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NAjzev komplexnA A%lohy/projektu

NovA® trendy pA™i pA™ApravA> pokrmA~ studenA® kuchynAs
KAz3d A2lohy

65-u-3/AB12

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy
Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA
H (EQF AcroveA" 3)
0 (EQF AcroveA” 4)
Skupiny oborA~
65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus
Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)
PA™Aprava pokrmA™ studenA®© kuchynAs
A kola
StA™ednA Ajkola Brno, Charbulova, pA™AspA-vkovAj organizace, Charbulova, Brno
KIAAovA© kompetence
Kompetence k uAenA, Kompetence k pracovnAmu uplatnA-nA a podnikatelskAzm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA
25.03. 2019 20:52
DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA
28
DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®Ice A%lohy
RoAnAk(y)
3. roAnAk
A“eAjenA Aclohy
skupinovA©
DoporuAenA"z poAet A%A kA
6
Charakteristika/anotace

KvalifikaAnA modul se vAsnuje vA2robAs> pokrmA™ studenA® kuchynAs, BOZP, hygienAs a sanitaci provozu pA™i prAijci ve studenA® kuchyni.

A‘/2A|CI zAskaJA znalosti o novAach trendech a vlastnostech surovin pATMl pATMApravA> pokrmA studenA©® kuchynA> ZpA~sob zpracovA,nA efektivnA-
vyuA%ltA rA znA‘/zch AA|stA surovin a potravin apllkulA pATMl pATMApravA> vA4robkA™ studenA® kuchynA> ZohlednA modernA trendy v kombinaci se
zdravou vA‘/zA%lvou pATMl vA‘/zrobA> i prezentaci vAVarobkA™ studenA©® kuchynA> a uchovA,vA,nA jejich uA%itnAvach a blologlckA‘/zch vlastnostA. A‘/2A|C|
budou pATMlpravenl  pro sloA%enA zkouA,ky z profesnA kvalifikace 65-002-H PATMAprava pokrmA studenA© kuchynA> \ rA,mC| praktlckA@ho
vyquvA.nA se A%A|C| uAA, jak si prAici na pracowAm co nejefektivnAji organizovat a€" vyth,ATMejA napATM pracovnA pATMAkazy, uAA se jak
uspoATMA|dat praCOVIA|tA> jak pracovat ekonomicky a ekologicky, jak pracovat v tAvzmu (rozdA-lenA a pinA:nA A%kolA~, kontrola apod.).

JADRO ASLOHY



OAekAjvanA®© vAYzsledky uAenA

OAekAjvanA® vAvssledky uAenA vychAjzejA z kompetencA definovanAtsch v profesnA kvalifikacié5-002-H PA™Aprava pokrmA™ studenA® kuchynA.:

Volba postupu prAice, potA™ebnAYzch surovin a zaA™AzenA pro pA™Apravu pokrmA”™.

PATMAprava surovin pro vAvsrobu jAdel.

PAT"'Aprava a estetlckA! A°prava studenAtzch pokrmA‘ pro slavnostnA pATMAIeA%ltostl

NaklAjdAjnA s inventAjA™em.

Obsluha technologlckAVzch zaA™AzenA v provozu.

ProvA;jdA-nA hygienicko-sanitaAnA Ainnosti v potrava,ATMskAVzch provozech a dodrA%ovA,nA hygienickAach pATMedplsA
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AveAjk:

charakterizuje studenou kuchyni a jednotlivA© skupiny vAVarobkA™,

navrhne a pouA%lJe suroviny a potraviny pro pATMApravu vA‘/zrobkA' studenA®© kuchynA,

dodrA%UJe technologlckA@ postupy pATMApravy zadanAvzch pokrmA

dodrA%UJe receptury a sprA,vnou vA.hu pokrmA™,

pATMl pATMApravA> vA2robkA™~ studenA® kuchynAs uplatA“uje prvky novAtzch trendA™,

pATMlpravA studenAts pokrm dle zadAjnA,

vykonA| pAT'\"ApravnA@ prAice, opracuje suroviny s minimAjInAmi ztrAjtami,

pouA%lJe vhodnA® technologickA© vybavenA

provede . Apravu, estetizaci a senzorickA® hodnocenA pokrmu pATMed expedicA s ohledem na biologickou hodnotu, chuA¥ovou vyvA.A%enost a
modernA Irendy,

« bezpeAnA> pouA%AvA; sprAjvnA® hygienickA® a technologickA® zAjsady pA™Apravy, dodrA%uje HACCP a sanitaAnA A™Ad.
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Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu
UAebnA Ainnost A%A kA~ probAhA; ve tAT™AdA:, na pracoviAjti OV.

K AespA-AinA@mu dosaA%enA vAzsledkA™ je doporuAeno procviAovAinA, pravidelnA® opakovAinA uAiva formou A%stnAho a pAsemnA®©ho zkouAjenA-
nebo praktickA'zch ukAjzek.

