VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava pokrmd pro dietni stravovani
Kéd modulu

65-m-3/AF45

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

Profesni kvalifikace

Kuchar pro pfipravu pokrmU dietniho stravovani (kéd: 65-036-M)
Platnost standardu od

26.07. 2016

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

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (poCet hodin)

44

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani TS EERTG A R BLETY


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-1430/revize-1772

Pfiprava pokrmd pro dietni stravovani navazuje na zékladni znalosti vyznamu Ié&ebné vyzivy, jednotlivych druh( diet,
jejich déleni, zakladni znaky a vyznam ve vyzive.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul poskytuje zakiim informace o zasadach Upravy pokrmil pro dietni stravovani. Zci se seznami s priklady vhodnych
tepelnych Uprav dietnich pokrmu a s pfiklady energetickych hodnot jidel v restauraénim stravovani.

Po absolvovani modulu budou zaci srozumeéni s pfehledem diet, jez je mozné pfipravovat v provozovnach verfejného
stravovani.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané kompetence ve vazbé na NSK — Kuchar pro pfipravu pokrmu dietniho stravovani (kéd: 65-036-M).

Z&k:
« Na z&kladé ziskanych znalosti o |é¢ebné vyzivé charakterizuje dietni stravu
« Zdavodni vyznam dodrzovani IéCebné vyzivy
« Uvede zdravotni rizika jedince, kterd mu hrozi pfi nedodrzeni diet
« PopiSe rozdil mezi racionalnim (zdravym) a dietnim stravovanim
« Na pfikladu uvede rozdil mezi energetickou hodnotou potraviny a dietniho jidla
« Ur€i vhodné tepelné Upravy pro pfipravu diet
« Vyjmenuje alergeny dle platné smérnice
« Zvoli spravny pfistup pracovnika v gastronomickém provozu pfi pfipravée dietnich pokrm
« Zvoli vhodny technologicky postup pfi pfipravé dietniho pokrmu
« Dodrzi ¢asovy limit pro Upravu dietnich pokrm0
« Predvede expedici dietniho pokrmu

Kompetence ve vazbé na NSK
Kucha¥ pro pfipravu pokrmu dietniho stravovani (kod: 65-036-M)
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Pfiprava pokrm( pro dietni stravovani:
« Vyznam |éCebné vyzivy
o Charakteristika dietni stravy
« Rizika nedodrzeni zasad jednotlivych diet
« Alergeny dle platné legislativy EU (Smérnice 1169/2011)
« Receptury dietniho stravovani
« Energeticka hodnota potravin a dietnich pokrm
o Zasady hygieny pfi pfipravé dietnich pokrmu
« Uprava dietnich pokrm( vafenim v pare
. Uprava pokrm( vafenim, poSirovanim
« Uprava pokrm( v konvektomatu

« Inventéf na pfepravu a distribuci diet
« Hygienicko-sanitaCni ¢innosti pfi pfipravé diet

Uc&ebni Cinnosti zakl a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je vyklad ucitele dopInény o prezentace na jednotliva témata. Vyuka probiha s vyuzitim
informacnich a komunikacnich technologii (dataprojektor, PC) a dal§imi pomlckami. K UspéSnému dosazeni teoretickych
znalosti se doporucuje vyuzivat metody slovni, fizené procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani
uciva a diskuze. V praktické vyuce ucitel kombinuje metody nazorné demonstracni a praktické.

Z&k v ramci teoretické vyuky vykonava tyto innosti:

« Zhodnoti situaci a aplikuje pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani



« Posloucha mluvené projevy, pofizuje si poznamky
« Uplatnuje rizné zplsoby prace s textem

« Spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« Pracuje s doporucenou literaturou a zdroji

« Ugastni se aktivné diskusf

« Formuluje a obhajuje své nazory

Zak v ramci praktické vyuky:

« Pred zahajenim praktickych ¢innosti se seznami s pracovistém a s pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pfi
praci

« Postupuje v souladu s bezpecnostnimi pfedpisy

« Pracuje s recepturami dietnich pokrmt

« Pfevezme suroviny zadaného pokrmu

« Setrné zachazi se surovinami

« Ukaze spravny technologicky postup zadaného dietniho pokrmu

« Dodrzi stanoveny limit pro technologické zpracovani surovin

« Prezentuje zhotoveny pokrm

« Provede expedici pokrmu

Zarazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

e 65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik, 3. ro¢nik
e 65-41-L/01 Gastronomie, 4. ro¢nik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

Pro ovéfovani dosazenych vysledkl se v ramci modulu doporucuje zvolit formu Ustni, pisemnou a praktickou.

V ramci teoretického vyucovani je diraz kladen na védomostni zvladnuti uciva pfipravy diet zakem, na znalost dodrzeni
BOZP a hygienu prace. Ovérovani probiha v ramci teoretického vyucovani témito formami:

« Pisemné zkouSeni probraného uciva
« Ustni zkou$eni probraného uciva

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« Charakterizuje vyznam lé€ebnych diet

« Vyjmenuje mozna rizika pfi nedodrzovani diet
« PopiSe zasady Upravy dietnich pokrmu

« Uvede pfiklady alergent

« Navrhne tfichodové menu pro uréenou dietu

Praktické ovéreni zvladnuti uciva probiha v ramci odborného vycviku témito formami:
« Nazorné praktické pfedvedeni pfipravy dietnich pokrmd
« Ustni ovéreni

Z&k v ramci praktické vyuky:

« Pfedvede normovani dietnich pokrmd

« Pfipravi polévku, dietni pokrm a moucnik

« Zdavodni vyznam Setrného technologického postupu pfi pfipravé pokrmd
« Dodrzi stanoveny limit pfipravy dietnich pokrm0

« Provede expedici pokrm0

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vychazeji z podkladd pro hodnoceni, které ucitel ziskava zejména soustavnym sledovanim vysledki
vzdeélavani zaka, jeho pfipravenosti na vyucovani a praktickym pfedvedenim. Ucitel u zaka zohledhuje jeho



dosahovanou Uroven a vlastni aktivitu.
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii, kdy zak:

« absolvuje modul s minimalné 70 % fadnou dochazkou

o je 2 x Ustné zkouSen ze znalosti

o je 2 x pisemné ovéfen ze znalosti

« prakticky spini zadany komplexni Ukol, pfi¢emz dodrzi zasady hygieny a BOZP

Vysledné hodnoceni vychazi z kombinace vyse uvedenych forem ovéfovani znalosti a dovednosti u zéka.
Pfepocet mezi procenty a znamkou, pfi plnéni zadanych Ukolu:

o méné nez 35 % znamka 5

o spravneé je alespori 35 % a méné nez 50 % zndmka 4
« spravneé je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3
o spravneé je alespori 70 % a méné nez 85 % znamka 2
« spravne je alespon 85 % znamka 1

Doporucena literatura
SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyZiva. Praha: Parta, 2004. ISBN:80-7320-054-6. s. 114
RESATKO, Jaroslav, NODL. Ladislav. Kucharsk4 technologie. Praha: Merkur, 1993. ISBN:80-7032-014-1. s. 283

Seznam alergenu: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?uri=CELEX:32011R1169

Poznamky
Doporucené rozlozeni modulu (8 hodin teoreticka ¢ast, 34 hodin prakticka ¢ast modulu).
Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v rémci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
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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