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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

NAZEV/TEMA:
Vyuéovaci predmét: Skola:
Ucitel: Trida + patet Zaki:

Casova jednotka:
Pouzité metody:

Usparadani tridy

Charakteristika t Fidy
Trida klidna, 17 zak patet chlapé 5, Zaci s SPU nezohlegm.

Situace
V piedchozich hodinach Zaci probirafivo Kvasné technologie a vyrobu sladu. Byli sezndinsedruhy
sladu a jejich pouzitim na vyrobu piva.

Kompetence:

Zak:
— rozumi mluvenym projeumn, pdizuje si poznamky
— formuluje a obhajuje své nazory a postoje
— prijima a odpodnre pini swiené ukoly

Priiezova témataClovek a s\t prace

Vystupy:
Zak
- objasni podstatu technologické vyroby a funkci fetimych vyrobnich operaci
- charakterizuje technologicky postup vyroby s vyimzitechnologickych schémat
- orientuje se v zékladnich pojmech
- popiSe zpsoby baleni a ozdavani
- rozlisi vady vyrobk, uvede moZznosti, jak jimipdchazet

Vyukové cile
Zak:
- vyzkousSeni prace metodou sklddankovéteni
- porovnani informaci v textu se svymi poznatky
- rozpoznani typickych znélkednotlivych vyrobnich metod
- stanoveni vyznamu vyrobnich operaci a jejich sled

Potiebny material Wetné piesného uvedeni zdraj:
Pracovni listy pro Zaka (diamant}ilphac. 1

Pracovni listy pro Zaka (skladankatténi): giloha¢.2
Pracovni listy pro Zaka (technologické schém#)opac. 3
Pracovni listy pro Zaka (bingo)tihac. 4
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EVOKACE: 7 minut

Metoda Diamant.

Pred samotnym pknim Ukolu provede ditel instruktaZz a vysstli pravidla zapisu.. Ujisti se, Ze Zaci
instrukcim porozuri, rozda kazdému zZakovi pracovni listiijpha ¢. 1) a poté zad&as 7 minut.
Sleduje, zda vSichni Zaci pIni zadany ukol podkrirkci a je fipraven na fipadné dotazy. Povzbuzuje
meére aktivni Zaky. Po ukateni ¢casového limitu vyzve zaky ke zhodnoceni odfabvNejlepSiho zaka
muze ocenit.

UVEDOMENI SI VYZNAMU: 30 minut

Pouzita metoda je skladankosténi.

Zaky rozatlime na skupinky po 4 lenové 4¢lennych skupin se rozptiaji, kdo m&sislo 1,2,3 a 4.
Text je dan vSem zékn. Rekneme zakm, Ze hlavnim Gkolem bude textu poroziim Ze text je
rozdklen do 4¢asti. VSechny 1 ve skupinach zodpovidaji z&st textu, vSechny 2 zaéast ...
Vyzveme zaky, aby se seskupili podle stanoverysél do skupin, vytvali skupiny 1, 2 ....,
nastudovali dote material danéasti textu, prodiskutovali se Zaky, abylnjistotu spravného
pochopeni a zvolili strategii pro n&ni textu ostatnictleni domovské skupiny.

Po ukorteni prace vyzveme Z2aky skupin k ndvratu didefinych skupin a vymezinias na praci
v pavodnich skupinach. Sledujeme, jak ostatni tomu, co prodiskutovali a co sippavili v expertni
skupire.

REFLEXE: 7 minut

Metoda znalostni bingo.i®d samotnym pknim Gkolu provede ditel instruktaz a vysstli pravidla
hry. Ujisti se, Ze Zaci instrukcim porozéimrozda kazdému zakovi pracovni list s tabulkptil@hac.
4) a poté zadéas 7 minut. Sleduje, zda vSichni Zaci plni zadakgl podle instrukci a jefjpraven na
piipadné dotazy. Povzbuzuje ndémktivni Zzaky. Po ukateni ¢asového limitu vyzve Zaky ke
zhodnoceni spravnosti ziskanych odfativNejlepSiho Zaka e ocenit.

