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Stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin a ostatnÃ  kuchyÅˆskÃ© stroje

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AA81

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

ZaÅ™Ã zenÃ  provozoven

Å kola

StÅ™ednÃ  odbornÃ¡ Å¡kola Josefa SousedÃ ka VsetÃ n, BenÃ¡tky, VsetÃ n

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ , Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ  a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m

Datum vytvoÅ™enÃ 

07. 03. 2019 21:31

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

8

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

1. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

25

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je poskytnout Å¾Ã¡kÅ¯m teoreticky zÃ¡kladnÃ  znalosti o strojÃ ch pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin a ostatnÃ ch
kuchyÅˆskÃ½ch strojÃ ch, jeÅ¾ jsou bÄ›Å¾nÄ› pouÅ¾Ã vÃ¡ny ve vÃ½robnÃ ch stÅ™ediscÃ ch. Å½Ã¡k zÃ skÃ¡ zÃ¡kladnÃ  vÄ›domosti, dovednosti a nÃ¡vyky
v oblasti bezpeÄ nosti prÃ¡ce a ochrany zdravÃ  pÅ™i prÃ¡ci a poÅ¾Ã¡rnÃ  prevenci pÅ™i bÄ›Å¾nÃ© ÃºdrÅ¾bÄ› a Ä iÅ¡tÄ›nÃ  strojÅ¯ v souladu s
pÅ™edpisy a pracovnÃ mi postupy.

KomplexnÃ  Ãºloha je rozdÄ›lena do dÃ lÄ Ã ch Ä Ã¡stÃ , kterÃ© jsou uvedeny ve formulÃ¡Å™i komplexnÃ  Ãºlohy. ZadÃ¡nÃ  a Å™eÅ¡enÃ  jsou uvedeny v
jednotlivÃ½ch pÅ™Ã lohÃ¡ch.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 



Å½Ã¡k:

popÃ Å¡e stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin, ostatnÃ  kuchyÅˆskÃ© stroje a a jejich vhodnÃ© pouÅ¾itÃ  v bÄ›Å¾nÃ©m provozu 
pouÅ¾Ã vÃ¡ odbornou terminologii
dodrÅ¾uje pravideal BOZP pÅ™i prÃ¡ci se stroji
ovlÃ¡dÃ¡ mytÃ  a dezinfekci kuchyÅˆskÃ½ch strojÅ¯

KomplexnÃ  Ãºloha mÃ¡ vazbu na NSK, konkrÃ©tnÄ› na KuchaÅ™ expedient (kÃ³d: 65-011-E) - Obsluha technologickÃ½ch zaÅ™Ã zenÃ  v provozu.

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

TeoretickÃ¡ vÃ½uka:

PopÃ Å¡e stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin a ostatnÃ  kuchyÅˆskÃ© stroje -  DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh Ä inÃ  3 vyuÄ ovacÃ  hodiny

charakterizuje funkci univerzÃ¡lnÃ ho stroje a jeho pÅ™Ã davnÃ½ch zaÅ™Ã zenÃ 
vysvÄ›tlÃ  rozdÃ l mezi jedno a vÃ ceÃºÄ elovÃ½mi stroji
popÃ Å¡e stroje na zpracovÃ¡nÃ  tÄ›sta a zeleniny
uvede, k Ä emu se pouÅ¾Ã vajÃ  stroje na zpracovÃ¡nÃ  masa

PraktickÃ¡ vÃ½uka:

PouÅ¾Ã vÃ¡ odbornou terminologii - DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh Ä inÃ  1 vyuÄ ovacÃ  hodinu

sleduje prezentace a vÃ½klad na danÃ© tÃ©ma a reaguje na dotazy uÄ itele
na praktickÃ½ch pÅ™Ã kladech aplikuje zÃ skanÃ© teoretickÃ© poznatky

DodrÅ¾uje pravidla BOZP pÅ™i prÃ¡ci se stroji  - DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh Ä inÃ  3 vyuÄ ovacÃ  hodiny

ovlÃ¡dÃ¡ obsluhu strojnÃ ho zaÅ™Ã zenÃ  v gastronomickÃ½ch provozech
jednÃ¡ v souladu s pÅ™edpisy bezpeÄ nosti a poÅ¾Ã¡rnÃ  ochrany

