EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pochutiny - kofeni, kava, ¢aj, Cokolada
Kéd modulu

65-m-3/AC38

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky
65 — 51 — H/01 Kuchaf — &idnik

65 — 41 — L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
32

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Nesjou stanoveny.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu



Modul se vénuje pochutinam a jejich vyuZiti.

ZAci se naudi vyuzivat pochutiny pro technologické zpracovani, na dochucovani pokrmt, napojti s pozadavky na jakost a
skladovani.

Seznami se s druhy kofeni a bylin, ziskaji poznatky o kavé, ¢aji, kavovinach a ¢okoladé. Porozumi souvislosti mezi
spravnou vyzivou spojenou se zdravym zivotnim stylem a pfedchazeni nemocem.

Ocekavané vysledky uceni
Zak:
« charakterizuje pojem pochutiny
« rozli§i rizné druhy kofeni
« pfipravi, dohotovi a expeduje pokrmy s vyuzitim kofeni
o rozli§i rizné druhy bylinek
« oOpracuje a provede predbéznou pfipravu bylin
« pfipravi, dohotovi a expeduje pokrmy s vyuzitim bylin
« kava - vysvétli zplisoby zpracovani kavy, rtzné druhy kavy,
« popiSe kavoviny a nahrazky kavy
« popise servis kavy, doplni praktickou ukazkou
« Caj - charakterizuje vyznam &aje ve vyzivé Clovéka
« orientuje se ve druzich a skladovani ¢aje
« popiSe servis Caje, doplni praktickou ukdzkou

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« kofeni - druhy, pouziti
« kofenici pfipravky a ochucovadla

rozdéleni a pouziti

« bylinky - druhy, pouziti
« Zelirovaci prostfedky
« kypfici prostfedky
« pfiprava hlavnich pokrmu dle zadani u€itele s vyuzitim pochutin
« kava - charakteristika
o hlavni produkéni oblasti
o druhy a zpracovani kavy, skladovani
o instantni kdva, nahrazky kavy
o pfiprava a servis rdznych druh( kav
« Caj- charakteristika a vyznam Caje ve vyzivé ¢lovéka
o hlavni produkéni oblasti
o zpracovani a vyroba Caje
o skladovani a oznacovani Caje
o pfiprava a servis Caje
« kakao - charakteristika a zpracovani
o hlavni produkéni oblast
o pfiprava a servis kakaa
» Cokolada

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Ve vyuce se doporucuje kombinovat nize uvedené metody vyuky.
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s ucebnici, odbornou literaturou.

Metody praktické:



« nacvik pracovnich dovednosti,
« pracovni ¢innosti (prace se zafizenim),
« uci se pracovat s pochutinami, spravneé je skladovat.

UcCebni Cinnosti zakl se dale odehravaji v redlném (u zaméstnavatele) nebo simulovaném (Skolni jidelna, skolni
restaurace) pracovnim prostfedi nebo ve cviéné kuchyni pro pfipravu pokrmd.

Zak v ramci teoretické vyuky:

« Seznamuije se s rozdélenim pochutin a jejich vyznamem ve vyzivé

o UCi se spravné rozdélit kofeni podle druhu a vlastnosti, rozliSovat pouziti pfi pfipravé pokrm0
« Seznamuje se s druhy kavy a Caje, jejich vlastnostmi a pouzitim

« Seznamuije se s vyrobou kakaa, jeho vyuzitelnosti v technologii pfipravy pokrmu

« Objasni rozdil mezi kavou a nahrazkami kavy

Zak v ramci praktické vyuky:

« Pro pfipravu pokrm( zvoli spravny technologicky postup, pouzije vhodné suroviny a kofeni, pfipravi k provozu
vhodna technologicka zafizeni,

« Provede normovani na dany pocet porci dle stanovené nebo vlastni receptury,

« Prevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu,

« Vykonava pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického
vybaveni a dba na dodrzeni ekologickych pfedpis( pfi nakladani s odpady,

« Pfipravi hlavni pokrm a teply napoj s typickymi pozadovanymi vlastnostmi,

« Zvoli spravné pochutiny k dochuceni pokrmi

« Provede Upravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové pokrm zhodnoti pfed vlastni
expedici

« Provede Uklid pracovisté po ukon&eni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky,

« V pribéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zaloZzené na principu kritickych bodli HACCP a sanitaéni fad.

Zarazeni do ucebniho planu, roénik
65 — 51 — H/01 Kuchaf — &ignik
65 — 41 — L/01 Gastronomie

1. roCnik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Vysledky Zaku jsou ovéfovany Ustnim, pisemnym a praktickym zkouSenim.
Pisemné zkouS$eni je realizovano formou testu.

Pfiprava 2 hlavnich pokrm0 dle zadani ucitele.

Pfiprava 2 zeleninovych salatd s vyuzitim pochutin

Pfiprava 2 teplych napojl dle zadani ucitele.

Zak je sledovan/pozorovan a hodnocen po celou dobu provadéni tkold, dodrzovani BOZP, hygieny, technologického
postupu, organizace prace, pfiprava a Uklid pracovisté. Hodnoceny jsou senzorické vlastnosti pokrm( a prezentace
vyrobk( a napojl.

Hodnoceni slovni doplnéné znamkou.
Kritéria hodnoceni
Spinény modul je tehdy, kdyz Zzak absolvuje alespon 24 hodin vyuky.

U Ustniho a pisemného zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi



okruhy, srozumitelnost a plynulost projevu.
Pfi hodnoceni testll je posuzovana vécna spravnost odpovedi.
PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

« Spravné je méné nez 35 % znamka 5

« Spravné je alespon 35 % a méné nez 50 % znamka 4
o Spravné je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3
« Spravné je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
o Spravné je alespon 85 % znamka 1

Zak pripravi 2 hlavni pokrmy, 2 zeleninové salaty a 2 teplé napoje, které prezentuje.

Je hodnocen postup praci, chut, konzistence pokrmu.

Dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisli, organizace prace, pfiprava a uklid pracovisté.
Doporucéena literatura

Masek, L., Potraviny a napoje v kostce, RATIO, Uvaly,

Rop, O., Hrabé, J. Nealkoholické a alkoholické napoje, Zlin 2009, ISBN 978 80_7318 748 4
Sedlackova, H., Otoupal, P. Technologie pfipravy pokrm( 1, Praha 2004, Fortuna, ISBN 80-7168-912-2
Poznamky

Délka modulu 32hodin:

« 12 hodin teorie,
¢ 20 hodin praxe

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
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 Jana Prochazkovd. 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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