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T Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani MINISTERSTVO SKOLSTY

VSTUPNI CAST

Nazev komplexni ulohy/projektu
Pivo

Kéd ulohy

65-u-3/AB44

Vyuzitelnost komplexni alohy

Kategorie dosazeného vzdélani

H (EQF aroven 3)

Skupiny oboru

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Napoje — alkoholické a nealkoholické

Skola

Odborné ucilisté Cvréovice, pfispévkova organizace, Cvréovice

Klicové kompetence

Kompetence k uc¢eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Datum vytvofeni

23.04.2019 21:24

Délka/Casova naro¢nost - Odborné vzdélavani
8

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

2. rocénik

Reseni Glohy
individualni, skupinové
Doporuceny pocet zaki
y

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Ulohy je naucit zaky charakteristiku a vyrobu piva, rozdéleni a skladovani piva. Komplexni tUloha
je feSena formou skupinové a individualni prace prostfednictvim prezentace, videoukazky a pracovnich listd. Osvojené
informace jsou ovéfeny kontrolnim testem.

JADRO ULOHY



Ocekavané vysledky uceni

Zak:

« charakterizuje pivo a jeho vlastnosti,

« charakterizuje suroviny na vyrobu piva,

« popisuje vyrobu sladu a vyrobu piva,

« rozliSuje pivo podle barvy, zplsobu kvaseni a stupriovitosti,

« vyjmenuje zpusoby baleni, trzni druhy a obchodni znacky piva a charakterizuje jeho skladovani a vady.
Specifikace hlavnich ucebnich Cinnosti zakud/aktivit projektu v¢. doporué¢eného ¢asového rozvrhu
Ucebni Cinnosti zaka:

« uci se charakterizovat pivo a jeho z&kladni vilastnosti,

« seznamuje se se zakladnimi surovinami na vyrobu piva a jejich vyznamem,

« seznamuje se s vyrobou sladu prostfednictvim vykladu ucitele, prezentace a videoukazky,

« seznamuije se s vyrobou piva prostfednictvim vykladu ucitele, prezentace a videoukazky,

« na zaklade videoukazky vypini pracovni list na téma vyroba piva,

« na zakladé videoukazek a prezentace vyplni pracovni listy,

« aktivné se zapojuje do vyuky,

« aktivné se podili na vypInéni pracovnich listQ,

o prubézné si osvojuje informace o pivu,

« 0svojené informace oveéfuje kontrolnim testem.

Doporuceny ¢asovy rozvrh:

1. vyu€ovaci hodina — prezentace (charakteristika piva, vlastnosti, suroviny, vyroba sladu)
2. vyuCovaci hodina — prezentace (vyroba piva), videoukazka Jak se vafi svétly lezak

3. vyucovaci hodina — pracovni list k videoukazce Jak se vafri svétly lezak

4. vyu€ovaci hodina — pracovni list (Pivo 1)

5. vyuCovaci hodina — prezentace (druhy piva, baleni, skladovani, vady)

6. vyucovaci hodina — pracovni list (Pivo 2)

7. vyuCovaci hodina — opakovani a upeviiovani probraného ugiva, obchodni znacky

8. vyuC€ovaci hodina — kontrolni test

Metodicka doporuceni

Komplexni Glohu Ize vyuzit v teoretickém vyucovani pfedmétu Potraviny a napoje ve vyzivé oboru 65-51-H/01 Kuchafr-
¢isnik.

Komplexni dlohu je mozné doplnit exkurzi do pivovaru.

ZpUsob realizace

Organizacni forma vyuky — teoreticka
Prostfedi realizace — ué¢ebna, odborna uéebna

Pomucky
Ucebni pomucky pro zaka:
« psaci pomlcky, niizky, lepidlo

« ucCebnice
« seSit, pracovni listy



Ucebni pomdcky pro ucitele a technické vybaveni:
« pocitac s pfipojenim k internetu

« dataprojektor
« platno na promitani

VYSTUPNI CAST
Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupu

Na z&kladé prezentace a videoukazek z4ci vypracuiji tfi pracovni listy. Pracovni listy mohou Z&ci vypracovat samostatné
nebo ve dvaijicich.

Osvojené znalosti zaci ovéfi kontrolnim testem formou samostatné prace.

Kritéria hodnoceni

Zak splni komplexni tlohu aktivnim vypracovanim véech t¥i pracovnich list(i a Gsp&$nym spinénim kontrolniho testu
formou samostatné prace.

Hodnoceni kontrolniho testu:
100 % — 91 % vyborny
90 % — 81 % chvalitebny
80 % — 51 % dobry
50 % — 31 % dostatecny
30 % — 0 % nedostatecny

Doporucena literatura

SEBELOVA, Marie. Potraviny a vyZiva: uéebnice pro odborna udilisté: obor kucharské préce . Upr. 2. vyd. Praha: Parta,
2013. ISBN 978-80-7320-190-6.

Poznamky

Pfi skupinové vyuce je doporucena prace ve dvojicich.

Videoukéazka: Jak se vafi svétly lezak - https://www.stream.cz/jidlo-s-r-0/10003645-pivo-1-jak-se-vari-svetly-lezak

Obsahové upfesnéni
OV RVP - Odborné vzdélavani ve vztahu k RVP

Pilohy

o ppt pivo.pptx
e pl_vyroba piva.docx

« pl_vyroba_ piva-reseni.docx

o pl pivo 1.docx
¢ pl pivo 1-reseni.docx

o pl pivo 2.docx

o pl_pivo_2-reseni.docx

« kontrolni_test pivo.docx

« kontrolni_test pivo-reseni.docx



https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10003645-pivo-1-jak-se-vari-svetly-lezak
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78842/ppt_pivo.pptx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78843/pl_vyroba_piva.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78844/pl_vyroba_piva-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78845/pl_pivo_1.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78846/pl_pivo_1-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78847/pl_pivo_2.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78848/pl_pivo_2-reseni.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78849/kontrolni_test_pivo.docx
https://dev-nuvis.rails.cz//uploads/mov/attachment/attachment/78850/kontrolni_test_pivo-reseni.docx
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