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Abstrakt

Tato zavéreCna prace na téma Didaktickd analyza tematického celku a tvorba studijnich
materiali méla za cil shrnout a popsat za pomoci dostupné literatury hlavni didaktické
prostfedky, které jsou dnes vyuzivany ve vyuce, a vytvoriit na zaklad¢é didaktické analyzy
tematického celku tfi pracovni listy, které budou v souladu se zasadami popsanymi

v teoretické Casti prace.

V teoretické casti byly popsany didaktické prostiedky s podrobnéj§im zaméfenim
na poznatky ohledné pracovnich listl, jejich tvorby a pouziti. Teoreticka Cast se zabyva

i principy didaktické analyzy.

Prakticka Cast obsahuje zpracovanou didaktickou analyzu vybraného tematického celku
a navrh tii pracovnich listd. Soucasti praktické Casti je i feSeni pracovnich listti a metodické
pokyny pro ucitele, které obsahuji navrh pro praktickou hodinu po zakonceni tematického
celku, kde zaci vyuziji ziskané znalosti a dovednosti. Pracovni listy pfi vhodném zarazeni

do vyuky rozvijeji kompetenci k praci s textem a podporu;ji fixaci uciva.

Klicova slova

Analyza uciva, odborné vzdélavani, pracovni listy, tematicky celek.



Abstract

This final thesis on the topic of Didactic Analysis of the Thematic Unit and the Creating
of Study Materials with the help of available literature was aimed at summarizing
and describing the main didactic means, which are used in teaching process today,
and to create three worksheets. Their were based on the principles described

in the theoretical part of the work and proceed from didactic analysis of the thematic unit.

The theoretical part describes the didactic means with a focus on knowledge about
worksheets, their creation and use. The teoretical part also includes principles of didactic

analysis.

The practical part contains an elaboreted didactic analysis of the thematic unit and a proposal
for three worksheets. Part of practial section also include solutions of worksheets and
methodical instructions for teachers, with a suggestion for a practical lesson where pupils
will use their knowledge and skills after the end of the tematic unit. With proper inclusion
in teaching process, worksheets developed competence of work with text and support

the fixation of the curriculum.

Key words

Analysis of curriculum, vocational education, worksheet, tematic unit.
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UvVOD

Existuje nepfeberné mnozstvi studijnich materiala, které jsou vyuzivany pii vyuce.
Vzhledem k tomu, Ze se jedna o velmi obsahlé téma, byly pro potieby teoretické Casti této
zaveéreCné prace vybrany jen ty, které jsou ve vyuce nejCastéji vyuzivané. Vedle klasické
ucCebnice, filmu, prezentace a e-learningovych studijnich materialti jsou to Casto i pracovni
listy. Samostatné nebo jako soucast pracovnich seSitd. Pro vyuku se mohou vyuZzivat
pracovni listy, které jsou dostupné a jsou vytvoreny vétSinou jako doplnék ucebnic nebo
pracovnich seSitd. Druhou moznosti je, ze si pracovni list vytvori sam ucitel. Pravé pro
vytvoreni pracovnich list, které obohati vyuku a motivuji Zaky, je potieba dodrzet zasady
pro jejich tvorbu, napf.: jasné zadani, oCislované otazky, postupné zvySovani obtiznosti
a alespori posledni otazka by méla byt oteviena. Pracovni list musi byt pro zaky zajimavy

a mél by klast otazky, které nuti zaka premyslet.

V ramci praktické ¢asti byla snaha vytvorit takové tfi pracovni listy, které jsou pro zaky
skutecné ptinosné a budou splnit svoji funkci: fixovat probrané ucivo a prohlubovat znalosti.
Soucasné bylo cilem vytvofit k pracovnim listim i metodické pokyny pro ucitele pro praci
s nimi. Vytvofeni pracovnich listi predchazela didakticka analyza tematického celku

,,Co vim o ¢okoladé™ jako teoreticky zaklad pro praci s pracovnimi listy.



TEORETICKA CAST
1 Cil a metodika

Cilem prace je vytvorit studijni materidly pro vybrany tematicky celek. Nejprve se prace
teoreticky zaméfi na studijni materialy, které se v soucasné dobé nejvice vyuzivaji ve vyuce.
Jako studijni material pro praktickou ¢ast byl vybran pracovni list. V ramci této prace budou
vytvoreny tfi pracovni listy, které budou vhodné dopliiovat zvoleny tematicky celek a budou

podporovat fixaci uciva zaku.

Zavérecna prace bude rozdélena na teoretickou a praktickou ¢ast. Teoreticka Cast se bude
podrobnéji zabyvat didaktickymi prostredky, kam se fadi 1 pracovni listy. Prace bude
obsahovat i doporuceny postup pro tvorbu pracovnich listd. Didakticka analyza zvoleného
tematického celku ,,Co vim o cokoladé* bude vytvofena pro obor Zpracovani mouky,
technologie pekafskych a cukraiskych wvyrobkt, konkrétné pro predmét Technologie
potravin. Soucasti praktické ¢asti obsahujici pracovni listy bude i feSeni pracovnich listi

s metodickymi pokyny pro ucitele.

10



2 Didaktické prostredky

Didaktické neboli ucebni prostiedky slouzi uciteli vétsinou pro vétsi nazornost uciva, pro
priblizeni tématu nebo ukazku praktického vyuziti. Jsou uréené k experimentovani, osahani
si materialu, ziskani dovednosti a zkusenosti. Mezi didaktické prostiredky pocitame i v§echny
druhy kulturnich artefaktd. Je jimi nahrazovano uceni v realném prostiedi. Je ovSem
podstatné nezapomenout, ze v§echny didaktické prostfedky maji co nejvice simulovat realné
predméty, jevy apod. Je potieba, aby didakticky prostiedek dostate¢né ilustroval, byl idealné
autenticky, ale aby kazdy zak mél moznost s nim experimentovat. StarSi zaci uz si totiz
vétSinou musi vystacit s obrazkem, na vys§im stupni nékdy pouze s vlastni predstavou
(Capek, 2015, s. 78).

Vyuziti materialnich prostfedk musi byt promyslené a didakticky zdivodnéné. V idealnim
piipadé bude plnit nasledujici funkce: zpfistupfiuji u¢ivo riznymi cestami; aktivizuji zaky
pfi vyuCovani; pisobi motivacng; pisobi emocionalné, na volni sféru zakda;
racionalizuji a zintenziviiuji praci ucitele; pomahaji spojeni teorie s praxi aj. (Slavik, Husa,
Miller, 2007). Capek (2015) také zdUraziiuje G&elné vyuziti didaktickych prostiedkd, prace
s nimi by podle n¢j méla mit vzdy n€jakou pointu.

P1i vyuce se nejcasteji pouziva verbalni komunika¢ni kanal, ale v mnoha piipadech ptisobi
efektivnéji vizualni informace. Pfednosti vizualnich pomtcek je, Ze upoutavaji pozornost,
pfinaseji zménu, podporuji konceptualizaci, jsou projevem ucitelova zdjmu a jsou snaze
zapamatovatelné (Petty, 2006).

Nasleduje podrobnéjsi rozebrani vybranych ucebnich prostfedkd. Vétsina z nich je bézné

vyuzivana v u¢ebnim procesu.

2.1 Vybrané didaktické prostredky

FILM (VIDEO)

Film patfi mezi didaktické prostiedky, které vyuzivaji vizualizaci (podobné jako
napt. fotografie, prezentace). Jedna se zaroven o dynamické zobrazeni, které mtize vyuzivat
ucitel odbornych predmétli. Lze sem zaradit napi. vyukovy film, filmovou smycku,
pocitaCové animace nebo napiiklad video program (Slavik, Husa, Miller, 2007, s. 14).
Medialni gramotnost zaka mize byt rozvijena praveé vyuzitim filmu, ktery rozviji nejen
estetické dovednosti zaka. Film je velmi popularni médium a byla by §koda ho nevyuzit jako

didaktickou pomucku. Jsou dva zpusoby jak film ve vyuce vyuzit. Lze ho promitnout
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v bloku, kdy zaci zhlédnou cely film. Nevyhodou je pasivni konzum filmu a chybi didaktické
zpracovani, zaci naproti tomu zhlédnou cely film pfirozené a jsou vtahnuti do dé&je (vciti se
do postav). Druhym zpisobem je Casové narocné prezentovani filmu béhem nékolika
vyucovacich hodin (6-10). S timto zpusobem se poji ztrata napéti dé€je a zaroven je
upfednostnéno nepfirozené zhlédnuti filmu. Vyhodou je moznost didaktického zasahu

vyulujicim a probrani zrovna zhlédnutého (Capek, 2015).

