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PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

3. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ 

Charakteristika/anotace

KomplexnÃ  Ãºloha se vÄ›nuje tÃ©matÅ¯m souvisejÃ cÃ m s Ãºpravou surovin vhodnÃ½ch pro vÃ½robu pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›, pÅ™edevÅ¡Ã m na
raut, ale i dalÅ¡Ã  spoleÄ enskÃ© udÃ¡losti a akce, jejich vÃ½robou, pouÅ¾itÃ m a prezentacÃ .

Å½Ã¡k se nauÄ Ã  vyjmenovat jednotlivÃ© skupiny vÃ½robkÅ¯ z oblasti studenÃ© kuchynÄ›, zÃ skÃ¡ znalosti o vlastnostech potravin nebo surovin pÅ™i
pÅ™Ã pravÄ› vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›, jejich zpÅ¯sob zpracovÃ¡nÃ  a vÃ½roby, efektivnÃ  vyuÅ¾itÃ  rÅ¯znÃ½ch Ä Ã¡stÃ  surovin a potravin,
zohlednÃ  modernÃ  trendy v kombinaci se zdravou stravou pÅ™i vÃ½robÄ› i prezentaci vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› a uchovÃ¡vÃ¡nÃ  jejich uÅ¾itnÃ½ch
a biologickÃ½ch vlastnostÃ .

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha mÃ¡ vazbu na NSK a to konkrÃ©tnÄ›: PÅ™Ã prava pokrmÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› (kÃ³d: 65-002-H) a PK

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



pÅ™Ã prava produktÅ¯ bÄ›Å¾nÃ© studenÃ© kuchynÄ›
pÅ™Ã prava a estetickÃ¡ Ãºprava studenÃ½ch pokrmÅ¯ pro slavnostnÃ  pÅ™Ã leÅ¾itosti
zpracovÃ¡nÃ  a Ãºprava polotovarÅ¯
naklÃ¡dÃ¡nÃ  s inventÃ¡Å™em
skladovÃ¡nÃ  potravinÃ¡Å™skÃ½ch surovin
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¯
organizovÃ¡nÃ  prÃ¡ce v gastronomickÃ©m provozu.

Å½Ã¡k:

popÃ Å¡e vhodnÃ½ technologickÃ½ postup pro pÅ™Ã pravu zadanÃ©ho pokrmu
vysvÄ›tlÃ  vÃ½bÄ›r surovin pro pÅ™ipravovanÃ½ pokrm
zdÅ¯vodnÃ  volbu vhodnÃ½ch technologickÃ½ch zaÅ™Ã zenÃ  pro danÃ½ ÃºÄ el
popÃ Å¡e normovÃ¡nÃ  na danÃ½ poÄ et porcÃ  podle stanovenÃ© receptury
zdÅ¯vodnÃ  volbu vhodnÃ½ch technologickÃ½ch vybavenÃ  pro pÅ™Ã pravu a opracovÃ¡nÃ  surovin
vysvÄ›tlÃ  ekologickÃ© naklÃ¡dÃ¡nÃ  s odpady
popÃ Å¡e technologickÃ½ postup pÅ™Ã pravy zadanÃ©ho pokrmu a jeho typickÃ© vlastnosti, Ãºpravu na inventÃ¡Å™i
vysvÄ›tlÃ  oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ , udrÅ¾ovÃ¡nÃ  a skladovÃ¡nÃ  inventÃ¡Å™e
vysvÄ›tlÃ  skladovÃ¡nÃ  a oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  surovin podle hygienickÃ½ch norem
popÃ Å¡e hygienu osobnÃ , hygienu prÃ¡ce, postupy zaloÅ¾enÃ© na principu kritickÃ½ch bodÅ¯ HACCP, sanitaÄ nÃ  Å™Ã¡d, BOZP
vysvÄ›tlÃ  organizaci prÃ¡ce v gastronomickÃ©m provozu, posloupnost prÃ¡ce a Ä asovÃ½ harmonogram.

