Sttt EVROPSKA UNIE
* * Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
* *

T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Nové trendy pfi pfipravé pokrm({i studené kuchyné

Kéd tlohy
65-u-3/AB12

Vyuzitelnost komplexni tlohy
Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Pfiprava pokrm( studené kuchyné

Skola

Stfedni Skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace, Charbulova, Brno

Klicové kompetence

Kompetence k u€eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Datum vytvoreni
25. 03. 2019 20:52

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
28

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

3. roénik

Reseni tlohy

skupinové

Doporuceny pocet zaku
6

Charakteristika/anotace
Kvalifikaéni modul se vénuje vyrobé pokrmu studené kuchyné, BOZP, hygiené a sanitaci provozu pfi praci ve studené
kuchyni.

ZAci ziskaji znalosti o novych trendech a vlastnostech surovin pii pripravé pokrmdi studené kuchyné. Zptisob zpracovani,
efektivni vyuziti riznych ¢asti surovin a potravin aplikuji pfi pfiprave vyrobkl studené kuchyné. Zohledni moderni trendy v



kombinaci se zdravou vyZivou pfi vyrobé i prezentaci vyrobkl studené kuchyné a uchovavani jejich uzitnych a
biologickych vlastnosti. Zaci budou pfipraveni pro sloZeni zkousky z profesni kvalifikace 65-002-H Priprava pokrmui
studené kuchyné. V ramci praktického vyu€ovani se zaci uci, jak si praci na pracovisti co nejefektivnéji organizovat —
vytvareji napf. pracovni pfikazy, uci se jak usporadat pracovisté, jak pracovat ekonomicky a ekologicky, jak pracovat v
tymu (rozdéleni a plnéni ukold, kontrola apod.).

JADRO ULOHY

Oc&ekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-002-H P¥iprava pokrmu
studené kuchyné:

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmu.

PFiprava surovin pro vyrobu jidel.

Pfiprava a esteticka Uprava studenych pokrm0 pro slavnostni pfilezitosti.

Nakladani s inventafem.

Obsluha technologickych zafizeni v provozu.

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpis(.

charakterizuje studenou kuchyni a jednotlivé skupiny vyrobkd,

navrhne a pouzije suroviny a potraviny pro pfipravu vyrobkd studené kuchyné,

dodrzuje technologické postupy pfipravy zadanych pokrma,

dodrzuje receptury a spravnou vahu pokrmd,

pfi pfiprave vyrobkl studené kuchyné uplatriuje prvky novych trendd,

pfipravi studeny pokrm dle zadani,

vykona pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami,

pouzije vhodné technologické vybaveni,

provede Upravu, estetizaci a senzorické hodnoceni pokrmu pfed expedici s ohledem na biologickou hodnotu,
chufovou vyvaZzenost a moderni trendy,

bezpecné pouziva spravné hygienické a technologické zasady pfipravy, dodrzuje HACCP a sanitaéni fad.

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v&. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

UcCebni Cinnost zaka probiha ve tfidé, na pracovisti OV.

K uspésSnému dosazeni vysledkd je doporuc¢eno procvicovani, pravidelné opakovani u€iva formou Ustniho a pisemného
zkouseni nebo praktickych ukézek.

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zaka:

1. Ziskavé teoretické znalosti o vyrobcich studené kuchyné, doporucena hodinova dotace 11 hodin:

sleduje odborny vyklad ugitele,

pfi své Cinnosti uplatfiuje praci s textem,

vyuziva internetové zdroje,

pracuje s on-line kurzy KULINARSKE UMENI,

charakterizuje studenou kuchyni a vysvétli jeji vyznam v gastronomii,
vyhledava prvky novych trendu pfi pfipravé pokrm0 studené kuchyné.

Zak vyjmenuije jednotlivé skupiny vyrobku studené kuchyné a charakterizuje jednotlivé vyrobky ve skupinach, ovlada
zéakladni techniky vyroby.

2. Ziskava praktické dovednosti pfi pfipravée vyrobk( studené kuchyné, doporu¢ena ¢asova dotace 17 hodin:

pozoruje nazorné ukazky,

aktivné se zapojuje do instruktaze,

aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek,

pfi pfiprave vyrobkl studené kuchyné uplatiuje prvky novych trend pokrm0 studené kuchyné,

po instruktazi zaci demonstruji praci na pracovisti odborného vycviku pod vedenim ugitele odborného vycviku,
na zakladé demonstrace Zaci pfipravuji pokrmy studené kuchyné na pracovisti odborného vycviku.



Z4k objasni dulezitost osobni i provozni hygieny (sanitaéni a asanaéni plan), BOZP a princip spravného uchovavani
pouzivanych surovin a potravin, z ddvodu minimalizovani rizik alimentarnich onemocnéni a ekonomickych ztrat.

Z4ak vybira vhodné kombinace surovin s ohledem na zdravou vyZivu a nové trendy.

Metodicka doporuceni
Metodika:

Metody slovni — dialog, diskuse.

Metody nazornosti — pozorovani, pfedvadéni.

Metody praktické — pracovni ¢innosti.

