EVROPSKA UNIE
Evropskeé strukturalni a investicni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTV

Jednotka vysledki uceni

Popis jednotky vysledki uceni (JVU)

Nazev jednotky Opracovani a zpracovani masa ze zvériny

Kdéd jednotky

G R A R L ORI EER StFedni $kola hospodatska a lesnicka, Frydlant, B&likova 1387 piispévkova organizace, Bélikova 1387, 464 01 Frydlant
realizuje ji ndzev, adresa, e-mail)

NEVIEEL (IR E G HGEVEIE B Mezindrodni centrum duchovni obnovy Hejnice, Klasterni 1, 463 65 Hejnice
Garant spoluprace u Lenka Sidunova, vedouci provozu

zaméstnavatele / Instruktor

Vzdélavaci modul Pokrmy ze zvéfiny

Kod a nazev oboru vzdélani, 65-51-H/01 Kucha¥ — ¢i$nik

nazev SVP (pokud se lisi od 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

nazvu oboru)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

Vysledky uceni Vysledky uéeni pro JVU:

Provadi predbéznou Upravu masa z vysoké zvéfiny

- Vykostuje kytu (plec, hibet)
- Odblafiuje maso

- Umyva maso

- Osusuje maso

- Protyka maso

- Pripravuje marinady

Narodni pedagogicky institut Ceské republiky
Projekt Modernizace odborného vzdélavani (MOV)
Senovainé ndm. 872/25, 110 00 Praha 1
www.projektmov.cz




Vztah k NSK (hodnotici a
kvalifikacni standardy, odborné
zpusobilosti)

Ucebni Cinnosti

Predpokladana délka trvani
jednotky

Pfredpokladany termin realizace
Casova organizace

Pozadavky na Zaka

Pozadavky na vybaveni
pracovisté a pouzivané
technologie

- Naklada maso
- pouziva odpovidajici nacini (noze)
- dodrzuje BOZP a hygienické predpisy

Soulad s RVP:

- ovladat technologii pfipravy pokrmd
- uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii

Pfiprava teplych pokrmu (kéd 65-001-H)

- Dodrzuje BOZP a hygienické predpisy
- Spolupracuje s instruktorem

- Vykostuje kytu (plec, hibet)

- Odblafiuje maso

- Umyva maso

- Osusuje maso

- Protyka maso

- Pfipravuje marinady

- Naklada maso

- Pouziva odpovidajici nacini (noze)

- Chova se ekologicky (tfidi odpad, Setfi surovinami, vodou a energii)

2 dny/14 hodin

Rijen (listopad) 2018 - podle st¥idani teoretického a praktického vyucovani v dal$im gkolnim roce

7.00 — 14.30 hodin, pondéli - patek

znalosti z teoretické vyuky

bézné kuchynské vybaveni




ZpUsoby ovéfovani vysledki Pisemné zkouseni:

uceni definovanych v JVU 1. znalostni test - rozdéleni jeleniho (dané&iho, srn¢iho) masa podle kvality, charakteristické vlastnosti
jeleniho (danciho, srn¢iho)masa, vyZivové hodnoty masa, zplsoby predbézné Upravy masa
(odlezeni, odblanéni, moreni, protykani), predpisy BOZP a HACCAP.

2. praktické zkouseni - praktické predvedeni na smluvnim pracovisti - pfipraveny pokrm dle zadani

Kritéria hodnoceni 1. Pisemné zkouseni:
Test dosaZenych znalosti - bodové hodnoceni max. 100 bodd, mi. 60 bod{

2. Praktické predvedeni - hodnoceni :
e Vykosténi
e Odblanéni
e Pfiprava marinady
e dodrzeni technologického postupu
e dodrZovani BOZP a hygienickych predpist

Max. 100 bodl, min. 60 bodu
Celkové hodnoceni: uspél(a) - neuspél(a)
Zak uspél, pokud uspél z teoretické i praktické ¢asti.

Priloha (moZnost pripojit pfilohu, napf. dokument smlouvy apod.; nepovinné)

Pocet zakl 2




