EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Potraviny Zivo€isného puvodu
Kéd modulu
65-m-3/AC27

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Jate¢né maso

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf — ¢ignik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
32

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Modul Potraviny Zivo€iSného ptvodu navazuje na zakladni znalosti potravin, jejich charakteristiku a vyznam ve vyzivé

JADRO MODULU



Charakteristika modulu
Modul poskytuje zakim zakladni informace o potravinach zivo¢isného ptvodu.

Po absolvovani modulu budou zaci srozumeéni s pfehledem a charakteristikou jednotlivych potravin zivo¢isného pavodu,
jejich slozenim, skladovanim a technologickym vyuzitim.

Ocekavané vysledky uceni
Z&k:
« definuje jateCné a ostatni druhy mas
« na zakladé ziskanych znalosti racionalni vyzivy, zdlvodni vyznam spravné miry konzumace potravin zivocisSného
puvodu pro ¢lovéka, vzhledem k nevhodnym a nezdravym jevim ve vyzivé
« ur€i u jednotlivych druht jateGnich mas jejich jakostni tfidu
« vysvétli vhodné technologické Upravy u jednotlivych ¢asti mas
« popiSe pouziti jednotlivych druhtl mas Zivo€iSného plvodu v kuchyni a jejich moznosti pro technologické
zpracovani
« zhodnoti spravny pfistup pracovnika v gastronomickém provozu k ochrané Zivotniho prostfedi
« popiSe zpusob recyklace oball a tfidéni odpadu potravin
« vyjmenuje trzni druhy vajec a popise jejich oznaceni
« vysvétli rozdil mezi obsahem zivin v bilku a ve Zloutku
« specifikuje mozné nakazy z vajec
« popide, které Ziviny obsahuje mléko
« vyjmenuje z&kladni druhy konzumniho mléka a ur¢i jejich tucnost
« vysvétli rozdil mezi pasteraci, egalizaci a homogenizaci mléka
« vyjmenuje druhy kysanych vyrobki
« popiSe, jak se vyrabi smetana, maslo a tvaroh a vyjmenuje jejich druhy
o urci rozdil mezi mékkymi, tvrdymi, plisfiovymi, ov€imi a kozimi syry
« popisSe jednotlivé druhy tukd podle jejich plvodu
« vysvétli pouziti tukl v kuchyni a jejich skladovani

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Potraviny zZivoc¢iSného plvodu

« Maso, vyznam, slozeni
« Rozdéleni masa

« 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 kGizle¢i maso
o Drlibez

o Zvéfina

« Ryby

« Dary mote

Vejce

« Slozeni a vyznam vajec
« Pouziti vajec v kuchyni
« Vaje€né vyrobky



Jakost a tfidéni vajec
Skladovani vajec

Miéko a mlécné vyrobky

Vyznam, slozeni a druhy mléka
Osetfeni mléka

MIécné vyrobky

Tvaroh

Syry

Vyznam a druhy tuki
Pouziti tuk( v kuchyni
Skladovani tuku

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;

S porozuménim posloucha mluvené projevy a pofizuje si poznamky;

Uplatfiuje rizné zpUsoby prace s textem, uspofada informace v textu s ohledem na jeho Gcel, vyuziva poznatku k
tvofivé praci;

Ovlada rizné techniky uceni, jako je uceni ve skupiné, videofeedback;

Spolupracuje s ostatnimi spoluzaky;

Pracuje s doporucenou literaturou a informaénimi zdroji;

Ugastni se aktivné diskusf;

Formuluje a obhajuje své nazory;

Vysvétli vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka.

Z&k pouZije znalosti potravin Zivogigného pivodu pfi tvorbé samostatné odborné prace. Zadani a pFiprava samostatné
odborné prace se uskute¢ni v pribéhu zavérecného ro¢niku a jeho realizace - prezentace probéhne u pfilezitosti
zaverecnych zkousek. Hodnoceni projektu je souc¢asti hodnoceni praktické zavéreéné zkousky. Projekt rozviji odborné
kompetence, kdy &k sestavi menu, podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyzivy a dal$ich hledisek. Zak pi
zpracovani projektu vyuzije znalosti zakladnich druhl potravin, technologické postupy pfipravy, kontrolu kvality, spravné
uchovavani pokrmu a znalost zplsobu skladovani potravin a napoju.

Zarfazeni do ucebniho planu, roénik
65-51-H/01 Kuchaf — €isnik

2. rocnik

65-41-L/01 Gastronomie

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

V ramci modulu podklady pro hodnoceni ziskava ucitel zejména témito metodami, formami, prostfedky, zplsoby:



« soustavnym sledovanim vysledkl vzdelavani zéka a jeho pfipravenosti na vyu€ovani
« analyzou vysledku ¢innosti zaka

Oveérovani probihd v ramci teoretické vyuky:

« Pisemné zkouSeni probraného uciva

« Ustni zkouseni probraného ugiva

« Hodnoceni zpracovani samostatné prace zakul
« Hodnoceni vlastni prezentace zaka

Zak:

« vyjmenuje slozeni masa

« posoudi biologickou a energetickou hodnotu zivo&iSnych potravin

« popiSe vlastnimi slovy vyznam nejatec¢nych 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 jate€nych i nejateCnych mas v kuchyni

« formuluje a vysvétli nejvhodnéjsi technologické Upravy pro jednotliva masa
« vyhotovi nakres vejce a popiSe jeho strukturu

« popiSe oSetfeni mléka a jeho vady

« specifikuje pouziti mékkého a tvrdého tvarohu v kuchyni

« uvede vhodné pfiklady jednotlivych druhd syrd a jejich skladovani

« charakterizuje jednotlivé druhy zivocisnych a rostlinnych tukud

« vysvétli, z jakych surovin se ziskavaji oleje

« posoudi pfi¢iny, které vedou k znehodnoceni tukl

« sestavi, zpracuje a prezentuje svUj vlastni projekt na zakladé ziskanych odbornych teoretickych védomosti

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« 23K je povinen splnit minimalné 70 % dochézky do vyuky,
« min. 4 x Ustni zkou&eni znalosti za dobu realizace modulu,
« min. 4 x pisemné ovéreni znalosti za dobu realizace modulu.

PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

« spravne je méne nez 35 % znamka 5

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

Doporucena literatura

Marie Sebelova. Potraviny a vyziva. Praha: Parta, 2004. ISBN:80-7320-054-6.

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 rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materilu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
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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