Hodnoceni(formy a zmisoby hodnoceni v fibéhu lekce — vzhledem ke stanovenynicila
napkovanym kompetencim):
Z&ci

- formulovali nazor na téma

- diskutovali se spoluzaky

- obhajovali své nazory

- dodrzovali pravidla diskuse

- spravre odpowdéli na kontrolni otdzky Binga

Pedagogicka reflexdco se mi poddo, co mohu pist ucklat 1épe):
- ¢asovy ptibéh hodiny odpovidal Urovni a schopnostemizak
- metoda Diamant prahla ve stanovenégasovém limitu
- metoda Skladankové&eni prolghla za dopiujicich informaci uitele, casow nebyla zvladnuta
ve stanovené minutové dotaci
- metoda Bingo pradhla nasledujici hodinu

K ptipraw prikladam:
- pracovni listy, s nimiz Z4ci pracovalii(fohac. 1, 2, 3, 4)
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Priloha €. 1 — pracovni list pro zaka

Diamant
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Priloha¢. 2- pracovni list pro Zaka (zdroj: http://www.pivaferdinand.cz/vyroba-piva-varna/)

Text1
Vyroba piva
Pivo a suroviny pro vyrobu piva

Pivo je slab alkoholicky napoj vyraény z je&ného sladu, pitné vody a chmelovych prodystsobenim
kvasinek. Po naliti do sklenice vytv&ompaktni gnu, vyzn&uje se charakteristickou Hau chuti,
uréovanou heékymi latkami z chmele.

Podle koncentrace extraktiymdni mladiny (stufovitosti) se pipravuji piva vepni (dive 8%,10%) a
leZzaky (11%,12%) a dale specialni pivainayzkoalkoholickd. Pivo je obe&mznavano jako n4poj
vyznamny jak pro utiSeni Zigntak pro svoji vyzivnou a dietetickou hodnotu.drdtura uvadi, ze
spoteba jednoho litru piva dearse podili na kryti dopotenych dennich davek stopovych pin
mineralnich latek.

Suroviny pro vyrobu piva

Pitna voda- voda uZivana k vyrabpiva musi splovat jakostni kriteria pro pitnou vodu.

Slad - pro vyrobu sw¥tlych piv se pouZziva stly slad, pro vyrobu tmavych piv se krérawtlého sladu
pouzivaji slady specialni: slad barevny, karameltrayorsky. Emito slady se upravuji barva a clowé
vlastnosti tmaveho piva.

Chmeloveé vyrobky - jsou vyrobeny z chmele z&ealem vysSiho vyuZiti nefdezitéjSich chmelovych
slozek i vyrobe piva, jejich stability, skladovatelnosti a manipuhtelnosti.

Rozctleni:

a) chmelovy granulat = vyrobeny z chmele mechamgkyjpravami

b) chmelovy extrakt = vyrobeny fyzikalnimi Upravachimele

U¢inné slozky chmele podileji se na h#é chuti piva, chmelovéiwi, zlep3uji chtiovou stabilitu,
vyrazre ovliviwuji koloidni stabilitu vyrobku.

Surogéaty - nahrazky sladu V ¢eskych pivovarech se restji pouziva cukr, jény Srot. Optimalni
mnoZstvi surogace je do 10%.

Text 2

Vyroba mladiny

Zakladni pivovarska terminologie:

Mladina - cukernaty meziprodukt vznikajici v prvni fazcieologického procesuipryrobé piva.
Obsahuje extraktivni latky ze sladu(a sur@pétteré jsou zkvasitelné a extraktivni latky z &im
produkii.

