6. vychladnuté, zrakem, barvy, hmatem, rozlomenim, doby, karamelizaci, sraZeni,

mazovaténi, vysousenti;

7. spafeni tésta - vznikd disledkem téni tuku pfi zpracovani, roztaveny tuk je tak

pohlcovan moukou, chut po syrovém mouce - vznikd pfi nedostate€ném propeceni

vyrobkl (korpust), vady zpusobené mikroorganismy - vznikaji pifi nedodrZeni

technologického postupu a pti pouziti surovin, které mély proslou zaruéni lhitu, diry

v korpusech - $patné rozmichany tuk, na povrchu korpusi jsou tmavé tecky - pouziti

krystalového cukru;

8. linecké a vaflové;

9. a) linecké koSicky s lehkym
maslovym krémem a ovocem, b) linecké

tvarované pecivo — ovocna pomazanka,

posypané cukrem mouckou, c) linecké
koSic¢ky s ofechovou naplni — potahnuté
cukratskou kakaovou polevou,
d) vaflové rohlicky, e) linecké kolacky —
stejné jako linecké tvarované pecivo,
f) linecké vyrobky s maslovym krémem
— moka kole¢ka — kakaové linecké tésto,
maslovy krém s kavovou pastou,
zdobené cukraiskou kakaovou polevou

a bilou ¢okoladou
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9.2.2 PRACOVNI LIST C. 2 - TRENE LINECKE TESTO

1. Vyber spravné charakteristiky tFenych lineckych tést:
a) polotovar kasovité konzistence — tvaruje se stiikinim nebo roztiranim
b) vyssi podil tuku
€) nechava se odlezet
d) neplni se tukovymi a maslovymi naplnémi
e) tésto je po kratkém odlezeni elastické

f) vyrobky maji Siroké vyuziti pfi vyrobé ¢ajového peéiva

2. Dopli k¥iZzovku — jaké suroviny pouZivame.

Tajenka: Pro vysoky obsah tuku v korpusu plnime zpravidla ..................... naplnémi.
1.

2.
@)

3.

4,

Y

5.
I

1. upravujeme prosetim a nahfiva se na 25°C

2. slepici, zdravotné a hygienicky nezdvadna

3. citropasta, vanilin, kakao, skofice, jadrovina, apod. - ptfisady ..................

4. tprava se bud’ neprovadi, nebo se mirné nahtivd — pouziva se maslo nebo ...............

5. upravuje se prosetim, peCenim karamelizuje a dodava vyrobkim barvu a chut
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3. Precti si suroviny a spoj je se spravnym niazvem vyrobku.

tfené linecké tésto svétlé mouka hladka, tuk, vejce, mléko, stl, tvaroh
tfené linecké tésto mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, jadrovina,
kakaové cukr vanilin, skofice
tfené linecké tésto mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, citropasta,
jadrové cukr vanilin
tfené tvarohové tésto mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, kakao,
slané skofice

4. Dopli spravné technologické schéma vyroby — pripravu tésta.

Suroviny: mouka hladka, vejce, citropasta, cukr mouc¢ka, cukr vanilin, tuk

Cinnosti: ruéni zamichani, zamichani, mirné naslehani, prosati, nahtati na 22-25°C,

doslehani, prosati

5. Dopli spravna slova do vét.

4 r w

Slova: roztiranim, 180-200 °C, stfikanim, Fezanou, stiikaciho, hladkou,

vymazané, 10-15 minut, dohotovujeme, vysypané, vychladnuti.

Tvarovani — 2 zpiisoby:

| I - na plechy s pecicim papirem sackem s ............ nebo ...............
trubi¢kou (ru¢ni) nebo pomoci ................... stroje (strojni)

2) e, - pfes Sablonyna .................. R plechy

Peceme pii ................ asl .ooiiiiiiin.... Po oo snimame korpusy

zplechya .......o.oooiiiiiiis
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6. Spoj charakteristiku vady s jejim niazvem.

kapalina (mléko) ptislo do styku s

spareni
P moukou (lepek nabobtnal, tésto je
pruzné, nejde stiikat)
tésto je kratké, tuhé a pfi stéikani se
korpusy

uvolnuje tuk, korpusy jsou tvrdé a

jsou drobivé o
nemaji presne tvary

tésto je prilis naslehany tuk
gumovité

7. Napi§ spravny nazev vyrobku pod fotografii. Nazvy: linecké tiené kakaové

vénelky, margaretky, linecké tirené svétlé riiZicky, linecké tiené tyéinky, linecké

tifené vénecky, linecké tiené tycinky spojované
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Reseni:
1. a), b), d), f);

2. Tajenka: ovocnymi, 1. mouka hladka, 2. vejce, 3. chutové, 4. margarin, 5. mouckovy

cukr;

3. tiené linecké tésto svétlé - mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, citropasta, cukr
vanilin;

trené linecké tésto kakaové - mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, kakao, skofice;

trené linecké tésto jadrové - mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, jadrovina, cukr

vanilin, skofice;
trené tvarohové tésto slané - mouka hladka, tuk, vejce, mléko, stl, tvaroh;

4.

cukr moucka tuk vejce cukr vanilin citropasta | mouka hladk4
| | I
proseti nahfatina ... proseti

1 1
mirne

naﬁlelhémi

zamichani
|

doslehani

|
Tucni
zamichani

5. sttikdnim, fezanou, hladkou, stfikaciho; roztirdnim — vymazané a vysypang;
180-200°C, 10-15 minut, vychladnuti, dohotovujeme

6. spareni - tésto je kratké, tuhé a pii stfikani .......... ;

korpusy jsou drobivé — ptili§ naslehany tuk;

tésto je gumovité — kapalina (mléko) ptislo do styku s moukou....
7. a) linecké tfené svétlé razicky, d) linecké trené tyCinky spojované,

b) margaretky, e) linecké tfené tyCinky,

c¢) linecké tfené kakaové vénecky, f) linecké tfené vénecky.
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9.2.3 PRACOVNI LIST C. 3 - JEMNE CAJOVE A PARIZSKE PECIVO

CAJOVE PECIVO

1. Popis cajového peciva (charakteristiku, tvarovani, plnéni, dohotoveni,

zdobeni, pocet v kolekci, trvanlivost ....)

2. Napi§ do volnych misto kolem obriazku co musi byt uvedeno na pouZzitém

obalu ¢ajového peciva.

CAJOVE
PECIVO

3. Najdi v osmismérce v§echny druhy ¢ajového peciva.

linecké kolacky, linecké pecivo polévané, vaflové rohlicky, vanilkové rohlicky,

linecké tésto dvoubarevné, ttené rizicky, tfené kakaové pecivo, kokosky, marina

IL]1 [INJE[C|K|E|P]E|C]I [V][O|P|O|L|E[V]A|N]E
JIKILIM|JA|R|I IN|JA|JA|S|F|T|Z]A]Y]|P]|O

L |OJU[N|F[F][D S |[K|K

T|Z|U|V|L|R | | C

X|A|O|E T

E|V|H Ulz

I TIRIEINJE|K|A[K]JA|O|VI|E|P|E|C]I |[V]O]|U

Ull [RIA|[G|B|E|O]|L|R

lY]K|S|O[K[O|K]|T B|E[A

N[I [HIA[R|G|A|G|H|N]JE

lO[L ]I INJE[C|K]E|K|O|L|A|CIK]Y|U|INJE]|R

J T [V ]L[I [H[I [R|T

c|C O[T |Z
PIY|K|C]I JL]IH]O|RJE[VI]O|IK[L[I [N]JAJV]IK][T[U]I
FlY AlL
L/l IN|JE|C|IK|E|T|E|[S|T|[O|D|V|O|JU|B|A|[R|E|V|N]|E
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4. Pojmenuj vyrobky na fotografii: vanilkové rohlicky, ¢ajové trené ruzicky,

cajové tiené kakaové vénecky, ¢ajové kokosky, ¢ajovd marina, ¢ajové linecké

dvojbarevné, ¢ajové Zloutkové pecivo, ¢ajové linecké kolacky

Obr. 23 a 24: Cajové linecké kolacky a Vanilkové rohlicky (viastni zdroj)
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5. Ke kazdému druhu ¢ajového peciva napis, z ¢eho se sklada nebo jak vypada

(korpus, naplii, dohotoveni,...).

Cajove lINECKE KOLACKY: .. et

6. Piepocitej surovinovou normu na linecké tésto: 0,3 kg, 2 kg a 4,5 kg.

suroviny kg kg kg kg
hladka mouka 0,470

cukr moucka 0,150

cukr vanilin 0,005

margarin 0,316

vejce 0,055

citropasta 0,012

suroviny celkem 1,008

ztraty - 0,008

hotové tésto 1,000

K=
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PARIZSKE PECIVO

7. Doplii spravna slova — neplnéné, kiehkd, vysokd, zvlastni, polev, ovoce,

jadrovina, kirehkost, slabé, kirky

Parizské pecivo je 1

drobného peciva. Je =zdsadné ;
2 . Na dohotoveni 3.
a zdobeni se pouziva 3 ......... , 4.
proslazené 4 ......... a ruzné druhy S
S5 6.
7.
Typickym znakem je vysoka 8.
6 .oevnnnn. vyrobku (jen 14 dni, pak 9.
neni ktehké, ale je =zdravotné 10.
nezavadné), které se dosdhne hlavné tim, ze se vyrobky tvaruji do 7 .......... vrstvy
a pecou se pfi 8 ....... teplotach — tim dojde k vytvofeni velké spodni i vrchni 9 ......

a stfidka vyrobkt je velmi 10 .........

8. Spoj spravné casti vét k sobé.

1) Hmoty pouzivané pro
vyrobu patizského peciva
maji

2) Hmotu roztirame do tenké
vrstvy

3) Peceme

4) Vyrobky sundavame
z plechu

5) Trvanlivost patizského
peciva je pomérné vysoka,

6) Po 14 dnech

a) ptes $ablony riznych tvart
na tukem vymazané plechy.

b) jesté za horka

C) ale presto neni vhodné jeho
zbyte¢né dlouhé skladovani.

d) vétsinou ztraci
charakteristickou kiehkost.

e) fidsi a lehce roztiratelnou
konzistenci.

f) pii teploté 220°C asi
10 minut.
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9. Dopli spravna pismenka do ramecki a potom je napi§ na prazdnou linku -

zjistis, jaké mame druhy pariZského peciva.

