JEDNOTNE ZADANIi ZAVERECNYCH ZKOUSEK PRO $K. R. 2011/2012
65-51-H/01 Kuchar - Cisnik - zaméreni - kuchar
PRILOHY

Priloha ¢. 1 Samostatnd odbornd prace

1. Zaddani samostatné odborné prace (SOP)

Pfedlozené zaddni je soucdsti jednotného zaddni zdvére&nych zkousek a jeji realizace je po-
vinnd. Skola zaddni podle potieby ddle rozpracuje a konkretizuje, zejména Easovy harmo-
nogram zpracovani, zpUsob odevzddni, konzultace s uciteli, apod.

Z4aci budou dle zadané osnovy vypracovdavat pisemnou dokumentaci ke stanovenému té-
matu. Z nize uvedenych témat si zaci losuiji.

2. Témata

e TEMAL Rodinnd oslava

e TEMAIL MUj soused je cizinec

e TEMAIIL MUj kamardd neji maso

e TEMAIV. Sezdnni pokrmy v Eeské kuchyni

3. Osnova SOP

Uvod
e zdUvodnéni viastnino ndmétu, cile préce

Text feSeni
® charakteristika vylosované piilezitosti s ohledem na vyufZiti v gastronomii

) ndavrh slavnostnino menu

® vybér dvou pokrmuU ze slavnostnino menu, normovani, kalkulace, technologické postu-
Py

Uprava na talifi
charakteristika zvolenych prilon a ndpojU, zdivodnéni

® popis hlavni suroviny vybranych pokrm0, jeji dalsi vyuZiti v gastronomii

CizojazyEnd Edst
® preklad menu do zvoleného cizino jazyka
® jeden technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu v cizim jazyce v rozsahu 1 stra-

ny
Lavér
® spinénicild
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4. Formdlni Uprava SOP

®  Titulni list — obsahuje oznaceni ,Samostatnd odbornd prdce”, vylosované téma, presny
ndzev zpracovaného tématu, ndzev skoly, obor vzdélani, tfida, Skolni rok, jméno a pfij-
meni zaka.

Za titulnim listem ndsleduje obsah (ndzvy kapitol, strankovani)

Celkovy rozsah prdce je nejméné 10 stran formd&tu A4. Pismo Arial, velikost 12.

Text zpracovat na PC, mozno doplnit obrdzky a ndkresy.

Soucdsti musi byt seznam pouZitych zdroju informaci uvedeny na konci prdce (literatura,
normy, internet).

PoZzadavky pro zpracovdni SOP a informace o jejim dalsim vyuZiti v pribéhu praktické zkousky

urCené pro zAky jsou uvedeny v odstavci Pokyny pro Zdka pro zpracovdni samostatné od-
borné préce.

5. Terminy

Doporuceny termin zaddni SOP — nejdfive v lednu 2012.

Doporucend délka freseni SOP — minimdiné 1 mésic.

Doporuceny termin odevzddni SOP — nejpozdéiji 3 tydny pred zdvérecnou klasifikaci.
Stanoveni konkrétnich termind je v kompetenci feditele skoly.

V souladu s JZ7ZZ stanovi feditel skoly zpUsob zabezpeceni realizace SOP ve skole - vyucovaci
pfedmeét, v jehoz rdmci bude SOP vypracovdna, uvede konkrétni termin zaddni i odevzddni,
odpovédného uditele, stanovi pocet a zabezpedeni povinnych konzultaci zakd a zpUsob
odevzddni.

é. Iarazeni a prezentace SOP v ramci zavéreéné zkousky

Samostatnd odbornd prdce je vyuzivdna pri praktické zkousce, kdy probihd viastni vyroba a
prezentace kucharského vyrobku, obhajoba samostatné odborné prdce a komunikace k té-
matu v cizim jazyce. Pofadi a organizace jednotlivych dil¢ich UkolU je v pravomoci feditele
Skoly s ohledem na organizacni zabezpeceni pribéhu zédvérecnych zkousek.

7.  IpuUsob hodnoceni/kritéria hodnoceni SOP

Zpracovdni samostatné odborné prdce vede, kontroluje a hodnoti ucitel odborného vycviku
nebo odborného teoretického predmétu.

Hodnoceni samostatné odborné prace

Hodnoceni formdini strdinky

® dodrzeni formdini Upravy

@ dodrZeni stanoveného rozsahu feseni, zarfazeni viech bodl

® Uroven zpracovdni prdce po formdini strdnce

Hodnoceni obsahové strdnky a vécné sprdvnosti

splnéni zadané osnovy

vlastni obsahové a odborné zpracovdni tématu

vécnd spravnost

zpracovani menu a charakteristika podavanych pokrmd a ndpojd
vlastni pfinos, ndpaditost

vyuZivani a uvedeni informacnich zdrojl
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8.

