
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Druhy vÃ½varÅ¯

KÃ³d Ãºlohy

65-u-2/AB72

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

E (dvouletÃ©, EQF ÃºroveÅˆ 2)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

PÅ™Ã prava teplÃ½ch pokrmÅ¯ â€“ polÃ©vky (E)

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola SÄŒMSD Praha, s.r.o., SlavÄ›tÃ nskÃ¡, Praha 9 - KlÃ¡novice

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ 

Datum vytvoÅ™enÃ 

14. 05. 2019 08:34

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

12

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

1. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

15

Charakteristika/anotace

Å½Ã¡ci si teoreticky upevnÃ  vÄ›domosti pÅ™Ã pravy vÃ½varÅ¯ a jejich vyuÅ¾itÃ . VstupnÃ  vÄ›domosti je znalost surovin a tepelnÃ½ch Ãºprav.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

uplatÅˆuje poÅ¾adavky na hygienu v praxi
volÃ  sprÃ¡vnÃ© suroviny pro danÃ½ vÃ½var
opracovÃ¡vÃ¡ a upravuje suroviny
pÅ™ipravÃ  vÃ½var dle technologickÃ©ho postupu
dodrÅ¾Ã  dobu pÅ™Ã pravy, teplotu a mnoÅ¾stvÃ  surovin podle receptury
pÅ™ipravÃ  vÃ½var s typickÃ½mi poÅ¾adovanÃ½mi vlastnostmi



expeduje polÃ©vky, kontroluje hmotnost a estetickou Ãºpravu

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

Å½Ã¡ci si pod vedenÃ m uÄ itele upevnÃ  vÄ›domosti - pracovnÃ  list. DÃ¡le pak formou individuÃ¡lnÃ  nebo skupinovÃ© prÃ¡ce si budou osvojovat
dovednosti, nÃ¡vyky a budou rozvÃ jet svÃ© schopnosti.

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

TeoretickÃ¡ Ä Ã¡st: metoda slovnÃ  - vysvÄ›tlovÃ¡nÃ  a rozbor pracovnÃ ho listu, metoda demonstraÄ nÃ  - ukÃ¡zka pÅ™Ã pravy vÃ½varu

PraktickÃ¡ Ä Ã¡st: praktickÃ© cviÄ enÃ 

ZpÅ¯sob realizace

V odbornÃ© uÄ ebnÄ› - cviÄ nÃ¡ kuchyÅˆ

PomÅ¯cky

UÄ itel i Å¾Ã¡k: pracovnÃ  obleÄ enÃ  do vÃ½robnÃ ho stÅ™ediska, noÅ¾e

OdbornÃ¡ uÄ ebna: funkÄ nÄ› vybavenÃ¡ cviÄ nÃ¡ kuchyÅˆ + PC s pÅ™ipojenÃ m na internet, dataprojektor , plÃ¡tno na promÃ tanÃ 

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Å½Ã¡k pÅ™ipravÃ  zÃ¡kladnÃ  vÃ½var.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

PracovnÃ  list bude hodnocen bodovÄ›: max. 14 bodÅ¯

PraktickÃ¡ Ä Ã¡st:

Organizace prÃ¡ce, postup prÃ¡ce   5 bodÅ¯

DodrÅ¾enÃ  technologickÃ©ho postupu  15 bodÅ¯

SenzomotorickÃ© vlastnosti vÃ½varu  10 bodÅ¯

BOZP + hygiena  5 bodÅ¯

49 â€“ 44 bodÅ¯      1

43 â€“ 37 bodÅ¯      2

36 â€“ 30 bodÅ¯      3

29 â€“ 23 bodÅ¯      4

22 â€“ 0 bodÅ¯        5

DoporuÄ enÃ¡ literatura

ÃšvodnÃ  strÃ¡nka - KulinÃ¡Å™skÃ© umÄ›nÃ . ÃšvodnÃ  strÃ¡nka - KulinÃ¡Å™skÃ© umÄ›nÃ  [online]. DostupnÃ© z: http://www.kulinarskeumeni.cz

PoznÃ¡mky

DoporuÄ enÃ© rozvrÅ¾enÃ  hodin:

teoretickÃ© vyuÄ ovÃ¡nÃ : 6 hodiny
praktickÃ© vyuÄ ovÃ¡nÃ : 6 hodin

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV RVP - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k RVP

PÅ™Ã lohy

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

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je KateÅ™ina ZÃ¡viÅ¡kovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

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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