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Anotace

Bakalaisk& prace ,,0dbornd a metodicka p#iprava ucitele odborného vycviku
na praktické vyucovani* pojednava o celkové pripravenosti ucitele na praktické
vyucovani. Prvni kapitola pojednava o tom, jaké predpoklady by mél ucitel spliovat,
aby mohl vykonévat toto zajimave a prospésné povolani. V druhé kapitole je zpracovan
doporuceny vybér vyu¢ovacich metod pro vyuku odbornych piedmétt. Tieti kapitola je
zamérena na prabéh odborného vycviku a odbornou pfipravu ucitele na praktické
vyucovani oboru kuchaf na Stiedni Skole femesel a sluzeb Strakonice. Ve ctvrté
kapitole je predstavena prezentace Mezinarodniho projektu v oblasti gastronomie
zameieny na tradi¢ni pokrmy norské a ¢eske kuchyné, ktery realizovali Zaci oboru
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kuchat a ¢i8nik z Norska a Ceské republiky.
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Thesis ""Scientific and methodical preparation of teachers for practical
teaching" deals with the overall preparedness of teachers for practical classes. The first
charter discusses what requirements should be satisfied for teachers to pursue this
interesting and rewarding profession. There isa choice of recommended teaching
methods for vocational subjects teaching described in the second chapter. The third
chapter focuses on teaching course and teachers' preparation for practical teaching field
look on Stredni Skola temesel a sluzeb Strakonice. There is a presentation of an
international project in the field of gastronomy introduced in the fourth chapter. The
project is focused on traditional dishes of Norwegian and Czech cosine that were
realized by students from participating countries.
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Uvod

V soucasné dobg ceské $kolstvi prochéazi kurikularni® reformou, ktera prinasi
predevsim zmeny v obsahu a cilech vzde¢lavani. Pavodné stanovené osnovy vyuky jsou
nahrazeny ramcovymi vzdélavacimi programy, které si jednotlivé Skoly rozpracovavaji
na 3kolni vzdélavaci programy. Skoly celi nebyvalé zodpovédnosti, a proto postupné
hledaji cesty, jak co nejlépe zefektivnit nabizené moznosti vyuky. U¢itelé maji vétsi
»Svobodu“ a zéleZi pouze na nich, jakymi zpiasoby budou Zaky ugit. Soucasnost je jina,
soucasné mladé generace maji mnoho novych moznosti a mnoho modernich zdroja
informaci, které je zna¢né ovliviuji v jejich socializaci a dospivani. Reforma by hlavné
meéla slouzit Zakam, proto by se ucitelé méli na Zaky vice zamérit, nabizet jim chug’ do
uceni a vytvorit takové podminky, aby kazdy 74k mohl poznat své moznosti a kvality.

V teoretické casti bakalarské prace je cilem piistupné objasnit z teoretického
hlediska odbornou ptipravenost ucitele a nékteré otazky vychovy v odborném vycviku.
Pro kazdého ucitele odborného vycviku je dulezité pedagogicky muyslet, jednat a
promyslenym spravnym zptisobem v3e pouZivat v praxi. U¢itelé odborného vycviku by
méli mit patticné vzdélani a také odpovidajici védomosti a dovednosti, které by méli ve
svych profesich pireddvat svym zakam, a tim je zaroven veést k pozitivnimu vztahu
k praci. Budouci ucitelé odbornych predméta a odborného vycviku si musi uvédomit,
Ze nevystaci pouze s tradicnimi metodami vyuky, ale je duleZité pouzivat i metody
aktivizacni. NejhlavngjSi osvédéené vyukové metody jsou podrobnéji popsany ve
druhé kapitole. Ucitelé, ktefi jsou schopni vysvétlit a upevnit u¢ivo, mohou tak vzbudit
u Zaka prirozeny zajem o uceni.

Cilem praktické ¢asti bakalarské prace je zaméfit se na pracovisté odborného
vycviku a jejich specifika oboru kuchat na Stiedni Skole femesel a sluzeb Strakonice.
V této ¢asti je uvedeno, jak daleZita je ptiprava ucitele na praktické vyucovani. Ucitel
ma mit piedstavu o své c¢innosti béhem vyuky a podle toho také voli Ucelné
pedagogické metody a prostiedky. Ve Skolnim roce 2008/2009 realizovala 3kola
mezinarodni projekt v oblasti gastronomie, kdy Zaci z Norska a CR oZivovali tradice
krajovych specialit. DalSim cilem bakalaiské préace je zjistit, zda-li byla projektova

vyuka Vv prabéhu mezindrodniho projektu pedagogicky uc¢innd a ma-li smysl

! smyslupIné usporadani na sebe navazujicich vychovnych a vzdélévacich prvki, které by mély
zdokonalit rozvoj ¢loveka
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v budoucnosti opakovat projekt se zemi podobného narodnostné-kulturniho typu jako je
Norsko.

1. Poslani ucitele odborného vycviku

Soustava pedagogickych cilt a pedagogickych metod nepisobi ve vychové Zaki
automaticky. Tyto aspekty musi byt promysleny, procitény a oZiveny tviréi schopnosti
ucitele. Hlavnim ukolem ucitele je piedat Zdkam jak teoretické, tak praktické védomosti
a dovednosti, které jsou nezbytné pro jejich budouci povolani. Ugitel na odborném
vycviku nepracuje pouze s materidlem jako u jinych profesi, ale kreativnim zpusobem
rozviji své Zaky, jejich mysleni, zaliby, potieby a mnohdy i charakter. U¢itel Zaky uci
feSit skute¢né pracovni problémy, které se v prabéhu  praktického vyucovani
vyskytnou. Pfi tomto povolani je dulezité, aby byl ucitel ptipraven, Ze jeho préce nikdy
nebude ani stereotypni ani snadna. Préci uciteld mnohdy ztéZuje fada faktort a to i
takovych, o nichz jsme piesvédceni, Ze by mely byt jeho nejlepSimi pomocniky. Ucitel
nemaze nechat vznikajici problémy bez povSimnuti. | v takto nelehkych
komplikovanych situacich musi byt ucitel schopen nalézt vhodnou cestu a pfistup, aby
se dalo v3e vyiesit tou nejrozumngjsi cestou. Zaci vidy radi uvitaji takové uditele,

kteii dokdéZi vyresit problémy s piehledem a bez emoci.

1.1 Osobnost ugitele odborného vycviku

Ucitel odborného vycviku by mél byt svym zakam dobrym piikladem a mél by
jim dat najevo, Ze ma o n¢ zajem. DneSni doba je takova, Ze je nutné, aby se moderni
ucitel dokazal vcitit do naSi mladé generace, chapal jejich osobni ndzory a samoziejmé
mél také smysl pro humor. Zaci radi vzpominaji na ty ucitele, ktefi méli piijemné
vystupovani, vyzaroval z nich optimismus a vyrovnanost. Tito ucitelé si tak svym
chovanim ziskali nejen Zaky, ale také jejich rodice a své kolegy. Piiklad ucitele
odborného vycviku je pro Z&ka velmi podstatny, nebot” on jako prvni studentim
zprostiedkovava vstup do pracovniho prostredi, utvaii jejich poc¢ate¢ni vztah k budouci
profesi a to pusobi na jejich pracovni postoje a nazory. Pievazna vétSina Zaka ma
odlidny vztah k praktickému vyucovani nez k vyuce teoretickych predméta. Ucitel OV

mluvi fe¢i praktika a ta je Zakam blizkd, proto se vétSinou dobte rozviji jejich vzajemny
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vztah. Dobry ugitel uplatiiuje na zac¢atku ucebni doby ve zna¢né miie svou vedouci roli
a klade autoritativné poZadavky, poté postupné pienechava zakam ¢ast své pravomoci a
poskytuje jim vétSi volnost. Stava se spiSe radcem nez autoritativnim velitelem.
V odborném vycviku nemuZe pusobit ucitel, ktery sice ma odborné védomosti, ale
bezpecéné si delSi praci neosvojil pracovni dovednosti, navyky a zkuSenosti nezbytné pro
vykon kvalifikovanych povolani. Je daleZité, aby ucitelé byli zru¢nymi, ale také Siroce
vzdélanymi lidmi. Ucitel ma osobni zodpovédnost za pokrok Zaki, musi byt schopen
tymové prace a iniciovat zmény v praktickém vyucovani a zajisté by nemél chybét
pedagogicky takt, ktery je v pedagogické profesi skuteéné nutnosti. Béhem své
pedagogické praxe by mél kazdy ucitel neustale rozvijet své osobnostni a odborné

kompetence vzdélavanim a sebevzdélavanim.

1.2 Role u¢itele odborného vycviku

Ucitel odborného vycviku pini ve svém povolani dvé zakladni funkce. Jsou jimi
vychovné vzdélavaci a organizatorska. Podstatou vyuky je vzdélavani a vychova Zaki,
kterd se vSak bez odpovidajici organizace prace v odborném vycviku neobejde. Role
ucitele odborného vycviku tedy nese odpovédnost. V tomto sméru ho nikdo nemize
zastoupit. Tato jeho ¢innost se projevuje v tom, Ze do pracovniho prostiedi vnasi urcity
fad, ¢imz zabranuje pripadnému chaosu. Na ném zalezi, jak je postup vyuky souvisly a
systematicky. K dobré organizaci prace neodmyslitelné patti piikazy a zékazy ucitele,
ale ty by nemély Zaky svazovat, ale spi§ by Zakam me¢ly napomahat, aby nedoslo
k nezddoucimu vlivu. Ucitelova vychovna, vzdéldvaci a organizacni ¢innost se
projevuje ve vedeni uc¢ebni skupiny, kterou vede a v které zastava fadu funkci [2, s.78].
Vystupuje jako:

Vykonny orgén — zde ugitel uréuje obsah préce, kterou Zaci budou vykonavat,
planuje ¢asové rozvrzeni a jedincam pridéluje konkrétni Gkoly. Ugitel vi, co ma udélat a
zna také zpusob, jak se to ma udélat.

Odbornik — ugitel rozumi praci a doké&ze posoudit Z&kuv vykon, zaroven Zakam
poradi a pomuaZze.

Reprezentant skupiny — tidi celou skupinu Zakt a potiebné informace predava

svym nadiizenym, ucitelim a rodi¢am.
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Otec (matka) skupiny — na ugcitele se Zaci mohou spolehnout a mnohdy se na
néj obraci s duvérou i se svymi osobnimi problémy.

Tvirce — zéleZzi na uciteli, jaké nazory Zaci prijmou za své a které hodnoty
budou uznavat a co budou povaZzovat za podstatné v jejich budoucim povolani a
Vv Zivoté.

Ochrance - upravuje vnitini vztahy mezi Zaky ve skupin¢ a jim samym raznymi
zakroky tak, aby nejlépe slouzily vytycenym cilam.

Soudce - ucitel spravedlivé udéluje Zakam tresty a odmeény na zaklade
oveéienych fakta.

Vzor — Z&ci si z ucitele berou piiklad a vazi si ho.

Je ziejmé, Ze kazdy ucitel nema dostatek schopnosti vykonavat vSechny tyto
funkce stejné dobie. V tomto ptipadé je na misté alespon snaha ucitele plnit vSechny

funkce v ramci svych moZnosti co nejlépe.

1.3 Charakterové vlastnosti u¢itele

Ucitel, ktery je vyrovnany a harmonicky, vzdy kolem sebe vytvaii kladné
vztahy a stava se u Z&ku oblibenym pedagogem. Kazdy ucitel by se mél snazit, aby
nebyl pavodcem stisnénosti a chaosu. Autoritu ucitele posiluji jeho charakterové
vlastnosti jako jsou cilevédomost, rozvaha, rozhodnost, trpélivost, zasadovost,
duslednost, upiimnost, spravedInost, sebekriticnost, naro¢nost a smysl pro poradek [2, s.
105-111].

Rozvaha a rozhodnost - vychova je sloZita a odpovédna ¢innost, proto se voli
razné vychovna opatieni. Nastavaji situace, kdy se ucitel musi rozhodnout okamzité a
spravnym zptasobem. Spravna rozhodnuti maji nad¢ji na tspéch.

Trpélivost - i vnaSem uc¢novské Skolstvi se vyskytuji ucitelé, kteti nejsou
dostate¢né trpélivi. Tento problém je v tom, Ze dneni mlada generace je jina neZ ta pred
dvaceti lety, a proto Ize ucitelim starSi kategorie doporucit, aby se snaZili pochopit

dnesni mladez a byli vice trpélivi.

