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o Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTVI,

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfedbézna pfiprava potravin E — teoreticky

Kéd modulu
65-m-2/AH08

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

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)
16

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

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

JADRO MODULU


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

Charakteristika modulu

Modul rozsifuje zakladni znalosti z pfedmétu Technologie, jehoz cilem je poskytnout zakim teoreticky zakladni znalosti o
predbézné pfipravé zakladnich potravin. Teoreticka vyuka bude vhodné dopInéna aktivizujicimi metodou formou
videoukazek, jez tematicky vymezi Zakim odbornou diskusi.

Po absolvovani modulu budou Zaci srozuméni s pfehledem pfipravy potravin rostlinného, Zivo¢isného plvodu. Modul by
Zakum mel pomoci pfi vykonu jejich profese, pfi spravné orientaci jak postupovat pfi odstranovani nejedlych a
nevzhlednych ¢asti potravin. Zaci se nauci zplsoby mechanické Upravy pokrmu a jejich kofenéni.

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Pfiprava teplych pokrm0 (kéd: 65-
001-H)

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

Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, 65-51-E/02 Prace ve stravovani
Zak po absolvovani Modulu Predb&zna pfiprava potravin:

» vysvétli, co znamena vyraz pfedbéznd Uprava potravin

« popiSe zasady, které se musi dodrzovat pfi pfedbézné Upravé potravin rostlinného a Zivog¢isného ptivodu
 vyjmenuje zpusoby krajeni, porcovani

» popiSe vykostovani masa, odblarnovani a protykani

e Vyjmenuje masa, ktera jsou vhodna pro mleti

» vysvétli, pro¢ kofenime pokrmy, ¢im a kdy kofenime

Kompetence ve vazbé na NSK

Priprava teplych pokrm( (kod: 65-001-H)

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

1.Pfedbézna pfiprava potravin rostlinného ptavodu

« Cisténi suchym zplsobem

« Cisténi mokrym zplUsobem

» mechanické zpracovani zeleniny

» mechanické zpracovani brambor

» mechanické zpracovani ovoce

» predbézna Uprava suchych potravin

2. Predbézna priprava potravin zivo¢iSného plvodu (jateécného masa, driibeze, zvéfiny, ryb)

o déleni masa

o odlezeni, zrani masa

« vykostovani masa

o omyvani masa

« déleni masa na porce

« odblanovani, naklepavani, Skrabani, pinéni masa

« docisténi, porcovani, formovani a vykostovani dribeze
o pfiprava zvéfiny

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

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

4. Kofenéni pokrmut

» pouziti celého kofeni



» pouziti mletého a drceného kofeni
» pouziti zeleného kofeni, nati

UcCebni Cinnosti 2akl a strategie vyuky

Metody vyuky jsou koncipovany formou vykladu s navaznosti na pfedes$lé znalosti zakd s vyuzitim nazornych a praktickych
ukazek. Vyklad ucitele je doplnény prezentacemi na jednotliva témata (obsahové okruhy). Pro dosazeni vysledku je
vhodna prace s odbornou literaturou a ndzorné videoukazky.

Vyuka probihd s vyuzitim informacnich a komunikaénich technologii (dataprojektor, PC) a dalSimi pomickami. K
Uspésnému dosazeni vysledku je doporuéen Fizeny rozhovor, kladeni vhodnych otazek, modelové situace k procviGovani
postupl s navaznosti na odborny vycvik, pravidelné opakovani uciva a diskuze.

Z4&k v ramci teoretické vyuky:

» S porozuménim posloucha mluvené projevy

« uplatiiuje rizné zplsoby prace s textem, usporada informace v textu s ohledem na jeho Ugel, vyuziva poznatk( k
tvofive praci

« ovlada razné techniky uceni, u€eni ve skuping, videofeedback, spolupracuji s ostatnimi spoluzaky

« UCastni se aktivné diskusi

« formuluje a obhajuje své nazory

1. Vysvétli, co znamend vyraz pfedbézna Uprava potravin.
2. Vyjmenuje zasady, které je nutno dodrzovat pfi pfedbé&zné Upravé potravin rostlinného a zivoc¢isného pavodu.
3. Popise, jak ¢istime potraviny suchym zpusoben.
4. PopiSe, jak Cistime potraviny mokrym zplsobem.
5. Uvede zpUsoby krajeni zeleniny, brambor a ovoce.
6. Charakterizuje pfedbéznou Upravu obilovin a lusténin.
7. Vysvétli, co znamena vykostovat maso.
8. Uvede zplsoby déleni, porcovani masa a odblafiovani masa.
9. Vyjmenuje, kter4 masa jsou vhodna k mleti.
10. PopiSe, jak zabijime jednotlivé druhy drlibeZe a jeji kuchani.
11. Vysvétli, pro€ dribez drezirujeme.
12. Vysvétli postup zabijeni ryb, jejich kuchani, isténi a porcovani.
13. Uvede pfiklady, vyuziti kofeni a kofenicich pfipravkl pfi pfedbézné Gpravé.

Zarazeni do u¢ebniho planu, ro€nik

1. roénik

VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledkl
Oveéfovani probiha v rdmci teoretické vyuky ve vyu¢ovacim pfedmétu Technologie, 1. ro€nik témito zplsoby:

« Pisemné zkousSeni probraného ugiva
» Ustni zkousSeni probraného uciva

v

Zak:

« Charakterizuje Gisténi potravin rostlinného plivodu

« Charakterizuje Cisténi potravin zivo¢isného plvodu

» Formuluje a vysvétli nejvhodnéjsi déleni, porcovani u jednotlivych druhd potravin zivo¢isného plvodu, pro jejich dalsi
technologické Gpravy

» Posoudi, pro¢ vyuzivame kofeni pfi pfipravé pokrmu

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vyuzitelna pro hodnoceni v ramci teoretické vyuky.

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



» soustavnym sledovanim vysledkl vzdélavani zéka a jeho pfipravenosti na vyu€ovani
« Ustnim a pisemnym zkou$enim, kontrolnimi pisemnymi pracemi
« analyzou vysledku ¢innosti zaka

Zék bude v pfedmétu hodnocen alespori tfemi znamkami za kaZdé pololeti a je-li to mozné, alespoii jednou za Ustni
zkouseni.

Pfepocet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

o spravné je méne nez 35 % znamka 5

» spravné je alespon 35 a méné nez 50 % znamka 4
o spravné je alespon 50 a méné nez 70 % znamka 3
« spravné je alespor 70 a méné nez 85 % znamka 2
» spravné je alespon 85 % znamka 1

Doporucena literatura

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

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 investicnich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska. 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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