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Anotace

KASTNER, Vit. Vyuziti odborné literatury a multimedialnich materialii ve vyuce
odbornych predmeétii na stredni skole. Hradec Kralové: Pedagogicka fakulta Univerzity

Hradec Kralové, 2016. 66 s. Bakalarska prace.

Bakalaiska prace pojednava o vyuzivani odborné apopularné nauéné literatury
a multimedialnich materidli ve vyuce odbornych gastronomickych predmétt, které
vyuc€uji na stfedni Skole. Prace je rozdelena na Cést teoretickou, kde jsou vymezeny
teoretické pojmy, jako je Ramcovy vzdélavaci program, Skolni vzdélavaci program,
profil absolventa oboru Kuchat — ¢i$nik, dale se zabyvé didaktickymi prostfedky at’ uz
materidlnimi ¢i nemateridlnimi. V posledni teoretické Casti je popsdna multimedidlni
technika, kterd je vyuzivana ve vychovné vzdélavacim procesu spole¢né¢ s materialy,
které jsou prostfednictvim této techniky zprostiedkovany s predpokladem, Zze dojde
u zaka k lepSimu pochopeni urcitych postupt, zpracovani surovin a kde je vyuzivano
nazornych ukazek. Empiricka Cast se opira o vyhodnoceny dotaznik, ktery vyplnili Zaci
stiedni Skoly. Dotaznikového Setteni se zcastnilo 102 respondentt z 1., 2. a 3. ro¢niku
oboru Kuchaft — ¢i$nik, z nichz bylo 78 divek a 24 chlapci. Toto Setfeni bylo provedeno
V Integrované stfedni Skole Moravskd Tiebova, Brnénska 1405. V zavéru empirické
¢asti se zabyvam analyzou nékterych tituld, které jsou vyuzivany ve vyuce odbornych
pfedmétl. Pfi zpracovani bakalatské prace jsem vyuzil zdroje odborné literatury

a internetu.

Kli¢ova slova: materialni didaktické prostfedky, ulebnice, nemateridlni didaktické

prostiedky, multimédia, multimedidlni didaktickd technika.



Annotation

KASTNER Vit. Using specialized literature and multimédia materials in teaching
specialized and gastronomic subject at secondary school. Hradec Kralove: Faculty of
Education. University of Hradec Kralove, 2016. 66 p. Batchelor thesis.

The Batchelor thesis deals about using specialized and non-fictional literature and
multimédia materials in teaching specialized and gastronomic subjects which I teach at
secondary school. The thesis is separated to the theoretical part where there are defined
terms like the Framework Educational Program, School Educational Program, the
profile of a cook-waiter graduate, it is also engaged in didactic resources either material
or nonmaterial. In the last theoretical part there is described the multimedial technique
that is used in educational proces and materials which are mediate through this
technique to better understand the processes, processing the ingredients. The empirical
part is based on an evaluated questionnaire which was filled by students of secondary
school. The Questionnaire survey have attended 102 respondents from 1st, 2nd and 3rd
class, 78 girls and 24 boys. This survey was performed at the Integreated Secondary
School in Moravska Trebova, Brnenska 1405. In the end of empirical part, | deal with
analysis of some titles that are used in education of special subjects. | used specialized

literature when | was working on my batchelor thesis.

Key Words: material didactic resources, textbooks, nonmaterial didactic recourses,

multimedia, multimedial didactic technique
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Uvod

V tvodu své bakalarské prace bych chtél vysvétlit, pro¢ jsem si zvolil téma: ,, VyuZiti
odborné literatury a multimedidalnich materidlii ve vyuce na stiedni Skole“ Jiz dvacet
let vyucuji na stfedni odborné Skole s gastronomickym zaméienim odborné piredméty
jako je technologie pfipravy pokrmu, potraviny avyziva, zafizeni provozoven
a praktickd cviceni. V prvni fazi své profesni kariéry jsem vyucoval odborny vycvik
na odlouceném pracovisti Skoly, kdy tato vyuka byla realizovana ve Skolni restauraci,
ve skute¢ném provozu a kde byla provadéna vyuka kuchait, ¢isSnikt ¢i dnes spojené¢ho

oboru kuchaf - ¢isnik.

Celou dobu svého pedagogického pusobeni jsem se zasazoval o kvalitni zazemi
ve vychovné vzdélavacim procesu, a to v nékolika smérech. Za prvni dilezitou véc jsem
povazoval adodnes povazuji vybudovani audrzovani kvalitniho zdzemi odborné
knihovny, kde nejenom ucitelé odbornych ptfedméti mohou nalézat profesni oporu,
ktera vychazi od odbornikti z domaci gastronomické scény i od zahrani¢nich autort.
Moznost vyuzivat odbornou literaturu maji samoziejmé i zaci. Druhym smérem mého
usili, kterym se dodnes zabyvam, je zajisténi a neustalé rozsifovani a rozvijeni takové
didaktické techniky a materiald, které optimalné podporuji rozvoj odbornych i dalsich
kompetenci ve snaze vychovat a vzdélavat zaky v plnohodnotné osobnosti, které budou
platné v nasi spolecnosti nejenom po strance profesni, ale i kulturni. Tteti oblasti je
prosazovani a napliiovani zamérd, aby odborné ucebny V teoretickém vyucovani
a pracovisté odborného vycviku byly vybavovany modernimi stroji a zafizenim, aby
nedochazelo ke stagnaci v této oblasti anasledné k poklesu konkurenceschopnosti

nasich absolvent na trhu préce.

Pii psani bakalatrské prace i béhem tfiletého studia na vysoké Skole jsem si mnohokrat
uvédomil, jaké maji dneSni Zaci vyhody v oblastech dostupnosti materidlnich
didaktickych prostfedkl, piedevSim dostupnost popularné naucné literatury
s gastronomickou tématikou, kdy si mizeme zakoupit knihu z celého svéta, velké

mnoZzstvi Casopisi s kulinafskym obsahem nebo rizné multimedidlni nosice.

Témet nekonecnou nabidku odbornych pojednani a nazornych ukazek mizeme cerpat

na svetove siti internetu nebo ve vysilani ceské ¢i svétové televize.



Casto jsem si v této souvislosti vzpomnél na své léta, kdy jsem byl zdkem zakladni &
sttedni Skoly a také na to, jak mne Skola Casto nebavila. Proto se dnes snazim, aby mi
Zaci tyto negativni pocity nezazivali, a vyuku se snazim obohacovat o co nejvice
nazornosti, piikladi ze Zivota, snazim se diskutovat se Zaky na riizna témata, a to nejen

odborna.

Bakalafskou praci bych chtél také vyuzit pfi jednénich s vedenim Skoly, na které
pracuji, a to predevsim na zakladé dotaznikového Setfeni, ze kterého vyplynou zavéry
tykajici se oblibenosti, dostupnosti, vyuzivani literatury a multimedidlnich materiala ¢i
techniky, ato v konkrétnim Skolském zafizeni. O nakupech literatury, zafizeni,
pomticek jednam s vedenim Skoly pravidelné a Casto bez podlozenych argumenti, které
bych pravé z této prace mohl vyuzit. Zavéry vyzkumu mohu prezentovat také svym
kolegim iV ramci mezipfedmétovych vztahit a mozna idoporucit zménu metod,

cetnosti vyuziti didaktické techniky a dalSich poznatk, které ziskam.



Teoreticka ¢ast

1 Vzdélavaci programy

1.1 Ramcovy vzdélavaci program

V roce 2001 byla pfedstavena vefejnosti tzv. Bild kniha — Néarodni program rozvoje
vzdélavani v Ceské republice. Tento dokument obsahuje obecné zaméry vzdélavani,
rozvojové programy, jez maji byt zadvazné pro dalSi rozvoj asméfovani ceského
Skolstvi. Dokument je otevieny s nutnosti pravidelné kontroly ainovace. Na Bilou
knihu navazuji dal$i dokumenty tzv. Ramcové vzdélavaci programy (RVP) a dalsi
ptedpisy, vyhlasky ¢i zdkony. RVP je pak koncipovano pro jednotlivé etapy vychovné
vzdélavaciho procesu, to je pro piedskolni, zdkladni a stfedni vzdélavani. Pro kazdy
obor je zpracovan a Ministerstvem Skolstvi, mladeze a télovychovy vydan Ramcovy
vzdélavaci program. V ramci Kurikularni reformy byly vydany a postupné
implementovany do edukacniho procesu tyto programy celkem v Sesti vinach ato od
roku 2009 az do roku 2015. Na tento statni zdvazny dokument, ktery byl pro obor
Kuchat — ¢isnik, 65-51-H/01 schvalen a vydan dne 28. 6. 2007, ¢. j. 12 698/2007-23
a ktery byl u¢inny od 1. 9. 2009, tedy v prvni vIiné zavadéni téchto materiala. (RVP
Kuchat — ¢isnik, 2007). Na kazdy statem schvéaleny program navazuje program $kolni,

tzv. SVP — Skolni vzdélavaci program.

Ramcovy vzdélavaci program je zavaznym dokumentem ajeho obsahem jsou
predevs§im cile neboli vysledky vzdélavani, které maji byt naplnény v zavéru studia,
obsah a podminky vychovy a vzdélavani. Dokument je pfistupny pro pedagogy i ostatni
vetejnost. RVP Ize inovovat, ménit a pfizpusobovat pozadavkim zaki, pedagogl

s ohledem na potieby spole¢nosti a trhu.

1.2 Skolni vzdélavaci program

Se zavedenim statnich dokumentli pro jednotlivé obory pfiSla povinnost pro jednotlivé
$koly zpracovat Skolni vzdélavaci programy (SVP) a tato povinnost se tyka mateiskych,
zakladnich a stfednich Skol v€etné gymnazii. MozZnost urcit si kde, kdy, jak by mohla
a muze byt pozitivnim a klicovym prvkem reformy. Ze své zkusenosti mohu potvrdit, Ze

mladsi ucitelé s touto ,,vyzvou obvykle nemaji a nemeli problém, na rozdil od jejich
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starSich kolegt, ktefi byli zvykli ucit podle toho, co se vyskytovalo v ucebnich
osnovach. Prvni RVP respektive SVP byly ovéfeny na takzvanych , pilotnich $kolach®,
od kterych se ostatni mohly ,,uéit zpracovat své SVP. Vychovné vzdélavaci dokumenty
jsou tedy zpracovany na dvou urovnich, a to statni a Skolni. Statni uroven obsahuje také
Narodni program vzdélavani, ktery obecné definuje pozadavky na vzd€lavani jako
celku, RVP je pak koncipovano pro jednotlivé etapy a jednotlivé obory vychovné
vzdé€lavaciho procesu, ajak uz bylo uvedeno, je zavazné pro piedSkolni, zakladni

a stfedni vzdélavani.

1.3 Profil absolventa

K&d oboru vzdélavani: 65 —-51 - H/01
Nazev oboru vzdélavani: Kuchaf — ¢isnik
Nézev SVP: KUCHAR — CISNIK (piiklad)

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni studium

Platnost SVP: 1. 9. 2009 pocinaje 1. ro¢nikem

Uplatnéni absolventa

Absolvent oboru Kuchat — ¢iSnik se uplatni pfi vykonu povolani kuchat nebo ¢iSnik
V pozici zaméstnance malych, stfedné velkych, ale i velkych gastronomickych provozi,
zaroven je pripraven ina soukromé podnikani v oboru. Absolvent je schopen
pfipravovat pokrmy studené, teplé, dietni amezinarodni kuchyné, zna zplsoby
skladovani, zpracovani aservisu jednotlivych surovin, pokrml a népoji. Dale je
schopen vést skladové hospodaistvi a pottebnou dokumentaci provozovny. Absolvent je

vybaven kli¢ovymi a odbornymi kompetencemi, které uplatni na trhu prace.

1.4 Klic¢ové kompetence

Podle Jana Priachy (2013, s. 124) je definice pojmu kli¢ové kompetence nasledujici:
, Klicove kompetence — univerzalni, specificky strukturované av praxi vyuzitelné

soubory znalosti, dovednosti a postojii a dalsich motivii chovani a jednani“. Vychovné

vzdélavaci proces oboru Kuchat — ¢iSnik vede zéky k tomu, aby byli béhem studia
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vybavovani klicovymi kompetencemi, které jsou predpokladem vyzralé osobnosti, ktera
je schopna uplatnit se ve spole¢nosti ana trhu prace. Osobnost vybavena kli¢ovymi
kompetencemi je schopna piedev§im dobie komunikovat, spolupracovat s druhymi,

fesit problémy, ucit se, kontrolovat své chovani a ptipadné¢ ho ménit.

Mezi klicové kompetence zejména patii:

e Kompetence k uceni

e Kompetence k feseni problému

e Komunikativni kompetence

e Personalni a socialni kompetence

e Obcanské kompetence

e Kompetence k pracovnimu uplatnéni

e Matematické kompetence

o Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii

a pracovat s informacemi

V Pedagogickém slovniku Jan Prucha (2013, s. 125) uvadi klicové kompetence, které
vroce 2003 definovala Evropska komise: , 1. Komunikace v materském jazyku,
2. Komunikace v cizim jazyku, 3. Matematicka gramotnost a kompetence v oblasti
prirodnich véd atechniky, 4. Kompetence Vv oblasti informacnich a komunikacnich
technologiich, 5. Kompetence k uceni, 6. Kompetence socialni a obéanské, 7. Smysl pro

iniciativu a podnikavost, 8. Kulturni povédomi a vyjadreni *.

1.5 Odborné kompetence

Odborné kompetence jsou v odborném vzdélavani velice dulezitou a nepostradatelnou
slozkou edukaéniho pisobeni. Klicovymi kompetencemi se formuje osobnost pro
socialni, kulturni a spolecensky plnohodnotny Zivot a odborné kompetence jsou pak
predpokladem pro ekonomickou sobéstacnost, profesni vzdelani a celozivotni rozvoj
jedince v daném odvétvi ¢1 oboru. V Ramcovém vzdéladvacim programu pro obor
vzdélani 65-51-H/01, Kuchat — ¢i$nik jsou odborné kompetence popsany jako: ,,soubor
odbornych védomosti, dovednosti, postoju a hodnot potrebnych pro vykon pracovnich
cinnosti daného povolani nebo skupiny pribuznych povolani“. (RVP Kuchat-¢isnik,
2007, s. 4) Jsou to tedy vSechny ¢innosti, které umoziuji plnit cile v hospodaiské

¢innosti, jak v roli zaméstnance, tak i jako osoba samostatné vydéle¢né ¢inna.
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Odborné kompetence
V RVP oboru Kuchar — ¢i$nik jsou uvedeny nésledujici okruhy odbornych kompetenci:

o, Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuzitim
poznatkii o potravindach a ndpojich.

e Ovladat technologii pripravy pokrmii.

e  Ovlddat techniku odbytu.

o Vykondvat obchodné — provozni aktivity.

o Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri prdci.

e Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb.

e Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje. *
(RVP Kuchat — ¢isnik, 2007, s. 10 — 12)

2 Didaktické prostiedky

2.1 Charakteristika a déleni didaktickych prostiedki

Za didaktické prosttedky muzeme povazovat vse, co napomahd ve vychovné
vzdélavacim procesu napliovat cile, mizeme rozdélit na materidlni a nematerialni. Do
nematerialnich fadime vétSinou metody, formy a zasady. Zajimavym srovnanim muze
byt vyuziti pocitatovych pojmu, které vyuziva Chromy (2011, s. 4) ,.hardware —
veskeré fyzicky existujici vybaveni, tedy materidlni prostiedky a software — veskeré
programy adata, které jsou pomoci hardwaru provozovany a zpracovavany, tedy

nematerialni prostredky *.

