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Anotace

Zaverecnd prace pedagogického doplikového studia je zaméfena na tvorbu navrhu
ucebniho textu Mrazeni peciva. Ucebni text je pro studenty oboru Technologie potravin,
konkrétn¢ pro pfedmét Technologie, vyufovaného na stfednich odbornych Skolach
potravinaiskych. Cilem textu je poskytnout zakladni pfehled zaméfeny na vyrobu peciva,
technologii mrazeni peciva a zajisténi bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin. Soucasti

préce je teoreticka Cast, prakticka ¢ast a didakticky rozbor navrzeného textu.
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The final work of the pedagogical supplementary study is focused on the creation of the
design of the textbook Freezing of Pastries. The textbook is intended for students of Food
Technology discipline, specifically for the subject Technology, taught at secondary vocational
schools of food. The aim of the text is to provide a basic overview focused on pastry
production, pastry freezing technologies and ensuring food safety and health. The thesis

includes a theoretical part, a practical part and a didactic analysis of the proposed text.
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UvVOD

Pti vybéru zadani pro zavéreCnou praci jsem vychdzela z praxe svého zaméstnani.
Pracovala jsem Sest let v pekdrné, z toho pét v fidici funkci. Za tuto dobu jsem se setkala
s desitkami studenti i Cerstvych absolventl stfednich potravinaiskych skol. Pfi mém piisobeni
Vv pardubické pekarné Cast z nich absolvovala praxi pfimo pod mym vedenim. Mym osobnim
zjisténim bylo, Ze absolventi se umi orientovat v zakladnich pekarenskych technologiich,
avSak maji mezery ve stale vice sledovanych tématech tykajicich se jakosti a vyroby
zdravotné nezavadnych potravin. Toto jsem méla moznost konzultovat piimo s pedagozkou
vyucujici odborné pfedméty na pardubické stiedni Skole, kterd mi moje postiehy potvrdila.
Zaroven se mi svéfila, ze také chybi vyukovy material pro vyrobu mrazeného peciva, které je

Vv soucasnosti velkym trendem.

Absenci vybranych témat jsem se rozhodla spojit a vytvofit tak ucebni text,
ktery by pomohl nejen studentim a pedagogim stfednich odbornych §kol se v problematice
orientovat, ale také ji co nejsndze pochopit. Zavérecna prace je rozdélena na tii Casti. Prvni
¢ast je teoretickd a zabyva se hlavné didaktikou, oborovou didaktikou a tvorbou ucebniho
textu. Druha ¢ast je vénovana samotnému zpracovani odborného u¢ebniho textu a je zaméiena

na jakost. Dale se vénuje samotné vyrobé peCiva a technologii zmrazovani. Tieti Cast je

didaktickym rozborem textu.

Hlavnim cilem bylo vytvofeni zjednodusené¢ho uceleného textu k vybranym tématim.
Zejména usetfit tak ¢as vyhledavanim odbornych materialti v mnozstvi zdroji. Pfi psani textu
byly vyuZity 1 mé poznatky pfimo z vyrobni praxe, coZ by mélo pfibliZit abstraktni predstavy
studentti. Snazila jsem se studenty zaujmout a priblizit jim obor pekafstvi, ktery neni

V soucasnosti vyhleddvanym zamé&stnanim.
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1 TEORETICKY ZAKLAD

1.1 Zakladni pedagogické dokumenty (systém trovni vzdélavacich

systémii)

1.1.1

Je nejvyssi urovni systému vzdélavacich programt — viz obrazek 1.1. Je spravovan

Ministerstvem $kolstvi, mladeZe a t&lovychovy (dile jen MSMT) a schvaluje se jako naiizeni

Narodni program vzdélavani (NVP)

vlady. Pro tento program pouzivame termin narodni kurikulum [1].

Vyraz curriculum je odvozen od latinského slova currere. Vyznam tohoto slova je bézeti.
Pedagogicky termin kurikulum ma s ptivodnim vyznamem (bé¢h, pribéh) mnoho spole¢ného.
Pedagogiky riznych stati maji rozdilné definice, v Ceské pedagogice jej formulujeme

jako obsah veskeré zkuSenosti, kterou Zzaci ziskavaji ve $kole a v ¢innostech ke Skole

se vztahujicich, jeji planovani a hodnoceni [2].

NARODNIi PROGRAM VZDELAVANI (NVP)

—>

RAMCOVY VZDELAVACI PROGRAM
PRO PREDSKOLNI VZDELAVANI

¥

=

RAMCOVY VZDELAVACI PROGRAM
PRO ZAKLADNI VZDELAVANI

v

RAMCOVY VZDELAVACI PROGRAM
PRO GYMNAZIALNI VZDELAVANI

d$KOLNI VZDELAVACI PROGRAM (SVP)

v

RAMCOVY VZDELAVACI PROGRAM
PRO STREDNI ODBORNE
VZDELAVANI

N

RVP pro zakladni umélecké
vzdélavani, RVP pro jazykove
vzdélavani, pfipadné dalsi

Obrdzek 1.1: Posloupnost vzdélavacich programii jednotlivych stupiti vzdélani v CR [3].
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Vyjadiuje hlavni zasady kurikularni politiky statu a jeho pozadavky na cile vzdélani
a vychovy. Vymezuje vécné hodnoty vzdélavani nezbytné pro dosazeni vzdélavacich cili
a ziskani pozadovanych kompetenci absolventa, nejen v odborné oblasti, ale i v oblastech

uméni, techniky, kultury s diirazem na etické hodnoty a principy [4].

1.1.2  Ramcovy vzd¢lavaci program (RVP)

Je dalsi arovni centralné zpracovavanych kurikularnich dokumentti. Ramcové vzdélavaci
programy (dale jen RVP) definuji obecné zavazné pozadavky pro jednotlivé stupné a obory
vzdelani zvlast, tedy vysledky vzdélavani, kterych mé student na konci studia dosahnout.
Vymezuji ramec pro ndvrh ucebnich plant a formuluji pravidla pro tvorbu Skolnich
vzdélavacich programii. Ramcové vzdélavaci programy pro stiedni odborné vzdélavéani
zna¢ime zkratkou RVP SOV. RVP SOV uklada skolam povinnost vymezit obecné strategie

pro utvareni a rozvoj klicovych kompetenci a jak jich docilit [1, 4].

Jednotlivé kli¢ové kompetence absolventa stfedniho odborného vzdélavani jsou vymezeny

Vv deviti nésledujicich bodech:

1) Kompetence Kk uceni

2) Kompetence k reseni problémii

3) Komunikativni kompetence

4) Persondlni a socidlni kompetence

5) Obcanské kompetence a kulturni povédomi

6) Kompetence k pracovnimu uplatnéni (a podnikatelskym aktivitam)

7) Matematické kompetence

8) Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii
(a pracovat s informacemi)

9) Odborné kompetence [5].

1.1.3  Skolni vzdélavaci program (SVP)

Skolni vzdélavaci programy (sale jen SVP) jsou stéZejnim pedagogickym dokumentem
Skoly, jenz ji charakterizuje. Jsou povinnou soucasti dokumentace Skoly a kazda Skola si jej
tvori a aktualizuje samostatné v souladu s RVP. Podle vysledného vytvofreného dokumentu
se nasledné uskuteéiiuje vzdélavani v konkrétni §kole. Tvorba SVP je plné v kompetenci
feditele Skoly. Pfi tvorbé by se vzdy mélo jednat o skupinovou aktivitu celého pedagogického

tymu, ktery vzajemné spolupracuje a vede diskuzi. Pfi tvorbé SVP je duleZité si uvédomit
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umisténi Skoly, jeji velikost, zdzemi a vybaveni, charakteristiku pedagogického sboru,
ale predevsim pro jaké zaky je zpracovavan. Pii analyze zaka se berou v potaz jejich socialni
podminky, prospéch, zajmy, narodnost, dojizd¢jici vzdalenost aj. Nemén¢ dilezitym faktorem

pii tvorbé SVP je zaméieni $koly, vybér obort a to, k jakym cilim chce studenty vést [1, 4].
Struktura SVP:

- Uvodni identifikacni iidaje

- Profil absolventa

- Charakteristika vzdelavaciho programu

- Ucebni plan

- Prehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

- Ucebni osnovy pro vsechny predméty uvedené v ucebnim planu nebo vzdeldavaci
moduly, popr-. i ukazku Zakovského projektu na podporu rozvoje klicovych kompetenci

- Popis materialniho a persondlniho zajisténi vyuky v daném SVP o oboru vzdélani
(nikoli obecny popis materialnich podminek skoly)

- Charakteristiku spoluprdce se socidlnimi partnery p¥i realizaci daného SVP [5].
1.2 Pedagogika

Pivodni termin pochéazi z antického Recka, ze kterého se pienesl do antické latiny
paedagogus. Z latiny byl pak vyraz pievzat do vétSiny zemi a jejich jazykd, v nichz byly
vytvofeny rizné podoby. U nas konkrétné pedagogika, pedagog ¢i pedagogicky [2].

Pedagogiku chapeme jako védu zabyvajici se vzdélanim a vychovou v nejriznéjsich
sférach Zivota spolec¢nosti. Vyjadfeni pedagogiky neni jednotné nejen v laickém podani,
(edukacni cCinnosti a jejich metodika). Pedagogiku lze nazvat také jako soubor disciplin,
nékdy povaZovanych za samostatné védy, takzvané edukacni védy. Mezi jeji discipliny
fadime obecnou pedagogiku, teorii vychovy, specialni pedagogiku, socidlni pedagogiku,

pedagogickou diagnostiku, teorii fizeni Skolstvi a mnohé dalsi [2, 6].

1.3 Obecna didaktika

Jednd se o samostatnou védni disciplinu vyclenénou z pedagogiky, ale pfes jeji té€sny
vztah k pedagogice je Casto oznaCovana jako jeji ,,srdce® nebo ,jadro. Termin didaktika

pochazi z feckého slova didaskein, coz znamena ucit se, vyucovat. V pedagogickém smyslu
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se zacala objevovat az v 17. stoleti. Prikopnikem a autorem prvni systematické didaktiky byl
Jan Amos Komensky, ktery ji vymezil jako nauku vSeobecnou. V pojmu didaktika zahrnul
nejen otazky vychovy, vzdélani, nébozenstvi, télesné vychovy, ale 1 vyuCovaci zasady

a metody, teorii a organizaci $koly [6, 7, 8].

V pribéhu vyvoje spolecnosti se zuzil i obsah pojmu didaktika a nyni ji vymezujeme
jako obecnou teorii vzdélani a vyucovani. Didaktika je véda zabyvajici se otazkami obsahu
vzdelavani a procesu vyucCovani a uceni, spolecnd pro vSechny pfedméty. Bere v potaz
| ¢innosti pedagoga a zaka, tedy vyucovani a uceni, vybaveni uéeben, Skoly a celého zazemi.
Spolupracuje s ostatnimi védami jako: fyziologie, psychologie a logika. Z obecné didaktiky

(dale jen didaktiky) se jako samostatné védni discipliny vy¢lenily oborové didaktiky [7, 8, 9].
1.4 Specialni didaktiky

14.1 Oborova didaktika

Oborova didaktika je soucasti specidlnich didaktik — viz obrazek 1.2, kde je znazornéno

rozdéleni jednotlivych didaktik.

didaktiky
obecna didaktika specialni didaktiky
predmétoveé oborové didaktiky druha
didaktiky didaktiky a stupnu skol

Obrazek 1.2: Rozdéleni didaktik [10].

