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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu

Tvorba kalkulaéniho listu, normovani pokrm0
Kéd dlohy

65-u-3/AB50

Vyuzitelnost komplexni alohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

Skupiny oboru
65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Odborna pfiprava ke zpracovani Samostatné odborné prace - zaméreni Kuchaf

Skola

Stfedni Skola priimyslova, hotelova a zdravotnicka Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté

Klicové kompetence

Kompetence k uc¢eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam, Matematické kompetence,
Digitalni kompetence

Datum vytvofeni

23. 04. 2019 23:47

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
4

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznéamka k délce ulohy
Rocénik(y)

3. ro¢nik

Regeni tlohy

skupinové

Doporuceny pocet zaku
8

Charakteristika/anotace

Komplexni Uloha si klade za cil naucit Zaky pracovat s recepturami teplych pokrm, tvofit kalkulace pokrmi ke zvolenému
menu a naucit je jednotlivé chody spravné nanormovat na dany pocet porci tak, aby odpovidala jejich gramaz, vyrobni
postup a charakteristika pokrmu.

JADRO ULOHY



Ocekavané vysledky uceni

Ocekavané kompetence ve vazbé na NSK:

Ocekavané vysledky uceni:

v

Zak:

1. Zhotovi seznam surovin a provede vypocet jejich hmotnosti

2. Urc&i cenové naklady

3. Vyhotovi charakteristiku hotového vyrobku a technologického postupu
4. Sestavi kalkulaci hlavniho chodu

Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti zakud/aktivit projektu vé. doporuéeného ¢asového rozvrhu

1. Zhotovi seznam surovin a provede vypocet jejich hmotnosti
o S pomoci Receptur vypiSe suroviny potfebné k pfipravé pokrmu do kalkula¢niho listu
o Provede vypocet jedné porce a znasobi ji po¢tem porci dle zadani
2. Urc&i cenové naklady
o Stanovi cenovou relaci surovin za jednotku dle aktualni cenové nabidky na trhu
o Vypocita podle hmotnosti surovin cenu celkem
3. Vyhotovi charakteristiku hotového vyrobku a technologického postupu
o Struc¢né popise jeho vzhled, konzistenci, chut a vini
o PopiSe davkovani surovin a pracovni Ukony pfi pfipravé daného pokrmu tak, aby vysledny vyrobek odpovidal
charakteristice pokrmu
4. Sestavi kalkulaci hlavniho chodu
o Samostatné zpracuje kalkulaci hlavniho chodu na dvé porce ze slavnostniho menu SOP

Metodicka doporuceni

Komplexni dlohu Ize vyuzit v rdmci pfedmétu Technologie v teoretické vyuce a v odborném vycviku uvedeného oboru
Kuchafr-¢isnik:

zaméreni Kuchar

Komplexni tloha je tvofena ¢tyfmi dil¢imi ¢astmi, které na sebe navazuji. Znalosti potfebné ke spinéni komplexni Glohy
28k ziska v teoretickém vyucovani.

Splnéni komplexni tlohy Tvorba kalkulaéniho listu, normovani pokrmd je pro zaméfeni Kuchaf podkladem pro realizaci
komplexni Ulohy Priprava pokrmu ze samostatné odborné prace. Zék vyuzije vytvoreného kalkulaéniho listu ke spinéni
dil¢i ¢asti pripravit hlavni pokrm ze SOP nejméné ve dvou porcich .

Zplsob realizace

Organizaéni forma vyuky: teoreticko-prakticka, u¢ebna odborného vycviku

Pomcky

UcCebni pomucky nezbytné pro zdarnou realizaci ukolu:
Vybaveni odborné ucebny:

« PC, promitaci technika
Ucebni pomdcky pro zaka:

« Psaci potfeby

« Prazdny kalkula¢ni list

« Receptury teplych pokrmi
o Kalkulacku

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupt

3) Pracovni list — doplfiovacka ¢&.1



Pracovni list — doplfiovacka ¢.2
Pracovni list — doplfiovacka ¢.3
4) Zak nanormuije a vykalkuluje hlavni pokrm ze své samostatné odborné prace nejméné ve dvou porcich

Kritéria hodnoceni
Zak bude individualné bodové hodnocen za splnéni tlohy. Kromé splnéni dildich ukolt bude hodnocen aktivni piistup,
samostatnost, aplikace teoretickych znalosti, spravny vypocet hmotnosti pokrmu a jeho cenové kalkulace.

3) Hodnoti se samostatnost a matematicka spravnost vypoctu hmotnosti surovin a ceny daného pokrmu ve dvou porcich
(za vypocet 1 kalkula¢niho listu zak ziska celkem 10 bodU; uspél pfi dosazeni 5 bodu)

4) Hodnoti se samostatnost a matematicka spravnost vypoc¢tu hmotnosti surovin a ceny zvoleného pokrmu ve dvou
porcich, spravny popis charakteristiky a vyrobniho postupu pokrmu (za zpracované kalkulaéni listy k hlavnimu chodu Zak
ziska celkem 25 bod(; uspél pfi dosazeni 10 bod0)

Doporucena literatura

RUNSTUK J. a kolektiv. Receptury teplych pokrmii 2001, 3 vydani. Hradec Kralové. ISBN 80-902492-3-X

Poznamky

Doporuceny pocet zakl ve skupiné je 4-8.

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Pfilohy

o Tvorba_kalkulace.pptx

« doplnovacka kalkulacni_list c-1.docx
o reseni_kalkulacni_list_c-1.docx

o doplnovacka kalkulacni list c-2.docx
o reseni_kalkulacni_list c-2.docx

o doplnovacka_ kalkulacni_list c-3.docx
o reseni_kalkulacni_list_c-3.docx



https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89214/Tvorba_kalkulace.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89215/doplnovacka_kalkulacni_list_c-1.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89216/reseni_kalkulacni_list_c-1.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89217/doplnovacka_kalkulacni_list_c-2.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89218/reseni_kalkulacni_list_c-2.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89219/doplnovacka_kalkulacni_list_c-3.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/89220/reseni_kalkulacni_list_c-3.docx
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