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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava pokrmu pro rychlé obgerstveni

Koéd modulu
65-m-3/AC59

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

Profesni kvalifikace

Priprava pokrmU pro rychlé obcéerstveni (kéd: 65-003-E)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

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

Délka modulu (pocet hodin)
28

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost surovin a jejich pfedbézné zpracovani. Tepelné Upravy potravin. Prace s recepturou.

JADRO MODULU


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-8/revize-2013

Charakteristika modulu

Modul se vénuije pripravé pokrmii rychlého ob&erstveni. Zaci se naudi pFipravovat zakladni pokrmy rychlého ob&erstvent,
budou znat slozeni graméaze a zpUsoby servisu a baleni pfi prodeji.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazi z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-003-E Pfiprava pokrmu pro rychlé
obcerstveni.

« voli spravné suroviny pro dany pokrm, normuje suroviny pro dany pocet porci

« vyhotovi doklad o prevzeti zbozi

e Opracovava a upravuje suroviny

 pfipravi pokrm dle technologického postupu s poZzadovanymi vlastnostmi

« voli vhodné technologické vybaveni pro tepelnou Upravu pokrmu rychlého obCerstveni
« expeduje pokrm, kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

« dodrzuje hygienické predpisy

Kompetence ve vazbé na NSK

65-003-E Priprava pokrm( pro rychlé obc¢erstveni

« Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrm

« Pfejimka potravinafskych surovin

o Zpracovani a Uprava polotovar(

« Priprava pokrm0 pro rychlé obcerstveni

« Nakladani s inventafem

« Skladovani potravinafskych surovin

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Specifikace rychlého ob&erstveni

Hygienické pozadavky

Sortiment rychlého obcerstveni

Vyroba pokrmu rychlého obcerstveni z polotovar(
Tepelné Upravy pokrmu

Expedice pokrmu rychlého obc&erstveni

oak~wnD~

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky
Z4k:

« sleduje odborny vyklad a praktickou ukazku ucitele
« sleduje instruktazni video z Kulinafského umeéni

« napodobuje praktickou ukézku ucitele

« pracuje s chybou a hleda reseni

« odpovi na kvizové otazky s pomoci spoluzaku

Prakticka vyuka se kona v cviéné kuchyni v ramci pfedmétu.

v

Zak:

« organizuje si Ucelné praci v gastronomickém provozu

o pfevezme si recepturu pokrmu rychlého obcerstveni

« hospodarné naklada se surovinami a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu

« ovlada pfedbéznou pfipravu surovin s minimalnimi ztrdtami za pouZiti vhodného technologického vybaveni a dba na
dodrzeni ekologickych predpisl pfi nakladani s odpady

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

 pfipravi pokrm s pozadovanymi vlastnostmi

« provede estetickou Upravu, zkontroluje hmotnost a smyslové zhodnoti pokrm pred vlastni expedici

» 03etfi a zabezpeci technologické zafizeni po ukon€eni provozu

« provede Uklid na pracovisti, dodrzuje sanitacni fad

o Vv pribéhu vSech Cinnosti dodrzuje BOZP a hygienické pfedpisy, dodrzuje HACCP.



Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

3. rocnik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Teoretické znalosti jsou ovéfeny Ustnim a pisemnym zkouSenim. Pisemné zkou&eni je realizovano formou testu.
Pti praktické zkouSce pfipravi zak 3 vylosované pokrmy rychlého ob&erstveni.

Z4k je pozorovan po celou dobu provadéni tkolu - dodrzovani BOZP, hygieny, technologického postupu, nakladani se
surovinami, senzorické vlastnosti pokrmd.

Hodnoceni je provedeno Ustné v priibéhu a po dokonéeni prace

Kritéria hodnoceni

Spinény modul je tehdy, kdyz Zzak absolvuje 80 % hodin vyuky.
Hodnoceni zaka je zaznamenavano do hodnoticiho formulafe (Ize vyuzit vzoru v NSK).
Pisemny test s 10 otevienymi i uzavienymi otazkami. Kazda otazka je hodnocena 1 bodem, celkem Ize ziskat 10 bodd.

V praktické ¢asti jsou hodnocené nize uvedené Cinnosti. Celkem muze zak ziskat za praktickou ¢ast 21 bodu. Kazda
¢innost je hodnocena 0-3 body.

31 - 28 bodu (vyborny) - veskeré Cinnosti splnil zakd vy&erpavajicim zplsobem zcela bezchybné

27 - 24 bodu (chvalitebny) - Cinnosti splnil zak bez vyhrad, kompletnim zplsobem, pouze s nepatrnymi odchylkami ve
stézejnich ¢innostech

23 - 21 bodu (dobry) - poZzadované Cinnosti splnil zak s chybami, které zasadné neovlivnily kvalitu sluzeb
20 - 18 bodu (dostate¢ny) - €innosti splnil zak s vyraznéjSimi nedostatky, které ovlivnily kvalitu sluzeb

17 - 0 bodl (nedostatecny) - veskeré Cinnosti provadéné zakem obsahovaly velké mnozstvi nedostatk(, které prokazaly
nepochopeni zadaného Ukolu a absenci odbornych znalosti a dovednosti

Kritériem pro hodnoceni je schopnost Zzaka:

e zorganizovat si praci ve vyrobnim stfedisku

« hospodarné nakladat se surovinami

« ovladat pfipravu surovin - zpracovat polotovary v souladu s jejich ur€enim a technickym postupem Upravy

« pouzivat odpovidajici technologické vybaveni — pracovat se zafizenim, se spotfebici a dal§im vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

« pfipravovat pokrmy z polotovart ke konzumaci

« volit vhodnou pfilohu, dohotovit a esteticky upravit vyrobky

« expedovat hotové vyrobky

Doporucena literatura
SINDELKOVA, A., CERMAKOVA, L., VYBIRALOVA, I. Kuchaiské prace, technologie, u¢ebnice pro odborna ugilisté. 3.
vyd. Praha: Parta, 2010, ISBN 978-80-7320-152-4.

Uvodni stranka - Kulinafské uméni. Uvodni stranka - Kulinafské uméni [onling]. Dostupné z:
http://www.kulinarskeumeni.cz



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 strukturalnich a investicnich fondi a jehoZ

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Lucie Plarikova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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