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VSTUPNA ACEAST

NA;jzev komplexnA Aclohy/projektu

PA™Aprava pokrmA™ na objednAjvku z jateAnA®ho masa
KAz3d A2lohy

65-u-3/AB17

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

H (EQF AcroveA" 3)

LO (EQF AcroveA” 4)

Skupiny oborA~

65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus

Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

PA™Aprava pokrmA™ na objednAjvku z jateAnA®ho masa, drA-beA%e, zvAA™iny

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

31.03.2019 21:00

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA

12

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

5

Charakteristika/anotace

HlavnAm cAlem j je, aby A%A|k sprA,vnA> postupoval pATMl pATMApravA> pokrmA' na objednA|vku z jateAnA®ho masa. DAIAAmI cAli j jsou vyuA%AvA,nA-
znalostA o er,nA masa, aby A%A|k pATMl pATMedbA »A%nA© A¢pravA: postupoval hospodA,rnA> a ekologicky, vhodnAs volil tepelnA@ Acpravy pro pATMA-
pravu pokrmA na obJednA,Vku z JateAnA@ho masa, sprA,vnA> kombinoval JednotllVA@ druhy masa s ostatnAmi potravinami, pATMAIohaml a dopIA ky,

kterA© vyzdvihnou a podpoATMA chuAy pATMlpravovanA©ho pokrmA' U A%A|ka se oceA” uje schopnost kreativity a fantazie pATMl pATMApravA> pokrmA~
na objednAijvku.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA



OAekAjvanA® vA'zsledky vzdAsIAjvAinA vychAjzA z ProfesnA kvalifikace:
PA™Aprava minutek 65-004-H

KvalifikaAnA standard:

AveAjk:

VolA postup prAjce, potA™ebnAvzch surovin a zaA™AzenA pro pA™Apravu pokrmA”

« zvolA vhodnAz technologickAYz2 postup pro pA™Apravu zadanA®ho pokrmu
 vybere a pouA%lJe vhodnA© suroviny pro pATMlpravovanAVz pokrm
. popAA,e vhodnAj technologickA; zaA™AzenA pro danAYz A%Ael.

ProvAjdA pA™ejAmku potravinAjA™skAtzch surovin

« vyhotovA doklad pro ob]ednA.Vku zboA%A

« zkontroluje deklarovanAz druh surovin a gramA,A%
« senzoricky posoudA pezA.vadnost a kvalitu surovin
« vyhotovA doklad o pA™evzetA zboA¥%A.

PA™ApravA suroviny pro vAYzrobu jAdel

. vykonA| pAT'\"ApravnA@ prAice, opracovA|vA| suroviny s minimAjinAmi ztrAjtami
. pouA%lJe odpovAdajAcA technologlckA© vybavenA
« dodrA%A ekologickA©® pATMedplsy pATMl naklAjdAinA s odpady.

AgpravA jateAnA® maso pro kuchyA"skA® zpracovAjvAinA

« provede pAT'V'edbA »A%nou A®pravu masa, pro. daIA.A zpracovA,nA dle zadanA@ho pokrmu
. dodrA%A technologlckA‘/z postup zpracovA.nA a pAT'V'lpravA surovinu pro daIA|A kuchyA skou a tepelnou A%pravu
. pouA%lJe odpovAdajAcA technologickA© vybavenA.

PA™ApravA pokrmy a speciality na objednAjvku

. dodrA%A technologlckA‘/z postup pATMApravy pro danAz pokrm

. dodrA%A dobu pATMApravy teplotu a mnoA%stvA surovin podle receptur

. pATMlpravA pokrm s typickAYzmi poA%adovanA‘/zml vlastnostmi vAetnA> vhodnA© pATMAIohy

« provede A%pravu, estetizaci pokrmu, kontrolu kvality, hmotnosti, senzoricky zhodnotit pokrm pA™ed expedicA.

NaklAjdA; s inventAjA™em

« oAjetA™uje a udrA%uje inventAjA™ o
« zabezpeAA a uskladnA inventAjA™ po ukonAenA provozu.

