Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani SANIETERS

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Z&kladni tepelné postupy E — prakticky
Kéd modulu

65-m-2/AH10

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 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)

24

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do
Vstupni pfedpoklady

Znalost jednotlivych druhd surovin uréenych pro tepelnou Upravu

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy



Modul se vénuje zakladnim tepelnym Gpravam pfi pfipravé rdznych surovin.
Z4k se naudi vyuzivat tepelnych postupti a technologickych zafizeni pfi pripravé pokrmd.

Vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav a popiSe jejich praktické pouziti.

Ocekavané vysledky uceni
Z4k:
« Voli vhodny druh tepelné Upravy v zavislosti na surovinach a pfipravé daného pokrmu.
- tepeln& uprava vafenim
- tepeln& Uprava dusenim
- tepelna Uprava pecenim
- tepelnd Uprava smazenim
- zadélavani
- zapékani

« Pfipravi pokrmy za vyuZiti jednotlivych tepelnych Gprav.
« Vyuziva moderni trendy tepelné Upravy pokrmU s vyuzitim modernich zafizeni.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
1. Charakteristika jednotlivych druh( tepelnych Gprav.
2. Pfiprava pokrm( pfi vyuziti jednotlivych druhd tepelnych Uprav a jejich kombinace.
Druhy tepelnych Gprav:
Vareni
« Ve vodé
e V péfe
« vtlakovém hrnci
« poSirovani
Duseni
Pec&eni

e Napanvi
o Vtroubé
e na roStu/rozni

Smazeni

e napanvi
o ve fritéze

Zadglavani
Zapékani
Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

UcCebni Cinnosti se odehravaji v simulovaném (Skolni jidelna, Skolni restaurace) pracovnim prostfedi nebo ve cvicné
kuchyni pro pfipravu pokrm0. Napli u€ebnich &innosti tvofi jednu vyu€ovaci jednotku v rozsahu 6 hodin odborného
vycviku.

Zak:

e Seznamuje se s pracemi spojenymi s tepelnou Upravou potravin zivoCisného a rostlinného pivodu,



uc¢i se zachazet s potravinami a pe¢ovat o né,

pfipravi pracovisté na provoz, pfi zhotovovani pokrmu dodrzi posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,
organizuje si U¢elné praci v gastronomickém provozu,

provadi zakladni Upravy potravin - pfedbéznou Upravu a z&kladni pracovni Ukony pfi technologické pfipravé
vybranych pokrmu — polévek, pfiloh a bezmasych pokrm,

pro pfipravu pokrm( zvoli a pouzije vhodné suroviny a pfipravi k provozu vhodna technologicka zafizeni,
pfevezme suroviny a smyslové zkontrolujte jejich nezavadnost a kvalitu,

vykond pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni
a dba na dodrzeni BOZP a hygienickych predpisd,

dodrzuje technologicky postup pfipravy pro zadané pokrmy, dobu pfipravy, teplotu a stanovené mnozstvi surovin,
pfipravi pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi,

provede Upravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smysloveé pokrm zhodnoti pfed viastni
expedici,

o8etfi, zabezpeci a uskladni pouzity inventar dle pfislusnych zsad,

oSetfi a zabezpedi technologicka zafizeni po ukonéeni provozu v souladu s predpisy,

pracuje s chybou

provede Uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky,

v prlibéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické predpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zalozené na principu kritickych bodi HACCP a sanitacni fad.

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Pfiprava dle zadani uCitele polévky, pfilohy a hlavniho pokrmu.

Zak je sledovan, pozorovan a hodnocen po celou dobu provadéni tkolu — dodrzovani BOZP, hygieny, technologického
postupu, organizace prace.

Hodnoti se chutové viastnosti pokrmu, estetické usporadani.

Hodnoceni je provedeno Ustné po dokon&eni prace nebo v jejim pribéhu.

MozZnost prezentace vyrobkl ve skupiné.

Kritéria hodnoceni

Spinény modul je tehdy, kdyZz Zak absolvuje alespon 18 hodin vyuky.

Pokrmy Zak prezentuje.

Je hodnocen

dodrzeni technologického postupu pfipravy pokrmd,
chut a konzistence pokrmu,

dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpist
organizace prace

pfiprava a uklid pracovisté.

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura

http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy

SEDLACKOVA, Hana. T echnologie pripravy pokrm(i 1- 6. Praha, Fortuna 2004, ISBN: 80-7168-912-2

DOSTALOVA, JANA. Co se déje s potravinami pfi pfipravé pokrmti , Praha, Forsapi 2008, ISBN: 978-80-903820-8-4



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 investi¢nich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Dagmar Vadurova. 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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