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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Inovace a nové trendy v gastronomii

Kéd modulu
65-m-3/AF34

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF droven 4)
M (EQF uroveri 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni Uloha

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

Odborné znalosti pozivatin — potravin, pochutin, napoju.

Odborné znalosti zakladl technologie pfipravy pokrmd.

Odborné znalosti servisu pokrm0 a napoju.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu



Cilem modulu je poskytnout zakim odborny pfehled a dobrou orientaci v sou¢asnych modernich trendech, inovacich v
gastronomii, které mohou vyuzit na praktickém vycviku i v budoucim profesnim Zivoté.

Z4ci se postupné seznami s jednotlivymi aktualnimi trendy, modernimi prvky gastronomie, jez navozuji pocit zaZitkové
gastronomie nejen pro hosty, ale také pro profesionalni pracovniky v oboru. Inovativni prvky souviseji jak s technologickou
pfipravou a finalni Upravou pokrmd na talifi, tak s modernim pfistupem v prezentaci a ndsledném servisu pokrmu a
napojl véetné profesionalni komunikace s hosty, vytvofeni stylové atmosféry v odbytovém stfedisku nebo v oblasti
cateringu.

Z4ci budou rozli$ovat a charakterizovat jednotlivé moderni trendy v gastronomii. Vyuziji pfitom dosavadni odborné
znalosti o pozivatinach, dale zaklady technologie ¢i zplsoby prezentace a servisu pokrmd a napoji. Uplatni zde
rovnéz znalosti o raciondlni vyzivé, dokonce i zakladni prvky marketingu.

Zéci si tak roz&ifi znalosti o novinky, inovace a moderni prvky v gastronomii dneéni doby, které vyraznym zptisobem
zvySuji Groven gastronomickych sluzeb a trzby v redlné praxi, a vysvétli divody, pro¢ tomu tak je.

Zé4ci jsou vedeni k tomu, aby doké&zali vysvétlit a samostatn& zhodnotit vyznam uplatnéni konkrétnich inovaci ve vyrobnich
a odbytovych stfediscich, uvédomovali si rozdily v Grovni poskytovanych sluzeb jednotlivych odbytovych stfedisek.

Ocekéavané vysledky uéeni
Zak:

« vysvétli pojem inovace v gastronomii, jeji vyznam,

« vyjmenuje a stru¢né charakterizuje vSechny moderni trendy v gastronomii,

« popisSe hlavni zasady/principy uplatnéni kazdého moderniho trendu v praxi,

« uvede u kazdé inovace konkrétni pfiklady modernich prvk( v gastronomii, pfipadné dalsi jeji podformy,

« rozliSuje a vystizné charakterizuje jednotlivé moderni prvky a objasni rozdily v jejich redlném uplatnéni,

« vysvétli problematiku ne/zavedeni modernich prvkl v konkrétnich vyrobnich a odbytovych stfediscich,

« na konkrétnich pfikladech vysvétli moznosti zavedeni nékterého z modernich prvkd gastronomie v redlném trznim
prostfedi,

« samostatné zhodnoti ukazky jednotlivych modernich trendl a nasledné je konzultuje se svymi spoluzaky.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Biopotraviny a produkty z farem
« zakladni pojmy a principy péstovani/chovu

« certifikace a oznaceni
« biofood — zpracovani a pfiklady

Regionalni produkty

« zemeépisné uréeni lokalizace produktl

« certifikace a oznaceni

« konkrétni pfiklady a jejich vyuziti v praxi
Vareni z Cerstvych a sezonnich potravin

« Cerstvost a biologicka hodnota potravin, raw food

« sezonni potraviny — druhy a jejich pouziti

« navrhy zafazeni a zpracovani potravin v praxi
Wellness food

« pojem wellness jako zivotni styl, wellness food

« vhodné potraviny a ndpoje pro wellness

« wellness jidelni¢ek, functional food, brain food
Slow food x fast food

« zakladni pojmy, jejich protiklady

« principy slow food x principy fast food
« sortiment pokrmd a napojd



Gurmansky cestovni ruch

e pojem a vyznam, fizena degustace, exkurze

« foodfestivaly a cuisine fusion

o zazitkova gastronomie
Molekularni gastronomie

e pojem a vyznam

« techniky prace a ukazky

« netradi¢ni tvary, chuté, konzistence na pfikladech
Frontcooking

e pojem a vyznam

« techniky prace a ukazky

« zpUsoby uplatnéni v odbytovych stfediscich
Foodstyling

e pojem a vyznam, atypicky inventar

« tradi¢ni versus netradicni servis

« finger food, fun and fancy food, puzzle food...
Moderni technologie

e pojem a vyznam, ukazky

« vakuové vareni, regenerace pokrm0, pesta a pyré

« moderni technologické vybaveni, on-line kuchyné

UcCebni ¢innosti zaka a strategie vyuky

Metody slovni:
« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s odbornym ¢asopisem, textem.

