EVROPSKA UNIE
Evropskeé strukturalni a investicni fondy
Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani R

VSTUPNA ACEAST

NAjzev komplexnA A%lohy/projektu

JAdla z brambor, zeleniny, rAvzA%e, krup, luAjtAsnin, hub, vajec, sA%rA™ a tvarohu
KAz3d A2lohy

65-u-3/AA86

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)

BezmasA®© pokrmy 1

A kola

StA™ednA odbornA; Ajkola Josefa SousedAka VsetAn, BenAitky, VsetAn

KIAAovA© kompetence

Kompetence k uAenA, Kompetence k pracovnAmu uplatnA-nA a podnikatelskAlzm aktivitAjm
Datum vytvoA™enA

08. 03. 2019 21:47

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - OdbornA®© vzdAIAjvAinA

20

DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA

PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

2. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA, skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

25

Charakteristika/anotace

CAIem komplexnA A°Iohy je poskytnout A%A,kA m teoreticky zAjkladnA znalosti o pokrmech pATMlpravovanA‘/zch z brambor, zeleniny, rAv2A%e, krup,
IuA,tA>n|n hub, vajec, sAverA” a tvarohu. A‘/zA,k zAskA| vA> domosti o bezmasAsch pokrmech, JeA% SVOU rozmanitostA, pestrostA ObOhaCUJA JAdeInAAek

a vyznaAulA se vA‘/zraznou Aasovou A°sporou pATMApravy A‘/2A|k se nauAA, jakAs vAlsznam majA bezmasA® pokrmy ve vAYLA%IVA a proA je
dA leA%itA® dodrA3sovat jejich sprAjvnAvz technologickAYz postup.

KomplexnA A%loha je rozdAslena do dAIAAch AAistA, kterA© jsou uvedeny ve formulAjA™i komplexnA Aclohy. ZadAinA a A™eAenA jsou uvedeny v
jednotlivAYzch pA™AIlohAjch.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA



KomplexnA A%oha mAj vazbu na NSK - PA™Aprava teplA'zch pokrmA™ (kA%d: 65-001-H)
AveAjk:

« Charakterizuje vAlsznam bezmasAlsch pokrmA

. PopAA|e rozdAslenA bezmasAtach pokrmA

. PouA%AvAl odbornou terminologii

. PopAA|e vAYzrobnA postupy bezmasA‘/zch pokrmA z brambor, zeleniny, rAvzA%e, krup, IuA,tA>n|n hub, vajec, sAYsrA™ a tvarohu
« UplatnA teoretickA® znalosti a popAA.e vAvsrobnA postup urAenA©ho pokrmu

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu
AveAik:
1. Charakterizuje vAlzznam bezmasAzch pokrmA™ - doporuAenAvz AasovAYz rozvrh 1 hodina.
« VysvAstlA, jakAvz vAlzznam majA bezmasA® pokrmy ve vAY.A%ivAs AlovArka
2. PopAAje rozdAslenA bezmasAtsch pokrmA™ - doporuAenAtz AasovAz rozvrh 1 hodina.

« RozdArIA pokrmy podle chuti a podle zA.kIadnA suroviny
« Vyjmenuje zAjkladnA suroviny, z kterAvach Ize pATMlprawt bezmasAYz pokrm

3. PouA%AvA| odbornou terminologii - doporuAenAYz AasovAYz rozvrh 8 hodin.

« Sleduje prezentaci a vAzklad na danA® tA®@ma a reaguje na dotazy uAitele
« Aplikuje zZAskanA®© teoretickA© poznatky na praktickA'zch pA™Akladech

4. Orientuje se ve vA'zrobnAch postupech bezmasAvzch pokrmA~ z brambor, zeleniny, rA%.A%e, krup, luAjtAsnin, hub, vajec, sAY.rA™ a tvarohu
- doporuAenA'2 AasovA'2 rozvrh 8 hodin.

. Vyst »tIA, jak Ize jednotlivA© potraviny technologicky zpracovat podle chuti

RozllALA pokrmy podle chuti na sIanA| i sIadkA. jAdla

DokAjA%e vyhledat v recepturA,ch urAenAvs pokrm

PopAA,e technologlckA‘/z postup pAT'V'Apravy zadanA©ho pokrmu, jeho typickA® vlastnosti a expedici
Navrhne dalAjA pA™Aklady zpracovAmA bezmasA‘/zch pokrmA

ZvolA vhodnAYs technolog|ckA1/z postup pro pATMApravu zadanA©ho pokrmu

Vyjmenuje vhodnA®© suroviny pro pATMlpravovanAVz pokrm

ZvolA vhodnA, technologlckA| zaA™AzenA pro danA1/z A°Ae|

ZviAjdA; modernA trendy tepelnA©® A%pravy pokrmA' S vyuA%ltAm modernAch zaA™AzenA
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5. UplatnA teoretickA® znalosti a popAAje vAvzrobnA postup urAenA©ho pokrmu - doporuAenAvs AasovAvs rozvrh 2 hodiny.