2.2 Materialni didaktické prostiedky

Materialni didaktické prosttedky pak podle Kalhouse, Obsta akol. (2009, s. 338)

¢lenime takto:

,, 1. Ucebni pomiicky

1I. Technické vyukové prostiedky

1I1. Organizacni a reprograficka technika
1V. Vyukové prostory a jejich vybaveni

V. Vybaveni ucitele a zaka “

13



Ucebni pomiicky

Ukolem uéebnich pomticek je napomoci uéiteli a zakam dosahnout co nejefektivngji
vyukovych cili prostiednictvim redlnych predmétt, fotografii, map, rizné
zpracovanych textl, modeli a dal$ich materiald. Jak uvadi Prucha (2013, s. 322)
v Pedagogickém slovniku: ,,Ucebni pomiicka - tradicni oznaceni pro objekty, predmeéty
zprostiedkujici nebo napodobujici realitu, napomdhajici veétsi ndzornosti nebo
usnadnujici vyuku, napr. prirodniny, obrazy, schémata, symboly.” Ucebni pomicky
vyuzivame ve vSech fazich vyuky, to znamend, ze zdky mizeme motivovat naptiklad
ukazkou ¢i fotografii vysledného produktu, taktéz pfi expozici, procvicovani uciva a pii
oveétovani dosazenych cili. Mezi ucebni pomucky, které jsou vyuzivany na odborné
Skole s gastronomickym zaméfenim, patii obrazovy material - plakat, na kterém jsou
naptiklad znazornény a popsany jednotlivé casti hovéziho a veprového masa. Tyto
obrazy jsou umistovany v odbornych ucebnach, ale v ramci pedagogizace prostiedi je
mizeme instalovat i Vv béznych azaci maji moznost kdykoliv tento material vyuzit.
Ucebni pomticky lze rozdélit do nekolika kategorii, jak to ucinil Kalhous, Obst a kol.
(20009, s. 338)

,, Ucebni pomiicky:

e Origindlni predméty a redalné skutecnosti

e Zobrazeni a zndzorneni predmétii a skutecnosti

o Textové pomiicky

e Porady a programy prezentované didaktickou technikou

e Specidlni pomiicky “

Textové pomiicky

Ucebnimi pomuckami, které jsou Casto v edukanim procesu vyuzivany a o kterych
pojednava i tato prace, jsou textové pomicky, at uz se jedna o ucebnice, odbornou
literaturu, ktera je vydavéana primarn€ ke komerénim uc¢eltim, ale ktera piiblizuje redlné
pracovni prostfedi, dale jsou vyuzivany odborné gastronomické Casopisy, receptury,
vyzivové tabulky, encyklopedie, slovniky. Tyto textové materidly jsou vyuzivany
ve vzdélavacim procesu jak Vv tisténé podob¢, tak v dnesni informacni spole¢nosti také

Vv podobé¢ digitalnich materild.
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Ucebnice

Jak uvadi Prucha, Walterova, Mare§ (2013, s. 323) v Pedagogickém slovniku:
»UCebnice jako didakticky prostredek, tj. je informacnim zdrojem pro Zaky a ucitele,
ridi a stimuluje uceni Zakii“. Ucebnice provazeji uceni od nepaméti, a to V podobé
psanych textli zaznamendvanych na papir, jemuz predchézely rizné desky kamenné,
hlinéné, dievéné ¢i jiné. Vzdy Slo o to, uchovat informaci ¢i ji pfedat nékomu jinému.
Zcela jisté se ve vetSing praci, které se tykaji ucebnic, objevuje jméno velkého pedagoga
a autora n¢kolika zdsadnich dé€l Jana Amose Komenského, na n€jz mizeme, my Cesi,
byt pravem hrdi. Komensky dal svétu teoreticky i prakticky navod, jak tvofit ucebni
texty v kombinaci s obrazovym materialem, coz moderni pedagogika prosazuje dodnes
asc¢imz se setkdvame 1V odbornych ucebnicich, které jsou vyuzivany v oborech,
0 kterych pojednava tato prace. Ucebnice, a to nejenom s gastronomickym zamétenim
se museji pravideln¢ inovovat adopliovat o dalsi poznani, moderni trendy
a zohlednovat i vyvoj techniky, védecka poznani tykajici se surovin a dal$ich ménicich
se komponent. KdyZz nahlédneme do starSich ucebnic, které lze samoziejmé i dnes
uplatiiovat ve vyuce, vS§imneme si mensiho mnozstvi fotografii, které jsou cernobilé
a mnohdy jsou zafazovany jako ptiloha, coz neumoziuje pfimé spojeni obrazu s textem.
Casto jsou pak tyto fotografie prohlizeny ¢asové oddéleng, aztraceji tak &astend

na svém vyznamu.
Funkce uéebnic

Ucebnice jsou nedilnou soucasti procesu vzdélavani, jsou vyuzivany zZaky, pedagogy,
rodic¢i zakt, odborniky z praxe a Sirokou vefejnosti. Jak bylo popsano, knihy ve formé
ucebnic jsou tu staleti azfejmé si je lidstvo zachova ido budoucna. |v takovych
zemich, o kterych se hovoii jako o technicky nejvyspélejSich, se odbornici shoduji
na faktu, ze se stavaji nepostradatelnou ucebni pomickou, Ze dokonce dochdzi k jakési

,renesanci ucebnic, kdy jsou vyuZzivany stale Castéji (Pricha, 2013).
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Podle Prichy (2013, s. 272) 1ze funkci u¢ebnic rozd¢lit nasledovne:
Ucebnice

o jako kurikularni projekt
e jako zdroj obsahu vzdélavani pro Zaky

e jako didakticky prostredek pro ucitele

Kurikularnim projektem se pak rozumi, ze jde o uceleny soubor pozadovanych znalosti,
pfipadné dovednosti, dnes kompetenci, které vychéazeji z pozadavkl spolecnosti
Vv daném oboru. Tento projekt je dnes vélenén do Ramcového vzdélavaciho programu,
ktery je zdkladem pro tvorbu Skolniho vzdélavaciho programu, ktery je povinna kazda
Skola vytvofit za podminky, ze vSechny obsahy RVP z , kurikularniho projektu jsou
do SVP zapracovany. Autofi nékterych uebnic se zalinaji témto pozadavkim
ptfizplisobovat a do obsahti zatazuji pozadavky RVP, to znamena obsah a vysledky

vzdélavani v daném oboru.

Ucebnice jako zdroj obsahu vzdélavani pro zdky muize slouZit k samostudiu zaki, ktefi
z n&jakého ditvodu potiebuji doplnit do struktury svych védomosti nékterou z Casti,
at' uz z diivodu absence v dochazce do skoly, nebo napiiklad ¢aste¢ného nepochopeni
daného tématu. V poslednim piipadé bych vSak doporucil dodatecnou konzultaci

s pedagogem, aby nedoslo ke Spatnému vykladu dané latky.

Schvalovani uc¢ebnic v CR

V Ceské republice je po roce 1989 uplatiiovan liberalni piistup ke zpracovani, vydavani
a prodeji ucebnic, kdy po nasledném uvolnéni trhu vznikd mnoho vydavatelstvi, ktera
ucebnice zacinaji produkovat. Dochdzi krozsifeni nabidky idiky ptekladim
ze zahrani¢ni literatury avtomto ohledu lze konstatovat, Ze nabidka knih
S gastronomickou tematikou je velice bohata. Ne&které ucebnice jsou schvalovany
MSMT a maji uréitou vyhodu, Ize je zakoupit z finanénich zdrojii, které jsou na tento

ucel urceny.
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Populdrné naucna literatura

Zaci, ugitelé, odborna vefejnost maji kromé moznosti vyuzivat udebnice také velice
bohatou nabidku populdrn€ naucné literatury s gastronomickym zamétenim. Tyto knihy
jsou vyuzitelné v edukacnim procesu, pii realizaci hospodarské cinnosti, ale
I v domacnostech pro béZznou osvétu a potiebu. Pii vyuCovani jsou dobie vyuzitelné
knihy, které se zabyvaji pouze urcitym tématem, urcitou oblasti. Jako pifiklad mizeme
uvést ty, které jsou zaméteny na maso, dribez, ryby, korySe. Déle jsou ptfinosné knihy
popisujici druhy, slozeni, vyznam a vyuziti ovoce, zeleniny, bylinek a dalSich surovin.
Jsou ve vétsiné pripadi doplnény o velice kvalitni fotografie apro zaky jsou
obohacujici predevsim proto, Ze se s nékterymi publikovanymi surovinami, které se
mohou uplatnit pii pfiprave rozli€nych pokrmii ve Skolni praxi, nemuseji viibec setkat,
ale znalost a piehled o téchto druzich je pro budouci odborniky zcela namisté. Kromé
fotografii je zde popisovan vyznam pro lidskou vyzivu, vhodné zpiisoby tepelnych

uprav ¢i vhodné dopliky.

Normy, receptury, tabulky

Také pro gastronomii byly v minulosti vytvofeny normy — receptury teplych, studenych
¢i dietnich pokrmil. Tyto receptury jsou neustidle inovovany a dopliiovany o dalsi
pokrmy, pfibliZuji se trendiim mezinarodnich kuchyni, ale hlavné jsou nedilnou soucasti
vyuky zakl s gastronomickym zaméfenim. Receptury teplych pokrmu jsou Sirokou
odbornou vetejnosti nazyvany jako ,,Kuchaiska bible®, coz muze ukazovat na fakt,
ze tato publikace je zakladem pro kazdého odbornika gastronomie. Receptury jsou pro

zaky nepostradatelné z n€¢kolika nasledujicich divodu:

e Obsahuji piehled zakladnich pokrmu ¢eské i mezinarodni kuchyné.
e Jednotlivé porce jsou normovany na 10 porci.

e Obsahuji charakteristiky jednotlivych pokrmti.

e Obsahuji vyrobni postupy jednotlivych pokrm1.

e Pokrmy jsou ptehledné ¢lenény podle druhu a tepelného zpracovani.

Odborné casopisy

Casopisy s gastronomickym obsahem sice nejsou na trovni védeckych casopisii, ale

Vv odborném vzdélavani maji nezastupitelnou roli. Nespornou vyhodou téchto periodik
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je jejich schopnost reagovat na aktualni témata, Sifit mezi odbornou vefejnosti nové
trendy, poskytovat informace o odbornych soutézich, nabizet volnad pracovni mista,
suroviny, vyrobky aftesit aktualni potieby trhu v nejriiznéjSich segmentech. Odborné
popularné naucné CasopisSy S gastronomickym obsahem dnes vydavaji ¢asto obchodni
spoleCnosti a slouzi predevsim k propagaci vyrobku, které dana spole¢nost prodava
a vétSinou Si za prezentaci vyrobki kazdy dodavatel plati. Nicméné jsou nékteré
Z téchto Casopist velice dobfe zpracovany alze z nich Cerpat mnoho obohacujicich
informaci, které jsou urCeny jak pro odbornou vefejnost, podnikatele provozujici
pohostinskd zafizeni, tak mohou byt pfinosné pro pedagogy a zaky odbornych skol.
V téchto cCasopisech se Ctenafi mohou seznamit s nabizenymi produkty, s jejich
vlastnostmi, historii, moznostmi Upravy, také se zpisobem servisu a podobn¢. Asociace
kuchaiti a cukraii Ceské republiky, coZ je asi nejvyznamnéjsi sdruzeni pracovniki
Vv pohostinstvi, vydava odborny ¢asopis Minutka, ktery se jako jeden z mala vénuje
odbornému vzdélavani v Ceské republice. V Minutce se pravidelnd objevuje piehled
soutézi, které jsou piipravovany pro zaky stfednich Skol, G€astnici se mohou seznamit
se souc¢asnymi trendy v soutéznich disciplinach a Skoly s dobrymi vysledky v soutézich
Z téchto prezentaci mohou tézit i z bezplatné reklamy. K ¢asopistim, které lze vyuzit pii
vyuce odbornych predmétd, patii i mésicnik HORECA. Je zaméfen na prezentaci
riznych restauracnich podniki, Zaci zde mohou sledovat trendy v oblasti rozmanitych

interiérii @ vybavenosti vyrobnich ¢i odbytovych stredisek.

Technické vyukové prostiedky
Podle Kalhouse, Obsta a kol. (2009, s. 339) se d¢li technické vyukové prostiedky na:

e  auditivni
e vizualni
e qaudiovizualni

e 7idici a hodnotici techniku

Prvni z nich, auditivni techniku, zdmérné€ vynechavam, protoze je dobie vyuzitelna pii
vyuce jazyka ¢eského ¢i pii vyuce cizich jazykid, minimalné pak pfi vyuce odbornych

pfedméti, protoZe se touto technikou zprostfedkovava pouze zvuk.
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Vizualni technika

Vizualni technika je vyuzitelnd pro vétS§inu vyuCovanych piedméti vcetné téch
odbornych. Zprostiedkovava statické ¢i dynamické obrazové materidly. Co se tyka
techniky, se zde uplatiuje nasledujici zafizeni: zpétny projektor, dataprojektor,
vizualizér, fotoaparat, digitdlni kamera, televizor, DVD ptehrava¢. Pro¢ vyuzivat
I obrazovy material? Pro¢ verbalni projev dopliovat fotografiemi, obrazky, nacrty,
schématy, filmovymi ukadzkami? Odpovédi je skutecnost, ze lidsky organismus vnima
prostfednictvim o¢i 80% informaci, sluchem 12%, hmatem 5% a smysly jako je ¢ich
achut 3% informaci. Dle vyzkumu se v literatufe uvadi, ze tradicni Skola predava
mnozstvi informaci s opacnym procentnim vyjadifenim u sluchu a zraku, to znamena
pfedavani informaci 12% zrakem a 80% sluchem. | ptes to, Zze jsem Zadny vyzkum na
toto téma neprovadél, dovolim si vyjadiit pochybnost nad témito ¢isly a soucasnym

stavem V ¢eském tradi¢nim Skolstvi.
Audiovizualni technika

Zatimco pii pouziti vizualni techniky dopliiuje obrazovy material vétsinou pedagog, pfi
vyuziti audiovizualni techniky a materiald je vizualni vjem doplnén i0 zvukovy
zdaznam. Muze jit o hlas pedagoga, zakl, komentatora, profesionala z praxe ¢i né¢koho
dalsiho. Nikdy vSak vyucujici nesmi zapominat na didaktické pravidla vyuzivani téchto
materialti. Z vlastni zkuSenosti vim, ze Zaky ¢asem omrzi pouhé sledovani televiznich
potadl ipfes to, ze se tykaji probirané latky. Vyuzivani jednotlivych didaktickych
prostiedkli se musi obmeénovat podobné jako metody vcetné metod aktivizacnich.

