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3. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA

Charakteristika/anotace

Komplean Aloha se vA>nUJe tA@matA™m souwseJAcAm s A%ravou surovin vhodnAvsch pro vAlsrobu pokrmA' studenA®© kuchynAs, zAkladnAmi
vAvsrobky studenA® kuchynAs, jejich vAlzrobou pouA%ltAm a prezentacA.

A‘/zA,k se nauAA vyjmenovat ]eanﬂIVA@ skupiny vA‘/zrobkA z oblasti studenA® kuchynA., zAskA. znalosti o vlastnostech potravin nebo surovin pATMl
pATMApravA> vAYsrobkA™ studenA®© kuchynA, jejich sz'sob zpracovAmA a vAsroby, efektivnA vyuA%ltA rAznAvsch AAstA surovin a potravin,

zohlednA modernA trendy v kombinaci se zdravou stravou pATMl vAY4robAs i prezentaci vAVarobkA” studenA© kuchynAs a uchovAjvAjnA jejich uA%itnAtsch
a biologickAlxch viastnostA. A‘/2A|k vyuA%AvA, praktickA© znalosti, zAskanA® z odbornA©ho pracowA|tA>

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

KomplexnA Alloha mAj vazbu na NSK a to konkrA®tnA>: PA™Aprava pokrmA™ studenA® kuchynAs (kA3d: 65-002-H) a PK

« Volba postupu prAice, potATMebnA‘/zch surovin a zaA™AzenA pro pA™Apravu pokrmA-
. PATMeJAmka potrava.ATMskA‘/zch surovin
« PA™Aprava surovin pro vAsrobu jAdel



PA™Aprava produktA” bA>-A%nA®© studenA® kuchynA»

PAT"'Aprava a estetlckA. A°prava studenA‘/zch pokrmA’ pro slavnostnA pATMAIeA%ltostl

ZpracovAmA a A°prava polotovarA

NaklA,dA,nA S |nventA|ATMem

SkladovAjnA potraV|nA|ATMskA1/zch surovin

Obsluha technologlckAVzch zaA™AzenA v provozu

ProvA,dA>nA hygienicko- -sanitaAnA Ainnosti v potrava,ATMskAVzch provozech a dodrA%ovA,nA hygienickAach pATMedplsA
OrganizovAinA prAjce v gastronomickA©m provozu.
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AveAjk:

zvolA vhodnAYz technologlckA‘/z postup pro pATMApravu zadanA©ho pokrmu

vybere vhodnA® suroviny pro pATMlpravovanA‘/z pokrm

zvolA vhodnA; technologlckA, zaA™AzenA pro danAs A%Ael

provede normovA,nA na danA"z poAet porcA podle stanovenA© receptury

zvolA vhodnA©® technologlckA@ vybavenA pro pATMApravu a opracovAjnA surovin

vyst A ekolog|ckA© naklA.dA.nA s odpady

popAA.e technologlckA‘/z - postup pATMApravy zadanA©ho pokrmu a jeho typickA® vlastnosti, A%pravu na |nventA|ATM|
vyst 1A oA,etATMovAmA udrA%ovAmA a skladovAjnA |nventA|ATMe

vyst A skladovAinA a oA,etATMovAmA surovin podle hyglenlckA‘/zch norem

popAA.e hygienu osobnA, hygienu prAijce, postupy zaloA%enA® na principu kritickA2ch bodA~ HACCP, sanitaAnA ATMA|d BOzP
vysvA-tlA organizaci prAjce v gastronomickA©m provozu, posloupnost prAjce a AasovAl» harmonogram.
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Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A;jkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

UAebnA Ainnost A%AkA™ probAhAj ve tA™AdA: nebo odbornA© uAebnA., forma vAYauky je frontAjinA, skupinovA| i individuAijinA. VAYzukovou metodou
je vAlzklad uAitele dopInA>nA‘/z _prezentacemi na JednotllvA| tA©mata prAjce s obrazem, statlckA| a dynamickA projekce tzn. vyuA%ltA |nformaAnAch a
komunikaAnAch technologlA pATMedvA|dA>nA pozorovA,nA PA™Apravy na vyuAovacA jednotku jsou zpracovanA®© na zAjkladA> poznatkA™ z odbornA®
literatury a z odbornAtch dovednostA vyuAujAcAho.

