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

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Menu

Kéd modulu
65-m-3/AF36

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

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 Kuchar-gisnik

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 gastronomickych pravidel

JADRO MODULU



Charakteristika modulu

Cilem modulu je zaky seznamit se zadsadami pfi tvorbé menu s vyuzitim gastronomickych pravidel. Dale se spravnou
skladbou menu a fazenim pokrmU a napojl. Zaci ziskaji teoretické znalosti s tvorbou menu, v praktické ¢asti je cilem
samostatné zpracovani menu v souladu s gastronomickymi pravidly.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik, 65-41-L/01 Gastronomie
Zak:

« definuje menu a uvede rozdéleni podle po&tu chodl

« uvede hlavni hlediska pro sestavovani menu

« vyjmenuje pravidla pro sestavovani menu

« urci pofadi pokrm0 a funkci jednotlivych chodl

« uvede sled napoji v menu

« uvede zakladni pravidla vybéru napojl k ur€itym pokrmim
« zdlvodni grafickou Upravu slavnostniho menu

« prakticky sestavi slozité a slavnostni menu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Menu a jeho rozdéleni
o charakteristika menu
o rozdéleni menu podle poctu chodl
2. Hlediska pro sestavovani menu
o pozadavky, pfedstavy a zvlastni pfani hostitele
o sloZeni a pocet hostu
o druh pfilezitosti
o finanéni moznosti hostitele
o sled pokrm0 a pocet napoju
o moznosti a potfeby provozu
o Uroven obsluhy
3. Pravidla pro sestavovani menu
o pestrost, napaditost, originalita
o Spravna vyziva (omezeni tukd, cukri)
o dostatek zeleniny a ovoce
o hlavni chod masity + dvé pfilohy
o rozmanitost surovin (jejich tvart), pfiloh, tepelnych Gprav
o spravna barva, esteticka Uprava a teplota pokrmd
o dodrzeni gastronomickych pravidel
o Vvyjimky pfi tvorbé menu
4. Poradi pokrmu a funkce jednotlivych chodu
o studeny pfedkrm
o polévka
o teply pfedkrm nebo mezichod z ryb
o hlavni chod
o dezerty (syry, teply a studeny moucnik, zmrzlina, ovoce)
5. Poradi napoji v menu a pravidla pro vybér napojd k pokrmim
o aperitiv
o pivo
o vino (bilé, rizové, Cervené, dezertni a Sumivé)
o kava
o digestiv
6. Grafick& uprava slavnostniho menu
o jednostrankové menu
o Ctyfstrankové menu
o jazykova a obsahova spravnost



Ucebni ¢innosti Zaku a strategie vyuky

Ucebni Cinnosti zakl se odehravaji v odborné ucebné stolnic¢eni ¢i techniky obsluhy za pfitomnosti odborného pedagoga,
ktery na zaky soustavné dohlizi.

Vyuka probiha formou vykladu s vyuZzitim prezentaci a nazornych ukazek k jednotlivym tématim. Vyuziva se napf.
dataprojektor, TV & PC, reélny inventar a dalSi pomucky.

Z4ci se aktivné zapojuji do nacviku dovednosti pro spravné sestaveni menu. K Gspé$nému dosazeni vysledku je
doporuceno fizené procviCovani a pravidelné opakovani uciva s vyuzitim nazornych ukazek restaura¢nich a slavnostnich
menu a praktickych cviceni.

Ucebni dinnosti zaka:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« 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 fedeni spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« prezentuje a zdivodni své vysledky pfed vyuCujicim a spoluzaky

« definuje menu a uvede rozdéleni podle poc¢tu chodu

« uvede hlavni hlediska pro sestavovani menu

« popise pravidla pro sestavovani menu

« urci pofadi pokrm0 a funkci jednotlivych chodl

« uvede sled napojd v menu

« uvede zakladni pravidla vybéru napoji k ur€itym pokrmim

« vysvétli grafickou Upravu slavnostniho menu, moznosti sestaveni

« prakticky sestavi slozité a slavnostni menu, uréi spravny pocet chodll

Zafazeni do ucebniho planu, ro¢nik
65-51-H/01 Kuchat-¢isnik, 2. ro¢nik

65-41-L/01 Gastronomie, 2. ro€nik

Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Vysledky zakil jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkou$enim, a praktickym sestavenim slozitého a slavnostniho menu.
Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie a vécna spravnost odpovédi.

Ovéfované obsahové okruhy:

« menu, rozdéleni podle poctu chod

« hlediska pro sestavovani menu

« pravidla pro sestavovani menu

« poradi pokrmu a funkce jednotlivych chodud

« sled napoju v menu

« zakladni pravidla vybéru napoju k urcitym pokrmdm
« graficka Uprava slavnostniho menu

Praktické pfedvedeni zadaného Ukolu z témat (obsahovych okruh():
« prakticky sestavi slozité a slavnostni menu

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.

V rdmci teoretické vyuky Zak absolvuje pisemné a ustni zkousSeni, a to minimalné:



1x pisemné zkouseni

1x Ustni zkouSeni

1x sestaveni slozitého menu

1x sestaveni slavnostniho menu

Kritéria hodnoceni:

Stupefi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatiiuje osvojené poznatky a
dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych ukol. Pisemny i Ustni projev je spravny a pfesny.

Stupeii 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo
podle mensich podnétli ucitele uplatiiuje osvojené dovednosti pfi feSeni teoretickych i praktickych Ukol. Pisemny i
ustni projev miva mens$i nedostatky ve spravnosti a prfesnosti.

Stupefi 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavkail, fakt(l, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepresnosti a
chyby dovede za pomoci uditele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.
Stupeii 4 (dostatedny): Zak ma v osvojeni pozadavku, faktd, pojmtl zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k

s pomoci ucitele opravit. V pisemném a Ustnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.
Z4k je nesamostatny a neni tvofivy.

Stupefi 5 (nedostateény): Zak ma v osvojeni pozadavkd, fakttl, pojml zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se Casté 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 pro pisemné testy:

100 % — 91 % vyborny

90 % — 71 % chvalitebny

70 % — 51 % dobry

50 % — 31 % dostatecny

30 % — 0 % nedostatecny

U praktického sestaveni menu se hodnoti:

Spravné pofadi pokrm0 a napoju

Pocet chod

Vhodné zaméfeni menu k dané pfilezitosti (u slavnostniho menu)
Spravna kombinace pokrmu a napojl

Graficka Uprava (u slavnostniho menu)

Doporucéena literatura
SALAC G.: Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby. Vysoka $kola hotelova v Praze, spol. s.r.o0., 2010. ISBN 978-80-
87411-06-3

Poznamky

Doporucené rozvrzeni modulu:

- teoreticka ¢ast 8 hodin

- prakticka ¢ast 4 hodiny

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 jehoZz
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Viadimira Hiavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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