PREZENTACE

Prezentace je vyukova metoda, ktera je spojenim vykladu a jeho vizualizace. Vétsinou se
pouziva dataprojektor nebo interaktivni tabule a uclitel prednasi latku a vizualizuje
prostiednictvim jednotlivych ”slajdd”, které mohou integrovat text, obrazky, videa,
internetové odkazy atd. Podle Capka se viak jedna o frontalni vyuku a vyklad se vemi
negativy tohoto pfistupu. Uvadi, ze vyhodou prezentace je vizualizace u€iva. Nicméné
pokracuje celou fadu nevyhod - jedna se o nejméneé efektivni zptuisob edukace. Neumoziiuje
individualni pfistup a nevyzaduje aktivitu zakt. Zatemnéni ucebny podporuje neaktivni
chovani, lenost a nekazen zakl. Dale uvadi, ze prezentace neumoziuje reagovat na zmeny,
které mohou nastolit rizné otazky zaku nebo vysvétlovani pfipadnych nejasnosti. Pokud
ucitel vysvétluje, nemusi stihnout konec prezentace, a tedy shrnuti nebo pointu latky. Pokud
nevysvétluje a stiha, zase Casto mluvi o vécech, které nejsou tfide jasné. I pres vSechny
nevyhody neni proti moznosti smysluplnému vyuziti (Capek, 2015, s. 126).

Slavik et al. (2012) pak uvadi nejCast&jsi chyby prezentaci. Jedna se zejména o mnoho textu
na ploSe, malo grafickych znazornéni a obrazkt, nadmérné uzivani riznych trika, dlouhé
vycty, prili§ rychly sled kroka a snimka a délka prezentace. Sami zaci mohou prezentace
pfipravovat, fada z nich je pak vice namotivovana a pfi samotné prezentaci si pak zlepsSuji
komunika¢ni dovednosti.

Prezentace muze obsahovat mimo jiné i fotografie, ktera ma ve vyuce Sirokou paletu pouZiti.
Nej&astéji je vyuzivana pro svijj ilustraéni a informativni charakter (Capek, 2015).

Pres vSechna sva negativa se jedna o jednu z nejCastéji vyuzivanych forem vyuky.

UCEBNICE
,,UCebnice je knizni publikace primarné€ urCena ke vzdé€lavani. Jde o riznymi zpusoby
didaktizované texty, cviceni, ukoly, otazky apod. s Géelovou vytvarnou slozkou® (Capek,

2015, s. 134).
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Ucebnice je bezesporu jednim z nejdilezitéjSich zdroji pro poznavani zaku. Jeji vyuziti je
v mnoha vyucovacich predmétech, druzich Skol a stupnich Skol doprovéazeno dalSimi
Skolnimi knihami, bez kterych by ucebnice neplnila fadné svij ukol. Jde zejména o d€jepisné
a zemepisné atlasy, matematické, chemickeé aj. tabulky, sbirky cviceni a uloh, pracovni seSity
pro zéky, Citanky a zp&vniky (Skalkova, 2007).

Vyhodou obecnych predmétt je, ze vyucujici ma pomérmné Siroky vybér riznych ucebnic,
které muze pro svoji vyuku vyuzivat. Pii vybéru musi zohlednit, jestli je dana ucebnice
vhodna pro jeho zaky, odpovida narocnosti, kterou si zvolil a jestli vyhovuje 1 jeho stylu
vyuky. Pak miize uebnice plnit spravné svoji funkei (Capek, 2015).

,,Pro obtiznost ucebnic existuje vzorec, ktery zahrnuje slozitost vét, jejich délku, proporce
faktografickych a odbornych pojmu apod. Pro vybér uCebnic tedy existuji védecka kritéria,
ovSem zasadni je didakticka Sikovnost ucitele vyuzit pro dané téma vhodny material tak, aby
splnil sviyj cil a ugel“ (Capek, 2015, s. 134).

Pro odborné predméty uz neni tak velka moznost vybéru (zélezi i na konkrétnim oboru),
nicméné vhodné vyuzivani odborné ucebnice ve vychovné-vzdélavaci praci ucitele
odborného pfedmétu rozviji u zakd dovednosti prace s odbornou literaturou. Zak rozviji svoji

samostatnost a je ucitelem veden k praci s odbornym textem (Slavik, Husa, Miller, 2007).

E-LEARNINGOVE STUDIJNI MATERIALY

Zakladem pro realizaci e-learningové vzdélavani je pouziti informacnich technologii,
zpravidla s vyuzitim internetu (Capek, 2015).

,,UCitel mize vyuzivat internet jako zdroj informaci pro vlastni studium i jako ukazku zdroje
odbornych informaci pro zaky a pro samostatnou praci zaku. Ucitel odbornych predmétt
musi naucit zéka orientaci ve slozité www siti tak, aby dokazal vyhledat potfebné odborné
informace, zpracovat je a vyuzit pro feSeni konkrétniho problému* (Slavik, Husa, Miller,
s. 17).

Je cel4 fada vyhod tohoto typu vzdélavani. Patii sem zejména flexibilita, kdy kurzy vznikaji
presné podle aktualnich potteb uzivatel(, s tim se poji i aktualnost informaci. Dalsi vyhodou
je snadna dostupnost, nizsi naklady (napf. za pronajem prostor), vét§i moznost interaktivity
a uzivatelskd nenaroCnost. V neposledni ftadé také zvySovani znalosti v oblasti
komunikacnich technologii. Mezi nevyhody lze zafadit zéavislost na technologiich,
nedostatek interaktivity (je neosobni) a negativni dopad na zdravotni stav vSech uzivateld

(z4ka i utiteld) (Capek, 2015).
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Sociologické vyzkumy potvrzuji, ze déti a mladi lidé budou zit ve stale vice medializovaném
svété. Pocitac, internet a televize jsou dnes béznou soucasti jejich zivott. Tato skuteCnost
samoziejmé uz vyrazné ovliviluje i ucebni prostedi Skoly a vlastni pedagogicky proces.
Diky tomu vznika cela fada novych didaktickych a pedagogickych problémua (Skalkova,
2007).

V poslednich dvou letech v reakci na pandemii koronaviru zaznamenalo online vzdelavani
obrovsky pokrok. Béhem distan¢ni vyuky museli ucitelé rychle ovladnout dosud
nepouzivané pocitatové aplikace (ValiSova, Kovarikova, 2021). Vyucujici 1 zaci se tak
seznamovali s riiznymi moznostmi, které online prostfedi nabizi. V podstaté jen diky online
vzdélavani mohlo vyucCovani zaka alesponn n€jakym zpuasobem probihat. S online
vzdélavanim, obecné s distancni vyukou, se poji cela fada nevyhod, které se v ramci
dlouhodobého hlediska ukazuji jako zavazny problém. Jedna se zejména o vliv na psychiku
zaku, socialni vazby, zhorSeni komunika¢nich schopnosti, zdravotniho stavu atd.

Z divodu plusobeni medialniho prostiedi (nejen) na zaky je nutné, aby zaci uméli kriticky
posuzovat poznatky, které se dozveédi. Aby uméli vyfiltrovat dialezité informace a méli

pochopeni pro zmeény (Skalkova, 2007).

PRACOVNI SESIT, SESIT

Jedna se o materialni didaktickou ucebni pomucku, ktera je zamétena na aplikaci, opakovani
a upeviiovani uciva (Valisova, Kovarikova, 2021, s. 66).

Pracovni sesit je podkladem pro lep§i pochopeni probiraného uciva. Je urCen k zapisovani
poznamek, mél by obsahovat volné plochy, kam si zaci mohou zaznamenavat své poznatky
a vytvaret kresby, schémata, grafy, tabulky, mentalni mapy, slovnic¢ek odbornych termint
apod. To pomaha zakim nejen pro rozvoj predstavivosti, ale zejména pro lepsi pochopeni
uciva. Pomoci kreseb lze zjednodusit nebo naopak vykreslit konkrétni detaily. Zapis
do sesitu ma pozitivni vliv na ukotveni védomosti a mél by byt zdkladem pro opakovani
a pfipravu na testovani a zkouSeni. Kdyz si zak umi smysluplné vytvaret zapisky, znaéné€ mu
to usnadnuje uceni. V ramci vykladu by mél ucitel zdurazniovat dilezita fakta a poskytnout
dostate¢ny prostor pro jejich zapis. Casem se zaci sami naudi rozpoznavat daleZité
informace. Vysledkem vytvoreného zapisu by nemél byt vycet poznatki (neni to ucebnice).
Zaklad pro pracovni seSit muze vytvofit i sam ulitel, nemusi byt nutné produktem

nakladatelstvi (Capek, 2015).
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Soucasti pracovniho seSitu mohou byt jednotlivé pracovni listy, cilené k ukotveni
probiraného uciva. Pracovni list jako ucebni prostfedek bude podrobné&ji popsan v dalsi

kapitole.