Oborova didaktika stejné jako obecnéa didaktika je disciplina, ktera popisuje a objasiiuje
procesy vyucovani a uceni, avSak s ohledem na $ir$i oblast teorie, praxe a jejich oborovou
piislusnost a specificnost. Vyraz oborova je podle potieby nahrazovan specifickym terminem,
podle toho o jaky obor se jedna, napt. didaktika ptirodnich véd, cizich jazykid aj.
Tato disciplina neni ustdlend a stidle se vyviji podle potifeb a aktualnich poznatkli oboru.
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Presto se snazi o symetrii dodrzeni podminek mezi u¢enim a vyuCovanim daného oboru.
Oborové¢ didaktiky nezahrnuji veSkeré oborové obsahy, ale vybiraji pouze ty uzitecné
Z hlediska vyucovani a uceni. Tim piisivaji k rozvoji znalosti, postojii a jinych dovednosti
zakl vzhledem k urcitému stupni a typu Skoly. K tomu slouzi vyuziti poznatka z disciplin
jako je pedagogika, obecna didaktika, vyvojové psychologie a dalsi. Proto je oznaovéna jako

mezioborova, protoze se vénuje pruniku mezi uréitou oblasti lidského poznavani [8, 10, 11].
Oborovou didaktiku lze vymezit z hlediska funkci, které napliuje:

a) didaktika popisujici a objasnujici — cilem je systematicky, teoreticko-empiricky popis
podminek vyucovani a uceni v rtiznych oblastech vzdélavani

b) didaktika zasahujici — cilem je ovliviiovat vyukovou praxi pomoci vice ¢i méné
kontrolovanych experimenti (didaktika jako tvorba)

c) didaktika normujici — cilem je urCovani pravidel a postupti (napi. jednani ucitele)

a vypracovani ptislusnych posuzovacich kritérii ¢i standarda [11].

1.4.2  Ptfedmétové didaktiky

Predmétové didaktiky (metodiky) jsou teorie o vzdélani a vyuCovéani vztahujici se
K jednotlivym vyucovacim predmétim nebo jejich ¢asti se specifickym zamétenim — napf.

didaktika fyziky, 1ékatstvi, hry na klavir aj. [8].

1.4.3  Didaktika odbornych predméti

Didaktika odbornych ptedméti zkouma obsah a pribéh vzdélavaciho procesu technickych
veéd (k pfislusnym védnim oborim). Podstata spocivd ve formulaci cili vzdélani, vybéru
teoretickych i1 praktickych poznatkli a jejich uspordadani do didaktické soustavy. Predmétem
této didaktiky jsou zakonitosti vzdélavaciho procesu, mezi které zahrnujeme: obsah, tvorbu,
realizaci, priibéh a hodnoceni jednotlivych fazi procesu vyuky. Didaktika odbornych
predmétt prispiva k utvareni profilu odbornika — pedagoga. Ten je schopen objasiovat
zakonitosti vychovné vzdé€lavaciho procesu a zjiStovat, za jakych podminek a jak
nejefektivnéji 1ze dosahnout obecnych a specifickych cila, které odpovidaji individualnim
I spoleCenskym potifebam a zajmim pii vyuce odborného predmétu. Didaktika odbornych
pfedmétt fesi otazky védecké Grovné predmétii, uruje rozsah a mnoZstvi uciva, aby byly

splnény vzdélavaci i vychovné cile [8, 9].
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Didaktika odbornych piedméti se zabyvd i1 metodologii odbornych predméta.
Metodologie je tvofena soustavou poznatkli o zakladech a tvorbé oborové didaktiky,
0 pristupech zkoumani procesu vzdélavani a zpisobech ziskdvani védeckych poznatkt
a metod. Projektuje didakticky systém do vzdélavaciho procesu se snahou u¢inné a efektivné

zlepSovat vyuku a zaroven rozvijet oborou didaktiku jako védni obor [9].

Do oborové¢ didaktiky stiedoskolského vzdélani fadime také didaktiku praktického
vyucovani, zamétenou na praktickou vyuku a odborny vycvik ve skupince technickych oborti
nebo obort obchodu a sluzeb. Didaktika praktického vyucovani je tizce spjata s didaktikou

odbornych predmétu [8].

1.4.4  Didaktiky druht a stupni §kol

Didaktiky druhti a stupiiti Skoly se zabyvaji teorii o vzd€lani v jednotlivych trovnich

vzdélavaciho systému — napt. didaktika pfedskolni vychovy, zakladni Skoly aj. [8].

1.5 Ucebnice a uc¢ebni text

Ucebnice jsou neodmyslitelnou soucésti skolniho vzdélavani. Prvni texty byly objeveny
pii archeologickych nalezech starovékych narodti Babylonu, Egypta ¢ Ciny nékolik tisic let
pfed naSim letopoctem. MéEly podobu hlinovych desticek s klinovym pismem nebo
pergamenovych svitkii nejéastéji s nabozenskymi ritualy. V antickém Recku a Rimé
se ucebnice pouzivaly jiz bézn€, z nichz nejznamé;jsi a dodnes preklddand je uCebnice Zdklady

rétoriky od Marka Fabia Quintiliana [2].

Rozvoj ucebnic nastal v 15. stoleti po Gutenbergové vynalezu knihtisku. V té dob¢ také
dochazi ke vzniku teorie a tvorby modernich skolnich uéebnic. Jednim z jejich zakladatelt byl
Jan Amos Komensky. Mezi jeho nejvyznamnéjsi ucebnice patii: Brdana jazyku oteviené a Svet
v obrazech. Stale aktualni jsou také jeho pozadavky na vlastnosti textu ucebnic. V druhé
poloviné 20. stoleti se zacaly vytvaret nové moderni ucebnice v zavislosti na reformé
kurikula. Nové komplexni pojeti ucebnice umoziovalo zadkim samouceni pomoci riznych

ukold a cviceni, které je podnécovaly k pfemysleni a hledani feseni [2, 7].

Ucebnice je didakticky prostiedek vyuZzivany jako vyukovy material pro dany pfedmét.
Je dilezitym zdrojem poznavani zaku, Casto doprovazena dal§imi Skolnimi pomickami —
atlasy, tabulkami, pracovnimi seSity, ¢itankami aj. Jedna se o knizni publikaci se specifickymi

pozadavky z pohledu obsahové¢ stranky, strukturou a ¢lenénim textu, vyuzitim obrazového
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materialu apod. Podle obsahu ucebnice urcuji rozsah i kvalitu ucebni latky. Ucebnice by méla
zaka motivovat ke studiu, umoznit pochopeni uciva, rozvijet jeho rozumové schopnosti
a tvofivé mysleni. Jednim z hlavnich pozadavki je i jazyk, kterym jsou napsany. Ten by m¢l
zohlednit odborny jazyk ucitele a zaroven piirozeny jazyk zaka, aby porozumél obsahu
ucebnice sohledem na spravnost. Roli ,pfekladatele casto zaujimd ucitel,
ktery konstruktivné pracuje s pfedstavami a reakcemi zéka. Ucebnice v tomto ptipad¢ plni jen

dopliujici vyukovou interakcei. [2, 7, 9,12, 13].

Zakladni funkci ucebnice je jeji vychovné-vzdélavaci zaméieni, které ma povahu

motiva¢ni, komunika¢ni, regula¢ni, aplikaéni, kontrolni a usmérfiovaci [9].
Ucebnice lze rozdélit:

a) ucebnice klasicka — je pfedmétem informaci, pfedklada ucivo a hotové odpoveédi

b) ucebnice pracovni (pracovni sesit) — klade otazky a odpovédi si zak dohledava nejen
V ucebnici

C) ucebnice pomocna — ma Casto specialni rozsah a zaméfeni, kterym dopliiuje a rozsifuje
poznatky ucebnic, napt. chemické ¢i strojnické tabulky

d) ucebnice programovana — obsahuje otazky i odpovédi, podle nichz si zak kontroluje

svij postup [9].

15.1 Struktura a funkce uc¢ebnic

Ucebnice jsou kniZzni publikace slouZici k didaktické komunikaci uzptisobenym obsahem
a strukturou. Obsahuji ucivo, které je predepsané ucebnimi osnovami pro dany piedmét,
zohlediujici 1 veék zakl. Jejich struktura ma podstatny vliv na pochopeni ucebniho textu

pro zéka. Lze je rozdé&lit na n€kolik typt:

a) jako prvek kurikula — vymezuje piedstavy planovaného obsahu vzdé¢lani
a ty prezentuje vzdélavajicim se studentim
b) jako didakticky prostiedek - je informac¢nim zdrojem pro zaky a ucitele, fidi

a stimuluje uéeni zaku [6]

Jako didaktické prosttedky fadime vSe, co vede ke splnéni vychovné-vzdélavacich cili.
Délime je na nematerialni (pf. vyucovaci metody) a materidlni, souhrnné oznacované

jako ucebni pomucky. Ucebnice patii mezi literarni pomucky [6].

18



Kazda uéebnice ma stanovenou strukturu:

a) zakladni text — urCuje logickou navaznost piedkladaného uciva, poskytuje poznatky
0 zakladnich pojmech, ¢innostech, zakonech

b) dopliujici text — prohlubuje a upeviiuje ucivo zakladniho textu

€) vysvétlyjici text — informace nutné k pochopeni zakladniho textu, ma podobu zkratek,

vysvétlivek, komentati, poznamek aj. [9].
Ucebnice ma Vv procesu vyucovani funkci:

a) poznavaci a systemizacni
b) upeviiovaci a kontrolni

C) motivacni a sebevzdélavaci
d) koordina¢ni

e) rozvijejici a vychovna

f) orientacni [7]

15.2 Ucebni text

Ucebni text je tiSt€éna ucebni pomucka obsahujici ucivo dle pfislusnych osnov pro dany
predmét a typ Skoly. Tento text nemusi byt didakticky zpracovan jako v uebnici, piestoze ji
pfechodové nahrazuje. Ucebnim textem lze kromé ucebnic oznacit také skripta, tiSténé
materialy urcené ucicim se subjektim aj. Informace v textu jsou specidln¢ vybrané,
uspofadané a preformulované tak, aby je Zak pochopil a naucil se novym poznatkim,
dovednostem, ale také aby pochopil, jak se ma z textu ucit. U€eni z textu je proces zpracovani

a zapamatovani si informace pfenasené timto didaktickym textem [6, 9, 14].
1.5.2.1 Vlastnosti ucebniho textu

Pocet klicovych vlastnosti textu se mohou liSit podle odborniki a jejich nazord.

Vybrané vlastnosti textu:

1) Intencionalnost textu — kazdy text obsahuje wurcity komunikacni zamér,
v pedagogickém textu jde o piedani vybranych a ovéfenych poznatki zakiim podle
véku a dovednosti. Zamérem je naucit zdky novych poznatkli, postupii, hodnot,
postojil, praci s texty a dovednosti ucit se ucit. Ptispivaji k osobnimu rozvoji zéka.

2) Ctivost a obtiznost textu — text musi byt srozumitelny a &tivy pfiméfend véku zak,

autor by mél zvolit vhodné vyrazy, délku vét, titulky, zpracovani textu apod.
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3)

Kohezivost (vnitini soudrznost) textu — dilezitd je ndvaznost mezi jednotlivymi
vétami textu tak, aby se v ném zék lépe orientoval a pochopil jej. Pfi nedodrzeni

kohezivosti mize zak dany text chybné pochopit [14].

1.5.2.2 Tvorba uéebniho textu

Na tvorbé ucebnic se podili fada odbornikii, coz je velmi slozity, odborné a ekonomicky

narocny proces. Autofi nejsou jedini, ale bezesporu nejvyznamnéjsi v celém procesu.

Odbornici podilejici se na tvorbé:

a)
b)

c)

d)

e)

f)

autofi — produkuji text a uréuji pojeti celé ucebnice

odborni lektofi — jejich posudky musi byt pfiloZzeny ke schvalovacimu fizeni
0 ucebnici

redaktofi - zamé&stnanci nakladatelstvi, ktefi ve spolupraci s autory, lektory a grafiky
ucebnice dotvareji

grafici — dopliiuji ucebnice o obrazové komponenty a urcuji celkovy polygraficky
design (barvy, pismo aj.)

zaméstnanci odbornych instituci — napt. VUP — na zékladé lektorskych posudki
doporucuji uc¢ebnice ke schvaleni

zamé&stnanci MSMT — udéluji u€ebnicim schvalovanou dolozku

Pti psani ucebnice nebo jiného didaktického textu je vzdy nutné brat zietel na budouci

¢tenafe — Zaky, studenty. Tomu je potieba ptizplisobit jazykové a komunikacni charakteristiky

textu. Obsah textu by mél byt také zohlednén z pohledu realnych podminek ucitelovy prace,

jaké ucivo je zaktim schopen piednést v ramci casové dotace predmétu nebo jaké pomiticky

mize mit v ramci $koly k dispozici. [15].

