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ABSTRAKT

V zavérené praci je zpracovano téma piipravy ucitele do odborného pfedmétu Hygiena
a technologie potravin. Cilem teoretické Casti je vypracovat literarni reSer$i zaméfenou
na planovani, projektovani a ptipravu ucitele a vhodné zpracovat téma vyukovych metod
pouzivanych ve vyuce odbornych predméti vcetné metod aktivizanich. Metodami,
pouzitymi pro zpracovani teoretické, a také castecné praktické casti, je studium odbornych
literarnich zdroja, jejich analyza, syntéza a vlastni komparace ziskanych poznatki.

V praktické ¢asti prace je zékladnim cilem navrzZeni dvou piiprav ucitele na vyucovaci
hodinu, jednu s vyuzitim klasickych a druhou s vyuzitim aktivizacnich metod vyuky,
které budou zpracovany na téma ,,Systém HACCP*, porovnani naro¢nosti obou pfiprav
navrhit a shrnuti ziskanych poznatki a jejich formulace do podoby pedagogickych
doporuceni pro praxi.

Dalsimi cili praktické &asti jsou charakterizace SPSCH v Brné a struény popis historii
jejiho vzniku, seznameni se se studijnim oborem Analyza potravin, formami a metodami
vyuky a u¢ebnim planem daného oboru, zaméfeni se na predmét Hygiena a technologie
potravin a prostudovani jeho obecnych cilti, charakteristiku uciva, pojeti vyuky a ptinosu
pfedmétu pro rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat, a navrhnuti dalsich
aktiviza¢nich metod, které by Zakiim usnadnily pochopeni systému HACCP.

Doporucenim pro dalsi pedagogickou praxi je nutnost zapojovani aktivizujicich metod
vyuky. Idealni neni ov§em tvorba piiprav na vyucovaci hodinu vyuzivajici pouze samotné
aktivizujici metody. Nejdiive je vhodné zaky na dany zplsob vyuky postupné piivykat

a motivovat je tak pro dalsi praci, ¢imz snaze dosahneme vytyceného cile vyuky.

Klicova slova: vyukové metody, pldnovani vyuky, pfiprava ucitele na vyucovaci hodinu,

aktivizacni metody vyuky



ABSTRACT

The final thesis deals with the topic of preparation of teachers in specialized subject
Hygiene and Food Technology. The aim of the theoretical part is to develop a review
focused on planning, designing and preparing of teachers, and appropriately handle
the topic of teaching methods used in teaching of vocational subjects, including activating
teaching methods. Methods used for the preparation of the theoretical part, as well as parts
of practical section, are an analysis of the technical literary sources, synthesis
and comparison of the findings.

In the practical part, the main objectives are to prepare designs of two lesson plans
with using classical or activating teaching methods which will handle the topic
of "HACCP", and to compare the demands of the both designs, summarize obtained
findings and formulate them in the form of pedagogical practice recommendations.

The other aims of the practical part are to characterize SPSCH in Brno and briefly
describe the history of its origin, to get acquainted with the study programme Food
Analysis, teaching forms and methods and curriculum, to focus on the subject of Hygiene
and Food Technology and study its general objectives, teaching material characteristics,
teaching approaches and benefits for the development of key competencies and cross-
cutting themes, and to suggest other activating teaching methods which would help pupils
to understand the HACCP system easily.

The recommendation for the pedagogical practice, it is necessary to involve teaching
activation methods. However, the creation of teacher’s preparations for a teaching unit
using only activation methods is not ideal. Initially, it is appropriate to adapt pupils to these
teaching methods and to motivate them for further work. This way is easier to achieve

a teaching goal.

Keywords: teaching methods, planning of teaching, teacher’s preparations for a teaching

unit, teaching activation methods
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1 UVOD

Uceni, V podob¢ jak ho zname dnes, je procesem ziskavani zkuSenosti a utvareni jedince
v pribéhu jeho Zivota (Cap, 2001). Uéenim se jedinec pfizpasobuje vngjsimu okoli,
které je neustale se ménicim systémem. Cilevédomost a aktivita, se kterou k uceni ¢loveék
pristupuje, jsou hlavnimi znaky procesu. Postupy vedouci k ziskdvani poznatki se
u jednotlivce vyvijeji individualné a neustale se S vékem zdokonaluji. Proces uceni
nezavisi pouze na zakovi samotném, ale je ovliviiovan fadou faktord, jako jsou zvolena
metoda vyuky a osobnost ucitele (Mares, 1998).

Tradi¢ni zpiisoby vyucovani muzeme sledovat az k pocatkim lidské civilizace.
Soubor vyuZivanych metod pro praci se Zaky byl postupné obohacovan o metody nové,
mnoho z nich naslo své uplatnéni i v dne$ni moderni dobé. Na pielomu 19. a 20. stoleti se
Skolni prostiedi neslo v duchu herbartovského intelektualizmu, ktery neptipoustél zadnou
aktivitu ze strany zakd, naopak vychéazel z principti direktivnosti, nerespektovani
aktivizace zaki a tranSmisivni povahy vyuky. Strnulost a zpate¢nictvi, které s sebou tento
pfistup pfinesl, byly vystaveny znacné kritice, kterd vyustila ve vytvofeni tzv. hnuti
za reformu pedagogiky, které hledalo nové pristupy K vyuce a do popiedi stavélo zaka jako
aktivni prvek vyuky. Aktivitou zaka se rozuméla jeho zvySena ¢innost, jejiz podstatou byla
aktivace zajmu, emocionalnich pohnutek, zivotnich potieb a uvédomélého usili zaku
(Manak, 1998).

Metody, které razi cestu zapojovani aktivizacnich cviCeni, se oznacuji jako
tzv. aktivizacni metody. Aktivizaéni metody vyzaduji od zdka angaZované zapojeni
do vyukovych aktivit a mySleni pfi feSeni problému. Soucasné s sebou piinaseji novy
pohled na pozici Zaka, zatimco ve vyucovacim procesu neopomiji ani roli ucitele,
ktera zde dostava zcela jiny vyznam.

Cilem aktiviza¢nich metod je rozvijet osobnost a podporovat utvareni kompetenci
zakl. Stavaji se prostfedkem trvalého rustu a zdokonalovani jejich osobnosti. Z tohoto
ditvodu je v dnedni dobé¢ stale vétsi tlak na zapojovani téchto metod do vyuky odbornych
predméti. Zakomponovanim aktivizaénich metod do vyuky lze ucinné piedchazet
monotonnosti a zazitému Stereotypu, na coz by meéli pamatovat i1 ucitelé pii utvaieni

vlastnich pfiprav na vyucovaci hodinu (Mandk, 1998).



2 CILE

Zaveérecna prace s nazvem ,Navrh pfipravy ucitele do odborného piredmétu

Hygiena a technologie potravin® zpracovava téma ptipravy ucitele na vyucovaci jednotku

s vyuzitim aktivizacnich metod. Prace je rozdélena do dvou zékladnich celkl tzv.

teoretické a praktické ¢asti. Pro kazdou ¢ast jsou stanoveny cile, které jsou nasledné v praci

plnény.

1. cile teoretické Casti prace

2. cile

vypracovat literarni reSer§i zaméfenou na planovéni, projektovani a ptipravu
ulitele;
zpracovat téma vyukovych metod pouzivanych ve vyuce odbornych predméti

véetné metod aktivizacnich.
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praktické casti prace

charakterizovat SPSCH v Brné a struéné& popsat historii jejiho vzniku;

seznamit se studijnim oborem Analyza potravin, formami a metodami vyuky
a u¢ebnim planem daného oboru,

zaméfit se na predmét Hygiena a technologie potravin a prostudovat jeho obecny
cil, charakteristiku ucebni latky, pojeti vyuky a pfinos pfedmétu pro rozvoj
klicovych kompetenci a prifezovych témat;

navrhnout dvé ptipravy ucitele na vyucovaci hodinu, jednu s vyuzitim klasickych
a druhou s vyuzitim aktivizacnich metod vyuky, jez budou zpracovavat téma
,»Jystém HACCP*;

porovnat ndro¢nost obou piiprav navrhi;

shrnout ziskané poznatky a formulovat je do podoby pedagogickych doporuceni
pro praxi;

navrhnout dalsich aktiviza¢ni metody, které by zaktim usnadnily pochopeni uciva.



3  MATERIAL A METODIKA ZPRACOVANI

ZavéreCna prace je rozdélena do dvou zakladnich ¢asti — teoretické a praktické. Cilem
teoretické Casti prace je zpracovat literarni reSerSe zamétené na planovani vyuky, piipravu
ucitele na vyucovani a na metody pouzivané ve vyuce odbornych pfedméti. Vychodiskem
teoretické Casti prace se stane studium odborné literatury, tykajici se didaktiky odbornych
predmétt, vyukovych metod a piipravy ucitele na vyucovaci jednotku. Védecké metody
uplatfiované pii vypracovani prace budou analyza, syntéza a vlastni komparace ziskanych
poznatkd.

Cili praktické ¢asti prace jsou charakterizace SPSCH v Brné, struéné popsani historie
jejiho vzniku, seznameni se studijnim oborem Analyza potravin, formami a metodami
vyuky a ucebnim planem daného oboru. Déle se prace zaméti na piedmét Hygiena
a technologie potravin, jeho obecné cile, charakteristiku uciva, pojeti vyuky a piinosu
ptedmétu pro rozvoj klicovych kompetenci a prifezovych témat. Vychodiskem se tak stane
studium ucebni dokumentace daného oboru a dostupnych elektronickych zdroji
uvefejnénych na webovych strankach SPSCH v Brn&. Pro navrzeni piipravy uditele
na vyucovaci hodinu zpracovavajici téma ,,.Systétm HACCP® s vyuzitim klasickych
nebo aktiviza¢nich metod vyuky se vyuZzije studia dostupné odborné literatury tykajici se
pfipravy ucitele na vyucovaci hodinu, samotného syst¢ému HACCP a klasickych
a aktivizacnich metod vyuky. Mezi védecké metody pouZité pii vypracovani této Casti
prace patii prace stextem zminéné vySe, jejichz vysledkem jsou vlastni komparace
ziskanych informaci a navrZeni findlnich podob obou pfiprav na vyucovaci jednotku.
Pro vétsi objektivnost predkladané prace bude vyuZito i1 ziskanych poznatkli a vlastnich
zkuSenosti s vyukou na zminéné stiedni Skole.

Z divodu naro¢nosti zvladnuti uciva o systému HACCP, budou v praktické c¢asti
prace navrzeny i dal$i aktiviza¢ni metody (napf. metoda .N.S.E.R.T., mySlenkova mapa
a petilistek), které by zakim usnadnily jeho pochopeni. Na zavér dojde ke shrnuti
ziskanych poznatkii do podoby pedagogickych doporuceni pro praxi. Veskeré literarni
zdroje (monografie, elektronické zdroje, akademické prace) pouzité pro vypracovani

zaverecné prace budou uvedeny v seznamu pouzité literatury.
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4 SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY
4.1 Planovani vyuky

Planem rozumime ptedstavu pfistiho stavu véci. Planovani vychovné-vzdélavaci prace je
prvnim krokem K Gspé$nému zvladnuti vyucovaciho procesu. Zahrnuje v sobé planovani
a promysleni cilt, jejich uspofadani a vzajemné vztahy. Jde tedy o0 jakousi predstavu
o pii§tim stavu véci (Kalhous, 2002). Ukolem uéitele je navrhnout takovou uéebni &innost,
pti které bude dochazet k co nejefektivnéjSimu utvareni dovednosti a poznatkti (Kyriacou,
2012).

Pii planovani vyuky ucitelé vychézeji ze znalosti riznych kurikuldrnich dokumenti,
které byly zpracovany odborniky ve svych oborech. Pojem ,kutikularni dokument®,
zde muzeme chapat ve vyznamu ,vzdélavaci program, pldn, projekt” (Prucha, 2001).
Na =zaklad¢ téchto dokumentd pak wucitel vypracovavd tematicky plan vyuky
a pfipravu na konkrétni vyucovaci hodinu. Planovdni vyuky v sob¢é zahrnuje nejen
predstavu o budoucich stavech, ale i konkrétni ¢innosti, kterd slouzi k naplnéni vytycenych
zamérd. Planovani vyuky by mélo mit dva zakladni kroky, studium ucebnich osnov
a studium ucebnice. Kvalitni ucitelé by méli mit na paméti i potieby, zajmy a dosavadni
znalosti vlastnich zaku, které vySe uvedené dokumenty nezohlediuji. Stav aktudlniho déni
ve tiid¢ a situace zaku by se tedy méla odrazit i v jeho piipravach na vyuku (Kalhous,
2002).

4.1.1 Ucebni dokumentace
4.1.1.1 Skolni vzdélivaci program

Skolni vzdélavaci program (SVP) je povinny $kolsky dokument, ktery je zpracovavany
vsouladu sramcovym vzdélavacim programem (RVP). Povinnosti vytvaiet SVP je
v Ceské republice zavedena $kolskym zidkonem ¢&. 561/2004 Sb. SVP  vychazi
Z konkrétnich vzdélavacich zamért dané skoly, zohlediiuje moznosti a potteby zak, realné
podminky a moZznosti S$koly a opravnéné pozadavky rodict, stejné jako postaveni Skoly
Vv regionu a socialni prostiedi, kde bude vyuka probihat. Za kone¢nou podobu SVP
zodpovida feditel Skoly, ovSem na jeho vypracovani se podileji vSichni ucitelé¢ dané Skoly.
Tento dokument je volné pfistupny vefejnosti, nejcastéji zvefejnénim na webovych
strankach §koly. Forma jakou bude SVP vypracovan vychazi z RVP, miize byt zpracovan
pro kazdy obor vzdélavani samostatn¢, nebo je zpracovan pro vSechny formy vzdélavani,
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které bude $kola v nejbliz§im skolnim roce vyucovat. Dilezitou funkei, kterou plni SVP je

profilace a specializace $koly ve vzdélavani (Kasparova a kol., 2012). SVP musi obsahovat

dle RVP tyto casti:

identifikadni idaje §koly — obsahuji plny nazev $koly, nazev SVP, popt. také kod
a nazev oboru vzdélavani, délku a formu vzdélavani a platnost SVP,

profil absolventa — charakteristika kompetenci absolventa z hlediska zaméra $koly,
od n¢hoz se odviji koncepce a obsah celého vzdelavaciho programu (uvadi vycet
klicovych a odbornych kompetenci absolventa, jeho uplatnéni v praxi, kéd a nazev
oboru vzdélavani),

charakteristiku vzdélavaciho programu — poskytuje vefejnosti popis celkového
pojeti vzdélavani v daném programu (uvadi organizace vyuky, zptisob hodnoceni
zakl, zpuasob vzdélavani zakh se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zakl
mimofadné nadanych, zplsob realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevenci, zpusob ukonceni vzdélani),

ucebni plan — dokument vychazejici z kurikularnich dokumenti a z RVP,
na jejichz zaklad¢ se stanovi vyucovaci piedméty a jejich casova dotace (obsahuje
tabulku s ptehledem vyucovacich pfedmétl, poznamky, pichled rozvrzeni tydnd
ve Skolnim roce a dalsi identifika¢ni a jiné tidaje podle poZzadavkii RVP),
rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP — poskytuje piehled o rozvrzeni
vzdelavacich oblasti a obsahovych okruhit RVP do vyucovacich predmétt, vyuziti
disponibilnich hodin, dodrZeni minimalniho poctu vyucovacich hodin,

ucebni osnovy — pedagogické dokumenty, které vymezuji didaktickou koncepci
vyucovacich pfedméti (viz kap. 4.1.1.2),

popis materialniho a personalniho zajisténi vyuky v daném SVP a oboru vzdélani —
poskytuje informace o pfipravenosti Skoly na vyuku daného oboru z hlediska
personalniho (obsahuje informaci o kvalifikovanosti uditelti a jejich odbornych
zkuSenostech) a materidlniho (uvadi se zde prostory, vybaveni Skoly, pomucky
do vyuky, jiné didaktické prostfedky atd.),

charakteristika spolupréace se socialnimi partnery pii realizaci daného SVP — udava
socidlni partnery, snimiz je predpokladané spoluprace v daném skolnim roce
(pro exkurze, vypracovani zakovskych projektti, odborny vycvik, odbornou praxi

aj.) (Kasparova a kol., 2012).
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Sou¢asti SVP miize byt také celkova charakteristika $koly, kterd ma za kol seznamit
zajemce o studium a Sirokou vetejnost s tradicemi Skoly, postavenim $koly v regionu,

sluzbach, které skola nabizi a zapojenim Skoly do spoleenského zivota (Kasparova a kol.,

2012).

4.1.1.2 Ucebni osnovy

Podle Prichy a kol. (2001) jsou wucebni osnovy ,normativnimi dokumenty,
které charakterizuji obecny cil a pojeti vyuky predmétu, vymezuji jeho obsah, rozsah uciva,
posloupnost a distribuci do jednotlivych rocnikii a casovych usekit vyucovani*. Jedna se
o kurikularni dokumenty, které mohou byt na Skolach didakticky transformovany do své
finalni podoby. Uprava je provadéna na jednotlivych §kolach predmétovou komisi. U&ebni
0snovy jsou zvlastnimi didaktickymi utvary vytvarenymi specialné pro zajisténi vychovné-
cile, kterych ma byt v daném predmétu dosaZeno. Stanovené vyukové cile slouzi ucitelim
jako podklad k dalsimu vzdélavani a jsou soucasné i kritériem pro hodnoceni vyslednych

kompetenci zaka (Kalhous, 2002).
4.1.1.3 Tematicky plan

Podle vytvotfenych uéebni osnov, v nichZ jsou uvedeny jednotlivé tematické celky, je nutné
zpracovat asoveé-tematicky plan uciva. Tematickym pldnem se pak rozumi rozpracovani
ucebni osnovy odborného pfedmétu do jednotlivych vyucovacich hodin pro jeden Skolni
rok. Vytvafi tedy jakousi konecnou piedstavu o vyuce v daném $kolnim roce (Kalhous,
2002).