OvlÃ¡dÃ¡ mytÃ  a dezinfekci kuchyÅˆskÃ½ch strojÅ¯ -  DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh Ä inÃ  1 vyuÄ ovacÃ  hodinu

uplatÅˆuje poÅ¾adavky na hygienu v gastronomii
popÃ Å¡e, jak se  Ä istÃ   zaÅ™Ã zenÃ  ve vÃ½robnÃ m stÅ™edisku
rozumÃ  jednotlivÃ½m krokÅ¯m sprÃ¡vnÃ© hygienickÃ© praxe pÅ™i mytÃ  a dezinfekci kuchyÅˆskÃ½ch strojÅ¯

 

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha mÅ¯Å¾e bÃ½t vyuÅ¾ita v teoretickÃ© vÃ½uce i v odbornÃ©m vÃ½cviku vÃ½Å¡e uvedenÃ½ch oborÅ¯ a je rozdÄ›lena do dÃ lÄ Ã ch
Ä Ã¡stÃ . UÄ itel pÅ™i presentaci uÄ iva podnÄ›cuje individuÃ¡lnÃ  projevy u Å¾Ã¡kÅ¯ a shrne nejzÃ¡vaÅ¾nÄ›jÅ¡Ã  chyby brÃ¡nÃ cÃ  k porozumÄ›nÃ  uÄ iva.
Metody, kterÃ© Å¾Ã¡kÅ¯m umoÅ¾ÅˆujÃ  lÃ©pe pochopit a osvojit si znalosti prÃ¡ce se stroji jsou nÃ¡sledujÃ cÃ :

Metody slovnÃ :

monologickÃ© metody (popis, vysvÄ›tlovÃ¡nÃ , vÃ½klad)
dialogickÃ© metody (rozhovor, diskuse)
metody prÃ¡ce s uÄ ebnicÃ , odbornou literaturou

Metody nÃ¡zornÄ› demonstraÄ nÃ :

demonstrace pracovnÃ ch Ä innostÃ  obsluhy strojÅ¯
pÅ™edvÃ¡dÄ›nÃ  prÃ¡ce, pouÅ¾Ã vÃ¡nÃ  a oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ 

Metody praktickÃ©:

nÃ¡cvik pracovnÃ ch dovednostÃ 
pracovnÃ  Ä innosti, prÃ¡ce se stroji

1. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

vhodnÃ¡ forma vÃ½uky je vÃ½klad uÄ itele doplnÄ›nÃ½ o prezentace, prÃ¡ce s odbornou literaturou a nÃ¡zornÃ© videoukÃ¡zky
 k ÃºspÄ›Å¡nÃ©mu dosaÅ¾enÃ  vÃ½sledkÅ¯ je doporuÄ eno Å™Ã zenÃ© procviÄ ovÃ¡nÃ  (kladenÃ  vhodnÃ½ch otÃ¡zek), pravidelnÃ© opakovÃ¡nÃ ‐
uÄ iva a diskuze
diskuse rozvine u Å¾Ã¡kÅ¯ schopnost aktivnÄ› a pohotovÄ› vyuÅ¾Ã vat jejich myÅ¡lenkovÃ© operace, formulovat podstatu problÃ©m a pÅ™esnÄ› se
vyjadÅ™ovat
Å¾Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ  a opakujÃ  si zÃ skanÃ© teoretickÃ© poznatky
Å¾Ã¡k konkrÃ©tnÃ  odpovÄ›di obhÃ¡jÃ  pÅ™ed uÄ itelem a tÅ™Ã dou

2. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

pracovnÃ  listy â€“ 1, 2 slouÅ¾Ã  k ovÄ›Å™enÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  a poznatkÅ¯
uÄ itel seznÃ¡mÃ  Å¾Ã¡ky se zadÃ¡nÃ m, pÅ™ipomene postup pÅ™i Å™eÅ¡enÃ 
Å¾Ã¡k nÃ¡slednÄ› pracuje samostatnÄ›, aktivnÄ› pracuje s pracovnÃ mi listy, Ä Ã mÅ¾ rozvÃ jÃ  vlastnÃ  myÅ¡lenkovou kulturu, zÃ skÃ¡vÃ¡ vÄ›domosti i
myÅ¡lenkovÃ© dovednosti, rozvÃ jÃ  vlastnÃ  iniciativu, poznÃ¡vÃ¡ potÅ™eby uplatnitelnÃ© v odbornÃ© praxi
uÄ itel vede Å¾Ã¡ky k samostatnÃ© Ä innosti, objasÅˆuje a zodpovÃ dÃ¡ pÅ™Ã padnÃ© dotazy Å¾Ã¡kÅ¯ k danÃ© problematice

3. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

uÄ itel navodÃ  u Å¾Ã¡kÅ¯ diskuzi, pÅ™iÄ emÅ¾ zachovÃ¡ principy interpersonÃ¡lnÃ ho dialogu, aby Å¾Ã¡ci byli aktivnÃ , mÄ›li zÃ¡jem o tÃ©ma,
vzÃ¡jemnÄ› si naslouchali a pouÄ ili se navzÃ¡jem z chyb
uÄ itel dohlÃ Å¾Ã  na prÅ¯bÄ›h Ä innosti a konzultuje s Å¾Ã¡ky jejich chyby
uÄ itel kontroluje sprÃ¡vnost odpovÄ›dÃ 
uÄ itel provede zÃ¡vÄ›reÄ nÃ© hodnocenÃ 

ZpÅ¯sob realizace



OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky - teoreticko - praktickÃ¡

komplexnÃ  Ãºloha bude Å™eÅ¡ena teoreticky v odbornÃ© uÄ ebnÄ›

  PraktickÃ© kompetence  nÃ¡slednÄ› Å¾Ã¡ci rozvÃ jÃ  ve Å¡kolnÃ m odlouÄ enÃ©m pracoviÅ¡ti, dÃ lnÄ›, pracoviÅ¡ti smluvnÃ ho partnera pÅ™Ã padnÄ› v
reÃ¡lnÃ©m pracovnÃ m prostÅ™edÃ .

PomÅ¯cky

TeoretickÃ¡ vÃ½uka probÃ hÃ¡ v klasickÃ© uÄ ebnÄ›, s vyuÅ¾itÃ m informaÄ nÃ ch a komunikaÄ nÃ ch technologiÃ .  

TechnickÃ© vybavenÃ :

poÄ Ã taÄ 
MS Word, Power Point
dataprojektor
plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ  (interaktivnÃ  tabule)

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

uÄ ebnice Marie Å ebelovÃ¡: ZaÅ™Ã zenÃ  zÃ¡vodÅ¯
zÃ¡znamovÃ½ blok
psacÃ  potÅ™eby

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro uÄ itele:

shodnÃ© s poÅ¾adavky na Å¾Ã¡ka
pracovnÃ  listy pro samostatnou prÃ¡ci Å¾Ã¡kÅ¯, poÄ et vyhotovenÃ  odpovÃ dÃ¡ poÄ tu Å¾Ã¡kÅ¯ ve tÅ™Ã dÄ›

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

1. DÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st - Å¾Ã¡ci zÃ skÃ¡vajÃ  prostÅ™ednictvÃ m uÄ itele teoretickÃ© poznatky o strojÃ ch pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin a o ostatnÃ ch
kuchyÅˆskÃ½ch strojÃ ch, Å¾Ã¡ci si poÅ™izujÃ  zÃ¡pisy na zÃ¡kladÄ› odbornÃ©ho vÃ½kladu uÄ itele a presentovanÃ©ho uÄ ebnÃ ho textu.

pÅ™edpoklÃ¡dÃ¡ se spoluprÃ¡ce uÄ itele se Å¾Ã¡kem
posuzuje se vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost vÃ½kladu pojmÅ¯
posuzuje se sprÃ¡vnÃ¡ aplikace teoretickÃ½ch poznatkÅ¯ do praktickÃ½ch pÅ™Ã kladÅ¯
oceÅˆuje se aktivita Å¾Ã¡ka

2. DÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st - Å¾Ã¡ci vyplÅˆujÃ  pracovnÃ  listy, opakujÃ  si zÃ skanÃ© vÄ›domosti na tÃ©ma Stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin.