Pro ctivost a srozumitelnost textu ucebnic je nutné dodrzZet pravidla jazykového ztvarnéni

textu a to:

a)

Pti vybéru slov — velky pocet abstraktnich slov zvySuje obtiZnost textu, oproti tomu
konkrétni slova zvySuji srozumitelnost. Text by nemél obsahovat nadbyte¢nou
odbornou terminologii a vyznam védeckych termini by mél byt vzdy objasnén.
Pro snadnéjsi orientaci v ucebnici je vhodné zaradit rejstiik, ktery zaroven autorim

pomiuze korigovat nebo redukovat pocet odbornych termind.

20



vvvvvv

a neptehlednéjsi. Dlouhé souvéti je vhodné rozdélit na nékolik kratSich vét. Pro zaky
zékladnich skol by pocet slov ve vété nemél piesahovat 15 slov, pro stfedni pak
30 slov.

c) Pii celkové vystavbé textu — zvySime koherenci textu a snadngj$i porozuméni hlavné
navaznosti mezi vétami pomoci pouzivanim spojek, opakovani ¢asti textu z ptedchozi
vety, vyjadfeni synonymem apod. Vhodné pro piehlednost jsou krat$i odstavce

s nadpisy vyuzivajici rizné druhy a velikosti pisma [14].

1.5.2.3 Metody prace s uc¢ebnim textem
Tuto metodu Ize vyclenit samostatné nebo mize byt soucasti jiné metody. Hlavnim

zdrojem poznani je zde ,,slovo®.

Préce s textem:
- reproduktivni — zak se uci informace obsazené ptfimo v textu
- produktivni — text podnécuje tvofivou ¢innost zaka
- obsahem — napft. feSeni problém, o nichZ se text zminuje
- zpracovanim — napf. hodnoceni uc¢ebnic z hlediska zpracovani

- vytvafeni textu Zdkem — napf. zpracovani reSerSe, pisemné prace

Préace s u¢ebnim textem muize byt podpofena grafickymi Gipravami (barevné ¢lenéni textu,
zvyraznéni hlavnich pojml a myslenek, rtizné velikosti a barvy pisma aj.). Vhodné je taktéz
doplnéni ndzorného doprovodného textu, ktery méa pozndvaci funkci (napf. ilustrace,

schémata, diagramy, tabulky) [16].

1.6 Vyukové materialy

Druhy ucebnich pomiicek lze piehledné do nékolika kategorii, u kazdé kategorie jsou

uvedeny piiklady:

1. skute¢né pfedméty — ptirodniny, preparaty
2. modely — statické a dynamické
3. zobrazeni

a. oObrazy, symbolicka zobrazeni

b. dynamicka projekce — film, dokument

c. dynamicka projekce — film, dokument
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zvukové pomticky — hudebni néstroje, nahravky
dotykové pomucky — slepecké pismo, reliéfové obrazy

literarni pomucky — atlasy, ptirucky

N o g A

programy pro vyucovaci automaty a pocitace [7].

Kazda ucebni pomucka plni ur¢itou funkci v procesu uceni zaka a proto by nemély byt
ucitelem vybirdny nahodné. Ucitel by je mél volit podle: cile, kterého sleduje; dle véku,
vyvoje a védomosti zakli nebo podle vybaveni Skoly a zkuSenosti ucitele. Prostfednictvim

ucebnich pomicek se realizuje princip nazornosti [7].

2 NAVRH UCEBNIHO TEXTU
2.1 Jakost a zdravotni nezavadnost potravin

2.1.1  Historie pojmu jakost

Kvalita vyrobka byla hlidana jiz od jejich prvniho vzniku, av§ak v sou¢asném pochopeni
vyznamu zacala byt chapdna od stfedovéku jako rtiznd nafizeni femeslnickych cechil.
V nékterych zemich se vady produktl a Sizeni zdkaznika trestalo usekdvanim rukou

nebo dokonce popravovalo [17].

S nastupem pramyslové vyroby, kdy délnici jiz nebyly v pfimém kontaktu se zdkaznikem,
ale soucasti vyrobni linky, se ztratil pocit odpovédnosti délnikli za vyrobek (produkt) a zacala
se zavadét pribéznd kontrola vyrobkid. Kontrolou vyrobkli bylo dosazeno jejich
pozadovanych charakteristik. Pribéh vyroby byl sledovan a cilené¢ kontrolovan pomoci
riznych pravidelnych méteni. PoZzadavky na hodnoty byly stanoveny v normach (statnich,
oborovych ¢i podnikovych) a predstavovaly zakladni kritérium pro ovéfovani jakosti.
Za kvalitni produkt byl povazovan vyrobek nebo sluzba se stoprocentni Urovni vyrobniho

provedeni. Nasledné se k tomuto provedeni musela ptidat i uspéSnost na trhu [17].

Prvni svétové normy tykajici se kvality byly piijaté vroce 1987. Slo o fadu norem
ISO 9000 pro systém fizeni jakosti. Tyto normy plati i v soucasnosti, avS§ak od plivodniho
znéni byly jiz n€kolikrat revidovany. Cesta Fizeni jakosti vede jiz od pozadavku, navrhu,
vyvoje, nakupu, vyroby, skladovani az po prodej, dopravu ¢i samostatnou zpétnou vazbu

zakaznik [17].
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Aby byla splnéna jakost hotového produktu, musi byt zajiSténa i jakost vSech procest,
pfi nichz vysledny produkt vznikd (zasobovani, vyroba, baleni, skladovani, doprava,
pouzitych zdroji v procesech a v neposledni fadé i jakost firmy, ktera produkt nabizi).
Kromé piedpisit vztahujicich se na hlavni produkt (bezpecnost a nezdvadnost) musi byt
dodrzeny ptedpisy i na vedlejsi produkty (odpady, ochrana zdravi pfi praci, ochrana ovzdusi
apudy aj.). Tyto predpisy kontroluje stat, ktery vytvari dozorové a inspekcni organy
pro kontrolu plnéni téchto pozadavkl. Kvalita vyrobkti musi byt zabezpecena systémove

V celé organizaci [17].

2.1.2  Pojmy jakost, zdravotni nezavadnost a bezpe¢nost potravin
Jakost potravin

Pojem jakost je synonymem pojmu kvalita. Jakost je jiz pfirozenou soucasti naseho
kazdodenniho Zivota, jde o dulezitou vlastnost z konkuren¢niho hlediska vyrobka
nebo sluzeb. V soucasné dobé kazdy vyrobce potravin a poskytovatel stravovacich sluzeb
usiluje o zajisténi trvalé kvality a zdravotni nezavadnosti svych produkti. Jakost potravin je
souborem charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhi a skupin potravin, které jsou
stanoveny zdkonem a vyhldSkami o potravinach. Kazdy vyrobek lze definovat podle jeho
sloZzeni (splnéni urcitého pozadavku), napt. definice pro ,klasicky* chléb je: pSenicno —
zitnym chlebem je pekaisky vyrobek, v jehoz tésté musi byt podil pSeniénych mlynskych
vyrobkd nejméné 50 % a zitnych mlynskych vyrobki vyssi nez 10 % z celkové hmotnosti

mlynskych vyrobka [18, 19].

Pro zachovani kvality vyrobku musi byt dodrzeny charakteristiky:
a) vzhled, struktura a chut’
b) definice legislativy (bezpe¢nost, nutriéni parametry, znaceni)
c) specifické normativni pozadavky na komoditu (napi. PNT — potraviny nového typu)
d) hygienické pozadavky na zpracovani potravin zahrnujici cely vyrobni proces

e) spolecenské a religiozni pozadavky (napt. koser, halal)

Nekvalitni potravina nemusi byt zdravi Skodliva ani legislativné nebezpecna [18, 19].
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Zdravotni nezavadnost potravin

Zdravotni nezavadnost je zakladni pozadavek, ktery musi byt splnén u vSech potravin
uvadénych na trh. Pro dosazeni zdravotni nezdvadnosti potravin jsou vyuzivany preventivni
postupy, které maji zavaddm piedejit nebo je vCas odhalit, napt. systém HACCP. Zajisténi
zdravotni nezavadnosti je také hlavnim cilem potravinové legislativy, tykajici se pfedevsim
hygieny. Se zdravotni nezavadnosti souvisi také oznaCovani potravin napt. DMT, podminky

skladovani aj. [18].
Bezpecnost potravin

Bezpecnost potravin je zakladni ptredpoklad, ve smyslu zdravotni a hygienické
nezavadnosti potravin, ktery musi byt v potravinovém fetézci splnén. Bezpeénd potravina
je ta, ktera nevyvola poSkozeni konzumenta, je-li pfipravena a snédena k ucelu, pro ktery
je urCena. Pojem zahrnuje bezpecnost pifed moznosti zranéni Vv disledku vyskytu ciziho
predmétu v potraving, avSak neuvazuje nutri¢ni vyvazenost nebo senzorickou jakost potravin.
Na dodrzeni bezpecnosti ma také vliv samotny spotiebitel a proto mu musi byt poskytnuty
snadno pochopitelné informace o daném vyrobku a jeho zachazeni s nim. To byva nejcastéji

uvedeno na obale vyrobku. [18].
Kontrolni otazky:

1. Vysvétli pojmy jakost, zdravotni nezavadnost a bezpecnost potravin.

2. Co musi byt dodrzeno pro zachovani kvality vyrobku? Vyjmenuj alespon 3 body.
3. Jaky lze pouzit preventivni systém pro zachovani zdravotné nezavadné potraviny:
4

Lze bezpecnost potravin posuzovat pomoci senzorickych vjema?

2.2 Legislativni aspekty

Vyroba potravin a poskytovani stravovacich sluzeb patii do kategorie vyrob, které
podléhaji zvySené kontrole ze strany statu. Zakladni pozadavky na jakost a zdravotni
nezévadnost potravin v CR stanovuje nejen Ceska legislativa, ale i evropska naiizeni
a predpisy. Krom¢ toho, ze stat definuje podminky ¢innosti, tak také provadi kontrolu jejich
plnéni a udéluje sankce v pfipad¢ poruseni. Pii zjisténi nedostatkit mohou byt potraviny
kromé penézité sankce stazeny z trhu, vyrobci mlize byt zakézana ¢innost do doby odstranéni
zavad [17, 20].
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v

nasledujicim odstavci si predstavime jednotlivé zdkony, ptedpisy ¢i instituce,

se kterymi se nejcastéji setkavame v pekarenské vyrobe.

a)

b)

d)

f)

Zikon ¢. 110/1997 Sb., o potraviniach a tabakovych vyrobcich Vv platném znéni —
zakladni legislativni ramec v CR — Upravuje povinnosti pii vyrobé potravin a jejich
uvadéni na trh, zajistuje dozor pro jejich dodrzovani. Cilem je zajistit zdravotni
nezavadnost a vhodné hygienické podminky od pifijmu vstupnich surovin pftes
technologicka zafizeni az po baleni hotovych vyrobki. Udava vyrobcim potravin také
povinnost ur€eni kritickych boda (tzv. HACCP) jejich vyrobniho procesu,
ktery nahlasi kontrolnimu organu (napf. SZPI) nejpozdéji v den zahajeni vyroby
a zajisti pravidelné kontroly posuzovani shody.

SZPI (Statni zemédélska a potravinaiska inspekce) — je organ statni spravy, ktery
dohlizi na bezpecnost a zdravotni nezavadnost potravin nezivo¢isSného ptivodu, chrani
spotiebitele, podnikd cilené kontroly pro zjiSténi podminek vyroby a prodeje
v kompetencich zdkona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach. Kontrolni ¢innost je tvofena
inspekcemi v terénu a laboratornim vySetieni odebranych vzorkd. VSechny laboratofe
SZPI musi byt akreditované. Pii nedodrzeni pozadavkt uklddd népravna opatieni
a sankce, které jsou nasledné kontrolovany a vymahany. P¥i SZPI je v CR zfizeno
narodni kontaktni misto RASFF.

Statni veterinarni sprava — chrani spotiebitele pfed pifipadnymi zdravotné
zavadnymi produkty zivocisného ptivodu (napf. salmonela ve vejcich, zkazené maso
aj.), chrani zvifata pted tyranim.

