
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

PÅ™Ã prava Å¡lehaÄ ky na zdobenÃ  cukrÃ¡Å™skÃ½ch polotovarÅ¯

KÃ³d Ãºlohy

29-u-2/AB66

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

E (dvouletÃ©, EQF ÃºroveÅˆ 2)

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

Skupiny oborÅ¯

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

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

MlÃ©ko, mlÃ©Ä nÃ© vÃ½robky a vejce

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 12:10

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)

1. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

individuÃ¡lnÃ 

Charakteristika/anotace

CÃ lem vÅ¡ech Ä innostÃ  bude zopakovÃ¡nÃ  si a prohloubenÃ  znalostÃ  a dovednostÃ  jiÅ¾ zÃ skanÃ½ch, samostatnÃ© Å™eÅ¡enÃ  ÃºkolÅ¯ a zÃ skÃ¡nÃ ‐
pocitu zodpovÄ›dnosti za svÄ›Å™enou pÅ™Ã pravu samostatnÃ©ho Ãºkolu. Å½Ã¡ci zpracujÃ  smetanu ke Å¡lehÃ¡nÃ  v hotovÃ½ vÃ½robek rÅ¯znÃ½mi
zpÅ¯soby teplou i studenou cestou. V pÅ™Ã pravÄ› se zamÄ›Å™Ã  na zmÄ›nu konzistence smetany ke Å¡lehÃ¡nÃ  z kapalnÃ© na tuhou, budou pozorovat
zmÄ›nu jejÃ ho objemu, prohloubÃ  si vÄ›domosti o kypÅ™enÃ  potravin.

JÃ DRO ÃšLOHY

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ  ve vazbÄ› na RVP:

vysvÄ›tlÃ  zpÅ¯soby pÅ™Ã pravy surovin pro technologickÃ© zpracovÃ¡nÃ 
provÃ¡dÃ  senzorickÃ© hodnocenÃ  surovin a vyjmenuje faktory ovlivÅˆujÃ cÃ  jejich jakost

Å½Ã¡k v rÃ¡mci KÃš:

zpracovÃ¡vÃ¡ smetanu ke Å¡lehÃ¡nÃ  v hotovÃ½ vÃ½robek teplou i studenou cestou



uvede pouÅ¾itÃ  smetany ke Å¡lehÃ¡nÃ  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 se seznÃ¡mÃ  se zadÃ¡nÃ m Ãºkolu. (15 min)

ZopakujÃ  si zÃ¡kladnÃ  teoretickÃ© poznatky o smetanÄ› ke Å¡lehÃ¡nÃ  z modulu MlÃ©ko, mlÃ©Ä nÃ© vÃ½robky a vejce. (30 min)

PÅ™ipravÃ  si pracovnÃ  pomÅ¯cky a potÅ™ebnÃ© suroviny. (15 min)

PromyslÃ  si organizaci prÃ¡ce pro vlastnÃ  zpracovÃ¡nÃ  a pÅ™istoupÃ  k samostatnÃ©mu plnÄ›nÃ  zadÃ¡nÃ . (15 min)

ZhotovÃ  zadanÃ© vÃ½robky â€“ Å¡lehaÄ ky. Mohou vyuÅ¾Ã t podpory vyuÄ ujÃ cÃ ho. (6 hod)

ZhodnotÃ  vÃ½robky. (15 min)

Uvedou moÅ¾nosti vyuÅ¾itÃ  vzniklÃ©ho vÃ½robku. (15 min)

UklidÃ  pracovnÃ  prostor. (15 min)

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha nÃ¡leÅ¾Ã  do pÅ™edmÄ›tÅ¯ suroviny, potraviny a vÃ½Å¾iva, vÃ½Å¾iva nebo odbornÃ½ vÃ½cvik.

VyuÄ ujÃ cÃ  seznÃ¡mÃ  Å¾Ã¡ky se zadÃ¡nÃ m KÃš. Å½Ã¡ci Å™eÅ¡Ã  samostatnÄ› za metodickÃ©ho dohledu uÄ itele jednotlivÃ© Ä Ã¡sti zadÃ¡nÃ ‐
komplexnÃ  Ãºlohy. Podporou pro vypracovÃ¡nÃ  jim bude pracovnÃ  list s nÃ¡vodem postupu pracovnÃ ch Ä innostÃ . Pro pÅ™Ã pad potÅ™eby jim bude
k dispozici takÃ© vyuÄ ujÃ cÃ . Jejich vÃ½stupem budou rÅ¯znÃ© hotovÃ© vÃ½robky. Tyto vÃ½robky mÅ¯Å¾e Å¾Ã¡k vyuÅ¾Ã t pro dokonÄ enÃ  Ãºpravy
polotovarÅ¯ v hotovÃ© vÃ½robky nebo pro expedici.

ÄŒasovou dotaci 8 hodin lze rozdÄ›lit na dvÄ› Ä Ã¡sti po 4 hodinÃ¡ch z technologickÃ½ch dÅ¯vodÅ¯ â€“ vychlazenÃ  a zrÃ¡nÃ  polotovaru pÅ™ed vlastnÃ m
zpracovÃ¡nÃ m.

KÃš lze takÃ© uskuteÄ nit jako samostatnou domÃ¡cÃ  prÃ¡ci s instruktÃ¡Å¾Ã  a zhodnocenÃ m ve Å¡kole.

