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

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Z&kladni tepelné postupy - teoreticky
Kéd modulu

65-m-3/AC50

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

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)
12

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Znalost surovin vyuzivanych pfi tepelném zpracovani.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

STERS



Z&k ziska zékladni znalosti o tepelnych postupech pfi pripravé pokrma.
Bude schopen vyuzivat tyto znalosti pfi tepelné Upravé pokrmd.
Uplatni zakladni védomosti pfi vybéru vhodnych surovin pro pfipravu.
Bude se orientovat ve zplisobech tepelnych Uprav surovin a potravin.
Vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych pfiprav a jejich pouziti.
Ocekavané vysledky uceni
Zak:
« popisSe jednotlivé metody vafeni v zavislosti na surovinach a jejich kvalité
« ovlada zakladni informace o metodach sous-vide, konfitovani, WOK
« vysvétli postupy - zchlazovani, regeneraci a finalni Upravu pokrmu
o vyuziva znalosti kulinafskych technologii pfi Upravé potravin, které mu mohou vyrazné pomoci pfi jejich pfipravé
« zvlada moderni trendy tepelné Upravy pokrmd s vyuzitim modernich zafizeni.
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Metody vareni suché teplo:
« opékani na panvi
« opékani na panvi - metoda "Wok", "Poceni" a "Restovani”,
o smazeni a fritovani
« peceni
o grilovani
« vareni metodou "Sous-vide"

Metody vareni vihké teplo:

« vafeni ve vodé a v pare
« posirovani

« konfitovani

« duSeni masa

Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky
Metody slovni:
« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad)

« dialogické metody (rozhovor, diskuse)
« metody prace s ucebnici, odbornou literaturou.

Metody nazorné demonstraéni on-line video kurz Kulinafské uméni:

« vareni

« peceni

« duSeni

e Ssmazeni

« grilovani

« zadélavani
Ucitel 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.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« seznamuje se s povinnostmi kuchafe (pomlicky a nastroje),
« Seznamuje se s pracemi spojenymi s tepelnou Upravou potravin ZivociSného a rostlinného pdvodu,
« seznamuje se, jak zachazet s potravinami a peCovat o né.

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik



65-51- H /01 Kuchar - ¢isnik
65-41-L/01 Gastronomie

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Hodnoceni znalosti je provedeno Ustné a pisemné.

Zadavané otazky maji byt jednoznacné, srozumitelné a maji smérovat k pochopeni uciva - zakladni tepelné postupy.
Pfi vyuziti on-line kurzu Kulinafské uméni je mozné vyuzit pfi opakovani jednotlivé kvizy kurzu.

Kritéria hodnoceni

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« z3ak zpracuje seminarni praci dle vybéru jakékoliv metody vareni suchym nebo vlhkym teplem, uvede jeden recept
pokrmu ve zvolené metodé
« 1 x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu, kde popiSe jednotlivé zplisoby metod vareni, jsou
hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi okruhy, srozumitelnost, plynulost
projevu
« 1 x znalostni test nebo pracovni list
« 1 xon-line ovéfeni znalosti a dovednosti z jednotlivych navrzenych obsahovych okruh( pfi vyuziti Kulinafského
umeéni
o 23K je povinen splnit 80% dochézky po dobu ralizace modulu
Bodové hodnoceni pro pisemné testy:
100 % - 91 % vyborny
90 % - 81 % chvalitebny
80 % - 51 % dobry
50 % - 31 % dostate¢ny
30 % - 0 % nedostatecny.
Doporucena literatura
SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrm( 1- 6. Praha, Fortuna 2004, ISBN: 80-7168-912-2
SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrm( 3. Praha, Fortuna 2008, ISBN: 978-80-7373-032-1
SEDLACKOVA, Hana. Technologie ptipravy pokrmu 4. Praha, Fortuna 2010, ISBN: 978-80-7373-066-6
DOSTALOVA, JANA. Co se dé&je s potravinami pii pFipravé pokrmti, Praha, Forsapi 2008, ISBN: 978-80-903820-8-4

Vyuziti E- learningovy kurzu http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy

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 fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Dagmar Vadurova. 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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