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Nazev komplexni ulohy/projektu

Restaura¢ni mouéniky a nové trendy
Kod ulohy
65-u-3/AA89

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

Skupiny obor(

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Z&kladni restauraéni moucniky

Skola

Stredni Skola dopravy, obchodu a sluzeb Moravsky Krumlov, pfispévkova organizace, nam. Klasterni, Moravsky Krumlov
Klicové kompetence

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

11. 03. 2019 09:32

Délka/Casova narocnost - Odborné vzdélavani

36

Délka/Casova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy

RocCnik(y)

3. roénik

Reseni tlohy

individualni, skupinové

Doporuceny pocet zakl

1

Charakteristika/anotace

Cilem komplexni Ulohy je poskytnout zakiim teoretické a praktické znalosti v oblasti restauracnich moucniku, prehled o
jejich vyrobé za pouziti riznych technologii. Komplexni Uloha seznami zaky s legislativou tykajici se hygienickych



predpist ve vefejném stravovani. Vyuka bude dopInéna praktickymi ukazkami vybéru vhodného inventafe a servisu
moucnikad.

Po absolvovani komplexni Glohy Z&ci ovladaji vyrobu, zpracovani, podavani restaura¢nich mouéniku.

Z4ci se seznami s moderni pFipravou restauraénich mouéniku, novymi technologickymi postupy a trendy v gastronomii.

JADRO ULOHY

Ocekavané vysledky uceni

Zak:

sestavuje receptury pro restaura¢ni moucniky

navrhuje vlastni inovativni receptury pro restauraéni moucniky

normuje moucniky na dany pocet porci

voli spravné suroviny pro dany moucnik

pfipravi moucnik dle technologického postupu

voli vhodné technologické vybaveni a vyuziva moderni technologie a zafizeni pfi vyrobé& mouénikl
pfipravi moucnik s pozadovanymi vlastnostmi

expeduje moucnik, kontroluje hmotnost a estetickou Upravu

ovlada technologické postupy a skladovani mouc¢niku

Specifikace hlavnich u¢ebnich Cinnosti Zaku/aktivit projektu v€. doporuc¢eného ¢asového
rozvrhu

1) Charakterizuje jednoduché restauraéni moucéniky - doporuceny ¢asovy rozvrh 2 hodiny

2) Charakterizuje moderni restauracni moucniky, cukraiské trendy, skladbu restaura¢nich mouénikl - doporu€eny ¢asovy
rozvrh 1 hodiny

3) RozliSuje moucniky dle rozdéleni a zplsobu pfipravy doporuéeny ¢asovy rozvrh 3 hodiny

« sleduje prezentaci na dané téma a reaguje na dotazy ucitele

« pfi své Cinnosti uplatriuje praci s textem (ucebni tet, prezentace, pracovni listy)
« pracuje se ziskanymi informacemi

« ovlada nové trendy v nabidce specifickych restauracnich moucniki

4) Pripravi dva jednoduché moucniky dle zadani ucitele - doporuceny ¢asovy rozvrh 15 hodin

5) Pfipravi jeden moderni restauraéni moucnik a jeden studeny dezert dle zadani ucitele doporuéeny ¢asovy rozvrh 15
hodin

« zvoli pro pfipravu mouénikd vhodny technologicky postup

« pouzije vhodné suroviny

« provede normovani na dany pocet porci dle stanovené nebo vlastni receptury, zkontroluje deklarovany druh surovin
a jejich graméaz

« pro pfipravu moucnikd zvoli a pouzije vhodné suroviny a pfipravi k provozu vhodné technologickéa zafizeni

« provede Upravu a estetizaci moucniku, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové mouénik zhodnoti pfed vlastni
expedici

o Vv pribéhu vsech &innosti dodrzuje zasada BOZP a PO, hygienické predpisy, HACCP

Metodické& doporuceni

Komplexni Uloha muze byt vyuzita v teoretické vyuce i v odborném vycviku uvedeného oboru a je rozdélena do dil¢ich
casti.

