
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

Konzervace ovoce

KÃ³d Ãºlohy

29-u-2/AB65

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

E (dvouletÃ©, EQF ÃºroveÅˆ 2)

Skupiny oborÅ¯

29 - PotravinÃ¡Å™stvÃ  a potravinÃ¡Å™skÃ¡ chemie

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

Konzervace potravin

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola hospodÃ¡Å™skÃ¡ a lesnickÃ¡, FrÃ½dlant, BÄ›lÃ kova 1387, pÅ™Ã spÄ›vkovÃ¡ organizace, BÄ›lÃ kova, FrÃ½dlant

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Datum vytvoÅ™enÃ 

06. 05. 2019 10:33

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

24

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

skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

3

Charakteristika/anotace

Å½Ã¡kovskÃ½ projekt â€“ fotodokumentace konzervace ovoce sterilacÃ .

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

Å½Ã¡k:

Konzervuje ovoce sterilacÃ 
Uvede vÃ½znam sterilace surovin ve svÃ©m oboru

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



Å½Ã¡ci:

PÅ™ipravÃ  si seznam potÅ™ebnÃ½ch surovin a technologickÃ½ postup danÃ©ho zpÅ¯sobu konzervace â€“ asi 2 hod doma
KonzervujÃ  ovoce â€“ v odbornÃ© uÄ ebnÄ› 12 hod
ZaznamenÃ¡vajÃ  jednotlivÃ© kroky vÃ½roby konzervovanÃ©ho vÃ½robku
SpolupracujÃ  ve skupinÄ› pÅ™i plnÄ›nÃ  ÃºkolÅ¯
VytvÃ¡Å™ejÃ  PowerPointovou prezentaci â€“ doma 10 hod
PrezentujÃ  svou prÃ¡ci pÅ™i vyuÄ ovÃ¡nÃ  â€“ 2 vyuÄ ovacÃ  hodiny (dle poÄ tu Å¾Ã¡kÅ¯)

Projekt bude zpracovÃ¡vÃ¡n 3 tÃ½dny.

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

1. Å½Ã¡ci utvoÅ™Ã  2â€“3Ä lennÃ© skupiny.
2. Skupiny budou provÃ¡dÄ›t konzervaci ovoce sterilacÃ .
3. Za domÃ¡cÃ  Ãºkol si skupina pÃ semnÄ› pÅ™ipravÃ  seznam potÅ™ebnÃ½ch surovin a technologickÃ½ postup danÃ©ho zpÅ¯sobu konzervace.
4. Skupiny Å¾Ã¡kÅ¯ si vyzvednou vstupnÃ  suroviny.
5. Dle technologickÃ©ho postupu budou provÃ¡dÄ›t konzervaci a jednotlivÃ© kroky nafotÃ .
6. Fotodokumentaci zadanÃ©ho zpÅ¯sobu konzervace pouÅ¾ijÃ  pÅ™i zpracovÃ¡nÃ  PowerPointovÃ© prezentace.
7. Fotografie doplÅˆujÃ  krÃ¡tkÃ½m textem.
8. JednotlivÃ© skupiny prezentujÃ  svÃ© vÃ½sledky prÃ¡ce.

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uky je teoreticko-praktickÃ¡, Ãºloha bude probÃ hat v odbornÃ© uÄ ebnÄ› Å¡koly, pÅ™Ã padnÄ› v domÃ¡cÃ m prostÅ™edÃ ‐
Å¾Ã¡kÅ¯. ZpracovÃ¡nÃ  teoretickÃ© Ä Ã¡sti â€“ pÅ™Ã prava prezentace mÅ¯Å¾e probÃ hat v poÄ Ã taÄ ovÃ© uÄ ebnÄ› nebo v domÃ¡cÃ m prostÅ™edÃ ‐
Å¾Ã¡kÅ¯.

PomÅ¯cky

K Å™eÅ¡enÃ  komplexnÃ  Ãºlohy je tÅ™eba vybavenÃ¡ uÄ ebna â€“ kuchyÅˆ. Suroviny pro pÅ™Ã pravu kompotÅ¯. ZavaÅ™ovacÃ  sklenice s vÃ Ä ky.
FotoaparÃ¡t nebo mobilnÃ  telefon s fotoaparÃ¡tem, poÄ Ã taÄ .

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Å½Ã¡ci vytvoÅ™Ã  PowerPointovou prezentaci vybranÃ©ho zpÅ¯sobu konzervace ovoce.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

1. Kvalita domÃ¡cÃ  pÅ™Ã pravy â€“ seznam pouÅ¾itÃ½ch surovin, pÅ™Ã prava technologickÃ©ho postupu
2. Aktivita pÅ™i provÃ¡dÄ›nÃ  konzervace
3. DodrÅ¾enÃ  technologickÃ©ho postupu
4. ZpracovÃ¡nÃ  prezentace
5. PÅ™edvedenÃ  vytvoÅ™enÃ© PowerPointovÃ© prezentace

DoporuÄ enÃ¡ literatura

PoznÃ¡mky

ÄŒasovÃ¡ nÃ¡roÄ nost:

Å½Ã¡ci budou:

prvnÃ  teoretickÃ½ Ãºkol vypracovÃ¡vat doma asi 2 hodiny
praktickou Ä Ã¡st v odbornÃ© uÄ ebnÄ› 12 hodin (dva dny odbornÃ©ho vÃ½cviku)
zÃ¡vÄ›reÄ nou teoretickou Ä Ã¡st budou vypracovÃ¡vat doma (popÅ™Ã padÄ› v PC uÄ ebnÄ›) asi 10 hodin
prezentace vÃ½slednÃ© prÃ¡ce bude probÃ hat asi 2 vyuÄ ovacÃ  hodiny

DÃ©lka Ãºlohy je 3 tÃ½dny.

Ãšloha je urÄ ena pro Å™eÅ¡enÃ  ve 2â€“3Ä lennÃ½ch skupinÃ¡ch.

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

slovni_zadani_teoreticke_a_prakticke_casti-konzervace_ovoce.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 Ivana KoÅ¡kovÃ¡. 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/79211/slovni_zadani_teoreticke_a_prakticke_casti-konzervace_ovoce.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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