2.2 Pracovni listy

,,Pracovni list je souborem ukolt, cviCeni, didaktického obrazového materialu apod., ktery
slouzi zpravidla k samostatnému procvicovani zaka nebo mu poskytuje voditko k jeho praci®
(Capek, 2015, s. 124). Vétsinou vznikaji v ndvaznosti na konkrétni uebnici nebo probiranou
latku (Lepil, 2010).

Mezi klicové kompetence, ke kterym smétuji cile moderniho vzdélavani, patfi kompetence
k uCeni. Jednim z dil¢ich ukoli rozvoje této kompetence je schopnost zaki pracovat
s textem tj. efektivné vyhledat a zpracovat informace (Sitna, 2009).

V pracovnich listech jsou obsazeny ulohy a pokyny pro jejich zpracovani. Zaci si rozvijeji
schopnost porozumét tkolim a prohlubuji jejich schopnost samostatné experimentalni
¢innosti ve vyuce, popi. i doma (Lepil, 2010).

Pracovni listy by tedy mely byt nedilnou soucasti vzdélavaciho procesu.

VEétSinu pracovnich listl si vytvareji sami uéitelé, pro jejich tvorbu uvadi Petty (2006, s. 145)
zasady, které doporucuje dodrzovat:

o Dejte si zalezet, abyste obtiznost prace dobfe odstupiiovali. Zaci potiebuji
k procviceni slozitého ukonu vice nez jeden priklad. A také radi postupuji krok
po kroku.

e Prvnich nékolik otazek zvolte tak, aby byly velmi jednoduché. Dodaji zakam
sebeduveéru.

o Kde je to mozné, rozc¢lenujte otazky na Casti. Pti Cislovani ukola dejte kazdé Casti
otazky vlastni ¢islo. Dobfe si rozmyslete, jak ukoly sefadite.

o Zaci by méli dostat piileZitost vyzkouset si nové schopnosti a znalosti na jasnych
ukolech. Nesnazte se zaky nachytat. Slozité)si otazky by mély pfijit na fadu, az zaci
pochopi zakladni postupy a dobfe si je procvici. Klic¢em k motivaci je uspéch.

e Alespon posledni otazka by méla byt ofeviend, jinak se stane, ze zaci, ktefi byvaji
rychle hotovi, nebudou mit co na préaci.

e Vezméte v tvahu osobni rozmér, souvislost se zivotem zakd, hadanky, problémové

ulohy atd.
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e Snazte se, aby pracovni listy byly co nejzajimavéjsi. Piste je na pocitaci, pouzivejte
v nich schémata a fotografie, nepfehlcujte informacemi. (Studujte pracovni listy

vydavané riznymi nakladatelstvimi a poucte se, jak jsou udélany.)“

Dostal (2011) uvadi, ze princip tvorby pracovnich listi (obecn€ vyukovych material) neni
nijak slozity proces a zahrnuje né€kolik po sobé navazujicich kroki. Nejprve se pripravi
tematické celky, ze kterych jsou Cerpany informace pro dané téma, poté se sestavi konkrétni
materialy, a ty jsou poté vyuzity pro vyuku.

V zasad€ mozna neni podle téchto slov tvorba pracovnich listu slozita, ale vytvorit pracovni
list s kvalitnim a relevantnim obsahem, ktery bude zéaroven zajimavy a bude pro zaky
pfinosem, neni nic jednoduchého a vyzaduje to urcitou pili.

Napriklad pracovni listy, které po zacich pozaduji jen doplnéni chybégjicich slov, nebo jim
ke spravné odpovédi staci pouhé prepsani Casti predlozeného textu, nemaji velkou vahu
(Petty, 2006).

Vhodné je zatazovat do pracovnich listd ukoly, které nuti zaky premyslet, rozhodovat se
(vyhodnotit pravdivost uvedeného tvrzeni), hodnotit, vytvaret hypotézy (co by se stalo,
kdyby...), hledat pficiny (proc?). Tento typ otazek vyzaduje skutecné uvazovani o daném
tématu a uciteli poskytuje zpétnou vazbu, zda zéaci probiranou latku opravdu pochopili
(Petty, 2013).

Vlastni pracovni listy Ize vytvorit mnoha zpusoby. Petty (2013) uvadi nékolik moznosti,
které je mozné vyuzit. Napf. razné pocitaCové programy (napi. Microsoft Word, Microsoft
Excel) ¢i webové stranky, které jsou urCené piimo k tvorbé pracovnich listd. Mozné je
napfiklad 1 vyuziti Google formulare. Textové editory umi vytvofit i interaktivni pracovni
listy. Mohou se pomoci datového projektoru promitnout na platno pfimo v hodiné nebo je 1ze
zaslat zakiim napf. pres e-mail.

Zatazovani pracovnich listi do vyuky je vhodné, nicméné je potieba mit na paméti, ze je
jejich Casté pouzivani nezadouci, zejména pokud jsou pravidelnou soucasti vyuky i jinych
ucitelt pasobicich ve stejné tiidé (Petty, 2006, s. 146). Stejné tak nelze ocCekavat stejny
vysledek uceni pii pouziti stejné piipravy (napt. pracovniho listu) v raznych tfidach
(Valisova, Kovarikova, 2021). Kazda tfida se chova jinak, muaze byt celkové v jiném
naladéni, souvislost mize byt i s predméty, které maji uz ten den za sebou (nebo naopak

pted sebou).
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Urcitou moznosti zpestieni muze byt zafazeni pracovnich listd v ramci riznych typa vyuky.
Je mozné je vyuzit nejen pro individudlni praci, ale i pro dvojice nebo skupiny
napf. u skupinové prace (Capek, 2015).

,,Pojem “ samostatna prace zaki” oznaCujeme takovou ucebni aktivitu, pfi niz zaci ziskavaji
poznatky vlastni ¢innosti, ktera je relativné nezavisla na cizi pomoci, a pocituji odpovédnost
za vysledky ucebniho procesu. U¢i se samoucenim, ziskavaji tedy informace tim, ze si je
sami vyhledavaji a zpracovavaji, a také feSeni problémovych situaci. Pro efektivni
samostatnou praci je nutné u zakt rozvijet samostatné, tvorivé a kritické mysleni (Manak,
Svec, 2003, s. 154).

Ucitel ma béhem skupinové prace roli poradce a pomocnika zaku. Prochazi tfidou a dohlizi
na efektivitu ¢innosti skupin. Pti pfipadnych problémech ve skupinach fidi jejich Cinnost jen
po dobu nezbytné dlouhou k tomu, aby vyfesil situaci, ktera vyvolala krizi. O nejvhodné}si
velikosti skupin se vedou diskuse, mnoho odborniki se shoduje na tom, Ze optimalni jsou
malé skupiny (tfi az pét zakua), zalezi na konkrétni tfid€. (Zormanova, 2014).

Vyhodnoceni pracovnich listli miize byt provedeno nekolika zpisoby. Mezi nejCasté&jsi patii
kontrola v ramci dané vyu€ovaci hodiny, ve které byl pracovni list vyplilovan. V ptipad¢, ze
byl pracovni list vyuzit pro doméci pfipravu, méla by jeho kontrola nasledovat bezprostredné
dalsi vyucovaci hodinu. Vyhodnoceni pracovnich listi by mélo byt nedilnou soucasti prace
s nimi. V pfipad€ nejasnosti je dilezité vSe vysvétlit a zdivodnit tak, aby zaci vSemu
rozuméli a pracovni listy byly opravdu pfinosné a neslouzily jen pro ,,vyplnéni hodiny®.
Podle Capka (2015) by nemél byt pracovni list znamkovan celou $kalou znamek, naopak

by jeho vyplnéni mélo byt odménovano jednickou.
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3 Didakticka analyza a vybér uciva

