EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investicni fondy

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava pokrm0( na objednavku z jate¢ného masa, dribeze, zvéfiny
Kéd modulu

65-m-3/AF42

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdelavacino modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF urove 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni uloha

Pfiprava pokrmi na objednavku z jate€ného masa
Profesni kvalifikace

Priprava minutek (kéd: 65-004-H)
Platnost standardu od

11.04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/ 01 Kuchai-¢ignik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)

20

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Operacni program Vyzkum, vyvoja vzd&lavani s erstvo skoLsTy


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-9/revize-2012

Vstupni pfedpoklady

Zak dodrzuje predpisy bezpeénosti prace, uplatiuje pozadavky na hygienu, ovlada zasady zrani masa, predbéznou
Upravu, zakladni tepelné Upravy jate¢ného masa, driibeze a zvéfiny. Vymezi zasady pro Upravu jidel z hovéziho, teleciho,
vepfového masa, ostatniho jate€ného masa, dribeze a zvéfiny.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul vede Zaka k vyuzivani ziskanych teoretickych znalosti v praxi. Zak navrhne vhodny pracovni postup pro jednotlivé
pokrmy pfipravované na objednavku, dodrzuje zasady pfi zpracovani, navrhuje vhodné pfilohy. Zak postupuje spravné a
ekologicky pfi praci s jate€nym masem, dribezi a zvéfinou, voli vhodné vyuziti a doplnky.

Cilem modulu je, aby zak spravné postupoval pfi pfipravé pokrmu na objednavku z jate€ného masa, dribeze a zvéfiny.
Uvédomeéni si, Ze pfi Spatném zrani masa, pfedbézné Upravé a nasledném tepelném zpracovani mize znehodnotit
pfipravovany pokrm. Dal§im cilem je spravna kombinace jednotlivych druh(l masa s ostatnimi potravinami, pfilohami a
dopliiky, které vyzdvihnou a podpofi chuf pfipravovaného pokrmd. U Zaka se podporuje kreativnost a fantazie pfi pripravé
jidel na objednavku.

Profesni kvalifikace: Pfiprava minutek 65-004-H

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky vzdélavani vychazi z Profesni kvalifikace: Pfiprava minutek 65-004-H
Kvalifika¢ni standard:

Volba postupu prace, potiebnych surovin a zarizeni pro pfipravu pokrmu

« Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu.
« Vybrat a pouzit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm.
« Popsat vhodna technologicka zafizeni pro dany ucel.

Prejimka potravinarskych surovin

« Provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury.
« Zkontrolovat deklarovany druh surovin a gramaz.

« Senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin.

« Vyhodnotit doklad o pfevzeti zbozi.

Priprava surovin pro vyrobu jidel

« Vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami.
« Pouzit odpovidajici technologické vybaveni.
« Dodrzet ekologické pfedpisy pfi nakladani s odpady.

Uprava jateéného masa, driibeze, zvéFiny pro kuchynské zpracovavani

« Provést pfedbéZnou Upravu masa, drlibeze, zvéefiny pro dalsi zpracovani dle zadaného pokrmu.
« Dodrzet technologicky postup zpracovani a pfipravit surovinu pro dalsi kuchyriskou a tepelnou Upravu.
« Pouzit odpovidajici technologické vybaveni.

Priprava pokrm( a specialit na objednavku

« Dodrzet technologicky postup pfipravy pro dany pokrm.

« Dodrzet dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur.

« Pfipravit pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi véetné vhodné pfilohy.

« Provést Upravu, estetizaci pokrmu, kontrolu kvality, hmotnosti, senzoricky zhodnotit pokrm pfed expedici.
« Uvést vSechny alergeny (v souladu s pfedpisy) vyskytujici se v pfipravovanych pokrmech.

Nakladani s inventarem

o Osetrfovat a udrzovat inventar.



« Zabezpecit a uskladnit inventaf po ukonceni provozu.
Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Pfipravit za dodrzeni bezpe¢nostnich zasad technologicka zafizeni k provozu.
« Bezpecné pouzivat technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim.

« Obsluhovat technologicka zafizeni.

