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ANOTACE

Anotace Bakalatska prace ,,Vyukovy material mléko a mlécné vyrobky* je zaméfena na
vytvofeni multimedidlni ucebnice, ucebni texty, PowerPointové prezentace, vyukova
videa, pracovni listy a didaktické testy pro vyuziti ve vyuce na zékladnich a stfednich
skolach a to u vyukovych piedmétd jako napi. Clovék a svét prace — piiprava pokrmdl,
Vychova ke zdravi nebo Zboziznalstvi. Texty by mély slouzit nejen ucitelim danych
obort, ale 1 zaktim a vSem lidem, ktefi maji zdjem 0 to, ¢im se stravuji, a neni jim jedno,
jaké potraviny konzumuji. V druhé casti porovnavam efektivitu vyuky daného tématu za

pouziti vytvofenych materialu oproti vyuce klasické formou prednésky.

ABSTRACT

The Bachelor's Thesis "Teaching Material: Milk and Dairy Products" aims to create a
multimedia textbook, teaching materials, PowerPoint presentation, educational videos,
worksheets and class tests to be used in elementary and high schools in subjects such as
The World of Work: Cooking, Health Education and Commaodity Analysis. The texts are to
be used by teachers, students and all those who care about what they eat and are not
indifferent to what kind of food they consume. The second part compares the effectiveness
of teaching the above subjects while using the materials created to that of teaching them in
the standard way by means of a lecture.
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1 UVOD

Cilem této bakalaiské prace je vytvofit multimedialni vyukové materidly vyuzitelné pro
vyuku na zékladnich a stfednich $kolach a to u vyukovych piedméti jako napt. Clovék
a svet prace — priprava pokrmt, Vychova ke zdravi nebo Zboziznalstvi. Protoze sama
vyuéuji na Zakladni $kole predmét Clovék a svét prace a mam rada, kdyz to co délam,
uc¢im se, ma trvalej$i hodnotu a vyuziti rozhodla jsem se, ze pro mé& bude ptinosem, kdyz
bude vysledkem mé Bakaldiské prace materidl, ktery jeste vyuziji a co vic bude k uzitku i
nékomu dalsimu. Coz se k mé velké radosti jiz déje a materidly uz byli ve vyuce nékolikrat
vyuzity i jinymi pedagogy nez jen mnou to i k cilim na ktery nebyl pivodné planovan.
Proto se budu nadale ve své praci vénovat problematice z pohledu vyuky vzdélavaci
oblasti Clovék a svét prace obor piiprava pokrmi.

Zakladni myslenkou bylo vyvratit Zakiim myty, které se okolo mléka a mlékarenskych
vyrobka S§ifi. Pfi tvorbé jsem se soustfedila hlavné na vysvétleni zdkladnich pojmil
a pracovnich postupii a odborné terminologie. Vychazela jsem z bézné lidské vlastnosti.
Cemu nerozumim, toho se bojim.

Cilem této ucebnice je zaujmout zaky na tolik, aby se zacali zajimat o potraviny a jejich
zpracovani natolik aby tfeba ovlivnili vybér potravin v ndkupnim koSiku rodi¢l a
prarodi¢ti. Elektronickd forma materialti byla v dnesni dobé jasnou volbou. Diky tomu ze
Zaci radi a casto travi Cas na riznych pfistrojich pfipojeni on-line pfijde mi vybér
e-learnigu jako vstiicny krok jejich smérem.

DalSim tkolem této bakalaiské prace je posouzeni Usp&Snosti vytvorené¢ho vyukového
materialu porovnanim vysledkii zavéreéného testu u dvou skupin zakt. Kdy jedné ttide
bude latka vyloZené klasickou frontalni metodou s pomoci pouze vykladu, tabule a kiidy.
Zatimco druhé skupiné€ za pomoci multimedialni a interaktivnich materialii kdy jsou Zaci

aktivné zapojeni do vyuky za pomoci pracovnich listil nebo interaktivni tabule.



2 VZDELAVACI PROGRAMY

Jak ukéazu z citaci RVP a SVP daného piedmétu jsou vzdélavaci plany vzdélavaciho oboru
Ptiprava pokrmi velice volné. Nové ucebnice pro druhy stupenn zakladnich Skol pro obor
Piiprava pokrmi neexistuji a zalezi Cisté na pedagogovy, jak vyuku toho pfedmétu pojme.
Obavam se, ze v soucasném stavu pedagogického sboru a tento predmét je povazovan jak
pedagogy, tak zdky za odpocinkovy az zbyte¢ny. Uchyluji se k podle vybaveni Skolni
cvicné kuchyné k pripravé nékolika pomazéanek, poharu a chlebi¢kl. Ptitom zopakuji
pyramidu potravin a potravinovy talif a tim to konc¢i. Dlouhodoby p#inos je pak prakticky
nulovy. Jsem piesvédéena, Ze je to velka Skoda. Vzhledem K tomu, Ze vyziva a strava se
stava v moderni spolecnosti velmi dilezitym tématem, které ma vliv na kvalitu Zivota.
Jidlo bylo a je jednou ze zdkladnich potieb ¢loveéka a jime n€kolikrat denné, je ziskéani
vyjmenovanych slov a uméni pisemného déleni, proto by bylo vhodné jeho vyuce dat
nalezitou prioritu. Pfedmét by rozhodné stal za komplexni zpracovani uéebnice, kterd by se
vénovala nadkupu a skladovani potravin, vyrob¢ a slozeni zakladnich potravin a zakladnim
kuchatskym postuplim pfi zpracovani potravin. Tento ukol, ovSem piekracuje moznosti
bakalaiské prace. Po Ctyfi roky co se vyukou toho oboru zabyvam, si vyrdbim materialy,
podle kterych vyuku vedu o zatim mensi ¢ast z nich se prostiednictvim e-booku hodlam
podslit. Zaroven bych vsak volnost SVP tplné nezatracovala, protoze mi dava piesné tu

moznost organizovat vyuku aktualng dle potieb zaka.

2.1 CHARAKTERISTIKA SKOLY

4. zakladni Skola v Chebu je uplna zakladni Skola, kterd poskytuje zakiim uplné zékladni
vzdélavani na 1. a 2. stupni. Skola se nachazi v historickém centru mésta ve dvou
historickych zmodernizovanych budovach. Kapacita Skoly 580 zakd. Ve Skole je
v soucasné dobé 25 kmenovych tfid, z toho 7 dyslektickych i pro Zaky se zdravotnim
znevyhodnénim a 1 logopedickd s maximalnim poctem zakt 14. a pro déti ne jen ze
socialn€ znevyhodnéného prostfedi je oteviena ptipravnd tfida s maximalné 15 Zaky.
V téchto tfidach s détmi pracuji specialni pedagogové a za spoluprace s asistentem
pedagoga. Déti s riznymi problémy jsou dale bézn¢ integrovani do béznych kmenovych

tiid kde kazdy integrovany zak ma dle podkladt a doporuceni pedagogicko-psychologické



poradny nebo specidlné pedagogického centra vypracovany vlastni individualni vzdélavaci

plan., ktery je prubézné aktualizovan, a podileji se na ném vSichni pedagogové zéka.

Na skole se procuje podle Skolniho vzd&lavaciho programu pro zakladni vzdélavani.

Nazev programu: KOUMES - jenz mtze byt charakterizovan slovy:l

e Komunikace
e Objevovani
e UCceni

e Mysleni

e Estetika

e Spoluprace

! Parafraze: SVP. 4. ZS Cheb [online]. Dostupné z: http://www.4zscheb.cz/svp.pdf
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3 PRAKTICKE VYMEZENi VZDELAVACI OBLASTI CLOVEK A SVET PRACE
RVP pro zakladni Skoly vymezuje takto vzdélavaci oblast 4lovék a svét prace takto:
,Vzdélavaci oblast Clovék a svét prdce postihuje Siroké spektrum pracovnich cinnosti a
technologii, vede zZdky k ziskani zakladnich uzivatelskych dovednosti v riznych oborech
lidskeé cinnosti a prispiva k vytvareni Zivotni a profesni orientace Zdkii.

Koncepce vzdélavact oblasti Clovék a svét prace vychdzi z konkrétnich Zivotnich situaci, v
nichz zZaci prichazeji do primého kontaktu s lidskou cinnosti a technikou v jejich
rozmanitych podobdch a Sirsich souvislostech.

