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NÃ¡zev komplexnÃ ​ Ãºlohy/projektu

TÄ›sto a hmoty na pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AA92

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)

TÄ›sto a hmoty na pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯

Å kola

StÅ™ednÃ ​ Å¡kola dopravy, obchodu a sluÅ¾eb MoravskÃ½ Krumlov, pÅ™Ã ​spÄ›vkovÃ¡ organizace, nÃ¡m. KlÃ¡Å¡ternÃ ​, MoravskÃ½ Krumlov

KlÃ ​Ä ​ovÃ© kompetence

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

Datum vytvoÅ™enÃ ​

14. 03. 2019 09:29

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

40

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

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ ​nÃ ​k(y)

3. roÄ ​nÃ ​k

Å˜eÅ¡enÃ ​ Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ ​

Charakteristika/anotace

CÃ ​lem komplexnÃ ​ Ãºlohy je poskytnout Å¾Ã¡kÅ¯m teoretickÃ© zÃ¡kladnÃ ​ znalosti a praktickÃ© dovednosti v oblasti druhÅ¯ tÄ›st a hmot vhodnÃ½ch na
pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯, pÅ™ehled o jejich vÃ½robÄ› za pouÅ¾itÃ ​ rÅ¯znÃ½ch techologiÃ ​. SeznÃ¡mit Å¾Ã¡ky se zÃ¡kladnÃ ​ legislativou.

Po absolvovÃ¡nÃ ​ komplexnÃ ​ Ãºlohy budou Å¾Ã¡ci srozumÄ›ni s rÅ¯znÃ½mi druhy tÄ›st a hmotami na pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯, s pÅ™Ã ​pravou nÃ¡plnÃ ​ a
polev, o jejich sprÃ¡vnÃ©m zpracovÃ¡nÃ ​, vÃ½robÄ›, technologickÃ©m postupu a vÃ½znamu ve vÃ½Å¾ivÄ› Ä ​lovÄ›ka.

 

JÃ ​DRO ÃšLOHY

OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ ​enÃ ​

Å½Ã¡k: 

vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ suroviny pro pÅ™Ã ​pravu tÄ›st, hmot, nÃ¡plnÃ ​ a polev
vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ medernÃ ​ch technologiÃ ​ a zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pÅ™i vÃ½robÄ› tÄ›st a hmot na pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯
charakterizuje poznatky o zÃ¡kladnÃ ​ch surovinÃ¡ch, pomocnÃ½ch lÃ¡tkÃ¡ch, pÅ™Ã ​sadÃ¡ch a jejich vlastnostech a pouÅ¾itÃ ​



ovlÃ¡dÃ¡ zpracovÃ¡nÃ ​ a tvarovÃ¡nÃ ​ tÄ›st a hmot na pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯
provÃ¡dÃ ​ hygienicko-sanitaÄ ​nÃ ​ Ä ​innosti ve vÃ½robÄ›

 

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

1) Charakterizuje tÄ›sta a hmoty na pÅ™Ã ​pravu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯ - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 1 hodina

2) PopÃ ​Å¡e jednotlivÃ© druhy tÄ›st a vysvÄ›tlÃ ​ jejich pouÅ¾itÃ ​ - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 1 hodina

Vyjmenuje zÃ¡kladnÃ ​ suroviny na pÅ™Ã ​pravu tÄ›sta

3) Orientuje se ve vÃ½robnÃ ​ch postupech tÄ›st: bramborovÃ©, kynutÃ©, lineckÃ©, listovÃ©, plundrovÃ©, odpalovanÃ©, piÅ¡kotovÃ©, tvarohovÃ©,
vaflovÃ© - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​aslovÃ½ rozvrh 14 hodin

Vyjmenuje zÃ¡kladnÃ ​ suroviny na pÅ™Ã ​pravu tÄ›st
ZvolÃ ​ vhodnÃ½ technologickÃ½ postup 
PopÃ ​Å¡e technologickÃ½ postup
ZvolÃ ​ vhodnÃ¡ technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pro danÃ½ ÃºÄ ​el