« OSetfit a zabezpecit technologicka zafizeni po ukonéeni provozu.

Organizovani prace v provozu

« Pfipravit pracovisté na provoz.

« Prevzit pracovni Ukoly podle pracovnich plang.

« Organizovat praci v gastronomickém provozu.

« Dodrzet posloupnost praci a ¢asovy harmonogram.

« Provést Uklid pracovisté po ukon&eni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky.

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

« DodrZovat hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti.
« Uplathovat postupy zaloZzené na principu kritickych bodd HACCP.
« Béhem provozu i po jeho ukon€eni dodrzovat sanitacni rad.

Ocekavané kompetence:

v

Zak:
« uplatfiiuje pozadavky na hygienu pfi praci.

Ocekavané vysledky vzdélavani
Zak:
« pracuje podle zasad pro pfipravu pokrmu na objednavku,
« vysvétli rozdily v postupu zrani masa,
« uvede pfedbéznou Upravu jateéného masa, driibeze a zveéfiny,
« Setrné, hospodarné a ekologicky naklada s masem,
« spravneé postupuje pfi krajeni masa,
« vybere vhodnou tepelnou Upravu pro jednotlivé druhy masa,
« dodrzuje vhodné technologické postupy pro pokrmy na objednévku,
« navrhne spravny postup pro jednotlivé steaky z hovéziho masa a jejich stupné propeceni,
« doporuéi a zdavodni spravné propeceni a tepelnou Upravu u ostatnich pokrmd na objednavku z teleciho,
vepfového, jehnéciho, skopového masa, dribeze a zvéfiny,
« doporuéi vhodné pfilohy a dopliky k pokrmim na objednavku.

Kompetence ve vazbé na NSK
65-004-H Pfiprava minutek

« Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrm0

« Prejimka potravinafskych surovin

« Priprava surovin pro vyrobu jidel

« Uprava jatedniho masa, drilbeze, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani

« Pfiprava pokrmu a specialit na objednavku

« Nakladani s inventafem

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Organizovani prace v provozu

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

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Rozpis uciva:

Zéasady pro pfipravu pokrm{ na objednavku.



Zasady krajeni masa pro pfipravu pokrm({ na objednavku.
Jate€né maso:

« zrani masa a vliv na kvalitu pokrm( na objednavku,
« tepelné Gpravy pro pfipravu pokrm( na objednavku,
« vhodné pfilohy a doplfiky k pokrmim na objednavku.

Hovézi maso:

« vhodné ¢asti hovéziho masa na pokrmy na objednavku,
« druhy steakd,
« stupné propeceni steakl,

Teleci maso:

« vhodné ¢asti teleciho masa na pokrmy na objednavku,
« jidla na objednavku z teleciho masa a jejich propeceni.

Veprové maso:

« vhodné ¢asti vepfového masa na pokrmy na objednavku,
« jidla na objednavku z vepfového masa a jejich propeceni.

Skopové a jehnéci maso:

« vhodné ¢asti jehnéciho a skopového masa na pokrmy na objednavku,
« jidla na objednavku z jehnéciho a skopového masa a jejich stupen propeceni.

Dribez:

« vhodné Casti driibeze na pokrmy na objednavku,
« jidla na objednavku z driibeze a jejich propeceni.

Zvéfina:

« vhodné Casti zvéfiny na pokrmy na objednavku,
« jidla na objednavku ze zvéfiny a jejich propeceni.

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Ucebni ¢innosti zaki v teorii:

« sleduji odborny vyklad ucitele,

« pfi své Cinnosti uplatiiuji praci s textem (prezentace, pracovni seSit, testové ulohy),

e pfi praci pracuji s internetovymi zdroji,
« pfi hledani feSeni pracuji se svymi znalostmi i znalostmi svych spoluzakd,

« vysvétli dilezitost zrani masa, zpusoby krajeni masa, vhodné tepelné Upravy a propecenost pro jednotlivé druhy

masa.
UcCebni Cinnosti zaka v praxi:

« pracuji se ziskanymi znalostmi pfi praktickych ukazkach,

« dodrzuji zasady BOZP, hygieny, sanita¢ni fad, HACCP,

« provedou pfedbéZnou Upravu jate¢ného masa, dribeze, zvéfiny,

« hospodarné nakladaji s potravinami,

« spravneé postupuji pfi pfipravé pokrmu z jateéného masa, driibeze, zvéfiny,
« esteticky upravuji pokrm na talifi,

« voli vhodnou pfilohu k pfipravovanému pokrmu.