-11 -



Z&sadovost a dislednost - ucitel by mél od Zaka poZadovat daslednost, sdm by
mél byt zasadovy a drZet slovo. Pokud tyto aspekty zanedbava, tak nemize v Zzadném
ptipadé u Zaka ziskat autoritu. Mozna z¢asti ndklonnost nékterych Zaka, ale to je pouhd
kratkodobé zéleZitost, které brzy zanikne.

Upiimnost - nasSi Zzaci mnohdy dokazi velmi dobie rozpoznat, ktery ucitel je

uptimny a ktery ne. Upiimnost dokazi ocenit, zatimco neupiimnost odsuzuji.

vy s

SpravedInost - patti k nejdaleZitéjSim charakterovym vlastnostem ucitele.
Ucitel by mel umét ovladat své city tak, aby Z&ci ihned vystihli, Ze je spravedlivy a neni
zaujaty. V tomto pripadé hovoiime také o pedagogickém taktu.

Sebekriti¢nost - Zadny ucitel by nemél byt presvédceny, ze ma vzdy pravdu.
Nekteii ucitelé se dopousti zasadni chyby a to, Ze jsou ¢asto piesvédceni, Ze maji za
vSech okolnosti pravdu. MuZe se stat, Ze se ucitel zmyli a neni Zadna potupa piiznat se
zakam. Nikdo nemuZe znat vSechno. JestliZze ucitel uzna pted Zaky chybu nebo omyl,

autoritu urcité neztrati, ale spiSe si ji u Zaka posili.

1.4 Autorita uditele

Autorita ucitele je zakladem pedagogicke profese a je nutnou souc¢asti vychovy.
Na ucitele je nahlizeno jako na zprostiedkovatele poznatki, coZ je ukol dlouhodoby, pro
ktery je potieba vytvorit si a udrZet spolupracujici atmosféru. Pro vytvoieni takové
atmosféry je podminkou ucitelovo umeéni ziskat si u Zaka autoritu, diky které maze
primét Zaky ke kazni, tvorivosti a samostatnosti. Velky diraz je prisuzovan mravnim a
odbornym kvalitam ucitele, jeZ jsou ptirozenym zdrojem autority u Zaka. Ucitel ma
diky svému postaveni jistou moc a ta do zna¢né miry ovliviiuje jeho interakci se Zaky.
Kazdy ucitel by mél byt vzorem a ptirozenym vadcem. Né&silné vybudovand autorita se
vylucuje s uvolnénou atmosférou. V soucasné dobé naSeho Skolstvi je pro kazdého
pedagoga nezbytné nutné, aby mél porozuméni k Zakovi a zaroven by mél mit k nému
ur¢ity respekt. Ohled k Zakovi vSak nesmi zabihat piilis daleko, aby jej Z&k nezacal
chapat jako ugitelovu slabost. Zaci odmitaji autoritu despotickou, ale jsou ochotni se
podiidit autorité nendsilné, piirozené, kamaradské, kter4d by na odborném vycviku
neméla chybét. Neni Zadné tajemstvi, Ze si Zaci u svych ugitela nejvice ocenuji
inteligenci, uptimnost, cetnost, rozhodnost, spolehlivost, toleranci, ochotu pomoci a

snahu vcitit se do problému.
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Formalni autorita ucitele OV vyplyva z jeho povolani, nese odpoveédnost za Zaky
béhem praktického vyuc¢ovani. U¢itel ma pravomoc rozhodovat o svych svérencich a o
vychovnych a vzdelavacich otdzkach. Neformalni autoritu si ziskava kazdy ucitel svym
pracovnim nasazenim, odbornosti a samoziejmé diky svym schopnostem. Velmi
dulezité je, jak se ucitel k Zakiam chova a jaky k nim ma vztah, nebot’ jadrem ucitelské
autority je vzajemny vztah. [8] Autorita ucitele odborného vycviku a kazen na

pracovisti spolu Uzce souvisi.

1.5 Cinitelé ovliviujici préci ugitele

Mezi cinitele, ktefi zdsadn¢ ovliviuji praci ucitele odborného vycviku, patii
vedeni Skoly: feditel Skoly, zastupce teditele pro praktické vyucovani a vedouci ucitel
odborného vycviku. V souc¢asném ucnovském Skolstvi se pro ucitelé vyskytuje Siroka
Skala moznosti, jakou vyucovaci metodu si pro Z&ky zvoli. Mezi hlavni prostiedky
kontroly ucitela patii hospitace, kterou pievazné provadi v prabéhu Skolniho roku
vedouci u¢itel praktického vyucovani (VUOV). VUQV je zéroven ptimym nadiizenym
uciteli, soucasné vykonava pozici koordinatora a je zprostiedkovatelem mezi vedenim
Skoly a jednotlivymi provozovnami, kde Zaci vykonavaji praktické vyucovani.

Mezi dalSi cinitele, kteti ovliviuji préci ucitele, jsou kolegove. Vzajemny dobry
vztah uciteld ma pro vychovu Zaka velky vyznam a na pracovistich umoZznuje snaze
vytvéret prijemnou atmosféru, ve které se Zaci citi prijemné. Nezbytnd je vzajemna
spoluprace u¢iteli odbornych predméta, vychovatel a uciteli praktického vyucovani,
nebot’ kazdy ma s Zaky razné zkusenosti.

Nejzakladngjsi jednotkou dnesni spolec¢nosti je rodina. Jednou z funkci rodica je
socializace jejich potomku. Ucitelé vSak v tomto také sehravaji dulezitou roli. Proto je
velmi dualeZita vzajemnd spoluprace s rodiéi, kteti by méli ucitele brat jako rovnocenné

partnery.
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1.6 Hodnoceni Zaka ucitelem

Hodnoceni a klasifikace Zaku stiednich odbornych ugilist’ je souc¢asti vychovy a
vzdélavani. Aby si mohli Zaci vytvoftit jasnou piedstavu o spravnosti svéienych ukoli,
musi ucitel Zaka b&hem pracovni cinnosti kontrolovat a zaroven sdélovat piipadné
chyby béhem ¢innosti a poté celkovy vysledek zhodnotit. Vysledek hodnoceni by mél
ucitel Z&kovi zdavodnit a v pripadé potieby mu dat doporuceni, jak si ma pocinat, aby
doséahl lepSich vysledki a pripadné chyby neopakoval. U¢itel hodnoti Zaka pribézné -
klasifikuje Zaka v prubéhu praktického vyucovani z jednotlivych pracovnich ¢innosti.
Celkova klasifikace se uskutecnuje vzdy na konci prvniho a druhého pololeti kazdeho
ro¢niku. Ugitel si ziskané védomosti a dovednosti Zdku ovetuje riznymi zpisoby.

Bézné pozorovani — tento zpuasob ucitel provéiuje soustavné kazdy den, kde
pozna zakovu zdatnost v oboru, bystrost, zru¢nost, systém préace.

Didaktické testy — jedna se o pisemné provéiovani znalosti, kde ucitel vystihne,
zda-li Z&ci nov¢ probiranou latku pochopili, a zaroven zjisti Groven ziskanych
védomosti (viz prilohy €. 3, 4, 5).

Ustni zkouSeni — maZe ugitel provadét béhem vyucovaciho dne, pii zkouSeni
Zak prokéze uroven zvladnutych znalosti a védomosti.

Pisemné zkou$eni — je vhodné pro pisemny projev, kde si ucitel ovétuje Zdkovo
védomosti (propocty, normovani, kalkulace apod.).

Praktické zkouSeni — v odborném vycviku nejpodstatnéjsi, nebot' ovétuje
praktické vyuZivani osvojenych védomosti, dovednosti a ndvyka u jednotlivych Zaka.
Zéci prakticky piedvadgji zadané koly, které jim byly ugitelem svéieny. Pii praktickém
zkousSeni u oboru kuchat by mél Zak umét:

e orientovat se v recepturach pokrmu a dané pokrmy nanormovat

e vyuZit znalosti o potravinach

e znat technologicky postup u zadaného pokrmu

e orientovat se ve zpusobech predbéZné Upravy a piipravy surovin

e vysvétlit rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmt
e pracovat se zatizenim, se spotiebici apod.

e hospodarné nakladat pii praci se surovinami

e dodrZovat bezpe¢nost prace a hygienu na pracovisti
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2. Wucdovaci metody v praci uéitele odbornych piredméti

Soucasné moderni Skolstvi ponechava vlastni podrobnou napli vzdélavani,
formy a metody vyuky na Skole a uciteli v podobé Skolnich vzdélavacich programi, jez
si kazda Skola zpracovava individualng. Ucgitel musi mit pirehled o existujicich
tradi¢cnich a modernich metodach vyuky a mél by je umét pouZivat a vhodné
kombinovat. Jak uvadi D.Sitn4 [9, s.7]: ,,Je tedy nezbytné, aby se ucitelé zacali s novymi
metodami postupné systematicky seznamovat a ucit se je béiné pouZivat v denni

ucitelské praxi... .*

2.1 Pojem vyuéovaci metoda

Pojem vyucovaci metoda [6, s. 9-10] Ize pochopit jako zpusob dosahovani cile
vyucovani, které je uspotradané urcitym zpusobem tak, aby Z&ci pochopili jadro pravé
probiraného uciva. Podstatou vyucovaci metody je takové fizeni aktivni souc¢innosti
zaka s ucitelem, které vede Kk efektivnimu osvojeni uciva zajistujiciho splnéni
vychovné-vzdélavacich cilii. Metody jsou charakteristické svym ukolem, pribéhem,
organizaci, Upravou podminek a aktivitou subjektu a objektu, ¢imZ se od sebe navzajem
liSi. Aby ucitel uspédné zvladl uskute¢néni vyucovaci metody, mél by vhodnym
zpusobem vyuZzit didaktické prostredky, které také naleZi k nezbytnym dovednostem
ucitele. Vyucovani je proces vzajemné soucinnosti ucitele a Zaka, tudiz nelze metody

uskutec¢novat bez jejich vzajemné promyslené spolupréce.

2.2 Vybrané metody vhodné pro vyuku odbornych piredméti ve SOS

Pii vybéru metod vhodnych pro vyuZiti ve vyuce odbornych predméti v SOU je
treba brat ohled na specifické potieby Zaku strednich odbornych ucilist. Oproti Zakam
ze stiednich odbornych Skol je tieba u Zaka ugilist’ vénovat v odbornych predmétech
vétsi pozornost metodam motiva¢nim (aktivizujicim), metodam zprostredkovaného
prenosu poznatka (demonstracnim, pracovnim metodadm) a metodam samostatné prace

zakau.
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V odbornych predmétech se uplatiuji rizné vyuéovaci metody soubézné a ve
vzajemném propojeni. Nejsou od sebe vzajemné oddéleny. Stereotypni pouZivani
metod neni vhodné, nebot’ to nevede k pozitivnimu vysledku. Ugitel by se mél jiz v
prabéhu planovani na vyuku rozhodnout, jakou nejvhodnéjsi metodu zvoli. Rozhodujici
jsou cil vyucovaci jednotky, charakter obsahu uciva a jeho rozbor, proces uceni zaku a

jejich znalosti, osobni zkuSenosti ucitele apod.

2.3 Motivaéni metody

Cilem pouzivani aktivizujicich metod ucéeni a vyucovani je ve své podstaté
dosahnout splnéni vytyéenych cili. Smyslem je dobrovolna a védoma spoluprace mezi
ucitelem a zaky, ktera vznikne tim, Ze ugitel v Zacich vzbudi jejich zajem. JestliZe jsou
Z4ci vniting motivovani, jsou aktivni a jejich spoluprace s ucitelem je pak tvoriva. Zaci
tim zisk&vaji poznatky a zaroven se rozviji i jejich kompetence, coZ je v soucasné dobé
aktualni dkol pro vSechny typy Skol.

Motivovani nema zabirat priliS mnoho ¢asu, v ramci vyucovaci hodiny by mélo
trvat pouze nékolik malo minut na zac¢atku hodiny. Motivace a motiva¢ni metody vSak
musi byt ¢asto pouZivany i v pribéhu vyucovani, nebot’ zajem Z&ku v hodiné casto

opada a je tieba pokusit se tento zajem obnovit prabéZnymi motivac¢nimi impulzy.

