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Uvod

Svou diplomovou praci jsem se rozhodla psat nadkat&pecialni pedagogiky,
protoZe jsem v dabzadavani témat diplomovych pracklm nadji pracovat na
uCilisti pro postizené Zaky na i®dni Skole na Svatém Koplal. Na tomto ilisti
jsem pisobila ged matéskou dovolenou vletech 1999-2005 jakditelka
odborného vycviku pro zaky s mentalnim postizen@borem meho {sobeni byl
ucebni obor Kuchiské prace a Praktickd Skola. Tématem diplomovéeptado
navrzeni no¥ zpracované debnice pro fieti ratnik oboru kuchiské prace a jeji
oweieni pedagogy, kié pracuji s cilovou skupinouV u¢riovském Skolstvi je
k vybéru negeberné mnozstvi odborné literatury, ale protoZensastale réni
gastronomicka pravidla a hygienické pozadavky rigravu pokrn, tak se tato
literatura stava rychle zastaralou, nebo naopakad zpatky trendy nasich babk.
DalSi problém, ktery je asi pebareSit v oblasti vz8lavani mentalé retardovanych,
je literatura, ktera by jim vyhovovala z hledidk&antity a kvalityinformaci, ¥tSina
knih je totiz psana sloita @ilis rozsahle.

Prace je roz&lena do i ¢asti. Protoze je téma z&iano na Zzaky s mentalni retardaci
je v prvni teoretick&asti popsan a vystlen pojem psychopedie, jeji vymezeni,
predmét a klasifikace. Na tutéast navazuje stimé charakteristika a popisi&tni
Skoly na Svatém Kog&u.

Druha c¢ast obsahuje vyzkumné Bati, kdy byla zpracovan&ast webnice
piedloZena k posouzeni pedagogodborného i praktického vyavani a zakm na
Stredni Skole v Olomouci na Svatém Koke.

Ve ftieti ¢asti je na zakladdoporkeni a poditi z provedeného Seni zpracovan
tematicky plan pro 3. tmik oboru Kuchgské prace. f#devSim na zaklg&d
dosavadni praxe a dostupné literatury byla vybtameejdilezitéjSi a nejpodstati)sSi
témata tykajici se tematického planu, aby vSechnaata a informace vyhovovaly
nastaveni satasnym hygienickym a gastronomickym prauidl a normam. Cilem
prace je tedy navrh nov&ebnice proieti ranik oboru kuchi#ské prace, ktera by
respektovala poéeby jedind s mentalni retardaci a <s@sr® umoziovala
pedagogm kvalitngjSi praci v ramci vyuky.



Teoreticka cast

1 Psychopedie

1. 1 Pojem psychopedie

Psychopedie(z feckého psyché = duSe, paideia = vychova) je pedemaonsob

s mentalnim postizenim, spada do oboru specialaguogiky. Psychopedie velmi
Gzce spolupracuje i s jinymi obory specialni pedgigp a to se somatopedii,
logopedii, tyflopedii a etopedii. Tato spolupraeengzbytna, protoZze se tyka velké
skupiny osob, u kterych se vel@asto objevuje, taprimarré, nebo sekundaéniné
postizeni a to iedevsim postizeni &lesna, zrakova a poruchy chovani. Do
psychopedie byly v minulosti z@zeny také poruchy chovani a poruchy emétii al
mladeze. V polovié Sedesatych let se tato skupina poruatienjla do samostatného

oboru s ndzvem etopedie. (Bamwa, Bazalova, Pipekova, 2007

Definice psychopedie

»Psychopedie je defektologicka, resp. spee¢igledagogicka disciplina, ktera se
zabyva zkoumanim zakonitosti vyvoje, vychovy a&law#him osob mentain
retardovanych a psychicky postizeny¢befektologicky slovnik, s. 291)

»Psychopedie je specialni pedagogickou discipliktera se zabyva problematikou
edukace, podpory a poskytovani sluzeb osobam simient postizenim
v jednotlivych fazich jejich ZivotgBartoiova, Bazalova, Pipekova, 2007, s. 10)

Vymezeni psychopedie
V uz8im pojeti mzeme psychopedii chapat jako specighedagogickou disciplinu,

kterd se zabyva vychovou a ¥lvanim osob s mentalni@ jinym duSevnim

postizenim a zkoumanim formativnich a informatitinitiva na tyto osoby.



V SirSim pojeti je moZzno na psychopedii nahlizé&ojana interdisciplinarni obor

zabyvajici se prevenci, prognostikou mentélni detee se zvlaStnimietelem na

edukaci, reedukaci, diagnostiku, terapeuticko-fdivna intervenci, kompenzaci,

rehabilitaci, inkluzi a socializacti resocializaci klienta s mentalnirdi jinym

duSevnim postiZzenim. (Kozakov4, 2005)

Predmeétem zajmu psychopedie jsou nejen osoby s menttiaidaci, ale i jedinci:

S jinymi duSevnimi postizenimi,

s pervazivnimi vyvojovymi poruchami — klienti s esmem,

se specifickymi poruchamiani nebo chovani,

s poruchami chovani a emdatidétskymi psychozami, s afektivnimi poruchami,
s neurotickymi poruchami vyvolanymi psychotropnitatkami - terapeuticka
centra, dediska, komunity, napravna izzeni, s kombinovanymi vadami.
(Kozékova, 2005)

1. 2 Psychopedie a jeji vztah k jinym védam

Psychopedie se zabyva postizenim mozku a doprdwazipostizeni dlesné proto

spolupracuje s mnohag@nimi obory. Psychopedie je v podstamterdisciplinarni

obor, kterym prochazi pedagogika, I&t@ ¥dy, psychologie, sociologie, pravo,

filosofie, etika.

. Pedagogika — specialni pedagogika je spwles ostatnimi pedagogickymi

disciplinami ¥lenéna do soustavy pedagogiky jakozto zakladniéaniho oboru;
jsou jimi nag. obecna pedagogika, obecna didaktika a teorie oxgchdsjiny

pedagogiky, socialni pedagogika. Tytedy pomahaji i vychow a vzdlavani
mentalri retardovanych.

. Lékaské wdy — protoZe se psychopedie zabyva postizenim mdadkué byva

odhaleno uz v ranén¥ttvi tak ma nejblize k psychiatrii, neurologii edpatrii.

Pokud se jedné o vitetné postiZzeni, tak vyuziva i ortopedii, ORL, fdriaapod.
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3. Psychologie — obecna, vyvojova, pedagogickd psygi®l (pomahaji
diagnostikovat psychicky stav), patopsychologieo(@ka psychicky stav jedific
s jednotlivymi typy postizeni). (Kozakova, 2005)

4. Sociologie — podavaiphled o chovani jedince v spolupraci se sfEekym
prostedim, hledd odpadi na z&lenéni a chovani jedinceipdevsim do malé
socialni skupiny. Sociologie pomaha pochopit mentétardaci zdravé populaci
a za&lereni do spolénosti. (Valenta, Kozakova, 2007)

5. Pravo - rodinné pravo, éanské pravo, trestni pravaresi postaveni postizenych
VvV pravnim s¥té. (Bartaiova, Bazalova, Pipekova, 2007)

6. Filosofické discipliny — Etika a jeji ¢ast axiologie vytvé teoreticka a obecna
vychodiska pro formulovani informativnich i fornvatich cil: psychopedie a
profesionalni etiky psychopeda, estetika jakoZtta\o krasnu podava teoreticka
vychodiska pro formulovani estetickychucipfi vycho¥ osob s mentalnim
postizenint. (Valenta, Muller, 2007)

7. Technické ¥dy — v sodasné dob jsou nejvice pouzivany vyukoveé yitacove

programy slouzici k rozvoji psarteni a komunikaci mentairpostizenych.

1. 3 Terminologie

Mentalni postizeni- mentalni postizeni ma SirSi rozsah a pouzivamejako
zasteSujici termin pro snizeni inteligence na to®im etiologickém podklad
Tento termin, ktery byl fievzat z |ékeské literatury, se Zal pouZzivat v odborné
terminologii az vroce 1959 po konferenci ¢Bwé zdravotnické organizace
v Milan¢é. Postupt se terminemmentéalni postizenzaaly nahrazovat napklad
terminy jako duSevni abnormalita, duSevni opoizd duSevni uchylnost,

slabomyslnost, oligofrenie, mentalni defekt, rozuénwaostalost. (Muller, 2001)

»So0cial podmigné mentalni postizeni fid¢jSi ozna@eni pseudo-oligofrenie) —
jedna se o stav sniZzené inteligenceisppeny socialnimi faktory (vychovna
zanedbanost, nedostété stimulace, sociokulturni znevyhednh jedince,
nepodrtnost prostedi, psychickd deprivace atp.). Wustedku é&chto faktor:

nedochazi u dite k rozvoji rozumovych schopnosti odpovidajiciehoj vku.
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Projevuje se vyraznym opa@tdm vyvojeeci, mysleni, schopnosti socialni adaptace.
U jedina: se sociala podmidnym mentalnim postizenimabeme pozorovat i
poruchy v oblasti chovani, napnegativismus, odmitani kontaktu s dalSi osobou,

apatie. Nejedna se vSak o namy, trvaly stav.(Kozakova, 2005, s. 17-18)

Demence- jedna se o proces zastaveni, rozpadndho mentalniho vyvoje, ktery je
zagicinén raznymi faktory v postnatalnim obdobi, nemoci, Urazemnozku.
Nejcastji je to zartt mozku (encephalitis), z&h mozkovych blan (meningitis),
arazy mozku, duSevni poruchy. M&t$inou progradujici charakter s tendenci
postupného zhorSovani a prohlubovani symgtomkdy se niize zastavit a nevede
k dalSimu zhorSeni stavu. Zavaznost postiZzeni jea dakladnim onemo&nim a
jeho prognézou. Demenceigmbuje pevazrt nerovnomdrny ubytek intelektovych
schopnosti. #znakem demence je zvySena drazdivost, Unava, emdni labilita,
vykyvy v pozornosti, poruchy pafti a weni, znény ve struktile osobnosti.

- Projevy d@tskych demenci — zastavuje se psychicky vyvoj, zdajnse psychické
procesy, snizuje se adaptabilitactdt dochazi ke ztr&tintelektovych funkci
(rozpaduieci, mySleni, mizeni navyR. ,Demence u &i se v mnohém lisi od
demence v dogfosti, jak svymi charakteristikami co do rozloZguistizenych
funkci, tak i pfibéhem, protoze patologicky proces zasahujeibgtu vyvoje — to
je také jednim zivodi, proc¢ je u dti davana pednost terminu deteriorace
inteligence ped pojmem demence. Na rozdil od dbsih nejde obvykle o
postiZzeni stacionarnéi progresivni, ale kombinuji se zde vlivy nemowii\g/
dynamickymi, vyvojovymi. Tam, kde jde o postizeglativre casné (v
predskolnim, nebo event. st v mladSim Skolnimeéku), byva dalSi klinicky
obraz ve skutosti spiSe podobny ostatniigadim MR (Svoboda in Valenta
a kol., 2007, s. 14.)

- Staecka demence — jde o patologickou poruchu postihsjarnoucih@loveéka,
ktera se mze ale i nemusi vyskytovat. e se jednat o vrozenou dispozici, ale
také degenerativni zmy vyvolané zivotem v nevhodném pri@sti, jeZ vedou k

atrofii mozku. (Kozékova, 2005)

12



Mentalni retardace— ,mentalni retardaci lze definovat jako vyvojovou eluns
poruchu se sniZenou inteligenci demonstrujici /selgvSim snizenim kognitivnich,
Fecovych, pohybovych a socialnich schopnosti s prématgerinatalni i postnatalni

s

etiologii.* (Kozakova, 2005, s. 21). Mentalni retardace sézem vyskytnout

s jakoukoliv jinou duSevni,élesnou nebo smyslovou poruchou. Lidé s mentalni
retardaci mohou byt mnohefastji postiZzeni psychickou poruchou nez intaktni lidé.
Vlastni termin ,mentalni retardace” byl zaveden tiieatych letech 20. stoleti
Americkou spolénosti pro mentalni deficienci. V odborné termindleg z&al ve
vétSi mie pouzivat az po konferenci &ové zdravotnické organizace. U nés byval
ztotoziovan s terminy oligofrenie, mentalni postiZzeni, tAkm deficience. Od nazvu
oligofrenie se z&alo upoustt v Sedesatych letech. Sova zdravotnicka organizace
navrhla v roce 1959 na konferenci v Miéglako nahradni nazev mentalni retardace.

(Kozékova, 2005)

1. 3. 1 Klasifikace mentalni retardace

Protoze téma prace je za&mno na Zaky s mentalni retardaci uvéekhasifikaci pro
lepSi orientaci v problematice.

Existuje rekolik klasifikacnich systém mentalni retardace, kteréageme hodnotit
podle Kiznych kritérii, napiklad na zéaklad Kklinickych symptond, vyvojovych
obdobi, podle hloubky postizeni, podle stupinteligence, na vzdlavatelné a

nevzdlavatelné apod.

Nezavisle na stupni mentalni retardace rozliSujedkova tytofit typy:

1) ereticky (neklidny, verzatilni, hyperaktivni) — @harakteristicky neklidem,
prchlivosti, vzruch a utlum se velmi rychléidaji. V citové oblasti se objevuje
nestalost, emoce se rychlént slaba vile, nevydrzi u Zzadnénnosti, coz souvisi
I S pozornosti.

