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L Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Z&kladni tepelné postupy E - teoreticky

Koéd modulu
65-m-2/AH51

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu

odborny teoreticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

E (tfileté, EQF droven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni dloha

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

Délka modulu (pocet hodin)
12

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost surovin vyuzivanych pfi tepelném zpracovani.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Zék ziska zékladni znalosti o tepelnych postupech pfi pFipravé pokrmda.
Vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych postupt a jejich pouziti.

Ocekéavané vysledky uceni



Z4k:

« vyjmenuje zakladni druhy tepelnych Gprav,
« charakterizuje jednotlivé druhy tepelnych Gprav,
« popise volbu vhodné metody tepelné Upravy v zavislosti na surovinach a jejich kvalité.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Druhy tepelnych Gprav:
Vareni

e Ve vodé
o Vv péfe
o Vv tlakovém hrnci
o posirovani
Duseni
Peceni
e napanvi

e Vtroubé
e na rostu/rozni

Smazeni

« napanvi
o ve fritéze
Zadélavani
Zapékani
UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky
Metody slovni:
« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),

« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s ucebnici, odbornou literaturou.

Metody nazorné-demonstracni:

e vareni,
« peceni,
« duSeni,
« smazeni
o zadélavani.
Z&k v ramci teoretické vyuky:
« seznamuje se s povinnostmi kuchafe (pomucky a nastroje),
e Seznamuije se s pracemi spojenymi s tepelnou Upravou potravin Zivoc¢iSného a rostlinného ptivodu,
« UuCi se zachazet s potravinami a peCovat o né,

« pracuje s chybou.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST



Zpusob ovéfovani dosazenych vysledki

V ramci vyuky jsou ovéfovany znalosti a védomosti zakU. Vysledky zaku jsou ovéfovany Ustnim a pisemnym zkousenim.

Pisemné zkousSeni je realizovano formou pisemné prace nebo testu. Pfi vyuZiti istniho zkou$eni formou otevienych
otazek.

Ovéfované okruhy:
Zakladni tepelné Upravy

« Vareni
o ve vodé
o Vv pafe
oV tlakovém hrnci
o poSirovani
o Duseni
o Peceni
o Napanvi
o Vtroubé
o na roStu/rozni
e« Smazeni
o Na panvi
o ve fritéze
o Zadélavani
o Zapékani

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« z&k je povinen splnit 75 % dochazky do vyuky,

« 1x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu,

« 1x on-line ovéfeni znalosti z jednotlivych navrzenych obsahovych okruh(.
Doporucena literatura

SEDLACKOVA, Hana: Technologie ptipravy pokrmt 1-6. Praha, Fortuna 2004. ISBN: 80-7168-912-2.

Poznédmky

http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy

Obsahové upresnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Narodni 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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