Priloha A

Klasifika¢ni model zdkladnich metod vyucovani vytvoifeny Manakem (1995, s. 34 — 35):
A. Metody z hlediska pramene poznani a typu poznatkii — aspekt didakticky
A-l. Metody slovni
e monologické metody (napft. vysvétlovani, pfednaska atd.),
e dialogické metody (napf. rozhovor, diskuze, dramatizace),
e metody pisemnych praci (napi. pisemna cviceni, kompozice),
e metody prace s ucebnici, knihou.
A-1L Metody nazorné demonstracni
e metoda pozorovani (pfedméti a jevil),
e predvadéni (pfedmétd, modeld, pokust, ¢innosti),
e demonstrace statickych obrazi
e projekce statickd (promitani slajdli) a dynamické (animace, video).
A-11l. Metody praktické
e ndacvik pohybovych a pracovnich dovednosti (jednoduché manudlni ¢innosti),
e 7ikovské laborovani,
e pracovni ¢innosti (v dilnach, na pozemku),
e grafické a vytvarné ¢innosti.

B. Metody z hlediska stupné aktivity a samostatnosti Zakii — aspekt psychologicky

B-1 Metody sdélovaci
B-II Metody samostatné prace zaki
B-1ll. Metody badatelské, vyzkumné

C. Metody z hlediska myslenkovych operaci — aspekt logicky

C-1 Postup srovnavaci
C-IL Postup induktivni
C-1ll.  Postup deduktivni

C-1V. Postup analyticko-synteticky



D. Metody z hlediska fazi vychovné-vzdélavaciho procesu — aspekt procesualni

D-1I Metody motivaéni
D-Il Metody expozicni
D-1ll.  Metody fixacni

D-1V. Metody diagnostické
D-V. Metody aplikacni

E. Metody z hlediska vyukovych forem a prostiedkii — aspekt organiza¢ni
E-IL Kombinace metod s vyu¢ovacimi formami

E-IL Kombinace metod s vyu€ovacimi pomuickami



Priloha B
Dotaznik pro ucitele

DOTAZNIK PRO UCITELE

Vazeni kolegové,

jsem studentkou tietiho rocniku UHK a obracim se na Vas s zadosti o pomoc pii sbéru
dat pro mou bakalaiskou praci. Protoze vim, ze Vas Cas je drahy, pfipravila jsme si pro Vas
kratky dotaznik. Tento dotaznik je zcela anonymni a je uréen pouze pro potieby mé
bakalarské prace. Vami poskytnuté informace pro mne budou piinosem nejen pii studiu,

ale i v praxi.

S pratelskym pozdravem

Jana Simec¢kova

Demograficka cast:
1. Jste: a) muz b) Zena

2. Kolik je Vam let?

a) 19 — 30 let b) 31 40 let c) 41 — 50 let
d) 51 - 60 let e) vice jak 60 let

3. Jaké mate vzdélani?

a) VS pedagogického charakteru b) jinak zaméfena VS

c) SS d) jiné

4. Jak dlouho vykonavate ucitelskou profesi?

a) méné jak 2 roky b) 35 let c) 6 —15 let

d) 16 — 25 let e) vice jak 25 let

5. Vykonaval/a jste nékdy jiné nez ucitelské povolani? Jaké? Jak dlouho?

6. Vyucuji predmét:
a) Cesky/ cizi jazyk b) spolec¢enskovédni C) ptirodovédny
d) matematiku e) vychovné zaméteny f) prakticky zaméteny

g) odborny h) jiny



7. Uved’te, prosim, jaky je Vas oblibeny/nejoblibenéjsi zpuisob traveni volného ¢asu:
a) aktivni sport

b) pobyt v ptirod¢ — bez sportu, vychazky, fotografovani apod.

C) sledovani televize

d) u pocitace (hry, samostudium, komunikace)

e) cetba

f) vateni

Empiricka cast:
U nasledujiciho typu otazek zvazte tento nazor a pohled:

8. Jaka je vasSe dosavadni zkuSenost s transmisivnim pojetim vyuky?

a) S pojmem jsem se nikdy nesetkal/a.

b) S timto pojmem jsem se jiz setkal/a, a pracuji s nim.

c) Slysel/a jsem, ale ve vyuce povazuji za dulezité jiné véci.

Pokud jste se s pojmem setkali, kde tomu tak bylo a pii jaké ptilezitosti.

9. Co si predstavujete pod pojmem transmisivni pojeti vyuky?

a) Zak si osvojuje informace a schémata chovani na zakladé dostupnych informaci,
predchozich zkuSenosti a feSeni problémovych modelovych situaci.

b) Ucitel ma dominantni postaveni, komunikace mezi u¢itelem a zékem je jednosmérna
od ucitele k zakovi, z hlediska organizace se jedna o individualni vyucovani.