4) Aplikuje teoretickÃ© znalosti do praktickÃ© pÅ™Ã ​pravy tÄ›st a hmot

5) PÅ™ipravÃ ​ lineckÃ©, listovÃ© a tvarohovÃ© tÄ›sto - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 6 hodin

6) DokonÄ ​Ã ​ mouÄ ​nÃ ​k z listovÃ©ho tÄ›sta - doporuÄ ​enÃ½ Ä ​asovÃ½ rozvrh 6 hodin

7) PÅ™ipravÃ ​ piÅ¡kotovÃ© tÄ›sto a mouÄ ​nÃ ​k s piÅ¡kotovÃ©ho tÄ›sta s pouÅ¾itÃ ​m vaÅ™enÃ©ho krÃ©mu a polevy dle zadÃ¡nÃ ​ uÄ ​itele - doporuÄ ​enÃ½
Ä ​asovÃ½ rozvh 12 hodin

organizuje ÃºÄ ​elnÄ› prÃ¡ci v provozu
zvolÃ ​ vhodnÃ½ technologickÃ½ postup a vhodnÃ© suroviny pro pÅ™Ã ​pravu tÄ›sta a hmot, zdÅ¯vodnÃ ​
provede normovÃ¡nÃ ​ 
vyhotovÃ ​ doklad o pÅ™evzetÃ ​ surovin na vÃ½robu, pÅ™evezme suroviny
ovlÃ¡dÃ¡ tepelnÃ© Ãºpravy tÄ›st a hmot pro vÃ½robu mouÄ ​nÃ ​kÅ¯
dodrÅ¾uje zÃ¡sady BOZP, PO, hygienickÃ© pÅ™edpisy, HACCP

MetodickÃ¡ doporuÄ ​enÃ ​

KomplexnÃ ​ Ãºlohu lze vyuÅ¾Ã ​t 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 ​ komplxnÃ ​ Ãºlohy Å¾Ã¡k zÃ ​skÃ¡ v teoretickÃ©m vyuÄ ​ovÃ¡nÃ ​. 

1. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st 

prezentace slouÅ¾Ã ​ k vysvÄ›tlenÃ ​ a procviÄ ​enÃ ​
uÄ ​itel vede Å¾Ã¡ky formou diskuse k doplnÄ›nÃ ​ poÅ¾adovanÃ½ch ÃºkolÅ¯
Å¾Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ ​ a opakujÃ ​ si zÃ ​skanÃ© teoretickÃ© znalosti
Å¾Ã¡k konkrÃ©tnÃ ​ odpovÄ›di obhÃ¡jÃ ​ pÅ™ed uÄ ​itelem

2. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st

pracovnÃ ​ list slouÅ¾Ã ​ k opakovÃ¡nÃ ​ a postupnÃ©mu zapamatovÃ¡nÃ ​ uÄ ​iva
uÄ ​itel vede Å¾Ã¡kdy k samostatnÃ© Ä ​innosti, vysvÄ›tluje a zodpovÃ ​dÃ¡ pÅ™Ã ​padnÃ© dotazy Å¾Ã¡kÅ¯ k danÃ© problematice
uÄ ​itel dohlÃ ​Å¾Ã ​ na prÅ¯bÄ›h Ä ​innostÃ ​ a konzultuje se Å¾Ã¡ky jejich chyby
uÄ ​itel zkontroluje sprÃ¡vnost vÃ½sledkÅ¯

3. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st

pÅ™Ã ​prava tÄ›st a hmot slouÅ¾Ã ​ k aplikaci teoretickÃ½ poznatkÅ¯ do praxe
uÄ ​itel seznÃ¡mÃ ​ Å¾Ã¡ky se zadÃ¡nÃ ​m pÅ™Ã ​pravy tÄ›sta, pÅ™ipomene technologickÃ½ postup
Å¾Ã¡k provede normovÃ¡nÃ ​
Å¾Ã¡k nÃ¡slednÄ› pracuje samostatnÄ›, dodrÅ¾uje zÃ¡sady BOZP, PO, hygienickÃ© pÅ™edpisy, HACCP
uÄ ​itel dohlÃ ​Å¾Ã ​ na prÅ¯bÄ›h Ä ​innostÃ ​, odpovÃ ​dÃ¡ na pÅ™Ã ​padnÃ© dotazy k danÃ© problematice a zhodnotÃ ​ pÅ™Ã ​pravu tÄ›st a vÃ½robkÅ¯ z
nich

ZpÅ¯sob realizace

UÄ ​ebnÃ ​ Ä ​innosti Å¾Ã¡kÅ¯ se odehrÃ¡vajÃ ​ ve cviÄ ​nÃ© kuchyni pro pÅ™Ã ​pravu pokrmÅ¯, nebo reÃ¡lnÃ© (u zamÄ›stnavatele) nebo simulovanÃ©m
(Å¡kolnÃ ​ kuchynÄ›) pracovnÃ ​m prostÅ™edÃ ​. 

TeoretickÃ¡ vÃ½uka bude probÃ ​hat v uÄ ​ebnÄ› teorie. 

PomÅ¯cky

TechnickÃ© vybavenÃ ​

poÄ ​Ã ​taÄ ​e
dataprojektor
plÃ¡tno na promÃ ​tÃ¡nÃ ​

UÄ ​ebnÃ ​ pomÅ¯cky uÄ ​itele

zadÃ¡nÃ ​ komplexnÃ ​ Ãºlohy - poÄ ​et vyhotovenÃ ​ odpovÃ ​dÃ¡ poÄ ​tu Å¾Ã¡kÅ¯ ve tÅ™Ã ​dÄ›

UÄ ​ebnÃ ​ pomÅ¯cky Å¾Ã¡kÅ¯ pro teoretickou vÃ½uku

kalkulaÄ ​ka
uÄ ​ebnÃ ​ dokumenty



psacÃ ​ potÅ™eby
balÃ ​Ä ​ek tiskopisÅ¯ k realizaci

UÄ ​ebnÃ ​ pomÅ¯cky Å¾Ã¡kÅ¯ pro praktickou vÃ½uku

inventÃ¡Å™ na vaÅ™enÃ ​ a servis
kuchyÅˆskÃ© vybavenÃ ​
balÃ ​Ä ​ek tiskopisÅ¯ k realizaci

VÃ ​STUPNÃ ​ ÄŒÃ ​ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

1. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st - nenÃ ​ Å¾Ã¡dnÃ½ pÃ ​semnÃ½ vÃ½stup, Å¾Ã¡ci opakujÃ ​ teoretickÃ© poznatky spoleÄ ​nÄ› s uÄ ​itelem

2. dlÃ ​Ä ​Ã ​ Ä ​Ã¡st - pracovnÃ ​ list - vypracuje pracovnÃ ​ list

3. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st - pÅ™Ã ​prava tÄ›sta a hmot, nÃ¡plnÃ ​ dle zadÃ¡nÃ ​ uÄ ​itele

KritÃ©ria hodnocenÃ ​

1. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st -  posuzuje se sprÃ¡vnÃ¡ aplikace teoretickÃ½ch poznatkÅ¯ do praktickÃ½ch postupÅ¯, zpÅ¯sob formulace, aktivita Å¾Ã¡ky, Å¾Ã¡k
obhÃ¡jÃ ​ konkrÃ©tnÃ ​ odpovÄ›di pÅ™ed uÄ ​itlem a tÅ™Ã ​dou

2. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st - pracovnÃ ​ list - slouÅ¾Ã ​ k ovÄ›Å™enÃ ​ teoretickÃ½ znalostÃ ​ a poznatkÅ¯,  hodnotÃ ​ se vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost doplnÄ›nÃ ​, aktivnÃ ​ pÅ™Ã ​stup,
Å¾Ã¡k pracuje samostatnÄ›, uÄ ​itel vede Å¾Ã¡ky k samostatnÃ© Ä ​innosti, objasÅˆuje a odpovÃ ​dÃ¡ na pÅ™Ã ​padnÃ© dotazy Å¾Ã¡kÅ¯ k danÃ©
problematice

