i EVROPSKA UNIE
* * Evropské strukturalni a investi¢ni fondy
* *

T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Druhy vyvard

Kéd tlohy
65-u-2/AB72

Vyuzitelnost komplexni alohy
Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF Uroven 2)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Pfiprava teplych pokrm( — polévky (E)

Skola

Stredni 8kola SCMSD Praha, s.r.0., Slavétinska, Praha 9 - Klanovice

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

Datum vytvofeni

14. 05. 2019 08:34

Délka/Casova naro¢nost - Odborné vzdélavani
12

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznédmka k délce ulohy
Rocnik(y)

1. ro€nik

Reseni tlohy

skupinové

Doporuceny pocet zaki
15

Charakteristika/anotace

ZAci si teoreticky upevni védomosti pfipravy vyvard a jejich vyuziti. Vstupni védomosti je znalost surovin a tepelnych
Uprav.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni



« uplatiiuje pozadavky na hygienu v praxi

« voli spravné suroviny pro dany vyvar

e Opracovava a upravuje suroviny

« pfipravi vyvar dle technologického postupu

« dodrzi dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptury
« pfipravi vyvar s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

« expeduje polévky, kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti zakud/aktivit projektu vé. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

Zé4ci si pod vedenim ugitele upevni védomosti - pracovni list. Dale pak formou individualni nebo skupinové préce si budou
osvojovat dovednosti, navyky a budou rozvijet své schopnosti.

Metodicka doporuceni

Teoreticka ¢ast: metoda slovni - vysvétlovani a rozbor pracovniho listu, metoda demonstraéni - ukazka pfipravy vyvaru
Prakticka ¢ast: praktické cviceni

Zplsob realizace

V odborné ucebné - cvi€na kuchyn

Pomdcky

Ucitel i zak: pracovni obleceni do vyrobniho stfediska, noze

Odborna uc¢ebna: funkéné vybavena cvi¢né kuchyn + PC s pfipojenim na internet, dataprojektor , platno na promitani
VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

Zék pripravi zakladni vyvar.

Kritéria hodnoceni

Pracovni list bude hodnocen bodové: max. 14 bodu
Prakticka cast:

Organizace prace, postup prace 5 bodu
Dodrzeni technologického postupu 15 bodu
Senzomotorické vlastnosti vyvaru 10 bodd
BOZP + hygiena 5 bodl

49 —44 bodd 1

43 -37bodd 2

36-30bodd 3

29 -23 bodli 4

22 — 0 bodii 5

Doporucena literatura

Uvodni stranka - Kulinafské uméni. Uvodni strdnka - Kulindi'ské uméni [online]. Dostupné z:
http://www.kulinarskeumeni.cz

Poznamky

Doporuc¢ené rozvrzeni hodin:



« teoretické vyucovani: 6 hodiny
o praktické vyu€ovani: 6 hodin

Obsahové upresnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP
Pfilohy

o Tmavy-kureci-vyvar-HP.docx
¢ Pracovni-list-Vyvary.docx

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoZ
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &ésti, neni-li uvedeno jinak, je Katefina Zaviskova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/86404/Tmavy-kureci-vyvar-HP.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91191/Pracovni-list-Vyvary.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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