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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Ryby - vyuziti pfi pfipravé pokrm(

Kéd tlohy
65-u-4/AB11

Vyuzitelnost komplexni alohy

Kategorie dosazeného vzdélani
LO (EQF uroven 4)

H (EQF droven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)
Skola

Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin, Benatky, Vsetin

Klicové kompetence

Kompetence k uc¢eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Datum vytvofeni

25. 08. 2019 20:35

Délka/Casova naro¢nost - Odborné vzdélavani
16

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

2. rocénik

Reseni Glohy
individualni, skupinové
Doporuceny pocet zaki
25

Charakteristika/anotace

Komplexni Uloha se vénuje vyuziti ryb pfi pfipravé pokrm( a zakim poskytuje zékladni teoretické znalosti o zplsobu
jejich Upravy. Po absolvovani komplexni Glohy budou Zaci srozuméni s Gpravou ryb sladkovodnich i mo¥skych. Zaci
budou ovladat rlizné moznosti technologické pfipravy pokrmu z ryb a ziskaji odborné znalosti, jez jsou potfebné pro
vykon Cinnosti ve stravovacich provozech. Komplexni Gloha je rozdélena do dil¢ich ¢asti, které jsou uvedeny ve formulafi
komplexni Ulohy. Zadani a feSeni jsou uvedeny v jednotlivych pfilohach.



JADRO ULOHY

Oc&ekéavané vysledky uceni
Z4k:

Charakterizuje maso z ryb, jeho jakost, popiSe slozeni rybiho masa
PopiSe pfipravu ryb pfed jejich zpracovanim

Vysvétli vyznam marinovani ryb

Vyhleda technologické postupy Uprav ryb sladkovodnich a mofskych
Seznami se s Upravou plodd mofe

Aplikuje ziskané teoretické poznatky

IZELIE S

Specifikace hlavnich ucebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v¢. doporué¢eného ¢asového rozvrhu

1. Charakterizuje maso z ryb, jeho jakost, popiSe slozeni rybiho masa 1VH

« Popide biologickou hodnotu ryb
o Vysvétli, jak posuzujeme kvalitu ryb €erstvych a zabitych

2. PopiSe pfipravu ryb pfed jejich zpracovanim 1VH

« Vysvétli pfipravu ryb pfed kuchafskym zpracovanim
« Popise zabijeni, ¢isténi, kuchani, vykostovani a stahovani kiize z ryb

3. Vysvétli vyznam marinovani ryb - 1VH
« vysvétli zpUsoby marinovani ryb a jejich ochucovanim pfed tepelnou Gpravou
4. Vyhleda technologické postupy Uprav ryb sladkovodnich a mofskych — 9 VH

« Dokaze vyhledat pfiklady pokrm0 z ryb v recepturach pokrma
« Charakterizuje Upravu sladkovodnich ryb vafenim, duSenim, opékanim, zapékénim, smazenim a grilovanim

Seznami se s Upravou plodd mofe — 2VH
o Seznami se moznostmi Upravy morskych plod
Aplikuje ziskané teoretické poznatky — 2 VH

« Uplatni teoretické znalosti a pouziva odbornou terminologii
o Samostatné vyplni pracovni listy €. 1, 2
« Samostatné vyplni kontrolni test

Zdlvodni své odpovédi

Metodicka doporuceni

Komplexni tlohu Ize vyuzit v ramci pfedmétu Technologie, 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 spinéni komplexni
Ulohy zak ziska v teoretickém vyucovani. U€itel navodi u zaka diskuzi, pfi¢emz zachova principy interpersonalniho
dialogu, aby zaci byli aktivni, méli zajem o téma, vzajemné si naslouchali a poucili se navzajem z chyb.

1. dilCi ¢ast

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

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

« diskuse rozvine u zakud schopnost aktivné a pohotové vyuzivat jejich myslenkové operace, formulovat podstatu
problém a presné se vyjadrovat

o ZA&ci se aktivné zapojuji a opakuiji si ziskané teoretické poznatky

o 238k konkrétni odpovédi obhdji pfed ucitelem a tfidou

2. dili ¢ast



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

« uCitel seznami Zzaky se zadanim, pfipomene postup pfi feSeni

o 234k 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, objasfuje a zodpovida pfipadné dotazy zaku k dané problematice

3. dilci ¢ast

Zak:

« vyplni kontrolni test

« dokdaze vyhledat v recepturach uréeny pokrm z ryb

« vysvetli, co je to rybi varka

« popiSe na co je potfeba davat pozor, pfi Uprave ryb vafenim
« vysvétli, ¢im mizeme dochucovat dusené ryby

« sdeli, které ryby jsou vhodné pro peceni

« popise technologickou Upravu ryb pecenim

« ovlada expedici pokrmu z ryb

Ucitel:

« dohliZi na prabéh Cinnosti
« konzultuje s zaky jejich chyby
« kontroluje spravnost odpovéedi
« provede zavérecné hodnoceni
Zplsob realizace
« Komplexni tloha bude feSena v odborné ucebné.
o Organizacni forma vyuky - teoreticka, prifezova, povinna.