Tematické plany jsou zpracovavany do piehlednych tabulek, kdy ke kazdému tématu
s hodinovou dotaci je pfifazovan cil, vymezeni uciva a planovany metodicky postup
vyuky. Tematické plany zpracovava ucitel pifed zapocCetim Skolniho roku, pfi¢emz musi
respektovat ucebni plany a osnovy daného predmétu. Tematicky plan pfedmétu by mél
obsahovat Udaje, s nimiz ucitel béhem Skolniho roku bude pracovat, tj. ¢asovy rozvrh,
obsah uciva (tematické celky, témata), po€ty vyucovaciho hodin, vyukové cile pro vybrané
tematické celky a témata, materialni a technické zajisténi vyuky (ucebny, laboratofe,
pfistroje aj.), uebni pomicky a navrzené metody a formy vyuky (Mechlova a Mechl,

2003).
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4.1.1.4 Koordinacni plan

Koordina¢ni plan je doporucenym dokumentem na stfednich odbornych Skolach,
ovSem neni dokumentem povinnym. Vyznam dokumentu je v zajiSténi navaznosti
teoretického uciva na praktickou vyuku. Je zpracovavan metodickou komisi, aby byl
zajiStén minimalni tydenni pfedstih teoretické pfipravy ptfed vlastni praktickou vyukou

(Cadilek a Lovegek, 2005).
4.1.1.5 Uéebnice

Ucebnice je prvkem kurikula, slouzici zakiim jako uceleny ptehled uciva, které je obsahem
daného vyucovaciho predmétu. Pro ucitele je u¢ebnice navodem pro vhodny vybér uciva
a pii volbé vyucovacich metod. Tento didakticky prostiedek obsahuje obecné formulace
pojmi a zakonitosti, ptiklady a ulohy k feSeni, umoznuje pochopeni uciva, jeho procviceni,
upevnéni a také motivuje zaky k uéeni (Cadilek a Loveéek, 2005; Pricha, 2001). Kromé
zaméfeni se na jazykovou stranku textu, by ucebnice mély motivovat zaky k uceni,
umoznit zakim ziskavani poznatkti v logické posloupnosti a poskytovat jim zpétnou
vazbu. V odbornych pifedmétech by mély podavat i poznatky z praktickych zkuSenosti
jejich autorti. Aby ucebnice mohla plnit svou vychovné-vzdélavaci funkci, musi dojit
ke srovnani jejiho obsahu s obsahy vymezenymi ufebnimi osnovami. Pokud dochazi
mezi obsahy Kk vzajemnému rozporu, je vhodné, aby byl jeji obsah doplnén z jinych
informacnich zdroju a to takovym zptisobem, aby bylo dosazeno stanovenych vychovné-
vzdélavacich cili. Je tedy na uciteli, jakym zpisobem bude pfistupovat k ucebni latce, ovsem
vzdy je vhodné, aby dotvarel a obohacoval kurikulum dle novych poznatki védeckého
vyzkumu daného oboru a oborové didaktiky (Kalhous, 2002).

Z hlediska vyvoje ucCebnice vznikly tfi typy ucebnic, které se liSi nejen obsahem
a moznostmi vyuZiti:

» ucebnice klasickd — predklada ucivo a hotové odpovédi,

= ucebnice pracovni — je zaméfena na samostatnou praci zaki, ktefi musi odpovédi

na otazky hledat i mimo ucebnici,
= ucebnice pomocnd - ma funkci dopliujici, rozSifuje ziskané poznatky,
= ucebnice programovand — je zaméfena na zpétnou vazbu, obsahuje otazky

s odpovéd’mi (Cadilek a Loved&ek, 2005).
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4.2 Priprava uditele na vyucovani

Pfi vypracovavani piipravy na vyuCovani musi ucitel zohlednovat zavaznost
pedagogickych dokumentd, stejn¢ jako je tomu pii utvareni tematického a koordinacniho
planu. Podle Lovecka a Cadilka (2005) je piiprava ugitele ,, vysledkem promyslené volby
ctlii, metod, forem vyuky* ziskaného v ramci dlouhodobého nebo kratkodobého planovani
ucitele.

Pro dlouhodobé planovani je doporucovano ucitelim prostudovani ucebnich plant
a osnov, predpokladanou ndvaznost predmétu na dalsi predméty a v ptipadé¢ odbornych
predmétil 1 ndvaznost teoretické vyuky na praxi. Kratkodoba pfiprava zahrnuje pouze
vlastni planovani ucitele, které vétSinou nepiesahuje rozsah dvou vyucovacich jednotek.
Pro tento tcel si pedagog musi vhodné zvolit ucivo, rozhodnout o metodické ptipraveé
a vybrat nejvhodnéjsi vyucovaci metodu a formu s ohledem na typ vyucovaci hodiny.
Klicovymi faktory ptipravy jsou i technicka pfipravenost, volba uc¢ebnich pomticek a jejich
tvorba s naslednym zadavanim domacich ukold (Vanicek, 2004; Cadilek a Lovegek, 2005).

Rozsah a zpiisob samotné prezentace piipravy neni v literatuie predepsan, vychézi
predev§im z vlastnich zkuSenosti a osobnosti ucitele (Mechlovda a Mechl, 2003).
Od zacinajicich ucitelt je vétSinou vyzadovana pisemna piiprava na vyucovaci hodinu,
oproti tomu zkusen¢j$im ucitellim jiz staci si vytvofit pouze ramcovou piedstavu o pribéhu
hodiny nebo méné podrobny plan. Podle pfistupu ucitele k vlastni pfipravé na vyucovaci

jednotku, 1ze rozdé€lit ptipravy na tfi zdkladni typy:

= tzv. ,bleskova piiprava“ vymezuje pouze obsah, metody a prostiedky (predpoklada
zakomponovani vyukovych cilti do u¢iva v uc¢ebnicich),

= piiprava vymezujici vyukové cile, obsah a ¢asové souvislosti, voli vhodné metody
a prostiedky pro dosaZeni cild,

= piiprava, jejiz soucasti jsou vyukové cile, metody, Casovy plan, obsah vyuky,
organizacni formy, podminky a prostiedky vyucovani, které jsou stanoveny

takovym zplisobem, aby mohla byt vyuka realizovana (Kalhous, 2002).

Posledni typ ptipravy je pro ucitele nejnarocnéjsi, jelikoz si musi promyslet 1 zvlastni
didakticka hlediska, ke kterym patii dosavadni znalosti Zakt, obtiZznost zvladani urcitych
usektll uciva, volba aktivizanich metod, plynuld ndvaznost jednotlivych obsahovych celkli
uciva, individudlni pfistup k zdktim, moznosti opakovani a procvi¢ovani uciva, zpusoby

kontroly ¢innosti zaku a jejich tymové spoluprace aj. (Kalhous, 2002).
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4.2.1 Didakticka analyza uciva

Pted zapocetim tvorby planu je nutné, aby ucitel provedl tzv. didaktickou analyzu
probiran¢ho uciva, diky niz je schopen hloubé&ji proniknout do studované latky a 1épe ji
zprostiedkovat zakim. Cilem didaktické analyzy je tedy pfetvoieni poznanych védeckych
poznatkii na tzv. didaktické poznatky. Didaktickou analyzu je vhodné provést nejen
pted vytvareni piipravy na vyucovaci jednotku, ale také pted vypracovavanim tematického
celku. Ke studiu uciva vyuziva ucitel ucebnice, ucebni osnovy a ucebni plany (Zormanova,
2014).

Rozeznavame tfi zakladni typy didaktické analyzy. Nejjednodussim typem je
pojmova analyza, pii které jsou zakim zprosttedkovany zékladni pojmy vztahujici se
k dané problematice. Zpusob, jakym jsou zakiim pojmy prezentovany, neni pouze holym
zprostitedkovanim informaci, ale umoziuji jim vyuzivat diive poznané jako zékladu
pro utvaeni védomosti novych. Zakam jsou zprostfedkovany pojmy a soudasné jsou
postihovany 1 vzijemné vztahy mezi nimi, pfiCemz je zddraznéna jejich vzéjemna
hierarchie. Operaéni analyza vychazi z rozboru ¢innosti, které musi ucitel a zak provést
S probiranou latkou, aby doSlo k naplnéni vyty€enych vychovné-vzdélavacich cild.
Poslednim a snad nejdalezitéjSim typem  didaktick¢é analyzy je analyza
mezipredmétovych vztahi, ktera zakiim umozni poznatky ziskané z riznych predmétt

vzajemng propojovat a vnimat je jako celek (Zormanova, 2014).
4.3 Vyukové metody ve vyuce odbornych predmétii

Pojem ,,metoda®, odvozeny od feckého slova meta hodos, Ize volné pielozit jako ,.cesta
sméfujici k cili (Zormanova, 2014). Vyukovou metodu tak lze chapat jako postup,
ktery ucitel uplatiiuje ve vyuce takovym zpiisobem, aby dosdhl pfedem stanoveného
vychovné-vzdélavaciho cile, nebo také jako prostiedek, ¢i formu zprosttedkovéani uciva,
pfi které dochdzi k vzajemné interakci mezi ucitelem a Zdkem. Zikladem vzdjemné
spoluprace obou Cinitelll je respektovani individudlnich zvlastnosti zdka a ztotoZnéni se
7éka se stanovenym vyukovym cilem. Manak a Svec (2003) definovali vyukovou metodu
jako ,uspordadany systém vyucovacich cinnosti ucitele a ucebnich aktivit Zdka,

ktery sméruje k dosazeni vychovné-vzdeélavacich cilii*“. Ve vyuce metody plni funkce:

= zprostfedkovani védomosti a dovednosti;

= aktivizaéni;
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= formativni;
» vychovnou,

=  komunikaéni (Matiak a Svec, 2003).

Volba vyucovaci metody nezavisi zcela na kvantitativnim efektu, ale pfedevsim na jeji
didaktické ucinnosti (Kalhous, 2002). Vyznam vhodného vybéru metod vyuky
lze postihnout také v odbornych piredmétech, kde je diraz kladen zejména na ptedavani
plnohodnotnych a obsahové nezkreslenych informaci, vyuzitelnost zprostfedkovanych
informaci v praxi a pfiblizeni Skolniho prostiedi skutecnému Zzivotu. Spojenim téchto
atributli jsme schopni u Zzakid docilit lepSiho osvojovéani, propojovani si ziejmych
souvislosti a vyuZiti nabytych poznatki pii praktickych aplikacich (Cadilek a Lovegek,
2005).

V literatufe je mozné se setkat s celou Skalou klasifikaci vyukovych metod. I. J. Lerner
roku 1986 vychazel pii rozdé€lovani vyukovych metod ze zplisobu poznavacich ¢innosti
zaka pfi osvojovani novych poznatkll a z charakteristiky Cinnosti ucitele organizujiciho

vlastni vyuku a rozc¢lenil tak vyukové metody do péti zakladnich kategorii:

» informacné-receptivni (zprosttedkovavaji zakim hotové informace, které je nutné
pro zapamatovani mnohokrat opakovat v odlisnych souvislostech);

* reproduktivni (umoznuji Zakiim opakovani zplsobil ¢innosti formou rozli¢nych
ucebnich uloh, ¢imZ podporuji porozuméni ¢innostem);

» problémového vykladu (umoznuji zadkim samostatn¢ prichazet na odpovédi
na zakladé jejich vlastni aktivity);

* heuristickd (je pfedpokladem k feSeni komplexnich tkold, kdy se Zak nejdiive
seznamuje s jednotlivymi etapami procesu);

» vyzkumna (zaci samostatné feSi zadany problém jako celek, vyuzivaji ziskanych
védomosti a praktickych zkuSenosti, pfi¢emZ postava ucitele ustupuje do pozadi)

(Zormanova, 2012; Lerner, 1986).

Jednou z nejvice citovanych klasifikaci je komplexni klasifikace zakladnich skupin
metod vyuky dle Manaka (1998). Ten rozdélil vyukové metody z hlediska nékolika
aspektt, ke kterym pfifadil jednotlivé vyukové metody:

» didakticky - klade dlraz na zdroj poznani a typ poznatku (metody slovni, nazorn¢-

demonstracni, praktické);

17



= psychologicky - respektuje samostatnost a aktivitu zakl (metody sdé€lovaci,
samostatné prace zakul, badatelské, vyzkumné a problémové);

» Jogicky - vychazi zpouzitych myslenkovych operaci (postup srovnavaci,
induktivni, deduktivni, analyticko-synteticky);

= procesudlni - opird se o jednotlivé faze vyuky (metody motivacni, expozi¢ni,
fixacni, diagnostické, aplikacni);

= organizacni — respektuje vybrané vyukové formy a prostfedky (kombinace metod
s vyu¢ovacimi formami a pomtickami);

» interaktivni - zohlednuje aktivitu zdka (metody diskuzni, situa¢ni, inscenacni,

specifické a didaktické hry) (Manak, 1998).

Odlisny pohled do problematiky vyukovych metod vnasi Manak a Svec (2003),
podle kterych nelze jednozna¢né rozlisovat mezi vyukovou metodou a organiza¢ni formou

vyuky (Obr. 1) a dé¢li tak vyukové metody do tii skupin:
= klasické;
= aktivizujici;

= komplexni (Maiidk a Svec, 2003).

[ Vyucovaci metody ]

aktivizujici metody

diskusni

@mplexni metody

frontalni vyuka

klasické metody

vypraveéni

hetishake skupinova a kooperativni viuka

\?s':iiﬂo;{mn Staadai partnerska vyuka
prednaska :
préce s textem inscenadnf individudlni, individualizovana vyuka, samostatna prace zaka

rozhovor

didaktické hry kritické my3leni
—(na'zomé-demonstra&xﬁ metody) brainstorming
.l — projektova viuka
predvadeéni a pozorovani
prace s obrazem viuka dramatem
oteviené uceni
*—{(dovednostné-praktické metody) uceni v zivotnich situacich
2t televizni vyuka
napodobovani

manipulovani, laborovani, experimentovani
vytvareni dovednosti
produkéni metody

vyuka podporovana pocitatem

Zdroj: Matiak a Svec (2003)
Obr. 1 Klasifikace vyucovacich metod.
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4.3.1 Metody klasické

Klasické metody vyuky jsou nedilnou soucésti vyucovani odbornych pfedméti. Klasické
metody Vv sob& zahrnuji slovni metody, které jsou jedny z nejpouzivanéjSich metod vibec.
Slovni metody dopliuji ostatni metody vyuky, diky svému obsahu a formé, ktera sméfuje
k zapamatovéani si novych poznatkii a upevnéni si poznatkil stavajicich (Manak a Svec,

2003). Samotné slovni metody Ize rozdé€lit na metody:

» monologické — vypravéni, vyklad, prednaska, popis, vypravéni;
» dialogické — rozhovor, dialog, diskuze;
» pisemnych praci — pisemna prace, kompozice aj.;

= prace s uéebnici, knihou, textovym materidlem (Mafiak a Svec, 2003).

V teoretické vyuce odbornych predméti je Casto vyuzivana metoda vysvétlovani,
ktera vychazi z uceleného a vystizného vykladu ucitele, jakozto logicky sestaveného sledu
udiva predavaného systematickym zptsobem (Cadilek a Loveéek, 2005). Nevyhodou
pro zaky stfednich Skol muze byt zejména potlacovani vlastni kreativity, samostatného
mysleni. Duraz na konformitu monologickych metod vede soucasné i k represi
komunikacnich dovednosti a vzajemné spoluprace (Zormanova, 2014).

Zajimavou, ale pfesto opomijenou monologickou metodou, je vypravéni, které¢ muze
u zakt plnit nejen funkci poznavaci, ale i motivacni. Barvité vypravéni s vyuzitim
umélecky vyrazovych prostfedkl je netradi¢nim zpilisobem pojeti vyuky, jez v Zakovi
vzbuzuje zaujeti a soucasn€¢ i pocity. Tato motivacni metoda s sebou pifinasi uskali
V podob€& moznosti zkreslovani sdélovanych faktl (Zormanova, 2014).

Jako vhodnou pripravu pro studium na vysokych skolach lze do vyuky odbornych
pfedmétl zapojit také metodu prednaseni. PrednaSeni umoziuje zvladnuti velkého useku
uciva v relativné kratkém case, uci zaky naslouchat a udrzet pozornost po del§i dobu.
Strohost a jednostrannost, kterymi je pfednéaska typicka, ovSem vede k monotonnosti a tedy
ke snizeni pozornosti zakti. Hlavnimi nedostatky metody jsou absence zpétné vazby
a nutnost vlastniho poznamkovani do seSitu. Neodmyslitelnou soucasti vyuky na sttednich
odbornych Skolach je také metoda popisu, ktera slouzi k deskripci pozorovatelnych
vlastnosti zkoumaného jevu (Skalkové, 2007).

Na stfednich Skoldch je nejpouzivanéjsi monologickou metodou vyuky vyklad.
Pro efektivnost této metody je nezbytné, aby ucitel udrzovat pfiméfené tempo fteci

a hovofil srozumitelné. Hlavni vyhodou vykladu je jeji orientace na fakta a ndvaznost
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na minulé ucivo. Ucitel mize snadno uvadét piiklady ze skute¢ného zivota, tim pfiblizit
probiranou latku zakiim a soucasné€ upevnit jejich znalosti (Zormanova, 2012).