2) torpidni (apaticky, hypoaktivni, neéty) — procesy vzruchu a Gtlumu jsou
chorobr¥ zpomalené. Charakteristicka gkopadnost, rénnost, zpomalené po-
hyby. Chovani je tiché a klidnégkaly se vyskytuji stereotypni automatické

pohyby, jako nap kyvani ¢glem, peSlapovani.
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3) nevyhramny - procesy vzruchu a Utlumu jsou relatiwnrovnovaze, pop jeden
z nich mird prevliada.(Kozékova, 2005, s. 22)

Klasifikace dle hloubky postizeni

»Inteliger’ni kvocient (déale jen 1Q) — vyjéeni rozsahu postizeni na zakéad
vySeteni stupd intelektu. Vychazi z toho, Ze existuje inteligérkvocient, ktery
udava, je-li jedinec tzv. v noemHranici byva 1Q 70. 1Q pod 70 uz byva chapano
jako porucha, postizeni. Rozsah 1Q mezi 70 az 8a logna@ovan jako hodnota
podprzméru. Mentalni retardaci ozrajeme stav zastaveného, opgieho nebo ne-
uplného vyvoje intelektu, ktery charakterizujegevsim podpmeérna inteligence”.
(Kozakova, 2005, s. 19.)

Stupe&i mentélni retardace se obvyklgiinstandardizovanymi testy inteligence.
Lehka mentalni retardace: IQ se pohybuje mezi 50-69

Stredni mentalni retardace: K@ pohybuje mezi 49-35.

Stredre t¢Zkad mentalni retardace: 1Q se pohybuje mezi 34-20.

Hluboka mentalni retardace: IQ ma hodnotu maxighah

Specifika jednotlivych skupin mentalni retardace

Lehk& mentalni retardace

* 1Q se pohybujeifblizné mezi 50-69

* V télesné stavbse nemusi liSit od populace &hym intelektem.

* Somatické vady a poruchy motoriky jsou ojedin

* Opozdni vyvoje ditte byva malé, retardace se stava zjevnou az ndctyss
vyvojovych urovnich.

» Diagnéza byv&asto stanovena az vguskolnim ¥ku nebo po nastupu do Skoly,
kde dit selhava.

» VétSinou navatvuji zakladni Skoly, podle typu Skoly zakladni Skglraktickou,
ve vyuce mivaji problémy seétenim a psanim, ip teoretické praci snizena
schopnost/neschopnost abstrakce a logického usoizova

e VeEtSinou se vyti v prakticky zamtenych webnich oborech, vykonavaji
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nenar@gnou manualni praci.

Stedry tezka (stedni) mentalni retardace

IQ dosahuje hodnot 35-49 .

Opozlovani vyvoje byva zachyceno jiz v kojeneckém nebgjpoediji v
batolecim obdobi.

Mobilita, fyzicka aktivnost (somatické vady jsou mi€aste).

Omezené chapani situaci, uzivesi, ie¢ je obsaho¥ chuda, agramaticka, &aa
se rozvijet teprve vipdSkolnim obdobi.

Pretrvava dyslalie, artikulace je neobratna.

Osvoji si jen zaklady psaniteni, paitani, naroky Skolni dochazky vsak
nezvladaji, ¥tSinou nav&vuji zakladni Skolu specialni.

Neschopnost abstrakce, obtizné osvojovani i pajkonkrétnim obsahem.
Vychova sméfuje predevsim k rozvoji motorickych dovednosti.

Pod odbornym dohledem jsou schopni vykonavat jeddoou manualni praci.
VétSinou nejsou schopni se plim sebe postarat, v daspsti je Zidka mozny
aplré samostatny Zivot, socialni schopnosti jgéat&né omezeny,&zko dokazou

zformulovat své myslenky a vyjtiobsah svého vritiho séta.

Teézka mentalni retardace

IQ se pohybuje v pasmu 20-34 .

Neuropsychicky vyvoj znmé& omezen, cast&nd kapacita v oblasti
senzomotorick&ec je omezena.

Casto kombinované postizengldgsné deformity (hydrocefalus, mikrocefalus),
poruchy hybného aparatu, smyslové vady.

Casto sklon k prudkému impulzivnimu jednani, Ize dsgpvat jednoduché

hygienické navyky a navyky sebeobsluhy.

Hluboka mentalni retardace

IQ max. 20.
Neuropsychicky vyvoj celkay omezen, minimalni kapacita v oblasti

senzomotorické, &sSinou imobilita nebo vyrazné omezeni v pohylasté
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somatické vady, inkontinence.
» Neverbalni komunikace (libé, nelibé pocity), ndafdvané vykiky.
» Typické jsou stereotypni mimovolni pohyby celékia tdilezita stala pomoc a

staly dohled.

1. 3. 2 Etiologie mentalni retardace

Mentalni retardace fize byt zgisobena jak ficinami endogennimi, tak exogennimi:
» Endogenni fciny jsou zakodovany jiz v systémech pohlavnich durjejichz
spojenim vznika novy jedinec. Jsou to tedigipy genetické; jedna se o genové
mutace a chromozomové aberace gaynpaitu chromozom). Dle mnohych
odborniki se pra¥ u mentalni retardace uplaije vyrazny podil vlivu &di¢nosti.
» Exogenni faktorynohou, ale nemusi byt bezpi@sini gicinou poSkozeni mozku
plodu nebo déte. Radime mezi &
— anorganické ficiny: a) fyzikalni - mechanické tgobeni, vlivy z#eni; b)
chemickeé - vlivy I€iv, jedd, chemickych latek;
— biologické iciny - pasobeni vifi, bakterii, plisni, negativni vlivy
symbiotické (zfisobené souzitim matky a plodu). (Kozakova, 2005)

Z hlediska doby vzniku:

1) Prenatélni ficiny

A) Blastopatie= poskozeni zarodku. Mohou byt vyvolany infekm onemocénim,
primyslovymi Skodlivinami, nespravnou vyZivou aiedim. Vedou Kk vytvieni

nejrizngjSich syndromn.

B) Embryopatie= poruchy vyvoje zarodku od patnactého dne do &otetino

mesice thotenstvi, tj. poruchy vznikajici vigsehu organogeneze.

- Embryopatie psychogenni — emocionalni¢zatatky v obdobi postkoncé&mpm
muze vyvolat zneny v hormonalnim éhi nebo vést k hypoxii plodu.

- Embryopatie karemi — nedostatay prisun vSech slozek potravy.
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Embryopatie toxické —isobeni toxickych latek.

Embryopatie radini — vyvijejici se plod je citlivy na poskozeni #&kaym

z&enim zejména v nejrgj$im obdobi.

Embryopatie Iékové —tdledky Skodlivych viiv nekterych IéKi.

Embryopatie metabolické — nagukrovka, vysoky nebo nizky tlak matky.

2) Fetopatie— poruchy vyvoje ve fetalnim obdobi — pettim nesici €hotenstvi
nevznikaji sice velké malformace, ale Skodlivindzen zastavit dalSi vyvoj organu
nebo jeho diferenciaci. To se tykd zviasnhozku. Ric¢inou fetopatii jsou nemoci
matky, intoxikace matky, infekce matky.

3) Perinatalni griciny pasobici €sre pied, them a &sné po porodu. Tato poskozeni
zaujimaji mezi Skodlivymi faktory vyznamné postaivedkodlivym faktorem rize
byt zejména fedtasny porod. Ale i § porodu, ktery probiha ve spravném terminu,
se mohou vyskytnout poruchy krevniho¢bb, hypoxie, asfyxie. Ty poskozuji
zejména centralni nervovou soustavu. K poskozénipprodu nmize dojit take

vlivem abnormalit porodnich cestplodu.

4) Postnatalni pic¢iny pasobici po narozeni. deme sem Zadit nag. biologické
postnatalni posSkozeni — virova onem&an disledkem meningoencefatitidy, virdz

razného typu. (Kozéakova, 2005, s. 25.)

1. 3. 3 Psychické procesy u menttatardovanych

Jak je jiz vySe v definicich zidvano, mentalni retardace neni jen potdagovée
opozl’'ovani, ale probihaji zde i strukturdlni &my ve vyvoji. Nejedna se pouze o
specifické procesy, které jsou otazkou kvantitygujszde totiz také odliSnosti

kvalitativni.
Mysleni— mySleni ditte s mentalni retardaci ma tendenédigpkonkretizovat a je

negesné v rozborech a hodnocenich. Mysleni jeisledné, vyznéuje se slabou

fidici funkci a je dosti nekritické. Pojmy #¥déZkopadr a Usudky jsou népsné.
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MysSlenky vyjaduje slovy, tedyiei, jez byvacasto deformovana. Rits mentalni
retardaci nedovede Wipad potreby pouZit jiz osvojenych rozumovych operaci,

¢asto nepromysli své jednani a rexfvida jeho vysledek. (Kozakova, 2005)

Paner — dti s mentalni retardaci si vSe nové osvojuji pomald po
nékolikanasobném opakovani. N@né znalosti a dovednosti rychle zapominaji a
panttni stopy si vybavuji ngpsré. VSechny nedostatky épvychazi ze zvlastnosti
vySSi nervovécinnosti, z tendence podméimych spofi vyhasinat rychleji nez u
intaktni populace. Proto jeilbZité neustalé opakovani a pramwani. (Kozékova,
2005). ,Mentalre postizené dét spiSe vzpomina, nez‘gmysli, jeho mysleni se
omezuje na konkrétni sitér@ souvislosti mezi /pdnety a jevy, je chudé a

neproduktivnf. (Svarcova, 2001, s. 39)

Rec — &ti s mentalni retardaci maji obvykle naruseny a zemg vyvojiesi. Uz
prvni projevyieci se objevujici se zpravidla se Zngm zpozdnim a liSi se od
vyvoje zdravych &i. Vyvoj feci je ovlivnén stupm mentalni retardace, jeji formou
a typem mentalni retardace. BBgEjSi poruchoureti je dyslalie, hubavost a
breptavost. V kombinaci sétskou mozkovou obrnou se vykytujtizné formy
dysartrie. DalSi z&ci, které ovliwiuji vyvoj iedi, je nedostainé porozunsni.
(Kozakova, 2005)

Pozornost 5, Zamerna pozornost vykazuje nizky rozsah sledovanéhs pektalost a
snadnou unavitelnost, snizenou schopnostétivzd na vice c¢innosti. S naistem
kvantity vykonu naista i pa‘et chyb. Maximalni doba udrzeni zanmé pozornosti je
15-20 minut. Pak musi nasledovat relaxace. SchapbZet pozornost je ovlivnha
nejen hloubkou mentalniho postiZzeni, typem, druhekem klienta, momentalnim
rozpoloZenim, Urovni aspirace, typeimnosti, na kterou se ma jedinec saasit,

ale takécasovou Kivkou dne-. (Kozakova, 2005, s. 32.)

Vile — déti s mentalnim postizenim trpi poruchaniiles (dysbulii) a nedostatkem
vile, nerozhodnosti (abulii). & s mentalni retardaci maji problém pidlit své
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chovani vykonani uitého Ukolu. @ti veédi, jak maji jednat, ale nepdaii potrebu
tak jednat. (Kozédkova, 2005)

Aspirace— ,Snaha dosahnoutéjakého cile, nebo idealu. Je motind zakladnou
pro jednani, které sénuje k dosazeni cile. dte a nemusi byt v souladu s moznostmi
jedince’ (Defektologicky slovnik, 2000, s. 36).¢b s mentalni retardaci maji sklon

se bul’ precaiovat, nebo podemvat.

Emoce(city) —,, Mentalni postizeni m& vliv na projev jednotlivyehoei, na jejich
vr¢jSi vyjadeni a na arove rozvoje drubi citiz. Je Zejmé, jak z podstaty mentalniho
postizeni logicky vyplyva, Ze ponejvice budou iy intelektualni city, které jsou
spjaty s poznavacinnosticloveéka, jeho zvidavosti, poznavacimi zajdigsto byva

u jedina: s mentalnim postizenim uvad nevyrovnanost, er labilita a
agresivita. Lze si pokladat otazku, zda jsou skutéyto charakteristiky zpsobeny
jen mentalni retardaci¢i podpoeny p@Fistupem okoli, personalu, raedi i

neuspokojenim lidskych peb: (Kozakova, 2005, s. 33.)

1. 4 Vzdélavani mentalné retardovanych

Cilem ¢eského Skolstvi je to, aby kazdémuamovi bylo vytvdeno prostedi pro
dosazeni odpovidajiciho stupwzclani. Nejvyznamgsi pro specialni pedagogiku,
zejména psychopedii, jgiti nového Skolského zakona — zakor561/2004 Sb., o
piedSkolnim, zakladnim, igdnim, vy$Sim odborném a jiném ¥&Vvani, ve zani
pozdjSich gedpisi a naslednych provédich vyhlaSek — vyhlaska 73/2005 Sb., o
vzklavani dti, zalki a student se specialnimi vadavacimi potebami a dti, zaki a
student mimaradre nadanych, ve 2mi pozdjSich gedpisi a vyhlaskye. 72/2005
Sh. o poskytovani poradenskych sluzeb ve Skolackkaiskych poradenskych
zaizenich.

Nova Skolska legislativarmesla znénu hlavié v ozna&eni Skol — zvlastni Skoly se
staly podle druhu Skol zakladnimi Skolami, podl@uyskol zakladnimi Skolami
praktickymi, pomocné Skoly se staly zakladnimi gkal specialnimi.

