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Nazev komplexni ulohy/projektu

Stroje pro mechanické zpracovani potravin a ostatni kuchyriské stroje
Kéd ulohy
65-u-3/AA81

Vyuzitelnost komplexni ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF droven 3)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Zafizeni provozoven

Skola

Stfedni odborn& Skola Josefa Sousedika Vsetin, Benatky, Vsetin
KliCové kompetence

Kompetence k uceni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Datum vytvoreni

07. 03. 2019 21:31

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani
Poznamka k délce ulohy

Roénik(y)

1. ro€nik

Reseni tlohy

individualni, skupinové

Doporuceny pocet zakd

25

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Glohy je poskytnout zakam teoreticky zakladni znalosti o strojich pro mechanické zpracovani
potravin a ostatnich kuchyriskych strojich, jeZ jsou bézné pouzivany ve vyrobnich stfediscich. Zak ziska zakladni



védomosti, dovednosti a navyky v oblasti bezpe€nosti prace a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevenci pfi bézné
udrzbé a ¢isténi stroju v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy.

Komplexni Uloha je rozdélena do dil¢ich Easti, které jsou uvedeny ve formulafi komplexni Glohy. Zadani a feSeni jsou
uvedeny v jednotlivych pfilohach.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Zak:

« popiSe stroje pro mechanické zpracovani potravin, ostatni kuchynské stroje a a jejich vhodné pouziti v bézném
provozu

o pouziva odbornou terminologii

« dodrzuje pravideal BOZP pfi praci se stroji

« ovlada myti a dezinfekci kuchyriskych stroju

Komplexni Gloha ma vazbu na NSK, konkrétné na Kuchar expedient (k6d: 65-011-E) - Obsluha technologickych zafizeni
V provozu.

Specifikace hlavnich u€ebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v€. doporu¢eného
c¢asoveho rozvrhu

Teoreticka vyuka:

PopiSe stroje pro mechanické zpracovani potravin a ostatni kuchyriské stroje - Doporu€eny ¢asovy rozvrh ¢ini
3 vyucovaci hodiny

« charakterizuje funkci univerzalniho stroje a jeho pfidavnych zafizeni
« vysvétli rozdil mezi jedno a viceu&elovymi stroji

« popiSe stroje na zpracovani tésta a zeleniny

« uvede, k Cemu se pouzivaji stroje na zpracovani masa

Prakticka vyuka:
Pouziva odbornou terminologii - Doporu€eny ¢asovy rozvrh €ini 1 vyu€ovaci hodinu

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

Dodrzuje pravidla BOZP pfi praci se stroji - Doporu€eny €asovy rozvrh €ini 3 vyu€ovaci hodiny

« ovlada obsluhu strojniho zafizeni v gastronomickych provozech
« jednav souladu s predpisy bezpec€nosti a pozarni ochrany

Ovlada myti a dezinfekci kuchynskych stroji - Doporuc¢eny ¢asovy rozvrh €ini 1 vyu€ovaci hodinu

« uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
« popide, jak se Cisti zafizeni ve vyrobnim stfedisku
« rozumi jednotlivym krokiim spravné hygienické praxe pfi myti a dezinfekci kuchyrskych strojl

Metodicka doporucéeni

Komplexni Gloha muze byt vyuzita v teoretické vyuce i v odborném vycviku vySe uvedenych oboru a je rozdélena do

porozumeéni uciva. Metody, které zakiim umozniuji 1épe pochopit a osvojit si znalosti prace se stroji jsou nasledujici:
Metody slovni:

« monologické metody (popis, vysvétlovani, vyklad)
« dialogické metody (rozhovor, diskuse)



« metody prace s ucebnici, odbornou literaturou
Metody nazorné demonstracni:

« demonstrace pracovnich ¢innosti obsluhy strojli

« predvadéni prace, pouzivani a oSetfovani
Metody praktické:

« ndcvik pracovnich dovednosti

« pracovni ¢innosti, prace se stroji
1. diléi ¢ast

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

« k Uspésnému dosazeni vysledkl je doporuéeno fizené procvicovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné
opakovani uciva a diskuze

« diskuse rozvine u zaku schopnost aktivné a pohotové vyuzivat jejich mySlenkové operace, formulovat podstatu
problém a presné se vyjadfovat

« ZA&ci se aktivné zapojuji a opakuji si ziskané teoretické poznatky

« zak konkrétni odpovédi obhaji pfed ucitelem a tfidou

2. diléi ¢ast

« pracovni listy — 1, 2 slouzi k ovéfeni teoretickych znalosti a poznatkd

« ucitel seznami zaky se zadanim, pfipomene postup pfi feSeni

« Zak nasledné pracuje samostatné, aktivné pracuje s pracovnimi listy, ¢imz rozviji vlastni mySlenkovou kulturu,

ziskava veédomosti i myslenkové dovednosti, rozviji vlastni iniciativu, poznava potfeby uplatnitelné v odborné praxi
« Uucitel vede zaky k samostatné Cinnosti, objasfiuje a zodpovida pfipadné dotazy zak( k dané problematice

