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NÃ¡zev komplexnÃ ​ Ãºlohy/projektu

NovÃ© trendy pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB12

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ ​ Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ ​

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

L0 (EQF ÃºroveÅˆ 4)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ ​ a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ ​ modul(y)

PÅ™Ã ​prava pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›

Å kola

StÅ™ednÃ ​ Å¡kola Brno, Charbulova, pÅ™Ã ​spÄ›vkovÃ¡ organizace, Charbulova, Brno

KlÃ ​Ä ​ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ ​enÃ ​, Kompetence k pracovnÃ ​mu uplatnÄ›nÃ ​ a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m

Datum vytvoÅ™enÃ ​

25. 03. 2019 20:52

DÃ©lka/Ä ​asovÃ¡ nÃ¡roÄ ​nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​

28

DÃ©lka/Ä ​asovÃ¡ nÃ¡roÄ ​nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ ​nÃ ​k(y)

3. roÄ ​nÃ ​k

Å˜eÅ¡enÃ ​ Ãºlohy

skupinovÃ©

DoporuÄ ​enÃ½ poÄ ​et Å¾Ã¡kÅ¯

6

Charakteristika/anotace

KvalifikaÄ ​nÃ ​ modul se vÄ›nuje vÃ½robÄ› pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›, BOZP, hygienÄ› a sanitaci provozu pÅ™i prÃ¡ci ve studenÃ© kuchyni.

Å½Ã¡ci zÃ ​skajÃ ​ znalosti o novÃ½ch trendech a vlastnostech surovin pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›. ZpÅ¯sob zpracovÃ¡nÃ ​, efektivnÃ ​‐
vyuÅ¾itÃ ​ rÅ¯znÃ½ch Ä ​Ã¡stÃ ​ surovin a potravin aplikujÃ ​ pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›. ZohlednÃ ​ modernÃ ​ trendy v kombinaci se
zdravou vÃ½Å¾ivou pÅ™i vÃ½robÄ› i prezentaci vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› a uchovÃ¡vÃ¡nÃ ​ jejich uÅ¾itnÃ½ch a biologickÃ½ch vlastnostÃ ​. Å½Ã¡ci
budou pÅ™ipraveni pro sloÅ¾enÃ ​ zkouÅ¡ky z profesnÃ ​ kvalifikace 65-002-H PÅ™Ã ​prava pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›. V rÃ¡mci praktickÃ©ho
vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​ se Å¾Ã¡ci uÄ ​Ã ​, jak si prÃ¡ci na pracoviÅ¡ti co nejefektivnÄ›ji organizovat â€“ vytvÃ¡Å™ejÃ ​ napÅ™. pracovnÃ ​ pÅ™Ã ​kazy, uÄ ​Ã ​ se jak
uspoÅ™Ã¡dat pracoviÅ¡tÄ›, jak pracovat ekonomicky a ekologicky, jak pracovat v tÃ½mu (rozdÄ›lenÃ ​ a plnÄ›nÃ ​ ÃºkolÅ¯, kontrola apod.).

JÃ ​DRO ÃšLOHY



OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ ​enÃ ​

OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ ​enÃ ​ vychÃ¡zejÃ ​ z kompetencÃ ​ definovanÃ½ch v profesnÃ ​ kvalifikaci 65-002-H PÅ™Ã ​prava pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›:

Volba postupu prÃ¡ce, potÅ™ebnÃ½ch surovin a zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro pÅ™Ã ​pravu pokrmÅ¯.
PÅ™Ã ​prava surovin pro vÃ½robu jÃ ​del.
PÅ™Ã ​prava a estetickÃ¡ Ãºprava studenÃ½ch pokrmÅ¯ pro slavnostnÃ ​ pÅ™Ã ​leÅ¾itosti.
NaklÃ¡dÃ¡nÃ ​ s inventÃ¡Å™em.
Obsluha technologickÃ½ch zaÅ™Ã ​zenÃ ​ v provozu.
ProvÃ¡dÄ›nÃ ​ hygienicko-sanitaÄ ​nÃ ​ Ä ​innosti v potravinÃ¡Å™skÃ½ch provozech a dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ hygienickÃ½ch pÅ™edpisÅ¯.

