i EVROPSKA UNIE
* * Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
2 5 Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST
Nazev modulu
Miéko, mlé€né vyrobky a vejce

Koéd modulu
29-m-2/AF59

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

H (EQF uroven 3)

Skupiny oboru

29 - Potravinafstvi a potravinarskéd chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
66 - Obchod

Komplexni dloha

Vejce

Miéko a zakysané mlé¢né vyrobky
Pfiprava Slehacky na zdobeni cukrafskych polotovart
Obory vzdélani - poznamky

29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-51-E/02 Potravinaiské prace
29-53-H/01 Pekar

29-54-H/01 Cukraf

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-H/01 Kuchaf — ¢isnik

66-51-H/01 Prodavac

Délka modulu (pocet hodin)
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Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zakladni znalosti zivin.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Z&ci poznaji vyznam, slozeni a jakost mléka a mlé&nych vyrobkil. Seznami se s miékarenskym osetfenim miéka a
kuchyriskym oSetfenim mléka. Poznaji jednotlivé druhy miéka podle Upravy, plivodu a zpracovani. Nauci se rozliSovat
jednotlivé mlé&né vyrobky — mlé&né népoje, jogurty, tvarohy, syry, masla. Poznaji jejich pfipravu, druhy, pouziti a vyznam
v lidské vyzivé.

Zaci pochopi vyznam vajec ve vyzivé, naudi se jejich slozeni, jakost, druhy, stravitelnost, konzervovani, skladovani a
pouzivani.

Z4ak po ukonéeni modulu bude pfipraven vyuzivat poznatky k dané problematice mléko a mlé&né vyrobky, vejce. Dokaze
uplatnit jejich pouZiti pfi vyrobé a vysvétlit jejich vyuziti ve vyrobé danych produktl oboru.

Oc&ekéavané vysledky uceni

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

« popisSe vlastnosti, zplsoby skladovani, vyznam a vyuziti surovin rostlinného a Zivoc¢iSného pavodu;

« U vybranych surovin a potravin popise zplsoby Upravy (napf. kakaa, mléka, smetany) a vysvétli princip vyroby
(napf. mouky, cukru, Skrobu, ¢okolady, ovocnych vyrobkd, tukd, syrl, vajec);

« provadi senzorické hodnoceni surovin a vyjmenuje faktory ovliviujici jejich jakost;

« vyjmenuje zasady skladovani riznych druh( potravinafskych surovin;

« vysvétli zpUsoby pfipravy surovin pro technologické zpracovani

« Uvede charakteristiku mléka, jeho slozeni a ur€i jakostni znaky mléka

o Vysvétli mlékarenské a kuchyriské oSetfeni miéka

« Uvede druhy mléka podle Upravy, pdvodu a zpracovani

« Vyjmenuje mlékarenské vyrobky a uvede u nich druh, vyrobu, pouziti, vyznam, doplni vyznam mlé¢nych vyrobku pro
vyzivu jednotlivych vékovych skupin

« Definuje skladovani mléka a mlé&nych vyrobku

« PopiSe vady mléka a mlé&nych vyrobku

« Uvede charakteristiku vajec, vyznam vajec v lidské stravé, slozeni vajec, vymezi jakostni znaky vajec

« Vyjmenuje z&kladni druhy vajec

« Ur€i na obalovém materialu zakladni popis vajec

« Charakterizuje stravitelnost vajec

« Vyjmenuje zplsoby konzervace vajec

« Popise skladovaci podminky vajec

o Vymezi zakladni pouZiti vajec

« Charakterizuje vaje€né vyrobky — melanz, vaje¢na hmota su$end, zmrazena a kombinované vajecné vyrobky

« PopiSe vady u vajec, vyjmenuje mozné nakazy z vajec

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Vyznam, slozeni a druhy mléka

« Pojem mléka jako zakladni suroviny
« Druhy mléka pro zpracovani



Osetfeni mléka
Jakost mléka
Druhy mléka:

o podle pdvodu
« podle Upravy v mlékarnach
« podle primyslového zpracovani

MIécné napoje — druhy
MIécné vyrobky

« Jogurty — druhy
e Tvaroh

° S)’/ry

« Maslo

Vejce

o Charakteristika suroviny

« Vyznam, sloZeni a jakost vajec

« Druhy vajec

« Stravitelnost, konzervovani, skladovani a pouziti vajec
« VajeCné vyrobky:

« Vady vajec

o Nékazy z vajec

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Ve vyuce se doporuCuje kombinovat nize uvedené metody vyuky.
Metody slovni:

« Monologické metody — popis, vysvétlovani, vyklad
« Dialogické metody — rozhovor, diskuse
« Metody prace s ucebnici, s odbornou literaturou ¢i ¢asopisem, s knihou, s internetem

Metody nazorné demonstracni:

o Smyslové rozliSovani druhl miék

« Sledovani odbornych videi

« Pfipravena Power Pointova prezentace
o Obraz slozeni vajec

« Sledovani etiket vyrobkl

Ucebni ¢innosti zaku

Z&ci v ramci teoretické vyuky:

o Charakterizuji mléko jako zakladni surovinu a uvedou jeho slozeni.

« Rozlisuji jakostni znaky mléka.

« Popisuiji Cinitele, na kterych jakost mléka zavisi.

o UrCuji rozdil v mlékarenském a kuchyriském oSetfeni mléka.