Uvodni, vstupni motivaéni metody:
e motivacni vypraveni
e motivac¢ni rozhovor
e Brainstorming

e motiva¢ni demonstrace (pouZiti CD, DVD, internet, obrazovy material)

Prabézné motivaéni metody
e pedagogické hry (vyukovy kviz, Rozhodni se...)
o aktualizace obsahu (priklad ze Zivota)
e Snowhalling, Buzz Groups, Role Play

e uvadéni prikladu z praxe, ilustrace
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2.4 Expoziéni metody - metody podani u¢iva

Vidy zalezi na ugiteli, jakym zpusobem a jak kvalitné u¢ivo Zdkam poda. Jak
uvadi L.Mojzisek [6, s. 86]: “Do expozichich metod lze zaradit v prvni /ade metody,
jimiz se primo predavaji Zdkum kompletni, hotové poznatky z oblasti spolecenskych,
prirodnich a technickych ved — metody primého prenosu poznatki ze subjektu na
objekt....*

2.4.1 Metody monologicke

Nejcastéji pouzivanou monologickou vyucovaci metodou je vyklad v jeho
raznych forméach, které se v praxi ¢asto vzajemn¢ prolinaji. Ucitel vyklada latku sam, tj.
vyklad ve forme vypraveni, vysvetlovani a prednasky.

Vypravéni - metoda umozZiuje vykladat o jevech, které piedstavuji konkrétni
situace. Metoda vypraveni pini razné funkce (napt. funkci poznévaci, funkci motivacni,
k navozeni citové atmosféry).

Vysvétlovani — tato vyucovaci metoda patii k nejdaleZitéjSim vyucovacim
metodam vuabec. Pii vysvétlovani ucitel vede Z8ka od myslenky k myslence, po
stupnich, od jednoho stupné poznani k druhému. Logické postupy vedou k objasnovani
souvislosti, podavani dtkazi a jejich zdavodnovani. Charakteristickym rysem
vysvétlovani je logika vykladu.

Skolni prednaska — tato metoda je velmi naro¢na, nebot’ pro zaky vyzaduje vétsi
myslenkové Usili. Skolni ptednaska je zpravidla pouZivana jako metoda dopliikova a to
az ve vyssich roc¢nicich stiedni Skoly. Ugitel by se me¢l snazit pii predndSce neustéle
aktivizovat 74Ky a udrzovat snimi kontakt. Zéaci si b&hem piednasky pofizuji

poznamky, které by mely byt stru¢né a vystizné.

2.4.2 Metody zprostiredkovaneho pi‘enosi poznatkia pomoci nazoru

Jak uvédi v knize L. MojziSek [6, s.107]: “Metody primého prenosu poznatkii
usiluji o jejich rychlé bezprost/edni predani ze strany subjektu na objekt. Opiraji se o
ucitelovo slovo, Z&k si tak vybavuje predstavy, pojmy, vztahy a poznatek je zvladan

predevsim verbalne, bez Gcasti smyslu a slozitejsi aktivity......
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2.4.2.1 Demonstraéni metody

Mezi nejjednodussi formu demonstrac¢nich metod patii ilustrace. K ilustraci
patii uc¢itelova kresba na tabuli, diagramy, obrazy, schémata, tabulky. Demonstrace, pfi
niz se predvadeji predméty, procesy, cinnosti, predstavuje sloZitéjSi postup.
Demonstraéni metody jsou piedvadény ucitelem soucasné s jinymi metodami
vyucovani. Tyto metody jsou vSak vice ¢asové naroéné a soucasné kladou vyssi naroky
na pripravu ze strany ucitele. Demonstracni metody plni vedle funkce poznavaci i
funkci motivaéni, podporuji zajem Z&ku o probiranou latku.

Exkurze — je organizacni forma, kterd se realizuje v mimoskolnim prostiedi.
Ve spojitosti s modernizaci vyu¢ovaciho vyvoje jeji vyznam neustale stoupa (dale viz
kapitola 3). Exkurze splnuje tyto cile:

e podporuje nazornost vyuc¢ovani

e prohlubuje znalosti Zaka

e ukazuje prakticky vyznam osvojovanych poznatka

e navozuje vztah vyucovani k praktickému Zivotu

e posiluje motivaci, zajem

e Z4ci se v daném oboru Iépe orientuji

Didakticka ug¢innost exkurze zavisi na jeji dukladné a promyslené piipraveé, ktera
zahrnuje tti faze. [12, s.56]:

e piipravna ¢ast — teoreticka cast probihajici zpravidla ve Skole

e provedeni exkurze

e zhodnoceni a vyuZiti exkurze pti ndsledném vyucovani ve Skole

2.4.2.2 Hra jako vyuéujici metoda (aktivizujici metody)

Vyukovy kviz (souté?) — je zabavny zpisob, jak procvicit a zkontrolovat
naucenou latku. Jak ndro¢néjsi kviz, tak i minikviz trvajici nékolik minut mazZou Zaky
vyborné motivovat k praci v hodiné nebo jim pomoci zabavnou formou u¢inné shrnout
nové poznatky. Kviz lze pripravit formou uzavienou, kdy predem vytvoiena skupina
Zaka odpovida bez prabéZného zveiejiovani odpovedi a vyhodnoceni odpovedi je aZz na

zaver, ¢imz se uSetti ¢as, nebo formou otevienou, kdy odpovédi nésleduji verejné hned
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po otazkach. Soucasti kvizu jsou piedem stanovené postupy a dohodnuta pravidla, role
organizatora prubéhu (zadavani otazek, kontrola zapisu odpovédi, vyhodnoceni).

Inscenaéni metoda - podstatou inscenac¢nich metod je socidlni uceni
v modelovych situaci, v nichZ Ucastnici eduka¢niho procesu jsou sami aktéry
predvéadénych situaci. V metodé se kombinuje hrani roli a #e$eni probléms. Zaci
ziskdvaji nové prozZitky, osvojuji si adekvatni zpuasoby chovani a seznamuji se

s formami vystupovani typickymi pro budouci profesi [5, s.123] (dale viz kapitola 3).

Situaéni metoda — se vztahuje na SirSi zazemi problému, na realné piipady ze
Zivota, které predstavuji specifické, obtizné jevy vyvolavajici potiebu vyporéadat se
s nimi a vyZadujici angaZzované Usili a rozhodovani [5, s.119] (déle viz kapitola 3).

Pedagogickd hra ,,Rozhodni se“ - vyrazné podporuje proces uceni.
Prostiednictvim této hry se Zaci rychle a aktivné zacleni do spolené préace. Zaci jsou
pozitivné motivovani Kk uceni a zjisténé souvislosti si tak lépe pamatuji. Ucitel
k pedagogické hie pouZivd Kkarticky. Jak uvadi D. Sitnd [9, s.121]: “ V soucasné
moderni dobé musime mit stale na paméti, Ze uceni a zabava nejsou v rozporu...”” (dale

viz kapitola 3).

2.4.2.3 Metody pracovnich ¢innosti Zakia
Pro tyto metody je podstatné, Ze vzdy vyZaduji aktivitu 7&ka. Zaci se na
jednotlivych ¢innostech podili sami a maji ptimy kontakt s realnymi piedméty.
Laboratorni prace Z&kii - laboratorni metody se dnes vyuZivaji ¢im dal tim vice
v odbornych piedmétech. Zaci maji moznost manipulovat a experimentovat s predméty,

pristroji a zaroven ziskévaji nové poznatky, dovednosti a zkusenosti.

Praktické pracovni ¢innosti a prace rizzného obsahového zaméieni - nejvice
rozvinuty a propracovany systém praktickych pracovnich c¢innosti je zejména na
sttednich odbornych Skolach a strednich odbornych uciliStich raznych typu, kde
vyucovani probiha ve specidlnich dilnach (elektrodilna, dilna strojniho obrébéni,
kuchyng, cvicné uéebny). Zde se pouzivaji rizné nastroje, naradi, nac¢ini, stroje, metici

pomucky, rizné suroviny a materialy, zhotovuji se rizné modely a vyrobky.
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2.4.3 Metody heuristického charakteru - metody problémové

Problémové metody jsou vsoucasném Skolstvi pokladany za jedny
z nejefektnéjSich. Jejich podstatou je objevovani novych poznatki intenzivnim
myslenim. Ve $kole maji povahu feSeni problémovych uloh. Zéaci hledaji spravné
odpovédi na otazky a touto cestou zjistuji podstatu veci. Pri  této metodé nejde o

pamétni reprodukci toho, co jiZ Zaci znaji, jde o objev nebo o nové ieseni.

2.4.3.1 Metody dialogické

=y

Spocivaji v aktivnim zapojeni Zaki do osvojovani uciva prostiednictvim
rozhovoru ftizeného ugitelem. Mezi dialogické metody patfi ty, které jsou zaloZeny na
ptimé interakci mezi ucitelem a Zaky nebo mezi Zaky navzjem a predpokladaji jejich
vzajemnou komunikaci. Jedna se 0 metody, které vyrazné Zaky aktivizuji.

Rozhovor — metoda klade zna¢né naroky zejména na ucitele a na jeho pripravu.
Ucitel musi zvazit predevsim své otdzky a to jak z hlediska logického postupu ve vyuce,

tak i z hlediska formy jazykového projevu a konkrétni situace.

Diskuse - je vzajemnym rozhovorem mezi vemi ¢leny skupiny, v némz jde o
vyjasnéni stanovené problematiky. Pro GspéSnou diskusi je dulezitd predchozi ptiprava
Zaka na problém, o kterém se bude diskutovat. Od rozhovoru se diskuse lisi tim, Ze se
kladou $irsi otazky, které obsahuji urcity vymezeny Gkol. Ucastnici diskuse se snazi

tento Ukol analyzovat, osvétlit a Fesit jej.

Diskuse aktivizuje uc¢eni, u¢i Z&ky veifejné vystupovat, formulovat své nazory,
prezentovat a obhajovat je. UmoZnuje Zdkam osvojovat si nové poznatky, formulovat
vlastni stanoviska, koncentrovat pozornost, umét vyslechnout druhého, pohotove
reagovat na nazor druhého. Pti sledovani myslenek jinych spoluzakt provadéji
hodnoceni i sebehodnoceni. Funkce ucitele je piedevsim v tizeni diskuse a v jejim
podporovéani, kdy navozuje vhodné podminky pro rozvinuti bezprostiednich vztaha
mezi diskutujicimi Zaky a nenasilné aktivizuje pasivnéjsi Zaky.

Beseda - Kk dialogickym metoddm se ftadi i beseda Z&ka s odbornikem,
s ucitelem, i kdyZ nemusi mit charakter problémové metody. Motivem diskuse je zajem
Zaka o jisty problem. Otazky klade Zak, dospély odpovida. Otazky jsou rovnéz kladeny
v urc¢itém logickém pofadi, beseda ma mit svou perspektivu, kterou si besedujici

predem promysli. Zavér besedy piehledné utfidi, zhodnoti a zobecni nové poznatky.
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Beseda muaze byt metodou doplikovou nebo motiva¢ni, je vhodnd v mimosSkolni

¢innosti.

2.4.3.2 Komplexni vyukové metody

Komplexni metody se odliSuji od tradi¢nich a aktivizujicich metod tim, Ze se
jednd o sloZité tvary, které maji raznou, ale vZdy celistvou kombinaci a propojeni
nékolika zakladnich prvku didaktického systému, jako jsou metody, organiza¢ni normy
vyuky, didaktické prostiedky nebo Zivotni situace [5, s.131].

Problémové vyucovani - fteSeni probléemia vodbornych piedmétech je
charakterizovano jako patraci proces provadény Zzakem jako fteSitelem problému
v tvorivém procesu. Ucitelé odbornych predmétt pti feSeni problému vytvoii relevantni
program a aktivni proces reSeni problému. Pti feSeni problému v odbornych predmétech
Casto Zak skute¢né nevi, ¢im drive zacit (nacrt, vysloveni domnénky, logika postupu
feSeni apod.), a proto je vhodné predvest Zakim n¢kolik jednoduchych prikladi, které
umozni snazsi pochopeni postupu spravneho feseni.

Brainstorming (bouie mozkii) — je jednoduchd skupinovad vyuéovaci metoda,
ktera neni ndro¢na na ¢as a pripravu a je stredné naro¢nd na vedeni Zaki. Metodu Ize
pouZivat na zacatku hodiny jako Uvodni motivaci, ke zjisténi znalosti Zaka nebo
v zavéru vyucovaci hodiny jako metodu zavérecného opakovani. Tato metoda rozviji u
zaka klicové kompetence: feSeni problému, komunikativni, personalni a socialni [9,
s.67] .