« SamostatnA> vypInA pracovnA listy A. 1, 2
D SamostatnA> vypInA kontrolnA test
« ZdA"vodnA svA© odpovAsdi

MetodickA; doporuAenA

Komplean Aohu Ize vyuA%At v rA.mC| pAT'V'edmA »tu Technologie, v teoretickA©® vAlsuce av odbornA©m vAlacviku vA‘/zA|e uvedenA‘/zch oborA”~.
Komplean A%loha je rozdAslena do dAIAAch AA;stA, kterA©® na sebe navazulA Znalosti potATMebnA© ke spinA-nA komplean A°Iohy A%A.k zAskA,
teoretickA©m vyquvA|nA UAitel pA™i presentaci uAiva podnAscuje individuAjinA projevy u A%AjkA™ a shrne nejzAjvaA%nAsjAjA chyby brAjnAcA k
porozumAsnA uAiva.

1. dAIAA AA;st
. vhodnA, forma VAYsuky | je vAvsklad uAitele dopInA>nA‘/2 0 prezentace, prA.ce s odbornou literaturou a nA.zornA© videoukAzky
o k A°spA A|nA©mu dosaA%enA vAssledkA je doporuAeno A™AzenA® procviAovAinA (kladenA vhodnAvsch otAjzek), pravidelnA© opakovAinA-
uAiva a diskuze
« diskuse rozvine u A%A kA" schopnost aktivnA» a pohotovA- vyuA%Avat jejich myAjlenkovA® operace, formulovat podstatu problA©m a pA™esnA» se
vyjadATMovat

. A%A,m se aktivnA ZapOJU]A a opakulA si zZAskanA© teoretlckA@ poznatky
o A%Aik konkrA®tnA odpovAsdi obhAjjA pA™ed uAitelem a tA™Adou

2. dAIAA AAst
. pracovnA listy &€* 1, 2 slouA%4A k ovA ATMenA teoretickAlzch znalostA a poznatkA
. uAlteI seznA|mA A%A|ky se zadA|nAm pATMlpomene postup pATMl ATMeA|enA
. A%A.k nA.sIednA> pracuje samostatnA», aktivnA> pracuje s pracovnAml listy, AAmA%4 rosz]A vlastnA myAlenkovou kulturu, zAskAjvA; vA>domosti i

myA,IenkovA@ dovednosti, roszJA vlastnA iniciativu, poznAjvA; potATMeby uplatnltelnA@ v odbornA© praxi
« uAitel vede A%A.ky k samostatnA®© Ainnosti, ob]asA uje a zodpovAdA pATMApadnA© dotazy A%A.kA k danA®© problematice

3. dAIAA AAjst

A%Aijk vypInA kontrolnA test

A%A.k dokA|A%e vyhledat v recepturA|ch urAenAvs pokrm

A%A,k popAA,e technologickAYs postup pATMApravy zadanA©ho pokrmu, jeho typickA® vlastnosti a expedici
A%A.k JednA| v souladu s bezpeAnostnAml pAT'V'edplsy

uAitel dohlAA%A na prA bAsh AinnostA

uAitel konzultuje s A%A.ky jejich chyby

uAitel kontroluje sprA.vnost odpovA-dA
uAitel provede zAjvA-reAnA® hodnocenA
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ZpA“sob realizace

. organlzaAnA forma vA‘/zuky teoretlckA, prA AT'V'ezovA, povinnA;
« komplexnA A%loha bude A™eAjena v odbornA®© uAebnAs



PomA cky

TeoretickAj vA2uka probAhA; v klasickA© uAebnAs, s vyuAzitAm informaAnAch a komunikaAnAch technologiA.
TechnickA® vybavenA:

o poAAtaA

« MS Word, Power Point

« dataprojektor

« plAjtno na promAtAjnA (interaktivnA tabule)

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%A ka:

« uAebnice Alena A indelkovA|: KuchaA ™skA®© prAjce
 zAjznamovAYz blok
o psacA potA™eby

UAebnA (odbornA®) pomA-cky pro uAitele:

« shodnA®© s poA%adavky na A%Ajka
. pracovnA listy pro samostatnou pI‘A|CI A%A.kA" pert vyhotovenA odpovAdA| poAtu A%AKA™ ve tATMAJA,
« poAet kontrolnAch testA™ shodnAY% s poAtem A%AjkA™ ve tATMAdA,

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanA'sch vAVzstupA”

1. DAIAA AAjst - A%A,m zAskA|va]A prostATMedmcthm uAitele teoretickA© poznatky o bezmasA‘/zch | pokrmech z brambor, zeleniny, r rAv2A%e, krup,
IuA.tA>n|n hub, vajec, sAsrA™ a tvarohuna zAikladA> uAebnAho textu a odbornAG©ho vAizkladu si A%A|C| poAT""lzu1A zAjpisy.

