EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Konzervace potravin
Kéd modulu
29-m-2/AC07

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

H (EQF uroveri 3)

Skupiny obort

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

Komplexni uloha

Konzervace ovoce

Obory vzdélani - pozndmky
29-51-E/01 Potravinarska 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

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul vysvétli vyznam konzervace, poskytuje zakladni informace o jednotlivych zpisobech konzervace potravin a pouziti
konzervovanych potravin. Uvede nové technologie konzervace.

Ocekavané vysledky uceni
V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinarskéa vyroba a

29-51-E/01 Potravinéfskeé prace jsou uvedeny vysledky vzdélavani vztahujici se k modulu:

Zak:
« provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuje faktory ovliviujici jejich jakost;
« dodrzuje technologickou kazer;
« vysvétli vyznam konzervovani, popiSe zplsoby konzervace surovin;
« vysvétli zpusoby pfipravy surovin pro technologické zpracovani;
« uvede opatfeni tykajici se kritickych bodu ve vyrobé a sleduje systém kontroly kritickych bodu, napf. systém
HACCP;

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Vyznam konzervace
2. Zplsoby konzervace

« Konzervace chladem
« Konzervace teplem
o Suseni
o Sterilizace
o Pasterizace
o Uperizace
o Rozvarovani
« Proslazovani (kandovani)
« Vyroba ovocnych stav
« Vyroba kvasnych produkt
« Nakladani
o Uzeni

3. PouZiti konzervovanych potravin
Ucebni ¢innosti Zakd a strategie vyuky
Pfi teoretické vyuce se bude vyuzivat:

« Vyklad, popis a vysvétlovani

« Diskuse

o Prace s ucebnici a odbornou literaturou

« Video — konzervace

« Prace na pocitadi s pfistupem k internetu, tisk

o Nazorné demonstraéni metody:
o Pfipravena Power Pointova prezentace
o Ukézka konzervovanych potravin



o Vzorek kandovaného a suSeného ovoce

o Ukazka marmelady, dzemu povidel

o Vzorek mostu, ovocné §tavy, sirupu a dzusu
o Vzorky octl

Z&ci v ramci teoretické vyuky:

« Sleduji pfi vykladu Power Pointovou prezentaci, provadi do ni poznamky

« Na z&kladé vykladu se seznamuiji s principem konzervace

« Vyhledavaji na internetu definici konzervace

« Vyhledavaji na internetu definici skladovani

« Uvadi pfiklady konzervovanych potraviny vyuzivanych doma

« Seznamuji se na zakladé vykladu s jednotlivymi zplsoby konzervace

« Vyhledaji na internetu technologické postupy konzervovani dle zadani vyu&ujiciho

« Béhem vykladu zapisuji do pfipravené tabulky jednotlivé druhy konzervace a doplfiuji ji o konkrétni pfiklady
konzervovanych potravin

« Provéadi ochutnavku konzervovanych potravin a uvadi zplsob konzervace

« Seznamuji se s rozdilem mezi chlazenim a mrazenim potravin

« Uvadéji spravny zpusob rozmrazovani potravin pfed pouzitim

« Popisuji konzervaci susenim

« Porovnaji konzervaci suseni v domacich podminkach s profesionalnim susenim potravin (surovin)

« Seznamuji se s vadami suSenych potravin (surovin)

« Vysvétluji vyznam sifeni potravin (surovin) pfed suSenim

« Uvadi pfiklady sterilovanych potravin

« Na internetu vyhledavaji definici sterilace

« Na z&kladé vykladu porovnavaji domaci vyrobu s profesionalni sterilaci

« Uvadi vady sterilovanych potravin

« Seznamuiji se podstatu pasterizace a uperizace

« Uvadi pfiklady surovin a potravin oSetfenych pasterizaci a uperizaci

« -Na zakladé svych zkuSenosti vyjmenuji vyrobky vzniklé rozvafovanim

« V odborné literatufe nebo na internetu vyhledavaji technologicky postup vyroby marmelady, dzemu, rosolu, povidel
a protlaku

« Provadi ochutnavku vyrobk( pfipravenych rozvafovanim

« Popisuji rozdil mezi marmeladou, dzemem, rosolem, povidly a protlakem

« Vyhledavaji informaci o vyrobé kandovaného ovoce

« Provadi ochutnavku kandovaného ovoce

« Provadi smyslové hodnoceni mostu, ovocné $tavy, sirupu a dzusu, informace zapisuiji

« Porovnavaji rozdil ve vyrobé mostu, ovocné $tavy, sirupu a dzusu

« Popisuji konzervaci kvasenim

« Vyjmenuji vyrobky, které vznikaji kvaSenim

o Seznamuji se se zplsobem konzervace nakladani

« Vyjmenuji vyrobky konzervované nakladanim

« Seznamuiji se s konzervaci uzenim

« Popisuiji, na zédkladé vykladu technologicky postup uzeni

« Vytvafi zdznam pouziti jednotlivych konzervovanych vyrobki

« Sleduji video — konzervace

Zarazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

Vyuka se doporucuje zafadit do 2. ro¢niku
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Ovérovani védomosti:

Ustni zkouSeni, pisemné ovéfovani znalosti,



aktivita ve vyuc€ovaci hodiné

Kritéria hodnoceni

« Uvést definici pojmu, vyznam a jednotlivé zplisoby konzervace
o Vysvétlit rozdil mezi skladovanim a konzervaci potravin

« Charakterizovat konzervaci chladem, vysvétlit vyznam chlazeni potravin
« Charakterizovat konzervaci mrazenim, popsat spravny zpusob rozmrazovani potravin pfed jejich pouzitim
« Vyjmenovat jednotlivé druhy konzervace teplem

« Charakterizovat konzervaci suSenim

o Vysvétlit vyznam sifeni pfed susenim

« Vyjmenovat potraviny, které se konzervuji suSenim

« Popsat vady susenych vyrobku

« Charakterizovat sterilaci

« Popsat pfipravu potraviny pfed sterilaci

« Vysvétlit vady kompotu

« Definovat pasterizaci

« Vyjmenovat pasterované vyrobky

« Definovat uperizaci

« Vyjmenovat potraviny oSetfené uperizaci

« Vyjmenovat vyrobky vzniklé rozvafovanim

« Uvést podstatu rozvarovani

o Vysvétlit vyrobu marmelady

o Vysvétlit vyrobu dzemu

« Vysvétlit vyrobu rosolu

« Vysvétlit vyrobu povidel

« Vysvétlit vyrobu protlaku

« Popsat vyrobu kandovaného (proslazovaného) ovoce

« Vyjmenovat druhy kandovaného ovoce

« Vysvétlit rozdil mezi mostem, ovocnou $tavou sirupem a dzusem
o Charakterizovat alkoholové kvaseni

« Vyjmenovat kvasné produkty

« Uvést technologicky postup nakladani potravin

« Vyjmenovat pfiklady nakladanych potravin

« Vysvétlit vyznam nakladani masa pfed uzenim

« Vysvétlit proces uzeni jako zplsob konzervace

« Uvést pouziti konzervovanych potravin

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 materilu 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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