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Evropskeé strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani R

VSTUPNA ACEAST

NAjzev komplexnA A%lohy/projektu

DrA"beA% - vyuA%4itA pA™i pA™ApravAs pokrmA™
KAz3d A2lohy

65-u-4/AB09

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy
Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA
0 (EQF AcroveA” 4)
H (EQF AcroveA” 3)
Skupiny oborA~
65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus
Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)
A kola
StA™ednA odbornAj Ajkola Josefa SousedAka VsetAn, BenAitky, VsetAn
KIAAovA© kompetence
Kompetence k uAenA, Kompetence k pracovnAmu uplatnA-nA a podnikatelskAlzm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA
25.03.2019 19:52
DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA® vzdAIAjvAinA
12
DA®©lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAslAjvAinA
PoznAjmka k dA®Ice A%lohy
RoAnAk(y)
2. roAnAk
A“eAjenA Aclohy
individuA|InA, skupinovA©
DoporuAenA"z poAet A%A kA
25
Charakteristika/anotace
Komplean A°Ioha se zamA» ATMUJe na vyuA%ltA drA| beA%e pATMl pATMApravA> pokrmA™, A‘/2A|C| zAskaJA zAjkladnA teoretickA© znalosti 0 sz'sobech
Acpravy drA- beA%e Po absolvovA,nA komplean A°Iohy AsAici porozumA pATMednostem drA"beA%Aho masa z pohledu chuti, sIoA%enA biologickA©
hodnoty a moA%nostech zpracovA.nA drAbeAd%e vA.eml tepeInA‘/zml zpA“soby. AlzAjci zAskaJA odbornA® znalosti pouA%ltA drA"beA%Aho masa,

kterA® jsou potATMebnA© pro jejich. vAlzkon AinnostA ve stravovacAch provozech. Komplean A°Ioha je rozdAslena do dAIAAch AAjstA, kterA® jsou
uvedeny ve formuIAlAT'V'l komplexnA Alohy. ZadAjnA a ATMeA|enA jsou uvedeny v jednotlivAtsch pATMAIohA|ch

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vA'ssledky uAenA

AveAjk:



o RozdA:lA a popAAje pouA%ltA drA’beA%Aho masa
. Vyst A porcovAmA drA beA%4Aho masa X

« OvlAjdA| jednotlivA© zpA-soby A%prav drA beA%Aho masa a popAAje technologickA© postupy
« Aplikuje zAskanA® teoretickA©® poznatky

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu
1. PopAAje pouA%itA drA-beA%Aho masa 0,5VH

« Vyjmenuije rozdAslenA drAbeAvie . o
« PopAAije kvalitu drA"beA%Aho masa a vhodnost jejAho vyuA34itA v kuchyni

2. VysvAutlA porcovAjnA drA-beA34Aho masa 0,5VH
« VysvAstlA pA™edbA>A34nou pA™Apravu drAbeAvse a jejA porcovAjnA
3. OviAjdA| jednotlivA© zpA“soby A%prav drA beA34Aho masa a obeznAjmA se s technologickAY2mi postupy 9 VH

. PopAAle technologlckA@ A°pravy drA beA34Aho masa vaA™enAm a vyuA%ltA vaAT'V'enA©ho masa pro zadAsIAjvAjnA

. PopAA,e sz soby A°prav drA beA%Aho masa duA|enAm A°pravu masa pATMed duA.enAm vhodnA® zAjklady pro duA,enA drA"beA%e

. PopAAle zpA” soby Acprav drA"beA34Aho masa opA©kA;nAm, marinovAjnAm, gratinovAjnAm, peAenAm v celku, porcAch, rolAjdAjch a
rA” znA© druhy nA,dlvek

. PopAAle technologlckA@ zpracovAmA drA beA%Aho masa, grllovA|nAm na roA,tu grllovA|nAm na roA%ni

. PopAA|e technologlckA@ Acpravy drA"beA%Aho masa smaA¥%enAm v porcAch, masa nevykostA-nA®ho, vykostA-nAGho a obmA:ny pATMl jeho
obalovAjnA

4. Aplikuje zAskanA®© teoretickA© poznatky 2VH

« UplatnA teoretickA© znalosti a pouA%AvA; odbornou terminologii
« SamostatnA> vypInA pracovnA listy A. 1, 2

D SamostatnA> vypInA kontrolnA test

o ZdA"vodnA svA© odpovAsdi

MetodickA; doporuAenA

Komplean A%ohu Ize vyuA%At v rA,mC| pAT'V'edmA »tu Technologie, v teoretickA©® vAlsuce av odbornA©m vAlacviku vA‘/zA|e uvedenA©ho oboru.
Komplean A%loha je rozdAslena do dAIAAch AA|stA kterA® na sebe navazulA Znalosti potA™ebnA®© ke spInA>nA komplexnA A°Iohy A%Aik zAskA,
teoretickA©m vyquvA,nA UAitel navodA u A%A|kA' diskuzi, pAT'V'lAemA% zachovA principy interpersonAjinAho dialogu, aby A%A|C| byli aktivnA, mAsli
zAjjem o tA®©ma, vzAjjemnA: si naslouchali a pouAili se navzAjjem z chyb.

