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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfedbézna pfiprava potravin E — prakticky
Kéd modulu

65-m-2/AH01

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

Profesni kvalifikace

Priprava teplych pokrm( (kéd: 65-001-H)
Platnost standardu od

11.04. 2017

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

Délka modulu (poCet hodin)
28

Poznamka k délce modulu
Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-6/revize-2010

Modul Pfedbézna pfiprava potravin navazuje na zakladni teoretické znalosti vyznamu technologie, zasad spravné vyzivy
a skladovani potravin.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je poskytnout zakiim zakladni praktické znalosti o pfedbézné pfipravé zakladnich potravin za vyuziti
védomosti ziskanych v odbornych vyu€ovacich pfedmétech a jejich uplatiiovéni v praxi.

Z4ci se naudi pracovat se surovinami, vybirat je, opracovavat a vyuzivat pii pFipravé pokrm.

Ddraz bude kladen na vytvofeni zakladnich navykd k dodrzovani osobni hygieny, hospodarnému vyuzivani potravin s
ohledem na zivotni prostfedi a bezpecnost prace.

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.

« vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami
« pouzit odpovidajici technologické zafizeni
« dodrzet ekologické predpisy pfi nakladani s odpady

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 Pfedb&zna pFiprava potravin:

« Voli vhodné suroviny pro pfedbéznou pfipravu.

« Dodrzuje zasady pfi pfedbézné Gpravé potravin rostlinného a zivocisného piivodu mokrym i suchym zplsobem.
« Predvede zplsoby krajeni zeleniny, ovoce.

o Odblani maso.

« Porcuje maso.

« Cisti ryby.

« Vyjmenuje a oznaci masa, ktera jsou vhodna pro mleti.

« Vysvétli, pro¢ kofenime pokrmy.

Kompetence ve vazbé na NSK

Ptiprava teplych pokrmi (kéd: 65-001-H)

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Pfedbézna pfiprava potravin rostlinného puivodu

« CiSténi suchym zplsobem

« Cisténi mokrym zplsobem

« mechanické zpracovani zeleniny

« mechanické zpracovani brambor

« mechanické zpracovani ovoce

« predbéznd Uprava suchych potravin

2. Predbézna ptiprava potravin Zivoc¢iSného puvodu (jatecného masa, dribeze, zvéfiny, ryb)

o déleni masa

« odlezeni, zrani, klepani masa

« vykostovani masa

« omyvani masa

« déleni masa na porce

« odblanovani, naklepavani, Skrabani, plnéni masa

« zabijeni, ¢isténi a Skubani, kuchani, formovani dribeze



« pfiprava zvéfiny
« pfiprava ryb, jejich zabijeni, €isténi, kuchani, porcovani

3. Mleti, mixovani, cezeni, filtrovani, Slehani a tfeni potravin

« mleti a mixovani
e cezeni a filtrovani
« Slehani a tfeni

4. Kofenéni pokrm

« pouziti celého kofeni
« pouziti mletého a drceného koreni
« pouziti zeleného koreni, nati

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

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

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

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 pokrm( a nazorné praktické ukazky.

Odborny vycvik probiha v kuchynich, v realnych pracovnich podminkach. K Gspésnému dosazeni vysledku je doporuéena
instruktaz, opakované procvi¢ovani praktickych &innosti a vyuZziti metody prace s chybou.

Z&ci v ramci praktické vyuky:

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

Napln u€ebnich &innosti tvofi jednu vyu€ovaci jednotku v rozsahu 6 hodin odborného vycviku v 1. ro¢niku praxe.

Z&k:

« dodrzi posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,

« organizuje si u¢elné praci v kuchyni,

« zvoli pro pfipravu surovin uréenych pro pfedbéznou Upravu pokrm(, postup zdlvodni,

« zvoli a pouzije vhodné suroviny a pfipravi vhodna naginti,

« pfevezme suroviny a smyslové zkontrolujte jejich nezdvadnost a kvalitu,

« vykond pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni
a dba na dodrzeni ekologickych predpist pfi nakladani s odpady,

« provede Upravu a estetizaci surovin, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové potravinu zhodnoti,

« 08etfi, zabezpeci a uskladni pouzity inventar dle pfislusnych zasad,

« 08etfi a zabezpedi technologicka zafizeni po ukon€eni provozu (v souladu s pfedpisy),

« provede Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky,

« Vv pribéhu v§ech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zalozené na principu kritickych bodil HACCP a sanita¢ni fad.

Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Ovérovani probiha v ramci praktické vyuky témito zpUsoby:



« Ustni pfezkougeni probraného ugiva
« Hodnoceni praktického provedeni samostatné prace zaka

Zak:

Vysvétli, co znamena vyraz predbézna Uprava potravin.

Vyjmenuje zasady, které je nutno dodrzovat pfi pfedbézné Gpravé potravin rostlinného a zivo¢isného pavodu.
PopiSe, jak Cistime potraviny suchym zpusoben.

PopiSe, jak Cistime potraviny mokrym zpusobem.

Pfedvede zpUsoby krajeni zeleniny a ovoce.

Pfedvede porcovani masa, odblafiovani masa a mleti masa.

Pfedvede &isténi a porcovani ryb.

8. Uvede pfiklady, vyuziti kofeni a kofenicich pfipravkl pfi pfedbézné Upravé.

NS oM~

Kritéria hodnoceni

Hodnoceni je provadéno pribézné Ustné a po dokonéeni je ohodnoceno znamkou. Mozna je prezentace vyrobkl ve
skupiné.

Podklady pro hodnoceni ziskava ucitel zejména témito metodami, formami, prostfedky, zpUsoby:

« soustavnym sledovanim vysledkl vzdelavani zéka a jeho pfipravenosti na vyuéovani,
« Ustnim a praktickym zkouSenim,
« analyzou vysledkl zakladnich praktickych ¢innosti zaka.

Z&k musi byt v pfedmétu hodnocen alespofi tremi znamkami za kazdé pololeti, za jeho praktickou a tviiréi ¢innost.

Pfi ur€ovani stupné prospéchu v pfedmétu se hodnoti praktické zvladnuti u€iva zakem. Vyucujici zaroven zohledriuje
doporuceni psychologickych a jinych vySetfeni, ktera maji pfimy vztah ke zpisobu hodnoceni.

Z4k je sledovan, hodnocen po celou dobu provadéni Gkolu a diiraz je kladen na zékladni dodrzovani:

« BOZP a hygieny,
« technologického postupu,
« oOrganizaci prace.

Doporucena literatura
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Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK
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Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


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

	VSTUPNÍ ČÁST
	Název modulu
	Kód modulu
	Typ vzdělávání
	Typ modulu
	Využitelnost vzdělávacího modulu
	Kategorie dosaženého vzdělání
	Skupiny oborů
	Komplexní úloha
	Profesní kvalifikace
	Platnost standardu od
	Obory vzdělání - poznámky
	Délka modulu (počet hodin)
	Poznámka k délce modulu
	Platnost modulu od
	Platnost modulu do
	Vstupní předpoklady


	JÁDRO MODULU
	Charakteristika modulu
	Očekávané výsledky učení
	Kompetence ve vazbě na NSK
	Obsah vzdělávání (rozpis učiva)
	Učební činnosti žáků a strategie výuky
	Zařazení do učebního plánu, ročník

	VÝSTUPNÍ ČÁST
	Způsob ověřování dosažených výsledků
	Kritéria hodnocení
	Doporučená literatura
	Poznámky
	Obsahové upřesnění


