EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacéni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS TV O S RBLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava pokrmU studené kuchyné KA5
Kéd modulu

65-m-3/AP61

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdelavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF uroven 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
65-41-H/01 Kuchar-gisnik

65-51-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
32

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost jednotlivych druhd surovin rostlinného i zivo¢iSného plvodu a jejich vlastnosti pfi zpracovani za tepla i za studena.



JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Kvalifikaéni modul se vénuje tématlim souvisejicim s hygienou a sanitaci provozu, hygienou osobni a potravin, s Upravou
surovin vhodnych pro vyrobu pokrmU studené kuchyné, vyrobky studené kuchyné a jejich prezentaci.

ZAci ziskaji znalosti o vlastnostech potravin nebo surovin pfi pfipravé vyrobku studené kuchyné, jejich zplisobu zpracovani,
efektivnim vyuziti riznych €éasti surovin a potravin, zohledni moderni trendy v kombinaci se zdravou stravou pfi vyrobg i
prezentaci vyrobkd studené kuchyné a uchovavani jejich uzitnych a biologickych vlastnosti. Zaci budou pfipraveni pro
sloZeni zkousky z profesni kvalifikace 65-002-H Priprava pokrmu studené kuchyné. V ramci praktického vyucovani se zaci
uci, jak si praci na pracovisti co nejefektivnéji zorganizovat — vytvareji napf. pracovni pfikazy, uci se jak uspofadat
pracovisté, jak pracovat ekonomicky a ekologicky, jak pracovat v tymu (rozdéleni a pInéni Ukolu, kontrola apod.).

Ocekéavané vysledky uceni
Zak:

» charakterizuje studenou kuchyni a jednotlivé skupiny vyrobki

« navrhne a pouZije suroviny a potraviny pro pfipravu ve studené kuchyni

«» dodrzuje technologické postupy pfipravy zadanych pokrmi

« dodrzuje receptury a spravnou vahu pokrmu

o pfipravi studeny pokrm dle zadani (pastika nebo galantina)

« vykond pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami

» pouzije vhodné technologické vybaveni

o provede Upravu, estetizaci a senzorické hodnoceni pokrmu pfed expedici s ohledem na biologickou hodnotu,
chufovou vyvazenost a moderni trendy

« bezpelné pouziva spravné hygienické a technologické zasady pfipravy, dodrzuje HCCP a sanitacni fad

Kompetence ve vazbé na NSK
65-002-H Pfiprava pokrmu studené kuchyné:

» Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrm(

» Prejimka potravinafskych surovin

« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

» Priprava a esteticka Uprava studenych pokrm( pro slavnostni pfilezitosti

« Nakladani s inventafem

« Skladovani potravinafskych surovin

» Obsluha technologickych zafizeni v provozu

» Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpist
» Organizovani prace v gastronomickém provozu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Charakteristika studené kuchyné a rautovych vyrobku

2. Technologie vyroby aspiku a rosolu, pochoutkového masla, maslové pomazanky, pény, majonézy, pomazanky, zalivky,
koktajly, pastiky, galantiny, plnéné ovoce, plnéna zelenina, vyrobky ze syr(, vyrobky z vajec, kanapky, chlebicky,
fingerfood, nafezové misy

3. Charakteristika a rozdéleni salatd
4. Rozdéleni podle pouzitych surovin jednoduché a slozité

5. Technologie vyroby salatd z jateénych mas, z ryb a morskych plodu, z dribeze, ze zvéfiny, z ovoce, ze zeleniny, z
uzenin, z lusténin, z téstovin, z vajec, kombinace

Ucebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

UcCebni Cinnost zakl probihd ve tfideé, odborné ucebné nebo na pracovisti OV, forma vyuky je frontalni nebo skupinova.
Vyukovou metodou je vyklad uditele doplnény prezentacemi na jednotliva témata, prace s obrazem, staticka a dynamicka
projekce, tzn. vyuziti informacnich a komunikagnich technologii, pfedvadéni a pozorovani, nebo instruktaz.



K uspésnému dosazeni vysledku je doporuceno procvi¢ovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani uciva
formou Ustniho a pisemného zkouSeni nebo praktickych ukazek.

Zak:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatrfiuje praci s textem

» vyuziva internetové zdroje

« sleduje obrazovou a videoprojekci

« pracuje s on-line kurzy KULINARSKE UMENI

e pozoruje nazorné ukazky

« aktivné se zapojuje do instruktaze

« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek (vyroba pastiky nebo galantiny)

 po instruktazi zaci demonstruji praci na pracovisti odborného vycviku pod vedenim ugcitele odborného vycviku
» na zakladé demonstrace se Zaci uci vyrabét pokrmy studené kuchyné na pracovisti odborného vycviku

1. charakterizuje studenou kuchyni a vysvétli jeji vyznam v gastronomii

2. objasni dllezitost osobni (télesna hygiena, vkusny vzhled, pfedpisové obleceni Cisté a rezervni) i provozni hygieny
(sanitaéni a asanacni plan, druhy Uklidu podle ¢asového obdobi, hubeni §kidct), BOZP (druhy a pfi€iny Grazl, spravné
postupy pfi feSeni Uraz(, povinnosti zaméstnavatele a prava zaméstnance) a princip spravného uchovavani pouzivanych
surovin a potravin, z diivodu minimalizovani rizik alimentarnich onemocnéni a ekonomickych ztrat

3. vyjmenuje jednotlivé skupiny vyrobkl studené kuchyné a charakterizuje jednotlivé vyrobky ve skupinach, zna zakladni
techniky vyroby

4. orientuje se ve vhodném vybéru a kombinacich surovin a potravin s ohledem na zdravou stravu a moderni trendy
5. zapoji estetiku do prezentace vyrobku studené kuchyné
Zarazeni do ucebniho planu, roCnik

3. ro€nik Technologie, Odborny vycvik
Zpusob ovérovani dosazenych vysledk
Vysledky zaku jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkousenim.