Metody nazorné demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,

« nazorna ukazka pfikladd modernich prvki gastronomie.

Metody organizace vyuky:

« frontalni vyuka,
» skupinova vyuka,
« individualni vyuka.

Vyuka probiha formou vykladu s vyuzitim prezentaci (event. s interaktivni tabuli), v€éetné demonstrativnich ukazek.
Vyuziva se napf. dataprojektor, TV ¢i PC. Lze vyuZzit odbornou uéebnu pro technologii nebo stolni¢eni.

Soucasti vyukového materialu jsou odborné ¢lanky, videoukazky novych trendll v gastronomii, nazory a pohledy

odbornikl z realné praxe.

ZAci se aktivné zapojuji do diskuze, pripravuji si referaty & prezentace k novinkam u jednotlivych témat, sdéluji své

poznatky, zkuSenosti.

Vitany jsou konzultace, navstévy u odbornikll v praxi — napf. $éfkuchafi, stylové restaurace &i kavarny, navstéva biofarmy
¢i producenta regionalnich produktd, vlastni praktické ukazky foodstylingu.

K uspésnému dosazeni vysledku je doporuéeno fizené procvi¢ovani a pravidelné opakovani uciva s vyuzitim nazornych

ukazek.



Z4k:

« sleduje odborny vyklad ucitele

o pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem (u€ebni text, prezentace) a vyuziva internetové zdroje
¢ pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku

« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

« pfi hledani feSeni spolupracuje s ostatnimi spoluzéky

« prezentuje a zdlvodni své vysledky pfed vyucujicim a spoluzaky

Biopotraviny a produkty z farem

« vysvétli zdkladni pojmy a principy péstovani ¢i chovu v ekozemédélstvi a biochovech,
« popise zplsob certifikace biopotravin a jejich oznacovani na etiketé, uvede na konkrétnim pfikladu,
« uvede a popiSe moznosti zpracovani biopotravin na pokrmy ,biofood” véetné konkrétnich pfikladl z praxe.

Regionalni produkty

« ur€i na mapé lokalizaci produktll podle regiond,
« popiSe zplsob certifikace regionalnich produktl a jejich oznacovani na etiketé, uvede na konkrétnim prikladu,
« vyjmenuje klasické regionalni produkty a moznosti jejich vyuziti v praxi — zafazeni do menu, JL, NL.

Vafreni z ¢erstvych a sezonnich potravin

« vysvétli obecné znaky Cerstvosti potravin a jejich souvislost s biologickou hodnotou potravin,

« charakterizuje pojem raw food a jeho souvislost s Cerstvosti a sezonnosti potravin,

« definuje a vyjmenuje sezonni potraviny podle ro¢nich obdobi — jednotlivé druhy a jejich konkrétni zplisob pouZiti,

« uvede a konzultuje se spoluzaky navrhy zpracovani a zafazeni konkrétnich Cerstvych a sezonnich potravin do
nabidky odbytovych stfedisek.

Wellness food

« vysvétli pojem wellness jako zivotni styl a pojem wellness food jako soucést filosofie wellness,
« vyjmenuje a zdlvodni vhodné potraviny a napoje pro wellness food, jejich vyuziti v praxi,

« prohlédne, zhodnoti a pfipadné upravi wellness jidelni¢ek, své rozhodnuti obhdji,

« vysvétli pojmy functional food a brain food jako soucast wellness food a racionaini stravy.

Slow food x fast food

« vysvétli zakladni pojmy a seznami se s jejich protiklady,

« vyjmenuje principy slow food a principy fast food, nasledné jednotlivé vysvétli na pfikladech z praxe,

« popiSe sortiment pokrmu a napojl typicky pro slow food a fast food, zhodnoti jej z pohledu i/racionalni vyZzivy,
navrhne pfipadné Upravy.

Gurmansky cestovni ruch

« vysvétli pojem a vyznam gurménského cestovniho ruchu a dale pojmy jako jsou fizena degustace, foodfestivaly,
pojem exkurze a jeji souvislost s gurmanskou turistikou, zazitkova gastronomie,

« vysvétli pojem cuisine fusion a jeho vyznam v gurménské gastronomii, uvede pfiklady,

« popiSe druhy zazitkové gastronomie a jejich moznosti vyuZiti v konkrétnich odbytovych stfediscich, svij postoj
konzultuje se spoluzaky.

