EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLST

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Z&kladni vyrobky studené kuchyné

Kéd ulohy

65-u-2/AB81

Vyuzitelnost komplexni ulohy
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Skupiny obort
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Pfiprava pokrmu studené kuchyné
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KliCové kompetence

Kompetence k uceni

Datum vytvoreni

20. 05. 2019 20:38

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
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Délka/¢asova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

Rocnik(y)

3. rocnik

Reseni tlohy

individualni

Charakteristika/anotace

Komplexni Uloha se vénuje tématlim souvisejicim s Upravou surovin vhodnych pro vyrobu pokrmd studené kuchyné,
zakladnimi vyrobky studené kuchyng, jejich vyrobou pouzitim a prezentaci.

Z4ak se naudi vyjmenovat jednotlivé skupiny vyrobku z oblasti studené kuchyné, ziska znalosti o vlastnostech potravin
nebo surovin pfi pfiprave vyrobkl studené kuchyné, jejich zplsob zpracovani a vyroby, efektivni vyuziti rdznych ¢asti



surovin a potravin, zohledni moderni trendy v kombinaci se zdravou stravou pfi vyrobé i prezentaci vyrobkd studené
kuchyné a uchovavani jejich uzitnych a biologickych vlastnosti. Zak vyuziva praktické znalosti, ziskané z odborného
pracoviste.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni
Komplexni tloha méa vazbu na NSK a to konkrétné: Pfiprava pokrm( studené kuchyné (kod: 65-002-H) a PK

« Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmd
« Prejimka potravinarskych surovin

« Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

« Pfiprava produktl bézné studené kuchyné

« Priprava a esteticka Uprava studenych pokrm0 pro slavnostni pfilezitosti
« Zpracovani a Uprava polotovar(

« Nakladani s inventafem

« Skladovani potravinafskych surovin

« Obsluha technologickych zafizeni v provozu

« Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinafskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpist
« Organizovani prace v gastronomickém provozu.

« zvoli vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu

« Vvybere vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm

« zvoli vhodna technologicka zafizeni pro dany Gcel

« provede normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury

« zvoli vhodné technologické vybaveni pro pfipravu a opracovani surovin

« vysvétli ekologické nakladani s odpady

« popiSe technologicky postup pfipravy zadaného pokrmu a jeho typické vlastnosti, Upravu na inventéfi
« vysvétli oSetfovani, udrzovani a skladovani inventare

« vysvétli skladovani a oSetfovani surovin podle hygienickych norem

« popiSe hygienu osobni, hygienu prace, postupy zaloZzené na principu kritickych bodi HACCP, sanita¢ni fad, BOZP
« vysvétli organizaci prace v gastronomickém provozu, posloupnost prace a ¢asovy harmonogram.

Specifikace hlavnich u€ebnich ¢innosti zaku/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asového rozvrhu

UcCebni ¢innost zaka probiha ve tfidé nebo odborné u¢ebné, forma vyuky je frontalni, skupinova i individualni. Vyukovou
metodou je vyklad ucitele doplnény prezentacemi na jednotliva témata, prace s obrazem, staticka a dynamicka projekce
tzn. vyuziti informacnich a komunikaénich technologii, pfedvadéni, pozorovani. Pfipravy na vyucovaci jednotku jsou
zpracované na zakladé poznatkd z odborné literatury a z odbornych dovednosti vyucujiciho.

K uspésnému dosazeni vysledkd je doporuéeno procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani uciva
formou Ustniho a pisemného zkou$eni nebo praktickych ukazek.

Zak:
« sleduje odborny vyklad ucitele
« pfi své Cinnosti uplatiuje praci s textem
o VyuZiva internetové zdroje
« sleduje obrazovou a video projekci
« pozoruje nazorné ukazky
« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuZije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek na odborném vycviku.

1. charakterizuje studenou kuchyni a vysvétli jeji vyznam v gastronomii

2. objasni dulezitost osobni (t€lesna hygiena, vkusny vzhled, pfedpisové obleceni Cisté a rezervni) i provozni hygieny



(sanitaéni a asanacgni plan, druhy uklidu podle ¢asového obdobi, hubeni Skadct), BOZP (druhy a pfiCiny Urazl, spravné
postupy pfi feSeni Urazd, povinnosti zaméstnavatele a prava zaméstnance) a princip spravného uchovavani pouzivanych
surovin a potravin, z divodu minimalizovani rizik alimentarnich onemocnéni a ekonomickych ztrat

3. vyjmenuije jednotlivé skupiny vyrobkl studené kuchyné a charakterizuje jednotlivé vyrobky ve skupinach, zna zakladni
techniky vyroby (aspik a rosol, pochoutkova masla, pomazanky, pény, majonézy, zalivky, dresinky, dipy, salsy, pesta,
krém fres)

4. orientuje se ve vhodném vybéru a kombinacich surovin a potravin s ohledem na zdravou stravu a moderni trendy
5. zapoiji estetiku do prezentace vyrobkl studené kuchyné.

