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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Vyroba restauraénich mouc¢niku
Kéd modulu

29-m-3/AJ94

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdelavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (tfileté, EQF aroven 3)

Skupiny obor

29 - Potravinarstvi a potravinarska chemie
Komplexni uloha

Profesni kvalifikace

Vyroba restauracnich moucnikd (kéd: 29-012-H)
Platnost standardu od
29. 04. 2019

Obory vzdélani - poznamky
29-51-E/02 Potravinarské vyroba
29-54-H/01 Cukraf

Délka modulu (pocet hodin)

32

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Zakladni teoretické poznatky pfipravy restauracnich moucnikd


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-27/revize-2139

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Prakticky modul je zamé¥en na pFipravu, zhotoveni a dokon&eni vyrobkii z restauraéniho tésta. Zak navaZe na teoretické
poznatky o vyrobé restauracnich moucniku, podle pfislusné receptury vyrobi dané vyrobky a provede jejich finalni
dohotoveni a ozdobeni.

V rdmci tohoto modulu se z4ci naudi pfijimat a uchovavat suroviny, zvolit technologicky postup, vypocitat potfebné
mnozstvi surovin, zpracovat tésto a zhotovit vyrobky. Dale obsluhovat stroje a zafizeni, posuzovat jakost surovin i
hotovych vyrobka.

ZAci budou pfipraveni pro ovéieni PK Vyroba restauraénich mouénik( 29-012-H.
Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci PK Vyroba restauraénich mouc¢niku
29-012-H

Zak:
« Voli technologicky postup pro vyrobu restauracnich mouc¢nikd.
« P¥ijima a uchovava suroviny, polotovary a pfisady pro vyrobu restaurac¢nich mouénikd.
« Pfipravuje a upravuje suroviny pro vyrobu restaurac¢nich mouénik(, vypocte spotfebu surovin.
» Zhotovuije tésta a hmoty na pfipravu teplych a studenych restauraénich moucniku.
« Déli, tvaruje, pini a davkuje hmoty.
» PFipravuje a pouziv4 zakladni napiné a polevy.
» Tepelné upravuje restauracni moucniky.
« Dohotovuje a zdobi teplé a studené restauraéni moucniky.
» Aranzuje a upravuje moucniky pfi servirovani.
« Posuzuje jakost cukrafskych surovin, polotovart a hotovych vyrobku.
» Provadi hygienicko-sanita¢ni €innosti v cukrafské vyrobé.
» Dodrzuje bezpecnostni pfedpisy a zasady bezpec€nosti potravin.
« Obsluhuje a sefizuje stroje a zafizeni pfi vyrobé restauracnich moucniku.
» Vede provozni evidenci pfi vyrobé cukrafskych vyrobki.

Kompetence ve vazbé na NSK

29-012-H Vyroba restaura¢nich moucniku

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Technologicky postup vyroby restauracnich mouéniki, vypocet spotfeby surovin

Pfijem, navazovani a pfiprava surovin, zhotoveni tésta a hmoty, déleni, tvarovani, plnéni a davkovani hmot
Pfiprava naplni a polev

Tepelné Upravy pfi zpracovani restaura¢nich moucénik:

 blansirovani

» vafeni — ve vodé, ve vodni lazni, v pare
» peceni —v troubg, na panvi

o smazeni

« gratinovani — zapékani

» flambovani

Vyroba restauracnich mouénikd

» Varené — kaSe krupicova, flameri, ryzova kase, jahlova kase
o cezené téstoviny
o ovocné knedliky: kynuté, z tvarohového tésta, z palené hmoty, z bramborového tésta
o ostatni moucniky z bramborového tésta



o pudinky
o Pecené
o pecené na panvi — palacinky — se zavareninou, s ovocem a Slehackou, tvarohovou naplini, zapékané
livance, omelety — vaje€na, Stépanska
o pecené v troubé — buchty, buchti¢ky s vanilkovym krémem, krajené kolace, tfeSfiova bublanina, lity pernik,
tazeny jablkovy zavin, jablka v Zupanu, jablkova Zemlovka, nudlovy nakyp, ryzovy nakyp se Svestkami
» Ovocné speciality — plnéné pomerance, banan se Slehackou
o Ovocné salaty — jahodovy salat
« MIécné koktejly — kakaovy, karamelovy, jahodovy
o Sorbety — jahodovy
» Ovocné polévky — jahodova polévka
o Pohary — zmrzlinové, slehackové
» Paje —jahodovy p3j

Dohotoveni, zdobeni, aranZzovani a Uprava restauraé¢nich mouénik
Posuzovani jakosti surovin, polotovart a hotovych vyrobku

Provadeni hygienicko-sanitacni ¢innosti v cukrarské vyrobée

DodrZovani bezpecénostnich pfedpist a zasad bezpecénosti potravin
Obsluha a sefizovani strojli a zafizeni pfi vyrobé restauraénich mouéniku
Vedeni provozni evidence

