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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTVI

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Bezmasé pokrmy 1

Koéd modulu
65-m-3/AC53

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

Jidla z brambor, zeleniny, ryze, krup, lusténin, hub, vajec, syrd a tvarohu

Profesni kvalifikace
Priprava teplych pokrmu (kéd: 65-001-H)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

Obory vzdélani - pozndmky
65 — 41 — L/01 Gastronomie
65 — 51 — H/01 Kuchaf - ¢isnik

Délka modulu (pocet hodin)
32

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Pfedpokladem Uspésného feseni Ulohy jsou teoretické znalosti ziskané z absolvovani pfedchozich modulu:


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-6/revize-2010

o BOZP., HACCP a hygienické predpisy v gastronomii
o Potraviny rostlinného plivodu

o Pochutiny - kofeni, kdva. ¢aj. Cokolada

« Vyroba pfiloh

JADRO MODULU

Charakteristika modulu
Modul se vénuje tématlim souvisejicim s hygienou a sanitaci provozu, hygienou osobni a potravin, s Gpravou surovin
vhodnych pro vyrobu bezmasych pokrm(, bezmasymi pokrmy, jejich vyrobou a jejich prezentaci.

Zé4ci ziskaji znalosti o vlastnostech potravin nebo surovin pii pFipravé bezmasych pokrm, jejich zptisob zpracovani,
efektivni vyuziti riznych ¢asti surovin a potravin, zohledni moderni trendy v kombinaci se zdravou stravou pfi vyrobé i
prezentaci bezmasych pokrmu a uchovavani jejich uzitnych a biologickych vlastnosti.

Oc&ekéavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Pfiprava teplych pokrm( (kéd: 65-
001-H):

« uvede spravny postup prace, potfebné suroviny a zafizeni pro pfipravu pokrmi

« popiSe pfejimku potravinafskych surovin

« objasni pfipravu surovin pro vyrobu jidel

« vysvétli pfipravu teplych bezmasych pokrmu podle receptur (pokrmy z brambor, lusténin, zeleniny, miéka a
mlécnych vyrobku, vajec, obilovin, ovoce, zeleniny, hub, mou¢né pokrmy a moucniky z obilovin, téstovin, z riiznych
druhd, z vice druh potravin)

« popise obsluhu technologickych zafizeni v provozu

« popiSe organizovani prace v gastronomickém provozu

« definuje hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech a popise dodrZzovani hygienickych predpis(

Kompetence ve vazbé na NSK

65-001-H Priprava teplych pokrm(

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Hygiena a BOZP
2. Obecna charakteristika bezmasych pokrm0
3. Déleni bezmasych pokrmU podle pouzité zakladni suroviny a podle tepelné Upravy
4. Bezmasé pokrmy z:
o brambor, lusténin, zeleniny, mléka a mléénych vyrobk, vajec, obilovin, ovoce, zeleniny, hub, ryZze, mouky
5. Mou¢né pokrmy z:
« téstovin — nudle
« zrlznych druh( tést — bramborové tésto, kynuté tésto, spafené tésto, t€sto z palené hmoty, lité vajecné tésto
« obilovin — kaSe

« z vice druhl potravin - nakypy

UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky

Vyuka probiha ve tfidé, odborné ucebné. Vyudcujici vychazi se svych odbornych védomosti a dovednosti. Pfi vyuce
pouziva pomucky, stfida a kombinuje rdzné vyukové metody. UCitel pfi presentaci uiva podnécuje individualni projevy u

Vv

Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s ucebnici, knihou, odbornym ¢asopisem.


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/242
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/251
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/250
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/270

Metody nazorné demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,
« nazorna ukazka.

Metody organizace vyuky:
o skupinova vyuka,

« individualni vyuky
« frontalni vyuka

« sleduje odborny vyklad ucitele
« pfi své Cinnosti uplathuje praci s textem
o Vvyuziva internetové zdroje
« sleduje obrazovou a video projekci
¢ pozoruje nazorné ukazky
« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek
UCebni €innosti zaka
Z&k:
1. charakterizuje bezmasé pokrmy a vysvétli jejich vyznam v gastronomii

2. objasni dllezitost osobni (télesna hygiena, vkusny vzhled, pfedpisové oblec¢eni isté a rezervni) i provozni hygieny
(sanitaéni a asanac¢ni plan, BOZP (druhy a pfi¢iny Urazu, spravné postupy pfi feSeni Grazu)

3. vysvétli princip spravného uchovavani pouzivanych surovin a potravin, z divodu minimalizovani rizik alimentarnich
onemocnéni a ekonomickych ztrat.

