EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Bezmasé pokrmy E - prakticky
Kéd modulu
65-m-2/AG79

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

E (tfileté, EQF uroven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky

65 - 51 - E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65 - 51 - E/02 Prace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)

32

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Pfedpokladem uspésného feSeni tlohy jsou zakladni teoretické znalosti a dovednosti ziskané z absolvovani pfedchozich
modul(l

BOZP, HACCP a hygienické pfedpisy v gastronomii
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/232,

Pfedbézna pfiprava potravin



https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/716,
Zakladni tepelné postupy

https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/725.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuje tématlm souvisejicim s hygienou potravin, BOZP, s Gpravou surovin vhodnych pro vyrobu bezmasych
pokrm0, bezmasymi pokrmy, jejich vyrobou a jejich prezentaci.

Z4ci ziskaji znalosti a dovednosti o vlastnostech potravin nebo surovin pfi pfipravé bezmasych pokrm, jejich zptisob
zpracovani, efektivni vyuziti rdznych ¢asti surovin a potravin, zohledni moderni trendy v kombinaci se zdravou stravou pfi
vyrobé i prezentaci bezmasych pokrmU a uchovavani jejich uzitnych a biologickych vlastnosti. Vyuziti poznatkui ve své
profesi i v praktickém zivoté.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby a 65-51-E/02 Prace ve
stravovani.

Z4k po absolvovani Modulu Bezmasé pokrmy:

« voli vhodny technologicky postup pro pfipravu bezmasych pokrmt
« voli vhodné suroviny a technologické zafizeni
« pfipravi pracovisté
« pfevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich kvalitu
« provede pfedbéznou pfipravu surovin s minimalnimi ztratami
« pfipravi zadané bezmasé pokrmy z
- brambor

- lusténin

- zeleniny

- mléka a mlécnych vyrobki
- vajec

- obilovin

- ovoce

- zeleniny

- hub

- ryze

- mouky

« dodrzi dobu pfipravy a stanovené mnozstvi
« prfed expedici provede estetickou Upravu a zkontroluje hmotnost
« po celou dobu prace dodrzuje hygienu a BOZP

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Hygiena a BOZP

2. Obecna charakteristika bezmasych pokrm0

3. Déleni bezmasych pokrmU podle pouzité zakladni suroviny a podle tepelné Upravy

4. Vyroba bezmasého pokrmu z:



o brambor
« zeleniny
e Ovoce

« lusténin
« mléka
« syrll a tvarohu
e Vvajec

o ryZe

o mouky
« obilovin
« hub

5. Prezentace bezmasych pokrmt

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Metody vyuky jsou koncipovany formou zakladniho vykladu s navaznosti na predeslé teoretické znalosti zakd. Vhodné
formy jsou postupné vysveétlovani, fizeny rozhovor, instruktaznich ukazky, nazorné pfedvedeni a diskuze.

Prace bude probihat formou praktického cvi¢eni ve skupinach a individualné.

Metody a pracovni postupy s vyuzitim nazornych a praktickych ukazek budou pfiméfené v navaznosti na individualni
potfeby zaku, jejich vnimani, pfedstavu, mysleni, dovednost a zajem.

Pro dosazeni vysledki je vhodna prace s odbornou literaturou, recepturami teplych pokrmu a nazorné praktické ukazky.

K Gspésnému dosazeni vysledku je doporucena instruktaz a opakované procvi¢ovani praktickych ¢innosti. Prezentace
uciva bude doplnéna metodou prace s chybou.

Z&ci v ramci praktické vyuky:

Pracuji neustale pod dozorem v redlném prostfedi, Skolni kuchyni, ve Skolnim odlou¢eném pracovisti, smluvnim pracovisti
nebo ve cviéné kuchyni Skoly pro pfipravu pokrmd.

Metody praktické:

o instruktaz,
« nacvik pracovnich ¢innosti,
« samostatna prace zaku.

UcCebni Cinnosti zaku
Z4k:
« zvoli vhodny technologicky postup a zdivodni jej
« provede pfipravu pracovisté
« pouzije vhodné suroviny a pfipravi si vhodné technologické zafizeni
« zkontroluje si deklarovany druh a gramaz surovin
« pfevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu
« vykond predbéznou pfipravu surovin s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni
« pfipravi zadané bezmasé pokrmy s dodrzenim technologického postupu, doby pfipravy, teploty, stanoveného
mnozstvi surovin a s pozadovanymi vlastnostmi
« provede estetickou Upravu, zkontroluje hmotnost a smyslové zhodnoti bezmasy pokrm pfed vlastni expedici
« o0Setfi a zabezpeci technologickd zafizeni po ukonéeni provozu
« provede Uklid na pracovisti, dodrzuje sanita¢ni fad
« Vv pribéhu v§ech ¢innosti dodrzuje BOZP a hygienické predpisy, dodrzuje HACCP

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik

2. rocnik



VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

V ramci vyuky odborného vycviku jsou ovéfovany predevsim praktické dovednosti formou praktického pfedvedeni.
Ovéfované okruhy a praktické ukoly:

1. Hygiena a BOZP pfi praci

2. Pfiprava pracovisté

3. Vyroba jednoho bezmasého pokrmu dle viastni receptury

5. Vyroba zadaného bezmasého pokrmu

6. Prezentace bezmasych pokrm( na talifi

Kritéria hodnoceni
Pro splnéni modulu ho musi zak absolvovat s maximalni absenci do 20 %.

V rdmci odborného vycviku zak absolvuje praktickou zkousku.

Zak:
« zvoli vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného bezmasého pokrmu
« Vybere, pfipravi a upravi vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm
« zkontroluje deklarovany druh surovin a gramaz
« senzoricky posoudi nezavadnost a kvalitu surovin
« vykond pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami
« pouzije odpovidajici technologické vybaveni
« dodrzi technologicky postup pfipravy pro dany pokrm
« dodrzi dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur
« pfipravi pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi
« provede estetizaci pokrmu, kontrolu hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pfed expedici
« o0Setfi a zabezpeci technologickd zafizeni po ukonéeni provozu
« pfipravi pracovisté na provoz
« provede Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky
« dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti

Kritéria hodnoceni:

« technologicky postup pfipravy bezmasého pokrmu
« chut a konzistence pokrmu

« expedice, prezentace pokrmu

« dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisl

« organizace prace

« pfiprava a Uklid pracovisté.

Hodnoceni slovni + znamkou.
Bodové hodnoceni:

e 100 % — 91 % vyborny

e 90 % — 81 % chvalitebny

e 80 % —51 % dobry

e 50 % — 31 % dostate¢ny

e 30 % — 0 % nedostate¢ny

PInéni jednotlivych kritérii je mozné zaznamenavat do portfolia Zaka.

Doporucéena literatura



SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrmd. Praha: Fortuna, 1999. ISBN 80-7168-626-3.

SINDELKOVA, Alena, Ludmila CERMAKOVA a Ivana VYBIRALOVA. Kucharské prace Technologie ucebnice pro
odborna ucilisté. 3. vyd. Praha: Parta, 2010. ISBN 978-80-7320-152-4.

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 investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho dsti, neni-li uvedeno jinak, je Petra Pribylova. 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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