
VSTUPNÃ ​ ÄŒÃ ​ST

NÃ¡zev komplexnÃ ​ Ãºlohy/projektu

JÃ ​dla z brambor, zeleniny, rÃ½Å¾e, krup, luÅ¡tÄ›nin, hub, vajec, sÃ½rÅ¯ a tvarohu

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AA86

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)

BezmasÃ© pokrmy 1

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 ​

08. 03. 2019 21:47

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

20

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

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ ​nÃ ​k(y)

2. roÄ ​nÃ ​k

Å˜eÅ¡enÃ ​ Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ ​, skupinovÃ©

DoporuÄ ​enÃ½ poÄ ​et Å¾Ã¡kÅ¯

25

Charakteristika/anotace

CÃ ​lem komplexnÃ ​ Ãºlohy je poskytnout Å¾Ã¡kÅ¯m teoreticky zÃ¡kladnÃ ​ znalosti o pokrmech pÅ™ipravovanÃ½ch z brambor, zeleniny, rÃ½Å¾e, krup,
luÅ¡tÄ›nin, hub, vajec, sÃ½rÅ¯ a tvarohu. Å½Ã¡k zÃ ​skÃ¡ vÄ›domosti o bezmasÃ½ch pokrmech, jeÅ¾ svou rozmanitostÃ ​, pestrostÃ ​ obohacujÃ ​ jÃ ​delnÃ ​Ä ​ek
a vyznaÄ ​ujÃ ​ se vÃ½raznou Ä ​asovou Ãºsporou pÅ™Ã ​pravy. Å½Ã¡k se nauÄ ​Ã ​, jakÃ½ vÃ½znam majÃ ​ bezmasÃ© pokrmy ve vÃ½Å¾ivÄ› a proÄ ​ je
dÅ¯leÅ¾itÃ© dodrÅ¾ovat jejich sprÃ¡vnÃ½ technologickÃ½ postup.

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 ​



KomplexnÃ ​ Ãºloha mÃ¡ vazbu na NSK - PÅ™Ã ​prava teplÃ½ch pokrmÅ¯ (kÃ³d: 65-001-H)

Å½Ã¡k:

Charakterizuje vÃ½znam bezmasÃ½ch pokrmÅ¯
PopÃ ​Å¡e rozdÄ›lenÃ ​ bezmasÃ½ch pokrmÅ¯
PouÅ¾Ã ​vÃ¡ odbornou terminologii
PopÃ ​Å¡e vÃ½robnÃ ​ postupy bezmasÃ½ch pokrmÅ¯ z brambor, zeleniny, rÃ½Å¾e, krup, luÅ¡tÄ›nin, hub, vajec, sÃ½rÅ¯ a tvarohu
UplatnÃ ​ teoretickÃ© znalosti a popÃ ​Å¡e vÃ½robnÃ ​ postup urÄ ​enÃ©ho pokrmu

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

 Å½Ã¡k:

1. Charakterizuje vÃ½znam bezmasÃ½ch pokrmÅ¯ -  doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 1 hodina.

VysvÄ›tlÃ ​, jakÃ½ vÃ½znam majÃ ​ bezmasÃ© pokrmy ve vÃ½Å¾ivÄ› Ä ​lovÄ›ka

2. PopÃ ​Å¡e rozdÄ›lenÃ ​ bezmasÃ½ch pokrmÅ¯ - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 1 hodina.

RozdÄ›lÃ ​ pokrmy podle chuti a podle zÃ¡kladnÃ ​ suroviny
Vyjmenuje zÃ¡kladnÃ ​ suroviny, z kterÃ½ch lze pÅ™ipravit bezmasÃ½ pokrm

3. PouÅ¾Ã ​vÃ¡ odbornou terminologii - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 8 hodin.

Sleduje prezentaci a vÃ½klad na danÃ© tÃ©ma a reaguje na dotazy uÄ ​itele
Aplikuje zÃ ​skanÃ© teoretickÃ© poznatky na praktickÃ½ch pÅ™Ã ​kladech

 4. Orientuje se ve vÃ½robnÃ ​ch postupech bezmasÃ½ch pokrmÅ¯ z brambor, zeleniny, rÃ½Å¾e, krup, luÅ¡tÄ›nin, hub, vajec, sÃ½rÅ¯ a tvarohu
- doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 8 hodin.

VysvÄ›tlÃ ​, jak lze jednotlivÃ© potraviny technologicky zpracovat podle chuti
RozliÅ¡Ã ​ pokrmy podle chuti na slanÃ¡ i sladkÃ¡ jÃ ​dla
DokÃ¡Å¾e vyhledat v recepturÃ¡ch urÄ ​enÃ½ pokrm
PopÃ ​Å¡e technologickÃ½ postup pÅ™Ã ​pravy zadanÃ©ho pokrmu, jeho typickÃ© vlastnosti a expedici
Navrhne dalÅ¡Ã ​ pÅ™Ã ​klady zpracovÃ¡nÃ ​ bezmasÃ½ch pokrmÅ¯
ZvolÃ ​ vhodnÃ½ technologickÃ½ postup pro pÅ™Ã ​pravu zadanÃ©ho pokrmu    
Vyjmenuje vhodnÃ© suroviny pro pÅ™ipravovanÃ½ pokrm  
ZvolÃ ​ vhodnÃ¡ technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro danÃ½ ÃºÄ ​el
ZvlÃ¡dÃ¡ modernÃ ​ trendy tepelnÃ© Ãºpravy pokrmÅ¯ s vyuÅ¾itÃ ​m modernÃ ​ch zaÅ™Ã ​zenÃ ​

 5.  UplatnÃ ​ teoretickÃ© znalosti a popÃ ​Å¡e vÃ½robnÃ ​ postup urÄ ​enÃ©ho pokrmu - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 2 hodiny.