K A°spA A,nA©mu dosaA%enA vAssledkA™ j ie doporuAeno procviAovAinA (kladenA vhodnAtsch otAjzek), pravidelnA© opakovAinA uAiva formou A%stnA-
ho a pAsemnA®ho zkouAjenA nebo praktickAvach ukAjzek.

AveAjk:

o sleduje odbornAts vA‘/zkIad uAitele

. pATMl svA®© Ainnosti upIatA uje prAici s textem

« vyuA%AvVA; internetovA® zdroje

« sleduje obrazovou a video projekci

« pozoruje nA,zornA@ ukAzky

« pracuje se zAskanAYzmi informacemi a vybArA, si, kterA® vyuA%lje pro danou problematiku
« aplikuje teoretickA©® poznatky do praktickAlzch ukAjzek na odbornA©m vAYscviku.

1. charakterizuje studenou kuchyni a vysvAtIA jejA vAlsznam v gastronomii

2. objasnA dA-leA%itost osobnA (tAs IesnA. hygiena, vkusnAlz vzhled, pATMedplsovA© obleAenA A|stA© a rezervnA) i provoznA hygieny (sanltaAnA a
asanaAnA plAin, druhy A%lidu podle AasovA©ho obdobA, hubenA A,kA dcA ), BOZP (druhy a pATMAAlny AcrazA", sprAjvnA® postupy pAT'V'l ATMeA|enA-
AcrazA, povinnosti zamAsstnavatele a prAjva zamA>stnance) a princip sprA,vnA@ho uchovAjvAjnA pouA%AvanAVzch surovin a potravin, z dA“vodu
mlnlmallzovAlnA rizik alimentA;mAch onemocnA:nA a ekonomickAlach ztrAjt

3. vyjmenuije jednotlivA© skupiny vA2robkA” studenA© kuchynA> a charakterizuje jednotlivA©® vAlsrobky ve skupmA|ch znAj zAjkladnA techniky vAlsroby
(aspik a rosol, pochoutkovAj mAjsla, pomazAjnky, pA-ny, majonA®zy, zAjlivky, dresinky, dipy, salsy, pesta, krA©m freA)

4. orientuje se ve vhodnA®m vAYzbAsru a kombinacAch surovin a potravin s ohledem na zdravou stravu a modernA trendy

5. zapojA estetiku do prezentace vAvzrobkA~ studenA® kuchynAs.
MetodickA; doporuAenA

KomplexnA Allohu Ize vyuA%aAt v teoretickA©m vyuAovAinA v oboru
65 - 51 - E/01 StravovacA a ubytovacA sluA%by
65 - 51 - E/02 PrAjce ve stravovAjnA

Pro vAYauku j ie vhodnA. uAebna se standardnAm vybavenAm poAAtaA projektor, tabule s moA%nostA ZA|pISU nebo v odbornA® uAebnAs s vybavenAm
odpovAdaJAcAm pro vAsuku odbornAtach pATMedmA A VyuAujAcA pouA%AvA| ke kvalitnA a efektivnA vAlzuce vA|echny ovA ATMenA© odbornA©®
zdroje, pomA cky, vlastnA odbornA® znalosti, zkuAjenosti a dovednosti. PouA%AvA;j vhodnou kombinaci vAzukovAtzch metod, napA™Aklad metody
slovnA, nAjzornA> demonstraAnA.

ZpA“sob realizace

TeoretickAj vAsuka probAhAj v uAebnAs se standardnAm vybavenAm - poAAtaA, projektor, tabule s moA%4nostA zAjpisu.

