EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Zvéfina v ¢eské kuchyni
Kéd modulu
65-m-3/AP77

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 BOZP, hygienickych pfedpisti a HACCP
« znalost pracovisté a jeho vnitfnich smérnic



znalosti rozdéleni zvéfiny
zakladni znalosti charakteristiky masa ze zvéfiny
znalost predpisti BOZP, hygienickych predpist

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuije vyuziti zvéfiny v eské kuchyni. Zaci se naudi zpracovat zvéfinu a vyuzit jednotlivé druhy masa
k pfipravé pokrm0. Nacvik zahrnuje zpracovani masa, pfipravu pokrm(, vhodnych pfiloh a servis.

Ocekavané vysledky uceni

Zak:

rozpozna jednotlivé druhy zvéfiny

rozlisi jednotlivé druhy masa a jejich vyuziti v kuchyni

pfipravi pracovisté na provoz

rozporcuje a o€isti zvéfinu

uvafi Ctyfi pokrmy ze zvéfiny vCetné pfiloh

dodrzi technologicky postup pfi zpracovani a pfi pfipravé surovin pro dal$i kuchynskou Upravu
pouzije vhodné technologické zafizeni pro kuchynskou Upravu mas

dodrzi technologicky postup pfipravy pro dané pokrmy

dodrzi dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin dle receptur

pfipravi pokrmy s typicky pozadovanymi vlastnostmi

esteticky pokrm upravi, provede kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrmy pfed expedici
pfipravi pokrmy k servirovani

provede Uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pfedpisy

Kompetence ve vazbé na NSK

65-001-H Pfiprava teplych pokrm(:

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pFipravu pokrm

Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

Ptiprava teplych pokrmu podle receptur

Organizovani prace v gastronomickém provozu

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrZzovani hygienickych predpist

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Zvéfina:

prfedbézna Uprava masa ze zvéfiny
porcovani

vykosfovani

odblanovani

pfiprava mofidla

protykani

mofeni, nakladani

zrani

tepelné Upravy masa ze zvéfiny
pokrmy ze zvéfiny

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Teoreticka pfiprava:

Vyklad, odborna videoprezentace

Zpracovani masa ze zvefiny, pokrmy ze zvéfiny, hygienické predpisy



Prakticka vyuka:
Odborny vycvik na smluvnim pracovisti:
« Pfiprava masa ze zvéfiny na tepelnou Upravu, pfiprava pokrm0 z jeleniho (danéiho, srnéiho) masa
Ucebni Cinnosti:
Z&k:

« sleduje odborny vyklad ucitele

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

« pfi hledani feSeni spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« prezentuje a zddvodni své vysledky pfed vyucéujicim a spoluzaky

Cinnosti zaka ve vazbé na vysledky uéeni:

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

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik
SVP pro OV uéebniho oboru 65-51-H/01 Kuchaf-&ignik

2. roénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Z4k je sledovan a hodnocen po celou dobu provadéni tikolu — dodrzovani BOZP, hygienickych predpistl, technologického
postupu, organizace prace v gastronomickém provozu.

Senzorické vlastnosti pokrm0.

Hodnoceni je provedeno Ustné po dokon&eni prace nebo v jejim pribéhu.
Kritéria hodnoceni

Splnény modul je tehdy, kdyz Zak:

« absolvuje minimalné 75 % predepsanych hodin pro modul
« pfipravi 4 hlavni pokrmy dle zadani ucitele

(Je hodnocen postup praci, chut, konzistence pokrmu, dodrzovani BOZP, hygienickych ptedpist, organizace prace,
pfiprava a uklid pracovisté.)

Hodnoceni slovni + znamkou.
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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 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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