EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Ryby v Ceské kuchyni
Kéd modulu
65-m-3/AP64

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)
24

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

« znalost pfedpisti BOZ a hygienickych predpisl
« znalost pracovisté a jeho vnitfnich smérnic



zakladni znalosti charakteristiky rybiho masa
znalosti rozdéleni ryb

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuije vyuziti sladkovodnich a morskych ryb v kuchyni. Zaci se nauéi zpracovat ryby a vyuzit jednotlivé ¢asti
ryby k pfipravé pokrm. Nacvik zahrnuje zpracovani masa, pfipravu pokrmd, vhodnych pfiloh a servis.

Ocekéavané vysledky uceni

v

Zak:

prakticky vyuziva poznatkd o rliznych druzich surovin, pouzivanych strojich a zafizenich, technologickych
postupech pfi zhotovovani pokrmi
je schopen pfipravovat a usporadat své pracovisté ve vyrobnim stfedisku

posoudi vlastnosti jednotlivych druht surovin a zvoli vhodny technologicky postup pfi zhotovovani teplych pokrmu

ur€uje spotfebu zakladnich surovin a konvenienci, normuje pokrmy
rozpozna jednotlivé druhy ryb

rozporcuje a oc€isti ryby ke kuchynskému zpracovani

uvafi dva pokrmy ze sladkovodnich ryb véetné pfiloh

uvafi dva pokrmy z mofskych ryb v€etné pfiloh

pfipravi pokrmy k servirovani

Kompetence ve vazbé na NSK

65-001-H Priprava teplych pokrm0:

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmd

Ptiprava surovin pro vyrobu jidel

Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani

Pfiprava teplych pokrm( podle receptur

Organizovani prace v gastronomickém provozu

Provadéni hygienicko-sanitacni Cinnosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpis

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Ryby:

predbézna uprava ryb
porcovani

stahovani kiize
filetovani

tepelné Upravy ryb
pokrmy z ryb

Uc&ebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

Teoreticka pfiprava:

Vyklad, odbornd videoprezentace
Zpracovani a pfedbézna Uprava ryb, pokrmy z ryb, hygienické pfedpisy

Praktické vyuka:

Odborny vycvik na smluvnim pracovisti:
o Priprava ryb na tepelnou Upravu (stahovani kiize, vykostovani, filetovani), pfiprava pokrmu z vybranych
druhl ryb

Uc&ebni ¢innosti:

v

Zak:



« sleduje odborny vyklad ucitele

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

« pfi hledani fe$eni spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« prezentuje a zdlvodni své vysledky pfed vyulujicim a spoluzaky

Cinnosti z4ka ve vazbé na vysledky uéeni:

o pfedbézné upravi ryby
« tepelné upravi pokrmy z ryb podle technologického postupu
« dohotovi a expeduje pokrmy

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik
SVP pro OV ugebniho oboru 65-51-H/01 Kuchai-&i$nik

3. ro¢nik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Zak je sledovan a hodnocen po celou dobu provadéni tikolu — dodrzovani BOZ, hygieny, technologického postupu,
organizace prace.

Senzorické vlastnosti pokrm.

Hodnoceni je provedeno Ustné po dokonceni prace nebo v jejim pribéhu.
Kritéria hodnoceni

Spinény modul je tehdy, kdyz Zak:

« absolvuje miniméalné 75 % pfedepsanych hodin pro modul
« pfipravi 4 hlavni pokrmy dle zadani ucitele

(Je hodnocen postup praci, chuf, konzistence pokrmu. DodrZzovani BOZ, hygienickych predpisu, organizace prace,
pfiprava a uklid pracovisté.)

Hodnoceni slovni + znamkou

Doporucéena literatura
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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 materilu 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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