EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Potraviny zivociSného ptvodu (E)
Kéd modulu

65-m-2/AC23

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tuloha

Jate€né maso - jakostni tfidy a vyuziti
Obory vzdélani - poznadmky
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-E/02 Prace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)
20

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Modul Potraviny Zivogisného plvodu navazuje na zakladni znalosti potravin, jejich charakteristiku a vyznam ve vyzivé.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu



Modul poskytuje zakladni znalosti o potravinach Zivo¢isného puvodu.

Po absolvovani modulu budou zaci srozumeéni s pfehledem a charakteristikou jednotlivych druhl mas, jejich slozenim,
skladovanim, veterinarni kontrolou, jejich znaéenim a technologickym vyuzitim. Z&ci ziskaji povédomi o jednotlivych
druzich vajec, mléka, syrli a tukd. Modul, by Zzakim mél pomoci pfi vykonu jejich profese, pfi spravné orientaci a pfi
zpracovani jednotlivych druhll mas a potravin zivo¢isného plvodu.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

65-51-E/02 Prace ve stravovani

Z4k po absolvovani Modulu Potraviny Zivogisného plivodu:

definuje jate€né a ostatni druhy mas

na zakladé ziskanych znalosti, je schopen vlastniho Usudku ve vztahu k zdsadam racionalni vyzivy, odvodi logicky
zavér vyznamu miry konzumace potravin Zivoc¢isného plvodu pro ¢lovéka, jakoZto propagace k odstranéni
nevhodnych a nezdravych jevl ve vyzivé

urCi u jednotlivych druhl mas jejich jakostni tfidu

vysvétli vhodné technologické Upravy u jednotlivych ¢asti mas

popise pouziti jednotlivych druht mas zivocisného plvodu v kuchyni a jejich moznosti pro technologické
zpracovani

vyjmenuje trzni druhy vajec a jejich skladovani

charakterizuje zékladni druhy konzumniho mléka

popise pouziti mléka a mléénych vyrobkl v kuchyni

definuje jednotlivé druhy tuk

vysvétli vhodné pouziti tukd v kuchyni

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Potraviny zivociSného puvodu

Maso, vyznam, slozeni

Rozdéleni masa

Skladovani masa a konzervovani masa
Vady masa

Jate¢né druhy masa

Hovézi maso
Teleci maso
Vepfové maso
Skopové, jehnéci
Konské maso
Masné vyrobky

Ostatni druhy masa

Krali¢i a kuzle€i maso
Driibez

Zvéfina

Ryby

Dary more

SloZeni a vyznam vajec
Pouziti vajec v kuchyni
Vajecné vyrobky
Jakost a tfidéni vajec



« Skladovani vajec
« Mozné nakazy z vajec

Miéko a mlé&né vyrobky

« Vyznam, slozeni a druhy miléka
» OSetfeni mléka

o MIécCné vyrobky

« Tvaroh

o Syry

Tuky

« Vyznam a druhy tukd
« Pouziti tukd v kuchyni
« Skladovani tukd

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata (obsahové okruhy). Pro dosazeni
vysledku je vhodna prace s odbornou literaturou a nazorné videoukazky.

Vyuka probiha s vyuzitim informacnich a komunikaénich technologii (dataprojektor, PC) a dalSimi pomuckami. K
UspesSnému dosazeni vysledkl je doporuceno fizené procvi¢ovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani
uciva a diskuze.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« Zhodnoti situaci a aplikuje pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;

« Predvede efektivni vyhledavani a zpracovani informaci;

« S porozumeénim posloucha mluvené projevy a pofizuje si poznamky;

« Uplatnuje rlizné zplsoby prace s textem, uspofada informace v textu s ohledem na jeho G¢el, vyuZziva poznatk( k
tvofiveé praci;

« Ovlada ruzné techniky uceni, jako je u€eni ve skupiné, videofeedback, dokaze si naplanovat u€eni a sestavit
harmonogram;

« Spolupracuje s ostatnimi spoluzaky;

« Pracuje s doporucenou literaturou a zdroji;

« Ucastni se aktivné diskus:

« Formuluje a obhajuje své nazory;

o Vysvétli vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka.

« Charakterizuje jednotlivé druhy jate¢nych mas.

« Ovlada charakteristiku jate¢nych mas - hovéziho, teleciho, vepfového, skopového, jehnéc¢iho koriského masa a
drobd.

« Ovlada charakteristiku ostatnich druht mas — kralici, kiizleci, zvéfiny, dribeze, ryb a darl mofe.

« Aplikuje znalosti pfi popisu schématu plakatu déleni jednotlivych druh( jate¢nych mas.