Didakticka analyza uciva spociva v ¢innosti ulitele, ktery provadi rozbor obsahu konkrétni
ucebni latky. Cilem této Cinnosti je vystihnout vychovnou a vzdélavaci hodnotu uciva
a pretvoreni védeckych poznatkil na didaktické poznatky (Skolni u¢ivo) (Zormanova, 2014,
s. 95).
Utinnost a spravnost didaktické analyzy zavisi znaéné na tom, jak vyudujici dokaze obsah
uciva ve vztahu k trovni zaka didakticky interpretovat, aby byly splnény vSechny vytycené
cile (afektivni, psychomotorické a kognitivni) (Mikeskova, 2012).
Doporuceny metodicky postup analyzy ve tfidé podle ValiSové a Kasikové (2007, s. 130)
sleduje tyto kroky:

e Urceni potieb zaki.

e Konkretizace cilti vyuky tematického celku nebo tématu.

e Rozbor uciva tematického celku.

e Vymezeni zakladni ¢innosti zéka.

e Volba zpasobt vyuky, metod, organizacnich forem, materialnich prostfedku.

e Formulace ucebnich otazek a ukold ucitelem
V ramci didaktické analyzy vyucujici pfemysli i nad praktickym provedenim svych
mysSlenek. Vysledkem didaktické analyzy by mély byt konkrétni vyucovaci jednotky, které
budou mit jasnou organizac¢ni strukturu. Tyto vyucovaci hodiny se mohou skladat z riznych
fazi. Nasleduje jejich stru¢ny popis podle Zormanové (2014). V jedné vyucovaci hodiné
mohou byt zastoupeny vSechny faze vyuky, ale neni to pravidlem a pro jednotlivé vyucCovaci
hodiny mohou byt vyuzity jen nékteré. Nicméné plati, ze by se v ramci vyuky mély

pravidelné stfidat vSechny faze.

MOTIVACNI FAZE VYUKY

Ucitel beéhem této faze pripravuje zadka po psychické strance na uceni, motivuje ho k uceni
o daném tématu a navozuje u zaka zajem o téma, které bude v dané vyucovaci hodiné
probirano. Motivacni faze muze byt jak k jedné konkrétni hoding, tak k celému novému
tematickému celku. Zaky je tieba motivovat béhem celého vyuovaci hodiny, nejen na jejim

zacatku (Zormanova, 2014).
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EXPOZICNI FAZE VYUKY

Jedna se o nejdulezit€jsi fazi, co se tyCe osvojovani si uciva. UcCitel v této fazi
zprostiedkovava zakim nové védomosti. Zaci si vytvaii zaklad pro budovani navykd
a dovednosti tim, Ze se v jejich myslich tvofi nové pojmy, predstavy a formalni védomosti.
V ramci této faze jsou zahrnuty vSechny zptsoby a postupy, jimiz si zaci osvojuji ucivo pod

vedenim ucitele (Zormanova, 2014).

FIXACNI FAZE VYUKY

Faze upevnovaci, kdy dochazi k prohlubovani osvojenych védomosti, dovednosti, navyku,
postoju a presvédCeni. Ucivo se v této fazi fixuje v paméti zaka, coz se d€je predevsim
formou opakovani a cvieni. Spolu s expozi¢ni fazi je fixaéni faze vyuky Ccasovée
nejnarocnéjsi fazi, protoze vétSinou zabiraji velkou Cast vyucovaci hodiny (Zormanova,

2014).

DIAGNOSTICKA FAZE VYUKY

Tato faze je také oznaCovana jako faze kontroly. Ucitel zkousi, provétuje a nasledné také
hodnoti zakovi védomosti o probraném tématu. Diagnosticka faze muaze bit zafazena v ramci
celé vyucovaci hodiny. Muze byt vyuzita na za¢atku hodiny, ucitel diky tomu zjisti, co zaci
o dané problematice védi a propojit tuto fazi s motivacni fazi. Diagnosticka faze pak muaze

byt zafazena do vyuky napf. formou testu nebo ustniho zkousSeni (Zormanova, 2014).

APLIKACNI FAZE VYUKY

Aplikacni faze predstavuje vyvrcholeni celé vyuky. Dochéazi k preneseni ziskanych
teoretickych védomosti do praktické roviny. Zak pouziva v této fazi vyuky ziskané
védomosti a dovednosti v praxi. Pfedstavuje zaroven finalni stupeni poznavaciho procesu

(Zormanova, 2014).

Nelze tvrdit, Ze néktera z fazi je méné podstatna nez jina. Pro ziskavani novych poznatkd je
napiiklad zasadni faze expozicni, bez pfedchozi motivacni faze vS§ak nemusi mit na zaky
kyzeny efekt a bez nasledné fixa¢ni faze zase mohou zaci ucivo rychle zapomenout. Neméné
dulezita je i1 faze diagnosticka, kdy se sami zaci presvéd¢i, zda ucivu dobfe porozuméli
a nasledna aplikacni faze je samotnym cilem vyucovaciho procesu a méla by zakim pomoci

v jejich praxi.
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Pracovni listy, na které je zaméfena tato prace, l1ze zaradit v ramci jakékoli faze vyuky. Zalezi
na kreativit€ vyucujiciho, a¢ v nékterych fazich je jejich predkladani zakim méné Casté.
Nejcasteji se pracovni listy vyuzivaji jako didakticky prostfedek k fixacni fazi vyuky.
Nicméné jej 1ze navrhnout i pro motivacni fazi, napt. pro zahajeni celého nového tématu.
Pro zji§téni, co zaci o daném tématu vi, co by se chtéli dozvédét atd. K expozicni fazi je
zapotiebi aktivni vedeni vyucujicim, mize byt pracovni list napf. vyuzit pro ur¢itou formu
mentalni mapy. Forma pracovniho listu mize byt vyuzita i jako urcity typ testu, ktery bude
slouzit pro kontrolu, co si zaci o daném tématu zapamatovali. Nemusi byt nutné ohodnocen
znamkou. V ramci aplikacni faze je pracovni list jen jakymsi voditkem ve vlastni zakoveé

tvorbé€, kdy se snazi své znalosti vyuzit.
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PRAKTICKA CAST

4 Didakticka analyza tematického celku “Co vim
o Cokoladé”

Pro vytvofeni pracovnich listd k tématu ,,Co vim o Gokolad&“ bylo vychazeno z SVP Stiedni
odborné skoly Podskalska pro obor Zpracovani mouky, technologie pekatskych
a cukrafskych vyrobku, ktery vychazi z RVP Technologie potravin 29-41-M/01 pro predmét

Technologie potravin.

4.1 Technologie vyroby cokolady

HISTORIE

Cokoladu zname jako sladkou, piijemné se rozpoustéjici pochoutku. O to zvla§tngjsi je fakt,
ze puvodné byla Cokolada sviravy, tucny, nepiili§ chutny napoj, ochuceny kofenim,
nejcastéji palivou paprikou. Prvni kakaové plantaze byly na izemi Mayu v Jiznim Yucatanu
asi 600 pf. n. 1. Kakaové boby byly vysoce cenéné a pouzivaly se i jako platidlo. Do Evropy
ptivezl kakaovy napoj Hernando Cortez v roce 1520. V té dobé byl do napoje piidan cukr.
Nasledovalo jesté nekolik stoleti, kdy si napoj §ifil Evropou, ale jesté stale nebyl chutove
prilis dobry, dokonce ho papez dovolil pit béhem pustu. V roce 1657 bylo do napoje ptidano
mléko, beéhem 18. stoleti se podarilo vytesit problém s tucnosti napoje a popularita zacala
narustat. V roce 1847 britska tovarna vytvorila prvni ¢okoladu urcenou k jidlu (Beckett,
2015). Zakladnimi surovinami pro vyrobu Cokolady jsou kakaova hmota, kakaové maslo,

cukr (sacharoza), emulgator a piipadné piidavek suseného mléka (Copikova, 2012).
INGREDIENCE

Kakao, respektive kakaovnik (Theobroma cacao) pochazi zJizni a Stfedni Ameriky
(Beckett, 2015). V soucasné dobé se pestuje v tropickém pasu v rozmezi 23° severni §irky
a 20° jizni Sitky, pfevazné ve vlhkych nizinach. Péstované varianty kakaovniku se z hlediska
svétového trhu rozdéluji do tfi hlavnich skupin. Criollo (jemna chut, narocnéjsi
na péstovani), Trinitario (jednodussi péstovani, trpka lehce nakysla chut, témér 90 %
sveétové produkce) a Forastero (ktizenec Criollo a Trinitario). Semena kakaovniku
se nazyvaji kakaové boby, které se po vyjmuti (,,vylusténi®) z kakaovych plodua, upravuji

fermentaci a susenim (Copikova, 2012).
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,,Kakaové maslo muze byt ¢aste¢né nahrazovano rostlinnym tukem, ktery obsahuje stejné
triacylglyceroly jako kakaové maslo a tim ma stejné fyzikalni vlastnosti. Tato nahrada je
pln& misitelna s kakaovym maslem a oznacuje se jako ekvivalent. Cokoladova hmota mtze
obsahovat maximalné 5 % ekvivalentu® (Copikova, 2012, s. 454).