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%Ajka:
1. ZAskAjvA teoretickA©® znalosti o vAsrobcAch studenA© kuchynAs, doporuAenAj hodinovA; dotace 11 hodin:

sleduje odbornAts vA‘/zkIad uAitele,

pATMl svA®© Ainnosti upIatA uje prAici s textem,

vyuA%AvVA;| internetovA© zdroje,

pracuje s on-line kurzy KULINAA"SKA%. UMASNA,

charakterizuje studenou kuchyni a vyst A le]A vAlsznam v gastronomii,
vyhledAjvA; prvky novAtsch trendA” pAT'V'l pA™ApravA pokrmA studenA® kuchynA..
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AvzAik vyjmenuje jednotlivA© skupiny vAvzrobkA™ studenA® kuchynA» a charakterizuje jednotlivA© vAvzrobky ve skupinAjch, oviAidA; zAkladnA techniky
vA'zroby.

2. ZAskAjvA| praktickA© dovednosti pA™i pA™ApravA> vAsrobkA™ studenA® kuchynA», doporuAenAj AasovA; dotace 17 hodin:

pozoruje nAjzornA® ukAizky,

aktivnA> se zapojuje do instruktAjAve,

aplikuje | teoretickA© poznatky do praktlckAVzch ukA,zek

pAT™| pATMApravA> vAsrobkA~ studenA®© kuchynAs upIatA,,UJe prvky novAvach trendA” pokrmA studenA©® kuchynA>

po |nstruktA|A%l A%A|C| demonstrUJA prAjci na pracowA|t| odbornA®ho vAY4cviku pod vedenAm uAitele odbornAG@ho vAYzcviku,
na zAjkladA> demonstrace A%A|C| pATMIpraVU]A pokrmy studenA® kuchynA> na pracowAm odbornA®ho vAYcviku.
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AvzAjk objasnA dA” IeA%ltost osobnA i provoznA hygieny (sanltaAnA a asanaAnA plAjn), BOZP a princip sprA|vnA©ho uchovAjvAinA pouAzsAvanAvach
surovin a potravin, z dA-vodu minimalizovAjnA rizik alimentAjrmAch onemocnA-nA a ekonomickAlach ztrAjt.

AveAjk vybArAj vhodnA® kombinace surovin s ohledem na zdravou vAYA%ivu a novA® trendy.
MetodickA; doporuAenA

Metodika:

Metody slovnA &€* dialog, diskuse.

Metody nAjzornosti &€ pozorovAjnA, pA™edvAjdAsnA.

Metody praktickA®© 4€* pracovnA Ainnosti.

Formy:

OrganizaAnA a€“ hromadnA| ve tAT™AdA,, skupinovA| a individuAjInA v odbornA®m vAvacviku.
ZpA“sob realizace

OrganizaAnA forma vAvzuky je teoreticky 4€* praktickAj a bude probAhat v uAebnAs a v reAjInA®m pracovnAm prostA™edA.
V prA-bA-hu teoretickA® vAvzuky uAitel vyuA%4AvA; poAAtaA, dataprojektor a plAjtno na ukAjzky prezentacA.

AveAjci majA k dispozici pracovnA listy.

V praktickA®©m vyuAovAjnA pouA3sAvajA pomA-cky urAenA®© pro pA™Apravu pokrmA-.

PA™i vyquvA,nA jsou vyuA%AvAlny formy skupmovA@ho vyquvA,nA a individuAjInAho pATMAstupu VyuAovAinA probAhA; ve tA™AdAs a v
odbornA©m vAscviku na pracoviAjtAch smiuvnAch partnerA™.

PomA-cky



Ve vA2uce uAitel vyuA%4AvA| didaktickA© pomAcky &€ poAAtaA, plAjtno, dataprojektor. VAY2ukovAlz materiAjl prezentace je urAenA'z pro uAitele.
AveAjci pouA%sAvajA pracovnA listy.
V praktickA®©m vyuAovAjnA pouAvAvajA:

. technologlckA@ zaATMAzenA studenA© kuchynA>
« potraviny urAenA© pro pATMApravu vAYarobkA™ studenA© kuchynA>
« technologickA©® zaA™AzenA pro uchovAjvAjnA hotovAYach vAYzrobkA™.

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

UAIteI pATMl vAVzkIadu IA.tky pouA%AvA, prezentaci, kterA koresponduje s uAebnAm textem. V textu jsou mAsta pro poznAjmky a kontrolnA otAjzky.
A‘/zA,k siv prA bA>hu vAVzkladu uAitele dAsIAj poznAjmky a potA© zapisuje odpovA-di na kontrolnA otAjzky.