« U schématu plakatu popise jednotlivé druhy. Vysvétli pouziti jateénych i ostatnich druhd mas v kuchyni.

« Vyjmenuje vhodné technologické Upravy pfi pouziti jednotlivych druhd mas.

« Charakterizuje masné vyrobky.

« Popide uzenéariské vyrobky, specidlni uzenarské vyrobky, vafené vyrobky, pe¢ené vyrobky. Charakterizuje vady
uzenin. Rozdéli masové konzervy podle typu.

« Uvede zplsoby skladovani potravin.

« Popise skladovani v suchych skladech, chladicich a mrazicich zafizenich.

« Ovlada slozeni a vyznam vajec.

« U schématu struktury vejce vysvétli, jeho strukturu.

« Charakterizuje jednotlivé druhy miéka a mlécnych vyrobku.

« PopiSe, jak se vyrabi smetana, maslo a tvaroh.

o Vysvétli vyznam a vyuziti zivog€isnych tukd ve vyzive.

« Uvede pouziti tukd v kuchyni.



Zarazeni do ucebniho planu, roénik

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Potraviny a vyziva, 2. ro¢nik

65-51-E/02 Préace ve stravovani

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Ovérovani probiha v ramci teoretické vyuky ve vyucovacim pfedmétu Potraviny a vyziva témito zpUsoby:

Zak:

Pisemné zkouSeni probraného uciva

Ustni zkousgeni probraného ugiva

Hodnoceni zpracovani samostatné prace zaku
Hodnoceni vlastni prezentace zéka

Vyjmenuje slozeni masa

Posoudi biologickou a energetickou hodnotu zivo€idnych potravin

Popide vlastnimi slovy vyznam nejateCnych mas pro vyzivu

Charakterizuje jednotlivé druhy ostatnich mas

Demonstruje u schématu rozdéleni jateCného masa podle jeho druhu
Vysvétli déleni jate€ného masa do jakostnich tfid

Specifikuje pouziti jateCnych i nejate¢nych mas v kuchyni

Formuluje a vysvétli nejvhodnéjsi technologické upravy pro jednotliva masa
Nakresli strukturu vejce a popiSe, co vejce tvofi

Popise tfidéni a znaceni vajec

Specifikuje pozadavky na skladovani vajec

Vysvétli tu¢nost mléka, rozdil mezi Cerstvym mlékem a mlékem s prodlouzenou trvanlivosti
Vyjmenuje druhy smetany a jejich obsah tuku

PopiSe jednotlivé typy syrq, jejich pouziti a skladovani

Uvede pfiklady ZivociSnych a rostlinnych tukd

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vyuzitelnd pro hodnoceni v rdmci teoretické vyuky.

Podklady pro hodnoceni ziskava ucitel zejména témito metodami, formami, prostfedky, zplsoby:

Z&k je hodnocen v prib&hu modulu alespori tremi znamkami, je-li to mozné alespoti jednou za Gstni zkouseni nebo
praktickou tvaréi ¢innost. Pokud dosahne absence zaka v daném pfedmétu vice nez 30 % a neni-li z jeho strany v
pribéhu klasifika¢niho obdobi prokazatelna snaha dohnat zameskané ucivo, pfi¢emz vyucujici nema dostatek podkladi
ke klasifikaci tohoto Zaka, mize vyuéujici podat navrh na odklad jeho klasifikace. Tyto navrhy pak projednava

« soustavnym sledovanim vysledk( vzdélavani zaka a jeho pfipravenosti na vyucovani;
« Ustnim a pisemnym zkou$enim, kontrolnimi pisemnymi pracemi;
« analyzou vysledku ¢innosti Zaka.

pedagogicka rada.

Pfi urCovani stupné prospéchu v pfedmétu se hodnoti teoretické zvladnuti uciva zakem. VyucCujici zaroven zohlednuje
doporuceni psychologickych a jinych vySetfeni, ktera maji pfimy vztah ke zplsobu hodnoceni a ziskavani podkladu ke

klasifikaci.

PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:



« spravne je méne nez 35 % znamka 5

o spravneé je alespori 35 % a méné nez 50 % znamka 4
« spravneé je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3
« spravne je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
o spravné je alespon 85 % znamka 1

Doporucéena literatura

SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyziva: uéebnice pro odborna ugili§té : obor kucharské prace. Upr. 2. vyd. Praha: Parta,
2013. ISBN 978-80-7320-190-6

Peter Anderle, Dr. Helmuth Schwarz. Zboziznalstvi. 2. vydani. Praha: SNTL, 1996. ISBN: 80-902110-3-8.
L. Blaha, F. Srek. Suroviny. Praha: Informatorium, 1999. ISBN: 80-86073-44-0.

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 Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
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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