EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava restauraénich moucnikl — zakladni restaura¢ni moucniky
Kéd modulu

65-m-3/AF60

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny 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

Cukrar v restauracnim provozu (kéd: 65-023-H)
Platnost standardu od
28.01.2014

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

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (poCet hodin)

60

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

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


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-1074/revize-633

Znalost surovin a jejich pfedbézné zpracovani. Tepelné Upravy potravin. Prace s recepturou.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuije piipravé restauraénich mouénikil. Zaci se nauéi pripravovat zakladni mouéniky, budou ovladat jejich
gramaze a zpusoby servisu.

Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Cukrar v restauraénim provozu 65-
023-H.

Z4k:
« Sestavuje receptury pro restaurac¢ni moucniky
« Provede normovani na dany pocet porci
« Navrhuje vlastni inovativni receptury pro restauraéni mouéniky
« Vyuziva spravné suroviny pro dany moucnik
« Pfipravi moucnik dle technologického postupu
« Voli vhodné technologické a moderni vybaveni pro tepelnou Upravu moucniku
« Pfipravi mou¢nik s pozadovanymi vlastnostmi
« Expeduje moucnik, kontroluje hmotnost a estetickou upravu
« Provadi hygienicko-sanita¢ni ¢innosti ve vyrobg, dodrzovani bezpecnostnich predpist a zasad bezpecnosti
potravin

Kompetence ve vazbé na NSK

Cukrar v restauranim provozu 65-023-H
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Vyznam a servis moucniki
Kase

Mouc¢niky z litého tésta
Moucéniky z brambor

Mouc¢niky z kynutého tésta
Moucniky z piSkotového tésta
Moucniky z listového tésta
Mouc¢niky z odpalovaného tésta
Pfiprava teplych sladkych omacek
10. PFiprava krému

11. Pfiprava sorbetu

12. Pfiprava cukraiskych vyrobki
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©

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky
Z&k:
« sleduje odborny vyklad a praktickou ukazku ucitele
« napodobuje praktickou ukazku ucitele
« pracuje s chybou a hleda feSeni

Uc&ebni ¢innost se kond na pracovisti OV u zaméstnavatele nebo v cvi¢né kuchyni v ramci Odborného vycviku

« organizuje si u€elné praci v gastronomickém provozu

« pfevezme si recepturu zakladniho moucniku

« pfevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezdvadnost a kvalitu

« vykond predbéznou pfipravu surovin s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni a dba
na dodrzeni ekologickych predpist pfi nakladani s odpady



« za pouZiti vhodného technologického vybaveni s dodrzenim technologického postupu pfipravi zadané pfilohy s
dodrzenim doby pfipravy, teploty a stanoveného mnozstvi surovin

o pfipravi zakladni moucnik s pozadovanymi vlastnostmi

« provede estetickou Upravu, zkontroluje hmotnost a smyslové zhodnoti moucnik pfed vlastni expedici

« 08etfi a zabezpedi technologicka zafizeni po ukonéeni provozu

« provede Uklid na pracovisti, dodrzuje sanita¢ni fad

« v prubéhu vSech Cinnosti dodrzuje BOZP a hygienické pfedpisy, dodrzuje HACCP.

Zarazeni do ucebniho planu, roénik
3. ro€nik — Odborny vycvik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Pfipravi 3 vylosované restauraéni mouéniky, 1 zmrzlinu a 1 cukrarsky vyrobek.

Z4k je pozorovan po celou dobu provadéni Gkolu — dodrzovani BOZP, hygieny, technologického postupu, nakladani se
surovinami, senzorické vlastnosti pokrmd.

Hodnoceni je provedeno Ustné v pribéhu a po dokoncéeni prace.
Kritéria hodnoceni
Spinény modul je tehdy, kdyz zak absolvuje 90 % hodin vyuky. Pfipravi vylosované Ukoly a prezentuje je.

Hodnocena je organizace prace, postup prace, dodrZzeni zadaného technologického postupu, pfiprava a uklid pracovisté,
dodrzovani BOZP a hygienickych pfedpis(.

Hodnoceni je slovni + znamka

Kritéria hodnoceni:

Organizace prace, postup prace 20 %
Dodrzeni technologického postupu 25 %
Spravnost normovani 10 %
Senzomotorické vlastnosti pokrmu 20 %
BOZP + hygiena 5 %

Doplnujici otazky, spravnost a projev 20 %
Hodnoceni:

100 % —-85% 1

84%—-69% 2

68% —-53% 3

52% —-38% 4

37 % —- 0% 5

Doporucena literatura
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Poznamky

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Katefina Zaviskovd. 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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