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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)

ZAikladnA restauraAnA mouAnAky

Akola

StA™ednA Ajkola dopravy, obchodu a sluA%eb MoravskAYz Krumlov, pA™AspAsvkovA; organizace, nAjm. KIAjAjternA, MoravskAYz Krumlov
KIAAovA© kompetence

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

11. 03. 2019 09:32
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PoznAjmka k dA®©Ice A%lohy

RoAnAk(y)

3. roAnAk

A“eAjenA Aclohy

individuA|InA, skupinovA©

DoporuAenA"z poAet A%A kA

1

Charakteristika/anotace

CAIem komplean A%lohy je poskytnout A%A,kA m teoretickA© a praktlckA@ znalosti v oblasti restauraAnAch mouAnAkA' pATMehIed o jejich vAlzrobAs za

pouA%AtA rA"znAvsch technologlA Komplean Aloha seznA,mA A%A,ky s legislativou tA‘/zka]AcA se hyglenlckA‘/zch pATMedplsA' ve veATMeJnA©m
stravovAjnA. VAlsuka bude doplnAsna praktickAvsmi ukAjzkami vAlzbAsru vhodnA©ho |nventA|ATMe a servisu mouAnAkA™.

Po absolvovAjnA komplexnA Aclohy A%A;ci ovIAjdajA vAYzrobu, zpracovAjnA, podAjvAinA restauraAnAch mouAnAkA™.

AveAjci se seznAjmA s modermnA pA™Apravou restauraAnAch mouAnAkA~, novAYzmi technologickA2mi postupy a trendy v gastronomii.

JADRO ASLOHY

OAekAjvanA®© vAssledky uAenA



AAjk:

sestavuje receptury pro restauraAnA mouAnAky

navrhuje vlastnA inovativnA receptury pro restauraAnA mouAnAky

normuje mouAnAky na danAz poAet porcA

volA sprAjvnA®© suroviny pro danA%. mouAnAk

pA™ipravA mouAnAk dle technologickA®ho postupu

volA vhodnA® technologickA® vybavenA a vyuA%AvAj modernA technologie a zaA™AzenA pA™i vAtsrobAs mouAnAkA-
pA™ipravA mouAnAk s poA%sadovanAlami viastnostmi

expeduje mouAnAk, kontroluje hmotnost a estetickou A%pravu

ovIAjdA; technologickA® postupy a skladovAjnA mouAnAkA
Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

1) Charakterizuje jednoduchA® restauraAnA mouAnAky - doporuAenAts AasovAYs rozvrh 2 hodiny
2) Charakterizuje modernA restauraAnA mouAnAky, cukrAjA™skA® trendy, skladbu restauraAnAch mouAnAkA™ - doporuAenAvz AasovAvs rozvrh 1 hodiny
3) RozliAjuje mouAnAky dle rozdAslenA a zpA-sobu pA™Apravy doporuAenAvz AasovAY rozvrh 3 hodiny

« sleduje prezentaci na danA© tA©ma a reaguje na dotazy uAitele

« pA™i syA©® Ainnosti uplatA'uje prAici s textem (uAebnA tet, prezentace, pracovnA listy)
 pracuje se zAskanAvami informacemi

« ovlAjdAj novA® trendy v nabAdce specifickAtsch restauraAnAch mouAnAkA-

4) PA™ipravA dva jednoduchA® mouAnAky dle zadAjnA uAitele - doporuAenAvz AasovAYz rozvrh 15 hodin
5) PA™ipravA jeden modernA restauraAnA mouAnAk a jeden studenA'% dezert dle zadAjnA uAitele doporuAenAvz AasovAYz rozvrh 15 hodin

2volA pro pA™Apravu mouAnAkA~ vhodnAvz technologickAYz postup

pouAije vhodnA®© suroviny

provede normovA,nA na danA‘/z pert porcA dle stanovenA® nebo vIastnA receptury, zkontroluje deklarovanAz druh surovin a jejich gramA,A%
pro pATMApravu mouAnAkA~ zvolA a pouA%lje vhodnA® suroviny a pAT'V'lpravA k provozu vhodnA, technologlckA| zaA™AzenA

provede A°pravu a estetizaci mouAnAku zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslovA> mouAnAk zhodnotA pA™ed viastnA expedicA

v prA"bAshu vAjech AinnostA dodrA3uje zAjsada BOZP a PO, hygienickA® pA™edpisy, HACCP

e o o o o o

MetodickA; doporuAenA

KomplexnA A%loha mA A%e bAvat vyuAdaita v teoretickA® vAtsuce i v odbornA©m vAYscviku uvedenA®ho oboru a je rozdAslena do dAIAAch AAjstA.
1. dAIAA AA;st

e prezentace sIouA%A k vysvAstlenA a prochenA

. uAlteI vede A%A.ky formou diskuse k dopInA>nA poA%adovanA‘/zch AckolA-
A%A,m se aktivnA ZapOJU]A a opakulA si zAskanA@ teoretickA© poznatky

« A%Aik konkrA®tnA odpovA-dA obhAjjA pA™ed uAitelem

2. dAIAA AAst
pracovnA list slouA%4A k opakovA,nA a postupnA@mu zapamatovA,nA uA|va
uAitel vede A%A.ky k samostatnA@ Ainnosti, ob]asA uje a zodpovAvA; pATMApadnA© dotazy A%A.kA’ k danA® problematice