Vsechny vySe zminéné metody jsou zalozené na jednostranné komunikaci ucitele
k zakiim. Aby se i zaci mohli s uciteli podélit o své nazory, jsou do vyuky zapojovany
dialogické metody, pomoci kterych se zaci uci nejen rozvijet své komunikacni dovednosti,
ale 1 naslouchat nazoru ostatnich a uméni polemiky. Metoda dialogu, je zalozena
na stiidani otdzek a odpovédi jak ze strany ucitele tak zaki. Tato velmi prakticka metoda
vyzaduje od ucitele schopnost spravné formulovat otazky a od zakl naopak obsahové
spravné odpovédi. Samotny rozhovor nemusi plnit pouze funkci objasnovaci, ale mize
slouzit také pro opakovani a procvicovani jiz zvladnutého uciva (Skalkova, 2007).
Modifikaci dialogu jsou sokratovska a heuristicka metoda, které se od sebe 1i§i vychozim
zdrojem poznatkd. Sokratovska metoda vyuZiva diive nauCenych poznatkd, ze kterych si
formou navodnych otazek vyvozuje poznatky nové. Metoda heuristicka oproti tomu
pracuje s informacemi, které zak ziskal vyzkumnou a poznavaci ¢innosti. Na stfednich
odbornych Skolach je také mozné pracovat metodou diskuze, pii které dochazi k feSeni
vychoziho didaktického problému, ale i dalSich poznavacich funkci a socidlnich vazeb
(Matidk a Svec, 2003).

Casovou dotaci nékterych predméti neni vzdy mozné postihnout nezbytny rozsah
uéiva. Z tohoto divodu je nutné, aby si i zaci osvojili praci s knihou, popt. jinymi
ucebnimi texty. Tato metoda urychluje praci ve tfidé a soucasné umoznuje zvladnuti
vétSich obsahovych celkl. Ucebnice jako takova ovSem neni urcujici pro objem probirané
latky, proto je vzdy dobré vybirat k prostudovani pouze vhodné kapitoly a vyzadovat
po Zacich vypracovani exprese Sndslednymi konspekty. V odbornych piedmétech
zakladni uc¢ivo (Zormanova, 2014).

Mluvené slovo je také vhodné spojovat se smyslovym pozndvanim (nazorne-
demonstra¢ni metody) a praktickou ¢innosti (dovednostné-praktické metody), aby nedoslo
pouze K prostému memorovani holych faktii nebo osvojeni si uciva bez jeho pochopeni
(Cadilek a Lovedek, 2005). Zakladem nazorné-demonstraénich metod je pusobeni
na lidské smysly. Jsou doprovazeny slovnimi metodami, zejména vykladem
pfi kterém zici poznavaji pifedméty, jevy a jiné skuteCnosti podle navodu
zprostfedkovaného ucitelem (Skalkova, 2007). U¢ebni pomucku definoval Pricha (2005)

jako ,tradicni oznaceni pro objekty, predmeéty zprostredkujici nebo napodobujici realitu,
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napomahajici vétsi nazornosti nebo usnadnuji vyuku®. Mezi zakladni ucebni pomucky

vyuzivané ve vyuce patii:

= skutecné predméty — chemikalie, vyrobky, preparaty aj.;

» modely — statické, dynamické;

= pfistroje;

= zobrazeni — obrazy a ndkresy na tabuli, fotografie aj.;

= symbolicka zobrazeni — schémata, grafy aj.;

= nosice statickych obrazii — folie pro zpétny projektor, diafilmy, diapozitivy aj.;
» nosi¢e dynamickych obrazi — filmy, videopasky;

» zvukové pomicky — hudebni nastroje, CD;

* dotykové pomticky — reli¢fové obrazy, texty slepeckého pisma;

* nosice pocitacovych programt — CD, DVD, flash-disky aj.;

= literarni pomiicky - uéebnice, slovniky, knihy, aj. (Simonik, 2005).

K ziskdni pohybovych a pracovnich dovednosti slouzi zakim tzv. instruktaz.
Tato metoda je hojné vyuzivana v odborném vycviku a pii zaSkolovani zaku pro praci
Snovymi pfistroji, vybavenim a technikou. NejpouZivanéj$i je pak instruktdz slovni,
pfi niZz je Zakim popsana urcitd Cinnost spolu s jejimi kroky, jez je doprovazena
pfedvedenim dané ¢innosti, kterou si poté Zaci postupné nacvikem téchto krokli osvojuji
(Matidk a Svec, 2003).

Metody dovednostné-praktické jsou vyuzivany na odbornych Skolach zejména
pfi nacviku laboratorni ¢innosti zakl (napf. laboratorni prace), grafické a vytvarné ¢innosti
(napf. rysovani) a ndcviku jednoduchych manudlnich cinnosti (Zormanova, 2014).
Nedilnou soucasti studia na odbornych Skolach je 1 praxe, pii které si Zaci nacvicuji své

budouci pracovni Cinnosti.
4.3.2 Metody aktiviza¢ni

Obohatime-li tradi¢ni vyukové metody o nové prvky, oznaCujeme je za inovativni.
K takovymto metodam patii podle Manaka a Svece (2003) i aktivizaéni vyukové metody.
Ve srovnani s klasickymi metodami jsou inovativni metody obohaceny o dalS§iho aktivniho
Cinitele, kterym je vtomto pfipadé samotny Zzak. Pomoci aktiviza¢nich metod je
dosahovéano vytycenych vychovné-vzdélavacich cilli pomoci vlastni uc¢ebni ¢innosti zak,
pfiCemz je kladen dliraz na logické mySleni a schopnost samostatného a kreativniho

uvazovani pii tvofivé praci. Kromé ziskavani a upeviovani védomosti a dovednosti,
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se vramci aktivizatnich metod dosahuje i pfedem ocekdvané vys§i Urovné mysleni
(analyza, syntéza, hodnoceni, sebereflexe). Pozornost je unich také vénovana rozvoji
aktivni spoluprace s ostatnimi zaky a samouceni, v ramci n¢hoz se i sami zaci aktivné
podileji na vysledcich vyuky (Ouroda, 2005). K aktivizacnim vyukovym metoddm fadime
metody:

= diskusni;

= situacni;

= inscenadni;

* heuristické (metody feSeni problému);

= didakticka hra (Maiak a Svec, 2003).

Zakladem diskusnich metod je komunikace uditele se Zaky, i zaky mezi sebou.
Cilem téchto metod je zapojit zaky do vyuky a zjistit jejich ndzory a postoje k dané
problematice (Manak a Svec, 2003). Tato metoda slouZi obecné pouze k upevnéni
a prohlubovani povédomi o jiz znamém tématu. Jako i kazda jina aktivizaéni metoda,
je i diskusni metoda velice naro¢na na ptipravu ucitele, coz v sobé zahrnuje i postupné
ptrivykani zaki na tento styl vyuky (Zormanova, 2012). Metoda diskuse mize existovat
v né¢kolika formach. Pro potieby stiedniho odborného Skolstvi jsou vyuzivané zejména
diskuse béhem ptednasky (poskytuje uciteli zpétnou vazbu), fetézova diskuse, panelova
diskuse a diskuse na zakladé referatu. Piikladem diskusnich metod muZe byt metoda
Phillips 66, kdy zaci diskutuji v Sesti¢lennych skupinach na zadané téma a snazi se za Sest
minut dohodnout na jeho jednotném feSeni (Zormanova, 2014).

Na stfednich odbornych Skolach 1ze uplatnit i metody situaéni, které nejlépe vyhovuji
potiebam praktického feSeni problému, se kterym se zaci ve svych budoucich
zamestnanich mohou skute¢né setkat. Situa¢ni metody se opiraji o samostatnou praci zak,
ktefi sami navrhuji mozZnosti feSeni pifedlozené situace vychazejici ze skutec¢nosti.
Zaci analyzuji pfedlozeny tkol a na zékladé zjisténych informaci se rozhoduji o nasledném
postupu, ktery mohou diskutovat i ve vétSich skupinach. K této metod¢ fadime metodu
rozboru situace, feSeni incidentu a feSeni konfliktni situace (Sitna, 2009).
Podle stanovenych cili vyuky, charakteru uciva a pojeti je mozné uplatiovat urcité
situatni metody. V pfipad¢ vyuky odborného pfedmétu zaméfeného na hygienu
a technologii potravin by bylo vhodné pouzit prvni dvé zminéné metody. Pomoci treti
metody lze u zaka ucinné rozvijet mezilidské vztahy, ovSem celkového rozsahu metody 1ze

1épe vyuzit ve spoleCensko-védnich predmétech. Situacnimi metodami tak zaci ziskaji veétsi
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jistotu pii feSeni nejasnych a slozitych situaci, a v budoucnu budou schopni piredvidat
vysledek jednani na zakladé logickych uvah a vlastnich zkuSenosti.

Vhodnou formou motivace a opakovani mtize byt také vyuziti inscena¢nich metod
vyuky zaloZzenych na simulaci vybranych situaci, které jsou realizovany hranim roli
jednotlivych aktéra (Manak a Svec, 2003). Tato metoda umoZiiuje zaktm vyjadfit své
osobni postoje, nazory a myslenky. Inscenacni metodu Ize aplikovat pouze v méné
pocetnych skupinach zakt, proto by neméla byt zafazovédna do vyuky celych tiid,
ale vhodnéji do seminarnich skupin (Zormanova, 2014).

S ptihlédnutim k véku zakd je mozné do vyuky zaradit i metody FeSeni problému
(heuristické), kde ucitel zaujima pozici poradce, a hlavnimi aktéry se zde stdvaji sami Zaci.
Typickym piikladem heuristické metody je problémova metoda, kterd rozviji logické
mysleni zakl, jez jsou postaveni pied problém, ktery nelze fesit pouze s dosavadni urovni
znalosti. Zadavané problémové ukoly lze rozdélit do n¢kolika skupin podle pozadovaného
vysledku feSeni (ndstroj, objevovani pojmu aj.), podle poctu moznych feSeni zadaného
problému na uzaviené (jedno feSeni) a oteviené (vice feSeni) a podle charakteru feSené¢ho
ukolu (prakticky, teoreticky ad.) (Sikorovd a kol.,, 2007; Kozuchova, 1995; Pecina
a Zormanova, 2009). Hlavnim Uskalim pfi zavadéni téchto metod do vyuky je vhodné
stanovit problém. Ten musi navazovat na jiZ poznané, ale soucasn¢ mit povahu nového
zjidténi, &imz si problém ziskd Zakovu pozornost (Pecina, 2008). Ukolem uditele
pfi problémové vyuce neni pouze radit zakim pifi feSeni zadani, ale také korigovat
dosavadni postup ¢innosti zakl a vytvofit vhodné podminky pro realizaci feSeni (vytvofit
prostiedi pro soustfedénou praci zaku, respektovani individuality zaki s ohledem na jejich
vlastni trovenl aktivity, poskytnout optimalni pracovni atmosféru a zajistit spravedlivé
hodnoceni vysledkl ¢innosti) (Zormanova, 2014).

Nejcasteji vyuzivanou a soucasné zaky nejoblibenéjsi vyukovou aktivizaéni metodou
je bezesporu didakticka hra. Tato metoda slouzi k fixaci u¢iva formou motivovani zaka
a jejich vlastniho podileni se na vyuce. Didakticka hra vyuziva soutéZivosti zakl
mezi sebou a soucasné prohlubuje jejich vzajemnou kooperaci. Vytvofeni samotné
didaktické hry je velmi narocnym procesem a velmi zalezi na zkuSenostech ucitele.
Zacinajici ucitel by mél dbat na to, ze pokud neni hra peclivé promysSlena, organizacné
a materialné zajiSténa a nema piesné vymezena pravidla, dochazi ve téidé k dezorganizaci
celého systému. Didakticka hra tak nemize plnit svou funkci a veskera snaha ucitele
pak vychazi na prazdno (Zormanova, 2012). Didaktické hry mizeme délit do nékolika

kategorii. Pro stfedni odborné Skoly ptichazeji do tvahy hry interak¢ni, v ramci nichz zak
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ovlivituje jiné Zaky nebo na néj pasobi vhodné vybrana didakticka pomucka (Malach,
2003).

4.3.3 Metody komplexni

Komplexni metody jsou tvofeny nejen vyukovymi metodami, ale na jejich tvorbé se podili
1 organizacni formy vyuky a didaktické prostfedky. Ve srovnani s pfedchozimi metodami
jsou schopné odrazet celkové cile vyucovaciho procesu. Tyto slozité metodické utvary
vytvaii optimdlni kombinaci zakladnich prvka didaktického systému, ¢imz vytvateji
uceleny systém metod (Mandk, 2003). Ke komplexnim vyuCovacim metoddm lze tadit
metody uceni v zivotnich situacich, které velmi vhodné kloubi $kolu se Zivotem a navazuji
tak svou podstatou na jiz vySe zminénou problémovou metodu. V alternativnich Skolach
1ze uplatiovat metodu otevieného vyucovani a vyuka dramatem. Na tradi¢nich sttednich
Skolach jsou upfednostfiovany oproti ostatnim komplexnim metodam tzv. metody
kritického mysleni, které u¢i zaky kriticky myslet, chapat souvislosti, odhalovat vztahy
mezi osvojenymi skute¢nostmi a utvareni si vlastniho nazoru a postoje k zadanému tkolu.
V jednotlivych fazich metody kritického mysleni jsou nejcastéji uplathovanymi metodami
brainstorming, myslenkova mapa, pétilistek a metoda ILN.S.E.R.T. BliZe si zde ptibliZime
metodu brainstormingu, ktera se hojné vyuZzivana pii feSeni nejednoznaénych ukold,
kdy ucitel nebo jeden z zaku plni roli zapisovace a ostatni zaci maji v relativné kratkém
Case za ukol vyprodukovat co nejvice navrhi feSeni zadaného problému. Je zde
uptfednostinovana kvantita nad kvalitou. Poté jsou vSechny napady posouzeny ucitelem
aje zvolen nejpfinosngjsi (Manidk a Svec, 2003). Modifikaci této metody je metoda
brainwritingu, u které¢ nedochazi k zapisovani myslenek na tabuli, ale na neustale kolujici
papir (Skalkova, 2007). Dalsi metody uplatiované v riznych fazich kritického mysleni
jsou spolu sjejich piiklady popsany v praktické casti zavéreéné prace. Dal§imi
na tradi¢nich Skolach uplatiiovanymi komplexnimi metodami jsou frontalni vyuka
a projektova vyuka. Frontilni vyuka se vyznacuje spoleCnou praci zaki ve tfidé¢
S dominantnim postavenim ucitele, ktery fidi a kontroluje a usmériiuje aktivity zaka.
Hlavni pozornost je soustfedéna na vysvétlovani ucitele a komunikace ve tfid¢ je omezena
do podoby tzv. fizeného rozhovoru. Verbalni komunikace pak miize byt doplnéna zépisem
na tabuli, demonstraci pomulcek a predvadénim pokusii. Tento zpiisob vyuky
ovSem piispiva k pasivité zakii a nepodporuje rozvoj samostatného mysleni. Projektova
vyuka CasteCné navazuje na metodu feSeni problému. Rozdil spociva v tom,
ze projektovou vyukou lze feSit problémové tlohy komplexnéji a vyukové zdméry maji
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vzdy S§irsi prakticky dosah. Projektova vyuka pln€ podporuje interdisciplinarni charakter
feSenych tloh a podporuje jejich spoledenskou provazanost. Reseni konkrétni ulohy vede
k vytvoteni adekvatniho produktu, ktery je spojen s Zivotni realitou. Pii feSeni takovych
ukolii ucastnici projektu za své jednani piebiraji urCitou zodpovédnost (Vohradsky a kol.,

2009).
4.4 Organizacni formy vyucovani

Organiza¢ni formou procesu vyucovani je organizacni usporadani podminek ve vyuce,
V ramci nichz jsou vyuzivany rizné vyukové metody a didaktické prostiedky (Pricha,
2009). Podle Prachy a kol. (2001) Ize chapat organiza¢ni formy vyucovani jako vné&jsi
stranku vyucovacich metod. Pro vyuku konkrétnich ptredméth jsou voleny takové
organiza¢ni formy, pomoci kterych dochazi k naplnéni stanovenych vyukovych cili,
pii souCasném respektovani didaktickych zasad. Organiza¢ni formu vyucovani tedy tvori
soubor vnéjsich a vnitinich podminek, ve kterych probiha vyucovaci. Organiza¢ni metody
vyucovani lze délit podle zplisobu organizace, zietele k jednotlivci a kolektivu a podle
zplisobu planovani vychovné-vzdélavaci prace $koly proces (Cadilek a Lovedek, 2005).

Na samém zacatku institucionalizované vyuky byly upfednostiiovany formy hromadné
vyuky, v soucasnosti se pohybuje pocet zaku ve tfidé mezi dvaceti az tficeti. K redukci
poctu zaku prispéla také snaha o individualizaci vyuky s ohledem na neustale se zvySujici
pocet zaku se specialnimi vzdélavacimi potiebami. Ve $kolni praxi je nejvice uplatiovanou

organiza¢ni formou tzv. vyucovaci hodina (Kalhous, 2002).

[ Organizacni formy Wut‘iovéni]

podle zptisobu organizace (podle zetele k jednotlivei a kolel{tiwj (podle zplisobu planovani vchovné-vzdéldvaci prace §k01}'j

vyutovaci hodina vyutovani individudlni ucebni plan, ucéebni osnovy, uéebnice

praktické vyuéovani vyutovani skupinové tématicky plén, koordinaéni plén, ptiprava uéitele na vyuéovani
exkurze vyutovan hromadné
samostatna prace zaka vyutovan indivizualizované
konzultace, kolokvium, zapocet

Zdroj: Cadilek a Loveéek (2005)

Obr. 2 Prehled organizacnich forem vyucovani.

441 Vyucovaci hodina

Priicha (2001) definoval vyu€ovaci hodinu jako ,.zdkladni organizacni formu vyuky .

Kazda vyucovaci hodina je limitovdna rozsahem 45 minut a je zafazovdna do rozvrhu
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na zaklad¢ sestaveného ucebniho planu Skoly a podle tfid jednotlivych roénikd.
V zahranic¢i se délka trvani vyucovaci hodiny pohybuje zpravidla mezi 35 az 55 minutami
(Pracha, 2001). Vychovné-vzdélavaci cile vyuCovaci hodiny jsou napliovany feSenim
ukoli, které jsou zakiim béhem hodiny zadavany.

