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	Příjmení a jméno studenta UJEP: Klára Pávlová

	Studijní obor: ČJZŠSŠN
	Ročník: 1.
	Zkratka předmětu: KBO/4106


Aktivita: Pracovní list, psaní slohu ve skupině (Master Chef)

Ročník: 2. stupeň ZŠ

Téma: Pracovní postup (recept)

Klíčová slova: český jazyk, sloh, pracovní postup, recept

Stručný popis průběhu činnosti: Žáci dostanou pracovní list, do kterého doplní chybějící informace. Následně shrnou údaje, které jsou nezbytné pro vytvoření receptu. Vše zapisuje učitel na tabuli. Dále se žáci rozlosují do dvou skupin. V každé skupině bude jeden šéfkuchař, který bude velitelem. Všechny skupiny budou mít jednu ingredienci, ze které mohou uvařit cokoli. Nejprve si vypíši všechny ingredience a následně musí sepsat pracovní postup tak, aby ostatní skupiny poznali, co vaří. Žáci recepty přečtou ostatním a učitel rozdělí body. Na konci se vyhlásí vítěz.
Průběh činnosti:
1) Učitel žákům rozdá pracovní listy. Každý žák se pokusí sám vyplnit chybějící informace. Své řešení porovná se sousedem a společně proberou případné nesrovnalosti. Instrukce k žákům: Každý sám vyplňte chybějící informace v pracovním listě a promyslete si, co asi vaříme. Následně si je ve dvojicích porovnejte. (Kdo nemá partnera v lavici, tomu partnera přiřadí učitel).

Např. U bodu 500g bude jistě maso, protože je základem receptu rajské omáčky, a maso mývá největší gramáž. 
2) Správné řešení společně překontrolujeme a vypíšeme na tabuli údaje, které musí obsahovat pracovní postup, a způsob, kterým se recepty píší. Všechny postřehy žáků zkoriguje učitel, aby žákům posloužily jako návod pro další činnost. Instrukce k žákům: Přihlaste se a po vyvolání vždy řekněte jednu věc, která je typická pro recept. 
Např. U ingrediencí musí být uvedené množství nebo recepty jsou psány autorským plurálem – my vezmeme.

	údaje
	způsob psaní

	množství ingrediencí
	autorský plurál


3) Učitel určí 4 šéfkuchaře. Každý šéfkuchař dostane jméno (např. hemenex). Ostatní žáci si vytáhnou papírek se jménem šéfkuchaře, ke kterému patří. Šéfkuchař poté svolá svou skupinu ingrediencemi, které tvoří jeho jméno (hemenex – vejce a šunka). Svolávat skupinu mohou šéfkuchaři ingrediencemi i pracovním postupem. Instrukce k žákům: Každý šéfkuchař si svůj tým svolá pomocí ingrediencí či pracovního postupu (Např. čaj – Potřebujeme hrníček, sáček čaje a horkou vodu. Sáček vložíme do hrníčku a zalijeme hornou vodou. Nápoj můžeme osladit či dochutit citronem). Pokud nebudete vědět, co do vašeho jídla patří, poraďte se s učitelem. – Vzniklé skupiny se usadí na své pracoviště a poté začíná hra Master Chef. Instrukce k žákům: Každá skupina má svého šéfkuchaře, ten bude mít vždy a ve všem poslední slovo. Až vám sdělím, z čeho budete vařit. Máte 5 minut na vypsání ingrediencí, které budete k vaření potřebovat. Následně dostanete 10 minut na sepsání pracovního postupu, ten sepisují kuchaři, šéfkuchař slouží pouze jako rozhodčí. Nezapomeňte, že pokud budete mít na postup různé názory, poslední slovo má šéfkuchař. Na konci si vaše recepty přečteme a ostatní budou hádat, co vaříte. Za každé uhádnutí receptu dostanete vy i hádající bod. Proto se snažte recept sepsat tak, aby ho ostatní poznali. Při remíze bude následovat rozstřel. Vaší ingrediencí je KUŘECÍ MASO.
4) pouze při remíze: Učitel čte recept od ingrediencí až po pracovní postup. Skupiny se hlásí a hádají, co vaříme. Pokud skupina odpoví špatně, nesmí jedno kolo hádat. Skupina, která recept první uhádne, vítězí.