Strategie vyuky uplatiiované teorie: deduktivni - vyklad, pfedvedeni, procviceni, aplikace

Strategie vyuky uplatiiované v praxi: autentické - ziskané znalosti uplatiiuje v praxi podle vzniklé situace, pracuje pod

dohledem ucitele nebo odbornika z praxe.

Zarazeni do ucebniho planu, roénik



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

3. rocnik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérfovani dosazenych vysledku

Znalosti zaku jsou ovéfovany ustné, pisemné, testy. Testy mohou byt provadény aktivizujicimi metodami pomoci
multimédii — mobilni telefon, tablet, ptes interaktivni tabuli nebo webové stranky www.hellosmart.com. Zaci pomoci
mobilnich telefond v ¢asovém limitu odpovidaji na zadanou otazku nebo ve svém zafizeni maji testové otazky.
Vyhodnoceni je provadéno v procentech.

Na konci obdobi Zak ovéfuje teoretické poznatky v praxi.
Ddlezita je schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi.
Ovérovani studijnich vysledku:

o testy,
« pracovni listy,
« pfiprava pokrmu na objednavku z jateéného masa, drlibeze a zvéfiny v odborném vycviku.

Kritéria hodnoceni
Je vyzadovana 90 % dochazka.
Kritéria hodnoceni vychazi z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace Pfiprava minutek 65-004-H

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

« Prejimka potravinafskych surovin

« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

« Uprava jatedného masa, driibeze, zvéfiny pro kuchyiiské zpracovavani

« Pfiprava pokrmu a specialit na objednavku

« Nakladani s inventadfem

« Skladovani potravinarskych surovin

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

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

Hodnoceni testll — procentualni:

100-90 % — vyborny

89-80 % — chvalitebny

79-65 % — dobry

64—-51 % — dostatecny

50 % — nedostatecny

Vystup:

Modul bude spInény po vykonani teoreticko-praktické zkousky.
Teoreticka zkouska 20 %

Teoreticka zkouska je rozdélena do dvou ¢asti, v prvni ¢asti zak vypracuje testové otazky, v druhé ¢asti popise postup
pfipravovaného pokrmu.

Zak:



« vysvétli rozdily v postupu zrani masa,
« uvede pfedbéznou Upravu jateného masa,
« podrobné popiSe pracovni postup pfipravovaného vyrobku.

Prakticka zkouSka 80 %
V praxi zak pfipravi pokrm na objednavku.
Z&k:

« Setrné, hospodarné a ekologicky naklada s masem,

« vybere vhodnou pfedbéznou Upravu masa,

« dodrzuje vhodné technologické postupy pro pokrmy na objednavku,

« dobfe dochuti, zvoli vhodné doplriky pro pfipravovany pokrm (kretivnost),
« doporuci vhodné pfilohy a dopliky k pokrmim na objednavku.

Hodnoti se:

10 % — postup pfi pfedbézné Upravé — hospodarnost potravin,

30 % — dodrzeni pracovniho postupu,

40 % — chuf pokrmu, kreativnost, fantazie pfi pfipravé pokrmu, volbé pfilohy a dopliik( a Upravé na talifi.

Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledk( vzdélavani zaka, ktera jsou nedilnou soucasti Skolniho fadu.
Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim.

Doporucena literatura
ESCOFFIER, Auguste. Moje francouzska kuchyné. Praha vyd. 1. Pragma, 2007. 938 s. ISBN 978-80-7205-240-0.

PETERSON, James. Co by mél védét spravny kuchaf. Praha vyd. 2. Euromedia Group, k. s. lkar, 2013. 432 s. ISBN 978-
80-249-2147-1.

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 fondd a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materilu a véech jeho Gasti, neni-li uvedeno jinak, je Viadislav Huska. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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