Metodicka doporuceni

Komplexni Ulohu Ize vyuZzit v teoretickém vyucovéani v oboru

65 - 51 - E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

65 - 51 - E/02 Prace ve stravovani

Pro vyuku je vhodna u€ebna se standardnim vybavenim - pocitag, projektor, tabule s moznosti zapisu nebo v odborné
uCebné s vybavenim odpovidajicim pro vyuku odbornych predmétl. Vyucujici pouziva ke kvalitni a efektivni vyuce
vSechny ovéfené odborné zdroje, pomucky, viastni odborné znalosti, zkuSenosti a dovednosti. Pouziva vhodnou
kombinaci vyukovych metod, napfiklad metody slovni, nazorné demonstracni.

ZpUsob realizace
Teoreticka vyuka probiha v u¢ebné se standardnim vybavenim - poc€itac, projektor, tabule s moznosti zapisu.

Ucitel pfi svém vykladu aktivné vyuZziva vlastni odbornou literaturu, pfipravy na vyucovani, vlastni prezentace, které pro
zvySeni nazornosti doplfiuje odbornym vykladem nebo n&kresy na tabuli. Dale vyuziva obrazky, odborn videa, odbornou
literaturu nebo predméty pro lepsi ndzornost.[MN1]

Vyuka je vhodna také v odborné ucebné s vybavenim odpovidajicim pro vyuku odbornych pfedmétd — kucharsky inventar
(nacini), kuchynské vybaveni (stroje, pfistroje), kde vyucujici k posileni teoretické vyuky pouzije nazorné ukazky a realné
predmeéty.

[MN1]Téz prosim dopracovat dle vzoru
Pomucky

Ucebni (odborné) pomdcky pro zaka:
Sesit a psaci potreby

Ucebni (odborné) pomducky pro ucitele:
Technické vybaveni:

« pocita¢ s MS Office a pfipojenim na internet
« dataprojektor

« platno na promitani

« tabule a fix

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupu
1. Slovni zadani teoretické Casti
« Zaci si samostatné vytvareji poznamky na zdkladé ucebniho textu a odborného vykladu.

2. Tematicka osmismérka

« ZA&ci si samostatné vyplni tematickou osmismeérku, ze které ziskaji tajenku. Tim si zopakuji si ziskané védomosti.



3. Kontrolni test
« Zaci vypracuji kontrolni test, ktery poslouZi jako vysledné hodnoceni a zpé&tna vazba.

Kritéria hodnoceni

Vysledky zaku jsou ovéfovany ustnim a pisemnym zkousenim.

Pisemné zkouSeni je realizovano formou testu s vybérem odpovédi.

P¥i vyuziti ustniho zkouSeni formou otevienych otazek s tématy:

1. Charakteristika studené kuchyné, studenych pokrmd a rautovych vyrobku
2. Zakladni vyrobky studené kuchyné

« aspik a rosol

« pochoutkova masla
o pomazanky

e pény

« majonézy

« zalivky, dresinky

« dipy, salsy, pesta
o krém fres

U astniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, provazanost jednotlivych témat
Pfi hodnoceni testl je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

Pisemné testovani dil€ich schopnosti a dovednosti po ukonéeni tematického celku. Pribézné ovefovani ustni individualni
prezentace zaku.

Metoda hodnoceni je slovni a pétistupriové Ciselné hodnoceni

« 1 =vyborny

« 2 = chvalitebny

e 3 =dobry

« 4 = dostateCny

o 5 =nedostate¢ny

Doporucena literatura

SINDLER, Michal. Gastronomie a technologie pfipravy pokrmii. Brno: Masarykova univerzita, 2015. ISBN 978-80-210-
7878-9.

Poznamky
Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

P¥ilohy

« tematicka-osmismerka.docx
o tematicka-osmismerka-reseni.docx
« kontrolni-test-zakladni-vyrobky.docx
« kontrolni-test-zakladni-vyrobky-reseni.docx
« zakladni-vyrobky-studene-kuchyne.docx
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &asti, neni-li uvedeno jinak, je Petra Pribylova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79802/tematicka-osmismerka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79803/tematicka-osmismerka-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79804/kontrolni-test-zakladni-vyrobky.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79805/kontrolni-test-zakladni-vyrobky-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91586/zakladni-vyrobky-studene-kuchyne.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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