12,34 |5|6|7|8]910|11]|12

AlA|C|CID|E|E| I |T]1J

131141516 17|18 19|20 |21 |22 |23 |24

2211 |10|6 (4 |14 |7

2)
16| 1 (18| 9 |24]19|11| 7 16| 6 | 4|8 |22]15
2411215212011 [ 15[ 227
3 et
16| 1 18| 9 |24 (19|11 7 4 115|11]15|12| 2 | 5 |15|22| 7

16121 |3 | 8|4 |11|23
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ReSeni:
1. Je to smés drobnych trvanlivych druhi peciva riznych tvar - nema vlastni recepturu

(k vyrobé se pouzivaji zakladni druhy pevnych tést (linecké, vaflové,...), tiena linecka

tésta, jadrové hmoty, snéhové hmoty a riizné specialni tésta - marina).

Tésta se tvaruji riznymi zplsoby - napf. vypichovani, stiikdni, modelovani (rohlicky),

roztirani, kréjenti,...

Korpusy se plni riznymi trvanlivymi naplnémi, napf. ovocna pomazanka, jadrové

nédplné, piSingrové naplné, ...

Na dohotoveni volime trvanlivé druhy polev nebo povrch sypeme cukrem. Ke zdobeni

je mozné pouzit jadroviny, proslazené ovoce, kombinace polev,...

Proddva se v kolekcich, kde je minimdlné 6 druh@ peciva - trvanlivost je déna

charakterem pouzitych tést a naplni, minimalni trvanlivost je 14 dni.

2. nazev vyrobku, jméno vyrobce a jeho sidlo (adresa), hmotnost vyrobku, zptsob

skladovani, pouzité suroviny v sestupném poftadi, vyznaceni alergent, datum minimalni

trvanlivosti, energetick4 hodnota;

3.
LI [NJE|C|K[E|[P[E|C]|I [V]O|P|O|L|E|V[A|N]|E
JIK|LIM[AIR|I IN|A|A[S|F|T|[Zz|A|lY|P]|O
L [O|U[N|[F[F|D S |[K[K
T|Z|U|V|L|R I |C
X|A|O|E T
E|V|H UlZz
I T|R|E[N|JE|K]A[K|A[O|VI]E|P|E|C]I |[V]O]|U
Uil |[RIA|G|B|E|O|L|R
Y [K|S|O|K|[O|K|T BIE|A
N[l [HIA|[R|G|A|G|H[NJE
|O|L|I [NJE|C|K|E|K|O|L[A|C|K|[Y|U|NJE|R
JIL (VI |L|I [H[I[R|T
c|C O[Tz
PIYIK|C|IT |[LIH|O|R|E|V|O|K|L|I [NJA|V|K|T|U]I
FlY AlL
L[1I [NJE|CIK]E|T[E|s|T[O|D|V|OJU|B|A[R|E|VI|N]JE
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4,

cajové tfené razicky, cajové linecké dvojbarevné,
¢ajové kokosky, cajové zloutkové pecivo,
¢ajové tfené kakaové vénecky, ¢ajova marina,

cajové linecké kolacky, vaflové rohlicky;

5.

Cajové linecké kola¢ky - Dvé kole¢ka z lineckého t&sta spojené ovocnou pomazankou

a sypané mouckovym cukrem.

Cajové vaflové rohli¢Kky - Kousky tésta o velikosti asi 10 g (8g) vytvarované do tvaru

rohli¢cku a obalené ve smési mouckového a vanilinového cukru.

O Vew

Cajové trené ruzicky - Pecivo riiznych tvarti svétle hnédé barvy se znatelnym
ryhovanim a zapeCenym kouskem proslazeného ovoce. Vzdy dva stejné tvary jsou

spojené ovocnou pomazankou.

Cajové trené kakaové vénecCky - PeCivo rliznych tvart kakaové barvy se znatelnym
ryhovanim. VZdy dva stejné tvary jsou spojené ovocnou pomazankou a na povrchu jsou

piestiikané CKP R.

Cajové kokosky - Dvé malé kokosky jsou spojené ovocnou meruiitkovou pomazankou

zahus§ténou suchym upotiebitelnym odpadem.

Cajové linecké dvoubarevné - Vyrabi se z lineckého tésta svétlého a lineckého tésta
kakaového. Tésta se k sob& spojuji potfenim vejci a upravuji se do rtiznych tvart tak,
aby pii rozkrojeni vznikl mozaikovy vzor - nejcastéji roladky, Sachovnice, terce.
Vypracované tvary se dobie vychladi a pak se kréji na platky 4-5 mm silné a na plechu

se odpékaji.

Cajova marina - Mlety upotiebitelny odpad smichame s fondanem, skrobovym sirupem
a mirné nahtatym ZPT a rozpusténou CKP N (na vodni lazni se ZPT) a mletou kavu.
Vznikla hmota se tvaruje do obdélniki o tloust'ce asi 1 cm. Po zatuhnuti se spodni 1 horni

strana potahne CKP R a po zatuhnuti se nakraji na malé étveredky.



- 75 -

6.
suroviny kg kg kg kg
hladkd mouka 0,470 0,141 0,940 2,115
cukr moucka 0,150 0,045 0,300 0,675
cukr vanilin 0,005 0,002 0,010 0,023
margarin 0,316 0,095 0,632 1,422
vejce 0,055 0,017 0,110 0,248
citropasta 0,012 0,004 0,024 0,054
suroviny celkem 1,008 0,302 2,016 4,536
ztraty - 0,008 0,002 0,016 0,036
hotové tésto 1,000 0,300 2,000 4,500
7. 1. VIiL|A|S

2. | N P|L|N|E

3. J DI R|O |V |

4, O|Vv| O|C|E

5. O|L|E |V

6. R|E|H|K|O

7. S|IL|A|B

8. |V S|O|K|Y

0. U|/R|KI|Y

10. KIR|E|H|K

8.1) e, 2)a 3)f,4)b,5)c, 6)d;

9.

1) Patizské pecivo vajecné,

2) Patizské pecivo Zloutkové,

3) patiZzské cokoladové placicky.
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9.2.4 PRACOVNI LIST C.4 - PALENA HMOTA

1. Dopli spravné charakteristiku palené hmoty.

vew s

Polotovar .................. konzistence, .................. barvy, .oooiiiiiii chuti.

Obsahuje trochu / neobsahuje zadny - cukr. Korpusy Ize proto pouzit pro

2. Vyber spravné suroviny pro pripravu palené hmoty.

psenicna ovocna

hladka

mouka

pomazanka

tekutiny —
voda

3. Vypli spravné kiiZovku.

1. palend hmota obsahuje velké ¢

mnozstvi .........

2. aby hmota mohla toto mnoZstvi vody

pfijmout, je dilezité provafeni mouky -

3. pfi vyssi teploté zacne v mouce

bobtnat a mazovatét ............ , a tim se

zvysi jeji schopnost vazat vodu

4. voda ve hmoté pisobi jako ............

PR pary, ktera se z hmoty uvolni

pfi peceni, zvétSuje objem upeceného

korpusu

6. aby doslo k vytvofeni kostry korpusu, je nezbytné pfidat ......................
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4. Dopli spravna slova do vét a vylusti tajenku. Slova: pomalu, vejce, hustotu,

nelepi, vajicek, kulicky, sil, restujeme, olej, mouku, objemn¢jsi, vodu, ptridime

a) Jaké suroviny navazime do hrnce a uvedeme k varu?

5 15 , 9 a
b) Do vaticiho roztoku nasypeme ............ a hmotu ............. za stalého michani.
7 22 |13
c) Dobfe urestovana hmota se ............. na stény kastriilku a sbali se do .............
12 17 10
d) Dobfe urestovand hmota pfijme vétSi mnozstvi ............ - vyrobky jsou ............
3 6 23 24 |11

e) Urestovanou hmotu nechdme chvili vychladnout a pak za pomalého michani

................ postupné ............... .
2 25 16
f) Pomoci vajec upravime .................. hmoty, aby hmota nebyla pfili§ volna
(fidkd). Hotova hmota ma stejnorodou konzistenci a ............... stéka z varecky.
14,18 20 21 8 1 19 |4

Tajenka:

Priprava vétsiho mnozstvi palené hmoty probiha ................ccoveiiee i vee e v e

112 (3|45 6 (7]81]9 |10 11 (12 |13 |14 |15 |16 |17 |18 |19

201211222324 |25
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5. Prirad’ k sobé spravné dvojice.

1) Pripravena hmota se tvaruje na a) krouzky v @ asi 7 cm

2) Tvaruje se ru¢né pomoci b) spiraly do tvaru kruhu
3) vénecky C) slabé vymazané plechy
4) vétrniky d) cary dlouh¢ asi 9 cm

e) cukraiského sacku s fezanou nebo
5) bananky hladkou trubickou nebo strojové pomoci
stiikaciho stroje

6. Doplii spravné slova: zapaiovaci; pokropime; nddobu; nizké, rozteklé;

popraskané, zlatavou; ostré; naplnit; dohotovit; piikryté.

