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NÃ¡zev komplexnÃ ​ Ãºlohy/projektu

PÅ™Ã ​prava pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku z jateÄ ​nÃ©ho masa

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB17

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¯ na objednÃ¡vku z jateÄ ​nÃ©ho masa, drÅ¯beÅ¾e, zvÄ›Å™iny

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 ​

31. 03. 2019 21:00

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

12

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¯

5

Charakteristika/anotace

HlavnÃ ​m cÃ ​lem je, aby Å¾Ã¡k sprÃ¡vnÄ› postupoval pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku z jateÄ ​nÃ©ho masa. DÃ ​lÄ ​Ã ​mi cÃ ​li jsou vyuÅ¾Ã ​vÃ¡nÃ ​‐
znalostÃ ​ o zrÃ¡nÃ ​ masa, aby Å¾Ã¡k pÅ™i pÅ™edbÄ›Å¾nÃ© ÃºpravÄ› postupoval hospodÃ¡rnÄ› a ekologicky, vhodnÄ› volil tepelnÃ© Ãºpravy pro pÅ™Ã ​‐
pravu pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku z jateÄ ​nÃ©ho masa, sprÃ¡vnÄ› kombinoval jednotlivÃ© druhy masa s ostatnÃ ​mi potravinami, pÅ™Ã ​lohami a doplÅˆky,
kterÃ© vyzdvihnou a podpoÅ™Ã ​ chuÅ¥ pÅ™ipravovanÃ©ho pokrmÅ¯. U Å¾Ã¡ka se oceÅˆuje schopnost kreativity a fantazie pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯
na objednÃ¡vku. 

JÃ ​DRO ÃšLOHY

OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ ​enÃ ​



OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​ vychÃ¡zÃ ​ z ProfesnÃ ​ kvalifikace:

PÅ™Ã ​prava minutek 65-004-H

KvalifikaÄ ​nÃ ​ standard:

Å½Ã¡k:

VolÃ ​ postup prÃ¡ce, potÅ™ebnÃ½ch surovin a zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro pÅ™Ã ​pravu pokrmÅ¯

zvolÃ ​ vhodnÃ½ technologickÃ½ postup pro pÅ™Ã ​pravu zadanÃ©ho pokrmu
vybere a pouÅ¾ije vhodnÃ© suroviny pro pÅ™ipravovanÃ½ pokrm
popÃ ​Å¡e vhodnÃ¡ technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro danÃ½ ÃºÄ ​el.

ProvÃ¡dÃ ​ pÅ™ejÃ ​mku potravinÃ¡Å™skÃ½ch surovin

vyhotovÃ ​ doklad pro objednÃ¡vku zboÅ¾Ã ​
zkontroluje deklarovanÃ½ druh surovin a gramÃ¡Å¾
senzoricky posoudÃ ​ nezÃ¡vadnost a kvalitu surovin
vyhotovÃ ​ doklad o pÅ™evzetÃ ​ zboÅ¾Ã ​.

PÅ™Ã ​pravÃ ​ suroviny pro vÃ½robu jÃ ​del

vykonÃ¡ pÅ™Ã ​pravnÃ© prÃ¡ce, opracovÃ¡vÃ¡ suroviny s minimÃ¡lnÃ ​mi ztrÃ¡tami
pouÅ¾ije odpovÃ ​dajÃ ​cÃ ​ technologickÃ© vybavenÃ ​
dodrÅ¾Ã ​ ekologickÃ© pÅ™edpisy pÅ™i naklÃ¡dÃ¡nÃ ​ s odpady.

ÃšpravÃ ​ jateÄ ​nÃ© maso pro kuchyÅˆskÃ© zpracovÃ¡vÃ¡nÃ ​

provede pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu masa, pro dalÅ¡Ã ​ zpracovÃ¡nÃ ​ dle zadanÃ©ho pokrmu
dodrÅ¾Ã ​ technologickÃ½ postup zpracovÃ¡nÃ ​ a pÅ™ipravÃ ​ surovinu pro dalÅ¡Ã ​ kuchyÅˆskou a tepelnou Ãºpravu
pouÅ¾ije odpovÃ ​dajÃ ​cÃ ​ technologickÃ© vybavenÃ ​.