Prostiednictvim audiovizualni techniky miZeme prezentovat nékolik druht materiali:

e pfimo snimana (live) prakticka ukazka pedagoga s komentafem — vyrobni
postup, piedbézna Gprava masa a dalSich surovin, mechanické zpracovani
surovin, zpuisoby kréjeni, esteticka uprava vyrobki, servis, zpiisoby
zahu$tovani, ...

e zaznamenana prakticka ukazka pedagoga s komentafem — vyrobni postup,
pfedbéZzna Gprava masa a dalSich surovin, mechanické zpracovani surovin,
zpusoby krajeni, esteticka uprava vyrobkd, servis, zplisoby zahustovani, ...

e piimo snimana (live) prakticka ukazka zaka s komentafem pedagoga (prace
s chybou)

e zaznamenana prakticka ukazka zaka s komentafem pedagoga (prace s chybou)

19



e samostatnd prace zéka ¢i skupiny zakt v rdmci domaciho ukolu ¢i spolecného
projektu — audiovizualni vystup

e televizni porad s gastronomickou tématikou

e vyukové programy — zakladni tepelné Gpravy, ptiprava polévek, ptiprava
omacek, ptiprava piiloh, ptiprava bezmasych pokrmti, zpracovani masa, pokrmy
na objednavku, ptiprava pokrmi z ryb, driibeze, zvéfiny, pokrmy mezindrodni

kuchyng, ...

Zaci mohou byt pouze pasivnimi divaky, to je v piipadech, Ze pouze sleduji
zaznamenany material, jehoz vyhodou je fakt, ze produkci Ize zastavit a umoznit prostor
na dotazy, diskuzi, prostor pro sdéleni vlastni zkuSenosti. V tomto piipadé Ize
prezentovat zaznamenany material, jehoz autorem je pedagog, ¢i vyuzit televizni porad,

ktery je poustén z archivu.,

Druhou moznosti je ukézka, kterou provadi pedagog tzv. v pfimém ptenosu. Také pii
této prezentaci mohou zaci zasahovat do praktické ukazky, ato opét dotazy, prosbou
0 zopakovani dané Cinnosti ¢i popisu, mohou vést diskuzi a sd€lovat vlastni ¢i cizi

zkuSenost.

Dalsi mozZnosti, kdy vyuZijeme audiovizudlni techniku, je materidl, na kterém se podili
zak nebo skupina zakd. Opét Ize vyuzit material zaznamenany nebo praci zakt ,,live®.
Tento zplisob vyuky je u zZaku velice obliben, je vSak velice naro¢ny na ptipravu

a v nékterych ptipadech i Cas.

Vyukové audiovizualni programy se v souc¢asné dob¢ rozsituji i v oboru gastronomie,
vyhodami jsou propojeni teorie s praxi, ndzornost, ptisobeni na vice smyslli, moznost

ovéreni znalosti formou otazek ¢i testa.

2.3 Nematerialni didaktické prostiedky

Mezi nemateridlni didaktické prostfedky patii metody vyuky, organiza¢ni formy
a didaktické zasady. V edukacnim procesu tedy ptsobi interakce mezi ucitelem a Zakem
za pomoci didaktickych materidlnich prostfedkl, za piedpokladu stanovenych cila,
pfedani obsahu vzdé&lavani, ato prostiednictvim spravné volenych metod, cest

vedoucich ke stanovenym cilim.
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Metody vyuky

Metodou vyuky rozumime cestu, kterou se snazime naplnit cil. Jednd se o ¢innosti jak
zaka, tak ucitele, ktefi jsou v tomto procesu v uréité interakci. Pedagog dba, aby metoda
vyuky byla pfiméfena véku, védomostem, dovednostem, schopnostem s piihlédnutim na
socialni apsychickou zralost zaka. Definici metody muze byt: , Obecné metody
predstavuji zpiisob, jakym dosahujeme urcity teoreticky 1 prakticky cil“ nebo ,, Vyukova
(didakticka) metoda predstavuje postup, pomoci kterého realizuje pedagog vyuku“.
(Chromy, 2011, s. 54, 55) Délenim metod se zabyva nékolik autort, napiiklad Simonik

rozdéluje metody podle zdroje poznani na:

o  slovni
® ndazorné

o prakticke
(ptevzato, Janis, 2012, s. 61)

Clenéni metod, které jsou opfeny o zplsob cinnosti Zdka pfi osvojovani ucebni latky

podle Lernera je nésledujici:

e, Metoda informacné receptivni
e Metoda reproduktivni

e Metoda probléemového vykladu
e Metoda heuristicka

o Metoda vyzkumna “

Metoda informacné receptivni je postavena na pfedani obsahu zakovi prostfednictvim
mluveného slova ucitele, poslechu nahravky, ¢teni textu ¢i sledovanim audiovizualniho
materidlu. Metodu reproduktivni lze chdpat jako Cinnost Zaka, ktery na zéakladé
informaci z pfedchozi metody plni ucebni ulohy, kdy vyuzivd osvojené poznatky.
Ptikladem vysledki této metody miize byt slovni reprodukce, rozhovor, ¢teni ¢i psani,
nebo i zpév. Metodou problémového vykladu Zaci plni zadané ukoly s vlastni aktivitou
za podpory ucitele. Posledni dvé metody miizeme zaradit do metod vyzkumnych, kdy je
pred zaky postaven UrCity rozpor, problém, ktery musi vyteSit. Vyzkumnéd metoda se

navic odliSuje svou komplexnosti, kdy hlavnim tviircem je zak. (Janis, 2012)
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Organizac¢ni formy vyuky

Organizacnimi formami vyuky mtzeme chdpat jako rGzné uspofadani, jakymi lze
provadét — organizovat Cinnosti zédka/zakl a ulitele. Podle Vaclavika kazda organizaéni
forma: ,, vytvdri i svébytny sveét vztahii mezi Zdkem, vyucujicim, obsahem vzdélavani
| vzdelavacimi prostiedky. © (Kalhous, Obst a kol., 2009, s. 293) Organiza¢ni formy lze
rozdélit podle n¢kolika hledisek, podle poctu zaku, na které ptisobi ucitel, zaroven podle
zpusobu fizeni. (Jani§, 2012) Podle téchto hledisek rozdélujeme vyuku na hromadnou,

skupinovou, tymovou, individualni, individualizovanou a dalsi.

MV v

Hromadna vyuka se jevi jako nejbéznéjsi forma vyuky a ucitel pii ni plsobi na tiidu
jako celek. Tfida miize mit rizné uspotfadani lavic. Zaci ve tfid€ si osvojuji stejnou
latku, plni stejné ukoly, ucitel provadi rozlicné vyukové Cinnosti, které jsou urceny celé

tiidé. Tato vyuka muize byt nazyvana vyukou frontalni. (Kalhous, Obst a kol., 2009)

Dalsi formou, kterd miize vychazet z hromadné vyuky, se nazyva skupinova vyuka,
kdy pedagog rozdéli tfidu do mensich utvart. O velikosti skupiny a o jejim slozeni
rozhoduje ucitel. Vyucujici mize také vyzvat Zaky, aby si utvofili skupiny svévolng,
upfesni pouze pocet zaki ve skupiné, napiiklad maximalné 6 osob. Skupinova vyuka
miiZe mit a vétiinou miva kooperativni charakter. Zaci by méli byt vedeni tak, aby byli
schopni komunikovat a spolupracovat. Skupinova vyuka je velice vhodna pfi praci
s odbornou literaturou, kdy si Zaci rozdéli role a plni spole¢ny tkol. Vystupem miZe byt
prezentace splnéného zadani celému tfidnimu kolektivu. Nevyhodou této formy vyuky
muze byt vétsi hluk ve tfidé nebo skutecnost, ze nektefi jedinci nepracuji nebo naopak.

Vzdy zalezi na uciteli, jak tato negativa chce ovlivnit.

Pokud se zaktiim vénuje skupina uciteld, hovofime o tymové vyuce, kterd se z riznych
divodt v nasem Skolstvi dosud téméf neuplatiiuje. Tymy mohou byt slozeny z uéitelti
stejné odbornosti. Tym se pak nazyva ,,oborovy*“. Pokud je slozeny z pedagogt ruznych
obort, jde 0 tym ,,vSeoborovy*. (Kalhous, Obst a kol., 2009)

Individualni vyuku muzeme charakterizovat jako interakci jednoho ucitele a jednoho
zaka. Tento model vyuky je velice stary a dnes se predevsim vyuziva pii vyuce hry
na hudebni nastroje nebo pfi intenzivni vyuce cizich jazykl. Dnes je také mozné ditéti
poskytnout tzv. ,,domdaci vzdélavani®, kdy dité, za ur¢itych podminek, vyucuje rodi¢

nebo placeny ucitel. (Pricha, Walterova, Mares, 2013)
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Individualizovana vyuka vétSinou probiha pfi hromadném vyucovani, ale zohlednuje
odli$nosti zaku, jejich psychicky stav, schopnosti apod. Hodnoceni probihd na zakladé
osobniho zlepSeni, posunu V osvojeni védomosti, dovednosti a schopnosti za urcitou

Casovou jednotku.
Didaktické zasady

Kazda vyuka by meéla probihat tak, aby co nejlépe anejvice pozitivné ovlivnila
osobnost zaka. Aby tento vzdélavaci proces pusobil co nejefektivnéji, musi pedagog ctit
urc¢ité zasady. Tyto zasady se vyvijely cela staleti a zcela nepochybné jsou didakticka
pravidla dotvafena, rozSifovana aupravovana dodnes. Didaktické zasady jsou
uplatiiovany v celém procesu vzdélavani a dotykaji se ucitele, zaka, metod, forem,
pomucek, techniky. Jak uvadi Kurelova v knize Skolni didaktika: ,, Vztahuji se
na vsechny stranky vyuky, tj. na ucitelovu vyucovaci ¢innost, na formy vyuky, metody
vyuky a na materialni didaktické prostredky, ddle na poznavaci cinnost zZaka, na ucivo

atd. * (Kalhous, Obst, 2009, s. 268)
,, Prehled nejvyznamnéjsich didaktickych zasad:

- zasada védeckosti

- zasada individuadlniho pristupu k Zakium

- zdsada spojeni teorie a praxe (spojeni Skoly se Zivotem)
- zdsada uvédomeélosti a aktivity

- zdasada ndzornosti

- zasada posloupnosti (systematicnosti)

- zdsada soustavnosti a primérenosti “ (Janis, 2012, s. 42)

Nejdulezitéjsimi zasadami pro vyuku odbornych predmétl je zdsada ndzornosti a zasada
spojeni teorie s praxi. Pfi vyuce vSak musime dbat na uplatiovani vSech v ptehledu
zminénych, ale i dalsich didaktickych zasad. Zasadu nazornosti nemusime vzdy chapat
jako doplnéni verbalniho projevu statickym ¢i1 dynamickym obrazovym materidlem,
coz je jisté piinosné, ale pii absenci vizualnich ukazek si musime vystac¢it napiiklad
s n€kolika ptiklady, kterym jsou ovSem Zaci schopni porozumét na zakladé zésady
pfiméfenosti. Pii uplathovani zasady pfiméfenosti tedy musime brat zietel na vek,
zralost zaka, dosud osvojené védomosti, dovednosti a ucivo zasazovat do logického

fazeni. Zasada spojeni teorie s praxi nutn¢ musi respektovat bézny zivot at’ uz osobni,
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spoleCensky, ¢i profesni. Ucitel navozuje takové situace a vede zaky tak, aby cerpali
nejen ze Skolni vyuky, ale iz kazdé zkuSenosti, se kterou se setkaji mimo Skolni
instituci, aaby ityto informace uméli vyuzit. Neméné duleZitou zasadou, ktera
ve zminéném piehledu chybi, je zdsada komplexniho rozvoje osobnosti zdka. Nutné
vyvolava potiebu, aby ucitel pfi analyze uciva zhodnotil, na jaké oblasti mize béhem
své ¢innosti piasobit, zda-li na kognitivni, afektivni ¢i psychomotorickou. (Kalhous,
Obst, 2009) Zasada, ktera je velice ¢asto opomijena, je zdsada individualniho pfistupu
k zakim. Kazdy zak je ve své podstaté neopakovatelnou osobnosti s riznou urovni
mysleni, schopnosti fesit problémy, jinak se vyrovnava se stresovymi situacemi
a aspektl, kterymi se jedinci v tfidnim kolektivu odlisuji, je cela fada. Vyhodu v tomto
ohledu maji ucitelé¢ prvniho stupné zékladni Skoly, protoze se vénuji jedné tiidé
s uréitym poctem zaki, na rozdil od uciteld, kteti vyucuji na stiedni Skole a zakti mohou
mit nékolikrat vice. Zasada uvédomélosti aaktivity — zaci by meéli znat smysl
osvojované latky, mé¢li by si uvédomit vyznam vSech ¢innosti, a to jak v teoretickém,
tak ipfi praktickém vyuCovani. Aktivitu podporujeme motivaci, vyuzivanim
aktivizanich metod. |z tohoto vyctu didaktickych zasad 1ze odvodit, ze didaktické
zasady se ve vychovné vzdélavacim procesu dopliuji a prolinaji a také to, ze pedagog

by mél smysluplnou diagnostikou tyto zdsady vyuzivat pii své ¢innosti.

3 Multimédia ve vyuce odbornych predméti

Pojem multimédia, multimedialni je s dneSni spolecnosti spjat velice Uizce a jen stéZi si
mladé generace dokaze ptedstavit Zivot bez multimedialni techniky, riznych programii,
aplikaci, komunikace. V dob¢, kdy k nam promlouvaji auta, obsluha riznych automatu,
v dobé chytrych telefonii a komunikace témét po celém svété, kdy se s druhou osobou
¢i vice ucastniky nejenom slySime, ale i vidime, musi tento technologicky neskute¢né se
rychle rozvijejici segment nutn¢ poznamenat i vychovné vzdélavaci proces. Do skol
dorazil internet pted mnoha lety, kdy byl dokonce financné podporovan riznymi
zpusoby. Dnes snad v Ceské republice neexistuje $kola, ktera internet nema, snad kromé
ptipadl, kde jsou problémy s pfipojenim. Ale nejde jen o pfipojeni Skoly jako instituce,
jde o to internet adekvatné vyuZit k rozvoji zakid. Nicméné pietrvavaji nazory nejen
u fediteli Skol, ale i mnohych kolegti pedagogii, Ze internet je zbyteCny, obrazové

dynamické ukazky jsou nepotiebné, vzdyt staci udit tak, jak se ucilo dtive. | to je cesta.
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,»vymozenosti“ se neobejdeme. Pojem multimédia miizeme charakterizovat jako spojeni
minimaln¢ obrazu a zvuku. Podle Nagyové je tato definice rozsifena jesté o dalsi
kritéria takto: ,,Pojmem multimédia oznacujeme oblast informacnich a komunikacnich
technologii, kterd slucuje text, obraz, animace, video a Zvuk, a to vse doplnéno moznosti
interaktivity, moznosti aktivniho vstupu do dané multimedialni aplikace za ucelem jejiho
ovliviiovani a rizeni.” (Nagyova, 2013, s. 95) Pti vyuzivani multimedialnich materiala
jde vlastné¢ o slouceni jednotlivych didaktickych prostfedkii do jednoho celku, coz
usnadnuje préci ucitele a cilem je lepsi osvojeni témat ¢i tematickych celkli. Spojenim
vice druhti materidlnich didaktickych prosttedkti za ptedpokladu vyuziti vhodnych
metod, organizacnich forem a didaktickych zdsad dochdzi k vétsi efektivité ve vyuce
nez pii vyuziti pomtcek izolované. Dnes mame k dispozici materialy, které jsou
zpracovavany specializovanymi institucemi. (Rambousek, 2014) Autor potvrzuje,
Ze mnozstvi materiali v soucasné dob¢ roste a potvrzuje vhodnost jejich vyuziti. Je vSak
nutné podotknout, Ze za vybér téchto prostiedkli je odpovédny pedagog, ktery tyto
materialy vyuziva. Slouceni prostfedkti mize byt charakterizovano takto: .,V posledni
dobé je téz mozno se v naSich podminkach stale castéji setkat s tzv. multimedidlnimi
systemy, predstavujicimi funkcni integraci jinak diferencovanych prostredkii, resp.
konvergenci jednotlivych druhii informaci a zpisobii jejich zpracovani v rdamci
interakce s danym prostredkem (multimédiem, multimedialnim programem).