Å¾Ã¡k vyplÅˆuje postupnÄ› 2 pracovnÃ  listy
hodnotÃ  se samostatnost Å¾Ã¡ka pÅ™i prÃ¡ci
hodnotÃ  se forma zpracovÃ¡nÃ  a vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost
kladnÄ› se posuzujÃ  nadstandartnÃ  odpovÄ›di, jeÅ¾ Å¾Ã¡k uvedl nad poÅ¾adovanÃ½ rÃ¡mec uÄ iva a souvisÃ  s modernÃ mi trendy v gastronomii
kaÅ¾dÃ½ pracovnÃ  list mÃ¡ samostatnÃ© hodnocenÃ 

3. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st  - HodnotÃ  se prÃ¡ce ve vyuÄ ovacÃ ch hodinÃ¡ch.

ÃºstnÄ› a prakticky se ovÄ›Å™ujÃ  znalosti a dovednoti Å¾Ã¡kÅ¯
vÃ½slednÃ© hodnocenÃ  poskytuje zpÄ›tnou vazbu 

KritÃ©ria hodnocenÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha se povaÅ¾uje za splnÄ›noupÅ™i dodrÅ¾enÃ  nÃ¡sledujÃ cÃ ch kritÃ©riÃ :

1x ÃºstnÃ  zkouÅ¡enÃ  ze znalostÃ  za dobu realizace 
2x pÃ semnÃ© zkouÅ¡enÃ  za dobu realizace 

Podklady pro hodnocenÃ  zÃ skÃ¡vÃ¡ uÄ itel zejmÃ©na tÄ›mito metodami, formami, prostÅ™edky, zpÅ¯soby:

soustavnÃ½m sledovÃ¡nÃ m vÃ½sledkÅ¯ vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  Å¾Ã¡ka a jeho pÅ™ipravenosti na vyuÄ ovÃ¡nÃ 
ÃºstnÃ m a pÃ semnÃ½m zkouÅ¡enÃ m, kontrolnÃ mi pÃ semnÃ½mi pracemi
analÃ½zou vÃ½sledkÅ¯ Ä innostÃ  Å¾Ã¡ka

PÅ™i urÄ ovÃ¡nÃ  stupnÄ› prospÄ›chu se hodnotÃ  teoretickÃ©  a praktickÃ© zvlÃ¡dnutÃ  uÄ iva Å¾Ã¡kem. 

100- 90%    sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ                    1
  80 - 70%   sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ                    2
         50%   sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ                    3
  40 - 30 %  sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ                    4
         20%  a mÃ©nÄ› sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ        5

DoporuÄ enÃ¡ literatura

Marie Å ebelovÃ¡. ZaÅ™Ã zenÃ  zÃ¡vodÅ¯. Praha: Parta, 2010. ISBN: 978-80-7320-153-1.

ZÃ¡kon Ä . 262/2006 Sb. ze dne 21. dubna 2006, ZÃ¡konÃ k prÃ¡ce. ISSN 1211-1244.

ZdenÄ›k Schmied, D. RouÄ kovÃ¡. ZÃ¡konÃ k prÃ¡ce 2019 (seÅ¡itovÃ© vydÃ¡nÃ ). ANAG, 2019. ISBN: 978-80-7554-185-7.

PoznÃ¡mky

PÅ™ehled o Ãºloze:



1. Prezentace  
2. PracovnÃ  list 1, 2
3. SprÃ¡vnÃ¡ Å™eÅ¡enÃ  1, 2
4. HodnotÃ cÃ  tabulka 

PÅ™Ã lohy:

1. Prezentace: Stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin
2.  PracovnÃ  listy: Stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ  potravin
3. HodnotÃ cÃ  tabulka

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV NSK - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k NSK

PÅ™Ã lohy

pracovni_list_1.pdf
pracovni_list_2.pdf
reseni-pracovni_list_1.pdf
reseni-pracovni_list_2.pdf
Hodnotici_tabulka.pdf
Stroje-pro-mechanicke-zpracovani-potravin.pptx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je FrantiÅ¡ka VyÅ¡kovskÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

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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