¢) Zak piijima informace, které mu jsou predkladany ve formé faktd a pojmd, pievazuje
hromadna vyuka.

U nasledujiciho typu otdzek zvazte tento nazor a pohled:

10. Jaka je vaSe dosavadni zkuSenost s konstruktivistickym pojetim vyuky
a) S pojmem jsem se nikdy nesetkal/a.

b) S timto pojmem jsem se jiz setkal/a, a pracuji s nim.

c) Slysel/a jsem, ale ve vyuce povazuji za dulezité jiné véci.

Pokud jste se s pojmem setkali, kde tomu tak bylo a pti jaké ptilezitosti.



11. Co si predstavujete pod timto pojmem (konstruktivistické pojeti vyuky)?
a) Vyuka klade diraz na fakta a jejich zapamatovani.

b) Ucitel vytvaii prostiedi, ve kterém se zaci u¢i novym poznatktim na zakladé vlastniho
objevovani a poznavani, zaci jsou v roli badatel.

) Vyuka je zaloZena na kladeni narokt na dité, které piesahuji zonu aktualniho rozvoje
do zony nejblizsiho rozvoje.

12. Kterym metodam davate prednost?

a) Slovnim metodam ptfedavani informaci.
b) Metodam dovednostnim a praktickym.

¢) Metodam nazorné demonstra¢nim.

d) Kombinaci vyse uvedenych.

13. Jaky je Vas postoj k alternativhim metodam? (zvolte max. 2 — 3 moZnosti)
a) Alternativni metody povazuji za zbyte¢nost.

b) Alternativni metody povazuji za uzite¢né.

¢) Alternativni metody povazuji za dobré, ale ¢asové naroc¢né.

d) Alternativni metody povazuji za a¢inné.

14. Prosim, uved’te, kolik ¢asu Vam priblizné zabere priprava na vyuku:

15. Prosim, u kazdé metody uved’te, jak Casto ji zairazujete do své vyuky.

velmi

ziidka
(napt. 1 za

mesic)

Casto, témer méne asto obcas,
Klasické vyucovaci metody kazdou | ) 75" 0y | pérkrét za
hodinu Y mgésic

Vypravéni

Vysvétlovani

Prednaska

Prace s textem

Rozhovor

Predvadeéni

Pozorovani

Prace s obrazem

Instruktaz

Experiment

Laboratorni prace

Vytvareni dovednosti

Fyzicka ¢innost zakl




16. Prosim, u kazdé metody uved’te, jak ¢asto ji zarazujete do své vyuky

Aktiviza¢ni vyucovaci metody

Casto,
témeér
kazdou
hodinu

méné
Casto (1 -
2 tydné)

obcas,
parkrat
za meésic

velmi
zfidka
(napf. 1
za mésic)

takovou
metodu
neznam

Brainstorming

Metoda feSeni Ukoll (problémova metoda)

Diskuzni metoda

Mentalni mapovani

Didakticka hra

Situaéni metoda

Projektova vyuka

Inscenacéni metoda

INSERT

Metoda pétilistek

Metoda volného psani

Mate potirebu néco doplnit, dodat ¢i sdélit? Prosim, ucinte tak, budu Vam vdé¢na

za jakykoliv nazor:

Dékuji Vam za Vas ¢as a trpélivost s vypliiovanim dotazniku.

Jana Sime¢kova, studentka VS
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Priloha C

Dotaznik pro zéky

Vazeni studenti,

jsem studentkou tietiho rocniku UHK a obracim se na Vas s zadosti o pomoc pii sbéru
dat pro mou bakalaiskou praci. Protoze vim, ze Vas ¢as je drahy, pfipravila jsme si pro Vas
kratky dotaznik. Tento dotaznik je zcela anonymni a je uren pouze pro potfeby mé
bakalaiské prace. Vami poskytnuté informace pro mne budou piinosem nejen pii studiu,

ale i v praxi.

S pratelskym pozdravem

Jana Simec¢kova

Demograficka ¢éast:

1. Jste:

a) muz b) Zzena

2. Prosim, uved’te, v jakém jste ro¢niku:

a) ve druhém b) ve tietim

3. Uved’te, prosim, jaky je Vas oblibeny/nejoblibenéjsi zpiisob traveni volného ¢asu:
a) Aktivni sport

b) Pobyt v pfirodé — bez sportu, vychazky, fotografovani apod.

¢) Sledovani televize

d) U pocitace (hry, samostudium, komunikace)

e) Cetba

Empiricka c¢ast:
4. Prosim, uved’te, kolik ¢asu Vam priblizné zabere priprava do Skoly:



5. Na jaky predmét se musite ucit nejdéle?

9. Zarazuji ucitelé nékdy do vyuky neobvyklé metody uceni (nap¥. mentalni mapovani,
brainstorming, volné psani atd.). Uved’te jaké a jak Casto?