3. diléi ¢ast

« ucitel navodi u zaku diskuzi, pfi¢emz zachova principy interpersonalniho dialogu, aby zaci byli aktivni, méli zajem o
téma, vzajemné si naslouchali a poudili se navzajem z chyb

« ucitel dohlizi na prabéh ¢innosti a konzultuje s Zaky jejich chyby

« ucitel kontroluje spravnost odpovédi

« ucitel provede zavére¢né hodnoceni

Zpusob realizace
Organizacni forma vyuky - teoreticko - prakticka
« komplexni Uloha bude feSena teoreticky v odborné u¢ebné

Praktické kompetence nasledné z4ci rozviji ve Skolnim odlou¢eném pracovisti, dilné, pracovisti smluvniho partnera
pfipadné v realném pracovnim prostiedi.

Pomucky
Teoreticka vyuka probiha v klasické u¢ebné, s vyuzitim informacnich a komunikacnich technologii.
Technické vybaveni:

« pocitat

« MS Word, Power Point

« dataprojektor

« platno na promitani (interaktivni tabule)

Ucebni (odborné) pomdcky pro zaka:

« udebnice Marie Sebelova: Zafizeni zavod(
o zaznamovy blok
« psaci potfeby

Ucebni (odborné) pomdcky pro ucitele:



« shodné s poZadavky na Zzaka
« pracovni listy pro samostatnou praci zaku, pocet vyhotoveni odpovida poctu zaku ve tfidé

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupt

1. Dil&i ¢ast - Zzaci ziskavaji prostfednictvim ucitele teoretické poznatky o strojich pro mechanické zpracovani potravin a o
ostatnich kuchynskych strojich, zaci si pofizuji zapisy na zakladé odborného vykladu ucitele a presentovaného u¢ebniho
textu.

« predpoklada se spoluprace ucitele se zakem

e posuzuje se vécna spravnost vykladu pojmu

« posuzuje se spravna aplikace teoretickych poznatk( do praktickych pfikladt
« ocefuje se aktivita zaka

2. DilcGi ¢ast - zaci vyplnuji pracovni listy, opakuiji si ziskané védomosti na téma Stroje pro mechanické zpracovani
potravin.

o 23k vyplfuje postupné 2 pracovni listy

« hodnoti se samostatnost zaka pfi praci

« hodnoti se forma zpracovani a vécnd spravnost

« kladné se posuzuji nadstandartni odpovédi, jez zak uvedl nad pozadovany ramec uciva a souvisi s modernimi
trendy v gastronomii

« kazdy pracovni list ma samostatné hodnoceni

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

« Ustné a prakticky se ovéfuji znalosti a dovednoti zaku
« vysledné hodnoceni poskytuje zpétnou vazbu

Kritéria hodnoceni
Komplexni Uloha se povazuje za splnénoupfi dodrzeni nasledujicich kritéri:

o 1x Ustni zkousSeni ze znalosti za dobu realizace
« 2x pisemné zkou$eni za dobu realizace

Podklady pro hodnoceni ziskava ucitel zejména témito metodami, formami, prostfedky, zpusoby:

« soustavnym sledovanim vysledk( vzdélavani zaka a jeho pfipravenosti na vyu€ovani
« Ustnim a pisemnym zkou8enim, kontrolnimi pisemnymi pracemi
« analyzou vysledku ¢innosti zaka

P¥i urCovani stupné prospéchu se hodnoti teoretické a praktické zvladnuti uciva zakem.

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

Doporucéena literatura

Marie Sebelova. Zafizeni z4vodii. Praha: Parta, 2010. ISBN: 978-80-7320-153-1.

Zakon €. 262/2006 Sb. ze dne 21. dubna 2006, Zakonik prace. ISSN 1211-1244.

Zdenék Schmied, D. Rou¢kova. Zakonik prace 2019 (sesitové vydani). ANAG, 2019. ISBN: 978-80-7554-185-7.
Poznamky

Prehled o Uloze:



1. Prezentace

2. Pracovnilist 1, 2

3. Spravnafedeni 1, 2
4. Hodnotici tabulka

Ptilohy:

1. Prezentace: Stroje pro mechanické zpracovani potravin
2. Pracovni listy: Stroje pro mechanické zpracovani potravin
3. Hodnotici tabulka

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

o pracovni_list_1.pdf
o pracovni_list_2.pdf
« reseni-pracovni_list_1.pdf
¢ reseni-pracovni_list_2.pdf
o Hodnotici_tabulka.pdf
« Stroje-pro-mechanicke-zpracovani-potravin.pptx
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondu a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho asti, neni-li uvedeno jinak, je Frantiska Vyskovska.
Creative Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte pivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/60326/pracovni_list_1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/60327/pracovni_list_2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/60328/reseni-pracovni_list_1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/60329/reseni-pracovni_list_2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/60330/Hodnotici_tabulka.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82470/Stroje-pro-mechanicke-zpracovani-potravin.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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