Hygienicka sluzba — zajistuje ochranu zdravi spotiebitelli pfi vyskytu nebezpecnych
a podezielych vyrobki, kontroluje, zda jsou v praci vytvareny vhodné podminky,
fidi se zadkonem o vefejném zdravi, v CR je fizena hlavnim hygienikem, ktery je
jmenovan vladou.

Narizeni 178/2002 ES o zasadach a poZadavcich potravinového prava, zfizeno
Evropskym ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA) — stanovuje obecné pozadavky
potravinového prava v zemich EU, na zaklad¢ clanku 50z tohoto natizeni byl zalozen
RASFF.

systém RASFF — systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva — je provozovan
v ramci vSech Clenskych stath EU, napfic staty slouzi k rychlému ptedani informaci
tykajicich se potravin a krmiv vyskytujicich se na spolecném trhu, které predstavuji

riziko ohrozeni zdravi lidi. [17, 18].
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Kontrolni otazky:

1. Podle ¢eho se upravuji povinnosti pro vyrobce potravin a jaké povinnosti z toho
vyplyvaji?

2. Kdo dohlizi v CR na bezpeénost potravin zivo¢i§ného a kdo neZivoéisného pavodu?
A je v tom rozdil?

3. Co znamena zkratka RASFF? A kdo ho v CR spravuje?

4. Znas n¢jaky ptipad, ktery byl v rdmci RASFF feSen? Pokud ne, zkus si néjaky zjistit.

2.3 Systém kritickych bodi HACCP

HACCP je zkratka Hazard Analysis Critical Control Point, ¢eského vyznamu Analyzy
nebezpedi v Kkritickych kontrolnich a regulaénich bodech. Zavedeni syst¢tmu HACCP
je v CR stanoveno zikonem a jeho dodrzovani je pravideln& kontrolovany organy dozoru.
Jeto preventivni systém analyzy nebezpeci, vychazejici ze zasad Codexu alimentarius,
ktery ma zabranit vzniku zdravotné zavadnych a nebezpecnych potravin ohrozujici zdravi
konzumenta. Casto se mluvi jen o postupech zaloZenych na principech HACCP. Na zékladé
této analyzy V operacich a postupech, Ize nebezpeci urcit, predejit a neni mozné zadné jiné
jednodussi feseni, stanovi kritické body, které zamezi chybé ohrozujici zdravotni nezdvadnost
potravin. Analyza se provadi kompletné u celého vyrobniho procesu od pfijmu surovin,

pies vyrobu potravin az po jeji zabaleni a expedici ke spotiebiteli [20].
Vyznam jednotlivych pismen zkratky HACCP:

Hazard (= nebezpeéi) znamena riziko nebezpeéi vzniku nakazy, poranéni nebo podobnou

ujmu na zdravi ¢loveka.

Analysis (= analyza) pravdépodobnosti vzniku kontaminace vyrobki, hodnoti se zavaznost
této kontaminace a také to, pro¢ a jak nebezpeci vzniklo (Analyza rizik a tvorba kritickych

kontrolnich bodu).

Critical Control Point (= kritické kontrolni body) jsou body oznacujici konkrétni fazi
vyroby, ve které hrozi riziko kontaminace potravin, a kterou se snazime kontrolovat

a vznikajici nebezpeci mit pod kontrolou, pfipadné odstranit [21].
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Stanovené kritické body vymezuji ty operace, kde se sleduji vybrané znaky a stanovuji

kritické meze, které rozhoduji o bezpecné vyrobé potravin. Kriticka mez je hodnota

sledovaného znaku, ktera nesmi byt piekrocCena. Pti jejim piekroceni je urcen presny postup

jak postupovat. Casto se v takovém piipadé jedna o vyfazeni vyrobku. Hodnoty v téchto

kritickych bodech se musi pravidelné sledovat (méfit). O téchto kontroldch se vedou

zdznamy, které musi byt archivované. Tytéz zaznamy vedeme i o pfekroceni stanovenych

mezi, kde evidujeme i piijata napravna opatieni [20].

Sedm principit HACCP

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Provedeni analyzy nebezpeCi — zamysleni se nad vyslednym produktem, popis
vyrobniho procesu pomoci vyvojového diagramu a identifikace vSech rizik,
které by mohly ohrozit jeho bezpecnost a jejich vylouceni ¢i omezeni na minimum.
Stanoveni kritickych bodl — oznaceni konkrétni faze vyroby, kde hrozici riziko
kontrolujeme a odstraniujeme vznikajici nebezpeci.

Stanoveni znakl a kritickych mezi v kritickych bodech — ur€eni znakd nebo hodnot,
které nesmi byt piekroceny, aby nedoslo k poruseni bezpe¢nosti.

Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech — stanoveni kdo, jakym zpisobem
a jak Casto bude provadét kontrolni méteni, piipadné sledovani znakd.

Urceni napravnych opatieni — pokud dojde k piekroceni kritickych mezi, musi byt
stanoven postup, aby se takto vyrobené potraviny nedostaly ke spotiebiteli a zamezilo
se jejich opakovani.

Zavedeni ovéfovacich postupit — pro ovéfeni funkcnosti syst¢ému HACCP (zda jsou
kritické body pod kontrolou), k tomu miZeme pouzit nezavislé kontroly kvality
vV daném podniku nebo rizné formy auditu (interni, externi), ovéfovaci postupy maji
zjistit funkénost métidel, zda pracovnici spravné kontrolu;ji kritické body, aj.

Zavedeni dokumentace — zavedend dokumentace a vypracované zaznamy z vyroby

maji prokazat, ze zavedeny systém je udrzovany a plné funkéni [20, 21].

Cilem zavadéni systétmu HACCP vSak neni samotné vytvofeni dokumentace,

ale porozuméni jeho zasadam a jejich védomé pouzivani v praxi. Vétsina firem se v soucasné

dobé zaméiuje na to, aby jejich zaméstnanci porozuméli, co se mize stat pti nedodrzeni

stanovenych technologickych postupli, a uvédomili si mozné dasledky. K tomu se jim snazi

pomoci srozumitelné materialy, vypracované technologické postupy, rizna skoleni aj. [20].
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Systém HACCP by m¢l byt nastrojem pro fizeni procestt béhem vyroby, nemél by vSak
suplovat ty ¢innosti, které jsou provadény v rdmci programu nezbytnych ptedpokladii (PNP).

Pii zavadéni systému HACCP je vhodné nejdiive ve firmé zavést programy PNP [22].

Systém vlastnich
kontrol

Postupy zalozené
na zasadach
HACCP

Prevence a pfipravenost

Programy PNP: GHP a GMP (zaklad)

Obrazek 2.1: Systém rizeni bezpecnosti potravin [22].

Pii tvorbé systému HACCP postupuje nasledné:

Piedbé€zné ¢innosti

1. Vytvofeni multidisciplinarniho tymu (tymu HACCP) — tym by mél byt sloZen z odbornikii
z riznych obortl (napf. technici, technologové, hygienici, mikrobiologové).

2. Uplny popis koneénych produkti, které budeme vyrabét (slozeni, fyzikalng — chemické
vlastnosti, baleni, uskladnéni, trvanlivost, ndvod k pouziti atd.).

3. Vytvoreni vyrobniho schématu, popisujiciho vyrobni postup — vlastnosti vybaveni, potadi
ukont (od pfijmu surovin az po expedici) — k tomu slouzi vyrobni diagramy, technické
parametry tkoni (doba vyroby, teploty aj.), tok produktii — véetné kiizové kontaminace,

oddgleni ¢istych a necistych tsekd [22].
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Analyza rizik

1. Vytvofeni seznamu vyznamnych nebezpe¢i (tim se rozumi biologické, chemické
nebo fyzikalni nebezpeci s moznym neptiznivym tcinkem na zdravi).
- biologicka nebezpec¢i — mikroorganismy, parazité, Skudci aj.
- chemickd — pfirozené toxické latky v potravinach, kontaminanty z obalovych
materiali nebo z vyroby a;.
- fyzikdlni — mechanické necistoty (Srouby, omitka, vlasy, kaminky aj.)

2. Analyzu provede tym HACCP, ktery zohledni pravdépodobnost vyskytu nebezpeci
a riziko vzniku vylouci ¢i omezi na pfijatelnou troven.

3. Pro predchazeni rizika je dilezité zavést kontrolni opatieni, ¢ast preventivnich opatieni je
zaClenéna vramci programid PNP nebo spojena s konkrétnimi vyrobnimi postupy
(pt. pasterizace — vyrobek je na konci vyrobniho procesu oSetien vysokymi teplotami,
které maji zabranit pomnozeni a ristu mikroorganismu).

4. U kontrolnich opatieni by méla byt provétena uéinnost a jejich dodrzovani [22].

Urceni kritickyvch kontrolnich boda (CCP)

1. Urceni kritickych bodi logickym zplisobem — za pomoci pouZiti rozhodovaciho stromu.

2. Kriticky bod je technologicky tisek nebo operace vyrobniho procesu, kde je nejvétsi riziko
poruSeni zdravotni nezavadnosti potraviny.

3. Takové body musi byt pfesné popsany a pravidelné sledovany, rovnéz se o nich musi vést

zaznamy [22].

Kritické limity (meze) v kritickyvch kontrolnich bodech

1. Tvofi hranice mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem.

2. Prii pfekroceni meze znamend, Ze proces neprobihd spravné a je nutno piijmout nadpravna
opattent.

3. V pekatstvi mohou byt takovymi body: pfijem surovin, chlazeni surovin, peceni, baleni —

detektory kovu [22].

Napravna opatfeni

1. Zahrnuji piesné urceni osoby, ktera je za provedeni napravného opatieni zodpoveédna.
2. Jaké nutné kroky a prostiedky jsou potieba napravé.

3. Pisemny zdznam o provedeném napravném opatieni.
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4. Pokud je nutné ndpravna opatieni piijimat opakované, mélo by dojit k pfezkoumani

preventivnich opatieni [22].

Postupy ovérovani

1. Zda jsou zalozené na zasadach HACCP a jestli funguji spravng.

2. Metody ovétovani mohou zahrnovat odbér ndhodnych vzorki, podrobnéjsi analyzu nebo
testy vybranych kritickych bodt.

3. Provétovani by mélo probihat dostatecné pravidelné.

4. Lze je provadét pomoci auditd (internich, externich), inspek¢nich kontrol (napt. SZPI),

zkoumani odchylek a vlastnosti produktu [22].

Doklady a vedeni zdznamu

1. Dulezité je ucinné a presné vedeni zaznamu podle dokumentt ptirucky HACCP.

2. Mély by byt pfiméfené typu a velikosti zafizeni, k tomu, aby mohlo dojit k jejich
snadnému ovétend.

3. Vhodné¢ jsou pfedepsané formulafe, které vybrani pracovnici ve vyrobé vypliuji.

4. M¢ly by byt archivované i dostatecné dlouho po uplynuti doby skladovatelnosti produktu

pro ucely sledovatelnosti, pravidelné revize postupti [22].

2.4 Programy nezbytnych predpokladi (PNP)

Programy nezbytnych piedpokladii (dale jen PNP) je souhrnné oznaceni pro pojmy
spravna vyrobni praxe (SVP/GMP) a spravna vyrobni hygienickd praxe (SHP/GHP).
Programy PNP musi byt taktéZ zavedeny ve vSech firmach a jsou nezbytné k zajisténi
bezpec¢nosti a udrzitelnosti potravin. PNP zahrnuji spravnou hygienickou a vyrobni praxi.
PNP tvofi zaklad pro Gspésné pouzivani systému HACCP a mély by byt stanoveny jesté pred
zavedenim samotného systému HACCP. Cast PNP byva zpracovana jako hygienicko —

sanita¢ni fad [22].
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K zajisténi hygieny V potravinaiskych podnicich musi byt dodrzeny zékladni parametry:

Infrastruktura (budovy a vybaveni) likvidace odpadl, dopravni dostupnosti, vzdalenosti od

moznych zdrojii kontaminace

1. Zohlednéni zdroju energie a vody, (napt. nemély by byt blizko skladek), aj.

2. Uvnitt budov by mély byt disledné oddelené necisté useky (Gseky s niz§imi naroky
na hygienu, napt. vstupy do mycek, kde jsou prostory méné cisté) a Cisté useky
(s vysokymi naroky na hygienu, napi. prostory ve vyrobé — miseni, baleni aj.),
pro vyrobu je také dilezité usporadani jednosmérného provozu tak, aby se tyto zény
vzajemné neprolinaly, ale byly odd¢lené.