Podle nového Skolského zakona také MinisterstvdsBkiomladeze agtovychovy
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zpracovalo a také zavedlo Narodni programél&adni a Ramcové vzthvaci
programy (RVP). (Valenta a kol., 2007)

Pro kazdy obor vadani v zakladnim a sdnim vzdlavani a pro pedskolni,
zakladni unidlecké a jazykové vzdavani se vydavaji ramcoveé wévaci programy.
Ramcové vz&8avaci programy wuji povinny obsah, rozsah a podminky &agani;
jsou zé&vazné pro tvorbu Skolnich walacich prograrn hodnoceni vysledk
vzklavani déti a zaki. Pro zaky s lehkym mentalnim postizenim byla vigna
zvlastni piloha Ramcoveho vzthvaciho programu s nazvemij®ha upravujici
vzaklavani zak s lehkym mentélnim postizenim* (RVP zZV LMP). Nddpilohu
navazuje Ramcovy vzthvaci program pro zakladni Skolu speciélni, ktgey

rozdlen do dvousasti:

Dil I. — Vz&lavani Zak se stedre t¢Zkym mentalnim postizenim.
Dil Il. — Vzdelavani zak s €Zkym mentalnim postizenim a s@&dbym postizenim
vice vadami.

V souwasné dob jsou vSechny Ramcové wddvaci programy zavedeny a probiha
podle nich vychova a vthvani.

,Déti, Zaci a studenti se specialnimi vt&vacimi potebami maji pravo na
vzcblavani, jehoz obsah, formy a metody odpovidajchejizdlavacim patebam a
moznostem, na vytkeni nezbytnych podminek, které totoél&dni umozni, a na
poradenskou pomoc Skoly a Skolského poradenskéhmera Pro zaky a studenty se
zdravotnim postizenim a zdravotnim znevybioiin se pi prijimani ke vzdavani a
pri jeho ukow@ovani stanovi vhodné podminky odpovidajici jejiorgbam. Pi
hodnoceni Zak a student se specialnimi vzthvacimi potebami se fghlizi

k povaze postizeni nebo znevyhwodn Délku stedniho a vySSiho odborného
vztlavani mize reditel Skoly ve vyjim@ych pipadech jednotlivym Zak nebo
studenfm se zdravotnim postizenim prodlouzit, nejvySe gsalskolni roky. (8 16
odst. 6 zdkond&. 561/2004 Sb.)

Skoly a Skolska z#izeni pro déti a Zaky s mentalnim postizenim

Prredskolni vzédavani

- Materska Skola specialni
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- Ttida mateské Skoly specialni
- Mata'ska Skola

Zakladni vzdlavani

- Zakladni Skola

- Zakladni Skola specialni

- Zakladni Skola prakticka

- Pripravny stup# zakladni Skoly specialni

- Rehabilit&ni trida i zakladni Skole specialni

- Ttida zakladni Skoly praktické a zakladni Skoly splegi

Skolska zézeni
- Skolni druzina
- Skolni klub

- Skolni jidelna
- Internat

- Domov mladeze

Stedni vzdlavani
- Sttedni odborné diliste
- Odborné uiliste

- Prakticka Skola s dvouletou nebo jednoletéipgavou

DalSi prilezitosti vzdlavani

- Centra dennich sluzeb

- Denni stacionié

- Tydenni stacion&

- Domovy pro osoby se zdravotnim postizenim
- Chrarené bydleni

- Chréreéna pracovni mista

- Agentury podporovaného zastnavani
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2 Stredoskolské vzdélavani studentii s mentalni retardaci

Vzdélavani zak s mentalni retardaci na reioSkolské drovni probiha &u

vytvoienim specializovanyclhiitl na Stednich Skolach, nebo ¥dhto typech Skol:

Stredni odborné dilist¢ — poskytuje studedin ve zjednoduSené fornmobsah diva
jako v kEzné Skole, jedna se dileté studium, které je zakdeno zavrecnou

zkouskou a student zisk& 2é&tné vys¥déeni a vydni list.

Odborné uilist¢ — pipravuje absolventy pro vykon jednoduchyckinitkych
povolani, spoléenské z#gazeni a pracovni uplami v miznych pracovnich oborech.

Studium je ukodeno z&¥recnou zkouskou, absolvent ziska &&¢né vysedéeni.

Prakticka Skola s dvouletou nebo jednoletdipjavou — se zadélenim na ziskani
zakladnich pracovnich dovednosti, navyle pracovnich postip potebnych

v kazdodennim i v budoucim Ziwot zvlas¢ pak na pomocné praceiznych
délnickych profesich. Studium je uk®&eno za¥renou zkouskou, absolvent ziska

zawrecné vysedeeni.
Integrace individualni — probiha ¥iné tid¢ stedni nebo zakladni Skole a Skolkach.

Zaci se specialnimi vathvacimi potebami jsou vedeni podle individuainiho

vzklavaciho programu mezi intaktnimi zaky.

2. 1 Stredni skola

2. 1. 1 Charakteristika skoly

Jednd se o specialnirexini Skolu, jejimzZ izzovatelem je Olomoucky kraj. i&dni
Skola, Olomouc — Svaty Kopek, B. Dvorského 17, je seéasti statnich sédnich
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Skol pro Zaky a studenty se specialnimi&@adacimi potebami a poskytujetzné
stupré stedniho vzdlani v gastrooborech ifedevSim pro Zaky se specialnimi
vzdklavacimi potebami. Na 3kole pracuji specialni pedagogové. fstavaji
zdarma debnice a osobni ochranné pracovni eaity. Teoreticka vyuka probiha v
odbornych gebnéach s vyuzitim moderni didaktické techniky. Qd§ovycvik se
uskuténuje ve dvou cuinych kuchynich a dale v restatm&ch zdizenich,
domovech dchoddi, ve Skolnich jidelnach na uzemista Olomouce. U cukié
probiha odborny vycvik na odldeném pracovisti na Trnkéwlici v Olomouci a u
firmy TOKO v Olomouci. Z4ci mohou byt ubytovani irgternat v budow Skoly,
kde maji moznost sportovniho, kulturniho a spehského vyziti.

Studium je organizovano

poskytujici stedni vz@lani se zasre¢nym vyswdéenim,

pies Odborné dailist¢ (u¢ebni obory Stravovaci a ubytovaci sluzby, Potragké
vyroba, Prace ve stravovani)&tni odborneé dilisté (ucebni obory Kuchiacisnik,
Cukr&, Prodava), poskytujici gtedni vzélani s vyinim listem,

az po studijni obory: Gastronomie - nastavbové istndurtené pro absolventy
gastroobai (2-leté studium, denni forma), Podnikani — nastaébstudium (2-leté
studium, denni forma) a Hotelnictvi (4-leté studjudenni forma), poskytujici
stredni vza@lani s maturitni zkouskou. (Vy&ai zprava 2011/2012)

2. 2. 2 Profil absolventa

Prakticka Skola dvouleta

- se zamenim na ziskani zakladnich pracovnich dovedno&tiyki a pracovnich
postupi pottebnych v kazdodennim i v budoucim Zziyorvlase pak na pomocné
prace v gastrooborech. Studium je ukemo za¥retnou zkouSkou, absolvent ziska

zawrecné vysedeeni.

Odborné iliste (ucebni obory: Stravovaci a ubytovaci sluzby, Potrdigka

vyroba, Prace ve stravovani)
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S p'evahou praktického vyovani gripravuji absolventy pro vykon jednoduchych
délnickych povolani, spol@enské zgazeni a pracovni uplaini v gastrooborech.
Studium je ukoteno za¥recnou zkouskou, absolvent ziska &@iné vysedceni a

vyucni list.

Stredni odborné diliste (ucebni obory: Kuchia¢isnik, Cukré, Prodava)

Absolventi ziskaji v gastrooborech (SVP: Kuth&ukrd&, Prodava a vyrobce
lahadek) stedni vza@lani s vyinim listem (se stejnym obsaheriva jako v EzZné
stredni Skole), zfisobem pimérenym druhu a nii@ postizeni zak s cilem pipravit

je kvykonavani takovyckinnosti, @i nichZz jsou schopni samostatmplatiovat
ziskané ¥domosti, dovednosti a navyky &pgravit se tak pro sposenskeé zgazeni a
pracovni uplaténi. Studium je ukoteno zav¥recnou zkousSkou, absolvent ziska

zawrecné vysedeeni a vydni list.

Stredni Skola (studijni obory: Hotelnictvi, Gastronenfodnikani)

Absolventi gastrooborti ziskaji stfedni vzdélani ukoncené maturitni zkouskou se
stejnym obsahem uciva jako na bézné Skole, zplisobem primérenym druhu a
mire postiZeni a jsou pripraveni pro vykon funkci samostatnych provoznich
pracovnikil spole¢ného stravovani, pripadné v oblastech hotelového primyslu a
cestovniho ruchu jak vpozici zaméstnanecké, tak i v pozici samostatného
pravniho subjektu podnikdni v daném oboru. Studium je ukonteno maturitni

zkouskou, absolvent ziska vysvédceni o maturitni zkousSce.
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2. 2. 3 Seznam studijnich a u¢ebnich oborti

Kod Nazev Forma Druh studia| Ukodeni |Délka
ucebniho/studijniho | studia studia studia
oboru Denni

65-42- | Hotelnictvi (SVP]D stud. obor |MZ 4r.

M/01 Hotelnictvi a VMZ
turismus)

65-41- |Spol&né stravovani | D stud. obor| MZ 2r.

L/504 nastavba |[VMZ

64-41- | Podnikani D stud. obor | MZ 2r.

L/51 nastavba |[VMZ

66-51- |Prodava (SVP:|D uwebni obor| zZ, VL+zZV| 3.

H/01 Prodavéd a vyrobcs
lahadek)

65-51- |Kucha-¢isnik (SVP]D ucebni obor| zZZ, VL+zZV| 3.

H/01 Kucha)

29-54- |Cukr& (SVP: Cukr& [D ucebni obor| zZZ, VL+zZV| 3.

H/01 vyroba)

65-51- |Stravovaci abD u¢ebni obor| ZZ, VL+ZV| 3.

E/01 ubytovaci sluzby
(SVP: Kuchaské
prace)

29-51- |Potravindska vyrobaD ucebni obor| ZZ, VL+ZV| 3.

E/01 (SVP: Cukréskeé
prace)

78-62- | Prakticka Skola-D studijni ZZ, ZN 2r.

C/002 dvouleta obor

65-51- |Prace ve stravovani D ¢ebni obor| ZZ, VL+ZV| 2.r

E/02

25




Prehled skolnich vzdéldvacich programii (ddle jen SVP) a ucebnich pldnii véetné
schvalovacich doloZek MSMT

65-42-M/01 Hotelnictvi (SVP: Hotelnictvi a turismus
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ::j. 4 054/2009-21 ze dne 20. 2. 2009

65-41-L/504 Spokné stravovani — nastavba
Ucebni osnovy: MSMTCR ¢. j. 13907/2004-23 ze dne 23. 3. 2004

64-41-L/524 Podnikani — nastavba
Uéebni osnovy: MSMTCR¢. j. 21 236/2004-23 ze dne 14. 7. 2004

64-41-L/51 Podnikani — nastavba
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ:j.9325/2009-23 ze dne 6. 5. 2009

66-51-H/01 Prodava(SVP: Prodav&a vyrobce lahdek)
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ:j. 24031/2001-23 ze dne 30. 8. 2001

65-51-H/01 Kucha<idnik (SVP: Kuch#
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ::j. 4 054/2009-21 ze dne 20. 2. 2009

29-54-H/01 Cukr&(SVP: Cukré— vyroba)
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ::j. 4 054/2009-21 ze dne 20. 2. 2009

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby (SVP: Kisské prace)
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ:j. 25 492/2009-21 ze dne 1. 12. 2009

29-51-E/01 Potraviniéka vyroba (SVP: Cukigké prace)
SVP schvéleny rozhodnutim MSMZ:j. 25 492/2009-21 ze dne 1. 12. 2009

78-62-C/02 Prakticka Skola dvouleta
Uéebni osnovy: MSMTCR ¢. j. 32090/2004-24 ze dne 9. 12. 2004

65-51-E/02 Prace ve stravovani (SVP: Prace vestéa)

SVP schvéleny rozhodnutim MSMT. j. 18 055/2011-25 ze dne 14. 9. 2011
(Vyro¢ni zprava 2011/2012)
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Prakticka cast

3 Specifikace problematiky a vytyceni cile prdce

Cilem tétocasti prace je Uprava a zpracovadéhnice pro 2aky s mentalni retardaci
v oboru Kuch#ské prace tak, aby sfgvala sodasné poZzadavky a geby pro jejich
vyuku.

Druhacast prace je za#tena na o¥feni spravnosti a vhodnosti zpracovaného textu
ucebnice. Je za#iena na Zaky s mentalni retardaci ikse gipravuji na profesni
drahu v oboru kuchltana Stedni Skole na Svatém Kaoflel. V tomto oboru existuje
mnoho literatury, ale Zzadna zcela néspg pozZadavky na vyuku a wddvani
mentélr retardovanych. Byl vypracovan dotaznikdsti zpracovaného tematického

planu a pouzit ve vyzkumu.

Tematicky plan byl zpracovan podle Skolského &lédaciho programu (dale jen
SVP) a ten vychazi z Ramcového #tadaciho programu (dale jen RVP).

»RVP jsou rdmcové programové dokumenty, jejichZzémam je vymezit vysledky
vzcblavani a soubor ¢iva k jejich dosazeni, které je Skola povinnaaz#t do svych
Skolnich vzdavacich prograni a nabidnout je k osvojeni vSem d#ak jako
zavazné.(Skalkova, 2007, s. 100)

Na zaklad RVP si kazda 3kola vyt¥bswij SVP a zaleZi jen na 3kole, jak pojme
obsah a strukturuciva, jaké zvoli metody a prasdky to vSe v obecném ramci
dokumentu. (Skalkova, 2007)

Vytky k sowasnému tematickému planu:
Obsah tematického planu byl zpracovan &stmanci Skoly na Svatém Kajeu.
Tematicky plan spiluje viechny pozadavky SVP, jen bylmbyt nskteré &ivo jinak

sdazeno, tkteré je nesprawnchronologicky uspkadano. Nema logickou navaznost.
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Napriklad polozkal.3. Uprava jednoduchych saiéby mela byt az po polozcé.4.
Priprava jednoduchych zalivelZaci se maji nejprve n&ity ¢im salat zalit a az
potom, jak se ten salat vlastpripravuije.

