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Nazev komplexni ulohy/projektu
TradiCni i netradicni pfilohy z téstovin a ryze
Kéd ulohy

65-u-4/AB02

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

LO (EQF droven 4)

H (EQF droven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Skola

Stfedni odborna 3kola Josefa Sousedika Vsetin, Benatky, Vsetin
KliCové kompetence

Kompetence k uceni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Datum vytvoreni

18. 03. 2019 22:30

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

Roénik(y)

2. roénik

Reseni tlohy

individualni, skupinové

Doporuceny pocet zakd

25

Charakteristika/anotace

Cilem komplexni tlohy je poskytnout zakim teoreticky zakladni znalosti o pfilohach pfipravovanych z téstovin a ryze. Zak
se nauéi rozeznavat jednotlivé druhy téstovin, pipravu tésta a jak se upravuje ryze. Zak ziska odborné znalosti, jeZ jsou



potfebné pro vykon &innosti ve stravovacich provozech. Komplexni tloha je rozdélena do dilCich ¢asti, které jsou
uvedeny ve formulafi komplexni ulohy. Zadani a feSeni jsou uvedeny v jednotlivych pfilohéch.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Z&k:
1. Charakterizuje pfilohy z téstovin a ryze
2. Orientuje se v technologickych postupech Uprav pfiloh z téstovin
3. Orientuje se v technologickych postupech Uprav pfiloh z ryZe
4. Aplikuje ziskané teoretické poznatky

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asoveho rozvrhu

1. Charakterizuje pfilohy z téstovin a ryze — 1VH
2. Orientuje se v technologickych postupech Uprav pfiloh z téstovin — 3 VH
3. Orientuje se v technologickych postupech Uprav pfiloh z ryze — 2 VH

« Sleduje prezentace, vyklad na dané téma a reaguje na dotazy ucitele

« PopiSe vyrobu tésta na téstoviny

« Vysvétli, jak téstoviny vafime

« Popise, jak mizeme obménovat pfilohy z téstovin

« Ovlada pfipravu dusené ryze a jeji dalsi alternativy

« Orientuje se v kvalité jednotlivych druh( ryZe a délce jejich tepelné Upravy

o Dokéze vyhledat v recepturach uréenou pfilohu

« Ovlada moderni trendy tepelné Upravy obilovin s vyuzitim modernich zafizeni

4. Aplikuje ziskané teoretické poznatky — 2 VH

« Uplatni teoretické znalosti a pouziva odbornou terminologii
« Samostatné vyplini pracovni listy &. 1, 2
o Zdlvodni své odpovedi

Metodicka doporuceni

Komplexni tlohu Ize vyuzit v teoretické vyuce a v odborném vycviku vySe uvedeného oboru. Komplexni tloha je
rozdélena do dil€ich ¢asti, které na sebe navazuji. Znalosti potfebné ke splnéni komplexni Ulohy 24k ziskd v teoretickém

porozumeni uciva.
1. dilGi ¢ast

« vhodna forma vyuky je vyklad uitele dopInény o prezentace, prace s odbornou literaturou a nazorné videoukazky

o k Uspésnému dosazeni vysledki je doporuceno fizené procviGovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné
opakovani uciva a diskuze

« diskuse rozvine u zaku schopnost aktivné a pohotové vyuzivat jejich myslenkové operace, formulovat podstatu
problém a pfesné se vyjadfovat

« ZA&ci se aktivné zapojuji a opakuji si ziskané teoretické poznatky

o 78k konkrétni odpovédi obhaji pfed ucitelem a tfidou

2. diléi cast

« pracovni listy — 1, 2, slouzi k ovéfeni teoretickych znalosti a poznatku

« UucCitel seznami zaky se zadanim, pfipomene postup pfi feSeni

« zak nasledné pracuje samostatné, aktivné pracuje s pracovnimi listy, imz rozviji vlastni mySlenkovou kulturu,
ziskava védomosti i myslenkové dovednosti, rozviji vlastni iniciativu, poznava potfeby uplatnitelné v odborné praxi

« ucitel vede zaky k samostatné ¢innosti, objasfiuje a zodpovida pfipadné dotazy zakl k dané problematice



3. dilci ¢ast

« zak popise technologicky postup pfipravy pfilohy z téstovin, typické vlastnosti a expedici

« 23k popise technologicky postup pfipravy pfilohy z ryze, jeji typické vliastnosti a zptisob expedice
o zak vysvétli, k jakym pokrmim je mozné jednotlivé Upravy téstovin a ryze zvolit jako pfilohu

