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Uvod

Téma diplomové prace Soucasné trendy moderni kuchyné ve vyuce na 2. stupni
zékladnich skol jsem si vybrala, protoze toto téma je mi velice blizké a snazim se ve svém
osobnim zivoté nad potravinami a jejich vhodnym zpracovanim premyslet a moderni ptipravu
pokrmul v rodinném prostiedi uplatiiovat. Podle mého nazoru je zapotiebi détem jiz od Gtlého
véku vstépovat, Ze zdravé vafeni a s tim souvisejici zdravy zpusob zivota, je prospésné pro
zdravy vyvoj a spravné fungovani organismu. Snazila jsem se proto zaméfit predevSim na
oblast zpracovani a ptipravy pokrmt, které nejen odpovidaji modernim trendiim, ale zaroven
jsou i v souladu se zdravym zpusobem zivota déti. Nejde jen o piistup k jidlu jako takovému,
jde v zasadé o presvédéeni, zivotni styl. Proto je nutné uvést, ze ackoli pedagog seznami dité
s disledky nevhodného stravovani, a naopak s vyhodami toho co jej pro jeho vyvoj
prospésné, je tieba podotknout, ze je to pfedevsim stale rodina, kterd mé zcela zasadni vliv na
utvareni stravovacich navykut déti.

Jako budouci pedagog se domnivam, Ze by mohlo byt pro zaky piinosné a zajimavé
tuto problematiku zmapovat, seznamit je se zakladnimi uskalimi nespravného vybéru
i ptipravy potravin a nastavit tak zakladni povédomi o zdravém a ditéti prospésném zptsobu

stravovani.

Stejné tak jako napf. vyuka ,finanéni gramotnosti“ u déti v osnovach zdkladniho
vzdélavani, tak i problematika vhodného stravovani a ptipravy pokrmi, by méla plnit
pfedevS§im preventivni Ucel a sezndmit déti s moZnymi riziky a uskalimi, které je mohou
V obdobi jejich dospivani i nasledujicich letech potkat.

Cilem diplomové prace je zmapovat situaci ve vyuzivani sou€asnych trendit moderni
kuchyné ve vyuce na 2. stupni zakladnich skol. VSedni ,,bézné procesy®, které jsou détem
znamé z domaciho prostfedi, se pokusim pifevést do pedagogické praxe, pojmenovat je,
roztiidit a uvést do SirSich souvislosti. Za velmi dilezité povazuji rovnéz zodpovézeni otazky,
zda jsou vyucujici schopni aplikovat soucasné trendy do vyuky. Vérim, ze studium tématu,
které jsem shrnula v predkladané diplomové préci, pfinese relevantni odpovédi.

Samotny text diplomové prace je rozdélen do dvou zdkladnich casti — teoreticka
a prakticka cast. Teoretickd cast prezentuje piedevSim odbornd vychodiska zkoumané
problematiky. Zaméfuje se na moderni trendy v oblasti gastronomie, roli ulitele pfi vyuce
praktickych ¢innosti a vysvétluje mezipfedmétové vztahy. V této diplomové praci a celkové

v tématu Cloveék a svét prace, je ziejma velka propojenost oblasti zabyvajici se vychovou ke



zdravi a environmentalni vychovou. Prakticka ¢ast jiz prezentuje piistupy vyucujicich
k vyuziti novych trendii na vybrané zakladni skole.

V zavéru prace jsou prezentovana ma doporuceni, ktera by méla vést ke zlepSeni

implementace modernich trendti do vyuky na zdkladnich skolach.



Teoreticka cast



1 Vareni a moderni kuchyné v RVP ZV

Mezi indikatory ocekdvanych vystupti vzdélavaci oblasti ,,Pfiprava pokrmii* patii na
Zakladni Skole (2022e) to, Ze z&k rozpozna a dokdze popsat zdkladni vybaveni kuchyné,
pojmenuje jeho vlastnosti a funkce, ddle popiSe zakladni pravidla pro praci s inventafem
kuchyné a se spotiebici, pficemz veskeré své dovednosti a znalosti dokéze nasledné vyuzivat
V praxi pfi pfipravé pokrm.

Dale zak dokéze bezpecné a ticeln€ zachazet s vybavenim kuchyné a vyuziva vhodné
nastroje a spotiebide pro piipravu jednoduchych pokrmil. Zak dale dokaze dle receptu vybrat
vhodné pokrmy pro pfipravu pokrmu, pouziva recept, dodrzuje logické kroky v ramci
ptipravy pokrmi a dokdze poté identifikovat zdravé a nezdravé pokrmy, zna rizika, které jsou
spojena s konzumaci nezdravych jidel apod. Dale zak zna a predev§im pouziva pii jidle
zékladni ptibory, dokdZe vyjmenovat zdkladni chody a orientuje se v zdkladnich potravinach
a pochutinach, kterymi jidlo ochucuje — pepf, stl, olej, ocet apod. Spolecensky se zak chova
doma i ve spoleCnosti, v restauraci, Vvjideln¢ ¢i na jiném vefejném misté, kde jidlo
konzumuije.

Své znalosti a dovednosti v oblasti stolovani vyuziva pii stolovani se svymi kamarady,
praci ve Skole dodrzuje pravidla a zasady pro praci ve Skolni Zakovské kuchyni, dokaze
popsat a poté vysvétlit, jak ochranit vybaveni kuchyné pted poSkozenim, dodrzuje zasady
bezpecnosti pii praci s kuchynskym nadobim a s dal$imi prostiedky, které se v kuchyni
nachazi a predevsim také dokaze poskytnout prvni pomoc pii urazech v kuchyni — ptivola
pomoc a odetfi drobna zranéni. Zak udrzuje kuchyni &istou a bezpe&nou, myje nadobi, vypina
elektrické spotfebice po skoneni své prace apod.

Na zékladni $kole vzd&lavaci oblast ,,Clovek a svét prace souvisi s dalsimi oblastmi,
jako je napt. Vychova ke zdravi apod. Ur¢ita souvislost je patrnd dale také s pfirodovédnym
vzdélavanim, jelikoz vzdélavaci oblast LClovek a svét prace” patii mezi cilové oblasti
aplikace osvojenych pfirodovédnych dovednosti a znalosti, pficemz v konfrontaci s potiebou
a nutnosti fesit problémy, které vznikaji v ramci realizace pracovnich ¢innosti, jsou dosti
uplatilovany piirodovédné znalosti a jsou upeviiovany osvojené dovednosti. Je nutné zminit,
ze ocekavané vystupy jsou formulovany vzdy tak, aby skolam daly urcity stupent volnosti

k jejich dalsimu zapracovani a konkretizaci ve $kolnim vzdélavacim programu.



1.1 Clovék a svét prace

Ptiprava jednoduchych pokrmi v souladu se zdsadami zdravé vyzivy spada do
vzdélavaci oblasti ,,Clovék a svét prace”. Jde o vyulovaci pfedmét ,.Pracovni &innosti“
a tematicky okruh ,,Piiprava pokrmi. Vzdélavaci oblast ,,Clovék a svét prace” postihuje
Siroké spektrum rGznych pracovnich cinnosti a technologii a vede nasledné¢ k ziskani
zékladnich uzivatelskych dovednosti napii¢ rtiiznymi obory lidské ¢innosti, ¢imz piispiva
k tvorbé zivotni a profesni orientace zaka. Samotna koncepce vzdélavaci oblasti vychazi
z konkrétnich zivotnich situaci, ve kterych zaci ptichazi do kontaktu s lidskou ¢innosti a
technikou. ,, Vzdélavaci oblast Clovék a svét prace se cilené zaméiuje na praktické pracovni
dovednosti a navyky a doplituje celé zakladni vzdeélavani o duleZitou slozku nezbytnou pro
uplatneni cloveka v dalsim Zivoté a ve spolecnosti. Tim se odlisuje od ostatnich vzdélavacich
oblasti a je jejich urcitou protivahou. Je zalozena na tvirci myslenkové spoluucasti Zakii. *
(RVP 2V, 2021)

Zaci se vramci vzdélavaciho obsahu uéi pracovat s riiznymi materialy, osvojuji si
zékladni pracovni dovednosti, uci se planovat, organizovat a taktéz hodnotit pracovni ¢innost,
a to jak samostatn¢, tak i v tymu. V rdmci vSech tematickych okruhli jsou Zaci soustavné
vedeni k tomu, aby dodrzovali zasady bezpe¢nosti a hygieny pfi praci. Diky této vzdélavaci
oblasti ziskavaji zaci pozitivni vztah k praci a k tomu, ze za svoji praci nesou odpovédnost —
odpovédnost za kvalitu vysledkd individudlni, ale i spolecné prace. Dale ziskavaji taktéz
velmi zadouci vytrvalost a soustavnost v ramci plnéni zadanych tkold, uplatiuji tvofivost
a vlastni napady pfi pracovni ¢innosti apod. Zaci si dopfedu promysli pracovni postupy pii
plnéni ukolt apod. Na 2. stupni zadkladni Skoly je vzdélavaci oblast rozdélena na celkem
8 tematickych okruhti a jednou z nich je taktéz , Pfiprava pokrmt‘“. Vystupy této vzdélavaci

oblasti jsou nésledujici (RVP ZV, 2021):
= 74k dokaze pouzivat kuchynisky inventar a bezpecné obsluhuje zékladni spotiebice;
= pfipravi jednoduché pokrmy v souladu se zdsadami zdravé vyzivy;
= dodrzuje pravidla spravného stolovani a spolecenského chovani;
= udrzuje pofadek a Cistotu pracovnich ploch, dodrzuje zaklady hygieny a bezpecnosti

prace, poskytne prvni pomoc i pfi trazu v kuchyni.

Lze konstatovat, 7e tematicky okruh ,.Clovék a svét prace” je povinny v plném

rozsahu pro vSechny zaky, tedy pro divky i chlapce bez rozdilu. O¢ekavany vystup v podobé



toho, ze zak piipravi jednoduché pokrmy v souladu se zdsadami zdravé vyzivy, souvisi
sudivem: kuchyng, potraviny, piiprava pokrmi, Uprava stolu a stolovani. Zaci se seznami
S potravinami rostlinného a zivoc¢isného pivodu, pochutin a sjejich technologickym
zpracovanim — vafeni, duseni, grilovani, konzervovani apod. U¢i se piipravovat predkrmy,
polévky, hlavni jidla, pfilohy, salaty, moucniky a néapoje.

Vyuka praktickych ¢innosti je pro zdky na 2. stupni zékladni Skoly velmi dulezita,
jelikoz sami zaci poznavaji, jak moc jsou praktické ¢innosti v Zivoté vyznamné a ze i technika
je s praktickou ¢innosti velmi uzce provazana. I zde hraje dulezitou roli ucitel, ktery (RVP
ZV, 2021):

= zadava tkoly zédkim takovym zpisobem, aby si sami mohli zvolit rizné postupy jejich
reSeni;

= snazi se u svych zakl rozvijet tvofivost;

= vede Zaky k uplatiiovani vlastnich napadu;

= umoznuje zaklim vyuzivat rizné materialy, nastroje apod.;

= u 74kl neustale monitoruje jejich pokrok a jejich snahu;

= vede zaky ke spravné terminologii;

* umoziuje kazdému Zakovi zazit Gispéch;

= umoznuje, aby sami zaci své ¢innosti hodnotili;

= u 74kl vytvafi pozitivni vztah k préci apod.

1.2 Vyucovaci metody a klicové kompetence

V rdmci vyuky je mozné vyuzivat rizné vyucovaci metody a didaktické prostiedky.
Vyucovaci metodu lze oznacit za zplsob c¢innosti ucitele a aktivit Zdkd, a to b&hem
vyuCovani, diky kterym lze dosahovat vyty€enych vychovné-vzdélavacich cili. Zakladni
metody vyuky, které 1ze v ramci vzdélavaci oblasti ,,Clovék a svét prace — piiprava pokrmi“
vyuzit, patii (Manak, 2001, s. 34):

A. Metody z hlediska zdroje poznani a typu poznatkt (didakticky aspekt):

l. Slovni metody — monologické metody, dialogické metody, metoda pisemné

prace, metoda prace s ucebnici/pisemnym textem;

. Nézorné-demonstraéni metody — pozorovani, predvadéni, demonstrace obrazli

statickych, projekce dynamicka a staticka;
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B.

C.

1. Praktické metody — nacvik pracovnich dovednosti, pracovni ¢innosti.
Metody z hlediska aktivity a samostatnosti zaki (psychologicky aspekt):

l. Sdélovaci metody;

Il. Metody samostatné prace zak;

1. Badatel¢ metody a vyzkumné metody.

Metody z hlediska myslenkovych operaci:

l. Srovnavaci postupy;

Il. Induktivni postupy;

1. Deduktivni postupy;

IV.  Analyticko-syntetické postupy.

D. Metody z hlediska fazi vychovné-vzdélavaciho procesu (procesualni aspekt):

E.

l. Motivaéni metody;

. Fixa¢ni metody;

1. Expozi¢ni metody;

IV.  Diagnostické metody;

V. Aplikacni metody.

Metody z hlediska vyukovych forem/prostiedkt (organizacni aspekt):
l. Kombinace metod s vyuc¢ovacimi formami;

. Kombinace metod s vyu¢ovacimi pomuckami.

Bé&hem vyucovaciho procesu l1ze nékteré vyucovaci metody uplatnit soubézné, jelikoz
metody od sebe nejsou oddéleny, a proto se mohou béhem vyu€ovani zajisté ménit. Pfi vyuce
,Priprava pokrmi“ je nutné zvolit vyu¢ovaci metodu dle charakteru prace, a proto je vhodné
vyuzit napt. metody motivacni, fixacni, expozicni, aplikacni, diagnostické, demonstracni
a pfedev§$im metody praktické — pracovni dovednosti, pracovni €innosti. Cilem motivacni
metody je u zdka vzbudit zdjem a motivovat jej k zadané Cinnosti. V pfipad¢ praktickych
metod je cilem prace a praxe zaku v kuchyni, styk s pfedméty a moznost manipulace s nimi.
Praktické metody maji spolecného jmenovatele, a to jsou dovednosti a navyky. Nelze je
pouzit izolovang, ale jsou doprovazeny instruktdzi, vysvétlovanim, piedvadénim apod.
Aplikacni metody slouzi k praxi jiz osvojenych teoretickych znalosti. Diagnostickymi

metodami Ize provéfit znalosti zdka (Mandk, 2001, s. 52)
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Hlavnim cilem a smyslem vzd¢lavani je vybavit vSechny zaky souborem klicovych

kompetenci na dosazitelné trovni a pfipravovat je na dalSi vzd€lavani a uplatnéni ve

spole¢nosti. Osvojovani kli¢ovych kompetenci je dlouhodoby a slozity proces, ktery mé svij

pocatek v predskolnim vzdé€lavani, pokracuje v zédkladnim a stfednim vzdé€lavani a postupné

se dotvaii v dalsim prabéhu Zzivota. Za konecnou nelze povazovat samoziejmé Uroven

klicovych kompetenci dosazenou ukoncenim zakladniho vzdélani, ale tyto ziskané klicové

kompetence neopomenutelné tvoii zéklad zdka pro celozivotni uceni, vstup do zivota a do

pracovniho procesu. (RVP ZV, 2021)

Vychovné a vzd€lavaci strategie pro 2. stupen jsou nasledujici (Zakladni Skola

Mohelnice, 2022¢):

kompetence kuceni — na praktickych ptikladech, které jsou zakum blizké, Skola
vysvétluje smysl a cil u€eni a tim se snazi posilovat pozitivni vztah k u€eni; podporuje
samostatnost a tvofivost; u¢i zaky pribézné planovat, organizovat a svoji ¢innost
vyhodnocovat; ve vyuce skola zaméfuje pozornost primarné na ,,aktivni* dovednosti a
ucivo je vyuzivano jako prostiedek pro jejich ziskani; Skola motivuje své zaky k uceni
(cileng tvoii situace, ve kterych ma zak radost z uceni); pii hodnoceni $kola pouziva

prvky pozitivni motivace;

kompetence k feseni problémi — na modelovych piikladech $kola zaky uci pouzivat
rizné algoritmy pro feSeni problémi; podpora riznych a piijatelnych zplsob feseni
problémti; podpora samostatnosti, tvofivosti a logického mysleni; podpora vyuziti
modernich technik v rdmci feSeni problémi;

kompetence komunikativni — Skola netoleruje agresivni chovani, hrubé, vulgarni a
nezdvofilé projevy chovani, a to jak zakt, tak zaméstnanct; Zaci jsou vedeni k tomu,
aby oteviené dokazali vyjadfit a navenek prezentovat svlij nazor, ktery podpofi
logickymi argumenty; Skola zaky vede k pozitivnimu vnimani jak Skoly, tak obce,
sebe 1 ostatnich lidi; Skola zédky vede k pozitivni prezentaci a reprezentaci své vlastni
osoby, svoji Skoly na vefejnosti; Skola striktné vyzaduje dodrzovani nastavenych
pravidel, které jsou definovany v ramci Skolniho fadu, fddu odbornych pracoven a
fadu akct, které se konaji mimo budovu Skoly apod.;

kompetence socidlni a interpersonalni — Skola minimalizuje pouziti frontalni vyuky,
podporuje skupinovou vyuku a tzv. kooperativni uceni, aktivni spolupraci béhem
vyuky; skola u¢i své Zaky pracovat v tymech, uci je vnimat a respektovat vzajemné

odli$nosti, coz je podminka efektivni a spravné spoluprace;
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kompetence obcanské — Skola netoleruje socialn¢ patologické jevy (Sikana, drogy,
kriminalita), projevy rasismu, xenofobie, nacionalismu, netoleruje ani agresivni, hrubé
a vulgarni ¢i nezdvotilé projevy chovani zaku, rodi¢t a zaméstnanci; Skola netoleruje
nekamaradské chovani, odmitani pomoci a netoleruje ani zadnou podobu podpory
vSech vyse uvedenych negativnich jevi; Skola dba na dodrzovani pravidel chovani ve
Skole; skola monitoruje chovani zakli a v¢éas dokaze ptfijmout Gfinna opatteni; Skola
seznamuje zaky s vhodnymi pracovnimi normami; Skola zaky vede k aktivni ochrané
jejich zdravi,

kompetence pracovni — zaci jsou vedeni k pozitivnimu vztahu k praci, zaci nejsou
zadnou praci trestdni a naopak kvalitné¢ odvedena prace je vzdy pochvélena; v rdmci
vyuky Skola tvofi tvofivé a podnétné pracovni prostiedi, méni pracovni podminky a
vede zaky k adaptaci a na nové pracovni podminky; Zaci jsou vedeni k dodrZzovani
vymezenych pravidel, ochran¢ zdravi a bezpecnosti pfi praci a dale k plnéni svych
povinnosti; Skola pofadd rizné exkurze, besedy apod., na kterych zaky seznamuje

S riznymi profesemi; cilenou formou Skola motivuje zaky k dal§imu studiu.