Paru do pece pfidavame:

e plechy s vyrobky ur¢enymi k peceni .................. vodou
® VyuZijeme .................. zatizeni, kterymi jsou vybaveny vét§i a moderné;si
pece
e vlozime do trouby ............... s vodou
Spravné upecené korpusy maji ............ barvu a ............... kontury. Nesmi byt
............... R |

Skladovani korpusi:
e po upeceni je nejlepsi korpusy ithned .................. R

e pokud se uskladnuji, tak jen velmi kratce a ............... v chladirenském prostoru
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7. Spoj spravné dvojice k sobé:

1) korpus je nizky, malo objemny a) nadmérné vymazani plechu tukem

2) korpus je nizky, roztekly b) v pecicim prostoru bylo hodné pary
3) korpus po upeceni zapadl c¢) brzy oteviena pec — unikla vodni para
4) korpus zapadl béhem peceni d) tuha hmota

5) u korpusi je vyklenuta spodni kiirka e) nedostatecné vysuseni korpusi pfi peceni

(brzy vytazené z pece)

8. Ke kazdé fotografii napis$ nazev vyrobku a stru¢né ho popis (z ¢eho se sklada)

- napf. karamelova Slehac¢ka, fondan obarveny kulérem ...




- 80 -

9. Najdi vSechna slova v osmismérce. Slova: §leha¢, pec, kastrilek, trezirovaci

trubicka, stérka, varecka, plech, cukrafsky sacek

AlK|[C|I|B|JU|R|T|TI]|]C|A|V|O|R|T|ZI|E|R|T

V|A|/R|E|C|K|A|F|P|E]|C H

CIU/K|R|A|IR|S|KI|Y|S|A|C|E|K]|C
S|T|E|R|K|A|R|G F|E
C|A|H|E|LI|S A K|E|L|U|IR|TI|S|A|K
Al K {1 [P|O

Reseni:

wewvr

2. vody, restovani, skrob, kyptidlo, vodni, vejce;

3. pSeni¢na hladka mouka, tuk, vejce, tekutiny — voda, siil,;

4. a) voda, stl, olej; b) mouku, restujeme; c) nelepi, kulicky; d) vajicek, objemnéjsi;
e) ptidame, vejce; f) hustotu, pomalu; tajenka: pfimo v kotli §lehaciho stroje.
5.1)c,2)e,3)a, 4)b,5)d;

6. pokropime; zapatovaci; nadobu; zlatavou; ostré; nizké, rozteklé a popraskané; naplnit
a dohotovit; kratce a prikryté;

7. 1d, 2b, 3e, 4c, 5a;

8. Vétrniky - Korpus vétrnikl se plni zZloutkovou a karamelovou §lehackou a horni ¢ést
se potahuje upravenou fondanovou polevou obarvenou kulérem.

Parizské vénecky - Korpus véneckil se plni lehkym maslovym a Slehackou, horni ¢ast
se potahuje upravenou fedénou cukraiskou kakaovou polevou.

Vénecky - Korpus véneckl se plni lehkym méslovym krémem a horni ¢ast se potahuje

upravenou fondanovou polevou.

Bananky - Korpusy banank® se plni maslovym krémem kavovym a horni cast se

potahuje upravenou fondanovou polevou obarvenou kulérem.

9. AK|[C|I|B|U|R|T|I|C|A|V|O|R|I|Z|E|R|T
V|A|R|E|C|K|A|F|P|E|C H
CIUIKIR|A|R|S|K|Y|S|A|C|E|K]|C
SIT|E|R|IK|A|R|G F|E

C|A|/H|E|L|S AK|E|L|U|IR|TI|S|A|K
A K {1 |P|O|P|L|A|I|U|E
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9.2.5 PRACOVNI LIST C.5 - SMETANOVE VYROBKY

1. Napis

charakteristiku smetanovych vyrobkii:

2. Co je tieba udélat, aby si smetanové vyrobky udrzely odpovidajici kvalitu?

expedice

| | vyroba a pieprava |

3. Slehani smetany - doplii spravna slova do textu.

skladovani

Slova: tuhnuti, $lehaci, hrudky, zvétSovani, ukondit, tekuté, vzduch, Fidnout.

.. konzistence smetany se vhani pohybem

V pocatku Slehani dochazi ke ................... objemu a teprve pak k ...................

pény. V tomto okamziku je Slehani nutné .................. , protoZze dal$im Slehdnim by se

z tuku vytvarely ................ a Slehacka by zacala ...........

4. Prirad’ spravné k sobé podminky spravné Slehatelnosti.

1) obsah tuku

a) vyssi kyselost zhorsuje $lehatelnost a je
nebezpeci, ze Slehacka zmaselnati

2) odlezeni smetany

b) béhem zrani zmrznout

3) kyselost smetany

C) snizuje Slehatelnost, proto se ptidava tésné
pred doslehanim

4) tep

lota smetany d) minimalné 33%

5) smetana nesmi

e) minimaln¢ 12 hodin pii teploté 2-8°C,
dochazi k Zadoucimu shlukovani tukovych
kulicek

6) cukr

f) okolo 6°C, pfi vyssi teploté hrozi nebezpeci
srazeni
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5. Napi§ 3 zpusoby, kterymi muZeme prodlouzit trvanlivost smetanovych

naplni.

6. Roztrid’ Slehackové naplné do spravnych skupin. Napi§ k jednotlivym

naplnim charakteristiku nebo postup vyroby:

patizskd lehacka lehkd, karamelovy krém, patizska Slehacka tézka, karamelova

Slehacka, Slehackova népln, zloutkova slehacka

7. Prelti si text a doplii spravny nazev vyrobku.

wrw

Slova: PariZzan; dort PariZzsky polévany; Karamelové vétrniky; Florida dort;

Slehackovy dort Harlekyn; Pisecky dort; Kubansky dort

1. Na dortovy kakaovy korpus nastiikdme fezanou trubi¢kou stfidavé kruhy
Slehackové naplné€ a kruhy patizské Slehacky lehké. Pak dort nakrajime na jednotlivé
dilky a posypeme strouhanou cukratskou kakaovou polevou nefedénou. Jednotlivé dilky

vkladame do papirovych pfifezl (zabranuje deformace pfi manipulaci).

Odpoved:
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2. Na dortovy korpus rozetieme vysSlehanou ovocnou néapli a pak vétsi ¢ast
Slehackové naplné (3/4) ochucené strouhanou agarovou polevou (ochucenou pastou).
Pak naneseme tenkou vrstvu bilé §lehackové naplné. Dort rozkrajime na dilky a na kazdy
dilek nastfikdme ozdobu z bilé Slehackové naplné a ptizdobime kouskem agarové

polevy. Jednotlivé dilky vkladame do papirovych ptitrezi.

Odpoved: o

3. Dortovy korpus ze sachrové hmoty prokrojime a naplnime tézkou patizskou
Slehackou. Touto naplni potifeme i horni a bo¢ni plochu dortu. Boky dortu obsypeme
c¢okolddovou ryzi. Horni ¢ast ozdobime zbytkem téZzké patizské Slehacky a prazenymi
hoblovanymi mandlemi. Po zatuhnuti kr4jime na dilky, které vkladame do papirovych

pritezu.

Odpoveéd:
4. Na dortovy kakaovy korpus naneseme lehkou patizskou Slehacku. Cely dort
potdhneme cukrafskou kakaovou polevou fedénou. Po zatuhnuti rozkrdjime na dilky,

které vkladame do papirovych ptifezt.

odpoved: _ -

5. Na dortovy kakaovy korpus se rozetie tenka vrstva ovocné pomazanky a na ni
se rozlozi bandny. Na takto ptipraveny korpus se rozetie lehké patizska Slehacka. Cely
dort se potdhne v cukraiské kakaové polevé fedéné. Po zatuhnuti rozkrajime na dilky,

které vkladame do papirovych ptifezt.

Odpoved: o

6. Na dortovy korpus rozlozime upravené ovoce, které zakryjeme lehkym
maslovym krémem. Na zatuhly lehky maslovy krém rozetfeme Slehackovou néapln, ktera
vytvoii dal§i vrstvu dortu. Dort nakrajime na dilky, posypeme strouhanou cukraiskou

kakaovou polevou a kazdy dilek vlozime do papirového ptifezu.

Odpoved:
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7. Na spodni ¢ast korpusu z palené hmoty nastiikame zloutkovou Slehacku a na
ni karamelovou S$lehacku. Horni ¢ast korpusu potahneme fondanovou polevou

a pfilozime na Slehacky.
Odpoveéd:
8. Napis k vadam jejich moZnou pricinu.
Napovéda:
e smetana byla Cerstva (potifebuje odlezet pri 3-6°C);
e smetana ma vyssi kyselost;
e smetana byla pfremrazena;
e smetana byla malo vychlazena (potfebuje vychladit);
e smetana byla tepla;
e smetana je prechlazena (je tfreba zpomalit a prodlouzit dobu Slehani);

e vysoka teplota okolniho vzduchu;

1) uSlehana smetana neni dost tuhéd a objemna
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Reeni:
1. Smetanové vyrobky jsou velmi roz§itené druhy cukraiskych vyrobkid. Radi se mezi
vyrobky rychle podléhajici zkéze, protoze obsahuji Slehackovou napli. Jejich

podstatnou cast tvofi Slehackova napli nebo jiné smetanové naplné a krémy.

2. expedice - ihned po vyrobeni, vyroba a pieprava - pokud mozno v misté prodeje a je

potieba zabezpeclit vyrobky proti otfestim, skladovani - pfi teploté 5-8°C

3. tekuté, slehaci, vzduch, zvétSovani, tuhnuti, ukoncit, hrudky, fidnout

4. 1d, 2e, 3a, 4f, 5b, 6¢;

5. prevafenim; pfiddnim rozpusténé Zelatiny; pfidanim ztuzovact a stabilizatort

6. A) Nevarené - jejich zaklad tvoii Slehackova napln (vyslehand smetana) do které je
mozné piidavat rizné piichuté (vajeény likér, ZZK, &okolada, ovoce,...);

1) Slehackova napli - vychlazena smetana se vyslehd, pred doslehanim je moZzné ptidat

mouckovy cukr;
2) Zloutkovi $leha¢ka - vy$lehand smetana se smiché s vy§lehanym ZZK.