1. dAIAA AA;st
. vhodnA, forma VAYsuky | je vAtsklad uAitele dopInA>nA‘/2 0 prezentace, prA.ce s odbornou literaturou a nA.zornA© videoukAzky
o k A°spA A|nA©mu dosaA%enA vAvssledkA™ | je doporuAeno A™AzenA® procviAovAinA (kladenA vhodnAvsch otAjzek), pravidelnA© opakovAinA-
uAiva a diskuze
- diskuse rozvine u A%AkA™ schopnost aktivnA» a pohotovA» vyuA%Avat jejich myAjlenkovA® operace, formulovat podstatu problA©m a pA™esnA» se
vyjadATMovat
. A%A,m se aktivnA ZapOJU]A a opakulA si zZAskanA© teoretlckA@ poznatky

. A%A,k konkrA@tnA odpovA »di 0bhA|jA pA™ed uAitelem a tATMAdou
« uAitel pATMI presentaci uAiva podnA-cuje individuAjInA projevy u A%A,kA a shrne nejzA|vaA%nA JA|A chyby brAjnAcA k porozumA:nA uAiva

2. dAIAA AAst
. pracovnA listy &€* 1, 2, slouA%A k ovAs ATMenA teoretickAlach znalostA a poznatkA
. uAlteI seznA|mA A%A|ky se zadA|nAm pATMlpomene postup pATMl ATMeA|enA
. A%A.k nA.sIednA> pracuje samostatnA», aktivnA> pracuje s pracovnAml listy, AAmA%4 rosz]A vlastnA myAlenkovou kulturu, zAskAjvAj vA>domosti i

myA,IenkovA@ dovednosti, roszJA vlastnA iniciativu, poznAjvA; potATMeby uplatnltelnA@ v odbornA© praxi
« uAitel vede A%A.ky k samostatnA® Ainnosti, ob]asA uje a zodpovAdA pATMApadnA© dotazy A%A.kA k danA®© problematice

3. dAIAA AAjst
AveAjk:
. vypInA kontroInA test
. vyst A pATMedbA A%nou A°pravu drA"beAse
o zdA vodnA proA drA” beA% drezArUJeme
. popAA.e ]ednotllVA@ sz soby A°pravy drA"beAse podle zadAjnA
o ovlAjdA; A°pravu vaA™enAm a zadA IA,vA,nAm
* vyjmenuje zA.kIady, kterA© pouA%AvA.me pro duA.enA drAbeA%e
. popAA.e jak je tA™eba upravit drA” beA% pATMed peAenAm
e uvede pATMAkIady obmA>ny A°prav kuATMat pA™i peAenA adruhy nA;divek
o sdAIA, kterA©® druhy a AA;sti drA"beA%e upravujeme smaA3enAm
 vyjmenuje, z kterAvzch surovin se sklA.dA. trojobal
e uvede pATMAkIady obmAsny pATMl obalovA,nA rA znA‘/zch druhA' masa
. dokA.A%e vyhledat v recepturA|ch urAenA‘/z pokrm z drA"beA%e a uvede vhodnAYz typ pA™Alohy ke konkrA©tnAmu pokrmu
« ovlAjdA; expedici pokrmA” z drA"beAve

UAitel:

« dohlAA%A na prA-bA>h AinnostA
o konzultuje s A%Aiky jejich chyby
« kontroluje sprAjvnost odpovA-dA
« provede zAjvA-reAnA©® hodnocenA

ZpA“sob realizace

. Komplean Acloha bude A™eAjena v odbornA@ uAebnA..
« OrganizaAnA forma vAlzuky - teoretickAj, prA ATMezovA| povinnA,.



PomA cky

TeoretickAj vA2uka probAhA; v klasickA© uAebnAs, s vyuAzitAm informaAnAch a komunikaAnAch technologiA.
TechnickA® vybavenA:

o poAAtaA

« MS Word, Power Point

« dataprojektor
« plAjtno na promAtAjnA (interaktivnA tabule)

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%A ka:

« uAebnice Hana SedIA|AkovA| Ladislav Nod!. Jaroslav A“eA,A,tko Technologie pA™Apravy pokrmA™ 4.,
o Ludmila ACEermA|kovA. Ivana VybAralovAj: KuchaA™skA© prAjce 2.

. zA,znamovA‘/z blok

o psacA potAT'V'eby

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro uAitele:

« shodnA®© s poAsadavky na A%A,ka
. pracovnA listy pro samostatnou pI‘A|CI A%A.kA" pert vyhotovenA odpovAdA, poAtu A%A,kA‘ ve tATMAdA>
« kontrolnA testy pro samostatnou prAci A%A.kA poAet odpovAdAj poAtu ovA>A™ovanAlzch A%A|kA

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

1. DAIAA AA,st A%A,m zAskAjvajA prostATMedmcthm uAlteIe teoretlckA@ poznatky o technologickA©m zpracovAjnA drA beA%e a zpA~sobech A%prav,
na zAjkladA> uAebnAho textu a odbornAGho vAYzkladu si A%A,m pOATMIZU]A zAjpisy.

