EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Pokrmy ze zvéfiny
Kéd modulu
65-m-3/AP56

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani
Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

Platnost standardu od

11. 04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf-gisnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
36

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

« Znalosti rozdéleni zvéfiny
o Zakladni znalosti charakteristiky masa ze zvéfiny



« Znalost pfedpist BOZP, hygienickych predpist

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je prohloubit a roz§ifit znalosti a dovednosti zaku pfi zpracovani masa ze zvéfiny v moderni gastronomii,
vyuzivat nova technologicka zafizeni pfi pfipravé pokrm0 podle receptur. Osvoji si dovednosti pfedupravy a viastni
tepelné Upravy pokrmU ze zvéfiny.

Ocekéavané vysledky uceni
Z4k:
« pfedbézné upravi maso ze zvéfiny
o pfipravi pokrmy
« dodrzi pfedpisy BOZP
« dodrzi hygienické pfedpisy
« ovlada technologické postupy
« pouziva vhodny inventar pfi pfipravé pokrmu
o pouziva spravné tepelné Upravy pro dané pokrmy
« pouziva technicka a technologicka zafizeni v gastronomii vhodna k pfipravé danych pokrmu
« provadi prabéznou kontrolu
« nakldda hospodarné s potravinami
« pracuje s normami, recepturami
« dohotovuje a expeduje pokrmy

Kompetence ve vazbé na NSK
65-001-H Pfiprava teplych pokrm(:

« Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrm

« Uprava jate¢niho masa, driibeze, ryb a zvéfiny pro kuchyfiské zpracovavani
« Pfiprava teplych pokrm( podle receptur

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Zveéfina:

o pfedbéznd Uprava masa ze zvéfiny

« porcovani

« vykostovani

« odblafovani

« pfiprava mofidla

o protykéni

« mofeni, nakladani

e zrani

« tepelné Upravy masa ze zvéfiny

« pokrmy ze zvéfiny

Ucebni ¢innosti Zaku a strategie vyuky
Teoreticka pfiprava:

« Vyklad, odborna videoprezentace
o Zpracovani masa ze zvéfiny, pokrmy ze zvéfiny, hygienické pfedpisy

Prakticka vyuka:

« Odborny vycvik na smluvnim pracovisti: pfiprava masa ze zveéfiny na tepelnou Upravu, pfiprava pokrm0 z jeleniho
(danciho, srn¢iho) masa



Uc&ebni ¢innosti:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

« pfi hledani fedeni spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« prezentuje a zdlvodni své vysledky pfed vyuCujicim a spoluzaky

Cinnosti aka ve vazbé na vysledky ugent:

« predbézné upravi vybrané maso ze zvefiny
« tepelné upravi pokrmy ze zvéfiny podle technologického postupu
« dohotovi a expeduje pokrmy

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik
SVP pro OV ugebniho oboru 65-51- H/01 Kuchar-&isnik

2. roénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Pisemné zkousSeni:

« znalostni test — rozdéleni zvéfiny, charakteristické vlastnosti masa ze zvéfiny, vyzivové hodnoty masa, zplisoby
predbézné Upravy masa, technologicky postup jednoho pokrmu, vhodné pfilohy k pokrmim ze zvéfiny, pfedpisy
BOZP a HACCAP

« praktické zkouSeni — vysledek OV na smluvnim pracovisti — pfipraveny pokrm dle zadani

Kritéria hodnoceni

1. Pisemné zkousSeni:

Test dosazenych znalosti — bodové hodnoceni max. 100 bodd, min. 60 bod(
2. Praktické zkouSeni — hodnoceni :

« normovani

« dodrzeni technologického postupu

« dodrzovani BOZP a hygienickych predpist
« vzhled pokrmu

o chut pokrmu

Max. 100 bodU, min. 60 bodU

Celkové hodnoceni: uspél(a) — neuspél(a)
Zak uspél, pokud uspél z teoretické i praktické &asti.
Doporucéena literatura

Hana Sedlac¢kova, Ladislav Nodl, PhDr. Jaroslav Resatko: Technologie pfipravy pokrmii. Nakladatelstvi Fortuna,
2001. ISBN 80-7168-788-X.

Jaroslav Runstuk a kolektiv: Receptury teplych pokrma. 1Q 147 v edici Merkur, Praha, 2012. ISBN 978-80-904093-0-9.
Dr. Marie Hrubd, FrantiSek Raboch a kolektiv: Kucharka nasi vesnice. Zemédélské nakladatelstvi Brazda, Praha, 1991.

Poznamky



Obsahové upfesnéni
Spol - Spoluprace Skol se zaméstnavateli

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


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