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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Ovoce v gastronomii

Kéd tlohy
65-u-3/AB24

Vyuzitelnost komplexni tlohy
Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF urover 4)

M (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
29 - Potravinafstvi a potravinarskéd chemie

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Potraviny rostlinného plvodu

Skola

Stfedni Skola primyslova, hotelovéa a zdravotnickd Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté

Klicové kompetence

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

Datum vytvofeni
01.04.2019 19:54

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocénik(y)

1. ro€nik

Reseni tlohy
individualni, skupinové
Doporuceny pocet zaku
25

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Glohy je naucit Zaky poznavat a rozdélit ovoce, umét ho popisovat, ur€ovat jeho spravné pouziti,



zpracovani a zpUsob skladovani pro potfeby v gastronomii, s ohledem na nabidku ovoce na sou¢asném trhu. Vychazime

z bézné dostupného sortimentu. Zaci si zaroven uvédomuji vyznam ovoce v racionalnim stravovani vzhledem k jeho
biologické hodnoté. Dil¢im cilem Ulohy je seznamit zaky se Sirokymi moznostmi vyuziti ovoce jak v kuchyni, tak za barem.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Zak:

- vysvétli pojem ovoce a jeho vyznam a pouziti v gastronomii

- rozliSuje jednotlivé druhy ovoce, stru¢né urci slozeni, zafadi je do spravné skupiny

- vysvétli moznosti zpracovani a Upravy ovoce v gastronomii, jeho vhodné pouziti

- popise podle obrazk( &i fotografii konkrétni druhy ovoce, uréi vhodny zplsob Upravy a adekvatni pouziti v gastronomii
- ur¢i spravny zplsob skladovani ovoce s ohledem na jeho kvalitu a druh

Specifikace hlavnich u€ebnich ¢innosti zakud/aktivit projektu vé. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

Vyuka probiha formou frontalniho vykladu s vyuzitim prezentace a nazornych ukazek k jednotlivym subtématiim za
pouziti pracovniho sesitu. Pouziva se napf. dataprojektor, TV i PC, konkrétni druhy Cerstvého i suSeného ovoce a dalsi
pomdlcky (obrazky, fotografie, ilustrace, videoukazky).

Z4ci jsou vedeni k aktivnimu pfistupu pfi vyuce, své poznatky a zkugenosti sdili s ostatnimi, navzajem se doplfiuji a

podporuji. K ispéSnému dosazeni vysledki je doporu¢eno fizené procvi¢ovani a pravidelné opakovani uciva s vyuzitim
nazornych ukazek. Souc¢ésti je prace v minitymech.

Z&k:

- sleduje odborny vyklad ucitele, prezentaci, ukazky

- prlibézné si vyplnuje zadany pracovni sesit, uci se z néj

- pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuzije pro danou problematiku
- aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek

- spolupracuje s ostatnimi spoluzaky dle pokynl pedagoga

- zdOvodni a obhgji své stanovisko splinéného Ukolu pfed vyucujicim a spoluzaky

- uplatriuje vzdjemné uceni se navzajem.

1. vysvétli pojem ovoce a jeho vyznam a pouziti v gastronomii (1 h.)

- seznamuje se s pojmem ovoce, jeho vyznamem a zakladnim pouzitim v gastronomii; pomdckou jsou prezentace
pedagoga a konkrétni ukazky rliznych druht ovoce,

- uvede konkrétni pfiklady ovoce z vlastnich zkuSenosti, zplsoby jeho pouziti, svij nazor zdlvodni,

2. rozliduje jednotlivé druhy ovoce, struéné urCi slozeni, zaradi je do spravné skupiny (2 h.)

- naudi se teoreticky rozdélovat ovoce do skupin; pomickou jsou prezentace pedagoga a konkrétni ukazky ovoce,
- rozliSuje a zatfidi jednotlivé druhy ovoce podle zadani pedagoga,

- stru€né urci slozeni konkrétniho druhu ovoce a vyuZitelnost jeho jednotlivych ¢asti,

3. vysvétli moznosti zpracovani a Upravy ovoce v gastronomii, jeho vhodné pouziti (2 h.)

- vyjmenuje zplsoby zpracovani ovoce studenou i teplou cestou, vysvétli rozdily,



- uvede konkrétni pfiklady vhodného zpracovani zadanych druh( ovoce, urci dalSi alternativni zplsoby Upravy
konkrétniho ovoce,

- na konkrétnim pfikladu ovoce popise vSechny mozné zplsoby zpracovani a vyuziti finalni Upravy v praxi,

4. popiSe podle obrazku &i fotografii konkrétni druhy ovoce, uréi vhodny zplsob Upravy a adekvatni pouziti v gastronomii
2h)

- jednodusSe popiSe/charakterizuje vybrané druhy ovoce,

- navrhuje jeho konkrétni opracovani, zplsob Upravy,

- navrhuje rliznorodé moznosti pouziti konkrétniho ovoce v gastronomii; pomUckou jsou ilustrace/ukazky ovoce,
- uri alternativni/zastupitelny druh ovoce dle zadani pedagoga,

5. ur€i spravny zplsob skladovani ovoce s ohledem na jeho kvalitu a druh (1 h.)

