EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS ERE TV SEBLET

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni Ulohy/projektu
Vejce - vyuziti pri pripravé pokrma

Kéd ulohy

65-u-3/AB30

Vyuzitelnost komplexni Ulohy

7 Vd

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF Uroven 3)

Skupiny obor(

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Bezmasé pokrmy 2

Skola

Stfedni kola zivnostenska Sokolov, pfispévkovéa organizace, Zadkovska, Sokolov
Klicové kompetence

Kompetence k u€eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Datum vytvoreni

10. 04. 2019 00:38

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
16

7 Vd

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
16

Poznamka k délce Ulohy

Rocnik(y)

2. ro¢nik

Redeni Glohy

individudlni, skupinové

Doporuceny pocet zakd

1

Charakteristika/anotace



Cilem komplexni tlohy je poskytnout zak&m teoretické zdkladni znalosti o vejcich a pokrmech
pfipravovanych z vajec.

Z&k ziskd védomosti o bezmasych pokrmech, jeZ svou rozmanitosti, pestrosti obohacuiji jidelni¢ek a
vyznaduji se vyraznou ¢asovou Usporou pripravy.

Z&k se naudi, jaky vyznam maji pokrmy z vajec ve vyzivé a pro¢ je dilezité dodrzovat jejich spravny
technologicky postup.

Komplexni Uloha je rozdélena do dil¢ich &asti, které jsou uvedeny ve formulari komplexni Ulohy. Zadani a
reseni jsou uvedeny v jednotlivych pfrilohach.

Komplexni Uloha je uréena pro individudini i skupinovou vyuku. Individualni prevlddéa v teoretické vyuce
odehrdvajici se v u¢ebné a skupinova pri praktickém ndacviku vyuziti vajec pri pripravé pokrmd.

Pri praktické skupinové vyuce je doporuceny pocet minimélné 2 zaci ve skupiné.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Ocekdvané vysledky uceni

24k

Ovlada charakteristiku vajec

Popise pripravu vajec pred jejich zpracovanim
Popise pouziti vajec a jejich tepelné Upravu
Aplikuje ziskané teoretické poznatky

Specifikace hlavnich uc¢ebnich ¢innosti zak/aktivit projektu vc.
doporuceného casového rozvrhu

Z&k sleduje prezentaci a vyklad

Ovlada charakteristiku vajec

Uvede, jaké ma vejce vyzivové slozeni

Vyjmenuje druhy vajec pouzivanych v gastronomii

Popise pripravu vajec pred jejich zpracovanim

Vysvétli, pro¢ je dllezité dodrzovat hygienu pfi pripravé vajec
Popise, jakym zplisobem zjisti ¢erstvost vajec

Vysvétli, jak Ize vyuzit vejce pfri pripravé pokrm

Doporuceny casovy rozvrh ¢ini 2 vyucovaci hodiny.

Je doporucena skupinova prace v teorii.

Doporuceny ¢asovy rozvrh na odborném vycviku ¢ini 14 vyucovacich hodin. Je doporuceno, aby zaci
pracovali ve dvojicich.

Z&k provede prakticky na odborném vycviku ¢innosti spojené s pfipravou a tepelnou Upravou vajec,
dodrzuje zasady BOZP, PO, hygienické predpisy, HACCP.

Zjisti Cerstvost vajec.
Sezndmi se s inventarem, ktery vyuzije pri teplené Upravé vajec.

Seznami se s dalSimi surovinami pouzitych pri tepelném zpracovani vajec.



Popisuje a manipuluje s vejci pri pfipravé pokrma.

Metodicka doporuceni

Komplexni Gloha je vyuzita v teoretické vyuce i v odborném vycviku vyse uvedenych oborl a je rozdélena
do dil¢ich &asti.

1. dil¢i ¢ast

prezentace slouzi k vysvétleni a procvic¢eni daného tématu

ucitel vede zaky formou diskuse k pochopeni tématu

Zaci se aktivné zapojuji a opakuji si ziskané teoretické poznatky, doplfiuji informace ziskané z vlastni praxe
2. dil¢i ¢ast

pracovnf list slouzi ke kratkému zopakovani uciva

ucitel vede zaky k samostatné ¢innosti, objasnuje a zodpovida pripadné dotazy 2akd k dané problematice
ucitel dohlizi na pr@béh ¢innosti a konzultuje s zaky jejich chyby

ucitel zkontroluje spravnost vysledk

3. dil¢i ¢ast

pracovni ¢innost na odborném vycviku v délce 14 hodin

74k je pod vedenim ucitele odborného vycviku nebo instruktora na pracovisti

ZpUlsob realizace

Organiza¢ni forma vyuky teoreticko-prakticka.

