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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pfiprava pokrm( na objednavku z jate€ného masa, dribeze, zvéfiny KAS

Koéd modulu
65-m-3/AP62

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

VyuZitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha
Profesni kvalifikace
Platnost standardu od
11. 04. 2017

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
Délka modulu (pocet hodin)
20

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Z4ak dodrzuje predpisy bezpeénosti prace, uplatiuje pozadavky na hygienu, ovlada zasady zrani masa, predbéznou
Upravu, zakladni tepelné Upravy jateného masa, dribeze a zvéfiny. Vymezi zasady pro Upravu jidel z hovéziho, teleciho,
vepfového masa, ostatniho jate€ného masa, dribeze a zvéfiny.

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul vede zaka k vyuzivani ziskanych teoretickych znalosti v praxi. Zak navrhne vhodny pracovni postup pro jednotlivé
pokrmy pfipravované na objednavku, dodrzuje zasady pfi zpracovani, navrhuje vhodné pfilohy. Zak postupuje spravné a



ekologicky pfi praci s jate€nym masem, drlibezi a zvéfinou, voli vhodné vyuziti a doplriky.

Cilem modulu je, aby zak spravné postupoval pfi pfipravé pokrmi na objednavku z jateéného masa, dribeze a zvéfiny.
Uvédomeéni si, Ze pfi Spatném zrani masa, prfedbézné Upravé a nasledném tepelném zpracovani mize znehodnotit
pfipravovany pokrm. Dal§im cilem je spravna kombinace jednotlivych druhl masa s ostatnimi potravinami, pfilohami a
dopliiky, které vyzdvihnou a podpofi chuf pfipravovaného pokrmu. U Zaka se podporuje kreativnost a fantazie pfi pfipravé
jidel na objednavku.

Oc&ekéavané vysledky uceni

Z4k:

vysveétli rozdily v postupu zrani masa

uvede predbéznou Upravu jate€ného masa, dribeze a zvéfiny

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

doporuci a zdGvodni spravné propeceni a tepelnou Upravu u ostatnich pokrm(i na objednavku z teleciho, vepfového,
jehnéciho, skopového masa, driibeze a zvéfiny

doporuc¢i vhodné pfilohy a doplfiky k pokrmdm na objednavku

Kompetence ve vazbé na NSK
65-004-H Pfiprava minutek:

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

Ptiprava surovin pro vyrobu jidel

Uprava jate¢niho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro kuchyfiské zpracovavani

Pfiprava pokrmU a specialit na objednavku

Zpracovani a Uprava polotovar(

Nakladani s inventafem

Skladovani potravinarskych surovin

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Organizovani prace v provozu

Provadéni hygienicko-sanitaCni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Rozpis uéiva:

Jate¢né maso:

zrani masa a vliv na kvalitu pokrmd na objednavku
tepelné Upravy pro pfipravu pokrmd na objednavku
vhodné pfilohy a dopliky k pokrmim na objednavku

Hovézi maso:

vhodné €asti hovéziho masa na pokrmy na objednavku
druhy steakl
stupné propeceni steakl

Teleci maso:

« vhodné Casti teleciho masa na pokrmy na objednavku
« jidla na objednavku z teleciho masa a jejich propeceni

Vepfové maso:

o vhodné ¢asti vepfového masa na pokrmy na objednavku
« jidla na objednavku z vepfového masa a jejich propeceni

Skopové a jehnéci maso:



« vhodné Casti jehnéciho a skopového masa na pokrmy na objednavku
« jidla na objednavku z jehnéciho a skopového masa a jejich stupefi propeceni

Drlbez:

« vhodné ¢asti driibeZe na pokrmy na objednavku
« jidla na objednavku z dribeze a jejich propeceni

Zvéfina:

« vhodné Casti zvéfiny na pokrmy na objednavku
« jidla na objednavku ze zvéfiny a jejich propeceni

UcCebni ¢innosti zakl a strategie vyuky
UcCebni Cinnosti zaka:

« sleduje odborny vyklad ucitele

« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem (prezentace, pracovni seSit, testové ulohy)
 pfi praci vyuziva internetové zdroje

« pfi hledani feSeni vyuziva své znalosti i znalosti svych spoluzak

« ziskané znalosti vyuziva pfi praktickych ukazkach

« provede pfedbéznou Upravu jate¢ného masa, driibeze, zvéfiny

« hospodarné naklada s potravinami

o spravne postupuje pfi pfipravé pokrmu z jate€ného masa, driibeze, zvéfiny

« esteticky upravuje pokrm na talifi

« voli vhodnou pfilohu k pfipravovanému pokrmu

Zafazeni do u€ebniho planu, ro€nik
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
3. ro¢nik

Modul bude zafazen do pfedmétu Technologie, prakticka ¢ast se uskute¢ni v Odborném vycviku.
VYSTUPNI CAST
Zplsob ovéfovani dosazenych vysledk

Znalosti zaku jsou ovéfovany ustné, pisemné, testy. Testy mohou byt provadény aktivizujicimi metodami pomoci
multimédii — mobil, tablet pies interaktivni tabuli nebo webové stranky www.classlab.com. Zaci pomoci mobil(i v ¢asovém
limitu odpovidaji na zadanou otazku nebo ve svém zafizeni maji testové otazky. Vyhodnoceni je provadéno

v procentech.

