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VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
JateAnA® maso

KAz3d A2lohy

65-u-3/AB42

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy
Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA
H (EQF AcroveA" 3)
0 (EQF AcroveA” 4)
Skupiny oborA~
65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus
Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)
Potraviny A%ivoAiAjnAG©ho pA vodu
A kola
StA™ednA odbornAj Ajkola Josefa SousedAka VsetAn, BenAitky, VsetAn
KIAAovA© kompetence
Kompetence k uAenA, Kompetence k pracovnAmu uplatnA-nA a podnikatelskAzm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA
23.04.2019 16:59
DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA
20
DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®Ice A%lohy
RoAnAk(y)
2. roAnAk, 3. roAnAk
A“eAjenA Aclohy
individuA|InA, skupinovA©
DoporuAenA"z poAet A%A kA
1
Charakteristika/anotace
HlavnAm cAlem komplean Aclohy je poskytnout A%AKA'm teoreticky zA|kIadnA znalosti o jateAnA©m mase v takovA@m rozsahu, aby byli schopni urAit

u JednotllvA‘/zch druhA~ mas jeho jakostnA tA™Adu, popsat pouA%ltA jednotlivAtzch druhA” mas v kuchyni a jejich moAd¥4nosti pro technologickA©®
zpracovAjnA.

AveAik vyuAssAvA; zAkladnA teoretickA® znalosti jateAnA®ho masa, jeho charakteristiky, sloA%enA, druhA™ zrAjnA, kaA%enA masa a veterinAjrnA-
kontroly.

Komplean A°Ioha je rozdAslena do dAIAAch AAjstA, kterA®© jsou uvedeny ve formulA,ATMl komplexnA A%lohy. ZadAinA a ATMeA|enA jsou uvedeny
v jednotlivAtach pATMAIohAlch

JADRO ASLOHY



OAekAjvanA®© vAYzsledky uAenA
AveAjk:

1. pouA%AvA| odbornou terminologii pA™i urAovAinA trA%nAch druhA™ masa
2 zaATMadA maso podle jeho kvality
3. popAA,e zpracovAmA jednotlivAtsch AA,stA masa v kuchyni
4. uplatnA teoretickA© znalosti a uvede moA¥nosti technologickA®ho zpracovAnA masa

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A;jkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

+ A%Aik pouA3sAvA; odbornou terminologii pA™i urAovAinA trA%nAch druhA” masa
o sleduje prezentace na danA© tA@ma a reaguje na dotazy uAitele
o na praktlckA‘/zch pATMAkIadech aplikuje zAskanA® teoretickA©® poznatky
° zhodnotA tuAnost jednotlivAt.ch AAjstA jateAnAlsch mas
o A%Ajk zaA™adA maso podle jeho kvality
° rozeznA, u Jedn0t|IVA1/2Ch druhA™ mas jejich AA;sti
o zaATMadA JateAnA@ maso do skupin
. popAA,e zpracovAmA ]edn0t|IVA1/2Ch AA,stA masa v kuchyni
o vysvAtiA, jak Ize JednotllvA© AA|StI JateAnA©ho masa technologicky zpracovat
> navrhne pA™Aklady vyuA%itA jateAnA®ho masa

DoporuAenAYs AasovAYs rozvrh AinA 18 vyuAovacAch hodin.

« uplatnA teoretickA© znalosti a uvede moA¥nosti technologlckA@ho zpracovA,nA masa
o vypInA pracovnA listy A. 1, 2, 3, 4, kde uvede pA™Aklady vyuAitA jednotlivAt4ch drunA” mas (hovA>zA, vepA™ovA®, telecA, skopovA©)
v kuchyni

DoporuAenAYs AasovAYs rozvrh AinA 2 vyuAovacA hodiny.
MetodickA; doporuAenA

KomplexnA Alloha mA A%e bAvat vyuAdaita v teoretickA® vAtsuce i v odbornA©m vAYscviku vAYzAje uvedenAvach oborA™ a je rozdAslena do dAIAAch
AA;stA.
1. dAIAA AAjst
° vhodnA, forma VAYsuky | je vAYsklad uAlteIe dopInA>nA‘/2 o prezentace, prAjce s odbornou literaturou a nA.zornA© videoukAzky
o k A°spA A,nA@mu dosaA%enA vAissledkA™ je doporuAeno A™AzenA® procviAovAinA (kladenA vhodnAsch otAjzek), pravidelnA©
opakovAjnA uAiva a diskuze
o diskuse rozvine u A%A.kA’ schopnost aktivnA» a pohotovA» vyuA%Avat jejich myA.IenkovA@ operace, formulovat podstatu problA©m a
pATMesnA> se vyjadATMovat
o A%A,m se aktivnA ZapOJU]A a opakulA si zZAskanA© teoretlckA@ poznatky
° A%A,k konkrA©tnA odpovA-di obhAjjA pA™ed uAitelem a tA™Adou
2. dAIAA AA;st
° pracovnA listy &€ 1, 2, 3, 4 slouA%4A k ovA Am™enA teoretlckA‘/zch znalostA a poznatkA
° uAlteI seznA|mA A%A|ky se zadA|nAm pATMlpomene postup pATMl ATMeA|enA
° A%A.k nA.sIednA> pracuje samostatnA», aktivnA» pracuje s pracovnAmi listy, AAmA% rozvAjA vlastnA myA,Ienkovou kulturu, zAskAjvA;
vA-domosti i myA|IenkovA© dovednosti, rozvAjA vIastnA iniciativu, poznA|vA| potATMeby upIatnlteInA@ v odbornA®© praxi
o uAitel vede A%A.ky k samostatnA®© Ainnosti, ob]asA uje a zodpovAdA pATMApadnA© dotazy A%A.kA k danA®© problematice
3. dAIAA AA;st
o uAitel dohlAA%A na prA™bA-h Ainnosti a konzultuje se A%Aky jejich chyby
o uAitel kontroluje sprA.vnost odpovA-dA
o uAitel provede zAjvA:reAnA®© hodnocenA