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› nebo odbornÃ© uÄ ebnÄ›, forma vÃ½uky je frontÃ¡lnÃ , skupinovÃ¡ i individuÃ¡lnÃ . VÃ½ukovou metodou
je vÃ½klad uÄ itele doplnÄ›nÃ½ prezentacemi na jednotlivÃ¡ tÃ©mata, prÃ¡ce s obrazem, statickÃ¡ a dynamickÃ¡ projekce tzn. vyuÅ¾itÃ  informaÄ nÃ ch a
komunikaÄ nÃ ch technologiÃ , pÅ™edvÃ¡dÄ›nÃ , pozorovÃ¡nÃ . PÅ™Ã pravy na vyuÄ ovacÃ  jednotku jsou zpracovanÃ© na zÃ¡kladÄ› poznatkÅ¯ z odbornÃ©
literatury a z odbornÃ½ch dovednostÃ  vyuÄ ujÃ cÃ ho.

K ÃºspÄ›Å¡nÃ©mu dosaÅ¾enÃ  vÃ½sledkÅ¯ je doporuÄ eno procviÄ ovÃ¡nÃ  (kladenÃ  vhodnÃ½ch otÃ¡zek), pravidelnÃ© opakovÃ¡nÃ  uÄ iva formou ÃºstnÃ ‐
ho a pÃ semnÃ©ho zkouÅ¡enÃ  nebo praktickÃ½ch ukÃ¡zek.

Å½Ã¡k:

sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ itele
pÅ™i svÃ© Ä innosti uplatÅˆuje prÃ¡ci s textem
vyuÅ¾Ã vÃ¡ internetovÃ© zdroje
sleduje obrazovou a video projekci
pozoruje nÃ¡zornÃ© ukÃ¡zky
pracuje se zÃ skanÃ½mi informacemi a vybÃ rÃ¡ si, kterÃ© vyuÅ¾ije pro danou problematiku
aplikuje teoretickÃ© poznatky do praktickÃ½ch ukÃ¡zek na odbornÃ©m vÃ½cviku.

1. charakterizuje studenou kuchyni a vysvÄ›tlÃ  jejÃ  vÃ½znam v gastronomii
2. objasnÃ  dÅ¯leÅ¾itost osobnÃ  (tÄ›lesnÃ¡ hygiena, vkusnÃ½ vzhled, pÅ™edpisovÃ© obleÄ enÃ  Ä istÃ© a rezervnÃ ) i provoznÃ  hygieny (sanitaÄ nÃ  a

asanaÄ nÃ  plÃ¡n, druhy Ãºklidu podle Ä asovÃ©ho obdobÃ , hubenÃ  Å¡kÅ¯dcÅ¯), BOZP (druhy a pÅ™Ã Ä iny ÃºrazÅ¯, sprÃ¡vnÃ© postupy pÅ™i
Å™eÅ¡enÃ  ÃºrazÅ¯) 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

3. vyjmenuje jednotlivÃ© skupiny vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ› a charakterizuje jednotlivÃ© vÃ½robky ve skupinÃ¡ch, znÃ¡ zÃ¡kladnÃ  techniky
vÃ½roby

4. orientuje se ve vhodnÃ©m vÃ½bÄ›ru a kombinacÃ ch surovin a potravin s ohledem na zdravou stravu a modernÃ  trendy
5. zapojÃ  estetiku do prezentace vÃ½robkÅ¯ studenÃ© kuchynÄ›
6. charakterizuje, rozdÄ›lÃ  a popÃ Å¡e druhy salÃ¡tÅ¯ a jejich vÃ½robu
7. charakterizuje, rozdÄ›lÃ  a popÃ Å¡e studenÃ© pokrmy, jejich vÃ½robu â€“ z mas, ryb a moÅ™skÃ½ch plodÅ¯ (koktejly, paÅ¡tiky, galantiny, rolÃ¡dy,

teriny, huspeniny, masa v krustÄ›, masa v aspiku, marinovanÃ¡ masa, grawlax)
8. charakterizuje, rozdÄ›lÃ , popÃ Å¡e vÃ½robky studenÃ© kuchynÄ› vhodnÃ© na raut a jejich vÃ½robu (vÃ½robky z ovoce a zeleniny, amuse â€“

bouche, koktejly, fingerfood, kanapky, chlebÃ Ä ky, vÃ½robky ze sÃ½rÅ¯, vÃ½robky z vajec)