3. dÃ ​lÄ ​Ã ​ Ä ​Ã¡st - Å¾Ã¡k popÃ ​Å¡e technologickou pÅ™Ã ​pravu tÄ›st, hmot, nÃ¡plnÃ ​ a polev, pÅ™ipravÃ ​ tÄ›sta a hmoty dle zadÃ¡nÃ ​ uÄ ​itele, dokonÄ ​Ã ​‐
mouÄ ​nÃ ​k z listovÃ©ho a piÅ¡kotovÃ©ho tÄ›sta dle zadÃ¡nÃ ​ uÄ ​itele,

hodnotÃ ​ se samostatnost pÅ™i prÃ¡ci, dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ technologickÃ©ho postupu, dodrÅ¾ovÃ¡nÃ ​ BOZP, hygienickÃ½h pÅ™edpisÅ¯, organizace prÃ¡ce,
pÅ™Ã ​prava a Ãºklid pracoviÅ¡tÄ›, pÅ™ezentace vÃ½robkÅ¯ pÅ™ed tÅ™Ã ​dou a vyuÄ ​ujÃ ​cÃ ​m,

Å½Ã¡k pÅ™ipravÃ ​ lineckÃ© a tvarohovÃ© tÄ›sto - za kaÅ¾dÃ© zÃ ​skÃ¡ 25 bodÅ¯

Å½Ã¡k pÅ™ipravÃ ​ listovÃ© tÄ›sto a vÃ½robek z listovÃ©ho tÄ›sta - zÃ ​skÃ¡ 50 bodÅ¯

Å½Ã¡k pÅ™ipravÃ ​ piÅ¡kotovÃ© tÄ›sto a vÃ½robek z piÅ¡kotovÃ©ho tÄ›sta s pouÅ¾itÃ ​m krÃ©mu a polevy - zÃ ​skÃ¡ 50 bodÅ¯

organizace prÃ¡ce, postup prÃ¡ce 15%
dodrÅ¾enÃ ​ technologickÃ©ho postupu 40%
sprÃ¡vnost normovÃ¡nÃ ​ 10%
BOZP a hygiena prÃ¡ce 5%
prezentace vÃ½robku 30 %

hodnocenÃ ​ 

100 - 85 %  vÃ½bornÃ½

84 - 69  %   chvalitebnÃ½

68 - 53 %    dobrÃ½

52 - 38 %    dostateÄ ​nÃ½

37 - 0 %      nedostateÄ ​nÃ½ 

DoporuÄ ​enÃ¡ literatura

BlÃ¡ha, L., Kadlec, F., PlhoÅˆ, Z., CukrÃ¡Å™skÃ¡ vÃ½roba lll., Praha, Informatorium, 1995. ISBN  80-85427-65-6

SedlÃ¡Ä ​kovÃ¡, H., Technologie pÅ™Ã ​pravy pokrmÅ¯ 2., Praha, Fortuna 2008, ISBN 978-80-7168-952-2

Å ebek, L.,Technologie kuchaÅ™skÃ½ch pracÃ ​ pro 1. - 3. roÄ ​nÃ ​k odbornÃ½ch uÄ ​iliÅ¡Å¥, Praha, Septima, 2000, ISBN 80-7216-120-2

PoznÃ¡mky

PÅ™ehled o Ãºloze:

1. Prezentace

2. PracovnÃ ​ list

3. SprÃ¡vnÃ© 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

testa_a_hmoty_PL.docx
testa_a_hmoty_PL-reseni.docx
hodnotici_tabulka.docx
testa_a_hmoty.pptx

https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81992/testa_a_hmoty_PL.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81993/testa_a_hmoty_PL-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/81995/hodnotici_tabulka.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91201/testa_a_hmoty.pptx
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