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VSTUPNA ACEAST

NAjzev komplexnA A%lohy/projektu
KypA™ACA prostA™edky a ostatnA pochutiny
KAz3d A2lohy

65-u-3/AAG7

VyuA%itelnost komplexnA A2lohy

Kategorie dosaA%enA©ho vzdA>IAjnA

H (EQF AcroveA” 3)

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

04.03.2019 07:13

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

RoAnAk(y)

1. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA, skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

1

Charakteristika/anotace

CAlem komplexnA A%lohy je nauAit A%A ky sptAjvnA> vyuA%Avat kypA™ACA prostA™edky a ostatnA pochutiny pro technologickA® zpracovAinA, na
dochucovAjnA pokrmA~, s poA¥%adavky na jakost a skladovAjnA.

SeznAjmA se s kypA™AcAmi prostA™edky a ostatnAmi pochutinami. PorozumA souvislosti mezi sprAjvnou vA2A%ivou spojenou se zdravAtam
A¥ivotnAm stylem.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA

AveAjk:




o Charakterizuje pojem ' kypA™ACA prostA™edky, EkoATMenA a koATMenAcA PAT™Apravky VyrAjbA-nA© prA’mysIovA>
. PAT“"lpravA dohotovA a expeduje pokrmy s VyuA%itAm kypATMAcAch a A%eIArovacAch prostAT'V'edkA
« PA™ipravA, dohotovA a expeduje pokrmy s vyuA%itAm koA™enAcAch pA™ApravkA™ a ochucovadel.

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%A;jkA7/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

1) Charakterizuje kypA™ACA prostA™edky a ostatnA ochucovadia - doporuAenAvz AasovA'% rozvrh 2 hodiny.
2) VysvAstlA rozdAl mezi A%4elArovacAmi prostA™edky A%ivoAiAinAGho a rostlinnA®ho pA vodu - doporuAenAlz AasovAtz rozvrh 2 hodiny.
« Sleduje prezentaci na danA® tA©ma a reaguije na dotazy uAitele, samostatnA» nebo ve skupinAs A%AjkA- A™eA;A zadanAvs pracovnA list.
3) PA™ipravA 2 hlavnA pokrmy s vyuA%itAm kypA™AcAch prostA™edkA™ a dochucovadel, die zadAjnA uAitele - doporuAenAYs AasovAYs rozvh 5 hodin.
4) PA™ipravA 1 pokrm (pA™edkrm nebo mouAnAk), s vyuA%itAm A3selArovacAho prostA™edku - doporuAenAvs AasovAvs rozvrh 3 hodiny.

« ZvolA pro pA™Apravu pokrmA~ vhodnA% technologickAY2 postup a zdA“vodnA,

+ PouAdiije vhodnA®© suroviny, provede normovAinA na dynAvz poAet porcA dle stanovenA® receptury,

o PA™evezme suroviny a smylovA> zkontroluje jejich nezA.vadnost a kvalitu,

o VykonAjvA; pATMApravnA© prAjce, opracuje suroviny s minimA;lnAmi ztrAjtami, dbA; dodrA%enA ekologickAvsch pATMedplsA anaklAjdAjnA s

odpady,

Provede A°pravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslovA> pokrm zhodnotA pATMed vlastnA exped|cA

« V prA bAshu vA,ech AlnnostA dodrA%UJe zA.sady BOZP a PO, hygienickA©® pATMedplsy, osobnA hygienu i hygienu prAjce, postupy zaloA%enA® na
principu kritickAvzch bodA™ HACCP a sanitaAnA A™A;d.

o

MetodickA; doporuAenA

KomplexnA A%loha mA"A%e bAvzt vyuAita v teoretickA® vAlauce i v odbornA® vAscviku vAYzA e uvedenAzch oborA™ a je rozdAslena do dAlAAch
AAjstA.

1. dAIAA AA;st:

Prezentace slouA%A k vyst »tlenA a prochenA UAlteI vede A%A|ky formou diskuse k dopInA>nA poA%adovanAVzch A%kolA~. AvzAjci se aktivnAs
zapojujA a opakujA si zZAskanA® teoretickA© poznatky. AlzAjk konkrA©nA odpovA-dA obhAjjA pA™ed uAitelem a tA™Adou.

2 dAIAA AAjst

PracovnA list slouA34A k opakovAmA a postupnA©mu zapamatovAmA uAiva. UAlteI vede A%A|ky k samostatnA@ Ainnosti, objasA"uje a zodpovAdA
pATMApadnA© dotazy A%A|kA k danA®© problematice. UAitel dohlAA%A na pATMA bAs>h Ainnosti, konzultuje se A%A|ky jejich chyby, zkontroluje
sprAjvnost vAVssledkA™.