Å½Ã¡k:

charakterizuje studenou kuchyni a jednotlivÃ© skupiny vÃ½robkÅ¯,
navrhne a pouÅ¾ije suroviny a potraviny pro pÅ™Ã ​pravu vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›,
dodrÅ¾uje technologickÃ© postupy pÅ™Ã ​pravy zadanÃ½ch pokrmÅ¯,
dodrÅ¾uje receptury a sprÃ¡vnou vÃ¡hu pokrmÅ¯,
pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› uplatÅˆuje prvky novÃ½ch trendÅ¯,
pÅ™ipravÃ ​ studenÃ½ pokrm dle zadÃ¡nÃ ​,
vykonÃ¡ pÅ™Ã ​pravnÃ© prÃ¡ce, opracuje suroviny s minimÃ¡lnÃ ​mi ztrÃ¡tami,
pouÅ¾ije vhodnÃ© technologickÃ© vybavenÃ ​,
provede Ãºpravu, estetizaci a senzorickÃ© hodnocenÃ ​ pokrmu pÅ™ed expedicÃ ​ s ohledem na biologickou hodnotu, chuÅ¥ovou vyvÃ¡Å¾enost a
modernÃ ​ trendy,
bezpeÄ ​nÄ› pouÅ¾Ã ​vÃ¡ sprÃ¡vnÃ© hygienickÃ© a technologickÃ© zÃ¡sady pÅ™Ã ​pravy, dodrÅ¾uje HACCP a sanitaÄ ​nÃ ​ Å™Ã¡d.

Specifikace hlavnÃ ​ch uÄ ​ebnÃ ​ch Ä ​innostÃ ​ Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ ​. doporuÄ ​enÃ©ho Ä ​asovÃ©ho rozvrhu

UÄ ​ebnÃ ​ Ä ​innost Å¾Ã¡kÅ¯ probÃ ​hÃ¡ ve tÅ™Ã ​dÄ›, na pracoviÅ¡ti OV.

K ÃºspÄ›Å¡nÃ©mu dosaÅ¾enÃ ​ vÃ½sledkÅ¯ je doporuÄ ​eno procviÄ ​ovÃ¡nÃ ​, pravidelnÃ© opakovÃ¡nÃ ​ uÄ ​iva formou ÃºstnÃ ​ho a pÃ ​semnÃ©ho zkouÅ¡enÃ ​‐
nebo praktickÃ½ch ukÃ¡zek.

Specifikace hlavnÃ ​ch uÄ ​ebnÃ ​ch Ä ​innostÃ ​ Å¾Ã¡ka:

1. ZÃ ​skÃ¡vÃ¡ teoretickÃ© znalosti o vÃ½robcÃ ​ch studenÃ© kuchynÄ›, doporuÄ ​enÃ¡ hodinovÃ¡ dotace 11 hodin:

sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ ​itele,
pÅ™i svÃ© Ä ​innosti uplatÅˆuje prÃ¡ci s textem,
vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ internetovÃ© zdroje,
pracuje s on-line kurzy KULINÃ ​Å˜SKÃ‰ UMÄšNÃ ​,
charakterizuje studenou kuchyni a vysvÄ›tlÃ ​ jejÃ ​ vÃ½znam v gastronomii,
vyhledÃ¡vÃ¡ prvky novÃ½ch trendÅ¯ pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›.

Å½Ã¡k vyjmenuje jednotlivÃ© skupiny vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› a charakterizuje jednotlivÃ© vÃ½robky ve skupinÃ¡ch, ovlÃ¡dÃ¡ zÃ¡kladnÃ ​ techniky
vÃ½roby.