- vyjmenuje pravidla pro spravné skladovani konkrétnich druh(i ovoce; uvédomuie si rizika $patného uskladnéni,

- popiSe na prikladech vyznam spravného a disledky Spatného uskladnéni konkrétnich druhd ovoce, svij postoj
zdlvodni.

Metodicka doporuceni

Provazanost ulohy je v ramci pfedmétu technologie a poznatky Ize vyuzit dale v pfedmétu vyziva.
Uloha ma presah do navazujiciho oboru vzdélani kategorie LO a M.

Z4ci se navzajem dopliiuji, uplatiiuji své vlastni poznatky a zkugenosti a dochazi tak k upevnéni nejen odbornych
znalosti, ale také k rozvijeni komunikacnich, socialnich a prezentaénich schopnosti zaku.

Metodicky je komplexni Gloha rozdélena do 2 ¢asti:
1. teoreticky zaklad = obsah vzdélavani 1,2,3 a5

- uCitel pomoci prezentace a rozmanitych ilustrativnich ukazek seznamuje a motivuje zaky s obsahem uciva/tlohy;
pribézné sleduje pfitom zajem zakl a vyZzaduje uvadéni jejich vlastnich poznatkd,

- uCitel vysvétluje, popisuje a ilustruje jednotlivé druhy ovoce jeho sloZeni, rozdéleni, pouziti i skladovani; klade diraz na
pochopeni uciva a vSe demonstrativné prezentuje na praktickych pfikladech; priibézné si pochopeni u€iva ovéfuje
zpétnym cilenym kladenim otazek,

- Z&ci si zaroven béhem vykladu ucitele s jeho pomoci vyplfiuji zadany pracovni sesit,

- zaci si pribézné opakuji ziskané teoretické znalosti a uplatfuji své vlastni poznatky a zkuSenosti,

- Z&ci se béhem vyuky zapojuji do diskuse o dil¢ich tématech, pfimo s pedagogem i ostatnimi spoluzaky,

- uCitel klade prubézné otazky v ramci opakovani uciva, sleduje aktivitu zaka a Ustné ovéfuje, zda Zaci ucivo fadné
pochopili,

- Z&ci se navzajem motivuji a povzbuzuji pfi soutézi v poznavani a Gpravé ovoce,

- zaci samostatné vypracuji pisemny test z teoretického zakladu uciva.

2. tymova uloha = obsah vzdélavani 4

- ucitel rozdeli zaky do minitym( (3-4 zaci/tym) a prezentuje zadani tymové Glohy véetné metodickych pokynu; vysvétli
vhodny postup pfi pInéni tlohy,

- uCitel zada 6 konkrétnich druhl ovoce formou obrazku, které maji jednotlivé tymy poznat, zafadit, charakterizovat a dale



popsat u nich vhodny zplsob zpracovani/Upravy vCetné konkrétniho spravného pouziti v gastronomii — v kuchyni nebo za
barem; nejprve navrhuiji kazdy druh ovoce zvlast a poté uplatiuji kombinaci dvou druh(i ovoce dohromady; své vysledky
poté jednotlivé minitymy prezentuji a obhajuji; zapojuji se tak vSichni &lenové tymu,

- Zaci se spole¢né s pedagogem spolupodileji na hodnoceni vysledkl jednotlivych minitymd, sdéluji své postoje,

- uCitel sleduje jak zaci vhodné a navzajem premysli a aktivné spole¢né diskutuji a pracuji na zadané téma,

- ucitel zodpovida pfipadné dotazy a prabézné kontroluje Groven pinéni dil¢ich Ukoll, upozornuje na nedostatky a chyby,
snazi se usmernit zaky spravnym smérem vedoucim k Uspé&Snému zvladnuti celého tymového cviceni,

- ucitel nakonec zhodnoti vysledky minityma, zdvodni své rozhodnuti hodnoceni pfed Zaky,
- na zaveér ucitel sumarizuje poznatky a zavéry ze splnéni celé komplexni Ulohy tykajici se ovoce.