Jako sladidlo se do ¢okolady nejCastéji pouziva cukr bily (tftinovy, fepny) (Beckett, 2015).
Pro specialni nutricni ucely a nizkoenergetické potraviny se jako alternativa vyuzivaji uméla
(nahradni) sladidla (napf. xylitol, sorbitol, manitol, aspartam) (Copikova, 2012).

Nejcastéji pouzivanym emulgatorem pro vyrobu ¢okolady a cokoladovych vyrobkd je licitin
(E322) (Minifie, 2012). Do kakaové hmoty je piidavan na zavér konsovani (Copikova,
2012). Ovliviiuje zejména chovani kakaového masla, udrzuje viskozitu a uchovava texturu
vysledného produktu (Minifie, 2012). Pro primyslové ucely se ziskava zejména ze sdjovych
bobu (Fér potravina, 2022).

Pfi vyrobé mlécnych cokolad se vyuziva suSené mléko, které se v procesu vyroby

pfimichava do kakaové hmoty (Copikova, 2012).

TECHNOLOGICKY POSTUP

Cisténi a t¥idéni kakaovych bobi

Nez se kakaova semena dostanou k dal§im technologickym kroktim, je potfeba je roztridit
a odstranit veskeré cizi pfimesi (Minifie, 2012).

Tridéni a cisténi kakaovych bobl probiha v Cisticich strojich, kde boby pfichazeji
na vibraCni sita. Lehké pfimési a prach jsou unaSeny proudicim vzduchem. Piimési
anevhodné boby jsou odstranovany na zakladé hmotnosti a velikosti. Prichodem kolem
oto&nych magneti jsou odstrafiovany kovové piedméty (Copikova, 2020).

Fermentace

Vytiidéna kakaova semena jsou nasledné fermentovana. Béhem fermentace dochazi
k zdsadnim zménam, které maji vliv na naslednou technologickou jakost. Dochazi
k odstranéni zbytkt plodové duzniny, ktera ulpéla na povrchu bobti po vyjmuti z plodu,
zamezuje se kliGeni (Copikova, 2012). Doba trvani fermentace se mize mirng liit,
ale vétsinou trva 56 dni (Beckett, 2015). Béhem této doby dochazi k uvoliiovani vlastnich
enzymu, které pak katalyzuji reakce vedouci ke zlepSeni senzorickych vlastnosti (zména

barvy na ¢ervenohnédou, zmirnéni trpké a sviravé chuti) (Copikova, 2012).
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Slozité procesy, které béhem fermentace vznikaji, jsou zptisobené nejen vlastnimi enzymy
kakaovych bobd, ale i procesy, které jsou vyvolané mikroorganismy. Cely proces piejde
od anaerobni faze, kde jsou dominantni kvasinky, do aerobni faze, ve které ze zacatku ptsobi

zejména bakterie mlééného kvaseni a poté bakterie octového kvaseni (Beckett, 2015).

SuSeni, drceni, tFidéni, prazeni a mleti

Po fermentaci se kakaové boby ususi a rozdrti. Drt’ je néasledné tfidéna na vibracnich sitech
podle velikosti a proudem vzduchu se z ni odstrariuji klicky se slupkou. Poté je drt’ prazena.
Vysledné senzorické vlastnosti drti (chut a aroma) jsou dany délkou a vysi teploty, ktera
na drt’ pusobila. Vlhkost je vétSinou pod 1 %. Mletim kakaové drti vznika kakaova hmota.
Ta se muze dale zpracovavat na Cokoladovou hmotu nebo se z ni mize vyrabét kakaovy
prasek nebo kakaové maslo (Copikova, 2012; Minifie, 2012).

K vyslednému kakaovému aroma pfispiva témet 500 sloucenin. Zasadni vliv na senzorické
vlastnosti kakaovych bobu, resp. ¢okolady, jako je aroma a chut, ma druh kakaovniku,
poskliziiové zpracovani a prazeni. Cely proces vyvoje aromatickych slozek v kakaové,
resp. v ¢okoladové hmoté, je ukoncen prazenim (Sinica, 2020).

Vyroba ¢okoladové hmoty

Pro vyrobu cokoladové hmoty se kakaova hmota smichava s dalSimi ingrediencemi nutnymi
pro vyrobu cokolady. Pridava se cukr, kakaové maslo, ptipadné susené mléko pfi vyrobe
mlécné Cokolady. Vysledna smés nema dostateCné jemnou strukturu a lze v ni rozlisit
jednotlivé Castice. Aby mél vysledny produkt dobré senzorické vlastnosti je nutné tuto smes
nasledné upravit. V prvni fadé se smés valcuje na valcovacich stolicich a celkové
se zjemnuje. Tyto stolice jsou chlazené, a proto je vysledna valcovana smeés sypka. Velikost
jednotlivych &astic je po této technologické fazi jiz nerozlisitelna v Gstech (Copikova, 2012).
Nasleduje konsovani, které je specifické pro kazdého vyrobce a druh Cokolady (Beckett,
2009). Béhem tohoto technologického kroku je cokoladova hmota vystavena urcité teploté
a zaroveil je intenzivn promichavana a provzdusiiovana (Copikova, 2012). Jedna se
o zpracovani cokoladovych vlocek a drti na tekutou pastu, spojené s tupravou chuti (Beckett,
2009). Pti konSovani se z cokoladové hmoty odstranuji nezddouci t€kavé latky, které vznikly
béhem fermentace kakaovych bobu nebo chemickymi reakcemi v ramci piedchozi
technologie (Copikova, 2020). Delsi doba konSovani ma vétsinou za nasledek jemngjsi
vyslednou texturu (Prawira, Barringer, 2009). Zaroven se snizuje hotkost, coz
pravdépodobné umoziiuje vyniknout chutovym tonam (Beckett, 2009). Ke konci konSovani

je pridavan emulgator (Copikova, 2012, s. 456).
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Temperace Cokolady je krok, ktery méa za cil stabilizovat krystaly kakaového masla
v Cokoladové hmote (Minifie, 2012).

Kakaové maslo ma totiz schopnost krystalizovat do riznych forem a je zapotiebi temperace,
aby vznikla termodynamicky stabilni forma. Temperace zahrnuje n€kolik po sobé jdoucich
krokli. Nejprve se hmota kompletné rozpusti. Nasledné se zchladi k bodu, kdy zacne
kakaové maslo krystalizovat (li§i podle druhu cokolady) a vytvofi se stabilni krystalicka
struktura. Nestabilni formy krystalti kakaového masla se po opétovném zvySeni teploty
rozpusti. Vytvorena krystalicka struktura pak , oCkuje” zbytek a vytvaii se stabilni tukova
krystalicka sit. Vysledkem je tepelné stabilni, leskla, hladka, pfijemné se rozpousté&jici
cokolada s lasturovitym lomem (Beckett, 2009).

Takto temperovana &okoladova hmota se plni v délicim stroji do forem. Cokoladova hmota
projde vibrani zénou, aby se rovnomérné rozptylila ve forméach. Ty pak prostupuji
chladicim tunelem. Ztuhly vyrobek se poté vyklepava z forem a dopravuje k balicim strojim
(Copikova, 2012).

Jednou z nejcastéjSich kvalitativnich vad, se kterou se 1ze bézné setkat je tzv. tukovy vykvét
na povrchu ¢okolady nebo Cokoladového vyrobku, pii kterém se na povrchu objevi
vyloucena tenka vrstva kakaového tuku. Jedna se zejména o problém plnénych ¢okolad.
Mechanismus vzniku neni zcela objasnén, zasadni vliv hraje zfejmé zejména rychlost baleni
a skladovani. Tukovy vykvét neni nijak zdravotné zavadny, ale z hlediska senzorického
hraje dulezitou roli. Dal§im podobnou vadou je tzv. cukerny vykveét, pii kterém
se na povrchu objevuje vrstva vykrystalizovanych &astedek cukru (Copikova, 2012).

Lze snadno rozpoznat, zda se jedna o tukovy nebo cukerny vykvét. V pripadé ze jde tenka

vrchni vrstva na vyrobku lehce ,, setfit napt. prstem, jedna se o tukovy vykveét.