Pravidla brainstormingu:

e nepripousti se kritika

e podporuje se naprosta volnost

e soustfedénost je zamétena na vyprodukovani co nejvice napadu

e kazdy napad se musi zapsat

e inspirovat se jiZz zapsanymi napady
Projektova vyuka — projekt je komplexni prakticky Ukol spojeny s Zivotni

realitou, ktery je nutny feSit teoretickou i praktickou ¢innosti, kterd vede k vytvoreni
adekvatniho produktu [5, s.168] (viz kapitoly ¢. 3, 4).
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2.4.3.3 Metody samostatné prace Zaki

Metoda samostatné prace s ucebnici a knihou — u této metody se piedpoklada,
Ze 7&k soustiedi pozornost na obsah textu, vy¢leni z ného podstatné myslenky a pIn¢ je
pochopi. Ucitel pti tom poméha Zakovi tim, Ze formuluje otazky a ukoly, pomoci nichz
Zak pronika hloubgji do ¢teného textu, vysvétluje mu obtizna slova, terminy apod.

2.5 Metody fixaéni — metody opakovani a procvi¢ovani u¢iva
Jak uvadi v knize J. Skalkova [10, s.187]: “Predpokladem Ucinnosti metod

opakovéani je navozeni aktivniho vztahu vSech Z&ki: k procesizm opakovani. Je duleZité
pouZivat zajimavé formy a metody opakovani, které umozzuji riznorodou cinnost,
vyuZivani samostatné prace zaku*“. Ucitel by mél vychazet ze znalosti Zaki a uplatiovat
individudlni a diferencovany pristup i pii opakovani u¢iva. Mezi nejvice pouZivané
techniky opakovani patii:

e prace s ucebnici

e spravny postup memorovani (slovicka, basng)

e technika zaznamu do seSita

e ptipravy slovniho projevu

e priprava referatu nebo pocitacoveé prezentace

e priprava pokusu nebo jiné samostatné ¢innosti Zaka

Podle ¢asového rozvrZeni se pii vyucovani vyuziva [10, s.187]:
e opakovani po probrani u¢iva (slouZi k prvotnimu upeviovani)
e opakovani po skonceni vétSich useka uciva
e opakovani zaveérecné (pololetni, celoroé¢ni, piedmaturitni)

e opakovani na pocatku Skolniho roku (rekapitulace uc¢iva po prézdninach)
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2.6 Metody provérovani a hodnoceni zaku

Jak zminuje v knize J. Drahovzal [3, s.90]: “Tyto metody maji znacny vyznam
jak svou funkci Fidici — jako zpetna vazba pro Zaka i ucitele, tak svou funkci motivaéni
— povzbuzeni k dalSimu uceni nebo podnet k ndprave...”“. Hodnoceni je neoddélitelnou
soucasti vyucovaciho procesu. Je to ¢innost pro u¢itele velmi naro¢né a odpovédna.
Zakladem spravedlivého hodnoceni je dukladné poznani Zdka, k némuZz nalezi
systematické pedagogické dlouhodobé pozorovani. Hodnoceni je vyznamné nejen pro
zaky, ale i pro ucitele a rodice Zaka, nebot’ informuje Zaka, do jaké miry zvlada ucivo,
ukazuje Zakovi, jak by mél dale postupovat a odstranovat zjisténé nedostatky, a zaroven
motivuje Zaka k dalSi ¢innosti, posiluje jeho sebediavéru a podnécuje ho k vynalozZeni
dalSiho Usili. Béhem orienta¢niho zkouSeni a provéirovani vyuziva ucitel k pribéznému
hodnoceni kontrolni otazky. Metody kontroly vysledku studia je mozno rozdélit na Ustni
zkousky, pisemné zkousky a didaktickeé testy.

Ustni zkoudka — je b&znd a velmi &asto pouzivana metoda. Jde o formu
rozhovoru, kdy ucitel klade otazky a Zak odpovida. Nejcastéji pouzivané jsou
nasledujici typy Ustni zkousky:

e Ustni orientaéni zkouSeni — ugcitel zjistuje, jak si Zaci latku osvojili a nejsou
klasifikovani.
e Ustni klasifika¢ni zkouSka — je ndro¢néjsi, sleduje Siti i hloubku poznani Zaka.

Ukazuje, jak Zak zvladl latku, jak umi poznatky prakticky aplikovat, jaky je jeho

celkovy piehled o daném problému.

Slovni projevy Z&ku informuji nejenom o stavu védomosti a dovednosti Zaku, ale i o
schopnosti soustiedit se, o schopnosti Zaka plynule hovofit a komunikovat, odhaluji
zpasob mysleni zaka. Kazdé zkouSeni ma nejen vécné, ale i lidské problémy. Ustni
zkouska mé ovSem jako didaktickd metoda i své meze zejména z hlediska socialné
psychologickych aspekti (subjektivnost hodnoceni, nerovnost postaveni zkouSeného a
zkousejiciho).

Pisemn& zkouSka — umoZiuje v kratké dobé vyzkouSet vétSi pocet Zaka ze
stejné latky. Jsou ndro¢né pro ucitele zejména z hlediska jejich piipravy a nasledného
vyhodnoceni. Pro Z&ky jsou naro¢né tim, Ze vyZaduji samostatnou praci a neumoZziuji

jim opirat se o Zivy kontakt s ucitelem.
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Didaktické testy — jak predstavuje v knize L. Mojzisek [6, s.263]: “Moderni
didaktické testy zjiSzuji Urovernr pedagogicky rozvijenych racionalnich dovednosti a
schopnosti, jak Zaci dokazou pouzivat svych vedomosti a dovednosti v praxi. Didakticky
test je predevSim diagnostickym materialem pro ucitele a také Zak je jim presnéji
informovan o tom, jak pracoval...*

Orienta¢ni didaktické testy (nestandardizované) si kazdy ucitel pripravuje sam
(viz ptilohy ¢. 3, 7). Testy slouZi ke zjistovani stavu védomosti a dovednosti Zaku. Pri
tvorb¢ testu je podstatnd obsahovad analyza uciva. Ugitel si vycleni podstatné prvky
uciva, které do testu zada. PoloZzky by mély byt dostateéné analytické, aby citlivé
zjistovaly jednotlivé prvky tématu a soucasné vedly Z&ky k zobecniovani podstatnych
vztaht a aby umoznovaly projevy samostatného mysleni [10, s.197].

Orientaéni didaktické testy maji tyto vyhody:
¢ v klasifikaci je zachovana objektivita
e ucitel je oprostén od subjektivity
e reprodukce je odlisna od Ustni zkousky

¢ hodnoceni je standardni, nebot’ test je urc¢en pro viechny Zaky

Vlastnosti didaktického testu:

1. validita — test je validni, kdyZ ovéiuje skute¢né to, co ma byt ovéreno

2. reliabilita — test ma dobrou reliabilitu, kdyZ vysledky jim dosahované
jsou minimaln¢ ovlivnény nahodnymi vlivy, méti piesné a spolehliveé

3. senzibilita — test umoZnuje zjistit i mensi rozdily v rozsahu a kvalité
zjistovanych parametri

4. praktiénost — test by nemél svou naro¢nosti piekrocit stanovenou
¢asovou dimenzi ani schopnost soustiedénosti vétSiny Zaka, plynule

zapada do procesu vyuky
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Polozky do didaktického testu:
1. oteviené polozky
a. strucné odpovedi (znacka, jedno slovo, symbol)
b. Sirsi odpovedi (technologicky postup)
2. uzavieneé polozky
a. dichotomické (poloZzky — ano, ne — spravng, Spatné)
b. klasické poloZzky s vybérem odpoveédi — musi byt pravdépodobné
viechny odpoveédi, zadavaji se i zaporné naladéné
c. prirfazovaci poloZzky (dva sloupce — sprdvné prtifazovat, co k sobé
nalezi)
d. poloZzky usporadaci — Zak ma nekolik pojmu sefadit spravnym

zpusobem

Postup p¥i konstrukci didaktického testu

(viz ptiloha ¢. 3, 5)

pripravi se didakticka analyza

tvorba polozek

stanovi se bodovani u jednotlivych poloZek
provede se analyza frekvence hrubych skéra

prevedeni vykonua na percentily — vykonnostni Groven

o o~ w N E

z percentil se stanovi pasmo Skolni klasifikacni stupnice

2.7 Cinitelé ovliviiujici volbu vyu&ovacich metod

Jak uvadi v knize J.Drahozval [3, s. 90]: ,,Na vytvaseni vnejSich podminek vyuky
ma ucitel nepatrny vliv, ale vnit/ni podminky vyznamne spoluvytvarsi, zvlaste
prostrednictvim volby vyucovacich metod. | kdyZ o vyucovacich metodach rozhoduje
sam, nemuZe byt jeho rozhodnuti nahodné nebo libovolné. Ucitel musi znat dobre
konkrétni podminky prace Skoly a tridy, v niZ zajistuje vyuku. Zarover musi mit i dobry
teoreticky prehled zaloZzeny na (speSném zvladnuti pedagogicko-psychologickych

vednich disciplin®.
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Za nejdalezitejSi kritéria, jimiz se musi ucitel fidit pti rozhodovani o

nejvhodnéjsi vyucovaci metodé je mozno oznacit [3, s. 91]:
e cil vychovne-vzdélavaci prace Skoly
e specifi¢nost daného u¢ebniho predmétu
e konkrétni obsah u¢iva v ramci daného tématu
e vychovné-vzdélavaci cil dané vyucovaci jednotky
e pedagogicko-psychologické podminky vyuky ve tiidé
e materialni vybaveni ucebniho kabinetu a Skoly
e 0sobnost vyucujiciho
e Casové moznosti, jeZ ma ucitel k dispozici

e situacni podminénost vyuky v dany okamzik

2.8 Vztah vyukovych metod a didaktickych zasad

Pro Uspesné pusobeni ve vyucovani je pro ucitele nutné respektovat vyucovaci
zasady, dodrZovat normativni poZadavky a také vyuZivat Sirokou Ské&lu vyucovacich

metod [3]. Mezi dodrZované zasady patii:
Zé&sada prirozenosti vyucovani

Jedna se o klasickou zasadu, kterd poZaduje vyucovat tak, aby proces vyucovani
byl ptirozeny v souladu s ptrirozenymi podminkami Zivota. Prirozenost spiSe zaktivuje
zajem Zaka o zisk&ni novych védomosti.

Zé&sada aktivity a uvédomélosti

Aby bylo vyucovani aktivni, je tieba, aby se jednalo o uceni s porozuménim.
Dobry ucitel proto zasadné vysvétluje to, co vyucuje. Odmitd u zaku ,,biflovani* bez
pochopeni uciva. U¢itel se musi snaZit aktivizovat 7aka tim, Ze zapojuje do

vyucovaciho procesu celou osobnost 7aka. Zaméii-li se pouze na nekteré jeho

intelektové procesy, vede to diive ¢i pozdéji ke ztraté aktivity.
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Zé&sada soustavnosti a postupnosti

Soustavnost Zada vyucovat v logickém systému postupné a dakladng. Zak si ma
vytvofrit predstavy, pojmy, znalost zakonitosti a pravidel probiraného uciva. Postupnost
vyzaduje, aby ucitel postupoval kuptedu systematicky krok po kroku. To se respektuje

samoziejme take ve Skolnich vzdélavacich programech a ucebnicich.
Zé&sada nédzornosti

Jedna se o bézné uzndvanou pedagogickou zéasadu, kterd je cenéna ve vSech
modernich vyucovacich systémech. VSe je nutno predloZit viem smyslam, tj. zraku,
sluchu, hmatu, chuti a ¢ichu, aby Zaci v3e videli, slySeli ohmatali a proZili. Nadzornost
zajistuje kvalitni pamatovani. Cim vice smyshi se G¢astni poznani, tim lépe upevnime
poznatky. Ucitel, ktery nazorné piedvadi jev, by mél zpocatku Z&ky upozornit na
podstatné znaky a prvky a az poté ukaz shrnout v celek.

Zasada trvalosti

Tato zdsada je respektovana nejlépe, kdyZz jsou dodrZzovany vSechny ostatni
pedagogické zasady. Cilem je trvalé zapamatovani poznatki Zaka a jejich nasledné

ovladani a vyuzivani v praxi. Dostate¢né opakovani je nezbytné.

Z&sada primérenosti

Studium a ucéeni mé byt vzdy tak naroc¢né, aby je Z&k byl schopen zvladnout.
Naroky muzeme zvySovat vzdy jen postupné, krok po kroku.