Obsluhuje technologickAj zaA™AzenA v provozu

« obsluhuje’ technolog|ckA| zaA™AzenA
« oAjetA™A a zabezpeAA technologickAj zaA™AzenA po ukonAenA provozu.

Organizuje prAjce v provozu

. pATMlpravA pl’aCOVIA|tA> na provoz

« pA™evezme pracovnA A%oly podle pracovnAch plAjnA-

* organizuje prAici v gastronomlckA@m provozu

. dodrA%UJe posloupnost pracA a AasovA'% harmonogram.

« provde A%lid pracoviAjtA> po ukonAenA provozu v souladu s hygienickA2mi poA%adavky.

ProvA;dA hygienicko-sanitaAnA Ainnosti v potravinAjA™skAt4ch provozech a dodrA%ovAjnA hygienickAtzch pA™edpisA™

. dodrA%UJe hygienu osobnA a hygienu prAijce v prA bA>hu pracovnAch AinnostA
. upIatA uje postupy zaloA%enA® na  principu kritickAlzch bodA HACCP
« bAshem provozu i po jeho ukonAenA dodrA%UJe sanitaAnA ATMA,d

OAekAjvanA© kompetence:
AveAjk:
« uplatA“uje poAssadavky na hygienu pA™i prAici.
OAekAjvanA®© vAssledky vzdArlAjvAinA:
AveAjk:

vysvA tIA roszIy v postupu zrAjnA masa,

uvede pATMedbA sA%nou A%pravu JateAnA@ho masa,

A,etrnA> hospodAjmA; a ekologicky naklAjdA; s masem,

vybere vhodnou tepelnou A%pravu pro jednotlivA® druhy masa,

dodrA%uje vhodnA® technologickA® postupy pro pokrmy na objednAjvku,

navrhne sprAjvnAY% postup pro jednotlivA® steaky z hovA>zAho masa a jejich stupnA> propeAenA,

vhodnA: kombinuje JednotllvA© druhy masa s potravinami,

doporuAA a zdA"vodnA sprAjvnA® propeAenA a tepelnou A%pravu u ostatnAch pokrmA™ na objednAjvku, doporuAA vhodnA® pA™Alohy a doplA“ky
k pokrmA m na ob]ednA|vku

« esteticky upravuje pokrm pAT'V'l vAledeji.
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Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A kA /aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

Specifikace hlavnAch uAebnAch Ainnosti A%Aika:

1. ZAskAvA; teoretickA© znalosti 0 pokrmech na objednAjvku z hovA>zAho a vepA™ovA®ho masa, doporuAenAj hodinovA; dotace 5 hod.:



AAjk:

sleduje odbornAts vA‘/zkIad uAitele,

pATMl svA© Alnnostl upIatA uje prA|C| s textem (prezentace, pracovnA seAjit, testovA© A%lohy na mobilnAm telefonu),
pATMl prA|C| vyuA%AvA, |nternetovA© zdroje,

pATMl hIedA|nA Am™eAjenA vyuA%AvA| svA® znalosti i znalosti svA4ch spoluA34A kA”

vyst 1A rozdAly v postupu zrAjnA masa,

popAA.e _postup pATMApravy jednotlivAtsch steakA~ z hovA>zAho masa a stupnA> propeAenA,

doporuAA vhodnou pA™Alohu.
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2. ZAskAjvA| praktickA© dovednosti pA™i pA™ApravA> pokrmA™ na objednAjvku z hovA>zAho a vepA™ovA®ho masa, doporuAenAj AasovA; dotace 7
hodin:

AveAik:

zAskanA© znalosti vyuA%AvA, pATMl praktlckA‘/zch ukA,zkA,ch

dodrA%UJe zA|sady BOZP, hygieny, sanitaAnA ATMA,d a HACCP,

provede pAT'V'edbA »A%nou A°pravu JateAnA@ho masa,

A,etrnA> hospodAjmA: a ekologicky nakIA|dA| S masem,

dodrA%UJe technologlckA@ postupy pokrmA‘ na obJednA,vku

sprAjvnAs postupuje pATMl pATMApravA> pokrmA z hovA-zAho a vepAT'\"ovA@ho masa,
organizuje pAT'V'Apravu JednotllvA‘/zch pokrmA podle nAjroAnosti,

esteticky upravuje pokrm na taIAATM|

volA vhodnou pA™Alohu k pATMlpravovanA©mu pokrmu.
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MetodickA; doporuAenA

Metodika:

Metody slovnA a€* dialog, diskuse.