Vzdélavaci oblast Clovék a svét prace se cilené zaméfuje na praktické pracovni dovednosti
a navyky a doplnuje celé zdakladni vzdelavani o dileZitou slozku nezbytnou pro uplatnéni
cloveka v dalsim zivoté a ve spolecnosti. Tim se odlisuje od ostatnich vzdelavacich oblasti
a je jejich urcitou protivahou. Je zalozena na tviirci myslenkové spoluucasti zakai.
Vzdélavaci obsah je urcen viem Zdkiim (tedy chlapciim i divkam bez rozdilu). Zdci se uci
pracovat s ruznymi materidaly a osvojuji si zdakladni pracovni dovednosti a navyky. Uci se
planovat, organizovat a hodnotit pracovni cinnost samostatné i v tymu. Ve vSech
vzdelavacich oblastech jsou Zaci soustavné vedeni k dodrzovani zdsad bezpecnosti a
hygieny pri prdci. V zavislosti na véku Zakii se postupné buduje systém, ktery Zakiim
poskytuje dulezité informace ze sféry vykonu prdce a pomaha jim pri odpovédném

rozhodovani o dalsim profesnim zaméreni.* (RVP. NUV, nedatovano, s. 83 - 84)

3.1 PR{PRAVA POKRMU
Mnou zpracovany vyukovy materidl a e-book je pfipraven pro vzdélavaci obor piiprava
pokrmii. V SVP je tento vzdélavaci obor zahrnut spolu s dal§imi vzdélavacimi obory do
vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace

»Obsah vzdélavaciho oboru je zameéren na preventivni ochranu zdravi,
na dovednost sestavit jidelnicek z hodnotnych potravin, prospivajici nasemu zdravi, na
ziskavani orientace o udajich a sloZeni potravin, na pripravu jednoduchych pokrmu, na
ziskani poznatku o spravném stolovani, na dodrzovani zasad spolecenského chovani, na
poskytnuti prvni pomoci pri urazu, na ziskani dovednosti, jak efektivné a bezpecné se

chovat v kuchyni.

Casové vymezeni: 6. rocnik - 2 hodiny, jednou za 3 tydny

7. rocnik - 2 hodiny, jednou za 3 tydny
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Zaci jsou rozdéleni na tii skupiny, v jedné se vyucuje Priprava pokrmii, v druhé
Environmentalni vychova (6. rocnik) nebo Péstitelské prace (7. rocnik) a ve treti Prace

S technickymi materialy

Organizacni vymezeni: Vyuka probiha ve cvicné skolni kuchyrice (prakticka cast) a

V kmenoveé tride (teoreticka cdast).

Metody a formy prace: Metody a formy prace se uzivaji podle charakteru uciva a
cilii vzdélavani — frontdlni vuka, skupinovd prdce, samostatnd prdace*. (4. ZS Cheb,

nedatovano, s. 537-540)

3.2 CILE VZDELAVACI OBLASTI
Obsah uciva vychézi z obsahového okruhu RVP — Clovék a svét prace

e pouziva zékladni kuchynsky inventat a bezpe¢éné obsluhuje zakladni spotiebice

e se spotiebici zachazi Setrn€ podle ptfilozenych navodi k obsluze

e spravn¢ zachdzi se spottebici a nastroji v kuchyni véetné udrzby

e dodrZuje zasady hygieny a bezpe€nosti prace; poskytne prvni pomoc pii Urazech
v kuchyni

e orientuje se v udajich o sloZeni potravin

e na konkrétnich piikladech posoudi zastoupeni jednotlivych potravin a napoji ve
stravovacim rezimu z hlediska zdravé vyzivy

e vytvofi si vlastni ndzor na reklamy potravin a napoji

e porovna rozdily mezi zdravou a nezdravou vyzivou - orientuje se v Udajich o
sloZeni potravin

e dokéze zaclenit druhy potravin do skupin

e pfipravyje jednoduché pokrmy v souladu se zasadami zdravé vyzivy

e pii ptiprave studenych pokrmil pouziva zasady spravného postupu, aby se potravina
neznehodnotila

e dodrzuje hygienické navyky pfi zpracovavani potravin

e rozpozna, jakym zpusobem se potraviny tepelné upravuji

e provede potfebna bezpecnostni opatieni pii tepelné uprave potravin

e stanovi spravné postupy pii priprave

12



dodrzuje zakladni principy stolovani, spolecenského chovani a obsluhy u stolu ve

spolecnosti

dodrzuje zasady hygieny a bezpecnosti prace

ovlada zaklady spolecenského chovani pii stolovani)

zakladni vybaveni kuchyné

vybér, ndkup a skladovéni potravin

jednoduché uprava stolu, pravidla spravného stolovani

technika v kuchyni

historie a vyznam

Vlastni vyukovy materidl se pak bude vénovat pouze t€émto cilim

e orientuje se v udajich o sloZeni potravin

na konkrétnich ptikladech posoudi zastoupeni jednotlivych potravin a napoji ve
stravovacim rezimu z hlediska zdravé vyzivy

e vytvori si vlastni nazor na reklamy potravin a napojt

e porovna rozdily mezi zdravou a nezdravou vyzivou - orientuje se v udajich o

slozeni potravin

dokaze zaclenit druhy potravin do skupin
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4 MULTIMEDIALNI A INTERAKTIVNI VYUKA

Je styl vyuky pfi, které jsou vyuzivany ruzna elektronicka zatizeni, ktera umoziuji zakiim
vnimat vyuku najednou rtiznymi smysly. V soucasné dobé diky vybaveni Skol pomoci
dotaci Evropské unie a rozSifeni internetového pfipojeni zacind se dostavat z teorie do
bézné pedagogické praxe, kdy si materidly a pracovni ulohy vyrdbi vétSina ucitelii sama.
Ucitelé se uc¢i své materidly sdilet na riznych portalech jednim z prvnich je portal RVP,
ktery podporoval vyrobu a sdileni tzv. DUMU které v ramci ziskani dotaci na interaktivni
tabule ucitelé vytvareli. Moznosti sdilet a vytvafet materidly na internu je momentéalné
velmi mnoho vc¢etné sdileni a na socialnich sitich jako Facebook, Pinterest atd. Velkou
vyhodu vidim i1 v tom, Ze ucitel mize poskytnout materidly i chybé&jicim zakim. Coz je
vyhoda pro zaky s Castou absenci S vypracovanym IVP ze zdravotnich divodu, ¢i pro
aktivni ¢innosti v oblasti umélecké, sportovni a jiné. Lze snadno poslat vyuku doplnénou

konkrétni poznamky.

4.1 INTERAKTIVNI TABULE

Trh nabizi spoustu riiznych druhd projekéni techniky, ale jen interaktivni tabule je na skole
kde vyucuji soucasti vétsiny uceben. Interaktivni tabule se Stala se u nas nejobvyklejsim
prosttedkem K projekci obrazku, videi a jinych typt prezentace. Rozhodla jsem se pravné
interaktivnim tabulim vénovat vétsi prostor.

Interaktivni tabule se jiZ pomérné rychle zabydleli ve Skolnich tfidach, kde se z odbornych
uceben dostaly do béZnych tfid, kdy brzo budou béZnou vSech vybavou tfidy spolu
s klasickou tabuli a kiidou. Moznost velmi rychle dohledat informace na internetu zobrazit
rychle obrazek, poslechnout zvukovy zdznam nebo shlédnou video je velmi vitanym

ozivenim vyuky.

4.1.1 PRIPRAVA NA VYUCOVANI

Nejsnadnéjsi a nejrychlejsi je na pfipravu vyuZiti jiz hotovych materialli pfipravenych
profesionaly zftad odbornikti spolupracujicich s vydavateli ucebnic. Naptiklad
nakladatelstvi Fraus nabizi ke klasickym ucebnicim 1 jejich multimedidlni verzi a
poskytuje kni i zakovskou licenci. To mtze byt velmi vitanda pomutcka i na domaci
procvidovani uéiva. Zaci tim, Ze mohou vypracovat domaci tikol na poéitadi, se kterym

pracuji radi a vnimaji diky tomu domaci ukol spise jako zabavu. Jsou timto zplisobem vice
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motivovani k samostudiu. Vyhoda pro zéky s IVP ze zdravotnich divodi kdy jim lze
snadno poslat vyuku doplnénou o poznamky.

Dal$i moznosti je vyuziti hodin pfipravenych a sdilenych na raznych internetovych
portalech. Zde vSak neni zaruCena kvalita materialu a je tak dulezité vice Casu vénovat
jejich prostudovani. Jsou ovSem velmi vhodnym zdrojem inspirace pro piipravu materialti
vlastnich. Préce s interaktivni tabuli je pomérn¢ snadné a tak vétSina uciteli bez problému
zvlada vyrobu vlastnich prezentaci, pfi ¢emz si mohou vybrat mezi n¢kolika programy.
Prezentace maji vétSinou na druhém stupni zékladnich a stfednich Skol maji podobu
teoretické ¢asti vykladu prezentované latky doplnénych o obrazky, video a audio ukazky.
Kter¢ jsou prolozeny interaktivnimi ukoly, které aktivné zapoji zadky do vyuky. “Oblibené
Jjsou ruzné spojovacky, serazovacky, presunovacky, dopliovacky.“ (Krotky, 2009, s. 472)
Pro zdatné&jsi pak poznévacky, hry. Lze snadno vytvofit material, kde se kombinuje akéni a
pasivnéjsi Cast, propojit text s obrazky, zvukem a pohybem. Zaradit moznost hlasovani,

vybrani spravné odpovédi a podobné.

