EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Zpracovani a Uprava polotovart KA5
Kéd modulu

65-m-3/AP76

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tuloha

Profesni kvalifikace

Platnost standardu od

11.04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchar-&isnik

Délka modulu (pocet hodin)
12

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

« proskoleni BOZP, PO, prvni pomoci a hygieny
o kritické body HACCP

« zafizeni vyrobniho stfediska

« z&kladni technologie pfipravy pokrm0

« potraviny a napoje



« zakladni pocetni ukony

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je ziskat znalosti a dovednosti nezbytné nutné pro ¢innosti pfipravy pokrm0 pro rychla obcerstveni, a to
zejména pro zpracovani polotovara.

Po absolvovani modulu bude absolvent modulu schopen zpracovavat polotovary, pouzivat vhodné technologické
vybaveni a pfipravovat pokrmy z polotovard.

Ocekavané vysledky uceni
Z4k:
« pracuje se zafizenim, se spotrebici a dalSim vybavenim ve vyrobnim stfedisku
« organizuje praci ve vyrobnim stfedisku
« hospodarné nakladé se surovinami
« ovlada pfipravu surovin
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje vyrobky
« expeduje hotové vyrobky

Kompetence ve vazbé na NSK
65-003-E Pfiprava pokrm0 pro rychlé ob&erstveni:

« Zpracovani a Uprava polotovar(
« Pfiprava pokrm0 pro rychlé ob&erstveni
« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Ucivo:

 prace ve vyrobnim stfedisku

« polotovary — druhy a charakteristiky

« zpracovani polotovar

« zpUsob pfipravy pokrmu z polotovart

« dohotoveni pokrmi z polotovard, expedice

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Z4k si osvojuje uéebni &innosti na zakladé vykladu, praktickych ukazek, pomoci demonstrativnich metod, napodoby,
pomoci vyukovych videi a odborné literatury. Stézejni jsou prakticka cviceni.

Z4ci:

« oOrganizuji praci ve vyrobnim stfedisku

« hospodarné nakladaji se surovinami

« ovladaji pfipravu surovin — zpracovavaji polotovary v souladu s jejich uréenim a technickym postupem Upravy

« pouzivaji odpovidajici technologické vybaveni — pracuji se zafizenim, se spotfebici a dalSim vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

« pfipravuji pokrmy z polotovard ke konzumaci

« voli vhodnou pfilohu, dohotovuji a esteticky upravuji vyrobky

« expeduji hotové vyrobky

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik

2. rocnik

VYSTUPNI CAST



Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Vysledky vzdélavani budou ovéfovany predevsim na konci modulu. Teoretické znalosti jsou ovéfeny pisemnou formou

a praktické dovednosti pfedevsim na zakladé predvedeni a spinéni praktickych ¢innosti s Gstnim komentafem. Pribézné
se hodnoti dodrZzovani BOZP, hygiena a organizace prace, hospodarnost, pracovni postupy — ¢innosti v odbytovém
stfedisku, aplikace odborné terminologie a odbornost. Hodnoceni probiha na pracovisti socialniho partnera.

Kritéria hodnoceni

Hodnoceni Zzaka je zaznamenévéano do hodnoticiho formuléfe (Ize vyuzit vzoru v NSK). Podminkou Uspésného
absolvovani modulu je minimalné 60% splnéni uvedenych kritérii.

Pisemny test s 10 otevienymi i uzavienymi otazkami. Kazda otazka je hodnocena 1 bodem, celkem Ize ziskat 10 bodd.

V praktické ¢asti jsou hodnocené nize uvedené Cinnosti. Celkem muze zak ziskat za praktickou ¢ast 21 bodu. Kazda
¢innost je hodnocena 0-3 body.

o 31-28 bodu (vyborny) — veSkeré €innosti spinil zak vy&erpavajicim zplsobem zcela bezchybné

o 27-24 bodu (chvalitebny) — ¢innosti splnil zak bez vyhrad, kompletnim zplsobem, pouze s nepatrnymi odchylkami
ve stéZejnich €innostech

e 23-21 bodl (dobry) — pozadované ¢innosti splnil zak s chybami, které zasadné neovlivnily kvalitu sluzeb

» 20-18 bodu (dostate¢ny) — €innosti spinil zak s vyraznéjSimi nedostatky, které ovlivnily kvalitu sluzeb

o 17-0 bodU (nedostate¢ny) — veSkeré Cinnosti provadéné zakem obsahovaly velké mnozstvi nedostatku, které
prokazaly nepochopeni zadaného Ukolu a absenci odbornych znalosti a dovednosti

Kritériem pro hodnoceni je schopnost zaka:

« zorganizovat si praci ve vyrobnim stfedisku

« hospodarné nakladat se surovinami

« ovladat pfipravu surovin — zpracovat polotovary v souladu s jejich uréenim a technickym postupem uUpravy

« pouzivat odpovidajici technologické vybaveni — pracovat se zafizenim, se spotfebici a dalSim vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

« pfipravovat pokrmy z polotovar( ke konzumaci

« volit vhodnou pfilohu, dohotovit a esteticky upravit vyrobky

« expedovat hotové vyrobky

Doporucéena literatura

BRHLIK, E., ROMANUK, J. Technologie pfipravy pokrmt 2. 6. vyd. Praha: 1Q 147, 1996. ISBN neuvedeno.
RUNSTUK, J. Receptury teplych pokrmd. 6. vyd. Hradec Kralové: R plus, 2009. ISBN 978-80-904093-0-9.
Poznamky

Obsahové upfesnéni

Spol - Spoluprace Skol se zaméstnavateli

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Projekt MOV. 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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