10. UZivaji ucitelé pri vyucovani nékteré netradi¢ni pomucky? MuZete, prosim, uvést,

jaké a jak Casto?

11. Prosim, u kazdé metody uved’te, jak Casto ji zarazujete do své vyuky:

Klasické vyucovaci metody

Casto, témer
kazdou
hodinu

méneé casto
(1 -2 tydne)

obcas,
parkrat za
mesic

velmi

ziidka
(napt. 1 za

mesic)

Vypraveéni

Vysvétlovani

Prednaska

Prace s textem

Rozhovor

Predvadeéni

Pozorovani

Prace s obrazem

Instruktaz

Experiment

Laboratorni prace

Vytvéteni dovednosti

Fyzicka ¢innost Zakl




12. Prosim, u kazdé metody uved’te, jak ¢asto ji zarazujete do své vyuky:

Aktiviza¢ni vyucovaci metody

Casto,
témer
kazdou
hodinu

méngé
casto
a-2
tydng)

obcas,
parkrat
za mesic

velmi
ziidka
(napf.
1za
mésic)

takovou
metodu
neznam

Brainstorming

Metoda feseni ukolii (problémova metoda)

Diskuzni metoda

Mentalni mapovani

Didakticka hra

Situa¢ni metoda

Projektova vyuka

Inscenacni metoda

INSERT

Metoda pétilistek

Metoda volného psani

Mate potiebu néco doplnit, dodat ¢i sdélit? Prosim, udiite tak, budu Vam vdécna

za jakykoliv nazor:

Dékuji Vam za Vas €as a trpélivost s vypliiovanim dotazniku.

Jana Sime¢kova, studentka VS




Priloha D

Priklad ukazky zafazeni problémové metody do hodiny technologie
Didakticky problém — cviceni ¢tenarské gramotnosti

Text ¢. 1

Prvni ¢ast

Jaké jsou prednosti zhotoveni domaciho vyvaru?

Vyvar A (z hovéziho masa Kkosti a korenové zeleniny)

Vyvar A ma byt svétlé, lehce nazloutlé barvy. Viné a chut je charakteristicka
po pouzitych surovindch a je témét bez tuku. Vyvar A pouzivame k vyrob¢ hovézich vyvart

s vlozkou ¢i zavarkou nebo k piipravé omacek k hovézimu masu.
Na pfipravu receptury potfebujeme:

— Vodapitna 121

— Hovézi ofez a kosti 4,6 kg
— Mrkev 350 g

— Celer350¢

— Petrzel 320 g

— Cibule 300 g

— Divoké koteni 10 g

Vyrobni postup:

Ofez a kosti dikladné ocistime (omyjeme), vlozime do vysoké nadoby se studenou vodou,
vyvar pfivedeme k varu a nésledné snizime teplo, vyvar osolime, pfiddme divoké koteni
a cibuli, pomalu vafime tdhnutim nejméné 3 — 4 hodiny. Béhem vateni sbirame z povrchu
pénu. Vyvarem nesmime michat, aby nedoslo ke zkaleni. Ke konci vateni pifidame ociSténou
kotfenovou zeleninu, kterou uvafime domekka. Tu pak pouzijeme do hotové polévky. Vyvar
procedime pies cednik, ktery vylozime namocenym ubrouskem. Kofenovou zeleninu

nakrdjime, pfiddvame do procezené polévky.

Zdroj: Jaroslav Runstuk: Receptury teplych pokrmii, vydani Sesté, 2009.

Hnédy teleci vyvar
Na ptipravu kvalitniho teleciho vyvaru budeme potiebovat:

— Vodapitnd 61
— Teleci kosti 3,5 kg



— Olegj
- Sal
— Cibuli, fapikaty celer, mrkev 500 g
— Rajcatovy protlak 100 g
— Kofeni a bylinky
Troubu zahiejeme na pozadovanou teplotu 220°C, ve které predehfejeme i pfipraveny

plech solejem. Na plech vlozime peclivé oplachnuté teleci kosti, které budeme opékat
pfiblizné 35 — 45 minut. Béhem opékani kosti obracime. Opecené kosti prendame do vhodné
nadoby se studenou vodou. Trochu vody nalijeme i na plech ve kterém se opékali kosti,
rozpustime v ném vypecky a nésledné vSe piidame do piipravené nadoby s opecenymi
kostmi. Vyvar piipravujeme tahnutim. Béhem pfipravy vyvaru sbirdme z povrchu pénu.
Na panvi si mezitim rozehiejte olej, na ktery vlozite nakrajenou zeleninu (cibuli,
fapikaty celer a mrkev v poméru 2:1:1) a budeme opékat — restovat minimalné 15-20 minut.
Zelenina po opeceni by méla mit zlatavou barvu. Po orestovani zeleniny pfiddme rajéatovy
protlak, ktery budeme restovat piiblizn¢ 2 minuty. Restovanim protlak ztraci svou typickou
kyselost. Protlak restujeme do zhnédnuti. Takto pfipravenou zeleninu s protlakem, zalijeme
pfipravovanym vyvarem, tim se uvolni vypek, ktery zlehka provaiime a nasledné vlozime
do pripravovaného vyvaru, ktery se uz pomalu vafil 5 hodin. Do vyvaru vlozime kofeni
a bylinky a ve vafeni pokracujeme minimalné€ jesté¢ 1 hodinu. Vyvar by mél mit vyraznou
aplnou chut po pouzitych surovinach Hotovy vyvar pifecedime pies cednik vyloZeny
namocenym platénym ubrouskem. Vyvar muizeme pouzit k pfipravé dalSich pokrmd,