Zasada individualniho pristupu

Individuélni pristup se zajistuje pti hromadném vyucovani tak, Ze piedpoklada
raznorodost jedinc, odhadne zéakladni, stredni Udroven a vyucuje se pestie,
mnohosmysiIng, nazorné a také priméiené abstraktné. Ugitel pomahd méné poucenym
Zakam a dava narocnéjsi Ukoly vykonngjsim zakam. Vrcholem individudlniho pristupu
je individualni vyucovani, v némz jeden Zak ma jednoho ucitele napt. doucovani

odbornych predméti.
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Zasada spojeni teorie s praxi

VyZaduje, aby Zaci ve vyuce odbornych predméta ziskavali nové védomosti a
dovednosti se zamétenim na jejich praktické vyuZiti a aby je dokazali pouZivat i
v technické ¢innosti. Praktické vyucovani se stdva zakladem a motivaci pro zvladnuti

teoretického ugiva.

3. Odborny vycvik obor kuchar na Stredni Skole Femesel a
sluzeb Strakonice

Vychovné vzdélavaci proces v gastronomickych oborech je predevsim zaloZen
na vyuce odborného vycviku. Hlavnim vzdélavacim cilem praktického vyucovani je
naucit Zaky prakticky vyuzivat védomosti a dovednosti, které si osvojuji béhem studia.
Aby Zaci mohli dosdhnout co nejlepSich vysledkd, musi byt zajisténa kvalitni
koordinace mezi vyukou odborného vycviku a vyukou odbornych predméti. Odborné
priprava uc¢itele odborného vycviku miZe slouzit jako vhodny p#iklad pro budouci
kolegy.

3.1 Specifika odborného vycviku

Odborny vycvik prakticky pfipravuje Z&ky na profesni vykonavani
gastronomickych sluzeb a umoZnuje Zadkam, aby poznali reélné pracovni prostiedi,
ziskali konkrétngjsi predstavu o svém oboru a poZadavcich na pracovniky. Zéci si
osvojuji raznou miru pohybovych dovednosti a s nimi nerozluéné spjaté specificky
odborné védomosti a rozumové dovednosti. Zaroven se uci resSit skute¢né pracovni
problémy, které se v pribéhu praktického vyucovani vyskytnou, a soucasné se uci

komunikovat se zaméstnanci, kteti s nimi sdileji pracovisteé.

Odborny vycvik je sjednocovacim piedmétem, jehoZ Ukolem je prohloubit a
upevnit odborné védomosti Zaka ziskané v ostatnich vyucovacich piedmétech.
Je dulezZité, aby Z&ci ziskané védomosti v odbornych predmeétech dokézali uplatnit pfi
praktické cinnosti a soucasné si osvojovali odborné dovednosti a navyky potiebné
k vykonavani profesiondlnich cinnosti v oblasti gastronomie piedevSim pii vyrobé

teplych a studenych pokrma nebo také pti skladovani a oSetrovani potravin a odbytu.
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Ucitel odborného vycviku vede Z&ky jiz od prvniho ro¢niku k piesnému plnéni
pracovnich povinnosti. Jeho hlavnim Ukolem je smérovat Zaky takovym zpusobem, aby
dodrZzovali normy a technologické postupy, respektovali zasady bezpe¢nosti prace a
hygienu na pracovisti. Ucitel by mél na Zaky apelovat takovym zpusobem, aby si
doké&zali vazit prace ostatnich lidi a sami byli schopni kriticky nahliZzet na vysledky své
prace. Ucitel je osobnim ptikladem Zakt v dodrZovéani osobni a pracovni hygieny,
oblékéni, vystupovani. Tyto poZadavky musi od Zaka soustavné vyZadovat. Priubézné
s Zaky procvicuje receptury, kalkulace, u¢i je pracovat s normami - jednou z nezbytnych

soucasti tohoto uc¢ebniho oboru.

3.2 Pracovisté odborného vycviku

Na Stredni Skole femesel a sluzeb Strakonice vyucuji Zaky obor kuchar ¢&tyfi
ucitelé odborného vycviku, pod kterymi jsou zatrazeni vSichni Zaci 1. a 2. ro¢niku.
Praktické vyucovani se uskute¢nuje v prostorach skolni teplé a studené kuchyné Stiedni
Skoly femesel a sluZeb, kde se Z&ci soucasné podili na produktivni praci. Zaci 3. ro¢niku
vykonavaji praktické vyucovani pod jednotlivymi instruktory na provozovnach, se
kterymi ma Skola uzavienou smlouvu (celkem 14 provozoven). Odborny vycvik se pro
viechny roéniky kona kazdy druhy tyden. Zéci 1. ro¢niku maji vyu¢ovaci povinnost 6
hodin denné a Z4ci 2. a 3. ro¢niku 7 hodin denné.

V teplé kuchyni pusobi dveé skupiny Zaku a dva ucitelé. Tyto skupiny realizuji
odborny vycvik na sménny provoz a vzajemné se po tydnu stridaji. Ranni sména zac¢ina
v 7:00 hodin a Z&ci do Saten dochazi 15 minut pied zahajenim vyuky. Na ranni sméné
jsou Zaci ve styku sprovoznimi zaméstnanci, se kterymi casto spolupracuji a
komunikuji. Na provozovné se kazdy den zhotovuji téi druhy chodu, z toho jeden véetné
polévky pripravuji Zaci pod vedenim ucitele. Odpoledni sména je zahajena v 12:00
hodin. Zaci pod vedenim uéitele pripravuji vecete pro studenty, ktefi jsou ubytovani na
domoveé mléadeZe.

Aby mohli ucitelé funkéné plnit Skolni vzdélavaci program, je nezbytna
spoluprace ugitela s vedouci kuchyné, nebot ta objedndva potiebné suroviny na
ptipravu pokrma a schvaluje jidelni listky, které sestavuji Zaci pod vedenim uciteli.

K praktickému vyucovani neodmyslitelné patii motivace. Zaci pripravuji kazdy rok
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v oblasti gastronomie vystavy, a tak maji za pomoci ucitelt moznost uplatnit svou

kreativitu a napaditost.

Ve studené kuchyni je praktické vyucovani zahajeno v 6:00 hodin. Zéci se zde
uc¢i pripravovat Sirokou Skalu vyrobki studené kuchyné pro zékazniky véetné rauta a
akci, které Skola porada. V prabéhu Skolniho roku se skupiny Zaka ze studené a teplé
kuchyn¢ vystiidaji. Tento zpasob je vhodny a jiZz osvédéeny, nebot’ se Zaci dokazou
adaptovat na meénici se pracovni podminky a zaroven se vcélenuji do odliSného

pracovniho tymu.

3.3 Skolni vzdélavaci plan

J. Kadparova ve své knize uvadi [4, s.3]: ,,Kurikularni reforma je beh na
dlouhou trar, takZe stale je moZnost mnohé zlepSovat, menit a zdokonalovat,
prizpisobovat menicim se podminkam. SVP je pouze prvnim krokem reformy, po ném

vev s

prijdou kroky jeSte narocnejSi — opravdu moderné ucit, tak, jak to reforma i svet, do
néhoz vstupuji vasi Zaci, vyZaduje....“.

Vzdélavani na Stiedni Skole femesel a sluZzeb Strakonice se od $kolniho roku
2009/10 postupné uskute¢nuje podle nového systému Skolnich vzdélavacich programu.

Kurikularni dokumenty jsou tvoieny na dvou Urovnich:

e statni v podob¢ Narodniho programu vzdélavani a Ramcovych vzdélavacich
programu (RVP)
e 3kolni v podobé $kolnich vzdélavacich programa (SVP)

Skolni vzdélavaci program je sestaven v souladu sramcovym vzdé&lavacim
programem a platnou legislativou. Vymezuje kompetence absolventa, obsah a vysledky
vzdélavani, uplatiované didaktické postupy, personalni, materidlni a organiza¢ni
podminky nutné k dosaZeni stanovenych cila vzdélavani a charakteristiku spoluprace se

socialnimi partnery.

Uvodni &ast 3kolniho vzdélavaciho programu obsahuje charakteristiku studijniho
oboru, profil absolventa, uc¢ebni plan i u¢ebni osnovy. Uéebni osnovy se vypracovavaji
pro jednotlivé vyucovaci piedméty vcetné odborného vycviku. Pfi navrhu uéebnich
0sSnoVv se nejprve stanovi, co se maji Zaci naucit, jaké védomosti a dovednosti si maji
osvojit a jaké schopnosti se maji u Zaku rozvijet. Podle téchto kritérii se stanovuji

vysledky, jakych maji Z&ci dosdhnout, a rovnéz je uréen obsah uciva. U¢itelé odborného
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vycviku se pii sestavovani osnov snaZi zohlednit poZadavky provozoven, ve kterych
zaci vykonavaji praktické vyucovani. VSechny vSeobecné vzdélavaci predméty, odborné
predméty a odborny vycvik jsou v Uzké navaznosti, proto se na vypracovani u¢ebnich
osnov podili vSichni ugitelé.

Obsah u¢ebnich osnov je sloZen z pojeti vyuc¢ovaciho piedmétu, charakteristiky
uciva, cile vzdélavani a hodnoceni vysledkt Zaka. V obsahu uciva jsou uvedeny
vysledky a kompetence, kterych maji Zaci dosadhnout, a pocet hodin, ve kterych maji
dany tématicky celek zvladnout. Piinosem odborného vycviku je, Ze se podili na rozvoji
Zakovych kompetenci. PiedevSim se jednd o kompetence komunikativni, pracovni,
socialni a odborné. Tyto kompetence slouzi jako zaklad pro dalsi uceni a jsou dulezité
nejen pro pracovni Zivot, ale i pro Zivot osobni — napt. schopnost komunikovat, teSit
problémy, spolupracovat. Soucasti odborné praxe je prarezové téma ,.Clovek a svét
prace“. Ucitel sZzaky prabézné diskutuje o podstatach a formach podnikani, o
pozadavcich zaméstnavateli na pracovniky a soucasné jim poskytuje cenné rady, jak se

co nejlépe uplatnit po ukongeni studia a co proto musi vie udélat.

Ucitel odborného vycviku vypracuje na zakladé osnovy Skolniho vzdélavaciho
programu tématicky plan, zaradi do n¢j jednotlivé pracovni ¢innosti, technologické
postupy, nejnovejsi poznatky z oboru a ¢asovy harmonogram na Skolni rok, ve kterém
bude stanovenou latku vyucovat. V tomto planu nesmi byt opomenuty otdzky
bezpecnosti a ochrany zdravi pii préaci. Sestaveni SVP — ugebni osnovy pro 1.roénik je

uvedeno v piiloze ¢. 1.

3.4 Odborna priprava ucitele na vyuc¢ovani

Kvalitu vyuky praktického vyu¢ovani urcuje rozvrZzeni a ptiprava strategie, ktera
spocivad ve stanoveni cile vyukového dne a urceni prostredkd, jakymi jej lze co
nejucinngji dosdhnout. Mezi hlavni elementy ptipravy prace ucitele odborného vycviku
tedy patii vyvazena materialni ptiprava jak pro instruktdZ, tak i pro praktickou ¢innost
Zaka. Idedlni ptiprava se zaméiuje na ucebni skupinu jako celek a zaroven na kazdeho
Zaka (jeho védomosti, schopnosti, pili, tempo ¢i individudlni zvlastnosti) jako
jednotlivce. Odbornost vyuky zarucuje ¢erpani z pedagogickych zdroja. Ucitel musi mit

béhem piipravy na paméti i organizacni podminky ucebniho dne, jeZz jsou zakladni
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vyucovaci jednotkou v odborném vycviku. Ucebni den se da shrnout do c¢tyiech
dulezitych &asti:

Uvodni &ast — ucitel kontroluje prichod zaka na praktické vyucovani, jejich
pripravenost na vyuku, zapiSe dochazku do deniku, pievezme a zkontroluje pracoviste,
material, pracovni pomuticky Z&ku apod.

Nové ucivo — ucitel seznami Zaky s cilem ucebniho dne, sdéli jim, co si maji
béhem dne osvojit a co by méli na zavér ucebniho dne prokézat. Déle je pouci s
organiza¢nimi pokyny, s bezpecnosti prace a hygieny. Posléze nasleduje opakovani
uciva, na které bude navazovat u¢ivo nové, vyklad nového uc¢iva, normovani pokrmia a

instruktaz.

