EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Zpracovani a Uprava polotovart E
Kéd modulu

65-m-2/AJ04

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

Profesni kvalifikace

Obory vzdélani - pozndmky
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

Tepelné Upravy potravin.

Systém kritickych bodd HACCP.

Vybaveni vyrobniho stfediska.



Zésady skladovani pozivatin.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem modulu je ziskat dovednosti nezbytné nutné pro pfipravu pokrmt z polotovard.

Po absolvovani modulu bude absolvent schopen zpracovavat polotovary, pouzivat vhodna technologicka vybaveni.
Ocekéavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky uceni vychazi z kompetenci definovanych:

v profesni kvalifikaci 65-003-E P¥iprava pokrmu pro rychlé obcerstveni.

Po ukoncéeni vzdélavaciho modulu absolvent:

« zpracovava polotovary v souladu s jejich uréenim a technickym postupem Upravy,
« pouziva odpovidajici technologické vybaveni,
« pfipravuje pokrmy z polotovard ke konzumaci.

« zpracovavé polotovary v souladu s jejich ur€enim a technickym postupem Upravy,
« pfipravuje pokrmy z polotovart ke konzumaci,

« pracuje se zafizenim, se spotfebici a dalSim vybavenim ve vyrobnim stfedisku,

« hospodarné nakladé se surovinami,

« ovlada pfipravu surovin,

« voli vhodnou pfilohu.

Kompetence ve vazbé na NSK

Ocekavaneé vysledky uceni vychazi z kompetenci definovanych:

v profesni kvalifikaci 65-003-E Pfiprava pokrm( pro rychlé obCerstveni.
Po ukonceni vzdélavaciho modulu absolvent:

« zpracovava polotovary v souladu s jejich ur€enim a technickym postupem Upravy,
« pouziva odpovidajici technologické vybaveni,
« pfipravuje pokrmy z polotovart ke konzumaci.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

« Stupné konvenience u potravin.

« Vhodnost vyuziti polotovart v gastronomii.

« Vhodnost tepelné Upravy a zpracovani polotovard.
« Préace ve vyrobnim stfedisku.

« Volba jednotlivych druhli polotovard.

« Pfiprava pokrmul z polotovart.

Ucebni Cinnosti zakl a strategie vyuky
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s ucebnici, odbornou literaturou.

Z&k v ramci teoretické vyuky:

« seznamuje se s vhodnymi metodami Upravy polotovard,
« Seznamuje se s pracemi spojenymi s tepelnou Upravou polotovard,



« seznamuje se s principy péce a skladovani polotovar(.
Z&ci v ramci praktické vyuky zpracovavaji polotovary pfi vyuzit:

« konvektomatu

« varného kotle

» smazici panve

o fritézy

« variCe téstovin

o multifunkéni panve

« organizuji praci ve vyrobnim stfedisku

« hospodarné nakladaji se surovinami

« ovladaji pfipravu surovin — zpracovavaji polotovary v souladu s jejich ur€enim a technickym postupem Upravy

« pouzivaji odpovidajici technologické vybaveni — pracuji se zafizenim, se spotfebici a dalSim vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

« pfipravuji pokrmy z polotovard ke konzumaci

« voli vhodnou pfilohu, dohotovuji a esteticky upravuji vyrobky

« expeduji hotové vyrobky

Zatazeni do ucebniho planu, ro¢nik

2. rocnik
VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledki

Ovérovani dosazenych vysledkl je realizovano pisemnou, Ustni a praktickou zkouskou. Hodnoceno je vyuzivani odborné
terminologie a vécna spravnost odpovédi. Zadavané otazky maji byt jednoznacné, srozumitelné a maji smérovat k
pochopeni uciva.

Zplsob ovéfovani:

« 1x pisemné zkous$eni
« 1x Ustni zkouseni
o 1x zkou$eni z praktickych dovednosti

Prabézné a zavére¢né hodnoceni je provedeno Ustné.

Soucésti hodnoceni je sebehodnoceni.

Kritéria hodnoceni

Teoreticka vyuka:

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« 23k je povinen splnit 75 % dochazky do vyuky,
« 1x Ustni zkou$eni znalosti za dobu realizace modulu,
« 1x pisemné ovéfeni znalosti formou testu.

Prakticka vyuka:

Spinény modul je tehdy, kdyz zak absolvuje alespon 75 % dochazky do praktické vyuky.
Prakticka zkouska — pfiprava pokrmu z polotovaru dle zadani.

Hodnoceni

« pfiprava pracovisté

« postup praci

« chut, konzistence pokrmu

« expedice, prezentace pokrmu



« dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisl
« Uklid pracovisté

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura

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

DOSTALOVA, JANA. Co se déje s potravinami pfi pfipravé pokrmd. Praha, Forsapi, 2008. ISBN: 978-80-903820-8-4.

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

Poznamky
Doporucené rozvrzeni hodin:

« teoretické vyucovani: 4 hodiny
« praktické vyu€ovani: 8 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 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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