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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava teplych pokrm0 - polévky

Koéd modulu
65-m-3/AC45

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

Vyvary

Profesni kvalifikace

Obory vzdélani - poznamky
65 - 41 - H/01 Kuchar - Cignik
65 - 51 - L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
32

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost surovin a jejich pfedbézné zpracovani. Tepelné Upravy potravin. Normovani pokrmd.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuije pripravé polévek. Zaci se naudi pfipravovat jednotlivé skupiny polévek a jejich vyuziti v gastronomii.



Budou znat jejich gramaze a zpulsoby servisu.

Ocekavané vysledky uceni
Z4k:

« uplatriuje pozadavky na hygienu v praxi, HACCP

« voli spravné suroviny pro dané polévky

« Opracovava a upravuje suroviny

« pfipravi polévky dle technologického postupu

» dodrzi dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptury

« pfipravi pokrm s typickymi poZadovanymi vlastnostmi

« expeduje polévky, kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

« pouzije technologické vybaveni uréené pro tepelnou Gpravu pokrm(

Kompetence ve vazbé na NSK

Pfiprava teplych pokrm(

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Pfiprava tmavého a svétlého vyvaru
2. Ptiprava bilych polévek - zahusténych jiSkou, krémové, Slemové
3. Piiprava specialnich polévek, napf. vinné, pivni, ovocné

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Zak:
« sleduje odborny vyklad a praktickou ukazku ucitele
« napodobuje praktickou ukazku ucitele

« pracuje s chybou a hleda feSeni
« odpovi na kvizové otazky s pomoci spoluzaku

UcCebni Cinnost se kona v cviéné kuchyni v rdmci pfedmétu Technologie
« organizuje si U€elné praci v gastronomickém provozu

« zvoli si pro pfipravu uréenych polévek vhodny technologicky postup a zdtvodni jej
« pro pfipravu polévek zvoli a pouZije vhodné suroviny a pfipravi si vhodné technologické zafizeni

« provede normovani na dany pocet porci podle stanovené a nebo vlastni receptury, zkontroluje si deklarovany druh a

gramaz surovin

« prevezme suroviny a smysloveé zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu

« vykond pfedbéznou pfipravu surovin s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni a dba
na dodrzeni ekologickych pfedpist pfi nakladani s odpady

« za pouziti vhodného technologického vybaveni s dodrzenim technologického postupu pfipravi zadané polévky s
dodrzenim doby pfipravy, teploty a stanoveného mnozstvi surovin

« pfipravi polévku s pozadovanymi vlastnostmi

« provede estetickou Upravu, zkontroluje hmotnost a smyslové zhodnoti polévku prfed vlastni expedici

« oSetfi a zabezpeci technologickd zafizeni po ukonceni provozu

« provede Uklid na pracovisti, dodrzuje sanitacni fad

« Vv pribéhu vSech ¢innosti dodrzuje BOZP a hygienické predpisy, dodrzuje HACCP.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65 - 41 - H/01 Kuchar - Cignik

65 - 51 - L/01 Gastronomie

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Vysledky u€eni jsou ovérené praktickym ukolem a ustnim zkousenim



« Pfipravi jeden vyvar dle zadani.

« Pfipravi dvé bilé polévky dle zadani

« Pfipravi jednu specidlni polévku dle zadani.

« PopiSe postup druhého vyvaru, ktery nepfipravuje

« PopiSe postup dalSich 2 bilych polévek a 2 specialnich polévek

Zak je pozorovan po celou dobu provadéni tkolu - dodrzovani BOZP, hygieny, technologického postupu, nakladani se
surovinami, senzorické vlastnosti pokrmd.

Hodnoceni je provedeno Ustné v prabéhu a po dokonc&eni prace.

Kritéria hodnoceni
Spinény modul je tehdy, kdyz zak absolvuje 90 % hodin vyuky. Pfipravi zadané polévky a prezentuje je.

Hodnocena je organizace prace, postup prace, dodrzeni zvoleného technologického postupu, pfiprava a uklid pracovisté,
dodrzovani BOZP a hygienickych pfedpis(.

Pfi stnim zkouSeni popiSe a vysvétli zadané otazky.
Kritéria hodnoceni:
1.prakticka ¢ast:

« Organizace prace, postup prace 10 %

« Dodrzeni technologického postupu 20 %
o Spravnost normovani 10 %

« Senzomotorické vlastnosti pokrmud 10 %
o BOZP + hygiena 5 %

2. Ustni ¢ast:

« Odborné znalosti a védomosti 35 %
« Srozumitelnost a plynulost projevu 10 %

Hodnoceni:

100 % — 85 % 1
o 84%-69%
e 68%—-53%
e 52%-38%
o 37%-0%

abrwN

Hodnoceni je slovni + znamka

Doporucena literatura

SEDLACKOVA, Hana, ed. Technologie pfipravy pokrmii: uéebnice pro stfedni odborna ugili$té, udebni obory kuchat-
kucharka, kuchaf-¢isnik, ¢iSnik-servirka a pro hotelové Skoly. Praha: Fortuna, 2003. ISBN 80-7168-863-0.

Poznémky

Lze vyuzit online kurzy Kulinafrské umeéni za predpokladu, Ze Skola disponuje licenci. Kulinafské uméni [online]. Dostupné
z: http://www.kulinarskeumeni.cz

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materilu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Katefina Zaviskovd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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