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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Potravinarsky pramysl - zpracovani surovin

Koéd modulu
29-m-2/AG07

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

VyuZitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uroven 2)

H (EQF droven 3)

Skupiny obor

29 - Potravinarstvi a potravinarska chemie

Komplexni Gloha

Suroviny pro jednotliva potravinarska odvétvi
Obory vzdélani - poznamky

29-51-E/01 Potravinafska vyroba

29-51-E/02 Potravinarské prace

Délka modulu (pocet hodin)
36

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

Platnost modulu do

Vstupni predpoklady

Znalost zékladnich surovin z pfedmétu suroviny, vyziva.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytuje zakim zakladni orientaci v surovinach potravinafského primyslu. Pomuaze vysvétlit vztahy mezi
potravinarstvim a zemédélskou vyrobou rostlinnou a zivo&iSnou. Popisuje zpracovani riznych surovin v potravinarstvi.
Charakterizuje technologické postupy zpracovani surovin rostlinného a zivociSného ptvodu na potravinarské vyrobky.



Poskytne zakladni informace zakim o zivocisné a rostlinné zemédeélské prvovyrobé.

Ocekavané vysledky uceni

V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinafska vyroba nebo 29-51-E/02 Potravinarské prace jsou tyto vysledky
vztahujici se k modulu:

« vyjmenuje a charakterizuje jednotliva odvétvi potravinafského pramyslu;
« uvede z&kladni druhy surovin a popiSe jejich viastnosti;

Zak:

« Charakterizuje zemédélsko—potravinarsky komplex

« Vysvétli vztah potravinafského pramyslu k prvovyrobé zakladnich potravinafskych surovin
« Vysvétli ukoly potravinarského priimysiu

o Charakterizuje jednotliva odvétvi potravinarského pramyslu

o Vysvétli zakladni pojmy ve vyZzivé

« PopiSe pfipravu surovin a technologické postupy jejich zpracovani v potravinarstvi

« PopiSe z&kladni technologické operace v potravinarstvi - fyzikalni, biochemické a chemické
« Vysvétli pravidla hygieny a sanitace v potravinafstvi

« Uvede vliv potravinafské velkovyroby na zivotni prostfedi

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Prvovyroba zakladnich potravinafskych surovin

« Rostlinna - fytotechnika
« ZivoCisna — zootechnika

2. Rostlinna vyroba - péstovani kulturnich rostlin s cilem ziskat:
« Potraviny pro pfimou spotfebu
« Suroviny pro vyrobu potravin
« Krmivovou zakladnu zivocisné vyroby
« Kofeni a léCivé rostliny

3. Zivogigna vyroba- chov hospodarskych zvitat s cilem ziskat

« Potraviny pro pfimou spotfebu
« Suroviny pro vyrobu potravin

4. Ukoly potravinafského priimyslu:
« Uchovani zemédélskych produktli- prodlouzené trvanlivosti
o ZvySeni hodnoty zemédélskych produkti- zvyseni vyzivové hodnoty, zlepSeni smyslovych vlastnosti

« Z&sobovani obyvatelstva potravinami

5. Zakladni pojmy ve vyzZivé — vyziva, potrava, poZivatina, pochutina, lahldky, pokrm, jidlo, strava, jidelni¢ek, biologicka a
energetickd hodnota potravin

6. Vztahy mezi zemédélskou vyrobou rostlinnou a zivo€isnou, potravinafskym primyslem a vyzivou lidi.

7. Hlavni surovina a jeji zpracovani v konkrétnim potravinafrském primyslu — masny, mlékarensky, cukrovarnicky,
mlynsky, pivovarnicky, konzervarensky

8. Informativni sezndmeni s legislativou v potravinafstvi- zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich 110/1997 Sb.
9. Obecné zaklady potravinarské technologie

« Fyzikalni postupy - tfidéni, vazeni, prani, mélnéni, lisovani, michani, sedimentace, flotace, krystalizace, rozpousteéni
« Biochemické — kvasné pochody

10. Vliv potravinafské velkovyroby na Zivotni prostredi

11. Druhy odpadnich vod a jejich €isténi



Splaskové
Primyslové a zemédeélské meéstské
Méstské

12. Hygiena a sanitace v potravinarském pramyslu

UcCebni ¢innosti 2aka a strategie vyuky

P¥i teoretické vyuce se bude vyuzivat:

Vyklad, popis a vysvétlovani

Diskuze

Préce s u€ebnici a odbornou literaturou

Prace s katalogem potravinafskych pramysli regionu, republiky

Prace na pocitaéi s pfistupem k internetu, tiskem

Nazorneé demonstraéni metody:

Pfipravena prezentace v PowerPointu — potravinarsky pramysil

Ukéazka jednotlivych zakladnich druhd surovin vhodnych ke zpracovani v potravinarstvi
o Prace s vyhlaSkou se zakladnimi pravidly pfi zpracovani a legislativa vyroby
o Laboratorni pokusy — dle moznosti v u¢ebné chemie

Seznamuji se s druhem surovin na zakladé prace s PowerPointovou prezentaci, hodnoti a dopliuji prezentaci
vlastnimi postrehy

Zapisuji poznamky do pracovnich listd

Tvofi kontrolni otazky k vykladu

Porovnavaji vlastnosti vstupnich surovin potravinarské vyroby

Navrhuji podle vlastnosti surovin jejich pouziti v potravinarstvi

Vysvétluji vzajemné vztahy v mezi zemédeélskou vyrobou rostlinou a Zivocisnou

Jmenuji zemédélské kulturni plodiny podle charakteru — obilniny, luskoviny, olejniny

Zpracovavaji seznam produktd zivoc¢iSné vyroby

Rozlisuji zakladni technologické operace na fyzikalni, biochemické a chemické na zakladé informace z odborné
literatury

Spolupracuji ve skupiné pfi tvorbé odborné kfizovky

Hodnoti a doplfiuji prezentaci v PowerPointu tvofenou se spoluzaky

Kompletuji prafezové védomosti ziskané v odbornych pfedmétech suroviny, vyziva, stroje a zafizeni ve vyrobé
Provadéji pfi laboratornim cvi¢eni pokusy s fyzikalnimi, biochemickymi a chemickymi procesy pouzivanymi v
potravinarské technologii

Seznamuji se s jednotlivymi potravinarskymi obory prdmyslu podle dostupnosti v regionu

Sleduji videa zpracovéani surovin a vlastni vyrobu potraviny na internetu

Uréuji jednotlivé vyuziti surovin v primyslu a nasledné technologie vhodné pro jednotlivé suroviny

Seznamuji se s moznostmi Upravy odpadni vody

Porovnavaji jednotlivé hygienické a sanitacni pozadavky ve vyrobé potravin

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

1. roCnik 29-51-E/01 Potravinafska vyroba

1. ro€nik 29-51-E/02 Potravinafské prace

VYSTUPNI CAST

ZpUsob ovefovani dosazenych vysledkd

Pisemné ovérfovani znalosti — testem, pisemnou praci, kvizem.

Ustni ovéfeni znalosti — dotazovanim, doplfiovanim, ovéfovanim.

Samostatna prace zaku: referat, seminarni prace, projekt — naro€nost pfiméfit specifickym vzdélavacim potfebam
zaka.

Prabézné formou testd po ukongeni kapitol

Souborné po ukonéeni celého modulu

Kritéria hodnoceni



« Vysvétlit pojem zemédeélska prvovyroba

o Uvést druhy zemédeélskych kulturnich plodin - obilniny, luskoviny, olejniny

o Vysvétlit vzajemné vztahy mezi potravinafstvim, zemédélskou vyrobou a vyzivou lidi

« Uvést Ukoly potravinafského pramyslu

« Charakterizovat jednotliva odvétvi potravinarského primyslu

o Vysvétlit zakladni pojmy vyZivy

« Charakterizovat zakladni technologické operace v potravinarstvi - fyzikalni, biochemické a chemické

« Charakterizovat jednotlivé vstupni suroviny pro potravinafské zpracovani

« Navrhnout podle vlastnosti suroviny jeji pouziti k vyrobé potravin a nasledné zvolit vhodnou technologii pro
zpracovani suroviny

« Popsat jednotlivé hygienické a sanitani pozadavky pfi vyrobé potravin

o Uvést zplsoby ¢isténi odpadnich vod, porovnat jednotlivé moznosti Upravy odpadnich vod

Hodnoceni dle 8kolniho fadu dané Skoly a podle moznosti daného zaka vzhledem k jeho specifickym vzdélavacim
potfebam.

Doporucena literatura
Ing ALTER Ji¥i, Ing ALTEROVA Libuge. T echnologie 1. roé. SPS PotravinaF, ISBN 80-86320-45-6

Zakon ¢. 110/1997Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, jeho novela — zadkon ¢. 306/2000Sb.
https://www.youtube.com/watch?v=pXXvdv5Sibo
https://www.youtube.com/watch?v=JfFpux79d1l

Poznamky
Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturainich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Pavla Sedlackova. 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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