Realizace Ukolu ze SOP pri praktické zkousce

Kritéria hodnoceni pro obhajobu samostatné odborné préce

samostatny projev zdka a schopnost komunikace a reakce v rozhovoru se ¢leny zku-
Sebni komise

vhodnost volby navrzeného pokrmu pro danou prilezitost
dodrzeni bodi zaddni

zdOvodnéni pouzitého postupu, zpUsobu zpracovani
pouZivani odborné terminologie

pfinos prdce pro profesni uplatnéni zdka

Kritéria hodnoceni pro komunikaci v cizim jozyce

samostatny projev zdka

schopnost komunikace a reakce v rozhovoru
popis postupu pfi realizaci

pouzivani odborné slovni z&soby

Kritéria hodnoceni pokrmu ze samostatné odborné prdce

e

skladba menu

dodrzovani postupu a zpUsobu zpracovani
chut, vzhled vyrobku

dodrzovdni zasad hygieny a bezpecnosti prace

Ipusob feseni v piipadé, Ze 2k neodevzdd prdci ve stanoveném terminu, piip. vibec

Jestlize ZGk neodevzdd SOP ve stanoveném terminu, mUze feditel skoly v odUvodnénych
plfipadech povolit odevzddni SOP v ndhradnim terminu.

Jestlize Z&k SOP neodevzdd, nemiZe vykondvat prislusnou Cdst praktické zkousky vy-
plyvajici ze SOP, a tudiz za ni nebude bodové hodnocen.
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Pokyny pro Zdka pro zpracovdani samostatné odborné prace

Podle ddle uvedenych pokynU vypracuijte pisemnou formou samostatnou odbornou prdci.

Postupujte podle pokynU ucitele, ktery vam sdéli konkrétni terminy pro losovdni témat a zpU-
sob a termin odevzddni samostatné odborné prdace. Zpracovdni samostatné odborné prdce
je nezbytnym predpokladem k Uspésnému absolvovdni praktické zdvérecné zkousky.

Formdlini Uprava

Titulni list — obsahuje nize uvedené ndlezitosti:

Ndzev Samostatnd odbornd prdce

Téma Vylosované téma

Ndzev Pfesny ndzev zpracovaného tématu
Nd&zev skoly

Obor vzdéldni

Tfida

Skolni rok

Jméno a piijmeni z&dka

Za titulnim listem ndsleduje obsah (uvedte ndzvy kapitol, stradnkovani).

Celkovy rozsah prdce je nejméné 10 stran formdatu A4. Pismo Arial, velikost 12.
Text zpracujte na PC, je mozno doplnit obrdzky a ndkresy.

Soucdsti musi byt seznam pouzitych zdrojl informaci uvedenych na konci prdce (litera-
tura, normy, internet).

Zaddni samostatné odborné prdace
Vypracujte samostatnou odbornou prdci na vylosované téma. Toto vylosované téma mizete
jesté konkretizovat, z0zZit na urcitou oblast dle viastniho zdjmu &i vybéru.

Osnova samostatné odborné prdce

Uvod.

uvedte proc jste se zaméfili na dané konkrétni téma, jaké jsou hlavni cile vasi prace
Reseni

charakteristika vylosované prilezZitosti s onledem na vyuziti v gastronomii

ndvrh slavnostniho menu

e 06 06 Ve ~

vybér dvou pokrmU ze slavnostnino menu, normovéni, kalkulace, technologické postu-
py

Uprava na talifi

charakteristika zvolenych priloh a ndpoj’, zdivodnéni

popis hlavni suroviny vybranych pokrm, jeji dalsi vyuZiti v gastronomii

CizojazyEnd Cdst

preklad menu do zvoleného ciziho jazyka

jeden technologicky postup pfipravy vybraného pokrmu v cizim jazyce v rozsahu 1 stra-
ny

Zaver

splnéni cild

o 6 Yo 0 O

~
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Zafazeni a prezentace samostatné odborné prdce v ramci praktické zavéreéné zkousky

Samostatnou odbornou prdaci budete vyuZivat pfi praktické zavérecné zkousce takto
® prakticky Ukol ze samostatné odborné prdace

® obhagjoba samostatné odborné prace
® komunikace v cizim jazyce

Prakticky Ukol ze samostatné odborné prdce
Priprava pokrmu ze samostatné odborné préce:

® [pfipravte jeden teply pokrm ze své samostatné odborné prédce nejméné ve dvou por-
cich.

® dodriujte popsany technologicky postup a z&sady BOZP
® pokrm vhodné upravte na talfi

Obhajoba samostatné odborné préce
Postupuijte podle uvedené osnovy:
— predstavte svoji samostatnou odbornou préci -téma, cil
— objasnéte postup pfi zpracovdani prace, jaké zdroje jste pouzili
—  zdOvodnéte vybér pokrmi
— popiste postup prdce pfi pfipravé zvoleného vyrobku
— uvedte, jaky pfinos pro vds prace méla a zda jste splnil/a své cile

Komunikace v cizim jazyce
Pripravte si kr&tké vystoupeni v cizim jazyce, kde uvedete napt.:
— jak se jimenujete, jaky studujete obor

—  jaké téma samostatné prdce jste zpracoval/a, uvedte informaci k danému téma-
fu

— jaky kucharsky vyrobek jste realizoval/a

— na zdkladé zpracovaného cizojazyCného textu ve vasi prdci charakterizujte pfi-
pravovany pokrm

— zodpovézte poloZzené dotazy &lend zkusebni komise, pouZivejte odbornou termino-
logii
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