nebo uchovat. Pokud se rozhodneme vyvar uchovat, musime ho rychle zchladit.

Zdroj: The Professional Chef, 8th edition, The Culinary Institute of America, 2006 (ucebnice ziejmé

té nejlepsi americké kucharské skoly).

Hnédy vyvar (Estouffade)
Suroviny na pfipravu vyvaru:

— Vodapitna 14 1

— Hovézi klizka a kosti 6 kg

— Teleci odfezky nebo kolinka 6 kg

— Veptové koleno ze syrové Sunky spafené 1 ks
— Veptové kiize spatfené 650 g

— Cibule, mrkev 1,5 kg

— Petrzel stonky 100 g

— Tymian

— Bobkovy list

—  Cesnek



Ocisténé, maso a kosti nasekame, opeceme na tuku v piedehtaté troubé do zlatova. Cibuli
a mrkev nakrajime nahrubo a opeceme na panvi dohnéda. Vsechny pfipravené suroviny
naskladame do vysokého hrnce se studenou vodou a nechame tdhnout nejméné 12 hodin.
Z povrchu prabézné sbirame pénu. Do vyvaru postupné dolévame varici vodu, ktera doplni

vyvarenou tekutinu.

Hovézi klizku nakrajime na stejnomérné kusy, které orestujeme, zalijeme vyvarem. Takto
klizku vatime tak dlouho, dokud se vyvar nezredukuje na hustotu. Toto opakujte minimalné
2 — 3 krat. Poté pridame zbylou davku vyvaru a piivedeme k varu. Ke konci varu sebereme
tuk a zvolna vaiime, dokud se maso fadné nevylouhuje do vyvaru. Vyvar nakonec pfecedime

ptes husty cednik.

Zdroj: Auguste Escoffier: The Complete Guide to the Art of Modern Cookery (original vysel
v roce 1921, jeho anglicky preklad je z roku 1979, x-té vydani knizky z roku 2008, vytisténo v Ciné).
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Druha ¢ast

Mate preCteno? Tak si ddme maly testik. Tento test urcité vSichni znate. Spociva v tom,
7e musite najit pét rozdili! Chvili se zamyslete. Co odliSuje Cesky vyvar od amerického
(ktery je povazovan za Spicku svétové gastronomie) a staré francouzské (ktera byla jesté

pted ¢asem na prvnim mist€)? Uz mate? V tom piipadé muzeme piejit na kontrolu.
Spravny vysledek:

1. Za tii hodiny (maximalng za ¢tyfi, ale vic ¢asu vyvaru nemuzeme dat, co by na to ekl nas
elektromér, nebo plynomér, energie je piece draha) Ale kvalitni vyvar se za tak kratkou dobu

neud¢la, vyvar se jen stac¢i zakalit a trochu se nam zabarvi voda.

2. Hovézi vyvar je podle ¢eské normy typicky pro nasi ¢eskou kuchyni, ale v zahrani¢ni

normé Se Castéji uvadi teleci maso spolu s hovézim, a k nim se pfidavaji dalsi druhy mas.

3. Kombinace rtiznych druhd mas neni prohieskem, Escoffier ho zcela uréité doporucuje
I pfi piipravé kufeciho vyvaru, Pti pfipravé Escoffertu se dava stejny pomér kufeciho a teleci
masa. Urcité jste si vSimli té kosti od Sunky; i Ceskd klasicky panské kuchyné¢ Marie
Svobodové se do vyvaru pridavaji odfezky od Sunky a k tomu ptidava jesté asi pét druht

vvvvv

lahodna chut’.

4. Uvatenou zeleninu a ani uvafené maso nepouzivame pro dal§i zpracovéani, prosté
to vyhodime, protoze vSechny cenné latky jsou uz vyvareny. To jen ceské normy pozaduji

maly odpad, proto kofenovou zeleninu vkladame do vyvaru az ke konci a vafime pouze



do zm¢knuti, tim ale nedovolime zeleniné piidat mnoho ze své chuti. Uvafit, nakrajet
a servirovat do bujon Salkt a polévkovych terin. V Ceské gastronomii se musime uspokojit
s tim, ze bude dobry bud’ vyvar, nebo bude dobie uvaiend kofenova zelenina, ale mit oboji

to pfece nikdo nemtize chtit!

