EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Bezmasé pokrmy 2
Kéd modulu
65-m-3/AC54

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

Vejce - vyuziti pfi pfipravé pokrm0
Profesni kvalifikace

Priprava teplych pokrmi (kéd: 65-001-H)
Platnost standardu od

11.04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchar-¢i$nik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocCet hodin)
16

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do


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

Vstupni pfedpoklady

Predpokladem uspésného feSeni Ulohy jsou zakladni teoretické znalosti a dovednosti ziskané z absolvovani pfedchozich
moduld:

« BOZP, HACCP a hygienické predpisy v gastronomii
« Zafizeni provozoven

o Potraviny rostlinného ptvodu

« Vyroba pfiloh

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuje tématlim souvisejicim s hygienou potravin, BOZP, s Gpravou surovin vhodnych pro vyrobu bezmasych
pokrm, bezmasymi pokrmy, jejich vyrobou a jejich prezentaci.

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

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace: Pfiprava teplych pokrmu (kéd: 65-001-
H)

« Voli vhodny postup prace, potfebné suroviny a zafizeni pro pfipravu pokrm

« Pfevezme potravinafské suroviny

« Pf¥ipravi suroviny pro vyrobu pokrmu

« Pripravi teplé bezmasé pokrmy podle receptur

« Dodrzi dobu pfipravy a stanovené mnozstvi

« Pred expedici provede estetickou Upravu a zkontroluje hmotnost

« Obsluhuje technologické zafizeni v provozu

« Organizuje préci v gastronomickém provozu

« Provadi hygienicko-sanitacni €innosti v potravinafskych provozech a dodrzuje hygienické predpisy

Kompetence ve vazbé na NSK

Pfiprava teplych pokrm( (k6d: 65-001-H)

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Hygiena a BOZP

2. Obecna charakteristika bezmasych pokrm0

3. Déleni bezmasych pokrm( podle pouzité zakladni suroviny a podle tepelné Upravy
4. Vyroba bezmasého pokrmu z:

o brambor
« lusténin
« zeleniny
« mléka a mlé€nych vyrobki
e vajec

« obilovin
« OvoCe

« zeleniny
« hub

o ryZe

o mouky


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/242
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/264
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/251
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/270

5. Prezentace bezmasych pokrm(
Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

Vyuka probiha v odborné u¢ebné nebo na pracovisti odborného vycviku. Vyucujici vychazi z vlastnich odbornych
védomosti a dovednosti, pouziva rtizné pomucky a riizné vyukové metody. UCitel navodi u zak( diskuzi, pfi¢emz zachova
principy interpersonalniho dialogu, aby Zaci byli aktivni, méli zdjem o téma, vzajemné si naslouchali a poudili se navzajem
z chyb.

Metody slovni:

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

Metody nazorné demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,
« nazorna ukazka.

Metody organizace vyuky:

« skupinova vyuka,
« individudlni vyuky.

Metody praktické:

« instruktaz,
« nacvik pracovnich ¢innosti,
« samostatna prace zaka.

Uc&ebni Cinnosti zakd
Zak:
« organizuje si U¢elné praci v gastronomickém provozu
« zvoli si pro pfipravu uréenych bezmasych pokrmu vhodny technologicky postup a zddvodni jej
« pro pfipravu bezmasych pokrm( zvoli a pouZzije vhodné suroviny a pfipravi si vhodné technologické zafizeni
« provede normovani na dany pocet porci podle stanovené nebo vlastni receptury, zkontroluje si deklarovany druh a
gramaz surovin
« pfevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu
« vykond pfedbéZnou pfipravu surovin s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni a dba
na dodrzeni ekologickych predpist pfi nakladani s odpady
« za pouziti vhodného technologického vybaveni s dodrzenim technologického postupu pfipravi zadané bezmasé
pokrmy s dodrZzenim doby pfipravy, teploty a stanoveného mnozstvi surovin
« pfipravi bezmasé pokrmy s pozadovanymi vlastnostmi
« provede estetickou Upravu, zkontroluje hmotnost a smyslové zhodnoti bezmasy pokrm pfed vlastni expedici
« oSetfi a zabezpeci technologicka zafizeni po ukonéeni provozu
« provede Uklid na pracovisti, dodrzuje sanita¢ni fad
« v prubéhu vSech ¢innosti dodrzuje BOZP a hygienické pfedpisy, dodrzuje HACCP.

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

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki



V rdmci vyuky odborného vycviku jsou ovéfovany predevsim praktické dovednosti formou praktického pfedvedeni.
Ovéfované okruhy a praktické ukoly:

Hygiena a BOZP pfi praci

Pfiprava pracovisté

Vyroba bezmasého pokrmu dle zadani, na uréeny pocet porci

Vyroba bezmasého pokrmu dle vlastni receptury, na uréeny pocet porci
Vyroba 3 bezmasych pokrmU s rliznou tepelnou Upravou

6. Prezentace bezmasych pokrmi na talifi

IEE I

Kritéria hodnoceni
Pro splnéni modulu ho musi Zak absolvovat s maximalni absenci do 20 %.

V ramci odborného vycviku zak absolvuje praktickou zkousku doplnénou pisemnym a Ustnim zkouSenim.

Zak:
« pfipravi pracovisté na provoz
« UcCelné organizuje praci v gastronomickém provozu
« dodrzuje posloupnost praci a ¢asovy harmonogram
« zvoli vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného teplého pokrmu
« Vybere, pfipravi a upravi vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm
« provede normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury
« zkontroluje deklarovany druh surovin a graméaz
« senzoricky posoudi nezavadnost a kvalitu surovin
« vykond pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami
« pouzije odpovidajici technologické vybaveni
« dodrzi technologicky postup pfipravy pro dany pokrm
« dodrzi dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur
« pfipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi
« provede Upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotit pokrm pfed expedici
« dodrzi sortiment a mnozstvi surovin podle receptur
- pfipravi za dodrzeni bezpe€nostnich zasad technologicka zafizeni k provozu
« bezpeéné pouziva a obsluhuje technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim
« oSetfi a zabezpeci technologicka zafizeni po ukonéeni provozu
« provede Uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky
« dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich &innosti
« uplatfiuje postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP
« béhem provozu i po jeho ukon¢eni dodrzuje sanitacni fad

Kritéria hodnoceni:

« Stupeni 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatriuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych ukoll. Pisemny i Ustni projev je spravny a presny.

« Stupef 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo
podle mensich podnétl uCitele uplatfiuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Gkold. Pisemny i
Ustni projev miva mens$i nedostatky ve spravnosti a presnosti.

« Stupeni 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavk, faktl, pojmi nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepiesnosti a
chyby dovede za pomoci uditele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupef 4 (dostate&ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakttl, pojmi zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k s
pomoci uditele opravit. V pisemném a tstnim projevu se objevuji vaZné nedostatky ve spravnosti a presnosti. Zak
je nesamostatny a neni tvofivy.

« Stupeni 5 (nedostatec¢ny): Zak ma v osvojeni pozadavk(, faktl, pojmt 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:

« 100%-91% vyborny



e 90%-81% chvalitebny

e 80%-51% dobry

e 50%-31% dostatecny

e 30%-0% nedostateCny

PInéni jednotlivych kritérii je mozné zaznamendvat do portfolia Zaka.

Doporucéena 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 rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, 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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