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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni Ulohy/projektu

Pfiprava pokrm0 na objednavku z jateéného masa

Kéd Glohy
65-u-3/AB17

Vyuzitelnost komplexni Ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Pfiprava pokrm0 na objednavku z jateéného masa, drlibeze, zvéfiny

Skola

Stredni Skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace, Charbulova, Brno

Klicové kompetence

Kompetence k u¢eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Datum vytvofeni

31. 03. 2019 21:00

Délka/Gasova naroénost - Odborné vzdélavani
12

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

3. roc¢nik

Reseni tlohy

skupinové

Doporucéeny pocet zaku
5

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem je, aby zak spravné postupoval pfi pfipraveé pokrm{ na objednavku z jate¢ného masa. Dil¢imi cili

jsou vyuzivani znalosti o zrani masa, aby zak pfi pfedbézné Upravé postupoval hospodarné a ekologicky, vhodné

volil tepelné Upravy pro pfipravu pokrmu na objednavku z jate€ného masa, spravné kombinoval jednotlivé druhy masa s
ostatnimi potravinami, ptilohami a doplriky, které vyzdvihnou a podpofi chut pfipravovaného pokrmu. U zaka se oceriuje
schopnost kreativity a fantazie pfi pfipravé pokrm( na objednavku.



JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané vysledky vzdélavani vychazi z Profesni kvalifikace:
Pfiprava minutek 65-004-H

Kvalifikaéni standard:

v

Zak:
Voli postup prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmi

« zvoli vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu
« vybere a pouzije vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm
« popiSe vhodna technologické zafizeni pro dany ucel.

Provadi prejimku potravinafskych surovin

« vyhotovi doklad pro objednavku zbozi

« zkontroluje deklarovany druh surovin a gramaz

« senzoricky posoudi nezavadnost a kvalitu surovin
« vyhotovi doklad o pfevzeti zbozi.

Ptipravi suroviny pro vyrobu jidel
« vykona pfipravné prace, opracovava suroviny s minimalnimi ztratami
« pouzije odpovidajici technologické vybaveni
« dodrzi ekologické predpisy pfi nakladani s odpady.
Upravi jateéné maso pro kuchyriské zpracovavani
« provede pfedbéznou Upravu masa, pro dalsi zpracovani dle zadaného pokrmu
« dodrzi technologicky postup zpracovani a pfipravi surovinu pro dali kuchyriskou a tepelnou Upravu
« pouzije odpovidajici technologické vybaveni.
Pfipravi pokrmy a speciality na objednavku
« dodrzi technologicky postup pfipravy pro dany pokrm
« dodrzi dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur
« pfipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi véetné vhodné pfilohy
« provede Upravu, estetizaci pokrmu, kontrolu kvality, hmotnosti, senzoricky zhodnotit pokrm pfed expedici.

Naklada s inventarem

« oSetfuje a udrzuje inventar
« zabezpeci a uskladni inventar po ukonéeni provozu.

Obsluhuje technologicka zafizeni v provozu

« obsluhuje technologické zafizeni
« 08etfi a zabezpedi technologicka zafizeni po ukon&eni provozu.

Organizuje prace v provozu

« pfipravi pracovisté na provoz

« pfevezme pracovni Ukoly podle pracovnich plant

 organizuje praci v gastronomickém provozu

» dodrzuje posloupnost praci a €asovy harmonogram.

« provde Uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky.

Provadi hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisl



dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti
uplatiiuje postupy zaloZzené na principu kritickych bodd HACCP
b&hem provozu i po jeho ukonéeni dodrZuje sanitacni fad.

Ocekavané kompetence:

v

Zak:

uplatfiuje pozadavky na hygienu pfi praci.