Sladina - obsahuje extraktivni latky ze sladu/surggat

Pivodni stupiiovitost mladiny/piva - koncentrace extraktuipodni mladiny.
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Vyroba mladiny - jednotlivé Useky:

a) Srotovani, tj.mleti sladu

b) vystirani

c) rmutovani

d) scezovani

e) chmelovar

f) chlazeni mladiny fes vfivou k&’ a chladé

ad b,c) cilem vystirani je dobré smichani slado&btu s vodou a cilem rmutovani je rép&ni a
pievedeni optimalniho podilu extraktu surovin dookat Tyto dva procesy probihaji ve vystiraci kadi a
rmutovacim kotli. Bsobi zde mechanické,chemické, fyzikalniradevsim enzymatick&p. Dilezita

je zdec¢innost amylolytickych, proteolytickych, kyselinotviych enzyni a enzyni S&€picich bugcneé

stny endospermu.

ad d) scezovéni = ziskavani sladiny filtraci vezewaci kadi pes tzv.mléto,coz je zbytek sladového
Srotu po vylouZeni extraktivnich latek.

ad e) chmelovar = vani sladiny s chmelovymi produkty ve varnim kditly ziskame mladinu.
ad f) viiiva k&’ slouzi k separaci kaklatek nezadoucich pro pivo, které se vyidoethem chmelovaru.

Struény vyrobni proces:

Stanovené mnoZstvi rozemletého sladu a surogatniha s urenym mnozstvim vodyRizenym
procesem rmutovani, tzn.zamni do stanovenych teplot optimalnich ptsgbeni éznych enzym ze
sladu a stanoveného podilu suspendovaného slacv&ebd se gevede podil extraktivnich latek do
roztoku. Sladovy Skrob je&ten &inkem amylaz na nizsi sacharidy, které jsou zkelsit Rovz
komplex dusikatych sl@enin, gredevsim bilkovin je degradovan riemé bilkovinné frakce, které jsou
zastoupeny v @itém pongru a maji vliv na plnost chutigpivost, koloidni stabilitu piva a na
asimilovatelné frakce pro vyzivu kvasinek.

Po ukorgeni procesu rmutovanfggerpame ziskany roztok do scezovacik&de filtraci ges vrstvu
mlata ziskame sladinu. Ta saiv&chmelem (chmelovar) &&lem tohoto procesu jeggvedeni
technologicky vyznamnych latek z chmele do roztakisrazeni nezadoucich bilkovin, zvySeni koloidni
stability, inaktivaci enzynn, ziskani mladiny poZadované koncentrace pEiyudruh piva a
mikrobiologickyc¢isté. Po ukodeni chmelovaru se horka mladinagerpa do Mivé kad, kde se
¢asténé ochladi a vyloti se z ni kaly. DalSim krokem je ochlazeni mladiegkovym chladem na
zakvasnou teplotu.

Text 3

Hlavni kvaSeni - spilka

Kli ¢ova slova:

Pivovarské kvasinky- Sacharomyces cerevisiae subsp.uvarum carlstkmsgefisadni kvasnice
spodniho kvaSeni.

Kvasné kad - nadoby, kde probiha proces kvaSeni.

Hlavni kvaSeni- proces, kdy do mladiny jsodigany nasadni kvasnice, kteréepeni zkvasitelné
cukry na alkohol a oxid uldlity a vedlejSi metabolity.

Spilka - chlazeny prostor,kde jsou kvasné (r&&chlazené) kad

Struény vyrobni proces:
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Mladina zchlazena na zakvasnou teplotu (okolo §staphitokovem chladii je béhem transportu do
kvasnych k&di provzdusna givodem sterilniho vzduchu a zakvaSena ndsadninsinksami. Celkova
doba kvaSeni je obvykle 6 az 10 dn¢hBm této doby zkvasi kvasnice podstattést zkvasitelného
extraktu a vytvé alkohol. BEhem kvaSeni se udrZuje teplota v rozmezi tepldt B0gst.C chlazenim

kadi. Po ukoeni tohoto procesu kvasinky sedimentuiji.

Vznikne mladé pivo, které se transportuje do skl&pga probiha proces dokvaSovani. Nasadni kvasnice
se z kvasnych k&di po vyprani pouZziji k dalSimuskeve.

Text4
DokvaSovani piva a trzni Gprava
DokvaSovani piva - lezacky sklep

Kli ¢ova slova:

DokvaSovani- ¢asovy interval, kdy pivo dosahuje nejlepSich ordgpiickych vlastnosti,
"leZeni"/dozravani - nasyceni oxidem dhjyim a vi¢ireni.

Lezacke tanky- uzawené nadoby umi&té v chlazeném prostoru, kde mladé pivo dozravaimaého
pretlaku. Teplota se pohybuje do 3st.C.