4.2 Technologie vyroby kakaového prasku a kakaového masla

Pro vyrobu kakaového prasku a masla je zaklad vyroba kakaové hmoty, ze které se lisuji.
Pred lisovanim se kakaova hmota zahtiva na teplotu 70—80 °C, odkud se dopravuje do lisu.
Diky wvyssi teploté klesd viskozita kakaového masla a lze jej jednoduSe odlisovat.
Pti stlacovani odtéka kakaové maslo, které je nasledné filtrovano. Vylisované kakaové
pokrutiny jsou nejdfive drceny a pak rozemilany na kakaovy prasek. Vyrobni linka
na vyrobu kakaového masla je vétSinou vybavena stabilizatorem pro dokonalé
vykrystalizovani kakaového masla ve stabilni formé (Copikova, 2012).

Pomoci alkalizace se vyrabi tzv. kakao holandského typu, pfi kterém se pouziva uhli¢itan
draselny, sodny a amonny. Barevné latky a tfisloviny v kakaovych bobech reaguji
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s alkalickou latkou. Alkalizaci se pak pfirodni zlutohnéd4 barva méni na Cervenohnédou
az tmavohnédou (Copikova, 2012). B&hem alkalizace se snizuje kyselost a zvyraziiuje se
chut, zaroveni se vyrazné snizuje obsah flavanoli a dalSich latek, naproti tomu
nealkalizované kakaové prasky téchto latek obsahuji vyrazné vice (Miller et al., 2008).
Nealkalizované kakao ma tedy svétlejsi barvu a je o néco kyselejsi; nicméné vyslednou chut

kakaového prasku zasadné ovliviiuje vstupni kvalita kakaovych bobt (Beckett, 2009).

4.3 Druhy cokolad

Jesté donedavna byly znamé tfi druhy Cokolady: horka, mlécna a bila. Belgicko-Svycarska
cokoladovna Barry Callebaut vSak v roce 2017 predstavila ctvrty druh Cokolady. Ruby
Cokolada je charakteristicka svézi ovocnou chuti a narazov€lou barvou. Pochazi
z rubinovych kakaovych bobl, neobsahuje zadna barviva ani ovocné prichuté (Callebaut,
2022). Uchovani rizové barvy je pravdépodobné zpusobeno kratsi fermentaci a Setrnéjsi
technologickou upravou.

Studie, ktera porovnavala obsah bioaktivnich latek a senzorickych vlastnosti zjistila, Zze Ruby
cokolada se lisi od dosud znamych druhti cokolady. Horka cokolada vykazovala nejvyssi
celkovy obsah fenolickych latek a antioxidacni kapacitu. Ruby Cokolada se celkovym
obsahem fenolickych latek zafadila mezi mlécnou a bilou ¢okoladu, vykazovala vSak vyssi
antioxidacni kapacitu nez mlécna cCokolada, pravdépodobné kvili vy$Simu obsahu
flavan-3-olt a proanthokyanidi. Co se tyCe senzorickych vlastnosti, byla Ruby cokolada
vyhodnocena jako nejméné preferovana a jeji hlavni charakteristikou byla kyselost (Seremet
et al., 2019).

Cokolada jako ostatni potraviny musi spliiovat pozadavky Zakona o potravinach
a tabakovych vyrobcich 110/1997 Sb., vyhlaska &. 148/2015 Sb. Clenéni &okolady rozlisuje
hotkou, family mlécnou, mlécnou a bilou Cokoladu. Vzhledem k tomu, ze Ruby ¢okolada
je pomérné novou zalezitosti, do legislativy zatim nepatfi.

Je vhodné jesté rozlisit terminy tukuprostd kakaova suSina a celkova kakaova suSina.
Tukuprosta kakaova suSina zahrnuje monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy,
bilkoviny, fenolické latky, soli a methylxantiny pochazejici z kakaové hmoty, tj. kakaovych
bobu. Celkova kakaova susina je celkova hmotnost tukuprosté kakaové susiny a kakaového
masla v ur&itém vyrobku (Copikova, 2020, s. 10).

Horkéa cokolada neobsahuje mlécné komponenty, obsah kakaového masla musi byt
minimalné 18 %, celkovy obsah kakaové susiny minimaln¢ 35 %, obsah tukuprosté kakaové
susiny pak minimalné 14 %. Mlé¢na Cokolada je kromé kakaovych souc¢asti vyrobena také
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z mléka, nejCastéji ve formé mléka suSeného. Obsah celkové kakaové suSiny musi byt
minimaln€ 25 %, obsah tukuprosté kakaové susiny 2,5 %, minimalni obsah mlé¢ného tuku
musi byt alespoii 3,5 % a obsah mlécné susiny minimalné 20 %. Family mléc¢na cokolada je
oznaceni pro mlécnou ¢okoladu v nékterych evropskych zemich. Jeji jakostni pozadavky
jsou stejné jako u mlécné, 1isi se pouze v obsahu celkové kakaové susiny, ktery musi byt
alespon 20 %. Bil4 cokolada je vyrobena z kakaového masla, sladidel a mléka (mlécnych
vyrobkll), obsah kakaového masla pak musi byt minimalné 20 %, obsah mlécné susiny
minimélné 14 % (Copikova, 2014).

U cokolady existuje nepieberné mnozstvi riiznych pfichuti, posypt a kombinaci.
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5 Metodika tvorby pracovnich lista

Pro praktickou ¢ast byly jako studijni material zvoleny pracovni listy. Pro jejich tvorbu byla
vyuzita internetova stranka Canva.com. Na strance je mozné vytvorit rizné studijni
areklamni materidly, které maji Siroké pole pouziti. Do zvoleného forméatu lze vyuzit
uz vytvorené Sablony, obrazky, fotografie atd., samoziejmé je mozné vytvorit uplné novy
studijni (nebo jiny) material, vlozit i vlastni obrazky a videa. V konkrétnim piipadé
pracovnich listd je tak mozné vytvorit i interaktivni pracovni list s videem, ktery mize byt
vyuzit pfimo ve vyuce, kdy je pracovni list promitan napiiklad na platno a vyucuyjici
ho pouziva jako pomulcku pifi vyuce. Dal§i moznosti je zaslat zakim pracovni list

elektronicky a mohou ho vyuzit pfi domaci piipravé (distancni vyuce).

Prakticka Cast obsahuje tfi pracovni listy. Kazdy pracovni list je zaméfen na jinou cast
poznatka o Cokolade€ a maji vzestupnou obtiznost. Prvni je zaméfen na technologicky postup,
druhy je soustfedén na senzorickou jakost a vznik vad u cokolady, tfeti potom na jednotlivé
druhy c¢okolad. Popisy kjednotlivym pracovnim listim jsou uvedeny nize piimo

u konkrétnich pracovnich listi.

Je vice moznosti, kdy pracovni listy zafadit do vyuky. Je mozné zarazovat je postupné,
po probrani teoretickych poznatku, které jsou nutné pro zvladnuti pracovniho listu. Dalsi

moznosti je jejich vyuziti jako opakovani az na konec celého tématu.
Vzdélavaci a vychovné cile:

- Zak vyjmenuje a popise jednotlivé kroky technologického postupu vyroby Eokolady.
- Zak vysvétli piiciny senzorickych vad.

- Zak vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy Gokolad.

- Zak bude umét rozpoznat kvalitni Gokoladu.

- Zék je schopen samostatné fesit zadané tikoly.

METODIKA PRO UCITELE PRI VYUZITI PRACOVNICH LISTU

Pfi zadavani pracovniho listu uvede vyucujici zadky do problematiky a rozda jim
nakopirované pracovni listy. Projde s nimi jednotlivé otazky a ujisti se, Ze jsou vSemi
pochopeny. Nasleduje samostatna prace zaka, pii které vyucujici prochazi mezi lavicemi
a kontroluje, jak s nimi zaci pracuji. V pfipad¢€ zjisténi, ze nekterd otazka nebo ukol déla
vEtsi Casti zaka problémy, mize do samostatné prace zasahnout a dovysvétlit, co je potieba.

Po uplynuti pfedem vymezeného Casu je dalSim krokem kontrola spravnosti odpovédi.
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Zalezi na konkrétnim uciteli, ktery zptisob zvoli. Zda si budou zaci pracovni list kontrolovat
nejdfive navzajem v lavici, jestli bude ucitel vyvolavat jednotlivé zdky nebo sam sdéli
spravné odpovedi atp. Vysledkem prace s pracovnim listem by meélo byt, ze vSichni zéci
rozumi spravnym odpoveédim a v ptipad€, ze chybovali, tak pochopili divod pro¢. Pracovni
listy této prace jsou navrzeny spiSe pro individualni praci zaka, nicméné pokud ucitel uzna

za vhodné zvolit formu skupinové prace, je mozné vyuzit listy i timto zptisobem.