U&ebni €innosti zaku a strategie vyuky

Metody nazorné-demonstraéni:

o Smyslové zkousky tést a vyrobku
« Nazorna prakticka ukazka ¢innosti — instruktaz

Metody praktické:
» Nacvik vyroby rliznych druht restauraénich mouéniki
UcCebni ¢innosti zaka:
« Vybiraji suroviny, polotovary a pfisady pro vyrobu zadaného restauraéniho moucniku
« Voli vhodny technologicky postup pro vyrobu zadaného restaura¢niho moucniku
» Provadéji vypocty spotfeby surovin pro vyrobu restauraénich mouénikl podle dané normy
» Zhotovuji tésta a hmoty na pfipravu teplych a studenych restaurac¢nich moucénika
« Nacvicuji déleni, tvarovani, plnéni a davkovani hmot pod dohledem vyucujiciho, osvojuji si potfebné dovednosti
» PFipravuji a vyuzivaji zakladni népiné a polevy
« Provadéji zakladni Gpravy restauracnich moucnikud
» Dohotovuji a zdobi teplé a studené restauraéni moucéniky
» Aranzuji mouéniky pfed servirovanim
« Posuzuji jakosti cukrafskych surovin, polotovart a hotovych vyrobku
« Obsluhuji a sefizuji stroje a zafizeni pro vyrobu restauraénich mouénik(

» Provadéji hygienicko-sanitacni ¢innosti v cukrarské vyrobé
« Dodrzuji bezpe€nostni predpisy a zasady bezpec€nosti potravin

Zarazeni do ucebniho planu, rocnik

1. a 2. roénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Praktické pfedvedeni — zak zhotovi ur€eny vyrobek restauracniho moucniku podle pfedepsané receptury v zadaném
mnozZstvi



Ustni ovéfeni — alespori 50 % spravnych odpovédi na kontrolni otazky v prib&hu samostatné préace

Kritéria hodnoceni

Zvolit vhodny technologicky postup a organizaci vyroby pro pfipravu restauracniho moucniku, navrhnout kritické
body

Vypocitat spotfebu surovin pro dany vyrobek podle zvoleného technologického postupu (receptury)

Prevzit suroviny, navazit a upravit suroviny a pomocné latky

Zvolit a pfipravit k provozu vhodné stroje a zafizeni

Z navazenych a upravenych surovin zpracovat tésto nebo hmotu, uchovat tésto, hmotu nebo polotovar

v optimalnich podminkach pro dalsi vyuziti (zpracovani)

Vytvarovat tésto nebo hmotu do pozadovaného tvaru (podle obecnych pravidel nebo podle vlastniho navrhu),
umistit na plech nebo nadavkovat do forem, dale naplnit naplni nebo ovocem podle technologického postupu, pro
kynuté druhy nastavit kynarnu, nechat dokynout a posoudit stuperi dokynuti

Uplatnit esteticka pravidla pfi zhotovovani vyrobk

Zpracovat napiné, polevy, ozdoby z riznych druhd surovin pro dohotoveni vyrobku podle technologického postupu
Zvolit vhodné podminky a uskladnit napiné, polevy, ozdoby na potfebnou dobu

Zvolit vhodny rezim tepelné Upravy — pe€eni, smazeni, vafeni

Pripravit zafizeni pro tepelnou Upravu, nastavit vhodny rezim v souladu s technologickym postupem, upéct vyrobky
nebo usmazit vyrobky na panvi nebo uvafit zadané polotovary, posoudit stuper tepelného opracovani vyrobku
Upecené, uvarené nebo usmazené vyrobky nebo polotovary pfipravit pro dal§i zpracovani (dohotoveni) a
restauracni moucnik dohotovit

Ozdobit mouénik v souladu s obecnymi pravidly a estetickymi principy (podle navrhu nebo podle vlastni fantazie)
Zkontrolovat hmotnost, velikost a vzhled vyrobku

Dodrzovat hygienické pfedpisy — osobni hygienu a zasady bezpec¢nosti potravin

RozliSovat specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim vybavenim a s vykonem pracovnich
¢innosti pfi vyrobé restauranich mouénikd

Obsluhovat stroje a zafizeni v souladu se zasadami bezpecnosti prace

Provést Cisténi a béznou Udrzbu pouzitych strojl a zafizeni

Vést pfedepsanou provozni evidenci v cukrafské vyrobé a pfi prodeji cukrafskych vyrobki

Doporucena literatura
Jifi Altera, Libuge Alterova — TECHNOLOGIE POTRAVINAR

Marie Sebelova — POTRAVINY A VYZIVA

Hana Semradova, Véra Mésitkova — TECHNOLOGIE CUKRARSKE PRACE

Tvrdonova Anna a Berzsiova Pavlina — Moderni gastronomie |, restauraéni mouéniky

Poznamky

Obsahové upresnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a viech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Eva Strosnerovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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