3. Od prostoru vyroby by mély byt také oddélené Satny (s rozdélenymi oddé€leni
na civilni, Cisté pracovni a Spinavé pracovni obleCeni), toalety, prostory pro osobni
véci, jidelny ¢i kutarny, v téchto prostorech by se mél udrzovat poradek.

4. Idedlni podlahy a stény jsou celistvé bez spar a prasklin, protiskluzové a nenasakavé,
dobfe omyvatelné (do potravinafskych provozii jsou nevhodné napi. obklady,
kdy spary jsou $patné Cistitelné a mize zde byt spoustu choroboplnych zarodki).

5. Povrch dveii a oken by mél byt také hladky a nenasdkavy, idedlni dvete jsou
automaticky otevirané a prostory by mély byt dostate¢né osvétlené

6. Suroviny a obaly by mély byt skladované zvIast' od vyrobnich prostor, pokud nejsou
Vv originalnim baleni, musi byt umisténé ve zvlast’ oznacenych nadobach, které jsou
Kk tomu urcené a vhodné pro styk s potravinami.

7. Ulozné nadoby, méfici piistroje a jiné pomiicky (noZe, $krabky aj.) by mély byt
udrzované v Cistoté a vhodné pro styk s potravinou.

8. Umyvadla pro myti rukou by méla byt umisténd nejen v Satnach a na toaletach, ale
také u vstupu do vyroby a v prostorech, kde se manipuluje s nebalenymi potravinami,
pro myti rukou by méla byt k dispozici tepld voda, mydlo, desinfekce a jednordzova
utérka s bezdotykovym koSem.

9. Dilezité je také zabranéni (kfizove) kontaminaci potravin, to mize vzniknout:

- kontaminace z prostiedi — kapajici voda ze stropu, loupajici se omitky atd.
- kontaminace ze surovin a z pfistroji — nedostate¢né ¢isténi strojui na konci
smény (staré zbytky vyrobki), Spatné vyciSténé stroje mezi piejezdy

(kontaminace alergeny) atd. [22].
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Cisténi a dezinfekce

a)
b)

c)

d)

Dilezité je nastaveni co, kdy a jak Casto.

Obvyklé kroky: odstranéni viditelného znecisténi — vycisténi — omytd horkou vodou
— dezinfekce — omyti vodou.

Na ¢isténi znecisSténych ¢asti by se mély pouzivat jiné prostiedky a pomucky nez na ty
Cisté, uklid podlah by mé¢l také probihat s jingymi pomtickami, pro rozliSeni téchto
pomucek je nejlepsi barevné rozliseni.

U dezinfek¢nich prostredka je dilezité znat jejich koncentraci fedéni a dobu plisobeni

[22].

Ochrana proti $kidcim: zaméfeni na prevenci

a)

b)

f)

Vnéjsi okoli podnikli by mélo byt udrzovéno v Cistoté, nemél by se zde hromadit
odpad, vytazené stroje ani nic jiné¢ho.

Stény a podlahy by mély byt bez prasklin ¢i jinych $térbin, tyto prostory jsou Spatné
Cistitelné a mohou se zde hromadit mikroorganizmy, hmyz aj.

Dvete by mély byt zaviené a okna vybavené sitémi proti hmyzu.

UdrZovani vyrobnich stroji 1 ostatniho zatizeni v Cistoté.

Vhodné rozmisténi pifiméfeného mnozstvi a druhl vnitfnich i venkovnich navnad
ajejich pravidelné kontroly deratizacni firmou, mél by byt monitorovany pohyb
hlodavct, hmyzu.

Zahubeni Skudci by se mély pravideln¢ odklizet a v ptipadé opakovaného vyskytu

by méla byt zjisténa pticina [22].

Technicka udrzba

a)

b)

Dilezity je plan udrzby — pldn by mél zahrnovat ,,nouzové™ postupy pii poruse
zafizeni, stejn¢ tak i pravidelnou preventivni udrzbu strojt.

Pfi praci technika v prostoru vyroby by mél technik dodrzovat vSechna nastavena
hygienickd opatfeni platné v daném provozu, mél by po sobé vzdy misto
opravovaného stroje uklidit a samoziejmosti je, Ze nebude na misté nechavat Sroubky
a jiné naradi, které by mohlo vyrobek kontaminovat.

Pouzivané stroje 1 nahradni dily by mély mit atest pro styk s potravinou, to stejné plati

1 pro barvy a mazivo, které ptichazi do styku se stroji slouzici ptimo k vyrobé.
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d)

Dilezité je nakladani s odpady, které by se mély pravidelné likvidovat a nemély by se

hromadit jak ve vyrob¢, tak ani v arealu firmy [22].

Pracovnici (hygiena a zdravotni stav)

a) nejdialezitéjsim bodem je pravidelné a dukladné myti rukou, véetné jejich dezinfekce,
ruce by se mély mit v pribéhu prace, nejen po prichodu do vyroby ¢i po toaleté.

b) Dulezitym bodem je i spravné ustrojeni pracovniku — cCisty od€v, pevna obuv,
schované vlasy a u muzii vousy pod sit’ku.

¢) Vsichni zaméstnanci by mély byt seznameni, Ze v piipadé infekci traviciho traktu,
zloutenky, otevienych ran a jinych zavaznych onemocnéni by neméli manipulovat
S potravinami, zavazné zdravotni problémy je nutné vzdy hlasit svému nadiizenému
[22].

Alergeny

a) Do systému o fizeni bezpecnosti patii i fizeni alergent, které piedstavuji nemalé
nebezpeci, pti kterém miize jit i o Zivot.

b) Alergen je latka vyvolavajici alergickou reakci, mize to byt jakékoliv latka okolo nas,
ktera je schopna vyvolat imunitni odpovéd’ naseho organismu, u zdravych osob zadna
reakce neni, ale u alergikii mizZe byt velmi bouiliva s fadou projevi.

c) Jednim =z nejnebezpecnéjSich alergeni vyskytujici se v pekafstvi jsou arasidy
(podzemnice olejna) a sezam, zde muze velkou roli hrat i1 kfizova kontaminace.

d) Hlavnim alergenem pouzivanym v pekaistvi jsou obiloviny obsahujici lepek, nejen
ve sladkém pecivu zase vejce a mléko.

e) Dalsimi alergeny vyskytujici se ve specialnim peéivu jsou sojové boby, celer,
vV ovocnych naplnich zase mohou byt stopy oxidu sific¢itého.

f) Pracovnici ve vyrobé by mély mit tabulku s vyskytujicimi se alergeny na provozu
stale k dispozici, méla by byt k dispozici i tabulka s alergeny vyskytujicich se
v surovindch (pekaiské smési) — pro navazovani surovin by se mely vyuZzivat
I specialni lopatky daného alergenu, aby se zabranilo k¥izové kontaminaci.

g) Suroviny obsahujici alergeny by mély byt skladovany oddélené podle skupin alergend,
ve vyrobé by mély byt vyrobky obsahujici rtizné alergeny dikladné oddélené
a pti vyrob¢ na jedné lince by méla probéhnout disledna sanitace linky.

h) V neposledni fadé¢ by se nemélo podcenovat ani riziko kontaminace vyrobku

Z obleceni pracovnika vracejicitho se ze svaCiny (takovy maly zapomenuty ofiSek
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na tricku, ktery spadne do tésta, miZze zplsobit velké zdravotni komplikace
nejednomu zakaznikovi)
i) Pracovniky ve vyrob¢ je proto potfeba pravidelné $kolit a neustale jim tyto pravidla

pro fizeni alergenti opakovat [22].

2.5 Systémy jakosti ve vyrobé potravin — 1SO, BRC, Tesco standard

Kromé¢ povinného systému HACCP se miizeme pii vyrobé potravin ve firmach setkat
s dobrovolnymi normami. Ty jsou nejcastéjsi v rdmci dodavatelsko odbératelskych vztaha.
Dalsi normy nad ramec povinného systému HACCP zvysuji konkurence schopnost firem.
Na rozdil od legislativnich pozadavkd jsou u norem piesnéji definované zplisoby naplnéni.

Jednotlivé normy se od sebe pfili§ nelisi, pouze v detailech [20].
Kontrolni otazky:

1. Co znamena zkratka HACCP? Vysvétli par slovy jednotlivé pojmy.

2. Jaky je rozdil mezi pojmy kriticky bod a kritickd mez? Uved ptiklad od kazdého
pojmu.

3. Vyjmenuj jednotlivé principy systému HACCP a kolik jich je?

4. Jaky je vyznam zkratky PNP? Popi§ ¢im se PNP zabyvaji, co je jejich soucasti.

5. Vyjmenuj 5 zékladni znakl budov ¢i areald, které musi firmy spliiovat pro zajisténi
bezpecné vyroby potravin.

6. Co je to alergie a jak souvisi s kfizovou kontaminaci?

2.6 Pekarenska technologie

Vyznam pekaiskych vyrobkil je v nasi vyziveé i v zivoté znacny. Jsou zakladem naSich
jidelnickd jiz od nepaméti a staly se soudasti historie i kultury naseho naroda. Ceska republika
je v soucasné dobé jednim z nejvyspélejsich pekatskych trhti v Evropé. Kazdy den hodnoti
miliony lidi kvalitu pekaiskych vyrobkt, pfedeviim chleba Sumavy, tukového rohliku
a housky. Sortiment peciva je v§ak mnohem S§ir§i. Nékolik stovek riznych vyrobkll u nés
vyrabi pies 700 pekaren — od malych lokalnich pekaren az po ty velké, které své pecivo
rozvazi po celé CR. Dnes jsou pekarny bézné i v supermarketech, kde se pe¢ivo vyrabi

¢i dopéka ze zmrazenych polotovarti.
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Kvalita pekatskych vyrobkt je definovana jakostnimi pozadavky podle platnych pravnich
predpist a jejich dodrzovani je kontrolovano SZPI. Kvalita vyrobkl se hodnoti senzoricky,
hodnoceni kvality pekafskych vyrobku, kde se postupuje maximalné objektivne. Certifikovani
hodnotitel¢ anonymné hodnoti vzorky hotovych vyrobkl, u nichZ neznaji vyrobce. Druhym,
a zaroven rozsifen¢jSim, hodnocenim je senzorické hodnoceni laické, které subjektivné

provadi kazdy z nas podle n¢kolika zakladnich parametri:

a) vizualni — vzhled, tvar a objem vyrobku

b) barva a propecenou kirky

€) u nebalenych vyrobkii — viné (charakteristickd pro pecivo, viné po pouzitych
surovinach)

d) stiidka peciva (stiidka je stfed peciva pod kirkou)

e) chut

Toto hodnoceni vybranych péti bodi dava celkovy obrazek o kvalité¢ pekatskych vyrobki.

To se projevi na jeho prodejnosti.

Podle vyhlasky rozdélujeme pekaiské vyrobky na ¢tyii zakladni druhy — viz obrazek 2.2.

Clenéni pekaiskych vyrobkii na druhy a skupiny:

Druh Skupina
PSeni¢ny

Zitny

pSeni¢no Zitny

chléb/ Cerstvy chléb Zitno pSenicny

Celozrnny

Vicezrnny

Specialni

PSeniéné
Zitné

pSenicno zitné

bézné pecivo/ Cerstvé b&zné pecivo | zitno pSenicné

Celozrnné

Vicezrnné

Specialni
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Druh Skupina

jemné pecivo/ Cerstvé jemné pecivo

suSenky ze Slehanych hmot
Oplatky
Perniky
Suchary
Precliky

trvanlivé tyCinky
Knickebrot
crackerové pecivo

trvanlivé pecivo

extrudované vyrobky

pufované vyrobky
Macesy
Piskoty

Obrazek 2.2: Clenéni pekaiskych vyrobkii na druhy a skupiny [19].