DalSi polozka, ktera by se 2nila, je ¢islo 2.2. Napl@ do ¥st tato polozka je
uvedena jako samostatna kapitola, bylo by dobrénjistit jako podkapitolu k
poloZce2.1. Druhy &st a jejich giprava a to podcislo 2.1.1. ProtoZze kdyZz uz Z&ci

tésto @ipravi, tak by si ho mohli rovnou naplnit a tepetpravit.

Posledni polozka, ktera se jevi v Tematickém plg@ko nelogicky umisha, je
poloZkacislo 3.1. Friprava dietnich pokray na niZ navazuje polozka2. Pravidla
pii sestavovani, pozadavky, vhodnost a pouziti sardiaci by se rdi nejdtive
dowdét, jak sestavovat jidelegék pro dietni stravovani, z jakych surovin, jakym
technologickym zfisobem, a aZ teprve potom se ¢iatato jidla gipravovat.

V sowasné dob jsou na diliStich uebnice, které iiliS nesphuji poZadavky pro
vyuku mentals retardovanych. Jejich¢ivo je stale psanéiihs rozsahle a slozit
Obrazky jsou bdi umistné v zadniasti knihy, coz je prodi s mentalni retardaci
dalSi problém, Ze pod informaci nemaji ndzorny oékanebo je obrazkpod textem
malo. Navic v tebnicich chybi KZovky, osmisnarky, hadanky, prostvéci, které
by ckti také trochu zabavili a zabavnou formou jim imf@ce piblizili. Co by také
v weebnicich mslo byt, jsou kontrolni otazky, aby si gitnohlo samo zkontrolovat

svoje znalosti.
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4 PouZzité metody

1) Zpracovani &ebnice podle tematického planu

2) Dotaznik

Vypracovan&ast &ebnice byla pedloZzena tak, jak by asidgta vypadat, a také tak,
aby vyhovovala ve v3ech aspektediedevsim Zakm. Abychom zjistili, jestli jsou
nasSe pedstavy alespo z¢asti stejné jako #edstavy koledg a student, byl
vypracovan kratky dotaznik. Dotaznik k vzorkéebnice obsahuje jedenact otazek.
Otazky jsou zawrreny spiSe na kvalitativni aspektyepgkladané &ebnice, a to
napiklad na grehlednost &éebnice, ndzornost, podrobnost, apod.

Pri vytvareni dotazniku nas nejvice zajimaly odfdivna nasledujici vyzkumné
otazky:

1. Vyhovuje @ebnice v upravené poddbkakim svym zpracovanim a us@alanim?
2. Vyhovuje u«ebnice v upravené poddbsvym zpracovanim, uspadanim
pedagogm odborného vycviku a pedagog teoretického vytovani?

3. Usnadni satasné uspi@dani a Gpravacebnice pedagdgn praci?

Dotaznik je jednou z nejfrekventovgdich metod pro siv dat v pedagogickém
vyzkumu. Sklada se ze série otazek, jejichz cilemigkat ndzory a fakta a mim od
responderit. Dotaznik je soubor phvé pripravenych a fesré formulovanych a
sdazenych otdzek na které respondent odpovida piseriammou. Oproti jinym
typam prizkumi (jako napiklad osobni nebo telefonicky rozhovor, pozorovani,
skupinovy rozhovor, atd.) je mozné piesinictvim dotazniku ziskat informace s
mnohem mensi namahou a I8ynDale se vysledn& data daji mnohem jednodusSeji

zpracovavat(Chraska, 1993)

»PoloZky v dotazniku musi byt vS8em respondefasné a srozumitelné to znamena,
Ze musime respektovat jakym respondenije dotaznik ulen (wk, vzdlani,
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motivace). PolozZky v dotazniku bylyrbyt formulovany také co mozna nejgtji.”
(Chraska, 2007, s. 164)

»Formulace polozek v dotazniku musi byt naprostogeda’na a nesmi fipouset
chapéani vice zpsoby. Nap. zkoumame-li volnyas Zak, je t‘eba jednoznéné
vymezit, co si pod pojmem voligs pedstavujemé(Chraska, 2007, s. 164)

»Velké opatrnosti jefeba gi formulaci polozek typu ,pré‘. Zpravidla neni mozné

se pimo ptat nap. na piciny urc¢itého chovani, vzhledem k tomu, Ze je respondenti
neznaji, nebo si je pfmeuvdomuji. Na otazky ofiinach existujicich jevmusi dat
odpovd’ vétSinou vyzkumnik na zakkadnalyzy vysledk Setreni. Jinak je tomu
ovSem v fipadech, kdy zjighi mireni respondenta o /inach uritych jev: je
vyzkumnym zafrem: (Chraska, 2007, s. 164)

»Polozky dotazniku by dhy zji&ovat jen nezbytné Udaje, které nelze ziskat jinym

zpusobem. Dotaznik by také nérayt pilis rozsahly:

»PoloZzky v dotazniku negjn byt sugestivni, tj. takové, Ze jiz svou formulac
napovidaji, jak maji byt zodpéreny: (Chraska, 2007, s. 164)

Vyhody dotazniku:

+ jedna z nejlevgSich metod pizkumu;

« jednoduSe se zpracovava a vyhodnocuje;

« jedna z nejméndokrnych metod pizkumu — respondent jejike vyplnit v
klidu domova,;

« jednoduchy na vypbni — téngi kazdy alespd jednou v Zivat vyplioval

dotaznik.
Nevyhody dotazniku:
« muze byt obtizné ziskat respondenty;

« v dotazniku je snadjsi vyplnit nepravdivé informace.
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V dotazniku se pouZivajitittypy otdzek podle stugnotewenosti a to otazky
uzawvene, polouzaené a otekené. Uzakena otazka je takova otazka, ktera nabizi
hotové alternativni odp@di, Ukolem respondenta je zéikovat vhodnou odp@d’.
Vyhodou uza¥enych otazek je jejich snadné zpracovani a vyhaelmodJzavena
otdzka nabizi respondentoviédmoznosti a to ,Ano" a ,Ne" jak odp@dét, proto ji
nazyvame dichotomickou, nedava zadny prostor vigja¥ij vlastni nazor. feti
odpowdi je ,neumim se vyjait“ tuto alternativu voli ten, kdo nezna danou
problematiku nebo se nechce vyjawdht vliastni nazor.

V dotazniku se vyskytuje jedenact otazek, z tolkzlot 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11
jsou otazky uzatené dichotomickeé.

Otewené otazky jsou takové, které davaji respondenteldou moznost se vyjédid

a salit svaj nazor. Nasréruji ho pouze na danou oblast a je jen na nicly, fepiSi
nazor, nejsou omezeni volbou. V naSem dotaznilatggena otazka jen jedna a to
otazkac. 9.

»Polouzavené otazky nabizeji nejprve alternativni odipbva potom Zadaji
vysvtleni nebo objasmi v podols otevené otazky. Uz#@ena otazka se v druhé
casti oteve." (Gavora, 2010, s. 124)

Kolegové a studenti & hodnotit nize uvedené polozky:

Tabulka¢. 3 Hodnoceni otazek

Ano.

Ne.

S vyhradami (v fipack vyhrad popiste).

Uéebnice

»Z hlediska debnich osnov jde o konkretizaci projektu didaktickéystéemu daného
vywovaciho pedn#tu. Na webnici se mizeme divat také jako n&abni prostedek,
ktery mezi jinymi materidlnimi didaktickymi préstky zaujima rozhodujici misto,

neba’ konkretizuje vyukové cile‘gbnich osnov, vymezuje obsah a rozsawau je
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prost‘edkem pro gstovani dovednosti vSeho druhuiebnici mizeme nazirat i jako
model scéné& vyuky, jako prosédek komunikace Zaka &wem:

» Ve Skolské praxi se zpravidla setkAvamekolika typy debnic:

- Ucebnice zam*ené pedevsim na osvojenéiva. V nich pevazuje didakticky text,
ktery je vhodde didakticky zpracovan. Zpravidla v takove&ebnici najdeme
aparat prezentacediva, aparatridici weni a aparat orienteni

- Cvicebnice, pracovni seSity, listy, které jsowamé pedevSim k procsovani
uciva ¢i samostatné préci zak

- Citanky, slabikée*

Strukturni komponenty‘abnic
1. Aparat prezentacediva
A. Verbalni komponenty:

- Vykladovy text prosty

- Vykladovy text zehledreny (pehledové tabulky, schémata aj. k vykladovému
textu)

- Shrnuti @iva k celému réniku

- Shrnuti wiva k tématm (kapitoldm, lekcim)

- Shrnuti wiva k p‘edchozim rénikim

- Doplaujici texty (dokumentai material, citace z praman statistické tabulky,
aj.)

- Poznamky a vysitlivky (podcarou, v textu)

- Podtexty k vyobrazenim

- Slovnéky pojmi cizich slov aj. (s objagnim)

B. Obrazové komponenty:

- Unvlecké ilustrace
- Naukova ilustrace (schematické kresbyrhg modely aj.)

- Fotografie
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Mapy, karogramy, planky, grafy, diagramy

- Obrazova prezentace barevna

2. Aparatridici uceni

C. Verbalni komponenty:

Predmluva (Uvod doredn@tu rocniku)

Navod k praci s éebnici

Stimulace celkova (podty k zamySleni, otdzky ajqa ra‘nikovym divem)
Stimulace detailni (podity k zamysleni, otazkyrgd nebo v pib¢hu lekci,
témat)

Otazky a ukoly za lekci

Otazky a ukoly za tématy

Otéazky a ukoly k celémudaiku

Otazky a ukoly kifgdchozimu réniku

Instrukce k ukalm komplex#si povahy

Nanmvety pro mimoskolnéinnosti s vyuzitimdiva

Explicitni vyjadeni cik: uceni pro zaky

Sebehodnoceni pro Zakyigpby hodnocenidebnich vysledk

Vysledky ukal a cviceni (spravné odpa@di, spravnaeseni aj.)

Odkazy na jiné zdroje informaci (bibliografie, dop¢ena literatura)

D. Obrazové komponenty:

Grafické symboly vyz@dajici urcité ¢asti textu
Uziti zvlastni barvy pro uité ¢asti textu

Uziti zvlaStniho pisma pro dité ¢asti textu
Vyuziti predsadky (schémata, tabulky apod.)
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3. Aparat orienta@ni
E. Verbalni komponenty:

Obsah debnice

Cler¢ni usebnice na tematické celky, kapitoly, lekce

Marginalie
Rejstik (jmenny, ¥cny, smiSeny)(Kalhous, 1998, s. 39-40)

Jedna o &ebnici pro mentak retardované, jejichz mysleni ma tendenddisp
konkretizovat je negsné v rozborech a nigledné v hodnocenich , vyzige se
slabou fidici funkci a je dosti nekritické. & s mentalni retardaci si vSe noveé
osvojuji pomalu az po¢kolikanasobném opakovani. Ngmé znalosti a dovednosti
rychle zapominaji a pa¥mi stopy si vybavuji népsreé. Déti s mentalni retardaci
maji obvykle naruSeny a omezeny vyveji. UZ prvni projevyreci se objevujici se
zpravidla se zraym zpozdnim a liSi se od vyvoje zdravychetd Negasgjsi
poruchouieci je dyslalie, huhavost a breptavost. & s mentalni retardaci maji
potize s pozornosti, nejsou schopny se déle ismlistProto by réla byt webnice
sestavena od nejjednodusSich témat po 8jsZtemata, &ivo by melo mit logickou
navaznost, #o by byt vyjadeno co nejjednoduseji, pro lepSi pochopertielice
pro mentald retardované by tha byt doplgna velkym mnoZstvim obrazového
materialu fotografiemi, obrazky, &dky apod. Abychom udrZeli pozornost #ak
s mentalni retardaci ta je nutné je takiévguce zabavit a to naiklad kiZzovkami,
dophovatkami, osmismirkami, hadankami apod. Neig by zde chybt ani

kontrolni otazky.

V souwasné dob se Obor Kuchimké prace vytuje hned podle gkolika webnic a to
podle Technologie kucliskych praci, Receptur teplych pokinReceptur studenych
pokrmi, Ucebnice pro $edni odborné Skoly a pro hotelove Skoly I-1V a Trealbgie
piipravy pokrnii pro 1-3 r@nik.
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Pri tvorbeé uc¢ebnice byl vyuzit Tematicky plan pro Ill. Roik Oboru kuchiské
prace, ktery byl zpracovan v souladu Ramcovyméhaecim programem dujici
povinny obsah, rozsah a podminky &adani; které jsou zavazné pro tvorbu
Skolnich vzdlavacich prograrn hodnoceni vysledk vz&lavani @ti a zaki. Pro
Z&ky s lehkym mentélnim postizenim byla vygma zvlastni filoha Ramcového
vzklavaciho programu s ndzvem ijlBha upravujici vzélavani zak s lehkym

mentalnim postizenim* a vySe uvedené Aparaty.