Metody nAjzornosti 46 pozorovAjnA, pA™edvAjdAsnA.

Metody praktickA®© 4€* pracovnA Ainnosti.

Formy:

OrganizaAnA a€“ hromadnA| vAlzuka ve tA™AdA,, skupinovA| a individuA;jInA vAtsuka v odbornA©m vAvzcviku.

ZpA“sob realizace

OrganizaAnA forma vA'suky je teoreticky 4€* praktickAj a bude probAhat v uAebnAs a v reAjInA©m pracovnAm prostA™edA.

OvA-A™ovAinA teoretickAsch poznatkA™:

znalosti A%A|kA' jsou ovA ATMovAmy AcstnA», pAsemnA, testy. Testy mohou bAvAst provA.dA>ny aktIVIZU]ACAmI metodami pomocA multimA®©diA a€*
mobilnA telefon, tablet, pATMes interaktivnA tabuli nebo webovA© strA,nky www.hellosmart.com. A‘/zA,C| pomocA mobilnAch telefonA™ v AasovA©m limitu
odpovAdajA na zadanou otAjzku nebo ve svA©m zaA™AzenA majA testovA© otAjzky. VyhodnocenA je provAjdAsno v procentech.

OvA>A™ovAinA praktickAYzch dovednostA:

AveAjci ovAA™UjA vAsdomosti na pracoviAjtAch sociAjInAch partnerA”, dAjle na pracoviAjtAch Ajkoly.

PomA cky

Ve vAisuce uAlteI vyuA3AAvA| didaktickA©® pomAcky 4€“ poAAtaA, dataprojektor nebo interaktivnA tabuli. VAvzukovAtz materiAjl prezentace je urAenAvz
pro uAitele i pro A%Ajky.

AveAjci pouA3sAvajA uAebnA text a prezentace.
Na pracoviAjti pouA%4AvA; uAitel i A%Ajk vybavenA pracoviAjtA::
« vybavenA kuchynA> nutnA© pro pATMApravu minutek,

* potraviny urAenA®© pro pATMApravu minutek,
. dopIA ky vhodnA® k minutkovAlzm pokrmA m.

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vAYsstupA”

UAitel pA™i vAvzkladu IAjtky pouA%AvA, prezentaci, kterA| koresponduje s uAebnAm textem. V textu jsou mAsta pro poznAjmky. AY2Ak si v prAbAshu
vAvskladu uAitele dAsIA] poznAjmky a dopIA uje text o svA© postA™ehy.

V teoretickA©® vAtLuce A%A|k vyst »tIA druhy er,nA masa a jejich vA‘/zhody a nevAlzhody, popAA|e pATMedbA »A%4nou A°pravu masa s ohledem na
ztrAjty, vyjmenuje vhodnA® AAisti masa pro pATMApravu pokrmA' na objednAjvku a vhodnou tepelnou A%pravu.

V praktickA© AA|st| je dA IeA%ltA@ aby A%A,k sprA,vnA> postupoval pAT™i pATMedbA »A%nA© A°pravA> masa a jeho_ tepelnA@m zpracovA,nA vhodnA»

volil potraviny, kterA© podpoATMA chuA¥ pATMlpravovanA©ho pokrmu, dodrA%oval zAjsady pro zpracovAjnA masa ah% po finAjInA vAlzrobek, doporuAil
vhodnou pATMAIohu

KritA©ria hodnocenA

Je vyA%sadovAjna 90 % dochAjzka.
KritA@ria hodnocenA vychAjzA z hodnotAcAho standardu profesnA kvalifikace PA™Aprava minutek 65-004-H

« Volba postupu prAjce, potA™ebnAt4ch surovin a zaA™AzenA pro pA™Apravu pokrmA”.



