VSTUPNI UKOLY - autorské feseni

Hodnoceno je vypracovani (mira samostatnosti) i formalni nalezitosti prace,
ktera musi obsahovat:

Titulni stranu (nazev soutéze, nazev zpracovaného ukolu, pfijmeni a jméno zaka,
adresu skoly, tfidu, Skolni rok)

Cil ukolu, pomticky, postup prace (skutecny)

Vypracovani (v€etné tabulek a grafli, nakresl a fotografii)

Zaveér

Zdroje informaci

Pfipadné prilohy oznacené jménem Zaka a adresou Skoly

Orientaéni bodovani (jedna se pouze o moznou podobu bodovani, navrh, zalezi na
uvazeni okresni komise):
a) Strukturovani a forma 2 body
(Clenéni prace na: 1. titulni list, 2. cil prace, 3. popsani postupu, 4.
pomucky, 5. vypracovani - zjisténi, 6. zavér, 7. literatura — zdroje
informaci), o€islovani stranek
b) Gramaticka spravnost, celkova uprava 2 body
c) Obsah prace 5 bod
(vlastni vypracovani — zjisténi, dodrzeni tématu, pfilohy)

d) Soulad mezi stanovenym cilem a zavérem prace 1 bod

Za vstupni ukol celkem max. 10 bodu




1. Otisky borky stromu

Hodnotit kvalitu zpracovani otiskl a uroven upravy jednotlivych stranek vypracovani.
Pro posouzeni spravnosti otisku Ize pouzit knihu Vétvicka, Vaclav: Stromy,
Aventinum, 1999, kde jsou fotografie borky mnoha stromda.

Zaver:

1. Borka je tvofena odumfelymi a odlupujicimi se krycimi pletivy na povrchu kmene a
vrstvami korku. Vznika pfi druhotném tloustnuti kmene, mnohdy praska. Nespravné
se ji fika kura.

2. Coéinky (lenticely)

2. Co potiebuji mladé rostlinky z pudy?
Hodnotit dodrzeni postupu a pfesné dokladovani pokusu véetné fotografii.
Zaveér:

1. Rostlinky by se mély nejlépe vyvijet ve skleniCce s roztokem hnojiva. Ziskavaji
Z néj ziviny potfebné pro rist.

2.V destilované vodeé chybi ziviny potfebné pro rust.

Roztok soli je vice koncentrovany nez obsah bunék (je hypertonicky). Voda je
proto z kofinku rostlin odsavana do roztoku, takze kofeny a nasledné celé rostlinky
uschnou.

3. Pfi soleni silnic a chodnikd v zimé

3. Stopy, jez zanechava jidlo, které konzumujeme
Hodnotit spravné zadané a spocCtené hodnoty a vyvozené zaveéry.
Zaver 1.

1. Kontrolu vyhodnoceni je mozné provést ze stranek:
https://www.childrenbmi.com/cs/

2. V pfipadé zjisténé nadvahy nebo podvyzivy by mél student vyvodit odpovidajici
zavéry. V pfipadé nadvahy nebo obezity — snizit kaloricky pfijem potravy, zafadit
aktivity a pohyb. U podvyZivy naopak zvySit denni pfijem potravy.


https://www.childrenbmi.com/cs/

Soucasti vypracovani by méla byt fotodokumentace dvou pfipravenych jidel. Kontrolu
vyhodnoceni je mozné provést ze stranek: https://www.nutristopa.cz/

Zaver 2:

1. Pravidla, kterymi Ize omezit dopad vareni na zivotni prostredi:
- Konzumovat mistni a sezonni potraviny.

- Vyuzivat vyrobky ekologického zemé&délstvi.

- Vafit usporné, napf. s vyuzivanim poklic na hrncich a energeticky uc€innych
spotrebicu.

- Vyuzit energii pro vafeni z obnovitelnych zdroju.
- Nakupovat opravdu jen to, co je potfeba.
- Omezit odpad, jak potravinovy, tak nadbytecné obaly.

A podobné odpovédi.

2. Pravidla spravné vyzZivy:
- Udrzovat vyvazeny energeticky pfijem.

- Jist pestrou stravu zaloZzenou na konzumaci rostlinnych produktd s mensim podilem
zivocCiSnych produktd.

- Konzumovat potraviny z mistnich zdroja.
- Vyvazené konzumovat tuky, cukry a soli.
- DostatecCny pfisun tekutin béhem dne.

- Jist 4-6x denné, pauza by neméla byt delSi nez 3hodinova (ale nejist dfive nez dvé
hodiny po jidle).

- Upfednostriovat Cerstvé potraviny, pfi nakupu sledovat slozeni potravin. Vybirat co
nejméné prumyslové zpracované potraviny a polotovary.

- Pri tepelné upravé potravin davat prednost vareni v pare, duseni, restovani,
grilovani. Vyhybat se smazeni a béznému rychlému obcCerstveni.

- Kazdé jidlo by mélo obsahovat vlakninu, a to bud zeleninu (v poméru 1 : 1 syrova a
tepelné upravena), nebo ovoce (maximalné dvé porce denné). Vybirat Cerstvé a
zdravé kusy, dobfe ocisténé.

- Ve vec€ernich hodinach omezit sacharidy (snizit pfilohy minimalné o 1/3 oproti
obédu). Zaroveni jiz nejist sladkosti a ovoce.


https://www.nutristopa.cz/

- Posledni jidlo jist nejméné 2 hodiny pred spanim, mélo by obsahovat kvalitni
bilkoviny (maso, vejce, tvaroh, apod.).

A podobné odpovédi.

4. Sbirka ,,koster* listQ

Hodnotit kvalitu koster listd a jejich vylisovani v€etné urovné upravy jednotlivych
stranek vypracovani.

Zaver:
1. Cévnimi svazky

2. Vede vodu s rozpusténymi anorganickymi latkami z vétvi€ek ke vSem bunkam listu
a od nich vede zpét do vétviCek roztok organickych latek, hlavné cukru glukézy.

3. Cévni svazky maji kromé vodiveé funkce i funkci zpevnovaci, sténa cév je
vyztuzena (ruznym zpusobem ztloustla), cévni svazky doprovazeji pletiva
zpevnovaci.

5. Vliv teploty prostredi na polohy ko¢ky ve spanku

Hodnotit dodrZzeni postupu a pfesné dokladovani véetné fotografii. Ke splnéni zavéru
je tfeba, aby z tabulky vyplynulo, Ze urcita poloha ko¢ky ve spanku se za raznych
teplot méni. Nestaci tedy, aby ke kazdé poloze bylo jen jedno pozorovani pfi urcité
teploté.

Zaver:

4. Za nizkych teplot spi koCka sto¢ena do klubi¢ka, ¢im je teplota vyssi, tim je jeji

Vv s

6. Sledovani prijmu potravy u zivo€ichu

Hodnotit dodrzeni postupu a pfesné dokladovani v&etné fotografii. Zejména zda je
dodrzeno sledovani celé doby aktivni €innosti ZivoCicha tfikrat.

Zavér: Vyplyva z tabulky.