B) Smetanové naplné varené - pfipravuji se svafenim smetany a dalSich pfisad (cukr,
kakao, CKP, kava, vanilka,...), smés je tfeba dobfe provaftit, vychladit a nechat vyzrat
12-18 hodin pti 1-5°C;

1) parizska Slehacka lehka - smetana, cukr a kakao se svafi, po vychlazeni a uzrati se
vyslehd;

2) parizska Slehacka téZka - smetana, cukr a kakao se svafi, a do horké smési se
zamichd ZPT a CKP, béhem chladnuti nékolikrat promichavame, aby se suroviny dobie

spojily, po vychlazeni a uzrati se vysleha;

3) karamelova Slehacka - cukr se utavi do svétle hnédé barvy, pak se pfimicha horka

smetana. Po vychlazeni a uzrati se karamel vy§leha a smicha se s vySlehanou §lehackou,;

4) karamelovy krém - cukr se utavi do svétle hnédé barvy. Pak se pfimicha horka
smetana. Do horké smési zamichame maslo, po vychladnuti a vyzrati se vySleha.
7. 1 — slehackovy dort Harlekyn, 2 — Pisecky dort, 3 — PatiZzan, 4 — dort Pafizsky

polévany, 5 — Kubansky dort, 6 — Florida dort, 7 — Karamelové vétrniky
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8. 1) a) smetana byla Cerstva - potiebuje odlezet ptfi 3-6°C, b) smetana byla malo
vychlazend - potiebuje vychladit, ¢) smetana je piechlazend - je tfeba zpomalit

a prodlouzit dobu Slehani;

2) a) smetana byla tepla, b) smetana ma vyssi kyselost, ¢) smetana byla pfemrazena,

d) vysoka teplota okolniho vzduchu.

9.3 PRACE S PRACOVNIMI LISTY

Nové vytvofené pracovni listy byly poslany pomoci elektronického formuléate
péti vyuéujicim odborného vycviku oboru cukrai/cukraika. Pozadala jsem je, aby si je
prosli a ohodnotili (oznamkovali) je, pfipadné napsali poznamky. Znamkovani je bézné,
jako ve skole - 1, 2, 3, 4 nebo 5 (1 - nejlepsi aZ 5 nedostateéna).

Otazky dané vyucujicim, aby posoudili a ohodnotili pracovni listy:

1. Vzhled pracovniho listu.

2. Vyhovuje Vam zpracovani pracovniho listu?

3. Zvolena obtiznost ukolda.

4. Odpovida pracovni list odbornému vycviku (vyu€ovanému na Skole)?
5. Jsou formulace zadani jasné a srozumitelna?

6. Pouzil/a byste pracovni list pii vyuce (v odborném vycviku)?

Tyto otazky maji vliv na hodnoceni pracovnich listd. Na uvedené otazky
odpovédéli vsichni z dotazovanych vyucujicich, a z jejich odpovédi jsem vytvofila
tabulku hodnoceni pracovnich listi i zhodnoceni jednotlivych pracovnich listi. Velmi
si toho vazim a dé€kuji jim za to.

Ovétovani dvou pracovnich listi (Palena hmota a Ttené linecké té€sto) probéhlo
u 1. roéniku oboru cukraf/cukratka. Zak@im vyuéujici poslal pracovni listy par dni
doptedu (2 - 3 dny) a méli za kol si je samostatné vypracovat. Nasledné prob¢hla
kontrola v online hodiné€ - vyucujici na pocitaci promital jednotlivé Gllohy v pracovnich
listech a vSichni Zaci byli postupné vyzvani, aby odpovidali na poloZené otazky
(probé&hlo tak zopakovani uciva a drobné prozkouseni).

Béhem ovéfovani pracovnich listd se zaci shodli, Ze se jim s pracovnimi listy

pracovalo dobfe a byly pochopitelné. N&které tkoly byly pro n¢ sice tézsi, ale zvladli to
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a poradili si - ,,Slo to v pohodé zvlidnout*. Tazani byli zaci s lep§im i s hor§im

prospéchem.

9.4 HODNOCENI PRACOVNICH LISTU

Vysledky hodnoceni pracovnich listt jsou uvedené v tabulce ¢. 1 a v grafu ¢. 1.

Tabulka ¢. 1 - Hodnoceni jednotlivych pracovnich listu

Pracovni list ¢.
Posuzovatel:
1 2 3 4 5
1 1 1,33 1 1 1,83
2 1,17 1,17 1,17 1,17 1
3 1,33 1,33 1,83 1,33 1,33
4 3 3,17 2,67 2,33 2,33
5 1,17 1,33 1,67 1 1,17
Priumér: 1,53 1,67 1,67 1,37 1,53
(Zdroj: vlastni zpracovani)
Pracovni listy
5
4,5
4
3,5
3
2,5
2

1,5
1
0,5
0

Pracovni list ¢. 1 Pracovni list ¢. 2 Pracovni list ¢. 3 Pracovni list €. 4

H Primér hodnoceni pracovniho listu

Graf ¢. 1: Hodnoceni pracovnich listi posuzovateli

(Zdroj: vlastni zpracovani)

Pracovni list ¢. 5
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Nejlépe hodnoceny byl pracovni list ¢. 4 - Padlend hmota. Nasleduje pracovni list
¢. 1 - Pevna tukova tésta a ¢. 5 - Smetanové vyrobky. Na poslednim misté je pracovni

list €. 2 - Trené linecké tésto a €. 3 - Jemné Cajové a parizské pecivo.

Pracovni listy lze pouzit v hodinach odborného vycviku nebo v odborném
pfedmétu Technologie. Jsou vhodné na zopakovani tematickych celkl - k procviceni

uciva (doma nebo ve Skole) nebo jako zavérecny ,,test” na konci tematického celku.

9.4.1 HODNOCENI PRVNIHO PRACOVNIHO LISTU

Prvni pracovni list (Pevna tukova tésta) posuzovatelé zhodnotily docela kladné.
Vzhled pracovniho listu se dotazovanym libil, pouze jednomu se libil napil.
Posuzovatelim nevyhovovalo zpracovani pracovniho listu i zvolena obtiznost. Pracovni
list podle dotazovanych odpovida odbornému vycviku vyu¢ovanému na skole a pouzily
by pracovni list ve vyuce. Pouze jednomu posuzovateli nevyhovovaly formulace

a srozumitelnost zadani.

Z hodnoceni vyplyva, zZe nejhtf bylo ohodnoceno zpracovani pracovniho listu.

Pracovni list odpovida odbornému vycviku a lze ho pouzit ve vyuce.

9.4.2 HODNOCENI DRUHEHO PRACOVNIHO LISTU

Pracovni list (Tfené linecké tésto) patfi mezi haf hodnocené pracovni listy.
Vzhled pracovniho listu se nelibil pouze jednomu dotazovanému, ostatni vzhled
hodnotili vyborné. Témer vSem posuzovatelim se nelibila zvolané obtiznost tikolt. Malo
hodnocené bylo zpracovani pracovniho listu, formulace zadani i to, Ze pracovni list
¢aste¢né neodpovida odbornému vycviku vyucovanému na $kole. Podle posuzovateli je

v8ak pracovni list pouzitelny p#i vyuce (V odborném vycviku).

Z hodnoceni vyplyva, ze nebyla zvolena vhodna obtiznost ukold, ale

posuzovateltiim se libil vzhled pracovniho listu a pouzili by jej v odborném vycviku.

9.4.3 HODNOCENI TRETIHO PRACOVNIHO LISTU

Tieti pracovni list (Jemné cajové a pafizské pecivo) patii spolu s druhym
pracovnim listem k hlife hodnocenym. Pracovni list je podle posuzovateli pouzitelny ve

vyuce a odpovidd odbornému vycviku vyucovanému ve Skole. Posuzovatelim moc
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nevyhovovalo zpracovani pracovniho listu, obtiznost ukoli a formulace zadani. Dobie

hodnoceny byl vzhled pracovniho listu.

Podle hodnoceni posuzovatelit nejvice nevyhovovalo zpracovani pracovniho
listu. Pracovni list vSak podle nich odpovidd odbornému vycviku a pouzili by jej do

vyuky.

9.4.4 HODNOCENI CTVRTEHO PRACOVNIHO LISTU

Pracovni list (P4alend hmota) dopadl nejlépe ze vSech hodnocenych pracovnich
listd. Pracovni list podle posuzovateli odpovidd odbornému vycviku, ma jasné
a srozumitelné formulace zadani a pouzily by jej pfi vyuce. Trochu zaporné byl
hodnoceny vzhled a zvolena obtiznost. Posuzovatelim vSak nevyhovovalo zpracovani

pracovniho listu.

9.4.5 HODNOCENI PATEHO PRACOVNIHO LISTU

Posledni pracovni list (Smetanové vyrobky) ma kladné hodnoceni.
Posuzovatelim vyhovuje vzhled pracovniho listu a formulace zadéani, dale podle nich
odpovida odbornému vycviku vyu€ovanému na Skole a pouzili by jej pfi vyuce. Trochu
zaporné byla hodnocena zvolena obtiZznost ukolll a nevyhovujici zpracovani pracovniho

listu.
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10 ZAVER

Cilem bakalatské prace je vytvoreni zasobniku pracovnich listi na vybrané
tematické celky, které poslouzi jako u¢ebni pomucka nejen pedagogickym pracovniktim,

ale 1 zaktim pfi zopakovani a procvic¢eni dané¢ho Civa.

Nedilnou soucasti je i teoreticka cast, ktera je rozdélena do sedmi kapitol. Zac¢ina
popisem historie cukraiské vyroby napii¢ dé€jinami. V péti kapitolach je podrobné
vypracovano pe¢t tematickych celki. Posledni kapitola je zaméfena na didaktické

prostiedky.

V praktické ¢asti jsou vytvofené pracovni listy, které vychazi z tematickych
celkt z teoretické ¢asti. Kazdy pracovni list obsahuje zajimavé tkoly, kterymi si zaci

zopakuji celé dané uc€ivo - spojovani spravnych dvojic, kiizovky, popis fotek apod.

Vsechny ukoly v pracovnich listech jsem sama vytvotila a odzkousela. Nékteré
pracovni listy byly potieba upravit, protoze jsem V praxi zjistila, Ze jsou pro zaky
naro¢né (v pracovnim listu Palend hmota) nebo obsahuji drobné chyby (pracovni list

Ttené linecké tésto).

