
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

FyziologickÃ© procesy trÃ¡venÃ 

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB21

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

L0 (EQF ÃºroveÅˆ 4)

M (EQF ÃºroveÅˆ 4)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

53 - ZdravotnictvÃ 

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

VÃ½Å¾iva

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola prÅ¯myslovÃ¡, hotelovÃ¡ a zdravotnickÃ¡ UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›, KollÃ¡rova, UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ , Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ  a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m

Datum vytvoÅ™enÃ 

01. 04. 2019 15:06

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

8

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

3. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

25

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je seznÃ¡mit Å¾Ã¡ky s principem trÃ¡venÃ  a vstÅ™ebÃ¡vÃ¡nÃ  Å¾ivin v lidskÃ©m organismu, jako nedÃ lnÃ© souÄ Ã¡sti
kaÅ¾dodennÃ  tvorby energie pro Ä innost vÅ¡ech lidskÃ½ch orgÃ¡nÅ¯, tkÃ¡nÃ , bunÄ›k. DÃ lÄ Ã mi cÃ li jsou osvojenÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  o trÃ¡vicÃ ‐
soustavÄ›, jejÃ ch orgÃ¡nech, trÃ¡vicÃ ch enzymech a poruchÃ¡ch trÃ¡venÃ . Å½Ã¡ci si tak uvÄ›domujÃ  vÃ½znam pravidelnÃ©ho a racionÃ¡lnÃ ho
stravovÃ¡nÃ  na lidskÃ© zdravÃ , dokÃ¡Å¾Ã  rozpoznat lehce a hÅ¯Å™e stravitelnÃ© potraviny nebo pokrmy.

JÃ DRO ÃšLOHY



OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

Å½Ã¡k:

- vysvÄ›tlÃ  pojmy trÃ¡venÃ , trÃ¡vicÃ  ÃºstrojÃ  a trÃ¡vicÃ  soustava, dokÃ¡Å¾e vyjmenovat jejÃ  dÃ lÄ Ã  orgÃ¡ny

- popÃ Å¡e strukturu a Ä innost jednotlivÃ½ch orgÃ¡nÅ¯ trÃ¡vicÃ  soustavy podÃ lejÃ cÃ  se na trÃ¡venÃ  a vstÅ™ebÃ¡vÃ¡nÃ  Å¾ivin

- vyjmenuje trÃ¡vicÃ  enzymy a Å¡Å¥Ã¡vy, kterÃ© pÅ¯sobÃ  na jednotlivÃ© zÃ¡kladnÃ  Å¾iviny pÅ™i trÃ¡venÃ , popÃ Å¡e prÅ¯bÄ›h jejich trÃ¡venÃ 

- urÄ Ã  faktory, kterÃ© majÃ  vliv na stravitelnost (rychlejÅ¡Ã  trÃ¡venÃ ) konkrÃ©tnÃ ch potravin/pokrmÅ¯

- vyjmenuje poruchy trÃ¡venÃ  a vysvÄ›tlÃ  jejich pÅ™Ã Ä iny

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

VÃ½uka probÃ hÃ¡ formou frontÃ¡lnÃ ho vÃ½kladu s vyuÅ¾itÃ m prezentace a nÃ¡zornÃ½ch ukÃ¡zek k jednotlivÃ½m subtÃ©matÅ¯m za pouÅ¾itÃ ‐
pracovnÃ ho seÅ¡itu. PouÅ¾Ã vÃ¡ se napÅ™. dataprojektor, TV Ä i PC, fyziologickÃ¡ mapa lidskÃ©ho tÄ›la a dalÅ¡Ã  pomÅ¯cky (obrÃ¡zky, fotografie,
ilustrace, schÃ©ma trÃ¡vicÃ  soustavy, videoukÃ¡zky). SouÄ Ã¡stÃ  je tÃ½movÃ¡ prÃ¡ce poznÃ¡vÃ¡nÃ  orgÃ¡nÅ¯ trÃ¡vicÃ  soustavy vÄ etnÄ› jejich
sprÃ¡vnÃ©ho umÃ stÄ›nÃ  v lidskÃ©m tÄ›lÄ›.

Å½Ã¡ci jsou vedeni k aktivnÃ mu pÅ™Ã stupu pÅ™i vÃ½uce, svÃ© poznatky a zkuÅ¡enosti sdÃ lÃ  s ostatnÃ mi, navzÃ¡jem se doplÅˆujÃ  a podporujÃ . K
ÃºspÄ›Å¡nÃ©mu dosaÅ¾enÃ  vÃ½sledkÅ¯ je doporuÄ eno Å™Ã zenÃ© procviÄ ovÃ¡nÃ  a pravidelnÃ© opakovÃ¡nÃ  uÄ iva s vyuÅ¾itÃ m nÃ¡zornÃ½ch
ukÃ¡zek.