5) Na konci se vyhlásí vítězná skupina a další hodinu se bude psát sloh – pracovní postup (recept)

Příloha:
ad 1) Pracovní list

500g ________________________
4 větší ________  

1 _________ _____________

1 větší ________

1 _________ _____

5 kuliček _______ _________

5 kuliček ______

3 _________

špetka _______

1 lžička ________

1 lžička mleté _________

½ _________
asi litr _________
___________

___________

___________
___________

Postup přípravy 

1. Nejprve uvaříme hovězí maso doměkka a vývar odložíme. Na oleji zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme pokrájená rajčata a dusíme, po chvilce přidáme rajský protlak a koření: bobkový list, nové koření, pepř, hřebíčky, tymián, papriku a umytý citron nakrájený na kolečka (i s kouskem kůry!).

2. Nyní vše zalijeme vývarem z masa, vaříme. Když se rajčata rozvaří, omáčku přecedíme, dochutíme cukrem, osolíme, je-li třeba přídáme dle chute skořici, přikyselíme citronem nebo dolijeme vodou na množství, které budeme potřebovat.

3. Potom nakrájíme maso na plátky, dáme ho do omáčky a ještě prohřejeme.

Správné řešení:

500g hovězí maso
4 větší rajčata
1 rajský protlak
1 větší cibule
1 bobkový list
5 kuliček nové koření
5 kuliček pepř
3 hřebíček
špetka tymiánu
1 lžička skořice
1 lžička mleté papriky
½ citron
asi litr vývaru
cukr
olej
sůl

pepř
Postup přípravy:
1. Nejprve uvaříme hovězí maso doměkka a vývar odložíme. Na oleji zpěníme nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme pokrájená rajčata a dusíme, po chvilce přidáme rajský protlak a koření: bobkový list, nové koření, pepř, hřebíčky, tymián, papriku a umytý citron nakrájený na kolečka (i s kouskem kůry!).
2. Nyní vše zalijeme vývarem z masa, vaříme. Když se rajčata rozvaří, omáčku přecedíme, dochutíme cukrem, osolíme, je-li třeba, přikyselíme citronem nebo dolijeme vodou na množství, které budeme potřebovat.
3. Potom nakrájíme maso na plátky, dáme ho do omáčky a ještě prohřejeme.
na tabuli)

	údaje
	způsob psaní

	přesná množství a objemy přísad
	výstižný název

	pořadí přísad dle potřeby
	pište jasně stručně, ale detailně

	rozdělit seznam na více částí (při vaření korpusu a náplně atd.)
	kompozice receptu (název, seznam surovin, postup, porce, doba vaření)

	názvy ingrediencí, ne značek
	autorský plurál

	další informace (porce, doba vaření)
	přesné teploty a doby vaření


ad 3) Kartičky pro rozlosování do skupin

	HEMENEX
	MÍCHANÁ VEJCE

	SMAŽENKA
	VAJÍČKOVÁ POMAZÁNKA

	HEMENEX
	MÍCHANÁ VEJCE

	SMAŽENKA
	VAJÍČKOVÁ POMAZÁNKA

	HEMENEX
	MÍCHANÁ VEJCE

	SMAŽENKA
	VAJÍČKOVÁ POMAZÁNKA

	HEMENEX
	MÍCHANÁ VEJCE

	SMAŽENKA
	VAJÍČKOVÁ POMAZÁNKA

	HEMENEX
	MÍCHANÁ VEJCE

	SMAŽENKA
	VAJÍČKOVÁ POMAZÁNKA


ad 4) remíza
Palačinky
300 ml mléka

špetka soli

3 vrchovaté lžičky cukru

3 vejce

200 g hladké mouky

citronová kůra

olej na smažení

1. Mléko osolíme, přidáme cukr, celá vejce a vše metličkou rozšleháme.

2. Postupně přimícháme mouku.

3. Důkladně vše promícháme (v nejlepším možném případě rozšleháme elektrickým mixérem) aby nebyly hrudky, přidáme nastrouhanou kůru z jednoho citrónu a necháme pár minut stát.

4. Poté na rozpáleném oleji smažíme tenké placičky z obou stran dozlatova.

5. Můžeme plnit (zdobit) libovolnou sladkou nebo slanou náplní, případně dále zpracovávat podle vlastní chuti a fantazie.

Zdroje:

1. Rajská omáčka recept - TopRecepty.cz. Recepty - TopRecepty.cz [online]. Copyright © 2019 www.toprecepty.cz [cit. 29.04.2019]. Dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/5007-rajska-omacka/
2. Klasické palačinky recept - TopRecepty.cz. Recepty - TopRecepty.cz [online]. Copyright © 2019 www.toprecepty.cz [cit. 29.04.2019]. Dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/12122-klasicke-palacinky/
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