Definice:

Chléb — pekaisky vyrobek kypieny kvasem, popiipad¢ drozdim, ve tvaru veky, bochniku
nebo formovy s vyjimkou netradi¢nich druhti chleba, o hmotnosti nejméné 400 g s vyjimkou

krajeného chleba a netradi¢nich druhti chleba [23].

Bézné pecivo — tvarovany pekaisky vyrobek vyrobeny z pSeni¢né nebo Zitné mouky anebo
Z jinych mlynskych obilnych vyrobkdi, ptfisad a ptidatnych latek, které obsahuje méné nez
8,2 % bezvodého tuku a mén€ nez 5 % cukru, vztazeno na celkovou hmotnost mlynskych

obilnych vyrobku [23].

Jemné pecivo — pekaiské vyrobky ziskané tepelnou tpravou tést nebo hmot s recepturnim
pfidavkem nejméné 8,2 % bezvodého tuku nebo 5 % cukru pocitaného na celkovou hmotnost
pouzitych mlynskych vyrobkili, popfipadé¢ plnéné rliznymi néplnémi pied pecenim nebo
po upeceni. Plnéni po upeceni je urceno pro cukraiské vyrobky, u pekatskych vyrobku jde
0 vyjimku. Jako ndpln¢ po upeceni se pouzivaji marmelddy, ovocné pomazanky, dzemy
nebo povidla. Jemné pecivo mize byt povrchové upravené sypanim, polevou nebo glazurou.
Pro zatazeni do druhu jemného peciva je splnéni pouze jedné podminky, tzn. bud’ obsah

bezvodého tuku vice nez 8,2 % nebo obsah cukru vyssi nez 5 % na mouku [23].
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Trvanlivé pe¢ivo — nema jednotnou definici pro druh, ale pro jednotlivé skupiny [23].

Smazené vyrobky z kynutého tésta — zafazujeme zde vyrobky plnéné po usmazeni nebo
neplnéné. PInéné jsou prevazné koblihy, mezi neplnéné pak fadime $iSky a jiné splétané tvary.
Tradi¢ni koblihové tésto se pfipravuje s davkou 12 % oleje na mouku a do tésta se ptidava
rum nebo rumové aroma. Dulezita je i teplota smazici lazné — pii nizké teploté se mize zvysit
podil tuku ve smazeném vyrobku (vyrobek nasdkne olej do tésta), pti vysoké mlize zase dojit
k degradaci tuku s vzniku vétsiho mnozstvi Skodlivych latek. Proto se doporucuje smazené

vyrobky konzumovat pouze piileZitostn¢ [23].

2.7 Zakladni prvky pekarenské technologie

Zakladni prvky technologie jsou stejné pro vSechny druhy peciva — chléb, bézné pecivo
I jemné pecivo. Nejvétsi rozdily najdeme u jemného peciva, které byva cCasto plnéno
naplnémi, a tudiz jsou pifidané dal§i mezikroky. Nyni si ve struCnosti predstavime pouze

zakladni prvky.

Piijem surovin, skladovani

Pfi ptijmu surovin je dilezita jejich vstupni kontrola. Suroviny mizeme pfijimat bud’
nebalené — Vv cisternach, kdy se nadoby plni pfimo z cisterny, napt. mouka do sila, olej
do zasobnich tankd nebo zabalené v Cistych nepoSkozenych obalech jako pytle, kybliky aj.
VSechny pfijaté suroviny musi byt pfed vydanim do vyroby zkontrolované, zda neobsahuji
Skiidce, cizi pfedméty nebo nejsou jinak znehodnocené. U surovin, které jsou chlazené,

by nemél byt prerusen teplotni fetézec (vajecna melanz, drozdi, maslo, tvaroh atd.).

Pro skladovani jsou vhodné €isté, suché prostory s teplotou do cca 20 °C, bez piimého
svétla a bez skudci. Chlazené suroviny se musi skladovat v chladicich boxech
nebo lednicich, kde je teplota pravidelné kontrolovana. Suroviny by se mély skladovat na
paletach nebo v regalech. Nevhodnym materidlem pro skladovani je dfevo, jelikoz se z n¢j
mohou ulamovat kousky tfisek nebo miize byt Zivnou pudou pro organismy. Dulezité je
skladovani zvlast od obalt uklidovych i sanitarnich prostiedku. Sila, chladici boxy a lednice

na suroviny nebo zasobni tanky by mély byt nékolikrat v roce vyprazdnény a vysvitovany.
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Obrazek 2.3: Chladici box s agregaty [25].

Ptiprava tésta

vvvvvv

vyrobku — jeho slozeni, nakypfeni a vlastnosti tésta pro dalsi zpracovani.
Ptipravu rozd€lujeme na piimé a nepiimé vedeni. Pfi pfimém vedeni tésta, tzv. na zaraz,
se vSechny slozky (suroviny) davkuji soucasn¢ a ihned se z nich vymisi té€sto. Vyhodou je
zjednoduseni celého postupu a kontinudlni vyroba. Tento proces V soucasné vyrobé
az na vyjimky ptevazuje. V primyslové vyrobé se s nim témét nesetkame. Druhym zptisobem
je nepiimé vedeni tésta, kdy se pfipravuje kvasny predstupen — tzv. omladek. Z vody,
mouky a drozdi se vymisi fidkd smés, kterd se necha rozkvasit a teprve nasledné se
zpracovava pro piipravu tésta. Jinou variantou je piiprava Zitného kvasu. Ten miZze byt
vyrabén dle klasického ttistupniového vedeni, vedeni se startovaci kulturou nebo jsou na trhu

jiz formy hotovych kvast prodavané v kyblikach ¢i kontejnerech [20].
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Obrazek 2.4: Dize s vymisenym kvasem [26].

Struktura pSeni¢ného tésta se zacne tvorit teprve po pridani vody k mouce. Zacina tak
bobtnani ve vodé rozpustnych slozek — bilkovin a pentosanovych polysacharidi.
Bilkovinou ¢asti je zde hlavné lepek. Pentosanové sacharidy délime na nerozpustné
arozpustné. Nerozpustné pentosany se nachdzi v bun&fnych sténach, zejména obalovych
vrstvach a rozpustné se vyskytuji uvniti bunék. Pentosany maji vliv na vlastnosti mouk,
jsou vysoce hygroskopické — vazi vodu v tésté a vstupuji do interakci s proteiny a Skrobem.
Tvoii se tak vysoce viskdzni roztoky majici charakter tuhého gelu. Vznika tak prostorove
trojrozmérna sit lepkové bilkoviny, kterd mé vliv na vlastnosti tésta a nasledné i hotového

vyrobku [20, 23].

Vlastnosti vzniku tésta jsou spolecné jak pro Zitné, tak pro pSeni¢né mouky. Rozdilné
je mnozZstvi pentosanti a bilkovin v téchto moukach. PSeni¢na bilkovina ma p¥i nabobtnani
schopnost vytvorit zcela samostatnou souvislou strukturni sit’, ktera je stavebni strukturou
pSeni¢ného tésta. Je mnohem vice pruznd nez u zitného tésta, coz zpusobuje, ze Zitné tésto
je obvykle lepivejsi. U zitného tésta nahrazuji ulohu lepku pentosany. Ty pomahaji vytvofit
audrzet strukturu tésta tak, ze pii zahtati tésta v peci uvolnénou vodu zadrzi ve stfidé.

ZadrZena voda je vyuzita pfi mazovaténi Skrobu a bobtnani nerozpustnych pentosanu [20, 23].
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Hnéteni (vytvofeni tésta)

Pro vytvofeni tésta je dulezit¢é davkovani surovin podle danych receptur. VSechny
suroviny se davkuji piesné¢, pouze voda se davkuje podle pozadované konzistence tésta
v zavislosti na vaznosti mouky. Déavkovanim vody se cCasto reguluje teplota tésta.
Vodamiuze byt studend nebo tepla dle potieby, k dosazeni pozadované teploty vody
se pouzivaji sméSovace. Pro teplotu vody je casto zohlediiovdano roc¢ni obdobi, teplota
Vv pekarné ¢i teplota ostatnich surovin. V primyslovych pekarnach byvaji zédkladni suroviny
davkované automaticky. Mouka pomoci pneumatické dopravy, ktera zaroven zajisti jeji
provzdusnéni. Suroviny jako sil nebo drozdi se Casto rozpusti v roztoky a ty se davkuji
Cerpadly. Ostatni suroviny pfidavané v mensi mife byvaji dovazovany a do dize davkovany

rucné [20].

Miseni a hnéteni tést probiha v dizich, kam jsou postupné nadavkovany v§echny suroviny.
Na zacatku hnéteni se voda dostava do kontaktu jen s povrchem mouc¢ného zrna a k ostatnim

slozkam mouky pronika pozvolna. Dochazi k bobtnani bilkovin s vodou [20].

Obrazek 2.5: Davkovaci a misici centrum v primyslové pekarné [27].
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Zrani, déleni, tvarovani a kynuti

Ihned po vyhnéteni tésta dochazi k jeho zrani. Pii zrani probihaji procesy alkoholového
kvaseni, které zptsobuji biologické kypreni tést. Kvasinky spottebovavaji cukry a produkuji
CO2 a ethanol. Pii fermentaci Zitnymi kvasy vznikd jeSté kyselina octova a mlécna.
Ty zpasobuji kyselou chut' Zitnych chlebll. Zrani mize probihat v dizich uzavienych
do zracich boxii nebo ve velkych pekarnach na pribéznych pasech, které pomale premistuji

tésto z dize k délicce [20].

Déleni tést probiha bud’ na déliéce, kde se de€li tésto na vétsi klonky a z délicky na pas
Vv jednu chvili vypadé pouze jeden kus tésta (klonek), napt. chléb, veka. Moderni délicky jsou
objemové. To znamend, Ze klonek je o takovém objemu, ktery po upefeni odpovida
pozadované hmotnosti vyrobku. Nebo miize déleni probihat pomoci multimati, kdy zaroven
pada z délicky nékolik mensich klonkt na nékolik pasti (napt. vyroba rohlikd). V malych

pekarnach spolu s tvarovanim mize probihat ruéné [20].

Obrazek 2.6: Objemova délicka (vlevo), multimat (vpravo) [28].

Mezi délenim a tvarovanim klonkl dochazi u béZzného a jemného peciva k predkynuti
tésta. Predkynuti je doba, kdy klonky setrvavaji na dopravniku mezi délickou a tvarovacim
zafizeni. U kontinudlnich linek tomu byva vytvofena specialni ¢ast — tzv. predkynarna.

Doba predkynuti je krat$i nez samotné kynuti [20].
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Obrazek 2.7: Cast linky na vyrobu bézného peciva [29].

Tvarovani vyrobki mize byt zaloZzeno bud’ na rozvaleni klonkd pomoci rohlikovacich
stroji na tenké platky, které se nasledné sroluji (rohlik, veka) nebo na souboru vykulovaci
a vyvalovadi, kdy je vyrobek vytvarovan do kulatého nebo ovalného tvaru (bochnik chleba).
Dalsim zpisobem tvarovani je naplnéni tésta do forem nebo vyroba razenek (housek), kdy je

klonek vyrazen do pozadovaného tvaru [20].

Obrazek 2.8: Vyvalovaci stroj (vlevo), vykulovaci stroj (vpravo) [28].

42



Po natvarovani jsou vyrobky piemistény do kynarny. Kyndrna je uzavieny prostot
s fizenou teplotou a vlhkosti. Vlhkost je zde regulovana pomoci pary. Kynarna mize byt
boxova, kam se ru¢né pievezou voziky s vyrobky a p dobé kynuti se zase premisti k peci,
kde jsou ru¢né sazeny do pece. Druhym typem jsou kontinualni kynarny, které jsou soucasti
linky. Do téchto kynéaren se automaticky piemist'uji pfimo natvarované vyrobky a po vykynuti

se automaticky sazi z kynarny piimo do pece [20].

Peceni, chladnuti, expedice

24

Pro primyslové peCeni vyrobkl vyuzivame velké pece, které mohou byt rGzného typu.