Å½Ã¡k:

- sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ itele, prezentaci, ukÃ¡zky

- prÅ¯bÄ›Å¾nÄ› si vyplÅˆuje zadanÃ½ pracovnÃ  seÅ¡it, uÄ Ã  se z nÄ›j

- pracuje se zÃ skanÃ½mi informacemi a vybÃ rÃ¡ si, kterÃ© vyuÅ¾ije pro danou problematiku

- aplikuje teoretickÃ© poznatky do praktickÃ½ch ukÃ¡zek

-spolupracuje s ostatnÃ mi spoluÅ¾Ã¡ky dle pokynÅ¯ pedagoga

- zdÅ¯vodnÃ  a obhÃ¡jÃ  svÃ© stanovisko splnÄ›nÃ©ho Ãºkolu pÅ™ed vyuÄ ujÃ cÃ m a spoluÅ¾Ã¡ky

- uplatÅˆuje konkrÃ©tnÃ  pÅ™Ã klady z reÃ¡lnÃ© praxe

1. vysvÄ›tlÃ  pojmy trÃ¡venÃ , trÃ¡vicÃ  ÃºstrojÃ  a trÃ¡vicÃ  soustava, dokÃ¡Å¾e vyjmenovat jejÃ  dÃ lÄ Ã  orgÃ¡ny (1 h.)

- vysvÄ›tlÃ  jednotlivÃ© odbornÃ© vÃ½razy, uvÄ›domuje si rozdÃ ly,

- vyjmenuje dutÃ© a Å¾lÃ¡zovÃ© orgÃ¡ny trÃ¡vicÃ  soustavy ve sprÃ¡vnÃ©m poÅ™adÃ , jak na sebe navazujÃ ,

- zapÃ Å¡e jednotlivÃ© orgÃ¡ny do schÃ©matu trÃ¡vicÃ ho systÃ©mu,

2. popÃ Å¡e strukturu a Ä innost jednotlivÃ½ch orgÃ¡nÅ¯ trÃ¡vicÃ  soustavy podÃ lejÃ cÃ  se na trÃ¡venÃ  a vstÅ™ebÃ¡vÃ¡nÃ  Å¾ivin (3 h.)

- rozliÅ¡uje jednotlivÃ© orgÃ¡ny trÃ¡vicÃ  soustavy, dokÃ¡Å¾e je charakterizovat,

- popÃ Å¡e Ä innost jednotlivÃ½ch orgÃ¡nÅ¯ pÅ™i trÃ¡venÃ / vstÅ™ebÃ¡vÃ¡nÃ  rozloÅ¾enÃ½ch Å¾ivin, jejich zÃ¡kladnÃ  funkce,

- vysvÄ›tlÃ  postupnÃ½ prÅ¯bÄ›h trÃ¡venÃ  v jednotlivÃ½ch orgÃ¡nech,

3. vyjmenuje trÃ¡vicÃ  enzymy a Å¡Å¥Ã¡vy, kterÃ© pÅ¯sobÃ  na jednotlivÃ© zÃ¡kladnÃ  Å¾iviny pÅ™i trÃ¡venÃ , popÃ Å¡e prÅ¯bÄ›h jejich trÃ¡venÃ  (2 h.)

- vysvÄ›tlÃ  trÃ¡venÃ  bÃ lkovin, vyjmenuje druhy enzymÅ¯ a trÃ¡vicÃ ch Å¡Å¥Ã¡v, kterÃ© na jejich trÃ¡venÃ  pÅ¯sobÃ ,

- popÃ Å¡e trÃ¡venÃ  sacharidÅ¯, vyjmenuje enzymy a trÃ¡vicÃ  Å¡Å¥Ã¡vy, kterÃ© na jejich trÃ¡venÃ  pÅ¯sobÃ ,

- vysvÄ›tlÃ  princip trÃ¡venÃ  tukÅ¯, druhy enzymÅ¯ a trÃ¡vicÃ ch Å¡Å¥Ã¡v, kterÃ© se podÃ lejÃ  na jejich trÃ¡venÃ ,

4. urÄ Ã  faktory, kterÃ© majÃ  vliv na stravitelnost (rychlejÅ¡Ã  trÃ¡venÃ ) konkrÃ©tnÃ ch potravin/pokrmÅ¯ (1 h.)

- vysvÄ›tlÃ  pojem stravitelnost potravin/pokrmÅ¯,

- vyjmenuje faktory, kterÃ© majÃ  vliv na stravitelnost,

- urÄ Ã  pÅ™Ã klady potravin a pokrmÅ¯, kterÃ© majÃ  dobrou a horÅ¡Ã  stravitelnost, svÅ¯j postoj zdÅ¯vodnÃ ,

- navrhuje alternativnÃ  Ãºpravu pokrmÅ¯ tak, aby byla pro strÃ¡vnÃ ka lÃ©pe stravitelnÃ¡,

5. vyjmenuje poruchy trÃ¡venÃ  a vysvÄ›tlÃ  jejich pÅ™Ã Ä iny (1 h.)

