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INVESTICE DO ROZVOJE VZBLAVANI

Modernizace vyuky v ramci odbornych a vSeobecnychiedméti stiedni Skoly.
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UCEBNI OSNOVY PREDMETU
TECHNOLOGIE P RiPRAVY POKRM U

Tento metodicky list je spolufinancovan Evropskymgidlnim fondem a statnim roztiem Ceské republiky



/ Skolni vzalavaci programtotelnictvi a turismus
| Kod a nazev oboru v&thvani:65-42-M/01 Hotelnictvi

y/ | stredni tkola Délka a forma studigty¥leté denni studium

aVyssi odborna 1A T oty . . L “
2kola cestoniho Stupei vzdélani: stitredni vzdélani s maturitni zkouskou

ruchu Datum platnosti vzélavaciho programwd 1. z&i 2009 p&inaje 1. roénikem

UCEBNI OSNOVY

Nazev predmeétu: TECHNOLOGIE P RiPRAVY POKRM U
Roénik: l. . 1. V. Celkem
Pocet hodin: 5 3 0 0

POJETI PREDMETU

Obecné cile f@dmétu

Wucovaci rednet vytvéi Siroky zaklad odborného vedni provozi — ekonomického pracovnika ve vyrobnirfedisku. Zaci se seznami
s technologickymi postupyipravy pokrmii,zakladnimi druhy stréja za&izeni a organizaciidzenim chodu vyrobnihoisidiska

Vysledky vzalavani v oblasti cit, postoji a preferenci

Vyuka predmetu snetfuje k tomu, aby se zZaci:
- nauili ohleduplnosti, odpogdnosti
- unxli pracovat v kolektivu
- pracovali pelive, swdomit, hospodaréa dodrzovali pravidla BOZP




Charakteristika €iva

Vyuka tohoto pednttu je rozélena na odborhteoretickoutast a odboré praktickoucast uskutenovanou formou praktickych aseni v 1. i
2. raéniku.

V 1. raéniku se Zaci seznami se zasadami bersti a hygieny prace, vybavenim odbornyéahen, ndkupem a hospodarnym vyuzivanim
surovin a naslednym vytovanim, zpracovanim surovifianymi technologickymi zgisoby. Umi sestavit a samostatryrobit jednoduché
menu s moderni Upravou na daném invienta

Ve 2. r@&niku Zaci pipravi pokrmy pro slavnostniitezitosti, dietni pokrmy, jidla cizich kuchyni,lédaji organizaci &zeni vyrobniho
strediska.

Dvouleté studium tohotorpdnEtu je zakoteno za¥recnym banketem nebo rautenti kterych zaci pedvedou ziskané kompetence
(organizace, kalkulacefiprava pokrni, servis s vyuzitim modernich trand

Prednt Uzce navazuje nagdnmety technika obsluhy a teorie vyroby.V praktickésti se teoretické poznatky Zaprohlubuji praktickym
procvicovanim a vytvéeji kompetence nezbytné pro navazujieidoet praxe.

Pojeti vyuky

Vyuka probih&a v 1. iniku 5 hodin tyda (tj. 165 hodin), ve 2. &miku 3 hodiny tyda (tj. 99 hodin)
Forma vyuky:

- skupinové vydovani

- prakticka cvéeni

- vyuzivani informanich a komunikénich technologii

- vyuZzivani zakladnich matematickych metod

- ucitel — konzultant

- samostatnéeSeni modulové situace

Jako roz&eni vyuky pro zajemce je v 2.amiku z&azen Kurz studené kuchyviz Metodicky list).

Hodnoceni vysledkzaki

PribéZné hodnoceni teoretickych znalosti a praktickyavednosti. 1. i 2 . pololeti je zak@mo srovnavacim testem z teorie. Praktitik@ost
je v 1 r@&niku zakokena pipravou jednoduchého menu , ve Zniiu slozitym menu.




Prinos gredmetu k rozvoji klicovych kompetenci a fifezovych témat

- ohleduplnost

- vzajemna spoluprace
- aplikace z&kladnich matematickych post(xalkulace pokrm, nabidka pokrri, stanoveni ceny, vytovani)
- uspornost a hospodarnost

- rozvijeni personalnich a interpersonalnich dovetinos
- feSeni problémovych situaci

- adaptabilita, flexibilita, kreativita

ROZ

PIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématicky celek

1. roénik

Z4

k/zakyrg

uvede zasady hygieny a bezpesti prace , &i se tyto zasady aplikovat v praxi
seznadmi se s vybavenim odborny¢khen

ovlada administrativniinnosti spojené s vyrobou

seznami se s organizaci prace

chova se hospodarn

sezndmi se s navodem a obsluhianych stroj a Fistroji

Uvod

Seznameni s vybavenim odboriéhny
Zasady hygieny a bez@reosti prace
Normovani, zaklady administrativy
Organizace prace v odbornéesbre pri
piipraw pokrmi a vydeji pokrnd.