Pri tvorbé uc¢ebnice bylo teba uskuténit nékolik metodologickych krok: 1. V prvni
fac® byla realizovana analyza aktuélniho stavahmic (a jejich kvality) pro ¢ebni
obor Kuchaskeé prace Ill. rénik. Studium &hto materidl ukazalo, Ze v &kolika
ohledech tyto &ebnice nejsou vyhovuijici, a to jak z hlediska obsaho zpracovani,
tak i z hlediska zohleamni cilové skupiny, pro kterou jsoudeny. [viz. vySe s.30 ]
Tato skuténost byla bezprostdnim podstem pro vypracovani zde uvedené
ucebnice. 2. Pravcilova skupina, tj. mentatrretardovani, bylafednmétem dalSiho
studia. Abychom totiz mohli psatebnici zandrenou na konkrétni skupinu Zgke
nezbytné tyto Zaky poznatiquevsim jejich specifické pety, problémy spojené
s jejich postizenim, zvlés s jejich schopnosti kognitivniho poznéani obsahu
vyuéovaného pedmétu (co vyzaduje fiprava pokrnid teoreticky) a s jejich
schopnosti praktického zvladnuti oborové dovedn@esi konkrétd postupovat P
piipraw pokrmi). 3. Praktickou a nezbytnou s@sti tvorby debnice bylo studium
a zohledani stavajiciho tematického planu n#éeghi Skole, pro kterou jecebnice
uréena. Nakolik byl vyhovujici, stal nepozrénén, v ostatnichtastech byly nutné
jisté upravy [viz s.23vtéto praci] 4. Na zakladivedenych i kroka pak

v poslednim, tj. syntetickém kroku, byla koncipozanelkova struktura vzorku
ucebnice a jeho provedeni, které se snazi respektoesatmozna nejvice

(problémovych) aspektuvedenych vyse.
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5 Charakteristika zkoumaného vzorku

Dotaznik dostalo k vypbni 9 pedagog praktického vytovani, 2 ditelé teoretické
vyuky a 13 74k tietiho r@niku oboru Kuchiské prace.

Ucitelé odborného vytovani dostali dotazniky i se vzorkemasti zpracované
ucebnice podle tematického planu pro lll. & Kuchaské prace, na porad
odborného useku.

Ucitelé teoretického vytovani vyplnili dotazniky i se vzorkem na po¥adseku
teorie.

Zaci dostali #i kopie vzorku zpracované ¢ebnice a dotazniky zpracovavali
postupr, v dok¥ praktického vytiovani, prohlidka zpracovaného vzorkiebnice a

vyplInéni dotazniku trvaly asi jednu hodinu.
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6 Tematicky pldan uciva pro III. ro¢nik oboru Kucharské prdace

Pii vybéru vzorku pro zpracovani ¢caebnice se vychazelo ze zpracovaného
tematického planudailisté na Svatém kop&u. Téma Studena kuchyise probira na

této Skole veietim raniku jako prvni.

Rozvrzeni témat na rok

Tematicky plan ¢iva

VVVVVV

Patet hodin na tématudené kuchyn 266.

I. Studena kuchyh
[I. Mou¢niky — slozité
[ll. Alternativni téma

IV. Piiprava na z&wrecné zkousky

I. Studena kuchyh
1.1. Vyznam vyrobik studené kuchyn
1.2. Uprava majonéz
1.3. Uprava jednoduchych salat
1.4. Riprava zakladnich zélivek
1.5. Riprava slozitych salét
1.5.1. VlaSsky, Bramborovy, Vékovy
1.6. Uprava chlebku, chutovek, kanapek
1.7. Spravnaifprava chtiovek, podavani chiovek
1.7.1 Chtiovky s gnami, pomazankami
1.8. Plrgna vejce
1.9. PIrna zelenina, ovoce

1.10. ObloZzené misy, vhodnost jednotlivych drplodavani, skladovani mis
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1.11. Opakovani tematického celku

Leden, Unor.

Patet hodin na téemmowhniky. 224.

[I. Mou¢niky — slozité
2.1. Druhy &st a jejich piprava
2.2. Naplg do st
2.3.1. Kynuté knedliky s ovocem, Koblihy, Domactbty plntné, Dukatové
buchtiky s krémem
2.4. Mouwniky z litého ¥sta a z kynutého litéhgdta
2.4.1. Palanky, Livance
2.5. Mowniky z listovéhodsta
2.5.1. Jablény z4avin — z polotovaru
2.6. Mouwniky z lineckéhoitneho &sta
2.6.1. Krehky kol& s jablky
2.7. Mouniky z piSkotovéhoesta

Biezen

2.7.1. Bublanina s ovocem
2.8. Tvarohové a bramborov&sto
2.9. Nékypy
2.10. Opakovéni tematického celku

Biezen, duben.

Padet hodin na témalternativni témal119.

[ll. Alternativni téma

3.1. Riprava dietnich pokrin— dieta¢. 4, 8, 9

3.2. Pravidla g sestavovéni, poZadavky, vhodnost a pouZiti sarovi
3.3. Cizi kuchyn — Evropa, Asie

3.4. Teleci maso
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3.5. Opakovéni tematického celku
Duben, k¢ten.

Patet hodin na téemBriprava nazawrecné zkouskys4.

IV. Piiprava na z&wrecné zkousky
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7 Studenad kuchyné

Pokrmy studené kuchynrozSiuji nabidku na jidelnim listku. Jejichéiprava je
narana, a proto vyzaduje miné@dnou pélivost. Dbame na naprostoterstvost,
prvotiidni jakost a nezavadnost pouzitych potravin. R@umg potraviny tepetn
opracované — maso, zelenina, brambory, vejce,ovéyr zelenina, ovoce. Vyrobky
podavame jako #edkrmy, samostatné pokrmy,fgsnidavky. Hotové vyrobky
uchovavame v chlazenych vitrinach a chlakach, protoZze se rychle kazi.

Podavame je vzdy chlazené.

Druhy vyroblk studené kuchyn

* peny, faSe, pochoutkova masla

» obloZené chlebky, sendvte, chwovky, kanapky
» slozité salaty, majonézy, koktejly

» plnéné vejce, plana zelenina a ovoce

» pastiky, galantiny, huspeniny

» vyrobky v aspiku, rosolu, salatové zalivky

* oblozené misy, rrézové misy

7.1 Majonéza

Majonéza zakladni— rozSlehame Zloutky se Spetkou soli a octu a poma
piikapavame olej za stalého Slehani. Fibtppoloviny oleje do Zloutk mizeme olej
prilévat rychleji. Majonéza je zakladni surovinou rhaovyrobki studené kuchyn
Syrové Zloutky v majonéze jsotastou picinou vyskytu salmoneldzy, proto je
piiprava ve spolaém stravovantakazana! Majonézu je nutné uchovavat vzdy v

chladniéce v uzayvené nado a to bd’ ve sklegné, nebo porcelanové.
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Majonéza véena— tuto majonézu si fikeme pipravit sami. Zloutky rozSlehdme s
vodou, octem a soli a za stalého Slehani, nejlépeodni 14zni, je vidme (tAhneme)
nejdéle 10 minut, pak odstavime.i€aé Zloutky obas zamichame a nechame zcela
vychladnout. Potom do sisi piiléevame za stalého Slehani po kapkach olej. Po
pozvolném pgliti asi poloviny davky nizeme zbytek jiz dolit rychleji. Takto
pfipravenou majonézu pouzivame kigsaw rtiznych vyrobk, saléti, marinad,

oma&ek, atd., stejrjako u majonézy zakladni.

Naprava srazené majonézy

a) srazena majonéza

- hmota jecim dal¥idsi, misto aby houstla

- prestaneme-li ji michat, odtlje se olej od Zloutk a ¢aste&ky Zloutka plavou v
oleji jako drobna krupice

b) naprava srazené majonézy

- srazenou majonézu zbyt€ nemichame, postavime ji stranou

- Vv jiné ¢isté nadob zaineme dlat novou majonézu znovu a opajinbudeme
piilévat olej, aby se ndm &pnesrazila

- kdyz za&ne houstnout, fjdavame po trochach do nové majonézy srazenou

majonézu tak dlouho, az ji vSechnu zamichame
PouZziti majonézy
- jako zaklad pro specialni druhy majonéz

- ke spojovani salat(vliaSsky, pochoutkovy, francouzsky atd.)
-k pripraw studenych om#k (tatarskad’abelskagesnekova atd.)
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Najdi pet vyrazi souvisejicich s majonézou

Z |[HIN|K|Z|O|K|R|O|J
N|L[B|V|C|A[S|D|L |O
W|D|[O|K |[A[VIN|R|E |K
viL|[L|u|d[L]A[O]J |L
K| K[T|K|T|L|C|[T|[N]|B
C|J|G|/K|[H|E|K|Z|P]|F
BIY/A[M|[T|K|K|U[T|F
T|IA[TIA|R|K|A[I [R]|F
F|H|[S|U|L|U|E|P|W|D
R|[G|/R|N|[Q|T|R F|S

Kontrolni otazky

1. Jaké jsme secili druhy majonéz?

2. Jaké suroviny pouzivame kipraw majonézy?

3. Da se napravit srazenad majonéza, jestli ano jak?

4. K ¢emu pouzivame majonézu?

5. Vyjmenuj rekteré druhy omé&k pipravenych z majonézy.

7. 2 Aspik

Priprava aspiku

ze zelatiny (platkové, sypké), tj. ze suroviny zsmaho vaziva

v jednom litru vody namdme 60 - 80 g Zelatiny (podle tuhosti aspiku)
Zelatinu nechame nabobtnat

piidame do horkého vyvaru ze zeleniny assnadivokého kéeni
ochutime soli, octem, cukrem

nikdy nevaime!!!, aspik by ztratil schopnost rosolo#at

piecedime fescistou utrku nebo husty cednik
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Cisteni aspiku

tuhy snih z bilk nalijeme do horkého aspiku

neékolik minut nechame stat

e

bilek v aspiku se vysrazi a stahngigmty

aspik gecedime fes utrku

Uchovani aspiku

aspik mizeme pipravit na kolik dni dogedu
- skladujeme v chladu (v lednici)

- nikdy nezmrazujeme

- ztuhly aspik rozpoustime ve vodni lazni

- opakovanym rozpoudtim ztraci aspik rosolovaci schopnost

Pouziti aspiku

na les¢ni vyrobki studené kuchyn

do pastik a gn pro lepsi tuhnuti

na ozdobu obloZzenych mis

na vyrobu aspikovych misek

Kontrolni otazky

1. Jak gipravujeme aspik?

2. Co udtlame, kdyzZ se aspik zakali?
3. MiazZzeme aspik v#?

4. Na co pouzivame aspik?
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5. Jak rozpoustime ztuhly aspik?

7.3 Rosol

- rosol méa vyrazgsi chu’ po pouzitém mase
- zbarveni rosolu odpovida bé&rvyvaru
- maso ryb, dibeze ma malou schopnost rosol@vgbroto musimeifdat Zelatinu

Priprava rosolu

- teleci nebo veapveé noztky a kize dikladne ocistime, zalijeme studenou vodou a
vaiime pomalym varem (tdhnutim)ii@ame kdenovou zeleninu, sés divokého
koteni, cibuli, @il, ocet. BEhem vaeni stahujeme gmu a tuk. Ped koncem varu
provedeme zkousku, odlijeme malé mnoZstvi vyvartatiaa vliozime na chvili do
lednicky. Pokud rosolovati, Wstime a pecedime vyvarCisténi provadime ot
bilkem stejg jako u aspiku.

Priprava rosolu s fisadou Zelatiny
- vyvar z ryb, dibeZe nebo z¢iny, ktery malo rosoluje, doplnime Zelatinou
nama@enou v malém mnozstvi prochladlého vyvaru. Sp@lemirrg zaliejeme a

piecedime fes uérku.

Pouziti rosolu
-k ptipraw rosolové majonézy, krycich okek
- na zalévani mas, zeleniny, uzenin

- na @ipravu huspenin

Kontrolni otazky

1. Jaky je rozdil mezi aspikem a rosolem?

2. Jaké druhy masa pouzivameiippaw rosolu?
3. Jaké druhy kieni pouzivame kijpraw rosolu?

4. Na co pouzivame rosol?
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7.4 Pochoutkova masla

V teplé kuchyni pouzivame ochucena masla ke zjminohuti hotovych pokriin
Nejcastji jimi doplinujeme masa upravovana jako minutky, ryby, zeleninu.

Pisobenim tepla se maslo ro¥eje a doda pokrmu jendjsi chu’ a vini.

Postup pi pripraw bylinkovych maset cerstvé maslo promichame s nadrobno
nakrajenymi, nasekanymi nebo nastrouhanymi suravinaOchucené maslo
vyvalime do tvaru valgku, zabalime do alobalu nebo potra¥si@ folie a ulozime
do chladnitky. Tésre pied podavanim krgjime na platky ozdobnym noZem dekifee

na maso nebo na platek citronu.

Kapiové masle- zntklé méaslo promichame s najemno nasekanou kapli.a so
Cesnekové masle nastrouhame nebo prolisujeesnek, smichame ho se &dym
maslem a soli.

Krenové masle- najemno nastrouhargrstvy Ken promichame s maslem.
Bylinkové maslo— do masla vmichame bylinkovou &n (najemno nasekané
sterilované okurky, kapary, Zampiony, cibuli, petkli, nastrouhanou citronovou

kiru a sardelovou pastu).

Kontrolni otazky

1. K ¢emu pouzivame pochoutkova masla?
2. Jaké druhy znas?
3. Vyjmenuj suroviny do bylinkového masla.

4. Rekni postup, jak fipravujeme bylinkové méslo.
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7.5 Marinady

- zvyraziuji chu’ pokrmi, dophujeme jimi gredevsim zeleninové salaty
- pripravujeme je z fevaeného octa, vina, oleje, cibule, majonézy, smetanrgni
- marinada musi byt vyraznaruevsim do sald}, kde se chiizjemni

- salaty marinadou spojujeme

Olejova marinada- za stalého promichavanigavame do studené vody ocet, olej,
sil, cukr a pep.

Smetanova marinada do smetany (dze byt i zakysana) vmichamal,smlety pep

a citrbnovou gavu.

