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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pochutiny — Kypfici prostfedky a ostatni pochutiny

Koéd modulu
65-m-3/AF43

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

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

Nejsou stanoveny.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je naugit zaky spravné vyuzivat pochutiny a kypfici prostfedky pro technologické zpracovani, pfipravu
pokrm0, dochucovani pokrm(, s poZzadavky na jakost a skladovani. Seznami se s kypficimi prostfedky a ostatnimi
pochutinami. Porozumi souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym zivotnim stylem a pfedchazeni
nemocem.



Ocekavané vysledky uceni

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

Zak:

« Charakterizuje pojem kypfici prostfedky

« Charakterizuje kofeni a kofenici pfipravky vyrabéné primyslové

« Pfipravi, dohotovi a expeduje pokrmy s vyuzitim kypficich a Zelirovacich prostfedkud
« Pfipravi, dohotovi a expeduje pokrmy s vyuzitim kofenicich pfipravk( a ochucovadel

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« Kypfici prostfedky — kvasnice

« Chemické kypfici prostfedky — soda bikarbona, prasek do peciva

« Kofeni a kofenici pfipravky vyrabéné primyslové

. Zelirovaci prostfedky Zivogigného ptivodu — aspik, zelatina

« Zelirovaci prostredky rostlinného ptivodu — alginy, Agar-Agar, Carragen,
o Carubin, Arabska guma, Pektiny, Tragant

« Ochucovadla — ocet, keCup, polévkové kofeni a ostatni pikantni omacky

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Zak si osvojuje uéebni ginnosti na zakladé vykladu, praktickych ukazek, pomoci demonstrativnich metod. StéZejni jsou
prakticka cviCeni, ktera se odehravaji v pracovnim prostfedi nebo ve cviéné kuchyni.

Zak:

« pfipravi pokrmy s pouzitim kypficich prostfedku, Zelirovacich prostfedku

« pfipravi pokrmy s pouzitim kofeni, kofenicich prostfedki a ochucovadel

« pro pfipravu pokrm( zvoli spravny technologicky postup, pouzije vhodné suroviny a pfipravi k provozu vhodna
technologicka zafizeni

« provede normovani na dany pocet porci dle stanovené nebo vlastni receptury

« pfevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu

« vykondva pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni
a dba na dodrzeni ekologickych predpist pfi nakladani s odpady

« pfipravi hlavni pokrm a teply napoj s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

« provede Upravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové pokrm zhodnoti pfed vlastni expedici

« provede Uklid pracovisté po ukoneni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

« Vv priibéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zaloZzené na principu kritickych bod HACCP a sanita¢ni fad

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

1. ro€nik
VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledki

Teoretické znalosti jsou ovéfeny pisemnou formou a praktické dovednosti pfedevsim na zékladé prfedvedeni a spinéni
praktickych ¢innosti. Pribézné se hodnoti dodrzovani technologického postupu, BOZP, &istota a organizace prace,
pfiprava a uklid pracovisté. Senzorické vlastnosti pokrm(, prezentace vyrobkd.

Hodnoceni slovni + znamkou.

Kritéria hodnoceni

Spinény modul je tehdy, kdyz Zzak absolvuje alespon 8 hodin vyuky.
U ustniho zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti.
Zak pripravi 1 pokrm s vyuzitim kypicich prostfedk( a 1 pokrm s vyuzitim Zelirovacich prostfedkd. Pokrmy prezentuije.

Je hodnocen postup praci, chuf a konzistence pokrmu.



Dale dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisu, organizace prace, pfiprava a Uklid pracovisté.

Doporucena literatura
Sedlackova, H., Otoupal, P.: Technologie pripravy pokrmi. Nakladatelstvi Fortuna, Praha 2004. ISBN 80-7168-942-2

Masek, L.: Potraviny a napoje v kostce . RATIO, Uvaly.
Poznéamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramei projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho ¢asti, neni-li uvedeno jinak, je Jana Prochazkova. 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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