AveAik vypracuje pracovnA list 4€* zapisuje odpovAsdi na otAjzky.
KritA©ria hodnocenA

Je vyA%sadovAjna 90% dochAjzka.
KritA@ria hodnocenA vychAjzejA z hodnoticAho standardu profesnA kvalifikace:65-002-H PA™Aprava pokrmA™ studenA®© kuchynA:

o Zvolit vhodnA*/z technologickAz postup pro pATMApravu zadanA©ho pokrmu.
Vybrat, pATMlprawt a upravit vhodnA© suroviny pro pATMlpravovanA‘/z pokrm.
ProvA©st normovA,nA na danA"z poAet porcA podle stanovenA© receptury.
PouA%At vhodnA© technologlckA© vybavenA pro pATMApravu a opracovAjnA surovin.
DodrA%et ekologlckA@ pATMedplsy pAT'V'l nakIA.dA.nA s odpady.
ATMAprava produktA” bA-A%nA©® studenA© kuchynA>
DodrA%et technologlckA‘/z postup pAT'V'Apravy zadanA®ho pokrmu.
PATM|praV|t studenAts pokrm s typlckA‘/zml poA%adovanA‘/zml vlastnostmi.
PAT"'Aprava a estetlckA. A°prava studenAtzch pokrmA
SkladovAjnA potraV|nA|ATMskA1/zch surovin.
Skladovat a oA.etATMovat suroviny podle hyglemckA*/zch norem.
ProvA,dA>nA hygienicko- sanltaAnA Ainnosti v potrava,ATMskA‘/zch provozech a dodrA%ovA.nA hygienickAlach pATMedplsA
UplatA ovat postupy zaloA%enA® na principu kritickAY2ch bodA™ HACCP.
AsAeInA> organizovat prAijci v gastronomlckA@m provozu.
DodrA%et posloupnost pracA a AasovAlz harmonogram.

e o o o o o o o o o o o o o

A‘/zA,k spInA kritACria, aby byl pATMlpraven pro sloA%enA zkouA,ky z profesnA kvalifikace a pro pracovnA uplatnA-nA. PInA-nA jednotlivAt4ch kritAGriA je
moA%nA© zaznamenAjvat do portfolia A%A.ka

Modul bude povaA¥%ovAijn za spinAsnAYz, pokud se vAtssledky A%AKA™ ovAAT™™A:
TeoretickAj zkouAjka 30%
AveAik:

1x A%stnAm a 1x pAsemnAvzm zkouAjenAm. U A®stnAho zkouAjenA jsou hodnoceny odbornA® znalosti a vA-domosti, provAizanost jednotlivAzch
tA©mat.

PA™i hodnocenA testA je posuzovAina vAscnAj sprAjvnost odpovAsdi. PAsemnA® testovAinA dAIAAch schopnostA a dovednostA po ukonAenA-
tematickA®ho celku.

HodnocenA testA™ - procentuAjinA:
100-90 % - vAzbornAts

89-80 % - chvalitebnAvs

79-65 % - dobrAvz

64-51 % - dostateAnAls

50 % - nedostateAnAls

PraktickAj zkouAjka 70 %

V praxi A%A k pA™ipravA sloA%itAv. salAijt, pAsnu, studenAvz pA™edkrm s uplainA>nAm novAvzch trendA” pA™i pA™ApravA> pokrmA™ studenA©
kuchynAs.

AveAjk:

AjetrAs, hospodAjmA- a ekologicky naklAjdA; se surovinami,

vybere vhodnou pA™edbAsA%nou A%pravu,

dodrA%uje vhodnA®© technologickA® postupy s ohledem na novA®© trendy pA™Apravy pokrmA~ studenA®© kuchynAs,
dobA™e dochutA a upravA vAtsrobky studenA® kuchynA.

HodnotA se:

10 % - postup pA™i pA™edbA>A34nA® ApravAs - hospodAjrmost,

30 % - dodrA%ovA|nA technologickAvsch postupA™ podle novAvzch trendA™ pA™Apravy pokrmA~ studenA® kuchynA,



30 % - chuAY, vzhled a A%rava na talAA™i podle novA'zch trendA” pA™Apravy pokrmA~ studenA® kuchynA..

DoporuAenA,; literatura

SEDLAAC]EKOVA Hana a OTOUPAL Pavel. Technologie pAT'V'Apravy pokrmA uAebnlce pro stA™ednA odbornAj uAiliAjtA>, uAebnA obory kuchaA™-
kuchaA™ka, kuchaA™-AAAjnAk, AAA|nAk-servArka, a pro hotelovA® Ajkoly. 3., pA™eprac. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN:80-7168-912-2.

PoznA;jmky

ObsahovA© upA™esnA>nA

OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy

pracovni_list-1.docx
pracovni_list-1-reseni.docx
pracovni_list-2.docx
pracovni_list-2-reseni.docx
zaverecny_test.docx
zaverecny_test-reseni.docx
77926_studena_kuchynel.pptx
77927 studena_kuchyne2.pptx
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MateriAjl vznikl v rA,mct projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluflnancovA,n z EvropskAysch strukturA iInAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za/lA,A¥oval
NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Zdena PredajA ovAj. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€“ Uve/ite pAvod 4€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



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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