1.3 Role ucitele v oblasti praktickych ¢innosti

Kyriacou (2012, s. 7-9) uvadi, Ze efektivnost prace ucitele vychazi primarné z kvality

jeho pedagogickych dovednosti. Zaklady vSech téchto dovednosti budouci ucitelé ziskavaji na

pedagogickych fakultdch vysokych Skol, avSak ve Skolni praxi potfebuji dal§i naméty

a inspirace, které vedou nasledné k jejich rozvoji. Mezi zakladni pedagogické dovednosti

uditele, které ptispivaji k uspéSnosti vyucovani, tak patii (Kyriacou, 2012, s. 23-24):

planovani a ptfiprava — dovednosti, které maji podil na vybéru vyukovych cilii v ramci
vyu€ovaci hodiny a podili se také na volbé cilovych dovednosti (vystupt), které musi
zéci na konci vyucovaci hodiny zvladnout;

realizace vyucovaci hodiny — dovednosti nutné k uspésnému zapojeni zaki do ucebni

¢innosti béhem ucebni jednotky;

fizeni vyucovaci hodiny — dovednosti k fizeni a organizace ucebnich ¢innosti béhem
vyuCovani, kdy cilem je udrZet pozornost zaku, jejich zajem a jejich aktivni ucast na
vyuce;

klima tfidy — dovednosti pro tvorbu a udrzeni kladnych postoji zaki viic¢i vyucovani a

jejich motivace k aktivni ucasti na probihajicich ¢innostech;
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= Skolni kazen — dovednosti nutné k udrzeni poradku ve tfidé a k feSeni projevl
nezadouciho chovani zaku;
= hodnoceni prospéchu zaki — dovednosti potfebné k hodnoceni vysledkt zakii;

= reflexe vlastni prace a evaluace (sebehodnoceni) — dovednosti v ramci sebehodnoceni

vlastni pedagogické prace, kdy cilem je v budoucnu ji zlepsSovat.

Rozvoj pedagogickych dovednosti ucitell ve velké mife zdvisi na jejich motivaci
a zalezi na nich, kolik energie jsou schopni a ochotni svému rozvoji vénovat. Role ucitele
nevychazi jen z toho, Ze vyucuje. Ve Skole funguje jako jeden z bezprostiednich a velmi silné

pusobicich vzort.

1.3.1 Postoj k Zakaim a tvorba vztahu s Zaky

Vzdélavaci oblast ,,Clovék a svét prace” je zaméfena na praktické dovednosti
a navyky zaka, které zaci potiebuji v bézném zivoté. Diky tomu tak Zaci ziskavaji pracovni
dovednosti a navyky.

Vztah a postoj k zakovi zdsadnim zpisobem ovlivituje chapani informaci ze strany
zédka — informaci, které proudi mezi zdkem a jeho ucitelem. Pfi praci s zédky je nutné
navazovat na rizné zdroje, které mohou vychazet z jiz ziskanych zkuSenosti s lektorovanim,
Ci se lze drzet teoretickych znalosti, které jsou napojovany na praxi. Postoj k zakiim ma vliv
na chovéani ucditele k zakim, a tedy na vztah mezi nimi. Dle toho, jak vypada vztah,
pravdépodobné vypada spoluprace v ramci vyu€ovacich hodin mezi zdkem a ucitelem. Je
nutné nastolit vztah, ze kterého se Zaci u¢i a ktery ma vliv na to, co jim bude pfedano.

Pracovni spojenectvi nebo vztah mezi zdkem a ucitelem je definovan:
= chovanim a reakcemi ucitele na reakce zaku;
= prikladem vlastniho chovani ucitele, coz déle uruje normy chovani zaki;
= chovani ucitele je projevem jeho postoje vici zakovi;
= ucitel si je sv€ého postoje védom, jedna v souladu se svym postojem a své postoje

poptipadé rozviji. (Kyriacou, 2012, s. 45-48)

Dulezité je zaméfit pozornost taktéZ na sestaveni vhodného programu za Ucelem
tvorby odpovidajiciho vztahu s zdky béhem vyucovaci hodiny. Ucitel pfichazi na vyuku pted

7zaky a vzdy je pozdravi. S ismévem sdili své potéSeni a moZnost pied nimi stat a néco
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cenného jim v ramci vyuky predat. Ucitel si zaroven uvédomuje, ze diky zakim muze svoji
prace délat a diky zaktim ma taktéz jeho prace smysl. Pro ucitele je klicové jiz na samotném
pocatku vyucovaci hodiny u zakt vzbudit zajem.

Ucitel se zaki pta, jak se maji, pficemz jim da chvili na to, nez odpovi. Se zdjmem na
jejich odpovédi kyve a poté po nich opakuje, co tikali. Nasledné¢ zaroven s zaky sdili svoji
vlastni naladu a to, jak se dnes citi. Pfitom se usmiva a snazi se ptisobit pozitivn¢.

Ucitel zaktim sdéli v nékolika malo vétach, které jsou spiSe stru¢ného razu, pravidla
pro spolecné fungovani, a to vcetn¢ jejich odivodnéni, aby Zaci chapali, pro¢ je nutné
pravidla dodrzovat. Pravidla ucitel formuluje jako prosbu, pficemz odkazuje na to, Ze bude
velmi rad, kdyz budou skutecné takto fungovat. Nasledné ucitel otevird prostor pro ptipadné
dotazy ze strany zakd.

Vyucovaci hodinu uclitel zacind vysvétlenim jejitho smyslu a tim i ucelu, pricemz
nasledné se svymi zaky sdili prvni aktivity. Nasleduji rizné instrukce, pfi¢emz je vhodné, aby
vysvétleni bylo prezentovano jako nabidka ¢i pfdni — napf. mdm pro vas urcitou
moznost/nabidku apod. Ve chvili, kdy ucitel musi dat ptikaz, je vhodné jej formulovat jako
prosbu — napt. ,.ted’, prosim, udélejte” apod. Zaci se poté mohou ihned pustit do plnéni
instrukci. V okamziku, kdy je jejich ¢innost v ramci vyucovaci hodiny u konce, je Zadouci jim
podekovat za energii, kterou do plnéni ¢innost vlozili.

Po uzavieni aktivity a Cinnosti v ramci vyucCovaci hodiny je vhodné, kdyz ucitel
poukéze na jeji smysl, ¢imz navazuje plynule takté na dalsi aktivitu. Zaci pokracuji v zadané
¢innosti a ucitel mezi nimi chodi, kontroluje je a ptd se jich, zda néco potiebuji, uvadi
popiipadé rizné piiklady, vysvétluje apod. Dokonceni dalsi aktivity kon¢i opét sumarizaci
jejiho smyslu. Ucitel aktivné pracujici skupiny podporuje. Na konci hodiny nasleduje kratka
diskuze, kdy je cela lekce shrnuta a az poté je tedy ukoncena. (Kyriacou, 2012, s. 63-75)

Budovéani vztahu mezi zdkem a uclitelem je klicové, piicemz ucitel dodrzuje
nasledujici kroky:

= sdili se svymi zaky ptijemné pocity, pfidava usmév, diky Cemuz se s nim zéci citi 1épe;

= ucitel navazuje vztah s zaky prostfednictvim tzv. motivovaného zajmu a poukazuje na
to, ze je velmi dulezité se vzdy zajimat o lidskost, tedy védet, jak se zaci maji;

= 7zakam ucitel dava na védomi, Ze je poslouchd se zdjmem;

= ucitel zakiim ukazuje, Ze si oni mohou o ném vytvofit urcity obraz;

= ucitel s Zaky upeviiuje vztah tim, ze hledd, co maji navzajem spolecné;
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= svoji formulaci tkoll dava ucitel zakim najevo, Ze jsou svymi pany a nasledovani
jeho instrukcti je jejich vlastni volbou;

= ucitel neustéale vyjadiuje respekt k zakim;

= ucitel davd dostatecny prostor pro dotazy ze strany zaki, ¢imz aktivné podporuje
jejich zajem o vyuku;

= cilem ucitele neni ve své podstaté kontrolovat zaky, zda ¢innost délaji spravné, avsak
cilem je spiSe to, aby zadanou cinnosti dé¢lali co nejvice naplno, a to dle jejich
aktualnich mozZnosti;

= ucitel zaky nekritizuje za to, Ze néco nevi ¢i neumdi;

= v aktivite ucitel své zaky podporuje, je jim plné€ k dispozici a zajima se o né¢;

= ycitel je v pozici, kdy plné respektuje rozhodnuti zakd, a proto jim jen ,,doporucuje*

apod. (Kyriacou, 2012, s. 95-99)

Zaci musi byt vzdy kliGovym predmétem zajmu uditele, jelikoz uditel déla praci prave

diky nim a pro n¢. Dlvéra a bezpeci jsou zédkladnimi podminkami pro uceni a rozvoj zaki.

1.4 Mezipredmétové vztahy

Vzhledem k tomu, ze se diplomova prace ubira vice sméry, je potieba zminit, Ze cela
problematika je zde pojata mezipfedmétove, tedy s presahem do environmentalni vychovy
a predevsim k vychové ke zdravi. Proto je nutné i tuto oblast a roli uéitele v ramci této oblasti
priblizit.

Vychova ke zdravi je souéasti vzdélavaci oblasti ,,Clovék a zdravi“. Vzd&lavaci oblast
zakim pfinaSi zadkladni informace o pozitivnim ovlivilovani zdravi, se kterymi se Zzaci
postupné seznamuji, u¢i se je vyuZzivat v praxi a nasledné ve svém Zivoté¢ odpovidajicim
zpisobem aplikovat. Vzdélavani v této oblasti vede k tomu, aby Zaci dokdzali poznavat sami
sebe a aby pochopili hodnotu zdravi a hodnotu jeho ochrany. Pii realizaci této vzdelavaci
oblasti je kladen diiraz primarné na praktick¢é dovednosti. Vychova ke zdravi zaky vede
k aktivnimu rozvoji a ochrané zdravi, a to v ramci vSech slozek — psychické, socialni, fyzické.
Zaci si tak osvoji zasady pro zdravy Zivotni styl a uéi se je uplatiiovat. Zaci dokazi poté
vnimat zdravi jako kli¢ové hodnoty v kontextu ostatnich zivotnich hodnot (Narodni tstav pro

vzdélavani, 2021). Dle Hrnéitové a Maradové (2018, s. 5-6) si zaci musi byt védomi toho, ze
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vyZziva patii mezi zékladni Cinitele vnéjsiho prostiedi, které maji vliv na jejich zdravi, pfi¢emz
zpisob, jakym se zaci stravuji, je soucasti jejich zivotniho stylu.

Hrn¢ifova a Maradova (2018, s. 8-12) hovoii o tom, ze zéky je nutné¢ informovat
V oblasti vyzivy ve vychové ke zdravi o potravinach, kterymi mohou aktivné podpofit své
zdravi a naopak o potravinach, které pro n¢ nejsou vhodné a zdravi tudiz neprospivaji. Dale je
pro zaky dulezitd otazka pitného rezimu, jelikoz nedostatek tekutin zhorSuje zdravotni stav
clovéka. O pitném rezimu je velmi dilezité ve Skole diskutovat, protoze fada déti si jeho
vyznam neuvédomuje. Zaci jsou seznamovani taktéZ se stravovacim reZimem, tedy se
zpisobem stravovani béhem dne a s pravidelnosti stravy, coz pfinasi do stravovani ziviny,
které jsou vyuzivany jako vyznamny zdroj energie. Zaci jsou informovéni také o zasadach
spravného stravovani — piimétenost, pravidelnost, pohoda a pitny rezim. Déle je pozornost
zaméfena na potraviny a na jejich slozeni — bilkoviny, sacharidy, tuky, vitaminy aj.
Vyznamna je znalost potravin zivoc¢isného ptivodu a rostlinného ptivodu. Diky vychové ke
zdravi se zaci dozvédi, Ze strava musi byt rozmanita, musi télu dodavat energii, vodu a nutné
ziviny. Vhodné skladba jidelnicku ma vliv na zdravotni stav. Pestrd strava je tudiz zaklad
zdravi. Dosti zajimavou oblasti, se kterou se zaci na 2. stupni zakladni Skoly seznamuji, je
bezpecné stravovani. Jsou seznamovani s rizikovymi potravinami, udrzovanim Ccistoty pfi
stravovani, oddélovanim syrovych pokrmil od tepelné¢ upravenych pokrmi a upozoriiovani
jsou také na diislednost pfi tepelném zpracovani potravin. V neposledni fad€¢ se zaci musi
naucit, jak spravné potraviny nakupovat, jelikoz jen z kvalitnich a hygienicky nezdvadnych
surovin je mozné piipravovat vyzZivove a chutné pokrmy.

Je nutné zam¢éfit taktéZ pozornost na planovani vyuky vychovy ke zdravi, na kterou se
musi zajisté pripravit. Maradova (2015) poukazuje na to, Ze planovani vyuky musi vychazet
z platnych kurikuldrnich dokumentd, podminek zékladni Skoly a tedy ze Skolniho
vzdélavaciho programu. V okamziku, kdy se ucitel aktivné podili na tvorbé skolniho kurikula
a tvofi si tak sdm vlastni ucebni osnovy, je mozné piedpokladat, Ze pii projektovani vyuky
chce viibec zaky v hodinach vychovy ke zdravi naucit a vyuku poté formovat béhem skolniho
roku v ramci casové-tematického planu. Pfiprava na vyuku ze strany ucitele zahrnuje nékolik

klicovych krokt (Maradova, 2015):
= vytyCit vyukové cile, kterych je nutné ve vychové ke zdravi naplnit;
= vybrat typ a charakter ¢innosti, které jsou poté ve vyuce pouzity;

= dopfedu promyslet uspotadani u¢ebny, a to vzhledem k formam vyuky;
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= piipravit si pomucky, které ucitel posléze vyuzije v hodinéch;

= rozhodnout o tom, jak budou pokroky zakii monitorovany a hodnoceny.

Pti vyuce vychovy ke zdravi je naprosto bézné, ze se prub¢h hodiny vyviji jinak, nez
ucitel na samotném zacatku predpokladal. Maradova (2015) uvadi, ze efektivni vyuka se zde
odviji od toho, do jaké miry dokaZe ucitel sledovat déni ve tfid¢ a flexibiln¢ se tomuto déni
ptizplsobit, a to v zavislosti na projevy a z4jem ze strany zaki. Ucitel chce, aby jeho vyuka
upoutala a udrzela pozornost a motivaci u zaki, diky cemuz se poté samotni Zaci chtéji do
hodiny aktivné zapojit.

Podpora zdravi a zdravé vyzivy patii jiz na zadkladni Skole mezi dilezité oblasti
vzdélavani a je jeho nedilnou soucasti. ,, Od utlého veku se dite musi dozvidat proc, jak, ¢im
a kdy muze zdravi ovliviiovat (rozvijet, chranit, ohroZovat ¢i poskozovat). Jaké zaklady zdravi
a zpiisob zivota si v mladi vytvori, tak zdravy zZivot miize ocekdvat v dalSich fazich svého
Zivota.* (Marddova, 2015) Je jasné, ze i zde hraje klic¢ovou roli osobni piiklad vSech ucitelt
a vztah, ktery mezi zaky a ucitelem existuje. Dal$i vliv ma prostredi $koly a jeho okoli, rezim
ve Skole apod. Vychova ke zdravi je zajisté dileZzitym aspektem, ktery vede k dosazeni
zdravotni gramotnosti. Zdravotni a vyzivova gramotnost zaki pfispiva k tomu, aby dokazali
nejenom ziskavat, ale taktéz zhodnotit a vyuzivat ke svému prospéchu informace, které se
k nim dostavaji a tim ptiznivé ovlivnit své zdravi. Vyzivové gramotny ¢loveék nedisponuje jen
mechanicky osvojenymi dil¢imi dovednostmi ¢i védomostmi, ale dokaze je efektivnim
zpusobem vyuzivat k individualnimu ucelu. Na zakladnich $kolach v minulosti se osvédg¢il

napf. projekt ,,Pohyb a vyziva®.
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2 Soucasné trendy moderni kuchyné

Gastronomie tvoii dulezitou soucast kulturnich déjin ndroda a jsou to pfirodni
a klimatické podminky, které maji zasadni vliv na charakter stravovani ve svété, ¢imz je
mozné objasnit taktéz rozdilné formy stravovani v riznych oblastech svéta. Kulinafské trendy
Vv oblasti gastronomie je dosti obtizné definovat, pficemz neni ani snadné odhadnout, do jaké
miry se jedna o trend ¢i zda se jedna spiSe o jakysi modni vystielek.

Jako piiklad je mozné uvést napf. molekularni gastronomii, coz bylo jest¢ nedavno
vnimano a oznacovano doslova za revoluci v oblasti gastronomie. Tvircem molekularni
gastronomie je Ferrian Adria, jehoZ restaurace ziskavaly jedno ocenéni za druhym.
., Molekularni gastronomie je propojenim chemickych a fyzickych poznatkii pri pripravé jidla.
Jde o preskupovani molekul tak, aby doslo ke zmené tvari a skupenstvi riznych ingredienci.
Tahle kulinarska disciplina si klade za cil predevsim zmdst stravnika, ktery dokud si pokrm
nevlozi do ust, netusi, jakou bude mit doopravdy chut.” (Vice, 2015) Dnes jiz molekularni

gastronomii za trend nepovazuje témer nikdo.

Dalsim ptikladem jsou kuchyné severskych statii, avSak ani zde neni mozné stale jesté
hovofit o trendu, protoze jen konzumenti dokdzi provéfit, zda se skute¢né jedna o trend nebo
jen o velmi dobry marketing. Skandinavskd kuchyné jako prvni zacala pracovat velmi
intenzivné s regionalnimi potravinami, které jsou v poslednich letech velmi propagovany
a oceflovany. Lze konstatovat, ze takovyto trend moderni kuchyné, tedy trend, ktery vyuziva

kvalitnich surovin, by nemusel byt kratkodobého razu.

Nova vina tak poukazuje na navrat k tradicnim a pivodnim hodnotdm — K tradi¢nim
jidlim a ,,pravé® domaci stravé, kterd je kvalitni. Proto roste poptavka po kvalitnich

a Cerstvych regionalnich potravinach a specialitach.