4.1.2 MOZNOSTI PRACE S INTERAKTIVN{ TABULI

Protoze snad kazdy kdo jiz dlouho pracuje s né¢jakou pomiickou ma tendenci vyuzivat
funkce, které uz dobfe zna a které mé oblibené. Rozhodné nezasSkodi obcas se podivat a
zopakovat si, jak Siroké jsou moznosti interaktivni tabule, protoze by byla §koda, kdyz uz

tento nastroj k vyuce mame, nevyuzivat jeho vSechny moZnosti.

o . Kresleni / psani: Vsechny typy interaktivnich tabuli umozZnuji uzivateli psat primo
na tabuli nebo v editorech pocitace. Nejprve pouzivame barvy k rozliseni bodu
vyuky, zvyraziovac k doplnéni textu a obrazkii, pojmenovani grafit a obrazkii, psani
jednoduchych poznamek na prazdnou stranku. Pera umoznuji zvolit velikost, barvu
a dalsi viastnosti car. Vetsina sofiwaru také nabizi elektronické mazaci houby,
abychom mohly napsany text odstranit.

o PietaZeni / p¥itazeni: Uchopeni objektu a jeho nasledné pretazeni na obrazovce je
nejjednodussim ukonem. Mnoho interaktivnich aktivit je zaloZeno pravé na tom.

o Textové nastroje: Umozinuji umistit na obrazovku textové pole a vpisovat jednotliva

slova i delsi text. Nastroje zahrnuji vSechny bézné aplikace textovych editoril.
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Reflektor / svételny kuZel: UmozZiiuje zamerit se na urcité casti obrazovky.
Oznacenou oblast si miizeme zvétsit, zmensit a ménit jeji tvar. Casto se vyuziva k
prohlizeni obrazku, textut, webovych stranek.

Roleta, clona, stinitko: Predstavuje celé nebo Ccastecné zakryti obrazovky.
Nejcasteji pouzivan k postupnému ukazovani jednotlivych bodit vyuky.

Rozpoznani rucné psaného textu: Software umoziuje uzivateli psat na obrazovku
perem a ndsledné dokaze rukopis preménit v text. Vetsinou se nabizi vice moznosti
prepisu, podle stylu rukopisu.

Klonovani / duplikovani: Kopirovani objektii je casto vyuzivanou funkci softwaru.
Vytvoreni jedné kopie nazyvame duplikovani objektu, vytvoreni libovolného poctu
je klonovani. Tato funkce je vvhodna pro ucitele pri vytvareni ucebnich materiali.
Zkopiruji si celou stranku a pozméni ji misto toho, aby vytvareli podobnou stranku
od zacatku.

MEéFi¢ Casu / stopky / hodiny: Méric miizeme pouzit k Fizeni jednotlivych casti
hodiny. Lze ho naprogramovat tak, aby upozornil na konec aktivity zvukem nebo
melodii. Hodiny lze pouzivat misto tradicnich hodin v riznych formdtech.

Nastroje pro konkrétni predméty: Jsou to ndstroje vhodné pro urcité vyucovaci
predméty. Napriklad 7ada ndstroju pro matematiku — ndstroje funguji stejné jako
realné predméty a pracuji se stejnou presnosti. V dnesni dobé vznikaji i ndstroje na
vytvareni casovych os, kontrolu pravopisu, vytvareni slov a mnoho dalsich.

Zaznam / videokamera: Zaznamendavd veSkerou aktivitu na interaktivni tabuli
véetné zvuku. Lze pouZit na celou obrazovku nebo jen jeji cast. Videoklip miizeme
ulozit v riznych formdtech a prehrdt pomoci riiznych prehravacii.

Seskupovani: UmozZnuje zkombinovat vice obrazkui nebo textii a vytvorit tak slozeny
obraz. Uzitecné k vytvareni popiskii a prirazovani.

Prithlednost: Diky tomuto nastroji miizzeme zménit obrazky a texty tak, aby byly
castecné nebo zcela prithledné.

Vrstveni: Na obrazovku miizeme umistit objekty v pozadovaném poradi. Ndastroj
muzZeme vyuzit mnoha zpiisoby. Napr. miizeme skryt text pod bublinou, odhalovani

skrytych obrazku nebo postupii Feseni apod.
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Mazani a odkryvani: Pod vrstvou ,,inkoustu* skryjeme néjaky objekt, text nebo
obrazek. Inkoust muzZe mit stejnou barvu jako pozadi nebo kontrastni. Az bude
potieba, pouzijeme digitalni gumu k setreni vrstvy inkoustu a odhaleni skryteho
objektu.

Vybarvovani a vypliiovani: Umoziuji zménit barvu objektu, textu, pozadi.
Digitalizace obrazovky a vystiihovani: Miizeme vyjmout c¢dst obrazku umisténého v
softwaru tabule nebo v externim zdroji. Vyrezy mohou mit riizny tvar.

Animace: Nejjednodussi je vytvorit stranku a pak ji zkopirovat. Na kazdé strance
objekt mirné posuneme tak, jak je bézné pri animaci. Pri obraceni stranek se
objekty pohybuji. Metoda je vhodnd pri vyuce procesii nebo cyklii. Druhou
animacni technikou je zmizeni nebo objeveni objektu pri kliknuti na tabuli.*

(CDMTV.ZCU, 2012)
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5 TVORBA VYUKOVEHO MATERIALU

Pti vybéru Zakladniho tématu Mléko a mlékarenské vyrobky jsem byla ovlivnéna tim, ze
jsem stfedoskolské vzdélani absolvovala na Stfedni primyslové Skole mlékarenské
mlékarenskych vyrobkia S$ifi. Proto jsem si pro absolvovani povinné souvislé praxe a
vystupové praxe zvolila Vyssi odbornou skolu potravinatskou a Stfedni primyslovou Skolu
mlékarenskou Krométiz. Slibovala jsem si od toho ziskani relevantnich a aktualni zdroji
informaci a materiali vCetné fotografii pro moji praci. Tento muj piedpoklad se splnil.
Vedouci mé praxe ing. Josef Mrazek se mi intenzivné vénoval, poskytl mi cenné rady a 1
konkrétni literaturu, kterou jsem posléze pouzila jako zdroje. Diky kontaktim Ing. Mrazka
a byvalych spoluzakim, ktefi pracuji v oboru, jsem mohla navstivit mlékarenské provozy a
ziskat cenné fotografie. Pijjemnym bonusem bylo setkani s odborniky zanicenymi pro obor
s pedagogickymi zkusenostmi, ktefi diky tomu, Ze mne vétSinou sami vyucovali, neméli
problém pod¢lit se o své postiehy, zdroje a pedagogické zkuSenosti s budoucim kolegou.

V¢etné pracovni nabidky za odchazejiciho ucitele.

5.1 STRUKTURA MATERIALU

Obsah mé multimedidlni ucebnice bylo pomérné snadné urcit, protoze rozdéleni
mlékarenskych vyrobkli je dané. Ke kazdému tématu, kromé uvodniho ,,Néco malo
Z historie®, jsem vypracovala prezentaci v programu PowerPoint 2010, jejiz soucasti jsou
vlastni fotografie a videa, jejimz cilem je Zaky zaujmout, ale nezahltit pfemirou informaci.
Prezentaci je jim moZno poskytnout nebo si podle ni snadno vytvofi prehledné
strukturované vlastni zépisky. Dale jsem ke kazdé kapitole zpracovala pracovni list
k vytiSténi na procviceni latky a didakticky test k vytisténi. Pracovni list je zpracovan tak,
aby Sel snadno pfevést a pouzit pro praci na interaktivni tabuli. Didakticky test obsahuje
otazky tak, aby provéfily ziskané znalosti. Otazky jsou oteviené i1 uzaviené riizné
obtiznosti. Zaci vysvétluji konkrétni pojmy, piifazuji souvisejici pojmy a doplituji
chybéjici vyrazy. V e-booku je také vytvoren test formou uzavienych otazek s jednou
spravnou odpovédi ze Ctyf moznosti.

Nejen tyto testové otazky pak byly pouzity k vytvoreni testu k porovnani efektivity vyuky
na portalu www.episemka.cz, protoze tento portal poskytuje ptivetivé prostiedi jak pro

zaky, tak pro ucitele, kterému testy ohodnoti a vytvoii podrobny rozbor jak jednotlivych
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zaki, tak celé tfidy. Pro porovnani efektivity vyuky je test sestaven pouze z uzavienych
otazek s vybérem pouze jedné spravné odpovédi ze Ctyf moznosti, pificemz pro zvySeni
Sance vybéru je jedna odpovéd evidentné chybna. Tuto formu jsem zvolila z divodu jeji
vyssi objektivnosti pii hodnoceni, kdy je eliminovan subjektivni pfistup hodnotitele u

otazek typu — vysvétli pojem.