« Rozlisuji druhy mléka podle plvodu, podle Gpravy v miékarnach, podle primyslového zpracovani.

o Seznamuiji se s jednotlivymi mléCnymi vyrobky: smetanou, podmaslim, acidofilnim mlékem, jogurtovym mlékem,
bilou kdvou, kakaovymi napoji, mléénymi koktejly.

« Poznavaji vyrobu a druhy jogurtd.

« Poznavaji vyrobu tvarohu a vyznam tvarohu ve vyzivé.

« Vyjmenuji druhy tvarohu podle druhu mléka, kyselosti mléka, tuCnosti mléka a vylisovani.

o Urcuji dalsi vyuziti tvarohu ve svém oboru.

o Seznamuiji se s vyrobou syru.

o Poznavaji zakladni skupiny druhl syrl a jejich zastupcu.



o Uvadi zasady skladovani mléénych vyrobku.

« Seznamuiji se s vyrobou masla.

« Poznavaji maslo z hlediska jeho: sloZeni, jakosti, druhli a zasad skladovani.

« Seznamuiji se s charakteristikou vajec, jejich vyznamem v lidské vyzivé, slozenim, druhy a jakostnimi znaky
« Poznavaji konzervovani, skladovani a pouziti vajec v kuchyni

o Rozlisuji zakladni vajecné vyrobky — melanz, suSené a zmrazené vaje¢né hmoty a kombinované vyrobky

« Poznavaji vady vajec a mozné nakazy z vajec

« Ctou s porozuménim tdaje na etiketé véech vyse uvedenych vyrobku

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

Doporucuje se modul zafadit do vyuky 1. ro€niku.
VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

« Pisemné ovéfovani znalosti — testem, pisemnou praci, kvizem.
« Ustni ovéfeni znalosti — dotazovanim, doplfiovanim, ovéfovanim.
« Samostatna prace zaku: referat, seminarni prace, projekt — naro¢nost pfimeéfit druhu vyuéovaciho oboru — E, H.

Ovérovani znalosti zak( probiha Ustné nebo pisemné v ramci teoretické vyuky ve vyu€ovacim predmeétu.

Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie, odborna spravnost odpovédi a schopnost aplikace naucené teoretické
¢asti v praktickém vyu€ovani na konkrétnich pfikladech vyuziti v praxi.

Kritéria hodnoceni

« Charakterizovat pojem miléko

o Uvést slozeni mléka

« Urcit jakostni znaky miléka

« Popsat zakladni Cinitele podilejici se na jakosti mléka
o Vysvétlit mliékarenské oSetfeni mléka

« Popsat kuchyniské oSetfeni mléka

« Vyjmenovat druhy miléka podle druhu zvifat

o Uvést druhy mlék podle primyslového zpracovani

« Vyjmenovat jednotlivé mlécné vyrobky

o Uvést druhy mléénych napojl

« Popsat vyrobu jogurtu

« Uvést druhy jogurtl

o Charakterizovat tvaroh jako mlécny vyrobek

o Urcit vyznam tvarohu v lidské vyZivé

« Vyjmenovat druhy tvaroh( podle jednotlivych znaku

« Vysvétlit pouziti tvarohu v potravinarské vyrobé

o Charakterizovat syry

o Uvést vyznam syru ve vyzivé

« Vyjmenovat druhy syrd

o Uvést pouziti syrii v potravinarské vyrobé

« Urcit zasady skladovani syr(

« Popsat ziskavani masla

« Urcit stravitelnost masla

« Vysvétlit vhodnost syri pro déti a nemocné

o Uvést sloZzeni masla

« Popsat jakostni znaky masla

« Na vzorku ur€it hlavni vady masla

o Vyjmenovat zakladni druhy masla

o Uvést zasady skladovani masla

o Uvést pouziti masla ve svém oboru

« Charakterizovat vyznam mléka a mlé¢nych vyrobkd v kazdodenni stravé
o Uvést vhodné vyuziti mléka a mléénych vyrobkl do pfipravovanych pokrm
o Charakterizovat vejce jako zakladni potravinu

o Uvést vyznam vajec jako zakladni potraviny Zivo¢isného plivodu
« Popsat slozeni vajec

« Uvést jakost vajec



« Vyjmenovat trzni druhy vajec

« Popsat stravitelnost vajec

« Charakterizovat jednotlivé zplsoby konzervovani vajec

« Uvést zasady skladovani vajec

« Vyjmenovat pouziti vajec ve svém oboru

o Charakterizovat jednotlivé vajecné vyrobky — melanze a susené a mrazené vaje¢né hmoty, kombinované vaje¢né
vyrobky

« Uvést vady vajec

« Popsat mozné nakazy z vajec — salmoneldza aj.

« Popsat obalovy material, vysvétlit Gdaje na etiketé

Pro zvladnuti uciva je tfeba alespof 50% spravnych odpovedi. U zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami vychazet z
Doporuceni Pedagogicko-psychologické poradny nebo Specialné pedagogického centra.

Doporucena literatura
ALTERA Jifi, ALTEROVA Libuge. Technologie potravinar

SEBELOVA Marie. Potraviny a vyZiva
SEMRADOVA Hana, MESICKOVA Véra. Technologie cukréiské prace

Poznédmky

Uvedené poznatky bude zak pfipraven vyuzivat v praktickych ¢innostech.

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 jehoZ
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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