Mezi pouÅ¾Ã vanÃ© didaktickÃ© metody mÅ¯Å¾eme zaÅ™adit vÃ½klad, diskuzi a instruktÃ¡Å¾.

ZpÅ¯sob realizace

OrganizaÄ nÃ  forma vÃ½uka teoreticko-praktickÃ¡. Prostor, ve kterÃ©m bude probÃ hat Å™eÅ¡enÃ  komplexnÃ  Ãºlohy, je Å¡kolnÃ  cviÄ nÃ¡ kuchyÅˆka
z dÅ¯vodu potÅ™eby tepelnÃ©ho zdroje.

Realizace mÅ¯Å¾e probÄ›hnout v bÄ›Å¾nÃ©m dni praktickÃ½ch cviÄ enÃ  nebo v odbornÃ©m vÃ½cviku ve Å¡kolnÃ  dÃ lnÄ› Ä i cviÄ ebnÃ  kuchyÅˆce.

PomÅ¯cky

ZÃ¡kladnÃ  pomÅ¯cky:

metliÄ ka, ruÄ nÃ  Å¡lehaÄ , elektrickÃ½ Å¡lehaÄ 
zdroj tepla â€“ vaÅ™iÄ , sporÃ¡k
zdroj chladu â€“ chladniÄ ka
pracovnÃ  stÅ¯l, pracovnÃ  deska â€“ prostor pracovnÃ 
vhodnÃ© nÃ¡doby pro Å¡lehÃ¡nÃ  a nÃ¡doby potÅ™ebnÃ© k ohÅ™evu

ZÃ¡kladnÃ  suroviny:

smetana ke Å¡lehÃ¡nÃ 
Ä okolÃ¡da na vaÅ™enÃ 
cukr mouÄ ka
kakao

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

Å½Ã¡ci vytvoÅ™Ã :

1. zÃ¡kladnÃ  Å¡lehaÄ ku bÃ lou
2. Å¡lehaÄ ku Ä okolÃ¡dovou
3. Å¡lehaÄ ku paÅ™Ã Å¾skou

Å˜eÅ¡enÃ m komplexnÃ  Ãºlohy je splnÄ›nÃ  zadÃ¡nÃ  â€“ vytvoÅ™it Å¡lehÃ¡nÃ m podle zadÃ¡nÃ  uvedenÃ© druhy Å¡lehaÄ ky. VÃ½robek nesmÃ  bÃ½t
nedoÅ¡lehanÃ½ â€“ Å™Ã dkÃ½, pÅ™eÅ¡lehanÃ½, s kousky pouÅ¾itÃ½ch surovin. MÃ¡ bÃ½t hladkÃ© a tuhÃ© konzistence, pÅ™imÄ›Å™enÃ© chuti.
V zÃ¡vÄ›ru komplexnÃ  Ãºlohy Å¾Ã¡ci uvedou dalÅ¡Ã  pouÅ¾itÃ  vytvoÅ™enÃ©ho vÃ½robku â€“ zdobenÃ  hotovÃ½ch polotovarÅ¯, zdobenÃ ‐
pÅ™ipravenÃ½ch korpusÅ¯, na krÃ©my, ke zdobenÃ  zmrzlin a pohÃ¡rÅ¯.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

Pokud Å¾Ã¡k splnÃ  zadÃ¡nÃ  komplexnÃ  Ãºlohy â€“ vÃ½robek se povede, je poÅ¾ivatelnÃ½ â€“ vÃ½bornÄ›.

Pokud se vÃ½robek podaÅ™Ã , ale Å¾Ã¡k pracoval s podporou vyuÄ ujÃ cÃ ho â€“ dobÅ™e.

Pokud se vÃ½robek nepodaÅ™ilo vyrobit â€“ pÅ™eÅ¡lehal, nedostateÄ nÄ› tepelnÄ› upravil â€“ nedostateÄ nÄ›.

HodnocenÃ  provede vyuÄ ujÃ cÃ  individuÃ¡lnÄ› s Å¾Ã¡kem.

Pokud se rozhodne vyuÄ ujÃ cÃ  pro skupinovÃ© hodnocenÃ  prÃ¡ce Å¾Ã¡kÅ¯, lze zapojit Å¾Ã¡ky do hodnocenÃ  prÃ¡ce svÃ½ch spoluÅ¾Ã¡kÅ¯. Vzorky
anonymnÄ› oznaÄ Ã , nechÃ¡ je spoluÅ¾Ã¡ky ohodnotit a spoleÄ nÄ› urÄ Ã  vÃ½slednÃ© znÃ¡mky Ä i body.



DoporuÄ enÃ¡ literatura

JiÅ™Ã  Altera, LibuÅ¡e AlterovÃ¡ â€“ TECHNOLOGIE POTRAVINÃ Å˜

Marie Å ebelovÃ¡ â€“ POTRAVINY A VÃ Å½IVA

Hana SemrÃ¡dovÃ¡, VÄ›ra MÄ›sÃ Ä kovÃ¡ â€“ TECHNOLOGIE CUKRÃ Å˜SKÃ‰ PRÃ CE

PoznÃ¡mky

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

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

PÅ™Ã lohy

prezentace_smetana.ppt
pracovni_list-priprava_slehacky.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 Eva Å trosnerovÃ¡. 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/79221/prezentace_smetana.ppt
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/79222/pracovni_list-priprava_slehacky.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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