5.2 PROAUTOR/

Pro vytvotfeni ucebnice mi byl doporucen program ProAutor 7 vytvofeny pro tvorbu
elektronickych online kurzii. Prostiedi a snadnou orientaci jsem uz méla vyzkousSenu
Z pozice studenta, protoze program je vyuzivam pro e-learningové kurzy na pedagogické
fakult¢ ZCU. Prostfedi se mi jevilo jako piijemné, uZivatelsky piivétivé, tak jsem moznost
proniknout i do tvorby materialu s jeho pomoci uvitala.

5.3  PLUSY A MINUSY PROGRAMU PROAUTOR 7

+ vysledny kurz je piehledny a jednoduchy
+ obrazovku je mozné rozdg¢lit libovolné na nékolik casti

+ pouziti programu v ramci univerzity zdarma

- graficky zastaraly
- slozité vkladani obrazki a videi
- nekooperuje s nékterymi programy

- V soucasné dobé je jiz hodné€ programt volné s uZivatelsky pfivétivéjsim prostredim
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6 NECO MALO Z HISTORIE ZPRACOVANI MLEKA

Uz v mytologiich z celého svéta se mléko zminuje. Ve vSech mytologiich je dolozena
posvatnost skotu

(Egyptsky posvatny byk Apis, Slovansky btih skotu Veles i v Ceskych povéstech se
objevuje ora¢ Premysl se svymi Volci).

Pokud se podivame do historie, zjistime, ze lidé zacali riznymi zplsoby zpracovavat
mléko jiz pted 7000 lety. Pravdépodobné pii pfevozu mléka se nahodou ziskalo maslo,
kdyz se tfepanim srazila na povrchu smetana. Az do konce 19. stoleti byla domaci vyroba
masla jedinou formou jeho vyroby.

Mléko se v lidské stravé objevuje od nepaméti. DlleZitost jeho postaveni se d4 odhadovat,
I Z pojmenovani vesnic a mést napi. Maslovice, Mlékojedy, Syrovatka a podobné. Do
konce 20. stoleti byla krava v téméf vSech zemédé€lskych usedlostech a v chudsich
pomérech byla alespon koza. Tim zaroven vznikala potfeba prebytecné mléko zpracovat,
aby se prodlouzila jeho trvanlivost. Hlavni zmény v zpracovani mléka nastaly v druhé
polovin¢ 19. stoleti. Kdy doslo k novym objeviim v mikrobiologii, a vlivem rozvoje
techniky v zeméd¢lstvi zacala mit hospodarstvi piebytky mléka. Mléko se zacalo
zpracovavat prumysloveé. V t€¢ dobé se zemédé€lci zacaly v oblasti zpracovani mléka
sdruzovat a zakladaji prvni druzstevni mlékarny. Zasadni vliv na zpiisob zpracovani mléka
v Cechach a na Moravé ma v roce 1902 zalozeni Zemské mlékatské a syrafské skoly
primyslova skola mlékarenska Krométiz.

Ve stiedovéku se dobytek chova 1 ve méstech. To kon¢i v obdobi renezance. Kdy se 1
zacina teSit nedostatek mléka ve stravé méstskych déti. Ml€ko je od renesance pokladano
za nezbytnou slozku stravy a obzvlasté détské. Kyselé a zkvaSené mléko patii mezi
nejstar§$i pokrmy, hlavné. Takové mléko je Iépe stravitelné a zdrav§jsi. Jsou u néj 1
prokédzéany cistici G€inky. Pfi vafeni se pouziva jak mléko sladké i kysel¢, a také jeho
vedlejsi produkty pti vyrobé syrii a masla syrovatka s podmaslim. Syrovatka i podmasli
maji navic 1 dietetické a Cistici G€inky. V lidové kuchyni je mlékem casto nahrazovan
omastek.

Jednou z nejstarSich metod vyuzivanych pii zpracovani mléka na vyrobky s delsi
trvanlivosti je Fermentace. Do doby pted 10 000 - 15 000 lety. Zpiisob zivota lidi se za¢ina

ménit, z pouhych zajistovatelll potravy se stdvaji aktivnimi vyrobei potravin. Tato zména
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sebou pifindsi i domestikaci zvifat. Z Archeologickych nalezti vyplivd, Ze nékteré
civilizace, které byli zaméfeny na zemédélstvi, tak znali a vyuzivali postupy vyroby
fermentovanych mlécnych vyrobkl. Podle Perské tradice, vdécil Abraham za svoji
dlouhovékost a plodnost pravé jogurtu. Pravdépodobnym mistem puvodu jogurtu je
Stfedni Vychod. Rozsifen je diky koCovnikiim a jejich kulinarnim dovednostem. Jeden ze
dvou slozek jogurtové kultury Lactobacilus Bulgaricus je pojmenovan podle mista jeho
objevu. 2

Maslo se zacalo vyrabét ponékud pozdéji. Pravdépodobné pii prevozu mléka se nahodou
ziskalo maslo, kdyZ se tfepanim srazila na povrchu smetana. Az do konce 19. stoleti byla
domaci vyroba masla jedinou formou jeho vyroby.

Zakladem vyroby masla je mléko, které se ziskalo ru¢nim dojenim krav. Nadojené mléko
se precedilo a nalévalo do konvi, ze kterych se na povrchu usazend smetana sbirala
nabéraCkou. Smetana se zpracovavala na maslo v maselnici. Nejrozsiten€jsim zplisobem
stloukani masla bylo stloukani masla ve stoje.

Zaklad takové maselnice tvotila nadoba kuZelovitého tvaru mirn€ se zuzujici k hornimu
okraji. Uzavfela se vikem s otvorem na tloucek — pist, ktery tvofila kruhova desticka s
nékolika otvory zasazend do dlouhého drzadla. Tladenim pistu se ze smetany stlouklo
maslo. Po stluceni se maslo umyla ve vod¢ a vytvarovalo se do kulaté formy nebo se
vtisklo do ozdobnych dievénych formicek.

Pokud byl masla dostatek, bylo zvykem ho ptepoustét. Po odebrani pény se vlilo do
kameninového hrnce, aby ztuhlo. Takto zpracované maslo vydrZzelo déle a bylo
povazovano za postni.

V lidové kuchyni se maslo konzumovalo malo, bylo ur¢eno k prodeji, i pokud produkce
byla velkd. Jeho piiprava byla cist¢ zenskou zaleZitosti a maslo bylo jednim z madla
zpiisobll, jak mohla selka vydélat n¢jaké penize.

Vyroba masla byla povazovana za ritudl, k jehoz vyrobé se vadzala spousta az magickych
praktik. Do masla se naptiklad ptidavalo nékolik kapek sv&cené vody. Pod konev se
smetanou se daval hieben, aby ¢arodéjnice, ktera ptijde zkazit dilo, musela nejprve spocitat

zuby a podobné. Pti kazdém ukonu bylo potfeba pozehnani.

? Parafraze: http://www.vospaspsm.cz/
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7 MLEKO

., Mléko je sekret mlécné zlazy savcii urceny k prvotni vyzive jejich mladat. Jedna se proto
o komplexni potravinu obsahujici vSechny nutricné vyznamné latky. Ve vyzivé clovéeka je
vyznamné predevsim jako zdroj vapniku. *“ (Kadlec, et al., 2009)

Primyslové a pro lidskou vyzivu se zpracovava pievazné mléko kravské celosvétoveé cca
85 % a lokalni omezené mite pak mléko ov¢i, kozi, buvoli. Proto se budu ve vyukovych

materialech vénovat pouze mléku kravskému.

7.1 POSTAVENI MLEKA VE ZDRAVE VYZIVE LIDI

V soucasné dobé panuji dva velmi odliSné ndzory na dillezitost mléka ve vyzive.

Odbornici a nejvice z fad 1ékatru a jesté vice pediatii stale zastavaji nazor, ze mléko je
zakladem vyzivy. Nékdy je prezentovano jako prevence i 1€k proti nékterym chorobam
napt. vysoky krevni tlak osteopordza. Nékteré mlécné vyrobky jsou razeny i mezi tzv.
funkéni potraviny.3

Jini naopak tadi mléko potraviny clovéku az nebezpecné. Moderné ho tadi do ,.trojice
bilych jedu* kam podle nich patii bila mouka, rafinovany cukr a mléko. Odvolavaji se
praveé na to, Ze je urc¢eno jen pro mlad’ata daného Zivo€isného druhu. Uvadi jako piiklad, ze
vV matefském mléce je 4 krat méné vapniku neZ v mléce kravském a neni teda vibec
potfeba, aby se ho lidem dodavalo nékolikrat vice umélym pifisunem v mlécnych
vyrobeich, nebo aby i jiné potraviny byly cilené o vapnik obohacovany.*

Proto je velmi dulezité peclivé vybirat zdroje, z kterych ziskavam informace a vyhybala se
obéma extrémim. MoZna jako pifi kdyz pii hodnoceni krasobrusleni, které je velmi
subjektivni se nejhorsi a nejlepsi zndmka Skrta, bych pfi procitani informaci o zdravi
prospésnosti nebo Skodlivosti nejpozitivnéjsi a nejnegativnéjsi informaci Skrtla a viitbec pfi
rozhodovéani nebrala v potaz. Z mého pohledu je na problém nezbytné nutné nahliZet
racionalné a s odstupem, protoZe vyzivovych trendll i naprosto protichiidnych se za dobu

kdy se lidstvo zdravou vyzivou zaobira, bylo mnoho.

