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NÃ¡zev komplexnÃ ​ Ãºlohy/projektu

ZpÅ¯soby pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AA97

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)

ZÃ¡klady barmanstvÃ ​

Å kola

StÅ™ednÃ ​ Å¡kola prÅ¯myslovÃ¡, hotelovÃ¡ a zdravotnickÃ¡ UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›, KollÃ¡rova, UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›

KlÃ ​Ä ​ovÃ© kompetence

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

Datum vytvoÅ™enÃ ​

18. 03. 2019 16:18

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

8

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 ​

Charakteristika/anotace

HlavnÃ ​m cÃ ​lem komplexnÃ ​ Ãºlohy je nauÄ ​it Å¾Ã¡ky rÅ¯znÃ© zpÅ¯soby pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ s ohledem na dodrÅ¾enÃ ​‐
receptury, vÃ½robnÃ ​ho postupu, sprÃ¡vnÃ© volby skla a odbornÃ©ho servisu.

PÅ™i vÃ½uce jsou vyuÅ¾Ã ​vÃ¡ny zejmÃ©na demonstrativnÃ ​ metody, ukÃ¡zky, praktickÃ© pÅ™edvedenÃ ​ ÃºkolÅ¯.

Obsahem komplexnÃ ​ Ãºlohy je:

- odbornÃ¡ terminologie

- suroviny pro pÅ™Ã ​pravu mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

- technologickÃ© vybavenÃ ​: mixÃ©r, vÃ½robnÃ ​k ledu

- inventÃ¡Å™ k pÅ™Ã ​pravÄ› a servisu nÃ¡pojÅ¯

- receptura, vÃ½robnÃ ​ postup konkrÃ©tnÃ ​ho mÃ ​chanÃ©ho nÃ¡poje

JÃ ​DRO ÃšLOHY



OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ ​enÃ ​

OÄ ​ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ ​enÃ ​ vychÃ¡zÃ ​ z PK 65-009-H Barman, kdy absolvent po ukonÄ ​enÃ ​ modulu:

Å½Ã¡k:

- zvolÃ ​ vhodnÃ© suroviny v poÅ¾adovanÃ©m mnoÅ¾stvÃ ​

- pouÅ¾Ã ​vÃ¡ adekvÃ¡tnÃ ​ technologickÃ© vybavenÃ ​ a inventÃ¡Å™

- charakterizuje pÅ™Ã ​pravu mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

- pouÅ¾Ã ​vÃ¡ inventÃ¡Å™ v souladu s jeho urÄ ​enÃ ​m

- pÅ™ipravÃ ​ mÃ ​chanÃ½ nÃ¡poj dle receptury

- pouÅ¾Ã ​vÃ¡ adekvÃ¡tnÃ ​ technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ pÅ™i oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ ​ a skladovÃ¡nÃ ​ nÃ¡pojÅ¯

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

VÃ½uka probÃ ​hÃ¡ formou vÃ½kladu s vyuÅ¾itÃ ​m prezentace, pouÅ¾Ã ​vÃ¡ se napÅ™. dataprojektor, PC, reÃ¡lnÃ½ inventÃ¡Å™ a dalÅ¡Ã ​ pomÅ¯cky
(obrÃ¡zky, fotografie, ilustrace, pomocnÃ½ inventÃ¡Å™).

Å½Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ ​ do nÃ¡cviku techniky pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ dle zadanÃ© receptury a vÃ½robnÃ ​ho postupu (zvolÃ ​‐
pedagog).

