EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Masna vyroba — vyrobky
Kéd modulu
29-m-3/AG65

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF uroven 3)

H (EQF uroveri 3)

Skupiny obort

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

Komplexni uloha

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
29-56-H/01 Reznik-uzenaF

66-51-H/01 Prodavacé

Délka modulu (pocCet hodin)

24

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady



Navaznost na modul Zaklady masné vyroby

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytne zakim informace o technologickych postupech vyroby masnych vyrobk(: zpracovani suroviny, plnéni
masnych vyrobkl do oball a zplsobech tepelného opracovani.

Ocekéavané vysledky uceni

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

provede senzorické hodnoceni surovin, uvede jejich vady;

vyjmenuje pomocné suroviny v masné vyrobé a vysvétli jejich funkci, napf. sul, solici smési, mléko, vejce, ceredlie,
zelenina, koreni, olej, ocet;

popise vyrobu a technologicky postup vyroby zakladnich skupin masnych vyrobk;

uvede z&kladni parametry pfi vareni, pe€eni, smazeni, uzeni masnych vyrobku.

Charakterizuje druhy solicich pfipravkd

Navrhne vhodny zpUsob soleni a nasolovani vzhledem ke zvolenému masnému vyrobku
Charakterizuje zakladni technologické postupy pfipravy dila pro vyrobu masnych vyrobk( (proces mélnéni, zrnéni
a michani)

Pojmenuje stroje masné vyroby a uvede jejich pouziti ve vyrobé

Uvede zpUsoby plnéni a uzavirani vyrobk

PopiSe zplsoby tepelného opracovani masnych vyrobkl (uzeni, vareni, pe€eni, smazeni)
Charakterizuje systémy chlazeni v masné vyrobé

Vypocita mnoZstvi vstupnich surovin pro vyrobu

Vyjmenuje vady masnych vyrobku a uvede jejich pfiCiny

PopiSe vedeni prvotni evidence v masné vyrobé

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1.

Soleni: vyznam, druhy:
o Soleni na sucho
o Soleni do laku
o Kombinovany zpusob soleni
o Soleni nastfikovanim
o Soleni napichovanim solici smési

. Solici smési a pfiprava laku:

o Chlorid sodny
o Dusi¢nan sodny, dusitan sodny
o Kyselina askorbova
o FosforeCnany
o Cukr, Skrobovy sirup
Zakladni technologické postupy pfipravy dila pro vyrobu masnych vyrobk(
o MéInéni
o Zrnéni
o Michani
Stroje a zafizeni pro mélnéni a michani
PInéni masnych vyrobkd do obald
o Pfiprava obalt
o PInéni do oball
o Oddélovani masnych vyrobku a jejich uzavirani
o ZavéSovani na udirenské tyce, hole
Tepelné opracovani masnych vyrobki
o Uzeni — zplsoby



o Vafeni — ve vodg, pare a v horkém vihkém vzduchu
o Peceni
o Smazeni
7. Chlazeni vyrobku a kontrola jakosti hotového vyrobku
8. Vypocty spotfeby surovin pro vyrobu podle norem
9. Vady masnych vyrobku
10. Skladovani masnych vyrobki

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Metody slovni:

« Monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad)
« Dialogické metody (rozhovor, diskuse)
« Préace s ucebnici, knihou, odbornym €asopisem

Metody nazorné-demonstraéni:

« Sledovani prezentaci videa jidlo s.r.o. — stream — vyroba

o Nazorné ukazky druhl oballl — pfirodni, umelé

« Demonstrace vyrobku a jejich vad

« Exkurze v zafizenich zabyvajicich se masnou vyrobou v regionu a v zahrani¢i
« Ugast na odborné soutézi odbornych teoretickych znalosti

« Degustace jednotlivych masnych vyrobki

Ucebni ¢innosti zaku:

« Sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, provadi do ni poznamky

« Pracuji s odbornou literaturou a katalogy regionalnich vyrobk( ocenénych pfi soutézich

o Seznamuji se vyznamem a s zpusoby soleni mas

« Porovnavaji vlastnosti jednotlivych druhl solicich smési

« Charakterizuji jednotlivé druhy masnych vyrobkil dle mozaiky, obalu, vini

« Porovnavaji organoleptické vlastnosti vstupnich materiall, polotovar(i a hotovych vyrobku