5. VSimli jste si, Ze zahrani¢ni gastronomie pouziva pii pfipravé vyvaru nejen plotynku,
ale i pofadné rozehtatou troubu, kde kosti pfedem opecou. Ma to dvoji vyznam. Prvni je, ze
vyvar se nezakali, pfi opékani se maso a kosti zatahnou (nebo kosti mtizeme spafit), druhy
vyznam spoc¢iva v tom, Ze se nam zvyrazni chut’, vang, ale i barva vyvaru. Pénu vzdy sbirame
Z povrchu vyvaru, hlavné z pocatku, a to proto, aby se vyvar nezakalil, ale také abychom

nepfisli o cennou tekutinu, jelikoz vyvar z pocatku nema skoro zadnou chut’.
Vyvary z masa, kosti, zeleniny, hub apod.

Vyvary jsou zakladem nejen vétSiny polévek, nybrz i mnoha omacek a nékterych specialit.
Ptipravuji se z riznych druhi potravin, které spolecné s dalSimi ptisadami velmi vyznamné
ovliviiyji vyslednou chut’ i barvu vyvarii a dalSich pokrmi, na které se pouziji. Vyvar neni
finan¢né naro¢ny, nebot’ se na jeho piripravu pouzivaji méné hodnotné Casti masa, driibeze,
ryb, ale rovnéz zeleniny ¢i hub. I pfes pomémné dlouhou dobu vafeni (napf. z masa
mirnym varem i déle jak jednu hodinu) je ptiprava velmi snadna. Navic je mozné uvafit vyvar
ve vétsim mnozstvi a ¢ast zamrazit pro pozdéjsi vyuziti. Na pfipravu vyvaru je mozné pouzit
bujonové kostky a soucasna doba nabizi 1 moznost ndkupu cCerstvych chlazenych vyvart
v obchodech. Pii pouziti bujonovych kostek musime brat v potaz jejich slanou chut

a nasledné dochucovat jesté soli musime velmi opatrné.
Vyvar z hovéziho masa a kosti

Tyto vyvary se pripravuji zejména z piedniho hovéziho masa a fidkych kosti. Do vody je
vkladdme po dikladném ociSténi soucasné se soli a potiebnym kofenim. Nasleduje rychly
ohfev na bod varu, po kterém teplotu snizime. Poté vafime vloZené suroviny pouze pomalym
varem, ktery nam zajisti maximalni vylouhovani vsech ingredienci vlozenych do vody.
Kvalita vyvaru V piipad€ pouziti kosti je do znacné miry negativné ovlivnéna piilisnou délkou
jejich  vafeni, nebot dlouhym varem mize vyvar ziskat nepfijemnou chut
a lepivou konzistenci. Dukladné ocisténou zeleninu (kofenova zelenina - mrkev, celer, petrzel,
pastinak) do vyvaru mizeme piidat ca 30 minut pfed ukoncenim varu. Pfidame-li navic cibuli,
Cesnek, popf. i rajée a zelenou papriku, docilime tim vyrazngjs$i chuté vyvaru. Zeleninu

krdjime po zm&knuti, tzn., vafime ji vcelku.



V piipadé piipravy ¢irych polévek a bujonti vyvary prubézné cCistime tak, ze z nich
sbirame pénu. V konecné fazi vyvar docistime pomoci vajecnych bilkd, které nejprve
smichdme s malym mnozstvim chladnéj§iho vyvaru, poté vlijeme do hrnce se zbylym
vyvarem a nechame kratce prevarit. Vyvar nechdme 5 minut ustat a poté ho precedime pies
husté sito. Pokud chceme vyvar pouzit na ptipravu krémové ¢i zahusténé polévky, vyvar
necistime a nesbirdme pénu ani tuk. Zeleninové vyvary jsou vhodné na pouziti riiznych
zeleninovych polévek, urcitych druhii omacek, k provareni jisky i do polévek ptipravenych

Z jinych surovin.
Didakticky problém - cviceni

1. V textu ¢ 1 je ve tretim odstavci uveden pomér pouzité zeleniny. Kolik gramu
jednotlivych druht zeleniny budete potifebovat k piipravé hnédého teleciho vyvaru?
2. Pan Jifi chysta slavnostni nedélni obéd pro ptatele s prace, doporucte mu vhodné menu
pro tuto ptilezitost a dané stravniky, pfi jehoZ ptipravé opakované vyuzije jeden druh vyvaru.

Uved’te, ktery to bude.

3. Pripravovali jste vyvar dle technologického postupu, ale zakalil se vam. Kde jste udé¢lali

chybu? Co miiZete ud¢lat, abyste ji napravili?

