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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfedbézna pfiprava potravin E — prakticky

Koéd modulu
65-m-2/AHO1

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu
Kategorie dosazeného vzdélani

E (dvouleté, EQF Uroven 2)

E (tfileté, EQF droven 3)

Skupiny oboru
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni dloha

Profesni kvalifikace
Priprava teplych pokrmu (kéd: 65-001-H)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
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

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

JADRO MODULU


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

Charakteristika modulu

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

Z4ci se nau¢i 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 bezpe€nost 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 uc€eni s vazbou na RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby a 65-51-E/02 Prace ve
stravovani.

Z4k po absolvovani Modulu Predbé&zna pFiprava potravin:

« Voli vhodné suroviny pro pfedbéznou pfipravu.

« Dodrzuje zasady pfi pfedbézné Uprave potravin rostlinného a zivo¢iSného ptiivodu mokrym i suchym zptsobem.
« Predvede zplsoby krajeni zeleniny, ovoce.

« Odblani maso.

« Porcuje maso.

« Cisti ryby.

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

« Vysvétli, pro¢ kofenime pokrmy.

Kompetence ve vazbé na NSK

Pfiprava teplych pokrm0 (kéd: 65-001-H)

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1. Pfedbézna pfiprava potravin rostlinného puivodu

« Cisténi suchym zplsobem

o CiSténi mokrym zplsobem

« mechanické zpracovani zeleniny

« mechanické zpracovani brambor

« mechanické zpracovani ovoce

« predbézna Uprava suchych potravin

2. Predbézna pfiprava potravin zivoc¢iSného puvodu (jatecného masa, dribeze, zvéfiny, ryb)

o déleni masa

o odlezeni, zrani, klepani masa

« vykostovani masa

e Oomyvani masa

« déleni masa na porce

« odblanovani, naklepavani, skrabani, pinéni masa

« zabijeni, €isténi a Skubani, kuchani, formovani dribeze
 pfiprava zveéfiny

« pfiprava ryb, jejich zabijeni, Cisténi, kuchani, porcovani

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

e cezeni a filtrovani
« Slehani a tfeni



4. Kofenéni pokrmi

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

UcCebni Cinnosti zaka 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 predvedeni 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.

Odborny vycvik probiha v kuchynich, v realnych pracovnich podminkach. K aspéSnému dosazeni vysledki je doporuc¢ena
instruktaz, opakované procvicovani praktickych ¢innosti a vyuziti 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. roéniku praxe.
Zak:

« dodrzi posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,

« organizuje si U¢elné praci v kuchyni,

« zvoli pro pfipravu surovin uréenych pro pfedbéznou Upravu pokrmd, postup zd(vodni,

« zvoli a pouzije vhodné suroviny a pfipravi vhodna nacini,

« prevezme suroviny a smyslove zkontrolujte jejich nezavadnost a kvalitu,

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

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

« 0S8etfi, zabezpec€i a uskladni pouzity inventar dle pfisluSnych zasad,

« 0Setfi a zabezpeci technologicka zafizeni po ukon¢eni provozu (v souladu s predpisy),

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

« Vv priibéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zaloZzené na principu kritickych bodl HACCP a sanita¢ni fad.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki
Ovérovani probiha v ramci praktické vyuky témito zpusoby:

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

Zak:

1. Vysvétli, co znamena vyraz pfedbézna Uprava potravin.
2. Vyjmenuje zasady, které je nutno dodrzovat pfi pfedb&zné Upravé potravin rostlinného a zivocisného plvodu.
3. Popise, jak Cistime potraviny suchym zpusoben.



PopiSe, jak Cistime potraviny mokrym zplsobem.

Pfedvede zplsoby krajeni zeleniny a ovoce.

Pfedvede porcovani masa, odblafiovani masa a mleti masa.

Pfedvede Cisténi a porcovani ryb.

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

© N OA

Kritéria hodnoceni
Hodnoceni je provadéno pribézné Ustné a po dokoncéeni je ohodnoceno znamkou. Mozna je prezentace vyrobku ve
skupiné.

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

« soustavnym sledovanim vysledkl vzdélavani zaka a jeho pfipravenosti na vyuc€ovani,
o Ustnim a praktickym zkousenim,
« analyzou vysledkl zakladnich praktickych €innosti zaka.

Z&k musi byt v predmétu hodnocen alespori tfemi znamkami za kaZdé pololeti, za jeho praktickou a tv(iréi &innost.

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

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

o BOZP a hygieny,

« technologického postupu,

e oOrganizaci prace.
Doporucena literatura

ALENA SINDELKOVA. Kucharské préce. Technologie 1. dil. Praha: Parta, 2001. ISBN:80-7320-052-X.

HANA SEDLACKOVA, PAVEL OUTOPAL. T echnologie pfipravy pokrmdi I. Praha: Fortuna, 1998. ISBN:80-7168-571-2.

Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.
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