3 Parafraze: Foit, P. & Mach, 1., 2014. Nevite, co jite. Jak vés klame potravinaisky pramysl. Brno: Albatros
MEDIA a.s.

* Parafraze: Priichovd, J. & kol., 2007. Pravda o mléce - jak ji potvrzuje véda. misto nezndmé: Svitani.
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3

Proto bych se ve vyzivé a slozeni stravy fidila zlatym pravidlem ,,v§eho s mirou“ a

vyhybala se obéma extrémim. Pokud se neni tfeba néjaké potraviné vyhnout

Z medicinskych diivodl napt. alergie.

7.1.1 MLEKO OBSAHUJE

MIéko je cenny zdrojem:

Energie, kterou zajiStuji sacharidy — disacharid laktéza
sklada se zglukozy a galaktozy. Pii traveni je Stépen
enzymem laktazou a jeho nedostatek je castym divodem
nesnasSenlivosti mléka u lidi. Pomoci enzymi se vyrdbi
bezlaktézové mléko. Bezlaktozové mléko je sladSi chuti
protoze glukoza a galaktoza jsou sladivéjsi nez laktoza.

Velmi kvalitnich bilkovin cca 80 % mlécnych bilkovin tvoii

kasein na jeho schopnosti se srazet je zalozena fada mléénych

vyrobkd. Srazeni kaseinu - kyselé -bakterialni (jogurty)

- sladké — enzymatické (syry)
Mlécny tuk je spolu se sacharidy zdrojem energie a vitaminl
rozpustnych v tucich A E D K. Je velmi snadno stravitelny a
dodéva lahodnou, jemnou chut’
vitamind A a D
vitamint skupiny B, zvlasté riboflavin

dal$ich vitamint a mineralnich latek.

7.2 JE MLEKO PLNE PRIDANE CHEMIE?

Jednim v sou€asné dobé velmi roz§ifenym mytem o mléce je, Ze dnes je plné chemie.

Potvrzené tvrzenim jak jinak by bylo mozné, Ze dnes ani po tydnu nezkysne, kdyz dfiv

zkyslo klidn€ 1 do vecera?

Rozebranim postupu vyroby konzumniho mléka si ukdzeme, Ze za delsi trvanlivosti mléka

stoji jind véda nez chemie.
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7.2.1 POSTUP VYROBY KONZUMNIHO MLEKA

Piijem mléka do
zasobni nadrze

l

filtrace
rﬁ?;}:geg%ni [ odstredéni J smetana

—

standardizace
napi.. 1,5 %

Y

pasierace

l

homogenizace

l

aleni, transpo

Obr. 1- schéma postupu vyroby mléka

7.2.2 PRIJEM MLEKA

Po otestovani vzorku z cisterny je mléko precerpano do zasobniku (tanku) a vychlazeno.
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Pokud mléko projde testy a vyslednym produktem ma byt konzumni mléko, postup vyroby

je nasledujici:

7.2.3 FILTRACE

Mechanicky odstrani piipadné necistoty.

7.2.4 ODSTREDENI
Probihé v odstfedivce. Za pomoci odstiedivé sily se oddéli smetana od mlééného plazmatu.

e Smetana — pievazné tuk, voda, vitaminy rozpustné v tucich a su$ina (bilkoviny,
lakt6za)
e MiIécné plazma (odstfedéné mléko) — pfevazné voda, bilkoviny, laktéza, vitaminy

rozpustné ve vod¢, tuk 0,5 %

7.2.5 STANDARDIZACE

Opétné spojeni odstfedéného mléka a smetany a vytvoteni produktu o tucnosti pozadované

pro finalni vyrobek.

e odstredéné mléko 0,5 % tuku
e polotucné mléko 1,5 % tuku

e plnotu¢né mléko 3,5 % tuku

Vysledna hodnota urcuje vyzivovou hodnotu mléka.
e Cim vice tuku tim vice kalorii.

Nezmamena to ovSem, ze odstiedéné mléko nema zadnou vyzivovou hodnotu. Nadale je

zdrojem bilkovin, laktézy a dalSich latek rozpustnych prevazné ve vodé.
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7.2.6 TEPELNE OSETRENI

Teplota oSetfeni se odviji od pozadované doby trvanlivosti.

7.2.6.1 Pasterizace
e Osetfeni mléka teplotou 70 °C — 80 °C po dobu 30 min—5s

(¢im nizsi teplota — tim delsi Cas).

Odstrani se 80 % — 90 % mikroorganizmi obsazenych v surovém mléce.

Trvanlivost pasterovaného mléka je ovlivnéna mikrobidlni kvalitou surového mléka.
Nésledné muze dojit ke kontaminaci mléka hlavné v pribchu baleni a déale nespravnou
teplotou pii skladovani, pfevozu a v prodejnach. Neméla by piekrocit 7 °C.?

Pravé hygiena pfii baleni a disledné dodrzovani teplotniho fetézce ma hlavni vliv na to, ze
vam doma mléko do dvou dnt nezkysne.

Zkazeni kysnutim zptsobuji mezofilni mikroorganizmy (20 °C — 40 °C)

Pii dodrZeni skladovaci teploty 7 °C se nemaji Sanci rozmnoZit.

Sanci na pfemnozZeni ziskaji

e psychotropni mikroorganizmy (0 °C — 16 °C)

e psychrofilni mikroorganizmy (0 °C — 20 °C).
Ty vSak kazi mléko zplsobem (hnilobou), ktery pro néas ¢ini mléko jiz nestravitelné a i
nevyuzitelné pro vyrobu jinych mléénych vyrobka.
7.2.6.2 UHT (ultra high temperature)
Dfive se uzival termin sterilace nebo sterilizace.

e Ogetieni mléka teplotou 130° - 140 °C po dobu 10s —5s

(¢im nizsi teplota — tim delsi Cas).

Podminkou dosaZeni dlouhodobé trvanlivosti u tohoto mléka je (mimo zneSkodnéni vSech
pfitomnych vcetné spor) aseptické plnéni do sterilniho obalu, udrZeni sterility v pribéhu
plnéni a uzavirani a takova nepropustnost obalu, ktera pti skladovani zabrani kontaminaci

mléka prinikem mikroorganizmti z okoli.

® Parafraze: Kadlec, p., Melzoch, K., Voldfich, M. & kol., 2009. Technologie potravin. Co byste méli védét
0 vyrobé potravin?. Ostrava: KEY Publishing s. r. 0.
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Diky pouzité vysoké teploté dochdzi ovSem k nevratnym zméndm na nekterych slozkéach
mléka, bilkoviny (mléko jiz nejde vyuzit k vyrobé nékterych typi syrti) a laktdzy. Laktoza
pii vysoké teploté jako kazdy sacharid karamelizuje a kvuli karamelizaci méni chutové

vlastnosti mléka. Mléko ziska vaiivou (piivarovou) chut’.

7.2.7 HOMOGENIZACE

e Rozbiti tukovych kuli¢ek za pouziti tlaku a rychlosti.

Zmensenim tukovych kuli¢ek se snizi jejich osmoticky tlak a nemaji tedy tendenci se
shlukovat a vyvstavat na povrchu mléka. Zajisti se tim stejna tu¢nost mléka v celém jeho
objemu.

Tuk je nositelem chuti mléka a jeho rozbitim a tedy rozptylenim je zajiSténa jemnost a

lahodnost mléka az do posledniho dousku.

7.2.8 BALENi A TRANSPORT:

Tim se dostavame k dal§imu povinnému udaji na obale, coz je datum spotieby:

Vsechny potraviny se jednou zkazi, i kdyz jsou dodrzeny vSechny hygienické normy,
technologicky postup a je spravné skladovédna. Je to dano jejich biologickou podstatou.
Potraviny jsou proto oznacCeny datem spotieby, je mozné ho podle druhu vyrobku oznadit
dvéma zplsoby. Je dulezité si uvédomit, co tyto udaje skutecné znamenaji a podle toho s

potravinami zachazet.

7.2.8.1 ,spotiebujte do*“ - datum pouZitelnosti

Doba, do které je potravina zarutené zdravotné nezavadna, a po jejim uplynuti se NESMI
PRODAVAT.

Za timto vyrazem nasleduje bud’ vlastni datum, nebo odkaz na misto, kde je datum
uvedeno na etiketé, ¢i obalu. Datum se uvadi v pfedepsaném potadi - den, mésic a rok.