Å½Ã¡k:

prezentace (2 hodiny)

- pozornÄ› sleduje 4 zpÅ¯soby pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

pÅ™ipravuje pracoviÅ¡tÄ› (1 hodina)

- uvede technologickÃ© vybavenÃ ​ do provozu

- oÅ¡etÅ™Ã ​ a pÅ™ipravÃ ​ inventÃ¡Å™

- nachystÃ¡ vhodnÃ© suroviny

pÅ™ipravuje zadanÃ½ mÃ ​chanÃ½ nÃ¡poj (4 hodiny)

- volÃ ​ suroviny v poÅ¾adovanÃ©m mnoÅ¾stvÃ ​

- pouÅ¾ije vhodnÃ© technologickÃ© vybavenÃ ​

- pro servis zvolÃ ​ sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™

- dodrÅ¾uje recepturu a urÄ ​enÃ½ vÃ½robnÃ ​ postup

- pouÅ¾Ã ​vÃ¡ odbornou terminologii

- volÃ ​ vhodnÃ© suroviny k dekoraci nÃ¡poje podle druhu

- servÃ ​ruje nÃ¡poj dle gastronomickÃ½ch pravidel

uklÃ ​zÃ ​ pracoviÅ¡tÄ› (1 hodina)

- oÅ¡etÅ™Ã ​ a zajistÃ ​ technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​

- vhodnÄ› oÅ¡etÅ™Ã ​ a uloÅ¾Ã ​ pouÅ¾itÃ½ inventÃ¡Å™

- sprÃ¡vnÄ› skladuje suroviny

MetodickÃ¡ doporuÄ ​enÃ ​

Ãšloha je doporuÄ ​ena pro vyuÅ¾itÃ ​ v odbornÃ©m vÃ½cviku oboru KuchaÅ™-Ä ​Ã ​Å¡nÃ ​k. PÅ™edpokladem pro absolvovÃ¡nÃ ​ komplexnÃ ​ Ãºlohy je:

- znalost pravidel hygieny a BOZP

- znalost barmanskÃ© terminologie

- schopnost pojmenovat inventÃ¡Å™

- schopnost pouÅ¾Ã ​vat technologickÃ¡ zaÅ™Ã ​zenÃ ​

- dovednost pÅ™ipravit studenÃ½ mÃ ​chanÃ½ nÃ¡poj dle zadanÃ© receptury

- schopnost dodrÅ¾ovat vÃ½robnÃ ​ postup

- schopnost volit sprÃ¡vnou dekoraci nÃ¡poje

PrÅ¯bÄ›h komplexnÃ ​ Ãºlohy:

1. vyuÄ ​ujÃ ​cÃ ​ pomocÃ ​ prezentace

- uvede rozdÃ ​ly v pÅ™Ã ​pravÄ› mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

- popÃ ​Å¡e jednotlivÃ© technologickÃ© postupy pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ (ve skle, v shakeru, mÃ ​chacÃ ​ sklenici, mixÃ©ru)

- doporuÄ ​Ã ​ sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™ pro pÅ™Ã ​pravu mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯



- seznÃ¡mÃ ​ s vhodnÃ½mi recepturami mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

- pÅ™edvede pÅ™Ã ​pravu mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ pomocÃ ​ uvedenÃ©ho technologickÃ©ho vybavenÃ ​, vÄ ​etnÄ› dekorace nÃ¡poje a servisu

2. Å¾Ã¡ci s pomocÃ ​ receptury a vÃ½robnÃ ​ho postupu

- upevÅˆujÃ ​ odbornou terminologii

- zopakujÃ ​ a upevnÃ ​ zÃ ​skanÃ© informace

- rozvÃ ​jÃ ​ svoji samostatnost

- propojujÃ ​ informace s praktickÃ½mi Ãºkoly

- osvojujÃ ​ si sprÃ¡vnou techniku mÃ ​chÃ¡nÃ ​

- kontrolujÃ ​ spolu s vyuÄ ​ujÃ ​cÃ ​m sprÃ¡vnost Å™eÅ¡enÃ ​

3. praktickÃ½ Ãºkol Å¾Ã¡ci

- pÅ™edvedou samostatnÄ› za pÅ™Ã ​tomnosti vyuÄ ​ujÃ ​cÃ ​ho (pod jeho dozorem)

