EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Pochutiny

Kod modulu
29-m-2/AJ92

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

H (EQF uroveri 3)

E (tfileté, EQF uroven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinafstvi a potravinarska chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni uloha

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinaiské prace
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
29-53-H/01 Pekar

29-54-H/01 Cukraf

Délka modulu (pocet hodin)

16

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do



Vstupni pfedpoklady
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytuje zakladni informace o jednotlivych skupindch pochutin, jejich viastnostech, Uprave, skladovani a pouziti
v potravinarstvi.

Ocekavané vysledky uceni

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

« uvede z&kladni druhy surovin a popiSe jejich viastnosti;
« vyjmenuje zasady skladovani rdznych druh( surovin.

o Charakterizuje pochutiny

« Uvede vyznam pochutin z hlediska fyziologie vyZzivy
« Uvede déleni pochutin

« Vyjmenuije pochutiny zlepsujici chut jidla

« Vyjmenuje pochutiny s povzbuzujicim uc¢inkem

« Charakterizuje vyznam kofeni

« Rozlisi jednotlivé skupiny kofeni

« Vyjmenuje kofeni vyuzivané v cukraiské/pekarské vyrobé
« Uvede pouZziti jednotlivych druhl kofeni

« Uvede podminky skladovani kofeni

o Vysvétli vliv Spatného skladovani na kvalitu kofeni
« Uvede ostatni pochutiny zlepsujici chut jidla

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Charakteristika pochutin
Déleni pochutin

« Povzbuzujici pochutiny
« Pochutiny zlep$ujici chut jidla

Kofteni
o Vyznam kofeni
« Déleni kofeni
« Pouziti kofeni v cukrarské/pekarské vyrobé
o Skladovani kofeni
« Vady kofeni

Ostatni pochutiny zlep$ujici chuf jidla
Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
P¥i teoretické vyuce se bude vyuZzivat:

« Vyklad, popis a vysvétlovani

« Diskuse

« Prace s ucebnici a odbornou literaturou

« Préce na pocitadi s pfistupem k internetu

« Nazorné-demonstraéni metody:
o Pfipravend PowerPointova prezentace
o Ukazka pochutin — vzornik



o Ochutnavka pochutin
o Obraz kofeni

Z&ci v ramci teoretické vyuky:

« Sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, provadi poznamky

« Zapisuji na zakladé pfedchazejici znalosti a zkuSenosti druhy a pouziti pochutin

« Jmenuji jednotlivé druhy pochutin, se kterymi se setkali

« Pracuji s u€ebnici Surovin pro obor vzdélani Cukrar — kapitola Pochutiny

« Prohlizi si vzorky jednotlivych druhd pochutin

« Provadi ochutnavku vzorki

« Dle vykladu jmenuji skupiny kofeni a uvadi pfiklady

« Vyhledavaji na internetu obrazky kofeni, vytvareji si slozku v pocitaci a obrazky ukladaji ke skupinam, na konci
hodiny tisknou obrazkovou slozku

o Charakterizuji pochutiny, seznamuiji se s jejich vyznamem a obsahem zivin v pochutinidch

« Vysvétluji vyznam pochutin z hlediska fyziologie vyzivy

« Seznamuiji se s délenim pochutin

« Vyjmenovavaji skupiny kofeni a fadi jednotlivé druhy kofeni do skupin

« Na zakladé vykladu ucitele vyjmenuji kofeni pouzivané v cukrarské/pekarské vyrobé

« Uvadeéji zplsob skladovani pochutin a vysvétluji vliv nespravného skladovani na kvalitu kofeni

« Na zakladé vykladu ucitele popisuji vznik vad pochutin

« Seznamuji se s ostatnimi pochutinami zlep$ujici chuf jidla a jejich pouZitim

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

doporucuje se zaradit pro obory vzdélani Potravinarska vyroba do 3. ro¢niku a Potravinarské prace do 2. ro¢niku
VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Ustni zkouseni

Pisemné ové&fovani védomosti

Aktivita ve vyu€ovaci hodiné

Smyslové hodnoceni kofeni

Kritéria hodnoceni

o Uvést charakteristiku pochutin

« Vysvétlit vyznam pochutin z hlediska fyziologie vyzivy

« Vyjmenovat obsah Zivin v pochutinach

« Uvést déleni pochutin

« Charakterizovat pochutiny zlep$ujici chut jidla

« Charakterizovat a vyjmenovat pochutiny s povzbuzujicim G€inkem
« Vyjmenovat skupiny kofeni

o Zarfadit jednotlivé druhy kofeni do skupin

« Vyjmenovat kofeni pouzivané v cukrarské/pekarské vyrobé

« Uvést pozadavky na skladovani pochutin

o Vysvétlit vliv nespravného skladovani na kvalitu kofeni

« Popsat vznik vad pochutin

« Vyjmenovat ostatni pochutiny zlep$ujici chut jidla a jejich pouziti

Doporucena literatura
L. Blaha a spol., Suroviny pro u€ebni obor cukraf, Praha 2007, Informatorium, ISBN 978-80-7333-000-2

Poznamky



Obsahové upfesnéni
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 materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Ivana Koskova. 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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