Na konci obdobi zak ovéfuje teoretické poznatky v praxi.
Dulezita je schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi.
Ovérovani studijnich vysledku:

o testy

« pracovni listy

« pfiprava pokrmu na objednavku z jate€ného masa, driibeze a zvéfiny v odborném vycviku

Kritéria hodnoceni

Je vyzadovana 90% dochazka.
Kritéria hodnoceni vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace Pfiprava minutek 65-004-H
Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pripravu pokrmu

« Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu
« Vybrat a pouzit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm


http://www.classlab.com

« Popsat vhodna technologicka zafizeni pro dany Gcel
Prejimka potravinarskych surovin

« Provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury
« Zkontrolovat deklarovany druh surovin a gramaz

« Senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin

« Vyhodnotit doklad o pfevzeti zbozi

Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmu

« Sestavit nabidkovy (jidelni, napojovy apod.) listek podle gastronomickych pravidel
« Sestavit menu pro danou pfilezitost

Priprava surovin pro vyrobu jidel

« Vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami
« Pouzit odpovidajici technologické vybaveni
« DodrZet ekologické pfedpisy pfi nakladani s odpady

Uprava jateéného masa, driibeze, zvéFiny pro kuchynské zpracovavani

« Provést pfedbéznou Upravu masa, drlibeze, zvéfiny pro dalSi zpracovani dle zadaného pokrmu
« Dodrzet technologicky postup zpracovani a pfipravit surovinu pro dal§i kuchynskou a tepelnou Upravu
« Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

Priprava pokrm( a specialit na objednavku

« Dodrzet technologicky postup pfipravy pro dany pokrm

« Dodrzet dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur

« Pfipravit pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi véetné vhodné pfilohy

« Provést Upravu, estetizaci pokrmu, kontrolu kvality, hmotnosti, senzoricky zhodnotit pokrm pred expedici
o Uvést vSechny alergeny (v souladu s pfedpisy) vyskytujici se v pfipravovanych pokrmech

Zpracovani a uprava polotovart

« Zpracovat polotovary v souladu s jejich ur€enim a technologickym postupem Upravy
» Pouzit odpovidajici technologické vybaveni
« Pfipravit pokrm z polotovar( ke konzumaci

Nakladani s inventarem

« OSetfovat a udrzovat inventar
o Zabezpedit a uskladnit inventar po ukonceni provozu

Skladovani potravinaiskych surovin

« Vysvétlit zplsoby skladovani a oSetfovani suroviny podle hygienickych norem
o Zhotovit doklady o pfijmu a vydeji
« ZKkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Pfipravit za dodrzeni bezpe¢nostnich zasad technologicka zafizeni k provozu
« Bezpecné pouzivat technologicka zafizeni v souladu s jejich ur€enim

« Obsluhovat technologicka zafizeni

« Osetfit a zabezpecit technologicka zafizeni po ukonceni provozu

Organizovani prace v provozu

« Pfipravit pracovisté na provoz

« Prevzit pracovni Ukoly podle pracovnich plant

« Organizovat praci v gastronomickém provozu

o Dodrzet posloupnost praci a ¢asovy harmonogram



o Provést uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky
Provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist
« Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti
« Uplathovat postupy zaloZzené na principu kritickych bodd HACCP
« Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrzovat sanitaéni fad
Hodnoceni vychazi z Pravidel pro hodnoceni vysledk(l vzdélavani zaku, ktera jsou nedilnou soucasti $kolniho fadu.
Prabézné hodnoceni je provadéno znamkovanim. Pravidla hodnoceni jsou Zakim sdélovana vzdy na pocatku
klasifikaCniho obdobi.
Stupen 1 — vyborny
Z4ak ovlada pozadované poznatky, pojmy, definice a praktické dovednosti pfesné a chape vztah mezi nimi.

Stupen 2 — chvalitebny

Z4ak ovlada uebnimi osnovami pozadované poznatky, pojmy, definice a praktické dovednosti v podstaté ucelenég, presné
a uplné.

Stupen 3 — dobry

Zak ma v ucelenosti, pfesnosti a Uplnosti osvojeni pozadovanych poznatku, pojmd, definic a praktickych dovednosti
nepodstatné mezery.

Stupen 4 — dostatecny
Zak ma v ucelenosti, presnosti a Giplnosti osvojeni poZzadovanych poznatkil a praktickych dovednosti zavazné mezery.
Stupen 5 — nedostate¢ny
Zak si pozadované poznatky a praktické dovednosti neosvojil ucelen&, ma v nich zavazné a znaéné mezery.
Hodnoceni testt — procentualni:
« 100-90 % — vyborny
o 89-80 % — chvalitebny
o 79-65 % — dobry
o 64-51 % — dostatecny
¢ 50 % — nedostateCny
Vystup:
Modul bude spInény po vykonani teoreticko-praktické zkousky.
Teoreticka zkouska 20 %
V teorii 24k podrobné popiSe pracovni postup pfipravovaného vyrobku.
Praktické zkouska 80 %
V praxi zak pfipravi pokrm na objednavku. Hodnoti se:
10 % — postup pfi pfedbézné Upravé — hospodarnost potravin
30 % — dodrzeni pracovniho postupu
40 % — chut pokrmu, kreativnost, fantazie pfi pfipravé pokrmu, volbé pfilohy a doplfiku a Gpravé na talifi

Doporucena literatura

ESCOFFIER, Auguste. Moje francouzska kuchyné. Praha vyd. 1. Pragma, 2007. 938 s. ISBN 978-80-7205-240-0.



PETERSON, James. Co by mél védét spravny kuchaf. Praha vyd. 2. Euromedia Group, k. s. lkar, 2013. 432 s. ISBN 978-
80-249-2147-1.
Poznédmky
Doporuc¢ené rozvrzeni hodin:
« teoretické vyu€ovani: 10 hodin
« praktické vyu€ovani: 10 hodin
Obsahové upresnéni
Spol - Spoluprace Skol se zaméstnavateli
Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je . Creative Commons CC BY
SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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