3

Je-1i potravina oznacena dobou pouZzitelnosti, tedy slovy: ,,Spotfebujte do...“, musi
vyrobce na obal doplnit Udaje o podminkach uchovani, které musi byt dodrzeny.

Doba pouzitelnosti se pouziva pro potraviny, které podléhaji rychlé zkaze, a musi byt proto
rychle spotfebovany, napt. jogurty a jiné mléné vyrobky, ryby, chlazené dribez, vyrobky

studené kuchyn¢ atp.
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Potraviny s proslou dobou pouzitelnosti se nepovazuji za bezpecné v souladu s ¢l. 14 odst.

2 az 5 naftizeni (ES) ¢. 178/2002 a nesm¢ji se uvadét do ob&hu.

7.2.8.2 Minimalni doba trvanlivosti (Minimalni trvanlivost do ...)

Datum, po jehoz uplynuti je potravina stale zdravotné¢ nezdvadnd a pozivatelna, nicméné
jeji kvalita a nékteré chutové vlastnosti se mohou zménit. Nekteré potraviny dokonce i k
lepsSimu. Zdravotné nezdvadné zbozi suplynulou dobou minimalni trvanlivosti Ize
Vv obchodech prodavat. Musi vSak byt fadné oznaceno. Napisy jako "sleva" nebo "akce"
nejsou v zadném piipadé piij atelné.®

V ptipadé potieby se tyto udaje musi doplnit informaci o podminkach skladovéani, jejichz
dodrzeni umozni zajistit uvedenou trvanlivost.

Doba minimalni trvanlivosti (DMT) se uvadi v nekodovaném tvaru v poradi

den, mésic a rok.

e Pokud je DMT kratsi nez 3 mésice, posta¢i uvedeni dne a mésice
e u DMT 3 mésice az 18 mésicii, postaci uvedeni méesice a roku
e u DMT 18 mésicii a vice, postaci uvedeni roku, ale musi byt uvedena Sarze

vyrobku.

DMT se vétSinou oznaCuji potraviny, které se rychle nekazi. Ptikladem mohou byt
konzervy, susenky, ¢okolada, napoje, t€stoviny atp. Z mlékarenskych vyrobkl pak tvrdé
syry, UHT mléko, suSené mléko a dalsi.

Po ukonc¢eni DTM vyrobce jiz nezarucuje chutovou a vyZivovou jakost vyrobku.
Odpovédnost za zdravotni nezavadnost potravin s proSlou dobou minimalni trvanlivosti

prebira prodejce.

® Parafraze: Anon., 2011. Jak se vyhnout pro§lym potravinam?. dTest Potravinatky kompas.
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8 MASLO

e Je mlécny vyrobek
e Koncentrovany mlécny tuk
e nejbéznéjsi zpusob vyroby stloukani smetany
8.1 OBECNA VYROBA - ZAKONCENTROVANIM MLECNEHO TUKU
Zakladem je rozbiti a naskupeni tukovych kuli¢ek naslehdanim smetany tak, ze oddélime

maselné zrna od uvolnéného podmasli a jeho nasledné spojeni hnétenim.

8.2 KLASICKE MASLO

e obsahuje minimalné 80 % mlé¢ného tuku

zbytek tvoii voda max. 16 % a mlécna suSina max. 2% (vSe krom¢ tukl: bilkoviny,

laktéza, minerélni latky...)

8.3 VEDLEJSIM PRODUKTEM PRI VYROBE MASLA JE PODMASLI

e prirozené nizkotu¢né vhodné vyuziti pii vyrobé tést (ndhrada tekuté slozky)
straveé
e Vdietni stravé v prodé&ji jako zakysany vyrobek vhodné i pro obsah

probiotické a prebiotické kultury.

8.4 Domaci vyroba masla

Vyroba masla, je v domacich podminkach snadna, ne vSak pfili§ rentabilni. Dle
spotiebitelskych testli je méslo vyrobené v mlékarnach (i levné) je velmi dobré chuti a
kvality. Proto bych domaci vyrobu masla nechala jen jako alternativu pifi nechténém

pteslehani Slehacky.

8.5 SUROVINA:

Smetana na Slehdni min 32 % tuku (dobfe vychlazena).

8.6 VYROBNI POSTUP:

e Slehani
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- dobfe vychlazenou Slehacku uslehdme na libovolném Slehaci
(nejvhodnéjsi je pistovy).
- Po uslehani Slehacky, pokracujeme ve Slehani tak dlouho, dokud se
vytvoii maselné zrno a pohyb pistu je velmi obtizny.
e Sliti Podmasli
- pres cednik slejeme odlou¢ené podmasli.
e Proprani a hnéteni:
- nejprve pod tekouci studenou vodou zrno fadné propereme a
prohnéteme (rukou)
- proplachnuti musi byt dikladné, jinak hrozi rychlé kazeni a hotknuti
masla.
e Tvarovani
e vytvarujeme do pozadovaného tvaru a zabalime
eV této fazi je mozné maslo ochutit napt. soli, bylinkami, medem

e uskladnime v chladu 4 — 7°C cca 20 dnn.

8.7 PRUMYSLOVE VYROBENE MASLO

8.7.1 STOLNi MASLO
e Je oznacovano maslo, které¢ je dlouhodobé (az 24 mésicti) skladovano ve
zmrazeném stavu pii -18 °C. Po vyskladnéni 4 -7°C.
e Trvanlivost: 20 dnil od vyskladnéni — na obalu jsou uvedeny dvé¢ data a to
datum vyroby a datum vyskladnéni.

e Kvalita a senzorické vlastnosti jsou téméf nezménény.

8.7.2 CERSTVE MASLO
e Je oznacovano maslo do 20 dntli od data vyroby

e skladovano pfi teploté 4 — 7 °C

8.7.3 MASLO BEZ PRIVLASTKU
e neni legislativné pfesné€ upraveno
e datum spotieby 20 — 40 dnil
e skladovano pfi teploté 4 — 7 °C
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8.8 PRUMYSLOVA VYROBA MASLA

e Zrani smetany v tancich - vychlazeni smetany a vykrystalizovani mlééného tuku
- stloukaci teplota je zavisla na ro¢nim obdobi

e Zmaselnovac - probihaji kontinualné vsechny procesy vyroby

- stloukani - stloukaci valec

- ¢im tucnéjsi je smetana, tim rychlejsi je stloukani, ale také je vyssi nezadouci unik tuku
do podmasli

- odluc¢ovani podmasli

- hnéteni - vytlacuje se pfebytecna voda, jeho pritbéh zavisi na velikosti maselného zrna a

teploté.

e Baleni - pergamenem podlepena hlinikové folie — brani ptistupu kysliku a svétla a

zaroven nepropousti tuk ani vodni paru

- zchlazeni na skladovaci teplotu

8.9 PREPUSTENE MASLO

v Indii znamé jako ghi

8.9.1 PRiPRAVA:

e Pomalym rozehiatim ve vodni l4dzni, odpafenim vody a sebranim vzniklé
pény = susiny. (bilkoviny, mineralni latky...) Vznikne prihledny tuk zluté
barvy a ofiskové chuti.

e Vyssi bod prepalovani = 200 - 250 °C (ptivodni méslo 150 - 180 °C).

e Pouziva se na smaZeni nebo peceni.

e V chladu a bez ptistupu vzduchu vydrZzi i nékolik mé&sict.
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9 ZAKYSANE MLECNE VYROBKY

9.1 ROZDELENI
mezofilni mlékatské kultury (20 — 40°C)

e zakys — kysand mléka
e kysand smetana

e kysané podmasli
termofilni mlékatské kultury (4 — 55°C)

e jogurty

e acidofilni mléko

bakterie a kvasinky

o kefir
e kumys
Probiotika

Slouzi k optimalizaci mikroflory v zazivacim traktu — dilezité po uzivani antibiotik
(zabijeji choroboplodné, ale i zdravi prospésné mikroorganizmy).

Prebiotika

Potravni dopliiky, které pozitivné ovliviluji pfijemce a podporuji rist n&kterych zdravi

prospésnych mikroorganizmu v tlustém stfevé a tim kladné ovliviiuji jeho zdravi.

9.2 FERMENTACE

» Je zakladni proces, ktery probihd pii vyrobé kysanych mlécnych vyrobki.

* Coz je pfeména cukri plisobenim zivych mikroorganismd.

» Pii fermentaci je ¢ast laktozy preménéna bakteriemi na kyselinu mlé¢nou.

*  Vlivem kyseliny mlé¢né dale dochazi ke stépeni bilkovin.

* Proces fermentace tak chrani vyrobek pted kontaminaci a s ni spojenym kazenim.

* Tim Ze se pfi fermentaci mléka jogurtovymi kulturami se pfeménuje laktoza na
kyselinu mlé€nou, sniZi se obsah laktézy na hranici, kterd umoziuje jist jogurty i
lidem trpicim nesnasenlivosti laktozy.

