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- 5 Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava zakladnich pokrmu studené kuchyné E

Koéd modulu
65-m-2/AJ01

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 pokrmu studené kuchyné (kéd: 65-002-H)

Platnost standardu od
11. 04. 2017

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

Délka modulu (pocet hodin)
36

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

BOZP a hygiena pfi praci s potravinami, Pfedbézna pfiprava potravin.

JADRO MODULU


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-7/revize-2011

Charakteristika modulu

Modul je zaméFen na zakladni pokrmy studené kuchyné a jejich pripravu. Zaci se seznami s charakteristikou a pfipravou
zéakladnich pokrm0 studené kuchyné. Po absolvovani modulu bude zak schopen charakterizovat a pfipravit jednotlivé
druhy pokrm( studené kuchyné s dodrzenim zasad bezpecnosti prace, hygienickych pfedpistl a pozadavk(l na estetiku a
jednotnost vyrobka.

Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-002-H Pfiprava pokrmd studené
kuchyné:

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

« Prejimka potravinafskych surovin

« Priprava a esteticka Uprava studenych pokrmU pro slavnostni pfilezitosti

« Provadeéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist
« Organizovéani prace v gastronomickém provozu

« charakterizuje pokrmy studené kuchyné,

« vyjmenuje druhy vyrobkud studené kuchyné,

« uvede technologii pfipravy vyrobk( studené kuchyné,

« uplatfiuje smysl pro estetické citéni, barevnost a detail,

« dodrZuje pozadavky na Upravu v souladu s hygienickymi pfedpisy,
« pracuje s Recepturami studenych pokrmi,

« pfipravuje suroviny pro vyrobu pokrm0 studené kuchyné,

« vhodnym zplUsobem naklada s inventafem.

Kompetence ve vazbé na NSK

65-002-H Priprava pokrmU studené kuchyné:

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

« Prejimka potravinarskych surovin

« Pfiprava a esteticka Uprava studenych pokrmU pro slavnostni pfilezitosti

« Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpist
« Organizovani prace v gastronomickém provozu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Vyznam a druhy vyrobk( studené kuchyné
Uprava ochuceného mésla a pomazanek
Uprava syrovych a masitych pén
Majonézy

Uprava slozitych salatd

Uprava plnénych a obloZzenych vajec
Uprava pInéné zeleniny a ovoce

Uprava aspiku, rosolu a vyrobky z nich
Oblozené misy

Oblozené chlebitky a kanapky

COX®NOOTA~WND

—_

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Vyuka probiha v odborné u€ebné za vyuziti nazornych pomdcek a informac¢nich a komunikacnich 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),

« metody prace s textem.

Metody nazorné-demonstraéni:



« projekce staticka a dynamicka,
o nazorné ukazky.

Metody praktické:

o instruktaz,
« nacvik pracovnich dovednosti,
« pfiprava surovin a vyrobk( studené kuchyné.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« charakterizuje vyznam vyrobk( studené kuchyné a vyjmenuje druhy vyrobkd,

« charakterizuje pfipravu ochuceného masla a pomazanek a uvede jejich pouziti,

« charakterizuje pfipravu syrovych a masovych pén a uvede jejich pouziti,

« charakterizuje pfipravu majonézy a uvede majonézové omacky,

« charakterizuje slozité salaty, uvede jednotlivé druhy a jejich pouziti,

« popise pfipravu vafenych vajec, charakterizuje plnénd a obloZena vejce a jejich pouziti,

« charakterizuje pfipravu plnéné zeleniny a ovoce a jejich pouZiti,

« popisSe pfipravu rosolu a aspiku a uvede jejich vyuziti,

« charakterizuje oblozené misy, vyjmenuje jejich druhy a suroviny na pfipravu,

« charakterizuje chlebiCky a kanapky, vyjmenuje jejich druhy a suroviny na pfipravu,

« aktivné se zapojuje do vyuky, vyhledava informace v u¢ebnici a odbornych knihach, odpovida na pribézné kontrolni
otazky vyucujiciho, zpracovava a prfedklada zadané ukoly,

« pro osvojeni u€iva pracuji zaci ve skupinach nebo individualng, pravidelné si u¢ivo opakuji a uvédomuiji si
souvislosti mezi jednotlivymi obsahovymi okruhy.

