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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Obiloviny

Koéd modulu
29-m-2/AL40

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

Skupiny oboru

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky

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

29-54-H/01 Cukrar

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-H/01 Kuchar-¢&isnik

66-51-H/01 Prodavag

Délka modulu (pocet hodin)
12

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zakladni znalosti zivin, vlastnosti potravin rostlinného plvodu

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Z4ci se seznami se zékladnimi druhy obilovin, vyrobou mouky a jejimi jakostnimi znaky a slozenim. Seznami se
s jednotlivymi druhy mouky podle hrubosti a s jejich pouzitim pfi pfipravé pekarskych/cukrarskych vyrobku a polotovard.

Z4ci po ukonéeni modulu budou schopni vybrat vhodné druhy obilovin pro vyrobu konkrétnich pekarskych/cukrarskych
vyrobku.

Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obory vzdélani 29-51-E/01 Potravinarska vyroba a 29-51-E/01 Potravinafské prace jsou uvedeny vysledky
vztahujici se k modulu:

« popiSe vlastnosti, zplsoby skladovani, vyznam a vyuZiti surovin rostlinného a zivoc¢isného plvodu;
« uvede zpUsoby hodnoceni surovin, provede senzorické hodnoceni a popiSe vady.

« Charakterizuje obiloviny

« Uvede zékladni slozeni obilovin

« Vyjmenuje a charakterizuje zakladni druhy obilovin

« Charakterizuje druhy mlynskych vyrobk

o Vysvétli pouziti mouky a mlynskych vyrobk( ve svém oboru

« Popise vyrobu mouky

o Uvede zéakladni sloZzeni mouky

« Definuje druhy mouky podle hrubosti

« Uvede trzni druhy mouky

o PopiSe zasady skladovani mouky a krupice a ochranu pfed Skadci

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Charakteristika obilovin

Slozeni obilovin

Druhy obilovin a jejich charakteristika
Druhy mlynskych vyrobku

Pouziti jednotlivych obilovin a mlynskych vyrobki
Vyroba mouky

SloZeni mouky

Druhy mouky podle hrubosti

Trzni druhy mouky

Krupice

Zasady skladovani mouky a krupice

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky
Metody slovni:
« Monologické metody — popis, vysvétlovani, vyklad
« Dialogické metody — rozhovor, diskuse
« Metody prace s ucebnici, s odbornou literaturou, s internetem

Metody nazorné-demonstraéni:

o Smyslové rozliSovani druh mouk



o Sledovani odbornych videi
« PowerPointové prezentace
o Ukdazka oballl mouky — znaky na etiketé

Ucebni ginnosti Zaku

« Seznamuiji se s druhy obilovin a jejich charakteristikou a slozenim

« UCi se rozliSovat druhy mlynskych vyrobki

« Uvadgji pfiklady pouziti mouky a mlynskych vyrobkud ve svém oboru
« Sleduji vyrobu mouky na videozaznamu a seznamuji se s ni

o UCi se jakostni znaky slozeni mouky

« UCi se rozliSovat jednotlivé druhy mouk podle hrubosti semleti

o Prohlizi si ukazky oballl mouky

« Uvadéji pouziti konkrétnich druhl mouky pfi pfipravé pekarskych/cukrarskych vyrobk( a polotovar(
« Rozsituji si poznatky o mouky celozrnné

« Popisuji tdaje na etiketé obalového materialu

o Charakterizuji zdsady skladovani mouky a krupice

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik

Doporucuje se zafadit modul do vyuky 1. ro¢niku.
VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Pisemné ovéfovani znalosti — testem, pisemnou praci, kvizem

Ustni ovéFeni znalosti

Samostatna prace zaku: referat, seminarni prace, projekt — naroc¢nost pfizplsobit potfebam zaki
Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie, odborna spravnost odpovédi a schopnost aplikace poznatka.

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vyuzitelna pro hodnoceni v ramci teoretické vyuky:

« Charakterizovat obiloviny

« Uvést slozeni obilovin

« Popsat vyznam obilovin pro lidskou vyZzivu

« Vyjmenovat druhy obilovin

o Uvést druhy mlynskych vyrobkud a popsat jejich vliastnosti

« Uvést pouziti mlynskych vyrobki

« Vysvétlit vyrobu mouky

o Charakterizovat slozeni mouky

« Vyjmenovat druhy mouky podle hrubosti

o Uvést pouziti mouky ve vyrobé pekarskych/cukrarskych vyrobkd
« Vyjmenovat trzni druhy mouky

« Vysvétlit rozdil mezi moukou a krupici

o Uvést druhy a pouziti krupice

« Charakterizovat skladovaci podminky mlynskych vyrobku a jejich ochranu pfed Skidci
o Uvést znaky na etiketé obalu mouky

Pro pisemné zvladnuti uciva alespon 50 % spravnych odpovedi.
Pro ustni hodnoceni zvladnuti u€iva alespon 50 % spravnych odpovédi.

U Zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami vychazet z Doporuéeni Pedagogicko-psychologické poradny nebo
Specialné pedagogického centra.

Doporucena literatura
Jifi Altera, Libuse Alterovd — TECHNOLOGIE POTRAVINAR



Marie Sebelova — POTRAVINY A VYZIVA
Hana Semradova, Véra Mési¢kova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE
Poznéamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramei projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerovd. 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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