Vlastni prace Zaka - probihd samostatna pracovni cinnost Zaka. Ucitel
soustavné kontroluje pracovni postupy jednotlivych Zaki a v pfipadé nutnosti jim dava
cenné rady nebo pomoc. V pripadé zavaznéjSich nedostatki zopakuje instruktaz. Ucitel
by nemél zanedbat stanoveni dalSich Ukola pro schopnéjsi Zaky, ktefi si mohou osvojit
vic nez zé&klady. Po ukon¢eni pracovnich ¢innosti si Zaci uklidi sva pracoviste.

V zavére¢neé ¢&asti ucitel zkontroluje zhotovené prace Zaka. Zakladni c¢asti
nového uciva zopakuje a shrne, poté nasleduje procvicovani a upeviovani nového
uciva. Ucitel slovn¢ zhodnoti vykony a prace jednotlivca, zapiSe znamky. Pokud Zakam

zada doméci ukol, sdéli jim srozumitelné pokyny, jak si maji u danému Ukolu pocinat.

3.4.1 Ukazka pripravy na praktické vyucovani

Skola: Stredni Skola femesel a sluzeb, Strakonice

Ro¢nik: 1.

Predmét: Odborny vycvik

Téma: Piiprava polévek — Uprava vyvaru

Vzd¢lavaci cil: naucit Zaky pripravu vyvaru jako zéklad pro piipravu hnédych a

bilych polévek, vedeni Zaka k spravnému vyuZiti a obsluze
varnych kotla

Vychovny cil: vést 7aky k hospodarnosti surovin a hygiené na pracovisti,
vzajemné se respektovat, spolupracovat, spole¢né teSit vzniklé
problémy

Vyuc¢ovaci metoda: demonstrace a instruktaz
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Pomicky: receptury teplych pokrmu, ucebnice technologie, sekacek, noze,
cednik, varecky
Struktura vyukového dne:
e (vod - priprava potiebného inventare a surovin
e pouceni o bezpe¢nosti a hygiené prace
e instruktaz — predvedeni pracovniho postupu a popis
e kontrola vlastnich praci Zaku a prezentace praci Zaku
e hodnoceni vysledka a prabéhu prace

e zaveér — shrnuti, vyuZiti vyrobku, uklid
Motivace:

Vite, jaky vyznam maji polévky a z jakych surovin se piipravuje vyvar? Vhodné je
uvést n&jaky priklad z praxe.

Instruktaz:

Vysvétlime, vcem spociva vyznam polévek. Svymi charakteristickymi
vlastnostmi, tj. chuti, vani, sloZzenim, vzhledem a teplotou:
e vzbuzuji a podporuji chut k jidlu
e podporuji traveni
e podporuji rozmélnovani tuhych pokrma v Zaludku
e podle svého sloZeni syti
Probereme zakladni rozdéleni polévek (hnedé, bilé, presnidavkové, masité,
zdravotni, zvIastni ) a uvedeme si priklady.
Piiprava vyvaru z hovézich kosti a masa — uvedeme vhodné suroviny (hovézi
kosti, hovézi maso, cely pept, kofenova zelenina, cibule).
Vysvétlime, jak ma dobry vyvar vypadat, piedvedeme a zduvodnime cely
vyrobni postup.
Prakticky procvi¢ime:
e piesekani a omyti kosti
e spafovani (blanSirovani), nasleduje opét omyti kosti
e spravny zpusob vaieni — tahnutim, doba pripravy 4 — 6 hodin

e obsluha varnych kotli (véetné jejich regulace)
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e pouZiti zasadn¢ celé zeleniny a koifeni (nesmi byt ve vyvaru po celou
dobu piipravy)

e mnoZstvi polévky pii podavani

Piiprava vyvaru z veprovych kosti — upozornime na rozdil v pouZiti surovin,
postup pripravy stejny jako u piedchoziho vyvaru. Zduraznime, Ze vyvar z veprovych a
telecich kosti je méné kvalitni, pouziva se na bilé polévky, omacky, stavy apod.

Praktické ukoly:

ptiprava vyvaru z hovézich kosti, vyvar z hovéziho masa predniho, ptiprava

vyvaru z vepiovych a telecich kosti jako zaklad pro ptipravu bilych polévek

Kontrolni otazky:

1. Jak pripravujeme vyvar z hovézich, veprovych a telecich kosti?
2. 'V ¢em spociva vyznam polévek?
3. Jaky vyznam maé sparovani kosti?
4. Jakym zpasobem vyvar vaiime?
5

Pro¢ pouzivame pii vyvaru celé koteni?

Zhodnoceni dne:

Vyhodnoceni prabéhu ucebniho dne, hodnoceni skupinu i jednotlivce,

pochvaleni Sikovnych Zaka, upozornéni na nedostatky.
Zadani domaci pripravy:

Vyberte z receptur teplych pokrmu tii polévky bilé, tfi polévky hnédé a uvedte

jejich vyrobni postup.
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3.5 Doporucené vyuéovaci metody na odborny vycvik

Ucitel ma volit takové vyucovaci metody, pti nichZ dodrZzuje veSkera pravidla

vychovn¢ vzdélavaciho procesu a soucasné plni nasledujici funkce:

3.5.1

formativni funkce — formuje osobnost Zaka

vychovna funkce — spravedlivost a objektivnost ugitele posiluji dobré vztahy
mezi celou skupinou.

informativni funkce — ucitel piedava a sdéluje Zakam potiebné informace
motivaéni funkce — ucitel Zaky povzbuzuje, chvali, ptipadné Uspéchy dokaze
ocenit (tyto faktory povzbuzuji Zaky k dalSimu uceni a zroven se posiluje
vzajemny kladny vztah)

spojeni teorie s praxi — ucitel vede Zaky takovym zpusobem, aby dokazali
vyuZzit ziskané védomosti a dovednosti z teorie v praxi

funkce zpétné vazby — pro ucitele je tato funkce vyznamnd, nebot’ pozna jak

byly jim zvolené metody efektivni

Demonstrace a instruktaz

Demonstra¢ni metody jsou dileZitou souc¢asti prace ucitele odborného vycviku.

Podstatou téchto metod je, Ze ugitel predvadi Zakam piedméty ¢i suroviny, se kterymi se

maji Zaci seznamit.

Mezi velmi pouzivané formy demonstrace patii pohybové demonstrace. Kazda

ptiprava Zaka k pracovnim ukonim ma zacinat ndzornou demonstraci spravnych

postupu pohybovych technik. Podle toho, jak nazorné a spravné ucitel piedvede

pracovni operaci, si Zaci snadn¢ji osvoji a spravné provedou to, co jim bylo ugitelem

uké&zano. Pohybovou demonstraci je nutné spojit i se slovnim vykladem. U¢itel by mél

Zakam vytvorit takové podminky, aby si Zaci mohli u jednotlivych cinnosti usporéadat logické

mysleni a osvojit si poznatky v uceleném systému. Je zapotiebi jednotlivé druhy prace planovat

v/, Vv s

tak, aby se pracovni dovednosti utvaiely postupné od jednodusSich ke sloZit&jSim. Je to proces,

ktery utvari pracovni ndvyky, dovednosti a znalosti na cely jejich Zivot.
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3.5.2 Metody aktivniho vyuéovani

Pro rozvoj klicovych kompetenci je vhodné vyuzivat metody aktivniho uéeni. Ty
sméiuji k tomu, aby si Zak vyvaiel své vlastni usudky, které spole¢né s pochopenim
zaclenuje do systému svych znalosti. Jedna se o metody, které jsou zaméieny na Z&ka,
na jeho potieby a jeho systém poznatk.

Klicové pracovni kompetence je typickou kompetenci pro ucitele praktického

vyucovani. Je dulezita pro dalsi Zivot Zaku a to jak profesni, tak i ob¢ansky.

Aktivita — Rozhodovani

Cilem aktivity je prozkoumani schopnosti Zaka dobie a rychle se rozhodovat.
Slouzi k tomu sady Kkarticek obsahujici u¢ivo uréené k roztridéni. Pocet sad zavisi na
poc¢tu témat, kterd chce ucitel zopakovat. Skupiny Z&ku (3 Z&ci) maji roztiidit nebo
prifadit k sob¢ karticky z jedné nebo vice sad v kratkém ¢ase 3 — 10 minut. Napt. na
karticky ucitel napiSe nazvy rtiznych surovin pouzivanych pro ptipravu rtiznych pokrmu
a Zaci je museji spravné roztiidit a rozdélit do skupin a piiradit je k jednotlivym
pokrmam. V zavéru ucitel s Zaky diskutuje, co zpusobilo chyby, pro¢ se rozhodli
Spatné, jak reagovali na casovy stres, jak se jim spolupracovalo. Pii této metodé si Zaci
uvédomi, kdo dava piednost rychlé praci, i kdyZ tieba s chybami, a kdo pomalé, zato

bezchybné (viz ptiloha ¢.2).

3.5.3 Inscenaéni metoda

Prosttednictvim inscenac¢nich metod uc¢i ucitel Zaky zékladnim zpusobam
jednéni se z&kazniky. Tato vyuc¢ovaci metoda méa charakter hry a jeji prednosti je, Ze si
Zaci na svaj samostatny vystup a jednani se zakaznikem postupné zvykaji, u¢i se jeho
zakladnim pravidlam, postupim a pomalu ztrdceji ostych a cviénym opakovanim
ziskavaji zkuSenosti a prehled o svém jednani a chovani. Jedna se zpravidla o nacvik
ptimého jednéni se zakaznikem. Tuto metodu maZe ucitel odborného vycviku vyuZit pfi
pripravé a prezentaci rautu nebo jiné akce. Zaci si v urgité situaci musi sami poradit a
méli by umét reagovat na piipadné dotazy hostt. Naptiklad prijde host a bude chtit
doporugit, co by si mél z daného stolu nabidnout a z ¢eho jsou jednotlivé pokrmy

zhotoveny. V tomto piipadé by si mél Zak poradit a hostovi doporucit uréity vybér

-36 -



pokrmti a zéaroven by mél byt schopen sdélit zakaznikovi, z ¢eho jsou jednotlivé

pokrmy zhotoveny (viz ptiloha ¢.2).

3.5.4 Situaéni metoda

Situacéni metody umoZznuji Zzakam ziskavat dovednosti, analyzovat a ieSit
problémy, které predstavuji Zivotni situace. Jedna se napt. o feSeni raznych konfliktnich
situaci, incidentd. Situace maZzeme vybirat z nejraznéjSich oblasti spolec¢enského Zivota
nebo zoblasti pracovné profesiondlni, na kterou se Z&ci ptipravuji (napt. teSeni
konfliktni situace ve tiidé, reSeni konfliktu s hostem v restauraci, kdy se jedna o
interpersonalni konflikty). Zéaci se je u¢i konstruktivné feSit, tlumit jednostranné

emotivni postoje, uci se chovat asertivné.

3.5.5 Problémova metoda

Redeni problémovych situaci je v prabhu odborného vycviku zaka vyznamnym
aktivizujicim ¢initelem. Ukolem ucitele odborného vycviku je naucit zaky také spravné
myslet a tvarcim zptisobem fesit rizné pracovni problémy jejich budouciho povolani.
Problémové metody muZe ucitel odborného vycviku aplikovat pii vyskytnuti néjaké
nepiijemné situace na praktickém vyucovani napi. pti pripravé pokrmut apod. V urcitych
situacich vede ucitel Zaka takovym zpasobem, aby sam dospél k pohotovému a
sprdvnému jednani, jak se v ptipadnych situacich zachovat. Napiiklad vyskytne-li se
problém a chybi koteni, které néleZi do ur¢itého pokrmu, je vtomto ptipadé vhodné,

aby Zak dokazal koteni zaménit za jine apod.

3.5.6 Projektova metoda

Projektovd metoda je vyucovaci metoda, v niZ jsou Zaci vedeni k samostatnému
zpracovani urcitych projektu a tim ziskavaji zkuSenosti praktickou ¢innosti. Projektova
metoda jednozna¢né posiluje motivaci Zaka a soucasné je uci dilezitym Zivotnim
dovednostem: feSit problémy, formulovat nazory, hledat potiebné informace, vzajemné

spolupracovat, debatovat apod. (viz kap.4).
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3.5.7 Exkurze

Kazdy ucitel m& moznost zafadit do vyuky odborného vycviku exkurze do
raznych potravinaiskych a gastronomickych podnikua, veletrhd, kuchyni, hoteli nebo
restauraci. Tato vyukova metoda je piinosna v tom, Ze si Zaci mohou vytvofit vlastni
predstavu o tom, jak tato profese vypada a co mohou v budoucnu od u¢ebniho oboru,

ktery si zvolili, o¢ekavat.