2. ZÃ ​skÃ¡vÃ¡ praktickÃ© dovednosti pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›, doporuÄ ​enÃ¡ Ä ​asovÃ¡ dotace 17 hodin:

pozoruje nÃ¡zornÃ© ukÃ¡zky,
aktivnÄ› se zapojuje do instruktÃ¡Å¾e,
aplikuje teoretickÃ© poznatky do praktickÃ½ch ukÃ¡zek,
pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› uplatÅ„uje prvky novÃ½ch trendÅ¯ pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›,
po instruktÃ¡Å¾i Å¾Ã¡ci demonstrujÃ ​ prÃ¡ci na pracoviÅ¡ti odbornÃ©ho vÃ½cviku pod vedenÃ ​m uÄ ​itele odbornÃ©ho vÃ½cviku,
na zÃ¡kladÄ› demonstrace Å¾Ã¡ci pÅ™ipravujÃ ​ pokrmy studenÃ© kuchynÄ› na pracoviÅ¡ti odbornÃ©ho vÃ½cviku.

Å½Ã¡k objasnÃ ​ dÅ¯leÅ¾itost osobnÃ ​ i provoznÃ ​ hygieny (sanitaÄ ​nÃ ​ a asanaÄ ​nÃ ​ plÃ¡n), BOZP a princip sprÃ¡vnÃ©ho uchovÃ¡vÃ¡nÃ ​ pouÅ¾Ã ​vanÃ½ch
surovin a potravin, z dÅ¯vodu minimalizovÃ¡nÃ ​ rizik alimentÃ¡rnÃ ​ch onemocnÄ›nÃ ​ a ekonomickÃ½ch ztrÃ¡t.

Å½Ã¡k vybÃ ​rÃ¡ vhodnÃ© kombinace surovin s ohledem na zdravou vÃ½Å¾ivu a novÃ© trendy.

MetodickÃ¡ doporuÄ ​enÃ ​

Metodika:

Metody slovnÃ ​ â€“ dialog, diskuse.

Metody nÃ¡zornosti â€“ pozorovÃ¡nÃ ​, pÅ™edvÃ¡dÄ›nÃ ​.

Metody praktickÃ© â€“ pracovnÃ ​ Ä ​innosti.

Formy:

OrganizaÄ ​nÃ ​ â€“ hromadnÃ¡ ve tÅ™Ã ​dÄ›, skupinovÃ¡ a individuÃ¡lnÃ ​ v odbornÃ©m vÃ½cviku.

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ ​nÃ ​ forma vÃ½uky je teoreticky â€“ praktickÃ¡ a bude probÃ ​hat v uÄ ​ebnÄ› a v reÃ¡lnÃ©m pracovnÃ ​m prostÅ™edÃ ​.

V prÅ¯bÄ›hu teoretickÃ© vÃ½uky uÄ ​itel vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ poÄ ​Ã ​taÄ ​, dataprojektor a plÃ¡tno na ukÃ¡zky prezentacÃ ​.

Å½Ã¡ci majÃ ​ k dispozici pracovnÃ ​ listy.

V praktickÃ©m vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​ pouÅ¾Ã ​vajÃ ​ pomÅ¯cky urÄ ​enÃ© pro pÅ™Ã ​pravu pokrmÅ¯.

PÅ™i vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​ jsou vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ny formy skupinovÃ©ho vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​ a individuÃ¡lnÃ ​ho pÅ™Ã ​stupu. VyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​ probÃ ​hÃ¡ ve tÅ™Ã ​dÄ› a v
odbornÃ©m vÃ½cviku na pracoviÅ¡tÃ ​ch smluvnÃ ​ch partnerÅ¯.

PomÅ¯cky



Ve vÃ½uce uÄ ​itel vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ didaktickÃ© pomÅ¯cky â€“ poÄ ​Ã ​taÄ ​, plÃ¡tno, dataprojektor. VÃ½ukovÃ½ materiÃ¡l prezentace je urÄ ​enÃ½ pro uÄ ​itele.

Å½Ã¡ci pouÅ¾Ã ​vajÃ ​ pracovnÃ ​ listy.

V praktickÃ©m vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​ pouÅ¾Ã ​vajÃ ​:

technologickÃ© zaÅ™Ã ​zenÃ ​ studenÃ© kuchynÄ›,
potraviny urÄ ​enÃ© pro pÅ™Ã ​pravu vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›,
technologickÃ© zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro uchovÃ¡vÃ¡nÃ ​ hotovÃ½ch vÃ½robkÅ¯.