seznami se gfpravou na fedkEZnou Upravu
ovlada techniky krajeni

zvlada a rozumi vhodnostitgdkEZzné Upravy
dodrzuje hygienickéfedpisy

PredbéZzna Uprava potravin
Omyvani, krajeni, &leni, plréni, mleti
Predézn¢ Uprava ryb, dibeze a z#iny

rozeznava vhodny inverité pripraw riznych technologickych posttp
vi o technologickych ztratachiptiznych Upravach
vyswtli zasady raciondlni vyzZivy

Zakladni tepelné Upravy potravin
Vareni, duSeni, @eni, smazeni.

Praktické cvieni




seznami se gfipravou na fedkEZnou Upravu
ovlada techniky krgjeni

zvlada a rozumi vhodnostigdlEzné Gpravy
dodrzuje hygienickénedpisy

PredbéZna Uprava potravin
Omyvani, krajeni, éleni, plréni, mleti
Pred®zn¢ Uprava ryb, dibeze a z#tiny

zachazi hospod&frse s¥renymi surovinami
ovlada technologické postupy

Zpracovani zeleniny a brambor
D¢leni, vyznam ve vyZiy
Priprava pokrni

Praktické cuieni

vyuZziva suroviny vhodné pro racionalni vyZzivu
vhodreé kombinuje ovoce s obilovinami
zvlada zpracovani surovin technologickymi postuggrizervaci

Zpracovani obilovin a ovoce
D¢leni, zpisoby zpracovani
Pouziti v kuchyni

Priprava pokrni

Praktické cuieni

kombinuje vhoda lus&niny s plnohodnotnymi bilkovinami a kyselymi potirgami
piedkEzné upravi pokrm a tim ovlivni jeho stravitelnost

Zpracovani lustnin
Vyznam pro vyzivu
Uprava pokrn
Praktické cuteni

feSi hygienické a skladovaci podminky potravin
vyuziva zakladni suroviny v kombinaci s ostatnjmiravinami
orientuje se v nabidce ntl&ych vyrobki a jejich vyuziti

Zpracovani mléka, ml&nych vyrobku a
vajec

Nakazy, skladovani

Zakladni pimysloveé vyuZziti

Pokrmy z hlavni surovinou — mléko, tvaroh,
syry, vejce

Praktické cuteni

vytvoii harmonicky celekiplohy a hlavniho pokrmu po strance €bwé i vzhledové

ovlada gramaz jedné porce
zvlada moderni Upraviuritoh a dophkt na inventé

Prilohy a dopliky k hlavnim pokrmam
Z brambor, ryZe &stovin, lusénin, mouky;,
zeleniny, gramaz

Priprava pokrni z tchto surovin.




Praktické cvieni

dokaze k pipraw pouzit dive probrané suroviny
kombinuje vhod#a suroviny

rozliSuje technologické Upravy zavislosti na poxaiizh racionalni vyzivy

uvai krajové speciality

Bezmasé pokrmy

Z brambor, zeleniny, obilovin, vajec, syr
luStenin, hub, &stovin, moiné pokrmy.
Praktické cuteni

piipravi jednoduché studenégakrmy
orientuje se v nabidce a kvalgurovin
podava pedkrmy na vhodném invertia zdobi je

Jednoduché studené fdkrmy

Salaty, z vajec, syra, uzenin, zeleniny, ovoce

Vyroba, Uprava na td&lth a zdobeni.
Praktické cuieni

D

orientuje se v zakladnich druzich polévek

ovlada rozdil mezi vlozkou a zakéu

pripravi dany typ polévky &etns kalkulace

charakterizuje polévky a vhodnost jejiclfazeni do menu

Polévky

Vyznam, druhy, vyvary, viozky a zatky.

Bilé, hredé, gesnidavkové, zdravotni, zvlast
Zpusoby zahu®vani a zjemovani

Praktické cuieni

ni.

zvySi vhodnymi omé&ami chutnost a vyzZivnost pokfm
orientuje se v zakladnich druzich cfeka

vyuZziva i studené ontiy a dipy

prakticky ovlada fipravu oméek

Omaeky

Vyznam, @leni

Zakladni, bilé, hédé, jemné, studené
Praktické cuteni

rozlisi zakladni druhy mas, jejich odlezeni a vVetani ozn&eni
rozliSi pouziti jednotlivyclgasti masa v kuchyni

ovlada gedbEznou gipravu masa

vyjmenuje zfisoby Upravy ho¥ziho masa

Maso jatecnich zvirat — vyznam a odlezeni
Hovézi

Pouziticasti pro tepelnou Upravu

Uprava pokrnmi z masa a vnihosti
Praktické cueni

vys\etli pouziti masa pro dietni stravovani
rozliSuje pouziti jednotlivyckiasti masa v kuchyni
zvlada vSechny technologické Upravy tohoto masa
dokaze zvyraznit chumasa vhodnymi dopky