(Rambousek, 2014, s. 7, 8)

Nedilnou soucasti vyuky odbornych predméti je vyuZiti ucebnic, odbornych Casopisi,
populdrné nauc¢né literatury, norem, tabulek, encyklopedii, ale v dob¢ digitalnich
technologii je nezbytné vyuziti také multimedialni techniky a materidlti. PfedevSim
V teoretickém vyucovani je zaddouci piiblizit Zdkiim realné prostiedi, redlné zpracovani,
technologické postupy, tepelné Upravy tak, aby se ,,dotkli“ skute¢ného prostiedi
alespon prostfednictvim multimédii. Miizeme pracovat s televiznim potfadem, vlastni

videoukazkou, programy a kurzy zpracovanymi profesionaly.

3.1 Multimedialni didakticka technika

Didakticka technika je soubor materidlnich prostiedkli, které se vyuzivaji ve vyuce.

Didaktickou techniku muzeme rozlisit podle toho, na jaké smysly ptsobi. Plsobi-li

25



na sluchovy organ, hovofime o auditivni technice a mizeme do ni zafadit riizné MP3
a CD piehravace, diktafony a magnetofony. Tato technika se samostatné¢ ve vyuce
odbornych pfedmétt téméi nevyuziva. Prostfednictvim vizudlni techniky je ndm
zprostiedkovavan obraz, at’ uz staticky, ¢i dynamicky Do této techniky fadime zpétné
projektory, videopiehravace, televizory, vizualizéry, fotoaparaty, kamery a predevsim
dataprojektory. Spojime-li techniku auditivni a vizualni, vznikne technika audiovizualni
a Vv tom pfipad¢ jiz mizeme hovofit o multimediélni technice. Multimedialni technika je
fazena do ucebnich pomucek a charakteristickymi rysy muze byt nasledujici vycet
vlastnosti multimédii: ,,- priblizuji to, co je daleké, - zvétsuji to, co je nepatrné,
zmensuji to, co je prilis veliké, - zpomaluji to, co je prilis rychlé, - zrychluji to, co je
pomalé, - odhaluji to, co je skryté, - konkretizuji to, co je abstraktni, - zpFitomnuji to, co
je minulé, - fixuji to, co je prchavé, - zprehlednuji to, co je slozité.“ (Chromy, 2011,
S. 7) Primarné pasobi multimedialni technika na dva smysly, témi je zrak a sluch, tato
skuteCnost je vyuzivana piedevsim v teoretickém vyucovani. Pii praktickém vyucovani
sice mizeme vyuzivat také multimédia, ale pfi této formé vyuky plsobi na zaky
predevsim ucditel odborného vycviku, ktery zprostiedkovava a podporuje ziskavani
dovednosti. Pfi praktickém vyucovani oboru Kuchat — ¢isnik je rGznymi Cinnostmi
ptisobeno na viechny smysly zéka. Zak vidi suroviny, jejich Gpravu, tepelné zpracovanti,
estetizaci pokrmt, zmény barev pfi riznych Gpravach, zék slysi komentafe a instrukce
ucitele a slysi i zvuky, které se tykaji riznych uprav ¢i servisu napoji. Prikladem mize
byt otevirani napoji s pritomnosti oxidu uhli¢itého, které po otevieni lahve vytvori
urCity zvuk, bez kterého asi s napojem neni néco v potfadku, a zak by ho nemél, na
zaklad¢ ziskané zkuSenosti, podat. Pii zminované formé vyuky se Zaci setkavaji
s hodnocenim, které vyhodnocuji na zéaklad¢ dalSich smyslu, kterymi je ¢ich, hmat
a chut’. Tyto smysly, az na vyjimky, v teoretickém vyucovani pouzivany nejsou. Vyuziti
vSech smysli potvrzuje i nasledujici konstatovani: ,, Vyuzivani vsech smysli, kterych se
vuka dotyka, je Zadouci, protoZe informace ziskané témito smysly dovadeji strukturu

znalosti k dokonalosti. “ (Chromy, 2011, s. 44)
Interaktivni tabule

Bézna tabule, na kterou je mozno psat kiidou nebo fixem, asi ze Skolnich tiid nevymizi
a ztejm¢ bude dopliovat i1tu nejmodernéjsi didaktickou techniku jest€¢ néjaky cas.

Mozna se zméni jeji technologicka struktura, kdy na tabuli budeme ,,psat™ naptiklad
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digitalnim perem a mazani bude probihat pouze stlacenim senzoru, ale podstata vyuziti

bude zachovana.

Vybaveni interaktivnimi tabulemi je otazkou piedevSim finan¢nich moznosti $kol ¢i
jejich ziizovatelt. Technicky jde o propojeni zvuku, obrazu a povrchu, ktery je citlivy
na dotek, coz se mize vyuzit pii doplnovani slov, pismen, pfenaSeni riznych objekta,
rysovani a rozliénému pfifazovani. Vyhodou interaktivni tabule je pfedevSim moznost
zapojit zaky, nazornost, moznost vyuzivat stdvajici dostupné programy nebo materialy
vytvofené ucitelem. Nevyhodou muiize byt ztrdta zajmu zakl, proto je nutné citlive

posuzovat vyuziti této techniky a nasledné metody a didaktické prostiedky ménit.
Dataprojektory

Asi nejrozsitenéjsi didaktickou technikou se staly dataprojektory, které jsou propojeny
S pocitaem, ze kterého ptenasi pracovni plochu na platno nebo na bilou zed’. Propojeni
je jednoduché arychlé. Pocita¢ je bud’ pevné instalovan v uéebnach, nebo si uditel
prinéasi notebook ¢i tablet. K projektoru mohou byt pfipojeny reproduktory, protoze ten
Vv projektoru je pro potieby vyuky v ucebnach béznych rozmérli nedostatecné silny

a ucinny.
Digitalni kamera

Dataprojektor lze propojit s digitalni kamerou, ktera miZe slouZzit nejen k ptehrani
ulozeného materialu, ale jejim prostfednictvim Ize pienaset ukazky pro vétsi skupinu
zakl, je mozno obraz zvétSit pro potfeby detailti, dalsi moznosti je Snimat staticky
obrazovy material z odborné literatury a podobné. Digitadlni kameru miizeme vyuZzivat
pro pofizeni zaznamu z odborného vycviku, gastronomickych soutéZi, kurza a dalSich
ukazek. Diky kamete ve spojeni s televizi nebo projektorem je mozné zafadit metody

prace s chybou, ze které se mohou Zaci také poucit.
Pocitac, notebook, tablet ¢i chytry telefon

Témet vSichni Zaci dnes disponuji néjakym druhem multimedidlni techniky, kterou
vyuzivaji pro svlij osobni zivot, ale kterd zaroven umoznuje prezentaci multimedialnich
materialt. Zalezi pak na skute¢nosti, kde nebo na ¢em se material nachazi a zda-li je
mozno ho vyuzit jak pfi praci jednotlivcl, nebo pii praci ve skupinach. Pokud chceme

vyuzivat materidly z vetejné sit€ internet, musi byt dostate¢ny signal wifi pfipojeni.
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Dalsi moznosti je vyuziti poc¢itacovych uceben, ale ty jsou primarné ureny jinym nez
odbornym gastronomickym piedmétim. Vyhodou prace s notebookem, tabletem c¢i

chytrym telefonem je snadné ovladani, které zaci velice dobfe znaji.
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Prakticka ¢ast

4 Vyzkum

4.1 Vymezeni problému

Kazda vychovné vzdélavaci instituce by meéla disponovat takovymi didaktickymi
prosttedky, aby byla schopna co nejlépe ptsobit na zaky ¢i studenty. Vyjimkou neni ani
stiedni Skola, kterd prostiednictvim pedagogti, materidlnich a nematerialnich prostredki
formuje zaky jako osobnosti v celé §ifi, tedy po strance kognitivni, konativni, afektivni,
ale isocialni. Stfedni odborna $kola je instituci, ktera by méla pfipravit jedince na
vykon uréité profese. Uc€itel by mél vyuzit takovych prostiedkd, které nejvice vyhovuji
nejen jemu, ale piedevdim zdkim. Zijeme v informaéni spoleénosti, kterd se po
technické strance velice rychle méni, pocet novych poznatki nabyva velkou mérou
a tyto promény budou pokracovat stale. Najit optimalni vyuziti vyukovych prostredkti
neni jednoduché, ale mélo by byt snahou kazdého pedagoga na vSechny tyto zmény
reagovat a vytvaret takové podminky, aby si zak osvojil u¢ivo zptisobem, ktery mu je
blizky, ktery mu vyhovuje. Pfi vyuce odbornych predméti je vyuzivano mnozstvi
pomérné Sirokého spektra textovych didaktickych materialii a stava se standardem, ze se
ve vyuce odbornych pfedméth vyuZivaji také multimedialni materialy. Zvolit druh,
mnozstvi, Cetnost, kvalitu, zajistit vhodné vyuziti, motivovat zaky, aby pracovali, byli
aktivnimi spolutvirci pii vzdélavani je ukol pifedev§im pro dobrého pedagoga.
Abychom zjistili odpovédi na nékteré otdzky ¢i podnéty, je moznosti oslovit Zaky
dotaznikovym Setfenim, které je provadéno anonymné formou otazek, kdy nabidneme
nekolik moznosti odpovédi nebo odpovéd jinou, kterd nejvice vyhovuje danému

jedinci.
4.2 Cile vyzkumu

Cilem vyzkumu bylo ziskat takové informace, které povedou k optimalizaci vyuziti
odborné literatury a multimedidlnich materiald pfi vyuce teoretického a praktického
vyucovani na stfedni odborné Skole s gastronomickym zamétfenim. Cilem vyzkumu
bylo zjistit, jaké materialy zakim nejvice vyhovuji pfi osvojovani probirané latky.
Soucasti vyzkumu bylo 1 zjisténi, co je podle zakl nekvalitné zpracovano a ceho je

z gastronomickych materialii nedostatek. Piedesl¢é cile Setfeni byly zjistovany pomoci
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otazek 1, 2 a 3. DalSim zamérem vyzkumu je zjiSténi Cetnosti pouZivani
multimedidlnich materidlG pii zpracovavani ukold v teoretickém vyucCovani, jaké
didaktické prostiedky zaci vyuzivaji pii plnéni zadané cinnosti pii praktickém
vyucovani. Toto bylo Setfeno otdzkami ¢. 4., 5., 6. a 7. a Cetnost vyuziti pak otazkami
gislo 10. a 11. Zakam byla poloZena otazka, kterd se tykala jejich nejvétsiho zajmu
0 konkrétni obsah odbornych Casopisii a 0 zpusob, jakym Casopis ziskavaji (otazky 8
a9). Prostiednictvim otazek ¢. 14., 15. bylo cilem zjistit, zda $kola disponuje, podle
zakl, dostatecnym mnozstvim didaktické techniky a jak ucitelé odbornych predméti
ovladaji techniku. Odpovédi na otazky ¢. 12. a 13. nam pomohou nalézt odpoveéd’, jakou
techniku zaci pii vyuce nejvice vyuzivaji. Velice podstatné je, aby zaci dokazali
zhodnotit, zda-li je podle nich vyuziti didaktické techniky pro né samotné piinosné
a zvysuje kvalitu vyuky, coz bylo zjiStovano otdzkou ¢. 16. Dotaznikové Setfeni bylo
provadéno ve tfidach 1. az 3. ro¢niku oboru Kuchat — ¢isnik. Dotaznik byl anonymni

(viz ptiloha A).

Vyzkumné otazky
Hlavni vyzkumna otazka

e Jakou odbornou literaturu a multimedialni materidly vyuzivaji zaci pii vyuce

odbornych pfedmétl na stfedni Skole s gastronomickym zamétenim?

Diléi vyzkumné otazky

e Jaka je Ccetnost vyuziti didaktickych materidli ve vyuce teoretického
a praktického vyucovani?

e Jaké materidly Zaci povazuji za nekvalité zpracované?

e Jakych tisténych a multimedidlnich materidlit je podle zakti nevyhovujici
mnozstvi?

e Co zakim nejvice vyhovuje k lepsSimu osvojeni probirané latky v teoretickém
a praktickém vyucovani?

e O co se nejvice zajimaji zaci v odbornych ¢asopisech?

o Kde ziskavaji zaci nejcastéji odborné ¢asopisy?

e Jakou didaktickou techniku nejvice Zaci vyuzivaji?

e Jak hodnoti zaci vybavenost §koly multimedialni technikou a schopnost ucitelt
tuto techniku ovladat?

e Ovliviluje vyuzivani didaktické techniky kvalitu vyuky odbornych predméta?
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4.3 Charakteristika vzorku respondenti

Dotaznikové Setfeni bylo uskutecnéno na Integrované stfedni Skole Moravska Tiebova,
kde autor plsobi jako ucitel odbornych gastronomickych predméti. ZkuSenosti
pedagogické profese ziskaval zpocatku jako mistr odborného vycviku a nyni se vénuje
vyuce teoretickych predmét a praxe. Setfeni bylo provedeno ve étyfech tiidach oboru
Kuchar — ¢isnik, a to ve vSech tfech ro¢nicich. Dnesni Skola vznikla slou¢enim nékolika
mistnich stfednich Skol s riznym zaméfenim v rdmcei optimalizace sité stfednich Skol.
Odborny vycvik zminéného oboru je realizovan na odlouceném pracovisti ve Svitavach,
kde Skola provozuje restauraci V multifunkénim zatizeni Fabrika. Vyuka zaki je
rozdélena do tydennich bloku, kdy se stfida teoretické vyucovani s vyukou odborného
vycviku. Pro kvalitni rozvoj dovednosti a navykt Skola zajistuje smluvni pracovisté
v regionu, kde vychovné vzdélavaci instituce plisobi. Na dand pracoviSté jsou Zaci

vysilani individudlné a podle potieb provozovateld.

