EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

TradiCni pokrmy z masa

Kéd modulu
65-m-2/AJ02

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani

E (dvouleté, EQF Uroven 2)

E (tfileté, EQF uroven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Obory vzdélani - poznadmky

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

65-51-E/02 Prace ve stravovani

Délka modulu (pocet hodin)

48

Poznamka k délce modulu

Platnost modulu od

30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost jate¢nich druh(l masa a jejich pfedbézné Upravy.
Znalost zékladnich tepelnych Gprav pokrma.

Znalost zafizeni pro tepelnou Upravu, nadobi a nacini.

Znalost prace s recepturami a technologickym postupem.



JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je seznamit zaky s technologii Upravy tradi¢nich pokrm0 z mas, hojné pouzivanych v ¢eské kuchyni.

Ocekavané vysledky uceni
Zak:
« Senzoricky rozliSuje jednotlivé druhy mas.
« Vybere tepelnou Upravu podle druhu a ¢asti masa.
« Zvoli spravné zafizeni, nadobi a nacini k pfipravé pokrmu.
« PopiSe technologicky postup pro pfipravu pokrmu.
« Prevezme a zkontroluje kvalitu i kvantitu surovin na pfipravu pokrmu dle zadaného technologického postupu.
« Provede pfedbéznou Upravu surovin.
« Pfipravi pokrm dle zadani.
« Expeduje pokrm v nélezité chufové a estetické kvalité.
« Pfipraci dodrzuje pfedepsané predpisy BOZP, osobni a pracovni hygieny.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)
Rozpis uciva:
Hovézi maso
« Priprava tradi¢nich hovézich peceni, rolad a zavitki
TradiCni pokrmy pfipravené:

« zvafeného hovéziho masa vcelku
« z duSeného hovéziho masa krajeného na platky, kostky, nudli¢ky

Veprové maso
« Pfiprava tradi¢nich vepfovych peceni, rolad a zavitkd
TradiCni pokrmy pfipravené:

« z vareného vepfového masa, pokrmy veprovych hodu
« z duSeného vepfového masa v celku, krdjeného na platky, kostky, nudlicky, pfiprava rolad a zavitk(
« z pecCeného vepfového masa vcelku, krdjeného na kostky

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Teoreticka vyuka probiha v bézné tfidé. Vyucujici za pomoci vykladu, prezentaci a videoukazek seznami zaky s
technologickymi postupy Upravy tradi¢nich pokrmi z mas. Jako zakladni pomdcky slouzi PC, dataprojektor, u¢ebnice a
dalSi odborna literatura. Po kazdém teoreticky absolvovaném bloku se doporucuje zafadit procvi¢eni a zopakovani uciva
a ihned zaradit ¢ast praktickou tykajici se pfislusného bloku.

Prakticka ¢ast probiha v odborné ucebné (kuchyni) stravovacich sluzeb.

Zak:

« Sleduje odborny vyklad ucitele dopInény problémovymi otdzkami, na které odpovida dle svych schopnosti, ucitel
jeho odpovedi doplfiuje a vysvétluje.

« Pfevezme zadani praktického Ukolu.

« Seznami se s technologickym postupem pfipravy pokrmu.

« PopiSe technologicky postup pfipravy pokrmu.

« Prfevezme a zkontroluje kvalitu i kvantitu surovin na pfipravu pokrmu dle zadaného technologického postupu.

« Zvoli spravné zafizeni, nadobi a nacini k pfipravé pokrmu.

« Provede pfedbéznou Upravu surovin.

« Pfipravi pokrm dle zadani.

« Expeduje pokrm v nélezité chufové a estetické kvalité.



« P¥ipraci dodrzuje predepsané predpisy BOZP, osobni a pracovni hygieny.
Zarazeni do ucebniho planu, ro¢nik

2. ro¢nik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledku

V teoretické ¢asti probiha ovéreni vysledkl vzdelavani formou Ustni a pisemnou za pomoci nestandardizovaného
didaktického testu s otevienymi i uzavienymi otazkami vzdy po dokonéeni bloku. PFi hodnoceni je posuzovana vécna
spravnost odpoveédi.

V praktické ¢asti probiha ovéreni vysledkll vzdy po dokonceni bloku, a to pomoci Ustniho zkouseni technologického
postupu pfipravy pokrmU a praktické pfipravy zadaného pokrmu v€etné jeho prezentace. V praktické ¢asti zkousky je
dale sledovano pinéni BOZP, osobni hygiena, pfiprava pokrmu, samostatnost, pfistup k plnéni zadaného Ukolu, aktivita,
organizace prace, dodrzeni technologického postupu, expedice a prezentace pokrmu.

Kritéria hodnoceni

U ustniho a pisemného zkouSeni je posuzovana spravnost odpovédi.
Pfepocet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou u teoretické ¢asti:
100 — 86 % vyborny

85 — 71 % chvalitebny

70 — 6 % dobry

55 — 40 % dostateCny

39 — 0 % nedostatecny

Prepocet u praktické ¢asti (maximum dosazeni 100 bodu):

« Organizace prace, BOZP, hygiena, samostatnost (dodrzovani BOZP, dodrzovani hygienickych pfedpisi) — max.
20 bod

« Prezentace technologického postupu (dodrzeni posloupnosti, spravnost technologického postupu) — max. 20 bodu

« Priprava pokrmU (pfevzeti surovin, dodrzeni technologického postupu, organizace prace, samostatnost) — max. 40
bodu

« Prezentace pokrmu (expedice, Uprava na talifi) — max. 20 bodu

Pfepocet bodu na klasifikaci:

100 — 86 bodud (100-86 %) ... vyborny

85 — 71 bodu (85-71 %) ... chvalitebny

70 — 56 bodu (70-56 %) ... dobry

55 — 40 bodl (55-40 %) ... dostate¢ny

39 — 0 bodu (39-0 %) ... nedostatecny

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

o 23ak absolvuje 90 % vyuky.
« Vv teoretické Casti absolvuje minimalné 1x Ustni zkouseni, 1x pisemné zkouSeni.
« Vv praktické ¢asti absolvuje praktickou zkousku, pfipravi tradiéni pokrm z masa, losovany €i zadany ucitelem.

Doporucéena literatura

CERMAKOVA, Ludmila a Ivana VYBIRALOVA. Kucharské préce: technologie: uéebnice pro odbornd ucilisté . Praha:
Parta, 2002. ISBN 80-7320-016-3.



SEBEK, Lubo$. Technologie kucharskych praci pro 1.-3. roénik odbornych ugilist. Praha: Septima, 2000. ISBN 80-7216-
120-2.

Poznamky
Doporucéené rozvrzeni hodin:

« teoretické vyucovani: 12 hodin
« praktické vyucovani: 36 hodin

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materilu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Libor Vréna. 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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