ZpA“sob realizace
teoretickA|, prA-A™ezovA|, povinnAj
PomA-cky
VAauka probAhA; v klasickA©® uAebnAs, s vyuAzitAm informaAnAch a komunikaAnAch technologiA (dataprojektor, PC) a dalAjAmi pomA ckami.
TechnickA® vybavenA uAebny:
« PoAAtaA s pA™ipojenAm na internet
o Dataprojektor B
« PIAjtno na promAtA;jnA (interaktivnA tabule)
UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%A ka:
« UAebnice Marie A ebelovA|. Potraviny a vAY:A%iva
. ZA|znamovA‘/2 blok
o PsacA potATMeby
UAebnA (odbornA®) pomA-cky pro uAitele:

« ShodnA® s poAvadavky na A%A|ka
« PracovnA listy pro samostatnou prAjci A%AjkA~, poAet vyhotovenA odpovAdA| poAtu A%4AjkA™ ve tA™AJA,

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

1. dAIAA AAjst . o . o
_ o A%Ajci zAskAjvajA prostA™ednictvAm uAitele teoretickA©® poznatky o jateAnA©m mase
2. dAIAA AAjst



_ o pracovnA listy A. 1, 2, 3, 4 4€" pouA%itA jateAnAGho masa
3. dAIAA AAjst B .
o hodnocenA pracovnAch listA™

KritA©ria hodnocenA

1. dAIAA AAjst
° pATMedpokIA|dA| se spoluprA|ce uAitele se A%A|kem
o posuzuje se vA>an. sprA.vnost vAYzkladu polmA
o posuzuje se sprA.vnA. aplikace teoretickAzch poznatkA' do praktickAlsch pAT'V'AkIadA'
o oceA'uje se aktivita A%Ajka
2. dAIAA AA,st
° A%A,k vypIA uje postupnA> 4 pracovnA listy
o hodnotA se samostatnost A%A,ka pAT'V'l pI’A|CI
o hodnotA se forma zpracovAmA a vA>an| sprA,vnost . B
o kladnA se posuzujA nadstandartnA odpovA-di, jeA% A%Ak uvedl nad poA%adovanAYs rAjmec uAiva a souvisA s modernAmi trendy
v gastronomu
o kaA%dAvz pracovnA list mA, samostatnA© hodnocenA
3. dAIAA AA;st 4€“ HodnotA se prAjce ve vyquvacAch hodinAjch
o 1004€"90 % sprA.vnA‘/zch odpovA >dA a€“
o 80a€“70 % sprA.vnA‘/zch odpovA >dA a€“
50 % sprA.vnA‘/zch odpovA-dA a€“ 3
40a€“30 % sprA.vnA‘/zch odpovA »dA a€“ 4
20 % a mA©nA: sprAjvnAlsch odpovA-dA 4€* 5

o o o

DoporuAenA,; literatura

Marie A ebelovA;. Potraviny a vAv:A%iva. Praha: Parta, 2004. ISBN:80-7320-054-6.
Peter Anderle, Dr. Helmuth Schwarz. ZboA%AznalstvA. 2. vydAjnA. Praha: SNTL, 1996. ISBN: 80-902110-3-8.

L. BlAjha, F. A rek. Suroviny. Praha: Informatorium, 1999. ISBN: 80-86073-44-0.
PoznA;jmky

ObsahovA© upA™esnA>nA

OV RVP - OdbornA® vzdAsIAjvA;nA ve vztahu k RVP
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pracovni_list_c-1.pdf
vni_li -2.pdf
pracovni_list_c-3.pdf
vni_li -4.pdf
reseni_pracovni_list_1-2-3-4.pdf
« hodnotici_tabulka.pdf
« hovezi-maso.pdf
MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAysch strukturA iinAch a /nvestlAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je FrantiAjka VyA kovskA;. mmon. BY SA 4.0 46 UveAite pAvod a€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.

= = =

e o o o o o o o
=


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78816/veprove_maso.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78817/teleci_maso.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78818/skopove_maso.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78820/pracovni_list_c-1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78821/pracovni_list_c-2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78822/pracovni_list_c-3.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78823/pracovni_list_c-4.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78824/reseni_pracovni_list_1-2-3-4.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78825/hodnotici_tabulka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89150/hovezi-maso.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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