Dotaznikové Setieni, které na zdklad¢ Zadosti povolil uskutecnit feditel Skoly, zadaval
autor osobn¢, aby mohl diivod vyzkumu nalezité okomentovat a piipadné odpovédét na
dotazy zakt. Celkem se Setieni ucastnilo 102 zékd, z nichz bylo 78 divek a 24 chlapct.
Zaci odpovidali na dané otazky ochotné a navic se zajimali o studium, pro které je
vyzkum potiebny. Dalsi otazky zakti smétovaly na potiebnost dotazniku a na to, zda
vysledky Setfeni néjakym zpiisobem ovlivni mnozstvi a kvalitu vyukovych materialt
nebo dokonce vlastni vyuku. Dotaznikové Setfeni bylo provedeno Vv bieznu roku 2016
ve tfidach 1. KC, 2. KC, 2. KCP a 3. KC. Vék respondentii se primérné pohyboval mezi

15. a 18. rokem. Text otazek byl zaktim ptedan v ti§téné podobé na 4 listech papiru.
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4.4 Analyza a interpretace vysledki vyzkumu

1. K lepSimu pochopeni probirané ucebni latky mi nejvice

vyhovuje:
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%
0,00%
popularné ucebnice informace z  video ukazky televizni jiné
naucna internetu porady
gastronomicka
literatura
Graf 1

Otazka ¢. 1 byla zaméfena na zjisténi, co nejvice vyhovuje zakim k lepsimu pochopeni
probirané latky. Na tuto otazku odpovédéli vSichni zéci ajako nejvice prospéSnou
zvolili moZnost, kterd nabizela video ukazky (52%), tedy material, ktery vyuziva zasady
nazornosti a pusobi vétSinou na vice smysld. Druhou nejsilngjsi odpovédi byly
ucebnice, oznacilo je 25% respondentii. Pomérné¢ vyrovnan¢ 10 % zakt oznalilo
informace z internetu a 8% zvolilo moznost televiznich poradt. Posledni z nabizenych
moznosti, tedy otevienou moznost vyjadfit svij nazor, vyuZzilo 5% zaka, kdy nékteti
uvedli vyklad ucitele, jini pak vypisky z u€ebnic a praktickou vyuku. Nejméné zakt

zvolilo prvni z nabizenych odpovédi, popularné naucnou literaturu (2%).

Z odpovédi na prvni otdzku vyplyva, Ze zaci oceniuji nazornost, byt’ zprostredkovanou.
Ke kazdé video ukazce je vhodné doplnit komentar vyucujiciho, dat prostor na dotazy,
rozvést diskuzi, nechat zaky prezentovat vlastni nazor. Pfi vyuziti ukazky je také
moznost uplatnit metodu prace s chybou. Video ukazky lze Cerpat z n¢kolika zdroj,

kterymi mohou byt internet, DVD nosice, archiv riznych televiznich stanic, kde jsou
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k dispozici porady s gastronomickou tématikou, a jednim ze zdroji muze byt i databaze
vlastnich videi. Vyhodou video ukazek je iskuteCnost, Ze material lze pozastavit,

opakovat, vratit se o nékolik kroki zpét, vyuzit ve vyucovani, ale i pii domaci ptiprave.

2. Jako nevyhovujici povazuji mnoZstvi
(vSe s gastronomickou tématikou):
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00% — —
0,00%
populdrné ucebnice informace z  video ukazky televizni jiné
naucna internetu porady
gastronomicka
literatura
Graf 2

Na otazku & 2 odpovédélo 100% dotazanych. Setfeni se tykalo, podle dotdzanych,
nevyhovujictho mnozstvi materiali s gastronomickou tématikou. Mirné¢ nadpoloviéni
vétSina (54%) zvolila ucebnice. Dale, téméf stejny pocet zakd, oznacil popularné
nau¢nou literaturu (17%) atelevizni pofady (16%). Moznost informace z internetu
oznacilo 7%, nabizenou odpoveéd’ video ukdzky a variantu jiné zvolilo shodn¢ 4% zak,

kde dotazani uvedli Gstni vyklad (1 zak) a neumim posoudit.

Autor byl nékterymi vysledky piekvapen, protoze je presvédcen, ze jak knih
s kulinafskym obsahem od ceskych i zahrani¢nich autort, tak iteleviznich potadi
s gastronomickou tématikou je na trhu av jednom z nejvice sledovaném masmédiu
dostatek, ne-li nadbytek. V piipadé ucebnic je situace odlisna, protoze téchto titull

k dispozici piili§ mnoho neni. Skola, na které probihalo dotaznikové Setieni, vyzyva
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jesté pred nastupem do vyucovaciho procesu ve svém informacnim materidlu, aby si
zéaci zakoupili vlastni ucebnici Technologie v kostce. Kniha nabizi pouze zaklady
zpracovani surovin a piipravy pokrmu, ale jako studijni opora zcela jisté postaci.
Otazkou zlstava, zda by Zaci pouzivali vice ucebnic, kdyby je nezajiStovala Skola

a kdyby si je museli pofizovat sami.

3. Jako nevyhovujici povazuji kvalitu
(vSe s gastronomickou tématikou):
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Graf 3

Otazkou ¢ 3 Setfeni zjist'uje, jaké z uvedenych didaktickych materiali podle dotdzanych
nespliiuji pozadovanou kvalitu. Jedna tfetina 74kl oznacila jako nekvalitni material
ucebnice (34%). Na druhém misté se umistily informace z internetu s 24% a jako dalsi
nekvalitni material oznacilo 19% respondentti popularné naucnou literaturu. Nasleduje
odpovéd televizni porady s 13% a videoukazky oznalilo jako nekvalitni pouze 5%
respondentli. K uplnosti zbyva zminit moznost oteviené odpovédi jiné, kterou si zvolilo

7% dotazanych, kdy shodné uvadéli odpoveéd nevim.

Podle zjisténi se jako nevyhovujici, nekvalitni objevuji na prvnim misté ucebnice. Co se

tyka obsahu, tak vétSinou odpovidaji pozadavkim RVP, ale i podle autora postradaji
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muzeme vidét v nékterych zahrani¢nich wucebnicich. TiSténou formu ucebnic
apredevSim zminovanou nazornost umistuji autofi do dnes stidle popularnéjsich
a rozsifenéjsich e-learningovych ucebnic ¢i kurzii. | gastronomie je obor, ve kterém
dochazi k inovacim, propagovany jsou rizné trendy, sméry, které se ¢asto méni. | tyto
skuteCnosti mohou ovliviiovat ndzory respondenti na kvalitu uéebnic a ostatnich
materidlti, ato z diivodu urcité zastaralosti informaci, coz se tyka pfedevSim pravé

ucebnic.

4. Pri zpracovani zadanych ukoli v teoretickém vyucéovani
nejvice vyuzivam:
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Graf 4

Na otazku ¢. 4 odpovédélo 100% dotazanych. Cilem Setfeni bylo zjistit, ktery
zuvedenych prosttedkii nejvice vyuZzivaji zaci pii zpracovani zadanych tkola
Vv teoretickém vyucovani. Nejvetsi studijni oporou jsou znabizenych moznosti
informace z internetu, kterych podle vyzkumu vyuziva 47% respondenti. Na druhém
misté se umistily receptury / normy, které zvolilo 20% zakd, dalsi ucebnice zvolilo 18%

as 10% se na ¢tvrtém misté umistily odborné knihy a ¢asopisy.
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Zijeme v dobé, kdy je hojné vyuzivana technika, prostfednictvim které vyuzivame
asdilime informace, komunikujeme, ale kterd je dnes cCasto soucasti také
technologickych zafizeni, které vyuziva gastronomie. Stava se tedy prirozenym, kdyz je
potiebné cokoliv zjistit jak v béZném, tak iV profesnim zivoté, vyuzijeme techniku,
ktera je schopna propojit nase zatizeni s celosvétovou siti internet. Také této moznosti
vyuziva vétSina dotdzanych pii zpracovani ukold v teoretickém vyucovani. Tento trend
1ze podporovat za ptredpokladu, Ze informace nemusi byt ovéienad, tedy spravna. Proto je
zaddouci ovéfit si vyhledany material z nékolika zdroji atuto skute¢nost zakim
vs§tépovat. Dalsi skupina respondentii vyuziva receptury pokrmu, které se vyuzivaji
predevsim pii praktickém vyucovani, ale zaroven jsou kvalitni studijni oporou pro zaky,
protoze tyto publikace vétSinou obsahuji dobie zpracované technologické postupy
klasickych pokrmi, které se v €eskych provozech pfipravuji. Z Setfeni také vyplynulo,
zZe stejné mnozstvi zaki vyuziva informaci z internetu a druhd pocetné obdobna skupina
dotdzanych vyuziva tisténé materidly, tedy receptury, ucebnice, odborné¢ knihy
a casopisy. Toto zjisténi miiZze byt optimalni ve vztahu k doporuceni pedagogti, aby Zaci

vyuzivali ke zpracovani ukolu i K plnéni praktickych tkonti informace z riiznych zdroju.
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5. Pri pInéni zadanych ukolu pFi praktickém vyucovani nejvice
vyuzZivam:
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Graf 5

Ukolem otazky &. 5 bylo zjistit, co vyuzivaji Zaci nejvice pii plnéni zadanych tkold pii
praktickém vyucovani. Na otazku odpoveédéli vSichni dotdzani. Absolutné nejvice
respondentt zvolilo moznost receptury / normy, ato 74%, na druhém misté se
z odpovédi umistily ucebnice s9% anasledovaly informace z internetu s 8%.
Nasledovaly odborné knihy a Casopisy se 4% a moznost multimedidlnich materiali

DVD a videi oznacilo 3% zaki. Jinym zptisobem se vyjadiily 2% dotazanych.

Receptury teplych pokrm, kniha, kterou Zaci vyuzivaji pfi svém odborném vzdélavani
od prvniho ro¢niku az do uspé&$ného absolvovani zavére¢nych zkousek. Publikace
obsahuji receptury riznych druhi pokrmu, u kterych mame k dispozici mnozstvi
surovin potifebnych na 10 porci. Tato kniha je také Casto nazyvana ,,kuchaiskou bibli,
mnohymi odborniky zatracovand pro svou zastaralost, ale vyuZivand ve vétSiné
profesionalnich i amatérskych kuchyni. Receptury poskytuji zakiim piehled,
charakteristiku a vlastni technologické postupy polévek, omacek, bezmasych pokrmu,
ptiloh, pokrmi z jednotlivych druhii mas, mou¢né pokrmy, salaty adalSi skupiny
pokrmti, jsou obsahem vzdélavani v ramci plnéni RVP a skolnich vzdé¢lavacich

programti. Kromé receptur teplych pokrmi jsou na trhu k dispozici receptury studenych
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a dietnich pokrmti. Vysledky Setfeni ukazuji na velkou vyuzitelnost a z ni vychazejici
potiebnost tohoto didaktického prostfedku pfi plnéni tkoll pfi praktickém vyucovani,
ale zaroven doporuceni, aby se prace s recepturami zafazovala i do hodin teoretického

vyucovani, coz se ve Skole, kde probihalo dotaznikové Setieni, uskutecnuje.

6. Odbornou literaturu (uc¢ebnice, slovniky, receptury, popularné
naucnou, ¢asopisy) v teoretickém vyucovani pouZivam:
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Graf 6

Odpovedi na otazku €. 6 poskytlo 100% dotazanych. Otazka se tykala Cetnosti vyuziti
odborné literatury v teoretickém vyucovani. Nejvice zaka (38%) uvedlo, Ze knihy
vyuziva nékolikrat tydné. Literaturu jednou tydné vyuziva 18% a jednou za den pak
16% dotazanych. Nejcastéji, ato nékolikrat denné, vyuzivad odborné publikace 14%
zakd. Uvedené materidly nepouziva 11% respondentti a 3% uvedla moznost jiny,

konkrétné, ze je vyuzivaji jen nékdy.

Vyuzivani odborné literatury by mélo byt podporovano ze strany vychovné vzdélavaci
instituce. V kazdém oboru dochazi k ur¢itému vyvoji, ke zmé€nam a vyjimkou neni ani
gastronomie. Proto je Zadouci, aby soucasti vyuky odbornych predméth byli Zaci
pribézné seznamovani s aktudlnimi trendy, ke kterym se zkuSeny pedagog pribézné

vyjadiuje. Ve vyuce lze vyuzit moderni multimedialni prosttedky, vypocetni techniku,
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ale vyuziti by mély nachazet i tist€éné materialy v podobé odbornych ¢asopist, které
maji nespornou vyhodu, ze mohou piinaset pravé aktudlni reakce, postichy, nazory,
vysledky vyzkumu adals$i informace. Vyuzivanim gastronomické literatury jsou
napliiovany nejenom odborné, ale i kli¢ové kompetence. Z vyzkumu vyplyva, ze ¢etnost
vyuzivani odborné literatury v teoretickém vyucovani by mohla byt ze strany pedagogt

vice podporovana a snad i vyzadovana.

7. Odbornou literaturu (uéebnice, slovniky, receptury, popularné
naucnou, ¢asopisy) pri praktickém vyucovani pouzivam:
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Graf 7

Odpovédi na otazku €. 7 poskytlo 100% dotazanych. Otazka se tykala Cetnosti vyuziti
odborné literatury pii praktickém vyucovani. Nejvice zakt (31%) uvedlo, Ze odborné
publikace vyuziva nékolikrat tydné. Na druhém misté se umistila odpovéd’ jednou za
den s 30%. Podle Setfeni vyuziva gastronomickou literaturu jednou tydné 14%
dotazanych a né¢kolikrat denné pak 12% zakd. Uvedené materidly nepouziva 11%

respondentl a 2% uvedla moznost jiny, konkrétn€, ze je vyuzivaji jen obcas.

Na pracovistich odborného vycviku by zaci méli mit obdobnou literaturu, jakou maji

k dispozici Vv teoretickém vyudovani. Skola, na které probihalo dotaznikové Setien,
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organizuje praktické vyuCovani v redlném provozu restaurace. Kazdy den se tedy
pripravuje nékolik rozli¢énych pokrmii, aby se uspokojily ndro¢né pozadavky na stravu
klientd daného provozu. Tuto skute¢nost potvrdilo ptes 70% dotazanych, kdy uvedlo, ze
vyuziva odbornou literaturu denné€, nékolikrat tydné ¢i n€kolikrat denné. V realném
provozu se naplnil piedpoklad, ze zéci, kdyz pfipravuji pokrm, vyuzivaji minimalné
néjaky druh z dostupnych receptur. Odpovédi jednou tydn€ nebo odpovéd’, Zze Zaci
odbornou literaturu nepouzivaji, mohl ovlivnit fakt umistovani zakti na smluvni

pracovisté, kde mohou pracovat bez vyuziti jakékoliv literatury.