Teleci
D¢leni
Pouziti jednotlivycheasti

Upravy pokrnii a vnitnosti




Praktické cvieni

vyuZiva vSechnyasti &etrg vnitrnosti

pouziva vSechny tepelné Upravy

dokéaze modernim Agobem snizit vysokou energetickou hodnotu tohotsama
VyuZiva Upravy uzeného masa

Veprové

Déleni

Pouziti jednotlivych ¢éasti

Uprava pokrmi a vnitnosti, uzené maso.
Praktické cuteni

vyjmenuje zasady podavani skopového masa
vhodre kombinuje siiznymi druhy kéeni
dokaze je vhodhupravit na inventda doplnit gilohami

Skopove, jehrééi, kiazledi, krali ¢i
Déleni

Uprava pokrn

Praktické cuieni

ovlada vSechny technologické postupy

vyuZiva még hodnotnychtasti mas k Pprave pokrmi
rozliSuje stupa hrubosti mleti, kzné tvary

formuluje hygienické fedpisy pro zpracovani mletého masa

Mleté maso
Hygiena, zpracovani
Uprava pokrni vSemi technologickymi

postupy
Praktické cvieni

vyjmenuje zfisoby skladovani a vyuZivaji jej
piipravuje pokrmy ze sladkovodnich i ks&ych ryb vSemi technologickymi époby

Pokrmy z ryb
Slozeni masa

Uprava pokrm z ryb sladkovodnich i
morskych

Vhodné gilohy a dophky

Praktické cuteni

ovlada rkolik druhi nadivek

pripravuje pokrmy vSemi technologickymiigoby
orientuje se v nabidce konvenience food
dodrzuje hygienickéfedpisy i pripraw dribeze

Pokrmy z driibeze
Déleni

Uprava pokrn
Vhodnost pro vyZivu
Praktické cuteni




zvlada zjasoby nakladani do marinad

formuluje dleni zwtiny

piipravuje pokrmy vhodnymi technologickymitgoby
vhodre kombinuje pokrmy siflohou

Pokrmy ze z\W&riny

De¢leni

Uprava pokrni pernaté, srstnaté, vysoké a
nizké Gznymi technologickymi ziisoby
Priprava jednoduchého menu na zaklad
ziskanych kompetenci

2. roénik

upravuje je samostatma talf
kombinuje rkolik vyrobka od stejné zakladni suroviny na misu a moéedobi

Studend kuchyrg

Slozité salaty, aspiky, galantinymny, pastiky,
obloZzené chlelsky, kanapky

Praktické cueni

rozliSuje rozdil mezi jidelnim listkem a menu
charakterizuje vhodné pokrmy a jejich kombinacéiwlpami
dodrzuje psadi pokrnii a graficky vzhled

samostaté vytvari jidelni listky

Gastronomické pravidla
Jidelni listky, menu
Vhodné pokrmy
Praktické cv

pripravi pokrmy ze vSech drihmas

vys\étli vhodnostéasti mas pro pokrmy na objednavku

dokaze k nim piradit vhodné flohy a esteticky je upravit na vhodny invanta
pripravuje pokrmy v papilét alobalu, na grilu

Pokrmy na objednavku

Technika pipravy — papilota, gril, alobal
Jat&ni masa, ryby, dibez, z¥iina, vnitnosti
Praktické cuieni

je schopen fipravit zakladni druhyest
vyuziva v¥domosti @i piipraw jednoduchych mainika
vyswétli kombinaci st s ovocem a mé@ymi vyrobky

Jednoduché mouiniky

Kynuté, plundrové, piSkotové, listove,
odpalované, linecké, lité, tvarohowsstio.
Praktické cueni

ovlada pipravu specialnich ma@aika z mérg znamych dst
vyuziva krémy, pudinky a zmrzliny k ostatnim ninikam
vyswétli pripravu flambovani

odlekti krémy i dezerty a vhodrdoplnit ovocem

dokéaze vytviit jednoduché ozdoby z cukruiak

Specialni mowniky a zmrzliny

Cukraskeé vyrobky, dorty, krémy a ostatni
slozité mowniky.