UAitel pATMl st©m vAVskladu aktivnA» vyuA%AvA| vlastnA odbornou literaturu, pATMApravy na vyquvA,nA vlastnA prezentace, kterA® pro szVzA,enA-
nA,zornostl dopIA uje, odbornAtzm vAlzkladem nebo nAjkresy na tabuli. DAjle vyuA%AvA. obrAjzky, odbornA; videa, odbornou literaturu nebo
pATMedmA ty pro IepA,A nAjzornost.[MN1]

VAizuka je vhodnA| takA® v odbornA® uAebnAs s vybavenAm odpovAdajAcAm pro vAvzuku odbornAvach pA™edmA-tA” a€* kuchaA™skAY: inventAjA™
(nA|A|nA) kuchyA skA© vybavenA (stroje, pATMAstrOIe) kde vyuAujAcA k posAlenA teoretickA© vAsuky pouA%lJe nAjzornA®© ukAizky a reAjInA©
pA™edmAsty.

[MN1]TA©A% prosAm dopracovat dle vzoru
PomA-cky

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%A ka:



SeAjit a psacA potA™eby
UAebnA (odbornA®) pomA-cky pro uAitele:
TechnickA® vybavenA:
« poAAtaA s MS Office a pA™ipojenAm na internet
« dataprojektor

« plAjtno na promAtAinA
« tabule a fix

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”

1. SlovnA zadAjnA teoretickA©® AA;sti

« A%Aijci si samostatnA> vytvAjA™ejA poznAjmky na zAjkladA> uAebnAho textu a odbornA®ho vAtskladu.
2. TematickAj osmismAsrka

« A%Ajci si samostatnA> vypInA tematickou osmismAsrku, ze kterA©® zAskajA tajenku. TAm si zopakujA si zAskanA®© vA>domosti.
3. KontrolnA test

« AvzAjci vypracujA kontrolnA test, kterAs poslouA%A jako vA'zslednA© hodnocenA a zpAstnAj vazba.
KritA©ria hodnocenA
VAvzsledky A%4AjkA™ jsou ovA-A™ovAjny A%stnAm a pAsemnAvzm zkouAjenAm.
PAsemnA® zkouAjenA je realizovAjno formou testu s vAYzbA-rem odpovAsdA.
PA™i vyuA%itA A%stnAho zkouAjenA formou otevA™enAtzch otAjzek s tA@maty:
1. Charakteristika studenA® kuchynA, studenAYzch pokrmA™ a rautovAtzch vAYzrobkA™
2. ZAkladnA vAisrobky studenA® kuchynA.
e aspikarosol
pochoutkovAj mAjsla
pomazAjnky
pAny
majonAGzy
zAjlivky, dresinky

dipy, salsy, pesta
krA©m freAj
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U AstnAho zkouAjenA jsou hodnoceny odbornA® znalosti a vA-domosti, provAjzanost jednotlivAach tA©mat
PA™i hodnocenA testA™ je posuzovAina vAscnAj sprAjvnost odpovAsdi.

PAsemnA© testovA,nA dAIAAch schopnostA a dovednostA po ukonAenA tematickAGho celku. PrAbA-A%nA© ovAs ATMovA,nA AestnA individuAjInA-
prezentace A%A,kA

Metoda hodnocenA je slovnA a pAstistupA“ovA© AAselnA® hodnocenA

1 = vA%sbornAYs

2 = chvalitebnAtz

3 = dobrAts

4 = dostateAnAt2

5 = nedostateAnAvz

e o o o o

DoporuAenA,; literatura
A INDLER, Michal. Gastronomie a technologie pA ™Apravy pokrm/i'. Brno: Masarykova univerzita, 2015. ISBN 978-80-210-7878-9.
PoznA;jmky
ObsahovA®© upA™esnA>nA
OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy
« tematicka-osmismerka.docx
« tematicka-osmismerka-reseni.docx
« kontrolni-test-zakladni-vyrobky.docx

o kontrolni-test-zakladni-vyrobky-reseni.docx
« zakladni-vyrobky-studene-kuchyne.docx
MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAysch strukturA iInAch a /nvestlAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//AlA¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Petra PA™ibylovA;. mmon. BY SA 4.0 46" UveAte pA'vod &€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.


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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