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Nazev komplexni ulohy/projektu
Kypfici prostfedky a ostatni pochutiny
Kéd ulohy

65-u-3/AA67

Vyuzitelnost komplexni tlohy

Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF uroven 3)

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
04. 03.2019 07:13

Délka/Gasova narocnost - Odborné vzdélavani

Délka/Gasova naro¢nost - VSeobecné vzdélavani
12

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

1. roCnik

Reseni Glohy
individualni, skupinové
Doporucéeny pocet zakl
y

Charakteristika/anotace
Cilem komplexni Ulohy je naucit zaky sptavné vyuzivat kypfici prostfedky a ostatni pochutiny pro technologické
zpracovani, na dochucovani pokrmd, s pozadavky na jakost a skladovani.

Seznami se s kypficimi prostfedky a ostatnimi pochutinami. Porozumi souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se
zdravym zivotnim stylem.



JADRO ULOHY

Ocekéavané vysledky uceni
Zak:
« Charakterizuje pojem kypfici prostfedky, kofeni a kofenici pfipravky vyrabéné primyslove.
« Pfipravi, dohotovi a expeduje pokrmy s vyuZzitim kypficich a Zelirovacich prostfedkd.
« Pripravi, dohotovi a expeduje pokrmy s vyuzitim kofenicich pfipravkl a ochucovadel.
Specifikace hlavnich uéebnich ¢innosti zakl/aktivit projektu v¢. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

1) Charakterizuje kypfici prostfedky a ostatni ochucovadla - doporu€eny ¢asovy rozvrh 2 hodiny.
2) Vysvétli rozdil mezi zelirovacimi prostfedky zivocisného a rostlinného pivodu - doporuceny ¢asovy rozvrh 2 hodiny.

« Sleduje prezentaci na dané téma a reaguje na dotazy ucitele, samostatné nebo ve skupiné zaku fesi zadany
pracovni list.

3) Pripravi 2 hlavni pokrmy s vyuzitim kypficich prostfedk( a dochucovadel, dle zadani ucitele - doporuéeny ¢asovy rozvh
5 hodin.

4) Pfipravi 1 pokrm (pfedkrm nebo moucnik), s vyuzitim Zelirovaciho prostfedku - doporu€eny ¢asovy rozvrh 3 hodiny.

« Zvoli pro pfipravu pokrm0 vhodny technologicky postup a zdlvodni,

« PouZzije vhodné suroviny, provede normovani na dyny pocet porci dle stanovené receptury,

o Pfevezme suroviny a smylové zkontroluje jejich nezavadnost a kvalitu,

« Vykonava pfipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami, dba dodrzeni ekologickych pfedpist a
nakladani s odpady,

« Provede Upravu a estetizaci pokrmu, zkontroluje kvalitu, hmotnost a smyslové pokrm zhodnoti pfed vlastni
expedici.

« V prubéhu vSech ¢innosti dodrzuje zasady BOZP a PO, hygienické pfedpisy, osobni hygienu i hygienu prace,
postupy zalozené na principu kritickych bodii HACCP a sanita¢ni fad.

Metodicka doporuceni

Komplexni Uloha mdze byt vyuZita v teoretické vyuce i v odborné vycviku vy$e uvedenych oborl a je rozdélena do dil¢ich
casti.

1. dilGi ¢ast:

Prezentace slouZi k vysvétleni a procviceni. UCitel vede Zaky formou diskuse k doplnéni poZadovanych tkolU. Z4ci se
aktivné zapojuji a opakuji si ziskané teoretické poznatky. Zak konkrétni odpovédi obhaji pfed ucitelem a tfidou.

2 dil¢i cast

Pracovni list slouzi k opakovani a postupnému zapamatovani uciva. UCitel vede zaky k samostatné Cinnosti, objasniuje a
zodpovida pfipadné dotazy zaku k dané problematice. UCitel dohlizi na pflibéh ¢innosti, konzultuje se zaky jejich chyby,
zkontroluje spravnost vysledkd.

3. dili ¢ast

Pfiprava pokrmu slouzi k aplikaci teoretickych poznatk( do praxe. Ucitel seznami zaky se zadanim pokrma, pfipomene
technologicky postup. Zak provede normovani na dany podet porci dle stanovené receptury. Nasledné pracuji Z4ci
samostatné, dodrzuji zasady BOZP a PO, hygienické predipsy, HACCP. Ucitel dohlizi na pfubéh ¢innosti a konzultuje se
zaky jejich chyby, zodpovida na pfipadné dotazy k dané problematice, zhodnoti pfipravu pokrma.

Zplsob realizace

UcCebni Cinnosti Zaka se odehravaji v realném prostfeni (u zaméstnavatele) nebo simulovaném (Skolni jidelna) pracovni
porstfedi anebo ve cvi¢né kuchyni pro pfipravu pokrmd.

Teoreticka vyuka bude probihat v uéebné pro teoretickou vyuku.



Pomdcky

Technické vybaveni: po€itac, dataprojektor, interaktivni tabule
Ucebni pomdcky pro ucitele: zadani komplexni Glohy - poc€et vyhotoveni odpovida poctu zakl ve tfide
Ucebni pomucky zaka na teoretickou vyuku: kalkulacka, u¢ebni dokumenty, psaci potfeby, pracovni listy.

Ucebni pomucky zaka na praktickou vyuku: kuchynské vybaveni, inventar na vareni.

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

1. diléi &ast - neni zadny pisemny vystup, zaci opakuji teoretické poznatky spole¢né s ucitelem
2. dil&i ¢ast - pracovni list, Zaci pracuji samostatné

3. dil¢i ¢ast - pfiprava 2 hlavnich pokrm( a 1 pokrmu (pfedkrm nebo mouénik) s vyuzitim Zelatiny

Kritéria hodnoceni
1. diléi ¢ast - posuzuje se vécna spravnost vykladu pojmu, spravna aplikace teoretickych poznatk(l do praktickych
postupd, zpusob formulace, aktivita zaka. Pfedpoklada se spoluprace ucitele se Zakem, dil¢i ¢ast se nehodnoti.

2. dil&i ¢ast - hodnoti se vécna spravnost doplnéni, aktivni pfistup, samostatnost. Celkem 1 pracovni list, Zak ziska za
vypracovani 15 dobl, uspél pfi dosazni 6 bod(.

3. dil&i ¢ast - hodnoti se spravnost normovani pokrmu, samostatnost pfi vypoctech. Samostatnost pfi praci, dodrzovani
technologického postupu, dodrzovani BOZP, hygienickych pfedpistl, organizace prace, pfiprava a uklid pracoviste.
Prezentace pokrmu pfed tfidou.

Celkem 3 pokrmy, Zak ziska za kazdy pokrm 15 dob, celkem 45 dob0, uspél pfi dosazeni 20 bodU.

Doporucena literatura

Masek, L., Potraviny a napoje v kostce, RATIO, Uvaly 2017, ISBN 978-5-637-00314-3

Sebelova, M., Potraviny a vyZiva, Praha: Parta 2002, ISBN 978-80-7320-190-6

Poznamky
Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pfilohy

o kyprici-prostredky-pl-reseni.docx
o kyprici-prostredky-pl.docx
o kyprici-prostredky-a-ostatni-pochutiny.pptx



https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/81136/kyprici-prostredky-pl-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/81137/kyprici-prostredky-pl.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/81138/kyprici-prostredky-a-ostatni-pochutiny.pptx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (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 Mezindrodni.



https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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