ZpUsob realizace

Teoreticka forma
v odborné ucebné

Pomcky

Ucebni (odborné) pomdcky pro zaka:

- pracovni seSit

- psaci potfeby véetné barevnych zvyrazfiovacl

- ilustrujici obrazky/fotografie ovoce

Ucebni (odborné) pomucky/zafizeni pro ucitele:

- pracovni sesit

- prezentace

- ilustrujici obrazky/fotografie ovoce/odborna kniha

- vystavni prostor pro ukazky ovoce, mapa/nasténka ovoce

Technické vybaveni:

- pocitac s pfipojenim na internet

- dataprojektor

- platno na promitani

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

- vyplnény pracovni sesit

- osvojeni teoretickych znalosti spInénim testové Ulohy

- osvojeni souvislosti u€iva komplexni tlohy splnénim a obhajenim tymové ulohy
- referat/prezentace konkrétniho druhu ovoce

- aktivni pfistup v hodinach, Groven spravnych odpovédi na kladené otazky

- spravné oznacovani ovoce dle zadani pedagoga



- tymova spoluprace — diskuze, uplatnéni komunikacnich a prezenta¢nich dovednosti
- Uspésné splnit vSechna kritéria hodnoceni a o¢ekavanych vysledkl uceni této komplexni tlohy

Kritéria hodnoceni

Slovni hodnoceni dosahované Urovné pribézného pinéni zadanych Ukoll, mira aktivizace zaka, individualni i skupinovy
pfistup k zadanym Ukolim (podle charakteru dil¢ich ¢asti tlohy). Dale ovéfujeme teoretické znalosti formou uzavienych a
otevienych otazek v pisemné Ci elektronické formé testu.

Ustni zkouseni je pribézné, kombinujeme Groven osvojeni teoretickych znalosti a Ustni obhajobu/postoj & stanovisko
zaka a minitymu. Konzultujeme vysledky s nim i pfed ostatnimi Zaky ve skupiné.

Vysledné hodnoceni vychazi z Ustniho a pisemného zkou$eni/ovéfovani znalosti.

U ustniho zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi tématy, srozumitelnost, vécné
obhajoba tymové ulohy.

Pfi hodnoceni testll je posuzovana vécna spravnost odpovedi.
PfepoCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

« spravne je méneé nez 35 % vSech odpovéedi, znamka 5

« spravne je alespon 35 % a méné nez 50 %, znamka 4

o spravne je alespon 50 % a méné nez 70 %, znamka 3

¢ spravneé je alespon 70 % a méné nez 85 %, zndmka 2

o spravne je alespon 85 % vSech odpoveédi, znamka 1
Z4ak je uspésny, pokud spini nasledujici kritéria:

« fadna dochazka min. 6 hodin vyuky,

o 1 x Ustni zkouSeni teoretickych znalosti (z témat 2, 3, 5)
« 1 x pisemné ovéreni znalosti (z témat 1, 2, 3, 5)

« aktivni t€ast v minitymu pfi obhajobé tymové ulohy.

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura
SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyZiva — ucebnice pro odborna udilisté. Praha: Parta, 2012. ISBN 8073200104

TETERA, Véclav. Ovoce Bilych Karpat. Veseli Nad Moravou: ZO CSOP, 2014. ISBN 80-903444-5-3

Poznamky
Obsahové upresnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP



Pilohy

e Ovoce-prezentace.pptx

e pracovni-sesit-pro-zaka.docx

e pracovni-sesit-pro-pedagoga.docx

« Vvyuziti-ovoce-za-barem-otazky.pptx

e poznavani-ovoce-zahrad-zadani.docx

e poOznavani-ovoce-zahrad-reseni.docx

« prakticke-procviceni-ovoce-ustne.docx

e Sezonni-ovoce-zadani.docx

e Sezonni-ovoce-reseni.docx

« skladovani-ovoce-prehled-kontrolni-ukol.docx
o prakticka-uloha-ovoce-v-kuchyni-zadani.docx
« prakticka-uloha-ovoce-v-kuchyni-reseni.docx
« prakticke-cviceni-pro-minitymy-zadani.docx
« prakticke-cviceni-pro-minitymy-reseni.docx

e pisemna-prace-ovoce-zadani.docx

e pisemna-prace-ovoce-reseni.docx

« inspirace-pro-vyuziti-ovoce-v-gastronomii.docx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturéinich a investicnich fondu a jehoZ
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Martina Jandsova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78156/ovoce-prezentace.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78157/pracovni-sesit-pro-zaka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78158/pracovni-sesit-pro-pedagoga.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78159/vyuziti-ovoce-za-barem-otazky.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78160/poznavani-ovoce-zahrad-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78161/poznavani-ovoce-zahrad-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78162/prakticke-procviceni-ovoce-ustne.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78163/sezonni-ovoce-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78164/sezonni-ovoce-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78165/skladovani-ovoce-prehled-kontrolni-ukol.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78166/prakticka-uloha-ovoce-v-kuchyni-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78167/prakticka-uloha-ovoce-v-kuchyni-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78168/prakticke-cviceni-pro-minitymy-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78169/prakticke-cviceni-pro-minitymy-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78170/pisemna-prace-ovoce-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78171/pisemna-prace-ovoce-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78172/inspirace-pro-vyuziti-ovoce-v-gastronomii.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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