Oblasti modernich trendii se vénuji velmi casto riizné magaziny, které prindsi aktualni
pohled na zkoumanou problematiku. Jako priklad je mozné uvést magazin Na skok v kuchyni
(2018), ktery hovori o tom, Ze i v oblasti gastronomie a stravovani jako takového se modni
trendy neustale meni, a zminuje tak napr. o zero waste, kvaseni, taste waste, brinner nebo
0 foodtruck. To vse jsou aktudlni trendy, které se v kulinarstvi v poslednich letech objevuji
a zaslouzi si pozornost. Veskeré zmény V oblasti gastronomie vychazi taktéz z toho, zZe lidé se
chtéji stravovat zdravéji, a proto napr. postupné prechazi od lepku smérem k ryZovym nudlim,

konzumuji velké mnozstvi zeleniny a bylinek apod.
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2.1 Vyziva déti

Vyziva déti je pro jejich zdravy vyvoj klicova. Vyziva déti Skolniho véku
a adolescentt je dle Sedlarové (2008, s. 82) dosti podobna jiz vyzivé dospélych a musi pokryt
energetickou potfebu jedince a jeho rist. Strava musi byt pestrd a vyvazend. Vyziva je
v tomto obdobi dle Zlatohlavka (2019, s. 325-326) nejvyznamnéj$im faktorem zevniho
prostfedi, ktery ma vliv na télesny rist, pficemz se odrazi také v duSevnim rozvoji jedince.
Z pohledu rastové kiivky a biologického zrani je mozné Skolni obdobi rozdélit na mladsi
Skolni obdobi a star$i skolni obdobi, a dale adolescenci. Zékladni Skoly se tyka mladsi skolni
obdobi a starsi Skolni obdobi. Kazdé obdobi disponuje svoji specifickou rychlosti ristu a tim
i specialnimi naroky na energeticky piijem a jednotlivé ziviny.

Zlatohlavek (2019, s. 325-326) uvadi, ze mladsi Skolni vek je ve€kové obdobi mezi
6. az 10. rokem Zivota ditéte a je pro néj typicky linearni rist, cca 5 az 7 cm roc¢né a totozné
vyzivové naroky divek i chlapct. Energetické naroky ¢ini cca 335 kJ/kg/den. Starsi Skolni vEk
zahrnuje vékové obdobi od 11. do 15. let a je uren pubertou. Jedna se o obdobi, pro které je
typicka prudka akcelerace rastu, coz je doprovazeno rozvojem sekundarnich pohlavnich
znakll a zranim reprodukénich funkei. Ke konci obdobi starSiho Skolniho véku, tedy mezi
13. az 15. rokem, dochazi u divek vzhledem k vysokym ro¢nim hmotnostné-vysSkovych
prirtstki s ukladani tuku a vyvojem svalové hmoty k nejvyssim energetickym narokiim
v ramci celého ristového obdobi — cca 9,4 MJ/den.

Obdobi mladsiho $kolniho véku dle Zlatohlavka (2019, s. 326) neni z hlediska
nutri¢nich narokd nikterak vyjimec¢né, avsak je kli¢ové z hlediska formovani a akceptovani
zasad zdravé vyZivy. Je nutné déti naucit pravidelnosti v jidle, coz je Uzce provazano
s nutriéni skladbou jidla a se vzajemnou vyvéazenosti jednotlivych potravinovych skupin
v ramci jidelni¢ku ditéte. Skolak jiz neni zavisly pouze na stravé, ktera je uréena jeho rodinou,
a proto se v tomto obdobi objevuje jiz urCitd mira samostatnosti a diky kapesnému si muiize
vybirat svoji vlastni stravu. V tomto v€ku vSak neni pfili§ bézné, Zze by si déti za kapesné
nakupovaly pokrmy dle vlastniho vybéru, a proto ma skola a Skolni stravovani ve stravé déti
mladSiho Skolniho v€ku z4sadni vliv. U déti se objevuje velmi ¢asto nesnidani ¢i nedostatecny
pitny rezim. Proto dnes kladou Skoly obrovskou pozornost dodrzovani pitného rezimu u déti.
Dlouhodob& mensi pfijem tekutin totiz vede k tvorbé ledvinovych a mocovych kament,
rizikim infekce mocovych cest apod. Skolni stravovani je definovano jako spoletné
stravovani deti a pracovnikii Skol/Skolskych zatizeni. Je uskuteciiovano ve Skolnich jidelnach

¢1 ve smluvné zajiSténych stravovacich zatfizenich, které musi dodrZovat vyzivové normy,
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pramérnou spotifebu a rozpéti finanénich normativli na ndkup potravin. V ramci piipravy
pokrmt se ve Skoldch vychdzi z tzv. Receptur pokrmt Skolniho stravovani, pouzivaji se pouze
kvalitni a zdravotné nezavadné pozivatiny a dodrzuje se epidemiologickd bezpecnost pfi
pfipravé 1 vydavani pokrmi. Obé&dy jsou sestavovany diferencované dle véku, pohlavi
a fyzické zatéze. Ve starSim Skolnim véku jiz musi vyZiva pokryvat zvySené energetické
naroky organismu a musi zabezpecovat veskeré dilezité ziviny.

Kejvalova (2012, s. 15-17) hovoii v souvislosti s vyzivou déti o obezité, jelikoz
V poslednich letech obéznich déti skutecné ptibyva. DéEtska obezita je jiz celosvétovym
problémem. Narast détské obezity je dosti znepokojujici, pfiCemz nadvaha u déti je
zpusobena sniZovanim jejich télesného pohybu, nepravidelnou stravou, fast foody a celkové
soucasnym zivotnim stylem, kdy déti trdvi spoustu ¢asu u pocitact a na telefonech, na misto
toho, aby $ly ven ¢i se vénovaly smysluplnym konickiim. Dal$im problémem, ktery vede
k obezité, je zajisté to, Ze déti mnohdy nemaji spravny a vyvazeny jidelni¢ek. Déti by méli
sviyj jidelnicek zajisté doplnovat zeleninou a Cerstvym ovocem, pravidelné snidat a dostatecné
pit. Pravé snidané jsou pro nastartovani organismu klicové. Proto je nutné dbat na spravnou
vyzivou a zdravy Zivotni styl jiz od utlého détstvi. , Vyskyt détské obezity v CR piekonal
pesimistické predpoklady z osmdesatych let minulého stoleti. V soucasné dobé trpi nadvahou
kazdé 4. dité, obezitou kazdé 7. a monstrézni obezitou 4 ze sta déti. V Ceské republice je tak
okolo 154 000 déti do 16 let s obezitou, z toho 85 000 déti s komplexnimi metabolickymi
zmenami a 34 000 s extrémni obezitou.* (Projekt S detmi proti obezite, 2015) V roce 2016
vysla studie Svétové zdravotnické organizace (FN Brno, 2016), ktera ik, v Ceské republice
ma 27,5 % déti nadvahu a 9,7 % déti je obéznich. Ze zakladnich $kol vychazi s obezitou 14 %
déti a s nadvahou 25 % déti. Jde o problém, na které musi trendy v oblasti stravovani taktéz

reagovat.

Déti musi pochopit, pro¢ maji jist zdravé, jelikoz je vhodné je seznamovat taktéz
s riziky, které nespravna strava pfinasi. Velmi casto se hovofi o tom, Ze na viné jsou Spatné
stravovaci navyky celé rodiny. Ozyvaji se taktéz nazory, ze s ditétem Skolniho véku nema
vSak smysl fesit to, Ze méa nadvéhu, jelikoZ je to nebezpecné a u dévcat to velmi snadno vede
K riznym porucham v pfijmu potravy, a zaroven je k détské obezit€ nutnosti pfistupovat
komplexné. Jednd se totiz o nutnost zmény stravovacich ndvyki celé rodiny, nikoliv jen
ditéte, coZ si vSak fada rodi¢i neuvédomuje. Obezita ma u déti nejenom fyzické duasledky, ale
taktéz psychické dusledky. Pravé proto je ve Skolnim véku velmi nebezpecnd a je nutné ji

okamzité zadit fesit.
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2.1.1 Strava podle vékovych skupin

Kejvalova (2012, s. 24-25) uvadi, ze v obdobi mladSiho Skolniho véku je nutné
vénovat zvysenou pozornost zdravym svacinam, pficemz neni dilezité, aby byly pfili§ velké,
ale je nutné, aby byly pestré — napt. ovocny Spiz do krabicky ¢i mensi kousek chleba se
zeleninovou oblohou (paprika, fedkvicka, polnicek, hlavkovy salat apod.). Velikost svaciny se
odviji taktéz od toho, zda dité snida ¢i nikoliv. Obédy vétSinou probihaji ve Skolni jidelné.
Vecefe poté nemusi byt teplé, a proto sta¢i napt. hustsi polévka apod. V obdobi starSiho
Skolniho véku se u déti objevuje neustaly hlad, pticemz svaciny se jim zdaji ,,trapné®, a pokud
tedy rodice nedokazi pritdhnout jejich pozornost né¢im zajimavym, déti si daji rad€ji hranolky
¢i parek v rohliku. Vecer je pro déti vhodny zeleninovy salat napf. s vejcem ¢i s tuitdkem nebo
syrem, coz je mnohem lepsi nez chleba se Sunkou. Obéd ve Skolni jideln¢ je vhodné doplnit
veceti dle prani ditéte, napt. masovy steak ¢i ryby s grilovanou zeleninou apod. Zalezi na tom,
co ditéti chutna a co je viibec ,,ochotné* snist.

V kazdém véku ditéte dle Kejvalové (2012, s. 26) vSak plati, ze dilezité je mit
spravnou skladbu jidelnicku a jist pravidelné. Optimalni je tudiz 5 az 6 menSich porci za den,
diky ¢emuz je mozné rozlozit rovnomérné odpovidajici mnozstvi energie a téla poté nema
potiebu si ¢ast ukladat do zasoby. V okamzZiku, kdy neni strava pravidelna a dit€ ji napf. je 3x
za den, t€lo ma béhem dne k dispozici nedostatek energie a nauci se s ni Setfit pro chvile, kdy
se mu energie nebude dostavat. Pokud se tedy dité naji, nepotiebuje veSkerou energii, a proto
si ¢ast energie télo ulozi do zdsoby na ,horSi Casy“, coZz miize vést k tloustnuti, potazmo
k obezité. Proto je nutné, aby rodice dbali na pravidelnost stravy u svych déti (rozmezi cca 3
hodin), diky ¢emuZ je moZné eliminovat ptejidani v odpolednich a vecernich hodinach.

Obrazek 1 prezentuje vyzivové doporuceni pro déti Skolniho véku.
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vék a pohlavi 15-18M | 11-142 | 15-182

energie MJ (kcal) 8,4 (2000) 10 (2400) 11,5 (2700) 9,2 (2200) 9,6 (2200)
bilkoviny (g) 40 55 70 50 65
tuky (g) 60 75 80 70 75
kyselina linolenova (g) 8,0 9 10 8,5 9
vapnik (mg) 1000 1100 1200 1100 1200
hoi¢ik (mg) 250 350 400 300 350
zelezo (mg) 10 12 12 15 16
jod (ug) 140 180 200 180 200
zinek (mg) 11 12 12 10 100
fosfor (mg) 1100 1200 1200 1200 1200
selen (pg) 1,2 35 45 35 45
vitamin A (mg RE) 0,8 0,9 1 0,9 0,9
vitamin D (pg) 5 5 5 5 5
vitamin E (mg TE) 10 12 14 10 12
vitamin K (pg) 30 50 70 60 60
vitamin B, (mg) 11,1 1,2 1,3 1.1 1.1
vitamin B, (mg) 11,2 1,7 2 16 1,5
niacin (mg NE) 13 17 18 15 15
vitamin B, (mg) 12 1,6 1,7 1,5 1,5
kyselina listova (ug) 100 400 400 400 400
vitamin B,, (pg) 18 2 3 2 3
vitamin C (mg) 65 90 100 90 100

Obrazek 1: VyZivové doporuceni pro déti skolniho véku (muZi a Zeny). Zdroj: Zlatohlavek, 2019, s. 326

2.1.2 Pravidla spravné vyzivy déti Skolniho véku

Ve star§im $kolnim véku se dosti ¢asto objevuje dle Zlatohlavka (2019, s. 327-328)
nutriéni nerovnovaha, kterd odrdzi vyzivovy styl rodiny a vlastni navyky ditéte. Zdrava
vyziva byva v tomto véku velmi Casto ohroZena vlivem zvySené emocni lability, potazmo
nadmérnou citlivosti dospivajicich jedinci na emocni stresy, coz se poté promitd do
stravovaciho chovani v podobé odmitani stravy ¢i prejidani se. Do oblasti vyzivy ditéte se
promitaji taktéZ jeho socialni ambice, které jsou ur¢ovany dobou ¢i moédou. Proto je mozné se
setkat napt. s vysokym poctem divek starSiho Skolniho véku, které velmi striktné drzi
energeticky omezené diety ¢i je u nich patrny sklon k alternativnim smértim v oblasti vyzivy,
jako je napt. veganstvi apod. Jelikoz o téchto smérech vSak déti nemaji dostatek informaci,
mohou velmi snadno vést k poskozeni jejich organismu. Je nutné zminit, ze ve starSim
Skolnim véku neni Skolni stravovani jiz takovou samoziejmosti jako v mladSim Skolnim veku.
Starsi zaci si jiZz kupuji za penize, které dostanou od rodicl, potraviny a pokrmy dle svého
vlastniho vybéru, coZ vychazi z jejich chuti a preferenci, mirou jejich dosaZitelnosti apod.
Nakupuji si tak sladkosti, hamburgery, uzeniny aj. a velmi casto jim béhem celého dne tudiz
chybi teplé jidlo, ovoce a zelenina. Nezadouci stravovani starSich zakl se poté prohlubuje

V obdobi adolescence. Obrazek 2 prezentuje spotiebu potravin spottebniho kose.
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V =vejce

spotiebni kos cely den obéd cely den
(laktoovovegetarian) (laktoovo-
| | vegetarian
vék 7-10 | 11-14 | 15-18 | 7-10 | 11-14 | 15-18 | 7-10 | 11-14 | 15-18 15-18
maso 64 70 75 149 159 163 15 15 15 vajec 25 vajec
vajec | vajec
ryby 10 10 10 30 30 20
mléko tekuté 55 70 100 250 300 300 250 250 250 400
mlécné vyrobky 19 17 9 70 85 85 45 45 45 45
tuky volné 12 15 17 35 36 35 12 12 12 35
cukr volny 13 16 16 55 65 50 12 15 13 40
zelenina celkem 85 90 100 215 215 250 92 104 114 370
ovoce celkem 65 80 90 170 210 240 70 80 90 290
brambory 140 160 170 300 350 300 140 160 160 160
lusténiny 10 10 10 30 30 20 20 15 15 15

Obrazek 2: Spotfeba potravin spotfebniho koSe v hodnotéch ,jak nakoupeno”. Zdroj: Zlatohlavek, 2019, s. 326

Zlatohohlavek (2019, s. 328-330) dale uvadi, ze optimalni rozlozeni stravy béhem dne
by mélo byt z pohledu celodenniho piijmu energie nasledujici:
= gsnidané — 20 %;
= ptesnidavka — 15 %;
= obéd — 30 %;
= gvacina — 15 %;

= veclefe — 20 %.

V piipad¢ dospivajicich chlapcti je doporucovana i druha vecete, a to kolem 21. az 22.
hodiny, kterd musi byt vSak lehka. Definovani pfiméfeného piijmu potravy u starSich zaki na
2. stupni zakladni Skoly neni snadné, a to vzhledem ke stupni jejich pohlavniho dozravani,
fyzické vykonnosti a psychologickych aspektd pfijmu potravin.

Strava ditéte musi byt pestrd a vyvazena, coz lze velmi dobfe prezentovat
prostiednictvim tzv. potravinové pyramidy. Potravinova pyramida prezentuje zakladni
schéma jidelnicku ve Skolnim véku ditéte a vychdzi ze snizovani velikosti porci v mladSim
Skolnim vé&ku a jejich zvySovani u chlapct mezi 15. a 18. rokem, coz prezentuje obrazek 3,

ktery prezentuje velikost porci dle véku a pohlavi ditéte.
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vékova skupina

dospéli

maso (velikost primémé vafené porce) 60-70g 70-804g 80-904g 80-90¢g
koeficient pfepottu pro ostatni potraviny 0,7 0,8 1 d.p. divky 1dp.
vzhledem k dospélé porci (piiblizné 3/4 (4/5d.p.) 1,25d.p.

d.p) chlapci

Obrazek 3: Velikost porci dle véku, pohlavi vzhledem k velikosti dospélé porce. Zdroj: Zlatohlavek, 2019, s. 326

Potravinova pyramida je dle Kejvalové (2012, s. 21-22) velmi dobrym pomocnikem
pii tvorb¢ jidelnicku. Pyramida funguje jako urcité voditko toho, co by v détském jidelnicku
zajisté mélo prevazovat a to, co by se tam naopak mélo vyskytovat jen minimaln¢ (Spicka
pyramidy). Pro jednotlivé poschodi pyramidy plati, ze to, co se nachazi vlevo, je vhodnéjsi
nez to, co se nachazi uprostfed a vpravo. Na obrazku 4 je potravinova pyramida pro déti

znazornéna.

Obrazek 4: Potravinova pyramida. Zdroj: Sedlarova, 2008, s. 3

Sedlarova (2008, s. 83) poukazuje na to, Ze zakladni ¢ast pyramidy tvoii produkty
z obilovin — ryze, pecivo, té€stoviny, ostatni cerealie, pfi¢emz vhodné je uréitou ¢ast podavat
vV podobé celozrnnych potravin, jelikoZ obsahuji vicero vitaminli, minerdlnich latek
a vlakniny. Prvni patro tvofi zelenina a ovoce, kterd ma dit¢ obdrzet pravidelné, a to
ne€kolikrat za den. Druhé patro tvofi mléko, mlécné produkty a maso. Maso nemusi byt
V jidelnicku kazdy den a je mozné jej nahradit napt. vejci apod. Nevhodné jsou naopak
uzeniny. Na vrcholu potravinové pyramidy se nachazi sladkosti a tuky, kam lze zatadit také
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sladké limonady. Je vhodné upiednostiiovat spiSe rostlinné tuky nez tuky zivoc¢isné. V pripadé
déti Skolniho véku je nutné dohlizet na to, aby snidaly a dodrzovaly pitny rezim.