L]
L]
« uAitel dohlAA%4A na prA bAsh AinnostA
« uAitel zkontroluje sprAjvnost vAssledkA
3. dAIAA AAst
« pA™Aprava mouAnAkA~ slouA%A k aplikaci teoretickAvzch poznatkA™ do praxe
. uAlteI seznAjmA A%A,ky se zadAmAm restauraAnAch mouAnAkA™, pATMlpomene technologickA'z postup
. A%A,k provede normovA.nA na danA's pert porcA dle stanovenA® receptury
. A%A.k nA.sIednA> pracuje samostatnA», dodrA%uje zA|sady BOZP a PO, hygienickA© pA™edpisy, HACCP
« uAitel dohlAA%A na prA bA>h AinnostA a konzultuje se A%A.ky jejich chyby
« uAitel zodpovAdAj na pA™ApadnA® dotazy k danA®© problematice a zhodnotA pA™Apravu pokrmA™

ZpA“sob realizace

UAebnA Ainnosti A%A,kA se odehrA.vaJA ve cviAnA®© kuchyni pro pATMApravu pokrmA nebo reAjInA®m (u zamAsstnavatele) nebo simulovanA©m
(AjkoInA kuchynAs) pracovnAm prostA™edA.

TeoretickAj vAtsuka bude probAhat v uAebnAs teorie.
PomA-cky

TechnickA®© vybavenA
« poAAtahe
 dataprojektor
« plAjtno na promAtAjnA
UAebnA pomA-cky uAitele

« zadAjnA komplexnA Alohy - poAet vyhotovnA odpovAdAj poAtu A%A kA ve tATMAdA,



UAebnA pomA™cky pro A%Ajky pro teoretickou vAYzuku
« kalkulaAka
o uAebnA dokumenty
. psacA potAT'V'eby
« balAAek tiskopisA™ k realizaci komplexnA A2lohy
UAebnA pomA-cky pro A%Aky pro praktickou vAYauku
. |nventA|AWI na vaA™enA a servis mouAnAkA-

. kuchyA skA© vybavenA
« balAAek tiskopisA™ k realizaci komplexnA Alohy

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vAYsstupA”

1. dAIAA AA;st - nenA A%4A;dnAYz pAsemnAts vAYastup, A%Aci opakujA teoretickA® poznatky spoleAnAs s uAitelem

2. dAIAA AA;st - pracovnA list A. 1 a A. 2, tA@ma MouAnAky

3. dAIAA AAjst - pA™Aprava a prezentace 4 restauraAnAch mouAnAkA™ dle zadAjnA uAitele

KritA©ria hodnocenA

1. dAIAA AA;st

posuzuje se sprAjvnAj aplikace teoretickAvzch poznatkA™ do praktickAvach postupA™, zpAsob formulace, aktivita A%Ajka,
2. dAIAA AAst

hodnotA se vAscnA| sprAjvnost doplnA>nA, aktivnA pA™Astup, samostatnost,

3. dAIAA AAjst

hodnotA se sprAjvnost normovAjnA restauraAnAch mouAnAkA~, samostatnost pA™i vAtzpoAtech,

samostatnost pA™i prAjci, dodrA%ovA;nA technologickA®ho postupu, dodrA%ovAinA BOZP, hygienickAvzch pA™edpisA”,

organizace prAjce, pA™Aprava a A%lid pracoviAjtAs, prezentace pA™ed tA™Adou a vyuAujAcAm,
AveAjk pA™ipravA celkem 4 vylosovanA© mouAnAky, za kaA%dAYz z nich zAskAj 25 bodA™.
* organizace priice, postup prAice 15 %
dodrA%enA technologlckA@ho postupu 40 %
sprAjvnost normovA;nA 10 %

BOZP a hygiena 5 %
prezentace vA'zrobku 30 %

hodnocenA:

100-85% vAlzbornAls
84-69%  chvalitebnAs
68-53% dobrAls
52-38% dostateAnAls

37-0% nedostateAnAtz
DoporuAenA,; literatura

BlAjha, L., Kadlec, F., PlhoA", Z., CukrAjA™skA; vAvzroba Ill., Praha, Informatorium, 1995, ISBN 80-85427-65-6

A ebek, L., Technologie kuchaA™skAysch pracA pro 1. - 3. roAnAk odbornAvzch uAiliAjA¥ Praha, Septima, 2000, IBSN 80-7216-120-2

SedlAjAkovA;, H., Technologie pA™Apravy pokrmA~ 2., Praha, Fortuna 2008, ISBN 978-80-7168-952-2
PoznA;jmky
ObsahovA© upA™esnA>nA

OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK

PA™Alohy
. notici Ika.docx
e jedn he-r racni-moucniky.pptx

o zakladni-restauracni-moucniky.pptx
moucniky-PL-1.docx
moucniky-PL-1-reseni.docx
moucniky-PL-2.docx
moucniky-PL-2-reseni.docx

3
3
3
3

MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAvsch strukturAjinAch a /nvestlAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Jana ProchAjzkoVAj. mmon.
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.
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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
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