Pti vypracovani praktické ¢asti jsem narazila na problém pfi tvofeni osmismérek
a ktizovek. Zkousela jsem rizné online programy, a dokonce jsem si i néjaké programy
stahla do pocitae. Postupné jsem se to naucila, a tak jsem mohla dal pokracovat ve
tvotfeni pracovnich listti. Dal§im problémem byly fotografie - chtéla jsem pouzit pouze
fotografie vyrobku, které jsem sama upekla a nasledné i vyfotila. Zjistila jsem, ze
nékteré fotografie se mi v mobile poSkodily. Diky tomu jsem musela nékteré vyrobky

znovu upéct a nafotit.

Pti psani teoretické casti jsem meéla problém s hleddnim literatury, protoze
odbornych knih je méalo. Zadnou odbornou uéebnici jsem doma neméla a knihovny byly

neustale zaviené. Proto jsem si knihy a u¢ebnice koupila z internetu.

Myslim si, ze tato prdce muze byt zajimavym obohacenim a zpestienim vyuky
jak pro vyucujici odbornych pfedméti nebo odborného vycviku, tak i pro zaky. Pracovni
listy splnily mé ocekéavani - z vysledku hodnoceni vyplyva, ze vyucujici by pracovni
listy pouzily ve vyuce a zakiim se s pracovnimi listy pracovalo dobie a libily se jim -

zpesttilo jim to vyuku.

Ke zpracovani bakalaiské prace jsem pouzila odbornou literaturu.
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11 RESUME

Bakalatfska prace je zamétfena na vytvoieni didaktickych prostiedka pro ucebni
obor cukraf. Cilem bakalaiské prace je vytvofeni zasobniku pracovnich listl, ktery
poslouzi vyucujicim odbornych pfedméti nebo odborného vycviku jako ucebni

pomiucka. Také je urCen studentim K procviceni a zopakovani tematickych celkd.

Teoreticka cast obsahuje historii cukratské vyroby, peceni za prvni republiky
a prvorepublikové cukrarny. Dale jsou zde podrobnéji popsané vybrané tematické celky:
pevna tukova tésta, tfené linecké tésto, jemné Cajové a pafizské pecivo, palend hmota
a smetanové vyrobky. Nakonec jsem se zaméfila na didaktické prostiedky, které

rozdéluji na materialni a nematerialni prosttedky a ty pak vice charakterizuji a popisuji.

V praktické c¢asti je vytvofen zasobnik pracovnich listl, ktery navazuje na
teoretickou Cast. Pracovni listy slouzi k procviceni celych tematickych celkli zabavnou
a zajimavou formou. Cinnosti v pracovnich listech obsahuji napf. vyrobu od zadatku az
po konec, vybér a upravu surovin, charakteristiku jednotlivych vyrobki, fotografie

vyrobkl apod. - a to formou spojovacek, kiizovek, osmismérek, dopliiovacek apod.

The bachelor's thesis focuses on the creation of didactic aids for the field of
a confectioner. The bachelor's thesis aims to create a stack of worksheets, which will
serve as a teaching aid for teachers of vocational subjects or vocational training. It is

also for students to practice and repeat thematic units.

The theoretical part contains the history of confectionery production, baking
during the First Republic and the First Republic confectioneries. Further, selected
thematic units are described in more detail: solid fat dough, rubbed shortcrust pastry,
fine tea and Parisian pastry, choux pastry and cream products. Finally, | focus on
didactic aids, which I further divide into nonmaterial and material didactic aids, and then

I characterize and describe them more.

In the practical part, | created a stack of worksheets, which follows from the
theoretical part. Worksheets are used to practice entire thematic units in a funny and
interesting way. Activities in worksheets include, for example, production from the
beginning to the end, selection and processing of raw materials, characteristics of
individual products, photographs of products, etc. - in the form of dot-to-dot puzzles,

crossword puzzles, word search puzzles, clozes, etc.
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Priloha 1: Pracovni list ¢. 1 - Pevna tukova tésta
1. Vyber spravné charakteristiky pevnych tukovych tést:
g) polotovar kasovité konzistence
h) vysoky obsah tuku
i) nenechava se odlezet
J) vyrobky maji ¢asto polotrvanlivy charakter (podle druhu pouzité napln¢)
k) tésto je po kratkém odlezeni elastické

I) vyrobky maji Siroké vyuziti pfi vyrob¢ ¢ajového peciva

2. Dopli kfiZzovku. Potom napiS§ i konkrétni suroviny, které pouzZivime pri

vyrobé pevnych tukovych tést (napi. mléény vyrobek — konkrétné mléko).

Slova: chut'ové, cukr, kyprici, tuk, mouka, syry, vejce

Lk

4 5
6
Vodorovné —
1. upravujeme homogenizaci
4. ptisady — pouzivaji se k zlepSeni vonnych, chutovych a vzhledovych

vlastnosti vyrobku

7. peCenim zkaramelizuje a dodava vyrobkiim barvu a chut’



Svisle |

2. i, prostfedky — slouzi ke zkypfeni pevnych tést
3. upravujeme prosévanim

5. nutna pro spravnou konzistenci tésta

6. pouzivaji se pouze u slanych tést syrovych

Napovéda: pSeni¢na hladkda, margarin nebo maislo, mouckovy, kyprici prasek,

citropasta (vanilin, kakao, jadroviny, skofice), eidam (emental, gouda), slepi¢i.

O CUKT = oot e e
0 UK = o
I 11011

o Kypiict prostiedKy - ... e

®  ChUTOVE PIISAAY - oottt e e e e e e s

3. Spoj spravné postup zadélavani tésta:

a) - teplota surovin a vyrobnich prostor musi byt do
20°C

- nesmime michat dlouho

- styk tésta s lidskou rukou ma byt co nejkratsi

1) zadélavani ru¢né

b) | Zhomogenizujeme tuk pomoci cukrarské karty, pak
postupné zapracujeme prosaty mouckovy cukr, vejce
a chutové piisady. Nakonec zapracujeme prosatou
mouku. Vypracujeme stejnorodé tésto (pozor na
spareni). Sypké suroviny (jadrovina nebo kakao)
ptidavame smichané s moukou.

2) zadélavani ve stroji

c) | V kotli misiciho stroje pomoci haku zhomogenizujeme
tuk. Pak postupné zamichame mouckovy cukr, vejce
a chutové ptisady. Nakonec postupné ptiddme prosatou
mouku  (spole¢né se  sypkymi  surovinami)
a vypracujeme stejnorodé tésto.

3) podminky spravné
ptipravy




4. Vyber spravna slova ve vétach.

Hotové tésto dame do Cisté nadoby a nechame v teplém / chladném prostiedi

odlezet — nejlépe do druhého dne / ihned zpracovat. Vyznam odlezeni — suroviny

zvlhnou / prolnou a tim se zlepS8i / zhorS8i konzistence a chut tésta - tésto o teploté

20-30°C / 10-15°C se dobie zpracovava.

Pfi ru¢nim / strojovém vyvalovani se vétSinou pouzivaji gumové / dievéné

valecky. Abychom zabranili / pomohli ptfilepovani tésta na podlozku — tésto mirné

podsypavame cukrem / moukou. Pifi pfenaSeni platu tésta na plech ho navineme

na valecek / niz, nizko nad plechem jej opatrné / rychle rozbalime a na plechu upravime.

Pfi ruénim / strojovém vyvalovani se pouzivaji roztiraci / rozvalovaci stroje.

5. Tvarovani lze délat riiznymi zpiisoby. Ke kazdému zptsobu uved’, pro jaky
vyrobek se vyuZiva nebo jaké pomiicky k tomu pouZivame.

r

Napovéda: tvarovani; nizZ nebo radylko; strojni (strunova rezacka); vypichovani;
u vaflovych rohli¢ka; krajeni; modelovani; Fezani strunou; kovova nebo plastova

tvoritka; koSickové tvoritka (formicky).

O

tvarovani




6. Doplii spravna slova do mezer ve vétach.

Slova: barvy, hmatem, zrakem, rozlomenim, doby, srazeni, karamelizaci,

vysouSeni, mazovaténi, vychladnuté

Peceme pti 180-200 °C po dobu asi 10-15 minut na ¢istém plechu bez pary.

— propecenost zjistujeme ................ podle ......... , omakem (............ ),
............... podle .......... peceni
— pii peceni dochazi ke ................. cukru, ke ............... bilkovin,

7. Spoj spravné nazev a vznik vad pevnych tést.

o diry v
spareni tésta korpusech
chut’ po syrové
Spatné mouce
rozmichany
fuk pouZiti
krystalového
cukru

tuku pfi zpracovani,
roztaveny tuk je tak
pohlcovan moukou

vznika dusledkem tani

vznika pfi nedostateéném
propeéeni vyrobki
(korpust)

na povrchu
korpusti jsou
tmavé tecky

vznikaji pfi nedodrZeni
technologického
postupu a pii pouZziti
surovin, které mély
proslou zaruéni lhiitu

8. Najdi v osmismérce vSechna slova — tésta: svétlé, kakaové, kokosové, vaflové,

kiehké, slané. Ze zbyvajicich pismen doplii slova do véty.

‘ KHERKF
E O|S|O|K|O|K
S|I|N|E S
LIK|E V
AlV E

O|N T

E|L

V| E




9. Pojmenuj vyrobky na fotografiich a kratce popiS jejich sloZeni

(nap¥. maslovy krém, ovoce, posypané cukrem ...).




Reseni:
1.b), d), e), f);

2. Vodorovné

1. tuk — margarin nebo maslo
4. chutové — citropasta (vanilin,....)

7. cukr - mouckovy

3.1) b, 2)c, 3)a;

Svisle

2. kypftici — kypftici prasek
3. mouka — pseni¢na hladka
5. vejce — slepici

6. syry — eidam,....