Sudovani- transport mladého piva ze spilky do sklepa

Struény vyrobni proces:

Po skowieni hlavniho kvaseni je mladé pivo transportovamsidepa. Toto pivo ma jesurcity podil
nezkvaSeného extraktu a obsahuje i nizky podilrieaSudovano je do lezackych ténkde mladé

pivo dokvaSuje. V lezackych tancich dokvasuje zbwikextrakt. Tvei se je& malé mnozstvi alkoholu,
ale hlavni v této fazi vyroby je nasyceni piva @iduhltitym ptirozenou cestou. Doba zrani (leZzeni) se
fidi stugiovitosti piva, u nizestuvych piv je mezi 20 az 30dny, u leZakad 40 dni. Cilem filtrace, po
ukorteni doby leZeni, je odstrami kalicich latek, zbylych kvasnych htkna docilentirosti, koloidni
stability a i biologické trvanlivosti. K filtraciig se pouzivaiji filtry, kde jsou na filttai prepazku
naplaveny nejastji kiemeliny.

Stafeni piva - sta&irna (do spotebitelskych obdi lahvi , keg.)

Zakladni pojmy:

Pasterace- tepelna Uprava piva v obalu nebdtpkem ges pastér k zaji&i mikrobiologickécistoty
piva.

St&eni je gevedeni dokvasSeného zfiltrovaného piva,tcwi vyzralého,do transportnich oba
minimalnimi znénami v kvali€. V praxi to znamena:

a) zajistit minimalni ztraty oxidu ukiiteho (isobarické st&ni, nizka teplota)

b) zabranit provzdu®vani piva (oxid uhtiity nebo jiny inertni plyn,antioxidanta)

c) zabranit sekundarni mikrobiologické kontamin@einitace, desinfekce, pasterace)

Struény vyrobni proces:

Zakladnim vybavenim stacich linek je myka lahvi, ked, st&eci stroj a zézeni na tepelnou Upravu
piva - pastéry hdi pritokové nebo tunelové. \ipad pouziti tuneloveého pastéru se do umytého obalu
stadi pivo, obal a uzae a vyrobek se zpasteruje. Pokud se pouzisakovy pastér, do umytych olsal

.....
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Priloha €. 3- pracovni list pro zaka

http://www.prazdroj.cz/cz/o pivu/schema vyroby pgh&ma vyroby piva.htm

pracovni list bude k dispozici na interaktivni thjumozni Zakm spustit pitbéh vyroby piva
v jednotlivych fazich vyroby

Vlastni vvroba piva

VIRIVA DOKVASOVANI
KAD LEZACKY CK TANK
CHLADIE KVASENI
/ KVASNY CX TANK
Kulturni
kvasinky
Miadina

v

Odcéerpani
poutitych
kvasinek kvasinek
Kfemelina
FILTRY
U
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Priloha €. 4 - pracovni list pro zaka

Jméno:

Prvni sowet dosazenych linii:

Bingo

Stredisko sluieb
§koldmBeno

P&et spravnych linii:

Jak se jmenuje
surovina pro vyrobu
svétlych piv?

Napiste nazev
suroviny upravujici
horkost.

Uvedte nazev
suroviny tvofrici
nejvétsi % objemu .

Vyjmenujte nahrazky
sladu.

Pojmenujte operaci
smichavani stotu
s vodou.

Napiste alespon tfi
enzymy uplatiujici se
pfi rmutovani.

U které operace
dochazi k oddélovani
sladiny od mlata?

Jakou veli¢inou se
hodnoti produkt
chmelovaru mladina?

Probiha hlavni
kvaseni na spilce
nebo v lezackém

sklepé?

V jakych nadobach
probiha kvaseni?

Pomoci jakych
organismu probiha
kvaseni?

Napiste nazev
produktu kvaseni.

Napiste nazev
prostoru pro
dokvasovani.

Jakou metodou se
zajistuje stabilita
piva?

Jmenujte alespon
dva druhy plnéni.

Napiste rozdéleni piv
dle obsahu alkoholu.
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