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VSTUPNI CAST

Néazev modulu

Bourani hovéziho masa

Kéd modulu
29-m-3/AM35

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfilete, EQF droven 3)

H (EQF droven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinarstvi a potravinarska chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
66 - Obchod

Komplexni tloha
Obory vzdélani - poznamky

29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-56-H/01 Reznik-uzenar
65-51-H/01 Kuchai-¢isnik
66-51-H/01 Prodavac

Délka modulu (pocet hodin)
24

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Modul Zpracovani masa jate€nych zvifat a modul Bourdni masa — Gvod. Poznatky z Anatomie a fyziologie hospodarskych zvifat.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytuje zakim zakladni informace o zpracovani jate¢né upravenych tél skotu. Charakterizuje pozadavky na surovinu.

Vysvétluje déleni hovézich &tvrti na diléi technologické celky a jejich déleni na jednotlivé svalové celky. Seznami zaky s pozadavky na
Upravu vytéZzeného masa.



Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinaiska vyroba jsou tyto vysledky vztahujici se k modulu:
« vyjmenuje a osvétli pravidla a zplsoby déleni, kosténi a tfidéni jednotlivych druhl masa;
« objasni vyznam zrani masa a podstatu zmén pfi zrani masa, uvede primérnou dobu zrani masa;
« obsluhuje jednoduché stroje a zafizent;

« rozlisi veterinarni znaceni masa;
« vysveétli vyznam opatfeni tykajicich se kritickych bodl ve vyrobé.

« Uvede pozadavky na surovinu

« Uziva odbornou terminologii

« Vysvétli schéma déleni hovézich ¢tvrti HZ, HP a popiSe jednotlivé délené ¢asti
« Charakterizuje zplisoby oddéleni anatomickych celkli ze ¢tvrti pfedni a zadni
« Vysvétli moznosti Upravy déleni hovézich ¢tvrti HZ, HP

« Charakterizuje trzni druhy hovéziho masa pro vysek

« PopiSe déleni hovézi palice (kyty) — Salovanim

« PopiSe déleni hovézi plece — Salovanim

« Pojmenuje jednotlivé kosti hrudni a panevni koncetiny skotu

« Uvede rozdily v pozadavcich na hovézi maso vysekové a vyrobni

« Charakterizuje jednotlivé druhy hovéziho vyrobniho masa

« Vypocita vytéznost masa

« Vysvétli vyznam opatreni tykajicich se kritickych bodd

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Charakteristika masa hovéziho

« Slozeni

« Kvalita a jakostni skupina

« PouZiti do vyroby

« PouZziti pro tepelné Gpravy v gastronomii

Pozadavky na surovinu

« hygienické pozadavky
« veterinarni pozadavky

Zmeény v mase po porazce, jejich vliv na surovinu
Pfedbézna Uprava hovézich Ctvrti

« povrchova Uprava pro vyrobu
« povrchova Uprava pro vysek

Postup pfi déleni hovézich &tvrti na jednotlivé technologické celky
Oddélovani jednotlivych ¢asti z hovézich Etvrti — fezy nozem, pilou
Salovani kyty — popis a pouziti jednotlivych sval(i

Salovani plece — popis a pouziti jednotlivych svald

Kosti hrudni a panevni konéetiny skotu

Konecna Uprava délenych ¢asti hoveézich &tvrti

Zrani masa vyznam — zména organoleptickych vlastnosti v mase
Vady bouraného hovéziho masa

Systém HACCP v bourarnach

Vytéznost a vypocty

UcCebni ¢innosti &k a strategie vyuky

Strategie vyuky:

Monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad)



Dialogické metody (rozhovor, diskuse)
Préace s u€ebnici, odbornou literaturou, internetem
Metody nazorné-demonstracni:

« Model téla jate€ného skotu

« PowerPointova prezentace

o Obraz déleni hovézich &tvrti — HZ, HP

« Model jednotlivych partii déleného technologického celku hovéziho
« Videa: na serveru stream.cz — jidlo s.r.o.

« Sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, provadi si do ni poznamky

« Seznamuji se pomoci obrazové dokumentace s charakteristickymi znaky hovéziho masa

« Seznamuji se se slozenim, kvalitou a jakosti hoveéziho masa dle tabulek a norem

« Posuzuji pouziti hovéziho masa vyrobniho do vyroby

« Uvadeéji priklady pouziti masa vysekového pro tepelné Gpravy v gastronomii

« Seznamuji se s pozadavky na surovinu — hygienické, veterinarni

« Vyhledavaji v odborné literatufe popis zmén v mase po porazce a jejich vliv na surovinu

« Charakterizuji pfedbéznou tpravu hovézich &tvrti (povrchova Uprava pro vyrobu a vysek v kvalité KU)
o UCi se postuplim pfi déleni hovézich ¢tvrti na jednotlivé technologické celky

« Vyhledavaji v odborné literatufe a odbornych ¢asopisech moznosti oddélovani jednotlivych ¢asti z hovézich &tvrti — fezy nozem
« Uvadgji trzni druhy HZ, HP pro KU

« Na zakladé videoprezentace popisuji Salovani kyty a plece

« Vyhledavaji v obrazové dokumentaci kostry skotu jednotlivé kosti hrudni a panevni koncetiny

« Seznamuji se s konecnou Upravou delenych ¢asti hovézich Ctvrti

« Seznamuji se s vyznamem zmén probihajicich pfi zrani masa pro vyrobu a vysek

« Uvadeéji vady bouraného hovéziho masa

« Vyhledavaji jednotliva kritéria pro spinéni pozadavku na systému HACCP pfi bourani hovéziho masa
« Pocitaji vytéznost masa ze zadanych pfikladll z praxe

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

Doporucuje se vyucovat ve 2. ro€niku.
VYSTUPNI CAST
Zplsob ovérovani dosazenych vysledki

Ustni ovéFovani znalosti
Pisemné ovérovani znalosti
Samostatna prace zakul

Kritéria hodnoceni

« Rozpoznat a charakterizovat hovézi maso

« Popsat charakteristické znaky hovéziho masa

« Uvést pouziti masa vyrobniho pro vyrobu masnych vyrobku

« Popsat pouZiti masa vysekového k tepelné Upravé v gastronomii (uvést pfiklady)

« Porovnat pozadavky na surovinu — hygienické, veterinarni

« Charakterizovat zmény v mase po porazce (zrani masa), jejich vliv na surovinu

« Vysvétlit vyznam pfedbézné Upravu hovézich étvrti (povrchova Uprava pro vyrobu, pro vysek) pfed délenim
« Vysvétlit postupy pfi déleni hovézich ¢tvrti na jednotlivé technologické celky

« Popsat moznosti oddélovani jednotlivych ¢asti z hovézich &tvrti — fezy nozem

« Vysvétlit vyznam konec€né Upravy délenych €asti hovézich Ctvrti

« Charakterizovat znaky a nazvy trznich druht hovéziho pfedniho a zadniho masa pro kucharské ucely

« Uvést jednotlivé svalové bloky pfi Salovani kyty a plece

« Ukazat a pojmenovat v obrazové dokumentaci kostry skotu jednotlivé kosti hrudni a panevni koncetiny

« Uvést na pfikladu vady bouraného déleného masa

« Uvést kritické body pfi bourani hovéziho masa

« Vypocitat vytéZznost masa pro zadany pfiklad

« Rozlisit specificka rizika souvisejici s manipulaci se strojnim zafizenim a vlastnim vykonem pracovni ¢innosti pfi bourani masa

Doporucend literatura

J. ALTERA, L. ALTEROVA. Technologie zpracovéni masa pro 3. roénik SSP . Praha: SNTL, 1985.

http://search.seznam.cz/?
0=0%C4%9Blen%C3%AD+hov%C4%9Bz%C3%ADho+masa&url=http%3A%2F %2Fwww.sshlfrydlant.cz%2FsouboryxALvvcQCxNU%3D



http://search.seznam.cz/?q=d%C4%9Blen%C3%AD+hov%C4%9Bz%C3%ADho+masa&url=http%3A%2F%2Fwww.sshlfrydlant.cz%2FsouboryxALvvcQCxNU%3D

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 strukturélnich a investicnich fondu a jehoZ realizaci zajistoval
Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Pavia Sedladkova. Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte

puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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