VÃ ​STUPNÃ ​ ÄŒÃ ​ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

UÄ ​itel pÅ™i vÃ½kladu lÃ¡tky pouÅ¾Ã ​vÃ¡ prezentaci, kterÃ¡ koresponduje s uÄ ​ebnÃ ​m textem. V textu jsou mÃ ​sta pro poznÃ¡mky a kontrolnÃ ​ otÃ¡zky.
Å½Ã¡k si v prÅ¯bÄ›hu vÃ½kladu uÄ ​itele dÄ›lÃ¡ poznÃ¡mky a potÃ© zapisuje odpovÄ›di na kontrolnÃ ​ otÃ¡zky.

Å½Ã¡k vypracuje pracovnÃ ​ list â€“ zapisuje odpovÄ›di na otÃ¡zky.

KritÃ©ria hodnocenÃ ​

Je vyÅ¾adovÃ¡na 90% dochÃ¡zka.

KritÃ©ria hodnocenÃ ​ vychÃ¡zejÃ ​ z hodnoticÃ ​ho standardu profesnÃ ​ kvalifikace: 65-002-H PÅ™Ã ​prava pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›:

Zvolit vhodnÃ½ technologickÃ½ postup pro pÅ™Ã ​pravu zadanÃ©ho pokrmu.
Vybrat, pÅ™ipravit a upravit vhodnÃ© suroviny pro pÅ™ipravovanÃ½ pokrm.
ProvÃ©st normovÃ¡nÃ ​ na danÃ½ poÄ ​et porcÃ ​ podle stanovenÃ© receptury.
PouÅ¾Ã ​t vhodnÃ© technologickÃ© vybavenÃ ​ pro pÅ™Ã ​pravu a opracovÃ¡nÃ ​ surovin.
DodrÅ¾et ekologickÃ© pÅ™edpisy pÅ™i naklÃ¡dÃ¡nÃ ​ s odpady.
PÅ™Ã ​prava produktÅ¯ bÄ›Å¾nÃ© studenÃ© kuchynÄ›.
DodrÅ¾et technologickÃ½ postup pÅ™Ã ​pravy zadanÃ©ho pokrmu.
PÅ™ipravit studenÃ½ pokrm s typickÃ½mi poÅ¾adovanÃ½mi vlastnostmi.
PÅ™Ã ​prava a estetickÃ¡ Ãºprava studenÃ½ch pokrmÅ¯.
SkladovÃ¡nÃ ​ potravinÃ¡Å™skÃ½ch surovin.
Skladovat a oÅ¡etÅ™ovat suroviny podle hygienickÃ½ch norem.
ProvÃ¡dÄ›nÃ ​ hygienicko-sanitaÄ ​nÃ ​ Ä ​innosti v potravinÃ¡Å™skÃ½ch provozech a dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ hygienickÃ½ch pÅ™edpisÅ¯.
UplatÅˆovat postupy zaloÅ¾enÃ© na principu kritickÃ½ch bodÅ¯ HACCP.           
ÃšÄ ​elnÄ› organizovat prÃ¡ci v gastronomickÃ©m provozu.
DodrÅ¾et posloupnost pracÃ ​ a Ä ​asovÃ½ harmonogram.

Å½Ã¡k splnÃ ​ kritÃ©ria, aby byl pÅ™ipraven pro sloÅ¾enÃ ​ zkouÅ¡ky z profesnÃ ​ kvalifikace a pro pracovnÃ ​ uplatnÄ›nÃ ​. PlnÄ›nÃ ​ jednotlivÃ½ch kritÃ©riÃ ​ je
moÅ¾nÃ© zaznamenÃ¡vat do portfolia Å¾Ã¡ka.