Konec¢na struktura vyuCovaci hodiny zalezi ptredevSim na sledovaném cili, obsahu
uciva, volbé vyukovych metod, konkrétnim klimatu ve tiidé a zakonitostech vyucovaciho
procesu (Cadilek a Loveéek, 2005). Ze struktury vyucovaci hodiny vychézi i jeji typologie,
pomoci které lze rozdélit vyucovaci hodiny do sedmi kategorii podle své pievladajici

etapy:

* hodiny pfipravy — tvorba organizacnich pfedpokladi k dalsi praci a podminek
pro piechod k novému ucivu,

* hodiny osvojovani novych védomosti,

* hodiny opakovani a upevilovani ziskanych védomosti,

* hodiny vytvareni a upeviiovani dovednosti,

» hodiny pouzivajici nabité védomosti a dovednosti v praktickych aplikacich,

* hodiny diagnostické,

* hodiny smiSeného typu — obsahuje vSechny etapy vyucovaciho procesu (tj. tvod,
motivaci, opakovani z pfedeslé hodiny, nové ucivo, opakovani k upeviiovani

védomosti nebo prakticka aplikace, shrnuti a zadani tikolu) (Kalhous, 2002).

Hodiny zékladniho typu jsou casto kritizovany kvali vzriistajicimu stereotypu
a jednotnosti prace zéka i ucitele. Proto je vhodné do vyucovacich hodin vice zapojovat

aktiviza¢ni metody vyuky a stiidat innosti a formy prace (Cadilek a Lovedek, 2005).
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5 PRAKTICKA CAST

Prakticka Cast prace je zaméfena na popis Stiedni pramyslové skoly chemické v Brné
(SPSCH Brno), ktery spolu shistorii jejiho vzniku, poskytne nahled do zmén,
které se udaly od jejiho zaloZeni az do soucasnosti. Piedkladana kapitola nabizi stru¢ny
nastin Ramcového a Skolniho vzdélavaciho programu oboru Analyza potravin, s ohledem
na uplatiiované metody a formy vyuky a ucebni plan daného c¢tyfletého studijniho oboru.
Zavér kapitoly je vénovan charakterizovani v ramci oboru vyucovaného piedmétu Hygiena

a technologie potravin, jeho obecnému cili a charakteristice uciva.

5.1 Historie a charakteristika SPSCH Brno

Vyssi odborna Skola chemické byla zalozena roku 1951 po odstépeni od primyslové Skoly
textilni. Od svého vzniku se vSak musela dé€lit o budovu se Zakladni devitiletou Skolou,
pozdéji se Stiedni pedagogickou Skolou a Statni jazykovou Skolou. Prestoze se skola zprvu
potykala s nevyhovujicimi prostorovymi podminkami, doslo po jejim osamostatnéni v roce
1998 k rozsahlym rekonstrukcim, pfi nichz byly zfizeny nové specializované laboratoie
a ucebny. Celkové dnes Skola disponuje deviti plné vybavenymi odbornymi laboratofemi,
umoznujicimi praktickou vyuku chemie anorganické, organické, fyzikalni a analytické
a pro vyuku chemické techniky, biologie, biochemie a mikrobiologie (Pavlickova, 1998).
Postupnym rozSifovanim nabizenych oborh si Skola zajistila dostate¢né povédomi
u Sirsi vetejnosti. Ve Skolnim roce 2014/2015 Skola nabizi zajemclim o studium moZnost

vybéru z ttech Ctyfletych dennich studijnich obor ukoncenych maturitni zkouskou:

» Aplikovana chemie (kod 28-44-M/01) — zaméfeni na analytickou chemii,
farmaceutické substance a ochranu Zivotniho prostiedi;

* Analyza potravin (kod 29-42-M/01);

» Pfirodovédecké lyceum (kod 78-42-M/05) (Pavlickova, 2013).

5.2 Studijni obor Analyza potravin

Zakonem €. 561/2004 Sb., o ptedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy$$im a jiném vzdélavani,
ve znéni pozdgjsich piedpisti, byla v Ceské republice zavedena dvoustupiiova tvorba
vzdéelavacich programti. Vys$si Grovni podléhaji tzv. rdimcové vzdélavaci programy (RVP),
které na statni urovni specifikuji povinny ramec vzdélavani prostiednictvim obecnych

vzdé€lavacich cili, kompetenci, vysledku vzdélavani a obsahu vzdélavani liSicich se podle
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stupiti a oborti vzdélani. RVP je vymezen nadpfedmétové, stanovuje Ctyfi prifezova
témata, vSeobecné a odborné slozky vzdélavani a minimalni ¢asové dotace pro jednotlivé
oblasti vzdélavani (Souckova, 2003). Konkrétni RVP pro obor Analyza potravin byl vydan
Ministerstvem mladeZe a télovychovy (MSMT) dne 28. 6. 2007 (&. j. 12 698/2007-23).

Z piislusnych RVP  vychéazeji tzv. $kolni vzdélavaci programy (SVP),
podle nichz se realizuje vyuka na konkrétnich Skolach. Tyto pedagogické dokumenty,
JiZ nejsou zpracovavany centralné, ale samotnymi Skolami a to pro kazdy vyucovany obor
zvlasté. Pii jejich sestavovani na stiednich odbornych Skolach by mély byt respektovany
vzdélavaci podminky Skoly, specifické potfeby trhu prace v daném regionu, moznosti
ziskani prace, dlouhodoba koncepce Skoly, tradice skoly, pozadavky partnert skoly, zajmy
zakl, rodic¢t apod. Prizpsobuji vzdélani zakim a praxi, umoziuji adekvatni reakci
nalokalni podminky $koly. SVP jsou voln& k nahlédnuti pfistupnymi dokumenty
schvalenymi fediteli §kol a odsouhlasenymi Ceskou 8kolni inspekci (CSI) (Souckova,
2003). SVP oboru Analyza potravin Stiedni pramyslové $koly chemické v Brné obsahuje
téchto sedm zakladnich kapitol:

= profil absolventa,

» charakteristika SVP,

= ucebni plan,

= piehled vyuziti tydnti ve $kolnim roce, pfevodni tabulky v souladu RVP a SVP,
= ucebni osnovy,

= podminky realizace SVP,

» vzdélavani zakl se specialnimi potiebami a Zadkti mimofadné nadanych,

= charakteristika spoluprace se socialnimi partnery (Burianek a kol., 2014).

5.2.1 Formy a metody vyuky uplatiiované v oboru Analyza potravin

Vzdélavacimi formami, prakticky aplikovanymi ve vyuce sledovaného studijniho oboru
Analyza potravin, jsou frontalni, individualni, skupinové, tymové a projektové vyucovani.
Pro potfeby zakl byl také vytvoren e-learningovy portal, ktery slouzi nejen pro potteby
pfirodovédnych a odbornych pfedmét, ale také pro samostatnou piipravu Zzakl
na vyucovani. Dle zdroje poznani a typu poznatku jsou na Skole Vramci teoretické
ptipravy v odbornych a spolecensko-védnich predmétech uplatiovany metody slovni

(monologické, dialogické, metody pisemnych praci a prace s textem). Praktické vyucovani
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vyzaduje zcela jiné pfistupy, a proto jsou pro n¢j voleny vhodné&jsi metody (metody piimé
zkuSenosti).

Vyuéovaci hodiny na SPSCH jsou koncipovany riznd. Pfestoze stile pievaZuje
vyuCovaci jednotka smiSené¢ho typu, stile castéji se zde muzeme setkat s riznymi
metodami liSici se dle struktury vyuCovaciho procesu (motivaéni, kontrolni, fixacni,
expozi¢ni metody). V poslednich letech je stale citelnéji znatelna snaha ucitelit zapojovat
do vyuky odbornych piredméti rtiznorodé aktivizacni metody, jejichz cilem je motivovat
zéky, podnitit jejich zajem o védéni, zvysit jejich zapojeni, vzajemnou spolupraci, rozvijet
jejich samostatnost a kolektivni spolupraci a soucasné ikomunikacni, personalni
a interpersonalni kompetence. Nejcastéji se setkdme s metodami problémovymi,

situacnimi, pfipadovymi, inscena¢nimi a brainstormingovymi (Burianek a kol., 2014).
5.2.2 Ucebni plan oboru Analyza potravin

Skolni uéebni plan s vyuéovanymi piedméty vychazeji z SVP. Obsah vzdélavacich obort
uvedenych v SVP lze v ramci vyu¢ovanych predméti libovolné preskupovat, oviem musi
realizovat bezezbytku jejich obsah. Ucebni plan se déli podle ro¢nikti v daném oboru.
Niz8i ro¢niky se vyznacuji povinnym vzdélavacim obsahem, pficemz starSim zakim je
nabizena $irsi Skala predméth. Tato skutecnost souvisi se specializaci jednotlivych obort.
Celkova casova dotace za Ctyfi roky studia ¢ini vV oboru Analyza potravin 128 hodin,
pfiCemz se pocita i s posilenim hodinovych dotaci nékterym predmétim, k ¢emuz slouZzi
tzv. disponibilni hodiny (U¢ebni plan, 2013).

Pfi sestavovani ucebniho planu je nezbytné uvést u kazdého vyucovaného predmétu
jeho nazev a zafazeni (povinny, povinné volitelny), hodinovou dotaci v jednotlivych
ro¢nicich, soucet vyucovanych hodin v kazdém ro¢niku a celkovy pocet hodin za Ctyfi
roky. Neodmyslitelnou soucasti ucebniho planu jsou 1 poznamky, které slouzi
ke konkretizaci nékterych polozek ucebniho planu (Ucebni plan, 2013). Predmét Hygiena
a technologie potravin je na SPSCH v Brné vyuéovan v prvnich tiech roénicich a celkova

dotace za celé studium ¢ini pét vyucovacich hodin tydné (Ptiloha 1).
5.3 Ucebni osnova predmétu Hygiena a technologie potravin

5.3.1 Obecny cil vyu¢ovaciho piredmétu

Predmét Hygiena a technologie potravin je koncipovan takovym zpisobem, aby vybavil

zaky oboru Analyza potravin komplexnimi znalostmi z oblasti operaci a procest
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potravinaiské vyroby s diirazem na dodrzovani vysokych hygienickych naroka (Ptiloha 2).
Vyuka poskytuje wuceleny vhled do problematiky potravindiskych technologii
od prvovyroby az ke zpracovatelskému pramyslu a finalizaci. Zaci ziskavaji béhem studia
informace o vstupnich surovinach, postupech jejich zpracovani na potravinaiské vyrobky,
0 pozadavcich na jejich jakost a zdravotni nezavadnost. Nezbytnou znalosti,
kterou si zaci osvojuji je i dodrzovani pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe.
Jednim z vystupi piedmétu je i aktivni znalost potravinaiské terminologie a platnych

pravnich ptedpist (Burianek a kol., 2014).
5.3.2 Charakteristika uciva

Na samém zacatku studia pfedmétu Hygiena a technologie potravin je nezbytné seznamit
zaky s potravindiskymi surovinami, které budou pozd¢ji zpracovavany na hotové vyrobky.
Z4ci ziskaji znalosti o téchto surovinach, jejich chemickém sloZeni, moznostech skladovéni
1 nebezpecimi, s nimiz se mohou u téchto surovin setkat. Na tuto problematiku plynule
navazuje uc¢ivo o technologiich zpracovani potravinaiskych surovin, a to jak rostlinného,
tak zivoc¢isného puvodu. Neopomenutelnou soucasti potravinaistvi je i hygiena a sanitace

provozua s navaznosti na platnou potravinatskou legislativu (Burianek a kol., 2014).
5.3.3 Pojeti vyuky

Vzhledem k charakteru uciva je nezbytné vénovat ¢ast ¢asové dotace prostému vykladu,
ktery by mél byt koncipovan tak, aby uvedl Zaka do problematiky, aniz by musel studovat
zapojovany také pomicky (schémata, piehledy, tabulky apod.). Ziskané védomosti
a dovednosti si Zaci rozvijeji a upeviiuji vramci feSeni modelovych problémd,
komplexnich tloh a projekti. Jelikoz potravindisky podnik nestoji na jednotlivei,
ale na celém kolektivu. Je nezbytné, aby si Zaci osvojili schopnost tymové spoluprace,
kterd je vedenim predmétu podporovéna. Stim souvisi i nasledny zplisob hodnoceni

vysledku, kdy jsou Zaci hodnoceni jak individualné tak kolektivné (Burianek a kol., 2014).
5.3.4 Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Vyuka ptredmétu podporuje logické mysleni a sméfuje zaky k tomu, aby dovedli aktivné
vyuzivat ziskané védomosti a dovednosti pii dalSim vzdélavani ¢i odborné praktické

piipravé. Podle Pavlickové a kol. (2012) ,,prredmet rozviji kompetenci aplikovat zakladni
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matematické postupy pri reseni technologickych vypocti, personalni dovednosti pri praci
na modelovych ulohdch ve skupindach, kompetenci resit samostatné problémy pri reseni
komplexnich uloh vypoctového charakteru, kompetenci vyuzivat prostiedky informacnich
a komunikacnich technologii p¥i zpracovani uloh a projektii*.

V ramci pfedmétu jsou rozvijena tfi zakladni prifezova témata. Clovék a svét,
které vyvstdva pifi probirdni uciva o soucasném stavu potravindiského prumyslu
a bezpeénosti potravin, ktera pfimo navazuji na téma Clovék a Zivotni prostiedi zmitiované
pii ucivu potravinarskych surovin, sanitacnich prostiedcich, obalovych technologiich,
metodach chemické konzervace potravin a vodé v potravinaiskych vyrobach.
Zpracovavanim zakovskych projektl a zprav z exkurzi je nepfimo nastoleno i prurezové

téma Informacni a komunikaéni technologie (Burianek a kol., 2014).
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6 VYSLEDKY PRACE A DISKUZE

Cilem praktické casti zavére¢né prace je navrhnout dva druhy piiprav na jednu vyucovaci
hodinu Hygieny a technologie potravin. Prvni pfiprava by méla respektovat zakonitosti
vyucovaci jednotky pii vyuziti klasickych slovnich metod vyuky. Oproti tomu druha
pfiprava jiz ma za kol vyuzit aktiviza¢nich metod, jako jednoho z prostiedki k omezeni
pasivity zakt ve vyucovani a zvyseni jejich zajmu na vysledcich vyuky.

Ptiprava ucitele na vyucovani s pomoci klasickych slovnich metod je Casové méné
naroc¢na a je vhodné tento zplsob piipravy vyuzit v ptipadech, kdy je nutné probrat vétsi
objem uciva v relativné krat§im Case. Zapojenim aktivizacnich prvk do vyuky se stava
aktivizani prvky do vyuky zapojovat, jelikoz jsou idedlnim prostiedkem k dosazeni
pozadovanych védomosti i stanovenych klicovych dovednosti.

Aktivizaéni metody vyuky podporuji aktivni, ale i samostatné uceni zakid. Zakladnim
prvkem téchto metod je kritické mysleni 74kt a jejich tendence porovnévat, prozkoumavat,
kriticky pfistupovat k pfedkladanym soudim, kladeni zvidavych otdzek a prahnuti
po odpovédich.

Po ptipravach s vyuzitim klasickych a aktivizacnich metod, prace predklada névrhy
dalsich aktivizaénich metod, které lze pro vyuku systému HACCP vyuzit. V praci jsou
uvadény ukazky prace stextem metou LN.S.ER.T., kterd umoziuje zpracovani
predkladané¢ho textu a jeho tvar¢i rozvijeni, metody myslenkové mapy slouzici
ke zpracovani informaci jako nedilného celku a napomahajici zlepSit uceni
a zapamatovani. Posledni navrhovanou vyukovou metodou je metoda pétilistek,
jez je zalozena na spojovani informaci a nazord do struénych vyrazi a vét, které popisuji
probirané témata.

