Metodicky list ¢. 1 — Peceni suSenek

Nazev aktivity

Peceni susenek

Vzdélavaci oblast
RVP

Matematika a jeji aplikace, ¢lovék a svét prace

Tematicky celek

Cislo a promé&nnd — procenta, pFiprava pokrm(

Doporuceny ro¢nik
YA

6. az 9. trida

Casova dotace

1 az 3 hodiny (podle zvoleného rozsahu)

Edukaéni cil

Zaci si vyzkousi Upravu mnozstvi surovin v receptu podle svych
potreb a poté i praktickou pfipravu pokrmu. Seznameni se
surovinami a zakladnim postupem pfi peceni.

Vyudovaci metoda

Metoda problémového vykladu, metoda nazorné demonstrativni —
predvadéni, metoda prakticka

Organizac¢ni forma

Skupinova prace, individualizovana

Struény popis aktivity

Zaci obdri recept, ktery je na 1000 davek. Maji k dispozici urcity
pocet surovin, a proto si recept musi upravit, a poté, pokud je
moznost a ¢as postupovat podle receptu, upéct produkt.

Recept (v pracovnim listu), papir, tuzka, pokud Zaci budou péct, tak

Pomiicky i suroviny v receptu a kuchyriské pomucky
Upeceme si dobroty na tfidni slavnost (vanocni besidka, konec roku
Motivace nebo jina oslava), ale ouha, recept je jako pro celou $kolu. Musime

si ho proto nejdrive upravit a potom se mlizeme pustit do dila.

Diferenciace
narocénosti

- Recept s jednodussimi matematickymi ukony
- Recept se slozitéjsimi matematickymi ukony
- Recept na nepecené cukrovi

- Recept na pecené cukrovi (slozitéjsi)

Poznamky k realizaci

Tento Ukol ma 3 varianty. Prvni varianta je, Ze si Zaci jen upravi
recept a péct nebudou. Druha varianta je, Ze upravi recept a ve
tridé udélaji nepecené cukrovi, a tfeti varianta je, Zze pokud ma
Skola k dispozici kuchyriky, mohou Z4ci péct tam.

V online prostiedi si Zaci mohou vyzkouset recept kazdy sam doma
nebo s rodici.




Popis aktivity

Ucitel zakim rozda pracovni list, kde bude recept. Zaci si recept musi upravit na pozadovanou
davku (musi pouzit své matematické znalosti — procenta, prevody jednotek, déleni, nasobeni,

zlomky).

Poté pokud maji ¢as a moznosti, mohou cukrovi podle upraveného receptu upéct — postup je také
Vv pracovnich listech. Zde si Zzaci procvicuji jednotky hmotnosti a objemu.



Pracovni list

Peceni susenek

Kakaové - kokosové kulicky — nepecené cukrovi

Ukol: Upravte si recept podle vasich potieb a udélejte kakaové kuli¢ky.

Na 5 kulicek potrebujete:

Suroviny:

16g kokosu

1,5 dkg mouckového cukru
1

100 kg zméklé maslo

1 IZicka kakaa

% IZicky vanilkového cukru

Kokos na obalovani

Postup:

Piskoty rozsekdame, pfidame cukr, zméklé maslo, kakao a rukama vypracujeme tésto. Z tésta
vymodelujeme kulicky, které poté obalime v kokosu.



Ovesné hrudky — pecené

Ukol: Upravte si recept podle vasich potieb a upecte ovesné hrudky.

Na 1000 hrudek potiebujete:

Suroviny:
3 kg hladké mouky

10 ks prasku do peciva (jeden sacek obsahuje 12g — 2 IZicky)
240 dkg masla

2400 g mouckového cukru

20 ks vajec

300 dkg ovesnych vlocek

14

10 kg hrozinek

20 ks vanilkového cukru (jeden sacek obsahuje 8 g)

Klra ze 7 citront

Pedici papir

Postup:

Maslo, cukr a vejce michdme do pény. Pfidame vanilkovy cukr a kiiru z citron(i a promichame. Do
vymichaného tésta pfidame ovesné vlocky, mouku smichanou s praskem do peciva a ocisténé hrozinky.
Vsechno jesté zamichdame. Z tésta klademe hrudky na plech vyloZeny pecicim papirem a upeceme je ve
vyhraté troubé. Péct mezi 150 — 200 ° C (pe¢eme do zlatova — cca 10 minut).



Reseni

Kakaové - kokosové kulicky — nepecené cukrovi

Suroviny:

160 g kokosu

150 g mouckového cukru
100 g zméklé maslo

70g kakaa

1 1zicka vanilkového cukru

Kokos na obalovani

Postup:

PiSkoty rozsekame, priddme cukr, zméklé maslo, kakao a rukama vypracujeme tésto. Z tésta
vymodelujeme kuli¢ky, které poté obalime v kokosu.

Ovesné hrudky — pecené

Suroviny:

150 g hladké mouky

1 IZicka prasku do peciva
120 g masla

120 g mouckového cukru
1 ks vajec

150¢g ovesnych vlo¢ek



70g hrozinek
1 ks vanilkového cukru (jeden sacek obsahuje 8 g)
Citronovd kiira

Pedici papir

Postup:

Maslo, cukr a vejce michame do pény. Pfiddme vanilkovy cukr a kiru z citrénd a promichame. Do
vymichaného tésta priddme ovesné vlocky, mouku smichanou s praskem do peciva a ocisténé hrozinky.
Vsechno jesté zamichdme. Z tésta klademe hrudky na plech vylozeny pecicim papirem a upeéeme je ve
vyhraté troubé. Péct mezi 150 — 200 ° C (peceme do zlatova — cca 10 minut).