Casto volime typ pece podle vyrabéného pediva.
Typy peci diskontinuélnich:

a) sazeci
- pomoci lopaty se pecivo vklada i vytahuje z pece
- vhodné pro peceni vétSich vyrobkl — napt. chleba
- Vsoucasné dob¢ vyuzivané minimaln¢ v malych femeslnych pekarnach
b) rotacni
- do pece se zaveze cely oto¢ny vozik s plechy
- vyuzivaji se spiSe pro peeni mensich varek vyrobkii nebo pro vyrobu peciva
v malych pekarnach
- idedlni pro peceni jemného peciva (kolac¢u, plunder atd.) nebo bézného peciva
- lze péct i mensi chleby
- vhodné i pro rozpékani peciva
C) etazové
- peceni probiha zaroven na vice pe¢nych plochach nad sebou, pe¢ivo je davano
1 vytahovano z pece pomoci asistenta
- vyuziti najdou jak v malych tak i ve velkych pekéarnach
- idealni pro peceni chlebli, lze zde péct 1 specialn¢ popraskané chleby

rustikdlniho typu
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Obrazek 2.9: Rotacni pec (vlevo), etazova pec (vpravo) [28].

Typy peci kontinualnich:

d) pribéziné
- peceni probiha na ,,nekonecném® pasu, kdy na jedné stran¢ do pece té€stové kusy davame
a z druhé strany ho upecené odebirame

- vhodné pro vSechny druhy peciva — bézné pecivo, chléb i jemné pecivo [20]

Peceni ma néekolik fazi, jehoz prubéh nazyvame pecnou krivkou. Na pocatku mluvime
0 zapékani, kdy je teplota peceni nejvyssi. U chleba se teploty pohybuji mezi 240 — 280 °C
u bézného a jemného peciva 200 — 240 °C. Po urcité dob¢ se teplota snizuje a zavérecna Cast,
tzv. vypékani probihd obvykle pfi teplotdch kolem 200 °C. Teplota ve stfidé¢ upeceného
vyrobku by se méla pohybovat mezi 95 — 100 °C [20].

V zavislosti na teplotach peceni probihaji i déje pfimo v téstovém kusu. Nejdiive dochazi
k vytvofeni kurky a nasledné stiidy. Pro vytvereni kuarky je nutna dostate¢na vlhkost
na povrchu vyrobku. Té docilime tak, ze vyrobek pifi vstupu do pece vlazime a prostor
zapafujeme. Na studeném povrchu vyrobku péara kondenzuje, skrob vaze vodu a dochazi
k mazovaténi na povrchu. Vrstvicka mazu na povrchu se vlivem vysokych teplot vysuSuje
a vznika tak pevna celistva kiirka. Po vytvoreni kirky probihaji koloidn€¢ chemické zmény

v tésté. Pii teplotach nad 60 °C ve stfidé dochazi k denaturaci bilkovin. Pii tomto dé&ji
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dochazi k uvolnéni vody, kterou soucasné vaze skrob a tim dochazi k jeho mazovaténi. Pokud

ma Skrob k dispozici dostatek vody, vznika vlaéna stifida [20].

Obrazek 2.10: Priubézna pec [30].

Béhem peceni dochazi k typickému zbarveni povrchu pediva do hnéda a také jeho
charakteristické vuni. Jednd se o neenzymové hnédnuti, které nazyvame Maillardova
reakce. Jedna se o soubor reakci redukujicich sacharidi s aminoslou¢eninami. V prubéhu
téchto reakci vznika fada velmi reaktivnich karbonylovych slou€enin, které reaguji vzajemné
a také s piitomnymi aminoslouceninami. Zaroven také dochdzi ke vzniku hnédych pigmenti
melanoidini, proto pouzivaime nazev neenzymové hnédnuti. Zaroven dochazi ke vzniku
dilezitych  zadoucich senzoricky aktivnich slouenin, které dodéavaji produktim
charakteristické zbarveni, chut’ a viini. Pfi vysSich teplotach miize dojit ke vzniku akrylamidu,
ktery ma mutagenni a karcinogenni vlastnosti. U bézné upeceného peciva je vSak mnoZstvi

vzniklého akrylamidu zanedbatelné [20].

Zakladni sortiment (chléb, bézné pecivo — rohliky, housky) se odebird za peci piimo
do prepravek, ve kterych je expedovan piimo zakaznikovi. Vyrobky pro dalsi zpracovani
(krajeni a baleni) se vSak pred balenim musi nechat vychladnout, aby nedoslo k oroseni

v obalu a vytvofeni tak Zivné pudy pro rast mikroorganismt. Chlazeni miZe probihat Fizené
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na spirdlovém dopravniku v chladici vézi, kam vyrobky putuji pfimo z pece. Druhym
zpusobem chlazeni je chlazeni volné. Jednd se o ru¢ni odbér upecenych vyrobkli za peci
a skladani na policové voziky. Tyto voziky se nechdvaji volné stat v prostoru pekarny,

dokud pecivo neni vychlazené na pozadovanou teplotu vhodnou pro dalsi zpracovani [20].
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Obrazek 2.11: Vozik na plechy s téstovymi kusy (vlevo), vozik na hotové vyrobky (vpravo)
[31].

Vsechny vyrobky opoustéji pekarnu v prostoru expedice. I zde plati zvySeny hygienicky

dozor, nebot’ miize dojit k druhotné kontaminaci vyrobki a ohroZeni zdravi spotiebitelti [20].
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Obrazek 2.12: Chladici zarizeni - spiralovy dopravnik [27].

Procvicovaci ¢ast:
Tématu vyroby peciva lze piehledné znazornit v nésledujicich videich.
- Vyroba peciva v malé pekarné:
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/mala-pekarna-235747
- Vyroba peciva ve velké pekarné:
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/pecivo-2-rohliky-a-sumava-235732
Kontrolni otazky:

Na jaké Ctyti zakladni druhy délime pekaiské vyrobky?
Popis jednotlivé kroky technologie vyroby peciva.
Jaky je rozdil mezi pfimym a nepiimym vedenim tésta?

Jaky je nejvyznamné;jsi technologicky prvek vyroby?

a ~ w N

Popis co se déje s téstovym kusem pii peCeni — tvorba kirky, stiidy.
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2.8 Zmrazovani potravin - teorie

Principem zmrazeni je ochlazeni potraviny na bod tuhnuti vody v potraviné.
Odebrané mnozstvi tepla z potraviny pievazné zavisi na mnozstvi obsazené vody. Voda ma
nejvyssi mérné teplo ze vSech slozek obsazenych v potravinidch a je tam také zastoupena
V nejveétsim mnozstvi. Pribéh zmrazovani zavisi na slozeni a velikosti potravin. Pii vyrob¢
mrazenych potravin se snazime o co nejrychlej$i zmrazeni, pii kterém vznika velky pocet
krystaliza¢nich jader. Rychlost tohoto déje ma vliv i na velikost krystali. Plati zde
pravidlo, Ze ¢im rychlej$i zmrazovani, tim vétsi je pocet krystalka ledu malych rozméri.
Pfi zmrazovani potravin musime pocitat s navySenim objemu. Objem ledu je 0 9 % vétsi nez
objem cisté vody, avSak zavisi 1 na dalSich faktorech. Jednim z t&ch hlavnich je i bunécna
struktura, tedy v jaké konzistenci je uvedena potravina. Co se tyka peciva, tak navySeni mize
byt par procent. Jina situace by byla, pokud by se jednalo tieba o pyré, tam by navySeni bylo
témef 9 %. PeCivo ma primérny obsah vody 35 — 45 % [24].

2.8.1  Postup a zatfizeni pro zmrazovani potravin

Sokové zmrazovani potravin probiha v $okerech — uzavienych boxech k tomu uréenych.
Jeho principem je rychlé snizeni vyrobku na teplotu minimalné¢ -18 °C v jeho stfedu.
K mrazeni dochazi pomoci proudu ledového vzduchu o teplot¢ — 35 °C az — 40 °C.
Doba mrazeni je rizna v zavislosti na velikosti mrazeného vyrobku. Mensi vyrobky jako
kolace, koblihy apod. mrazime zhruba 30 — 45 minut, vétsi vyrobky (napft. chleby, vanocky)
az 3 hodiny. Dilezita je pro mrazeni teplota vyrobku v jeho stfedu, kterd musi byt -18 °C.
Po dosahnuti této teploty vyrobky rychle balime ve vytemperovanych danych mistnostech,
tak aby nedoslo k jejich rozmrazeni. Nasledné¢ zmrazené vyrobky piesuneme do mraziciho

boxu, kde je pii teploté minimaln¢ -18 °C uchovavame [32].

Sokery mohou byt diskontinualni (boxové) — kam vyrobky pievezeme a zase je vyvezeme.
Nebo kontinualni (dopravnikové) — do Sokeru pokracuji vyrobky piimo z linky a nasledné
z n¢j najizdi pfimo na balicku. Tento systém pouzivaji velké primyslové pekdrny zameétené

na vyrobu mrazeného peciva.

Pouzivani Sokeru — nizké plechy nebo dérované piepravky pro spravnou cirkulaci
chlazené¢ho vzduchu. Pfed samotnym zacatkem je nutné Soker ptfedchladit na pozadovanou
teplotu, nikoliv jej zapnout az po umisténi potravin. Do Sokeru by se nemélo davat nic ptimo

na zem, aby nedoSlo k pfimrznuti k podlaze. Ale toto pravidlo bychom méli dodrzovat
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Vv celém arealu pekarny a nasledné i prodejny, kde je zbozi nabizeno spotiebiteli. K tomu, aby

nelezelo nic pfimo na zemi, slouzi specidlni voziky, podvozky ¢i palety.

Rozdil mezi mrazikem a Sokerem — mrazék neslouzi ke zmrazovani potravin, ale pouze
K jejich uchovavani. Mrazeni potravin v mrazaku je pomalé a tedy z technologického,

ale i senzorického hlediska nevhodné [32].

2.8.2 Vliv mrazirenského skladovani.

Potraviny jsou uchovavany pod bodem mrazu, ¢imz se prodluzuje jejich trvanlivost.
Samotné zmrazeni pfimo neinaktivuje mikroorganismy, piesto ty vlivem nizkych teplot
hynou. Vyjimkou jsou bakterialni spory, které nizké teploty témeét neovlivni. Mrazeni také
nezastavuje enzymatické reakce, ale velmi je zpomali. Proto nelze mrazené potraviny
uchovavat donekonecna, ale maji také svoji trvanlivost. V piipad¢ peciva je idealni maximum

6 mésicu [24].

Samotnym zmrazovanim muze také dojit k naruSeni struktury potravin. U peciva byva
nejCastéji narusSen povrch, coz se projevuje jeho loupanim. Proto je dulezité, aby byly
vyrobky spravné zamrazené a pii jejich baleni ¢i manipulaci byla stald teploty pod bodem
mrazu a nedochazelo tak rozmrazeni a naslednému zmrazeni. Vhodnym zpisobem
pro mrazeni peciva je Sokové zmrazeni. Jednd se o rychlé zmrazovani, kdy se tvofi vice
malych krystalkli (mikrokrystalkll). Velké krystaly se zde nestihnou vytvofit z diivodu velké
rychlosti. V pfipadé pomalého zmrazovani by dochazelo ke vzniku velkych krystali vody
(tzv. makrokrystaliim), které by pravé strukturu povrchu peciva narusovaly. Na obrazku

2.13 je znazornéna tvorba krystalll v zavislosti na Case a teploté [24].

Pti dodrzeni podminek skladovani, hlavné teploty a Casu, by nemélo dojit ke vzniku

zdravotné zavadné potraviny pro spotiebitele.
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)

Sokové mrazeni Bézné mrazeni
240° 8 hodin
Mikro-krystaly :@ = Makro-krystaly

Obrazek 2.13: Tvorba krystalii v zavislosti na case (vodorovna osa) a teploté (kolma osa)

[33].
2.8.3 Rozmrazovani

Rozmrazovani ma vliv na kvalitu potravin. Vyrobky se snazime rozmrazovat tak, aby se
minimalizovaly ztraty tekutin, aby vody vznikajici z tajiciho ledu mohla zpétn¢ hydratovat
puvodni struktury, ze kterych byla pivodné vymrazena. Oproti rychlému zamrazeni
se snazime o co nejpomalejSi rozmrazeni. Ztraty vody v pe€ivu se projevi i1 na jejich
struktufe, kdy rozmrazené pecivo byva sussi. Nejvic patrny rozdil byva u kynutého peciva,
kdy rozmrazené vyrobky, se stejnym slozenim jako ty cerstvé, rychleji starnou. Z tohoto
davody byvaji pro mrazené pecivo specialni receptury, které s timto jevem pocitaji. Do tésta
se dava napt. vice tuku nebo jiné zlepsujici pripravky (emulgatory, latky vazici pevné vodu
apod.) [24].