Inspiraci pro navrh aktiviza¢nich metod mi byly publikace od autorG Silbermana
(1997), Grecmanové a Urbankové (2007), Buzana (2007), Ourody (2009), Sitné (2009)
a Sebestové (2006). Pro zpracovani odborného tématu ,,Systém HACCP“ bylo vyuZito
diplomové prace Véry Szlauové na téma Inovace a implementace obsahu uciva
u obchodnich obort zaku stfednich Skol (2011) a publikace s nazvem Zasady spravné
vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich =zafizenich (Voldfich a kol.,, 2006).
Dale pak i internetovych stranek Olgy Vaviikové s nazvem HACCP-CZ.eu (2006) a Véry

Melichar¢ikové s nazvem Sterilizace, dezinfekce, dezinsekce, deratizace (2012).
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6.1 Priprava na vyucovaci hodinu Hygieny a technologie potravin

s vyuzitim klasickych metod vyuky

Skola:

Obor vzdélani:
Vyucovaci predmét:
Cilova skupina:
Skolni rok:

Tematicky celek:
Téma hodiny:
Poradové ¢islo hodiny:

Vyukové cile:

Rozvijené kompetence:

Stfedni primyslova skola chemicka, Brno
29-42-M/01 Analyza potravin
Hygiena a technologie potravin
zaci 3. ro¢niku
2014/2015
HACCP
Uvod do problematiky systému HACCP
25.
a. vzdélavaci cile (kognitivni):
- 74k bude umét:
- definovat pojem HACCP
- vyjmenovat ¢leny tymu HACCP
- vyjmenovat zakladni principy HACCP
- rozhodovat o rozsahu daného nebezpeci
- navrhnout na zadaném praktickém piikladu
postup pii odstraiiovani vzniklého nebezpeci
b. vychovné cile:
- 74k si utvori:
- spravny vztah k uceni
- kladny vztah k budoucimu povolani
- dobry vztah ke kolektivu
- optimalni postoj k pofadku
k uceni:
- 78k posloucha vyklad ucitele a zapisuje si poznamky
do sesitu
komunikacni:
- 74k je schopen vyjadfit své myslenky a nazory
Vv logickém sledu a pristupovat k predkladanym

faktiim kriticky
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Kli¢ova slova:

systtm analyzy rizika a stanoveni kritickych
kontrolnich bodi, kriticky kontrolni bod, tym
HACCP, nebezpeci

Pomiicky a technika: PowerPointova prezentace (Pfiloha 2), dataprojektor,

sesity, pera

Organizaé¢ni formy vyufovani:  hromadna vyuka

Metody vyuky:

fizeny rozhovor, vyklad, vysvétlovani, popisovani

Casovy priibéh a organizace vyucovaci hodiny:

8:00 — 8:02
8:02-8:12
8:12 — 8:18
8:18 — 8:38
8:38 — 8:43
8:43 - 8:44
8:44 — 8:45

zahajeni vyucovaci hodiny: pozdrav, zapsani do tfidni knihy, kontrola
absence zaku, kontrola pfipravenosti zakii, seznameni zakl s tématem, cili
a obsahem hodiny

opakovani udiva: ustni zkouseni dvou zakt z probrané latky z predeslého
tematického celku (pomoci pfipravenych sad otazek)

uvodni motivace: kratky fizeny rozhovor

nové ucivo: vyklad nového uciva pomoci PowerPointové prezentace
promitané na dataprojektoru, vysvétlovani a popisovani vztaha
a diagramt, pti¢emz si Zaci zapisuji poznamky do seSitu

opakovani a shrnuti nového uciva: kladeni otdzek pro ziskani zpétné
vazby pro ucitele 1 Zdky, moZnost vznaset dotazy

zadani samostatné domaci prace: zopakovat si zaklady systému HACCP
a pripravit si technologicky postup vyroby libovolného produktu

ukonceni vyudovaci hodiny: koneéné shrnuti vyucovaci hodiny

a rozlouéeni

Obsah vyucovani:

OPAKOVANI

UCIVA

Opakovani uciva z predeslého tematického celku bude provedeno pomoci tstniho zkouseni

dvou zaku. Pripraveny jsou dvé sady otazek (I a II), vzdy jedna sada pro jednoho zaka.

Sada otazek |

Co rozumime pod pojmem sanitace v potravinaistvi?

Sanitaci rozumime souhrn vsech Ccinnosti, které zabezpecuji plnéni hygienickych

a protiepidemickych pozadavkii danych platnymi pravnimi a hygienickymi predpisy.
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Sanitace znamena uklid, cisteéni, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci. Zajistuje mechanickou
a mikrobidlni cistotu prostredi, ndstrojut a ploch, které prichdzeji do styku s potravinami
pri jejich vyrobé, zpracovani, preprave, skladovani, prodeji apod. Sanitace je jednim

Z Opatreni, kterym se dosahuje a udrzuje zdravotni nezavadnost a kvalita potravin.

Jaké postupy musi byt dodrzeny, aby byla sanitace u¢inna?
Uklid hrubych necistot, myti, dezinfekce a sterilizace, oplach pitnou vodou, dezinsekce,

deratizace.

Jakym zpuisobem lze odstranit necistoty a zbytky potravin a surovin z provoznich zafizeni?
Teplou vodou s pridavkem latky s odmastujicim ucinkem, cistym hadrem, kartacem

a pripravky doporucenymi k uklidu a cisténi.

Co v sanitaci potravinatskych provozi znamena pojem doba expozice?
Doba expozice je cas potiebny k pusobeni dezinfekcniho prostiedku na dezinfikovanou

plochu.

Uved’ zakladni kategorie provadéné sanitace.

Prubézny, denni, tydenni a mésicni uklid.

Popiste sanitarni den (tzv. mési¢ni uklid).

Odstranuji se hrubé necistoty a zbytky potravin, odstranuji se odpadky i vsechny odpady,
provede se myti a dezinfekce pouzitych strojii, pracovmnich ploch, pracovnich pomiicek
a nadobi, ditkladne se dezinfikuje zarizeni pripraven, usekii a skladu, umyji a vydezinfikuji
se chladici vitriny, dvere, okenni parapety, povrchy stén, mrazici boxy a vany, provede se
oplach pitnou vodou, vycisti a dezinfikuji se odtokové kanaly a provede se uklid okoli

provozovny a kontejneril.

Sada otazek 11

Co rozumime pod pojmem dezinsekce?
Dezinsekce je niceni hmyzu a ostatnich clenovcu (napr. much, komaru, vsi, skladistnich

Skudcu apod.). Cilem je zabranit jejich preZivani a rozmnozZovani za ucelem splnéni

hygienickych pozadavkii a zabezpeceni zdravotni nezavadnosti a kvality potravin.

Jaké znas chemické insekticidni ptipravky?
Actellic, Biolit.

vvvvvv
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Uklid a udrzovani cistoty v provozovné i v jejim okoli, uskladnovani odpadii v uzavienych
nadobach, pravidelna a nezdvadna likvidace odpadii, cisteni a dezinfekce odpadovych

nadob, nezavadné skladovani obalii, zamezeni vnikani hlodavcii do provozovny.

Jak 1ze zabranit vniknuti hlodavci do prostor potravinaiského zatizeni?
K zabranéni vniknuti hlodavcu do potravinarského podniku pouzijeme mechanické pasti,

pripadné chemické deratizacni prostredky.

Jaky je rozdil mezi béznou a ochrannou dezinfekci?
Bézna ochranna dezinfekce, ktera je soucasti cisteni a béznych technologickych

a pracovnich postupu, sméruje k predchazeni vzniku infekcnich onemocneni. Oproti tomu
specialni dezinfekce je odbornou cinnosti cilenou k likvidaci piivodcit a prenasecu

infekcnich onemocnéni.

Jaké podklady k dezinfekci a deratizaci jsou soucasti provozniho fadu?
Smlouva o zajisténi dezinfekce, dezinsekce a deratizace, licence odborné firmy pro tuto

cinnost, plan zavodu se zakreslenim rozmisteni ocislovanych ndstrah, seznam nastrah,
seznam pouzivanych pripravki, doklad o schvaleni pouzivanych pripravki, casovy plan

DDD, metodika vyhodnoceni zasahu, zaznam o provedeném zdasahu a vyhodnoceni.
UVODNI MOTIVACE

Kratky ftizeny rozhovor, kdy Zaci odpovidaji na otazky ucitele, ktery je smcéfuje

ke spravnym odpovédim a k vyuzivani znalosti z ptedeslych tematickych celka.

Co si predstavite, kdyz se fekne ,,bezpecna potravina“?

Produkt, ktery je zpiisobily pro vyzZivu clovéka a neposkodi jeho zdravi.

Co udélate, zjistite-li, ze je né&jaka potravina zdravotné zévadnd a neni tedy vhodna
ke konzumaci?

Vyhodili nebo prepracovali.

Jakym zplsobem zajistite pfepracovanim potraviny jeji zdravotni nezavadnost?
Vyuziji pracovni operace ve vyrobnim procesu, ktery eliminuje vyskyt nebezpeci, kviili

kterému je potravina povazovana za zdravotné nezavadnou.

Dokazali byste uvést piiklad néjaké potraviny, u které lze uplatnit operaci ,,pfepracovani“?

Mléko a mlécné vyrobky.
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NOVE UCIVO
Systém HACCP (PowerPointova prezentace viz Ptiloha 3)

= systém analyzy rizika a stanoveni Kkritickych kontrolnich bodu (Hazard Analysis
and Critical Control Points, HACCP)

» jde o systém fizeni a kontroly zdravotni nezavadnosti potravin

» zadkladnim ukolem systému je identifikace nebezpe¢i a rizika v jednotlivych

technologickych krocich vyroby a stanoveni ovladacich opatfeni, ktera maji chranit

pied vznikem daného nebezpeci, mezi dalsi vlastnosti systému patii:

- zavedeni efektivni fidici a monitorovaci procedury v bodech, které mohou
ohrozit bezpecnost potraviny,

- pri piekroceni limitl jsou provedena specifickd napravna opatient,

- upfednostituje prevenci vyskytu nebezpeci pied feSenim jeho nésledkd,

- systém je neustdle kontrolovén, pfezkoumavan a posuzovan.
Prehled legislativy systému HACCP

= vytvofeni a zavedeni systému je povinné pro vSechny vyrobce potravin na zakladé¢
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. 4. 2004

0 hygien€ potravin

¢lanek 5 - Analyza rizika a kritické kontrolni body

- povinnost vytvofeni a zavedeni systému HACCP,

- 1identifikovat vSechna rizika,

- identifikovat kritické kontrolni body (CCP),

- stanovit kritické limity u CCP a zptsob jejich monitorovéni,
- stanovit ndpravna opatfeni je li CCP nezvladan,

- stanovit ovéfovaci postupy spravnosti a funkénosti opatient,

- vést zdznamy.

Identifikace kritického kontrolniho bodu (Critical Control Point, CCP)

= Kkritickymi kontrolnimi body jsou postupy, operace vyrobniho procesu nebo procesu
uvadéni do obchu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezévadnosti

potraviny
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» bezpeCnost a zdravotni nezavadnost potravin je narusovana nebezpefimi

plynoucimi z potravin:

— Dbiologicka (mikroorganismy, viry, paraziti, Skiidci),
— chemicka (toxiny, rezidua pesticidl, c¢istici chemikalie, kontaminanty,
alergeny, zluknuti tuk),

— fyzikalni (cizi ptedméty - sklo, kov, dievo, Sperky, vlasy aj.).

= pii identifikaci nebezpeci je nezbytné znat vztah mezi jeho nebezpecnosti a ¢etnosti

vyskytu (obr. 3). (zaneseme-li hodnoty do kiivky, a zjistime vysokou uroven
nebezpecnosti 1 Cetnosti vyskytu, identifikovali jsme vyznamné nebezpeci,

které je ovSem nutné dale zhodnotit)

Identifikace CCP

Hodnoceni nebezpeénosti a ¢etnosti vyskytu nebezpeéi

vysoka vyznamné nebezpedi

nebezpecnost

nizka

nizka vysoka
céetnostvyskytu nebezpedi

Zdroj: vlastni prace
Obr. 3 Identifikace kritického kontrolniho bodu.

Hodnoceni kritickych kontrolnich bodu

» hodnocenim kritického kontrolniho bodu rozumime posouzeni, zda se o kriticky
kontrolni bod jedna, ¢i nikoliv
» K hodnoceni pouzivame systém péti otazek, na které lze odpovédeét dvéma zpiisoby

— ANO nebo NE (podle odpovédi dochazi K piechodu na dalsi otazku,

nebo potvrzeni, popt. vyvraceni daného kritického kontrolniho bodu)
otazka 1 — Existuje pro identifikované nebezpeci preventivni opatieni?

Odpovime-li ANO, pokrac¢ujeme k otdzce 2.

Odpovime-li NE, pokracujeme k otazce 1a.
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otazka 1a — Je kontrola v tomto kroku nezbytna pro bezpecnost?

Odpovime-li ANO, musime modifikovat krok, proces nebo produkt.
Odpovime-li NE, nejedna se o kriticky kontrolni bod.

otazka 2 — Je tento krok specialné navrZeny, aby eliminoval nebo sniZoval

pravdépodobnost nebezpeci na akceptovatelnou uroven?

Odpovime-li ANO, ptechazime k otazce 4.

Odpovime-li NE, piechazime k otazce 3.

otazka 3 — Miize dojit k vyskytu nebezpeci prekracujicimu prijatelnou hladinu

nebo miZe dojit k riistu nebezpec¢i na neprijatelnou hladinu?

Odpovime-li ANO, piechazime k otazce 4.
Odpovime-li NE, nejedna se o kriticky kontrolni bod.

otazka 4 — Bude nasledny krok eliminovat nebo sniZovat pravdépodobnost

vyskytu nebezpeci na akceptovatelnou uroven?

Odpovime-li ANO, pokrac¢ujeme k dalsimu kroku, kde dochazi k eliminaci
nebo snizeni pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci.

Odpovime-li NE, jedna se o kriticky kontrolni bod.

Pro vétsi prehlednost je lepsi prenést systém otdzek do tzv. rozhodovaciho diagramu

(obr. 4).
Hodnoceni CCP — rozhodovaci diagram

| Modifikuj krok, proces nebo produkt |

oy

nebezpedi preventivni
opatieni?
Qla
Jekontrola v tomto kroku nezbytna
ﬂ pro bezpeénost?

o1

Existuji pro identifikované

Q2

Jetento krok specidiné
navrzeny, aby eliminoval nebo

Q3
Mize dojit k vyskytu nebezpeci
piekracujicimu piijatelnou hladinu
snizoval pravdépodobnost nebo mize dojitk rustu nebezpeéi na l
Neni

nebezpeéi na alm_erlovalelnou nepfijatelnou hladinu ?
CRITICAL @ o

ccpP
CONTROL Bude nasledny krok eliminovat nebo
snizovat & v . =
POINT nebezpeéina akuepluvalelnuﬁlgdlil:m - POkm“Jl;:udaISIm"
?

Zdroj: vlastni prace
Obr. 4 Hodnoceni CCP — rozhodovaci diagram.
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Faze tvorby a realizace planu HACCP

» faze 1: pfiprava a planovani,
= faze 2: aplikace sedmi zasad systému HACCP,
» faze 3: realizace ptipraveného planu HACCP v praxi,

= faze 4. trvalé udrzovani funk¢nosti systému.
HACCP - 14 kroku, 7 principi

vymezeni vyrobni ¢innosti,

sestaveni tymu HACCP,

popis vyrobkd,

identifikace urc¢eného pouziti,

sestaveni proudového diagramu vyrobniho procesu,

ovéfeni diagramu vyrobniho procesu za provozu,
provedeni analyzy nebezpeci pro kazdy krok (princip 1),

stanoveni kritickych bodi (princip 2),

© © N o g bk w0 DR

stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP (princip 3),

[HEN
o

. stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP (princip 4),

[EEY
[EEY

. stanoveni napravnych opatieni (princip 5),

[EEN
N

. stanoveni ovéfovacich metod (verifikace, validace) (princip 6),

[HEN
w

. stanoveni dokumentace a udrzovani zaznami (princip 7),

14. interni audity.

HACCP - 1. krok

Vymezeni vyrobni ¢innosti

= provozovatel potravinarského podniku (PPP) musi definovat vesSkeré oblasti
¢innosti, které provadi ve vztahu k vyrob¢, zpracovani a distribuci potravin
» strucné, srozumitelné a piehledné informace slouzi jako vychozi bod pro analyzu

nebezpecdi a rizik.

ptiklad: vyroba tepeln€ opracovanych masnych vyrobkii:

— me&kkeé a sekané masné vyrobky,

speciality,

fritované vyrobky,

varené vyrobky,
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— pecené vyrobky,

— trvanlivé masné vyrobky.

HACCP - 2. krok
Sestaveni tymu HACCP

» feditel potravindiského podniku ur¢i multidisciplinarni pracovni skupinu
0 maximalnim poctu 7 ¢lent (tzv. tym HACCP)
= Clenové tymu HACCP jsou:
- vedouci tymu,
- interni a externi odbornici v oblasti mikrobiologie, technologie, spravné
vyrobni a hygienické praxe,
» odpovédnosti vedouciho tymu:
- zajisténi, Ze principy HACCP jsou zavedeny, uplatiiovany a udrzovény,
- zajisténi podpory povédomi o pozadavcich HACCP v celé organizaci,
- koordinace porad zabyvajicich se pfezkoumanim systému HACCP a potiebé
jeho zlepSovani vrcholovému vedent,

- identifikace potieby zdrojl pro zajisténi funkce systému HACCP.
SHRNUTI A OPAKOVANI UCIVA

Definujte pojem HACCP.

Vyjmenujte principy HACCP.

Které osoby mohou byt ¢leny tymu HACCP?

Rozhodnéte, zdali je operaci S nizkou urovni a vysokym vyskytem urcitého nebezpeci
mozno povazovat za CCP.