PRVNI PRACOVNI LIST: TECHNOLOGIE VYROBY COKOLADY

Zamé&feni prvniho pracovniho listu se tyka &isté jen technologického postupu. Zaci tvoii na
zakladé svych znalosti spravny technologicky postup. Zaci si diky nému uvédomi, piipadné
zopakuji jednotlivé kroky, které vedou az k vyslednému produktu. MySlenkou je, ze se vciti

do profese technologa, ktera s sebou nese i zna¢nou zodpovédnost.

Pracovni list obsahuje prazdna policka pro jednotlivé technologické kroky a zaroveri je
v dolni ¢asti uveden seznam kroku, které do postupu patii. Je to umysiné ulehCeni pro zaky.
Technologicky postup obsahuje 1 nové, neznamé kroky a zaci by spiSe nez o samotném
,nazvoslovi“ méli spise logicky premyslet o navaznosti jednotlivych krokti. Pro prehlednost
je cely technologicky postup provazan Sipkami. Ctyfi policka jsou uz vyplnéna: kakaové
boby, kakaova hmota, cokoladova hmota a vysledna ¢okolada. Divod, proc jsou tyto kroky
vyplnény, je, aby si zaci uvédomili dilezitost terminologického rozdilu mezi kakaovou
a cokoladovou hmotou. Kakaové boby a cokolada jsou uvedeny, aby méli zaci jasnou
predstavu o vychozi suroving a vysledném produktu. Cely pracovni list nuti zaky premyslet

o daném postupu a vyhodnocovat na zakladé jejich znalosti, jaky krok nasleduje po jakém.

Metodicka poznamka pro ucitele: pokud uz zaci jesté pred zahajenim nového tematického
celku o ¢okoladé maji n€jaké znalosti souvisejici s tématem, lze vyuzit prvni pracovni list
i pro zahajeni celé vyuky. Lze tak zjistit, kolik si toho zaci realné pamatuji. Mize byt
samoziejmé vyuzit v ramci hodiny. Jako vhodn&jsi zptisob je jeho vyuziti domaci tkol. Zaci
tak budou moci v klidu vzpominat, pfipadné za pomoci svych starych zapiskl, ucebnic nebo

internetu doplnit technologicky postup.

Nasleduje ukazka prvniho pracovniho listu a jeho vzorové feseni.
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Technologie vyroby cokolady

Predstav si, ze jsi vedoucim technologem ve vyrobné cokolady.
Twym ukolem je navrhnout takovy technologicky postup, jehoz
vysledkem bude tabulkova cokolada. Nasledujici schéma a vybeér
jednotlivych krokd ti v Tvém snazeni pomUze.

kakaové boby cokolada

kakaova hmota

Cokolddova hmota

il

vyklepavani z forem, cisténi a trideni, baleni, miseni, prazeni a
mleti drti, valcovani, fermentace, suseni, drceni a mleti, konsovani,
temperace, nalévani do forem a chlazeni
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Technologie vyroby cokolady

Predstav si, ze jsi vedoucim technologem ve vyrobné cokolady.
Twym ukolem je navrhnout takovy technologicky postup, jehoz

s

vysledkem bude tabulkova cokolada. Nasledujici schéma a vybeér
jednotlivych krokd ti v Tvém snazeni pomUze.

kakaové boby
n

fermentace

vyklepavani z forem
nalévani do forem, chlazenf

suseni
drcenf a mletf

miseni Cokolddova hmota

vyklepavani z forem, cisténi a trfdeni, baleni, miseni, prazeni a
mleti drti, valcovani, fermentace, suseni, drceni a mleti, konsovani,
temperace, nalévani do forem a chlazeni

prazeni a mleti drti

kakaova hmota

¢
(Vals
—
(D«
-

QO

—
=¢
O
(D«<
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DRUHY PRACOVNI LIST: SENZORICKA JAKOST

Druhy pracovni list je zaméfen na senzorickou jakost ¢okolady a ¢okoladovych vyrobkd.
Zejména na vady a chyby béhem technologického postupu a k jakym zménam kvuli tomu
dochazi. Zaci si diku tomu uvédomi dileZitost a spravnost provedeni jednotlivych krokd a
jejich nepostradatelnost v technologickém postupu. Nékteré otazky jsou zaméfeny na

vlastnosti vstupnich surovin.

Zaci maji na jednotlivé ukoly struéné odpovidat, délka volného prostoru jim mutze byt
napoveédou, jak dlouhd je pozadovana odpoveéd’. Pro lepsi orientaci jsou otazky ocCislované.
Prvni dvé otazky jsou klasického typu. Ve tretim ukolu musi aplikovat zaci své znalosti
a vyhodnotit, kde se stala chyba u popsaného vyrobku. Ctvrty tkol je zaméfen na hledani
chyb. Zaci sami musi zjistit, kde se chyba ukryva a nasledng ji opravit. Jedna se o naroéngjsi
ukol, nez byly prvni tfi. Posledni paty ukol je oteviena otazka. Na zakladé svych znalosti
a poznatku, které maji z teoretické Casti vyuky, musi vyhodnotit, jaka senzoricka vada je
zobrazena na obrazku (Agronomicka fakulta a Zahradnickéa fakulta Mendelovy univerzity
v Bmé, 2022) a popsat ji. Metodicka poznamka pro ucitele: kvili obrazku ve druhém
pracovnim listu, je nutné, vytisknout pracovni listy barevné. V ptipadé Ze to nelze, je mozné

.....

pro rozeznani senzorické vady.

Nasleduje ukazka druhého pracovniho listu a jeho vzorové feseni.
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Senzoricka jakost

1a) Jaka ingredience se pridava ke konci konsovani?

1b) V pfipadé, 7e se tato ingredience nepfidd, jaké to méa dlsledky na senzorické vlastnosti
vysledného produktu?

Jaky technologicky krok byl pravdépodobné Spatné proveden, 7e mé za disledek takto Spatné
senzorické vlastnosti tabulky Cokaolady?

4) Oprav nespravna tvrzenf:
a) Zakladnimi surovinami pro vyrobu horké Cokolady jsou kakaova hmota, kakaové maslo a cukr.

b) Criollo je varianta kakaovniku, ktera vznikla kifzenim Trinitaria a Forastera. Kakaové boby Criolla
Jsou nejméné "kvalitnf",

5) Popis jev, ktery je vidét na obrazku. Vrstvu Ize
setrit prstem.

Cotoje?

Pro¢ k nému dochazf?
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Senzoricka jakost

1a) Jaka ingredience se pfidava ke konci konSovani?

emulgator........................
1b) V pfipadé, 7e se tato ingredience nepfidd, jaké to méa dlsledky na senzorické vlastnosti
vysledného produktu?

vysledny. produkt.ma.Spatnou.viskozitu.a.celkovou struktury. ...,
2) Z jakého dlvodu se vélcuje ¢okolada?

pro.celkavé ziemnéni kakaové hmoty. aby.nebyly.v.dstech.citit jednotlivé ingredience

Jaky technologicky krok byl pravdépodobné Spatné proveden, 7e mé za disledek takto Spatné
senzorické viastnosti tabulky Cokolady?

temperace...........ccocoee

4) Oprav nespravna tvrzenf:
a) Zakladnimi surovinami pro vyrobu horké Cokolady jsou kakaova hmota, kakaové maslo a cukr.

b) Crioflo je varianta kakaovniku, ktera vznikla kfizenim Trinitaria a Forastera. Kakaové boby Criolla
Jsou nejméné "kvalitnf",
Forastero je k¥izenec . Criolla.a. Trinitaria, kakaové hoby. Criolla. maji.nejlepsi.chutové vl

) Kakaové maslo nesmi byt v Cokolddové hmoté v zadném pripadé nahrazeno.

mzZe byt nahrazeno ekvivalentem - .adekvatnim.rostlinnym tukem v.max. mife 5 %...
d) Pfi fermentaci vznika trpka chut.

pii.fermentaci.se.naopak.trpka chut Zmirfluje. ...
e) DelSi doba konSovani vede ke zhorSeni senzorickych vlastnosti.

delSi.doba.konSovani. méa.za nasledek jemn&jsi strukturu a lepSichut........................

f) Kakaové maslo se ziskavéa z kakaového prasku.

kakaové maslo.i kakaovy prasek. se ziskava.z kakaové hmoty.............................

5) Popis jev, ktery je vidét na obrazku. Vrstvu Ize
setrit prstem.