* Nadale vyrobky nemohou konzumovat lidé alergicti na mlé¢nou bilkovinu.
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9.3 JOGURTY

+  Ceska legislativa definuje jogurt jako kysany mléény vyrobek vyrobeny kysanim
mléka, smetany ¢i podmasli, nebo jejich smési pouzitim jogurtové kultury.

* Pficemz po celou dobu trvanlivosti musi obsahovat v 1 g minimalné¢ 10 000 000
Zivych mikroorganizmd.

* Nejznadmé;jsi, nejrozsahlejsi ze zakysanych mlécnych vyrobka

* Snadna domaci vyroba

* D¢leni: domaci

a) Ptirodni/ ochuceny

* Ovocny jogurt — vynalezen roku 1933 — mlékarna v Radlicich

vynalezeno jako obrana proti plisnim. Jogurt se plnil do skleni¢ek a na povrch jogurtu byla
nanesena vrstva marmelady, kterd zamezila ptistupu plisni k jogurtu. Vyrobek byl nazvan
JOVO. Pouzivana jahodovd a meruilkovd marmeldda. Mlékarna si tento postup

patentovala.

b) Zrajici ve spotiebitelskych obalech (sklo) / zrajici ve vyrobniku
Misto zrani vyrobku ma s pouze na vyslednou konzistenci. Nijak neovlivituje vyzivové
hodnoty. Neda se fict ktery je spravny, nebo lepsi. Vyrobek zrajici v obalu je pevny, po
zanoteni 1Zi¢ky vznika typicky lom a mize byt odloucena tekutina (syrovatka). Vyrobek

zrajici ve vyrobniku je po zrani rozmichan a tim se dosahuje jemné krémovité konzistence.

9.3.1 DOMACI VYROBA JOGURTU

Vyroba v domécich podminkéch je pomérné snadnd, nevyZzaduje zvlastni ingredience a ani
zafizeni. VytéZnost je velmi dobra, pfi dodrzeni pracovniho postupu a zakladnich
hygienickych zasad vysledkem je radost z velmi chutného zdravi prospéSné potraviny.

Z tohoto diivodu domaci vyroba vhodna jako velmi pékna ukazka.
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9.4.1.1 Suroviny:

Mléko 11
Jogurt (zivy napt. Hollandia selsky jogurt) 2 PL

9.4.1.2 Postup:

9.4.2

Sterilizujeme (horkou vodou) vSechno nadobi a nacini, které bude pouzito vcetné
vicek a sklenicek ve kterych bude jogurt zrat.

V hrnci s tézkym dnem ohiejeme mléko na teplotu 38 - 40 °C. Teplota nesmi byt
vyssi!

Do sterilizované nadobky vlozime 2 PL vrchovatych 1zic jogurtu a dobfie
promichdme nejprve jen s trochou mléka. Jogurt s mlékem je tieba velmi dikladné
promichat, nesmi tam byt ani jedna hrudka. Jakmile neméame hrudky v zakladu
jogurtu, piidame zbytek mléka a opét peclivé promichame.

Naplnime sklenicky a peclivé uzavieme.

Sklenic¢ky ulozime do tepla cca 35°C a nechame zrat 6 - 8 hodin.

Stalou teplotu jde udrzet v hrnci s teplou vodou, ktery ulozime k topeni. Miizeme je
ulozit 1 pod teplou pefinu.

Dulezité je, abychom s nadobkami celych 6 - 8 hodin nehybali.

Pokud jsme dobfe pracovali, musi po ubchlém cCase lZice v jogurtu stat. Bily
domaci jogurt poté uchovavame v lednici pfi teploté 5 - 6 °C.

Bily domaci jogurt mizeme doplnit rliznym ovocem ¢i medem a podédvame tieba
jako chutnou zdravou snidani.

Pokud nemate doma vhodny teplomér, zahfivime mléko na takovou teplotu,
abychom v mléku udrzeli prst a pfitom napocitali do 11.

V piipadé malé hustoty vyrobeného jogurtu lze jogurt piecedit pies cistou

piezehlenou gazu.

PRUMYSLOVA VYROBA JOGURTU

Vyroba v mlékarné je rozdilna, pokud jde o vyrobek zraci v obale nebo tanku

1isi se teplota a doba fermentace.
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9.4.2.1 Vyroba v tancich:
Naockovani a zrani cca 30 - 36°C 16 — 18 hodin.

Nizsi teplota a dlouhd doba zrani ma za nasledek mensi rozmnozeni laktobacild a z diky
tomu je vysledkem jogurt mén¢ kysely a méné typickd jogurtova viing a chut’.

e Piipadné piidani ovoce ¢i jiného ptichuté.

e Chlazenina5 - 8°C
Chlazeni a ziva kultura zajist'uje jogurtu piirozenou trvanlivost 2 -3 tydny pii uskladnéni

v lednici.
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10 POROVNANI EFEKTIVITY VYUKY POMOCI ICT A VYUKY
KLASICKE

Autor vyuéuje predmét Clovék a svét prace obor Pfiprava pokrmtl v paralelnich tfidach
6. Aab.B.

10.1 METODIKA

V tfide 6. A, ktera vykazala lehce lepsi prumér znamek z prvniho pololeti, byla vylozena
latka pouze formou predndsky. Vysvétleni zdkladnich pojmii a postupi vyroby
konzumniho mléka, maésla a zakysanych mlécnych vyrobkl. Kazdému tématu byly
vénovany dvé vyucovaci hodiny, celkem tedy Sest vyufovacich hodin se zavérecnym
opakovanim, kterému byla vénovana jedna vyu€ovaci hodina. Zavér opakovaci hodiny byl
vénovan vyplnéni testu.

V tfid¢é 6. B, byl poskytnut vyklad obohaceny o PowerPointovou prezentaci s vlastnimi
fotografiemi z mlékarenskych provozii a autorem nato¢enymi videi domaci vyroby masla a
jogurtu. Béhem vyuky zé4ci samostatné¢ vypracovavali ukoly z autorem pfipravenych
pracovnich listd. Ukolem pracovnich listd bylo upevnit ziskané védomosti z vykladu.
Potom vypracovali didakticky test, ktery je soucasti autorem vyhotovenych vyukovych
materiald. Otazky didaktického testu se zamétuji vzdy jen na jedno dané téma a otazky
nejsou pouze uzaviené. Vyuce byla vénovana stejnd hodinova dotace jako u tfidy 6. A.
Také v této tfid¢ byla posledni hodina vénovana souhrnnému opakovani a v jejim zavéru
zaci vyplnili stejny test jako zaci v paralelni tfidé. Test byl autorem zpracovan formou
uzavienych otazek s moZnosti vyb&ru pouze jedné spravné odpovédi ze Ctyf moZnosti.
PficemZ jedna z nabizenych moZnosti byla evidentné Spatna. CoZz zvySovalo potencialni
Sanci na vybér spravné odpovédi. Otazky se tykaly pouze témat vyucujicim probranych a
byly formulovany tak, aby svymi odpovéd'mi Zaci prokézali znalost zdkladnich pojmi a
vyrobnich postupt.

Zavéretny test je zpracovan na internetovych strdnkach www.episemka.cz. Na strankach
uitel mize vyhotovit test a vygeneruje zakim piistupovy kéd. Zakiim se po piihlageni
otevie test, kde po vyplnéni celého testu se jim ukaze tabulka s vyhodnocenim. Pocet
spravnych odpovédi, procento uspésnosti a celkovy €as jaky jim test trval. Autor pozoroval

zaky po dobu trvani testu pomoci pfipojeni pro ucitele na svém pocitaci. Sledoval, jak
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jednotlivi zaci postupuji, a kontroloval, zda se nepfipojuji na jiné internetové adresy, kde
by mohli vyhledavat spravné odpovédi testu. Nebyla povolena napovéda zadnou formou,

aby byl zjistén pouze aktudlni stav jejich védomosti

10.2 HYPOTEZA

Pouzitim vyuky pomoci ICT dojde k zvyseni efektivity vyuky oproti vyuce klasické bez
podpory novych technologii.

10.3 SROVNANI TRIiD PRED TESTEM

V prvnim ¢asti vyzkumu bylo zjistovéano, zda jsou studijni vysledky v obou tiidach
srovnatelné.

V druhé c¢asti vyzkumu byla vyucovéana stejna vyukova témata. V 6. A byla pfi vyuce
pouzita pouze klasicka frontalni metoda vyklad. Bez jakychkoliv pomticek.

V 6. B byly pfi vyuce pouzity autorem vypracované multimedialni vyukové materidly,
pracovni listy a didaktické testy

Na zavér vyzkumu byl zakiim obou tiid zadan totozny test a porovnany prokazané znalosti
zakt 6. A a 6. B.

Studijni vysledky tfid byly porovnany takto:

Porovnavan byl primér znamek na pololetnim vysvédCeni z vybranych piedméta.

