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- 5 Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani AR

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pokrmy na objednavku E

Koéd modulu
65-m-2/AI195

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—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 minutek (kéd: 65-004-H)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

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

Délka modulu (pocet hodin)
32

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost surovin a jejich pfedbézného zpracovani.

Tepelné Gpravy potravin.


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-9/revize-2012

Prace s recepturou.
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Vzdélavaci modul je zaméfen na ziskani znalosti a dovednosti k pfipravé pokrm( na objednavku.

Po absolvovani vzdélavaciho modulu z&k charakterizuje vhodné suroviny a technologické Upravy pro pfipravu masitych a
bezmasych pokrmu na objednavku, pfipravi pokrm na objednavku.

Oc&ekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uc€eni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci Pfiprava minutek (kéd: 65-004-H)

Zak:

Zvoli vhodny postup prace, potfebné suroviny a zafizeni pro pfipravu pokrmd.

Pfipravi suroviny pro vyrobu pokrmu.

Voli vhodné metody Upravy jate¢ného, driibeziho, rybiho masa a zvéfiny.

Ovlada pripravu zakladnich pokrm0 a specialit na objednavku.

Ovlada zpracovani a Upravu polotovard.

Ovladé obsluhu technologickych zafizeni v provozu.

Provadi hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinafskych provozech a dodrzuje hygienické pfedpisy.

Kompetence ve vazbé na NSK
65-004-H Pfiprava minutek

« Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrm

« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

« Uprava jate¢niho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro kuchyfské zpracovavani

« Pfiprava pokrm( a specialit na objednavku

« Zpracovani a Uprava polotovar(

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Provadéni hygienicko-sanitac¢ni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« Tepelné Upravy pfipravy pokrmd na objednavku.

« Vhodné suroviny pro pfipravu pokrm{i na objednavku.
« Porcovani a kofenéni mas.

o Minutkové Upravy z hovéziho a vepfového masa.

o Minutkové Upravy z dribeze.

« Minutkové Upravy rybiho masa.

« Pfiprava pokrmu na objednavku dle zadani.

Ucebni ¢innosti zakl a strategie vyuky
Metody slovni:
« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad)

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

Metody ndzorn&-demonstracni, vyuziti:
« konvektomatu

« kontaktniho grilu
« panve Wook



o fritézy
Z&k v ramci teoretické vyuky:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem (u€ebni text, prezentace) a vyuziva internetové zdroje

« charakterizuje vhodné tepelné Upravy pro pfipravu pokrm( na objednavku

« charakterizuje vhodné suroviny pro pfipravu pokrmi na objednavku

« Vvyjmenuje zasady pro pfipravu pokrm0 na objednavku z masa hovéziho, vepfového, dribeze a ryb
o vyjmenuje zasady pro oSetfovani a udrzovani technologického vybaveni

« vyjmenuje bezpec€nostni pravidla spojend s ochranou majetku a zdravi

« uvede pravidla BOZP a PO

Z&k v ramci praktické vyuky:
« pro pfipravu pokrmu na objednavku voli vhodnou tepelnou Upravu
¢ pro pfipravu pokrmu na objednavku voli vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi
« pouziva adekvatni technologické vybaveni
« 0Setfuje a zabezpecuje technologicka zafizeni po ukonéeni provozu
« dodrzuje osobni hygienu a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti
« provede Uklid pracovisté po ukoneni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

2. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

Prabézné a celkové hodnoceni Zaka je zaznamenavano do hodnoticiho formulare.
Vysledky u€eni Zaka jsou ovéfovany ustnim a pisemnym zkousenim.

Zadavané otazky maji byt jednoznacné, srozumitelné a maji smérovat k pochopeni uciva.
Hodnoceno je vyuzivani odborné terminologie a vécna spravnost odpovédi.

Kritéria hodnoceni
Teoreticka vyuka:
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:
o 23k je povinen splnit 75 % dochazky do vyuky
o 1x Ustni zkouSeni znalosti za dobu realizace modulu
« 1x pisemné ovéfeni znalosti za dobu realizace modulu
« pfiprava 1 pokrmu na objednavku dle zadani
Kritéria hodnoceni:

Stupen 1 (vyborny):

Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy. Samostatné uplatfiuje osvojené poznatky a dovednosti pfi fegeni
teoretickych i praktickych Ukol(. Pisemny i Ustni projev je spravny a pfesny.

Stupen 2 (chvalitebny):
Zak ovlada pozadované poznatky, fakta, pojmy v podstaté ucelené. Samostatné nebo podle mensich podnét
ucitele uplatfiuje osvojené dovednosti pfi FeSeni teoretickych i praktickych Ukold. Pisemny i Ustni projev miva

mensi nedostatky ve spravnosti a prfesnosti.

Stupen 3 (dobry):



Z4ak mé v osvojeni pozadavku, faktd, pojml nepodstatné mezery. Podstatnéjsi nepfesnosti a chyby dovede za
pomoci ucitele korigovat. V pisemném a Ustnim projevu mé nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.

Stupen 4 (dostatecny):
Zak ma v osvojeni pozadavk, faktl, pojm(l zavazné mezery. Zavazné chyby dovede 28k s pomoci ucitele opravit.
V pisemném a ustnim projevu se objevuji vazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti. Zak je nesamostatny a neni
tvofivy.
Stupen 5 (nedostatecny):
Z&k ma v osvojeni pozadavkd, faktil, pojml zavazné a znaéné mezery. Neprojevuje samostatnost, vyskytuiji se
Casté nedostatky pfi feSeni zadanych Ukol( a nedovede své védomosti a dovednosti uplatnit ani s podnéty ucitele.
V pisemném a ustnim projevu méa zavazné nedostatky ve spravnosti a pfesnosti.
Bodové hodnoceni pro pisemné testy:
100 — 91 % vyborny
90 — 71 % chvalitebny
70 — 51 % dobry
50 — 31 % dostatecny
30 — 0 % nedostatecny
U praktické ¢asti ukolu se hodnoti:
« pfiprava pracovisté
« Vvolba surovin
« volba tepelné Upravy
o postup praci
« QOrganizace prace
« chut, konzistence pokrmu
o prezentace pokrmu na talifi
« dodrzovani BOZP a hygienickych pfedpist
« UKlid pracovisté

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura

SEDLACKOVA, Hana. Technologie pripravy pokrmii 1—6. Praha, Fortuna 2004. ISBN: 80-7168-912-2.
DOSTALOVA, JANA. Co se déje s potravinami pii pfipravé pokrmé. Praha, Forsapi 2008. ISBN: 978-80-903820-8-4.

SINDELKOVA, Alena, Ludmila CERMAKOVA a Ivana VYBIRALOVA. Kucharské préce: technologie: ucebnice pro
odborné ucilisté. 3. vyd. Praha: Parta, 2010. ISBN 978-80-7320-152-4.

Poznamky

http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy

Doporucéené rozvrzeni hodin:

« teoretické vyu€ovani: 10 hodin
« praktické vyuCovani: 22 hodin

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK


http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Dagmar Vadurova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



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