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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfedbézna pfiprava potravin — prakticky
Kéd modulu

65-m-3/AC42

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

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

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
28

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Modul Pfedbézna pfiprava potravin navazuje na teoretické znalosti zakladni orientace v potravinach na trhu, vyznamu
technologie, zasad spravné vyzivy a skladovani potravin.

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Cilem modulu je poskytnout zakiim praktické znalosti a dovednosti o pfedbézné pfipraveé zakladnich potravin za vyuziti
védomosti ziskanych v odbornych vyu€ovacich pfedmétech a jejich uplatiiovani v praxi.

Z4ci se nau¢i pracovat se surovinami, vybirat je, opracovavat a vyuzivat pii pFipravé pokrm.

Ddraz bude kladen na vytvofeni navykd k dodrzovani osobni hygieny, hospodarnému vyuzivani potravin s ohledem na
zivotni prostfedi a bezpecnost prace.

Oc¢ekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchar — isnik, 65-41-L/01 Gastronomie.
Z&k po absolvovani Modulu Predb&zna priprava potravin:

« Voli vhodné suroviny pro pfedbéznou pfipravu

« Dodrzuje zasady pfi pfedbézné Uprave potravin rostlinného a Zivo¢isného plivodu mokrym i suchym zplisobem
« Predvede zplsoby krajeni zeleniny, ovoce

« Odblani, vykosti maso

« Predvede porcovani masa a ryb

« Predvede pfipravu marinovanim u jednotlivych porci masa

« Predvede protykani a drezirovani masa

« Vyjmenuje a oznaci masa, ktera jsou vhodna pro mleti

« Vysvétli, pro¢ kofenime pokrmy, ¢im a kdy je kofenime

« Predvede vakuovani potravin

« PopiSe dalSi zplsoby oSetfeni pfipravenych porci pro nasledné zpracovani v kuchyni

« Voli spravné technologické opracovani potravin s ohledem na minimalizaci odpadu surovin
« Vysvétli vyznam minimalizace odpadu z potravin

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Pfedbézna p¥iprava potravin rostlinného puivodu

o Cisténi suchym zplsobem

« CiSténi mokrym zplsobem

« mechanické zpracovani zeleniny

« mechanické zpracovani brambor a okopanin
« mechanické zpracovani ovoce

o pfedbéznd Uprava suchych potravin

2. Predbézna pfiprava potravin zZivoc¢isného ptivodu (jatecného masa, driibeze, zvéfiny, ryb a morskych plodii)

o déleni masa

« odlezeni, zrani masa

« vykostovani masa

e Omyvani masa

« déleni masa na porce

« odblarnovani, naklepavani, Skrabani, plnéni masa

« marinovani, vakuovani, dal§i oSetfeni pfipravenych porci masa
« Cisténi a formovani dribeze

« pfiprava zvéfiny

« pfiprava ryb, jejich zabijeni, €isténi, kuchani, porcovani
« pfiprava mofskych plodu

3. Mechanicka priprava potravin

« mleti a mixovani
¢ cezeni a filtrovani
« Slehani a treni

4. Kofenéni pokrmi



« pouziti celého kofeni
« pouziti mletého a drceného koreni
o pouziti zeleného koreni, nati

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Metody vyuky jsou koncipovany formou vykladu s navaznosti na pfedeslé teoretické znalosti zakd. Vhodné formy jsou
vysveétlovani, fizeny rozhovor, instruktédzni ukazky, ndzorné pfedvedeni a diskuze.

Ugitel navodi u zaku diskuzi, pfiéemz zachova principy interpersonalniho dialogu, aby zaci byli aktivni, méli zajem o téma,
vzajemné si naslouchali a poucili se navzajem z chyb. Prace bude probihat formou praktického cvi¢eni ve skupinach a
individualné.

Metody a pracovni postupy s vyuzitim nazornych a praktickych ukazek budou pfiméfené v navaznosti na individualni
potfeby Zaku, jejich vnimani, pfedstavu, mysleni, dovednost a zajem.