Zlatohlavek (2019, s. 328) uvadi sestavovani jidelnicku pro déti dle potravinové

pyramidy, viz obrazek 5.

| velikost 1 dospélé porce (g) | cely den
tuky volné 359 05p
cukr volny 50g
maso éervené (driibeZ, ryby, luiténiny, vejce) 60 (160, 100, 300, 2 ks) 1-2p
mléko (mléné vyrobky) 200 (30-40) 3p
zelenina 80-120 4p
ovoce 80-120 ip
obiloviny: pfilohova porce (Pp) + kusova porce (Kp) (160-200) + (40-60) 2Pp+2-5Kp

Obrazek 5: Tvorba jidelnicku dle potravinové pyramidy. Zdroj: Zlatohlavek, 2019, s. 328

Dle Petrové a Smidové (2014, s. 31) do détského menu nepatii zajisté sladkosti, slané
pochutiny, fast food a nizkotu¢né potraviny. Co se tyce sladkosti a sladkych jidel jako
takovych, je nutné zminit, Ze pravé tato jidla jsou v détském jidelnicku Castou chybou. Je
nutné zminit, ze nadmérna konzumace sladkosti a oblibenych sladkych pokrmi, jako jsou
buchty, palacinky, Zemlovky, livance apod., neni pro dit¢ dobrd. V jidelnicku by se méla tato
jidla vyskytovat spiSe vyjimecné a mély by byt kompenzovéany poté vyssi télesnou aktivitou.
U zdravych déti, které netrpi nadvahou, maji zajisté sladkosti v jidelnicku své misto, avSak
nesmi nikdy tvofit jeho zaklad. Lze volit zdravéjsi varianty, jako je napf. kvalitni ¢okolada,
kterd obsahuje vysoky podil kakaa, suSené ovoce nebo ofechy apod. Stejné jako sladké
pochutiny, tak i1 slané pochutiny jsou dle autorky u déti velmi oblibené. Chipsy, prazené
solené mandle/ofechy, kiupky vSak nepatii mezi vhodné soucasti jidelnicku, a to ani u déti
a ani u dospélych. Nadmérny piisun soli totiz zna¢n¢ zatézuje ledviny. Vysoky obsah tukti ma
za nasledek rist hladiny cholesterolu apod. Velmi nebezpecné jsou tzv. fast foody, jinymi
slovy ,,rychlé obcerstveni®, jelikoZz pravé fast foody spojuji veSkera rizika nezdravého
stravovani a jsou postrachem taktéz vyzivovych poradcii a détskych 1€kaiti. Princip rychlého
obcerstveni tak spojuje (Kejvalova, 2012, s. 32):

= vysoky podil soli;

= vysoky pfisun tuki;

* nadmérny pfisun potravin s vysokym glykemickym indexem (sladké limonady,
hamburgerové housky z bilé mouky aj.);

* minimalni podil ¢i absence podilu vlakniny a ¢erstvého ovoce a zeleniny.
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Pravé fast foody, jako je McDonald’s ¢i KFC jsou u déti vSak velmi oblibené
a dokonce se objevuji i ve Skolnich jidelnach a bufetech. Mezi hlavni viniky détské obezity
jsou fast foody v kombinaci s nedostatkem pohybu déti.

Petrova a Smidové (2014, s. 69) zmifuji taktéZ nizkotuéné potraviny. Existuji rodie,
kteti stoji na druhé strany tzv. vyzivové barikady a jelikoz maji strach z obezity, détem ve
stravé az priliS omezuji pfisun tukd. Dle evropskych vyzivovych norem do détského
jidelni¢ku nizkotu¢né potraviny, jako jsou jogurty, nizkotucna mléka ¢i odtu¢néné tvarohy
vSak vibec nepatfi. Je nutné si uvédomit, ze tuky i cholesterol patii totiz mezi zdkladni
stavebni prvky lidského téla, a proto jsou pro vyvoj ditéte nezbytné. Proto ani nelze tuky
z détského jidelnicku zcela vyloudit, avSak je vhodné orientovat pozornost na jejich vhodny

vybér a sloZeni.

2.1.3 Tvorba détského menu a technologie pripravy jidla

Menu je mozné oznacit za sestavu pokrmil, kterd je doplnéna dle aktualnich okolnosti
o vhodné napoje. Pii sestavovani menu je nutné brat v potaz hned nékolik skutecnosti —
pozadavky a predstavy konzumentli, ¢asovy harmonogram, suroviny, obsah menu, rozsah
menu, pocet osob, pro které je menu sestavovano, financni moznosti, vék konzumentli, doba
podavani menu, materialni vybaveni provozu apod. Pro déti je nutné sestavovat menu, ktera je
energeticky vice hodnotné. Menu je mozné rozdélit dle po¢tu chodl na jednoduché (polévka,
hlavni chod, moucnik), slozit¢ (studeny ptedkrm, polévka, hlavni chod, moucnik) c¢i
slavnostni, coZ je 6 a vice chodi. Jako celek musi menu spliiovat hned nékolik charakteristik:
= pestré, origindlni, napadité;
= hodnotné s omezenymi tuky a cukry;
= obsah min. 1 porce Cerstvé zeleniny/ovoce;
= pied hlavnim chodem neni vhodné zatazovat sladké napoje a ani sladké pokrmy;
= barva pokrmu a pfiloh se mé stfidat a doplilovat, protoZe jen tak je pot¢é méné na
pohled pestré;

= dodrzuji se gastronomicka pravidla pii tvorbé menu;

= pouzit je vhodné jednoduché a spravné nadzvoslovi apod.

Détské menu ma détem dopiat pestrou stravu a dodat jim kvalitni zdroje bilkovin

(driibezi maso, rybi maso, luSténiny, ceredlie). Pokrmy je vhodné méné solit, omezit cukr
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a slazené napoje. Pti tvorb¢ détského menu je nutné si uvédomit, ze dit¢ neni dospély jedinec,
a proto je nutné menu pfizpusobit vzdy jeho veéku. Pii tvorbé détského menu je nutné si dat
pozor zajisté na potravinové alergie. Pfednost ma vzdy libové maso, vice by mély déti

konzumovat svétlé druhy masa, jako je kufeci ¢i kruti a ani u déti nelze zapominat na ryby.

Rada restauratér podcefiuje inteligenci, chut’, vkus a hlavné navyky détskych host,
coz je obrovska chyba. U déti se totiz tyto navyky méni mnohem castéji nez u dospélych
jedinct. Dospé€lého hosta je mozné piesvéd¢it dobrym marketingem, ale u déti to nelze.
Tvorba spravné nastavenych détskych menu je dosti ndkladna zalezitost a vyzaduje zajisté
urcité znalosti. Dokonce je naro¢néjsi nez tvorba béznych dennich menu. Détské jidelni listky
by mély byt vzdy barevné a doplnéné grafikou.

Pravidla pro sestavovani détského menu musi znét predevsim skolni jidelny. V tomto
ptipadé je klicova vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, kterd tika, Zze Skolni
stravovani se musi fidit vyZivovymi normami, které jsou uvedeny na obrazku 6. Vyhlaska fesi
ve svém obsahu organizaci Skolniho stravovani, zatizeni Skolniho stravovani, provoz Skolniho
stravovani, rozsah sluzeb Skolniho stravovani, Uplatu za Skolni stravovani aj. Primérna
spotieba potravin v rdmci Skolniho stravovani se vypocitd ze zdkladniho sortimentu potravin,
a to takovym zpisobem, aby bylo mozné¢ dosdhnout odpovidajicich vyzivovych norem

(Vyhlaska €. 107/2005 Sb., o Sskolnim stravovani, 2005).

Druh a mnozstvi vybranych potravin v g na stravnika a den

hlavni a"doplhkové Maso| Ryby Mlékq Mlé'c':né TUKy[ Cuk[ Zelenina Ovoce Brambory | Lustaniny
jidla tekuté VYT. volné volny celkem celkem

gbzgszrf;g‘ifaa"ka‘ 55 10 300 3 17 20 110 110 90 10
7-10r. obéd 64 10 55 19 12 13 85 65 140 10
11-14 r. abéd 70 10 70 17 15 16 90 80 160 10
15-18 r. obéd 75 10 100 9 17 16 100 90 170 10
celodenni stravovani

36T 114 20 450 60 25 40 190 180 150 16
7-10r. 149 30 250 70 35 55 215 170 300 30
11-14r. 159 30 300 85 36 65 215 210 350 30
15-18r. 163 20 300 85 35 50 250 240 300 20

Druh a mnozstvi vybranych druhu potravin v g na stravnika a den pro laktoovovegetaridnskou vyzivu

. |Mléko MIééné Tuky . Zelenina Ovoce P
Vejce tekuté vyr. volné Cukr volny celkem celkem Brambory | Lusteniny
3-G 1. presnidavka, 15 350 75 12 20 130 115 90 20
obéd, svadina
7-10r. obéd 15 250 45 12 12 92 70 140 15
11-14 1. obéd 15 250 45 12 15 104 80 160 15
15-18 r. obéd 15 250 45 12 13 114 90 160 15
15-18 1. celodenni 25 400 210 35 40 370 290 250 30
stravovani

Obrazek 5: VyZivové normy a primérna meésicni spotfeba vybranych druh( potravin dle stravnika na den a v
gramech. Zdroj: Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o $kolnim stravovéni, 2005

Z prizkumi, které byly v Ceské republice uskuteénény, jednoznaéné vyplyva, Ze

ceske Skolni jidelny se v oblasti zdravého stravovani déti zlepSuji. Dle Havlikové (2016) si
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i Skolni jidelny zaCaly uvédomovat, Ze pestra a zdrava strava je pro zdravy vyvoj ditéte
klicova. Obrovsky podil na zménach ve skolnich jidelnach vSak maji taktéZ ménici se Zivotni
naprosto bézné, ze déti ve Skolach dostavaji Cerstvé ovoce 1 zeleninu, vodu béhem celého dne
apod. ,,Po dvouletém piisobeni vidime konecné pozitivni zmény, ze Skol mizi automaty,
vedouci Skolnich jidelen nebo pronajimatelé kantyn se ¢im dal casteji prichdzeji poradit
S nasimi lidmi, jaké svaciny by méli nabizet nebo na jaky sortiment se zamérit — tykd se
potravin i napoji. “ (Havlikova, 2016) V jidle se drzi déti prikladu svych rodict a toho, co ve
své podstat¢ znaji ze svého domova. Pokud tedy znaji z domova jen fast foody, omacky
s knedliky, smazena jidla apod., ryby a lusténiny se jim zdaji ,,podezielé a ani jim nechutnaji.
I to je vSak mozné zménit a piekonat, a to v rdmci intenzivni spoluprace mezi Skolou
arodinou. Zde je vhodné zminit napt. projekt s nazvem ,,Pestra strava“, diky kterému déti
objevuji nové a chutné suroviny, samy si z nich pfipravi svaciny apod.

Dale je nutné zaméfit pozornost na technologii pfipravy jidel. Zlatohlavek (2019,
s. 328-329) poukazuje na to, Ze vlastni vyroba pokrmt ma zasadni vliv na Groven nutri¢ni
kvality. K pomérné velkym ztratam dochazi pti skladovani potravin a pfi pouziti nevhodnych
technologii pii jejich pfipravé — napt. nadmérné pusobeni tepla, okysliCovani, vyluhovani a;.
To vse je nutné kontrolovat primarné v rdmci piipravy vétsiho poctu porci, jako tomu je ve
Skolnich jidelnach. Je dalezité zminit, ze napt. pii skladovani dochdzi vlivem tepla a svétla ke
ztratam vitaminu Bl a C v pfipad€ ovoce, zeleniny. U mléka se ztraci naopak vitamin B2.
Vlivem svétla poté dochazi ke zluknuti tukt a vznikaji tudiz Skodlivé latky, jako jsou napf.
pfepalované tuky aj. Pozitivni UC€inky s sebou piinaSi naopak 5 az 7denni skladovani.
V piipadé zmrazenych potravin u zeleniny, ovoce, masa a ryb je klicové k udrzeni nutri¢ni
hodnoty zpuisob jejich rozmrazeni. U masa je nutné jej rozmrazovat velmi pomalu. Zelenina
se pred tepelnou Upravou ani nerozmrazuje a u ovoce je zadouci zamezit ztratam vitaminu C
vzdusnym kyslikem. Pokud byly jiz vyrobky jednou rozmraZeny, neni vhodné je opét

Zamrazovat.

Lze konstatovat, Ze pfi vafeni je potravina vodou obklopena ze vSech stran, pficemz
objem masa se zmensuje o cca 25 % az 35 %. Dale dochazi ke ztratam tuku ve vysi 30 % a ke
ztratam nerostnych latek (30 % az 40 %) a dusikatych latek (5 % az 10 %). V piipadé
zeleniny je vhodné zachovat nutricni hodnotu prostfednictvim vateni v pare. Zlatohlavek
(2019, s. 329) dale hovoti o peceni, kdy je nutné zaméfit pozornost na ubytky obsahu vody,

které se pohybuji u propec¢eného masa skopového, veprového a hovéziho od 15 % do 22 %,
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u propecen¢ho hovéziho masa az k 38 %. Pti grilovani k velkym ztratdm nutricni hodnoty
nedochéazi. Pfi duseni je potravina zpracovana pii malém mnozstvi vody ¢i vlastni Stavy.
U smazeni se jednd o rovnomérny zédhfev mezi dnem nadoby a potravinou, coz se d&je
prostiednictvim tuku ¢i jiného specidlniho povrchu. Diky oxidaci, ktera smazenim vznika,

dochazi k destrukci vitaminu E.

2.1.4 Zdrava vyziva jako ukazatel kvality Zivota déti

Spravna vyziva déti je klicovym ptedpokladem pro jejich kvalitni a zdravy zivot,
dobry télesny riist a vyvoj, a to vcetné psychosocialniho vyvoje. Jde o dulezity faktor, ktery
ma zasadni vliv na zdravotni stav ¢lov€ka a v jednotlivych v€kovych obdobich se méni.
Kfivohlavy (2009, s. 24-25) v této souvislosti hovoii o psychologii zdravi, coz je specialni
psychologickd védni disciplina, kterd se zabyva roli psychologickych faktorG pfi udrzovani
dobrého zdravotniho stavu, prevenci nemoci, pii zvladani negativnich zdravotnich stavii
(emoci), pii poskytovani psychologické pomoci apod. Vénuje se tak porozuméni
psychologickym vliviim na zdravi a nemoc a momentiim, které maji vliv na zdravotni politiku
a na zdravotni zésahy. ,, Zdravi je slovo, které se v bézné mluve pouzivda naprosto bézné a ma
riizny vyznam. Zdravi znamend pro rizne lidi dosti odlisnou véc, jelikoz existuji riizné teorie
0 zdravi. “ (Krivohlavy, 2009, s. 27)

Zdrava vyziva u déti, ale taktéz u dospélych, je zajisté provazana s kvalitou jejich
zivota. Zdrava vyziva totiZz aktivné podporuje optimalni fungovani jejich organismu, jejich
duSevni zdravi a funguje jako urcita prevence vyzivového a kalorického deficitu, pfi¢emz se
jedna o zésadni faktor, ktery kvalitu Zivota ve své podstaté urCuje. Vyziva jiz od samého
pocatku ur€uje fyziologii ditéte, tedy jeho imunitni systém, metabolismus, stravovaci navyky
a v neposledni fadé taktéZ chut'ové preference. Vyvazeny a velmi pestry jidelnic¢ek je tudiz
nejenom prevence zavaznych civilizacnich chorob v dospélosti, ale také aktivné podporuje
dobré fungovani psychiky ditéte. , Pokud by v raném veku nebyla strava biologicky
dostatecna a plnohodnotna, mohlo by v pozdéjsim véku dojit k rozvoji deficitit a k poskozenim
jen obtizné korigovatelnym. Kvalitni a spravné sestavend vyziva déti je cestou ke spravnému
ristu, mentalni zralosti, vyzravani a dospivani. Obdobi, kdy je diilezité se zamérovat na
vyzivu ditéte, neni od doby, kdy se objevi prvni komplikace, ale od doby poceti, tak aby se
idealné nikdy zZadné komplikace neobjevily. “ (Haluzova, 2021)

Je jasné, Ze stravovani znacné ovliviiuje psychiku ditéte, a proto mé vliv na celkovou

kvalitu jeho zivota. Haluzova (2021) poukazuje na to, ze vyziva déti ve Skolnim véku je

30



znaénym zpusobem ovlivnéna fyzickou, ale i psychickou aktivitou kazdého jedince. V ramci
Skolniho véku se jiz do urcité miry diferencuji rozdily déti v oblasti stravovani, které¢ vychazi
zZ jiz nabytych stravovacich zvyklosti déti. Nevhodnd a nedostate¢na vyziva zvysuje u déti
depresivni a Uzkostné stavy, déti jsou vice podrazdéné, maji Casté vykyvy nalad, hife se
koncentruji a hife funguje i jejich pamét’. Stejné jako u dospélych jedinct, tak i u déti plati,
ze ke spravnému fungovani psychiky je nutné, aby mél mozek stabilni hladinu glukozy v krvi,
coz dokazi zajistit komplexni sacharidy. Mezi zdroje komplexnich sacharidii tak patii
celozrnné obiloviny/pecivo, zeleniny, luSténiny, brambory apod. Méné¢ vhodné jsou poté
potraviny s vys$§im glykemickym indexem, jako jsou sladkosti, slazené napoje aj. Nizsi
hladina cukru v krvi se projevuje snizenou vykonnosti ditéte a vétsi Gnavou, nervozitou,
uzkosti, zhorSenim nalady apod.

Je jasné, ze neexistuje zadné konkrétni jidlo, které by vedlo u déti vzdy k jejich dobré
naladé, avsak to, co dit¢ ji a pije, ma obrovsky vliv na jeho fyzické a psychické zdravi.
U vyzivy do poptfedi zdjmu vstupuje tedy vyvazenost, komplexnost a uméni zkombinovat
takova jidla a potraviny, kterd détem chutnaji a podporuji jejich zdravi. Psychice vSeobecné
nejvice prospiva zdrava vyziva, kterd ma dostatek bilkovin, zeleniny, ovoce, celozrnnych
obilovin apod. Dité¢ by mélo mit pravo na aktivni volbu potravin a rodice by jej jiz od malicka
meéli ucit o vyziveé pfemyslet. V okamziku, kdy maji déti moZnost si vybirat, mély by si vybrat
ovoce a zeleninu.