Modul bude povaÅ¾ovÃ¡n za splnÄ›nÃ½, pokud se vÃ½sledky Å¾Ã¡kÅ¯ ovÄ›Å™Ã ​:

TeoretickÃ¡ zkouÅ¡ka 30%

Å½Ã¡k:

1x ÃºstnÃ ​m a 1x pÃ ​semnÃ½m zkouÅ¡enÃ ​m. U ÃºstnÃ ​ho zkouÅ¡enÃ ​ jsou hodnoceny odbornÃ© znalosti a vÄ›domosti, provÃ¡zanost jednotlivÃ½ch
tÃ©mat.

PÅ™i hodnocenÃ ​ testÅ¯ je posuzovÃ¡na vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost odpovÄ›di. PÃ ​semnÃ© testovÃ¡nÃ ​ dÃ ​lÄ ​Ã ​ch schopnostÃ ​ a dovednostÃ ​ po ukonÄ ​enÃ ​‐
tematickÃ©ho celku. 

HodnocenÃ ​ testÅ¯ - procentuÃ¡lnÃ ​:

100-90 % - vÃ½bornÃ½ 

89-80 % - chvalitebnÃ½

79-65 % - dobrÃ½

64-51 % - dostateÄ ​nÃ½

50 % - nedostateÄ ​nÃ½

PraktickÃ¡ zkouÅ¡ka 70 %

V praxi Å¾Ã¡k pÅ™ipravÃ ​ sloÅ¾itÃ½ salÃ¡t, pÄ›nu, studenÃ½ pÅ™edkrm s uplatnÄ›nÃ ​m novÃ½ch trendÅ¯ pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ studenÃ©
kuchynÄ›. 

Å½Ã¡k:

Å¡etrnÄ›, hospodÃ¡rnÄ› a ekologicky naklÃ¡dÃ¡ se surovinami,

vybere vhodnou pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu,

dodrÅ¾uje vhodnÃ© technologickÃ© postupy s ohledem na novÃ© trendy pÅ™Ã ​pravy pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›,

dobÅ™e dochutÃ ​ a upravÃ ​ vÃ½robky studenÃ© kuchynÄ›.

HodnotÃ ​ se:

10 % - postup pÅ™i pÅ™edbÄ›Å¾nÃ© ÃºpravÄ› - hospodÃ¡rnost,

30 % - dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ technologickÃ½ch postupÅ¯ podle novÃ½ch trendÅ¯ pÅ™Ã ​pravy pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›,



30 % - chuÅ¥, vzhled a Ãºprava na talÃ ​Å™i podle novÃ½ch trendÅ¯ pÅ™Ã ​pravy pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›.

 

 

 

DoporuÄ ​enÃ¡ literatura

SEDLÃ ​ÄŒKOVÃ ​, Hana a OTOUPAL Pavel. Technologie pÅ™Ã ​pravy pokrmÅ¯: uÄ ​ebnice pro stÅ™ednÃ ​ odbornÃ¡ uÄ ​iliÅ¡tÄ›, uÄ ​ebnÃ ​ obory kuchaÅ™-
kuchaÅ™ka, kuchaÅ™-Ä ​Ã ​Å¡nÃ ​k, Ä ​Ã ​Å¡nÃ ​k-servÃ ​rka, a pro hotelovÃ© Å¡koly. 3., pÅ™eprac. vyd. Praha: Fortuna, 2004. ISBN:80-7168-912-2.

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ ​

OV NSK - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​ ve vztahu k NSK

PÅ™Ã ​lohy

pracovni_list-1.docx
pracovni_list-1-reseni.docx
pracovni_list-2.docx
pracovni_list-2-reseni.docx
zaverecny_test.docx
zaverecny_test-reseni.docx
77926_studena_kuchyne1.pptx
77927_studena_kuchyne2.pptx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​ (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ​ch a investiÄ ​nÃ ​ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ ​ pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä ​Ã¡stÃ ​, nenÃ ​-li uvedeno jinak, je Zdena PredajÅˆovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ ​te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ ​.

https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77928/pracovni_list-1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77929/pracovni_list-1-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77930/pracovni_list-2.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77931/pracovni_list-2-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77932/zaverecny_test.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77933/zaverecny_test-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89146/77926_studena_kuchyne1.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89147/77927_studena_kuchyne2.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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