Jak byste nalozili s masem, u néjz bylo zjisténo piekroceni povolené¢ho limitu poctu

mikroorganisma?
ZADANI SAMOSTATNE DOMACI PRACE

Zopakovat si zdklady syst¢tmu HACCP a piipravit si technologicky postup vyroby

libovolného produktu.
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6.2 Priprava na vyucCovaci hodinu hygieny potravin s vyuzitim

aktiviza¢nich metod vyuky

Skola:

Obor vzdélani:
Vyucovaci predmét:
Cilova skupina:
Skolni rok:

Tematicky celek:
Téma hodiny:
Poradové ¢islo hodiny:

Vyukové cile:

Rozvijené kompetence:

Stfedni primyslova skola chemicka, Brno
29-42-M/01 Analyza potravin
Hygiena a technologie potravin
zaci 3. ro¢niku
2014/2015
HACCP
Uvod do problematiky systému HACCP
25.
a. vzdélavaci cile (kognitivni):
- 74k bude umét:
- odhadnout  kritické kontrolni body (CCP
na konkrétnim potravinafském vyrobku
-navrhnout  acinny  systém  monitoringu
na kritickych kontrolnich bodech
- navrhnout napravna opatieni k zamezeni vzniku
a rozvoje nebezpeci
b. vychovné cile:
- 74k si utvofi:
- kladny vztah k budoucimu povolani
- pozitivni postoj k uceni
- kladny vztah k tymové spolupraci
- dobry vztah ke spole¢nému vlastnictvi
- pozitivni vztah k peclivosti a potfadku
- spravny vztah k vyuzivani védy a techniky
k uceni:
- zék si zapisuje vlastni poznamky z vyuky do seSitu
a pracuje s poskytnutymi formulafi
komunikacni:
-zak je schopen vyjadiit své myslenky a nazory
vV logickém sledu a piistupovat k predkladanym

faktim kriticky, komunikuje ve skuping
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Kli¢ova slova:

nebezpeci, kriticky kontrolni bod, proudovy diagram,

pfiprava a realizace planu HACCP

Pomiicky a technika: formulare, vyukovy film, sada kartic¢ek, tabule, kiidy,

pera, kiizovka, samotné piiprava na hodinu s navody

k didaktickym hram a projektové vyuce

Organizacni formy vyu€ovani:  hromadnd a skupinova vyuka

Metody vyuky:

vysvétlovani, diskuse, aktiviza¢ni metody (metoda
s vyuzitim sad Kkarti¢ek, interakéni hra ,,Pét minut
pro sanitaci“, kiizovka ke shrnuti a opakovani
probraného uciva a kratkd projektova metoda

S nazvem ,,Sestav mi plan®)

Casovy priubéh a organizace vyucovaci hodiny:

8:00 - 8:01
8:01 - 8:06
8:06 — 8:12
8:12 - 8:34
8:34 - 8:43
8:43 -8:44
8:44 — 8:45

zahdajeni vyudovaci hodiny: pozdrav, zapsani do tfidni knihy, kontrola
absence zaku, kontrola pfipravenosti zakt, seznameni zakt s tématem, cili
a obsahem hodiny

opakovani udiva: interak¢ni hra s nazvem ,,Pét minut pro sanitaci‘
uvodni motivace: samostatnd prace zakd, jejichz ukolem bude na papir
navrhnout, jak by se zachovali v ptipadé realného nebezpeci
zZ potravinaiské vyroby

nové ucivoe: zhlédnuti kratkého vyukového filmu o systému HACCP,
identifikaci a hodnoceni CCP, sestavovani tymu HACCP a stru¢ném
sestavovani jednotlivych krokli planu HACCP, skupinova prace zaka
pfi feSeni myslenkové mapy a didaktickych her, S naslednou kontrolou
spravnosti feSeni (formulate a karticky)

opakovani a shrnuti nového uciva: kiizovka a projektovd metoda
snazvem ,,Sestav mi plan“ urené K ziskani zpétné vazby pro ucitele
I zaky, moznost vznaset dotazy

zadani samostatné domaci prace: Zaci si pomoci literatury z odbornych
pfedméti pfipravi do pfiSti hodiny popis vymezeni Cinnosti libovolného
potravinatského podniku

ukonceni vyucovaci hodiny: konecné shrnuti vyuCovaci hodiny

a rozloudeni
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Obsah vyucovani:
OPAKOVANI UCIVA

Pro opakovani bude vyuzito interakéni hry s ndzvem ,,P€t minut pro sanitaci®. V ramci této
kratké didaktické hry si zaci zopakuji znalosti z problematiky sanitace v potravinaiském
podniku. Zaci budou mit $est minut na to, aby napsali co nejvice slov na téma sanitace
Vv potravinaiském podniku. Hra je koncipovana tak, Ze jsou Zaci rozd€leni do dvou skupin.
Kazda skupina piSe sva slova zezadu na tabuli. Pocitaji se jen slova odpovidajici svou

spravnosti zadani ukolu. Vyhrava ta skupina, ktera napise v ¢asovém limitu nejvice slov.
UVODNI MOTIVACE

Zakam bude nastinéna konkrétni situace, ktera by mohla nastat v potravinaiském podniku.

Zadani situace:

Laborant v potravinaiském podniku odebral vzorky parkid. Po jeho nasledné homogenizaci
zaoCkoval 1 ml tohoto homogenizatu na Petriho misku s zivnym médiem pro identifikaci

|bakterii rodu Salmonella spp., konkrétné Salmonella enteritidis, ktery je pavodcem

salmonel6zy, projevujici se nevolnosti, bolestmi bticha, zvracenim a horeckou.

Nasledné¢ budou mit zaci za kol béhem dvou minut na papir navrhnout, jak by se

zachovali v situaci laboranta (napf. nahlaSeni zjisténi vedoucim vyroby a tymu zabyvajici

se kvalitou vyrobki, nakladani s nevyhovujicimi vyrobky, zabezpeceni, aby se situace
neopakovala, popt. doslo k minimalizaci frekvence vyskytu dané situace). Zaci, pii feseni
situace mohou vyuzit poznatkl z pfedmétu Analyza a mikrobiologie potravin (napt. uvést
teplotu inaktivace daného mikroorganismu). Poté ucitel vyvola jednoho Zaka, ktery precte
své navrhy. Ucitel kontroluje jejich spravnost a dopliiuje chybéjici postupy spolu

S ostatnimi Zaky.
NOVE UCIVO

Zhlédnuti sedmiminutového vyukového filmu o systému HACCP, identifikaci a hodnoceni
CCP, sestavovani tymu HACCP a stru¢ném sestavovani jednotlivych krokt planu HACCP.
Prestoze je film v origindlnim znéni v anglitiné, je ndzorny a snadno pro Zaky
pochopitelny. Pro usnadnéni porozuméni cizimu jazyku je film opatfen anglickymi,

popf. ¢eskymi titulky.

44



Zaci se po zhlédnuti filmu rozdéli do skupin po Sesti, tzv. tym HACCP. Jejich prvnim
ukolem bude navrzeni myslenkové mapy, na téma ,,Systém HACCP* (viz kap. 6.3.2),
piijejiz tvorbé budou Zzaci vychazet z poznatkli ziskanych ze zhlédnutého videa.
Timto zplisobem si zaci 1épe osvoji nové poznatky, na kterych budou dale stavét pii feSeni

nasledujicich ukola.

izt A it Gt B

@ W HACCP representsta highly hygienic managemeant system:
e 0000008 ns L] “

n Lo
PE i e g:ivqr_llopt_l_dln_.thn‘Unwzd.S_lali -

of 1:43/7:0 o = O

Zdroj: Introduction to HACCP (2010)

Obr. 5 Ukazka z motivacniho videa.

Kazda skupina dostane formulat (obr. 8) a vzdy jednu sadu zelenych a jednu sadu
modrych karti¢ek (obr. 6, 7) tykajici se identifikace kritickych kontrolnich bodt. Zaci
budou na zéklad¢ formulatre pfifazovat zelené karticky podle naleZitosti k jednotlivym
druhiim nebezpe¢i anasledné k zelenym kartickdm pfifazovat modré Kkarticky,
tedy konkrétni nebezpeci, ktera ohrozuji bezpecnost a zdravotni nezavadnost potravin.
Po sestaveni formulafe bude provedena kontrola spravnosti feseni (obr. 9).

Sestavenim formulafe budou Zaci schopni rozpoznat jednotlivé druhy nebezpeci.
Déle je nutné zaky upozornit na to, co je ve skutecnosti ono nebezpeci. A seznamit je
s vlastni definici tohoto pojmu, ktera zni néasledovné. ,,Nebezpeci je operace nebo Cinitel,

ktery ohrozuje zdravotni nezavadnost potraviny.*

prostory Kyseliny viry hmyz
nastroje zasady bakterie hlodavci
lidé soli plisné

Zdroj: vlastni prace
Obr. 6 Sada zelenych karticek s druhy nebezpeci.
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Zdroj: vlastni prace
Obr. 7 Sada modrych karticek s konkrétnimi druhy nebezpeci.

Dale skupiny obdrzi proudovy diagram vyrobniho procesu bourani masa (obr. 10)
spolu s rozhodovacim diagramem (obr. 11), do kterého si Zluté naznaci cestu odpovédi
nauvedené otazky (Ql — Q4). Poté si ve vyrobnim diagramu vyznaci cervené¢ CCP
(kriticky kontrolni bod), ktery ziskali po odpovédich na otazky v rozhodovacim diagramu.
Nasleduje kratké diskuze k feSeni ulohy (obr. 12, 13).
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Ukol 1 Do formulafe vybranych druhii nebezpedi ptiFad’te modré a zelené Karti¢ky

a. zelené karticky umistéte do zelené ramovanych policek podle nalezitosti k jednotlivym druhiim nebezpeci

b. modré karticky umistéte do modie ramovanych poli¢ek podle konkrétniho nebezpeci uvedeného na zelené karti¢ce

Formular vybranych druhii nebezpeci

NEBEZPECT
[ Fyvzikalni | [ Chemickeé ] ' Biologické 1
J | J
- \ £ . > . ’ :
J N b r \ g
\ . \
e 7 e ’ b y
. \ p \ , \
- ’ . 7 N ’ . »

Zdroj: vlastni prace
Obr. 8 Formular k zarazeni vybranych druhii nebezpeci.
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Formular vybranych druhii nebezpeci

NEBEZPECI
Fyzikalni 1 Chemické ]
prostory [ sklo Kyseliny [ HCI ]
nastroje [ kov rL zasady 4 [NaOH]
lidé l sperky : soli NaCl

Biologické ]

iy |
bakterie | [5"-"-'- ]
) pp
) | Spp. l
e[
hlodavel | [ potkan ]

Zdroj: vlastni prace

Obr. 9 Spravne vyplnény formuldar k zarazeni vybranych druhii nebezpeci.
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Ukol 2 Vyberte spravny kriticky kontrolni bod v proudovém diagramu vyrobniho

procesu bourani masa

a. pozorn¢ si prohlédnéte proudovy diagram vyrobniho procesu bourani masa
(Obr. 10)

b. vyberte operaci, u které piredpokladate, Ze se jedna o kriticky kontrolni bod
(CCP)

c. odpovidejte si ke zvolené operaci na otazky Ql - Q4 Vv rozhodovacim
diagramu (Obr. 11) a zaznacte cestu v diagramu zluté

d. u spravné¢ vybrané operace se odpovédmi v rozhodovacim diagramu
dostanete ke ,,Critical control point* (= vybrana operace je CCP, zaznacte ji
Vv proudovém diagramu ¢erveng)

e. pokud jste vybrali operaci v proudovém diagramu nespravné, cely postup

opakujte do volby spravného CCP

Proudovy diagram vyrobniho procesu bourani masa

prijem suroviny komunadlni
odpad
skladovini
VZP 3. kat.,
bourani 1. kat.
prepravky

skladovani bouraného
masa

expedice bouraného
masa

Zdroj: vlastni prace
Obr. 10 Proudovy diagram vyroby bouraného masa.
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Q1
Existuji pro identifikované
nebezpeci preventivni
opatieni?

Rozhodovaci diagram

Modifikuj krok, proces nebo produkt

Ano

Ano
-

Q2
Je tento krok speciilné navrieny,
aby eliminoval nebo snizoval
pravdépodobnost nebezpedi na

akceptovatelnou drovein?

3>
ﬁ>

CRITICAL
CONTROL
POINT

T

Q1a

Jekontrola v tomto kroku nezbytna pro
bezpecnost?

Q3

Mize dojit k vyskytu nebezpedi
prekracujicimu piijatelnou hladinu nebo
muze dojit k rastu nebezpeéi na
nepfijatelnou hladinu ?

Fi

Ano
V
Q4
Bude nasledny krok eliminovat nebo

snizovat pravdépodobnost vyskytu
b ¢ina ak vatel hladinu ?

P

P

)

Neni

CCP

m | Pokracujte k dakimu kroku |

Zdroj: vlastni prace

Obr. 11 Rozhodovaci diagram pro hodnoceni CCP.

Proudovy diagram vyrobniho procesu bourani masa

piijem suroviny

=)

komunalni
odpad

s

skladovani
@ VZP 3. kat.,
bourani a 1. kat.
& prepravky

skladovani bouranéeho

masa

I

expe

dice bouraného
masa

Zdroj: vlastni prace

Obr. 12 Spravné umisteny CCP v proudovém diagramu bourdni masa.
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Rozhodovaci diagram

Q 1 Modifikuj krok, proces nebo produkt
Existuji pro identifikované Ano
nebezpedi preventivai
opatieni?
Ne Q 1a Ne
Je kontrola v tomto kroku nezbytna pro
Ano bezpeinost?
Q2 Q3
Je tento krok speciilné navrzeny, Ne Muze dojit k vyskytu nebezpedi
aby eliminoval nebo sniZoval piekracujicimu piijatelnou hladinu nebo
pravdépodobnost nebezpeéi na miize dojit k ristu nebezpedina
akceptovatelnou drovei? nepiijatelnou hladinu ? | |
Ano
CRITICAL — e
' e Q4 ccp
s
( ONTROL Bude nasledny krok eliminovat nebo
snizovat pravdépodobnost vyskytu Y . e
POINT ot o g oo hladinu ? | Pokradujte k daliimu kroku I

Zdroj: vlastni prace

Obr. 13 Spravné vyznaceny sled krokii v proudovém diagramu.

Resenim tohoto tikolu se Z4ci nauéi pracovat a orientovat se v piedloZzeném textu.
Tyto materidly budou zakim poskytnuty a mohou jim v budoucnosti slouZit
jako pomticka pti rozhodovani o kritickych kontrolnich bodech, se kterymi se budou
setkavat ve svych zaméstnanich.

Dale budou do skupin zakiim rozdany formuléafe s vyznaCenymi fazemi pfipravy
a realizace planu HACCP (obr. 14) a barevné oramované karti¢ky s jednotlivymi kroky
planu HACCP (obr. 16). Ukolem 74aki bude pfifadit a soudasné spravné sefadit
jednotlivé kroky planu HACCP. Poté se provede kontrola spravnosti sefazeni (obr. 15).
VyfteSenim tohoto formulate nedochdzi pouze k prostému poznani, ale u¢i zaky feSeni
problému v logickém sledu.

Vybrané organiza¢ni metody skupinové vyuky na tGrovni zprostiedkovani nového
uciva jsou vhodné nejen pro aktivni zplsob pozndvani novych skuteCnosti,
ale také pro rozvoj komunikacnich dovednosti a schopnosti tymové spoluprace zaku.

V ptipadé, Ze by nedoSlo v ramci expoziéni ¢asti vyuCovani hodiny k probrani
veskerého nového uciva, je mozné, aby si zaci formulaf fazi ptipravy a realizace planu
HACCP (obr. 14) vyplnili za doméaci ukol a v pfisti hodin¢ by doSlo ke kontrole

spravnosti jeho feseni.
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Ukol 3 Do formulaie fazi pFipravy a realizace plinu HACCP p¥ifad’te barevné

oramované Kkarticky dle barev prisluSnych fazi planu

Formular fazi pripravy a realizace planu HACCP

Prvni faze

| J= J= J
| j= K= ]

Druha faze

G

=

Treti faze

Ctvrta faze

Zdroj: vlastni prace
Obr. 14 Formular fazi pripravy a realizace planu HACCP.
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Formular fazi pripravy a realizace planu HACCP

Prvni faze

vymezeni virobni sestaveni tymu popis wrobki
tinnosti HACCP
ovéfoviani d.u.grlmu sestl\em pmudm €ho identifikace uréencho
pouiti

Druha faze

provedeni analyzy kriticke na
nebezpedi kaidém CCP
systém monitoringu
pro kaidy CCP
dokumentace a stanoveni ovérovacich stanoveni nipravnyvch
zdznamy metod opatieni

Treti faze

realizace
piipraveného plinu

Ctvrta faze

trvalé udriovani
funkinosti systému

Zdroj: vlastni prace
Obr. 15 Spravné vyplneny formular fazi pripravy a realizace planu HACCP.
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vvmezeni virobni sestaveni tymu popis virobki
tinnosti HACCP
e 7 N & >
r f
identifikace uréencho sestaveni proudového ovefovani diagramu v
pouiti diagramu praxi
- . 7N o
r “ N
provedeni anahizy kritické meze na
nehezpeti kaidém CCP
- 7 N r
[ dokumentace a ] systém monitoringu stanoveni napravnych
zaznamy pro kazdy CCP opatieni
- 7 N »
stanoveni ovérovacich realizace trvalé ndriovani
metod piipraveného plinu funkénosti systému
Y o

Zdroj: vlastni prace
Obr. 16 Sada karticek pro formular pripravy a realizace planu HACCP.,

SHRNUTI A OPAKOVANI

Zaci si zopakuji uéivo s ndvaznosti na obsah piedeslych vyuéovacich hodin vylusténim
ktizovky (obr. 17), ktera jim bude na papirech rozdana. Po vylusténi nasleduje kontrola

spravnosti feseni (obr. 18).
Ukol 4 Vylustéte kiizovku pomoci odpovédi na otazKy uvedené pod kiiZovkou

Kf¥iZzovka

© 0 N g~ NP

Zdroj: vlastni prace
Obr. 17 Krizovka.
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Otazky k vyplnéni k¥izovky:

sled operaci vedouci k vytvofeni findlniho produktu
soucast programu zajist'ujici bezpecnou manipulaci s potravinami
zkouseni vybranych parametri pomoci riznych technik

parametr nezbytny k likvidaci biologickych nebezpeci pomoci parni sterilizace

1
2
3
4
5. produkt pouzivany k odstranéni ptiznakli nemoci z potravin
6 patologicky stav téla zpiisobeny zdravotné zavadnou potravinou

7 necekany prechod zafizeni do nezvladnutého stavu

8 soubor operaci a postupd, které predchazeji dosazeni nezvladnutého stavu
9 seznam surovin potiebnych k vyrobé¢ potravin

10. latka pouzivand v potravinaiském podniku k omezeni vyskytu hmyzu

11. postup nebo operace menici Vv potravinaiském podniku nezvladnuty stav

ve zvladnuty stav

K¥izovka

1. Plols|T|uU|P

2. HIYIG|I |[E|N|A
3. TIEIS|IT|O|V|A|[N]|I
4. TIE|P|L|[OJT]A

5. L [E | K

6. O|N[EfMJO|[C [N |E [N |I
7. HIA|VI|A|R|I |E
8. O PJA|T [R|E [N I
9. R|I|EJCJE|P |[T|U|[R|A
10 | IN[S|E|K|[T|I Jc]I |D

11. N{AJP[R|A|V]|A

Zdroj: vlastni prace
Obr. 18 Spravné vylusténa krizovka.
Pro shrnuti a zopakovani probraného uciva bude dale aplikovana projektova metoda
S nazvem ,,Sestav mi plan“. Tfida se rozdéli do tii skupin. Ucitel zadd kazdé skupiné
konkrétni potravinarsky vyrobek (mléko, chléb, kotfeni), skupiny pak budou mit za kol
vymyslet, jaké kritické kontrolni body jsou pro dany produkt typické, vEetné urceni

jejich kritickych mezi (za pouziti informacnich technologii), navrhnout systém
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monitoringu kritickych bodiim a vhodn¢ stanovit napravna opatieni. Takto zpracovana

pisemna préace v rozsahu jedné strany formatu A4, bude pfedmétem hodnoceni.

