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Relativni a absolutni podil, procenta

e Relativni a absolutni podil
o Zlomky
e Procenta

e Recepty (pfinesou Zaci i ucitel)
e VyZivové tabulky (v papirové podobé nebo promitané online)

Zak:
e pracuje s procenty a zlomky pfi feSeni kazdodennich situaci;
e premysli o nutriénich hodnotdch toho, co ji.

e 7aky vyzveme, aby do hodiny pfinesli rodinné recepty nebo recepty na
pokrmy typické pro oblast/zemi, ze které pochazeji. V idedlnim pripadé
pfinesou i obrazky hotovych pokrm(. Kazdy zak ma pfilezitost do hodiny
pfinést néco hodnotného, bez ohledu na matematické nadani nebo jazykové
prekazky. To, Ze se Zaci seznami s recepty jinych kultur, pomaha rozbijet
jejich predsudky o téchto kulturach.

The European Commission support for the production of this publication does not constitute an
endorsement of the contents which reflects the views only of the authors, and the Commission cannot be
held responsible for any use which may be made of the information contained therein.



Plan hodin:
1. hodina - Uvod, jednoduché vypocty

V kuchafskych receptech jsou vidy uvedeny suroviny s riznymi jednotkami (napf. v gramech nebo litrech).
Prvni hodina této vyucovaci jednotky se zaméfuje na to, jak tato mnoZstvi popsat pomoci absolutnich a
relativnich podill (vyjadfenych bud zlomky nebo procenty) z hotového pokrmu.

Zaci do hodiny pFinesou recepty na pokrmy, které se vati v jejich rodinach, pfipadné v zemich a oblastech,
ze kterych pochazeji. V idedlnim pfipadé prinesou i obrazky téchto pokrmu. Ucitel do hodiny pfinese dalsi,
pomérné jednoduchy recept.

Zacatek hodiny vede ucitel. Na receptu, ktery prinesl, ukaze, jak se pocita relativni podil jednotlivych
surovin, a mnozstvi surovin vyjadfi pomoci zlomkid nebo procent.

Uloha (ukazuje uitel):

(Zdroj: Hans-Werner Roth)
Tradi¢ni rakousky cisafsky trhanec se pfipravuje z téchto surovin (4 porce)

o 4 polévkové lZzice masla

e 4 stfedné velka vejce

e 200 g mouky

e 2 polévkové lZice mouckového cukru
e 300 ml mléka

e 50 grozinek

Helenka by chtéla trhanec ochutnat, ale fikd, Ze si nevezme nic, kde je vic nez 10 % vajec. Jak Helenka zjisti,
jestli tento pokrm ochutna?
Reseni:

Nejprve si musime polozit otazku: 10 % ¢eho? Procento ma smysl pouze ve vztahu k celku. Zde je ,,celek”
cely pokrm, tedy soucet viech surovin. Ale ke které jednotce se téch 10 % vztahuje? 10 % objemu? 10 %
hmotnosti? 10 % kusu, které pfidame? V potravinarstvi je nejpouzivanéjsi jednotkou hmotnost. Abychom



zjistili, zda vejce tvofi vice nez 10 % hmotnosti celého pokrmu, musime nejprve vypocitat celkovou
hmotnost pokrmu. To Ize snadno provést, pokud ke kazdé suroviné napiseme jeji hmotnost.

Jak je vidét na pouzitém receptu, vétsina prisad neni uvedena s hmotnosti (v gramech). Vétsina surovin je
uvedena v rlznych jednotkach objemu. Tedy prvni, co musime udélat, je prevést vsechny suroviny, které
nejsou udany v gramech, na gramy. To neni obtizné. V kucharkach i na internetu najdeme nejriizné;jsi
tabulky, které nam s timto prevodem pomohou (napf. https://www.thecalculatorsite.com/cooking/).

V nasem pfipadé potiebujeme také znat hmotnost jednoho stfedné velkého vejce. | tyto informace snadno
dohleddame na internetu (jedno stfedné velké vejce vazi zhruba 55 g bez skorapky).

Vysledkem vsech prevodl je nasledujici recept vyjadfeny v gramech (zaokrouhleno na celé gramy):

e 58 gmasla

e 220 gvajec

e 200 g mouky

e 15 g mouckového cukru
e 311 gmléka

e 50 grozinek

Sectenim vSech poloZek ziskdme celkovou hmotnost surovin: 854 g. A ted'je jiz mozZné spocitat relativni
podil vajec. Udélame to tak, Ze hmotnost vajec vydélime celkovou hmotnosti surovin.
220

— =0,258=25.8%
854

Je tedy jasné, Ze podil vajec zasadné prekracuje 10 %. Helenka tedy tuto lahGdku neochutna.

Ve zbytku hodiny Zaci pracuji stejnym zplsobem samostatné na svém vlastnim receptu. Pokud v receptu
nejsou vejce, pocitaji relativni podil jiné vybrané suroviny. Hodinu Ize ukondit kratkymi prezentacemi, ve
kterych Zaci ukazi své vysledky, nebo uditel vysledky prace zakl vybere a zkontroluje.

2. hodina - SloZeni potravin

Na zacatku druhé hodiny ucitel opét vyuzije svij vlastni recept (zde cisarsky trhanec) a na ném ukaze, jak
Ize vypocitat relativni podily sacharid(, tukid a bilkovin v pokrmu. Aby Zaci mohli zjistit podily sacharid(,
tuk( a bilkovin v jednotlivych surovinach v receptu, ucitel jim rozda tabulku s informacemi o sloZeni
potravin, promitne ji na tabuli, nebo Zaky nasméruje na internet, kde Ize tyto informace vyhledat (ucitel jim
mUze dat adresu, nebo je nechat najit si informace samostatné).