4. Ktery z uvedenych postupl piipravy vyvaru doporucite kuchafi, kdyz chce pii jeho
pripraveé usetiit? Uved’te nejlevnéjsi postup a své tvrzeni zdivodnéte. (Kromé surovin
zapracujte do  ekonomické uvahy 1 Cas na piipravu = spotiebu energie).
5. Chcete varit .... omacku, zapomnéli jste si pfedem pfipravit vyvar. Ktery postup zvolite
pfi  nedostatku c¢asu, tj. ktery je nejméné narony na Cas piipravy?
6. Dle nasledujiciho postupu by nebylo mozné pfipravit kvalitni vyvar. Uvedte proc¢

a opravte v uvedeném technologickém postupu chyby
Vyvar A (z hovéziho masa a kosti)

Vyvar A ma byt svétlé, lehce nazloutlé barvy. Viing€ a chut’ je charakteristickd po pouZitych
surovinach a je témét bez tuku. Vyvar A pouzivame k vyrob& hovézich vyvart s vlozkou

¢1 zavarkou nebo k piipravé omacek k hovézimu masu.
Vyrobni postup:

Oftez a kosti diikladné ocistime (omyjeme), vlozime do vysoké nadoby s vatici vodou,
vyvar pfivedeme k varu a nasledn¢ snizime teplo, vyvar osolime, ptiddme divoké koteni
acibuli, pomalu vafime tdhnutim nejméné¢ 3 — 4 hodiny. Béhem vafeni nesmime sbirat
z povrchu pénu. Vyvar musime zlehka michat, tim se dostanou z vytvoiené pény cenné latky

do vyvaru. Ke konci vafeni pfidime ocisténou, nahrubo nakrdjenou fedkev, kterou uvatime



domékka. Tu pak pouzijeme do hotové polévky. Vyvar necedime a hned spolu s fedkvi

podavame

Zdroje:

Blog Florentyna.cz. Blog Florentyna.cz: Vraz do toho kopu lasky [online]. Bistro Florentyna: Bistro
Florentyna, 2015, 2015 [cit. 2015-12-14]. Dostupné z: http://blog.florentyna.cz/2009/10/18/proc-ma-
smysl-doma-varit-vyvar/.

Miluji vareni.cz. Miluji vareni.cz [online]. Praha: Praha, 2013, 2015 [cit. 2015-12-74]. Dostupné z:

http://www.milujivareni.cz/kucharska-skola/83-vyvary-z-masa-kosti-zeleniny-hub/.



http://blog.florentyna.cz/2009/10/18/proc-ma-smysl-doma-varit-vyvar/
http://blog.florentyna.cz/2009/10/18/proc-ma-smysl-doma-varit-vyvar/
http://www.milujivareni.cz/kucharska-skola/83-vyvary-z-masa-kosti-zeleniny-hub/

Priloha E

Hospitace v pfedmétu technologie s vyuzitim metody mySlenkové mapy

[ FORMULAR PRO HOSPITACI |

Skola:

tfida: 1. A SOU

Skolni rok: 2016/17

den:

predmét: Vyucovaci hodina: | U¢ivo: nové

Technologie

mésic: fijen rok: 2016 poznamky:2 hodiny (2x
45min)

cile: vzdélavaci:1. Polévky
vychovné: Kritické body HACCP,

Tematika pozorovani: ¢asové obsahovy snimek

Udaje o hospitujicim
jméno a piijmeni:

Ucitel odborného predmétu:

VLASTNI HOSPITACNI ZAZNAM ze dne 14. 3. 2016

Casova Charakteristika sledovanych pedagogickych jevi - situaci - Poznamky
orientace proménnych k rozboru
Pomicky:
8: 00 Ptichod ucitele do tfidy, uvitani, zapis dochazky Receptury
teplych
8: 05 Opakovani predchozi latky — pfedbézna uprava potravin pokrmii,
technologie
8:12 Vyklad nové latky — Polévky — vyznam rozdéleni pro 1. roénik
Ucitel jasné a
8:35 Ucitel zadava samostatnou praci, kdy pomoci u¢ebnice srozumitelné
technologie a Receptur teplych pokrmi maji sestrojit vyklada
mySlenkovou mapu na téma polévky. zakim nové
Ucitel prochdzi mezi lavicemi, kontroluje, vysvétluje a poméaha ucivo —
slabsim zakam. vyznam
polévek a
9:10 Z4ci prezentuji své nakresy, zdivodiiuji, pro¢ zafadily polévky do |rozdéleni.
té nebo té skupiny, ostatni zZaci doplituji za pomoci ucitele. Samostatna
prace zaki
9:20 Ucitel hodnoti praci zaku.

Pozn. formuléf pokracuje na druhé strané, v¢etné poznamek k pohospitatnimu rozboru.

