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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

METODIKA setkani zajmového krouzku
projekt ,,Chci byt jako vy*
Zikladni Skola Veltrusy, okres Mélnik

Registra¢ni ¢islo projektu: CZ.1.07/1.2.33/02.0056

Nézev projektu: Chci byt jako vy

Nazev a ¢islo globalniho grantul CZ.1.07/1.2.33 Rovné prileZitosti déti a zakh
ve vzdelavani ve Stiedoceském kraji 11:

Nézev a ¢islo oblasti podpory: 1.2 Rovné prilezitosti déti a zakl veetné déti a zakt
se specidlnimi vzdélavacimi potfebami

Néazev krouzku: ,,TAK VARI DETI*

Skolni rok: 2013 — 2014

Vedouci krouzku: Mgr. Marie Rehakova

Datum setkani: 26. 9. 2013

Jednotliva setkani zdjmového krouzku:

Téma setkani: Uvodni slavnostni peceni — ,, Vitacitova buchta
Konkrétni uzita motivace: ,,U¢ime se vafit a péct, protoze nas to bavi*
Cil ¢innosti na setkani krouzku: aktivni vyuziti volného ¢asu pii spole¢ném prozitku

Co rozvijime a podporujeme: dodrzovani stanovenych pravidel a postupt pfi respektovani
bezpecnostnich zasad, rozvijeni zajmi a schopnosti zaki, utvafeni smyslu pro zodpovédnost
za svou praci, zaclenovani handicapovanych zakt do kolektivu, rozvijeni u zak schopnost
pomoc druhym, respektovani dohodnutych pravidel ve skuping, aktivni zapojeni do prace,
spoluprace, prezentovani své prace.

Ziakladni uzivané pomiicky: vybaveni Skolni kuchyné

Zdroje: babicc¢iny recepty

Casové a obsahové rozvrzeni prace setkani krouzku:

14:00 — 14:10 — bezpecénostni pravidla

14:10 — 14:20 — vybaveni kuchyné

14:20 — 14:30 — recept, pracovni postup, rozdeleni zakt do skupin
14:30 — 14:40 — pfiprava surovin

14:40 - 15:40 — vlastni pfiprava moucniku

15:40 - 15:50 — prezentace, fotodokumentace

15:50 - 16:00 - uklid
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Pracovni postup:

Tésto: Ve veétsi mise vafeCkou sSmichdme: 2 hrnky polohrubé mouky, 11/2 hrnku mouc.
cukru, 4 vejce, 1 hrnek mléka, 1 hrnek oleje, 1 prasek do peciva, 1 1zice kakaa

Tésto vlijeme na plech vylozeny pecicim papirem a peCeme v elektrické troubé na 180°C asi
20 minut. Nechame vychladnout a pak potfeme krémem.

Krém: vareckou utfeme 2 netucné tvarohy, 1 maslo, 6 1zic mou¢. cukru, 3 1zice rumu.
Nakonec kola¢ polijeme pudingem uvafenym z % 1 vody, 1 vitacitu, 2 vanil. pudingt,
200 g cukru. Cely kola¢ nechame ztuhnout v lednici (nejlépe pies noc) a teprve potom
krajime a servirujeme.

Inovace: Na prvnim setkani bylo pro vétsinu déti vSe nové. Presto ukazaly, ze budou pracovitou,
kamaradskou, spolupracujici, komunikativni skupinou, se kterou bude radost pracovat. Hned na
zacatku zvladly obtizny moucnik, spolupracovaly, ptaly si uspéch a spole¢né se z vysledného dila
radovaly.

Vystupy ze setkani: piilozena fotodokumentace, hotovy vyrobek

Na zavér setkani nebo ukonceni tematického celku pro vice setkani krouzku:

Hodnoceni:
1.
2. déti—

3. ucitel - prace v dilné€ byla velice pfijemna. Déti pracovaly s chuti, 1. peceni zvladly
velice dobte. Naucily se zakladim spoluprace pti praci v kuchyni, spravné dodrzovaly
bezpe€nostni pravidla. Dokézaly si dobfe rozdélit praci a zorganizovat pracovni
postup, takZe byly s praci v¢as hotovy.

Navrhované zmény, upravy: -

Vedouci krouzku:

Jméno a pﬁjmenib._.M}gr. Marie RehAKOVA........cccevieiiiiiieie e
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Prilohy:
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Metodicky list:

Pied zacatkem krouzku provedeme kratké Skoleni bezpecnosti prace v kuchyni
a pripomeneme si zakladni pravidla hygieny.

Piipravime si pomiicky a suroviny: 2x vétsi misa, hrnek, 1zice, plech s vys$sim okrajem,
pecici papir, vatecka, men$i hrnec, kuchyniskd véaha, polohrubd mouka, mouckovy cukr,
4 vejce, mléko, olej, 1 prasek do peciva, kakao, 2 netucné tvarohy, 1 méslo, mouckovy cukr,
rum, 1 Vitacit, 2 vanilkové pudingy, cukr krupice

Pracovni postup:

Tésto: Ve vétsi mise vafeCkou smichdme: 2 hrnky polohrubé mouky, 11/2 hrnku mouc.
cukru, 4 vejce, 1 hrnek mléka, 1 hrnek oleje, 1 prasek do peciva, 1 1zice kakaa

Tésto vlijeme na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v elektrické troub& na 180°C asi
20 minut. Nechame vychladnout a pak potfeme krémem.

Krém: vareckou utifeme v mise 2 netu¢né tvarohy, 1 méslo, 6 1zic mou¢. cukru, 3 1Zice rumu.
Nakonec kola¢ polijeme pudingem uvafenym z % 1 vody, 1 vitacitu, 2 vanil. pudingu,
200 g cukru. Cely kola¢ nechdme ztuhnout v lednici (nejlépe pies noc) a teprve potom
krajime a servirujeme.



