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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Bezmasé pokrmy E - teoreticky

Kéd modulu
65-m-2/AG81

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uroven 2)
E (tfileté, EQF droven 3)

Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznamky
65 - 51 - E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
65 - 51 - E/02 Préace ve stravovani

Délka modulu (poc&et hodin)
8

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

Platnost modulu do

Vstupni predpoklady

Pfedpokladem Uspésného spinéni modulu Bezmasé pokrmy jsou zakladni teoretické znalosti a dovednosti ziskané z
absolvovani pfedchozich moduld Potraviny rostlinného puvodu, Pfedbézna pfiprava potravin, Zékladni tepelné postupy.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuje tématlim souvisejicim s hygienou potravin, BOZP, s Upravou surovin vhodnych pro vyrobu bezmasych
pokrmu, bezmasymi pokrmy, jejich vyrobou a jejich prezentaci.

Zéci ziskaji znalosti a védomosti o vlastnostech potravin nebo surovin pii ptipravé bezmasych pokrmd, jejich zptisob



zpracovani, efektivni vyuziti riznych &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 poznatkd ve své
profesi i v praktickém Zivoté.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky ucéeni s vazbou na RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, 65-51-E/02 Prace ve stravovani
Z&k po absolvovani Modulu Bezmasé pokrmy:

« vysvétli vyznam bezmasych pokrmu v gastronomii
« vysvétli dodrZzovani zasad osobni i provozni hygieny a BOZP
 vyjmenuje zakladni techniky vyroby bezmasych pokrm( a tepelné Upravy
« popiSe vybrané technologické postupy bezmasych pokrmu
» vysvétli estetiku v prezentaci bezmasych pokrmd
« charakterizuje, rozdéli a popise bezmasé pokrmy z brambor, zeleniny, syrli a tvarohu, vajec, obilovin a hub
« charakterizuje, rozdéli a popise mouéné pokrmy a mouéniky z obilovin
Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Hygiena a BOZP
2. Obecna charakteristika bezmasych pokrm0
3. Déleni bezmasych pokrm0 podle pouzité zakladni suroviny a podle tepelné Upravy
4. Bezmasé pokrmy z:
« brambor, zeleniny, ovoce, lusténin, syrl a tvarohu, vajec, obilovin a hub
5. Mouéné pokrmy a mouéniky z:
« obilovin — kaSe

o téstovin — nudle
o z rlznych druh( tést

Ucebni ¢innosti 2akl a strategie vyuky
Vyuka probiha ve tfidach nebo odborné ucebné. Vyucujici vychazi z vlastnich odbornych védomosti a dovednosti, pouziva
rizné pomucky a r(izné vyukové metody.

Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
» metody prace s uebnici, knihou, odbornym ¢asopisem.

Metody nazorné demonstracni:

 projekce staticka a dynamicka,
o nazorna ukazka.

Metody organizace vyuky:
« skupinova vyuka,

o individualni vyuky
o frontélni vyuka

K uspésnému dosazeni vysledku je doporu¢eno procviCovani (kladeni vhodnych otazek), prace s chybou, pravidelné
opakovani uciva formou Ustniho a pisemného zkouSeni nebo praktickych ukazek.

Zak:

« sleduje odborny vyklad ucitele



« pfi své ¢innosti uplatiuje praci s textem

o Vyuziva internetové zdroje

« sleduje obrazovou a video projekci

« pozoruje nazorné ukazky

« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

Ucebni ¢innosti zaka:

—_

. charakterizuje bezmasé pokrmy a vysvétli jejich vyznam v gastronomii

objasni dllezitost osobni i provozni hygieny, BOZP

vyjmenuje jednotlivé skupiny bezmasych pokrmu podle zékladni suroviny, vyjmenuje zakladni techniky vyroby a
tepelné Upravy

w N

4. orientuje se ve vhodném vybéru a kombinacich surovin a potravin s ohledem na zdravou stravu a moderni trendy

5. popiSe vybrané technologické postupy bezmasych pokrmi

6. zapoji estetiku do prezentace bezmasych pokrm(

7. charakterizuje, rozdéli a popiSe bezmasé pokrmy a jejich vyrobu z brambor, zeleniny, syrt a tvarohu, vajec, obilovin
a hub

8. charakterizuje, rozdéli a popiSe mou¢né pokrmy a mouéniky z obilovin — kasSe, téstovin — nudle, z riiznych druhu tést,
nakypy.

Zarazeni do u¢ebniho planu, ro€nik

2. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

ZpUsob ovéfovani dosazenych vysledku

V rdmci vyuky jsou ovéfovany znalosti a védomosti zakl. Vysledky Zaku jsou ovérovany Ustnim a pisemnym zkousenim.

Pisemné zkouseni je realizovano formou pisemné prace nebo testu. Pfi vyuziti Gstniho zkouseni formou otevienych
otazek.

Ovéfované okruhy:
1. Hygiena a BOZP
2. Obecna charakteristika bezmasych pokrm0
3. Déleni bezmasych pokrm0 podle pouzité zakladni suroviny a podle tepelné Upravy
4. Bezmasé pokrmy z:
» brambor, zeleniny, ze syr( a tvarohu, vajec, obilovin, hub
5. Mou¢né pokrmy a moucniky z:
« oObilovin — kaSe
o téstovin —nudle
« z riznych druht tést — bramborové tésto, kynuté tésto, sparené tésto, tésto z palené hmoty, tvarohové tésto, lité
vajeCné tésto, piskotové tésto
« z vice druh( potravin - nakypy

Kritéria hodnoceni
Pro spIinéni modulu ho musi zak absolvovat s maximalni absenci do 20 %.
Zak absolvuje pisemné a Ustni zkousen.
Kritéria hodnoceni:
« Stupefi 1 (vyborny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky a pii
feSeni teoretickych Ukoll. Pisemny i Ustni projev je spravny a presny.

« Stupei 2 (chvalitebny): Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo podle
mensich podnétl uditele uplatiuje osvojené znalosti pfi feSeni teoretickych Ukoll. Pisemny i Ustni projev miva mensi



nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

« Stupen 3 (dobry): Zak ma v osvojeni pozadavk(, faktd, pojm( nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepresnosti a
chyby dovede za pomoci ucitele korigovat. V pisemném a ustnim projevu ma nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

. Stupef 4 (dostateény): Zak ma v osvojeni pozadavk(, fakt(l, pojm( zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 74k s
pomoci uéitele opravit. V pisemném a Ustnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a presnosti. Zak je
nesamostatny a neni tvofivy.

. Stupen 5 (nedostateény): Zak ma v osvojeni pozadavka, fakt(l, pojm( zavazné a zna&né mezery. Neprojevuje
samostatnost, vyskytuji se ¢asté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukol( a nedovede své védomosti a dovednosti
uplatnit ani s podnéty ucitele. V pisemném a astnim projevu ma zavazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

Bodové hodnoceni:

e 100 % — 91 % vyborny

e 90 % — 81 % chvalitebny

o 80 % —51 % dobry

e 50 % — 31 % dostatecny

e 30%— 0 % nedostateCny

PInéni jednotlivych kritérii je mozné zaznamenavat do portfolia Zaka.

Doporucena literatura

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

SINDELKOVA, Alena, Ludmila CERMAKOVA a Ivana VYBIRALOVA. Kucharské prace Technologie ucebnice pro odborn
udilisté. 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 fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Petra Pribylova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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