3.5.8 Soutéze

SoutéZe se daji pokladat za zvI&stni skupinu her. SoutéZe jsou vyznamné napi.
tim, Ze Zaky uci toleranci, odpovédnosti za tym i za sebe, vedou je k vyvinuti
maximalniho Gsili. Patii sem také soutéze Zaku z odborného vycviku, ve kterych Zaci
predvadi své dovednosti a védomosti v daném oboru a zéaroven reprezentuji Skoly

ve kterych studuji.

3.6 Zavére¢né zkousky

Dokladem Zaka o dosazeni stiedniho vzdélani s vyuénim listem je vysvédéeni o
zavérecné zkousce a vyucni list. Zaveére¢na zkouska ovétuje teoretické a praktické
znalosti a dovednosti Zaka, které ziskali béhem studia u oboru ktery si zvolili. Stredni
Skola remesel a sluZeb Strakonice se zU¢astiuje Novych zavéreenych zkoudek Kvalita 1
od roku 2004/2005, kdy byla zahajena prvni vina. Nova zavérecna zkouska usiluje o
zvySeni drovng, prestize a vzdjemné srovnatelnosti s jinymi Skolami. [15] “Novéa
zaverecnd zkouSka byla od roku 2005 vyvijena vramci systétmového projektu
Ministerstva Skolstvi, mladeze a telovychovy Kvalita I. financovaného Evropskym

socialnim fondem a statnim rozpoctem Ceskeé republiky*.

Pisemna zkouska

v™ 7

Pisemna zkouska slouZi k ovérovani téch kompetenci, které lze stézi zjistit
praktickou zkouskou. Pisemna zkouska je formulovana tak, aby umoznila ovérit, zda je

Zak schopen uplatnit z&kladni odborné i obecné teoretické védomosti pti feSeni ukola

- 38 -



souvisejicich s praktickym vykonem povolani. Jedna se napi. o navrhy technologickych

postupt a hospodaiské propocty.

Pisemna zkouska trva nejvyse 240 minut. JZZZ obsahuje 6 témat. Reditel $koly
stanovi pro pisemnou zkousku nejméné tii témata, z nichZ si zak jedno téma zvoli. Zak
ieSi jednotlivé otazky formou oteviené odpovedi, pricemz vychazi ze znalosti ziskanych
v prabéhu vzdélavani ve vsech vyucovacich piedmétech. Pisemnd zkouska je
hodnocena zndmkou. Nejdiive je kazda otdzka klasifikovana zvIast’ a hodnoceni strué¢né
zdavodnéno. Jednotlivé dil¢i zndmky zapiSe ucitel odbornych piedmétt. Za celkove

hodnoceni zodpovida zkusebni komise.

Prakticka zkouska

Prakticka zkouska je zakladni ¢asti zaveére¢né zkousky. V jejim priabéhu jsou
zadavany ukoly, které maji povahu skute¢ného pracovniho problému v realném

prostiedi.

Praktickd zkouSka podle JZZZ trva 3 dny (18 hodin) a celkem obsahuje deset
témat. Vedouci ucitelka vybere libovolny pocet témat, které schvaluje feditel Skoly.
Prvni den praktické zkousky si Zak losuje z vybranych témat. Jednotlivé pokrmy musi
Zak nanormovat a pripravit si Zadanku, poté absolvuje komunikaci v cizim jazyce.
Kazdé téma obsahuje ptipravu hlavniho pokrmu véetné ptilohy (minimalni pocet 10
porci), vedlejSiho pokrmu (minimalni pocet 5 porci), které Zak zhotovuje druhy den.
Treti den Z&k pripravuje pokrmy ze samostatné odborné prace véetné jeji obhajoby a

pokrm ze spottebniho koSe na dvé porce.

Jednotlivé dil¢i Ukoly praktické zavérecné zkousky jsou hodnoceny body. Na
zaklade secteni viech bodu je Zakovi udélena zndmka. O celkové Klasifikaci rozhoduje
pritomnd zkuSebni komise, kterd Zakam oznédmi vysledky sedm dni pied Gstni

zkouskou.
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Ustni zkouska

Ustni zkouska zjistuje, zda-li 7&k ziskané védomosti dokaze vyuzivat
v potiebnych souvislostech. Témata jsou formulovana problémoveé a Zak by pii nich mél
prokazat, do jaké miry je schopen se orientovat v SirSi odborné problematice a nalézat
jeji feseni. Ustni zkouska si zaroven u zaka provéiuje osvojeni klicovych kompetenci

(napt. komunikativni schopnosti).

Piiprava k Ustni zkouSce trva nejméné 15 minut a zkouska trva nejdéle 15 minut
a obsahuje 30 témat. Reditel $koly z nich pro Gstni zkousku vybere nejméné 25 témat.
Zé&k si jedno téma vylosuje. Zkoudeni je zaloZeno na partnerském rozhovoru mezi
uciteli a Zakem. Soucésti tématu Ustni zkousky je podotdzka z Obecného piehledu ze
svéta prace. Ustni zkoudka je hodnocena znamkou. Nejdiive je kazda otazka
klasifikovana zvlast’ a hodnoceni stru¢né zdtivodnéno. Za celkové hodnoceni zodpovida

zkusebni komise.

4. Mezinarodni projekt v oblasti gastronomie

Stredni Skola femesel a sluZzeb Strakonice realizovala ve Skolnim roce 2008/09
v ramci Fondu pro spolupraci kol mezinarodni projekt v oblasti gastronomie zaméreny
na tradi¢ni pokrmy ceské a norské kuchyné pod ndzvem ,,Kulindiské umeéni bez hranic,
studenti z Norska i Cech oZivuji a $iti tradice krajovych specialit. Projektu se
zUcastnily Skoly:

o Stiedni Skola femesel a sluZzeb Strakonice — Ucast 6 studenti obor kuchat, kteii
pripravovali pokrmy tradi¢ni ceské kuchyné z kapra, domaci kachny a
zveétiny, jedna Zékyné oboru ¢&iSnik, kterd pripravovala prostirani stoli a
slavnostni tabuli.

e Gymnazium Strakonice — U¢ast 2 studenti, kteti prekladali ¢eské recepty do
anglického jazyka a tlumogili b&hem pobytu norskych studenti v CR a pobytu
¢eskych studentt v Norsku.

e Vy33i odborné a Stredni primyslova Skola Strakonice — ucast 2 studenti, kteii
piipravovali ndvrh kucharky a poté jeji realizaci. V prabéhu konani projektu

potizovali fotografie.
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e Indre-Troms videregaende Skole ve Sjoeveganu — 7 studentt praktického
sméru hotelnictvi, ktefi ptripravovali pokrmy tradi¢ni norské kuchyné z losa,

tulené a lososa.

Projekt byl zaméten na poznéni a zachovani kulturniho dédictvi partnerskych
zemi s durazem na regiony, ve kterych se spolupracujici instituce nachazeji. Cilem
projektu bylo oZiveni a SiFeni tradi¢nich receptur specialit severniho Norska a

Jihoceského kraje.

Mezinarodni projekt vyZadoval kvalitni pfipravu ugiteld vSech zug¢astnénych
Skol, kteii vedli své studenty. Vedouci ucitelka odborného vycviku zastitovala cely
projekt na ¢eské strané. Musela si dobie promyslet celou strategii v pribéhu realizace
projektu. Béhem préce na projektovych aktivitach pronikali budouci kuchafi do taja
ptipravy kulinrskych specialit svého regionu i partnerské zemé, rozSirovali si tak
odborné i jazykové kompetence, nebot’" komunikacnim jazykem byla anglictina. Pti
vzdjemné spolupréci si Gc¢astnici projektu uvédomovali podobnosti i rozdily obou

kultur.

Pro norské hosty byl ptipraven program umoZiujici poznani ¢eské gastronomie i
néco z prirodnich kras a Zivota v Jihoceském kraji. Beéhem pobytu ve Strakonicich méli
norsti studenti moZnost poznat zptsob fungovani provozu ve Skolnich kuchynich
Gymnéazia Strakonice, VysSi a stiedni pramysloveé Skoly Strakonice a samoziejmé
Skolni kuchyne Stiedni Skoly femesel a sluZeb Strakonice, nebot’ v Norsku tento systém
stravovani neni zaveden. Vedle prohlidky Ceskych Budgjovic a pivovaru Budvar
studenti spole¢nd navstivili sklarnu v Aning na Sumavé s tradici vyroby ceského
ktistalu. Hlavni napini jejich pobytu v Ceské republice viak byla prace v kuchyni na
spolecné piipravé a prezentaci poledniho slavnostniho menu a vecerniho rautu.
Vysledkem vzajemné spoluprace je kuchaika receptd, ve které jsou uvedeny tradi¢ni

¢eské a norske pokrmy.
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4.1 Realizace projektové vyuky oboru kuchar na Stiredni Skole

remesel asluzeb Strakonice

Projekt byl zahajen 1. fijna 2008. Na praktické ¢asti projektu spolupracovali
Zaci pod vedenim vedouci ucitelky odborného vycviku. Tito studenti byli vybrani podle
prospéchu v teoretickém vyucovani a pievazné podle Sikovnosti a ¢inorodosti jedinct
na praktickém vyucovani v prabéhu studia. Prakticka ¢ast projektu byla rozdélena na
jednotlive c¢asti tak, aby na sebe vzdjemné navazovaly. Nejdiive byli vybrani ¢esti
studenti sezndmeni s celkovym priabéhem projektu, ktery byl zaméfen na tradicéni
pokrmy ¢eskeé a norskeé kuchyné. Soucasné byli Ucastnici srozumeéni s tim, co se bude
od nich oc¢ekavat. Po vzajemné dohodé se stanovily ur¢ita pravidla a plan, které se po
celou dobu realizace projektu striktné dodrzovaly. Budouci kuchati se po celou dobu
ptipravy projektu schazeli kazdy patek s vedouci ucitelkou odborného vycviku.

4.1.1 Priprava ¢eskych tradi¢nich pokrmi — teoreticka ¢ast

Béhem obdobi listopad az prosinec 2008 dostal kazdy Z&k oboru kuchai za Ukol
zvolit dva tradi¢ni pokrmy z kapra, doméci kachny a zveétiny véetné priloh. Zvolené
pokrmy musely byt nanormovany na 10 porci a byla stanovena jasna pravidla tak, aby
Zaci nezpracovavali stejné pokrmy. Kazdy patek v mésici se konala konzultace, na které
se spole¢né hodnotila vhodnost vybranych pokrmu a ptiloh, které se stanou soucasti
jiz zminéné kucharky. DuleZitda pro projekt byla také povinnost Z&ku ptipravit
technologické postupy a nanormovani pokrmu v elektronické podobé, nebot” dnedni
moderni doba tyto zptsoby prezentace vyZaduje a zaroven je to velky piinos a dalSi

Vo r W

zkuSenost pro studenty. Celkem Zaci dali dohromady 36 receptu tradi¢ni ¢eské kuchyné.

4.1.2 Priprava ¢eskych tradiénich pokrmi — prakticka ¢ast

Bé&hem obdobi leden az biezen 2009 byli Z&ci rozdéleni do dvou skupin. KaZzdou
skupinu tvorili dva Z&ci tietiho ro¢niku a jeden Zak druhého rocniku. Kazda skupina
dostala za kol sestavit dvé jednoduchd menu véetné polévky z vybranych receptu,
ktera se nasledn¢ pripravovala. VZdy den pied piipravou dostali Z&ci presné instrukce na
nasledujici den, které si mezi sebou v tymu rozdélili. Hlavnimi body jejich spole¢né

prace byly: ptiprava a spocitani Zadanky na potiebné ingredience, nakup, sepsani
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inventaie na nasledujici den, porizovani zaznamt formou fotografii a zapiska, priprava

menu ve Skolni kuchyni, sestaveni slavnostni tabule a finalni obsluha pozvanych hostu.