ZADANI SAMOSTATNE DOMACI PRACE

Zaci si pomoci literatury z odbornych piedmétd piipravi do piisti hodiny popis

vymezeni ¢innosti libovolného potravinatského podniku.
6.3 Navrhy aktiviza¢nich metod pro vyuku systému HACCP
6.3.1 Metoda I.N.S.E.R.T.

Interactive Notting System for Effictive Reading and Writing — Interaktivni
poznamkovy systém pro efektivni Cteni a mySleni. Je metodou prace s textem,
ktera propojuje ¢teni a psani s kritickym myslenim, jehoz snahou je u zakd rozvijet
myslenkové procesy stejné tak jako tvorbu logickych zéavéra (Manak, 2011).
Tato metoda umoziuje zakim zpracovani pieklddaného textu a jeho tvirci rozvijeni.
Pti ¢teni zaci znaci informace v textu pfedem dohodnutymi znaménky, kdy fajfka znaci
znamou myslenku, ,,+* informaci novou, ,,— myslenku, kterou odmita a ,,?“ pojem,
o kterém se chtéji dozvédét vice (Grecmanova a Urbankova, 2007; Zormanova, 2012).
Pokud chceme pracovat se zaky pomoci vyukové metody I.N.S.E.R.T., je nutné
seznamit Zaky s jejimi zdkonitostmi. Kazdému Zakovi je piedloZen studijni text,
do kterého ma pfi jeho ¢teni vyznacit pomoci predem dohodnutych znacek vybrané
informace. Po pfecteni a zaznaceni pojmi se zak vraci k informacim, kterym v textu
neporozumél, se kterymi nesouhlasi, popf. je nutné je jeSté ucitelem dovysvétlit

(Grecmanové a Urbankova, 2007).

Priklad vyuziti metody I.N.S.E.R.T.

Ukol 1 Pedlivé si pirectéte piedloZzeny text (obr. 19) a vyznadte v ném pojmy
nasledujicim zptasobem:

» znama myslenka — fajfka (jasny text, ke kterému se vracet nebudeme),

* novy poznatek — znaménko ,+“ (pojem, ktery jste neveédéli, ale v textu
je objasnény),

= mysSlenka, se kterou nesouhlasite — znaménko ,— (néco, co se vam nezda,

nelibi, nebudeme se tim dale zabyvat),
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* pojem, o kterém se chcete dozvédét vice — znaménko ,,?* (pojmy, které neznate,

a jejichz vyznam si objasnime).

Systém HACCP vychazi z védeckych pozmatki, je systematicky a stanovuje konkrétni
rizika a opatieni pro jejich omezovani, takovim zpusobem, aby byla zajisténa bezpetnost
potravin. HACCP je nistroj pro posouzeni rizik a tvorbu Kkontrolnich systémi,
ktere vychazeji z prevence rizik a upfednostiuji ji pfed testovanim koneiného viyroblo.

Zikladnim poZadavkem systému je jeho neustalé zlepSovani - technologicloych
postupli, virobniho zafizeni. Systém HACCP lze vyuZit v celém potravinovém fetdzci.
Kvalimim providénim kontrol v rimci systému lze docilit fady vyhod (sniZeni nakladi
na feeni nebezpefnych virobkl, zviSeni divéry v bezpetfnost potravin, podpora divéry
v merinarodnim obchodg).

Uspéiné pouziti systémmu vyZzaduje plné nasazeni a zapojeni vedoucich pracovnikd
iviech zaméstnancl. Ofekiva také vSeoborovy pfistup, ktery zajisti pokryti viech
moinych druhi nebezpeéi. Pfed realizaci HACCP musi provozovatel potravinafského
podnikn nejdfive split zakladni pofadaviky na hygienu potravin dané zikonem a zajistit
¢innosti v rimci ,Programu nezbymych pfedpokladi”, tj. €iSténi a sanitaci, kontrolu
Skiideti, udrfbu vybaveni a okoli budov, zajistit poZadavky a osobni hygienu, 3koleni
zaméstmancl, poZadavky na pfepravu, postupy pro zabrinéni kfiZové kontaminace,
kontrolu alergenti apod.). Dile je pro Gspéiné fungovini systému nezbytné pfesvédieni
a schopnosti vedoucich 1 ostatnich pracovnikli spoleénosti.

Pfi identifikaci nebezpefi a miry rizika, muZeme kontrolu nad procesem v dané
operaci ziskat pomoci sepsani a dodrZovani _spravné vyrobni praxe™ nebo kontrolou
na arovni ., kontrolniho nebo kritickeho bodu™.

Zdroj: vlastni prace
Obr. 19 Priklad metody I.N.S.E.R.T.

Informace, kterym Zzaci vtextu neporozuméli, popf. Snimi nesouhlasi,
jsou nasledn¢ ve tiidé diskutovany. Pokud je nutné nékteré pojmy, ¢i postupy
dovysvétlit, vyuziva se dvou zplsobi feSeni této situace. Jedno z nich je metoda
vysvétlovani, kdy jsou zakiim nejasnosti zprostfedkovany klasickou vyukovou
metodou, nebo je zdk vyzvan, aby danou skutecnost do piiSti vyucCovaci hodiny
nastudoval a zpracoval formou referdtu, seminarni prace nebo aktivniho vystupu
pted ttidou. Takovyto zplisob prace je vysoce efektivni a probouzi v zacich nejen zdjem
0 samotny problém, ale také jejich schopnost samostatné prace a prace s informac¢nimi

technologiemi.
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Priklad FeSeni tikolu 1 Zaky

Systém HACCP wvychizi z vEdeckych pozmatkl, je systematicky a stanovuje konkrémi
rizika a npan'”.igj pro jejich omezovani, takovym zplsobem, aby byla zajifténa bezpeénost
potravin. HACCP je nastroj pro posouzeni rizik a tvorbu kcrnn'n]my systémil,
které vycharzeji z prevence rizik a upfednostiugi ji pfed testovanim konefného viroblo.

Zakladnim poZadavkem systému je jeho neustale zlepfovami - technnlugil.:?}'ch
postupll, virobniho zafizeni. Systém HACCP lze wyuZit v celf'n:i. potravinovém fetézei.
KEvalimim provadénim kontrol v rimci systému lze docilit fady v{hod (sniZeni nikladn
na fefeni nebezpefnich virobkn, zviieni divéry v ba?peﬁnust potravin, podpora diovéry
v mezinarodnim obchodg).

Uspiiné, pouZiti systému vyZzadyje plné nasazeni a zapojeni vedoucich pracovniki
iviech zamésmanch. O¢ekiva také vieoborovy pfistup, ktery zajisti pokryti viech
moinych druhll nebezpeti Pfed realizaci HACCP musi provozovatel potravinifského
podnikn nejdfive split zakladni pofadaviky na hygienu potravin dané zakonem a zajistit
finnosti v ramci ,,ngjiu nezbymich pfedpokladi”, tj. &iSténi a sanitaci, kontrolu
Siaden, udrfbu vybaveni a okoli budov, zajistit ]ioiada'fk}-' a osobni hygienu, 3koleni
zamésmancl, poZadavky na pfepravu, postupy pro zabrinéni kfiZové kontaminace,
kontrolu alergenti apod.). Déle je pro uspainé fungovini systému nezbymné pfesvadéeni
a schopnosti vedoucich i ostatmich pracovniki spolefnosti.

Pfi identifikaci nebezpeti a miry rizika, miZem} kontrolu nad procesem v dané
operaci ziskaz pomoci sepsani § dodrZzovani spravneé .",-'j;-‘mbni praxe” nebo kontrolou
na trovni _, kontrolniho nebo kritického bodu®.

Zdroj: vlastni prace
Obr. 20 Priklad metody I.N.S.E.R.T. vypracované zakem.

Ukol 2 Napiste kratky autorsky text na jedno z pfedloZenych témat.

Jaky je ptinos zavedeni systému HACCP pro praxi?

Jakym zpiisobem byste mohli zapojit zaméstnance do zkvalitiovani syst¢ému HACCP?
Priklady FeSeni ukolu 2 Zaky

Jaky je ptinos zavedeni systému HACCP pro praxi?
Podle mého nazoru je hlavim prinosem zlepsi kvality potravin, které se nam dostdavaji

do obchodnich retézcu. Ddle by mohlo jit o snizeni cen zbozi, pokud by podniky nemély
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velke financni ztraty produkci nekvalitnich vyrobkii. Jako dalsi prinos vidim i zlepSeni
spoluprace mezi vedenim spolecnosti a radovymi zaméstnanci.

Jakym zplisobem byste mohli zapojit zaméstnance do zkvalitiiovani syst¢ému HACCP?
Jednou z moznosti je davat prostor zaméstnancim, aby vyjadrili své ndzory pomoci
interni posty, dale ruznych schiizek s vyssim vedenim a zlepSenim spoluprdace s mistry
smen. Dale by bylo dobré, kdyby i zastupci z rad zaméstnancii byli v tymu,
ktery se na sestavovani systemu HACCP podili.

6.3.2 Metoda myslenkové mapy

Metoda myslenkové mapy, n€kdy také oznaCované jako metoda mentalni mapy,
je v pedagogice Casto vyuzivanou metodou, které slouzi ke snadnéjSimu uceni
a zapamatovani informaci. Pomoci myslenkovych map lze vnimat jednotlivé informace
komplexné v podobé jednoho celku, ¢imz lze G¢inné piedchazet vzniku mentalniho
nepotadku. V podstaté se jednd grafické uspotfddani klicovych slov, doplnéné obrazky
vyznadujici se vzajemnymi vztahy a souvislostmi (Zormanova, 2014).

Do stiredu mapy se zakresli klicovy objekt, ktery je v centru na$i pozornosti,
tzv. jadro myslenkové mapy. Postupuje se od hlavnich témat, které s hlavnim objektem
pfimo souvisi aZ k informacim vzdalenéjSim. Jednotlivé klicové pojmy poté tvoii

asocia¢ni podnéty, které nam umozni vybavit si celkovou informaci (Buzan, 2007).

Ukol Vytvoite vlastni mySlenkovou mapu na téma HACCP, pfi¢emz si toto

ustfedni téma zakreslete do stfedu papiru a od néj poté rozvijejte své

myslenky. MuZete vyuZit barev, libovolnych obrazki, symbolii i kodu.

Zdroj: vlastni prace
Obr. 21 Priklad myslenkové mapy vypracované Zdakem.
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6.3.3 Pétilistek

Pétilistek je vyukova metoda, kterda se Casto vyuziva ve treti fazi metody kritické¢ho
mysleni. Podstatou této metody je syntéza dosavadnich informaci a ndzora do stru¢nych
vyrazii, kterymi Ize popsat probirané téma. Tvorba této metody mé presné¢ dana
pravidla, jimiZ je nutné se ¥idit. Zakim se nejdiive pfedstavi samotna vyukova metoda,
kterd je také znaméd pod oznaCenim pétitadkova ,,basnicka”. Daéle Zaci postupuji
podle piedem znamého postupu, ktery je soucasti zadavaného tikolu (Sebestova, 2006).

Po jeho zvladnuti jsou vysledky vyhodnoceny a provedeno shrnuti (Tab. 2).
Ukol Vytvoite pétilistek na téma HACCP

Piectéte si nasledujici instrukce a poté vyplite tabulku (Tab. 1).

» do prvniho fadku vepiSte jednoslovné podstatné jméno tykajici se zadaného
tématu

» do druhého tfadku napiste dvé ptidavna jména, kterd odpovidaji popisu zadaného
tématu

» do tietiho fadku napiste tii slovesa, ktera vyjadiuji d€je probihajici v souvislosti
se zadanym tématem

» do ¢tvrtého fadku shrite vétou o étyfech slovech poznatky o zadaném tématu

» do patého tadku vepiste jedno slovo, které shrnuje celou problematiku

Tab. 1 Tabulka pro pétilistek.

Zdroj: vlastni prace

Tab. 2 Priklad vyplnéni tabulky pétilistku Zdky.

jidlo

vhodné, jakostni

kontrolovat, uchovévat, zajistit

uchovani zdravotni nezavadnosti potravin

bezpecnost

Zdroj: vlastni prace
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7 ZAVER

Planovani vyuky v sobé zahrnuje planovani a promysleni cildi, jejich uspotradani
a vzdjemné vztahy. Samotné planovani vyuky vychéazi z kurikularnich dokument,
Z nichz postupné vychdzeji ucebni osnovy, tematické a koordinacni plany. Aktualni déni
ve tfidé a konkrétni situaci zakd zohlednujici pifipravy na vyucovaci jednotku.
Pti vypracovavani piiprav ulitele na vyucovaci jednotku musi pedagog vhodné volit
ucebni latku, rozhodnout o metodické pripravé a vybrat nejvhodnéjsi vyukovou metodu
a organizacni formu vyucovani s ohledem na typ vyucovaci hodiny.

Vyukové metody tvofi usporadany systém vyucovacich Cinnosti ulitele a ucebni
aktivity zakli sméfujici k vytyéenym cilim. Pro volbu vhodné vyukové metody,
je klicovym faktorem provdzanost mezi vyu¢ovanym obsahem a sledovanym vychovn¢-
vzdélavacim cilem.

Vyvoj vyukovych metod sahd az ke kofeniim lidské civilizace. Do 19. stoleti byly
upfednostiovany tradicni metody vyuky, které stavély do poptfedi osobu ucitele,
jakozto nositele informaci. Pozdé&ji se do centra pozornosti dostava sam zak,
jako aktivni cinitel procesu uceni. Tento novy pohled na pozici zaka ovSem
neupozad’uje postavu ucitele, naopak pienasi jeho vyznam v uc¢ebnim procesu do pozice
radce. Pozice poradce sama o sob¢ klade vyssi naroky na ucitelem kvalitné provedenou
pfipravu jednotlivych vyucovacich hodin.

Existuje celd tfada vyukovych metod, které lze pii vyuce odbornych piedméth
vyuzit. NejCastéji vyuzivana hromadna forma vyuky ovSem omezuje vyuzivani
vyukovych metod, jelikoZz vétSinu znich je lépe provadét v menSich skupinach.
Pokud jiz ucitel navrhne uplatnéni konkrétni aktivizacni metody vyuky, je nezbytné,
aby bral v potaz zejména jeji vhodnost s ohledem na pfipravenost zaku, klima ve tiid¢,
individualni zvlastnosti zaku, ucebni obsah a vytycené cile. Nespravné zvolena metoda
muze mit neblahy dopad nejen na uceni zaki, ale také na utvéfeni jejich vlastnich
postoji, nazorti a zdjmi. Aktivizatni metody by mély mit za cil rozvijet logické
a kritické mysleni zakli a schopnost tymoveé spoluprace. VSechny tyto skutecnosti by se
mély odrazet ve vlastni pfiprave ucitele na vyucovaci jednotku.

Hlavni myslenkou aktivizujicich metod je podnécovat, motivovat a inspirovat zaky
k osobnimu rozvoji. S takovymto zamérem byla vypracovana i predkladana zavérecna

prace s nazvem ,,Navrh pfipravy ucitele do odborné¢ho predmétu Hygiena a technologie
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potravin®, jejiz praktickd ¢ast je vyznamnou mérou vénovana navrhu vyucovaci hodiny
s vyuzitim klasickych metod vyuky a hodiny vyuzivajici metod aktiviza¢nich.

Pfed samotnym pldnovanim vyucovaci hodiny je nutné sezndmit se s ucebnimi
osnovami a tematickym planem vybraného studijniho predmétu a nasledné provést
didaktickou analyzu ucebnic zabyvajicich se konkrétni tématikou, v naSem piipadé
odbornych textt pojednavajicich o systému HACCP. Poté mizeme pfistoupit ke tvorbé
samotného navrhu pfipravy vyucovaciho hodiny.

Pro provedeni efektivni komparace obou typii ptiprav, bylo vychdzeno ze stejného
ucebniho obsahu. Pfipravy navrhd lze v praxi aplikovat na Stredni $kole chemické
Vv Brné, popt. jiné stfedni odborné skole potravinatského zaméieni.

Prestoze se pfiprava vyucovaci jednotky s pomoci aktiviza¢nich metod jevi
praxi neopomenutelny vyznam. UCi zéky celistvéji vnimat a poznavat, logicky myslet,
uspésné fteSit problémy a snadnéji komunikovat. Vhodnou a soucasné pro zaky
atraktivni formou motivace, predkladani nového uciva, ¢i jeho opakovani, je didakticka
hra. Ta muze pii skupinovém vyuCovani soucasné podporovat nejen vzajemnou
kooperaci zaka, ale také jejich soutézivost. Zdkladnim kamenem spravného zvladnuti
uciva je pak umeét ziskané poznatky vhodné aplikovat v danych situacich. Aktivacni
metody také ze své podstaty vybizeji k rozvijeni meziptedmétovych vztahti. Vhodnou
alternativou k aktivizacnim metodam je zapojovani komplexnich metod vyuky,
zejména pak metody kritického mysleni, které uci Zaky kriticky myslet, chapat
souvislosti a utvaret si vlastni postoje k danému tématu.