4. chladném, do druhého dne, prolnou, zlepsi, 10-15°C; ru¢nim, dievéné, zabranili,

moukou, valecek, opatrné; strojovém, rozvalovaci;

5. vypichovéni — pouzivaji se kovova nebo plastova tvotitka, tvarovani — koSickové

tvotitka (formicky), krdjeni — pouziva se niz nebo radylko, modelovani — u vaflovych

rohlickl, fezdni strunou — u strojniho tvarovani pomoci strunové fezackys;

6. vychladnuté, zrakem, barvy, hmatem, rozlomenim, doby, karamelizaci, srazeni,

mazovaténi, vysouseni;

7. spafeni tésta - vznikd disledkem téni tuku pfi zpracovani, roztaveny tuk je tak

pohlcovan moukou, chut po syrovém mouce - vznikd pfi nedostate€ném propeceni

vyrobkl (korpust), vady zpusobené mikroorganismy - vznikaji pifi nedodrZeni

technologického postupu a pti pouziti surovin, které mély proslou zaruéni lhitu, diry

v korpusech - $patné rozmichany tuk, na povrchu korpust jsou tmavé tecky - pouziti

krystalového cukru;

8. linecké a vaflové;

H

S
O

L,

9. a) linecké koSicky s lehkym
maslovym krémem a ovocem, b) linecké

tvarované pecivo — ovocna pomazanka,

posypané cukrem mouckou, c) linecké
koSic¢ky s ofechovou néplni — potahnuté
cukratskou kakaovou polevou,
d) vaflové rohlicky, e) linecké kolacky —
stejné jako linecké tvarované pecivo,
f) linecké vyrobky s maslovym krémem
— moka kolecka — kakaové linecké tésto,
maslovy krém s kavovou pastou,
zdobené cukraiskou kakaovou polevou

a bilou ¢okoladou



Ptiloha 2: Pracovni list €. 2 - Trené linecké tésto
1. Vyber spravné charakteristiky tfenych lineckych tést:
g) polotovar kasovité konzistence — tvaruje se stiikanim nebo roztiranim
h) vyssi podil tuku
i) nechava se odlezet
J) neplni se tukovymi a maslovymi naplnémi
K) tésto je po kratkém odlezeni elastické

I) vyrobky maji Siroké vyuziti pfi vyrob¢ ¢ajového peciva

2. Dopli kfiZzovku — jaké suroviny pouzivame.

Tajenka: Pro vysoky obsah tuku v korpusu plnime zpravidla ..................... naplnémi.
1.

2.
O

3.

4,

Y

5.
|

1. upravujeme prosetim a nahtiva se na 25°C

2. slepi¢i, zdravotn¢ a hygienicky nezavadna

3. citropasta, vanilin, kakao, skofice, jddrovina, apod. - pfisady ..................

4. uprava se bud neprovadi, nebo se mirné nahfiva — pouziva se maslo nebo ...............

5. upravuje se prosetim, pec¢enim karamelizuje a doddvé vyrobkiim barvu a chut’



3. Precti si suroviny a spoj je se spravnym nazvem vyrobku.

tfené linecké tésto svétlé mouka hladka, tuk, vejce, mléko, stl, tvaroh
tfené linecké tésto mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, jadrovina,
kakaové cukr vanilin, skofice
tfené linecké t€sto mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, citropasta,
jadrové cukr vanilin
tfené tvarohové tésto mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, kakao,
slané skofice

4. Dopli spravné technologické schéma vyroby — pripravu tésta.

Suroviny: mouka hladka, vejce, citropasta, cukr moucéka, cukr vanilin, tuk

Cinnosti: ru¢ni zamichani, zamichani, mirné naslehani, prosati, nahtati na 22-25°C,

doSlehani, prosati

5. Dopli spravna slova do vét.

Slova: roztiranim, 180-200 °C, stifikanim, Fezanou, stfikaciho, hladkou,

vymazané, 10-15 minut, dohotovujeme, vysypané, vychladnuti.

Tvarovani — 2 zplsoby:

| - na plechy s pecicim papirem sackem s ............ nebo ...............
trubickou (ru¢ni) nebo pomoci ................... stroje (strojni)

2) i, - pfes Sablonyna .................. R plechy

Peceme pi1 ................ 1) Po .o snimame korpusy



6. Spoj charakteristiku vady s jejim niazvem.

spaFeni kapalina (mléko) pftislo do s:cyku. ]
moukou (lepek nabobtnal, tésto je
pruzné, nejde stiikat)
tésto je kratké, tuhé a pfi stiikani se
korpusy

uvolnuje tuk, korpusy jsou tvrdé a

jsou drobivé o
nemajl presne tvary

tésto je prilis naslehany tuk
gumovité

7. Napi$ spravny nazev vyrobku pod fotografii.

Nazvy: linecké tiené kakaové vénecky, margaretky, linecké tiené svétlé ruZicky,

linecké tiené tycinky, linecké tiené vénecky, linecké tiené tyCinky spojované




Reseni:
1.a), b),d), f)

2. Tajenka: ovocnymi, 1. mouka hladka, 2. vejce, 3. chutové, 4. margarin, 5. mouckovy

cukr;

3. tiené linecké tésto svétlé - mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, citropasta, cukr
vanilin;

tfené linecké tésto kakaové - mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, kakao, skofice;
trené linecké tésto jadrové - mouka hladka, cukr moucka, tuk, vejce, jadrovina, cukr

vanilin, skofice;

tfené tvarohové tésto slané - mouka hladka, tuk, vejce, mléko, stl, tvaroh;

4.
cukr moucka tuk vejce cukr vanilin citropasta mouka hladka
I I |
proseti nahfati na ... proseti
‘iThe AasTekni
I
zamichani
|
doslehani
I'llCIllI
zamichani
5. stfikdnim, fezanou, hladkou, stfikaciho; roztirdnim — vymazané a vysypang;
180-200°C, 10-15 minut, vychladnuti, dohotovujeme
6. spareni - tésto je kratké, tuhé a pfi stiikani .......... ;
korpusy jsou drobivé — ptili§ naslehany tuk;
tésto je gumovité — kapalina (mléko) ptislo do styku s moukou....
7. a) linecké tfené svétlé ruzicky, d) linecké trené tyCinky spojované,

b) margaretky, e) linecké tfené tycinky,

c¢) linecké tfené kakaové vénecky, f) linecké tfené vénecky.



Priloha 3: Pracovni list ¢. 3 - Jemné ¢ajové a parizské pecivo

CAJOVE PECIVO

1. Popis cajového peciva (charakteristiku, tvarovani, plnéni, dohotoveni,

zdobeni, pocet v kolekci, trvanlivost ....)

2. NapiS do volnych misto kolem obriazku co musi byt uvedeno na pouZitém

obalu ¢ajového peciva.

CAJOVE

3. Najdi v osmismérce v§echny druhy ¢ajového pediva.

linecké kolacky, linecké pecivo polévané, vaflové rohlicky, vanilkové rohlicky,

linecké tésto dvoubarevné, tiené rizicky, tfené kakaové pecivo, kokosky, marina

[L]I IN[E|JC|K|E|P[E]|C]I [V]O|P|O|L|E|[V]A|[N]E
JIKILIM[AIR|I [NJAJA|S|F|T|Z|A]Y]|P]|O
L {O|U|[N[F[F|D S |[K|K
T|Z|U|V]|L|R | | C
X|A|O|E T/
E|V|H Ulz
I TIR[EINJE[K|A[K]JA|O|VI|E|P|E]|C]I [V]O]U
Ull [RIA|[G|BJE|JO|L|R
'Y |K|[S|O|K|O|K]|T B|E|A
N|[I [HIA|R|G|A|G|H|N]JE
lo[L|I INJE[C|[K|E|K|O|L|A|C|IK[Y|U|NJE][R
JIIL V]I [L[I|H]I [R|T
c|C O|T|Z
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FlY AlL
LI INJE[C|K]|E|[T]E[Ss|T[O[D|V]|O|U|BJA|[R|E|V]N




4. Pojmenuj vyrobky na fotografii.

O v+ v

vanilkové rohlicky, Cajové tfené razicky, Cajové tfené kakaové vénecky, Cajové

kokosky, ¢ajovd marina, ¢ajové linecké dvojbarevné, cajové zloutkové pecivo,

cajové linecke kolacky




5. Ke kazdému druhu ¢ajového peciva napis, z ¢eho se sklada nebo jak vypada

(korpus, napli, dohotoveni,...).

Cajove HNECKE KOTAGKY: .. .uu ittt

6. Piepocitej surovinovou normu na linecké tésto: 0,3 kg, 2 kg a 4,5 kg.

suroviny kg kg kg kg
hladka mouka 0,470

cukr moucka 0,150

cukr vanilin 0,005

margarin 0,316

vejce 0,055

citropasta 0,012

suroviny celkem 1,008

ztraty - 0,008

hotové tésto 1,000

K=



PARIZSKE PECIVO

7. Doplii spravna slova — neplnéné, kiehka, vysokd, zvlastni, polev, ovoce,

jadrovina, kiehkost, slabé, kiirky

Patizské pecCivo je 1 ....... druh

drobného peciva. Je zasadné ;
2 Na dohotoveni 3.
a zdobeni se pouziva 3 ......... , 4.
proslazené 4 ......... a rizné druhy 5
5 i, 6.
7.
Typickym znakem je vysoka 8.
6 .eunnnn. vyrobkul (jen 14 dni, pak 9.
neni kiehké, ale je zdravotné 10.
nezavadné), které se dosdhne hlavné tim, Ze se vyrobky tvaruji do 7 .......... vrstvy
a pecou se pii 8 ....... teplotach — tim dojde k vytvofeni velké spodni i vrchni 9

a sttidka vyrobkt je velmi 10 .........