8. V odbornych ¢asopisech mé nejvice zajimaji:
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Graf 8

Otazka ¢. 8 se zabyvala zjiSténim, co nejvice zajimd zdky v odbornych casopisech.
Nejvice respondentii zvolilo moznost receptury/vyrobni postupy, a to presné polovina,
tedy 50% dotazanych. Pomérné se stejnymi vysledky se umistila moznost fotografie,
kterou zvolilo 21%, a novinky z oblasti surovin, pokrmi a napoji oznacilo 18% zakd.
Z nabidky moznosti zvolilo 6% soutéze v oboru. Novinky z oblasti gastronomické

techniky a moznost jiné oznacilo shodné 2% dotazanych.
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Zaci uéebniho oboru Kuchat — &ignik by méli byt pribézné seznamovani se soutasnymi
trendy, které se dotykaji gastronomie. Kromé informaci z internetu jsou k dispozici
ruzné¢ zpracované apro ruzné ucely vydavané odborné cCasopisy. Velké mnozstvi
Casopistl, které se zabyvaji gastronomii, jsou vydavany jako podpora prodeje vyrobku
asurovin. Aby se staly Casopisy pro Sirokou vefejnost zajimavéj$imi, jsou v nich
prezentovany recepty Ceské I mezinarodni kuchyné. Technologické postupy jsou
hlavnim obsahem vzd¢lavani pfedmétu Technologie, i proto je potéSujici, ze celych
50% oznacilo tuto moznost, coz mize vypovidat o z4jmu zakl o dany obor. Z praxe
mohu potvrdit, Ze i nasledujici moznost fotografie, ktera obsadila druhou pozici s 21%,
byla piedvidatelna. Kdyz je naptiklad poslan casopis tiidou, zaci tiskovinu rychle
prolistuji, prohlédnou fotografie a pfedaji dal. O novinkach v oblasti surovin, napojt
apokrmt zaci velice casto diskutuji a vétSinou zadaji pedagogy o vyjadieni jejich
nazoru na dané téma. Dochdzi tak ke vzajemnému obohacovani jak zakl navzajem, tak
I smérem k ucitelim. Autor ofekaval, Ze zaky bude vice zajimat nova gastronomicka
technika, ale zdjem o tuto problematiku zfejmé pfijde ve chvili, kdy absolventi Skoly
budou pracovat néjaky €as v provozu auvédomi si, Ze tento segment je pro jejich

¢innost velice dileZity a je zadouci se i 0 Stroje a zafizeni vice zajimat.
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9. Gastronomické ¢asopisy nejcastéji ziskavam:
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Graf 9

V dotaznikovém Setfeni bylo zjistovano, kde zéaci nejcastéji ziskavaji gastronomické
Casopisy, tim se zabyvala otdzka ¢. 9, na kterou odpovédé€li vSichni Zaci. Nejvice
dotazanych, 32%, uvedlo, Ze si Casopis zakoupi. Dalsi velka skupina dotdzanych (29%)
Casopis ziskda zdarma v obchodech s potravinami, vétSinou v supermarketech ¢i
hypermarketech. Odborny &asopis miva k dispozici doma 19% respondentii. Skolu jako
zdroj odbornych gastronomickych casopisii oznacilo 13% zaki a jiny zplsob ziskani
této literatury oznacilo 6% dotazanych, kdy se objevily odpovédi: v knihovné, na
soutézi, jako darek nebo nijak. Pouze jedno procento zakli oznacilo moznost, Ze Casopis

ziskava od spoluzaki.

Casopisy jsou velice cennym zdrojem informaci, ato predeviim z dtvodu jejich
aktualnosti. Zaci se prostiednictvim fotografii, ¢lankd o surovinach, napojich, technice,
soutézich seznamuji se soucasnymi trendy, Cerpaji inspiraci pro svou praxi, a jsou tak
pfipravovani na svij profesni Zivot. Nejvétsi mnozstvi dotdzanych piekvapivé uvedlo,
7e Casopis nejéastéji ziskava zakoupenim. Zaci ziejmé uvadéli i skutednost, Ze dany
Casopis zakoupili nejen oni sami, ale ijejich rodi¢e. V diskuzich pti hodinach

odbornych predméti se Cas od casu setkdvame stim, Ze zdk vyuZije poznatku
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z ¢asopisu, prezentuje ho v hoding, a obohacuje tak i ostatni ¢leny ve skupiné. Velice
Casto se setkavame také s tim, coz potvrdili respondenti prostfednictvim velkého poctu
odpovédi, ze zaci piindseji do hodin technologie casopisy zruznych obchodi
S potravinami. Tyto ¢asopisy jsou sice primarn¢ vydavany jako reklamni material na
podporu prodeje, ale zaroven mohou poslouzit ijako urcita inspirace pro Sirokou
vefejnost. Skoly zajistuji takové asopisy, které jsou vydavany profesnimi spolky,
asociacemi a ve kterych jsou k dispozici ¢lanky, komentafe, zkusenosti, rady, informace
0 soutézich od ptednich ¢eskych i zahrani¢nich gastronomickych odborniki.
Dotaznikové Setieni ukazalo, Ze i tyto Casopisy jsou zaky vyuzivany a zaroven i skola

muze byt, pro n¢které, zdrojem této literatury.
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10. Jak casto jsou vyuZzZivany multimedidlni materialy (DVD,
video ukazky, televizni porady - v§e s gastronomickou tématikou)
pri praktickém vyucovani:
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Graf 10

Na otazku ¢. 10 Jak Casto jsou vyuzivany multimedidlni materidly pfi praktickém
vyucovani odpoveédélo 100% respondentli. Naprostd vétsSina 73% oznacila moznost, ze
tyto materialy vyuzivany nejsou. Cetnost vyuziti jednou tydné oznadilo 16% zakh
amoznost né€kolikrat tydné vyuziva gastronomické multimedidlni materidly 6%
dotazanych. Po 1% oznacilo moznost jednou za den a nékolikrat denn€. Odpovédi jiné

vyuzily 3% zakd, kdy uvedli: jednou za ¢as a jednou za mésic.

Ocekavani autora se naplnilo, ato vtom sméru, ze neptedpokladal Casté vyuzivani
multimédii, navic kdyz je odborny vycvik uskute¢iiovan v realném trznim prostiedi.
Nicméné autor podporuje vyuziti téchto didaktickych prostiedkt iV tomto prostiedi,
kdy je mozné vyuzit techniku a souvisejici materidl naptiklad pii vEtsi vytizenosti
uditele odborného vycviku. Zék je dnes vybaven kompetencemi pouzivat informadni
a komunikaéni techniku a ¢asto jeho znalosti a predev§im dovednosti pievysuji V této
oblasti schopnosti ucitele. Tyto kompetence pak umoznuji zakiim vyuzivat multimédia
s gastronomickou tématikou i pfi samostatné ptipravé na praktickou ¢innost, kdy zak
naptiklad zhlédne ukazku na internetu, zkonzultuje postup s pedagogem, ale hlavni

ucebni podporu Cerpa z daného multimédia.

44



11. Jak casto jsou vyuzivany multimedialni materialy (DVD,
video ukazky, televizni porady - v§e s gastronomickou tématikou)
v teoretickém vyucovani:
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Graf 11

Jak Casto jsou vyuzivany multimedidlni materialy v teoretickém vyucovani se zabyvala
otazka €. 11, na kterou odpovédéli vSichni dotdzani. Moznost jednou tydné zvolilo 41%
dotdzanych. Né&kolikrat tydn€ oznaCilo 35% zakti a 9% uvedlo, Ze multimedidlni
materidly vyuzivany nejsou vibec. Odpoveéd jiné zvolilo 7% dotdzanych a konkrétné
pak uvedli: jen v nékterych hodinach, nepravidelné — malo, jednou za Cas, parkrat za
mésic, nékdy. Moznost jednou za den oznacilo 6% zaki adalsi 2% z pak vyuZilo

nabizené odpovédi n€kolikrat denné.

K vyuziti zdsady ndzornosti nds vybizeji pedagogicti odbornici od nepaméti. Nejinak
bychom se ktéto =zasadé meéli stavét ipii vyuce teoretickych piedméth
s gastronomickym zaméfenim. Co vysvétlime slovy za nckolik minut, zvladne
V idedlnim ptipadé¢ vhodny multimedialni material — video ukdzka za dobu kratsi, ale
hlavné s Upln€ jinym efektem. Vyzkum potvrdil fakt, Ze multimédia jsou na rozdil od
praktického vyucovani vyuzivana v teorii Castéji. Autor vSak ocCekaval, Ze pocet
respondentli, ktefi ozna¢i prvni dvé z nabizenych odpovédi, ato nékolikrat denné
a jednou za den, bude daleko vice a naopak u nabizené odpovédi jednou tydné, bude

procentni zastoupeni odpovédi zakl daleko mensi.
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12. Z didaktické techniky nejvice vyuZivam:
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Graf 12

Na otazku ¢islo 12 odpovédeli vsichni zaci. Cilem bylo zjisténi, jakou techniku nejvice
zaci vyuzivaji. Jako nejvice vyuZivanou technikou se stal chytry telefon, ktery oznacilo
74% dotazanych. Na dal§im misté skonc¢ila moznost notebook, kterou oznacilo 13%
zakd, stolni PC 7% atablet pak 5% dotazanych. Pouze 1% uvedlo, ze didaktickou

techniku nepouziva vibec.

Zijeme v dobg, kdy se jakéakoliv technika nejen pro svou konkurenceschopnost neustale
rozviji. Bez pocitaci si dnes maloktery obor dokaze piedstavit svou existenci.
V pocitatovém svété dochdzi u nékterych segmentll k miniaturizaci, zrychlovani
procesortl, zvétSovani objemu u prenosu dat, ke zlepSeni intuitivniho ovladani a dalSim
vylepSenim a modernizaci. Jest¢ neddvno slouzil mobilni telefon vyhradné k obycejné
komunikaci, at’ uz prostfednictvim klasického pienosu zvuku nebo odeslani textovych
zprav. Dnes jsou k dispozici tzv. chytré telefony, které pro kapacitu paméti a schopnosti
muzeme oznacit jako malé pocitace. Prostfednictvim téchto zafizeni miiZeme nejen
komunikovat v¢etné obrazu, ale mizeme poslouchat hudbu, sledovat televizi, pracovat
v excelu, bezhotovostné platit a provadét mnoho dalSich operaci. Chytry telefon je tedy

zafizeni, které zCasti zastoupi tablet, notebook ¢i stolni PC aktery se stal béznou
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soucasti zivota nasich zakl. Autor ocekava, ze se zanedlouho stane i soucasti vychovné
vzdélavaciho procesu.
Otazkou ¢. 13 bylo zjistovéano, jaké zafizeni vyuzivaji zaci pii vyuce odbornych

pfedméti. Vlastni zatizeni pouziva 98% dotazanych, 2% zakh vyuzivé zatizeni Skolni.

14. Vybavenost Skoly didaktickou multimedidlni technikou
(dataprojektor, interaktivni tabule, videokamera, PC) je podle
vas na urovni:

90,00%
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60,00%

50,00%
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20,00%
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0,00%
velice dobré dobré nedostatecné zcela nevyhovujici jiné

Otéazka ¢. 14 se zabyvala zjisténim, na jaké je urovni, podle dotazanych, vybavenost
Skoly multimedialni technikou. Na tuto otazku reagovalo 100% respondentd. VétSina
dotazanych zvolila moZnost dobré, a to 78%. Jako nedostate¢né vybavenou Skolu touto
technikou oznacilo tuto moZznost 13% zakl. Vybavenost Skoly na velice dobré trovni
povazuje 7% dotazanych, a naopak jako zcela nevyhovujici pouze 1%. Shodné pak

zvolilo moznost jiné 1% respondentd.

Vétsina zaka se pi1 hodnoceni Skoly, které se tykalo vybavenosti didaktickou technikou,
vyjadfila kladnym zpisobem, moZnost velice dobré a dobré zvolilo celkem 85% zakt.
| pfes to, Ze byla zjiStovana spokojenost zakli, mizeme ptredpokladat, v zavislosti na
tomto Setfeni, ze bude naplnéna také spokojenost pedagogli vcetné¢ vedeni Skoly.
Odpovedi s negativni reakci na danou otazku lze interpretovat tim, ze vzdy je co

zlepSovat, nebo ze zaci maji predstavu o dalSich moznostech, které by bylo mozné
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realizovat prostiednictvim i dalsi techniky a v neposledni fad¢ je otazkou skutecnost, ze

technika ve Skole je, ale neni vyuzivéana.

15. Ucitelé ovladaji moderni multimedialni techniku (pocitac,
projektor):
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Otazka €. 15 se zabyva zjisténim, jak ucitelé ovladaji moderni multimedialni techniku.
Otazkou se zabyvali vSichni dotazani. Pomérné stejnym vysledkem skoncily moznosti
pramérné s 38% a odpoved dobie zvolilo 37% dotazanych. Shodné ohodnotili zaci
velmi dobrou znalost ovladani multimedidlni techniky uciteli se 7% a stejny pocet
respondenti oznacil nabizenou moznost s vét§imi obtizemi. Neovladaji vibec zvolilo
1% zaka a napsat svij vlastni komentar, tedy moznost jiné, zvolilo 10% dotazanych,
kdy uvedli: n€ktefi to neovladaji; néktefi neumi ani zapnout PC; 50:50; jak ktery ucitel;

néktefi dobfe, néktefi ne.

Kazdy pedagog musi dbat na neustdly rozvoj svych znalosti, dovednosti, navykl
a dalsich ucitelskych ctnosti, aby byl vzorem pro své zaky. Nejinak tomu je i v oblasti
vypocetni techniky. Nikdo neocekava, ze ulitel odbornych predméti bude ovladat

techniku jako ucitel informacnich a komunika¢nich technologii. Je skute¢né ostudné,
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kdyz Zaci v ramci dotaznikového Setfeni uvadeji, ze ucitel neumi ani zapnout pocitac,
nebo sdéleni: ,,nékteti to neovladaji“. Ne vSechny nazory vsak lze akceptovat a uvadet
je jako relevantni, i kdyz praxe ukazuje, Ze poc¢inani nékterych kolegi se k vyjadieni
zaku velice priblizuje. Nicméné Setfeni ukazalo, Ze vétSina pedagogt techniku ovlada na

dobré a prumérné tirovni, coz ve vyuce odbornych predmétl jisté postacuje.

16. Zvysuje podle vas vyuzivani didaktické techniky
(dataprojektor, interaktivni tabule, pocitac, ...) pFi vyuce
odbornych predmétia kvalitu vyuky?

60,00%
50,00%
40,00% —— —
30,00% — —
20,00% — —
10,00% |— —

0,00%

urcité ano spiSe ano spise ne urcité ne jiné

Na posledni otazku &. 16 odpovédélo 100% dotazanych. Setieni se zabyvalo zjiiténim,
zda vyuzivani didaktické techniky pii vyuce odbornych predméti zvysuje kvalitu
vyuky. Naprostd vétSina respondentti zvolila moznost ano, kdy 48% uvedlo spise ano
a46% urcité¢ ano. Pouze 4% zakl uvedlo moznost spise ne a 2% dotazanych zvolilo

jiné, kdy zaci uvedli: jak u kterého ptredmétu a nemohu soudit.

