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VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Jate€né maso - jakostni tfidy a vyuziti

Kod ulohy

65-u-2/AB73

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani

E (dvouleté, EQF uroven 2)

Skupiny obor(

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Potraviny zZivocisného plvodu (E)

Skola

Stfedni odborna Skola Josefa Sousedika Vsetin, Benatky, Vsetin
Klicové kompetence

Kompetence k uceni

Datum vytvoreni

16. 05. 2019 20:47

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
30

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

RocCnik(y)

2. roénik

Reseni tlohy

individualni

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Ulohy je poskytnout Zakim teoreticky zakladni znalosti o jate€éném mase v takovém rozsahu,
aby byli schopni ur€it u jednotlivych druhl mas jeho jakostni tfidu a popsat pouziti jednotlivych druhtd mas v kuchyni.

Komplexni tloha je rozdélena do dil¢ich ¢asti, které jsou uvedeny ve formulafi komplexni Ulohy. Zadani a feSeni jsou
uvedeny v jednotlivych pfilohach.



Z4&k vyuziva zékladni teoretické znalosti jateéného masa, jeho charakteristiky, slozeni, druh(i zrani, kazeni masa a
veterinarni kontroly.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni s vazbou na RVP 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby, 65-51-E/02 Prace ve stravovani.

Zak:

1. ur€i trzni druhy jate¢ného masa

2. zaradi maso podle kvality do jakostnich tfid (skupin)

3. charakterizuje pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
4. uvede moznosti pro technologické zpracovani masa

Specifikace hlavnich u¢ebnich ¢innosti Zaku/aktivit projektu v€. doporuceného casového
rozvrhu

1. Zzak urci trzni druhy jateného masa

« sleduje prezentace na dané téma a reaguje na dotazy ucitele
« na praktickych pfikladech aplikuje ziskané teoretické poznatky

2. zak zaradi maso podle jeho kvality do jakostnich tfid (skupin)
« zaradi jate€né maso do skupin
3. zak charakterizuje pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
« navrhne pfiklady vyuziti jate€ného masa
4. zak uvede moznosti pro technologické zpracovani masa
« vyplni pracovni listy €. 1, 2, 3, 4, kde uvede mozné pfiklady vyuziti jednotlivych druh(i mas v kuchyni
Doporuceny ¢asovy rozvrh €ini 30 vyu€ovacich hodin
Metodicka doporuceni

Komplexni Uloha je vyuziteln& v teoretickém vyucovani, pfi odborném vycviku pro obory Stravovaci a ubytovaci sluzby a
Prace ve stravovani. Je rozdélena do tfi dil¢ich ¢asti.

1. diléi Cast

« vhodna forma vyuky je vyklad uCitele dopInény o prezentace, prace s odbornou literaturou a nazorné videoukazky

k UspéSnému dosazeni vysledku je doporuéeno Fizené procvi¢ovani, postupné kladeni otazek, pravidelné

opakovani uciva a diskuze

« pfi nejasnostech se doporucuje objasnovat zakim véci, které jim nejsou zfejmé

« diskuse rozvine u zakl schopnost formulovat podstatu problému, G€astnici si vzajemné vymeéni své nazory na
odborné téma, na zakladé svych znalosti uvadéji argumenty pro sva tvrzeni

o z4&ci se podle svych schopnosti aktivné zapojuji

« zak konkrétni odpovédi obhaji pfed ucitelem a tfidou

2. dilei ¢ast
« pracovni listy — 1, 2, 3, 4 slouzi k ovéfeni teoretickych znalosti a poznatkl
« ucitel seznami zéky se zadanim, vysvétli postup pfi feSeni
« zak nasledné pracuje s pracovnimi listy samostatné, rozviji vlastni iniciativu, poznava potreby uplatnitelné v
odborné praxi
« ucitel vede zaky k samostatné ¢innosti, objasinuje a zodpovida pfipadné dotazy zakl k dané problematice
3. dil&i ¢ast

« ucitel dohlizi na priibéh ¢innosti a kontroluje spravnost odpovédi



« ucitel konzultuje s Zaky jejich chyby

« ucitel provede zaverecné hodnoceni a objasni zaklm, pro¢ byli nedspésni, rozkryje jejich chyby v feseni

« Vv pfipadé potfeby ucitel umozni zakim libovolny pocet pokust k opakovani, idealné az do stadia Uspé&sného
zvladnuti uciva

Zpusob realizace
Teoretické vyuka
Pomucky

Vyuka probiha v klasické u¢ebng, s vyuzitim informacnich a komunika¢nich technologii (dataprojektor, PC) a dalSimi
pomuckami.

Technické vybaveni uéebny:

Pocita¢ s pfipojenim na internet
Dataprojektor
Platno na promitani (interaktivni tabule)

Ucebni (odborné) pomuicky pro zéka:

Ugebnice Marie Sebelova. Potraviny a vyziva
Zaznamovy blok
Psaci potfeby

UCebni (odborné) pomuicky pro uditele:

Shodné s pozadavky na zaka

Pracovni listy pro samostatnou praci zak, pocet vyhotoveni odpovida poc¢tu zakul ve tfide
VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupu
1. dil&i ¢ast
« ZzA&ci ziskavaji prostfednictvim ucitele teoretické poznatky o jateném mase
2. dil¢i ¢ast
« pracovni listy €. 1, 2, 3, 4 — pouziti jateného masa
3. dil¢i ¢ast
« hodnoceni pracovnich listd
Kritéria hodnoceni
1. dil&i ¢ast

« predpoklada se spoluprace ucitele se zakem

« ocefiuje se aktivita zaka

e posuzuje se vécna spravnost vykladu pojmu

« posuzuje se spravna aplikace teoretickych poznatk( do praktickych pfikladi

2. dili ¢ast

o zak vyplfiuje jednotlivé 4 pracovni listy
« kladné se hodnoti samostatnost zaka pfi praci
« hodnoti se vécna spravnost odpovedi
« kazdy pracovni list m& samostatné hodnoceni



3. dil&i ¢ast - Hodnoti se prace ve vyu€ovacich hodinach

e 100-90 % spravnych odpovedi 1
e 80-70% spravnych odpovedi 2
. 50 % spravnych odpovédi 3
e 40— 30 % spravnych odpovedi 4
. 20 % a méné spravnych odpovédi 5

Doporucéena literatura

Marie Sebelova. Potraviny a vyZiva. Praha: Parta, 2004. ISBN:80-7320-054-6.

Peter Anderle, Dr. Helmuth Schwarz. ZboZiznalstvi. 2. vydani. Praha: SNTL, 1996. ISBN: 80-902110-3-8.
L. Blaha, F. Srek. Suroviny. Praha: Informatorium, 1999. ISBN: 80-86073-44-0.

Poznamky

Obsahové upresnéni

OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Pilohy

« teleci-maso.docx

¢ veprova-maso.docx

« skopove-maso.docx

e pracovni-list-c-1.docx

s pracovni-list-c-2.docx

¢ pracovni-list-c-3.docx

e pracovni-list-c-4.docx
 reseni-pracovni-list-1-2-3-4.docx
« hodnotici-tabulka.docx

« hovezi-maso.docx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Nrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &dsti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Viyskovskd. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezindrodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79640/teleci-maso.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79641/veprova-maso.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79643/skopove-maso.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79644/pracovni-list-c-1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79645/pracovni-list-c-2.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79646/pracovni-list-c-3.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79647/pracovni-list-c-4.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79648/reseni-pracovni-list-1-2-3-4.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79649/hodnotici-tabulka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91589/hovezi-maso.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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