Ocekavané vysledky vzdélavani:

Zak:

vysvetli rozdily v postupu zrani masa,

uvede predbéznou Upravu jate¢ného masa,

Setrné, hospodarné a ekologicky naklada s masem,

vybere vhodnou tepelnou Upravu pro jednotlivé druhy masa,

dodrzuje vhodné technologické postupy pro pokrmy na objednavku,

navrhne spravny postup pro jednotlivé steaky z hovéziho masa a jejich stupné propeceni,

vhodné kombinuje jednotlivé druhy masa s potravinami,

doporuci a zdlvodni spravné propeceni a tepelnou Upravu u ostatnich pokrmd na objednavku, doporucéi vhodné
pfilohy a doplfiky k pokrmdm na objednavku,

esteticky upravuje pokrm pfi vydeiji.

Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti Zakd/aktivit projektu vé. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

Specifikace hlavnich u¢ebnich ¢innosti zaka:

1. Ziskava teoretické znalosti o pokrmech na objednavku z hovéziho a vepfového masa, doporu¢ena hodinova dotace 5

hod.:

Zak:

sleduje odborny vyklad ucitele,

pfi své ¢innosti uplatfuje praci s textem (prezentace, pracovni sesit, testové Glohy na mobilnim telefonu),
pfi préci vyuziva internetové zdroje,

pfi hledani feSeni vyuziva své znalosti i znalosti svych spoluzaku

vysvétli rozdily v postupu zrani masa,

popise postup pfipravy jednotlivych steakll z hovéziho masa a stupné propeceni,

doporuci vhodnou pfilohu.

2. Ziskava praktické dovednosti pfi pfipravé pokrm( na objednavku z hovéziho a vepfového masa, doporuc¢ena ¢asova
dotace 7 hodin:

Zak:

ziskané znalosti vyuziva pfi praktickych ukazkach,

dodrzuje zasady BOZP, hygieny, sanita¢ni fad a HACCP,

provede pfedbéznou Upravu jate€ného masa,

Setrné, hospodarné a ekologicky naklada s masem,

dodrzuje technologické postupy pokrm( na objednavku,

spravné postupuije pfi pfipravé pokrmu z hovéziho a veprového masa,
organizuje pfipravu jednotlivych pokrmi podle naro¢nosti,

esteticky upravuje pokrm na talifi,

voli vhodnou pfilohu k pfipravovanému pokrmu.

Metodicka doporuceni
Metodika:

Metody slovni — dialog, diskuse.

Metody nazornosti — pozorovani, pfedvadeni.



Metody praktické — pracovni ¢innosti.
Formy:
Organizaéni — hromadna vyuka ve tfidé, skupinova a individualni vyuka v odborném vycviku.

Zplsob realizace

Organizacni forma vyuky je teoreticky — prakticka a bude probihat v u¢ebné a v realném pracovnim prostiedi.
Ovéfovani teoretickych poznatki:

znalosti zaku jsou ovéfovany Ustné, pisemné, testy. Testy mohou byt provadény aktivizujicimi metodami pomoci
multimédii — mobilni telefon, tablet, pres interaktivni tabuli nebo webové stranky www.hellosmart.com. Zaci pomoci
mobilnich telefont v ¢asovém limitu odpovidaji na zadanou otazku nebo ve svém zafizeni maji testové otazky.
Vyhodnoceni je provadéno v procentech.

Ovérovani praktickych dovednosti:
Z&ci ovéfuji védomosti na pracovistich socialnich partnert, dale na pracovistich $koly.

Pomdcky

Ve vyuce ucitel vyuziva didaktické pomucky — pocitag, dataprojektor nebo interaktivni tabuli. Vyukovy material prezentace
je urCeny pro ucitele i pro zaky.

ZAci pouzivaji uéebni text a prezentace.
Na pracovisti pouziva ucitel i zak vybaveni pracovisté:

« vybaveni kuchyné nutné pro pfipravu minutek,
« potraviny uréené pro pfipravu minutek,
« dopliiky vhodné k minutkovym pokrmdm.

