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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava teplych pokrm( — pokrmy z masa

Kéd modulu
65-m-3/AF47

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF droven 3)

LO (EQF urover 4)

Skupiny obort
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Profesni kvalifikace

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

Délka modulu (pocet hodin)
96

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Vzdeélavaci modul Pfiprava teplych pokrm0 — pokrmy z masa vychazi ze zakladnich znalosti tepelnych Gprav a znalosti
potravin zivociSného puvodu, jejich charakteristik a vyznamu ve vyzivé.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Absolvovanim modulu zak ziska teoretické a praktické znalosti o pokrmech z masa, upravované jakoukoliv tepelnou
Upravou, jez jsou podavany jako hlavni pokrmy, pfipadné jako presnidavkové pokrmy.



Z&k se seznami s predbéznou pfipravou a pouzitim jednotlivych ¢asti mas, jejich Upravou a tepelnym zpracovanim.
Nezbytnou soucasti je dodrzovani hygieny provozu a pravidel BOZP pfi praci se stroiji.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uéeni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci PFiprava teplych pokrmi (kéd: 65-
001-H).

Vysledky uéeni vzdélavaciho modulu Pfiprava teplych pokrmd — pokrmy z masa, zahrnuji Upravu téchto druht mas -
hovézi, teleci, veprové, skopoveé, kizleci, kréli¢i, dribez, ryby sladkovodni, mofské a zvéfina.

Zak:

o Ovlada vyuziti jednotlivych &asti mas v kuchyni

« Vyjmenuje vnitfnosti, které se u jednotlivych druht mas pouzivaji

» Ovlada predbéznou kuchynskou pfipravu masa, jednotlivé druhy krajeni (vcelku, kostky, platky), porcovani,
vykostovani, naklepavani, protykani, pinéni a drezirovani

« Vysvétli vyznam nakladani, odlezeni, zrani a marinovani masa

» PopiSe kuchani ryb

« Predvede predbéznou Upravu masa pred dal§im technologickym zpracovanim

« Zvoli spravnou techniku krajeni, porcovani a Upravu

o Spocita normu uréeného pokrmu pro zadany pocet porci

« Ovlada technologické Upravy vafenim, zadélavanim, duSenim, opékanim, zapékanim, peenim, grilovanim,
smazenim a Upravu vnitfnosti

« Pfipravi suroviny, pracovisté a potfebny inventa¥

« Pfipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

» Vykond expedici, estetizaci hotového pokrmu

Kompetence ve vazbé na NSK

Ano

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Pfiprava teplych pokrmd — pokrmy z masa:

» Pokrmy z hovéziho masa — vafeni, duSeni, opékani, zapékani, pe€eni, grilovani, Uprava vnitfnosti

« Pokrmy z teleciho masa — varfeni, zadélavani, duSeni, opékani, zapékani, peceni, grilovani, smazeni, Gprava
vnitfnosti

» Pokrmy z vepfového masa — vareni, duSeni, opékani, zapékani, pe€eni, grilovani, smazeni, uzeni, Uprava vnitfnosti

o Pokrmy ze skopového masa — vareni, duseni, opékani, zapékani, pec€eni, grilovani, smazeni, prava vnitfnosti

» Kuzle¢i maso — vafeni, zadélavani, duseni, peceni, grilovani, smazeni

« Krali¢i maso — vareni, duSeni, opékani, peceni, grilovani, smazeni

« Drubezi maso — vafeni, duSeni, opékani, gratinovani, peceni, grilovani, smazeni

» Pokrmy z mofskych ryb — vafeni, duSeni, opékani, zapékani, peceni, grilovani, smazeni

» Pokrmy ze sladkovodnich ryb — vafeni, duSeni, opékéani, zapékani, pe€eni, grilovani, smazeni

« Pokrmy ze zvéfiny vysoké, nizké, pernaté, Cerné — vafeni, duseni, opékani, zapékani, peceni, grilovani, smazeni