- vysvÄ›tlÃ  dÅ¯vody vedoucÃ  k poruchÃ¡m trÃ¡venÃ ,

- popÃ Å¡e na pÅ™Ã kladech z praxe konkrÃ©tnÃ  poruchy trÃ¡venÃ ,

- navrhuje preventivnÃ  opatÅ™enÃ  pro eliminaci rizika vzniku poruch trÃ¡venÃ .

 

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

Ãšloha navazuje na znalost Å¾ivin, jejich rozdÄ›lenÃ  a vÃ½skyt v potravinÃ¡ch. VhodnÃ¡ provÃ¡zanost Ãºlohy je s odbornÃ½m vÃ½cvikem, technologiÃ ‐
pÅ™Ã pravy pokrmÅ¯ a pÅ™edmÄ›tem potraviny a nÃ¡poje.

Ãšloha mÃ¡ pÅ™esah do navazujÃ cÃ ho oboru vzdÄ›lÃ¡nÃ  kategorie LO a M.



Å½Ã¡ci se navzÃ¡jem doplÅˆujÃ , uplatÅˆujÃ  svÃ© vlastnÃ  poznatky a zkuÅ¡enosti a dochÃ¡zÃ  tak k upevnÄ›nÃ  nejen odbornÃ½ch znalostÃ , ale takÃ© k
rozvÃ jenÃ  komunikaÄ nÃ ch, sociÃ¡lnÃ ch a prezentaÄ nÃ ch schopnostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯.

Ãšloha kombinuje teoretickÃ½ zÃ¡klad uÄ iva s uvÃ¡dÄ›nÃ m dobrÃ½ch pÅ™Ã kladÅ¯ praxe. Na kaÅ¾dÃ© tÃ©ma navazujÃ  konkrÃ©tnÃ  praktickÃ© pÅ™Ã ‐
klady, se kterÃ½mi se Å¾Ã¡ci setkÃ¡vajÃ  v profesnÃ m i bÄ›Å¾nÃ©m Å¾ivotÄ›.

SubtÃ©ma Ä . 4 â€“ stravitelnost potravin/pokrmÅ¯ je zamÄ›Å™eno na tÃ½movou spoluprÃ¡ci Å¾Ã¡kÅ¯, vzÃ¡jemnÃ© uvÃ¡dÄ›nÃ  pÅ™Ã kladÅ¯ a obhajobu
svÃ½ch nÃ¡zorÅ¯.

ZpÅ¯sob realizace

TeoretickÃ¡ forma

v odbornÃ© uÄ ebnÄ›

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

- pracovnÃ  seÅ¡it

- psacÃ  potÅ™eby vÄ etnÄ› barevnÃ½ch zvÃ½razÅˆovaÄ Å¯

- ilustrujÃ cÃ  obrÃ¡zky/fotografie/schÃ©mata

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky/zaÅ™Ã zenÃ  pro uÄ itele:

- pracovnÃ  seÅ¡it

- prezentace

- ilustrujÃ cÃ  obrÃ¡zky/fotografie/schÃ©mata/odbornÃ¡ kniha

TechnickÃ© vybavenÃ :

- poÄ Ã taÄ  s pÅ™ipojenÃ m na internet

- dataprojektor

- plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

- vyplnÄ›nÃ½ pracovnÃ  seÅ¡it

- osvojenÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  splnÄ›nÃ m testovÃ© Ãºlohy

- aktivnÃ  pÅ™Ã stup v hodinÃ¡ch, ÃºroveÅˆ sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ  na kladenÃ© otÃ¡zky

- sprÃ¡vnÄ› popsanÃ© schÃ©ma trÃ¡vicÃ  soustavy

- tÃ½movÃ¡ spoluprÃ¡ce â€“ diskuze, uplatnÄ›nÃ  komunikaÄ nÃ ch a prezentaÄ nÃ ch dovednostÃ 

- ÃºspÄ›Å¡nÄ› splnit vÅ¡echna kritÃ©ria hodnocenÃ  a oÄ ekÃ¡vanÃ½ch vÃ½sledkÅ¯ uÄ enÃ  tÃ©to komplexnÃ  Ãºlohy

KritÃ©ria hodnocenÃ 

SlovnÃ  hodnocenÃ  dosahovanÃ© ÃºrovnÄ› prÅ¯bÄ›Å¾nÃ©ho plnÄ›nÃ  zadanÃ½ch ÃºkolÅ¯, mÃ ra aktivizace Å¾Ã¡ka.