PÅ™Ã ​pravÃ ​ pokrmy a speciality na objednÃ¡vku

dodrÅ¾Ã ​ technologickÃ½ postup pÅ™Ã ​pravy pro danÃ½ pokrm
dodrÅ¾Ã ​ dobu pÅ™Ã ​pravy, teplotu a mnoÅ¾stvÃ ​ surovin podle receptur
pÅ™ipravÃ ​ pokrm s typickÃ½mi poÅ¾adovanÃ½mi vlastnostmi vÄ ​etnÄ› vhodnÃ© pÅ™Ã ​lohy
provede Ãºpravu, estetizaci pokrmu, kontrolu kvality, hmotnosti, senzoricky zhodnotit pokrm pÅ™ed expedicÃ ​.

NaklÃ¡dÃ¡ s inventÃ¡Å™em

oÅ¡etÅ™uje a udrÅ¾uje inventÃ¡Å™
zabezpeÄ ​Ã ​ a uskladnÃ ​ inventÃ¡Å™ po ukonÄ ​enÃ ​ provozu.

Obsluhuje technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ v provozu

obsluhuje technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​
oÅ¡etÅ™Ã ​ a zabezpeÄ ​Ã ​ technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ po ukonÄ ​enÃ ​ provozu.

Organizuje prÃ¡ce v provozu

pÅ™ipravÃ ​ pracoviÅ¡tÄ› na provoz
pÅ™evezme pracovnÃ ​ Ãºkoly podle pracovnÃ ​ch plÃ¡nÅ¯
organizuje prÃ¡ci v gastronomickÃ©m provozu
dodrÅ¾uje posloupnost pracÃ ​ a Ä ​asovÃ½ harmonogram.
provde Ãºklid pracoviÅ¡tÄ› po ukonÄ ​enÃ ​ provozu v souladu s hygienickÃ½mi poÅ¾adavky.

ProvÃ¡dÃ ​ hygienicko-sanitaÄ ​nÃ ​ Ä ​innosti v potravinÃ¡Å™skÃ½ch provozech a dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ hygienickÃ½ch pÅ™edpisÅ¯

dodrÅ¾uje hygienu osobnÃ ​ a hygienu prÃ¡ce v prÅ¯bÄ›hu pracovnÃ ​ch Ä ​innostÃ ​
uplatÅˆuje postupy zaloÅ¾enÃ© na principu kritickÃ½ch bodÅ¯ HACCP
bÄ›hem provozu i po jeho ukonÄ ​enÃ ​ dodrÅ¾uje sanitaÄ ​nÃ ​ Å™Ã¡d.

OÄ ​ekÃ¡vanÃ© kompetence:

Å½Ã¡k:

uplatÅˆuje poÅ¾adavky na hygienu pÅ™i prÃ¡ci.

OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​:

Å½Ã¡k:

vysvÄ›tlÃ ​ rozdÃ ​ly v postupu zrÃ¡nÃ ​ masa,
uvede pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu jateÄ ​nÃ©ho masa,
Å¡etrnÄ›, hospodÃ¡rnÄ› a ekologicky naklÃ¡dÃ¡ s masem,
vybere vhodnou tepelnou Ãºpravu pro jednotlivÃ© druhy masa,
dodrÅ¾uje vhodnÃ© technologickÃ© postupy pro pokrmy na objednÃ¡vku,
navrhne sprÃ¡vnÃ½ postup pro jednotlivÃ© steaky z hovÄ›zÃ ​ho masa a jejich stupnÄ› propeÄ ​enÃ ​,
vhodnÄ› kombinuje jednotlivÃ© druhy masa s potravinami,  
doporuÄ ​Ã ​ a zdÅ¯vodnÃ ​ sprÃ¡vnÃ© propeÄ ​enÃ ​ a tepelnou Ãºpravu u ostatnÃ ​ch pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku, doporuÄ ​Ã ​ vhodnÃ© pÅ™Ã ​lohy a doplÅˆky
k pokrmÅ¯m na objednÃ¡vku,
esteticky upravuje pokrm pÅ™i vÃ½deji.