Molekularni gastronomie

« vysvétli pojem a vyznam molekularni gastronomie,

« vyjmenuje a popiSe techniky prace, poznava konkrétni techniku na videoukazkach,

« spravneé popiSe netradi¢ni tvary, chuté, konzistence pokrm( a napoji molekularni gastronomie na pfikladech
z praxe, vyuziva praktické ukazky,

« uvede vhodné pouziti prvkd molekularni gastronomie v odbytovych strediscich, pfi cateringu ¢i na tematickych
gastronomickych akcich.

Frontcooking

« vysvétli pojem a vyznam frontcookingu,
« uvede a popiSe techniky prace frontcookingu na videoukazkach — finedining, chieftable...,



« doporuci vhodné zptisoby uplatnéni riznych technik prace frontcookingu v odbytovych stfediscich, napf. v barech,
pizzeriich, taverndach..., své stanovisko konzultuje se spoluzaky.

Foodstyling

« vysvétli pojem a vyznam foodstylingu a divody vyuziti atypického inventare,

« popiSe rozdily tradi¢niho a netradi¢niho servisu pokrma i napojl, pouziva konkrétni ukazky,

« charakterizuje formy foodstylingu jakou jsou finger food, fun and fancy food, puzzle food..., navrhuije jejich pouziti
v konkrétnich podminkéch praxe,

o na zékladé predlozenych ukazek hodnoti se svymi spoluzaky Uroven a styl foodstylingu.

Moderni technologie

« vysvétli pojem a vyznam zavadéni modernich technologii, uvede vyhody a nevyhody podle pfedlozenych ukazek,

« vysvétli princip vakuového vareni, regenerace pokrmd, pfipravu pesta ¢i pyré jako vhodnych doplfiku a pfiloh
moderni gastronomie,

« vyjmenuje a popiSe moderni technologické vybaveni ve vyrobnich i odbytovych stfediscich a navrhne moznosti
jejich uplatnéni v praxi,

« vysvétli pojem on-line kuchyné, jeji moznosti vyuziti,

« souhrnné zopakuje moderni trendy v gastronomii a jejich praktické vyuziti v konkrétnich vyrobnich a odbytovych
stfediscich, vyuziva pfitom video- Ci praktické ukazky.

Zafazeni do u¢ebniho planu, ro€nik

3. roénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

« Pisemné a ustni zkou$eni
o Samostatna prace zakl véetné Ustni obhajoby

Testovani teoretickych znalosti — pisemné/elektronické.
Ustni zkou$eni — ové&fovani teoretickych znalosti (otevieng, uzaviené otazky).

Ustni zkougeni — samostatna prace zakl — obhajoba zadaného tématu, vlastniho odborného stanoviska, prezentace &i
referatu na zadané téma.

Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie a odborna spravnost odpovédi. Dale zohledfiujeme prabéznou Uroven
plnéni zadanych Ukoll a pfistup k zadanym Ukolum, vlastni aktivitu zaka.

Ovéfované okruhy pro Ustni zkouSeni:

« Biopotraviny a produkty z farem
« Regionalni produkty

+ Wellness food

« Slow food x fast food

« Frontcooking

« Foodstyling

« Moderni technologie

Ovéfované okruhy pro pisemné zkous$eni:

« Biopotraviny a produkty z farem

« Regionalni produkty

« Vafeni z Cerstvych a sezonnich potravin
« Gurmansky cestovni ruch

« Molekularni gastronomie

« Frontcooking

« Foodstyling

« Moderni technologie



Kritéria hodnoceni
Vychazeji z pravidel pro hodnoceni vysledkl vzdélavani zakud. Finalni hodnoceni vychazi z kombinace vySe uvedenych
forem ovéfovani znalosti zaka pfi plnéni zadanych tkold.

U ustniho zkouSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi okruhy,
srozumitelnost, plynulost projevu.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana veécna spravnost odpovédi.
PfepocCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

« spravné je méné nez 35 % vSech odpovédi — znamka 5
« spravneé je alespon 35 % a méneé nez 50 % — znamka 4
« spravneé je alespon 50 % a méneé nez 70 % — znamka 3
o spravneé je alespon 70 % a méneé nez 85 % — znamka 2
o spravne je alespon 85 % — znamka 1

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

o 2738k je povinen splnit min. 10 hodin dochazky do vyuky,

o min. 2x Ustni zkou$eni znalosti z navrzenych obsahovych okruhd,

o min. 2x pisemné ovéreni znalosti z navrzenych obsahovych okruha,
« Ustni obhajoba 1 zadaného odborného tématu.

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura

BERANEK, Jaromir. Moderni Fizeni hotelového provozu. Praha: Mag Consulting, 2013. ISBN 978-80-86724-45-4.
Odborné gastronomické Casopisy: Beverage&gastronomy, H&G Svét Hotel, Svét Gastro

Pozndmky

Obsahové upresnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturéinich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho dsti, neni-li uvedeno jinak, je Martina Jandsova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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