3. dAIAA AAjst

PATMAprava pokrmA sIouA%A k aplikaci teoretickAvsch poznatkA' do praxe. UAitel seznA,mA A%A.ky se zadA.nAm pokrmA' pATMlpomene
technologlckA‘/z postup. A.Ajk provede normovA.nA na danA's poAet porcA dle stanovenA@ receptury. NAjslednA pracujA A%A|C| samostatnA,

dodrA%UJA zA,sady BOZP a PO, hyglenlckA@ pA™edipsy, HACCP. UAlteI dohlAA%4A na pATMA bAsh Ainnosti a konzultuje se A%Aiky jejich chyby,
zodpovAdAj na pA™ApadnA® dotazy k danA®© problematice, zhodnotA pA™Apravu pokrmA-.

ZpA“sob realizace

UAebnA Ainnosti A%A,kA se odehrA.vaJA \Y reA|InA©m prostATMenA (u zamAsstnavatele) nebo simulovanA©m (A|koInA jAdelna) pracovnA porstATMedA-
anebo ve cviAnA® kuchyni pro pA™Apravu pokrmA™.

TeoretickAj vAtsuka bude probAhat v uAebnAs pro teoretickou vAYzuku.

PomA-cky

TechnickA®© vybavenA: poAAtaA, dataprojektor, interaktivnA tabule

UAebnA pomA-cky pro uAitele: zadAjnA komplexnA Alohy - poAet vyhotovenA odpovAdA| poAtu A4AjkA™ ve tA™AJA,
UAebnA pomA-cky A%Aka na teoretickou vAYzuku: kalkulaAka, uAebnA dokumenty, psacA potA™eby, pracovnA listy.

UAebnA pomA-cky A%Aka na praktickou vAvauku: kuchyA"skA© vybavenA, inventAjA™ na vaA™enA.

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vA'sstupA”
1. dAIAA AA;st - nenA A%4A dnAYz pAsemnAvz vAYastup, A%Aci opakujA teoretickA® poznatky spoleAnAs s uAitelem
2. dAIAA AAjst - pracovnA list, A%Ajci pracujA samostatnA>

3. dAIAA AAjst - pA™Aprava 2 hlavnAch pokrmA~ a 1 pokrmu (pA™edkrm nebo mouAnAk) s vyuA%4itAm A3selatiny

KritA©ria hodnocenA



1. dAIAA AAjst - posuzuje se vA-cnAj sprAjvnost vAYzkladu pojmu, sprAjvnAj aplikace teoretickA'zch poznatkA™ do praktickA'zch postupA”, zpA’sob
formulace, aktivita A%A|ka PATMedpokIA.dA| se spoluprAjce uAitele se A%A.kem dAIAA AAjst se nehodnotA.

2. dAIAA AA,st hodnotA se vA>an| sprA,vnost dopInAsnA, aktivnA pATMAstup, samostatnost. Celkem 1 pracovnA list, A%A.k A%AskA, za vypracovAjnA-
15 dobA", usphul pATMl dosaA%nA 6 bodA™.

3. dAIAA AA.st hodnotA se sprA.vnost normovA.nA pokrmu, samostatnost pATMl vA‘/zpoAtech Samostatnost pATMl prAici, dodrA%ovA.nA-
technologlckA@ho postupu, dodrA%ovAjnA BOZP, hygienickAzch pA™edpisA~, organizace prAjce, pA™Aprava a A%lid pracoviAjtAs. Prezentace pokrmu
pA™ed tA™Adou.

Celkem 3 pokrmy, A%Ajk zAskAj za kaA%dAY2 pokrm 15 dobA~, celkem 45 dobA™, uspAs| pA™i dosaA%enA 20 bodA™.

DoporuAenA,; literatura

MaAjek, L., Potraviny a nAjpoje v kostce, RATIO, Agvaly 2017, ISBN 978-5-637-00314-3
A ebelovAj, M., Potraviny a vAsA%iva, Praha: Parta 2002, ISBN 978-80-7320-190-6

PoznA;jmky
ObsahovA®© upA™esnA>nA

OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK

PA™Alohy
. rici-prostredky-pl-reseni.docx
. rici-prostredky-pl.
. rici-prostredky-a- ni-pochutiny.pptx

MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAvsch strukturAjinAch a /nvestlAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A,A¥oval
NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Jana ProchAjzkovAj. mmon. BY SA 4.0 46 UveAite pAvod a€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81136/kyprici-prostredky-pl-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81137/kyprici-prostredky-pl.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81138/kyprici-prostredky-a-ostatni-pochutiny.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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