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

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

1. ZÃ ​skÃ¡vÃ¡ teoretickÃ© znalosti o pokrmech na objednÃ¡vku z hovÄ›zÃ ​ho a vepÅ™ovÃ©ho masa, doporuÄ ​enÃ¡ hodinovÃ¡ dotace 5 hod.:



Å½Ã¡k:

sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ ​itele,
pÅ™i svÃ© Ä ​innosti uplatÅˆuje prÃ¡ci s textem (prezentace, pracovnÃ ​ seÅ¡it, testovÃ© Ãºlohy na mobilnÃ ​m telefonu),
pÅ™i prÃ¡ci vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ internetovÃ© zdroje,
pÅ™i hledÃ¡nÃ ​ Å™eÅ¡enÃ ​ vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ svÃ© znalosti i znalosti svÃ½ch spoluÅ¾Ã¡kÅ¯
vysvÄ›tlÃ ​ rozdÃ ​ly v postupu zrÃ¡nÃ ​ masa,
popÃ ​Å¡e postup pÅ™Ã ​pravy jednotlivÃ½ch steakÅ¯ z hovÄ›zÃ ​ho masa a stupnÄ› propeÄ ​enÃ ​,
doporuÄ ​Ã ​ vhodnou pÅ™Ã ​lohu.

2. ZÃ ​skÃ¡vÃ¡ praktickÃ© dovednosti pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku z hovÄ›zÃ ​ho a vepÅ™ovÃ©ho masa, doporuÄ ​enÃ¡ Ä ​asovÃ¡ dotace 7
hodin:

Å½Ã¡k:

zÃ ​skanÃ© znalosti vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ pÅ™i praktickÃ½ch ukÃ¡zkÃ¡ch,
dodrÅ¾uje zÃ¡sady BOZP, hygieny, sanitaÄ ​nÃ ​ Å™Ã¡d a HACCP,
provede pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu jateÄ ​nÃ©ho masa, 
Å¡etrnÄ›, hospodÃ¡rnÄ› a ekologicky naklÃ¡dÃ¡ s masem,
dodrÅ¾uje technologickÃ© postupy pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku,
sprÃ¡vnÄ› postupuje pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmÅ¯ z hovÄ›zÃ ​ho a vepÅ™ovÃ©ho masa,
organizuje pÅ™Ã ​pravu jednotlivÃ½ch pokrmÅ¯ podle nÃ¡roÄ ​nosti,
esteticky upravuje pokrm na talÃ ​Å™i,
volÃ ​ vhodnou pÅ™Ã ​lohu k pÅ™ipravovanÃ©mu pokrmu.

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¡ vÃ½uka ve tÅ™Ã ​dÄ›, skupinovÃ¡ a individuÃ¡lnÃ ​ vÃ½uka 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 ​.

OvÄ›Å™ovÃ¡nÃ ​ teoretickÃ½ch poznatkÅ¯:

znalosti Å¾Ã¡kÅ¯ jsou ovÄ›Å™ovÃ¡ny ÃºstnÄ›, pÃ ​semnÄ›, testy. Testy mohou bÃ½t provÃ¡dÄ›ny aktivizujÃ ​cÃ ​mi metodami pomocÃ ​ multimÃ©diÃ ​ â€“
mobilnÃ ​ telefon, tablet, pÅ™es interaktivnÃ ​ tabuli nebo webovÃ© strÃ¡nky www.hellosmart.com. Å½Ã¡ci pomocÃ ​ mobilnÃ ​ch telefonÅ¯ v Ä ​asovÃ©m limitu
odpovÃ ​dajÃ ​ na zadanou otÃ¡zku nebo ve svÃ©m zaÅ™Ã ​zenÃ ​ majÃ ​ testovÃ© otÃ¡zky. VyhodnocenÃ ​ je provÃ¡dÄ›no v procentech.

