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

VSTUPNA ACEAST
NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
Druhy vAYavarA™

KAz3d A2lohy

65-u-2/AB72

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

E (dvouletA®, EQF AcroveA” 2)

Skupiny oborA”

65 - Gastronomie, hotelnictvA a turismus

Vazba na vzdAsIAjvacA modul(y)

PA™Aprava teplAvzch pokrmA™ a€* polAGvky (E)

A kola

StA™ednA Ajkola SACEMSD Praha, s.r.o., SlavAstAnskA|, Praha 9 - KIAjnovice
KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA

Datum vytvoA™enA

14. 05. 2019 08:34

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA
12

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

1. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

15

Charakteristika/anotace

AveAjci si teoreticky upevnA vAsdomosti pA™Apravy vAvsvarA™ a jejich vyuAitA. VstupnA vA>domosti je znalost surovin a tepelnAtzch A%prav.

JADRO ASLOHY
OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

uplatA uje poA%adavky na hygienu v praxi

volA sprA|vnA© suroviny pro danAts vAlsvar

opracovA.vA. a upravuije suroviny

pATMlpravA vA1/zvar dle technologickA®ho postupu

dodrA%A dobu pATMApravy, teplotu a mnoA%stvA surovin podle receptury
pATMlpravA vAVsvar s typickAlami poA%adovanA‘/zml vlastnostmi

e o o o o o



o expeduje polAOvky, kontroluje hmotnost a estetickou A°pravu
Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A;jkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

AvzAci si pod vedenAm uAitele upevnA vA-domosti - pracovnA list. DAjle pak formou individuAjInA nebo skupinovA® prAijce si budou osvojovat
dovednosti, nAjvyky a budou rozvAjet svA© schopnosti.

MetodickA; doporuAenA

TeoretickAj AAjst: metoda slovnA - vysvAstiovAjnA a rozbor pracovnAho listu, metoda demonstraAnA - ukAjzka pA™Apravy vAtsvaru
PraktickAj AAjst: praktickA© cviAenA

ZpA“sob realizace

V odbornA® uAebnAs - cviAnAj kuchyA”

PomA-cky

UAitel i A%Ak: pracovnA obleAenA do vAYzrobnAho stA™ediska, noAvse

OdbornAj uAebna: funkAnA> vybavenAj cviAnAj kuchyA" + PC s pA™ipojenAm na internet, dataprojektor , plAjtno na promAtanA
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”
AveAjk pA™ipravA zAjkladnA vAtsvar.
KritA©ria hodnocenA

PracovnA list bude hodnocen bodovAs: max. 14 bodA”
PraktickA; AAst:

Organizace prAijce, postup prAjce 5 bodA
DodrA%enA technologickA©ho postupu 15 bodA~
SenzomotorickA® viastnosti vAzvaru 10 bodA™
BOZP + hygiena 5 bodA

49 4€" 44 bodA™ 1

43 4€*37bodA~ 2

36 4€"30 bodA” 3

29 4€“ 23 bodA~ 4

224€"0bodA” 5

DoporuAenA,; literatura

AgvodnA strAjnka - KulinAjA™skA© umAsnA. AsvodnA strAjnka - KulinAjA™skA© umA»>nA [online]. DostupnA® z: http://www.kulinarskeumeni.cz
PoznA;jmky

DoporuAenA® rozvrA%enA hodin:

« teoretickA© vyquvA|nA 6 hodiny
« praktickA© vyuAovAinA: 6 hodin

ObsahovA®© upA™esnA>nA
OV RVP - OdbornA® vzdAsIAjvA;nA ve vztahu k RVP
PA™Alohy

o Tmavy-kureci-vyvar-HP.docx
o Pracovni-list-Vyvary.docx
MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAvs byl spoluf/nancovA,n z EvropskA Vech strukturAj /nAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A,A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je KateA™ina ZAjviAjkovA|. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€“ UveAte pAvod 4€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.


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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