Doporuc¢enim pro budouci pedagogickou praxi je nutnost zapojovani aktivizujicich
metod vyuky. Idedlnim ovSem podle mého nazoru neni ani tvorba pfiprav na vyucovaci
hodinu vyuzivajici pouze samotné aktivizujici metody, jelikoz klasické metody jsou
také cenné pro svou schopnost zvladnuti velkého objemu uciva v relativné kratkém
Case, coz je na vétsing stiednich Skol klicové. Nejprve je vhodné zaky na dany zptsob
vyuky postupné privykat a vést jejich cinnost takovym zplsobem, abychom
je motivovali pro dalsi praci, ¢imz i my jako ucitelé snaze dosahneme vytyceného cile

vyuky.
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Priloha 1

Ucebni plan ¢tyrletého oboru Analyza potravin

Kategorie a nazvy predmétu Pocet tydennich vyucovacich hodin
Rocnik Celkem
1. 2. 3. 4.
Zakladni pfedméty
Cesky jazyk 3 3 3 3 12
Anglicky jazyk 3 3 3 3 12
Némecky jazyk 3 2 2 2 9
Déjepis 2 2
Obc¢ansky zaklad 1 1 1 1 4
Biologie 3(1) 3(1) 6(2)
Ochrana ZP 1 1
Fyzika 3(1) 2 5(1)
Matematika 4 3 2 3 12
Télesnd vychova 2 2 2 2 8
Informac¢ni a komunika¢nitechnologie 1(1) 1(1) 1(1) 1(1) 4(4)
Ekonomika 2 2 4
Odborné pfedméty
Chemic 52) 4() 3Q) 12 (4)
Analytickd chemie 42) 21) 40 10 (6)
Hygiena a technologie potravin 2 2 1 5
Analyza a mikrobiologie potravin 4 2 6
Metody analyzy potravin 4(4) 6(6) 10(10)
Biochemie a vyziva 2 2(1) 4 (1)
Science 1 1 2
T9denni pocet hodin 32(5) 31(5) 33(7) 33(11) 128 (28)
Nepovinné pifedméty 2 2 4
Seminaf z ob¢anského zakladu 2 2 4
Seminaf z anglického jazyka 2 2 4

Seminaf z némeckého jazyka

Zdroj: Burianek a kol. (2014)

Poznamky k u¢ebnimu planu:

Cisla v zavorkach udavaji podet hodin uskute¢iovanych v ramei praktickych cviéeni.
Odborna anglictina pro dany obor je vyucovana v pfedmétu Science. Na konci
druhého ro¢niku si Zaky vybira povinné volitelny pfedmét, ktery studuje po celé dva
nasledujici ro¢niky. Predméty Analyza a mikrobiologie potravin a metody analyzy
potravin sestavaji z ¢asti mikrobiologické a analytické.
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Priloha 2

Rozpis vysledki vzdélavani v ramci u¢ebnich osnov tietiho ro¢niku oboru Analyza

potravin pro piredmét Hygiena a technologie potravin.

"ysledky vzdelavani Ucivo Pocet
hodin
Zak
= popiSe mikrobiologické a chemické zmény Konzervace potravin 6
probihajici v potravinach pfi jejich = trnost potravin a moznosti
skladovani jejiho prodlouzeni
= charakterizuje jednotlivé chemicke, = chemicke, fyzikalnia
fyzikalni a biologické metody konzervace biologické metody
potravin konzervace potravin
= zvoli a charakterizuje vhodny obal pro Baleni potravin 5
konkrétni potravinafsky vyrobek = druhy potravinafskych
obali a pozadavky na jejich
viastmosti
= obalova technika
= charakterizuje pravni systém CR a EU Prehled potravinafske 8
= uZiva pojmy ustavni zakon, zakon, legislativy

vyhlaska ministerstva, kraje a obce

vvvvvv

pfedpisech z oblasti potravinafstvi a

= legislativa CR a EU,
parametry prava

vvvvvv

spravné pouziva pojmy definované témito provadéjici vyhlasky
pravnimi pfedpisy z oblasti potravinafstvi

= vysvétli viznam dodrZovani hygienickvch  Hygiena a sanitace 3
pozadavkil pfi virobé potravin v potravinafském primyslu

= charakterizuje jednotlivé zpusoby &isténi, = hygienické poZadavky

dezinfekce, dezinsekce a deratizace

= zpusoby Cidténi, dezinfekce,
dezinsekce a deratizace

= vysvétli pojem HACCP

= objasni principy systemy HACCP

= pouziva metodicky postup pro zavadéni
systému HACCP na konkrémim pfipadé
zadané potravinafské technologie

Systém kritickych boda 6
HACCP
= pojem HACCP ajeho
legislativni zakotveni
= principv HACCP

= objasni vvznam certifikace
potravinafskvch produkti a uvede vyhody
certifikovaného zboZzi

= charakterizuje systém fizenijakosti dle
norem ISO, uvede pozadavky norem BRC
alFS

Certifikace potravinafského =
zboZzi a sluzeb

= Codex Alimentarius

= ISO normy

= BRC food

=JFS

Zdroj: Burianek a kol. (2014)
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Priloha 3

Prezentace systému HACCP

Ve-nn. primyrlovs Uols cheenscha he G2 ™

HACCP

Co je systém HACCP?

= systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontroinich bodu
(Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP)

+ jdeosystémiizenia "

Y L4

Hazard Analysis and Critical Control Point

akiadnim 1iknk i

. Y je identfikace nebezpeti a rizka v
jednotlivych technologickych krocich vyroby a stanoveni oviadacich
opatfeni, ktera maji chranit pfed vznikem daného nebezpedi

- Zzavddi efeknvni Tidici @ momstorovaci procedury v bodech, kieré mohou ohrezd

Ing. Markéta JaroSova

mmomooupoum EREpes £I08 POERARY:
3. rodnik ~  ph plekrodent kmai jsou opatlend
20132014 ;
= e prevenci pled fedenim jeho nasiedk(
- neustile , a

Prehled legislativy systému HACCP

Identifikace CCP
Hodnoceni nebezpecnosti a cetnosti vyskytu nebezpeci

vytoleni a deni systému je povinné pro véechny vjrob vysokd | vyznamné nebezpeéi |
na zakladé Narfunl é i m a Rady

(ES)¢. 85212004 ze dne 20.4.2004 0 hygiené potravin

clanek 5 Anatyza rizika a kritické kontroinibody nebezpeénost

povinnost vytvolend a zavedent systému HACCP
Kentifkavat viechna rizka
wentificovat kntické kortrolnd body (CCP)

stanovit kntické kmiy u CCP a zpdsob jegch montoeovani
stanovit napravnd opatfeni je i CCP nezviddan
stanovi oviovac postupy a funkénost opatieni rizkh

nizka

vysoka
cetnostvyskytu nebezpeci

wést Ziznamy
Hodnoceni CCP — rozhodovaci diagram Faze tvorby a realizace planu HACCP

o _I [T ——— ]

g ™=

-, |

Féze 1: pfiprava a planovani
Faze 2: aplikace sedmi zasad systému HACCP
Faze 3: realizace pfipravengho planu HACCP

3 v praxi
uw:—ﬂl ﬁ 0 e dept b wkyte netespedi pr
m:m.: .".:“'-&'.‘3‘2‘:.'::‘:'"_:.':.:.-'?'- “ « Féze 4: trvalé udrfovani funkénosti systému
wovel

€@ oo -




HACCP - 14 kroku, 7 principu

wymezeni virobnl Sinnosti
sestaveni tymu HACCP
podis virobkil

entifikace urieniho poudti

o 4 ¥ procesu
ovifeni dagramu virobnlo procesu Za provozu
provedeni analyzy nebezpedi pro kazdy krok (princip 1)
stanoven kritickych bodd (princip 2)
stanovenl kritickych mezi pro katdy CCP (princip 3)
10. stanoveni systému monitoringu pro kady CCP (princip 4)
11, stanoveni napravnych opatfeni (princip §)

® PNt AW N -

12 h metod {princip 6)
13. 3  (princip 7)
14 interni audty

HACCP - 1. krok
Vymezeni vyrobni ¢innosti

» provozovatel potravinafského podniku (PPP) musi
definovat veskeré oblasti Cinnosti, které provadi
ve vztahu k vyrobé, zpracovani a distribuci potravin

+ struéné, srozumitelné a prehledné informace slouZi
jako vychozi bod pro analyzu nebezpedi a rizik

priklad: vyroba tepelné& opracovanych masnych vyrobka:
- mékke a sekané masné vyrobky

]

HACCP - 2. krok
Sestaveni tymu HACCP

« feditel potravinafského podniku uréi multidisciplindmi
pracovni skupinu o max. po&tu 7 &lenl (tzv. tym
HACCP)

- vedouc tymu
~ interni a externd
vyrobni a hygeenické praxe

« odpovédnosti vedouciho tymu HACCP:

- zayidténl, 2o principy HACCP jsou Y. Y @ udrZovany

-~ Zayiténd podpory p o HACCP v celé

~ koordinace porad zabyvajicich se plezkoumdni systému HACCP,
Pl aén peév 0 vy HACCP a potfebd jeho

v oblasti ‘ &ené

- identdfikace potfeby 2drof pro zajistand funkce systému HACCP

HACCP - 3. krok
+ charakteristika vyrobku
+ sloZenivyrobku
« podminky skladovani, zpsob distribuce
+ baleni
» trvanlivost

« oznacovan(

* laboratorni poZzadavky
(mikrobiologickeé,chemickeé a fyzikaini)

HACCP - 4. krok

=
e - . T

Identifikace urceného pouziti

+ PPP musi zohlednit pfedpokladanou cilovou skupinu

HACCP - 5. krok

Sestaveni proudového diagramu vyrobniho procesu

Guéelem sestaven! diagramu wvyrobniho procesu je

spotfebitelt, predevsim z hlediska moZného oviivnéni vypracovani prehledného a srozumitelného schématu
zdravi spotfebitell, a moZného nespravného pouZiti vyrobnich operaci ve formé& vyvojovych (postupovych)
e =
e panuvmnr ue & + sloui jako pomicky pro provedeni analyzy nebezpedi
= poohkati{rozpukéani) v mikrevinné troubé vietné:
= pozaliti horkou vodou
= smichano s octem — wstuplisurovin
= neniurtena pro pimou spotfebu (zavafovani, pedeni ... ) aj. — wstupioballi
. . ) . ; - wstupdochranmjch plynd
fkuhgug.?- w&, pro které je spoffeba omezena: e chrobicd
= e by aEanlivostilapk e
- nEy proosoby s nesn I PR .
- nevhodné lergickéna... + vdiagramu musi byt znazomény CCP
- ﬂgnnpmpdmgyw! maﬂ. ne = bit 4
PI'OI..IdOfo diagram bourani masa Proudovy diagram wyroby masnych polotovard
| Pifjem suroviny oo H H‘:::::N
J
| Skiadovand sroviny I
| Bourdni H ""*ftﬂ""'
I
| Skdadowini bourandho Piepraviy ‘
|
| Expadice bouraného masa I
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HACCP - 6. krok

Ovérovani diagramu vyrobniho procesu za provozu

ucelem je vyloucit odchylky sestaveného diagramu
od skute¢né praxe a na zakladé skutecnosti jej
upravit a doplnit tak, aby odpovidal skute¢nosti
ovérovani musi byt provedeno vzdy spolu s revizi
HACCP systému, tj. pii kazdé zméné vyrobku,
vyrobniho zarizeni nebo technologie

provadi vedouci tymu HACCP pripadné jim
povéreny ¢len tymu HACCP

o0 ovéfeni jsou pofizovany zaznamy, ve kterych
se uvadi datum ovéreni, jméno a podpis osoby,
ktera jej overila

HACCP - 7. krok
Provedenl analyzy nebezpeéi pro kazdy krok

« vytvofit seznam  vSech  nebezpedi
pro kazdy krok

+ provést analyzu nebezpeci
+ posoudit a stanovit ovladaci opatieni

« analyza nebezpe¢i musi brat v uvahu
Cetnost mozZnosti vyskytu a potencialni
nebezpecnost (Ucinek, mozné nasledky)

cetnost x nebezpecnost= ZAVAZNOST

Zavaznost nebezpeci

nizka zavaznost (sou¢in méné nez 5)
mala zavaZnost (souéin 6 az 8)
stfedni zavadnost (soucin 9 az 12)

vysoka zavadnost (souéin 12 az 16)
velmi vazna zavaznost (soucin nad 17)

SOUCIN NAD 8 = moznost CCP !!!

Analyza nebezpeci

« zdroje kontaminace potravin
- primami
= 2o surovin (skoZenl, pH, aklivita vody)
- Sekundarmi
. zvy zalizeni a (s zatizeni,
Spojd, hotovych vy d
. ZVy hmoty, )

+ zpracownikl (Sperky, viasy, nehty)
*  zobald (pevnosta poudity balici material)

*  druhy nebezpedi
~ biologicka (mekroorganssmy, viry, paraziti, $kodci)
~ chemicka (toxiny, rezidua 0, Sisticl
alorgony, Huknuti tuki)

= lyakiini (cizi pledmity - skio, kov, dfevo, Sperky, viasy 8 )

HACCP - 8. krok
Stanoveni (identifikace) kritickych bodu

+ definice CCP

* pokud je v ndkterém mist pH”vy"mM potraviny

pravdépodob vyskytu rizika, v tomto misté
musi byt p d patfeni k oviadnuti rizika. Toto misto
se nazyva kritickym kontrolnim bodem

+ krok (bod, postup, operace nebo Usek potravinového Tetézce),
kde miZe byt aplikovana kontrola (fizeni, ovladani)

a tato & je y k p nebo
zdravotniho rizika, nebo toto riziko sniZuje na akceptovateinou
hladinu

* PPP musi predlozit dokumentaci, jakou metodikou
bylo rozhodnuto o stanoveni CCP, véetné stanoveného
napravného opatfeni

HACCP - 9. krok

Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP

« pro kazdy stanoveny CCP musi byt
stanoveny meéfiteiné parametry kritickych
mez{

— méfitelné veli¢iny (Cas, teplota, tiak, vihkost ad.),
pfi jejichZ pfekroCeni je velka pravdépodobnost,
Ze uvedeny proces nebude zcela bezpetny

pfiklad: tepelné opracovani pfi 70°C po dobu
min. 10 minut (ni28i teplota nezni¢i vsechny
patogenni mikroorganismy - stav v uvedeném
technologickem kroku nebude zcela pod kontrolou)

HACCP - 10. krok
Stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP

+PPP  musi mit zavedeny piné
dokumentovatelny systém monitoringu dle
stanovenych CCP
» systtm monitoringu na CCP musi
zahrnovat minimalné tyto udaje:
— kdo provadi monitoring
—zplsob a metody monitoringu
- frekvence monitoringu
—stanovené kritické meze

HACCP - 11. krok
Stanoveni napravnych opatreni
* pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravna opatfeni zajistyjic
uvedeni CCP do zviddnitého stavu ihned, jakmie dojde k
plekrodeni kritické meze

* pro kaZdé pfekroteni kritickych mezi musi byt stanovena
napravna opatfeni véetné stanoveni odpovédné osoby za jejich
i

proveden

* napravna opatfeni musi zahrnovat i postupy pro nakladani s
potravinou v nezviddnutém stavu

+ provedeni napravnych opatfeni musi byt vZdy dokumentovano

pfiklad: tepeiné opracovani — napravni opatfeni = dovafeni, pfi
kterém jsou dodrZené stanovené kritické meze (70°C po dobu
min. 10 minut)
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HACCP - 12. krok
Stanoveni ovérovacich metod

pro poh i Ogi ti systé HACCP musi byt stanoveny
ovéfovaci metody

< PPP musi mit vytvole 16 éfovacich tupl véetnd
b ijelich &etnostiminimal ‘1xzn2tokymrynhmup
- ovéfova mﬂoda

-

- ovéfenispravnostiplanu HACCP

HACCP - 13. krok
Stanoveni dokumentace a udrzovani zaznamu

-v&mmmmm%@mmmmmn
do doby

i vyrobku, ke klerému se
zﬁnmyvzwul
- dokumenty o:
= sestaveni fymu HACCP
* vymazeni Snnosh
POpey potarviey 3 sdentékac moiného poudal sestaveni 3 poterzenl proudového

mmmmmw

- ovblovani funkce systému (napfiklad formou analjz hotovéh :
vyrobku, vyhodnocenim reklamaci, senzorickym festovanim + rochodovielo stamoveni CCP
vyrobkl apod.) + stanoveni kesickych mex
- systémi ich auditd s Eetnosti minimainé 1x za rok *  postupy montorngs v CCP
* nageavmrjch opatiens peo jedscting COP
kalady laboratomi ovéovani nepfezivani patogennich organismi SRS
rganism, kalibrace méfidel + ovilovacich posiipech
namckychbodm- + Sk Sakeara obasms Tt
HACCP —14. krok Pfinosy systému HACCP
Interni audity
. . . . » jednoznacna identifkace a kontrola rizika
« interni audity se v podniku provadgji zdravotni nezavadnosti potravin
ve stanovenych naplanovanych intervalech . minirgaljzgcemmoznosﬁ vyskytu  zdravotné
T : e zavadnych potravin
interni auditor musi mit minimalné 3koleni < spinéni  legislativnich ~poZadavkd na’ ‘vyvoboe

interniho auditora systému HACCP

« interni auditor nesmi provéfovat oblast,
za kterou je pfimo odpovédny

*+ 0 prub&hu a zjisténich z interniho auditu
se pofizuje zaznam (zprava)

potravin
« vytvoreni vhodného zakladu pro budouci prechod
firmy na mezinarodni standardy bezpecnosti
potravin (IFS, BRC aj.)
» vérohodné potvizeni funkénosti a efektivnosti
zavedeného systému nezavislou treti stranou
zvySeni divéry vefejnosti a statnich kontrolnich
organu
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