OvÄ›Å™ovÃ¡nÃ ​ praktickÃ½ch dovednostÃ ​:

Å½Ã¡ci ovÄ›Å™ujÃ ​ vÄ›domosti na pracoviÅ¡tÃ ​ch sociÃ¡lnÃ ​ch partnerÅ¯, dÃ¡le na pracoviÅ¡tÃ ​ch Å¡koly.

PomÅ¯cky

Ve vÃ½uce uÄ ​itel vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ didaktickÃ© pomÅ¯cky â€“ poÄ ​Ã ​taÄ ​, dataprojektor nebo interaktivnÃ ​ tabuli. VÃ½ukovÃ½ materiÃ¡l prezentace je urÄ ​enÃ½
pro uÄ ​itele i pro Å¾Ã¡ky.

Å½Ã¡ci pouÅ¾Ã ​vajÃ ​ uÄ ​ebnÃ ​ text a prezentace.

Na pracoviÅ¡ti pouÅ¾Ã ​vÃ¡ uÄ ​itel i Å¾Ã¡k vybavenÃ ​ pracoviÅ¡tÄ›:

vybavenÃ ​ kuchynÄ› nutnÃ© pro pÅ™Ã ​pravu minutek,
potraviny urÄ ​enÃ© pro pÅ™Ã ​pravu minutek,
doplÅˆky vhodnÃ© k minutkovÃ½m pokrmÅ¯m.

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. Å½Ã¡k si v prÅ¯bÄ›hu
vÃ½kladu uÄ ​itele dÄ›lÃ¡ poznÃ¡mky a doplÅˆuje text o svÃ© postÅ™ehy.

V teoretickÃ© vÃ½uce Å¾Ã¡k vysvÄ›tlÃ ​ druhy zrÃ¡nÃ ​ masa a jejich vÃ½hody a nevÃ½hody, popÃ ​Å¡e pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu masa s ohledem na
ztrÃ¡ty, vyjmenuje vhodnÃ© Ä ​Ã¡sti masa pro pÅ™Ã ​pravu pokrmÅ¯ na objednÃ¡vku a vhodnou tepelnou Ãºpravu.

V praktickÃ© Ä ​Ã¡sti je dÅ¯leÅ¾itÃ©, aby Å¾Ã¡k sprÃ¡vnÄ› postupoval pÅ™i pÅ™edbÄ›Å¾nÃ© ÃºpravÄ› masa a jeho tepelnÃ©m zpracovÃ¡nÃ ​, vhodnÄ›
volil potraviny, kterÃ© podpoÅ™Ã ​ chuÅ¥ pÅ™ipravovanÃ©ho pokrmu, dodrÅ¾oval zÃ¡sady pro zpracovÃ¡nÃ ​ masa aÅ¾ po finÃ¡lnÃ ​ vÃ½robek, doporuÄ ​il
vhodnou pÅ™Ã ​lohu.

KritÃ©ria hodnocenÃ ​

Je vyÅ¾adovÃ¡na 90 % dochÃ¡zka.

KritÃ©ria hodnocenÃ ​ vychÃ¡zÃ ​ z hodnotÃ ​cÃ ​ho standardu profesnÃ ​ kvalifikace PÅ™Ã ​prava minutek 65-004-H

Volba postupu prÃ¡ce, potÅ™ebnÃ½ch surovin a zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro pÅ™Ã ​pravu pokrmÅ¯.



PÅ™ejÃ ​mka potravinÃ¡Å™skÃ½ch surovin.
PÅ™Ã ​prava surovin pro vÃ½robu jÃ ​del.
Ãšprava jateÄ ​nÃ©ho masa pro kuchyÅˆskÃ© zpracovÃ¡vÃ¡nÃ ​.
PÅ™Ã ​prava pokrmÅ¯ a specialit na objednÃ¡vku.
NaklÃ¡dÃ¡nÃ ​ s inventÃ¡Å™em
Obsluha technologickÃ½ch zaÅ™Ã ​zenÃ ​ v provozu
Organizace prÃ¡ce v provozu
ProvÃ¡dÄ›nÃ ​ hygienicko-sanitaÄ ​nÃ ​ Ä ​innosti v potravinÃ¡Å™skÃ½ch provozech a dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ hygienickÃ½ch pÅ™edpisÅ¯

HodnocenÃ ​ vychÃ¡zÃ ​ z Pravidel pro hodnocenÃ ​ vÃ½sledkÅ¯ vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​ Å¾Ã¡kÅ¯, kterÃ¡ jsou nedÃ ​lnou souÄ ​Ã¡stÃ ​ Å¡kolnÃ ​ho Å™Ã¡du.
PrÅ¯bÄ›Å¾nÃ© hodnocenÃ ​ je provÃ¡dÄ›no znÃ¡mkovÃ¡nÃ ​m. 