Hor¢icova marinada— do smetany zaSlehame t&ioi, mlety bily pep, sal a

okyselime citrénovout&vou.

Kontrolni otazky
1. K ¢emu pouzivame marinady?
2. Jaké druhy marinad znas?

3. Rekni postup §i piipraw Olejové marinady.

7. 6 Jidla z vajec

K jejich pripraw pouzivame vejce wvana natvrdo. Vi@na vejce filime podélg
nebo pi¢né, mizeme i ozdobxivykrajovat. Bilek z obou straniseneme, aby vejce
stala rovi. Zloutky vyjmeme a pouzivame déznych naplini. Vzniklé otvory po
Zloutcich plnime nap Zloutkovou fasi, Sunkovouépou, lososovou gnou. Plina
vejce pouzivame jako studengegkrm.

7~ 7

Vejce plené Zloutkovou fast natvrdo uviena vejce rozgime, Zloutky vybereme,
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prolisujeme pes sitko a vySlehame s maslem. Dochutime solidelesou pastou.
Hotovou gnu naplinime do cukigkého sé&u s ozdobnou Spkou a nagtkdme ji do

prazdnych otvar v bilku. Mizeme ozdobit sardelovyntkem, petrzelkou apod.

Ruské vejce obloZzeré§e to polovina vejce posazeného na RepevlaSského salatu,
pielitd majonézovymilivem a ozdobené kalky salamu, petrZzelkou, sterilovanym
okurkem. Zakladem pro tento vyrobek je vlaSsky tsalauvaené brambory ve
slupce, oloupeme, nakrajime na kdsyi pridame na kostky nakrajeny jemny salam,
sterilované okurky, celer, mrkev a hrasSek. VSechsyroviny promichame
s majonézou a dochutime soli, f@n, octem, cukrem a worcesterem.

Majonézovy geliv — zakladni majonézu rtedime mlékem a vychladlym aspikem,
dochutime soli, cukrem, octem. Aspik s&#dava proto, aby majonéza z vejce

nestékala.

Kontrolni otazky
1. Jak uv@ené vejce pouzivame?
2. Jak krajime vejce naipravu plrenych vajec?

7\ 7,

3. Popis pipravu vejce pléné Zloutkovou fasi?

7.7 Uprava plnénych zelenin

PouZivaji se rapta, papriky, salatové okurky, cibule, kedlubnymp#ny, celer,

fedkev, lilek, baklazan. PIni se rtapalaty, pnami, zeleninou, atd.

Cibule— oloupeme vcelku, blanSirujeme —i$pee, séizneme vrSek a rozebereme na

soudeky, plnime.
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Kedlubny— uvaime do ngkka a vnitek vydlabeme.
Rajcata — séizneme vr3ek, vydlabeme, naplnime a vrSkékigpime.

Obdobr se pokrauje u ostatnich zelenin.

Rajce plrené francouzskym salatemfrancouzsky salat: ukené brambory ve slupce
oloupeme, nakrajime na kadty, piidame na kostky nakrgjené sterilované okurky,
celer, mrkev a hrasek. VSechny suroviny promichammajonézou a dochutime soli,
pegem, octem, cukrem a worcesterem. Umytémucetaj sé¢izneme vrsek,
vydlabeme duzinu a do prazdného saltde napinime fpraveny salat, vrSek

priklopime.

Paprika plrena syrovou (tvarohovou)épou — zmeklé maslo vysSlehame dosipy,
postupr pridame tvaroh, taveny syr a mléko.akdadre proSlehame, osolime a
vmichame nasekanou pazitku. Papriku potlébrizneme, vyjmeme semink&ast
stopky mizeme ponechat jako dekoraci. Pokud se paprika diopme houpe, tak
muzeme je&t opatrré seiznout jeji dno tak, aby ziskala stabilitu. Syrovoinu
naplnime do cukigdkého s&u s ozdobnou Sgkou a naplnime papriku. Ozdobime

petrzelovou nati.

Kontrolni otazky

1. Jaké druhy zeleniny tieme plnit &im?
2. Jak séizneme papriku na pini?

3. Midzeme nechat stopku na paprice?
4. Jak plnime raje?
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7.8 Uprava plnéného ovoce

Pouzivaji se avokado, pometanbroskve, jablka, ananas, meloun, banan, kiep,gr
apod. PIni se ochucenou Sle&kau, ovocnymi salaty, dbezimi salaty, syrovymi

salaty z jemgSich druti syn.

Meloun — mizeme vykrojit korunku, ko&&k nebo pouze ippilit. Na plreni je
vhodrgjSi mensi plod.

Banan— slupku nakrojime od &fiy do hloubky asi 3 mm a vedeniez podely
snerem ke stopce tak, abychom mohli odloupnutou slupkinout nahoru. Slupku
upevnime jehlou, na jejimz konci mame napichnuéhwdgu, hrozen nebo Svestku.
Vznikne nam ,lodtka“. PInime ovocem. Banan jecen k rychlé spdeke, protoze

brzycerna.

Broskev plana k‘enovou Slehe&kou — pouzivame {dky broskve kompotované nebo
cerstvé. Rlce broskve sézneme spodntast, aby se nam nekolibala. Do uSlehané
Sleha&ky vmichame ¢erstw nastrouhany ilen, naplnime do cukiského séku

s ozdobnou Spkou a naplnime broskev.

Broskev plana kuecim salatem- celéa oloupana jablka zbavenaijada nakrajime
na koleka silna asi 1cm, diru zbylou po jaati vyplnime pomoci gtkaciho séku

s hladkou truliikou uSlehanou Ltinou se smetanou. Na tuténu posadime jku

broskve prohlubni po pecce, naplnimédaim salatem, ozdobime
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Kureci salat — uM&né, vychladlé kieci maso nakrajime na kasty, pridame steja
nakrajené sterilované okurky, celer a kapii. VSechsuroviny smichame

S majonézou bilym vinem ailteci. Dochutime citronovoutavou, cukrem a soli.
Kontrolni otazky
1. Jaké druhy ovoce jsou vhodné képii?

2. MiZzeme pouzit kompotované ovoce? Jakée?

3. PopiS postupifpravy broskve pléné kenovou Sleh&ou.

7.9 Vyrobky ze syri a tvarohu

Pouzivaji se narpdkrmy, svainy, obloZené chlebky, chu'ovky, apod.

Syrova gnha— vysSlehame maslo d@mpy a zaSlehame taveny syr.

Syrova pomazanka zmeklé maslo vysSlehame doepy, postups piidame tvaroh,

taveny syr a mléko. ixladre proSlehame, osolime a vmichame nasekanou pazitku.

Tvarohova pomazankavyslehame tvaroh s maslem dmy, osolime.

Budapesska pomazanka tvaroh vySlehame s maslem a mlékefiggme nakrajené

sterilované kapie a cibulijig mletou sladkou papriku.

Pomazéanka z‘€né nivy— maslo a nivu propasirujemsep sito nebo nastrouhame na

struhadle najemnoiéladné smichame.

Cesnekova pomazankatvaroh vyslehame se smetanaticifgme prolisovanygesnek
a dgil.

Kontrolni otazky
1. Na co se pouzivaji vyrobky ze &y tvarohu ve studené kuchyni?

2. PopiS postupifpravy budapa¥ké pomazanky.
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3. PopiS postupifpravycesnekové pomazanky.

7. 10 Slozité salaty

Jsou ukené ke kratkodobé spget:, skladujeme je iikryté v chladnéce v
porcelanové nebo sklemé nadob. Salaty spojujeme — vaZzeme majonézou,
kecupem, marinadami. Zjelfmjeme smetanou, jogurtem. Pouzivaji se jako

piedkrmy, k plgni zeleniny, na chlebky, jako @iloha.

Francouzsky salat uvaené brambory ve slupce oloupeme, nakrajime nackysti
piidame na kostky nakrajené sterilované okurky, calekev a hraSek. VSechny
suroviny promichame s majonézou a dochutime selfem, octem, cukrem a

worcesterem.

Vladsky salat— uvaené brambory ve slupce oloupeme, nakrajime na ckysti
piidame na kostky nakrajeny jemny salam, sterilova@néky, celer, mrkev a hrasek.
VSechny suroviny promichame s majonézou a dochutmie pepem, octem,

cukrem a worcesterem.

Bramborovy saladt— uvd&ime brambory, mrkev, celer, petrzel; vSe nakréjinae
kostky, gidame na kostky nakrajené okurky a cibuli, okapaterilovany hrasek.
VSechny suroviny promichame, spojime majonézou ehwtime he&ici, soli,

mletym pepem, octem a cukrem.

Vajickovy salat— oloupana vejce uwvena natvrdo, i@né brambory, sterilované
okurky nakrdjime na kostky, cibuli najemno. VSe @mime, spojime majonézou a

dochutime soli, mletym pé&gm, hdcici, octem.

Pochoutkovy salat Parizsky salat— mekky vyrobni salam a sterilované okurky
nakrajime na nudlky, pfidame najemno nakrajenou cibuli a sterilovany Hase
VSechny suroviny spojime majonézou, dochutime soletym pepem, cukrem,

hoi¢ici, octem a worcesterem.
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Hermelinovy salat malo vyzraly hermelin a vyrobni salam nakrajimaenudléky,
piidame nadrobno nakrajena vejce a cibuli. VSe spojimjonézou, dochutime soli a

mletym pepem.

Jarni salat — sterilované bilé zeli scedime &ekrdjime, pidame na nudiky

nakrajeny vyrobni salam. Spojime majonézou, dootaitoli a mletym pepm.

Kontrolni otazky

1. K¢emu se pouzivaji slozité salaty?

2. Popis technologicky postupipravy vajtkového salatu.
3. Jak pipravujeme Jarni salat?

4. Jak pipravujeme Bramborovy salat?

7.11 Zeleninové salaty

Zeleninové salatyffpravujeme ze syrové neboieaé zeleniny. Zakladni surovinou
je zelenina, marindda nebo dresink, kterym se gakdije a doda mu lepSi a

vyrazrejsi chut’.

Jedno druhové salaty se pipravuji z jednoho druhu zeleniny — mrkvovy, okurio

apod.

Vice druhové salaty se pipravuji ze dvou a vice dratzeleniny — Sopsky, michany.
Zelny salat— zeli nakrouhame na nutky, mizeme spiét horkou vodou, aby bylo

mekéi. Do vychladlého zeli jdame sl, cukr a ocet. MZeme také fidat kopr,

jablka, Ken, nastrouhanou mrkev.

7.12 Oblozené chlebicky a chutovky

- jako podklad slouzi krajek bilé veky, rohliku¢erného chleba, bagety, apod.
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-k vyrobe pouzivame prvetdni suroviny
- pozornost ¥nujeme estetické Uprav
- suroviny maji pokryt celou veku, ale nemajggahovat

- 0zdoby maji byt stejnoénn¢ tvarované a jednotrulozené

Rozdleni

1. chlebtky salamové- s uherskym saldamem, uzenym masem, rostbiferd, dpko
podklad slouzi maslo.

* Chlebtek se Sunkou- na koléko bilé veky naneseme vlaSsky saléat,
ozdobime kol&ky Sunky, platkem vejce, gitkem sterilované okurky,
petrZzelovou nati.

* Chlebtek s debrecinkot na kolg¢ko bilé veky naneseme vilaSsky saléat,
ozdobime kole&ky debrecinské merg, platkem vejce, &iitkem sterilované

okurky, kapii, petrZzelovou nati.

2. chlebiky salatové— na bilou veku se nanese salat, ktery se ozdalnkaou,
salamem, kapii apod.
* S vajtkovym salatem— na koléko veky naneseme vakiovy salat a

ozdobime ¥jitkem okurky, kapii a petrzelovou nati.

3. chlebiky syrové- podklad nize byt veka namazana maslem plus syr a ozdoben&

nag. olomouckym tvaiZzkem, ementalem.

4. ostatni— nag. s rafaty, rybi, atd.
* Chlebtek srybim salatem+ na kol€éko bilé veky naneseme rybi salat,

ozdobime kouskem kyselé ryby, kapii a zelenou pktoii
5. sendwvie — platky bilého chleba p@me maslem a oblozime rfapyrem, Sunkou

apod. Spojime s druhym platkem fgotym maslem. Odkrojimeikky a pekrojime

do trojuhelniku.
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6. chuwovky — pipravujeme z koléek rohliki, mazeme maslem nebdznymi

pénami a zdobime sterilovanou zeleninou, kompotovangwocem, olivami,

sardelovym dkem, dechy, apod.

Chuovka se sardelovymckem — na koléko rohliku polozime platek
sterilované okurky, kotko cibule a sardelové ¢ko, vSe spichneme
paratkem.

Chuovka se Sunkovouépou — na koleéko rohliku nagikame cukréskym
s&kem s ozdobnou §kou Sunkovou gnu, ozdobime petrzelovou nati a
spichneme péaratkem. Sunkovéna — rekolikrat pomleta Sunka se vysleha
s maslem dodmy, dochuti soli a hici.

Chuovka se syrovou pomazankeu zneklé maslo vySlehdme doépy,
postupi pridame tvaroh, taveny syr a mlékoukdadns proSlehame, osolime
a vmichame nasekanou pazitku. Naplnime do ¢ského séku a nagfikame
na kol&ko rohliku, ozdobime petrZzelovou nati, spichnenratgém.

Chuovka s#enou nivou— maslo a nivu propasirujemeep sito nebo
nastrouhame na struhadle najemndkladre smichame, namaZzeme na

kolecko rohliku, ozdobime kapii a petrzelovou nati.