» Skladaji se vzornikem vyrobkd masné vyroby suroviny pro vyrobek

« Seznamuji se s technologiemi vyroby jednotlivych druh(l masnych vyrobk( a porovnavaji stanovené pracovni
postupy

o Posuzuji jednotlivé postupy mélnéni, michani a zrnéni pfi pfiprave dila

« Popisuji jednotlivé stroje v masné vyrobé

« Porovnavaji vhodnost pouzitych oball pro konkrétni masny vyrobek

« Pracuji s platnou pravni Gpravou potravinafského zakona, s legislativou masné vyroby tykajici se oball a
skladovani

« Seznamuiji se s grafy a s poCetnimi Upravami v ramci navrhovanych spotfebnich norem, pracuji s pfedlohou norem
masné vyroby

« Pracuji s evidenci pro vlastni vyrobu — vydejni a pfijmové doklady vyroby

« Pracuji se vzornikem vyrobk( masné vyroby, porovnavaji normy a spotfebu podle surovin

« Seznamuiji se s pozadavky na hotovy expedi¢ni vyrobek

« Posuzuji vady masnych vyrobki

« Porovnavaji systémy chlazeni pouzivanych pfi vyrobé masnych vyrobku

« UCi se zpracovat postupy dodrzovani systému HACCP v masné vyrobeé pfi pfipravé dila, vybéru vstupni suroviny,
pfi tepelném opracovani

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik

Doporucuije se vyucovat ve druhém a tfetim ro¢niku.
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Pisemné a Ustni zkousSeni



Samostatna prace zaku: referat

Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie, odborna spravnost odpovédi a aktivni vystupovani zaka, vypracovani
samostatnych praci a jejich prezentace, u€ast na exkurzich.

Kritéria hodnoceni

Charakterizovat druhy solicich pfipravkd a navrhnout vhodny zpusob soleni a nasolovani vzhledem k zadanému
masnému vyrobku

Charakterizovat jednotlivé principy vyroby — mélnéni, zrnéni a michani

Rozlisit stroje masné vyroby a uvést jejich pouziti ve vyrobé

Charakterizovat masny vyrobek podle struktury a zpracovani

Vysvétlit postup vypracovavani dila a nasledného plnéni zadaného masného vyrobku
Uvést zpusoby pinéni a uzavirani vyrobki

Charakterizovat jednotlivé tepelné Gpravy masnych vyrobk( (uzeni, vafeni, peeni, smazeni) a zvolit vhodné tepelné
opracovani k jednotlivym druhtim masnych vyrobkd

Vysvétlit rozdil mezi fermentovanymi masnymi vyrobky a trvanlivymi masnymi vyrobky

Vypoditat mnozstvi surovin pro vyrobu zadaného masného vyrobku

Charakterizovat systémy chlazeni v masné vyrobé

Vyjmenovat vady masnych vyrobkl a vysvétlit pficiny jejich vzniku

Uvést pozadavky na vedeni prvotni evidence v masné vyrobé

Charakterizovat systémy hodnoceni kvality vyrobku

Pracovat s platnou legislativou masné vyroby pro skladovani vyrobki

Doporucena literatura

J.ALTERA ,I. ALTEROVA. Technologie zpracovani masa pro 3. roénik SSP. SNP, Spélena 51, Praha 1, 1985.
J.ALTERA ,Il. ALTEROVA. Technologie. Potravinar 1. ro¢. SPS. Praha, Svoboda, 2005. ISBN 80- 86320-45-6
Z&kon €. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich, jeho novela — zadkona ¢. 306/2000 Sb.

Zakon €. 258/2000 Sb. O verejném zdravi
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-0/10016797-tajemstvi-vyroby-poctivych-spekacku
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10009814-gothaj
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10004773-chlazene-pastiky-1-velkovyroba
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-0/10002092-sunka-3-chaos-na-etiketach

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 Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Pavia Sedldckova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10016797-tajemstvi-vyroby-poctivych-spekacku
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10009814-gothaj
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10004773-chlazene-pastiky-1-velkovyroba
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10002092-sunka-3-chaos-na-etiketach
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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