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VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

E (dvouletÃ©, EQF ÃºroveÅˆ 2)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

MlÃ©ko, mlÃ©Ä nÃ© vÃ½robky a vejce

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola Å¾ivnostenskÃ¡ Sokolov, pÅ™Ã spÄ›vkovÃ¡ organizace, Å½Ã¡kovskÃ¡, Sokolov

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ 

Datum vytvoÅ™enÃ 

05. 05. 2019 22:05

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

4

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

4

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

1. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ , skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

1

Charakteristika/anotace

CÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je poskytnout Å¾Ã¡kÅ¯m teoretickÃ© zÃ¡kladnÃ  znalosti o mlÃ©ce a mlÃ©Ä nÃ½ch zakysanÃ½ch vÃ½robcÃ ch.

Å½Ã¡k zÃ skÃ¡ vÄ›domosti o mlÃ©ce a mlÃ©Ä nÃ½ch vÃ½robcÃ ch, jeÅ¾ svou rozmanitostÃ , pestrostÃ  obohacujÃ  jÃ delnÃ Ä ek.

KomplexnÃ  Ãºloha je rozdÄ›lena do dÃ lÄ Ã ch Ä Ã¡stÃ , kterÃ© jsou uvedeny ve formulÃ¡Å™i komplexnÃ  Ãºlohy. ZadÃ¡nÃ  a Å™eÅ¡enÃ  jsou uvedeny v
jednotlivÃ½ch pÅ™Ã lohÃ¡ch.

CÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je poskytnout Å¾Ã¡kÅ¯m teoretickÃ© zÃ¡kladnÃ  znalosti o mlÃ©ce a mlÃ©Ä nÃ½ch zakysanÃ½ch vÃ½robcÃ ch.

Å½Ã¡k zÃ skÃ¡ vÄ›domosti o mlÃ©ce a mlÃ©Ä nÃ½ch vÃ½robcÃ ch, jeÅ¾ svou rozmanitostÃ , pestrostÃ  obohacujÃ  jÃ delnÃ Ä ek.



KomplexnÃ  Ãºloha je rozdÄ›lena do dÃ lÄ Ã ch Ä Ã¡stÃ , kterÃ© jsou uvedeny ve formulÃ¡Å™i komplexnÃ  Ãºlohy. ZadÃ¡nÃ  a Å™eÅ¡enÃ  jsou uvedeny v
jednotlivÃ½ch pÅ™Ã lohÃ¡ch.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

Å½Ã¡k

OvlÃ¡dÃ¡ charakteristiku mlÃ©ka

PopÃ Å¡e vÃ½znam mlÃ©ka ve vÃ½Å¾ivÄ›

RozdÄ›lÃ  jednotlivÃ© druhy mlÃ©ka a mlÃ©Ä nÃ½ch zakysanÃ½ch vÃ½robkÅ¯

Aplikuje zÃ skanÃ© teoretickÃ© poznatky

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

Å½Ã¡k sleduje prezentaci a vÃ½klad

OvlÃ¡dÃ¡ charakteristiku mlÃ©ka a mlÃ©Ä nÃ½ch zakysanÃ½ch vÃ½robkÅ¯

Uvede, jakÃ© mÃ¡ mlÃ©ko vÃ½Å¾ivovÃ© sloÅ¾enÃ 

Vyjmenuje druhy mlÃ©ka pouÅ¾Ã vanÃ©ho v gastronomii

Vyjmenuje druhy zakysanÃ½ch mlÃ©Ä nÃ½ch vÃ½robkÅ¯ pouÅ¾Ã vanÃ½ch v gastronomii

VysvÄ›tlÃ , proÄ  je dÅ¯leÅ¾itÃ© dodrÅ¾ovat hygienu pÅ™Ã  skladovÃ¡nÃ  mlÃ©ka a mlÃ©Ä nÃ½ch vÃ½robkÅ¯

PopÃ Å¡e skladovÃ¡nÃ  a vady mlÃ©ka a mlÃ©Ä nÃ½ch vÃ½robkÅ¯

VysvÄ›tlÃ , jak lze vyuÅ¾it mlÃ©ko a mlÃ©Ä nÃ© vÃ½robky pÅ™i pÅ™Ã pravÄ› pokrmÅ¯

DoporuÄ enÃ½ Ä asovÃ½ rozvrh Ä inÃ  2 vyuÄ ovacÃ  hodiny.

Je doporuÄ ena skupinovÃ¡ prÃ¡ce v teorii. VyuÅ¾itÃ  PC techniky (prÃ¡ce s tablety).

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha je vyuÅ¾ita v teoretickÃ© vÃ½uce vÃ½Å¡e uvedenÃ½ch oborÅ¯ a je rozdÄ›lena do dÃ lÄ Ã ch Ä Ã¡stÃ .

1. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

prezentace slouÅ¾Ã  k vysvÄ›tlenÃ  a procviÄ enÃ   danÃ©ho tÃ©matu

uÄ itel vede Å¾Ã¡ky formou diskuse k pochopenÃ  tÃ©matu 

Å¾Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ  a opakujÃ  si zÃ skanÃ© teoretickÃ© poznatky, doplÅˆujÃ  informace zÃ skanÃ© z vlastnÃ  praxe

2. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

pracovnÃ  list slouÅ¾Ã  ke  krÃ¡tkÃ©mu zopakovÃ¡nÃ  uÄ iva

uÄ itel vede Å¾Ã¡ky k samostatnÃ© Ä innosti, objasÅˆuje a zodpovÃ dÃ¡ pÅ™Ã padnÃ© dotazy Å¾Ã¡kÅ¯ k danÃ© problematice

uÄ itel dohlÃ Å¾Ã  na prÅ¯bÄ›h Ä innosti a konzultuje s Å¾Ã¡ky jejich chyby

uÄ itel zkontroluje sprÃ¡vnost vÃ½sledkÅ¯

ZpÅ¯sob realizace

PomÅ¯cky

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky  teoretickÃ¡ ve Å¡kolnÃ  uÄ ebnÄ›.

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

V rÃ¡mci teoretickÃ© vÃ½uky vypracujÃ  Å¾Ã¡ci pracovnÃ  list samostatnÄ›, kterÃ½ jim bude slouÅ¾it jako zpÄ›tnÃ¡ vazba dosud zÃ skanÃ½ch znalostÃ .

V prÅ¯bÄ›hu vÃ½uky si Å¾Ã¡ci povedou zÃ¡pisky a nÃ¡kresy, kterÃ© budou uÄ itelem kontrolovÃ¡ny, ale nebudou souÄ Ã¡stÃ  hodnocenÃ .

KritÃ©ria hodnocenÃ 

HodnocenÃ  Å¾Ã¡ka

1. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

posuzuje se vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost vÃ½kladu pojmÅ¯, sprÃ¡vnÃ¡ aplikace teoretickÃ½ch poznatkÅ¯ do praktickÃ½ch pÅ™Ã kladÅ¯, zpÅ¯sob formulace, aktivita
Å¾Ã¡ka

pÅ™edpoklÃ¡dÃ¡ se spoluprÃ¡ce uÄ itele se Å¾Ã¡kem



je moÅ¾nÃ© hodnotit aktivitu Å¾Ã¡ka

HodnocenÃ  vÃ½bornÃ½

Å½Ã¡k samostatnÄ›, vÄ›cnÄ› a sprÃ¡vnÄ› popÃ Å¡e tÃ©ma mlÃ©ko a zakysanÃ© mlÃ©Ä nÃ© vÃ½robky, jejich sloÅ¾enÃ , vÃ½znam ve vÃ½Å¾ivÄ›,
pouÅ¾itÃ  v gastronomii, vyuÅ¾itÃ  pÅ™i pÅ™Ã pravÄ› pokrmÅ¯.

Jeho vyjadÅ™ovÃ¡nÃ  je logickÃ©, projev je kultivovanÃ½ a jazykovÄ› sprÃ¡vnÃ½. Orientuje se v problematice, je pohotovÃ½, vyuÅ¾Ã vÃ¡ odbornÃ©
terminologie.

HodnocenÃ  chvalitebnÃ½ - dobrÃ½

Å½Ã¡k s drobnÃ½mi chybami a pomocÃ  uÄ itele popÃ Å¡e tÃ©ma mlÃ©ko a zakysanÃ© mlÃ©Ä nÃ© vÃ½robky, jejich sloÅ¾enÃ , vÃ½znam ve vÃ½Å¾ivÄ›,
pouÅ¾itÃ  v gastronomii, vyuÅ¾itÃ  pÅ™i pÅ™Ã pravÄ› pokrmÅ¯.

HodnocenÃ  dostateÄ nÃ½ - nedostateÄ nÃ½

Å½Ã¡k se orientuje v danÃ© problematice se znaÄ nÃ½mi obtÃ Å¾emi, jeho projev vyÅ¾aduje neustÃ¡lÃ© vedenÃ  a doplÅˆovÃ¡nÃ  uÄ itelem, Å¾Ã¡k se
dopouÅ¡tÃ  chyb i v odbornÃ© terminologii.

2. dÃ lÄ Ã  Ä Ã¡st

Å¾Ã¡k zÃ skÃ¡ za pracovnÃ  list maximÃ¡lnÄ› 5 body, uspÄ›l pÅ™i zÃ skÃ¡nÃ  3 bodÅ¯

DoporuÄ enÃ¡ literatura

SEDLÃ ÄŒKOVÃ , H. Technologie pÅ™Ã pravy pokrmÅ¯ 2, 2. vyd. Fortuna. Praha 2011. ISBN 978-80-7168-952-2

Å Ã‰BELOVÃ , Marie. Potraviny a vÃ½Å¾iva - obor KuchaÅ™skÃ© prÃ¡ce (uÄ ebnice pro odbornÃ¡ uÄ iliÅ¡tÄ›). Praha, Parta ISBN: 97-8807-320-2613

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

pl_mleko_kysane_mlecne_vyrobky.docx
pl_mleko_kysane_mlecne_vyrobky_reseni.docx
Mleko-mlecne-vyrobky.pdf

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 Dagmar VaÄ urovÃ¡. 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/79184/pl_mleko_kysane_mlecne_vyrobky.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79185/pl_mleko_kysane_mlecne_vyrobky_reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/91593/Mleko-mlecne-vyrobky.pdf
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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