- slovnÄ› obhajujÃ ​ svÃ© pracovnÃ ​ postupy

- v pÅ™Ã ​padÄ› chyby provedou nÃ¡pravu

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ ​nÃ ​ forma vÃ½uky â€“ praktickÃ¡

ProstÅ™edÃ ​ realizace

odbornÃ¡ uÄ ​ebna

Å¡kolnÃ ​ odlouÄ ​enÃ© pracoviÅ¡tÄ›

pracoviÅ¡tÄ› smluvnÃ ​ho partnera

PomÅ¯cky

UÄ ​ebnÃ ​ pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

psacÃ ​ pomÅ¯cky

uÄ ​ebnice

seÅ¡it

receptury a vÃ½robnÃ ​ postup danÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

suroviny na pÅ™Ã ​pravu mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯

technologickÃ© vybavenÃ ​

inventÃ¡Å™

UÄ ​ebnÃ ​ pomÅ¯cky pro uÄ ​itele a technickÃ© vybavenÃ ​:

poÄ ​Ã ​taÄ ​ s pÅ™ipojenÃ ​m k internetu

dataprojektor

plÃ¡tno na promÃ ​tÃ¡nÃ ​

VÃ ​STUPNÃ ​ ÄŒÃ ​ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Å½Ã¡k:

- pÅ™ipravÃ ​ pracoviÅ¡tÄ› barmana

- pÅ™ipravÃ ​ vhodnÃ½ inventÃ¡Å™ na mÃ ​chanÃ½ nÃ¡poj

- pÅ™ipravÃ ​ jeden studenÃ½ mÃ ​chanÃ½ nÃ¡poj dle zadÃ¡nÃ ​ pedagoga v souladu s vÃ½robnÃ ​m postupem

- uklidÃ ​ pracoviÅ¡tÄ›

- dodrÅ¾uje pravidla bezpeÄ ​nosti a hygieny

KritÃ©ria hodnocenÃ ​

Å½Ã¡k ÃºspÄ›Å¡nÄ› splnÃ ​ Ãºlohu pÅ™Ã ​prava studenÃ©ho mÃ ​chanÃ©ho nÃ¡poje v pÅ™Ã ​padÄ›, Å¾e:

pÅ™ipravuje pracoviÅ¡tÄ›

5 bodÅ¯ â€“ pracuje zcela samostatnÄ› bez dopomoci

3 body â€“ pracuje vÃ¡havÄ›, nejistÄ›



1 bod â€“ pÅ™ipravÃ ​ zaÅ™Ã ​zenÃ ​ a inventÃ¡Å™ s dopomocÃ ​

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ ​ schopen pÅ™ipravit zaÅ™Ã ​zenÃ ​, pÅ™ipravÃ ​ nevhodnÃ½ inventÃ¡Å™ k provozu

pÅ™ipravuje zadanÃ© mÃ ​chanÃ© nÃ¡poje (2 druhyx2 porce)

5 bodÅ¯ â€“ zvolÃ ​ vhodnÃ© suroviny ve sprÃ¡vnÃ©m mnoÅ¾stvÃ ​, pouÅ¾ije vhodnÃ© technologickÃ© vybavenÃ ​, kterÃ© pouÅ¾Ã ​vÃ¡ dle zÃ¡sad
bezpeÄ ​nosti, zvolÃ ​ sprÃ¡vnÃ½ inventÃ¡Å™, bezchybnÄ› dodrÅ¾uje technologickÃ½ postup pÅ™Ã ​pravy mÃ ​chanÃ©ho nÃ¡poje, ovlÃ¡dÃ¡ techniku a prÃ¡ci
s mÃ ​chacÃ ​m mÃ©diem, naservÃ ​ruje nÃ¡poj dle gastronomickÃ½ch pravidel

3 body â€“ v zÃ¡sadÄ› pracuje bezpeÄ ​nÄ› s drobnou chybou, kterou pÅ™i upozornÄ›nÃ ​ ihned napravÃ ​ a zdÅ¯vodnÃ ​ sprÃ¡vnÃ½ postup