. pATMedpokIA|dA. se spoluprA|ce uAitele se A%A|kem

e posuzuje se vA>an| sprA|vnost vAYzkladu polmA

* posuzuje se sprA.vnA. aplikace teoretickAlzch poznatkA' do praktickAtzch pAT'V'AkIadA'
« oceA'uje se aktivita A%Ajka

2. DAIAA AAjst - A%Aci vyplA“ujA pracovnA listy, AAmA% si zopakujA zAskanA® vAsdomosti na tA@ma DrA"beA% - vyuA%itA pA™i pA™ApravA,
pokrmA™.

A%A,k vypIA uje postupnA> 2 pracovnA listy

hodnotA se samostatnost A%A,ka pAT'V'l prA,C|

hodnotA se forma zpracovAmA a vA>an| sprA,vnost

kIadnA> se posuzulA nadstandartnA odpovA >di, JeA% A%A.k uved| nad poA%adovanA‘/z rAjmec uAiva a souvisA s modernAmi trendy v gastronomii
« kaA34dAvz pracovnA list mA; samostatnA© hodnocenA

3
3
3
3

3. DAIAA AA;st - HodnotA se prAjce ve vyuAovacAch hodinAjch.

. A%A,k vypInA kontroInA test, kterAvz ovA-AT™A jeho znalosti, kterA® zAskal bA>hem realizace komplean Aclohy
« kontrolnA test slouA%A jako vAlzslednA© hodnocenA a zpAstnAj vazba jak pro uAitele, tak pro A%A.ka

KritA©ria hodnocenA

KomplexnA Aloha se povaAduije za spinA>nou pA™i dodrA%enA nAjsledujAcAch kritA©riA:

o 3x pAsemnA© ovA A™enA znalostA formou 2 pracovnAch listA™1 testu
« 1x A%stnA zkouAjenA znalostA za dobu realizace

Podklady pro hodnocenA zAskAjvA; uAitel zejmA®na tA>mito metodami, formami, prostA™edky, zpA“soby:

« soustavnAtsm sIedovA,nAm vAstIedkA" vzdA» IA,vA,nA A%A,ka a jeho pA™ipravenosti na vyuAovAjnA
e A%stnAm a pAsemnA‘/zm zkouA,enAm kontrolnAmi pAsemnAlzmi pracemi
« analAvszou vA'ssledkA™ AinnostA A%A|ka

Hodnoceni:

« 100- 90% sprA.vnA‘/zch odpovA >dA
80 - 70% sprA.vnA‘/zch odpovA »dA
50% sprA.vnA‘/zch odpovA »dA
40 - 30 % sprA.vnA‘/zch odpovA »dA
20% a mA®©nAs sprAjvnAlsch odpovA-dA 5

-PGOI\)—A

3
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3

DoporuAenA,; literatura

Ludmila ACEermAjkovA. Ivana VybAralovA|: KuchaA ™skA® prAjce 2. dAl Praha: Parta, 2010. ISBN:978-80-7320-156-2.
Hana SedlAjAkovAj: Technologie pA™Apravy pokrmA~ 4 Praha: Fortuna, 2009. ISBN:978-80-7373-066.

RunAituk Jaroslav, Kolektiv: Receptury teplA¥sch pokrm/i'. Hradec KrAjlovA®©: Rplus, 2015. ISBN: 978-80-904093-2.
PoznA;jmky
PA™ehled o A%loze

* Prezentace

« PracovnA list 1,2

. SprA,vnA| ATMeA|enA1 2
« KontrolnA test a jeho A™eAjenA



o HodnotAcA tabulka
PA™Alohy

. Prezentace: DrA beA% vyuA%ltA pATMl pATMApravA> pokrmA
. PracovnA listy: DrA beA% vyuA%ltA pATMl pATMApravA> pokrmA'
. KontrolnA test + ATMeA|enA

HodnotAcA tabulka

AW =

ObsahovA© upA™esnA>nA
OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy

hodnotici-tabulka.pdf

Drubez-vyuziti-pri-priprave-pokrmu.pptx

Pracovni-list-c-1.pdf

Pracovni-list-c-1-reseni.pdf

Pracovni-list-c-2.pdf

Pracovni-list-c-2-reseni.pdf

Kontrolni-test-Drubez.pdf

Kontrolni-test-drubez-spravne-reseni.pdf

Mater/A,/ vznikl v rA,mct projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluflnancovA,n z EvropskAysch strukturA iInAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za/lA,A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je FrantiAjka VyAjkovskAj. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€“ UveAte pAvod 4€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.
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https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77907/hodnotici-tabulka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82663/Drubez-vyuziti-pri-priprave-pokrmu.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82664/Pracovni-list-c-1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82665/Pracovni-list-c-1-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82666/Pracovni-list-c-2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82667/Pracovni-list-c-2-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82668/Kontrolni-test-Drubez.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82669/Kontrolni-test-drubez-spravne-reseni.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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