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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu
Omacky
Koéd modulu

65-m-2/A197

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

Obory vzdélani - poznamky
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

Zakladni tepelné Upravy
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul je zaméFen na pfipravu omadek. Z4ci se seznami s charakteristikou a pfipravou riiznych druht teplych a
studenych oméacek. Po absolvovani modulu bude zak schopen charakterizovat a pfipravit jednotlivé druhy omacek.

Ocekavané vysledky uceni



Z4k:

« charakterizuje vyznam omacek a popise jejich rozdéleni,

» popiSe zdsady pro pfipravu omacek, jejich zahusténi, zjemnéni a ochuceni,

« charakterizuje jednotlivé typy bilych a hnédych omacek, popise jejich postupy,
« charakterizuje a popiSe postupy pfipravy omacek k vafenému hovézimu masu,
« vyjmenuje studené omacky a popise jejich Upravu a pouziti,

« pfipravuje zakladni studené a teplé omacky a dresinky.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

—_

. Vyznam a rozdéleni omacek
. Zasady pro pfipravu omacek
o Zahusténi
o Zjemnéni
o Ochuceni
3. Zakladni omacky teplé hrubé, bilé
o BeSamel
o Velouté
4. Zakladni omacky teplé hrubé, tmavé
o Spanélska omacka
o Demiglace
5. Zakladni omacky teplé jemné, bilé
o Holandska omacka
Teplé omacky k vafenému hovézimu masu
7. Studené oméacky
o Vinaigrette
o Majonézové omacky
Dresinky
9. Ostatni omacky
o Chilli sauce, Chutneys, Séjova omacka, Worcester, Tabasco

\)

o

®

UcCebni ¢innosti zakl a strategie vyuky

Vyuka probiha v odborné u¢ebné za vyuziti nazornych pomucek a informacnich a komunikaénich technologii (PC,
dataprojektor) a v u¢ebné odborného vycviku.

Ve vyuce se doporuCuje kombinovat uvedené metody vyuky:
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
o metody prace s textem.

Metody nazorné-demonstracni:

« projekce staticka a dynamicka,
e nazorné ukazky.

Metody praktické:

« instruktaz,
« nacvik pracovnich dovednosti,
 pfiprava omacek.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« charakterizuje vyznam omacek a popiSe jejich rozdéleni,

« popie zdsady pro pfipravu omacek, jejich zahusténi, zjemnéni a ochuceni,

« charakterizuje a popiSe postup pfipravy zakladnich oméacek BeSamel a Velouté,

« charakterizuje a popi$e postup pfipravy zakladnich omagek Demiglace a Spanélské oméacky,
« charakterizuje a popiSe postup pfipravy zakladni Holandské omacky,

« vyjmenuje omacky odvozené z oméacek zakladnich,

« popiSe postup pfipravy tradiCnich oméacek k vafenému hovézimu masu,



« charakterizuje a popiSe postup pfipravy studenych omacek,

« charakterizuje dresinky a uvede jejich pouziti,

« charakterizuje ostatni omacky pramyslové vyrabéné a uvede jejich vyuziti,

« aktivné se zapojuje do vyuky, vyhledava informace v uéebnici a odbornych knihach, odpovida na pribézné kontrolni
otazky vyucujiciho, zpracovava a predklada zadané ukoly,

o pro osvojeni u€iva pracuji zaci ve skupinach nebo individualné, pravidelné si ucivo opakuji a uvédomuiji si
souvislosti mezi jednotlivymi obsahovymi okruhy.

Z&k v ramci praktické vyuky:

« voli vhodny technologicky postup pro pfipravu omacky,

¢ pouziva vhodné suroviny,

« normuje dané omacky na stanoveny pocet porci dle zadané receptury,

« prevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich kvalitu a nezdvadnost,

« vykona pfipravné prace, pracuje ekonomicky za pouziti vhodného technologického vybaveni,
« pfipravi omacky s typickymi pozadovanymi vlastnostmi,

« voli vhodny inventar pro servis omacky,

« provadi estetickou Upravu oméacky, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové zhodnoti omacku pfed expedici,
« charakterizuje pfipravované omacky a uvede moznosti podavani konkrétnich omacek,

« provadi uklid pracovisté v prabéhu prace i po ukonceni,

o Vv pribéhu pracovnich ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a hygienické predpisy.

Zafazeni do uc€ebniho planu, ro¢nik

2. roénik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

V ramci teoretického vyucovani:
Pisemné a ustni zkouseni.
Samostatna prace zaki: referat.

Ovérovani dosazenych vysledk je realizovano pisemnou a Ustni zkouSkou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpovedi.

Ovérované okruhy:

o vyznam a rozdéleni omacek,

o z&sady pro pfipravu omacek,

o z&kladni omacky teplé, hrubé,

« zakladni omacky teplé, jemné,

« teplé omacky k vafenému hovézimu masu,
» studené omacky,

o dresinky.

V ramci praktického vyu¢ovani Zak samostatné pfipravi dvé rlizné omacky dle zadani ucitele.
Pfi plnéni Ukolu je zak hodnocen v oblastech:

« dodrzovani BOZP a hygieny,

« normovani,

« QOrganizace prace,

« dodrzeni technologického postupu,

« vzhled, konzistence a chut hotového pokrmu,

« zpUsob servisu, estetika a prezentace hotového pokrmu.

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.



V ramci teoretického vyu€ovani zak absolvuje pisemné a Ustni zkouSeni, a to minimalné:
« 1x pisemné zkous$eni,
e 1x Ustni zkouSeni,
o 1x referat na zadané téma.
Bodové hodnoceni pro pisemné testy:
100 — 91 % vyborny
90 — 81 % chvalitebny
80 — 51 % dobry
50 — 31 % dostate¢ny
30 — 0 % nedostatecny.
V ramci praktického vyu¢ovani Zak samostatné pfipravi dvé rlizné omacky dle zadani ucitele.
Pfi plnéni Ukolu je zak hodnocen v oblastech:
« dodrzovani BOZP a hygieny,
e normovani,
« QOrganizace prace,
« dodrzeni technologického postupu,
« vzhled, konzistence a chut hotového pokrmu,
« zpUsob servisu, estetika a prezentace hotového pokrmu.
Z4k je hodnocen znamkou a slovné.

Pfi hodnoceni se uplatriuje sebehodnoceni a individualni pfistup k Zakovi se specifickymi poruchami uceni.

Doporucena literatura

RUNSTUK, Jaroslav. Receptury teplych pokrmd. 7. vydani. Divec: R plus, 2015. ISBN 978-80-904093-2-3.

SEDLACKOVA, Hana a Pavel OTOUPAL. Technologie pfipravy pokrmii 1: uéebnice pro stfedni odbornd udilisté, ucebni

obory kuchar-kucharka, kuchar-¢isnik, ¢isnik-servirka a pro hotelové skoly. 3., pfeprac. vyd. Praha: Fortuna, 2004. 85 s.
ISBN 80-7168-91.

SINDELKOVA, Alena, lvana VYBIRALOVA a Ludmila CERMAKOVA. Kucharské prace: technologie: ucebnice pro
odborna ucilisté. 1. vyd. Praha: Parta, 2001. ISBN 80-7320-016-3.
Poznamky
Doporuc¢ené rozvrzeni hodin:
« teoretické vyucovani: 12 hodin
« praktické vyucovani: 12 hodin
Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Lukas Kucera. 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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