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VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Zakladni tepelné postupy - prakticky

Kéd modulu
65-m-3/AC51

Typ vzdélavani

Odborné vzdélavani

Typ modulu
odborny prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Komplexni Uloha

Obory vzdélani - poznamky
65-51- H /01 Kuchar - ¢isnik
65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)
36

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

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Znalost jednotlivych druhd surovin uréenych pro tepelnou Upravu
JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Modul se vénuje zakladnim tepelnym postuplm pfi pfipravé rliznych surovin.
Z4ak se naudi vyuzivat tepelnych postupti pfi pfipravé pokrmda.

Bude schopen tepelné Upravy jednotlivych surovin.



Zopakuje si zakladni védomosti pfi vybéru vhodnych surovin pro pfipravu masitych a bezmasych pokrma, polévek,
omacek a priloh.

Vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych pfiprava a jejich praktické pouziti.

Ocekavané vysledky uceni
Zék:

« Voli vhodné metody vafeni v zavislosti na surovinach a jejich kvalité.

« Ovlada zakladni metody vafeni suchého a vihkého tepla.

« Vyuziva znalosti kulinafskych technologii pfi Upravé potravin, které mu mohou vyrazné pomoci pfi jejich pfiprave.
« Pfipravi pokrmy za vyuziti jednotlivych tepelnych postupd.

o Vyuziva moderni trendy tepelné Gpravy pokrmu s vyuzitim modernich zafizeni.

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Charakteristika jednotlivych metod vareni suchého a vihkého tepla.
Volba surovin pro jednotlivé zplsoby tepelné Gpravy.
Ptiprava 5 pokrmu pfi vyuziti jednotlivych metod vafeni a jejich kombinace.

UcCebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Ucebni ¢innosti se odehravaji v realném (u zaméstnavatele) nebo v simulovaném (Skolni jidelna, Skolni restaurace)
pracovnim prostfedi nebo ve cviéné kuchyni pro pfipravu pokrmu. UCitel pfi presentaci u¢iva podnécuje individualni

jednotku v rozsahu 6 hodin odborného vycviku.

Zak:

« seznamuje se s jednotlivymi pomUlckami a nastroji,

« Seznamuje se s pracemi spojenymi s tepelnou Upravou potravin zivoc€iSného a rostlinného pavodu,

« uci se zachazet s potravinami a peovat o né,

« pfipravi pracovisté na provoz, pfi zhotovovani pokrmd dodrzi posloupnost praci a ¢asovy harmonogram,

« organizuje si U¢elné praci v gastronomickém provozu,

« zvoli pro pfipravu uréenych pokrmu vhodny technologicky postup a zdivodni jej,

« pro pfipravu pokrm0 zvoli a pouzije vhodné suroviny a pfipravi k provozu vhodna technologicka zafizent,

« provede normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury a zkontroluje deklarovany druh surovin a
gramaz,

« prevezme suroviny a smyslové zkontrolujte jejich nezavadnost a kvalitu,

« vyhotovi doklad o pfevzeti zbozi, o pfijmu a vydeji zbozi,

« vykona pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami za pouziti vhodného technologického vybaveni a
dba na dodrzeni ekologickych pfedpisu pfi nakladani s odpady,

« dodrzuje technologicky postup pfipravy pro zadané pokrmy, dobu pfipravy, teplotu a stanovené mnozstvi surovin,

« pfipravi pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi,

« provede Upravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové pokrm zhodnoti pfed vlastni expedici,

« 08etfi, zabezpedi a uskladni pouzity inventar dle pfislusnych zasad,

« 08etfi a zabezpecdi technologicka zafizeni po ukon€eni provozu v souladu s predpisy,

« provede Uklid pracovisté po ukon&eni provozu v souladu s hygienickymi pozadavky,

« v prubéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP a sanita¢ni fad.

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

65-41-L/01 Gastronomie

1. roénik

VYSTUPNI CAST



Zpusob ovéfovani dosazenych vysledku

Pfiprava 5 pokrmu dle zadani ucitele.

Z4k je sledovan, pozorovan a hodnocen po celou dobu provadéni tkolu - dodrzovani BOZP, hygieny, technologického
postupu, organizace prace.

Hodnoti se chufové vlastnosti pokrmu, estetické usporadani.

Hodnoceni je provedeno Ustné po dokonéeni prace nebo v jejim prubéhu.
Moznost prezentace vyrobku ve skupiné.

Klasifikace za jednotlivé pokrmy.

Kritéria hodnoceni
Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:
« 23k zvladne alespon pfipravu 4 pokrm0 dle zadani ucitele
e pokrmy zak prezentuje - popiSe zvolené suroviny, postup zpracovani
« je hodnocen postup praci, chut, konzistence pokrmu, estetické uspofadani na talifi
« dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisu, organizace prace, pfiprava a Uklid pracovisté
« zak musi splnit 80% dochazky po dobu realizace modulu
Hodnoceni slovni + znamkou.

Pfi hodnoceni se uplatfiuje sebehodnoceni a individualni pfistup k Zakovi se specifickymi poruchami uceni.

Doporucena literatura

http://www.kulinarskeumeni.cz/kurzy

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

SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrmt 3. Praha, Fortuna 2008, ISBN: 978-80-7373-032-1
SEDLACKOVA, Hana. Technologie pfipravy pokrm( 4. Praha, Fortuna 2010, ISBN: 978-80-7373-066-6
DOSTALOVA, JANA. Co se dé&je s potravinami pfi pFipravé pokrm(, Praha, Forsapi 2008, ISBN: 978-80-903820-8-4

Poznamky

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investi¢nich fondu a jehoZ

realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &4sti, 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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