Pomucky

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

« pocitac

« MS Word, Power Point

« dataprojektor

« platno na promitani (interaktivni tabule)

Ucebni (odborné) pomdcky pro zaka:

« ugebnice Hana Sedlagkova. Ladislav Nodl. Jaroslav Regatko: Technologie pfipravy pokrmii 4.
o Ludmila Cermakova. lvana Vybiralova: Kuchatské prace 2.

« zaznamovy blok

« psaci potfeby

Ucebni (odborné) pomucky pro ucitele:
« shodné s pozadavky na zaka

« pracovni listy pro samostatnou praci zaku, pocet vyhotoveni odpovida poctu zakud ve tfide
« kontrolni testy shodné s po¢tem zaku ve tridé

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupt

1. Dil&i ¢ast - Zaci ziskavaji prostfednictvim ucitele teoretické poznatky o rybach a jejich zplsobech Uprav, na zakladé
ucebniho textu a odborného vykladu si Zaci pofizuji zapisy.

« predpoklada se spoluprace ucitele se zakem
« posuzuje se vécna spravnost vykladu pojmu



o posuzuje se spravna aplikace teoretickych poznatk(l do praktickych pfikladu
o ocenuje se aktivita Zaka

2. Dil¢i ¢ast - zaci vyplniuji pracovni listy, opakuji si ziskané védomosti na téma Ryby - vyuziti pfi pfipravé pokrmd.
o zak vyplfuje postupné 2 pracovni listy
« hodnoti se samostatnost Zaka pfi praci

« hodnoti se forma zpracovani a vécna spravnost
« kazdy pracovni list ma samostatné hodnoceni

3. Dil¢i ¢ast - zak samostatné vyplni kontrolni test.
« kontrolni test slouzi jako vysledné hodnoceni a zpétna vazba jak pro ucitele, tak pro zaka
« hodnoti se spravnost odpovédi

« kladné se posuzuji nadstandartni odpovédi, jez zak uvedl nad pozadovany ramec uciva a souvisi s modernimi
trendy v gastronomii

Kritéria hodnoceni

Komplexni Gloha se povazuje za splnénou pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« 3 x pisemné ovéfeni znalosti formou 2 pracovnich listd, 1 testu
« 1 x Gstni zkouSeni znalosti za dobu realizace

Podklady pro hodnoceni ziskava ucitel zejména témito metodami, formami, prostfedky, zpusoby:
« soustavnym sledovanim vysledkl vzdélavani zaka a jeho pfipravenosti na vyucovani
« Ustnim a pisemnym zkouSenim, kontrolnimi pisemnymi pracemi
« analyzou vysledku ¢innosti Zaka

PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou u pisemného hodnoceni:

o 100 - 90% spravnych odpoveédi 1
e 80 - 70% spravnych odpovedi 2

. 50% spravnych odpovédi 3
o 40 - 30 % spravnych odpoveédi 4
. 20% a méné spravnych odpovédi 5

Doporucena literatura

Ludmila Cerméakova. lvana Vybiralova: Kuchaiské prace 2. dil. Praha: Parta, 2010. ISBN:978-80-7320-156-2.
Hana Sedlackova: Technologie pfipravy pokrm( 4. Praha: Fortuna, 2009. ISBN:978-80-7373-066.
Runstuk Jaroslav, Kolektiv: Receptury teplych pokrmU. Hradec Kralové: Rplus, 2015. ISBN: 978-80-904093-2.
Hana Sedlackova: Technologie pfipravy pokrm(l 6. Praha: Fortuna, 2012. ISBN:978-80-7373-114.

Poznédmky

Prehled o Uloze

Prezentace

Pracovni list 1, 2
Spravna feseni 1, 2
Kontrolni test + feSeni
Hodnotici tabulka

oo~



Ptilohy

1. Prezentace: Ryby - vyuzZiti pfi pfipravé pokrmu
2. Pracovni listy: Ryby - vyuziti pfi pfipravé pokrmu
3. Kontrolni test + feSeni

4. Hodnotici tabulka

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

« hodnotici-tabulka.pdf

o Pracovni-list-c-1.pdf

e Pracovni-list-c-1-reseni.pdf

e Pracovni-list-c-2.pdf

o Pracovni-list-c-2-reseni.pdf

« Kontrolni-test-Ryby.pdf

o Kontrolni-test-reseni-Ryby.pdf

o Ryby-vyuziti-pri-priprave-pokrmu.pdf

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &ésti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77923/hodnotici-tabulka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82678/Pracovni-list-c-1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82679/Pracovni-list-c-1-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82680/Pracovni-list-c-2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82681/Pracovni-list-c-2-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82682/Kontrolni-test-Ryby.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82683/Kontrolni-test-reseni-Ryby.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89154/Ryby-vyuziti-pri-priprave-pokrmu.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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