Pisemné zkouseni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi a formou otevienych odpoveédi.

P¥i vyuziti pisemného zkouSeni formou otevienych otazek s tématy: vyrobky studené kuchyné a rautové vyrobky — aspik a
rosol, pochoutkova masla, pény, fade, majonézy, pomazéanky, zalivky, dresinky, dipy, koktajly, pastiky, galantiny, vyrobky ze
syrQ, vyrobky z vajec, kanapky, sendviCe, chlebicky, fingerfood, nafezové misy

Salaty — jednoduché a slozité, z jate€nych mas, z ryb a morskych plod(, z dribeze, ze zvéfiny, z ovoce, ze zeleniny, z
uzenin, z lusténin, z téstovin, z vajec.

Kritéria hodnoceni
Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace: PFiprava pokrm0 studené kuchyné

« Pfipravit pracovi§té na provoz, zhodnotit funkénost a pfipravenost pracovisté
« Prevzit pracovni Ukoly podle pracovnich plana

« Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu

» Vybrat, pfipravit a upravit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm

» Zvolit a pfipravit k provozu vhodna technologickd zafizeni pro dany Gcel

« Prejimka potravinéfskych surovin

« Provést normovani na dany poCet porci podle stanovené receptury

» Zkontrolovat deklarovany druh surovin a gramaz

« Senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin

» Vyhotovit doklad o pfevzeti zbozi



« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

» Vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami

» Pouzit vhodné technologické vybaveni pro pfipravu a opracovani surovin

« Dodrzet ekologické predpisy pfi nakladani s odpady

» Pfiprava produktl bézné studené kuchyné

o Dodrzet technologicky postup pfipravy zadaného pokrmu

o Dodrzet mnozstvi surovin podle receptur

« Pfipravit studeny pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

« Provést Upravu, estetizaci a senzorické hodnoceni pokrmu pfed expedici

» Pouzit vhodné technologické vybaveni pfi pfipravé pokrmu

« Uvést vSechny alergeny (v souladu s pfedpisy) vyskytujici se v pfipravenych pokrmech
» Priprava a esteticka Uprava studenych pokrm( pro slavnostni pfilezitosti

» Popsat technologicky postup pfipravy

« Provést Upravu a estetizaci pokrmu pfed expedici

« Pfipravit jeden pokrm studené kuchyné dle zadani (pastika nebo galantina)

» Zpracovat polotovary v souladu s jejich uréenim a technologickym postupem Upravy
« OSetfovat a udrzovat inventar

» Zabezpecit a uskladnit inventaf po ukon&eni provozu

» Skladovani potravinafskych surovin

» Skladovat a oSetfovat suroviny podle hygienickych norem

« Zhotovit doklady o pfijmu a vydeji

« Zkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi

» Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Pfipravit za dodrZeni bezpe€nostnich zasad technologicka zafizeni k provozu

» Bezpelné pouzivat technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim

» Obsluhovat technologicka zafizeni

» OSetfit a zabezpedit technologicka zafizeni po ukon€eni provozu

« Provadeéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist
» Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti

« Uplatriovat postupy zalozené na principu kritickych bodl HACCP

« Béhem i po ukon&eni provozu dodrzovat sanitacni fad

« Ugelné organizovat praci v gastronomickém provozu

o Dodrzet posloupnost praci a ¢asovy harmonogram

o Provést uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

Zak spini kritéria, aby byl pfipraven pro sloZeni zkousky z profesni kvalifikace a pro pracovni uplatnéni. PInéni jednotlivych
kritérii je mozné zaznamenavat do portfolia Zaka.

Modul bude povazovan za splnény, pokud se vysledky zakl ovéfi 1x Gstnim a 2x pisemnym zkousenim. U Gstniho
zkouSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a veédomosti, provazanost jednotlivych témat.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpoveédi.

Pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukonéeni tematického celku. Pribézné ovéfovani astni individualni
prezentace Zaku.

Metoda hodnoceni je slovni a pétistupriové ¢iselné hodnoceni:
1 = vyborny

2 = chvalitebny

3 = dobry

4 = dostate¢ny

5 = nedostatecny

Doporucena literatura

SEDLACKOVA, Hana, OTOUPAL, Pavel. Technologie pfipravy pokrmt: uéebnice pro stfedni odborna udilisté, uéebni
obory kuchar-kucharka, kuchar-cisnik, ¢isSnik-servirka, a pro hotelové Skoly. 3., pteprac. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN:
80-7168-912-2.



Poznamky
Obsahové upfesnéni

Spol - Spoluprace $kol se zaméstnavateli

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho Gasti, neni-li uvedeno jinak, je Projekt MOV. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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