Zdravou vyzivou déti v kontextu kvality jejich Zivota se zabyva Evropskd unie
(2018), ktera uvadi, ze soucasné trendy v oblasti volby vhodnych potravin mohou vést ke
zhorSovani stravovacich navykt déti, jejich nadvaze a obezité a k celé fad¢ dalSich chorob.
Hotova jidla a fast foody jsou i pro déti velmi snadno dostupné a jsou mnohdy nedilnou
soucasti jejich kazdodenni stravy. Klicovym faktorem, jak zvratit negativni jevy spojené se
Spatnym stravovanim déti, je zachovani potravinové rozmanitosti a zdravych zplsobil
stravovani. Zdravé stravovaci navyky jsou uzce provazany se zdravym zivotnim stylem. Déti
jsou vSeobecné velmi zranitelnou skupinou spotiebitelli, pfi¢emz preference déti v oblasti
potravin znacné ovliviiuje reklama. Zakladni vzorce chovani z hlediska zdravi, které se rozviji
Vv détstvi a poté 1 v dospivani, pfetrvavaji nasledné po zbytek zivota.

Hodnoceni stavu vyzivy ve Skolnim véku je dle Zlatohlavka (2019, s. 330) soucasti
pediatrického vySetfeni, coz je realizovano v podobé méfeni vysky a hmotnosti ¢i odebranim
nutriéni anamnézy. Je hodnocena proporcionalita télesné hmotnosti vici télesné vySce

arozvoj sekundarnich pohlavnich znaki. K tomu se vyuziva tzv. body mass index (BMI).
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Vyzivovy stav je nutné monitorovat primarné¢ u déti, které zastdvaji alternativni zplsob
vyzivy, alergikll na potraviny a u déti, které z ur¢itého divodu netoleruji rizné potravinové
skupiny. Nutri¢ni pozornost vyzaduji taktéz chronickd onemocnéni, ktera maji za nasledek
zhorSeni metabolismu Zivin, stavy se zvySenou energetikou a nutriéni potiebou vlivem

hypermetabolismu apod.

2.1.5 Priprava zdravych pokrmi s Zaky

Umeét si pfipravit zdravy a chutny pokrm je dovednost, které se musi Zaci ucit jiz na
zékladni Skole. Osvojovat si tyto dovednosti je zaroven taktéz zabava, ptfiCemz jde
0 dovednost, kterou si zak odnese a udrZi si ji v hlavé po cely zbytek Zivota. Zaky je vhodné
zapojit do aktivit, které je nadchnou k tomu, aby i doma vafili a vzdélavali se v této oblasti
a pfi vybéru pokrmu si tak vybirali pfedevsim ty zdravé. Kli¢ové oblasti ucebniho planu pro
ptipravu pokrmil zahrnuje celkem 4 oblasti:

» praktické dovednosti v ramci pfipravy pokrmd a nakladani s potravinami — vyznam
sezoénnosti ovoce a zeleniny a konceptu ,,jidlo zblizka*; ziskat dovednosti a znalosti
navzajem porovnat ndklady na rizné druhy potravin, zptsoby jejich pfipravy apod.;
porozumét oznacovani potravin a informaci, které jsou uvedeny na jejich obalech;
naucit se zakladni praktické dovednosti v ramci ptipravy pokrmt, tedy fezani, krajent,
mixovani, tvarovani, peceni, strouhani, michani, ptiprava jednoduchych jidel;

= zdravé stravovani — vnimat vztah, ktery vznikd mezi jidlem a zdravim, energetickou
rovnovahou a rustem; ziskani zakladnich znalosti o poméru zdravého stravovani;
ziskani predstavy o tom, co znamend zdrava télesna vaha a vliv stravovani na véhu;
schopnost délat urcitd rozhodnuti ve vztahu k jidlu a pfi ndkupu si zvolit odpovidajici
potraviny; porozumét vyvazené a rozmanité stravé; pochopeni vyznamu omezeni

konzumace soli, tuku a cukru; pochopeni vyznamu piti dostateného mnozstvi vody;

= gspotiebitelské povédomi — ziskat dovednosti napldnovat zdravou a rozmanitou stravu,
piipravit a uvafit zdravé pokrmy; ziskat povédomi o tom, jak rizné metody vateni
ovlivituji senzorickou a nutricni kvalitu surovin; uplatnit hygienicka pravidla pfi
piipravé pokrmi a pii jejich skladovani;

= bezpecnosti a hygiena — ziskat znalosti a pochopit principy v ramci bezpecnosti
potravin; naucit se, jak dodrzovat pravidla pfi praci v kuchyni, s kuchyinskym naradim

a pristroji, myt a utirat kuchynské nadobi apod. (Kyriacou , 2012)
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Jesté pred zahdjenim vyuCovaci hodiny je nutné zjistit vék a schopnosti zakl a ovéfit
si, co se jiz stacili naucit. Je nutné zminit, ze fyzické dispozice zakl ovliviuji to, jaka zatizeni
a nastroje zaci mohou posléze pouzivat. Ucitel si musi doptedu promyslet, jak zaky efektivné
motivovat, protoZze motivace je zde velmi dualezitd. Ucitel musi zvazit, jak vyuka rozsifi
celkové povédomi zakl o zdravych potravinach a tim zlepsi jejich praktické, ale 1 socialni
dovednosti. Je zadouci dopfedu promyslet, jak pfipravu pokrmil zaclenit do technickych
¢innosti ¢i jinych predmét. Soucasné ucitel posoudi vztah zakl ke zdravému stravovani.
Ucitel by si mé¢l doptedu piipravit takové vyukové metody, které je vhodné vyuzit a dale
zvazit taktéz zpusob hodnoceni zakt. Ucitel musi promyslet, jak dokaze vyuka ptipravy
pokrmii obohatit dale napft. rtizné skolni akce ¢i mezikulturni porozuméni. Na konec vyuky je
vhodné naplénovat spolecné s zaky ochutnavku toho, co pripravili, coz je zadouci spojit
s vyhodnocenim, co se zakiim podafilo a na ¢em je nutné pracovat.

Jednim z kli¢ovych aspekti pripravy pokrmui je bezpe¢nost a hygiena v kuchyni.
Nékteré kuchatské ¢innosti jsou vice rizikové nez ty ostatni a predstavuji tak mnohem vétsi
riziko. Mezi rizikové Cinnosti patii napf. manipulace s riznymi pfistroji, tepelné opracovani
potravin, pouziti ostrych pfedméti v kuchyni apod. Bezpe¢nost v ramei piipravy potravin
uzce souvisi s kontrolou vSech procest, které¢ v kuchyni béhem vyuky probihaji, kdy je nutné
zamezit popaleni, fiznuti, alergické reakci apod. Ucitel, ktery hodinu vede, si musi byt védom
toho, jak dulezité bezpecnostni postupy jsou a Zadkim je neustdle pfipominat. Pfed kazdou
hodinou je vhodné vyhodnotit potenciondlni bezpe€nostni rizika. Dale na zac¢atku vyucovaci
hodiny Zaky o bezpecnosti prace v kuchyni dikladné poucit a dohlédnout na to, aby zaci méli
umyté ruce, Cisty odév a svdzané vlasy (divky). Dopfedu je nutné Zadky upozornit na mozna
ohrozeni, jako jsou alergeny v potravinach apod. a zakim déle vysvétlit moznd rizika
v okamziku nedodrzovani bezpe€nostnich pokynt. Dale ulitel musi dbat na pripravu,
skladovani a vafeni potravin v souladu s hygienickymi zasadami. Ug¢itel dohlizi na to, aby
bylo po skonéeni vyuGovaci hodiny vie dikladné vy¢isténé a omyté. Zaky je zadouci
upozornit na vyznam pecovani o suroviny, a to V souvislosti se skladovanim a omezit
plytvani. Ucitel musi zajistit, aby byla vzdy po ruce lékarnicka, a ujistit se o tom, zZe
kuchyniské vybaveni je bezpecné a Cisté a ze po skonceni vyucovani bylo umyto a ususeno.
Déle je nutné vypnout elektrické piistroje.

Ucitel, ktery vyucovani vede, musi znat zékladni pravidla spravné hygienické praxe
V ramci ptipravy pokrmu. Pfi kazdém vyucovani musi byt dostatek €asu 1 na teoretickou ¢ast,

nikoliv jen na praktickou cast. Pfipravé pokrmu je vhodné vénovat vicero hodin, a to proto,
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aby bylo mozné zakomponovat veskeré dilezité prvky ptipravy pokrmii. Postup je nutné
napléanovat takovym zplsobem, aby zéaci pracovali spolu v tymech, kdy kazdy zak v ramci
tymu ma svoji specifickou roli a ukoly, které musi splnit. V nékterych piipadech je nutné
pracovat vSak individualné. Recepty pro piipravu pokrml musi byt ptfipraveny tak, aby si
dokazali zaci osvojit rizné kuchaiské dovednosti a pouzivali pfitom sezonni potraviny.
Ukazku postupti je vhodné rozdé€lit do jednotlivych casti, a to tak, aby mél kazdy zak
moznosti si vSe zapamatovat. Recepty ucitel vytiskne, pfedd je zaktim a ti si je miiZou
vyzkouset posléze doma. Zaci se uéi vafit zdrava jidla, seznamuji se s riznymi metodami
V ramci piipravy potravin, podpofit jejich organiza¢ni dovednosti a praci v tymu, naucit je ¢ist
spravné v receptech, porozumét spravnému sestavovani zdravého jidelniCku, naucit je
pouzivat spravnou terminologii v kuchyni, omezit plytvani s potravinami a plné respektovat

pii praci nastavena pravidla.

2.2 Trend Zero Waste v oblasti stravovani

Soucasna doba se potykd scelou fadou riznych problémil v oblasti Zivotniho
prostfedi, kterou ptedstavuji obrovskou hrozbu pro celou planetu, kdy je poukazovdno na
prelidnénost, vycerpavani zdrojl, zneciStovani zivotniho prostiedi apod. Jednou z reakci na
zminénou situaci je dle Johnsona (2016, s. 55) zajist¢ fenomén, ktery se nazyva jako zero
waste, coz je myslenka a strategie nulového odpadu vedouci ¢loveka ke zméné jeho Zivotniho

stylu. Diky nulovému odpadu je dnes mozné ptedchazet jeho vzniku.

2.2.1 Definice Zero Waste

Termin ,,zero waste” pochazi z anglického jazyka a pivodné se pouzival k oznaceni
pramyslové oblasti. Do ¢eského jazyka je mozné tento pojem ptelozit jako ,,nulové plytvani®,
volné ptelozeno jako ,,zivot bez odpadu®. Tento trend je dnes jiz vniman jako Zzivotni styl,
jehoz popularita nezadrziteln€ roste. Jelikoz ma ale mezinarodni piesah a vyskytuje se v rizné
odborné literatute, jednoznac¢na shoda na definici tohoto pojmu neexistuje. Je potfeba na n¢j
mozné nahlizet z riznych Ghld pohledu. Koncept zero waste je dle Johnsona (2016, s. 56)
Vv soucasné dobé oznacCovan jako vizionaisky cil, kterému je vice nez Zadouci se nejvice
priblizit.

Vyraz ,,zero waste se zacal postupné¢ dostavat do povédomi Siroké vetejnosti cca
v 70. letech 20. stoleti, jelikoz pravé tehdy byl zcela poprvé pouzit v rdmci primyslového

odvétvi. Poprvé jej pouzil americky chemik Paul Palmer, ktery jej definoval jako praktickou
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teorii usilujici o maximalizaci efektivity pouzitych zdroji. Dle Palmera (2004) se jedna
0 koncept planu treti generace, pfiCemz prvni generaci je plytvani a druhou generaci je
recyklace. Palmer (2004) se snazil poukazat na klic¢ovy rozdil mezi principem recyklovani
a zero waste, jelikoz v okamziku, kdy jsou principy zero waste spravné aplikovany, recyklace
neni viibec zapotiebi. Cilem tohoto konceptu je, aby byl cely vyrobek opakované pouzitelny,
a to v nejvyssi mozné formé. Primarnim ucelem je zmeénit zptsob, jakym se urcité véci délaji,

coz znamena, ze z urCité perspektivy by vilbec nemusel odpad ani existovat.

2.2.2 Principy zero waste

Odpad je jednim z klicovych problémi soucasné doby, jelikoZ jej vSichni neustale
vytvafi, a proto se s odpadem naklad4d kazdy den. Koncept zero waste je vizionaisky, ale
I pragmaticky, v mistnim (regionalnim), ale i globalnim kontextu. Principy zero waste vychazi
z ptirody jako takové a jsou zaméfeny na trvalou udrzitelnost a na zachovani ptirodniho
bohatstvi pro budouci generace. Je nutné zminit, Ze planeta se fidila zadsadami zero waste jiz
od samého pocatku, avSak 1idé nikoliv. Proto se lidé musi naucit zit v mezich ptirody. Zero
waste se snazi hledat moderni feSeni, jak se zbavit odpadu a vSech toxickych latek a tim cely
systém zefektivnit. Zero waste je plan na ochranu Zivotniho prostfedi. (Zero Waste Cities,

2020) Pro uspéch zero waste jsou klicoveé dva zakladni principy:
= zména mysleni — soucasnd situace velmi Casto budi dojem, Ze Clovék Zije ve svéte,
ktery ma k dispozici nekone¢né zdroje, a proto je naprostou nutnosti zména tohoto
vzorce mysleni, coz se musi odrazit ve vSech sférach lidského Zivota, tedy i v oblasti
stravovani;
= zapojeni vSech lidi do zero waste — zapojeni ¢loveka je nezbytnym piedpokladem pro

uspésnou aplikaci zero waste do praxe.

Filozofie zero waste se odviji nasledné od tii dalSich principii — omezeni a opakované
pouziti, udrzitelny design vyrobkl, recyklace a tfidéni. ,, Nejlepsi odpad je ten, ktery viibec
nevznikne. V idealnim pripadé bychom tedy méli zasahnout jiz ve fazi navrhu vyrobkui,
a vzniku odpadu tak predchazet. Vyrobky a obaly je treba navrhovat tak, aby se po skonceni
své Zivotnosti nestaly odpadem, ale zachovaly si co nejvétsi hodnotu. Pokud vyrobek nelze
znovu pouzit, opravit, renovovat, recyklovat ani kompostovat, mél by byt navrzen jinak nebo
ze systéemu zcela odstranén. Jakmile dokdazeme zabranit vzniku zbytecného odpadu a nahradit

nevhodné materialy, je treba zamérit se na efektivitu sbéru, aby se suroviny dostaly zpét do
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vyrobniho cyklu a mohly se opakovane vyuzit.“ (Zero Waste Cities, 2020) Velmi casto lidé
hovofti o tom, ze koncept zero waste je naprosto neredlny a nedosazitelny, a proto je nutnosti
V této oblasti bofit myty a informovat. Koncept zero waste se snazi navrhovat systém tak, aby
VvV ném odpad nevzniknul a aby nedoslo ani ke vzniku toxicity, potazmo neefektivity, coz je
S tim Uzce provazano. Zero waste je tudiz spiSe cesta, nikoliv cil, pficemz realné vysledky
zero waste je mozné vidét napfic celym svétem. Velmi Casto se uvadi zero waste principy 5 Z

(Bez obalu, 2021):
= zamitni to, co nepotiebujes;
= zredukuj, co mas;
*  Znovu pouzij, co nemuze zamitnout ¢i zredukovat;
= recykluj, co se ned4 zamitnout, zredukovat ¢i znovu pouzit;

= zkompostuj sviij bioodpad.

2.2.3 Zero waste a kvaseni

V dobé¢, kdy se hojné hovoti o udrzitelnosti, zero waste, tedy zpracovani surovin beze
zbytkd, aktivni podpotfe mistnich zeméd€lci a regiondlnich potravin, tedy lokalnosti, je
kvaSeni a kysani zajisté nejvice jednoduchy zplsob, jak se chovat ekonomickym zplisobem
a taktéZ ekologickym zpiisobem. Pozitivni U¢inky fermentovanych potravin potvrzuje fada
odbornikt, pficemz druhove pestra strava, ktera je zalozena primarné na potravindch majicich
rostlinny ptuvod, dokaze zajistit mnohem bohat$i druhovou pestrost taktéz pro stievni
mikrobioty. ,, Vidknina prijatd v potravinach piisobi ve stievé jako stimuldator ristu priznivé
pusobicich mikrobidalnich kmenii, bifidobakterii, které piisobi jako faktor prevence vzmiku
zanétu ve streve. K tomu je pak vhodné pridat jesté fermentované potraviny bohaté na
bakterie ze skupiny laktobacilii. Lidé, kteri konzumuji casto jogurty, mivaji ve strevé vyssi
pocty laktobacilii a méné enterobakterii, jez jsou spojené se vznikem zanétu a chronickych
onemocneni.* (Donathova, 2020) Kvasit je dnes mozné cokoliv, avSak ne vzdy musi byt
vysledek chutny. Kvaseni je dobry zpiisob, jak potraviny vhodné zakonzervovat, avsak je to
taktéz cesta k tomu, jak do jidelnicku ptidat nové chuté.

KvaSeni neni nic nového, avSak jde spiSe o ndvrat k néCemu, to to bylo jiz davno
V minulosti a bylo to vnimano jako naprosto piirozené. Kvaseni bylo dle Dontahové (2020)
vniméano jako nendro¢nd metoda konzervovani potravin, které byly sklizeny v dobé hojnosti
amusely tak vydrzet az do nové sklizné. V soucasné dobé€, kdy je potravin dostatek, jiz
piestala byt konzervace prostiednictvim fermentace pro clovéka nutnosti, jelikoz témért
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vSechnu zeleninu 1 ovoce je mozné koupit v supermarketech, a to béhem jakéhokoliv ro¢niho
obdobi. Fermentace se provadi dle Bellersena (2015, s. 4-7) napfi¢ celym svétem, pficemz
¢im je klima zem¢ teplejsi, tim vice se v zemi pouziva. Fermentace se vyuziva jak k vyrobé
urcitych potravin, tak k prodlouzeni jejich trvanlivosti. Fermentace funguje riznymi zptisoby

(Bellersen, 2015, s. 8):
= sul, bakterie — osolit, napéchovat, dat cas (napi. kysané zeli, kvasené okurky,
uzeniny);
= bakterie — naockovat, ohiat (napt. syr, jogurt, kysana smetana, kefir);
= kvasinky, bakterie — naockovat, dat ¢as (napf. napoje, ocet, chleba);
= uslechtilé plisnové kultury a bakterie — naockovat, ohtat, dat ¢as (napf. s6jova omacka,

Syr).

