EVROPSKA UNIE
Evropskeé strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani iR

VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
Vejce

KAz3d A2lohy

65-u-2/AB63

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

E (dvouletA®, EQF AcroveA” 2)

Skupiny oborA”

65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus

VzdAslAjvacA oblasti

Ano je moA%nA© tA©A%4 vyuAv4At v modulu Potraviny A%ivoAiAjnA©ho pA-vodu (E), BezmasA® pokrmy 2.
Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

MIAGko, mIA@ANnA® vA'Lrobky a vejce

A kola

StA™ednA Ajkola A%ivnostenskA;j Sokolov, pA™AspAsvkovA| organizace, AzA kovskAj, Sokolov
KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA

Datum vytvoA™enA

05. 05. 2019 19:01

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA

12

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
12

PoznAjmka k dA®Ice A%lohy

RoAnAk(y)

1. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA, skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

1

Charakteristika/anotace

CAlem komplexnA Alohy je poskytnout A%AjkA m teoretickA® zAjkladnA znalosti o vejcAch a pokrmech pA™ipravovanAvzch z vajec.
AveAik se nauAA, jakAvs vAvaznam majA pokrmy z vajec ve vAY2A%4ivAs a proA je dATleA%itA©® dodrA3sovat jejich sprAjvnAY technologickAYz postup.

KomplexnA A%loha je rozdAslena do dAIAAch AAistA, kterA© jsou uvedeny ve formulAjA™i komplexnA Aclohy. ZadAinA a A™eAenA jsou uvedeny v
jednotlivAYzch pA™AlohAjch.




JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

AveAik

OvlA;dA; charakteristiku vajec

PopAAje pA™Apravu vajec pA™ed jejich zpracovAjnAm
PopAAje pouAitA vajec a jejich tepelnA© A%pravu
Aplikuje zAskanA® teoretickA©® poznatky

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

Av2Ajk sleduje prezentaci a vAYzklad

OvlA;dA; charakteristiku vajec

Uvede, jakA® mA| vejce vAY2A%ivovA© sloA%enA

Vyjmenuje druhy vajec pouA%Avan/:\Vzch v gastronomii

PopAAje pA™Apravu vajec pA™ed jejich zpracovAjnAm

VysvAstiA, proA je dATleA%itA©® dodrA%ovat hygienu pA™A pA™ApravA» vajec

PopAAje, jakAv2m zpA-sobem zjistA Aerstvost vajec

VysvAutlA, jak Ize vyuAdit vejce pA™i pA™ApravA> pokrmA~

DoporuAenAYs AasovAls rozvrh AinA 2 vyuAovacA hodiny.

Je doporuAena skupinovA; prA;ce v teorii.

DoporuAenAvz AasovAv% rozvrh na odbornA©m vAvscviku AinA 12 vyuAovacAch hodin. Je doporuAeno, aby A%Aici pracovali ve dvojicAch.
AveAjk provede prakticky na odbornA©m vAvscviku Ainnosti spojenA© s pA™Apravou a tepelnou A%pravou vajec.
ZjistA Aerstvost vajec

SeznAjmA se inventAjA™em, kterAvz vyuAdsije pA™i teplenA® ApravAs vajec

SeznAjmA se s dalAjAmi surovinami pouA%itAtsch pA™i tepelnA©m zpracovAjnA vajec

Popisuje a manipuluje s vejci pA™i pA™ApravAs pokrmA™

MetodickA; doporuAenA

KomplexnA Aloha je vyuAdita v teoretickA© vAvzuce i v odbornA®m vAYscviku vAzAje uvedenAvzch oborA™ a je rozdAslena do dAIAAch AAjstA.
1. dAIAA AA;st

prezentace slouA%A k vysvAstlenA a procviAenA danA©ho tA©matu

uAitel vede A%Ajky formou diskuse k pochopenA tA@matu

A%4Ajci se aktivnA> zapojujA a opakujA si zZAskanA® teoretickA©® poznatky, doplA"ujA informace zAskanA® z vlastnA praxe

2. dAIAA AAst

pracovnA list slouA%A ke krAjtkA®mu zopakovAjnA uAiva

uAitel vede A%Aky k samostatnA® Ainnosti, objasA"uje a zodpovAdA; pA™ApadnA® dotazy A%AjkA™ k danA®© problematice
uAitel dohlAA%A na prA-bA>h Ainnosti a konzultuje s A%Aiky jejich chyby

uAitel zkontroluje sprAjvnost vA'ssledkA™

3. dAIAA AAjst

pracovnA Ainnost na odbornA@m vAzcviku v dAGIce 12 hodin

A%4Ajk je pod vedenAm uAitele odbornA©ho vAYzcviku nebo instruktora na pracoviAii
ZpA“sob realizace

OrganizaAnA forma vAYsuky teoreticko-praktickA;.

TeoretickAj ve AjkolnA uAebnA..