K porovnani byly vybrany predméty:

e Clovek a svét prace — predmét, ve kterém probihal vyzkum.

e Matematika — vykazuje mezipfedmétové vztahy napt. piepocty jednotek.

e Fyzika - ve vyukovém tématu jsou probirany fyzikalni jevy: rychlost, sila, tlak a
teplota.

e Pfirodopis — ve vyukovém materialu je probirano téma bakterie, kvasinky a jejich
rozmnozovani.

e Vychova ke zdravi — pfedmét se zabyva zdravou vyZivou a jejim vlivem na lidsky

organizmus.
Statistické srovnani bylo zaddno k vypracovani externimu spolupracovnikovi.
Pro srovnani studijnich vysledkl i vysledki testli byly pouZity odpovidajici statistické
metody testujici normalitu ziskanych dat, shodnost rozptyli a shodnost stiednich hodnot

parametrickymi, popf. neparametrickymi dvouvybérovymi testy.
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B A
Primé&r  1,894737 1,705263
Median 1,8 1,4
StdDev  0,919827 0,752384

Normalita

p-hodnota 0,011 0,0048

Shapiro-Wilcoxiiv test neprokazal normalitu ani u jednoho vybéru
Pro test shody pouzit neparametricky Mann-Whitnetv test.

Mann-Whitneuv neparametricky test
p-hodnota 0,218820

Test neprokazal na hladiné vvznamnosti 0,05 rozdil v hodnoceni.

Studijni vvsledkv obou skupin lze povaZovat za

srovnatelné.

Srovnani studijnich vysledk neprokazalo statisticky vyznamny rozdil mezi studijnimi
vysledky obou skupin. Studijni vysledky obou skupin jsou srovnatelné.

Pro vyuku s multimedidlnimi vyukovymi materidly jsem zvolila tfidu 6. B, kterd vykazala

o necelou jednu desetinu horsi celkovy primér.

10.4 SROVNANI VYSLEDKU TESTU

Primér Smérodatna odchylka
6.A 9,2105263 2,5072993
6.B 12,444444 4,341621

Shapiro-Wilkovym testem byla prokazana normalita obou vybéra.

Rozptyly vybéri jsou riizné (prokazano F-testem p-hodnota = 0,0039133).

Pro test shody stfednich hodnot byl zvolen Aspinové-Welchliv test. Test prokazal
statisticky vyznamny rozdil stiednich hodnot obou vybéra (p-hodnota = 0,0051922).

Zavér: Sttedni hodnota dat 6. B je vétsi nezZ stfedni hodnota dat 6. A.

38



Histogramz 6.4
Statistika_test_JV v Statistika_vysledky_JV 2v*19¢c
6.4 = 19"1*normal{x; 9,2105; 2 5073)

6.A. D= _0.1508; p=n.s,; Lilliefors-p = 1,
M =19; Promér = 9,2105; 3m2d = 2,5073, Max = 13; Min = 3;
SW-W = 09452, p=0,3259
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Obr. 2 statistické zpracovani
Po srovnani vysledki a statistickém zpracovani je zavér takovy: vysledky tiidy 6. B, ktera
byla vyucovana pomoci mych vyukovych materiali a didaktickych pomiicek. Prokazatelné¢

vV

dosahla vyssiho bodového ohodnoceni. Byla prokazana normalita vybéru, rozptyly vybéra
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jsou vsak riizné. Rozdil stiednich hodnot obou vybéri 6. B je vétsi nez u 6. A. Jevi se tedy,
ze zpusob vyuky je efektivnéjsi. Hypotéza se potvrdila.

Muizeme-li zhodnotit vyuku ze subjektivniho pohledu vyucujiciho Tak vyuka s modernimi
didaktickymi materidly a postupy byla zaky piijimana velmi pozitivné. Pro zaky byla
vyuka zajimavéjsi a ndzornéjsi diky fotografiim (pastéru, odstfedivky, zmadseliiovace a
dalsich) ze souc¢asného provozu mlékaren. Které byly autorem potfizeny na souvislé praxi a
exkurzich v provozech mlékaren. Velmi zaky zaujala 1 autorska videa s domaci vyrobou
masla a jogurtu. Zde ocenili snadnost vyroby a to ze videa byla nato¢ena v jim znamém
prostfedi skolni cvicné kuchyné. Hodiny probihaly v piijemné spolupracujici atmostéte,
zaci aktivné pokladali doplnujici otazky. Diky Zzivé komunikaci byla prace v hodiné
se aktivné zapojovali 1 slabsi Zaci, které¢ je obvykle obtizné motivovat k praci v hodiné.
Zaci velmi ocefiovali, Ze materialy byly zpracovany vyudujicim osobné.

Zatazeni multimédialni techniky a proaktivnich didaktickych postupt se pro obé strany
jevi jako zajimavéjsi, zabavnéjsi a ptinosnéj$i. Na zdklad¢ vysledku zavereéného testu se

lze domnivat, ze znalosti takto ziskané jsou hlubsi.
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11 ZAVER

Vysledkem této bakalaiské prace je ucebnice na téma mléko a mlécné vyrobky. Soucasti
této ucebnice jsou didaktické testy a pracovni listy, PowerPointova prezentace, vlastni
fotografie a videa a odborné texty. Vytvofeni ucCebnice neni prace nikterak snadna, je
potifeba nastudovat velké mnozstvi aktualniho odborného materialu. V druhé roviné se
pottebuje zvladat praci v riznych programech na upravu fotek, videi tvorbu prezentaci.
Dovednosti ziskané pfi tvorbé své bakaldiské prace jist€é hojné vyuziji pfi své dalsi
pedagogické praxi. Uz nyni mam vizi, jak tuto ucebnici rozsifim o dalsi skupiny potravin,
odpovédny pfistup k potravinam a zabranéni zbyteCného plytvani. Zakladni zpisoby
zpracovani potravin v domdcnosti a dalsi.

Velmi mne t&8i, Ze praci, kterou jsem ji vénovala, budu moci pouzivat dale ja i jini
kolegové. Nékteré jeji ¢asti jsem jiz poskytla kolegiim na Skole, kde pracuji do predmétu
Vychova ke zdravi anebo pokud za mne suplovali Piipravu pokrmt v sedmém ro¢niku.
Vsichni materialy chvalili. Poskytla jsem je také kolegyni ze Skoly specidlni, kterd je
pouzila i k nacviku ¢teni a kontrole porozuméni textu.

Véfim, Ze tyto didaktické materidly budou slouzit kolegim. SnaZila jsem se vytvofit
materialy, aby vysledek byl jasny, srozumitelny, ptehledny a stru¢ny. Zaroven, aby byl
zajimavy i pro laiky, kterym neni lhostejné co ji a radi by ziskali relevantni informace o

potravindch, jejich sloZeni a vyrobg.
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RESUME

Bakalatska prace ,,Vyukovy material mléko a mlécné vyrobky* je zaméfena na vytvoreni
multimedialni ucebnice, ucebni texty, PowerPointové prezentace, vyukova videa, pracovni
listy a didaktické testy pro vyuziti ve vyuce na zékladnich a stfednich Skolach a to u
vyukovych predméti jako napt. Clovék a svét prace — piiprava pokrmil, Vychova ke zdravi
nebo Zboziznalstvi. Texty by méli slouzit nejen ucitelim danych obori, ale i zakiim a
vSem lidem, ktefi maji zajem o to, ¢im se stravuji, a neni jim jedno, jaké potraviny
konzumuji. V prvni ¢asti mé prace se vénuji vyrob¢ multimedialniho vyukového materidlu.
V druhé c¢asti se vénuji porovndni efektivity vyuky pomoci ICT a klasické vyuky bez

podpory novych technologii.

SUMMARY

The Bachelor's Thesis "Teaching Material: Milk and Dairy Products" aims to create a
multimedia textbook, teaching materials, PowerPoint presentation, educational videos,
worksheets and class tests to be used in elementary and high schools in subjects such as
The World of Work: Cooking, Health Education and Commaodity Analysis. The texts are to
be used by teachers, students and all those who care about what they eat and are not
indifferent to what kind of food they consume. The first part deals with creating the
multimedia teaching material. The second part compares the effectiveness of teaching
through ICT to that of teaching the standard way without using new technologies.
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Ptiloha 2: vysledky testu 6. A
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Ptiloha 3: vysledky testu 6. B

Souhrnné hodnoceni |podet faki : 18)

Iméno

01

02

03

10

11

12

13

14

15

16

18

19

1

72

2

3

61

4

T2

b

56

10

100

11 12 13
1] 0 1
0 1 0
1 1 1
0 1 1
1] 0 1
a i 1
0 1 1
1 1 1
0 0 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1] 1 1
1 1 1
1 1 1
1] 1 1
1 1 1
0 1 1

4 TE WM

14

67

&7

56

15

13

11

11

14

17

17

16

15

14

17

14

18

47



