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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)

Pochutiny - koA™enA, kAjva, Aaj, AokolAjda (E)

Akola

StA™ednA Ajkola dopravy, obchodu a sluA%eb MoravskAYz Krumlov, pA™AspAsvkovA; organizace, nAjm. KIAjAjternA, MoravskAYz Krumlov
KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA

Datum vytvoA™enA

16. 05. 2019 22:16

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

RoAnAk(y)

A“eAjenA Aclohy

skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

1

Charakteristika/anotace

CAlem komplexnA A°Iohy je nauAit A%Ajky sprAjvnAs> vyuA%sAvat pochutiny pro technologickA® zpracovAjnA, na dochucovAjnA pokrmA”, s poAdsadavky
na jakost a skladovAjnA.

SeznA,mA se s druhy koA™enA a bylin, zAska]A poznatky o kAjvAs, Aaji a kAjvovinAjch. PorozumA souvislosti mezi sprAjvnou vAY2A%ivou spojenou se
zdravAvam A%ivotnAm stylem a pATMedchA|zenA nemocem.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA
AveAjk:

. rozllA,A rAznA® druhy koATMenA a bylinek
e opracuje a provede pATMedbA sA%nou pATMApravu bylin



. pATMlpravA dohotovA a expeduje pokrmy

. ovIA.dA, znalosti zpracovA,nA KAijvy, rA"znA® druhy KAjvy,
. kA,vovmy a nA,hraA%ky KAjvy

« vysvA-tIA pA™Apravu a servis Aaje

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu
AveAjk:

o charakterizuje a rozI|A|A druhy koA™enA a bylinek
o sleduje prezentaci na danA® tA®ma a reaguje na dotazy | uAitele
o samostatnA> nebo ve skuplnA> A%AjkA- A™eAjA zadanAvz pracovnA list
« charakterizuje kA,vu a druhy kA,vy,
popAA,e pATMApravu a servis Aaje
o sleduje prezentaci na danA© tA®ma a reaguje na dotazy | uAitele
o samostatnA> nebo ve skuplnA> A%A|kA A™eAjA zadanAvz pracovnA list
pATMlpravA 1 pokrm a 1 polAGvku s vyuA%ltAm pochutin, dle zadAjnA uAitele
pATMlpravA 1 teplA‘/z nA|p01 dle zadA,nA uAitele
zvoIA pro pATMApravu pokrmA~ vhodnA4 technologickA"2 postup a zdA“vodnA
pouA%lJe vhodnA© suroviny
provede normovAjnA na danA': pert porcA dle stanovenA® receptury
pATMevezme suroviny a smyslovA> zkontroluje jejich nezA.vadnost a kvalitu
vykonA|VA| pA™ApravnA© prA,ce opracuje suroviny, dbA| na dodrA%enA ekologlckA‘/zch pA™edpisA~ pA™i naklAjdAinA s odpady
provede A°pravu pokrmu, zhodnotA smyslovA> pokrm pATMed vlastnA expedch
v prATbAshu vA|ech AmnostA dodrA%uje zAjsady BOZP a PO, hygienickA® pA™edpisy, osobnA hygienu i hygienu prAjce,
HACCP a sanitaAnA A™Ad
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MetodickA; doporuAenA

KomplexnA Alloha mA-A3%e bAv4t vyuAdsita v teoretickA® vA'suce i v odbornA®m vAtscviku vAY.Aje uvedenAtach oborA™.

TeoretlckA| vAlsuka probAhA. v uAebnA: se standardnAm vybavenAm poAAtaAem, projektorem, tabulA s moA%nostA ZA|pISU UAitel pATMl svA©m
vAzkladu aktivnA vyuA%AvA. svA®© prezentace, vede A%A,ky formou diskuse k doplnA-nA poA%adovanA‘/zch AckolA™. A‘/2A|C| se aktivnA> zapojujA a

opakujA si zAskanA® teoretickA© poznatky.

UAitel vede A%Aky k samostatnA® Ainnosti pomocA pracovnAch listA”, kterA®© slouA%4A k opakovAinA a postupnA®mu zapamatovAjnA uAiva.