Zak v ramci praktické vyuky:

« voli vhodny technologicky postup pro pfipravu vyrobku studené kuchyné,

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

« prfevezme suroviny a smyslove zkontroluje jejich kvalitu a nezavadnost,

« vykondva pfipravné prace a opracovava suroviny s minimalnimi ztratami,

« pouziva vhodné technologické vybaveni pro pfipravu a opracovani surovin,

» dodrzuje ekologické predpisy pfi nakladani s odpady,

« pfipravi zakladni pokrmy studené kuchyné s typickymi pozadovanymi vlastnostmi,

« voli vhodny inventaf pro servis pokrmd,

« provadi estetickou Upravu pokrmu studené kuchyné, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové zhodnoti pokrm pfed
expedici,

« charakterizuje pfipravované pokrmy studené kuchyné,

« provadi uklid pracovisté v prabéhu prace i po ukonceni,

o v pribéhu pracovnich ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a hygienické predpisy,

« oSetfuje a vhodnym zpuUsobem udrzuje inventar,

« zabezpedi a uskladni inventéf po ukon&eni provozu.

Zafazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

2., 3. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku
V ramci teoretického vyucovani:
Pisemné a Ustni zkouseni.

Samostatna prace zaku: referat.

Ovérovani dosazenych vysledki je realizovano pisemnou a Ustni zkouskou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpoveédi.

Ovérované okruhy:

o Vyznam a druhy vyrobk( studené kuchyné



« Uprava ochuceného mésla a pomazanek
« Uprava syrovych a masitych pén

« Uprava slozitych salatti

« Uprava plnénych a oblozenych vajec

« Uprava plnéné zeleniny a ovoce

« Uprava aspiku, rosolu a vyrobky z nich

« ObloZené misy, chlebicky a kanapky

V ramci praktického vyucovani Zak samostatné pfipravi dva rlizné pokrmy studené kuchyné dle zadani ucitele.
Pfi plnéni Ukolu je zak hodnocen v oblastech:

« dodrzovani BOZP a hygieny,

« QOrganizace prace,

« dodrzeni technologického postupu,

« vzhled, konzistence a chuf hotového pokrmu,

« zpUsob servisu, estetika a prezentace hotového pokrmu.

Kritéria hodnoceni

Pro splnéni modulu je tolerance maximalni absence do 20 %.
V ramci teoretického vyucovani zak absolvuje pisemné a Ustni zkou$eni, a to minimalné:
o 1x pisemné zkousSeni,
e 1x Ustni zkouSeni,
o 1x referdt na zadané téma.
Bodové hodnoceni pro pisemné testy:
100 — 91 % vyborny
90 — 81 % chvalitebny
80 — 51 % dobry
50 — 31 % dostateCny
30 — 0 % nedostatecny
V ramci praktického vyu€ovani zak samostatné pfipravi dva rizné pokrmy studené kuchyné dle zadani ucitele.
Pfi plnéni Ukolu je zak hodnocen v oblastech:
o dodrzovani BOZP a hygieny,
e QOrganizace prace,
« dodrzeni technologického postupu,
« vzhled, konzistence a chut hotového pokrmu,
« zpusob servisu, estetika a prezentace hotového pokrmu.
Zak je hodnocen znamkou a slovné.

Pfi hodnoceni se uplatriuje sebehodnoceni a individualni pfistup.

Doporucena literatura

RUNSTUK, Jaroslav, Antonin PILAR a Ruzena WAGNEROVA. Receptury studenych pokrmii. 3. vyd. Hradec Kralové: R
plus, 2008. 815 s. ISBN 978-80-902492-9-5.

SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrm(i 5: uebnice pro stfedni odborna ugilisté, uéebni obory kuchar-
kucharka, kuchar-cisnik, ¢isnik-servirka, a pro hotelové skoly. 1. vyd. Praha: Fortuna, 2003. 135 s. ISBN 80-7168-863-0.

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: 24 hodin
« praktické vyucovani: 12 hodin
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 Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Lukas Kudera. 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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