Cotoje?

Pro¢ k nému dochazf?

....kvalitativni, zdravotné.nezavadna.vada. Vznik pravdépodobné. ovliviiuje rychlaost ...

..... DAl A SKIAUOVANL ... ettt ettt ettt
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TRETI PRACOVNI LIST: DRUHY COKOLAD

Posledni pracovni list je pravdépodobné nejnarocnéjsi na vypracovani. Je zaroven nejvice
,prakticky* do zivota, takze i zaci, ktefi se nemini vénovat ve své budouci profesi technologii
vyroby, oceni informacni hodnotu tohoto pracovniho listu. Od zakd se v ném ocekava
samostatné odpovidani na zéakladé jejich znalosti. Pro lepsi pifehlednost jsou ukoly

odislované.

Cely pracovni list zacina jednoduse a slouzi pro uvédomeéni, ze existuji Ctyfi druhy cokolady
a jak se od sebe v zakladu lisi. Pfimo na prvni ukol navazuje druhy, ktery se pta na logickou
otazku, ktera vyplyva z prvniho ukolu: dvé ze zakladnich druhii Cokolad maji stejné obecné
slozeni. Cilem je, aby si zak uvédomil, ze i kdyz je obecné slozeni stejné, vysledny produkt
muze mit aplné€ odlisné senzorické vlastnosti a ¢im je to zpusobeno. Dalsi dva ukoly
se zamétuji na dalsi dva druhy Cokolad. V ¢em se odlisuji od ostatnich. Hotké Cokoladé
se pfifazuji zdravotni benefity a bila cokolada je Casto konfrontovana s tim, ze Cokoladou
vubec neni. Paty ukol slouzi k pochopeni problematiky holandského kakaa. Metodicka
poznamka pro ucitele: pii kontrole pracovniho listu je vhodné blize probrat problematiku
alkalizace a jeji vliv na kvalitu a senzorické vlastnosti Gokolady. Sesty ukol pomah4 objasnit
rozdil v informacich na obalu. Aby zéci jasné rozuméli textu, ktery je na obalu produktu
uveden. Sedmy a osmy ukol je zaméten na kvalitu ¢okolady. Kde se vezme kvalitni cokolada
a kolik takova kvalita stoji? Zak musi odpovéd’ sam vymyslet, neni to néco, co se dozvédal
v hoding, ale na zakladé svych znalosti vyhodnoti, jak na takovou otazku odpovédét.
Posledni otazka je pro informativni charakter a mize slouzit k otevieni diskuze, kdo zna jaké
vyrobce. Jestli je na Ceském trhu pfevaha zahrani¢nich vyrobct, jaké typy cokolad se dnes
vyrabi, klidné se diskuze muze prenést i do otazky, kterou ¢okoladu kdo preferuje a proc.
Metodicka poznamka pro ucitele: pro nasledujici hodinu lze navrhnout fizenou degustaci
Gokolady. Jednalo by se o praktické vyuziti nabitych znalosti. Zaci mohou zkoumat
strukturu, lom, jak se Cokolada rozpousti v ustech, jaky je rozdil mezi Cokoladou, ktera

prosla alkalizaci a ktera ne, jak chutnaji v porovnani drazsi a levnéj$i ¢okolady apod.

Nasleduje ukazka tietiho pracovniho listu a jeho vzorové feseni.
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Druhy cokolady

1. Na obrazcich mas ctyfi rizné typy cokolady. Poznej podle jejich obecného slozeni, o jaky druh se jedna a
spravné je barevné odlis.

cukr cukr kakaova hmota cukr
kakaové maslo kakaové maslo kakaové maslo kakaové maslo
susené mléko susené mléko cukr susené mléko
kakaova hmota emulgator emulgdtor kakaova hmota
emulgator emulgator

2. Dvé Cokolady z prvniho Ukolu maijf stejné obecné sloZent. Jak se od sebe li&? Jaky je rozdil v technologickém
postupu?

6. Na obale ¢okolady nebo cokoladovych wrobki se setkdvame s terminy tukuprosté kakaova susina a celkova
kakaova susina. Co jednotlivé terminy znamenaji?
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Druhy cokolady

1. Na obrazcich mas ctyfi rizné typy cokolady. Poznej podle jejich obecného slozeni, o jaky druh se jedna a
spravné je barevné odlis.

a) b)
cukr cukr kakaova hmota cukr
kakaové maslo kakaové maslo kakaové maslo kakaové maslo
susené mléko susené mléko cukr susené mléko
kakaova hmota emulgator emulgdtor kakaova hmota
emulgator emulgator

2. Dvé Cokolady z prvniho Ukolu maijf stejné obecné sloZent. Jak se od sebe li&? Jaky je rozdil v technologickém
postupu?

wasrr

...riZovou barvu. Tu si uchovava ziejmé kratsi fermentaci a SetrnéjSim technologickym postupem.,...
3. Kterd ze znamych druh( cokolad je povaZzovana za nejzdravéjsi a proc?

..Hofka.£okolada ze viech druhi.v. sobg absahuje nejvétii mnoZstvi.zdravi prospéinych latek...........

4. Prot je bila ¢okolada povaZzovana za Cokoladu?
..........ProtoZe obsahuje kakaové maslo,... ...
5. Popis "holandské kakao". Znas i jiny typ kakaa?
Jednd se o kakaovy pradek, ktery proSel alkalizaci (sniZuje. se kyselost, zvyraziiuje se chut, méni se..
........ barva ze Zlutohnédé na tmavé hnédou aZ Eernou). Je moZné vyrobit kakao i bez alkalizace..........

6. Na obale ¢okolady nebo cokoladovych wrobki se setkdvame s terminy tukuprosté kakaova susina a celkova
kakaova susina. Co jednotlivé terminy znamenaji?

......................... Celkova kakaova susina=tukuprosta kakaova susina a kakaové maslo...............
7. Co je zakladem pro kvalitnf cokoladu?

............. Kvalitni kakaové hoby.. ...

8. Zamysli se: plati, ze ¢im kvalitngjsi cokoldda, tim je drazsi? Svou odpovéd zddvadni.

Ano. Zakladem jsou kvalitni boby. jejich.cena se prirozené odviji.od jejich senzorickych vlastnosti.....

9. Jaké znas vyrobce Cokolady?

Ceské: Carla, Jordis. PraZska Cokolada, Troubelice,..... zahrani¢ni: Mondélez. Nestlé, ...,
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Zavér
V ramci zavéreCné prace byla provedena didakticka analyza tematického celku ,,Co vim
o Cokoladé™ a zverfejnén navrh vhodnych studijnich materialli - pracovnich listi pro predmét

Technologie potravin. Pro zpracovani této prace bylo vyuzito informacnich zdroju

z odbornych knih, publikaci a védeckych ¢lanka souvisejicich s tématem.

V teoretické ¢asti byly shrnuty poznatky o didaktickych prostiedcich, které jsou v soucasné
dobé nejvice vyuzivany ve vyuce s dirazem na teoretické poznatky ohledné pracovnich lista,
jejich tvorby a pouziti. Soucasti praktické Casti je samotna didaktickd analyza vybraného
tematického celku ,,Co vim o Cokoladé”“. Na zakladé této analyzy byly v praktické casti
navrzeny tfi pracovni listy. Kazdy pracovni list je zaméfen na jinou ¢ast poznatkii o Cokoladé
a maji vzestupnou obtiznost. Prvni je zaméten na technologicky postup, druhy je soustiedén
na senzorickou jakost a vznik vad u ¢okolady, tfeti potom na jednotlivé druhy cokolad.
Pro tvorbu pracovnich listi byla vyuzita webova stranka Canva.com. Soucasti vytvorenych
pracovnich listd je i jejich feSeni a metodické pokyny pro ucitele, které maji slouzit jako
podklady pro praci s nimi. Pokyny obsahuji 1 navrh pro praktickou hodinu po zakonceni
tematického celku, kde zaci vyuziji osvojené znalosti a dovednosti. Z divodu pandemickeé

situace a uzavery skol nebyly pracovni listy ovéfeny pii vyuce.

Pracovni listy patii bez pochyby do ucebniho procesu a jejich vhodné zarazeni do vyuky
muze byt pro zaky velmi piinosné. Zaci si diky nim rozvijeji kompetenci k praci s textem,
coz je dil¢i ukol pro kompetenci k uCeni. Nejvice rozviji schopnost porozumét ukolim a
najit pro né feSeni. Vysledkem prace s pracovnimi listy je hlubsi pochopeni tématu a fixace

uciva.
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