EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Praktické sestaveni slavnostniho menu
Kéd ulohy
65-u-3/AB45

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF droven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Odborna pfiprava ke zpracovani Samostatné odborné prace - zaméreni Cidnik-servirka
Skola

Stfedni Skola priimyslova, hotelova a zdravotnicka Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté
KliCové kompetence

Kompetence k uceni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Datum vytvoreni

23. 04. 2019 22:04

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani

8

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy

Roénik(y)

3. roénik

Reseni tlohy

skupinové

Doporuceny pocet zakd

8

Charakteristika/anotace

Komplexni Uloha si klade za cil nauc€it Zaky sestavit slavnostni menu podle gastronomickych pravidel s ohledem na
racionalni vyZivu, vhodné volit napoje k jednotlivym choddm, dodrzet posloupnost jednotlivych chod.



JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané kompetence ve vazbé na NSK:
« Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrm0

Ocekavané vysledky uceni:

Zak:

Uvede hlediska pro sestavovani slavnostniho menu
PopiSe grafickou Upravu menu

Vysvétli pofadi pokrmi a napoji v menu

PopiSe zakladni pravidla vybéru napoju k danym pokrmim
Sestavi slavnostni menu

IEE I

Specifikace hlavnich u€ebnich ¢innosti Zaku/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asového rozvrhu

1. Uvede hlediska pro sestavovani slavnostniho menu
o Definuje pozadavky a pfedstavy hostitele
o Vysvétli podstatu tvorby slavnostniho menu v navaznosti s po¢tem hostl, narodnosti, ndbozenskym
vyznanim, pfilezitosti konani akce
2. PopiSe grafickou Upravu menu
o Vysvétli moznosti grafické Upravy slavnostniho menu
o PopiSe zasady sestavovani slavnostniho menu
3. Vysvetli pofadi pokrm( a napojd v menu
o Uvede vhodné pofadi pokrmU a napojl ve slavnostnim menu
o Uré&i pocet chodll v souvislosti s typem menu
o Navrhne vhodny studeny pfedkrm, hlavni chod a teply mouénik
4. PopiSe zakladni pravidla vybéru napojd k danym pokrmim
o Oduvodni vybér napoju k jednotlivym choddm
o Navrhne vhodné vino k mezichodu z ryb, hlavnimu chodu a dezertu
5. Sestavi slavnostni menu
o Samostatné sestavi slavnostni menu k zadané pfilezitosti

Metodicka doporuceni

Komplexni Ulohu Ize vyuZzit v rdmci pfedmétu Stolnieni, Technologie v teoretické vyuce a v Odborném vycviku
uvedeného oboru Kuchar-¢isnik ve vSech zamérenich.

Komplexni Uloha je tvofena péti dil¢imi ¢astmi, které na sebe navazuji. Znalosti potfebné ke spinéni komplexni tlohy zak
ziska v teoretickém vyucCovani.

Splnéni komplexni tlohy Praktické sestavovani slavnostniho menu je pro zaméfeni Cignik podkladem pro realizaci
komplexni Ulohy Priprava, sestaveni a zaloZeni tabule pro 6 osob . Zak vyuzije vytvofeného slavnostniho menu k zadané
prilezitosti ke spInéni dilCi ¢asti zaloZeni inventare, ktery bude dan skladbou menu.

ZpUsob realizace

Organizacni forma vyuky: teoreticka, u€ebna odborného vycviku/Stolnic¢eni
Pomucky

UCebni pomucky nezbytné pro zdarnou realizaci ukolu:

Vybaveni odborné ucebny:

« PC, promitaci technikou



Uc&ebni pomucky pro zaka:

« Psaci potfeby
« Vhodny typ archu papiru (A4)

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl
Na zakladé prezentace zaci vypracuji pfislusné pracovni listy.

1) Pracovni list — Graficka Uprava menu

2) Pracovni list — Tvorba menu

3) Pracovni list — Doplriovacka pokrmu

4) Pracovni list — Doplfiovacka napoju

5) Z4k sestavi slavnostni menu dle zadané piileZitosti

Kritéria hodnoceni

Zék bude individualng bodové hodnocen za splnéni tlohy. Kromé spinéni dil&ich Gkolt bude hodnocen aktivni pFistup,
samostatnost, aplikace teoretickych znalosti, vyuziti gastronomickych pravidel, pestrost pokrm(, napaditost, originalita.

3, 4) Hodnoti se vécna spravnost doplnéni, samostatnost (celkem 3 pokrmy/napoje; zak ziska za kazdy 5 bodu; celkem
15 bodu; uspél pfi dosazeni 5 bod()

5) Hodnoti se namét a obsah zpracovani, gastronomicka spravnost, samostatnost pfi feSeni a obhajoba své prace
(celkovy pocCet za zpracované menu 25 bodU; uspél pfi dosazeni celkem 10 bodu)

Doporucena literatura
SALAG, Gustav. Stolnideni 2002, vydani druhé. Praha. ISBN 80-7168-752-9

BURESOVA P., ZIMAKOVA B.: Gastronomické sluzby-servis. Praha: Vysoka $kola hotelova v Praze 8, spol. s.r.o.,
r.2010, ISBN 978-80-87411-06-3

RUNSTUK J. a kolektiv: Receptury teplych pokrmd. Hradec Kralové: R plus, r. 2001, ISBN 80-902492-3-X
Pozndmky

Doporuceny pocet zakl ve skupiné je 4-8.

Obsahové upfesnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Pilohy

« funkce_a_graficka_uprava_menu.pptx

o pl_graficka_uprava_menu.docx

« pl_graficka_uprava_menu-reseni.docx

« prehled_tvorby menu.pptx

o pl_tvorba_menu.docx

o pl_tvorba_menu-reseni.docx

o doplnovacka_napoju_menu_c-1.docx

« reseni_doplnovacka_menu_c-1.docx

« doplnovacka_pokrmu_menu_c-2.docx

o reseni_doplnovacka_menu_c-2.docx
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je Viadimira Hlavackova.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89164/funkce_a_graficka_uprava_menu.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89165/pl_graficka_uprava_menu.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89166/pl_graficka_uprava_menu-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89167/prehled_tvorby_menu.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89168/pl_tvorba_menu.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89169/pl_tvorba_menu-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89170/doplnovacka_napoju_menu_c-1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89171/reseni_doplnovacka_menu_c-1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89172/doplnovacka_pokrmu_menu_c-2.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89173/reseni_doplnovacka_menu_c-2.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs




	VSTUPNÍ ČÁST
	Název komplexní úlohy/projektu
	Kód úlohy
	Využitelnost komplexní úlohy
	Kategorie dosaženého vzdělání
	Skupiny oborů
	Vazba na vzdělávací modul(y)
	Škola
	Klíčové kompetence
	Datum vytvoření
	Délka/časová náročnost - Odborné vzdělávání
	Délka/časová náročnost - Všeobecné vzdělávání
	Poznámka k délce úlohy
	Ročník(y)
	Řešení úlohy
	Doporučený počet žáků
	Charakteristika/anotace


	JÁDRO ÚLOHY
	Očekávané výsledky učení
	Specifikace hlavních učebních činností žáků/aktivit projektu vč. doporučeného časového rozvrhu
	Metodická doporučení
	Způsob realizace
	Pomůcky

	VÝSTUPNÍ ČÁST
	Popis a kvantifikace všech plánovaných výstupů
	Kritéria hodnocení
	Doporučená literatura
	Poznámky
	Obsahové upřesnění
	Přílohy


