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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfedbézna pfiprava potravin - teoreticky

Koéd modulu
65-m-3/AC43

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf — €isSnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
16

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

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

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul rozSifuje védomosti pfedmétu Technologie, jehoz cilem je poskytnout Zakim teoreticky zakladni znalosti o
predbézné pfiprave potravin. Teoreticka vyuka bude vhodné doplnéna aktivizujici metodou formou videoukazek, jez
tematicky vymezi zakim odbornou diskusi.



Po absolvovani modulu budou zaci srozumeéni s pfehledem pfipravy potravin rostlinného a zivoc¢isného pivodu. Modul by
zakim mel pomoci pfi vykonu jejich profese, pfi spravné orientaci jak postupovat pfi odstrafiovani nejedlych a
nevzhlednych ¢asti potravin. Zaci se nauéi teoretickému zékladu mechanické Upravy potravin a jejich kofenéni.

Oc&ekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchar — &idnik, 65-41-L/01 Gastronomie.
Z4k po absolvovani Modulu Pfedbé&zna pFiprava potravin:

o Vysvétli, co znamena vyraz pfedbézna Uprava potravin

« PopiSe zasady, které se musi dodrzovat pfi pfedbézné Uprave potravin rostlinného a Zivoc¢isného pivodu
« Vyjmenuje zplsoby krajeni ovoce, zeleniny a okopanin

« Popise vykostovani, odblanovani, porcovani a protykani masa

« Vyjmenuje pfiklady vhodnych marinad, pro nakladani masa

« Vyjmenuje masa, ktera jsou vhodnd pro mleti

» PopiSe pfedbéznou pfipravu dribeze

« Popise pfedbéznou pfipravu zvéfiny

« PopiSe pfedbéznou pfipravu ryb a mofskych zivocichd

o Vysvétli, pro¢ kofenime pokrmy, ¢im a kdy kofenime

« Vysvétli vyznam vakuovani potravin a uvede dal$i zplsoby oSetfeni pfipravenych porci
« Vysvétli vyznam minimalizace odpadu u potravin

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Pfedbézna pfiprava potravin rostlinného puvodu

« CiSténi suchym zplsobem

o CiSténi mokrym zplsobem

« mechanické zpracovani zeleniny

« mechanické zpracovani brambor a okopanin
« mechanické zpracovani ovoce

« predbéznd Uprava suchych potravin

2. Piedbézna priprava potravin zZivo¢iSného plvodu (jateéného masa, driibeze, zvéfiny, ryb, mékkysu, korysa a
moi'skych plodti)

o déleni masa

o odlezeni, zrani masa

« vykostovani masa

e omyvani masa

« déleni masa na porce

« odblanovani, naklepavani, skrabani, marinovani, plnéni masa
« dodisténi, porcovani, formovani a vykosfovani driibeze

« pfiprava zveéfiny

« pfiprava ryb, jejich zabijeni, Cisténi, kuchani, porcovani

« pfiprava mekkysa, kory$t a morskych plodd

3. Mechanické upravy potravin

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

4. Kofenéni pokrmii
« pouziti celého kofeni
« pouziti mletého a drceného koreni
« pouziti zeleného kofeni, nati
UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Metody vyuky jsou koncipovany formou vykladu s navaznosti na predeslé znalosti zakd s vyuzitim nazornych a
praktickych ukazek. Vyklad ucitele je dopInény prezentacemi na jednotliva témata (obsahové okruhy). Pro dosazeni
vysledki je vhodna prace s odbornou literaturou a nazorné videoukazky. Ucitel pfi presentaci u¢iva podnécuje



Vyuka probiha s vyuzitim informaénich a komunikacénich technologii (dataprojektor, PC) a dalSimi pomackami. K
Uspésnému dosazeni vysledkl je doporucen fizeny rozhovor, kladeni vhodnych otazek, modelové situace k procvic¢ovani
postupl s navaznosti na odborny vycvik, pravidelné opakovani uciva a diskuze.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« Zhodnoti situaci a aplikuje pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

« Predvede efektivni vyhledavani a zpracovani informaci

« S porozuménim posloucha mluvené projevy a pofizuje si poznamky

« Uplatfiuje riizné zplsoby prace s textem, uspofada informace v textu s ohledem na jeho Ucel, vyuziva poznatkd k
tvofivé praci

