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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Zpracovani masa jate€nych zvifat

Koéd modulu
29-m-3/AG69

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF uroven 3)

Skupiny oboru

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/01 Potravinafska vyroba
29-56-H/01 Reznik-uzena¥

Délka modulu (pocet hodin)
36

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Z&kladni znalosti z biologie a aplikované biologie o druzich hospodarskych zvifat a kategoriich jate€nych zvirat.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul zakiim poskytuje zakladni informace o zpracovani jatecnych zvifat, vysvétli vztahy mezi jateGnou vyrobou,
bourarenskou vyrobou a masnou vyrobou a tyto 3 zakladni vyrobni faze charakterizuje.

Oc&ekavané vysledky uceni

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



uvede zasady nakupu jate¢nych zvifat;

vyjmenuje a charakterizuje druhy jate¢nych zvifat, na pfikladech osvétli odliSnost jednotlivych druh( a plemen;
vysveétli pojmy: pfeprava, ustajeni, oSetfeni jateCnych zvifat, welfare;

popise zplsoby hodnoceni jakosti masa a uvede faktory, které ji ovliviiuii;

popiSe typy porazek charakteristické pro jednotlivé druhy jate€nych zvifat.

Vysvétli vyznam masa ve vyzive lidi

Vyjmenuje jednotlivé druhy hospodarskych zvifat a kategorie jate€nych zvifat
Porovna jednotliva plemena zvifat z hlediska tézeni masa

Vysvétli vztahy v jednotlivych fazich zpracovani masa.

Vysvétli postupy pfi nakupu a dopraveé zvifat

PopiSe jednotlivé linky na porazeni skotu a prasat

Uvede intravitalni vlivy na kvalitu ziskaného masa

Vysvétli vyznam sledovani kontrolnich bodu v potravinarstvi

Charakterizuje 1. vyrobni fazi zpracovani masa — jatecnictvi

Vysvétli bourani masa podle druhu zpracovani — vyrobni, vysekové, pro mrazirenské Gcely, pro export
Vyjmenuje z&kladni suroviny masné vyroby a jeji polotovary pro vyrobu dila

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1.

o

8.
9.
10.

Druhy jate€nych zvifat
o skot — byk, vul, krava, jalovice
o veprovy brav — prasata — kanec, vepf, prasnice, sving, podsvince, sele
o Skopovy brav — ovce — beran, skopec, bahnice, jehné
o koné — hfebec, valach, klisna, hfibé
o kozi brav — kozel, koza, skopec, klizle
Plemena jate€nych zvifat z hlediska tézeni masa
o Skot — masny, dojny, kombinovany
o Prasata — masna, sadelnomasna
o Ovce — masné Merino
Nakup jate€nych zvifat
o Nakup v zivém, evidencni list zvifete
o Nakup na pevno v mase
Doprava jateCnych zvifrat
o Evidencni list zvifete, nakladka a vykladka zvifete, dopravni pfedpisy transportu zZivych zvifat, systém welfare
Zpracovani na jatkach
o Veterinarni kontrola, pfejimka zvifat
o Stani — vylacnéni
o Fixace zvifete, druhy omracovani
o Vykrvovani
o Opracovani povrchu téla — ukon€eni necisté porazky, rozdéleni podle druhu zvifat
o Rozhruzeni, vykoleni — veterinarni kontrola
o Puleni — étvrceni — podle druhu jate¢ného téla veterinarni kontrola
o Chlazeni JUT — zrani masa
Typizované linky na porazeni skotu a prasat — rozdily
Zmény v mase po porazce
o Fyzikalni
o Chemické
o Biochemické
o Histologické
HACCP v masném pramyslu
Zakladni orientace pfi bourani masa pro vyrobu a vysek, mrazirenské ucely a na export
Uvod do masné vyroby — zakladni vstupni surovina maso v potfebné podobé (teplé, &erstvé, nasolené, ztuzené
podminéné pozivatelné) a jednotlivé polotovary masné vyroby po vypracovani dila

UcCebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Pfi vyuce se bude vyuzivat:

