EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Tuky

Kéd modulu
29-m-2/AL45

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

Skupiny obort

29 - Potravinafstvi a potravinarskd chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
66 - Obchod

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinéfské prace
29-53-H/01 Pekaf

29-54-H/01 Cukraf

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

66-51-H/01 Prodavac

Délka modulu (poCet hodin)

12

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020



Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Zéakladni znalosti Zivin

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

ZAci se naudi charakterizovat a rozliovat jednotlivé druhy tuk(l, seznami se zptisoby ziskavani tuktl a nauéi se zasadam
jejich spravného skladovani.

Seznami se s vlastnostmi tuku a jejich vhodnym pouzitim pro pfipravu konkrétnich vyrobkl. Poznaji vady tukd a zplsoby,
jak jim pfedchazet.

Z4ci po ukonéeni modulu budou schopni volit jednotlivé druhy Zivog&idnych a rostlinnych tuk( pro konkrétni
pekarské/cukrafské vyrobky.

Ocekéavané vysledky uceni

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

« popiSe vlastnosti, zplisoby skladovani, vyznam a vyuziti surovin rostlinného a zivocisného plvodu;
« uvede zpusoby hodnoceni surovin, provede senzorické hodnoceni a popiSe vady.

Zak:

o Vysvétli vyznam tukil pro vyzivu Elovéka a tepelnou ochranu téla

« RozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy tuku rostlinného a ZivociSného pivodu

« Uvede zplsoby ziskavani tuku

« Vysvétli vhodnost pouziti danych druht tukd k pfipravé cukrafskych/pekarskych vyrobki
« Vysvétli pozadavky na skladovani tukud

« PopiSe jednotlivé vady tuki

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Vyznam a charakteristika tuku
Déleni tukl podle pivodu

o Zivogisné tuky
o Rostlinné tuky

ZpUsoby ziskavani tuku

Druhy tuk( podle konzistence a zplsobu Upravy
Pouziti jednotlivych druhd tukd

Skladovani tuku

Vady tukd

Ucebni Cinnosti Zaku 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:

« Smyslové rozliSovani druhd tukul



« Sledovani odbornych videi
« PowerPointova prezentace

Ucebni ginnosti Zaku

« Seznamuji se s vyznamem tukl ve vyzivé Clovéka a s jejich funkci tepelné ochrany téla
« Uvadeéji druhy tukl podle plvodu

« Poznavaji hlavni znaky tuku a trzni druhy tukd

« Rozlisuji tuky podle konzistence

« Uvadéji suroviny pro vyrobu olejd

« Seznamuiji se s vlastnostmi olejli lisovanych za studena

« Uvadéji pouziti jednotlivych tukl v oboru

« UCi se zasady skladovani tukl

« Charakterizuji vhodny sklad na tuky

« Popisuji vady tuk( vzniklé nespravnym skladovanim

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik

Doporucuje se modul zafadit do vyuky 1. ro€niku.

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Pisemné ovérovani znalosti — testem, pisemnou praci, kvizem

Ustni ovéteni znalosti

Samostatna prace zaku: referat, seminarni prace, projekt — naro¢nost pfizplsobit potfebam zaki

Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie, odborna spravnost odpovédi a schopnost aplikace poznatka.

Kritéria hodnoceni

« Charakterizovat tuky
o Uvést vyznam tuku pro lidskou vyzivu
« Uvést vyznam tukll pro tepelnou ochranu télesnych organt
« Uvést druhy tukd podle pivodu a jejich zastupce
« Vyjmenovat druhy tuk( podle konzistence
« Pfifadit trzni ndzvy tukd do jednotlivych skupin
« Uvést suroviny vhodné na pfipravu olejl
« Vyjmenovat dovazené druhy tuku rostlinného pivodu
« Uvést pouZiti jednotlivych tuk(l v oboru:
o masla
o ztuzenych tukd
o ztuzenych 100% pokrmovych tuku
o mazlavych tukd — margarin(
o oleja
o bylinkovych oleju
o veprového sadla
o husiho sédla
« Vyjmenovat trzni druhy margarinu
« Charakterizovat sklad na uchovani tukd
« Uvést spravnou skladovaci teplotu tuk
« Vyjmenovat faktory znehodnocovani tukud
« Popsat vady tuku
o Uvést pficiny vzniku vad tuku

Pro pisemné zvladnuti uciva alespon 50 % spravnych odpoveédi.

Pro Ustni zvladnuti uCiva alespor 50 % spravnych odpovédi.



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

Doporucena literatura

Jifi Altera, Libue Alterova — TECHNOLOGIE POTRAVINAR

Marie Sebelova — POTRAVINY A VYZIVA

Hana Semradova, Véra Mésitkova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE

L. Bldha, Suroviny pro uéebni obor cukraf, Informétorium, Praha 2007, ISBN 978-80-7333-000-2

Kolektiv autortl, Pekarska technologie I. Suroviny, Odborné nakladatelstvi Pekaf a cukrar s. r. 0., 2013, ISBN: 978-80-
903913-7-6

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 investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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