Pro dosazeni vysledki je vhodna prace s odbornou literaturou, recepturami teplych pokrm0( a nazorné praktické ukazky.

Vyuka probiha s vyuzitim informacénich a komunikaénich technologii a dal§imi pomudckami. K Gspésnému dosazeni
vysledki je doporu¢ena instruktaZ a opakované procvicovani praktickych ¢innosti.

Z&ci v ramci praktické vyuky:

Pracuji v realném prostfedi, Skolni kuchyni, ve $kolnim odlouc¢eném pracovisti, smluvnim pracovisti nebo ve cvicné
kuchyni Skoly pro pfipravu pokrm.

Napln u€ebnich &innosti tvofi jednu vyu€ovaci jednotku v rozsahu 6 hodin odborného vycviku v 1. ro¢niku praxe.

Z&k:

« dodrzi posloupnost praci a ¢asovy harmonogram

« organizuje si u€elné praci v kuchyni

« zvoli pro pfipravu suroviny uréené pro predbéznou Upravu pokrmd, postup zddvodni

« vybird si a pouzije vhodné suroviny a pfipravi vhodna pracovni nacini a pomucky

« pfevezme suroviny a smyslové zkontrolujte jejich nezdvadnost a kvalitu

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

« provede Upravu a estetizaci surovin, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové potravinu zhodnoti

« 08etfi, zabezpedi a uskladni pouzity inventar dle pfisluSnych zasad

« 08etfi a zabezpedi technologicka zafizeni po ukoneni provozu (v souladu s pfedpisy)

« provede Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

« Vv pribéhu v§ech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP a sanita¢ni fad

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchaf — &i&nik
65-41-L/01 Gastronomie

1. roénik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledk

Ovérovani vzdélavaciho modulu probiha témito zplsoby:

« Ustni prezkouseni probraného ugiva
« Hodnoceni praktického provedeni samostatné prace zaka



Podklady pro hodnoceni ziskava ucitel zejména témito metodami, formami, prostfedky, zpusoby:

« sledovanim vysledkl vzdélavani zaka a jeho pfipravenosti na vyu¢ovani

« Ustnim a praktickym zkou$enim

« soustavnym sledovanim dodrzovani technologickych postup(l a organizaci prace

« analyzou vysledkud praktickych ¢innosti Zaka s moznosti prezentace vyrobk( ve skupiné
« pribéznou kontrolou osobni i pracovni hygieny, BOZP

Vysvétli, co znamena vyraz pfedbézna Uprava potravin

Vyjmenuje zasady, které je nutno dodrzovat pfi pfedbézné Upravé potravin rostlinného a zZivocisného plvodu
Popise, jak Cistime potraviny suchym zpUsoben

PopisSe, jak Cistime potraviny mokrym zpisobem

Pfedvede zplsoby krajeni zeleniny, okopanin a ovoce

Pfedvede porcovani masa, odblafiovani masa

Pfedvede marinovani masa

Pfedvede mleti masa

Pfedvede drezirovani dribeze

10. PFfedvede cisténi a porcovani ryb a morskych plodi

11. Uvede pfiklady, ¢im a kdy kofenime pokrmy

12. Predvede oSetfeni a vakuovani pfipravenych porci, jez jsou uréeny pro dal$i kuchynské zpracovani

®© N O AN~

©

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

« Zak vykona alesporn 70% vSech zadanych ovéfovacich tloh (minimalné 7)
« z3ak absolvuje minimalné 70 % fadné dochazky

Pfepocet mezi procenty spinénych praktickych Gkolld a znamkou u hodnoceni:

« spravne je méne nez 35 % znamka 5

o spravneé je alespori 35 % a méné nez 50 % znamka 4
« spravneé je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3
« spravne je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
o spravné je alespon 85 % znamka 1

Doporucéena literatura

ALENA SINDELKOVA. Kuchafské prace. Technologie 1. dil. Praha: Parta, 2001. ISBN:80-7320-052-X.

HANA SEDLACKOVA, PAVEL OUTOPAL. Technologie pFipravy pokrm(i I. Praha: Fortuna, 1998. ISBN:80-7168-571-2.
Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.


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