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace véech planovanych vystupt

Ugitel pfi vykladu latky pouziva prezentaci, kterd koresponduje s uéebnim textem. V textu jsou mista pro poznamky. Zak si
v prubéhu vykladu ucitele déla poznamky a doplnuje text o své postiehy.

V teoretické vyuce zak vysvétli druhy zrani masa a jejich vyhody a nevyhody, popi$e pfedbéznou Upravu masa s ohledem
na ztraty, vyjmenuje vhodné ¢asti masa pro pfipravu pokrmu na objednavku a vhodnou tepelnou Upravu.

V praktické ¢asti je dllezité, aby zak spravné postupoval pfi pfedbézné Upravé masa a jeho tepelném zpracovani, vhodné
volil potraviny, které podpofi chut pfipravovaného pokrmu, dodrzoval zasady pro zpracovani masa az po finalni vyrobek,
doporucil vhodnou pfilohu.

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 90 % dochazka.
Kritéria hodnoceni vychazi z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace P¥iprava minutek 65-004-H

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

« Prejimka potravinarskych surovin.

« Priprava surovin pro vyrobu jidel.

« Uprava jatedného masa pro kuchyriské zpracovavani.

« Pfiprava pokrm0 a specialit na objednavku.

« Nakladani s inventafem

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Organizace préace v provozu

« Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpis(

Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledkl vzdélavani zakad, ktera jsou nedilnou soucasti Skolniho radu.



Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim.
Vystup:
Modul bude spinény po vykonani teoreticko-praktické zkousky.
Teoreticka zkouska 20 %, Ustni zkousSka - zak odpovida na otazky.
Zak:
o vysvétli rozdily v postupu zrani masa,
« uvede pfedbéznou Upravu jate€ného masa,
« podrobné popiSe pracovni postup pfipravovaného pokrmu pred praktickou zkouskou.
Praktické zkouska 80 %
V praxi zak pfipravi pokrm na objednavku s pfilohou.
Zak:
« Setrné, hospodarné a ekologicky naklada s masem,
« vybere vhodnou pfedbéznou Upravu masa,
« dodrzuje vhodné technologické postupy pro pokrmy na objednavku,
« dobfe dochuti, zvoli vhodné doplfiky pro pfipravovany pokrm (kreativnost),
« doporuci vhodné pfilohy a dopliiky k pokrmim na objednavku.
Hodnoti se:
10 % - postup pfi pfedbézné Upravé — hospodérnost potravin,
30 % - dodrzeni pracovniho postupu,

40 % - chuf pokrmu, kreativnost, fantazie pfi pfipravé pokrmu, volbé pfilohy a dopliikd a Gpravé na talifi.

Doporucena literatura

Podklady pro text vénoval $éfkuchaf Jifi Ampapa restaurace Monte-Bu, Brno.
Knihy:
POHLREICH, ZDENEK. Kulinarium. Praha vyd. 1. Sevruga, s. r. 0. 2017. 280 s. ISBN 978-80-906893-0-5.

PETERSON, JAMES. Co by mél védét spravny kuchaf. Praha vyd. 2. euromedia Group, k. s. — lkar. 432 s. ISBN 978-80-
249-2147-1.

SKLENAR, Josef. Biofarma Sasov. Zivogisna vyroba. [online]. 2009, [cit. 2019-02-21]. Dostupné z www:
https://biofarma.cz/cz/o-biofarme#zoo

Poznadmky

Obsahové upresnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

e priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso.pptx

« priprava pokrmu_na_objednavku z jatecneho masa-hovezi maso-steaky.pptx
e priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-veprove _maso.pptx

« pracovni_sesit pokrmy na_ objednavku z jatecneho masa.docx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondt a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je . Creative Commons CC BY
SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78092/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78093/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso-steaky.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78094/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-veprove_maso.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78095/pracovni_sesit_pokrmy_na_objednavku_z_jatecneho_masa.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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