8. Spoj spravné casti vét k sobé.

1) Hmoty pouzivané pro
vyrobu pafizského peciva maji

2) Hmotu roztirame do tenké
vrstvy

3) Peceme

4) Vyrobky sundavame
z plechu

5) Trvanlivost patizského
peciva je pomérné vysoka,

6) Po 14 dnech

a) pies Sablony riznych tvart
na tukem vymazané plechy.

b) jesté za horka

c) ale ptesto neni vhodné jeho
zbyte¢né dlouhé skladovani.

d) vétsinou ztraci
charakteristickou kiehkost.

e) fidsi a lehce roztiratelnou
konzistenci.

f) pii teploté 220°C asi 10
minut.




9. Dopli spravna pismenka do rameckid a potom je napi$ na prazdnou linku -

zjisti§, jaké mame druhy pariZského peciva.

1(2|3|4|5|6|7|8|]9]|10|11]12
AlA|C|CID|EJE|I|T1T]J|K]|L

1314|1516 (1718|1920 21|22 |23 |24
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16| 1 |18 9 |24|19(11]| 7 16| 6 | 4| 8]22]|15

2211 |10|6 (4 |14 |7

2)
16| 1 (18| 9 [24]19|11| 7 166 |4|8|22]15
24[12[15] 21201115227
3] e L
16| 1 (18| 9 |24[19|11| 7 4 |15|11]15|12| 2| 5|15|22]| 7

161121 |3 | 8|4 |11|23




ResSeni:
1. Je to smés drobnych trvanlivych druht peciva riznych tvart - nema vlastni recepturu

(k vyrobé se pouzivaji zakladni druhy pevnych tést (linecké, vaflové,...), tfena linecka

tésta, jddrové hmoty, snéhové hmoty a rizné specidlni tésta - marina).

Tésta se tvaruji riiznymi zplsoby - napt. vypichovani, stfikani, modelovani (rohli¢ky),

roztirani, kréjeni,...

Korpusy se plni riznymi trvanlivymi ndplnémi, napf. ovocnd pomazdnka, jadrové

néaplné, piSingrové naplné, ...

Na dohotoveni volime trvanlivé druhy polev nebo povrch sypeme cukrem. Ke zdobeni

je mozné pouzit jaddroviny, proslazené ovoce, kombinace polev,...

Prodava se v kolekcich, kde je minimalné¢ 6 druht peciva - trvanlivost je déana

charakterem pouzitych tést a naplni, minimalni trvanlivost je 14 dni.

2. nazev vyrobku, jméno vyrobce a jeho sidlo (adresa), hmotnost vyrobku, zptsob

skladovani, pouzité suroviny v sestupném potadi, vyznaceni alergent, datum minimalni

trvanlivosti, energetickd hodnota;

L
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4.

cajové tfené ruzicky, cajové linecké dvojbarevné,
cajové kokosky, cajové zloutkové pecivo,
cajové tfené kakaové vénecky, ¢ajova marina,

cajové linecké kolacky, vaflové rohlicky;

5.

Cajové linecké kola¢ky - Dvé kole¢ka z lineckého tésta spojené ovocnou pomazankou

a sypané mouckovym cukrem.

Cajové vaflové rohli¢ky - Kousky tdsta o velikosti asi 10 g (8g) vytvarované do tvaru

rohli¢ku a obalené ve smési moucékového a vanilinového cukru.

O Wew

Cajové trené ruzicky - Pecivo riznych tvarii svétle hnédé barvy se znatelnym
ryhovanim a zapecenym kouskem proslazeného ovoce. Vzdy dva stejné tvary jsou

spojené ovocnou pomazankou.

Cajové tirené kakaové vénecky - Pecivo ruznych tvari kakaové barvy se znatelnym
ryhovanim. VZdy dva stejné tvary jsou spojené ovocnou pomazankou a na povrchu jsou
piestiikané CKP R.

Cajové kokosky - Dvé malé kokosky jsou spojené ovocnou meruiikovou pomazankou

zahuS§ténou suchym upotiebitelnym odpadem.

Cajové linecké dvoubarevné - Vyrabi se z lineckého tésta svétlého a lineckého tésta
kakaového. Tésta se k sob& spojuji potfenim vejci a upravuji se do riznych tvari tak,
aby pii rozkrojeni vznikl mozaikovy vzor - nejcastéji roladky, Sachovnice, terce.
Vypracované tvary se dobfe vychladi a pak se kraji na platky 4-5 mm silné a na plechu

se odpékaji.

Cajova marina - Mlety upotiebitelny odpad smichame s fondanem, skrobovym sirupem
a mirné nahfatym ZPT a rozpuSténou CKP N (na vodni 14zni se ZPT) a mletou kéavu.
Vznikl4d hmota se tvaruje do obdélniki o tloust'ce asi 1 cm. Po zatuhnuti se spodni i horni

strana potahne CKP R a po zatuhnuti se nakraji na malé &tverecky.



suroviny kg kg kg kg
hladka mouka 0,470 0,141 0,940 2,115
cukr moucka 0,150 0,045 0,300 0,675
cukr vanilin 0,005 0,002 0,010 0,023
margarin 0,316 0,095 0,632 1,422
vejce 0,055 0,017 0,110 0,248
citropasta 0,012 0,004 0,024 0,054
suroviny celkem 1,008 0,302 2,016 4,536
ztraty - 0,008 0,002 0,016 0,036
hotové t&sto 1,000 0,300 2,000 4,500
7.

1. Z|V|L|A|S

2. | N P|L|N]|E

3. J/IA|D|R|O |V

4, O|Vv| O|C|E

5. O|L|E |V

6. K|IR|E|H|K

7. S|IL|A|B

8. |V S|IO|K|Y

9. K|IU|R|K|Y

10. K|R|E|H|K

8.1)e, 2)a 3)f, 4)b,5)c, 6)d;

9.
1) Patizské pecivo vajecné,
2) Patizské pecivo zloutkové,

3) patizské ¢okoladovée placicky.



Priloha 4: Pracovni list ¢. 4 - Palena hmota

10. Doplii spravné charakteristiku palené hmoty.

vewv s

Polotovar .................. konzistence, .................. barvy, ..ooiiiiii chuti
Obsahuje trochu / neobsahuje Zzadny - cukr. Korpusy lze proto pouzit pro
................................. | naplné

11. Vyber spravné suroviny pro pripravu palené hmoty.

pSeni¢na
hladka
mouka

tekutiny —
voda

12. Vypli spravné kriZovku.

1. palend hmota obsahuje velké

mnozstvi .........

2. aby hmota mohla toto mnoZstvi vody
pfijmout, je dilezité provatreni mouky -

3. pfi vyssi teploté zacne v mouce
bobtnat a mazovatét ............ , atim se

zvysi jeji schopnost vazat vodu
4. voda ve hmot¢ ptlisobi jako ............

S50 i pary, kterd se z hmoty uvolni
pifi peceni, zvétSuje objem upeceného

korpusu

ovocna

pomazanka

N%
2
96
N%
3
4
95

6. aby doslo k vytvoteni kostry korpusu, je nezbytné pfidat ......................



13. Doplii spravna slova do vét a vylusti tajenku. Slova: pomalu, vejce, hustotu,

nelepi, vajicek, kulicky, stl, restujeme, olej, mouku, objemnéjsi, vodu, ptidame

a) Jaké suroviny navazime do hrnce a uvedeme k varu?

5 15 , 9 a
b) Do vaficiho roztoku nasypeme ............ a hmotu ............. za stalého michani.
7 22 |13
c) Dobfe urestovanad hmota se ............. na stény kastriilku a sbali se do .............
12 17 10
d) Dobfe urestovand hmota pfijme vétsi mnozstvi ............ - vyrobky jsou ............
3 6 23 24 | 11

e) Urestovanou hmotu nechame chvili vychladnout a pak za pomalého michani

................ postupné ............... .
2 25 16
f) Pomoci vajec upravime .................. hmoty, aby hmota nebyla ptili§ volna
(fidka). Hotova hmota mé stejnorodou konzistenci a ............... stéka z varecky.
14,18 20 21 8 1 19 |4

Tajenka:

Priprava vetsiho mnozstvi palené hmoty probiha ................cc.cocoovee e veeee v een.

112 (3|4 |5 6718|910 11 |12 |13 |14 |15 |16 |17 |18 |19

201211222324 |25




14. Prirad’ k sobé spravné dvojice.

1) Pripravena hmota se tvaruje na a) krouzky v @ asi 7 cm

2) Tvaruje se ru¢né pomoci b) spiraly do tvaru kruhu
3) vénecky C) slabé vymazané plechy
4) vétrniky d) ¢ary dlouhé asi 9 cm

e) cukraiského sacku s fezanou nebo
5) bananky hladkou trubickou nebo strojové pomoci
stiikaciho stroje

15. Doplit spravné slova: zapaiovaci; pokropime; nddobu; nizké, rozteklé;

popraskané, zlatavou; ostré; naplnit; dohotovit; prikryté.

Paru do pece pridavame:

e plechy s vyrobky uréenymi k peceni .................. vodou
® VYUZIJEme .................. zafizeni, kterymi jsou vybaveny vét§i a moderné;si
pece
e vlozime do trouby ............... s vodou
Spravné upecené korpusy maji ............ barvu a ............... kontury. Nesmi byt
............... s et @ i

Skladovani korpust:
e po upeceni je nejlepsi korpusy ithned .................. R

e pokud se uskladiiuji, tak jen velmi kratcea ............... v chladirenském prostoru



16.Spoj spravné dvojice k sobé:

1) korpus je nizky, méalo objemny
2) korpus je nizky, roztekly
3) korpus po upeceni zapadl

4) korpus zapadl béhem peceni

a) nadmérné vymazani plechu tukem
b) v pecicim prostoru bylo hodné pary
c) brzy oteviend pec — Unikla vodni para

d) tuha hmota

5) u korpusti je vyklenutd spodni kiirka e) nedostateéné vysuSeni korpust pii peceni

(brzy vytazené z pece)

17. Ke kazdé fotografii napis$ nazev vyrobku a stru¢né ho popis (z ¢eho se sklada)

- napf. karamelova §lehacka, fondan obarveny kulérem ...




