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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava pokrm( na objednavku z ryb a korysu

Koéd modulu
65-m-3/AF44

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 minutek (kéd: 65-004-H)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/ 01 Kuchaf-¢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

Zak dodrzuje predpisy bezpedénosti prace, uplatiiuje pozadavky na hygienu, rozliSuje zptisoby skladovani u jednotlivych
druht potravin. Ovlada charakteristiku, vyznam ve vyzivé a rozdéleni ryb, koryst, mékkysi a hlavonozcl. Ovlada
predbéznou Upravu sladkovodnich ryb, zakladni tepelné Upravy (vafeni, duseni, pe€eni) ryb. Vymezi zasady pro Upravu
ryb.


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

JADRO MODULU
Charakteristika modulu
Modul vede Zaka k aplikaci ziskanych teoretickych znalosti v praxi.

Zélk navrhne vhodny pracovni postup pro dany druh ryby, dodrzuje zédsady pfi zpracovani ryb, navrhuje vhodné pfilohy.
Zak postupuije spravné a ekologicky pfi praci s korysi, voli vhodné vyuziti a doplriky.

Cilem modulu je, aby zak spravné postupoval pfi pfipravé pokrmd na objednavku z ryb, koryst, mékkysi a hlavonozcd,
aby si uvédomil, Ze pfi §patném skladovani, pfedbézné Upravé a nasledném tepelném zpracovani mize znehodnotit
pfipravovany pokrm. DalSi cilem je spravna kombinace ryb, koryS(, mékkysa a hlavonozcu s ostatnimi potravinami, které
vyzdvihnou a podpofi chuf pfipravovaného pokrmu.
Profesni kvalifikace: PFiprava minutek 65-004-H

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

« Prejimka potravinafskych surovin

« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

« Uprava ryb pro kuchyriské zpracovavani

« Pfiprava pokrmi a specialit na objednavku

« Skladovani potravinafskych surovin

« Organizovani prace v provozu

« Provadéni hygienicko-sanitac¢ni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu
Ocekavané kompetence podle RVP 65-51-H/ 01 Kuchar — &isnik:

« odborné kompetence - Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky vzdélavani vychazi z Profesni kvalifikace: Pfiprava minutek 65-004-H
Kvalifika¢ni standard:
Volba postupu prace, potifebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmti

« Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu.
« Vybrat a pouZzit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm.

Prejimka potravinafskych surovin

« Provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury.
Priprava surovin pro vyrobu jidel

« Vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami.
Uprava ryb pro kuchynské zpracovavani

« Provést pfedbéznou Upravu ryb pro dalsi zpracovani dle zadaného pokrmu z ryb.
« Dodrzet technologicky postup zpracovani a pfipravit surovinu pro dal$i kuchynskou a tepelnou Upravu.

Pfiprava pokrmu a specialit na objednavku
« Dodrzet technologicky postup pfipravy pro dany pokrm
« Dodrzet dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur.
« Pfipravit pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi v€etné 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.
Skladovani potravinarskych surovin

o Vysvétlit zpusoby skladovani a oSetfovani suroviny podle hygienickych norem.



Organizovani prace v provozu

« Pfipravit pracovisté na provoz.
« Dodrzet posloupnost praci a €asovy harmonogram.

Provadéni hygienicko-sanitac¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych piedpisu
« Uplathovat postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP.

Ocekavané kompetence podle RVP 65-51-H/ 01 Kuchaf — ¢isnik :

Odborné kompetence - Dbat na bezpec¢nost prace a ochranu zdravi pfi praci

« Uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii.

Zak:

« uplatriuje pozadavky na hygienu pfi praci s rybami, korysi, mékkysi a hlavonoZzci,
« rozliSuje zplsoby skladovani potravin.

Ocekavané vysledky vzdélavani z RVP Kuchar-€isnik — zaméreni Vyroba pokrma :

« hospodarné nakladé pfi praci se surovinami,

« ovlada predbéznou Upravu morskych ryb, korysa, mékkysa a hlavonozcu,

« pouzije vhodny druh Upravy pokrmu (opékani, smazeni, gratinovani, vafeni v rybi varce a v pare)
« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje a expeduje hotové pokrmy.

Ocekavané vysledky vzdélavani v Modulu:

« rozliSuje a charakterizuje ryby z hlediska druha,

« vysvetli rozdily ve skladovani ryb,

« ovlada predbéznou Upravu morskych ryb,

« rozliSuje techniky pfipravy u jednotlivych druhd ryb,

« pouzije vhodny druh Upravy pokrmu z ryb podle pfilezitosti, oviada spravny pracovni postup,
« doporuci vhodnou pfilohu k pokrmim z ryb,

» ovlada zasady predbézné Upravy korysu, meékkysu a hlavonozcl,

« postupuje podle stanovenych zasad pfipravy korySu, mékkysSu a hlavonozcu,

« voli spravné doplnky a pfilohy k tepelné upravenym korySam, mékkyStim a hlavonozcim.