Ktomu, aby se zahdjil proces fermentace, staci mit k dispozici jen spravné
ingredience, pricemz krom¢ ingredienci, které maji kvasit, je nutné mit k dispozici ptisady,

které kvaseni podporuji (stl, cukr).

2.3 Ostatni moderni trendy v kuchyni

Kromé Zero Waste a fermentace existuji i dalsi trendy, pficemz nékteré z nich je

vhodné bliZe predstavit.

2.3.1 Brinner trend

V oblasti gastronomie se nové trendy a ,,znovuobjevené* produkty objevuji neustéle.
V posledni dobé je to napt. kadetavek, Spalda, motska fasa apod. V magazinu Na skok
v kuchyni (2018) byl uveden trend s nazvem ,,Brinner. Jde o gastronomicky trend, ktery do
Ceské republiky piisel vroce 2019 a byl vniman jako velmi zajimavy néapad, ktery se
nasledné v nékterych restauracich skute¢né ujal, avsak tada lidi jej nezné vibec. Nejedna se
0 zadnou specidlni upravu pokrmii ¢i o prezentaci naprosto novych receptl, které by
prichazely ze zahranic¢i. Pojem ,,brinner* je spojenim dvou anglickych slov, a to je ,,breakfast
for dinner®, tedy ,,snidané k vecefi*“. Ve své podstat¢ tedy tento gastronomicky trend spociva

V tom, ze snidaiiové pokrmy lze servirovat po cely den, nikoliv jen k vecefi.
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2.3.2 Taste Waste

Trend ,,Taste Waste™ reaguje na to, ze celosvétové dochdzi k nekontrolovatelné
zemédélské nadprodukcei, kdy se potravinovy odpad hromadi, plytva se nejenom potravinami,
ale i pitnou vodou, restaurace nabizi nepifimétené porce jidla, které poté vedou k piejidani
apod. Az 1/3 svétové produkce potravin se ve své podstaté¢ vyhodi, a proto je nutné k praci
V kuchyné pfistupovat naprosto odliSné v porovnani s minulosti. Do oblasti stravovani jiz
pronikla udrzitelnost, jakozto velmi zajimavy trend. V ptekladu tento trend znamena ,,vaieni
beze zbytk(“ (Baumrukova, 2021, s. 111). Prizkumy poukazuji na to, Ze ro¢né¢ vyhodi
pramérny clovek piiblizné 150 kg jidla, coz je pomérné velké mnozZstvi. Proto je dnes patrna
snaha o zpracovani surovin dle znamych pfistupti ,,root-to-leaf* (od kotfinkl po listek)
a ,,nose-to-tail*“ (od cumacku po ocések). Suroviny jsou zpracovavany komplexné, pfic¢emz
z mrkve jsou napf. zpracovany i slupky a nat” apod.

Dle projektu ,,Fair Dining* (2017), ktery je orientovan na udrzitelnost v gastronomii,
jde o velky trend, ktery si svoji velmi silnou pozici udrzi zajisté dlouhodobé. Jde o dosti
Siroky pojem, ktery zlstava stale dosti Casto nepochopen — fada lidi si jej spojuje primarné
S pojmy, jako je sezonni, lokalni spolecenskd odpovédnost, neplytvani apod. Jde vSak
0 pojem, ktery je mnohem S$ir§i. Koncept udrzitelnosti vychéazi ze tii klicovych pilifa (Fair
Dining, 2017):

= ckonomicky;
= socidlni;

=  environmentalni.

Udrzitelnost v oblasti gastronomie dava smysl pfedev§im do budoucna, jelikoz
napliiuje potieby souCasnych, ale 1 budoucich generaci. Pravé sektor stravovani je dle Fair
Dining (2017) v této oblasti velmi dilezity, jelikoz je naroény na zdroje, produkuje velké
mnozstvi odpadu a ma pozitivni/negativni vliv na zdravi lidi a na zeméd¢lstvi. Byt udrzitelny
Vv oblasti gastronomie se vyplati taktéZ ekonomicky, a to i pfesto, Ze na zacatku je tento trend
zajisté spojen s urcitymi naklady (Cas, energie, finance), avSak ty se zdhy na to velmi rychle
vrati. Udrzitelné stravovani funguje efektivnéji. A udrzitelnosti v oblasti stravovani souvisi
taktéz podpora lokalnich producentli, tedy zkracovani dodavatelského fetézce, snizovani

objemu transportu a podpora lokalni ekonomiky, mistnich vyrobct a péstitelli apod. Mensi
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farmy a péstitelé velmi Casto hospodafi vice ekologicky, péstuji plodiny vyssSi rozmanitosti,

snizuji tim cenu své produkce, a to vse dava smysl.

2.3.3 Pastrami

Jednim z trendt v oblasti pfipravy masa je ,,pastrami. Tento trend je dle Magazinu Na
skok v kuchyni (2018) v Cesku piiblizné od roku 2017. Jde o hovézi hrudi, které je naloZeno
do laku s kofenim a je nutné jej nasledné nechat odlezet. Az poté se vypoti a Vv pafe se uvarii
domekka. Jedna se o pomérné dlouhy proces a ptiprava je z ¢asového hlediska velmi narocna.
Dle Pechackové (2016) jsou tedy pastrami velmi tenké platky z hovéziho hrudi, pficemz
pouzit se daji také pupecni zebra. ,,Maso se pripravuje tak, zZe se naloZi v soli, cesneku
a koreni, takto nalozené miize byt az tyden. Poté se obali v jiné smési koreni a udi na tvrdém
dreve. Nasledné se jeste upravuje v pare nebo se vari. Takto pripravené hovezi je krasne
meékké a uz se nijak nedochucuje. Najemno nakrdjené se podava v sendvici, nejcastéji
S kvasenym zelim treba v housce nebo chlebu, s nakladanou okurkou a horcict. “ (Pechackova,
2016) Puvodni recept pastrami piinesli do USA Zidovsti piistéhovalci z vychodni Evropy.
Tajemstvim chuti je velmi dlouhd a narocna piiprava a v neposledni fad¢ taktéz vlastni
receptura lak, ve kterém je hovézi hrudi 14 dni nalozeno. Pastrami je pro ptedstavu

znazornéno na obrazku 6.

Obrazek 6: Pastrami. Zdroj: Pechackova, 2016
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2.3.4 Foodtruck, street food, bistra

Magazin Na skok v kuchyni (2018) uvadi, Ze stale vice lidi omezuje navstévy
restauraci a svoji pozornost zamé&fuji jiz spiSe na street food, jehoZ obliba i v Ceské republice
roste. Jde o riizné food festivaly, kde je mozné se setkat s foodtrucky apod. Jde o trend, ktery
ustupuje od piili§ ,,nastrojeného* stolovani. Do Ceské republiky foodtrucky dorazily v roce
2017. , Fenomén dodavek, které jen tak zaparkuji uprostied ulice, oteviou okénko
a Vv doprovodu lakavych viini krmi nahodné kolemjdouci, ma své koreny v Americe. Dokonce
se uvadi, ze historicky prvni food truck v podobé prestavéného dostavniku prodaval cerstvé
jidlo kovbojiim uz v roce 1866.“ (Pénickovd, 2017) Cesko v této oblasti neziistava pozadu
a pokusy o prodej jidla, které je pfipravovano srdcem a ptredev§im z kvalitnich surovin si
nasel své misto i zde. Byt tzv. foodtruckerem dle Pénickové (2017) znamena byt nedilnou
soucasti dosti specifické komunity prodejci a do uréité miry se ztotoznit s , koCovnym
stylem Zivota, coz je velmi Casto zivot v tvrdych podminkach. Foodtruck je ozna¢ovan taktéz
jako "bistro na &tyfech kolech®, nabizi svym zakaznikim jidlo a piti rychle, z ruky do ruky
a vyskytuje se na mistech, kterd jsou pro zédkazniky atraktivni. Foodtruck si pro své zakazniky
tedy sdm dojede a jeho variabilita je pro zakazniky velmi atraktivni. V praxi je mozné se
setkat sriznymi foodtrucky. Foodtrucky maji sviij puvod sice ve Spojenych statech
americkych, ale dnes jsou jiZ roz$ifené napfi¢ celym svétem. Foodtruck je pro predstavu

znazornén na obrazku 7.

Obrazek 7: Foodtruck. Zdroj: Datinska, 2019
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Empiricka cast
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3 Cil a metodika prizkumu

Trendy v oblasti moderni kuchyné dnes doslova hybou svétem, coz plati i pro vychovu
avzdélavani deti jiz na zakladnich Skoladch. Cilem praktické casti je prostfednictvim
dotaznikového Setfeni zmapovat povédomi zakll na 2. stupni Zakladni Skoly Mlynska
v Mohelnici, o trendech v oblasti moderni kuchyné a zdravé vyzivy, kdy pozornost je
zaméiena primarné na piipravu pokrmi, coz je tedy vyzkumny zamér. Vyzkumny zamér
vznikl na zaklad¢ literarni reSerSe soucasnych trendtt moderni kuchyné ve vyuce na 2. stupni
zakladni skoly a na zaklad¢ kritického posouzeni zkoumané problematiky. Vysledkem studia
literatury byl tedy formulovan vyzkumny zamér a vyzkumna otazka. Vyzkumna otazka, které

vede k splnéni vytyéeného cile diplomové prace a vymezuje Gcel vyzkumu, tak zni:
VOI: Dokazi si Zaci na zakladni Skole pripravit vybrané pokrmy sami?

VO2: Maji zdaci povedomi o modernich trendech?

VO3: Maji Zaci povedomi o modernim trendu zero waste?

VO4: Maji Zaci povedomi o zdravé vyzive?

V zavéru diplomové prace je poté tedy povédomi o diskutované problematice u
vybranych respondentli zhodnoceno a na zaklad¢ zjiSténych informaci, které dotaznikové
Setfeni pfindsi, jsou vytvofeny ilustrativni Ulohy pro ucitele, diky kterému budou schopni

ucitelé tuto oblast Zadkim na 2. stupni efektivné pfibliZit.

Co se ty¢e metodiky vyzkumné sondy, je zde vyuzit kvantitativni prizkum. Zminéna
charakteristika plati 1 pro kvantitativni vyzkum. Za filozoficky zaklad klasickych
kvantitativné orientovanych vyzkumu lze oznalit pozitivismus (novopozitivismus), cozZ je
stanovisko a zptisob mysleni, ktery se vyhyba spekulacim a vychazi z jednotlivé ovéfitelnych
fakti. Hendl (2009), Chraska (2016), Zhanél a kol. (2014) apod. uvadi, ze kvantitativni
vyzkum je metoda standardizovaného védeckého vyzkumu, ktery jevy popisuje
prostfednictvim proménnych znakl. Proménné znaky jsou vytvofeny tak, aby dokazaly méfit

urcité vlastnosti, ptficemz vysledky jsou poté zpracovany a déle interpretovany.

Logika kvantitativniho vyzkumu je dle Zhéanéla a kol. (2014) deduktivni a vychazi
Z teorie. Pribéh vyzkumu je nasledujici — teorie (analyza problému), stanoveni vyzkumné
otazky, sbér dat/informaci, analyza dat/informaci a prezentace vysledkti. V ramci

kvantitativniho vyzkumu se vyuzivaji rizné metody, jako je napi. dedukce, operacionalizace,

42



statistika, interpretace apod. Kvantitativni vyzkum odpovida na otazku ,,kolik* — zjistuje tedy,
kolik respondenti ma urcity nézor, postoje, hodnoty a chova se uréitym zpiisobem. Data
kvantitativni povahy velmi c¢asto vznikaji dotazovanim respondentli a jsou statisticky
zpracovatelna a piredev§im snadno vyhodnotitelnd. Vystupem kvantitativniho vyzkumu jsou
obvykle grafy a tabulky, které jsou zalozené na statistické analyze dat. Mezi piednosti
kvantitativniho vyzkumu patii zajisté moznost zobecnit ziskané vysledky na celou populaci a
fakt, Ze poskytuje naprosto presnd numericka data. Jde o relativné rychlou analyzu dat, ktera

je uzite¢na pro zkoumani vétsich skupin respondentt.

V ramci této diplomové prace ma kvantitativni vyzkum podobu dotaznikového Setteni.
Dotaznikové Setfeni zkoumad, popisuje a prezentuje chovéni, zkuSenosti, hodnoty, nazory,
postoje a intence vybrané cilové skupiny — respondentti. Prosttedkem pro sbér dat je dotaznik,
ktery respondent vypliiuje. Dotazniky obsahuji rizné mnozstvi otazek a tvrzeni, tzv. polozky,
pficemz otdzky se tykaji jak minulosti, tak soucasnosti nebo budoucnosti. Dle Zhanéla a kol.
(2014) je dotaznik metoda tzv. hromadného a rychlého zjiStovani pozadovanych informaci
adat od respondentli k aktualni/potencidlni skutecnosti. Dotazniky obsahuji urcujici
a eliminacni otazky, které jsou uzaviené, polouzaviené ¢i oteviené, dale otazky alternativni

a skalové.

Pro potieby tohoto vyzkumu byl dotaznik vybran proto, Ze se jedna o rychlou a
snadnou metodu ziskavani dat, pficemz vyzkumnik nepotiebuje disponovat zadnymi
specialnimi znalostmi a dovednostmi. Dotaznik dle Zhanéla a kol. (2014) je Kklasickou a
zékladni technikou kvantitativniho vyzkumu, pfi¢emz v praxi je nejvice rozsifenou technikou.
Dotazniky byly respondentim rozdany béhem vyuky a respondenti byli upozornéni na to, ze
dotaznikové Setteni je dobrovolné a naprosto anonymni. Technika sbéru dat je tedy osobni,

kdy se vyzkumnik s respondenty osobné setkal a dotazniky jim rozdal a poté sesbiral.

Dotaznik byl sestaven tak, aby jeho vyplnéni nezabralo vice jak 5 minut Casu.
Dotaznik obsahuje celkem 10 otazek, které jsou uzaviené a které na sebe logicky navazuji.
Pro respondenta je tak zaji§téna piehlednost a pro vyzkumnika efektivita sbéru dat. Clendni

dotazniku je nasledujici:

= Uvod — kratkd informace o tom, ¢eho se dotaznikové Setteni tyka, kdy je respondent

osloven a informovan o ucelu dotaznikového Setfeni;

= meritorni otdzky — kliCova oblast dotaznikového Setfeni, kterd se tyka piipravy

pokrmt a znalosti modernich trendt kuchyné;
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= identifikacni otdzky — otazky zafazené na konci dotazniku, kdy je zjisStovano pohlavi

respondentd a tiida, kterou navstévuji.

V dotazniku byly vybrany uzaviené otazky proto, aby bylo mozné je jednoznacné a
kvalitn¢ vyhodnotit. Uzaviené¢ otdzky respondenti nabizi dopfedu pfipravené varianty
odpovédi, pricemz ziskana data jsou poté vyhodnocena prostfednictvim MS Excel a

prezentovana jsou v grafech.

Pii tvorbé dotaznikd bylo potieba zaméfit pozornost na to, aby otazky byly sestaveny
spravné a vedly k vyty¢enému cili vyzkumu. Proto se musi usilovat o to, aby otazky byly

snadno pochopitelné, jednoznacné, srozumitelné apod.

Na samotném pocatku dotaznikového Setfeni bylo nutné nejdiive sumarizovat veskera
data, diky kterym lze nésledné¢ vyzkum uskutecnit. Pribéh dotaznikového Setfeni byl
nasledujici — studium odborné literatury a ostatnich zdrojt, které se vénuji modernim trendiim
kuchyné na 2. stupni zakladni Skoly; vyzkumny zadmér a vyzkumnd otadzka; vybér
respondentl; pfiprava dotazniku a tvorba otdzek; sbér dat; analyza a sumarizace dat
Z dotaznikll; zhodnoceni dotaznikli; prezentace ziskanych vysledk v podobé grafii a jejich

okomentovani; zodpovézeni vyzkumné otazky.

V zavérené Casti diplomové prace je vytvoren manual pro ucitele zakladnich skol, ktery
napomize détem na 2. stupni zékladni Skoly pfiblizit problematiku pfipravy pokrmi

a modernich trendd kuchyng.
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4 Charakteristika Zakladni Skoly Mlynska Mohelnice

Zékladni Skola Mohelnice (2022a) je méstska uplna zékladni Skola pro 1. az 9. ro¢nik
a sklada se z 2 pracovist. V hlavni budové se nachazi celkem 9 tfid, 1. az 5. ro¢nik, a dale 9
tiid, 6. az 9. ro¢nik. V dalsi budové jsou ziizeny 4 tiidy, a to pouze pro zdky 1. stupné,
pricemz vzdélavani zde probihd dle vzdélavaciho programu Mlynek. Zakladni informace
0 zakladni Skole je mozné shrnout do n¢kolika zakladnich bodu (Zékladni Skola Mohelnice,

2022b):
= zfizovatel: Mésto Mohelnice;
= adresa: Mlynska 1, Mohelnice;

= statutdrni zastupce — feditel Skoly, Mgr. Pavel Griinwald;

Zakladni Skola Mohelnice (2022c) vznikla jiz v roce 1997, a to slou¢enim dvou
samostatnych Uplnych Skol, coZz bylo uskutecnéno v ramci optimalizace Skolniho okresu
a mésta. Na zakladni Skole je taktéz postupny rocnik, pficemz na 1. a 2. stupni se v kazdém
rocniku nachdzi cca 2 az 3 ttidy, pficemz k dnesnimu dni $kola vzdélava ptiblizn¢ 450 zakt
a prumérnd naplnénost tfidy ¢ini 20,75 zaka. Mezi klicové priority Skoly patii péce o zaky se
specialnimi vzdélavacimi potfebami. Budova Skoly se nachédzi ve velmi klidné ¢éasti mésta,
kdy v blizkosti je park a autobusové nadrazi.

Pedagogicky sbor Zakladni Skoly Mohelnice (2022c) tvoti feditelka, jeji zastupkyné,
30 pedagogii, 5 vychovatelll pisobicich v ramci Skolni druZiny a 1 vedouci Skolniho klubu.
Pedagogicky sbor je pomérné smiSeny, avSak prevazuji v ném zajisté Zeny, pficemz 1 vékova
skladba pedagogického sboru je rozmanita — jsou zde zaméstnani jak velmi zkuSeni
pedagogové s dlouholetou praxi, tak mladi pedagogové po skonceni svého studia. Na zékladni
Skole se nachazi 100 % plné kvalifikovanych uciteli, coZ znamend, Ze maji odpovidajici
vzdélani nutné k vykonu svého povolani. Ve Skole dale pisobi vychovny poradce, metodik
prevence socialné patologickych jevi, na kterého se mohou zaci s diivérou obracet. Déle zde
funguje koordinator environmentalni vychovy, ICT koordinator, metodické sdruzeni uciteld
apod.

