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INSTRUKCE PRO SPLNENI PREDMETU

e Prezentace
Zdpocet < skupinového projektu
na konci soustredéni

e Zavérecny test béhem
zkouskoveho terminu

Zkouska <




A) SPLNENI ZAPOCTU

PREDNASKY — TEORETICKA CAST, CVICENI - SKUPINOVA PRACE, PREZENTACE — PREDLOZENI
PRIKLADY Z PRAXE ZPRACOVANI SEMESTRALNIHO VYSLEDKU SKUPINOVE PRACE,
PROJEKTU, KREATIVNI CINNOST ZHODNOCENI A DISKUSE




PODMINKY SPLNENi PREZENTACE

Po predndaskdach vyucéujiciho a predlozeni piikladU z praxe ndasleduje zadani konkrétnich

instrukci ke skupinové praci studenty

Studenti zpracovavaji skupinovy projekt ve formé prezentace primo béhem vyuky
(ve dvojicich, mensich ¢i vétsich skupindch); doporuceno je pouziti viastnich PC

Délka prezentace a jeji konkrétni forma bude stanovena dle pocétu studentu ve skupiné

Vyuéuijici poskytuje prubéinou zpétnou vazbu a diléi konzultace studentum jiz béhem
vytvdreni prezentaci studenty

Na konci soustfedéni probihaji vSsechny prezentace studentu, které jsou uzavieny
hodnocenim splnéno/nesplnéno (zapocteno/nezapocteno)

Pokud se student nemuze U€astnit soustiedéni, a tedy nemuze prezentovat skupinovy projekt,
prip. pokud je prezentace hodnocena jako nesplnénd, musi byt prezentace opakovana

Opakovani prezentace probihd vzdy individudalné, a to nahranim prezentace do systému

o Tato prezentace musi byt ve formé videa s ppt prezentaci a voice over




TEMATICKE ZAMERENiI SKUPINOVE PRACE-PREZENTACE
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KONKRETNi ZAMERENI SKUPINOVE PRACE-PREZENTACE

o Zaméreni vyplyva z predndaskovych tematickych blokt vyuéuijiciho:
o 1) Gastronomie a jeji regiondini ukotveni

o Gastronomické regiony (véetné databdzi a map - tzv. gastromapy), zemédélskda produkce v
regionech, USP regionu/lokality, identity/hodnoty/tradice regionu

o Regiondlni potraviny s CHZO a CHOP
2) Gastronomické podniky

> Druhy podnik0 a jejich klasifikace, sledovani kvality v podnicich (vnitfni a vnéjsi kontrola),
kanaly promotion restauraénich podniki (webové stranky, socidlni sité)

o Navdzani podniku na specificnost a tradici regionu
o Interiér a exteriér podniku, tradiéni/moderni pojeti, zpUsoby obsluhy, inventar
3) Regiondlni pokrmy
o Vyuziti regiondlnich potravin/surovin pri tvorbé regiondlnich pokrmu
o Tradiéni/moderni pojeti regiondlnich pokrmu, technologie pripravy pokrmu
o Molekuldrni gastronomie, plant-based varianty, ...
o IpuUsob prezentace pokrmu na menu nebo jidelnim listku (véetné popisku)
4) Regiondlni ndpoje
> Definice terroir, ukazka senzorické degustace (praktikum) - tvorba popiskl, copywriting
o PArovani napoju s pokrmy (véetné popisku napoju v menu/listku)
5) Spoluprdce gastronomického podniku s dalsimi aktéry v regionu
o Dodavatelé/zemédélci, ubytovaci zarizeni, MICE sektor

o VYSLEDKEM JE VYTVORENI REGIONALNE UKOTVENEHO GASTRONOMICKEHO KONCEPTU
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B) SPLNENI ZKOUSKY

o Zavérecny test probihd ve zkouskovém terminu ve studijnim sfredisku

o Opravné terminy jsou v Praze
o Test obsahuje 10 uzavienych otdzek, které jsou typu multiple choice (a, b, c)
o MuZe byt spravné jedna odpovéd, dvé nebo tfi odpovédi, prip. Zadna odpovéd
o Pro Uspésné splnéni testu musi byt zcela spravné zodpovézeno alespon 7 otazek

o 10 otazek spravné = zndmka ,,1*

o 9 a 8 otazek spravné = znamka ,,2“

o 7 otdzek spravné = znamka ,,3“

o 6 a méné otazek spravné = znamka ,,4"

o Obsah testu odpovida probrané ldtce béhem soustredéni

o Probrané predndsky vyucujiciho ze soustiedéni jsou po jeho probéhnuti k dispozici studentom v
systému