1 bod â€“ pracuje podle pokynÅ¯, sÃ¡m nenÃ ​ schopen pracovat systematicky

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ ​ schopen pÅ™ipravit ani naservÃ ​rovat poÅ¾adovanou objednÃ¡vku

uklÃ ​zÃ ​ pracoviÅ¡tÄ›

5 bodÅ¯ â€“ zcela bezchybnÄ› provede postup Ä ​iÅ¡tÄ›nÃ ​ vÃ½robnÃ ​ho systÃ©mu i inventÃ¡Å™e vÄ ​etnÄ› jeho uloÅ¾enÃ ​, sprÃ¡vnÄ› uskladnÃ ​ suroviny

3 body â€“ pracuje s drobnÃ½mi nedostatky, kterÃ© je schopen pÅ™i upozornÄ›nÃ ​ okamÅ¾itÄ› napravit a objasnit

1 bod â€“ podle pokynÅ¯ provede poÅ¾adovanÃ© aktivity, ale nepracuje systematicky

0 bodÅ¯ â€“ nenÃ ​ schopen vyÄ ​istit zaÅ™Ã ​zenÃ ​

Aby Å¾Ã¡k splnil komplexnÃ ​ Ãºlohu, musÃ ​ zÃ ​skat alespoÅˆ 8 bodÅ¯ z 15 moÅ¾nÃ½ch.

DoporuÄ ​enÃ¡ literatura

MIKÅ OVIC A.: UmÄ›nÃ ​ koktejlu. Svojtka & Co., Praha, 2000. ISBN 80-7237-361-7

RIAHI K., PEHLE T.: Lexikon KOKTEJLY. Rebo productions CZ, spol. s.r.o., ÄŒestlice, 2007. ISBN 978-80-7234-707-0

SpoleÄ ​nost VEMAG Verlags: KOKTEJLY: High Ball, Caipirina & Co. NAUMANN & GOBEL VERLAGSGESELLSCHAFT mbH, KolÃ ​n nad RÃ½nem, 2008.
ISBN 3-625-11215-9

UHLÃ ​Å˜ R.: VelkÃ¡ kniha koktejlovÃ© magie. Ivo Å½eleznÃ½, spol. s.r.o., Praha, 2003. ISBN 80-237-3819-4

PoznÃ¡mky

PÅ™ehled o Ãºloze:

KomplexnÃ ​ Ãºloha se sklÃ¡dÃ¡ z nÃ¡sledujÃ ​cÃ ​ch Ä ​Ã¡stÃ ​:

Prezentace: Technika pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ pÅ™Ã ​mo ve skle

Prezentace: Technika pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ v mÃ ​chacÃ ​ sklenici

Prezentace: Technika pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ v Å¡ejkru

Prezentace: Technika pÅ™Ã ​pravy studenÃ½ch mÃ ​chanÃ½ch nÃ¡pojÅ¯ v mixÃ©ru

Receptury a vÃ½robnÃ ​ postupy ke kaÅ¾dÃ© technice pÅ™Ã ​pravy

 

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ ​

OV NSK - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ ​ ve vztahu k NSK

PÅ™Ã ​lohy

technika-primo-ve-skle.pptx
technika_v_michaci-sklenici.pptx
technika-v-sejkru.pptx
technika-v-mixeru.pptx
receptura-primo-ve-skle.docx
receptura-v-michaci-sklenici.docx
receptura-v-sejkru.docx
receptura-v-mixeru.docx

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 VladimÃ ​ra HlavÃ¡Ä ​kovÃ¡. 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/76161/technika-primo-ve-skle.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/76162/technika_v_michaci-sklenici.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77965/technika-v-sejkru.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77966/technika-v-mixeru.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77967/receptura-primo-ve-skle.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77968/receptura-v-michaci-sklenici.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77969/receptura-v-sejkru.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/77970/receptura-v-mixeru.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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