PATMeJAmka potrava,ATMskA‘/zch surovin.

PATMAprava surovin pro vAtsrobu JAdeI

Asprava ]ateAnA©ho masa pro kuchyA"skA® zpracovAjvAjnA.

PATMAprava pokrmA a specialit na objednAjvku.

NaklAjdAjnA s |nventA|ATMem

Obsluha technologickA'.ch zaA™AzenA v provozu

Organizace prAjce v provozu ) .
ProvAjdAsnA hygienicko-sanitaAnA Ainnosti v potravinAjA™skAvzch provozech a dodrA%ovAinA hygienickAtzch pA™edpisA™
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HodnocenA vychA,zA z Pravidel pro hodnocenA vAVzsledkA™ vzdA >IAjVANA A%A|kA‘ kterAj jsou nedAlnou souAAstA A,koInAho ATMA|du.
PrA"bA,A%nA® hodnocenA | je provAjdA>no znAjmkovA;nAm.

VAvsstup:

Modul bude spinA>nAz po vykonAjnA teoreticko-praktickA© zkouAiky.
TeoretickAj zkouAjka 20 %, A%stnA zkouAjka - A%Ajk odpovAdAj na otAjzky.
AveAjk:

o vysvA tIA roszIy v postupu zrAjnA masa,
o uvede pATMedbA sA%nou A°pravu JateAnA@ho masa,
« podrobnAs popAAje pracovnA postup pA™ipravovanA®ho pokrmu pA™ed praktickou zkouAjkou.

PraktickAj zkouAjka 80 %
V praxi A%Ajk pA™ipravA pokrm na objednAjvku s pA™Alohou.
AveAjk:
o AjetrnAs, hospodAjmA. a ekologicky naklAjdAj s masem,
« vybere vhodnou pAT'V'edbA »A%nou A%pravu masa,
. dodrA%UJe vhodnA© technologlckA@ postupy pro pokrmy na obJednA,vku

« dobA™e dochutA, zvoIA vhodnA© dopIA ky pro pATMlpravovanAVz pokrm (kreativnost),
« doporuAA vhodnA© pATMAIohy a dopIA ky k pokrmA m na objednAjvku.

HodnotA se:

10 % - postup pA™i pA™edbA>A%nA® A%pravA> 4€* hospodAjrnost potravin,

30 % - dodrA%enA pracovnAho postupu,

40 % - chuA¥ pokrmu, kreativnost, fantazie pA™i pA™ApravA> pokrmu, volbA> pA™Alohy a doplA"kA~ a A%pravA> na talAA™i.
DoporuAenA,; literatura

Podklady pro text vA-noval AjA©fkuchaA™ JIA™A Ampapa restaurace Monte-Bu, Brno.

Knihy:

POHLREICH, ZDENASK. KulinAjrium. Praha vyd. 1. Sevruga, s. r. 0. 2017. 280 s. ISBN 978-80-906893-0-5.

PETERSON, JAMES. Co by mAs| vA-dAst sprAjvnAYs kuchaA™. Praha vyd. 2. euromedia Group, k. s. 4€* Ikar. 432 s. ISBN 978-80-249-2147-1.

SKLENAA", Josef. Biofarma Sasov. AtzivoAiAjnA; vAtzroba. [online]. 2009, [cit. 2019-02-21]. DostupnA®© z www: https://biofarma.cz/cz/o-biofarme#zoo
PoznA;jmky

ObsahovA© upA™esnA>nA

OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK

PA™Alohy

priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso.pptx
priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso-steaky.pptx

priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-veprove maso.pptx

pracovni_sesit_pokrmy na_objednavku_z_jatecneho_masa.docx

MateriAjl VZnIK/VI’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdA» /A,vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,nzEvropskA/zch strukturA iInAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A,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.
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https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78092/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78093/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso-steaky.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78094/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-veprove_maso.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78095/pracovni_sesit_pokrmy_na_objednavku_z_jatecneho_masa.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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