SamostatnÄ› vyplnÃ ​ pracovnÃ ​ listy Ä ​. 1, 2
SamostatnÄ› vyplnÃ ​ kontrolnÃ ​ test
ZdÅ¯vodnÃ ​ svÃ© odpovÄ›di

MetodickÃ¡ doporuÄ ​enÃ ​

KomplexnÃ ​ Ãºlohu lze vyuÅ¾Ã ​t v rÃ¡mci pÅ™edmÄ›tu Technologie, v teoretickÃ© vÃ½uce a v odbornÃ©m vÃ½cviku vÃ½Å¡e uvedenÃ½ch oborÅ¯.
KomplexnÃ ​ Ãºloha je rozdÄ›lena do dÃ ​lÄ ​Ã ​ch Ä ​Ã¡stÃ ​, kterÃ© na sebe navazujÃ ​. Znalosti potÅ™ebnÃ© ke splnÄ›nÃ ​ komplexnÃ ​ Ãºlohy Å¾Ã¡k zÃ ​skÃ¡ v
teoretickÃ©m vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​. 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.

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

Å¾Ã¡k vyplnÃ ​ kontrolnÃ ​ test
Å¾Ã¡k dokÃ¡Å¾e vyhledat v recepturÃ¡ch urÄ ​enÃ½ pokrm
Å¾Ã¡k popÃ ​Å¡e technologickÃ½ postup pÅ™Ã ​pravy zadanÃ©ho pokrmu, jeho typickÃ© vlastnosti a expedici
Å¾Ã¡k jednÃ¡ v souladu s bezpeÄ ​nostnÃ ​mi pÅ™edpisy
uÄ ​itel dohlÃ ​Å¾Ã ​ na prÅ¯bÄ›h Ä ​innostÃ ​
uÄ ​itel 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 teoretickÃ¡, prÅ¯Å™ezovÃ¡, povinnÃ¡
komplexnÃ ​ Ãºloha bude Å™eÅ¡ena v odbornÃ© uÄ ​ebnÄ›



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 Alena Å indelkovÃ¡: KuchaÅ™skÃ© prÃ¡ce
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›
poÄ ​et kontrolnÃ ​ch testÅ¯ shodnÃ½ s poÄ ​tem 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 bezmasÃ½ch pokrmech z brambor, zeleniny, rÃ½Å¾e, krup,
luÅ¡tÄ›nin, hub, vajec, sÃ½rÅ¯ a tvarohuna zÃ¡kladÄ› uÄ ​ebnÃ ​ho textu a odbornÃ©ho vÃ½kladu si Å¾Ã¡ci poÅ™izujÃ ​ zÃ¡pisy.

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 na tÃ©ma BezmasÃ© pokrmy, Ä ​Ã ​mÅ¾ si opakujÃ ​ zÃ ​skanÃ© vÄ›domosti. 

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.

kontrolnÃ ​ test provÄ›Å™Ã ​ znalosti Å¾Ã¡ka
kontrolnÃ ​ test slouÅ¾Ã ​ jako vÃ½slednÃ© hodnocenÃ ​ a zpÄ›tnÃ¡ vazba jak pro uÄ ​itele, tak pro Å¾Ã¡ka

KritÃ©ria hodnocenÃ ​

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

1x ÃºstnÃ ​ zkouÅ¡enÃ ​ znalostÃ ​ za dobu realizace modulu
3x pÃ ​semnÃ© zkouÅ¡enÃ ​ za dobu realizace modulu (2x pracovnÃ ​ list, 1x kontrolnÃ ​ test)

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© zvlÃ¡dnutÃ ​ uÄ ​iva Å¾Ã¡kem. VyuÄ ​ujÃ ​cÃ ​ zÃ¡roveÅˆ zohledÅˆuje doporuÄ ​enÃ ​‐
psychologickÃ½ch a jinÃ½ch vyÅ¡etÅ™enÃ ​, kterÃ¡ majÃ ​ pÅ™Ã ​mÃ½ vztah ke zpÅ¯sobu hodnocenÃ ​ a zÃ ​skÃ¡vÃ¡nÃ ​ podkladÅ¯ ke klasifikaci.

PÅ™epoÄ ​et mezi procenty sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ ​ a znÃ¡mkou u pÃ ​semnÃ©ho hodnocenÃ ​:

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

Alena Å indelkovÃ¡. KuchaÅ™skÃ© prÃ¡ce. Technologie 1. dÃ ​l. Praha: Parta, 2016. 91 s. ISBN:978-80-7320-052.

 

PoznÃ¡mky

 PÅ™ehled o Ãºloze:

1. Prezentace  
2. PracovnÃ ​ list 1, 2
3. SprÃ¡vnÃ¡ Å™eÅ¡enÃ ​ 1, 2
4. KontrolnÃ ​ test
5. KontrolnÃ ​ test - Å™eÅ¡enÃ ​



6. HodnotÃ ​cÃ ​ tabulka

PÅ™Ã ​lohy:

1. Prezentace: BezmasÃ© pokrmy
2. PracovnÃ ​ listy: Stroje pro mechanickÃ© zpracovÃ¡nÃ ​ potravin
3. KontrolnÃ ​ test a jeho Å™eÅ¡enÃ ​
4. 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
pracovni-list_1-reseni.pdf
pracovni-list_2-reseni.pdf
Bezmase-pokrmy.pptx
kontrolni-test.pdf
kontrolni-test-reseni.pdf
hodnotici-tabulka.pdf

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/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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