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºlohu lze vyuÅ¾Ã t v teoretickÃ©m vyuÄ ovÃ¡nÃ  v oboru KuchaÅ™-Ä Ã Å¡nÃ k

ZpÅ¯sob realizace

PovinnÃ¡

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky

UÄ ebna pro teoretickou vÃ½uku

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

OdbornÃ¡ uÄ ebnice, seÅ¡it a psacÃ  potÅ™eby

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro uÄ itele:

TechnickÃ© vybavenÃ :

poÄ Ã taÄ  s MS Office a pÅ™ipojenÃ m na internet
dataprojektor
plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 
tabule, fix a sada tiskopisÅ¯ k realizaci 4. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡sti komplexnÃ  Ãºlohy
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Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

1. SlovnÃ  zadÃ¡nÃ  teoretickÃ© Ä Ã¡sti
Å¾Ã¡ci si samostatnÄ› vytvÃ¡Å™ejÃ  poznÃ¡mky na zÃ¡kladÄ› uÄ ebnÃ ho textu a odbornÃ©ho vÃ½kladu.

2. TematickÃ¡ doplÅˆovaÄ ka
Å¾Ã¡ci si samostatnÄ› vyplnÃ  tematickou doplÅˆovaÄ ku, ze kterÃ© zÃ skajÃ  tajenku a zopakujÃ  si zÃ skanÃ© vÄ›domosti.

3. KontrolnÃ  test
Å¾Ã¡ci vypracujÃ  kontrolnÃ  test, kterÃ½ poslouÅ¾Ã  jako vÃ½slednÃ© hodnocenÃ  a zpÄ›tnÃ¡ vazba.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

VÃ½sledky Å¾Ã¡kÅ¯ jsou ovÄ›Å™ovÃ¡ny ÃºstnÃ m a pÃ semnÃ½m zkouÅ¡enÃ m.

PÃ semnÃ© zkouÅ¡enÃ  je realizovÃ¡no formou testu s vÃ½bÄ›rem odpovÄ›dÃ  a formou otevÅ™enÃ½ch odpovÄ›dÃ .

PÅ™i vyuÅ¾itÃ  pÃ semnÃ©ho zkouÅ¡enÃ  formou otevÅ™enÃ½ch otÃ¡zek s tÃ©maty:

1. Charakteristika studenÃ© kuchynÄ›, studenÃ½ch pokrmÅ¯ a rautovÃ½ch vÃ½robkÅ¯
2. RautovÃ© vÃ½robky studenÃ© kuchynÄ›

salÃ¡ty
studenÃ© pokrmy z mas, ryb a darÅ¯ moÅ™e
vÃ½robky z ovoce a zeleniny
vÃ½robky z vajec
vÃ½robky ze sÃ½rÅ¯
amuse-bouche
fingerfoods
jednohubky
kanapky
chlebÃ Ä ky
sushi

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. PrÅ¯bÄ›Å¾nÃ© ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  ÃºstnÃ  individuÃ¡lnÃ ‐
prezentace Å¾Ã¡kÅ¯.

Metoda hodnocenÃ  je slovnÃ  a pÄ›tistupÅˆovÃ© Ä Ã selnÃ© hodnocenÃ :

1 = vÃ½bornÃ½

2 = chvalitebnÃ½

3 = dobrÃ½

4 = dostateÄ nÃ½

5 = nedostateÄ nÃ½.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

Å INDLER, Michal. Gastronomie a technologie pÅ™Ã pravy pokrmÅ .̄ Brno: Masarykova univerzita, 2015. ISBN 978-80-210-7878-9.

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

tematicka-doplnovacka.docx
tematicka-doplnovacka-sp.docx
kontrolni-test-rautove-vyrobky.docx
kontrolni-test-rautove-vyrobky-sp.docx
rautove-vyrobky-studene-kuchyne.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 Petra PÅ™ibylovÃ¡. 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/78811/tematicka-doplnovacka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78812/tematicka-doplnovacka-sp.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78813/kontrolni-test-rautove-vyrobky.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78814/kontrolni-test-rautove-vyrobky-sp.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89703/rautove-vyrobky-studene-kuchyne.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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