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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava teplych pokrm( — omacky

Koéd modulu
65-m-3/AF46

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

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

Délka modulu (pocet hodin)
40

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Pfiprava teplych pokrm( — omacky navazuji na znalosti zakladnich tepelnych Gprav pokrmu a zeleninovych zékladu.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Absolvovanim modulu zak ziska teoreticke i praktické znalosti a dovednosti o charakteristice a zasadach Upravy teplych
oméacek. Zak se seznami s rozdélenim omacek, jejich pfiklady vhodnych tepelnych Gprav pro bilé, hnédé, hrubé, jemné,
Ceské a slozité omacky.



Ocekavané vysledky uceni

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

o Charakterizuje teplé omacky

« Uvede moznosti zahusténi omacek

« PopiSe rozdéleni oméacek podle teploty, barvy

« Charakterizuje déleni omacek hrubych, jemnych a specialnich

« Vyjmenuje jednotlivé druhy zeleninovych zakladu a jejich pfipravu pro nasledné zpracovani omacky
« Specifikuje zdsady pro ochuceni oméacek

« Predvede pfipravu typicky ¢eskych omacek

« Spocita normu omacky pro zadany pocet porci

« Pfipravi si suroviny, pracovisté a potfebny inventar

« Pfedvede spravnou technologickou Upravu pfislusné omacky

« Zvoli vhodny technologicky postup a dodrzi spravny ¢asovy limit pro jeji Upravu
« Provede expedici hotového pokrmu

Kompetence ve vazbé na NSK
ANO

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Pfiprava teplych pokrm( — omacky:

o Charakteristika a vyznam omacek

« Rozdéleni omacek do skupin

« Pfiprava zakladu

« Zesilovani omacek — vyvary, fondy

o Zahusténi omacek

o Zakladni teplé omacky — Spanélska, Demiglas, Be$amel, Velouté, Holandska

o Odvozené teplé omacky

e Zasady a ochuceni omacek

. Ceské omagky — cibulova, koprova, rajéatova, smetanovy kien, houbova, okurkova
« Slozité teplé omadky — Bearnaise, Chorou, Maltézska, Muselin, Suvorov, Salvéjova

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je vyklad ucitele doplnény o prezentace na jednotliva témata a nazorné videoukazky. Vyuka
probiha s vyuzitim informac¢nich a komunika¢nich technologii (dataprojektor, PC) a dal$imi pomudckami. K UspéSnému
dosazeni teoretickych znalosti se doporuéuje vyuzivat klasické metody slovni, fizené procvi¢ovani (kladeni vhodnych
otazek), pravidelné opakovani uciva a diskuze za vyuziti podplrné metodiky odbornych ucebnic, knih a odbornych
Gasopisu. V praktické vyuce uéitel kombinuje metody nazorné demonstraéni a dovednostné praktické.

Z&k v ramci teoretické vyuky vykonava tyto innosti:

« Zhodnoti situaci, aplikuje pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
« Posloucha mluvené projevy, pofizuje si poznamky

« Uplatfiuje rizné zplsoby prace s textem

o Spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

« Pracuje s doporucenou literaturou a zdroji

« Ugastni se aktivné diskusi

« Formuluje a obhajuje své nazory

Z&k v ramci praktické vyuky:

« Je zdravotné zpulsobily praktickych ¢innosti

« Seznamuje se s pracovistém a s pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci
« Jedna v souladu s bezpe€nostnimi pfedpisy

o Pracuje s recepturami teplych pokrmii

« Pfevezme suroviny zadaného pokrmu

o Ukaze spravny technologicky postup pfipravy omacky

« Dodrzuje stanoveny limit pro technologické zpracovani surovin

« Provede expedici hotového pokrmu



Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

e 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik, 1. roénik
e 65-41-L/01 Gastronomie, 1. rocnik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledki

V ramci teoretického vyucovani je kladen diiraz na védomostni zvladnuti uciva pfipravy teplych omacek. Pfi hodnoceni se
posuzuije vyuziti odborné terminologie a odborna spravnost odpovédi. Ovéfovani probiha v ramci teoretického vyucovani
témito formami:

« Pisemné zkouSeni probraného uciva
« Ustni zkousSeni probraného uciva

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« PopiSe charakteristiku a déleni oméacek

« Vyjmenuje jednotlivé druhy omacek

o PopiSe z&sady spravné piipravy omacek

« Zduvodni, ¢im se od sebe li§i energeticka a biologicka hodnota jednotlivych omacek
« PopiSe pfipravu zakladl pro omacky

« Uvede posloupnost praci technologického zpracovani omacek

Praktické ovéreni zvladnuti uciva probiha v ramci odborného vycviku s dirazem, ktery je kladen na aplikaci teoretickych
znalosti v praxi, na znalost dodrzeni BOZP a hygienu prace. Ovéfovani odbornych dovednosti Zaka a jeho organizaci
prace hodnotime témito formami:

« Nazorneé praktické predvedeni pfipravy teplych omacek
« Ustni ovéreni
o Sebereflexe zaka

Zak v ramci praktické vyuky:

« Vypocita kalkulaci zadaného pokrmu

« Pfipravi si pracovisté k provozu

o Zvoli spravny technologicky postup

« Dodrzi stanoveny limit pfipravovaného pokrmu

« Provede expedici pokrmu

o OsSetfi a ulozi pouzity inventar po ukon&eni praci

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vychazeji z podkladd pro hodnoceni, které ucitel ziskava zejména soustavnym sledovanim vysledki
vzdélavani zaka, jeho pfipravenosti na vyu€ovani a praktickym pfedvedenim. UCitel u zéka zohledfiuje jeho dosahovanou
Uroven a vlastni aktivitu.

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii, kdy zak:

« absolvuje modul s minimalné 70 % fadnou dochazkou

« v teoretické ¢asti modulu je hodnocen alespon tfemi znamkami (Ustné + pisemné)

« v ramci praktické ¢asti modulu pfedvede pfipravu 4 teplych ¢eskych omacek, dle zadani, prakticky splni

zadané Ukoly, pficemz 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 tkolu:

e méné nez 35 % zndmka 5

¢ spravneé je alespon 35 % a méné nez 50 % znamka 4
« spravne je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3



o spravne je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
o spravné je alespon 85 % znamka 1
Doporucena literatura
SEDLACKOVA, Hana, OTOUPAL, Pavel. Technologie pripravy pokrmdi. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1998. ISBN 80-7168-
571-2.s. 85
RESATKO, Jaroslav, NODL, Ladislav. Kucharsk4 technologie. Praha: Merkur, 1993. ISBN:80-7032-014-1. s. 283

Poznamky
Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturéinich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.



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