Ucebni ¢innosti zaka a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je vyklad ucitele doplnény o prezentace na jednotliva témata a nazorné videoukazky. Vyuka
probiha s vyuzitim informacnich a komunikacnich technologii (dataprojektor, PC) a dalSimi pomudckami. K ispéSnému
dosazeni teoretickych znalosti se doporucuje vyuzivat klasické metody slovni, fizené procvicovani (kladeni vhodnych
otazek), pravidelné opakovani uciva a diskuze za vyuziti podplrné metodiky odbornych ucebnic, knih a odbornych
Gasopisll. V praktické vyuce ucitel kombinuje metody nazorné demonstraéni a dovednostni praktické.

Z4ak v ramci teoretické vyuky vykonava tyto &innosti:

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

« Uplatfiuje rGizné zplsoby prace s textem

» Spolupracuje s ostatnimi spoluzaky

» Pracuje s doporucenou literaturou a zdroji

« Aktivné diskutuje

» Formuluje a obhajuje své nazory



Z&k v ramci praktické vyuky:

« Je zdravotné zpUsobily praktickych €innosti

» Seznamuje se s pracovistém a s pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci, sleduje kritické body pfi
tepelné pripravé pokrmi

« Organizuje si Ucelné svoji praci

» Pracuje s odbornou literaturou, recepturami teplych pokrmd a dokaze vyhledat pfislusnou recepturu, vypocita
kalkulaci pro stanoveny pocet porci

» Pfevezme suroviny zadaného pokrmu, dodrzuje jejich pfepravu, dba na spravné ukladani suroviny do pfepravnich
nadob

« Za pouziti vhodného technologického vybaveni provede predbéZnou pfipravu masa a potravin, opracuje suroviny s
minimalnimi ztratami

» U technologického zpracovani pokrmu z masa a ryb, dodrzi pfipravu, stanovené mnozstvi surovin, teplotu pfipravy a
Casovy limit

» Provadi expedici teplych hotovych pokrmil z masa hovéziho, vepfového, driibeziho, ryb sladkovodnich i morskych,
provede estetickou Upravu, zkontroluje hmotnost a smyslové zhodnoti pokrm pfed vlastni expedici

» Jedna v souladu s bezpecnostnimi pfedpisy, dba na dodrzeni ekologickych pfedpisu pfi nakladani s odpady

» Reaguje na dotazy a zodpovi otazky kladené ucitelem odborného vycviku

Zarazeni do uc¢ebniho planu, ro¢nik

e 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik, 2. ro¢nik
e 65-41-L/01 Gastronomie, 2. roénik

VYSTUPNI CAST
ZpUsob ovérfovani dosazenych vysledkud

V ramci teoretického vyu€ovani je diraz kladen na védomostni zvladnuti uciva Pfiprava teplych pokrmud — pokrmy z masa.
P¥i hodnoceni se posuzuje vyuziti odborné terminologie a odborna spravnost odpovédi. Ovéfovani probiha v ramci
teoretického vyuc€ovani témito formami:

o Pisemné zkouseni probraného uciva
 Ustni zkouSeni probraného uciva

Ovérované okruhy v ramci teoretické vyuky:

« PFiprava teplych pokrm(i z hovéziho masa a jeho vnitfnosti

« Pfiprava teplych pokrmi z teleciho masa a jeho vnitfnosti

» Pfiprava teplych pokrmi z vepfového masa a jeho vnitfnosti

« PFiprava teplych pokrm( ze skopového masa a jeho vnitfnosti
» PFiprava teplych pokrmi z kizle¢iho masa

« PFiprava teplych pokrm z krali¢iho masa

« PFiprava teplych pokrmu z dribeziho masa a jejich vnitfnosti
» PFiprava teplych pokrmu z mofskych ryb

« PFiprava teplych pokrm( ze sladkovodnich ryb

« PFiprava teplych pokrmu ze zvéfiny

Praktické ovéreni zvladnuti uciva klade diraz na aplikaci teoretickych znalosti v praxi, na znalost dodrzeni BOZP a hygienu
prace. Ovéfovani odbornych dovednosti zaka a jeho organizaci prace hodnotime témito formami:

» Nazorné praktické predvedeni pfipravy teplych pokrmd
o Ustni ovéfeni
o Sebereflexe zaka

Z4ak v ramci praktické vyuky:

« Vypocita kalkulaci zadaného pokrmu

« Pfipravi si pracovisté k provozu

« Zvoli spravny technologicky postup podle zadani — Upravu teplého pokrmu z masa

» Zvoli spravny technologicky postup podle zadani — Upravu teplého pokrmu z ryb sladkovodnich nebo mofskych



zivocichl

Dodrzi stanoveny limit pfipravovaného pokrmu
Provede expedici pokrmu

OSetfi a ulozi pouzity inventar po ukon&eni praci

Vysledky u&enf jsou ovéfovany formou praktickych tkolt a tstnim zkousenim. Zak bude Usp&sny pokud:

Pfipravi z hovéziho masa dva pokrmy, ur€enou technologickou Upravou dudenim, nasledné zvoli porcovani hovéziho
masa vcelku, na platky nebo kostky, pfedvede pfipravu zakladu dle receptury, pokrm dokon¢i a pfedvede jeho
expedici

Vysveétli technologickou Upravu zadélavani u masa teleciho

Objasni, které Casti vepfového masa se nejlépe hodi na peceni a smazeni

Predvede pfipravu dvou pokrmi z vepfového masa pe¢enim a smazenim, pokrmy dokonéi a provede jejich expedici
Vyjmenuje veprové droby a popiSe jejich tepelnou Upravu

Pripravi dva pokrmy z masa drlbeziho, zvoli podle zadani jejich tepelnou Upravu varenim, dusenim, pecenim,
smazenim a pfedvede expedici jednotlivych pokrmu

Vyhleda v recepturach pfiklady Gpravy drabezich drabku

Vysvétli, které tepelné Upravy skopového masa nejcastéji pouzivame a co musime dodrzet pfi podavani pokrmd ze
skopového masa

Pfedvede pfipravu rybi varky a vysvétli, na co je potfeba davat pozor, pokud rybu upravujeme varenim

Pfipravi dle zadani a provede expedici jednoho pokrmu ze sladkovodnich nebo mofskych ryb

Vyhleda v recepturach Upravu pecené ze zvéfiny sparkaté, ¢erné a nizké a srovna jejich technologické zpracovani

Z4k je pozorovan po celou dobu provadéni tkolli — vyudujici sleduje dodrzovani BOZP, hygieny, technologickych postupd,
nakladani se surovinami, senzorické vlastnosti pokrmu.

Kritéria hodnoceni

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasleduijicich kritérii:

28k je povinen splnit 75 % dochazky do vyuky béhem realizace modulu

10x hodnoceni za praktické zvladnuti uciva, dovednosti u zaka z navrzenych obsahovych okruht

4 x pisemné ovéreni znalosti prace s recepturami teplych pokrm0 a schopnost Zaka provést presnou kalkulaci
pokrmu

3 x Ustni zkouseni, ovéfeni znalosti

Podklady pro hodnoceni ziskava uitel zejména soustavnym sledovanim vysledk( vzdélavani zaka, jeho pfipravenosti na
vyu€ovani a praktickym pfedvedenim. Kritéria hodnoceni, jez jsou vyuzitelna v teoreticko-praktické vyuce:

Pfepocet mezi procenty spravnych odpovédi, praktickych pfedvedeni a znamkou:

spravné je méné nez 35 % znamka 5

spravné je alespon 35 % a méné nez 50 % znamka 4
spravneé je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3
spravné je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
spravné je alespon 85 % znamka

Doporucend literatura

SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrmd. 3. vydani. Praha: Fortuna, 2000. ISBN: 80-7168-737-5. .88

CERMAKOVA, Ludmila. VYBIRALOVA, Ivana. Kucharské prace 2. dil. Praha: Parta, 2010. ISBN:978-80-7320-156-2. s. 84

Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP



Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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