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VSTUPNI CAST
Nazev komplexni ulohy/projektu
Pochutiny E
Kéd tlohy
65-u-2/AB74

Vyuzitelnost komplexni tlohy
Kategorie dosazeného vzdélani
E (dvouleté, EQF uroven 2)

Skupiny obor

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Pochutiny - kofeni, kava, ¢aj, Cokolada (E)

Skola

Stfedni Skola dopravy, obchodu a sluzeb Moravsky Krumlov, pfispévkova organizace, nam. Klasterni, Moravsky Krumlov

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

Datum vytvofeni
16. 05. 2019 22:16

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani
12

Délka/Gasovéa narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

Regeni tlohy

skupinové

Doporuceny pocet Zaku
1

Charakteristika/anotace

Cilem komplexni ulohy je naugit zaky spravné vyuzivat pochutiny pro technologické zpracovani, na dochucovani pokrma,
s pozadavky na jakost a skladovani.

Sezndmi se s druhy kofeni a bylin, ziskaji poznatky o k&vé, €aji a kavovinach. Porozumi souvislosti mezi spravnou
vyZivou spojenou se zdravym Zivotnim stylem a pfedchazeni nemocem.

JADRO ULOHY



Ocekavané vysledky uceni
Z4k:

« rozlisi rizné druhy kofeni a bylinek

« opracuje a provede predbéznou pfipravu bylin

« pfipravi, dohotovi a expeduje pokrmy

« ovlada znalosti zpracovani kavy, rizné druhy kavy,
« kavoviny a nahrazky kavy

« vysvétli pfipravu a servis Caje

Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti zaki/aktivit projektu v¢. doporu¢eného ¢asového rozvrhu
Zak:

« charakterizuje a rozliSi druhy kofeni a bylinek
o sleduje prezentaci na dané téma a reaguje na dotazy ucitele
o samostatné nebo ve skupiné zakl fesi zadany pracovni list
« charakterizuje kavu a druhy kavy,
« popiSe pfipravu a servis Caje,
o sleduje prezentaci na dané téma a reaguje na dotazy ucitele
o samostatné nebo ve skupiné zaku fesi zadany pracovni list
« pfipravi 1 pokrm a 1 polévku s vyuZzitim pochutin, dle zadani ucitele
« pfipravi 1 teply napoj, dle zadani ucitele
o zvoli pro pfipravu pokrmi vhodny technologicky postup a zdivodni
o pouzije vhodné suroviny
o provede normovani na dany pocet porci dle stanovené receptury
o prevezme suroviny a smyslové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu
o vykonava pfipravné prace, opracuje suroviny, dba na dodrzeni ekologickych pfedpist pfi nakladani s odpady
o provede Upravu pokrmu, zhodnoti smyslové pokrm pfed viastni expedici
o Vv pribéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu préace,
o HACCP a sanita¢ni fad

Metodicka doporuceni

Komplexni Gloha muze byt vyuZzita v teoretické vyuce i v odborném vycviku vySe uvedenych obora.

Teoreticka vyuka probiha v ucebné se standardnim vybavenim poCitatem, projektorem, tabuli s moznosti zapisu. UCitel
pfi svém vykladu aktivné vyuziva své prezentace, vede zaky formou diskuse k doplnéni pozadovanych ukoll. Zaci se
aktivné zapojuji a opakuiji si ziskané teoretické poznatky.

Ucitel vede zaky k samostatné Cinnosti pomoci pracovnich listl, které slouzi k opakovani a postupnému zapamatovani
uciva.

Prakticka vyuka probiha ve cviéné kuchyni.

Ucitel seznami zaky se zadanim pokrm0, pfipomene technologicky postup, pfiprava téchto pokrmi slouzi k aplikaci
teoretickych poznatk( do praxe.

ZAci provedou normovani na dany podet porci dle stanovené receptury. Nasledné pracuji samostatné, dodrzuji zasady
BOZP a PO, hygienické predpisy, HACCP.

Ucitel dohlizi na prabéh ¢innosti a konzultuje se zaky jejich chyby, odpovida na pfipadné dotazy k dané problematice a
zhodnoti pfipravu pokrm0.

ZpUsob realizace

UcCebni Cinnosti Zaka se odehravaji v realném
(u zaméstnavatele) nebo simulovaném (Skolni jidelna) pracovnim prostfedi nebo ve cviéné kuchyni pro pfipravu pokrm(

Pomucky

Ucebni (odborné) pomucky pro zaka:

¢ Inventéar na vareni



o Kuchyriské vybaveni
Technické vybaveni

« Pocitac s pfipojenim na internet
« Dataprojektor

Platno na promitani
VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

Zak pripravi 1 pokrm a 1 polévku s vyuzitim pochutin dle zadani ugitele. Pokrmy prezentuje ve skupiné.
Z4k pripravi jeden teply napoj a prezentuje.

Kritéria hodnoceni

Splnény modul je tehdy, kdyz zak absolvuje 100 % dochazky.

U ustniho zkou$eni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, aktivita a samostatnost zaka, pfedpoklada se
spoluprace ucitele se zakem.

Kazdy pracovni list ma samostatné hodnoceni.

Hodnoti spravnost normovani, postup praci, dodrzovani technologického postupu, chuf, konzistence pokrmu. Dodrzovani
BOZP, hygienickych predpisl, organizace prace, pfiprava a Uklid pracovisté.

Hodnoceni slovni + zndmkou
Zék pripravi celkem dva pokrmy, za kazdy zisk& 50 bodu.

« Organizace prace, postup prace 15 %
Dodrzeni technologického postupu 40 %"
Spravnost normovani 10 %

BOZP a hygiena 5 %

Prezentace vyrobku 30 %

Hodnotici tabulka:

« 100 — 85 % vyborny

84 — 69 % chvalitebny
68 — 53 % dobry

52 — 38 % dostate¢ny
37 — 0 % nedostateCny

Doporucena literatura
Masek, L., Potraviny a ndpoje v kostce, RATIO, Uvaly
Potraviny a vyZiva, Parta 2002, ISBN 978-80-7320-190-6

Pozn&dmky

Doporucené rozvrzeni hodin:

« teoretické vyu€ovani: 4 hodin
« praktické vyu€ovani: 8 hodin

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP



Pilohy

e pochutiny-pl.docx

o pochutiny-pl-reseni.docx
« kava-caj-pl.docx

« kava-caj-pl-reseni.docx
« kava-caj.pptx

« pochutiny.pptx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdelavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investi¢nich fondu a jehoz
realizaci zajistoval Ndrodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materidlu a véech jeho &4sti, neni-li uvedeno jinak, je . Creative Commons CC BY
SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/79652/pochutiny-pl.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/79653/pochutiny-pl-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/79654/kava-caj-pl.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/79655/kava-caj-pl-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/91583/kava-caj.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/91584/pochutiny.pptx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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