Lehké mowniky za&azované do menu.
Pouziti ovoce a zmrzliny do méwika.
Praktické cueni




dokaze reagovat na pozadavky slozité obsluhy
pochopi vhodnost specialniho inveieta
je schopen vytuit viastni kalkulaci dle gastronomickych pozadavk

Specialni pokrmy

Polévky studené, specialni, na objednavku,
narodni, dietni.

SlozZité oméky

Praktické cuteni

vyswtli vhodnost potravin na teplégokrmy
zaadi do menu

piipravi lehké a atraktivnirpdkrmy
seznami se s méanamymi druhy zeleniny

Teplé predkrmy

Z vajec, syl zeleniny, masa, ryb
Ragu, soté, hase

Prakticka cuteni

vyswtli zpasoby marinovani sladkovodnich i iskych ryb
vyuZziva konvenience food

ovlada upravy vSemi technologickymitgoby

vyswetli moderni Upravu na lavovém kameni

piipravi korySe, plody mi@, zaby

Speciélni Uprava ryb a daii more
PIréné, marinované, nieké ovoce, korysi,
mekkysi, lasturovci.

Zpusoby upravy a vhodnostifoh
Praktické cuteni

pripravi typické zahragni a narodni pokrmy.
prakticky si vyzkousi vSechny typické pokrmy kuohgvropskych, asijskych,
americkych

Cizi kuchyné

Typické pokrmy dané kuchgn
Technologické zasadyipravy.
Praktické cueni

charakterizuje zakladni druhy a ozeai diet

na jejich zaklad pripravi pokrmy a napoje

rozliSuje pouZiti surovin a postip

prakticky si Zaci vyzkousi typické pokrmy aigoby gipravy pro danou dietu

Dietni pokrmy
Vhodné pokrmy na danou dietu

navrhuje nabidku pokréndle zadaného tématu
konzultuje své navrhy itelem

pripravuje kalkulace dané i vlastni a samostgikipravi pokrmy a upravi je na vhodny

invent&

db& na hospodéarnost a dodrzuji hygienu a ezt prace
prezentuje své vyrobky

provadi zhodnoceni a v§tovani

Sestaveni nabidky pokinzawretného rautu
(banketu)
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Dny Casovy plan Téma Osvojené kompetence
1. 7,30 - 11,30 Teorie — Seznamentivem, Dodrzuje hygienickéigdpisy.
BOZP a hygienaippraci, Ori . . .
, . entuje se v novych mosernic
vyrobky studené kuchyn pohledech na gastronomickeé
12,00 — 16,00 Praxe -€®y, pomazanky, znalosti ve studené kuchyni.
chlebtky, kanapky, koktejly, Rozezna gnu, fas, pomazanku.
Uklid pracovise Rozliuje jednodruhové a
vicepruhové chlebky a kanapky.
2. 7,30 -10,30 Teorie — pina zelenina, ovoce, Chové se hospodafrn
pinéne vejct:)e, cr?rﬁ?mo, kaky, Pojmenuje vyzivové ztratyip
archetky Upravach ovoce, zeleniny.
10,30 - 16,00 Praxe — praktickdgpava Vhodnymi surovinami plni ovoce
vyrobki. zeleninu, vejce.
UKlid pracovisg. Zdobi vyrobky tén v ténu,
kontrasti.
3. 7,30 - 9,30 Teorie — vyrobky ze 8yr masa,|  Orientuje se v nabidce sya
ozdoby z &st. masa.
9,30 - 16,00 Praxe — syrové rolady, koisey, Ovlada tepelné upravy mas.

nakladané syry.

Galantiny, pastiky, Spikovana
masa, masa v krustv kabatku,
rostbif

Upravuje samostatnvyrobky
z raiznych zakladnich surovin.

Ovlada zjasoby nakladani.
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7,30 -9,30 Teorie — vyrobky z ryb a Pojmenuje druhy ryb
moarskych Zivaichua, susi, sladkovodnich i miskych, dary
jednoporcové a viceporcove more arasy.
vyrobky. Finger Food Pripravi Finger Food v moderni
apraw riznymi variantami.
9,30 -16 Praxe —rybi rolady, losova terina, \wkosti a vyfiletuje ryby.
razné druhy aspik vyrobky na o i i
Finger Food Pouziva vhodné keni.
\oli efektivni zpisob fgipravy
ryb.
7,30 — 8,00 Test @veni znalosti Ovlada vSechna probrana téma
8,00 - 12,30 Fprava vyrobk ze vSech Sestavuje kompozice z vyroipk
tématickych celk. dle nejno¥jSich trend.
Krajeni, dekorovani, ozdoby, | Wtvaii ozdoby z &sta, bylinek a
skladani na inventa vykrajované zeleniny pro
Uprava stal studenou kuchyni.
13,00 - 16,00 Slavnostni raut pro pozvané hosty Prezentuje sve vyrobky.
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