Formy:

Organizacéni — hromadna ve tfidé, skupinova a individualni v odborném vycviku.

ZpUsob realizace

Organizacni forma vyuky je teoreticky — prakticka a bude probihat v u¢ebné a v realném pracovnim prostredi.
V prubéhu teoretické vyuky uditel vyuziva pocita¢, dataprojektor a platno na ukazky prezentaci.

Z&ci maji k dispozici pracovni listy.

V praktickém vyu€ovani pouzivaji pomucky uréené pro pfipravu pokrmu.

Pfi vyuCovani jsou vyuzivany formy skupinového vyuc€ovani a individualniho pfistupu. Vyu€ovani probiha ve tfidé a v
odborném vycviku na pracovistich smluvnich partnerd.

Pomucky

Ve vyuce ucitel vyuziva didaktické pomdcky — pocita¢, platno, dataprojektor. Vyukovy materidl prezentace je uréeny pro
ucitele.

Z&ci pouzivaji pracovni listy.

V praktickém vyu€ovani pouZivaji:

« technologické zafizeni studené kuchyng,
« potraviny uréené pro pfipravu vyrobkl studené kuchyné,
« technologické zafizeni pro uchovavani hotovych vyrobk.

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

Ucitel pfi vykladu latky pouziva prezentaci, ktera koresponduje s u¢ebnim textem. V textu jsou mista pro poznamky a
kontrolni otazky. Zak si v pribéhu vykladu ucitele déla poznamky a poté zapisuje odpovédi na kontrolni otazky.

Zak vypracuije pracovni list — zapisuje odpovédi na otazky.

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 90% dochéazka.

Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace: 65-002-H Priprava pokrmi studené
kuchyné:

« Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu.

« Vybrat, pfipravit a upravit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm.

o Provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury.

« Pouzit vhodné technologické vybaveni pro pfipravu a opracovani surovin.
« Dodrzet ekologické pfedpisy pfi nakladani s odpady.



« P¥iprava produktd bézné studené kuchyné.

« Dodrzet technologicky postup pfipravy zadaného pokrmu.

« Pfipravit studeny pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi.

« Pfiprava a esteticka Uprava studenych pokrma.

« Skladovani potravinafskych surovin.

« Skladovat a oSetfovat suroviny podle hygienickych norem.

« Provadeéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist.
« Uplatfovat postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP.

« Ugelné organizovat praci v gastronomickém provozu.

o DodrZet posloupnost praci a ¢asovy harmonogram.

Zak spini kritéria, aby byl pfipraven pro slozeni zkousky z profesni kvalifikace a pro pracovni uplatnéni. PInéni
jednotlivych kritérii je mozné zaznamenavat do portfolia zaka.

Modul bude povazovan za spinény, pokud se vysledky zakud ovéfi:
Teoreticka zkouska 30%

Zak:

1x Ustnim a 1x pisemnym zkou$enim. U Ustniho zkouSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, provazanost
jednotlivych témat.

Pfi hodnoceni testll je posuzovana vécna spravnost odpovédi. Pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po
ukonceni tematického celku.

Hodnoceni testl - procentualni:
100-90 % - vyborny

89-80 % - chvalitebny

79-65 % - dobry

64-51 % - dostate¢ny

50 % - nedostate¢ny

Prakticka zkouska 70 %

V praxi zak pfipravi slozity salat, pénu, studeny pfedkrm s uplatnénim novych trendd pfi pfipravé pokrm0 studené
kuchyné.

Z4k:

Setrné, hospodarné a ekologicky naklada se surovinami,

vybere vhodnou pfedbé&znou Upravu,

dodrzuje vhodné technologické postupy s ohledem na nové trendy pfipravy pokrmu studené kuchyné,
dobfe dochuti a upravi vyrobky studené kuchyné.

Hodnoti se:

10 % - postup pfi pfedbézné Upravé - hospodarnost,

30 % - dodrZovani technologickych postupt podle novych trendd pfipravy pokrm( studené kuchyné,

30 % - chut, vzhled a Uprava na talifi podle novych trendu pfipravy pokrm( studené kuchyné.



Doporucena literatura

SEDLACKOVA, Hana a OTOUPAL Pavel. Technologie piipravy pokrmu: uéebnice pro stfedni odborna ugiliste, uéebni
obory kuchar-kuchatka, kuchaf-CiSnik, ¢iSnik-servirka, a pro hotelové Skoly. 3., pfeprac. vyd. Praha: Fortuna, 2004.
ISBN:80-7168-912-2.

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

Pilohy

e pracovni_list-1.docx

e pracovni_list-1-reseni.docx

o pracovni_list-2.docx

e pracovni_list-2-reseni.docx

« zaverecny test.docx

e zaverecny test-reseni.docx

e 77926 studena_kuchyneil.pptx
e 77927 studena kuchyne2.pptx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturéinich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Zdena Predajriova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77928/pracovni_list-1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77929/pracovni_list-1-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77930/pracovni_list-2.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77931/pracovni_list-2-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77932/zaverecny_test.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77933/zaverecny_test-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89146/77926_studena_kuchyne1.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89147/77927_studena_kuchyne2.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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