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- 5 Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani AR

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Hodnoceni potravinarskych surovin a vyrobki

Koéd modulu
29-m-2/AJ89

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

H (EQF uroven 3)
E (tfileté, EQF uroven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinafstvi a potravinafska chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Obory vzdélani - poznamky

29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinaiské prace
29-53-H/01 Pekar

29-54-H/01 Cukréf

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Délka modulu (pocet hodin)
12

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zakladni znalost potravinafskych surovin a vyrobku z nich



Védomosti z oblasti vyzivy — vyznam vyzivy pro organismus
JADRO MODULU

Charakteristika modulu
Zéci ziskaji dovednosti v oblasti hodnoceni potravinafskych surovin a vyrobku z nich, seznami se s vlivy plisobicimi na
kvalitu potravin.

Nauci se prakticky posuzovat jakost potravinafskych surovin smyslovym hodnocenim. Po ukon€eni modulu budou Z4ci
schopni pfedchazet znehodnoceni potravinarskych vyrobkd spravnou prejimkou a uchovanim surovin a potravinarskych
vyrobka.

Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinarska vyroba nebo 29-51-E/02 Potravinafské prace jsou tyto vysledky
vztahujici se k modulu:

« provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuje faktory ovliviujici jejich jakost;

« provadi senzorické hodnoceni kvality hotovych vyrobk(, ovéfuje trvanlivost;

« vysvétli vyznam opatfeni tykajicich se kritickych bodu ve vyrobé a sleduje systém kontroly kritickych bodu, napf.
systém HACCP.

« vysvétli pojmy kvalita a kvantita surovin

« charakterizuje senzorické a analytické metody hodnoceni potravin

« smyslové posoudi kvalitu potravinarskych surovin a vyrobk

« vysvétli pficiny znehodnoceni potravin a zplsoby, jak jim pfedchazet

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

ZpUsoby hodnoceni jakosti potravin podle jejich vlastnosti — kvalita a kvantita
PfiCiny znehodnoceni surovin, pfedchazeni vadam
Pfejimka podle druhu a zpUsobu uchovani potravinafskych surovin a vyrobku

UcCebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Teoreticka vyuka:

« vyklad s vyuzivanim multimedialnich prostfedku
o ukazky praktickych €innosti — smyslové zkousky pfi posuzovani potravin
UcCebni Cinnosti zak:
« Uuci se charakterizovat suroviny, seznamuji se s jejich kvalitou a skladovanim
« jmenuji uzitné vlastnosti a vlivy plsobici na jakost potravinarskych surovin a vyrobki

Prakticka vyuka:

« v8echny praktické Cinnosti probihaji s nazornymi ukazkami €innosti ucitele

« skupinova vyuka — zaci sami hodnoti jakost surovin a hotovych vyrobku

o projektova vyuka — navstéva potravinarského zafizeni — prodejna, vyrobna — smyslové hodnoceni pfedem
vytipovanych potravinarskych surovin a vyrobkl z nich

Ucebni ¢innosti zaku:
o posuzuji kvalitu potravinafskych surovin a vyrobku z nich
« seznamuji se s moznymi zplsoby hodnoceni
« provadi smyslové zkousky, hodnoti vini, chut, velikost, tvar a barvu potravinarskych surovin
» dodrzuji zasady bezpec€nosti potravin

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik



Doporucuije se zaradit do 2. nebo 3. ro¢niku

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Pisemné a Ustni zkouSeni védomosti a dovednosti

Samostatna prace zakl — projektova vyuka, skupinové vyucovani, referaty
Skupinova prace zaku — diskuse, hodnoceni vystupu

Praktické ovéfovani dovednosti

Kritéria hodnoceni

« Charakterizovat senzorické a analytické metody hodnoceni potravin

« Vysvétlit pojmy kvalita a kvantita

o Smyslové posoudit kvalitu potravinarskych surovin a vyrobk

« Popsat pfi¢iny znehodnoceni potravin a zpisoby, jak jim spravnym zplsobem uchovavani pfedchazet
o Dodrzovat zasady bezpecnosti potravin

Doporucena literatura

MULLEROVA, Monika, CHROUST, FrantiSek. Peceme moderné. Pardubice, 1993. ISBN 80-85644-03-7.

SEMERADOVA, Hana, MESICKOVA, Véra. Cukrafské préce — technologie. Praha, 2003. ISBN 80-7320-012-0.

Poznédmky

Obsahové upresnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materilu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Yvona Baborakovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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