EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Vyroba masnych konzerv
Kéd modulu
29-m-3/AL46

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF uroven 3)

H (EQF uroveri 3)

Skupiny obort

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-56-H/01 Reznik - uzenaf

Délka modulu (pocet hodin)

12

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul vysvétli vybér a Upravu surovin, technologicky postup vyroby masnych konzerv. Uvede pouziti, hodnoceni a mozné



vady masnych konzerv.

Ocekéavané vysledky uceni

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

Zak:

vysvétli rozdil mezi konzervou a polokonzervou, popiSe pouzivané technologické postupy vyroby;
vysvétli zplsoby pfipravy surovin pro technologické zpracovani;
provadi senzorické hodnoceni kvality hotovych vyrobkU, ovéfuje trvanlivost.

Charakterizuje pojem konzervace

Vysvétli podstatu sterilace a pasterace

Vyjmenuje druhy a funkci sterilacnich zafizeni — autoklavu

Uvede pozadavky na kvalitu a vlastnosti masa pred konzervaci
Vysvétli technologicky postup vyroby jednotlivych druhd konzerv
Vysvétli pfipravu masa pfed konzervaci

Uvede zmény obsahu konzervy v prabéhu tepelného opracovani
Charakterizuje pribéh chlazeni konzervy

Vysvétli zpisob znaceni konzerv a uvede povinné Gdaje na etiketé
Charakterizuje smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické hodnoceni konzerv
Vysveétli pfi€iny vzniku a druhy vad konzerv

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Vyznam konzervace potravin

Sterilace a pasterace

Autoklavy

Ptiprava surovin pfed sterilaci a pasteraci

Déleni konzervovanych masnych vyrobkul z hlediska konzervaéniho zakroku

Polokonzervy
Konzervy

Déleni konzervovanych masnych vyrobku z hlediska pfipravy napiné

Konzervy ze syrového nakrajeného masa

Konzervy z jemné rozemleté suroviny

Konzervy z jiz hotového jidla

Konzervy z drobného masného vyrobku zalitého 1dkem

Pfiprava masné napiné

Obaly pro vyrobu konzerv a polokonzerv

PInéni, odvzdusnovani a uzavirani konzerv

Tepelné opracovani konzerv

Chlazeni, oSetfeni a skladovani konzerv

Znaceni a baleni konzerv

Hodnoceni konzerv a polokonzerv

Vady konzerv a polokonzerv

Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

P¥i teoretické vyuce se bude vyuzivat:

Vyklad, popis a vysvétlovani



o Diskuse
« Prace s ucebnici a odbornou literaturou
o Nazorné-demonstraéni metody:

o PowerPointova prezentace

Ucebni ¢innosti zaku:

« Sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, provadeéji do ni poznamky

« Na zakladé vykladu se seznamuiji s podstatou sterilizace, pasterizace

« Uvadéji pfiklady pfipravy surovin pfed sterilizaci a pasterizaci

« Seznamuji se na zakladé vykladu s technologickym postupem pfipravy polokonzerv, tfictvrtékonzerv, pravych
konzerv a s délenim konzervovanych masnych vyrobkl z hlediska pfipravy napiné

« Vyhledavaji v odborné literatufe technologické postupy pfipravy masné napiné

« Sleduji YouTube — Vyroba Majky v Kunovicich a Vyroba uzenin I

« Uvadi udaje uvedené na obalu konzerv

« Poznavaji vady konzerv a polokonzerv

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik

doporucuje se zafadit do 2. ro¢niku

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Ustni zkouseni

Pisemné ovéfovani védomosti

Aktivita ve vyuCovaci hodiné

Kritéria hodnoceni

Definovat pojem konzervace, sterilace a pasterace
Charakterizovat druhy a funkci autoklav(

Uvést pozadavky na kvalitu a vlastnosti masa pfed konzervaci
Uvést technologicky postup vyroby jednotlivych druht konzerv
Vysvétlit zplsob pfipravy masa pro naplh konzerv
Charakterizovat tepelné opracovani v autoklavu

Uvést vyhody rotaéniho autoklavu

Popsat zmény obsahu konzervy v pribéhu tepelného opracovani
Charakterizovat pribéh chlazeni konzervy

Vysvétlit zpdsob znaeni konzerv

Uvést povinné Udaje na etiketé

Charakterizovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické hodnoceni konzerv
Uvést vady konzerv

Vysvétlit pficiny vzniku vad konzerv

Doporucena literatura

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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