VÃ½stup:

Modul bude splnÄ›nÃ½ po vykonÃ¡nÃ ​ teoreticko-praktickÃ© zkouÅ¡ky.

TeoretickÃ¡ zkouÅ¡ka 20 %, ÃºstnÃ ​ zkouÅ¡ka - Å¾Ã¡k odpovÃ ​dÃ¡ na otÃ¡zky.

Å½Ã¡k:

vysvÄ›tlÃ ​ rozdÃ ​ly v postupu zrÃ¡nÃ ​ masa,
uvede pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu jateÄ ​nÃ©ho masa,
podrobnÄ› popÃ ​Å¡e pracovnÃ ​ postup pÅ™ipravovanÃ©ho pokrmu pÅ™ed praktickou zkouÅ¡kou.

PraktickÃ¡ zkouÅ¡ka 80 %

V praxi Å¾Ã¡k pÅ™ipravÃ ​ pokrm na objednÃ¡vku s pÅ™Ã ​lohou.

Å½Ã¡k:

Å¡etrnÄ›, hospodÃ¡rnÄ› a ekologicky naklÃ¡dÃ¡ s masem,
vybere vhodnou pÅ™edbÄ›Å¾nou Ãºpravu masa,
dodrÅ¾uje vhodnÃ© technologickÃ© postupy pro pokrmy na objednÃ¡vku,
dobÅ™e dochutÃ ​, zvolÃ ​ vhodnÃ© doplÅˆky pro pÅ™ipravovanÃ½ pokrm (kreativnost),
doporuÄ ​Ã ​ vhodnÃ© pÅ™Ã ​lohy a doplÅˆky k pokrmÅ¯m na objednÃ¡vku.

HodnotÃ ​ se:

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

30 % - dodrÅ¾enÃ ​ pracovnÃ ​ho postupu,

40 % - chuÅ¥ pokrmu, kreativnost, fantazie pÅ™i pÅ™Ã ​pravÄ› pokrmu, volbÄ› pÅ™Ã ​lohy a doplÅˆkÅ¯ a ÃºpravÄ› na talÃ ​Å™i.

DoporuÄ ​enÃ¡ literatura

Podklady pro text vÄ›noval Å¡Ã©fkuchaÅ™ JiÅ™Ã ​ Ampapa restaurace Monte-Bu, Brno.

Knihy:

POHLREICH, ZDENÄšK. KulinÃ¡rium. Praha vyd. 1. Sevruga, s. r. o. 2017. 280 s. ISBN 978-80-906893-0-5.

PETERSON, JAMES. Co by mÄ›l vÄ›dÄ›t sprÃ¡vnÃ½ kuchaÅ™. Praha vyd. 2. euromedia Group, k. s. â€“ Ikar. 432 s. ISBN 978-80-249-2147-1.

SKLENÃ ​Å˜, Josef. Biofarma Sasov. Å½ivoÄ ​iÅ¡nÃ¡ vÃ½roba. [online]. 2009, [cit. 2019-02-21]. DostupnÃ© z www: https://biofarma.cz/cz/o-biofarme#zoo

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ ​

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

PÅ™Ã ​lohy

priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso.pptx
priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso-steaky.pptx
priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-veprove_maso.pptx
pracovni_sesit_pokrmy_na_objednavku_z_jatecneho_masa.docx

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/78092/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78093/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-hovezi_maso-steaky.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78094/priprava_pokrmu_na_objednavku_z_jatecneho_masa-veprove_maso.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78095/pracovni_sesit_pokrmy_na_objednavku_z_jatecneho_masa.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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