« Ovlada razné techniky uceni, jako je u€eni ve skupiné, videofeedback, dokaze si naplanovat u¢eni a sestavit
harmonogram, spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« Pracuje s doporucenou literaturou a zdroji

o Ugastni se aktivné diskusi

« Formuluje a obhajuje své nazory

Vysvétli, co znamena vyraz pfedbézna Uprava potravin

Vyjmenuje zasady, které je nutno dodrzovat pfi pfedbézné Upravé potravin rostlinného a zivoc¢isného plivodu
PopiSe, jak Cistime potraviny suchym zplsoben

PopisSe, jak Cistime potraviny mokrym zplisobem

Uvede zpUsoby krajeni zeleniny, okopanin a ovoce

Charakterizuje prfedbéznou Upravu obilovin a lusténin

Vyjmenuije, které jate€né maso se dodava do provozoven

Vysvétli, co znamend vykostovat maso

Uvede zpUsoby déleni, porcovani masa, odblafiovani a protykani masa
10. Vyjmenuje, kterd masa jsou vhodna k mleti

11. Popise, jak docistfujeme drlibez

12. Vysvétli, pro¢ dribez drezirujeme

13. Vysvétli postup zabijeni ryb, jejich kuchani, €isténi a porcovani

14. Vysvétli pfipravu mékkysu, kory$u a mofskych plodu

15. Uvede pfiklady, ¢im a kdy kofenime pokrmy

16. PopiSe zplsob oSetfeni a vakuovani potravin

17. Vysvétli problematiku a vyznam minimalizace odpadu surovin

©oOoONOOA~WN

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

65-41-L/01 Gastronomie

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Ovérovani probiha v ramci teoretické vyuky ve vyu€ovacim pfedmeétu témito zplisoby:
« Pisemné zkouSeni probraného uciva

« Ustni zkougeni probraného ugiva
« Hodnoceni zpracovani samostatné prace zaku

v

Zak:

« Charakterizuje Cisténi potravin rostlinného plivodu
o Vysvétli rozdil mezi Skrabanim a okrajovanim zeleniny
« Posoudi davody pfebirani lusténin



o Charakterizuje Cisténi potravin Zivoc¢iSného pavodu

« Posoudi, které pozivatelné ¢asti zvifat jsou zahrnuty pod pojmem maso a které ¢asti se odstranuji

« Vysvétli problematiku a vyznam minimalizace odpadu surovin

« Specifikuje, jak pozna odlezelé maso a jeho zmény béhem zrani

« Formuluje a vysvétli nejvhodnéjsi déleni, porcovani u jednotlivych druhl potravin zivo€isného plivodu, pro jejich
dalsi technologické Upravy

« Posoudi, pro€ marinujeme a kofenime pokrmy

« Specifikuje, jak oSetfujeme pfipravené porce uréené pro dalsi zpracovani v kuchyni

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:
e 2x Ustni zkousSeni znalosti za dobu realizace modulu

« 3x pisemné zkousSeni za dobu realizace modulu
e 23K je povinen splnit 70% dochazky za dobu realizace modulu

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

« soustavnym sledovanim vysledk( vzdélavani zaka a jeho pfipravenosti na vyu€ovani
« Ustnim a pisemnym zkouSenim, kontrolnimi pisemnymi pracemi
« analyzou vysledku ¢innosti Zaka

Pfi ur€ovani stupné prospéchu se hodnoti teoretické zvladnuti u€iva zakem. Vyucujici zaroven zohledriuje doporuceni
psychologickych a jinych vySetfeni, ktera maji pfimy vztah ke zplsobu hodnoceni a ziskavani podkladi ke klasifikaci.

PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou u pisemného hodnoceni:

« spravne je méne nez 35 % znamka 5
o spravne je alespon 35 % a méné nez 50 % znamka 4
« spravneé je alespon 50 % a méné nez 70 % znédmka 3
« spravneé je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
» spravne je alespon 85 % znamka 1

Doporucena literatura

ALENA SINDELKOVA. Kuchafské prace. Technologie 1. dil. Praha: Parta, 2001. ISBN:80-7320-052-X.
HANA SEDLACKOVA, PAVEL OUTOPAL. Technologie pfipravy pokrmd |. Praha: Fortuna, 1998. ISBN:80-7168-571-2.

Poznédmky
Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Materidl vznikl v rémei projekiu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovén z Evropskych strukturélnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
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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