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NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Pivo

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB44

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

NÃ¡poje â€“ alkoholickÃ© a nealkoholickÃ©

Å kola

OdbornÃ© uÄ iliÅ¡tÄ› CvrÄ ovice, pÅ™Ã spÄ›vkovÃ¡ organizace, CvrÄ ovice

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

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

Datum vytvoÅ™enÃ 

23. 04. 2019 21:24

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)

2. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

1

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je nauÄ it Å¾Ã¡ky charakteristiku a vÃ½robu piva, rozdÄ›lenÃ  a skladovÃ¡nÃ  piva. KomplexnÃ  Ãºloha je Å™eÅ¡ena
formou skupinovÃ© a individuÃ¡lnÃ  prÃ¡ce prostÅ™ednictvÃ m prezentace, videoukÃ¡zky a pracovnÃ ch listÅ¯. OsvojenÃ© informace jsou ovÄ›Å™eny
kontrolnÃ m testem.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

Å½Ã¡k:

charakterizuje pivo a jeho vlastnosti,
charakterizuje suroviny na vÃ½robu piva,



popisuje vÃ½robu sladu a vÃ½robu piva,
rozliÅ¡uje pivo podle barvy, zpÅ¯sobu kvaÅ¡enÃ  a stupÅˆovitosti,
vyjmenuje zpÅ¯soby balenÃ , trÅ¾nÃ  druhy a obchodnÃ  znaÄ ky piva a charakterizuje jeho skladovÃ¡nÃ  a vady.

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

UÄ ebnÃ  Ä innosti Å¾Ã¡kÅ¯:

uÄ Ã  se charakterizovat pivo a jeho zÃ¡kladnÃ  vlastnosti,
seznamuje se se zÃ¡kladnÃ mi surovinami na vÃ½robu piva a jejich vÃ½znamem,
seznamuje se s vÃ½robou sladu prostÅ™ednictvÃ m vÃ½kladu uÄ itele, prezentace a videoukÃ¡zky,
seznamuje se s vÃ½robou piva prostÅ™ednictvÃ m vÃ½kladu uÄ itele, prezentace a videoukÃ¡zky,
na zÃ¡kladÄ› videoukÃ¡zky vyplnÃ  pracovnÃ  list na tÃ©ma vÃ½roba piva,
na zÃ¡kladÄ› videoukÃ¡zek a prezentace vyplnÃ  pracovnÃ  listy,
aktivnÄ› se zapojuje do vÃ½uky,
aktivnÄ› se podÃ lÃ  na vyplnÄ›nÃ  pracovnÃ ch listÅ¯,
prÅ¯bÄ›Å¾nÄ› si osvojuje informace o pivu,
osvojenÃ© informace ovÄ›Å™uje kontrolnÃ m testem.

 

DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh:

1. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ prezentace (charakteristika piva, vlastnosti, suroviny, vÃ½roba sladu)

2. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ prezentace (vÃ½roba piva), videoukÃ¡zka Jak se vaÅ™Ã  svÄ›tlÃ½ leÅ¾Ã¡k

3. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ pracovnÃ  list k videoukÃ¡zce Jak se vaÅ™Ã  svÄ›tlÃ½ leÅ¾Ã¡k

4. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ pracovnÃ  list (Pivo 1)

5. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ prezentace (druhy piva, balenÃ , skladovÃ¡nÃ , vady)

6. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ pracovnÃ  list (Pivo 2)

7. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ opakovÃ¡nÃ  a upevÅˆovÃ¡nÃ  probranÃ©ho uÄ iva, obchodnÃ  znaÄ ky

8. vyuÄ ovacÃ  hodina â€“ kontrolnÃ  test

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºlohu lze vyuÅ¾Ã t v teoretickÃ©m vyuÄ ovÃ¡nÃ  pÅ™edmÄ›tu Potraviny a nÃ¡poje ve vÃ½Å¾ivÄ› oboru 65-51-H/01 KuchaÅ™-Ä Ã Å¡nÃ k.

KomplexnÃ  Ãºlohu je moÅ¾nÃ© doplnit exkurzÃ  do pivovaru.

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky â€“ teoretickÃ¡

ProstÅ™edÃ  realizace â€“ uÄ ebna, odbornÃ¡ uÄ ebna

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

psacÃ  pomÅ¯cky, nÅ¯Å¾ky, lepidlo
uÄ ebnice
seÅ¡it, pracovnÃ  listy

UÄ ebnÃ  pomÅ¯cky pro uÄ itele a technickÃ© vybavenÃ :

poÄ Ã taÄ  s pÅ™ipojenÃ m k internetu
dataprojektor
plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Na zÃ¡kladÄ› prezentace a videoukÃ¡zek Å¾Ã¡ci vypracujÃ  tÅ™i pracovnÃ  listy. PracovnÃ  listy mohou Å¾Ã¡ci vypracovat samostatnÄ› nebo ve dvojicÃ ch.

OsvojenÃ© znalosti Å¾Ã¡ci ovÄ›Å™Ã  kontrolnÃ m testem formou samostatnÃ© prÃ¡ce.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

Å½Ã¡k splnÃ  komplexnÃ  Ãºlohu aktivnÃ m vypracovÃ¡nÃ m vÅ¡ech tÅ™Ã  pracovnÃ ch listÅ¯ a ÃºspÄ›Å¡nÃ½m splnÄ›nÃ m kontrolnÃ ho testu formou
samostatnÃ© prÃ¡ce.

 

HodnocenÃ  kontrolnÃ ho testu:

100 % â€“ 91 % vÃ½bornÃ½

90 % â€“ 81 % chvalitebnÃ½

80 % â€“ 51 % dobrÃ½



50 % â€“ 31 % dostateÄ nÃ½

30 % â€“ 0 % nedostateÄ nÃ½

DoporuÄ enÃ¡ literatura

Å EBELOVÃ , Marie. Potraviny a vÃ½Å¾iva: uÄ ebnice pro odbornÃ¡ uÄ iliÅ¡tÄ›: obor kuchaÅ™skÃ© prÃ¡ce. Upr. 2. vyd. Praha: Parta, 2013. ISBN 978-80-
7320-190-6.

PoznÃ¡mky

PÅ™i skupinovÃ© vÃ½uce je doporuÄ ena prÃ¡ce ve dvojicÃ ch.

 

VideoukÃ¡zka: Jak se vaÅ™Ã  svÄ›tlÃ½ leÅ¾Ã¡k - https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10003645-pivo-1-jak-se-vari-svetly-lezak

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

ppt_pivo.pptx
pl_vyroba_piva.docx
pl_vyroba_piva-reseni.docx
pl_pivo_1.docx
pl_pivo_1-reseni.docx
pl_pivo_2.docx
pl_pivo_2-reseni.docx
kontrolni_test_pivo.docx
kontrolni_test_pivo-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 LukÃ¡Å¡ KuÄ era. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10003645-pivo-1-jak-se-vari-svetly-lezak
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78842/ppt_pivo.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78843/pl_vyroba_piva.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78844/pl_vyroba_piva-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78845/pl_pivo_1.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78846/pl_pivo_1-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78847/pl_pivo_2.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78848/pl_pivo_2-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78849/kontrolni_test_pivo.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78850/kontrolni_test_pivo-reseni.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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