VLASTNI HOSPITACNI ZAZNAM - dokonéeni




Casova Charakteristika sledovanych pedagogickych jevi - situaci - | Poznamky
orientace proménnych k rozboru
9:25 Ucitel zadava domaci ukol — vyhledat tii polévky krajové, narodni

a specialni — popsat jejich charakteristiku. Dale seznamuje zaky
S tématem pfisti hodiny — Polévky bilé — podrobnéjsi
rozpracovani.

a) Jaky byl komunikacni projev ucitelky-ucitele ve sledovaném vyucovani?

Otazky k pohospitacnimu rozboru:

b) Jaka byla aktivita Zaki ve sledovaném vyuc¢ovani?
¢) PopisSte zajimavou pedagogickou situaci, ktera se ve vyuce stala.

POHOSPITACNI ROZBOR

Komunika¢ni projev ucitelky byl velmi srozumitelny, zaky motivuje, chvali.
Odlisuje individualni potieby zak.

Ucitelka méla vSe p&kné pfipravené a z organizované. Nechybélo ani opakovani pfedchozi
latky, seznameni s u¢ivem.
Pti odchodu ucitelka odborného predmétu podékovala vSem zaktim za odvedenou praci
a poptala jim p&kny den.




Priloha F

Metoda volného psani

— ukézka zaka tfetiho ro¢niku dané skoly
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Obrazek 1 - Metoda volného psani -aplikace této metody Zakem 3. ro¢niku

Zdroj: viastni zpracovani

Prepis Zakova pojeti metody volného psani na téma brambory

Brambory jsou plné Skrobu, dejme Sanci tomu. Z trouby krasné zlatavé, kdyz jsou pékné
hotové. Je to naSe nejCastéjsi pfiloha, to je snad dar od boha. Na védnoce si dame salat
bramborovy, to je zdzitek opravdovy. Kdyz salatu trosku zbyde, jeziSek si pro né&j pfijde.
K ptiprave salatu, potfebujeme batatu. Cibuli pofadné rozkrojit, jen u toho slzy neronit. Ptidat
kotfenovou zeleninu, to si teda neprominu. Také by mohlo chybét mali¢ko, natvrdo uvatené
vajicko. A co pridat nakladacky? Rovnou od té nejlepsi znacky. Pak uZ ho jen doladit. A co
takhle osladit? Jakoze je nejstar§$im chemickym procesem fotosyntéza, patii do salatu

majonéza. Veéc by byla pekné sprostd, ud€lat ten salat bez octa. Bez soli to by byla neplecha,

zname to od pana Wericha. Salat mame hotovy, nejlepsi je k nému tizek vepiovy.




Priloha G
Vzor prace pro zaky - zarfazeni metody INSERT pii vyrobé surovin
Ukoly pro Zaky:

1. Pozorné precti text, vyuzij metodu INSERT.
2. Do pripravené tabulky vypiS pomoci metody INSERT informace z textu:

v - + ?
Informace je v rozporu Informace je nova Infor’maCI
Informace je znama co jsem si myslel/a nerozumim, nebo
se chci dozvédét
vice

3. Informace prodiskutuj se spoluzikem.
4. Neznamé informace vyhledej pomoci slovniku, v odborné literatufe, na internetu.

Vyroba ¢okolady

Zamysleli jste se nékdy pii pohledu na tabulku ¢okolady nad tim, jak je mozné, Ze
z ptivodné hotkych a kyselych kakaovych bobt vznikne néco tak lahodného? Pokud ne, pak

praveé nyni pfichazi vase Sance poznat, kolik zahad v sob¢ tabulka v alobalu ukryva.

Postup vyroby ¢okolady zac¢ina u kakaovniku, tj. u Theobroma cacao, jak se tato direvina
nazyva. Tento kakaovnik roste pouze v tropickych oblastech svlhkosti 65 az 70 %,
pti celoroéni teploté prevysujici 20 °C. Rovnéz je potieba, aby zejména mlady kakaovnik byl
chranén pted palivym sluncem, proto je dilezité pobliz téchto stromi péstovani stromi
vys$$ich, napf. bananovnikd. Theobroma cacao je velmi naro¢ny na péstovani. V nadmoiské
vySce 400 az 1250 m, kde jsou ptiznivé podminky pro rist, dosahuje vysky az patnacti metri.
Ackoli se ptivod kakaovniku nachazi v Amazonii a Venezuele, ¢lovékem byl poprvé péstovan
az v Mexiku. A protoze se horka Cokoldda rychle proslavila po celém svété, dochazelo
nasledné k zakladani kakaovnikovych plantdZi po celém uUzemi tropického pasma nasi

planety.

