EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Z&klady masné vyroby
Kéd modulu
29-m-3/AG68

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF uroven 3)

Skupiny obort

29 - Potravinarstvi a potravinarsk& chemie
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-56-H/01 Reznik- uzenar

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65-51-H/01 Kuchaf-&ignik

66-51-H/01 Prodavac¢

Délka modulu (pocet hodin)

40

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Navaznost na modul Bourani masa jate¢nych zvifat. Znalost organoleptickych vlastnosti masa a jeho vyznamu masa pro
VyZivu.



JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytne Zakim znalosti o surovinach a jejich pfiprave pro vyrobu masnych vyrobkud. Popise jednotlivé vstupni
suroviny a pozadavky na né, seznami zaky s odbornymi pojmy. Seznami zaky s prehledem rozdéleni masnych vyrobkl a
charakterizuje jednotlivé druhy masnych vyrobku.

Ocekéavané vysledky uceni

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

uvede zakladni druhy surovin a popiSe jejich vlastnosti;

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

provadi jednoduché technologické vypocty.

Charakterizuje vstupni suroviny pro vyrobu masnych vyrobki

Charakterizuje polotovary masné vyroby a popiSe vyrobu dila, pratu, spojky, viozky
Vyjmenuje vady vstupnich surovin a polotovart

PopiSe prvotni vady podminéné pozivatelnych mas a praci s masem podminéné pozivatelnym v masné vyrobé
Charakterizuje masa ztuzend pro masnou vyrobu

Vysvétli vyznam pfedsusSenych mas

Urci vhodny zpUsob soleni a nasolovani vzhledem ke zvolenému masnému vyrobku
Charakterizuje jednotlivé druhy hovézich vyrobnich mas a popiSe jejich kvalitu a jakost
Charakterizuje jednotlivé druhy vepfovych vyrobnich mas a popiSe jejich kvalitu a jakost
Rozlisi jednotlivé pouzitelné droby v masné vyrobé

Vypracuje vypocCty spotfeby surovin

Uvede zakladni rozdéleni masnych vyrobkl jejich typické viastnosti

Vysvétli pojem vaznost masa, uvede faktory ovliviiujici vaznost masa

Vysvétli plsobeni intravitalnich vlivd na vaznost masa

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Zaklady masné vyroby

1.

2.

3.

Z&kladni vstupni suroviny — zdravotné nezavadné maso a droby, polotovary pro masnou vyrobu
o Masa tepla zpracovand do 2-3 hodin po pordzce — hovézi
o Nesolena masa — Cerstva vychlazena
o Predsolend masa
o Solena masa vykosténa i s kosti
o Ztuzena masa — varend, dusena, predvarena
o PredsuSena masa
o Podminéné pozivatelna masa
o Droby v masné vyrobé
Zakladni pfedpfipravena vstupni surovina masné vyroby — polotovar
o Prat, dilo, sekanka, spojka, viozka
o Hovézi a vepfové maso vyrobni (kategorie)
Druhy masnych vyrobku
o Drobné masné vyrobky
o Meékké salamy
o Trvanlivé vyrobky
o Specialni masné vyrobky
o Vafena masna vyroba
o Pec€ené masné vyrobky
o Kuchyriské polotovary a ostatni masné vyrobky
o Uzena masa



4. Vaznost masa
o Definice vaznosti
o Cinitelé ovliviiujici vaznost
o Intravitalni vlivy
o ZpUsob skladovani
5. Vypocty dle norem

Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky
Pfi vyuce se vyziva:

« Vyklad
o Diskuze
« Préce s ucebnici a odbornou literaturou (katalog, normy vzorce pro vypocet spotfeby surovin)
« Nazorné-demonstra¢ni metody:
o PowerPointova prezentace
o Ukdazka a degustace masnych vyrobku, prace s degusta¢nim formulafem — jeho vyhodnoceni
ZAci v ramci vyuky:
« sleduji pfi vykladu PowerPointovou prezentaci, délaji si do ni poznamky
« seznamuiji se na zakladé vykladu se zakladnimi surovinami pro masnou vyrobu
« posuzuji jednotlivé rozdily mezi zakladni surovinou a polotovarem
« seznamuji se s rozdilem mas podminéné pozivatelnych pro vyrobu a s pozadavky pro jejich pouZitelnost
« diskutuji nad vyznamem ztuzenych mas pro vyrobu
« uci se rozeznat rozdil mezi pratem a spojkou
« uci se charakterizovat jednotlivé druhy masnych vyrobk( dle mozaiky, obalu, viné
« uvadi pfiklady jednotlivych masnych vyrobku
« posuzuji vaznost masa podle pfedepsanych kritérii
« pracuji se vzornikem vyrobkd masné vyroby, porovnavaji normy a spotfebu podle surovin
« seznamuiji se s dal§i odbornou literaturou a prohliZeji si katalogy regionalnich vyrobk( ocenénych pfi soutézich
« seznamuji se s vypocétem surovin podle spotifebnich norem
« porovnavaji organoleptické (smyslové) vlastnosti vstupnich materialll, polotovard a hotovych vyrobki

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

Doporucuije se vyucovat ve druhém a tfetim rocniku.
VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd
Pisemné a Ustni zkousSeni

Samostatna prace zaku: referat

Hodnoti se vyuzivani odborné terminologie, spravnost odpovédi, aktivni vystupovani Zaka, vypracovani samostatnych
praci a jejich prezentace, U€ast na exkurzich.

Kritéria hodnoceni

Urcit a charakterizovat zakladni masné vyrobky

Popsat vstupni suroviny masné vyroby

Charakterizovat polotovary masné vyroby a popsat vyrobu dila, pratu, spojky, viozky

Uvést mozné vady vstupnich surovin a polotovar(

Uvést vady podminéné pozivatelnych mas a vyuziti podminéné pozivatelného masa v masné vyrobé

Vysvétlit vyuziti ztuzenych a pfedsusSenych mas pro vyrobu



Urcit vhodny zplsob soleni a nasolovani pro zadany masny vyrobek

Charakterizovat jednotlivé druhy hovézich vyrobnich mas a popiSe jejich kvalitu a jakost

Charakterizovat jednotlivé druhy vepfovych vyrobnich mas a popiSe jejich kvalitu a jakost

Rozlisit jednotlivé pouZzitelné droby v masné vyrobé

Uvede zakladni rozdéleni masnych vyrobk( a jejich typické vlastnosti

Vysvétli pojem vaznost masa, uvede faktory ovliviiujici vaznost masa

Vysvétli pisobeni intravitalnich vlivli na vaznost masa

Vypocitat spotfebu surovin pro zadany masny vyrobek

Doporucena literatura

J. ALTERA, |. ALTEROVA. Technologie zpracovani masa pro 3. roénik SSP . SNP, Spéalena 51, Praha 1, 1985
J. ALTERA, I. ALTEROVA. Technologie. Potravinar 1. roé. SPS. Praha, Svoboda, 2005. ISBN 80- 86320-45-6
Zakon €. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich, jeho novela — zakona ¢. 306/2000 Sb.

Zakon €. 258/2000 Sb. O verejném zdravi

Poznamky

Obsahove upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Pavia Sedlackova. 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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