DÃ¡le ovÄ›Å™ujeme teoretickÃ© znalosti formou uzavÅ™enÃ½ch a otevÅ™enÃ½ch otÃ¡zek v pÃ semnÃ© Ä i elektronickÃ© formÄ› testÅ¯.

ÃšstnÃ  zkouÅ¡enÃ  je prÅ¯bÄ›Å¾nÃ©, kombinujeme ÃºroveÅˆ osvojenÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  a ÃºstnÃ  obhajobu/postoj Ä i stanovisko Å¾Ã¡ka.

VÃ½slednÃ© hodnocenÃ  vychÃ¡zÃ  z ÃºstnÃ ho a pÃ semnÃ©ho zkouÅ¡enÃ /ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  znalostÃ .

U ÃºstnÃ ho zkouÅ¡enÃ  jsou hodnoceny odbornÃ© znalosti a vÄ›domosti, vztahy mezi probranÃ½mi tÃ©maty, srozumitelnost, vÄ›cnÃ¡ obhajoba vlastnÃ ho
stanoviska.

PÅ™i hodnocenÃ  testÅ¯ je posuzovÃ¡na vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost odpovÄ›di.

PÅ™epoÄ et mezi procenty sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ  a znÃ¡mkou:

â€¢ sprÃ¡vnÄ› je mÃ©nÄ› neÅ¾ 35 % vÅ¡ech odpovÄ›dÃ , znÃ¡mka 5

â€¢ sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 35 % a mÃ©nÄ› neÅ¾ 50 %, znÃ¡mka 4

â€¢ sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 50 % a mÃ©nÄ› neÅ¾ 70 %, znÃ¡mka 3

â€¢ sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 70 % a mÃ©nÄ› neÅ¾ 85 %, znÃ¡mka 2

â€¢ sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 85 % vÅ¡ech odpovÄ›dÃ , znÃ¡mka 1

Å½Ã¡k je ÃºspÄ›Å¡nÃ½, pokud splnÃ  nÃ¡sledujÃ cÃ  kritÃ©ria:

- Å™Ã¡dnÃ¡ dochÃ¡zka min. 6 hodin vÃ½uky,

- min. 1 x ÃºstnÃ  zkouÅ¡enÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  (z tÃ©mat 2, 3, 4 a 5)



- min. 1 x pÃ semnÃ© ovÄ›Å™enÃ  znalostÃ  (z tÃ©mat 1, 2, 3)

- odevzdanÃ© Å™Ã¡dnÄ› vyplnÄ›nÃ© schÃ©ma trÃ¡vicÃ  soustavy

HodnocenÃ  slovnÃ  + znÃ¡mkou.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

KUDEROVÃ , LibuÅ¡e. Nauka o vÃ½Å¾ivÄ› pro stÅ™ednÃ  hotelovÃ© Å¡koly a pro veÅ™ejnost. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80â€“7168â€“926â€“2

ROUBÃ K, LukÃ¡Å¡. ModernÃ  vÃ½Å¾iva ve fitness a silovÃ½ch sportech. Praha: Erasport, 2018. ISBN 978-80-905685-5-6

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV RVP - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k RVP

PÅ™Ã lohy

Fyziologie-traveni.pptx
pracovni-sesit-zak.docx
pracovni-sesit-pedagog.docx
travici-soustava-ilustracni-schema.docx
schema-organu-travici-soustavy-bez-popisku.docx
traveni-zivin-uloha-pro-tymy-zadani.docx
traveni-zivin-uloha-pro-tymy-reseni.docx
prakticka-uloha-dopln-k-pokrmum-zadani.docx
prakticka-uloha-dopln-k-pokrmum-reseni.docx
prakticke-cviceni-stravitelnost-alternativy.docx
procvicovani-nebo-opakovani-uciva-zak.docx
procvicovani-nebo-opakovani-uciva-pedagog.docx
pisemna-prace-zadani.docx
pisemna-prace-reseni.docx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je Martina JanÃ¡sovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82348/Fyziologie-traveni.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82349/pracovni-sesit-zak.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82350/pracovni-sesit-pedagog.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82351/travici-soustava-ilustracni-schema.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82352/schema-organu-travici-soustavy-bez-popisku.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82353/traveni-zivin-uloha-pro-tymy-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82354/traveni-zivin-uloha-pro-tymy-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82355/prakticka-uloha-dopln-k-pokrmum-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82356/prakticka-uloha-dopln-k-pokrmum-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82357/prakticke-cviceni-stravitelnost-alternativy.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82358/procvicovani-nebo-opakovani-uciva-zak.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82359/procvicovani-nebo-opakovani-uciva-pedagog.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82360/pisemna-prace-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/82361/pisemna-prace-reseni.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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