7. kanapky — jsou malé oblozené chleky. Z platki bilé veky vypichneme

tvoritkem ovalny, kulaty, trojuhelnikovyttvercovy tvar. PotirAme neborigktme

maslem a obkladame zakladni surovinou, podle ktes@ kanapka nazev — Sunkova,

rybi, kaviarova, apod. Bfeme vypichnuty tvar také opéct na masle. Bypine

vhodnou ozdobou.

Kontrolni otazky

1. Jak rozdlujeme oblozZené chletky?
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2. Popi$ pipravu jednoho druhu chletiu.
3. Co jsou kanapky?
4. Jak pipravujeme chtiovky?

7.13 Masové pény, pastiky, galantiny a huspeniny

Masové gny

Masové gny piipravujeme z tepethupravené dibeze, Sunky, a¥iny apod., které
pomeleme. DalSi velmitdiezitou surovinou je spojovaci material, jako jSdmmel,
velute, uSlehana smetana, rosol. Pouzivame vyiladeéi jako cayennsky pgpily
peg, vino, kaeni na pastiku. Sési plnime do forem a nechamékthdre ztuhnout.
Maso pomeleme alespalvakrat a ped dalSim zpracovanim nechame vychladnout.
Okofenime pislusnym kdenim a za stalého michanfigavame tekuty rosol a

uSlehanou smetanu.

Sunkova gna — dvakrat pomletou Sunku smichame s tekutym aspikchutime
soli, pepem. Ripravenou hmotu vloZime do aspikem vylité formy.cNéme
v lednici dikladré ztuhnout. Ztuhlou gu vyklopime z formy, pééme rosolovou
majonézou, off nechame v lednici ztuhnout. Nakrgjime na mengitkpl a

ozdobime. Podavame scpeem.

Péna z husich jater— husi nebo dibeZi jatra podusime na cibulce, nechame
vychladnout, nejménhdvakrat pomeleme. Vychladlou jatrovou kaSovinu cdrdime
s rosolem a smetanou, dochutime soli, bilyntgap vinem. VloZzime dotjpravené
formy vylité aspikem, dame do lednice ztuhnout. nigiivé porce podavame

S p&ivem.

Pastiky
Pastiky gipravujeme zitznych druli jater, masa nebo jejich kombinaci. Jemnosti
dosahneme tak, Ze masakhdne pomeleme alespo dvakrat pes nejjemyySi

mlynkové otvory. Ke spojovani pasStik pouzivAme #Hgunebo celd vejce.
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Dochucujeme a zvyramjeme vinem, kiakem, sardelemi, Zampiony, houbami,
apod. Pro lepSi vzhled itheme pidat na kousky nakrajenou Sunku, jatra, maso,
slaninu. Utvéime tim narezu mozaiku. Hotovou sfs vioZzime do formy nebo
pekae. Forma nesmi byt uglrplna, hmota p tepelné Upra¥ nabude na objemu a
vytekla by. Rikryjeme, podle druhu receptu &watime ve vodni 1azni, nebo peme

v trouk®. Hotovou pastiku, je&tteplou zlehka zatizimefjgbyt&nou tekutinu slijeme

a po vychladnuti dame ztuhnout do lednice. Z forpagtiku vyklopime az po
dukladném vychlazeni, jinak se rozpadne. PasStikyosgipaji jako studenyipdkrm

nebo doplik studenych mis.

Masova pastika- kizi zbaveny vefovy bicek a maso z plece nakrajime na kusy,
osolime a nechame 24 hodin odlezet. Potom masoceumeehahrubo,fdame kmin,
sil, peg, papriku a vySlehame.éBem Slehani filévame mléko. VySlehanou hmotu
plnime do vymazané formy, uZzame a veime ve vodni lazni asi dvhodiny.

Nechame vychladnout

Anglicka pastika- kizi zbaveny vejovy bicek a maso z plece nakrajime na kusy,
osolime a nechame 24 hodin odleZzet. Potom mascenmahahrubo,jlame kmin,
sul, pep, papriku, zazvor, vejce, mouku a vySlehaméhdin Slehani flévame
mléko. Tvditka naplnime do poloviny, vloZzimei#ema oloupana a formu doplnime a

varime ve vodni lazni asi évhodiny. Nechame vychladnout.

Kontrolni otazky
1. Jaky je rozdil mezi pasStikou anou?
2. PopiS pipravu masoveé pastiky.

3. PopiS pipravu Sunkové ny.

Galantiny

Jedna se o jisty druh rolady s pasStikodeve v ubrousku, potravinove folii nebo
alobalu. Galantinu ffipravujeme z dibeZe nebo pernaté &iny. Kuie vykostime,
naneseme pastikovou &8s zamotame, seSijeme nebo svazeme provazkem. Tento

polotovar zabalime deistého platného ubrousku a vloZime do vyvaru. Tefhze

56



byt ze zeleniny, kosti nebo masa. Zvoln&im& podle velikosti, zhruba hodinu.
Hotovou galantinu nechame ve vyvaru vychladnouk, jpayjmeme a pebalime do
¢istého ubrousku, znovu vloZzime do vyvaru a nechaysbladnout do druhého dne.

Timto postupem si galantina zachova stejny tvar.

Galantina z kigete — veffové maso dvakrat semeleméjdame s€l, vejce, kaiak,

pasStikové keeni, dikladn® vymichame. Do sisi pidame nakrajena husi jatra,
Zampiony, véeny uzeny jazyk. Naplnime vykeése kue, smotame do tvaru valce,
svazeme, zamotame do ubrouskiklddre zavazeme a vlozime do horkého vyvaru

a vaime tdhnutim urenou dobu. Dale postupujeme jakoregeslém fpacdk.

Kontrolni otazky
1. Co je galantina a jak jiigpravujeme?
2.V ¢em vaime galantiny?

3. Do jakého vyvaru vkladame galantiny?

Huspeniny

Huspeniny pfipravujeme veenim Kklihovitych ¢asti masa, fevazg vepového
(nozikky, lalok, hlava, kZe, apod.). Do vyvarufglame divoké keeni, kadenovou
zeleninu a cibuli. Po uvani masa vyvar scedime, dochutime soli a octerdjnmako
nakrajené maso a nalijeme do formy. Podavame pbnatu s cibuli, octem,

pecivem.

Lahidkova huspenina- vegové nozéky a hlavy opélime, opereme ve vod
vloZime do studené vodyiiBame divokeé keeni, sil, cibuli acesnek. Maso uvane
do mekka. Vyvar scedime, dochutime octem, soli, mletygp'gm. Maso nakrajime
na malé kostky a vloZime &pdo vyvaru, opt privedeme térd k varu, nechame
vychladnout. Dno fipravené formy vylijeme aspikem, nechame ztuhnhiat.aspik
poloZzime platky vajec a sterilovanych okiyrkopst prelijeme malym mnoZzstvim
aspiku, nechame ¢&pv lednici ztuhnout, aby se nam zelenina zafixav&o ztuhnuti

aspiku vlijeme chladnou huspeninu aébmechame ztuhnout. Po dokonalém
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zchlazeni huspeninu vyklopime a na povrchu se nkéZeu mozaika z wanych
vajec a okurek.

Kontrolni otazky

1. Setkali jste se jiz s podobnym vyrobkem ve stédaichyni?
2. Jaké keeni pouzivameippripraw galantiny?

3. Jaké druhy masa pouzivame higmavu galantiny?

4. Jak pipravujeme lafidkovou huspeninu?

Vypl: kfizovku
1.
1. zakladni surovina pochoutkového salatu 2,
2. plodova zelenina 3.
3. vyrabi se z oliviepky, slunénice 4.
4. dava se do toho zmrzlina 5.
5. co je Agar — Agar 6.
6. pristroj na smazeni ve velkem mnozstvi oleje 7 |7
[ 8.
8. vyrobek studené kuchyrpodobny rolad

7. 14 Priprava narezu a studenych mis

Narezy a studené misy se podavajiglavnostnich filezitostech, formou rautu, jako

jsou nap. svatba, konference, plesy, apod.

N&‘ezové misy- se pipravuji z iiznych druli uzenin ndkkych i trvanlivych,

varenych vajec, slozitych satatsyni, okurek, zeleniny, ovoce.
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ObloZené misy- se pipravuji z jiz gipravenych polotovar, jako jsou galantiny,
rolady, pastiky, pléna masa, zavitky — dbezi, rybi, pl&né kornouty, rolky
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7.15 Jidla z ryb, priprava a podavani kaviaru

Rybi salat— kyselé ryby (zavin#) a sterilované okurky nakrajime na kostky,

piidame majonézu, dochutime soli, cukrem ar@ep Promichame.

Ryba v aspikg ogisténé porce ryby vlozime vaciho vyvaru, stejného jako na aspik.
Ihned po vloZeni ryby do hrnce, ztlumimigkpn tepla a nechame zvolna tdhnout, asi
10 minut. Uvé@enou rybu opatfvyjmeme z vyvaru, nechame vychladnout, opgatrn
vykostime. Porce ryby naskldddme vedle sebe dockekdebo na vysSi plech.
Porce ryby ozdobimegjitkem okurky, petrzelovou nati, paprikou. Ozdobu yia r

pokapeme aspikem a nechame ztuhnout (kdybychom mddili najednou i
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s ozdobou tak by ozdoba nedrzela na &igto zatuhnuti ozdobyimeme rybu zalit

celou a nechdme #&pztuhnout.

Priprava a podavani kaviaru

- kaviar pravy — jsou jikry z jeseterovitych ryb vigay v Iranu a Rusku, je to
nejkvalitrgjSi kaviar na sité a také nejdrazsi, jeho barva je ésyediva
s perl&ovym leskem nebo stle Sediva

- kaviar nepravy — lososovy jézovy a hrubozrnny,

— z lososovitych pstrike ¢erveny

Kaviar podavameikladre vychlazeny v misce, ktera je poloZena na ledu.i¥ase
nema nabirat kovovymiiporem, ale keramickou nebdedénou IZzikou. Dophuje
se opéenym toastem na sucho, citronem. Kaviar se podadéh® vychlazenou
kvalitni vodkou nebo suchym sektem.c¢®ské kuchyni se kaviar pouziva jako

doplrék studenych fedkrmi — kaviarové vejce, nebo jako ozdoba.

;\\i“m R G

Kaviarova pna — zmeklé maslo vySlehame se smetanou doyp pridame kaviar,
nechdme dkladre spojit. Hotovou pnu naplnime do cukigkého s&u a

nastikame na op&na koléka toastoveho chleba. Ozdobime citronem.

Podavani kaviaru s toastem kaviar pipravime do misky a poloZzime do ledu, do
dalSi misky pipravime platky masla. Toastygkrojime do tvaru trojuhelniku a na

sucho op&eme. VSechny tyto ingredience servirujerbedphosta a on si sam pokrm

pripravi.
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Kontrolni otazky

1. Co je to kaviar?

2. Jaké mame druhy kaviaru?

3. Z jakych ryb se vyrabi kaviar?
4. Jak se népstji podava kaviar?
5. Co je to kaviarovagma?

7. 16 SloZité majonézy a koktejly

Majonézy

Jogurtovy majonézovy krém je to odlebena majonéza. Pouziva se ke spojovani

salafti; pripravime majonézu a smichdme s bilym jogurtem.

Majonézovy geliv — zakladni majonézu rtemdime mlékem a vychladlym aspikem,
dochutime soli, cukrem, octem. Aspik sédava proto, aby majonéza z vyragbk

nestékala.

Humrovd majonéza (lososova) hunii maso z konzervy scedime, odstranime
chrupavky a maso nakrajime na nokii. Sterilovany celer na nudky také scedime

a pidame k humimu masu, promichame s majonézou, dochutime cikamno
&tavou, soli. Humra @¥eme nahradit lososem.

Koktejly

Jsou pouzivanyip slavnostnich filezitostech. Rpravuji se z jemnych dradhmas,
zeleniny a ovoce. Podavaji se vychlazené v Sirokkégnicich na Sampake.

Kureci koktej kure uvaime spolén¢ s mrkvi a petrzeli v osolené wodPo uvaeni

vSechny suroviny vyjmeme a nechame vychladnout.oMasereme a spale¢ se
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zeleninou, dibezi Sunkou a oloupanym jablkem nakrdjime na tklli Lucinu,

jogurt a kefir vySlehame a&igame do salatu, dochutime soli, citrénovtévsu.

Zeleninovy koktejl s jogurtem salatove okurky, @stené paprikové lusky a réta
nakrajime na stejné tvary, riagkostky. Jogurt promichame se soli a omytym
nasekanym koprem. Zlehka spojime se zeleninou. idou& v poharu a zdobime

uSlehanou smetanou a platkem citronu.

Kontrolni otazky

1. Kdy podavame koktejly?
2. PopiS pipravu Humrové majonézy.

3. V¢em podavame Koktejly?

7. 17 Speciality studené kuchyné

Sopsky salat- aistené papriky, salatové okurky a ¥aja nakrajime na kostky,
vloZime do misky a posypeme strouhanym balkanskymans. Do salatu rfizeme
pridat i najemno nakrajenou cibulku a zakladni zalivkocet, cukr,d, voda, pep

Riizné druhy planych kornoutlt z uzenin, sy, apod.
Muzeme plnit 6zné druhy Sunky, rostbif, syry. Motdme je do kotkéunebo
rolicek.

Ve studené kuchyni je velmi velky prostor pro vidgantazii.
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Kornout plreny syrovym salatem Sunku, syr cihla a kapii nakrajime na neidfi
spojime protlakem zr&t a kéupem. Dochutime soli a pem. Dikladrg
promichame. Kolkko Sunky nakrojime od prdasdku, smotame do tvaru kornoutku,
naplnime salatem a nechame vychladit. Po vychlagemiout geleStime pomoci
pirka, aspikem. Na vrSek kornouttdikheme sé&kem s ozdobnou Sfkou hwzdicku

Zervé. Doladime zelenou petrZzelkou.