Zakladni Skolu Mohelnice (2022c) navstévuji riizni zaci, ptfiCemz kromé zaki
Z Mohelnice tada zakti dojizdi z okolnich obci, jako je napt. Libiva, TieStina, Studena
Lou¢ka, Ujezd apod. Skola jiz velmi dlouho pracuje s zaky se specialnimi vzdélavacimi

potfebami, se kterymi ma velmi bohaté zkuSenosti, cehoz v ramci vyuky zajisté vyuziva.
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Historie Skoly sah4 az do roku 1958, kdy doslo k otevieni nové budovy, kde bylo 19 tfid
a 634 zaka.

Je zapotiebi se zminit taktéz o vybaveni Zakladni Skoly Mohelnice (2022d), které
odpovidd modernim pozadavkim, které jsou kladeny na vychovu a vzdélavani déti. Nedilnou
soucasti zadkladni Skoly je télocvicna, hfisté, gymnasticky sal, jidelna s kuchyni, vydejna
stravy, Skolni pozemky se sklenikem apod. U Skoly je parkovisté, které vsak slouzi primarné
zaméstnancum skoly a je vyuzivano pii konani riznych akci taktéz ze strany vefejnosti. Co se
tyCe prostor zakladni Skoly, lze konstatovat, ze zékladni Skola ma velmi svétlé, Cisté
a esteticky upravené prostory, pficemz na samotném vzhledu skoly se aktivné podili taktéz
z4ci 1 ucitelé. Na chodbach se nachédzi mini galerie, které jsou pouzivany pro vystavy zaki,
dale jsou zde oddychové a relaxacni koutky ¢i sety pro stolni tenis. Prostory pro vyuku jsou
dostacujici — jsou zde kmenové ucebny pro pirirodopis, chemii, vypocetni techniku, pracovny
pro vytvarnou vychovu, keramickéd dilna apod. Dale jsou zde taktéz jazykové ucebny, ve
kterych je interaktivni tabule, jazykova laboratof se sluchéatky apod. V ptizemi zékladni Skoly
je umisténa Skolni knihovna pro 1. a 2. stupen, jejiz soucasti je informacni centrum. V kazdé
tfidé je nainstalovano interaktivni zafizeni, diky kterému lze provozovat elektronickou
dokumentaci a komunikovat taktéz s rodici zaku.

Je jasné, Ze kromé vyuky na Zakladni Skole Mohelnice (2022d) zaci navstévuji taktéz
Skolni druZinu, kterd ma nékolik oddéleni a funguje pro zaky 1. stupné&, dale Skolni klub, ktery
je poté urcen jiz pro zaky 2. stupné. Déle je zde cvicnd kuchyné, kterd je vyuZivana predevsim
k vyuce — ,,Pfiprava pokrmi* a také pro zajmovou c¢innost. Télocvi¢na je vyuzivana pro
pohybové aktivity, pricemz slouzi také vetejnosti, nikoliv jen zakiim. K pohybovym aktivitam
zaci mohou vyuZzit také gymnastické saly, sportovni aredl, ve kterém je fotbalové hfiste,
bézeckou drahu &i volejbalové kurty apod. Zaci jezdi v zimé na lyzatské vycviky, jelikoz
Skola vlastni chatu s lyzafskym vlekem. Na zakladni Skole je k dispozici zakim vlastni
zatizeni Skolniho stravovani, ze kterych si mizou vybrat z 2 jidel. Jidelna je prostorna a je
taktéz dosti vkusné zatizena. Zakam jsou k dispozici skiiiikové i klasické 3atny, kompletni
socidlni zafizeni apod. Ucebny jsou vybaveny modernimi u¢ebnimi pomickami, které jsou
neustale doplilovany a modernizovéany. Prioritou $koly je vyuZivat co nejvice informaéni a
komunikaéni technologie. Skola je zapojena do n&kolika zajimavych projekttl — Zdrava $kola,

Skolni mléko, Ovoce do §kol apod. Mezi kli¢ové priority zakladni $koly patii (2022d):

* modernizovat podminky pro vyuku cizich jazyk;
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= vyuzivat informacni a komunikacni technologie a ucebny s interaktivnim zafizenim

(moderni vyukovy software, interaktivni vyukové programy, ucebnice apod.);

= pracovat efektivné s zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami;

= nastolit dobré podminky pro sportovni aktivity;

= projektové vyucovani v ramci modernizace vyuky;

= nabizet Siroké spektrum volitelnych predméti a riznych krouzkd v ramci Skolni
druziny/klubu;

= pracovat s talentovanymi zaky;

= vyuzivat vlastni $kolni chaty — pobyty v piirod¢, lyzatské vycviky, letni tabory;

= nabizet kariérové poradenstvi pro volbu povolani, pfipravit zdky na piijimaci fizeni na
stiedni Skoly;

* modernizovat prostory Skoly — rekonstrukce a sprava budov, Skolni jidelna,

rekonstrukce elektroinstalace, kamerové systémy v Satnach apod.;

= ziskdvat nadstandardni finan¢ni zdroje pro zlepSovani vybaveni Skoly a pro

modernizaci vyuky.

4.1 Skolni vzdélavaci program — Clovék a svét prace

Niézev §kolniho vzd&lavaciho programu je SVP Mlynek (2022¢) vychéazi z po¢ate¢nich
pismen oblasti, na které je Skola zaméfena — (m)odernizace, (1)ogika, v(y)sledky, (n)azornost,
(e)fektivita, (k)reativita. Dosti vyrazné se oblasti vyuky promitaji inova¢ni metody a formy
prace — ¢innostni uceni, skupinova prace, projektové vyucovani, dramatickd vychova, soutéze,
didaktické hry, vystavy, pozndvaci vylety, ozdravné pobyty v pfirod€, kulturni vystupovani
apod. Vzdélavani a vychova zakt vychazi poznatkti v oblasti psychosomatického vyvoje déti
a mladeze, kdy je kladen obrovsky diraz na individudlni vzdélavani déti. Pedagogové se
neustale vzdélavaji a rozviji, napf. v oblasti psychologie, pedagogiky, modernich trendi
v didaktice pfedmétil, jazycich apod. Skola aktivné spolupracuje s rodiéi déti, kdy rodice
informace o vysledcich svého ditéte ziskavaji prostfednictvim tfidnich schiizek, zékovskych
kniZzek, konzultaci ¢&i telefonicky apod. Skola provadi takté vlastni hodnoceni, coz napomaha
zvySovat kvalitu a efektivitu vyuky a vychovy. Mezi zdkladni oblasti hodnoceni patii
(Zékladni Skola Mohelnice, 2022¢):

= pribéh vzdelavani;
= materialni, ekonomické, technické, hygienické a dal§i podminky;
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= spoluprace mezi Skolou a rodinou a $irsi vefejnosti;
= vyucovaci a Skolni klima;

= vysledky vzdélavani zaki Skoly;

= kvalita persondlni prace, fizeni Skoly;

= Uroven vychovné prace zakladni Skoly.

Je dilezité zminit, ze cilem autoevaluace Skoly ma za cil ziskat informace o stavu
Skoly a tim zaroven ziskat podklady pro oblast planovéni a realizaci dalSiho rozvoje skoly.
Cilem zékladni Skoly je mit spokojené zdky, spokojené zaméstnance (pedagogicky sbor)
a dosahovat tak co nejkvalitngjSich vysledkt, které odpovidaji individuadlnim moZnostem
zéka. Zakladni Skola Mohelnice (2022¢) aktivné podporuje rozvoj pohybovych dovednosti
u svych zaki, rozviji komunikacni dovednosti zakli (matefsky jazyk, cizi jazyk, informacni
a komunikacni technologie, socidlni vztahy), napomahd Zaktim se vzdélavacimi potiebami,
poskytuje jim kvalitni vzdélavani, které je orientovano na aktivni dovednosti a vychovava
zaky k odpovédnosti viici sobé, druhym a vici zivotnimu prostredi, které je obklopuje.

Na Zakladni $kole Mohelnice (2022¢) je rozdélena vzdélavaci oblast ,,Clovék a svét
prace — pracovni ¢innosti“ do 8 tematickych okruhti, coz zahrnuje nabidku, ze které si ¢lovek
dle svych vlastnich preferenci a pedagogickych zdmért vybira. Diky této oblasti ziskavaji Zaci
na zakladni Skole pozitivni vztah k praci a préci poté dokazi vnimat jako piileZitost pro svoji
seberealizaci, sebeaktualizaci a pro rozvoj podnikatelského mySleni. Do vyucovaciho
pfedmétu jsou zafazena taktéz tzv. prufezova témata — osobnostni a socialni vychova,
vychova k mySleni v evropskych a globdlnich souvislostech, environmentalni vychova,

multikulturni vychova.
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5 Kvantitativni vyzkum — dotaznikové Setieni

Kvantitativni vyzkum byl uskutecnén na zacatku Skolniho roku 2022, a to na vybrané
zékladni Skole Mlynskd Mohelnice. Zucastnili se jej Zaci zékladni Skoly, ktefi navstévuji
2. stupen. Dotaznikové Setfeni bylo anonymni a zcela dobrovolné. Néavratnost dotaznikt Cinila

78 % a dotaznikového Setieni se celkem zc¢astnilo 75 respondentii.

5.1 Priprava pokrmi

V ramci prvni Casti dotaznikového Setfeni byli respondenti tazani na to, které jidlo si

rrrrrr

Kazdé dité je ze strany rodict vedeno k piipravé pokrmut a k samostatnosti v této oblasti
zajisté jinak, pricemz néktefi rodice své déti jiz uci od utlého véku ptipravovat si svaciny
a snidani a jini rodi¢e naopak délaji svym détem svaciny po celou dobu zakladni $kolni
dochazky. V ramci dotaznikového Setfeni bylo zjisténo, ze celkem 60 % respondentl si
dokaze jiz ptipravit doma svacinu vlastnimi silami, pficemz dalSich 66,7 % respondentii si
ptipravuje snidani. Naopak jiz méné respondentii se podili na ptipravé obédi (13,3 %)
a vecefi (20 %). Dale je nutné zminit, ze 10,7 % respondentll si nedokéaze pfipravit nic.

Ziskané vysledky prezentuje graf 1.
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Graf 1:Vyhodnoceni otdzky z dotazniku: "Které jidlo si sam dokazes pripravit?"
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Dale byli respondenti tazani na to, kdo jim pfipravuje doma svacinu. Na 2. stupni
zékladni Skoly je totiz jiz dosti bézné, ze zaci si vybiraji a ptipravuji svaciny dle svych
vlastnich preferenci dle toho, co maji radi. Ze ziskanych vysledki, které prezentuje graf 2,
vyplyva, ze pievazna vétSina respondentli si svadiny piipravuje bez cizi pomoci — celkem
53,3 % respondentli uvedlo, Ze si pfipravuji svaciny sami, dalSich 26,7 % respondentil uvedlo,
ze jim svaciny pripravuji rodice a 13,3 % respondentl svaciny pfipravuje sourozenec.

60,0%
53,3%

50,0% rodice
40,0%

M sourozenec
30,0% 26,7%

Procentni podil

20,0%

0,
13,3% pripravuji si ji sam

10,0% 6,7%

0,0% .

. . L - Hjiné: ...
rodice sourozenec pfipravuji si ji sam jiné: ...

Pfiprava svaciny

Graf 2: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,,Kdo ti doma pfipravuje svacinu?“

Dalsi otazka dotaznikového Setfeni sméfovala na to, zda si respondenti nosi do skoly
svaciny. Lze konstatovat, Ze fada déti si dnes svaciny kupuje aZ ve Skole, napi. ve Skolnim
bufetu ¢i automatu, coz je mezi détmi velmi oblibené. OvSem vétSinou méné zdravé nez
svacina z domova.

I zde jsou vysledky naprosto jednozna¢né a poukazuji na to, Ze pfevazna vétSina
respondentt si do $koly svaciny nosi z domova — celkem 56 % respondentt uvedlo, Ze ano.
Naopak 29,3 % respondent uvedlo, ze nikoliv a 13,3 % respondent uvedlo, Ze ano, ale
pouze Castené, coz znamena, Ze si sice z domova néco piinesou, ale zakoupi si i néco piimo

ve Skole. Ziskané vysledky prezentuje graf 3.
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Graf 3: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,,Nosi$ si svacinu do Skoly?“

Cilem dalsi otazky dotaznikového Setfeni bylo zjistit, zda respondenti doma rodicim
pomahaji s pfipravou jednoduchych pokrmut. Zgrafu 4 wvyplyva, ze celkem 46,7 %
respondentli doma svym rodi¢im skute¢n¢ poméha a naopak 20 % respondentli doma
s ptipravou jednoduchych pokrmli nepomahd. DalSich 26,7 % respondenti uvedlo, ze
pomaha, ale jen ¢astecné.
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Graf 4: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,Pomahas doma rodicim s pfipravou jednoduchych zdravych
pokrm?“
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Povédomi o zdravé vyziveé je u déti nutnosti péstovat jiz od utlého veéku, protoze jen
tak poté tento fakt dokazi pfijmout a brat jej jako naprosto béznou soucast zivota. Respondenti
byli vramci dotaznikového Setfeni tudiz tdzani i na to, zda si dokazi doma pfipravit
jednoduchy zdravy pokrm.

Ziskané vysledky, které prezentuje graf 5, jsou velmi pozitivni a poukazuji na to, ze
57,3 % respondentll si dokaze jiz ptipravit zdravy pokrm vlastnimi silami doma, dalSich 28 %
respondentl to dokaze ¢astecne. Naopak 12 % respondentl uvedlo, Ze si doma sami zdravy

pokrm nedokdzi ptipravit.
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Graf 5: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,,Dokazes si sam pfipravit zdravy pokrm doma?“

Posledni otazka hlavni ¢asti dotaznikového Setfeni byla zaméfena na to, zda se
respondenti naucili v ramci Skolni vyuky pfipravovat zdravé pokrmy. Je vice neZ jasné, Ze
role zakladni Skoly v oblasti ptipravy zdravych pokrmi a celkové povédomi o zdravé vyzive
je dnes klicova.

Celkem 42,7 % respondentd uvedlo, ze se v ramci $kolni vyuky naucilo pfipravovat
zdravé pokrmy, avSak pomérné vysoké procento respondentli, 29,3 %, uvedlo, Ze nikoliv.
Ziskané vysledky nejsou v této otdzce az tak jednoznacné. DalSich 20 % respondentti uvedlo,
ze se naucilo pfipravovat zdravé pokrmy v ramci Skolni vyuky pouze Céastecné. Ziskané

vysledky prezentuje graf 6.
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Graf 6: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,Naucil/a jsi se ve Skole v ramci vyuky ptipravovat zdravé pokrmy?“

5.2 Povédomi o modernich trendech stravovani

Druha c¢ast dotaznikového Setfeni sméfovala na to, zda maji respondenti urcité
povédomi o modernich trendech v oblasti stravovani a zda se doma tidi principy Zero Waste
pii pfipravé pokrm.

Ze ziskanych vysledki, které prezentuje graf 7, vyplyva, ze nejvétsi povédomi maji
respondenti Zero Waste (60 %), dale pak jiz mensi povédomi maji o kvaSeni (26,7 %)

a minimalni povédomi o Brinner trendu (13,3 %).
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Graf 7: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,,SlySel jsi nékdy o modernich trendech ve stravovani?“
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Posledni otazka v druhé d¢asti dotaznikového Setfeni sméfovala na to, zda se

respondenti fidi principy Zero Waste pfi piipravé pokrmi.

Celkem 42,7 % respondentii v ramci dotaznikového Setieni uvedlo, Ze ano, avSak

dalsich 33,3 % uvedlo, Ze nikoliv. Celkem 20 % respondentti uvedlo, ze pouze ¢aste¢né.

Ziskané¢ vysledky prezentuje Graf 8.
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Graf 8: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,Ridi§ se doma principy Zero Waste p¥i pfipravé pokrm@?“

5.3 Identifikace a popis cilové skupiny respondentii

Navratnost dotaznikd ¢inila 78 % a dotaznikového Setieni se celkem zucastnilo 75

respondentli, pficemz 60 % respondentd bylo divek a 40 % respondentt chlapci, coz

znamena, ze v dotaznikovém Setfeni prevazuji divky. Ziskané vysledky prezentuje graf 9.
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Graf 9: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: ,Jaké je tvoje pohlavi?“

Dale byli respondenti dotazovani na to, jakou tfidu navStévuji. Celkem 38,8 %
respondentli uvedlo, Ze navstévuji 7. tfidu, dalich 32,5 % respondentd uvedlo, Ze navstévuji
9. tfidu, pti¢emz zbytek 22,5 % respondentl navstévuje 8. tfidu a pouhych 6,3 % respondentti
navstévuje 6. tfidu. Z toho vyplyva, ze dotaznikového Setfeni se zcastnili spiSe starSi zaci
2. stupné zakladni Skoly, viz Graf 10.
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Graf 10: Vyhodnoceni otazky z dotazniku: , Jakou tfidu navstévujes?”
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5.4 Zhodnoceni vysledki dotaznikového Setieni

Cilem vyzkumného Setieni bylo zmapovat povédomi zakt na 2. stupni Zakladni Skoly
Mlynskd Mohelnice o trendech moderni kuchyné a zdravé vyzivy, kdy pozornost byla
zaméfena primarné na pripravu pokrmui. Dotaznikové Setfeni obsahovalo celkem 10 otdzek
aprob¢hlo na zacatku Skolniho roku 2022. Zucastnilo se jej celkem 75 respondent

a navratnost dotaznikt ¢inila 78 %, takze 1ze konstatovat, ze byla pomérné vysoka.

Dotaznikového Setfeni se zucastnilo 60 % respondenti divek a 40 % respondenti
chlapcu, ktefi navsStévovali vys§i stupenn zakladni Skoly, tedy nejcastéji 7. tiidu (38,8 %)
a 9. tfidu (32,5 %). Jedna se tudiz o zéky star§iho skolniho véku.

