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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Pochutiny - kofeni, kava, ¢aj, Cokolada (E)

Koéd modulu
65-m-2/AC22

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uUroven 2)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni tloha

Kypfici prostfedky a ostatni pochutiny
Pochutiny E

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

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

ZAci se seznamuiji s vyuzitelnosti pochutin pro technologické zpracovani, s pozadavky na jakost a skladovani.
Seznami se s druhy kofeni a bylin, ziskaji poznatky o kave, ¢aji a kavovinach.

Ocekéavané vysledky uceni



Z4k:

« rozlisi rizné druhy pochutin, kofeni a bylinek

« charakterizuje smési kofeni

« skladuje pochutiny, kofeni a bylinky

» opracuje a provede pfedbéznou pfipravu bylin pro kuchyriské vyuziti
« pfipravi teply pokrm dle zadani

« pfipravi teplé néapoje dle zadani

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Povzbudivé pochutiny

« kofeni — vyznam, slozeni

« druhy kofeni a jejich pouziti — plody a semena, kvéty a poupata, klra, listy a naté, kofeni a oddenky
« smési kofeni

« bylinky — pouZiti

« kava —druhy a zpracovani

« Caj — charakteristika, vyznam ve vyzivé Clovéka, druhy Caje

« kakao

« Cokoladda

« pfiprava teplych napojl

Ostatni pochutiny

« kofenici pfipravky a ochucovadla
« zelirovaci prostfedky a kypfici prostfedky

Skladovani pochutin, kofeni a bylinek

UcCebni Cinnosti zaka a strategie vyuky

Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad),
« dialogické metody (rozhovor, diskuse),
« metody prace s textem.

Metody nazorné demonstracni:
« nazorna ukazka jednotlivych baleni trznich druh( pochutin
Metody organizace vyuky:

« frontalni vyuka,
« exkurze (firma pro zpracovani bylin a kofeni, vyroba ¢ajl)

Zak:

« pozorné sleduje vyklad ucitele, zapisuje si poznamky
« pracuje se ziskanymi informacemi samostatné, tfidi je a vyhodnocuje
« zhodnocuje teoretické znalosti v praktickych ¢innostech

Prakticka ¢ast modulu probiha v pracovnim prostfedi cviéné Skolni restaurace nebo odborné uc¢ebny, na pracovisti
smluvniho partnera formou skupinové vyuky s nazornymi ukazkami

Zak:

o Zvoli pro pfipravu uréenych pokrm( vhodny technologicky postup a zdtvodni

« Prevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu

« Vykonava pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztrdtami za pouziti vhodného technologického vybaveni
a dba na dodrzeni ekologickych predpist pfi nakladani s odpady

« Pfipravi pokrm a teply napoj s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

o Provede Upravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové pokrm zhodnoti pfed vlastni expedici

« Provede Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky



o V prubéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zaloZzené na principu kritickych bodil HACCP a sanitacni fad.
Zartazeni do u€ebniho planu, ro¢nik

Potraviny a vyZiva 1. ro¢nik

VYSTUPNI CAST

Zplsob ovéfovani dosazenych vysledku

U ustniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi okruhy,
srozumitelnost, plynulost projevu.

Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

Pfepocet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

e spravné je méneé nez 35 % znamka 5

« spravne je alespon 35 % a méné nez 50 % znamka 4
« spravne je alespon 50 % a méné nez 70 % znamka 3
o spravne je alespon 70 % a méné nez 85 % znamka 2
o spravné je alespon 85 % znamka 1

Pti praktickém zkou$eni je hodnoceno:

Ptiprava 1 polévky, 1 pFilohy, 1 teplého napoje dle zadani ugitele. Zak je sledovan/pozorovan a hodnocen po celou dobu
provadéni Ukolu, dodrzovani BOZP, hygieny, technologického postupu, organizace prace.

Hodnoceni je provedeno Ustné po dokonéeni prace nebo v jejim pribéhu.
Zak pripravi pokrmy a teply napoj s dodrzenim technologického postupu, expeduje a prezentuije.

Kritéria hodnoceni

o Spinény modul je tehdy, kdyz zak absolvuje alespon 8 hodin vyuky.

« U Ustniho zkous$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti.

o Zak pripravi 1 polévku, 1 piilohu a 1 teply napoj, které prezentuije.

« Je hodnocen postup praci, chut, konzistence pokrmu.

« Dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpist, organizace prace, pfiprava a uklid pracovisté.

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura
Masek, L. Potraviny a napoje v kostce, RATIO, Uvaly, Rop, O., Hrabg, J. Nealkoholické a
alkoholické népoje, Zlin 2009, ISBN 978-80-7318-748-4

SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyziva: uéebnice pro odborna ugiliété: obor kucharské prace. Upr. 2. vyd. Praha: Parta,
2013. ISBN 978-80-7320-190-6

SINDELKOVA, Alena, Ludmila CERMAKOVA a Ivana VYBIRALOVA. Kuchaiské prace: technologie: uebnice pro
odbornd udilisté. 3. vyd. Praha: Parta, 2010. ISBN 978-80-7320-152-4

Poznamky

Obsahové upresnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz

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