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

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

« Prfejimka potravinafskych surovin

« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

« Uprava jate¢niho masa, driibeze, ryb a zvéfiny pro kuchyfské zpracovavani

« Pfiprava pokrm0 a specialit na objednavku

« Skladovani potravinafskych surovin

« Organizovani prace v provozu

« Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpist

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Rozpis uéiva:

Ryby:



« rozdily ve skladovani ¢erstvych, chlazenych a mrazenych ryb,

o predbéznd Uprava mofskych ryb,

o z&sady pro zpracovani mofskych ryb,

« minutkova Uprava ryb (opékani, smazeni, gratinovani, vafeni v rybi varce a v pare)
« ostatni Upravy ryb vhodné pro minutkovou Upravu,

« vhodné dopliky a pfilohy k rybam.

Korysi:

« prfedbézna Uprava korysa,
o pokrmy z korysu,
« doplriky a pfilohy ke korySim.

Mekkysi a hlavonozci:

o predbézna Uprava mekkysu a hlavonozc,

o pokrmy z mékkysa

o pokrmy z hlavonozcu,

« dopliky a pfilohy ke korysam, mékkySim a hlavonozcim.

UcCebni Cinnosti Zaka a strategie vyuky
Ucebni €innosti zaku:

« sleduje odborny vyklad ucitele,

« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem (prezentace, pracovni sesit, testové ulohy),
« pfi praci pracuje s internetovymi zdroji,

« pfi hledani feSeni pracuje se svymi znalostmi i znalostmi svych spoluzakd,
« pracuje se ziskanymi znalostmi pfi praktickych ukazkach,

« provede pfedbéznou Upravu ryb,

« hospodéarné naklada s potravinami,

¢ spravneé postupuje pfi pfipravé pokrmu z ryb,

«» esteticky upravuje pokrm na talifi,

« voli vhodnou pfilohu k pfipravovanému pokrmu,

« spravne zpracovava korySe, mékkyse a hlavonozce,

« voli vhodnou tepelnou Upravu korysa, mekkysu a hlavonozc,

« vybere vhodnou pfilohu.

Strategie: deduktivni: vyklad, pfedvedeni, procvi€eni, aplikace v realném provozu.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
65-51-H/ 01 Kuchaf-¢idnik

65-41-L/01 Gastronomie

3. rocnik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Znalosti zaku jsou ovéfovany Ustné, pisemng, testy. Testy mohou byt provadény aktivizujicimi metodami pomoci
multimédii — mobilni telefon, tablet, pfes interaktivni tabuli nebo webové stranky www.hellosmart.com. Zaci pomoci
mobilnich telefon( 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.

Dulezita je schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi.

Ovérovani studijnich vysledka:



o testy,
« pracovni listy,
« pfiprava pokrmu z ryb v odborném vycviku.

Kritéria hodnoceni
Kritéria hodnoceni vychazi z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace Pfiprava minutek 65-004-H
« Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmu.
« Prejimka potravinafskych surovin
« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel
« Uprava ryb pro kuchyriské zpracovavani
« Priprava pokrm0 a specialit na objednavku
« Skladovani potravinafskych surovin
« Organizovani prace v provozu
« Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu
Hodnoceni testli — procentualni:
100-90 % — vyborny
89-80 % — chvalitebny
7965 % — dobry
64-51 % — dostate¢ny
50 % — nedostatecny
Vystup:
Modul bude spIinény po vykonani teoreticko-praktické zkousky.

Teoreticka zkouska 30 %

Teoreticka zkouska bude rozdélena na dvé ¢asti, v prvni ¢asti Zak odpovi na testové otazky, v druhé ¢asti zak vyhotovi
normu a pracovni postup vybraného vyrobku.

Zak:
e vypracuje normu pro zvoleny pokrm,
« vysvétli rozdily v pracovnich postupech,
« podrobné popiSe pracovni postup pfipravovaného vyrobku,
« doporuci vhodnou pfilohu a doplriky.
Prakticka zkouska 70 %
V praxi Z&k pfipravi pokrm z ryb.
Zak:
o spravneé postupuje pfi pfedbézné Uprave, hospodarné naklada s potravinami pfi zpracovani,
« dodrzuje, normu a pracovni postup,
« dobfe dochuti, zvoli vhodné dopliiky pro pfipravovany pokrm,
« doporuci vhodné pfilohy a doplriky k pokrmim na objednavku.
Hodnoti se:
10 % - postup pfi pfedbézné Upravé — hospodarnost potravin,

30 % - dodrzeni normy a pracovniho postupu,

30 % - chut, volba pfilohy a Gprava na talifi.



Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka, ktera jsou nedilnou soucasti skolniho fadu.
Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim.

Doporucena literatura

ESCOFFIER, Auguste. Moje francouzska kuchyné. Hodkovicky [Praha]: Pragma, c2007. ISBN 978-80-7205-240-0.
STUMPF, Eugen. Ryby. [Praha]: Euromedia group, c2008. 1. vydani. ISBN 978-80-249-0970-7.
SCHERNER, Barbel, WITTMANN, Katrin. Ryby a morské plody. Teubner, 2005 ISBN 978-3-8338-1094-7.

SVACINOVA, Jitka. Rybarska kucharka. J. a J.. Morava 2003, 1. vydani. ISBN 80-902470-1-6.
Fotodokumentace — Michal Ri¢anek, hotel International Brno, 2018

Poznédmky

Obsahové upresnéni

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 fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Viadislav Huska. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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