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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Tésto a hmoty na pfipravu mouénikd E

Koéd modulu
65-m-2/AH23

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 oboru
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni dloha

Profesni kvalifikace

Vyroba restauraénich moucniku (kéd: 29-012-H)

Platnost standardu od
29.04. 2019

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

Délka modulu (pocet hodin)
8

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Pfedpokladem uspésného feSeni Ulohy jsou zakladni teoretické znalosti a dovednosti ziskané z absolvovani pfedchozich
modulll BOZP, HACCP a hygienické predpisy v gastronomii, Pfedbézna pfiprava potravin a Zakladni tepelné postupy.

JADRO MODULU


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-27/revize-2139

Charakteristika modulu

Cilem modulu je poskytnout zakiim teoretické zakladni znalosti v oblasti druhd tést a hmot vhodnych na pfipravu
moucnikd, pfehled o jejich vyrobé pfi pouziti riiznych technologii.

Po absolvovani modulu budou zaci seznameni s riznymi druhy tést a hmotami na pfipravu moucniku, o jejich spravném
podavani, zpracovani, vyrobé a vybéru moucnikd.

Oc&ekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Vyroba restauraénich mouéniki
(k6d: 29-012-H)

Priprava, vypocet spotfeby a Uprava surovin pro pfipravu restauracnich moucnikd

Charakterizuje poznatky o zdkladnich surovinach, pomocnych latkach, pfisadach, jejich vlastnostech a pouziti
Zpracovani tésta a hmot

Ovlada technologické postupy

Skladovani a uchovani tést a hmot

Tvarovani tést a hmot

Kompetence ve vazbé na NSK

29-012-H Vyroba restauracnich moucniku

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

o Zakladni druhy tést:
« Charakteristika a jejich zpracovani a pouziti:
o Bramborové
o Kynuté polotuhé, tuhé, slané, bramborové
o Linecké
o Listové
o Kynuté lité
o Odpalované
o Piskotové
o Plundrové kynuté
o Tfené
o Tvarohové

Korpusy, naplné, polevy, pudinky, krémy
Skladovani a uchovani tést a hmot
Tvarovani tést a hmot

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata a pracovnimi listy. Pro dosazeni
vysledkl je vhodna prace s odbornou literaturou. Vyuka probiha s vyuzitim informaénich a komunikaénich technologii
(dataprojektor, PC).

K uspésSnému dosazeni vysledkl je doporuceno Fizené procvicovani (kladeni vhodnych otazek), prace s chybou a
pravidelné opakovani uciva.

Zak:

« Sleduje odborny vykladu ucitele

« P¥i své Cinnosti uplatfiuje praci s textem (uebni text, prezentace, pracovni listy)
« Prezentuje a zdGvodni své vysledky pfed vyucujicim a spoluzaky

« Vysvétli charakteristiku a pouziti tést

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST



Zpusob ovéfovani dosazenych vysledki

Vysledky zaku jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkousenim.
Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu.

Kritéria hodnoceni

U astniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranym obsahovymi okruhy,
srozumitelnost, plynulost projevu.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

Pfepocet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

o Spravné je méné 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
o Spravné je alespon 70 a méné nez 85 % znamka 2
o Spravné je alespon 85% znamka 1

Za splnény se povazuje modul pfi dosazni nasledujicich kritérii:
74k je povinen splnit 80 % dochazky do vyuky,

« 1 x pisemné ovéfeni znalosti
« 1 x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu

Doporucena literatura

SINDELKOVA, A., CERMAKOVA, L., VYBIRALOVA, |. Kucharské préce, technologie, uéebnice pro odborna ucilists. 3.
vyd. Praha: Parta, 2010, ISBN 978-80-7320-152-4.

Poznédmky

Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval N4rodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Jana Prochdzkova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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