18.Najdi vSechna slova v osmismérce. Slova: Slehac, pec, kastrulek, trezirovaci

trubicka, stérka, varecka, plech, cukraisky sacek
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ReSeni:

wevr

2. vody, restovani, Skrob, kyptidlo, vodni, vejce;
3. pSeni¢na hladka mouka, tuk, vejce, tekutiny — voda, siil,;

4. a) voda, sul, olej; b) mouku, restujeme; c¢) nelepi, kulicky; d) vaji¢ek, objemn¢;jsi;

e) pifidame, vejce; f) hustotu, pomalu; tajenka: pfimo v kotli §lehaciho stroje.
5.1)c,2)e,3)a, 4)b,5)d;

6. pokropime; zaparovaci; nadobu; zlatavou; ostré; nizké, rozteklé a popraskané; naplnit

a dohotovit; kratce a prikryté;
7.1d, 2b, 3e, 4c, 5a;
8. Vétrniky - Korpus vétrnikid se plni zloutkovou a karamelovou Slehackou a horni ¢ast

se potahuje upravenou fonddnovou polevou obarvenou kulérem.
Parizské vénecky - Korpus véneckt se plni lehkym maslovym a §lehackou, horni ¢ést
se potahuje upravenou fedénou cukraiskou kakaovou polevou.

Vénecky - Korpus véneckl se plni lehkym maslovym krémem a horni ¢ast se potahuje

upravenou fonddnovou polevou.

Bananky - Korpusy banankl se plni maslovym krémem kavovym a horni Cast se

potahuje upravenou fonddnovou polevou obarvenou kulérem.
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Priloha 5: Pracovni list ¢. 5 - Smetanové vyrobky
9. Napis charakteristiku smetanovych vyrobki:

10. Co je tieba udélat, aby si smetanové vyrobky udrzely odpovidajici kvalitu?

‘ expedice | ‘ vyroba a pfeprava | | skladovani |

11. Slehani smetany - doplii spravna slova do textu.
Slova: tuhnuti, Slehaci, hrudky, zvétSovani, ukondéit, tekuté, vzduch, ridnout.

Do ............. konzistence smetany se vhéani pohybem ............. metle ..........
V pocatku Slehani dochazi ke ................... objemu a teprve pak k ...................
pény. V tomto okamziku je Slehani nutné .................. , protoze dal$im Slehanim by se

z tuku vytvarely ................ a Slehacka by zacala ......................

12. Ptifad’ spravné k sobé podminky spravné §lehatelnosti.

a) vyssi kyselost zhorsuje $lehatelnost a je

1 h tuk w1 . .
) obsah tuku nebezpeci, ze Slehacka zmaselnati

2) odleZeni smetany b) béhem zrani zmrznout

C) snizuje Slehatelnost, proto se ptidava tésné

3) kyselost smetany pred doslehanim

4) teplota smetany d) minimalné 33%

e) minimaln¢ 12 hodin pii teploté 2-8°C,

5) smetana nesmi dochazi k zddoucimu shlukovani tukovych
kulicek
6) cukr f) okolo 6°C, pfi vyssi teploté hrozi nebezpeci

srazeni




13.Napi§ 3 zpusoby, kterymi muZeme prodlouZzit trvanlivost smetanovych

naplni.

14. RoztFid’ Slehackové naplné do spravnych skupin. Napi§ Kk jednotlivym
naplnim charakteristiku nebo postup vyroby:

pafizskd lehacka lehkd, karamelovy krém, pafizska Slehacka tézka, karamelova

Slehacka, Slehackova napln, Zloutkova Slehacka

YN I 3 Lok 2§ () 1 L

15. Precti si text a doplii spravny nazev vyrobku.

Slova: PariZzan; dort PariZzsky polévany; Karamelové vétrniky; Florida dort;

Slehackovy dort Harlekyn; Pisecky dort; Kubansky dort

1. Na dortovy kakaovy korpus nastiikdme fezanou trubickou stfidavé kruhy
Slehackové naplné a kruhy patizské Slehacky lehké. Pak dort nakrajime na jednotlivé
dilky a posypeme strouhanou cukraiskou kakaovou polevou nefedénou. Jednotlivé dilky

vkladame do papirovych ptitezl (zabranuje deformace pfi manipulaci).

Odpoved:



2. Na dortovy korpus rozetieme vySlehanou ovocnou néaplii a pak vétsi ¢ast
Slehackové naplné (3/4) ochucené strouhanou agarovou polevou (ochucenou pastou).
Pak naneseme tenkou vrstvu bilé §lehackové naplné. Dort rozkrajime na dilky a na kazdy
dilek nastfikdme ozdobu z bilé Slehackové naplné a pfizdobime kouskem agarové

polevy. Jednotlivé dilky vkladame do papirovych ptitrezi.

Odpoved: o

3. Dortovy korpus ze sachrové hmoty prokrojime a naplnime tézkou patizskou
Slehackou. Touto naplni potifeme i horni a bo¢ni plochu dortu. Boky dortu obsypeme
c¢okolddovou ryzi. Horni ¢ast ozdobime zbytkem téZzké patizské Slehacky a prazenymi
hoblovanymi mandlemi. Po zatuhnuti kr4jime na dilky, které vkladame do papirovych

pritezu.

Odpoveéd:
4. Na dortovy kakaovy korpus naneseme lehkou patizskou Slehacku. Cely dort
potdhneme cukrafskou kakaovou polevou fedénou. Po zatuhnuti rozkrajime na dilky,

které vkladame do papirovych ptifezt.

odpoved: _ -

5. Na dortovy kakaovy korpus se rozetie tenk4 vrstva ovocné pomazanky a na ni
se rozlozi bandny. Na takto ptipraveny korpus se rozetie lehké patizska Slehacka. Cely
dort se potdhne v cukratské kakaové polevé fedéné. Po zatuhnuti rozkrajime na dilky,

které vkladame do papirovych ptifezt.

Odpoveéd: o

6. Na dortovy korpus rozlozime upravené ovoce, které zakryjeme lehkym
maslovym krémem. Na zatuhly lehky maslovy krém rozetfeme §lehackovou napli, ktera
vytvoii dal§i vrstvu dortu. Dort nakrdjime na dilky, posypeme strouhanou cukratskou

kakaovou polevou a kazdy dilek vlozime do papirového ptitezu.

Odpoved:



7. Na spodni ¢ast korpusu z palené¢ hmoty nastiikame zloutkovou Slehacku a na
ni karamelovou S$lehacku. Horni ¢ast korpusu potahneme fondanovou polevou

a pfilozime na Slehacky.
Odpoveéd:
16. NapiS k vadam jejich moZnou pricinu.
Napovéda:
e smetana byla Cerstva (potifebuje odlezet pri 3-6°C);
e smetana ma vyssi kyselost;
e smetana byla pfremrazena;
e smetana byla malo vychlazena (potfebuje vychladit);
e smetana byla tepla;
e smetana je prechlazena (je tfreba zpomalit a prodlouzit dobu Slehani);

e vysoka teplota okolniho vzduchu;

1) uSlehana smetana neni dost tuhéd a objemna



Reeni:
1. Smetanové vyrobky jsou velmi roz§itené druhy cukraiskych vyrobkid. Radi se mezi
vyrobky rychle podléhajici zkéze, protoze obsahuji Slehackovou napli. Jejich

podstatnou cast tvofi Slehackova napli nebo jiné smetanové naplné a krémy.

2. expedice - ihned po vyrobeni, vyroba a pieprava - pokud mozno v misté prodeje a je

potieba zabezpeclit vyrobky proti otfestim, skladovani - pfi teploté 5-8°C

3. tekuté, slehaci, vzduch, zvétSovani, tuhnuti, ukoncit, hrudky, fidnout

4. 1d, 2e, 3a, 4f, 5b, 6¢;

5. prevafenim; pfiddnim rozpusténé Zelatiny; pfidanim ztuzovact a stabilizatort

6. A) Nevarené - jejich zaklad tvoii Slehackova napln (vyslehand smetana) do které je
mozné piidavat rizné piichuté (vajeény likér, ZZK, ¢okolada, ovoce,...);

1) Slehackova napli - vychlazena smetana se vyslehd, pfed doSlehdnim je mozné ptidat

mouckovy cukr;
2) Zloutkovi $leha¢ka - vy$lehana smetana se smiché s vy§lehanym ZZK.

B) Smetanové naplné varené - pfipravuji se svafenim smetany a dalSich pfisad (cukr,
kakao, CKP, kava, vanilka,...), smés je tfeba dobfe provaftit, vychladit a nechat vyzrat
12-18 hodin pfti 1-5°C;

1) parizska Slehacka lehka - smetana, cukr a kakao se svafi, po vychlazeni a uzrati se
vysleha;

2) parizska Slehacka tézka - smetana, cukr a kakao se svafi, a do horké smési se
zamichd ZPT a CKP, béhem chladnuti n¢kolikrat promichdvdme, aby se suroviny dobte

spojily, po vychlazeni a uzrati se vysleh4;

3) karamelova Slehac¢ka - cukr se utavi do svétle hnédé barvy, pak se pfimichéd horka

smetana. Po vychlazeni a uzrati se karamel vySlehéd a smichd se s vySlehanou Slehackou;

4) karamelovy krém - cukr se utavi do svétle hnédé barvy. Pak se pfimichd horka
smetana. Do horké smési zamichdme maslo, po vychladnuti a vyzrati se vysleha.
7. 1 — slehackovy dort Harlekyn, 2 — Pisecky dort, 3 — PatiZzan, 4 — dort Pafizsky

polévany, 5 — Kubansky dort, 6 — Florida dort, 7 — Karamelové vétrniky



8. 1) a) smetana byla Cerstvd - potfebuje odlezet pii 3-6°C, b) smetana byla malo
vychlazend - potiebuje vychladit, ¢) smetana je ptfechlazend - je tfeba zpomalit

a prodlouzit dobu slehant;

2) a) smetana byla tepla, b) smetana ma vyssi kyselost, ¢) smetana byla pfemrazena,

d) vysoka teplota okolniho vzduchu.
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