« pA™edpoklAidAj se spoluprAice uAitele se A%Ajkem

e posuzuje se vA>an| sprA|vnost vAYzkladu polmA

* posuzuje se sprA.vnA. aplikace teoretickAlzch poznatkA' do praktickAtzch pAT'V'AkIadA'
« oceA'uje se aktivita A%Ajka

2. DAIAA AA;st - A%Ajci vyplA“ujA pracovnA listy na tA©ma BezmasA® pokrmy, AAmA% si opakujA zAskanA® vA>domosti.

. A%A,k vypIA uje postupnA> 2 pracovnA listy

hodnotA se samostatnost A%A,ka pAT'V'l prA,C|

hodnotA se forma zpracovAmA a vA>an| sprA,vnost

kIadnA> se posuzulA nadstandartnA odpovA >di, JeA% A%A.k uved| nad poA%adovanA‘/z rAjmec uAiva a souvisA s modernAmi trendy v gastronomii
kaA%dAY% pracovnA list mAj samostatnA© hodnocenA

3
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3. dAIAA AAjst - HodnotA se prAjce ve vyuAovacAch hodinAjch.

« kontrolnA test provA >A™A znalosti A%A|ka
« kontrolnA test slouA%A jako vAlzslednA© hodnocenA a zpAstnAj vazba jak pro uAitele, tak pro A%A.ka

KritA©ria hodnocenA

KomplexnA Aloha se povaAdauje za spinA>noupA™i dodrA34enA nAjsledujAcAch kritAGriA:

o 1x A%tnA zkouA,enA znalostA za dobu realizace modulu
« 3x pAsemnA© zkouA|enA za dobu realizace modulu (2x pracovnA list, 1x kontrolnA test)

Podklady pro hodnocenA zAskAjvA; uAitel zejmA®na tA>mito metodami, formami, prostA™edky, zpA“soby:

« soustavnAlsm sIedovA,nAm vA‘/zsIedkA' vzdA» IA.vA.nA A%A.ka ajeho pATMlpravenostl na vyuAovA;nA
o A%stnAm a pAsemnA‘/zm zkouA,enAm kontrolnAmi pAsemnAlzmi pracemi
« analAvszou vA'ssledkA™ AinnostA A%A|ka

PA™i uervAmA stupnA> prospA>chu se hodnotA teoretlckA@ szA.dnutA uAiva A%A|kem VyuAUJAcA zA|roveA zohledA® uje doporuAenA-
psychologickA'zch a jinAtsch vyA,etATMenA kterAj majA pATMAmA‘/z vztah ke sz sobu hodnocenA a zAskAjvAjnA podkladA' ke klasifikaci.

PA™epoAet mezi procenty sprAjvnAtzch odpovA-dA a znAjmkou u pAsemnA®ho hodnocenA:
100- 90%  sprAjvnAlsch odpovA-dA

« 80-70% sprAjvnAtach odpovA-dA
. 50% sprA.vnA‘/zch odpovA >dA

AWOND =

40 - 30 % sprA.vnA‘/zch odpovA »dA L
20% a mA®nAs sprAjvnAlsch odpovA-dA 5

DoporuAenA,; literatura

Alena A indelkovA|. KuchaA ™skA® prAjce. Technologie 1. dAl. Praha: Parta, 2016. 91 s. ISBN:978-80-7320-052.

PoznA;jmky

PA™ehled o A%oze:

Prezentace

PracovnA list 1,2
SprA,vnA| A™eAjenA 1, 2
KontrolnA test

KontrolnA test - A™MeAjenA

aprwDO =



6. HodnotAcA tabulka
PA™Alohy:

Prezentace: BezmasA®© pokrmy

PracovnA listy: Stroje pro mechanlckA@ zpracovAjnA potravin
KontrolnA test a jeho A™eA enA

HodnotAcA tabulka

il .

ObsahovA© upA™esnA>nA
OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy

pracovni-list_1.pdf
pracovni-list_2.pdf
pracovni-list_1-reseni.pdf
pracovni-list_2-reseni.pdf
Bezmase-pokrmy.pptx
kontrolni-test.pdf
kontrolni-test-reseni.pdf
hodnotici-tabulka.pdf
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3

Mater/A,/ vznikl v rA,mct projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluflnancovA,n z EvropskAysch strukturA iInAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za/lA A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je FrantiAjka VyAjkovskAj. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€“ UveAte pAvod 4€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/61810/pracovni-list_1.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/61811/pracovni-list_2.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/61812/pracovni-list_1-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/61813/pracovni-list_2-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81812/Bezmase-pokrmy.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81813/kontrolni-test.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81814/kontrolni-test-reseni.pdf
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81815/hodnotici-tabulka.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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