Vysledky Setfeni ukazuji, Ze zaci ocenuji vyuzivani didaktické techniky a celych 94%
dotdzanych uvedlo, ze podle nich tato technika zlepSuje kvalitu vyuky. Autor je
presvédcen o pozitivnich dopadech jiz mnohokrat zmifiované a vyuzivané nazornosti,
ktera zaktim pomaha k lepSimu pochopeni latky, k sezndmeni se s riiznymi surovinami,
napoji, technologickymi postupy, pfedbéznymi Upravami a dal§imi ukazkami, které je

mozno zadkim prezentovat prostfednictvim didaktické techniky a multimedidlnich
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materiald. Prostfednictvim didaktické techniky je mozno prezentovat poznamky
k zapisu do sesitt, kdy pedagog svym c¢lenénim, zvyraznénim, podtrzenim, barevnym

rozliSenim, ale i Citelnosti mize zaktim vytvorit material pro lepsi osvojeni dané latky.
4.5 Shrnuti a diskuze vysledku

Cilem vyzkumné ¢asti bylo shromézdit pozadované informace prostiednictvim 16

otazek a jejich odpovédi, které pomohou zodpoveédét vyzkumné otazky.

K lepsimu pochopeni probirané latky nejvice zaktim vyhovuji materialy, které plisobi na
zrakové organy v kombinaci se zvukovym zaznamem at’ uz piimo z dan¢ho materialu
nebo prostrednictvim ucitelova komentafe a které témér idealnim zptisobem umoziuji
zaktim pochopit i vice naroéné technologické postupy. Nespornou vyhodou je i fakt, ze

material 1ze vyuzit ve vyu€ovani teoretickém, praktickém i pti domaci ptiprave.

Z pohledu Zzaki je k dispozici malé mnozstvi ucebnic s gastronomickym obsahem
a dalsi skupiné zakd nevyhovuje mnozstvi populdrné naucné literatury a televiznich
poradd. Co se tyka ucebnic, na trhu jsou nékteré tituly, které sice vysly po roce 1989,
ale ve kterych se neobjevuji zadné zmény, ke kterym dochazi v kazdém oboru, tedy
i v gastronomii. Ten, kdo se zabyva tvorbou uéebni podpory pro zaky, se vétSinou
vydava cestou multimedidlniho zpracovani vyukovych materiald, proto mnoZstvi
tisténych ucebnic spise stagnuje. Skola, ve které probihalo dotaznikové Setien,
provozuje knihovnu a svym zakiim puajcuje nékteré tituly, ale samoziejmé v omezené
mife aGasto jsou knihy po par letech pouzivani zna¢né poni¢ené. Zakim je tedy
doporucovan nakup vlastnich ucebnic, coz ale nezarucuje jejich zakoupeni a vyuZzivani.
S prichodem televiznich potadi s kulinafskou tematikou je spojeno také mmnozstvi
populdrné naucné literatury. Pofad je s odstupem casu doplnén také prodejem knih

s obdobnym obsahem nebo s vazbou na osobnost potadu.

Zaci posuzovali kvalitu materiali ajako nejméné kvalitni oznaGili uéebnice. S tim
souvisi vyse uvedeny text, ale zfejmé i fakt, Ze ucebnice se pro né stava prilis statickou,
tedy nudnou a nezajimavou. Zaci vétsinou nejsou schopni v dob& svého pisobeni na
sttedni Skole objektivné posoudit kvalitu textu, mohou vSak posoudit, jak je ucebnice
zaujala z pohledu obrazovych pfiiloh, aktualnosti, logického Clenéni, ve vztahu teorie

a ziskané praxe apodobné. Totéz plati i o posuzovani popularné naucné literatury
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a informaci z internetu. Vzdyt idospély jedinec ma mnohdy problém objektivné

posoudit relevantnost informaci v danych materialech.

Internet je fenoménem dne$ni doby as tim souvisi ivelké procento zakd, ktefi ho
oznacili jako nejvyuzivanéjsi zdroj pro praci na ukolech pii teoretické vyuce. Na
internetu dnes skute¢né nalezneme témét vSe. Nesmime vSak zapominat a nesmime
vynechat to slivko ,,témétf*. Pfi vyuzivani informaci je nutnd obezietnost a pouzivani
vlastniho rozumu, ktery vak také neni vievédouci, stejné jako internet. Zakim a nejen
jim je tedy doporucovano, aby si informace ovéfovali z vice zdrojh, kterymi mutize byt
jiny odkaz na internetu, kniha, Casopis, ucebnice, informace od ucitele nebo jin¢ho

odbornika.

Jakou maji Zaci studijni oporu pifi vyuce praktického vyufovani kromé ucitele
odborného vycviku? Co jim nejvice pomaha zvladat zadané ukoly? Odpovédi vétsSiny
zakd jsou receptury — normy. Tato pomérné silnd kniha je vyuzivana jiz nékolik
desetileti a vyslouzila si pfiznaény nazev ,,Kuchatska bible, nékym zatracovand, jinym
vyzdvihovana kniha s mnoha technologickymi postupy nejen ¢eské kuchyné. Ucitelé,
ale i autor se ke knize hlési a povazuje ji skute¢né za zaklad nejen pro profesionaly, ale
predevsim pro zaky, budouci kuchate. Postupy jsou v recepturach dobte popsany, kniha
obsahuje zékladni dodnes pfipravované pokrmy, suroviny jsou zde uvedeny — vycisleny
na 10 porci. V knize nechybi piehled hygienickych pifedpist, hmotnostni ztraty
jednotlivych surovin a dal$i cenné informace. U této otazky se dalo ocekavat, ze bude
oznacena ve vét§im procentnim zastoupeni i odpovéd’ informace z internetu, ale Zaci

dali pfednost ovéfenému a hojné vyuzivanému prostiedku.

Otazkou ¢. 6 a 7 autor zjisSt'oval, jak Casto je odbornad literatura vyuZzivana v teoretickém
a praktickém vyucovani. Prekvapivym zjisténim bylo, ze v obou ptipadech uvedlo
shodné 11% zaki, Ze literaturu nepouziva. Otazkou je, jak tedy pfipravuji pokrmy, kdyZz
odborné knihy nepouzivaji? Pomérné silné zastoupeni méla odpoveéd’ ne€kolikrat tydné,
ato opét jak v teoretickém, tak praktickém vyucfovani. V praktickém vyucovani jesté
silnou odpovéedi s 30% bylo vyuziti literatury kazdy den, coz se predpoklada praveé
v souvislosti s normovanim pokrmu, které pak zaci skutecné pfipravuji, akdy se

predpoklada vyuziti minimalné receptur teplych pokrmti.

Odborné casopisy jsou podle vysledkii Setfeni pro celou polovinu zakii zdrojem

a inspiraci vyrobnich postupli pokrmi indpoji. Dalsi oblasti zajmu, ale mozna
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I nezajmu o dalsi obsah periodik je skutecnost, ze 21% dotazanych oznacilo moznost
fotografie. ZkuSenosti autora potvrzuji fakt, Zze Zaci Casopis pii vyuce prolistuji,
zhlédnou obrazovy materidl, nazvy clankii a Casopis putuje k dalSim spoluzakim.
O néco mensi mnozstvi zakl se diky Casopisim zajimé o gastronomické novinky, coz
ma minimalné jeden pozitivni dopad, a to ten, ze velice ¢asto dochdzi k diskusim na
dané téma, sd¢lovani vlastnich zkuSenosti nebo dotaziim smérem k pedagogim.

| pfesto, Ze jsou na trhu Casopisy s rizné kvalitnim obsahem, je jejich vyuziti pfinosné.

Casopisti s gastronomickou tématikou je k dispozici velké mnoZstvi a mizeme je
ziskavat riznymi zptsoby. Zaci v Setfeni uvedli, Ze nej¢astéj$im zptisobem ziskani
tohoto materialu je jeho zakoupeni nebo jeho dostupnost v nékterém ze supermarkett
s potravinami, kde jsou tyto tiskoviny k dispozici zdarma. Skola poskytuje zazemi
v podobé nékterych odbornych periodik, ale Zaci tuto skutec¢nost v Setfeni neocenili, coz
by mohlo vést k doporuceni, aby se touto situaci pedagogové zabyvali a vice v hodinach

odbornych pfedméta s timto materidlem pracovali.

Multimédia jsou soucésti zivota vétSiny z nds. Také Ceské Skolstvi na tuto skutecnost
reaguje. Videorekordéry jsou nahrazovany DVD ¢i Blu-ray ptehravaci, naprosta vétSina
Skol ma k dispozici internet, dataprojektor s pocitacem je dnes standardem kazdé
ucebny. Je tedy spi§ otdzkou, jak budou tyto materidlni didaktické prostfedky
vyuzivany. V dotaznikovém Setfeni byla zjiStovana cetnost vyuZiti multimedidlnich
materiali, ato jak v teoretickém, tak ipfi praktickém vyucovani. Setieni potvrdilo
predpoklad, ze pii praxi zakd jsou tyto materidly vyuzivany minimaln¢€ nebo vyuzivany
nejsou viibec, zato v teoretickém vyucovani jsou vyuzivany sice daleko ve vétsi mife,
ale podle autora stale nedostateéng. Setieni ukazalo, Ze 76% respondentii oznacilo, a tim

potvrdilo vyuziti multimédii ve vyuce teorie minimalné jednou a né€kolikrat tydné.

Jak jiZ bylo uvedeno, Zijeme v dobé, kdy informace a komunikace jsou ve velké mife
provadény prostiednictvim techniky. Diky mnohym zafizenim mizeme vyuzivat i rizné
studijni materidly, ato zraznych zdroji. Dotaznikové Setfeni ukazalo, Ze Zaci
z nabizenych moznosti didaktické techniky nejvice vyuZzivaji chytry telefon. VétSina
toto zafizeni vlastni, dokdZe s nim manipulovat a Vv ptfipadé moZnosti pfipojeni k siti
také plnit zadané tkoly pii vyuce odbornych ijinych pfedméti. Jsou ucitelé, kteii
zpusob vyuzivani téchto prostiedkt ptili§ nepodporuji, nebo i zcela odmitaji, ale jsou

I pedagogové, ktefi této techniky vyuzivaji k vyhledavani informaci. Z techniky jsou
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dale vyuzivany notebooky, tablety ¢i stolni PC, ale pouze v omezené mife. Pouze jedno

procento dotdzanych odpovédelo, Ze techniku nevyuziva vibec.

Zaci se béhem studia vyjadiuji k mnohym aspektim, které se dotykaji vychovné
vzdélavaci instituce. Je to hodnoceni pedagogického sboru, mimoskolnich aktivit,
vedeni $koly, nabidky kurzt, exkurzi apodobné. Zaci se také velice kriticky stavi
K posuzovani vybavenosti a kvality vypocetni I multimedidlni techniky, kterou skola
nabizi azaci vcetné pedagogh vyuzivaji pro plnéni vzd€lavacich cila. Z Setfeni
vyplynulo, Ze Zaci jsou spiSe spokojeni s technikou, ktera zprostiedkovava
multimedialni obsahy. Nicméné 15% respondenti se vyjadiilo vtomto ohledu
negativné, z ¢ehoz mize plynout zavér, ze témto tématlim se musi jak vedeni Skoly, tak

pedagogicky sbor nalezité vénovat i v budoucnosti.

Odpovédi na otazku, jak ovladaji ucitelé multimedidlni techniku, mohou zneklidnit
nejednoho ucitele. VéEtSina dotdzanych vSak své pedagogy spise podpoftila. Znamkou od
jednicky az po primeér ohodnotilo své ucitele 82% dotazanych. OvSem ostatni Zaci se
vyjadfili negativn€, coz nemtiZe potésit samotné pedagogy, a na tuto skuteénost by mélo

adekvatnim zptisobem reagovat i vedeni skoly.

Uspokojujici, ale také vysledky zavazujici pfinesly odpovédi na posledni otazku
dotaznikového Setteni, ze kterych vyplynulo, ze 94% zaka podporuje vyuziti didaktické
techniky ve vyu€ovani, protoZe zvysuje kvalitu vyuky odbornych pfedméti. VyuZivani
zminéné techniky pifindsi dal$i moznosti, jak 1ze obohatit vyuku o prvky nazornosti,
propojeni teorie s praxi, moznost uplatnit metodu prace s chybou, prezentovat ukazky
odbornikti i pedagogti a v neposledni fadé i zakt. Prace s didaktickou technikou také
v mnohych ohledech usnadiiuje praci pedagoga, ale ptedevsim dochazi k vétsi efektivite

ve vychovné vzdélavacim procesu.

4.6 Analyza vybranych tituli

V Ramcovém vzdélavacim programu oboru Kuchat — ¢isnik je pro predmét, ktery byl
pro dané udivo vytvofen ve Skolnim vzd&lavacim programu s nazvem Technologie,
uvedeno nasledujici ucivo:

., Zaklady technologie pripravy pokrma,

- priprava a predbézna uprava potravin,
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- tepelné upravy pokrmii, - technologické postupy pripravy tradicnich pokrmii podle
Jednotlivych druhii . (RVP Kuchaf — ¢i$nik, 2007, s. 41)

Ve sloupci vysledktl vzdélavani jsou z RVP pievedeny do SVP nasledujici cile, které

zak musi na konci vzdélavani naplnit a jsou to:

- VWUZivda znalosti o potravinach avyzivé pri  vybéru vhodnych surovin
a technologickych uprav pro pripravu pokrmii;

- orientuje se ve zpiisobech predbézné upravy a pripravy surovin, - vysvetli rozdily mezi
jednotlivymi druhy tepelnych uprav pokrmii a umi je vyuzit;

- dohotovuje a expeduje pokrmy; - pripravuje teplé a studené ndpoje bézné zarazené na
napojovém listku;

- charakterizuje zdasady pripravy dietnich pokrmit podle riiznych typu diet, - orientuje se
v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané suroviny a zpiisob zpracovani
a podavani;

- sestavi nabidku pokrmii pro prislusniky ruznych etnickych spolecenstvi podle jejich
tradic a nabozenskych zvyklosti;

- pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou. (RVP Kuchai — ¢isnik,
2007, s. 41)