2.8.4  Vyhody Sokového mrazeni potravin

- Lepsi organizace prace z organizacniho a ekonomického pohledu je hlavné ve velkych
pekérnach.

- Diky mrazeni potravin lze vyrabét velké série, ¢imZ se minimalizuji pfejezdy mezi
jednotlivymi druhy peciva a s tim souvisejici tklidy a sanitace vyrobni linky.

- Vyhodou je také zamichani velké davky pro vyrobu vice kusi. Procesy navazovani

a miseni jsou stejné dlouhé nezavisle na mnozstvi spotfebovavanych surovin.
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- Zaroven lze efektivnéji planovat vyrobu, dany sortiment se nemusi vyrabét kazdy den,
ale tfeba jednou tydné. S tim souvisi ulehceni prace pfi piejezdech mezi riznymi druhy
vyrobkli — neni potieba sanitace celé¢ linky kvali moznym alergenim. S men$imi
rezijnimi naklady souvisi i uspora Casu.

- Na prodejnach je zase vyhodou, Ze nabizi pecivo spotiebitelim dle potieby a nevznikaji
tak zbytecné odpady. Spotiebitel ma Casto pocit, ze si kupuje ,,Cerstvé” neokoralé

pecivo.
2.8.5 Legislativa pro mrazené vyrobky

Dle platné legislativy se musi i nebalené peCivo oznacovat, zda bylo vyrobené
ze zmrazeného polotovaru. Nejcastéji se jednd o bézné nebo jemné pecivo. Ale mizeme
se setkat i schlebem. Zmrazenim se rozumi sniZzeni teploty minimalné¢ pod -18 °C
a skladovani pfti této teploté. Pro znaceni pekaiskych, ale i cukratskych vyrobka po hlubokém

zmrazeni plati:

a) nebalené vyrobky zmrazené v kompletné hotovém stavu (upeCené, nazdobené)
a prodavané v rozmrazeném stavu, musi byt pro spottebitele viditeln¢ oznalené
,,rozmrazeno‘

b) nebalené vyrobky dokonené ze zmrazeného polotovaru (dopecené, dosmazeni
i dozdobeni tésn¢ pied prodejem), musi byt pro spotiebitele viditelné oznacené

,,z¢ zmrazeného polotovaru [34].

Cerstvé nebalené pekaiské vyrobky jsou takové, u nichz technologicky proces —
od pfipravy tésta az po baleni a uvedeni do ob&hu, nebyl narusen zmrazenim ani jinou
technologickou upravou, ktera by jejich trvanlivost prodluzovala. Zaroveii musi byt

prodavana nejpozdéji do 24 hodin po jejim upeceni [24].
Kontrolni otazky:

Jaké je idedlni zmrazeni potravina a ¢im toho dosahneme?

Popis rozdily mezi pomalym a rychlym zmrazenim potravin.

Co se dgje s potravinou pfi pomalém zmrazeni a jejim nasledném rozmrazeni?
Co se d¢je s potravinami pii skladovani v zmrazeném stavu?

Je nutné pro zmrazené pecivo upravovat recepturu a proc?

Jaké jsou vyhody pro vyrobu zmrazeného peciva?

N o g bk~ wDd e

Jaky je hlavni rozdil mezi mrazdkem a Sokerem pii vyrob¢ potravin?
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3 DIDAKTICKY ROZBOR

3.1 Ucebni obor, pro ktery je u¢ebni text urcen

Navrh ucebniho textu Mrazeni peciva je urCen prioritné pro zaky oboru Technologie
potravin 29-41-M/01, konkrétné¢ pro predmét Technologie. Tento obor je Vv soucasnosti

vyucovan na Sesti stfednich Skolach v CR, avsak jen tii se zamétuji specidlné na pekaiské

technologie.

Konkrétné:

- Stfedni primyslova Skola potravinafstvi a sluzeb v Pardubicich

- Vyssi odborna Skola ekonomickych studii, Stiedni primyslova Skola potravinatskych

technologii a Stfedni odborné Skola pfirodovédna a veterinarni v Praze

- Svehlova stiedni §kola polytechnické v Prostéjové, kde se pekarensky pramysl vyuduje

ve ¢tvrtém rocniku

Délka studia oboru je pro denni studium 4 roky a pro dalkové studium 5 let. Studium je

zakonceno maturitni zkouskou se ziskanim vysvéd¢eni o maturitni zkousce [35, 36].

Pro zah4jeni studia tohoto oboru musi zaci splnit tii vstupni predpoklady:

€) uspésné ukonceni 9. Ro¢niku ZS

d) splnéni podminek ptijimaciho fizeni

e) zdravotni zpusobilost dolozena lékafskym potvrzenim

Predmét Technologie patii do zékladnich odbornych pfedmétli a je vyucovan ve vSech
ro¢nicich studia. Pocet vyucovacich hodin za tyden se 1isi v jednotlivych rocnicich a také

v zavislosti na SVP dané $koly. Kazd $kola jinak rozvrzenou tydenni dotaci hodin pro dany

predmét. Ucebni plan je vyobrazen v nésledujici tabulce.

Denni studium

Nazev vyuc€ovaciho
pfedmétu

Pocet vyu€ovacich hodin za tyden v
jednotlivych ro¢nicich

Pocet hodin za
studium celkem

Technologie

2-3

2-3

2-5

4-5

11-15
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https://www.stredniskoly.cz/skola/600004856.html
https://www.stredniskoly.cz/skola/600004856.html

Dalkové studium

Nazev vyucovaciho Pocet konzulta¢nich hodin za
predmétu studium celkem
Technologie 110 - 120

Ucebni text je urcen zakiim posledniho ro¢niku a mé jim kromé rozsifeni obzorti ohledné
mrazeni peciva, které je velkym trendem, ale také poskytnout uceleny piehled tykajici se
vyroby zdravotné nezavadnych potravin. Tyto znalosti lze uplatnit nejen pfi maturitni
zkousce, ale nasledné 1 v zaméstnani ¢i pii studiu vysoké Skoly zaméfené na potravinaiské

obory [35].

3.2 Pojeti a cile vzdélavaciho programu

Béhem studia Zaci ziskavaji znalosti, védomosti, dovednosti a schopnosti v oblastech
vSeobecného i odborného vzdélani. Zakladni odborné uéivo je rozsifeno ve volitelnych a
vybérovych pfedmétech o specifické ucivo Spravného pochopeni celé problematiky
technologie potravinafskych vyrob Ize u zak docilit pouze postupnosti jednotlivych
odbornych predmétl, které na sebe navazuji a vzajemné se dopliuji. Studenti si osvojuji
znalosti napt. o pfislusnych strojnich zafizenich a vyrobnich linkdch, o posuzovani kvality
surovin, meziproduktl, polotovarti a hotovych vyrobkli na zdklad€ laboratornich rozbori

véetné provoznich kontrol.

Absolvent oboru technologie potravin se ma moznost dale vzdélavat na vyssi odborné
Skole, vysoké Skole potravinafského ¢i prirodovédného zaméteni nebo se uplatnit v Sirokém
spektru potravinaiského primyslu, ptfevazné ve vyrobnich prostorech, provoznich,
vyzkumnych laboratofi i v laboratofich inspekce. Po zapracovani jsou schopni vykonavat
funkce mistrti, vedoucich smén, vedoucich vyroby, technologa, samostatného laboranta,

nakupciho surovin apod.

Pfedmét technologie je jednim ze stéZejnich pfedmétli oboru. Probrané ucivo maji zaci
moznost vyuzit a ndzorné si predstavit pii absolvovani povinné praxe ve tfetim nebo ¢tvrtém

ro¢niku. Po absolvovani predmétu ma student:

a) Znalosti o zakladnich potravinafskych surovinach a pomocnych latkach
b) Ma osvojeny zakladni hygienické a bezpecnostni navyky pifi manipulaci a praci se

surovinami a potravinami, pii jejich technologickém zpracovani i laboratorni kontrole
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c) Je schopen vyuzivat poznatky a dovednosti ziskané studiem odbornych predméti
k feSeni praktickych problémi na pracovisti pti vyrobni i kontrolni ¢innosti

d) Je schopen samostatné vést provozni dokumentaci a vyrobni evidenci a vyhodnocovat

3.3 Didakticka analyza navrhovaného textu

Navrhovany uéebni text pro pfedmét Technologie oboru Technologie potravin je uréen
pro zaky poslednich ro¢nika tohoto oboru a umoznuje jim propojit nové znalosti s t€mi jiz
ziskanymi. Ucebni text je zaméien na vyrobu zdravotné nezavadnych pekatskych vyrobki a
souCasného trendu mrazeni pe€iva. UCivo tykajici se bezpecnosti a zdravotni nezdvadnosti
peciva je blize specifikovano v kapitolach: Systém kritickych bodd HACCP a Programy
nezbytnych ptedpokladi (PNP). Pfi psani textu jsem se snazila zachovat chronologickou
posloupnost znalosti tak, aby se postupné propojovaly a rozvijely ziskané informace. Ucebni
text nema nahradit soucasné ucebnice tykajici se zdkladni vyroby peciva, proto jsou zde tyto
jednotlivé kroky vyroby popsany struénéji — viz kapitola Zakladni prvky pekarenské

technologie.

Ucebni text je prevazné reproduktivni — u¢i studenta informace obsazené piimo v uc¢ebnim
textu. Pro lep$i pochopeni a predstavivost je text doplnén obrazovym materidlem. Zaroven
jsou dulezité pojmy v textu vyznaceny tucné€. Produktivni Cast textu je tvofena kontrolnimi
otazkami vzdy na konci probrané kapitoly. Studenti si mohou jednotlivé otazky zodpoveédét
samostatné, ve dvojici nebo ve skupiné. Otazky jsou koncipované tak, Ze po jejich

zodpovézeni by si mél student probiranou latku ucelit.
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ZAVER

Zavérecna prace z pedagogického dopliujiciho studia se zabyvala navrhem ucebniho
textu do predmétu Technologie, vyucovaného v ramci oboru Technologie potravin na
sttednich odbornych Skolach potravinaiskych. Navrhovany ucebni text je soustfedén do tii
vybranych kapitol. Prvni ¢ast se zabyvala vyrobou bezpecnych, zdravotn¢ nezavadnych
potravin a zakladni legislativou tykajici se vyroby peciva. Druha cast se zabyvala vyrobou
peciva v jednotlivych technologickych krocich. Posledni ¢ast je vénovana mrazeni peciva.
Ucelem bylo vytvofit takovy udebni text, ktery by pomohl studentim lépe se orientovat
v dané problematice, kterd je v soucasnosti trendem a zaroven pfiblizit studentim obor

pekaftstvi.

Cela prace je rozdé€lena na tii celky. Prvni se zabyva tvorbou ucebniho textu a jeho
didaktickymi pozadavky. Druhd a zaroven hlavni Cast je vénovana samostatnému névrhu
ucebniho textu. Pii jeho tvorbé jsem vychazela z vlastnich teoretickych i praktickych znalosti
ziskanych dlouholetou praxi pfimo v pekérné. Hlavnim cilem bylo vytvofit jednoduchy,
pfehledny a srozumitelny text, ktery ma studentim pomoci lépe se v dané problematice
orientovat a postupné své znalosti rozvijet. Na konci kazdé kapitoly jsou pro zopakovani
vybrané kontrolni otazky, kde si sam muze pochopeni uciva ovéfit. Treti ¢ast se vénovala
didaktickému rozboru, ktery zahrnoval informace o stfednich Skolach, kde je pfedmét

Technologie vyuc¢ovan, komu je uréen a ziskané uplatnéni po jeho absolvovani.
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