4. vyjmenuje jednotlivé skupiny bezmasych pokrmu podle zakladni suroviny, zna zakladni techniky vyroby a tepelné
Upravy

5. orientuje se ve vhodném vybéru a kombinacich surovin a potravin s ohledem na zdravou stravu a moderni trendy
6. popise vybrané technologické postupy bezmasych pokrm(
7. zapoiji estetiku do prezentace bezmasych pokrmi

8. charakterizuje, rozdéli a popise bezmasé pokrmy a jejich vyrobu z brambor, lusténin, zeleniny, mléka a mlé€nych
vyrobk, vajec, obilovin, ovoce, zeleniny, hub, ryZze, mouky

9. charakterizuje, rozdéli a popiSe mouc¢né pokrmy z, téstovin — nudle, z rznych druht tést — bramborové tésto, sparené
tésto, tésto z palené hmoty, lité vajecné tésto, piSkotové tésto, z vice druhu potravin - nakypy

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik

2. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Vysledky zaku jsou oveéfovany Ustnim a pisemnym zkousenim.

Pisemné zkousSeni je realizovano formou pisemné prace nebo testu s riznymi typy otazek.
P¥i vyuziti ustniho zkouSeni formou otevienych otazek s tématy:

1. Hygiena a BOZP



2. Obecna charakteristika bezmasych pokrm0
3. Déleni bezmasych pokrmU podle pouzité zakladni suroviny a podle tepelné Upravy
4. Bezmasé pokrmy z:
o brambor, lusténin, zeleniny, miéka a mlé€nych vyrobkd, vajec, obilovin, ovoce, zeleniny, hub, ryze, mouky
5. Mou¢né pokrmy z:

« téstovin — nudle

o z rlznych druh( tést — bramborové tésto, spafené tésto, tésto z palené hmoty, lité vajecné tésto
« obilovin — kase

« zvice druhd potravin - nakypy

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace: Pfiprava teplych pokrm0 (kéd: 65-001-H)

Zak:

« Popide pfipravu pracovisté na provoz

« Vysvétli posloupnost praci a ¢asovy harmonogram

« PopiSe vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného bezmasého pokrmu

o Zdlvodni vybér vhodnych surovin pro pfipravovany pokrm

« PopiSe vhodna technologicka zafizeni pro dany ucel

« Vysvétli normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury

« Vysvétli zplsob kontroly na deklarovany druh surovin a gramaz

« Charakterizuje senzorické posouzeni nezavadnosti a kvality surovin

« Vysvétli pfipravné prace, popiSe zplsob opracovani surovin s minimalnimi ztratami
« PopiSe technologicky postup zpracovani suroviny pro dalSi kuchyriskou Upravu

« Uvede dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur

« Vyjmenuje v8echny alergeny (v souladu s pfedpisy) vyskytujici se v pfipravenych pokrmech
« PopiSe uklid pracovité po ukon&eni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

« Uvede pozadavky na hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti
« Vysvétli postupy zaloZzené na principu kritickych bodd HACCP

« Vysvétli dodrzovéani sanitaéniho fadu béhem i po skonceni provozu

Zak splni tato kritéria, aby byl pripraven pro slozeni zkousky z profesni kvalifikace a pro pracovni uplatnéni. PInéni
jednotlivych kritérii je mozné zaznamenavat do portfolia zaka.

Modul bude povazovan za splnény, pokud se vysledky zak( ovéfi:

1x Ustnim a 2x pisemnym zkousenim. Hodnoti se projev zéka a jeho védomosti. U Ustniho zkousSeni jsou hodnoceny
odborné znalosti a védomosti, provazanost jednotlivych témat.

Pfi hodnoceni pisemné prace je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

« Stupefi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky pri
feSeni teoretickych Ukoll. Pisemny i Ustni projev je spravny a pfesny.

« Stuperi 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo podle
mensich podnétll ucitele uplatfiuje osvojené védomosti pfi feSeni teoretickych Ukold. Pisemny i Ustni projev miva
mensSi nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupefi 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavkd, faktt, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéj$i neptesnosti a
chyby dovede za pomoci uditele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stuperi 4 (dostateény): Zak ma v osvojeni pozadavkil, fakt(l, pojml zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k s
pomoci uditele opravit. V pisemném a Gstnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a presnosti. Zak je
nesamostatny a neni tvofivy.

« Stupei 5 (nedostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakttl, pojmd zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukol( a nedovede své védomosti a dovednosti
uplatnit ani s podnéty ucitele. V pisemném a Ustnim projevu ma zavazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

Bodové hodnoceni:



e 100 % -91 % vyborny

e 90%-81% chvalitebny

e 80%-51% dobry

e 50%-31% dostateCny

e 30%-0% nedostateCny

Doporucena literatura
SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrmti 2. Praha: Fortuna, 1999. ISBN 80-7168-626-3.

Poznamky
Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturéinich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a vsech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Petra Pribylova. 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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