V ramci pruzkumu bylo zjisténo, ze celkem 60 % respondentt si dokaze jiz piipravit
doma svacinu vlastnimi silami, pficemz dalSich 66,7 % respondentl si pfipravuje snidani.
Naopak jiz méné respondentli se podili na ptipravé obédu a veceti. Jelikoz je na 2. stupni
zakladni skoly jiz naprosto bézné, ze zaci si doma piipravuji svacinu sami, jedna z otazek
smefovala 1 timto smérem. Pievazna vétSina respondentt si svaciny piipravuje bez cizi pomoci —
celkem 53,3 % respondentti uvedlo, Ze si pfipravuji svaciny sami, coZ je pozitivni zjisténi. Dale je
nutné zminit, ze vétSina respondentti (56 %) si nosi svaéinu do $koly z domova a celkem 46,7 %
respondentl jiz dokonce doma svym rodi¢iim pomdha s pfipravou jednoduchych pokrmi. Az
57,3 % respondentl si dokaze doma pfipravit zdravy pokrm vlastnimi silami. Posledni otazky
hlavni ¢asti dotaznikového Setieni poukazala taktéz na to, ze celkem 42,7 % respondentl se jiz
vramci Skolni vyuky naucilo pfipravovat zdravé pokrmy, avSak pomémné vysoké procento
respondentt, 29,3 %, uvedlo, ze nikoliv.

Pii tvorb& metodiky pro ucitele, ¢i doporuceni k tématu piipravy pokrmi u déti, bych
se zaméfila pfedevSim na wucitele samotné, jejich motivaci k poutavému uchopeni
problematiky, nebot’ pravé oni jsou hlavnimi iniciatory vyuky. Je Zadouci détem ukézat, Ze
pfiprava a samostatnost je pro né pfinosem a piiprava pokrmil tak mize byt zabava a ne pouze
povinnost plynouci ze Skolni vyuky. Samotnou vyuku bych vidéla jako vhodné pojmout
zabavnou, interaktivni formou, kterd bude i pro déti motivacni. Z vlastni zkuSenosti vim, ze
minimalizovani monoténnosti a formalnosti pfi piipravé pokrmi, mize déti mnohem lépe do
samotné piipravy a celé problematiky vtahnout. Za vhodné povazuji motivovat ucitele napf.
vzdélavacim programem zdraveé piipravy pokrmt, diky kterému by si osvojili nové a moderni
poznatky a dovednosti v oblasti ptipravy pokrmu.

Za dalsi vhodnou formu motivace a zapojeni déti hned do celého souboru Cinnosti

souvisejicich s pfipravou pokrmii, povazuji zapojeni rodi¢d, ¢i dalSich ¢lenti rodiny, se
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kterymi lze naplanovat a realizovat spole¢né dny vaieni. Déti s rodici i1 uciteli mohou stravit
spole¢ny cCas pfipravou at’ uz v ptipravné fazi napt. ptipravou vhodného menu a vybérem
potfebnych surovin, ale i nasledné pii jeho samotné piipravé a servirovani. Déti mohou
pripravit zdravy pokrm pro své rodiCe, prostfit stoly napt. v té€locvicné 1 spolecné dle etikety
stolovat. Jako piinosné spattuji prilezitost osvojeni si navyki stolovani, pozitivni motivaci pfi
ptipravé pokrmil i ur€itou socializaci déti nejen v ramci tfidy, ale i mimo ni. Jako vhodné
téma pro realizaci bych uvedla napft. ,,vano¢ni besidku* tfid, velikonoce, ukonceni Skolniho

roku...atd. Tato udalost bude plnit jak funkci vzd€lavaci, vychovnou, tak 1 spole¢enskou.

Posledni ¢ast dotaznikového Setfeni sméfovala na povédomi respondentti o modernich
trendech ve stravovani a Zero Waste. Z prizkumu vyplynulo, Ze nejvétsi povédomi maji
respondenti o Zero Waste (60 %), dale pak jiz men$i povédomi maji o kvaseni (26,7 %)
a minimalni povédomi o Brinner trendu (13,3 %). Celkem 42,7 % respondentl se pii piipravé
pokrmii fidi principy Zero Waste, coZ je pozitivni zjisténi, které poukazuje na to, ze oblasti Zero
Waste je ziejm¢ vénovana na zakladni Skole dostatecné velka pozornost a zZaci o této oblasti

povédomi skute¢né maji a dokazi nasledné implementovat principy Zero Waste do praxe.

Vysledek Setfeni poukazuje na to, Ze oblasti Zero Waste je vénovana na zakladni Skole
dostatecné velkd pozornost a zdci o této oblasti povédomi skutecné maji a dokazi nasledné

principy Zero Waste pfevést i do praxe.

Zero Waste se zdaleka nemusi tykat pouze pfistupu k vafeni a zpracovani potravin
V kuchyni. Tento trend lze, a zajisté je i zadouci, uplatnit v celém vzdélavacim a socializatnim
procesu déti. Pro déti bude mnohem snaze uvétitelné, Ze 1 jednotlivec mize svym piistupem ke
spotiebé ulevit zivotnimu prostfedi, pokud i autority, jak ucitelské, tak i rodinné, mu budou
V tomto zivotnim pfistupu piikladem. Pro déti je dilezité si uvédomit a je na uciteli aby jim to
pfipominal, Ze nestaci jen ,,tfidit odpad®, ale Ze napt. voda neni neomezeny zdroj, Ze teplo i svétlo
(elektrickd energie) nejsou zdarma a automaticky dostupné vsem, ze papir se vyrabi ze dfeva,
zkratka, ze na planeté jsou veSkeré komodity omezeny a proto bychom méli nam dostupny
material maximaln¢ vyuzit bez tvorby zbyteCnych odpadid a vzniku dal§i zatéze na zivotni

prostiedi pii jejich skladovani a zpracovani.
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6 Ilustrativni tlohy pouzitelné v ramci pripravy pokrmi
Nyni je nutné prezentovat manual pro ucitele, ktery lze na 2. stupni zakladni Skoly
vyuzit. Cilem manualu je:
= pedagogiim poskytnout navod pro piipravu vyucovaci hodiny;
= dat pedagoglim urcitou inspiraci;
= uvést prakticka doporucenti;

= piedchazet neCekanym problémiim apod.

6.1 Ilustrativni uloha 1

Vzdélavaci oblast:  Clovék a svét prace

Tematicky okruh: Ptiprava pokrmu

Roc¢nik: 9.

Ocekavané vystupy: Zak dodrzuje definované principy pro stolovani, spoleéného chovéni
a obsluhy stolu ve spole¢nosti.

Indikatory:

a) zak zna a piedevsim pouziva pii jidle ptibor, dokaze vyjmenovat zakladni chody,
orientuje se dobfe v zakladnich potravindch a v pochutinach, kterymi lze jidlo
ochutit (sil, pepft aj.);

b) zak se chova ,,spoleCensky piijatelné* doma, restauraci, jideIn¢ ¢i na jakémkoliv
jiném vetejném misté, kde jidlo konzumuje;

C) zak své znalosti a dovednosti vyuZziva pii stolovani se svymi kamarady, rodinou;

d) zak dokaze provést zakladni obsluhu své rodiny, kamaradu apod.

[lustrativni uloha pro ptipravu palacinek:
Zadany ukol: Palacinky jsou jiz pfipravené a je nutné nyni prostiit stiil. Na stll je nutné
nakreslit rozmisténi naddobi pro 5 osob, a to k vecefi: vidlicka, talif, ubrousek, nuz,

marmelada, talii s palacinkou, sklenicku, cukr, piti.
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Stal:

1 ]

Ukol — zaci diskutuji nad témito oblastmi:
= mluveni s plnymi Gsty;
= odkladani ptiboru vedle talife na ubrus/ubrousek;
= odkladéni priboru na talif;
= davani si noze/lzice/vidlicky do ust;
= ocichavani potravin;
= odchazeni od stolu béhem jidla;
* na konci jidla si utfit Gsta;

= piti béhem jidla.

6.2 Ilustrativni uloha 2

Vzdélavaci oblast:  Clovek a svét prace
Tematicky okruh: Ptiprava pokrmi
Ro¢nik: 9.
Ocekavané vystupy: Zak dokaze pripravit pokrm za studena, zak se aktivné ucastni vyuky,
zak dokaze kategorizovat jednotlivé ingredience.
Indikatory:
a) zak si je védom toho, Ze je ovoce, které nezbavujeme slupek potieba dikladné omyt.
Chemicky neosSetiené ovoce a zeleninu Ize jist 1 se slupkou.
b) Zak si osvoji navyk, Ze je vhodné pfipravovat ovocny nebo zeleninovy salat kratce
pfed konzumaci. V piipadé delsi pfipravy pfed konzumaci je zde moZznost zhnédnuti

ingredienci a v neposledni fad¢ také ztrata vitamin.
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¢) Zak své znalosti ptipravy pokrmi za studena vyuZivé pfi vlastni samoobsluze, &i jako
pozvani pratel a rodiny na ochutnavku zdravého pokrmu

d) Zak dokaze piipravit pokrm za studena samostatng.

Zadany ukol: Pfiprav ovocny salat, ktery se bude skladat minimaln¢€ ze tii druht ovoce, kazdé
o vaze 50 g. Ovoce nakréjej a v mise smichej. Dle vlastniho uvézeni doplii o jogurt, tvaroh
nebo ofechy.

Ukol — Zaci diskutuji nad témito oblastmi:
= 7 jakého diivodu bylo doporuceno salat doplnit o bilkoviny;
= bezpecnost pii krajeni potravin;
= které ovoce je vhodné do salatu;
= ztrata vitamini u ovoce;
= chemicky oSetfené ovoce;
= vhodné nadobi a piibor;

= Uklid pracovniho prostredi.

6.3 Ilustrativni uloha 3

Vzdélavaci oblast: Clovék a svét prace
Tematicky okruh: Piiprava pokrmi
Rocnik: 9.
Ocekavané vystupy: Zak dokaze pripravit pokrm pomoci tepelné Uipravy, zak se aktivné
ucastni vyuky, zZak dokéaze a prokaze své dovednosti pfi pfiprave tepelné upraveného pokrmu-
polévky.
Indikétory:
a) Zak si je védom toho, e bezpetnost prace je dileZitou soudasti piipravy tepelnd
upravovanych pokrmt, chova se v souladu s tim a dodrzuje ji.
b) Zak dokaze rozdélit polévky podle chuti, teploty, podle zakladnich potravin (masova,
zeleninova, lusténinova, aj.), podle zplisobu zahusténi
¢) Zak dokéaze rozlisit zdravé a nezdravé dochucovani polévek Je si védom toho, Ze s
pouzitim ptirodnich dochucovadel (libecek, majoranka, petrzelka, bazalka, kopr,

Cesnek, aj.) bude polévka nejen zdravéjsi, ale predev§im chutnéjsi.

61



d) Zak piijiméa skuteGnost, Ze lze ze zeleniny pouzit i tzv. ,,odpad* Suroviny zpracovava
komplexné¢, tedy pouziva slupky i nat’ napt. do vyvari

e) Zak dokaze piipravit pokrm pomoci tepelné upravy se zasadami zdravé vyzivy

Zadany tkol: Ptiprav italskou polévku s parmazanem a bazalkou. Podle receptury si nachystej
veskeré suroviny dle pozadované vahy a mnoZstvi. Samotné vafeni zaina piipravou a
nachystanim nadobi. Zeleninu si nakrajej na kosticky, osol a vyber vhodné nadobi k ptipravé
polévky tak, aby nebylo potfeba od samotného vafeni odchazet. Nyni podle uvedeného
receptu lze zacit s tepelnou pravou pokrmu. Po skonceni tepelné tipravy, dochut’ polévku dle
zasad zdravého dochucovani. Jakmile je pokrm dochucen a pfipraven, naserviruj jej spolecné

se spoluzaky dle etikety stolovani. Po konzumaci bude probihat spolecny tklid pracoviste.
Ukol — 74ci diskutuji nad témito oblastmi:

= zjakého divodu bylo doporuceno si vSe dopiedu pfipravit pied tepelnou upravou

pokrmu;

= bezpecnost pti piipraveé tepelné tpravy pokrmii;

= zdravé dochucovani;

= komplexni zpracovani surovin;

= zasady stolovani;

= Uklid pracovniho prostiedi.

Hodnotici tabulka pro posuzovani samostatnosti Zika

Zika je nutné ohodnotit, kdy pozornost je nutné zaméfit na posouzeni jeho
samostatnosti pfi plnéni ukoll, porozuméni jednotlivych pojmil, postuptim, ukoltim,
didaktickému materidlu apod. Klicovym faktorem je zajisté samostatnost zaka pii praci,

kterou Ize hodnotit od 0 do 4.
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HODNOTICI

. SAMOSTATNOST ZAKA
CISLO

74k praci s didaktickym materidlem zvlada samostatné a samostatnd
0 dokaze zadané tkoly splnit.

74k praci s didaktickym materidlem a ukoly zvlada téméf samostatng,
1 avSak pii plnéni kol poklada urcité doplnujici otazky.

Z&k pii praci s didaktickym materidlem potiebuje pomoc, pfitemZ pii
2 plnéni tkolu vyzaduje praktickou ukéazku.

74k pii praci s didaktickym materidlem potiebuje pomoc, zadani ukolu je
3 nutné dikladné vysvétlit, pficemz zdk vyzaduje manualni pomoc pfi praci.
4 Zak praci s didaktickym materidlem nezvlada, nedokaZe splnit zadané

ukoly.

63




Zavér

Hlavnim cilem diplomové prace bylo zmapovat povédomi o piipravé pokrmut a zdravého
stravovani u zakl na 2. Stupni zdkladnich Skol. Na zdklad¢ prizkumu byly vytvofeny
ilustrativni Glohy, které poskytnou inspiraci pro vyuku do vzdélavaci oblasti Piiprava pokrmu.

Stravovaci navyky, vztah K jidlu a jeho piipravé je dlouhodoby proces, ktery vznika jiz
od tutlého détstvi. Je velmi diilezité se této oblasti vénovat i ve vyuce na zakladnich Skoléch,
protoze je neméné dilezitou soucasti vzdélavani. Reseni problému nespravného stravovani
nelze bez dal§iho pozadovat po zafizenich vefejného stravovani, ale je predevs§im na roding,
ktera nespravné stravovaci modely utvaii. Z toho divodu je velmi dulezité, aby déti ziskaly
podnéty a ndvyky i ze Skolniho zafizeni a vytvofily si spravné povédomi o této problematice.

Umét si ptipravit zdravy a chutny pokrm je dovednost, kterou by si méli Zaci osvojovat
jiz na zakladni Skole. Nejen jidlo samotné a jeho nutri¢ni hodnoty jsou dilezité pro zdravy
vyvoj ditéte, ale i proces (ritudl) jeho pfipravy, jeho ving, barvy a bezesporu i prostiedi
a spolecnost, ve které jej konzumujeme, vztah k jidlu utvaii.

Domnivala jsem se, ze problémem je malé povédomi o modernich trendech.
Z dotaznikového Setfeni vSak vyplynulo, Ze vice neZ polovina déti povédomi ma a je proto
velmi dulezité v nich tyto poznatky dale rozvijet. Nadpolovi¢ni vétsina déti si dokonce sama
dokaze ptipravit konkrétni pokrm, coz lze oznacit za velmi pozitivni zjisténi.

Lze tedy jednoznacné uvést, Ze déti jsou naklonény zdravé a moderni kuchyni, ale je

tieba v nich tyto poznatky dale rozvijet tak, aby si je osvojily a byly schopné je pozdé&ji
pfenést do svého bézného Zivota.
V praci jsem se také zameéfila na to, zda si jsou zaci schopni pfipravit pokrm sami, nebo
s dopomoci rodi¢ii ¢i sourozencil. Z priizkumu mi vyplynulo, Ze zde tato schopnost u Zakt
existuje, avSak opét maji ze Skolniho zafizeni malé povédomi o problematice piipravy
pokrmti.

Uskali vidim piedevsim v roding, kde dit¢ stravovaci navyky (dobré i $patné)
nevédomky piejima. Dale u pedagogli neni dle mého nézoru nastavena snaha o inovace v této
jemu znamé, poukézat na souvislosti, vysvétlit pficiny a disledky nezdravého, pro dité€ a jeho
zdravy rozvoj, nevhodného stravovani. Z toho divodu byl vytvofen manual pro pedagogy,
ktery by jim mél nejen piipravu na vyuku, ale i samotnou vyuku vyrazn¢ ulehéit. Vyuka
piipravy pokrmi by se po implementaci manudlu méla stat pro zéky zajimavéjsi, zabavnéjsi

ale zaroven i obohacujici o nové poznatky a védomosti.
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Seznam priloh

Ptiloha 1 Dotaznik
DOTAZNIK pro respondenty Zakladni §kola Mohelnice

VazZeni zaci,

prosim o vyplnéni nasledujiciho dotazniku, ktery je zcela anonymni a slouzi pouze jako
podklad pro zpracovani diplomové prdce, ve které je pozornost zameérena na trendy v oblasti
moderni kuchyné. Dotaznik je zcela dobrovolny. Pokud mas zdjem se dotaznikového Setrent

zucastnit, prosim o vyplnéni dotazniku, které nezabere vice jak 5 minut.

1) Které¢ jidlo si jiz dokaze$ sam doma pftipravit?
Lze zaSkrtnout vicero odpovedi
a) Svacinu
b) Snidani
c) Obed
d) Veceri
e) Zadné
f) Nevim/nedokazu posoudit.

2) Kdo ti doma piipravuje svac¢inu?
a) Rodice
b) Sourozenec
c) Ptipravuji si ji sam

d) Jiné: ...l

3) Nosis si svaéiny do skoly?
a) ano
b) ne
C) pouze CasteCné

d) nevim/nedokazu posoudit.
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4)

5)

6)

7)

8)

9)

Pomahas doma rodi¢tim s pfipravou jednoduchych pokrma?
a) ano

b) ne

C) pouze Castecné

d) nevim/nedokazu posoudit

Dokazes si doma pfipravit jiz sam/sama jednoduchy zdravy pokrm?
a) ano

b) ne

C) pouze Castecné

d) nevim/nedokazu posoudit.

Naucil/a jsi se ve $kole v ramci vyuky pfipravovat zdravé pokrmy?
a) ano

b) ne

C) pouze Castecné

d) nevim/nedokazu posoudit.

Slysel jsi n€kdy o modernich trendech ve stravovani?

a) Nehodici se skrtnéte:

b) Zero waste: ano x ne
c) Kvaseni: ano x ne
d) Brinner trend: ano x ne

Ridi§ se doma principy Zero Waste pii piipravé pokrmii?
a) ano

b) ne

C) pouze Castecné

d) nevim/nedokazu posoudit.
Jaké je tvoje pohlavi?

a) divka
b) chlapec.
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10) Do jaké tiidy chodis?
a) 6. tiida
b) 7. tfida
¢) 8. tfida
d) 9. tida.

Dékuji za Tviyj cas.
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