Teoretickd ve skolni ucebné.

Praktickd na Skolnim odlou¢eném pracovisti nebo na pracovisti smluvniho partnera.
PomUcky

Technické vybaveni:

PC, MS Word, PowerPoint, Dataprojektor, flipchart, platno na promitani (interaktivni tabule)
Ucebni pomlcky ucitele teorie:

zadani komplexni Glohy - pocet vyhotoveni odpovida poctu zakd ve tridé

Ucebni pomlcky pro zaka:

ucebni dokumenty k dané problematice

psaci potreby

Ucebni pomlcky ucitele odborného vycviku (instruktora):

zarlizeni na pracovisti
VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

V rdmci teoretické vyuky zpracuji zaci pracovni list samostatné, ktery jim bude slouzit jako zpétna vazba
dosud ziskanych znalosti.

V pr@béhu vyuky si Zaci povedou zapisky a nakresy, které budou ucitelem kontrolovany, ale nebudou
soucasti hodnoceni.



V praktické vyuce zaci predvedou dovednosti vedouci ke kvalitné odvedenym pracovnim Gkon@im
nezbytnych s pldnovanim a organizaci pripravy pokrm{ z vajec.

Z&k pfipravi po jednom pokrmu z vajec - vejce vafena (naméko), vafena ve vodni l1azni, zapékana, petend
na panvi.

Kritéria hodnoceni
Hodnoceni zdka
1. dilei ¢ast

posuzuje se vécna spravnost vykladu pojmU, spravna aplikace teoretickych poznatkd do praktickych
prikladd, zpGsob formulace, aktivita zaka

predpoklada se spoluprace ucitele se Zdkem
je mozné hodnotit aktivitu zaka
Hodnoceni vyborny

Z&k samostatné, vé&cné a spravné popise téma vejce, jejich sloZeni, vyznam ve vyzivé, pouZiti v
gastronomii, vyuziti pfi pripravé pokrmd.

Jeho vyjadrovani je logické, projev je kultivovany a jazykové spravny. Orientuje se v problematice, je
pohotovy, vyuzivad odborné terminologie.

Hodnoceni chvalitebny - dobry

Z&k s drobnymi chybami a pomoci utitele popise téma vejce, jejich sloZeni, vyznam ve vyzivé, pouZiti v
gastronomii, vyuziti pfi pripravé pokrmd.

Hodnoceni dostatecny - nedostate¢ny

Z&k se orientuje v dané problematice se zna¢nymi obtizemi, jeho projev vyZzaduje neustalé vedeni a
dopliiovani ucitelem, zak se dopousti chyb i v odborné terminologii.

2. dilci ¢ast

hodnoti se vécna spravnost odpovédi, aktivni pristup, samostatnost
74k ziska za pracovni list maximalné 4 body, uspél pri ziskani 2 bod0
3. dilci ¢ast

Hodnoceni: vyborny

Z&k samostatné, v&cné a spravné vysvétli vdechny pracovni Ukony pfi pfipravé pokrmd z vajec. PFi
pracovni ¢innosti je samostatny, neni nevyzadovana pomoc ucitele.

Hodnoceni: chvalitebny - dobry

Z&k vysvétluje jednotlivé pracovni Ukony s drobnymi chybami a nepfesnostmi, jeho vykon vyzaduje vedeni
ucitele. Tempo je pomalejsi.

Hodnoceni: dostate¢ny - nedostatecny

Z&k se orientuje v problematice stfediska s velkymi potizemi, nékteré ¢innosti vynechavd, manualné nenf
zdatny.

Doporucena literatura

SEDLACKOVA, H. Technologie pfipravy pokrm@ 2, 2. vyd. Fortuna. Praha 2011. ISBN 978-80-7168-952-2
https://www.kulinarskeumeni.cz

Poznamky

Obsahové upresnéni



OV RVP - Odborné vzdéladvani ve vztahu k RVP

Prilohy

e pl vejce.docx
e pl vejce reseni.docx
e vejce-vyuziti-pri-priprave-pokrmu.pdf
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a

investic¢nich fond(d a jehoZ realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a vsech jeho &asti, neni-li
uvedeno jinak, je Dagmar Vadurova. Creative Commons CC BY SA 4.0 - Uvedte pivod - Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78499/pl_vejce.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78500/pl_vejce_reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78501/vejce-vyuziti-pri-priprave-pokrmu.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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