« zak vyhleda v recepturach uréenou pfilohu

« ucitel dohlizi na prdbéh €innosti

« ucitel konzultuje s zaky jejich chyby

« ucitel kontroluje spravnost odpovédi

« ucitel provede zavére¢né hodnoceni

ZpUsob realizace

« organizaéni forma vyuky teoretickd, prafezova, povinna
« komplexni Uloha bude feSena v odborné uc¢ebné

Pomucky
Teoreticka vyuka probiha v klasické u¢ebné, s vyuzitim informacnich a komunikacnich technologii.
Technické vybaveni:

« pocitat

« MS Word, Power Point

« dataprojektor

« platno na promitani (interaktivni tabule)

Ucebni (odborné) pomdcky pro zaka:

« udebnice Hana Sedlaékova. Technologie pfipravy pokrmu 2., Alena Sindelkova: Kucharské prace
e zaznamovy blok
« psaci potfeby

Ucebni (odborné) pomdcky pro ucitele:

« shodné s pozadavky na zaka
« pracovni listy pro samostatnou praci Zaku, poc¢et vyhotoveni odpovida poétu zaka ve tfidé

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl
1. diléi ¢ast
o Z4ci ziskavaji prostfednictvim ucitele teoretické poznatky o tradicnich i netradi¢nich pfilohach z téstovin a ryze
« na zakladé ucebniho textu a odborného vykladu si zaci pofizuji zapisy
« predpokladéd se spoluprace ucitele se zakem
e posuzuje se vécna spravnost vykladu pojmu

« posuzuje se spravna aplikace teoretickych poznatk( do praktickych pfikladl
« ocefiuje se aktivita zaka

2. diléi cast

« pracovni listy €. 1, 2, — TradiCni i netradi¢ni pfilohy z téstovin a ryze
« Zaci vyplfuji samostatné pracovni listy, ¢imz si zopakuji ziskané védomosti

3. dili ¢ast

« hodnoceni pracovnich listd
« vysledné hodnoceni slouzi jako zpétna vazba pro ucitele a zaka

Kritéria hodnoceni

Kritéria hodnoceni vychazeji z podkladd pro hodnoceni, které ucitel ziskava zejména soustavnym sledovanim vysledki



vzdélavani Zaka, jeho pfipravenosti na vyu€ovani. Ugitel u Zaka zohledfuje jeho dosahovanou urover a vlastni aktivitu.
Kladné se posuzuji nadstandartni odpovédi, jez Zak uvedl nad pozadovany ramec uciva a souvisi s modernimi trendy v
gastronomii.

Komplexni Gloha se povazuje za splnénou pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

28k splni komplexni ulohu tim, Ze Uspésné vyplni dva pracovni listy formou samostatné prace
zak je 1 x ustné zkouSen ze znalosti

Pfepocet mezi procenty a znamkou, pfi plnéni zadanych Ukolu:

100- 90% spravnych odpovédi 1
80 - 70% spravnych odpovédi 2
50% spravnych odpovédi 3

40 - 30 % spravnych odpovédi 4
20% a méneé spravnych odpovédi 5

Doporucena literatura
Alena Sindelkova. Kuchaiské prace. Technologie 1. dil. Praha: Parta, 2016. 91 s. ISBN:978-80-7320-052

Hana Sedlackova. Technologie pfipravy pokrmu 2. Praha:Fortuna, 2007. 85 s. ISBN:80-7168-952-1.

Poznamky

Prehled o Uloze:

Prezentace
Pracovni list 1, 2
Spravna fedeni 1, 2
Hodnotici tabulka

Pfilohy:

1.
2.
3.

Prezentace: TradiCni i netradi¢ni pfilohy z téstovin a ryze
Pracovni listy: Tradi¢ni i netradiCni pfilohy z téstovin a ryze
Hodnotici tabulka

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

P¥ilohy

pracovni-list-1.pdf

pracovni-list-2.pdf

reseni-pracovni-list-1.pdf
reseni-pracovni-list-2.pdf

hodnotici-tabulka.pdf
tradicni-i-netradicni-prilohy-z-testovin-a-ryze.pptx


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76471/pracovni-list-1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76472/pracovni-list-2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76473/reseni-pracovni-list-1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76474/reseni-pracovni-list-2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76475/hodnotici-tabulka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81643/tradicni-i-netradicni-prilohy-z-testovin-a-ryze.pptx
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