Sunkova rolka pkna k‘enovou Slehékou — do vyslehané smetany vmichame
nastrouhany ien, mir@ osolime, naplnime do cukekého sé&u s ozdobnou
$pickou. Na platek Sunky nadtame pruh fenové Slehsky a smotame. Slebkou

muzeme ozdobit i vrSek rolky.

Kontrolni otazky
1. Znas jiné druhy pkmych kornout nebo rolek?
2. Popis technologicky postupipravy Sunkové rolky pkné kenovou Slehgou.

3. Popis technologicky postupipravy Kornout plgny syrovym salatem.
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Zawredny test z tematického celku

Jaké jsme seili druhy majonéz?

Jaké suroviny pouzivame kipraw majonézy?

Da se napravit srazend majonéza, jestli ano jak?

K ¢emu pouzivame majonézu?

Vyjmenuj rekteré druhy omé&k gripravenych z majonézy.
Jak gipravujeme aspik?

Co uclame, kdyz se aspik zakali?

Jak rozpoustime ztuhly aspik?

© 0 N o g b~ W DhPRE

K ¢emu se pouzivaji slozité salaty?
10.Popis technologicky postugtipravy vajtkového salatu.
11.Jak gipravujeme Jarni salat?

12.Jak gripravujeme Bramborovy salat?
13.Jak rozdlujeme obloZené chletky?
14.Popis gipravu jednoho druhu chlethiu.
15.Co jsou kanapky?

16.Jak gipravujeme chtovky?

17. Jaky je rozdil mezi pastikou &npu?

18. Popis pipravu masové pastiky.

19. Popis pipravu Sunkové ny.

20. Co je galantina a jak jifpravujeme?
21. V ¢cem vdime galantiny?

22. Do jakého vyvaru vkladame galantiny?
23. Co je to kaviar?
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24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Jaké mame druhy kaviaru?

Z jakych ryb se vyrabi kaviar?

Jak se népstji podava kaviar?

Co je to kaviarovagna?

Kdy podavame koktejly?

Popi$ pipravu Humrové majonézy.

V ¢em podavame Koktejly?
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8 Analyza a interpretace ziskanych dat

Odpovédi zaka

Otazkac. 1
Otazka &.1- Je uéebnice
srozumitelna?
Odpov &d’
NE %
= bl
|
Odpov &d’
ANO
100%

Na otazkucislo 1 z tinacti respondeiitvSichni odpowdéli kladné. Z toho vyplyva,

Ze webnice spluje pozadavky srozumitelnosti.

Otazkac. 2

Otiazka ¢.2- Je ucebnice prehledna?

Cdpovéd
NE %4

M :

Cdpocéd
ANO
1C0%

Na otazkwislo 2 zetinacti respondeiitvSichni odpowdéli kladné. Z toho vyplyva,

Ze webnice spluje pozadavky fehlednosti.
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Otazkac. 3

Otazka ¢.3- Je dostatetnépodrobna?

Odpavéd
NE 23%

Dépoved
ATNOT77%

U 3 otazky bylo deset odpedi kladnych aif zaporné, ehoz nizeme usoudit, Ze

pro Zaky je debnice dostats¢ prehledna.

Otazkac. 4

Otazka ¢.4- Je dostnazorna?

Cdpovéd
NE 15%

®

Cdpovéd
ANO 85%

U otazky 4 se jedenact respondershodlo na tom, Ze¢abnice je dostate¢

nazorna, dva respondenti odpd#i zaporre.
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Otazkac. 5

Otazka ¢.5- Je dost poutava?

Odpovéd
NE 23%

Cdpowéd
ANO 7%

U otazky 5 odpodelo kladre dest respondeinta zapor tii respondenti. WSine se

tedy zda gebnice dosti poutava.

Otazkac. 6

Otazka ¢.6- Ma dost obrazka?

Hzoadpovéd
Elo 8%

Cepovéd [T
NE 2344 L]
) 03

Cepoved

ANO A,

Na otazku 6 odpawdélo dewt responderit kladre, tfi zapor a dva neodpadgli

vabec. U této otazky se da z odpdivusoudit, Ze by mohlo byt vice obrézk
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Otazkac. 7

Otazka ¢.7- Dok:iZete ji vyuZit pro svou
prici?

Odpovéd
NE 15%

N :

Cdpovéd
ANO 85%

U otazky 7 se jedenact respondesihodlo na tom, Ze¢ebnici dokaze vyuzit ve své

praci, dva respondenti odpakli, Ze ji ve své praci nedokazou vyuzit.

Otazkac. 8
Otazka ¢.8- Bude prinosem pro vasi
praci?
Odpovéd
NE 23%
al
(1
Gdpovéd
ANOTT%

U otazky 8 odposdelo kladre deset respondeinta zapori tii respondenti. WSing

bude tedy &ebnice pinosem pro jejich praci.
Otazkac. 9
U otazkyc¢. 9. Co byste v ¢ebnici uvitali?byly negasgji uvedeny odpogdi ,nic* a

to celkem osmkrat. Ddma Zzakim chybi obrazky a odpe&uéli ,vice obrazki“. Dva

Z4ci napsali ,nevim“. V jednomiipact zistalo poléko nevyplrné.
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Otazkac. 10

Otazka ¢.10 Myslite Ze ma logickou
navaznost?

Odpovid
NE 0%

0 7

Odpovad
ANO100%

V otazce 10 se vSichni shodli na tom, Zelhnice ma logickou navaznost.

Otazkac. 11

Otazka €.11 Vyhovujezpracovini PPT prezentace?

Na otazku 11 odpa@délo dewt responderit, Ze jim PPT prezentace vyhovujei T
respondenti odp@déli, Ze jim PPT nevyhovuje. Z vysledkyplyva, Ze ¥tSina PPT

prezentaci schvaluje.

Z dotazniki zakh vyplyva, Ze jim v debnici nejvice schazi obrazky. Na ostatni

otazky odpovidali neutratn
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Odpowvdi ucitela

Otazkac. 1

Otizka €. 1. - Je u¢ebnice srozumitea?

Odpeov Edi NF
9%

Odpovédi ANO
9%

Na otazkucislo 1 z jedenécti respondénpouze jeden odpeédel zaporrg. Z toho

muZeme usuzovat, Z&ebnice spluje poZzadavek srozumitelnosti.

Otazkac. 2

Otazka ¢.2.- Jeucebnice prehledna?

Odpovddi NE 99

Odpovéd{ ANO
1%

Na otazkucislo 2 z jedenécti respondénpouze jeden odpedel zaporré. Z toho

muzZeme usuzovat, Z&ebnice je pro respondentjghledna.
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Otazkac. 3

Otazka ¢.3.- Je dostate(né podrobna?

OdpovédiNE
3% o1

Odpovidl a2
ANO 64%

Na otdzku 3 kladh odpovdélo sedm respondeinta zapora ¢tyri. Z toho se da
usoudit, Ze ¥Sin¢ responderit se webnice zda dosti podrobna. Vzhledem k

zantieni pro mentakretardované je mémekdy vice.

Otazkac. 4

Otazka ¢.4.- Je dost nazoma?

Ocpavéd: NE
kb i

Odporddl
ANO &%

Na otazku 3 kladhodpowvdeélo sedm respondeinta zapora ¢tyii. Z toho vyplyva,

Ze menSia pripada @ebnice méalo nazorna.
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Otazkac. 5

Otazka ¢.5.- Je dost poutava?

QdpovédiNE
36% ol

Odpovédi oz
ANO 64%

Na otdzku 5 kladh odpovdélo sedm respondeinta zapora ¢tyri. Z toho se da

usoudit, Ze ¥tSine responderit se Webnice zda dosti poutava.

Otazkac. 6

Otazka ¢.6.- Mi dost obrazki?

Heodpovédélo OdpovEdi ANO
2T M

QdpovédiNE
46%

U otazky ¢. 6 odpoedéli t¥i respondenti, Zze debnice ma obrazk dost; @t
responderit odpowdélo, Ze nema dost obrazka dalSi iti respondenti se tbec

nevyjadili. Tyto odpowdi nazn&uji, Ze obrazi je v webnici malo.
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Otazkac. 7

Otazka €. 7.- DokaZete jivyuzit pro svoupraci?

Odpovédi NE 9%

Cdpovédi ANO
2%

Na otdzkucislo 7 z jedenacti respondénpouze jeden odpeédel zaporrg. Z toho

muzZeme usuzovat, Z&ebnici ve své praciditelé dokazi vyuzit.

Otazkac. 8

Otazka ¢. 8.- Bude prinosempro Vasipraci?

Neodpovédélo
g
Odpovédi NF 9%

Odpovéd ANO
82%

U otazky 8 bylo dest odpowdi kladnych, totiz Ze budefiposem pro jejich préci;
jedna odpo¥d’ byla zaporna, totiz Ze nebud&msem pro praci a jeden respondent
neodpo¥dél vibec. Z vysledk odpowdi Ize usoudit, Ze &Siné responderit bude

ucebnice pinosem pro jejich praci.

Otazkac. 9

K otazcec¢. 9 Co byste v éebnici uvitali?tii ucitelé neuvedli Zadnou odpéy; ve

¢tyfech @ipadech napsali, Ze jim chybi obrazky. Jedna o#lpoxrela, Ze je
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ucebnice pimérend; v dalSi odpadi bylo uvedeno fani vice témat; jedercitel by
pak uvital vice teorie. Nakonec jedna odfbvzrela text by nel jit jednim

smerem®.

Otazkac. 10

Otidzka & 10. Myslite, ze ma logickounavaznost?

Qdpovédi NE 9%

Odpovédi ANO
1%

Na otazkucislo 10 z jedenacti respondérgouze jeden odpédel zaporrg. Z toho

muzZeme usuzovat, Z&ebnice ma logickou navaznost.

Otazkac. 11

Otazka ¢.11- Vyhovuje zpracovani PPT prezentace?

Na otazku 11 odp@délo osm respondetitkladre a 3 zapor#, z toho Ize usoudit, Ze

PPT prezentace vyhovujétgine responderii
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Dotazniky witelt byly kriti¢téjSi. Nejvic jim v @ebnici také chybi obrazky. dkteri
by uvitali roz&feni témat a vice teorie; to vSak neni vhodné, peotee jedna o
materialy pro mentafnretardované. Ti totiz maji omezené rozumové scbsipra
nedokazou zpracovat a pouzit velké mnozstvi infoafmara¥ naopak, je pdeba
jim u¢ivo co nejvice zjednoduSit. Odpalr text by nel jit jednim smérem” je

velice nejasna respondent se neviijgaesre co by si pedstavoval.
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Zavér
Cilem préace bylo vytvdt odbornou debnici, pro Zaky s mentalni retardaci, ktera by
vyhovovala Zakm i pedagogm tak, aby nemuseli sloZita namahay hledat
informace, a mohli se napln@&novat vyuce zak Cilem prace je tedy navrh nové
ucebnice pro ieti ratnik oboru kuchiské prace, ktera by respektovala ipby
jedinai s mentalni retardaci a s@sr€ umoziovala pedagogn kvalitréjSi praci
vV ramci vyuky.
Nezbytnym pedpokladem pro praktické zpracovani tématteneho pro uvedenou
cilovou skupinu, je teoretické zvladnuti problerati ktera souvisi s jejich
mentalnimi dispozicemi a mozZnostmi. Za timtelém byla napsana prvni teoreticka
¢ast diplomové préace.
Ucebnice, ktera je zamysSlena jako prakticka poka, webnice pro skupinu
student se specifickymi pdebami, nemize vznikat bez jisté konzultace
s odbornymi a pedagogickymi pracovniky,ikienimi bezprogedre pracuiji.
Ve vyzkumném Séeni nas zajimalyitotazky:
1. Vyhovuje @ebnice v upravené podékakim svym zpracovanim a us@aanim?
Podle vyzkumného Seni webnice svym zpracovanim a uggdanim Zakm
vyhovuje.
2. Vyhovuje «ebnice v upravené poddbsvym zpracovanim, uspadanim
pedagogm odborného vycviku a pedagog teoretického vytovani? Na tuto
otazku odpovdela tSina respondenttakée klads.
3. Usnadni satasné uspi@dani a Upravacebnice pedagagn praci? Na tuto otazku
vétSina respondefitodpowdéla, Ze jim @ebnice usnadni préci.
O zhodnoceni igdloZenétasti webnice byli pozadani pedagogove a Zacifikte
pohybuji na praxi. Jejichizna vyjadeni a hodnoceni zcela jednozm& poslouzila
k dalSim Upravam textu a podoby praceétSiha dotazanych byla se zpracovanim
ucebnice spokojena, shodli se jen na nedostatku kibnazextu. Tento nedostatek
byl alespa do jisté miry odstram pridanim obrazového materialu. Pro opakovani,
coz je pro mentak retardované ezité, byly do debnice doplany kontrolni

otazky, Kizovky, osmisnirky, wivo bylo logitéji uspaadano.
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Byla by pijemné, kdyby kolegové nai®tni Skole mohli s uzitkem vyuZivat text
této upravenédebnice.
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Prilohy
Prilohac. 1
Dotaznik pro Zaky

. Je debnice srozumitelna?

. Je webnice pehlednd?

. Je dostat@é¢ podrobna?

. Je dost nazorna?

. Je dost poutava?

. Ma dost obrazk?

. Doké&Zete ji vyuZzit pro svou praci?

. Bude pinosem pro vasi praci?

© 00 N O o~ W N P

. Co byste v &ebnici uvitali?
10. Myslite, Ze ma logickou navaznost?

11. Vyhovuje zpracovani PPT prezentace?

82



Priloha ¢. 2

PPT Prezentace
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