PraktickAj vAsuka probAhA; ve cviAnA® kuchyni.

UAitel seznAjmA A%Aky se zadAjnAm pokrmA”, pA™ipomene technologickAYz postup, pA™Aprava tAschto pokrmA~ slouA%A k aplikaci teoretickAYzch
poznatkA™ do praxe.

A‘/zA,C| provedou normovAjnA na danA"z poAet porcA dle stanovenA® receptury. NAjslednAs pracujA samostatnAs, dodrA%UJA zAjsady BOZP a PO,
hygienickA© pA™edpisy, HACCP.

UAlteI dohlAA%:A na prA bAsh Ainnosti a konzultuje se A%A,ky jejich chyby, odpovAdA; na pATMApadnA© dotazy k danA® problematice a zhodnotA-
pATMApravu pokrmA

ZpA“sob realizace

UAebnA Ainnosti A%AjkA™ se odehrAjvajA v reAjInA©m

(u zamAsstnavatele) nebo simulovanA®m (AjkolnA jAdelna) pracovnAm prostA™edA nebo ve cviAnA® kuchyni pro pA™Apravu pokrmA”
PomA-cky

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%A ka:

. InventA,ATM na vaA™enA
o KuchyA“skA®© vybavenA

TechnickA®© vybavenA

« PoAAtaA s pA™ipojenAm na internet
« Dataprojektor

PlAjtno na promAtAjnA
VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vAYsstupA”

AvAjk pA™ipravA 1 pokrm a 1 polA©vku s vyuA%itAm pochutin dle zadAjnA uAitele. Pokrmy prezentuje ve skupinAs.
AveAjk pA™ipravA jeden teplAYz nAjpoj a prezentuje.

KritA©ria hodnocenA

SpinAsnAv2 modul je tehdy, kdyA% A%Aijk absolvuje 100 % dochAjzky.

U A2stnAho zkouAjenA jsou hodnoceny odbormnA®© znalosti a vA:domosti, aktivita a samostatnost A%Ajka, pA™edpoklAjdA; se spoluprAjce uAitele se
A¥sAjkem.

KaA34dAY» pracovnA list mA; samostatnA® hodnocenaA.

HodnotA sprAjvnost normovAjnA, postup pracA, dodrA3ovA;nA technologickA©ho postupu, chuA¥, konzistence pokrmu. DodrA%ovAinA BOZP,



hygienickA'2ch pA™edpisA~, organizace prAjce, pA™Aprava a A%lid pracoviAjtAs.
HodnocenA slovnA + znAjmkou
AveAjk pA™ipravA celkem dva pokrmy, za kaA%dAYz zAskAj 50 bodA~.

« Organizace prAjce, postup prAjce 15 %

« DodrA%enA technologickA®ho postupu 40 %A”
« SprAjvnost normovAnA 10 %

« BOZP a hygiena 5 %

« Prezentace vA'srobku 30 %

HodnotAcA tabulka:

« 100 &€" 85 % vAzbornAls

84 a€“ 69 % chvalitebnAYz
68 4€“ 53 % dobrA‘/z__ ;

52 4€" 38 % dostateAnAlz
37 &€ 0 % nedostateAnAls
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DoporuAenA,; literatura

MaAiek, L., Potraviny a nAjpoje v kostce, RATIO, Aévaly
Potraviny a vAVzA%iva, Parta 2002, ISBN 978-80-7320-190-6
PoznA;jmky

DoporuAenA® rozvrA%senA hodin:

« teoretickA® vyuAovAinA: 4 hodin
« praktickA© vyuAovAjnA: 8 hodin

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

pochutiny-pl.docx

hutiny-pl-reseni.docx

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 Jana ProchAjzkovAj. Creativ mmon. BY SA 4.0 4€" UveAte pA'vod &€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79652/pochutiny-pl.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79653/pochutiny-pl-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79654/kava-caj-pl.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79655/kava-caj-pl-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91583/kava-caj.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91584/pochutiny.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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