Prvnim titulem, ktery jsem si vybral pro analyzu, jSou Receptury teplych pokrmii,
které jsou velice ¢asto nazyvany kuchatskou ,,bibli“. Jde o publikaci, kterd napoméha
zakim gastronomickych oborl nejen pochopit osvojovanou latku, ale také realizovat
vlastni pracovni vykon s danym vyslednym produktem. RVP anasledné i SVP urcuje,
ze jeden z vysledki vzdélavani je prace s normami, recepturami a odbornou literaturou.
Receptury teplych pokrmd, ale i Receptury studenych ¢i dietnich pokrmi jsou také
velice Casto nazyvany normami, které sice po roce 1989 nejsou zavazné, ale které jsou
odbornou gastronomickou vefejnosti vyuZivany dodnes. Tyto normy jsou pro Zaky
sttednich odbornych Skol pifinosné pfedev§im pro sviij obsah, kterého vyuZzivaji také
ucitelé odbornych predméti aucitelé odborného vycviku pii vyuce. V recepturach
muZeme nalézt nékolik skupin pokrmi, které jsou clenény nasledovné: polévky,
pokrmy z hovéziho, teleciho, skopového a jehnéciho masa, dale mletd masa, pokrmy
z uzenin apokrmy mezinarodni kuchyné, zvétina, dribez, ryby, bezmasé pokrmy
véetné omacek a ptilohy. Co se tykd jednotlivych vyrobki, které jsou v recepturach
obsaZzeny a popsany, se sklddaji z nazvu pokrmu, Cisla receptury, mnozstvi na jednu

porci, stru¢né charakteristiky a podstatnou c¢asti je vyrobni — technologicky postup.
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Pficemz osvojovani téchto postupti je hlavnim obsahem pfedmétu Technologie. Dalsi
soucasti vlastnich konkrétnich pokrmti je norma na 10 porci nebo na jeden kilogram.
Norma obsahuje 2 az 4 sloupce, kde je uvedeno mnozstvi surovin v gramech, ato
Vv Cisté a hrubé vaze. U vétSiny pokrmi je norma vytvofena na vEétsi @ mensi mnozstvi
jednotlivych vyrobki. Na konci tabulky je uvedeno mnozstvi hotového vyrobku, ztraty
a energeticka hodnota v kilojoulech. Soucasti knihy dale jsou hygienické predpisy, které
se uplatiiuji v zafizenich vefejného stravovani akteré jsou soucasti vzdélavacich
programi a které uplatiiuji zaci predevsim pii realizaci odborného vycviku. Publikace
obsahuje CD ROM s nazvy pokrmu v péti jazycich, a to v angli¢tiné, ném¢ing, Cesting,
rustiné a polsting, coz vyuziji zaci v rdmci mezipfedmétovych vztahti pii vyuce cizich
jazykl, kterymi jsou nejcastéji anglicky a némecky jazyk. (Receptury teplych pokrmi,
2015) Receptury jsou vhodnym materialnim didaktickym prostiedkem, ktery poskytuje
podporu pii realizaci napliovani vysledki vzdélavani — uciva z RVP: |, Zdklady
technologie pripravy pokrmii - priprava a predbézna uprava potravin - tepelné upravy
pokrmii - technologické postupy pripravy tradicnich pokrmii podle jednotlivych druhii .
(RVP Kuchai — &i$nik, 2007, s. 41) Kniha napliiuje pozadavky Skolniho vzdé&lavaciho
programu, ktery vychazi z RVP daného oboru.

Zavérem bych chtél konstatovat, ze zpracovani Receptur teplych pokrmi je na velmi
dobré trovni, ze jde o material, o ktery se mohou opfit nejen ucitelé, ale predevsim Zaci
V hodinach teoretické i praktické ptipravy apii samostudiu. Kniha je vhodna pro
sirokou odbornou i laickou vefejnost. Prednosti je logické ¢lenéni, vystizné a ovetené
technologické postupy a zpracovani norem. Po vice jak dvacetileté praxi mohu tuto
knihu vfele doporucit kazdému zékovi, ato nejen jeji zakoupeni, ale predevSim jeji
vyuzivani jak v dobé studia, tak i pfi dalSich ¢innostech at’ uz profesnich, ¢i osobnich —

rodinnych.

Druhym materidlem, ktery jsem zvolil pro analyzu, je sada u€ebnic pro stfedni odborné
skoly a pro hotelové skoly Technologie pripravy pokrmi I. az V. Pouha skutecnost,
7e knihy byly schvaleny MSMT, piedurduje materidly k vyuZiti pfi vyuce predmétu
Technologie pro obor Kuchat — ¢iSnik. Ucebnice byly vydavany a schvalovany
postupné a obsah je ¢lenén nasledujicim zptisobem: 1. dil pojednava o zasadach zdravé
vyZivy, bezpe€nosti prace aochrané zdravi, podava ptehled o zdkladnich tepelnych
upravach azabyva se technologickymi postupy, délenim avyznamem polévek

a omacek. (Sedlackova, Otoupal, 1998) I1. dil u€ebnice se vénuje piiloham a bezmasym
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pokrmiim. Osobné jsem toto ucivo, které je obsazeno v téchto dilech, zatadil
ve Skolnim vzd&lavacim programu do prvniho ro¢niku. ikdyz je ¢&lenéno jinym
zpusobem, nez tomu je v Recepturach teplych pokrmt, lze obsahy obou téchto
didaktickych materiali vhodné dopliovat a pln€ vyuzivat pii vyuce. (Sedlackova, 1999)
I1l. dil ucebnice je zaméfen na piipravu pokrmi z rGznych druhd mas a vnitinosti
(Sedlackova, 2000), IV. dil se vénuje driibezi, rybam, moiskym plodim a zvétin€. Tyto
dva dily jsou studijni oporou pro zaky ve druhém roéniku. (Sedlackova, Nodl, Resatko,
2001) Posledni vydany dil, tedy dil V. popisuje piipravu pokrmi studené kuchyné, coz
je ucivo tietiho ro¢niku. (Sedlackova, 2003) Vsechny knihy jsou sestaveny s logickou
navaznosti uciva a pfinaSeji zakiim zdkladni poznatky o zpracovani a Gpravé surovin
a jednotlivych pokrmi. Osobné bych uvital vice fotografii a ndzornych ukazek pomoci
riznych souborii obrazovych materialt, jak mizeme vidét v nckterych knihdch ci
ucebnicich od zahrani¢nich autord. Inspiraci mize byt kniha od Jamese Petersona Co by

m¢él védét spravny kuchat. (Peterson, 2009)

Soubor ucebnic Technologie ptipravy pokrmi byl primarné vydan pro odborné Skoly
a komplexngjsi material, ktery se opira o soucasné trendy, na trhu prozatim neexistuje.
Proto ituto didaktickou textovou pomucku doporuuji vyuZzivat pii edukaci zaku

odborného zaméteni gastronomickych obort.
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5 Zavér

Teoreticka cast prace zahrnuje zakladni pifehled pedagogickych dokumentl, které
vznikly pfi posledni kurikuldrni reformé v podobé statnich a Skolnich materiald.
V téchto dokumentech, které nesou nazev Ramcovy vzdélavaci program a Skolni
vzdélavaci program, je uveden obsah vzdélavani a vysledky vzdélavani. Dalsi cast
teoretickych vychodisek pojedndva o metodach, formach, didaktickych zasadéach
a materidlnich didaktickych prostiedcich, které se uplatiuji pii vyuce odbornych
pfedméti na stfedni Skole S gastronomickym zaméfenim. Prace se opira o knihy
pfednich, ptfedev§im ceskych pedagogi a autorti odborné literatury. V praci jsou
uvedeny i autorovy zkuSenosti anazory, které vychazeji z vice jak dvacetiletého
pedagogického plisobeni na Integrované stfedni Skole Moravska Tiebova. Po vyplnéni
dotaznikll zaky bylo toto Setfeni zpracovano a vyplynuly z n&j odpovédi na vyzkumné
otazky. Pro autora bylo piekvapenim, s jakym zajmem Zaci k dotaznikovému Setfeni
pfistupovali, a po odevzdani materialti s otdzkami a jejich odpovéd'mi chtéli na dana
témata diskutovat. Pfi zpracovani bakaldiské prace nedoslo k zddnym komplikacim.
Autor se diky zvolenému tématu daleko vice zajimal o nazory zaku, sledoval jejich
reakce pfi zadanich, které se dotykaly vyuzivané literatury, snazil se o aplikaci
aktivizac¢nich metod ve spojeni s multimedidlnimi materidly, které byly prezentovany

prostfednictvim vhodné didaktické techniky.

Prace pfinesla odpovédi na otazky, jaké materidly nejvice vyhovuji zakim
Vv teoretickém vyucovani a jaké pii praktické vyuce. Zatimco v teoretickém vyucovani
ocenuji Zaci néazornost prostfednictvim video ukédzek, pifi praktickém vyucovani

upiednostiiuji odbornou literaturu, a to receptury, se kterymi pracuji denné.

Ziskané vysledky dotaznikového Setfeni lze vyuzit na konkrétni Skole, kde probihal
dany vyzkum. Jak je patrné z odpovédi, ale i z reakci na zplsob vyuky autora, Zaci
ocefiuji nazorné ukazky ve formé videoukéizek. DalSim pozitivnim dopadem, kdy
vyuzijeme zaveéra této prace, muze byt doporuceni koleghm, aby uplatiovaly ve vyuce
zasadu nazornosti ve vétsi mife. Doporu¢enim muize byt i vyuziti multimedialnich
materidlll s gastronomickou tématikou pii praktickém vyucovéani, a to predevSim
v dobé¢, kdy cast zaki nevykonava pfimou praktickou ¢innost. Zavery bakaléaiské prace
1ze vyuzit pti jednanich s vedenim Skoly, aby i nadale podporovalo nadkupy odborné
literatury, ucebnic, casopisi, vhodnych multimedidlnich materiald a didaktické

57



techniky. Podporu by si zaslouzilo i vzdélavani pedagogti ve vécech obsluhy vyuzivané
techniky. Obecné lze vSak konstatovat, ze odpovédi zakl vysly pro skolu a pedagogy

spise v kladném vyjadreni.

Zpracovani teoretické i praktické casti bakalafské prace pomohly autorovi vice se
zamyslet nad zplisoby pozitivniho ovliviiovani zaka vSemi klasickymi, ale i modernimi
prosttedky. Pokud autor posune, rozsiii, ptiblizi a zlepsi vychovné vzdélavaci proces

k dosazeni stanovenych cilt zakd, pak i v tomto ohledu tato prace méla smysl.
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7 Seznam priloh

Pfiloha A: Dotaznik
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Priloha A
Dotaznik

Vazeni zaci, dovolte mi, abych vas pozadal o vyplnéni nasledujiciho dotazniku, jehoz
cilem je zjistit, jak vam vyhovuji u¢ebni pomucky, jaké materialy jsou pro vas ptinosné,
jak jste spokojeni s vybavenim Skoly, co vas nejvice zajima v odborné literatuie apod.
Dotaznik vyuziji jak pro svou bakalafskou praci, tak ijako podklad pii jednanich
s vedenim Skoly, kterd se budou tykat optimalizace vyuziti a ptfipadného potizeni
didaktickych prostfedkt. Dotaznik je anonymni. Prosim o zodpovézeni vSech otazek.
U kazdé otazky zakrouzkujte pouze jednu z nabizenych moznosti (zakrouzkovat

pismeno).

Pohlavi:

a) muz b) Zena

Roénik

a) prvni b) druhy c) treti

1. K lepSimu pochopeni probirané ucebni latky mi nejvice vyhovuije:
a) popularné naucna gastronomicka literatura

b) uebnice

c) informace z internetu

d) video ukazky

e) televizni porady

f) jiné (uvedte konkrétné)

2. Jako nevyhovujici povazuji mnozstvi (vSe s gastronomickou
tématikou):

a) popularné naucné gastronomickeé literatury
b) uebnic

c) informaci z internetu

d) video ukazek

e) televiznich poradu

f) jiné (uvedte konkrétné)



3. Jako nevyhovujici povazuji kvalitu (vSe s gastronomickou tématikou):
a) popularné naucné gastronomicke literatury

b) uebnic

c) informaci z internetu

d) video ukazek

e) televiznich poradu

f) jiné (uvedte konkrétné)

4. Pri zpracovani zadanych ukoli v teoretickém vyucovani nejvice
vyuzivam:

a) odborné knihy / odborné ¢asopisy
b) u¢ebnice

c) receptury / normy

d) informace z internetu

e) DVD / video / televizni porady

f) jiné (uvedte konkrétné)

5. P¥i plnéni zadanych ukolt pri praktickém vyucovani nejvice vyuzivam:
a) odborné knihy / odborné ¢asopisy

b) uebnice

c) receptury / normy

d) informace z internetu

e) DVD / video

f) jiné (uvedte konkrétné)



6. Odbornou literaturu (u€ebnice, slovniky, receptury, popularné nauénou,
Casopisy) v teoretickém vyu€ovani pouzivam:

a) nékolikrat denné
b) jednou za den
c) nékolikrat tydné
d) jednou tydné

€) nepouzivam

f) jiné (uvedte konkrétné)

7. Odbornou literaturu (u€ebnice, slovniky, receptury, popularné naucénou,
Casopisy) pri praktickém vyuc¢ovani pouzivam:

a) nékolikrat denné
b) jednou za den
c) nékolikrat tydné
d) jednou tydné

€) nepouzivam

f) jiné (uvedte konkrétné)

8. V odbornych €asopisech mé nejvice zajimaji
a) novinky z oblasti gastronomické techniky

b) fotografie

c) novinky z oblasti surovin, pokrmd a napoju

d) recepty / vyrobni postupy

e) soutéze v oboru

f) jiné (uvedte konkrétné)

9. Gastronomické €asopisy nejéastéji ziskavam (mam k dispozici):
a) zakoupenim

b) ve Skole

c) v obchodech s potravinami (supermarkety/hypermarkety) — zdarma

d) od spoluzaki



e) doma

f) jiné (uvedte konkrétné)

10. Jak €asto jsou vyuzivany multimedialni materialy (DVD, video ukazky,
televizni porady — vsSe s gastronomickou tématikou) pii praktickém
vyucéovani.

a) nékolikrat denné

b) jednou za den

c) nékolikrat tydné

d) jednou tydné

€) nejsou vyuzivany

f) jiné (uvedte konkrétné)

11. Jak ¢asto jsou vyuzivany multimedialni materialy (DVD, video ukazky,
televizni porady - vSe s gastronomickou tématikou) v teoretickém
vyucéovani.

a) nékolikrat denné

b) jednou za den

c) nékolikrat tydné

d) jednou tydné

€) nejsou vyuzivany

f) jiné (uvedte konkrétné)
12. Z didaktické techniky nejvice vyuzivam:
a) notebook

b) tablet

c) stolni PC

d) chytry telefon

e) jiné (uvedte konkrétné)



13. SpiSe vyuzivam zarizeni:
a) vlastni
b) Skolni

14. Vybavenost Skoly didaktickou multimedialni technikou (dataprojektor,
interaktivni tabule, videokamera, PC) je podle vas na urovni:

velice dobré

dobré

a

b

d

)
)

c) nedostatecné
) zcela nevyhovuijici
)

e) jiné (uvedte konkrétné)

15. Ucitelé ovladaji moderni multimedialni techniku (pocita¢, projektor,

o)

a) velmi dobfe

b) dobfe

c) primérné

d) s vétSimi obtizemi
€) neovladaji viibec

f) jiné (uvedte konkrétné)

16. ZvysSuje podle Vas vyuzivani didaktické techniky (dataprojektor,
interaktivni tabule, pocitac,...) pfi vyuce odbornych predmétl kvalitu
vyuky?

a) urcité ano

b) spiSe ano
c

d

spise ne
urcité ne

)
)
)
)

e) jiné (uvedte konkrétné)

Dékuji za Vas Cas straveny vyplnénim dotazniku.