Dieviny kakaovniku ¢lenime dle kvality bobi, které hraji kliCovou roli pfi urovani toho,
zda vysledny produkt bude dobry, ¢i Spatny. Typ Criollo se fadi mezi nejkvalitngjsi,

ale vzhledem k tomu, Ze je velmi kiehky a nachylny k chorobam, je dnes jiz skute¢nou



vzacnosti. Boby dieviny typu Forastero jsou nizsi kvality, ale podstatné odolnéjsi. Z pocatku
byl typem Forastero nahrazovan typ Criollo pouze v ptipadech, kdyz pfisla nemoc ¢i ptirodni
katastrofa, kterd méla za nasledek zniceni plantdze. S postupem casu a s rostouci touhou
po zisku se stal typ Forastero nejrozsifenéj$im a z bobu této dieviny pochazi 85 % soucasné
produkce ¢okolady. Ki¥iZzencem typa Forastero a Criollo je hybrid Trinitario, jez ma pfednosti
obou jmenovanych, nebot' je odolny a soucasné¢ ma jakostni aromatické boby. U typu
Forastero patii dale mezi vzadcné a hodnotné i pododridy, a sice ekvadorskd Nacional
a Arriba. Pododridami typu Criollo jsou Ocumare a Chuao. Za nejlepsi a nejcennéjsi odradu

soucasnosti je povazovana Porcelana.
Kakaovy bob

Ackoliv kakaovnik plodi cely rok, jeho hlavni sklizen probiha dvakrat ro¢ng, a sice
v mésicich kvéten a listopad. Plody kakaovniku rostou pfimo na kmeni, jejich barvy a tvary
jsou ruzné. Dojde-li k odtiznuti plodi od kmene, oteviou se a jsou tak viditelné kakaové boby
v surové podobé. Ty jsou obalené sladkou tenkou slupkou bilé barvy, kterou je nezbytné
odstranit pfed fermentaci bobl. Nésleduje zhruba tydenni proces zrani bobid v dievénych
bednach pod listy bandnovnikli a ve velkém horku. Béhem této doby odtece i bild hmota
a nasleduje proces vysouseni. Aby se boby nekazily, je nutné, aby v nich zistalo méné nez
8 % vlhkosti. Jsou-li boby dostatecné suché, dochazi k jejich transportu do mista zpracovani.
Nasleduje proces prazeni bobl a zbavovani bobu slupek. To zajisti budouci ¢okoladé jeji
spravnou chut. Poté se boby postupné drti na malé kousky a melou na préasek, ve kterém je
prozatim kakaové maslo a tudiZ pfipomina pastu. Aby doslo k oddéleni masla, je tfeba hmotu
nadale lisovat. Lisovani probihd tentyz strojem, ktery byl vroce 1815 pouZit chemikem
holandského ptivodu Van Houtenem k izolaci kakaového masla. To odtékd v podobé syté
zluté tekutiny, jez ma fidkou konzistenci. Zbyld hmota, kterd obsahuje 20 % tuku, je
po rozmélnéni pouzita bud’ na kakao, nebo je kakaové maslo slouceno s kakaovou suSinou
a vznikne zakladni Cokolada. V tuto chvili je na fad¢ konSovani (metoda, kterou vynalezl
v roce 1879 Rudolph Lindt) majici za nasledek zjemnéni ¢okolady. KonSovani piedstavuje az
tiidenni strojni hnéteni Cokolady pfi teploté 60 — 75 °C. Nasleduje proces zchlazeni, aby
kakaové maslo v cokoladé dobte ztuhlo. V této fazi se jedna stdle o polotovar, do kterého je
nutné pridat cukr, suSené mléko ¢i lecitin, zvyraznujici jeji chut. V tuto chvili je rovnéz
mozné dochuceni ¢okolady riznymi piisadami, jako jsou napft. ofisky, ovoce, kofeni apod.
Poté uz je cokolada ptipravena k zabaleni a nasledné expedici zadkaznikiim.
Zdroj:

Vyroba ¢okolady. Cokoldda je nejsladsi darek [online]. Praha, 2016 [cit. 2016-11-17]. Dostupné z:
http://www.cokolada.cz/



http://www.cokolada.cz/

Priloha H
Ukézka zatazeni metody pétilistek pii opakovani uciva
Opakovani — hovézi pecené

Co vse se vam vybavi, kdyz se fekne svickova?
Napiste pomoci metody tzv. pétilistku asociace o svickové.

Pétilistek
1. fadek — 1slovny nazev pro téma — Svickova
2. tadek — 2 slova, ktera vyjadiuji popis, vlastnosti, charakteristiku slova na 1. fadku
3. fadek — 3 slova vyjadiujici ¢innost tématu (co déla, co se snim dé&je...).
4. fadek — 4 slovna véta, nebo slovni spojeni vztahujici se k tématu, vyjadiujici pocity
studentl z tématu
5. fadek — 1 slovné synonymum, které vystihuje podstatu tématu.

Svickova
zeleninova smetanova
duSeni zahustovani zjemiovani
Hovézi pecené na smetané.

pochoutka