Vyklad, popis a vysvétlovani

Diskuze

Prace s ucebnicemi a odbornou literaturou
Prace na pocitaci s pfistupem na internet a tisk



o Nazorné-demonstracni metody:
o Pfipravend elektronickd prezentace
o Pfipravend internetova stranka s dopravou a nakupem zvifat
o Pfipravend internetovd strdnka s porazkou zvifat
o Exkurze k chovatelim jateCnych zvifat — partnefi ve vyuce (ZOOD Brnisté, jatka ProSek)
o Exkurze ve zpracovné masa — vyrobé uzenin a masnych vyrobk( — dle dostupnosti v regionu
o Odkaz na webovou stranku systému HACCP
o Prace s ukazkami modell a plakatl, srovnavani
o Ukazka jednotlivych zakladnich druh( plemen v chovu jateénych zvifat, typovani jednotlivych druhl pro
jednotlivé pouziti v katalogu a vyhledavani na internetu
Z4ci:

« Seznamuiji se s druhy jate€nych zvifat pfimo u chovatell v ramci exkurze

« Porovnavaji vlastnosti jate€nych zvifat a jejich pouziti pro dal$i zpracovani

o UrCuji jednotliva plemena dle ukazky

« Porovnavaji zplsoby dopravy a nakupu v Zivém a na pevno v mase

« Hodnoti a doplfiuji pouzité prezentace vlastnimi postrehy

« Tvofi kontrolni otazky k vykladu

« Spolupracuji ve skupiné pfi vyhledavani jednotlivych kritickych bodt a mezi v ramci systému HACCP pfi jednotlivych
postupech vyroby

o Kompletuji prifezové védomosti ziskané v odbornych pfedmétech a v odborném vycviku

« Vypocitavaji jednotlivé vzorové pfiklady z vytéznosti v JUT

« Charakterizuji jednotlivé typy porazecich linek

« Diskutuji o zménach v mase po porazce pred pouzitim do masné vyroby

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

1. roénik 29-51-E/01 Potravinaiska vyroba — Reznické a uzenarské prace

1. roénik 29-56-H/01 Reznik-uzenar

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Pisemné ovéfeni znalosti

Ustni ovéfeni znalosti (zkouseni)

Hodnoti se uzivani odborné terminologie, spravnost vysledku a aktivita ve vyu€ovani

Kritéria hodnoceni

Vysvétlit vyznam masa ve vyzivé lidi

Uvést jednotlivé druhy jateénych zvifat

Charakterizovat jednotliva plemena zvifat z hlediska téZzeni masa

Popsat vztahy mezi ttemi zakladnimi fazemi zpracovani masa a tyto vyrobni faze charakterizovat
Vysveétlit postupy pfi nakupu v Zivém a napevno v mase

Popsat organizaci a pravidla dopravy zvifat

Popsat pozadavky welfare v chovu a pfi dopraveé zvifat

Popsat zplsoby hodnoceni jateénych zvifat — kvantitu, kvalitu

Vysvétlit vyznam a funkci evidencniho, priivodniho listu zvifete

Vysveétlit funkci veterinarni kontroly



Charakterizovat jednotlivé postupy zpracovani masa ve fazi jatecnictvi

Uvést z&kladni rozdily v pordzZecich linkach skotu a prasat

Uvést intravitalni vlivy na kvalitu ziskaného masa

Vysvétlit vyznam sledovani kontrolnich bodu v potravinarstvi

Vysvétlit vyznam vypoctl vytéznosti

Vypocitat na zadkladé zadani vytéznost v JUT v %

Vysvétlit zmény v mase po porazce

Popsat bourani masa podle druhu zpracovani — vyrobni, vysekové, pro mrazirenské ucely, pro export
Vyjmenovat z&kladni suroviny masné vyroby a jeji polotovary pro vyrobu dila

Doporucena literatura

Technologie 1. roé. SPS Potravinar Ing. Jifi Altera, Ing. Libuse Alterova, ISBN 80-86320-45-6
Z&kon €. 110/1997Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, jeho novela — zakon &. 306/2000Sb.
Technologie zpracovani masa, Ing. Jifi Altera, Ing. LibuSe Alterov4, SNTL Praha

https://www.youtube.com/watch?v=DJWwsrggevU

https://www.youtube.com/watch?v=cTuQwazG5FQ

http://docplayer.cz/5245211-System-kritickych-bodu-haccp.html

Poznéamky

Obsahové upresnéni

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 materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je . Creative Commons CC BY
SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://www.youtube.com/watch?v=DJWwsrqgevU
https://www.youtube.com/watch?v=cTuQwazG5FQ
http://docplayer.cz/5245211-System-kritickych-bodu-haccp.html
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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