1. dilCi ¢ast



o prezentace slouzi k vysvétleni a procviceni

« ucitel vede zaky formou diskuse k doplnéni poZzadovanych kol
« ZA&ci se aktivné zapojuji a opakuji si ziskané teoretické poznatky
« zak konkrétni odpovédi obhaji pfed ucitelem

2. dil¢i ¢ast
« pracovni list slouzi k opakovani a postupnému zapamatovani uciva
« ucitel vede zaky k samostatné ¢innosti, objasfiuje a zodpoviva pfipadné dotazy zakd k dané problematice
« ucitel dohlizi na pribéh Cinnosti
« ucitel zkontroluje spravnost vysledku
3. dil¢i ¢ast
« pfiprava moucnikl slouzi k aplikaci teoretickych poznatkd do praxe
« ucitel seznami zaky se zadanim restaurac¢nich moucnikd, pfipomene technologicky postup
« zak provede normovani na dany pocet porci dle stanovené receptury
« zak nasledné pracuje samostatné, dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické predpisy, HACCP
« ucitel dohlizi na prlibéh &innosti a konzultuje se zaky jejich chyby
« ucitel zodpovida na pfipadné dotazy k dané problematice a zhodnoti pfipravu pokrm

Zpusob realizace

UcCebni Cinnosti zakl se odehravaji ve cviéné kuchyni pro pfipravu pokrma, nebo realném (u zaméstnavatele) nebo
simulovaném (Skolni kuchyné) pracovnim prostredi.

Teoreticka vyuka bude probihat v u¢ebné teorie.
Pomucky
Technické vybaveni

« pocitaCe
« dataprojektor
« platno na promitani

Ucéebni pomucky ucitele
« zadani komplexni Glohy - pocet vyhotovni odpovida pocétu zaku ve tfidé
Ucebni pomUcky pro zaky pro teoretickou vyuku

o kalkulacka

« ucebni dokumenty

« psaci potfeby

« balicek tiskopisu k realizaci komplexni Glohy

Ucebni pomucky pro zaky pro praktickou vyuku

« inventar na vafeni a servis mou¢niku
« kuchynské vybaveni
« baliCek tiskopisu k realizaci komplexni Glohy

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl
1. diléi ¢ast - neni Zadny pisemny vystup, Zaci opakuiji teoretické poznatky spoleéné s ucitelem
2. dil&i ¢ast - pracovni list €. 1 a &. 2, téma Moucniky

3. dil¢i ¢ast - pfiprava a prezentace 4 restauracnich moucnikd dle zadani ucitele

Kritéria hodnoceni



1. dilGi ¢ast

posuzuje se spravna aplikace teoretickych poznatkd do praktickych postupl, zptsob formulace, aktivita Zaka,
2. dilci ¢ast

hodnoti se vécné spravnost doplnéni, aktivni pfistup, samostatnost,

3. dil¢i ¢ast

hodnoti se spravnost normovani restauraénich moucénikd, samostatnost pfi vypoctech,

samostatnost pfi praci, dodrzovani technologického postupu, dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpisu,
organizace prace, pfiprava a uklid pracovisté, prezentace pred tfidou a vyucujicim,

Zék pripravi celkem 4 vylosované mouéniky, za kazdy z nich ziska 25 bodu.

« organizace prace, postup prace 15 %

« dodrzeni technologického postupu 40 %
¢ spravnost normovani 10 %

« BOZP a hygiena 5 %

« prezentace vyrobku 30 %

hodnoceni:

100 - 85 % vyborny

84 -69 %  chvalitebny

68 -53 %  dobry

52 - 38 %  dostateCny

37-0% nedostate¢ny

Doporucena literatura

Blaha, L., Kadlec, F., Plhon, Z., Cukrarska vyroba lll., Praha, Informatorium, 1995, ISBN 80-85427-65-6
Sebek, L., Technologie kuchaiskych praci pro 1. - 3. rocnik odbornych uéilist , Praha, Septima, 2000, IBSN 80-7216-120-2
Sedlackova, H., Technologie pfipravy pokrmu 2., Praha, Fortuna 2008, ISBN 978-80-7168-952-2
Poznamky

Obsahové upresnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pilohy

« hodnotici_tabulka.docx
e jednoduche-restauracni-moucniky.pptx
« zakladni-restauracni-moucniky.pptx
« moucniky-PL-1.docx
o moucniky-PL-1-reseni.docx
o moucniky-PL-2.docx
« moucniky-PL-2-reseni.docx
Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturdlnich a investi¢nich fondd a jehoz

realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a viech jeho éasti, neni-li uvedeno jinak, je Jana Prochazkova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte plivod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/75436/hodnotici_tabulka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81889/jednoduche-restauracni-moucniky.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81890/zakladni-restauracni-moucniky.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81891/moucniky-PL-1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81892/moucniky-PL-1-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81893/moucniky-PL-2.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81894/moucniky-PL-2-reseni.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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