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Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Néazev modulu
Restauraéni mouéniky
Kéd modulu
29-m-3/AJ93

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF uroven 3)

H (EQF uroveri 3)

Skupiny obort

29 - Potravinarstvi a potravinafska chemie
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
29-51-E/02 Potravinafska vyroba
29-54-H/01 Cukraf

Délka modulu (pocet hodin)

12

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Znalost vlastnosti surovin pouzivanych pro pfipravu restauraé¢nich mouénikd.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu



V ramci tohoto modulu se zaci nauci rozliSovat jednotlivé druhy restaura¢nich moucnik(, seznami se s jejich pfipravou,
tepelnym zpracovanim a jejich dohotovenim.

Ocekéavané vysledky uceni
V RVP pro obor vzdélani 29-51-E/01 Potravinafska vyroba je uveden vysledek vztahujici se k modulu:

« charakterizuje zpUsoby pfipravy restauracnich mouénikd, pfipravi bézny mouénik podle technologického postupu;

« vypocita potfebné mnoZzstvi surovin pro dany technologicky postup;

« pomaha pfi vyrobé nebo vyrabi a zpracovava zakladni druhy tést a hmot podle receptury a technologického
postupu.

« Vysvétli uchovavani surovin, polotovarud a pfisad pro vyrobu restauraénich mouénikd

« Uvede vhodny technologicky postup pro vyrobu restauraénich mouénikd

« Vypocita a upravi spotfebu surovin pro vyrobu restaura¢nich mouénikl

« Popise zhotoveni tésta a hmoty na pfipravu teplych a studenych restauraénich mouéniku

« Vysvétli déleni, tvarovani, pInéni a davkovani hmoty

« PopiSe pfipravu a pouziti zakladni napiné a polevy

« Uvede zéakladni tepelné Upravy restauracnich moucniku

« PopiSe dohotovovani a zdobeni teplych a studenych restauracnich moucnik

« Vysvétli upravu mouéniku pfi servirovani

« PopiSe posuzovani jakosti cukrarskych surovin, polotovard a hotovych vyrobk

« Vysvétli hygienicko-sanita¢ni Cinnosti v cukrarské vyrobé a dodrzovani bezpecnostnich pfedpist a zasad
bezpecénosti potravin

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Restaura¢ni moucniky

« Varené (ve vodé, v pare, ve vodni l1azni)

« Pecdené (na panvi a v troubg)

« Smazené

o Studené

« Gratinované — zapékané

« Ovocné speciality

« Ovocné salaty

o MIéCné koktejly

o Sorbety

« Ovocné polévky

o Pohary

« Specialni moucniky

« Pije
Tepelné Upravy pfi vyrobé restauracnich mouénikd.
Technologicky postup vyroby restauranich moucnikd, vypocet spotfeby surovin.
Ucebni €innosti Zaka a strategie vyuky
Metody slovni:

« Monologické metody — popis, vysvétlovani, vyklad
« Dialogické metody — rozhovor, diskuse
« Metody prace s ucebnici, s odbornou literaturou, s internetem

Metody nazorné-demonstracni:
« Sledovani odbornych videi
Ucebni Cinnosti zaka:

o UCi se rozliSovat restauracni moucniky podle zpUsobu pfipravy a pouzitych surovin.



o Seznamuji se s tepelnymi Gpravami vyroby restauracnich moucnikd.

« Voli vhodny technologicky postup pro vyrobu zadaného restauraéniho moucniku.

« Upravuji spotfebu surovin pro vyrobu zadaného restauracniho mouéniku podle dané normy.
« Popisuiji pfipravu tést a hmot na pfipravu teplych a studenych restaura¢nich moucniku.

« Charakterizuji zptsoby déleni, tvarovani, pinéni a davkovani hmot.

« Popisuiji pfipravu a pouziti zakladnich ndplini a polev.

« Seznamuji se s dohotovenim a aranzovanim mouc¢nikd pred servirovanim.

Zarazeni do ucebniho planu, roénik

3. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Pisemné ovéfovani znalosti — testem, pisemnou praci, kvizem

Ustni ovéfeni znalosti

Samostatna prace zaku: referat, seminarni prace, projekt — naro¢nost pfizplsobit potfebam zak

Kritéria hodnoceni

« Vyjmenovat druhy restaura¢nich mouc¢nikd a charakterizovat je

« Uvést zakladni tepelné Upravy restauracnich moucniki

« Popsat uchovani surovin, polotovart a pfisad pro vyrobu restaura¢nich mouénikd

« Uvést vhodné technologické postupy pro vyrobu zadanych restauraénich mouéniki

« Vypocitat a upravit spotfebu surovin pro vyrobu restaura¢nich mouénikd

« Popsat zhotoveni tésta a hmoty na pfipravu teplych a studenych restaurac¢nich moucniki

« Vysvétlit zplsoby déleni, tvarovani, plnéni a davkovani hmoty

« Popsat pfipravu a pouziti zakladnich naplni a polev

« Popsat dohotovovani a zdobeni teplych i studenych restauraénich mouéniku

o Vysvétlit Gpravu mouénikud pfi servirovani

« Popsat posuzovani jakosti cukrafskych surovin, polotovarli a hotovych vyrobku

« Vysvétlit pozadavky na hygienicko-sanitaéni ¢innosti v cukrarské vyrobé a dodrzovani bezpeénostnich pfedpist a
zasad bezpecnosti potravin

Doporucena literatura

Jifi Altera, Libue Alterova — TECHNOLOGIE POTRAVINAR

Marie Sebelova — POTRAVINY A VYZIVA

Hana Semradova, Véra Mésitkova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE
Tvrdonové Anna a Berzsiova Pavlina — Moderni gastronomie |, restaura¢ni moucniky
Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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