POVINNA LITERATURA

o Vybrané ¢dasti povinné literatury budou studentum poskytnuty také béhem prednasek
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JANAK, Dusan. Jidlo neni jenom "né&co k jidiu"; tradiéni stravovdani a pokrmy jako soucdst regiondini a ndrodni
identity ve védomi a paméti soucasné spolecnosti. Opava: Slezska univerzita v Opave, 2020. ISBN 978-80-
7510-428-1. (dostupnd ke stazeni)

KORBELAROVA, Irena, Radmila DLUHOSOVA a Jitka SOBOTKOVA. Pamét chuti: receptdre a kucharské knihy
jako specifické prameny pro pozndni kulindrni kultury a kulindrniho dédictvi Ceskych zemi. Opava: Slezskd
univerzita v Opave, 2020. ISBN 978-80-7510-439-7. (dostupnd ke stazeni)

KOTIKOVA, Halina. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. Praha: Grada, 2013. ISBN 978-80-247-4603-6.

VANEK, Roman. Poklady klasické ceské kuchyné, aneb, Jak to ta babi¢ka tenkrat vafila. Praha: Prakul
Production, 2012. ISBN 978-80-205048-0-6.
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DOPORUCENA LITERATURA

Vybrané ¢dasti doporucené literatury budou studentum poskyinuty také béhem predndasek

HARRINGTON, J. Robert. Food and Wine Pairing: A Sensory Experience. Hoboken, New Jersey: John Wiley & Sons,
2008. ISBN 978-0-471-79407-3

KORBELAROVA, Irena, Radmila DLUHOSOVA, Jan HAN, Jan KASPAR, Anna KUBATOVA, Eduard LEVY a Jifi ZELENY.
Rybi kuchyné Ceskych zemi: kulturné-historické tradice a soucasné aspekty. Opava: Powerprint, 2021. ISBN 978-80-
7568-463-9. (dostupnd ke stazeni)

MERHAUT, Marek. Ndrodni kultura stravovani a kulturni difuze. Praha: Wolters Kluwer, 2016. ISBN 978-80-7552-077-7.

COUSINS, John, David FOSKETT a Cailein GILLESPIE. Food and Beverage Management. Essex: Pearson Education,
2022. ISBN 9780582452718.

MICHELIN. Main Cities of Europe - Michelin Guide. 38th. London: Michelin Travel Partner UK Limited, 2019. ISBN
9782067230507.

S. WATTS, Linda a Kelly CLARK-MAHONEY. Food and World Culture: Issues, Impacts, and Ingredients. Santa Barbara:
ABC-CLIO, 2022. ISBN 9781440870002.

ADAPON, Joy. Culinary Art and Anthropology. Oxford: Berg, 2008. ISBN 9781847886064.

BOUER, Dr. R. C. Basic Western Table Efiquette and Waiter Service. Bloomington: Author House, 2013. ISBN
9781491879436.




KONTAKTNI INFORMACE

o Ing. Jifi Zeleny, Ph.D.
o Katedra humanitnich véd, PEF, CZU

o Email: bude zverejnén univerzitni email (do té doby Ize
kontaktovat na jirizelenyphd@gmail.com)

o Literatura a zdroje
o Literatura poskytnutd ve formé full-textu ke stazeni studentum je
neprodejnd a je zaroven k volnému stazeni na webu

o Pouzité obrdzky v této prezentaci slouzi vyhradné ke
vzdéldvacim (hekomerénim) Ucelim
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