PraktickAj na AjkolnAm odlouAenA©m pracoviAiti nebo na pracoviAijti smluvnAho partnera.
PomA-cky

TechnickA® vybavenA:

poAAtale



MS Word, PowerPoint

Dataprojektor, flipchart

plAjtno na promAtAjnA (interaktivnA tabule)

UAebnA pomA-cky uAitele teorie:

zadAjnA komplexnA A2lohy - poAet vyhotovenA odpovAdA; poAtu A%A KA ve tATMAdA,
UAebnA pomA-cky pro A%Aijka:

uAebnA dokumenty k danA®© problematice

psacA potA™eby

UAebnA pomA-cky uAitele odbornA©ho vA'scviku (instruktora):

zaA™AzenA na pracoviAji
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanA'sch vAYzstupA”

V rAjmci teoretickA© vAtsuky zpracujA A%Ajci pracovnA list samostatnA», kterAv% jim bude slouA%it jako zpAstnAj vazba dosud zAskanAvach znalostA.
V prAbAshu vAYauky si A%Aci povedou zAjpisky a nAjkresy, kterA© budou uAitelem kontrolovAjny, ale nebudou souAAjstA hodnocenA.

Vv praktlckA@ vA‘/zuce A%A.u pATMedvedou dovednosti vedoucA ke kvalitnA> odvedenAlzm pracovnAm AckonA™m nezbytnAtsch s plAjnovAjnAm a
organizacA pATMApravy pokrmA Z vajec.

KritA©ria hodnocenA

HodnocenA A%Ajka
1. dAIAA AA;st

posuzuje se vAscnAj sprAjvnost vAlzkladu pOJmA' sprAjvnA| aplikace teoretickAlzch poznatkA' do praktickAtsch pATMAkIadA' sz sob formulace, aktivita
A%Aika

pA™edpoklAjdA; se spoluprAjce uAitele se A%Ajkem
je moA%nA® hodnotit aktivitu A%Ajka
HodnocenA vAsbornAts

A‘/zA,k samostatnA», vAscnA» a sprAjvnAs popAA,e tA©ma vejce, jejich sloA%enA, vAvzznam ve vAY2A%iVAS, pouA%ltA v gastronomii, vyuA%ltA pAT'V'l
pATMApravA> pokrmA

Jeho vyjadA™ovA|nA je logickA®, projev je kultivovanAYz a jazykovA> sprAjvnAvs. Orientuje se v problematice, je pohotovAYs, vyuA%AvA| odbornA©
terminologie.

HodnocenA chvalitebnAYz - dobrAtz

A‘/zA.k s drobnAvsmi chybami a pomocA uAitele popAAje tA©ma vejce, jejich sloA%enA, vAznam ve vA2A%ivAs, pouA¥itA v gastronomii, vyuAdaitA-
pATMl pATMApravA> pokrmA

HodnocenA dostateAnAYz - nedostateAnAYz

AzAjk se orientuje v danA®© problematice se znaAnAvzmi obtAAvsemi, jeho projev vyA%aduje neustA(IA® vedenA a doplA“ovAinA uAitelem, A%A k se
dopouAijtA chyb i v odbornA® terminologii.

2. dAIAA AAst

hodnotA se vAscnAj sprAjvnost odpovAsdA, aktivnA pA™Astup, samostatnost
A%4Aik zAskAj za pracovnA list maximAjInAs 4 body, uspAsl pA™i zAskAjnA 2 bodA”
3. dAIAA AAjst

HodnocenA: vAizbornAts

A‘/zA,k samostatnA, vA>an> a sprA,vnA> vyst A vA|echny pracovnA Ackony pATMl pATMApravA> pokrmA z vajec. PATMi pracovnA Ainnosti je
samostatnAYz, nenA nevyA3sadovAjna pomoc uAitele.

HodnocenA: chvalitebnAYz - dobrAYz

AvzAjk vysvAstiuje jednotivA® pracovnA Ackony s drobnAvami chybami a nepA™esnostmi, jeho vAYzkon vyA%aduje vedenA uAitele. Tempo je
pomalejAjA.

HodnocenA: dostateAnAl% - nedostateAnAYs

Av2Ajk se orientuje v problematice stA™ediska s velkAzmi potAA3emi, nA-kterA© Ainnosti vynechAjvA;j, manuAjinAs nenA zdatnAvs.
DoporuAenA,; literatura

SEDLAACEKOVA, H. Technologie pA™Apravy pokrmA™ 2, 2. vyd. Fortuna. Praha 2011. ISBN 978-80-7168-952-2

https://www.kulinarskeumeni.cz



PoznAjmky

ObsahovA© upA™esnA>nA

OV RVP - OdbornA® vzdAsIAjvA;nA ve vztahu k RVP
PA™Alohy

« pl_vejce_e.docx
« pl_vejce_reseni_e.docx
« vejce.pdf
MateriAjl vznik v rAjmci projektu Modernizace odbornA©ho vzdA:1AjvAinA (MOV), kterA%z byl spolufinancovAjn z EvropskA¥zch strukturAjinAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci zajiAjA¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Dagmar VaAurovAj. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€“ UveAte pA'vod 4€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79179/pl_vejce_e.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79180/pl_vejce_reseni_e.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79181/vejce.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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