Sttt EVROPSKA UNIE
* * Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
* *

T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Odborna pfiprava ke zpracovani Samostatné odborné prace - zaméreni Kuchaf

Koéd modulu
65-m-3/AC37

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha

Tvorba kalkula¢niho listu, normovani pokrmi
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

Absolvovani I. - lll. roéniku ué¢ebniho oboru
Kuchar-¢isnik
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuje pfipravé zaka na vypracovani samostatné odborné prace v ramci praktické zavére&né zkousky.
Stézejnimi body modulu je vysvétlit zakam kritéria pfi zpracovani SOP, dostate¢né na pfikladech objasnit jednotliva
témata a mozna podtémata vybrana zakem.

Po ukonéeni modulu budou zaci pfipraveni teoreticky i prakticky sestavit slavnostni menu, k pokrmtm pfifadit vhodné



pfilohy a napoje, spravné normovat, cenové kalkulovat, pfipravit hlavni chod a dalSi pokrm. Duraz je kladen na
vyhledavani informaci a jejich tfidéni, pisemné zpracovani textu a obrazku s vyuzitim pocitace, komunikaci, feSeni
problém0 a odborné dovednosti, které zak uplatni pfi tvorbé Samostatné odborné prace potfebné pro praktickou
zavérecnou zkousku.

Oc&ekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uc€eni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

ovladat technologii pfipravy pokrmu

v

Zak:

« zvoli vhodné podtéma pro vypracovani

« charakterizuje zvolenou pfilezitost s ohledem na vyuziti v gastronomii

« navrhne a sestavi menu v souladu s vybranym podtématem

« vysveétli pfipravu, normovani, kalkulaci a technologicky postup hlavniho chodu a dal$iho pokrmu ze slavnostniho
menu

« popise Upravu na talifi (foodstiling)

« charakterizuje a zduvodni zvolené pfilohy a napoje

« popiSe hlavni suroviny z vybranych pokrmi

o preloZi cizojazyCnou ¢ast do zvoleného jazyka

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Teoreticka ¢ast

« slavnostni menu — dodrzeni zasad pfi tvorbé s vyuzitim gastronomickych pravidel, moderni gastronomie
« charakteristika zvolenych pokrm0

« vhodné pfilohy k danym pokrmim

« zafazeni vhodnych napoji k pokrmim

« popis hlavnich surovin z vybranych pokrm0 a jejich dal§iho vyuziti v gastronomii

» preklad vybranych pasazi do zvoleného ciziho jazyka

Prakticka cast

« kalkulace a normovani pokrm( podle po¢tu zadanych porci
« zpracovani technologickych postupt normovanych pokrm

UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Teoreticka ¢ast — odborny vyklad je doplnén vhodnou literaturou ¢i prezentaci na dataprojektoru nebo PC

Prakticka ¢ast — probiha v pracovnim prostfedi cvicné Skolni kuchyné nebo na pracovisti smluvniho partnera formou
skupinové vyuky s nazornymi ukazkami

Zak:

o pozorné sleduje vyklad ucitele

« pracuje se ziskanymi informacemi samostatné

« zhodnocuje teoretické znalosti v praktickych €innostech

« sestavi slavnostni menu ke zvolené pfilezitosti

« zpracuje podrobnou charakteristiku hlavniho chodu a dalSiho pokrmu ze slavnostniho menu

« stanovi normu podle daného poctu porci jednotlivé suroviny na vyslednou hmotnost pokrmu

« vykalkuluje podle daného poctu porci jednotlivé suroviny na vyslednou cenu pokrmu

« zpracuje technologické postupy zvolenych pokrmii

« popise estetickou Upravu (foodstiling) hotového pokrmu na talifi

« popiSe charakteristiku podavanych pfiloh (v€. vhodnych alternativ) a vhodnost napojd s ohledem na gastronomicka
pravidla

« charakterizuje hlavni suroviny z vybranych pokrm

« zduUvodni jejich dalsi vyuziti v gastronomii

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik



3. rocénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Vysledky zaka budou ovéfovany Ustnim zkouSenim a praktickym pfedvedenim.
Ovérfované okruhy:

« slavnostni menu

« pfiprava, normovani a kalkulace pokrmu

« technologické postupy hlavniho chodu a dal§iho pokrmu ze slavnostniho menu

« Uprava pokrmu na talifi (foodstiling)

« charakteristika zvolenych pfiloh a napojl

« popis hlavni suroviny z vybranych pokrmu

« zhotoveny pieklad menu do zvoleného ciziho jazyka a jeden technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

e 23K je povinen splnit 75% dochazky do vyuky
« 2x Ustni zkouSeni za dobu realizace modulu

U ustniho zkouSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi tématy, obsahova a vécna
spravnost odpovedi véetné pouzivani odborné terminologie, vyjadfovaci schopnosti a samostatny projev zaka
(kultivovanost projevu).

U praktické ¢asti je hodnocena Uroveri sestaveni menu s ohledem ke zvolené pfilezitosti, dodrzovani gastronomickych
pravidel a odborna spravnost, normovani, kalkulace a technologické postupy hlavniho chodu + daldiho pokrmu ze
slavnostniho menu, dodrzovani BOZP , hygienickych predpis( a organizace préace.

Bodové hodnoceni zaka:

o 100 -86 % vyborny

e 85-70% chvalitebny

e 69-50% dobry

e 49- 31 % dostateCny

e 30% améné nedostatecny
Doporucena literatura

SALAC G.: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, r. 2006, IBSN 80-7168-752-9

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby-servis. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8, spol. s.r.o.,
r.2010, ISBN 978-80-87411-06-3

RUNSTUK J. a kolektiv: Receptury teplych pokrmd. Hradec Kralové: R plus, r. 2001, ISBN 80-902492-3-X
Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondi a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Vliadimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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