Uloha (ukazuje utitel):

Natdlii velmi zaujal recept na cisarsky trhanec. Zajima ji, jaké je nutri¢ni sloZzeni hotového pokrmu, tedy kolik
je v ném bilkovin, tuk( a sacharida.

Resent:

Abychom zjistili procento (tedy relativni podil) bilkovin, tuk( a sacharidd v celém pokrmu, musime nejprve
zjistit absolutni podil téchto sloZek v kazdé ze surovin. Existuje celd fada webovych stranek, které uvadéji
nutri¢ni sloZeni vsech druhl potravin, obvykle bud'v ,gramech na 100 gram{“ nebo v procentech (cozZ je
stejna Ciselnd hodnota), napt. http://www.nutritiontable.com/. Jak budou Z4aci postupovat ukazeme na
prvni suroviné — masle:

Podle nutri¢nich tabulek obsahuje 100 gram{ masla 0,7 g bilkovin, 0,7 g sacharid(i a 82,5 g tuk( (tedy maslo
obsahuje 0,7 % bilkovin, 0,7 % sacharid(i a 82,5 % tuk(). V receptu je celkem 58 g masla. Absolutni podil
bilkovin, sacharidl a tuk( vypocitame takto:

Bilkoviny: 0,7 % z 58 g = 0,406 g; sacharidy: 0,7 % z 58 g = 0,406 g; tuky: 82,5% 258 g=47,85¢g


https://www.thecalculatorsite.com/cooking/
http://www.nutritiontable.com/

Stejné postupujeme i u vSech dalSich surovin. Nejprve si vyhledame jejich nutri¢ni hodnoty. Zjistime tedy,
Ze:

e Vejce: 12.5 % bilkoviny, 0 % sacharidy, 10 % tuky

e Mouka: 11,4 % bilkoviny, 62,2 % sacharidy, 1,5 % tuky

o Mouckovy cukr: 0 % bilkoviny, 100 % sacharidy, 0 % tuky
o Mléko: 3,7 % bilkoviny, 4,3 % sacharidy, 3,4 % tuky

e Rozinky: 2 % bilkoviny, 75 % sacharidy, 0 % tuky

Opakujeme vypocet, ktery jsme pouZili u masla, i u ostatnich ingredienci:

e Vejce: bilkoviny: 12,5 % z 220 g = 27,5 g; sacharidy: 0 % 2220g=0g;
tuky: 10 % z220g=22g

e Mouka: bilkoviny: 11,4 % z 200 g = 22,8 g; sacharidy: 62,2 % 2200 g = 124,4 g;
tuky: 1,5%z2200g=3¢

e Mouckovy cukr: bilkoviny: 0 % z 15 g = 0 g; sacharidy: 100 %z 15g=15g;
tuky:0%z15g=0g

o MIléko: bilkoviny: 3,7 % z 311 g = 11,507 g; sacharidy: 4,3 % z311 g=13,373 g;
tuky: 3,4 % z311g=10,574g¢g

e Rozinky: bilkoviny: 2 % z50 g = 1 g; sacharidy: 75 % z50g =37,5g;
tuky: 0% z50g=0¢g

A ted uZ ndm pouze zbyva secist absolutni podily jednotlivych Zivin — bilkovin, sacharidG a tuk(. Tim
ziskame jejich celkovy podil v hotovém pokrmu:

bilkoviny: 63,213 g; sacharidy: 190,679 g; tuky: 83,424 g

Nyni mGzZeme vypocitat relativni podil, tj. procento bilkovin, sacharidd a tuku v celém pokrmu. To udélame
tak, Ze hmotnost jednotlivych slozek vydélime celkovou hmotnosti pokrmu:

190,679
854

83,424
854

bilkoviny:

638'513 ~ 0,074 = 7.4 %; sacharidy:

2 = 0,223 = 22,3 %; tuky:

=0,098=9,8%

Dopliime tfi poznamky: Za prvé, skutecné mnozstvi bilkovin, sacharid(l a tuk v pokrmu bude dost odlisné.
Jedna se o prirodni suroviny a hodnoty uvedené ve vyZivovych tabulkach jsou pouze prlimérna ¢isla. Za
druhé, u potravin, které obsahuji hodné vody (vétSina mléka a vajec je ve skutecnosti voda), jejiz tézko
odhadnutelna ¢ast se pfi vafeni vyvari, se vySe uvedeny vypocet relativnich podilt déla jen zfidka. Misto
toho bychom vypocitali relativni podily ve vztahu k ,pevnym slozkdm®. A za treti, pokud se podivate na
nutri¢ni tabulky na potravinach z obchodu, ¢asto uvadéji procento bilkovin, sacharidd a tuku nikoli ve
vztahu k celému pokrmu, ale ve vztahu k doporucené denni davce.

Dale budou Zaci pracovat bud samostatné nebo ve skupinach po tfech (to je preferované). Vypocitaji rizné
podily a vyjadfii je jako zlomky a procenta. Na zavér mlze kazda skupina pripravit plakat, na kterém bude
nazev pokrmu a jeho fotografie a dale budou uvedeny nutri¢ni hodnoty. Plakaty je poté mozné vystavit

v u€ebné nebo na jiném vhodném misté ve skole.