Piilet norskych studentti se uskutecnil v pribéhu dubna 2009, kdy zacala
spoluprace s nasimi partnery. Cesti studenti pod vedenim ugitelky odborného vycviku
ptipravovali tydenni ndvrh programu pro norské studenty. Vybrané pokrmy a jejich
technologické postupy vcetn¢ fotografii byly piedloZzeny studentim Gymnéazia
Strakonice k prekladu do anglického jazyka a nasledn¢ studentam Stiedni pramyslove
Skoly Strakonice tak, aby mohli postupné piipravovat navrh na realizaci budouci
kuchairky recepti. Mladi kuchaii se nadale pripravovali na planovani projektu, nebot’ je
¢ekal narocny Ukol v podobé ptipravy slavnostniho menu a vecerniho rautu z tradi¢nich
pokrmi ceské kuchyné pro 80 pozvanych hosti. Tento den znamenal pro Zaky

vyvrcholeni celého projektu.

Ukézky praci studenta do kucharky

Obr. 2 - Jeleni gulds, karlovarsky
mésle knedlik

Obr. 3 - Pe¢ené kachna po selsku Obr. 4 - Kapfi filatka ve
slaninovém kabatku
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Obr. 6 - Kap¥i polévka

Obr. 7 - Polévka se zvérinovymi Obr. 8 - SmazZeny kapr,
knedli¢ky bramborovy salat

Obr. 10 - Staroéeska srnéi smés v Obr. 9 - Srnéi hibet na smetané,
bramborac¢ku houskovy knedlik

Harmonogram pro norskou delegaci p¥ipraven studenty Stredni Skoly Femesel a
sluzeb Strakonice oboru kuchat, ¢idnik.
e 15.4. 2009 prilet a privitani norské delegace, prohlidka Strakonic
e 16.4. 2009 norsti studenti se seznamuji s piipravou ¢eské kuchyné ve Skolnich
kuchynich gymnazia a stiedni pramyslové Skoly ve Strakonicich
e 17.4. 2009 navstéva sklarny Anin
e 18.4. 2009 spolecné priprava slavnostniho menu a recepce pro pozvané hosty
— vyvrcholeni projektu v CR

e 19.4. 2009 navsteva jihoceské metropole
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e 20.4. 2009 navstéva Stiedni odborné Skoly ve Volyni - obor cukréf, studenti
pronikaji do taju ¢eské cukrariny

e 21.4.2009 exkurze pivovaru Budvar v Ceskych Budgjovicich

e 22.4.2009 prohlidka a navstéva hlavniho mésta Prahy

e 23.4.2009 odlet z Prahy

Spoleéna priprava slavnostniho obéda a ve¢erniho rautu

Studenti Stredni Skoly temesel a sluzeb si v predstihu sestavili strukturu
slavnostniho menu a speciality tradi¢ni ceské kuchyné na vederni raut. Ceska skupina
zaroven vytvorila ndvrh planu na organizaci celého dne, ktery byl pro ¢eskou stranu
velmi nérocny. PiedloZené navrhy se dlouho diskutovaly a n¢kolikréat byly pozménény.
Studenti byli vZdy vcas upozornéni na mozné piekazky. O vybéru nejvhodnéjsiho
navrhu feSeni se rozhodovalo kolektivné stim, Ze hlavni slovo méla vedouci ucitelka
odborného vycviku. VSichni si v tomto obdobi uvédomovali, jak velkou zodpovédnost
maji, a zaroven se projevovala velkd snaha, vzajemnd spolupréce, samostatnost,

napaditost a ke vSemu nikdy nechybéla dobra nalada.

Vzhledem k naroc¢nosti dne byli studenti opét rozdeéleni do dvou skupin spole¢né
s norskymi studenty. VSechny pokrmy byly nanormované a potiebné suroviny
pripravené. Na objednavky a zabezpeceni surovin dohlizela osobné vedouci ucitelka
odborného vycviku. Ptiprava slavnostniho obéda byla zahajena v 6:00 hodin ve Skolni
kuchyni. Inventér veetng dvou konvektomati? ma $kolni kuchyn& ve vybaveni. Studenti

si sami stanovili jaké pokrmy budou ptipravovat. Jejich plan se uskute¢nil nésledovné:

Piiprava slavnostniho obéda — podavéani ve 12:00 hodin

Prvni skupina — 6 studentsz, uvedené pokrmy se pifipravovaly po dvojicich — vZdy jeden
norsky a jeden ¢esky student

hovézi polévka s jatrovymi knedlicky — 2 studenti

kachni stehna po selsku — 2 studenti

cervené zeli dusené, bramborové knedliky — 2 studenti

2 univerzalni pristroj na pifpravu jidla, zpravidla ve velkych kuchynich
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Druhé skupina - studeny piedkrm a teply mouénik p#ipravovali 3 norsti a 3 ¢esti
studenti spolec¢né

kosSicky se srn¢i pénou a brusinkami

jablka v Zupana s pudinkem

Spoleéna priprava rautu, ktera byla zahajena v 14:00

Studenti z Ceské republiky a Norska spole¢né pripravovali vederni raut. Norsti
studenti si vyzkouSeli recepty z kapra, zvéiiny a doméci kachny. Tradicni ceské
speciality jsou pro tento narod zcela nepoznané a neobvyklé.

Cast projektu, kterou organizovala &eska strana, byla zdatila a zaroven méla
velky uspéch jak u norskych tak u ¢eskych pozvanych hosta (predstavitela Jiho¢eského

kraje a Troms kraje v severnim Norsku).

Obr. 11 - Cesti studenti oboru kucha¥

Obr. 12 - VSichni G¢astnici projektu
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4.2 Pobyt ¢eskych studenta v Norsku

4.2.1 Skolstvi v Norsku

Stiedni Skoly maji vSeobecné i odborné zaméreni, jsou uréeny pro Zaky od 16 do
19 let a doba studia trva 3 roky. Norské stiedni Skolstvi ma odliSnou strukturu nez ¢eské
stiedni Skolstvi. Norské stiedni Skoly nabizi nékolik studijnich vétvi, ze kterych si
mohou studenti vybirat. Oboroveé vétve jsou zamétrené bud’ prakticky, nebo studijné.
Jednou z praktickych vétvi je hotelnictvi. Studijni plan praktickych vétvi studenty
pripravuje do pracovniho Zivota. Tyto oborové vétve by se daly ptirovnat k ¢eskym

odbornym ug¢ilistim nebo strednim odbornym Skolam.

Kazda vetev se dale diferencuje na tzv. studijni obory. Stiedni Skola Indre-
Troms vederegaende ve Sjoeveganu ma hotelnictvi jako jednu ze svych praktickych

vétvi, kterd zahrnuje obory kuchat, ¢isnik, feznik, cukréf a pekat. VSechny odborné, ale

i vSeobecné informace nejsou probirdny v takové intenzité jako na ¢eskych Skoléch.

4.2.2 Stravovani v Norsku

Stravovani v Norsku je zcela odlisné od ceského stravovani. Norsk& kuchyné
pouziva vétSinou stejné suroviny, ale zpusoby piipravy a konzumace stravy jsou
rozdilné. V Norsku jsou snidané bohaté a neexistuji tam Skolni jidelny, kde by Zaci a
studenti meli teply obéd. VétSina Noru si nosi viastni jidlo z domova, proto Skoly maji
k dispozici rozsédhlé verejné mistnosti vybavené jidelnimi stoly, inventdiem a
mikrovinkami tzv. bufety, kde studenti i pedagogové maji moznost piipravy viastniho
pokrmu a nebo si mohou zakoupit obgerstveni dle dané nabidky. Soucasti verejnych
mistnosti jsou také knihovny a pocitacové mistnosti, do kterych maji Zaci a studenti

libovolny pristup.

Norové maji dvé vecete. Prvni je tepla a podava se kolem Sestnacté hodiny,

druhd je studend a podava se kolem dvacaté hodiny.
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4.2.3 Priprava projektu norskych studenti

Studenti z Norska pod vedenim ucitelky praktického vyucovani ptipravili pro
¢eskou stranu nasledujici program, ktery se posléze realizoval.

e 12.5. 2009 privitani ceské delegace, piiprava sobiho gulase s noky

e 13.5. 2009 navstéva Skoly Indre-Troms vederegaende ve Sjoeveganu —
prohlidka Skoly a sezndmeni se se systémem Skolstvi v Norsku, navstéva
nejvetsi polarni zoo na svété

e 14.5.2009 spole¢né chytani ryb na moti a jejich ptiprava na grilu

e 155. 2009 navstéva krajského uradu v Tromso, kde byli ¢eSti studenti
sezndmeni se systémem voleb v Norsku

e 16.5. 2009 navstéva lososi a tuleni farmy, kde studenti méli moZnost
shlédnout zpracovani tuleniho masa a losost

e 17.5. 2009 no¢ni plavba lodi, G¢ast na ndrodnich slavnostech, které se konaji
v Norsku jednou ro¢né

e 18.5. 2009 spole¢na priprava slavnostniho menu norskych a ¢eskych
studenta

e 19.5.2010 odlet do Ceské republiky

4.2.4 Priprava norskych tradiénich pokrmi

vvvvv

pripravovat teplé vecete. Studenti si sami vytvofili skupiny po péti a to v poméru dva
norsti ku tiem ceskym. Kazda skupina si sestavila pokrmy, které nasledujici dny chtéla
pripravovat. Studenti si museli ndkupy obstarat sami den piedem. Timto zptasobem se
vytvoril ur¢ity systém, nebot’ kazda skupina piesné védéla, co bude mit za roli a co
bude varit za pokrm. Soucésti pripravovanych pokrma byly tradi¢ni norské a ceské
pokrmy. Pfti ptipravé pokrmu se projevila zna¢na rozdilnost mezi ¢eskym a norskym
Skolstvim i mentalitou obou narodd. Cesti studenti byli pii pripravé pokrma flexibilngjsi
a dokazali si snadngji poradit stechnologickymi postupy na rozdil od norskych
studentt, ktefi studovali teprve druhy rok vétev hotelnictvi, tudiz nebyli jesté na
provozech, coZ se projevilo i v organiza¢nich schopnostech. P#i ptipravé pokrmu se
ukédzala na ceské strané i VvétSi zodpovédnost, nebot’ ceSti studenti kaZzdé rano
pripravovali snidané pro obé skupiny sami.
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Spoleéna priprava slavnostniho menu

Vsichni studenti Stiedni Skoly femesel a sluZzeb Strakonice si vyzkouSeli pod
vedenim norské ugitelky filetovani® lososii. Mezitim noréti studenti spole¢ns s Geskou
studentkou obor ¢iSnik-servirka pripravili slavnostni tabuli. Zde ceské studenty velice
prekvapilo, Ze v Norsku je kladen mensi duraz na perfektni stolovani, nez jak tomu je na
ceskych gastronomickych Skolach. Poté néasledovala ptiprava slavnostniho menu pro
viechny ucastniky projektu véetné dvou predstavitelt kraje Troms a teditele Skoly

(celkem pro 25 osob). Slavnostni obéd se podaval formou Svédského stolu v 16:00.
VSsichni studenti byli rozdéleni do skupin:

Prvni skupina — 4 studenti, pfipravovali pokrmy po dvojicich — vZdy dva norsti a dva
cesti studenti
peceny domaci chléb — 2 studenti
ovocny dort se Slehac¢kou
Druha skupina — 4 studenti, pokrm p#ipravovany kolektivné
losos se zeleninou, zapec¢eny v alobalu, ope¢eny brambor — 10 porci
Treti skupina — 2 studenti, pokrm pifipravovany kolektivné
piirodni tuleni maso, zeleninova obloha, vaieny brambor — 10 porci
Ctvrta skupina — 4 studenti, pokrm piipravovany kolektivné
sobi pyré v zeleniné — 10 porci

Obr. 13 - Uprava lososa

® kuchyiiska technologicka tprava ryb
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4.2.5 Hodnoceni mezinarodniho projektu

Zarazeni projektové metody do vyucovani bylo efektivni a pro ¢eské studenty
motivujici. Projektova vyuka vychazela ze skute¢nych problému z praxe a studenti
tak méli moznost zapojit své dosud ziskané zkuSenosti a dovednosti, které v pribéhu
projektu rozvijeli. Studenti tak ziskali pfileZitost byt samostatnym jinym zptsobem
nez béhem bézné vyuky.

Prakticka ¢ast projektu, kterou organizovala norska strana v Norsku, nedosahla
kvalitou piipravy a organizace na ¢eskou ¢ast v Ceskeé republice. P¥i piiprave deské ¢asti
projektu studenti presné védéli posloupnost tykajici se piipravy pokrmu a dle toho take
dok&zali zodpovedné postupovat. Norsti studenti ptipravili ¢eskym studentam zajimavy
program na cely tyden, jenZ nadvstévnikim umozZnil poznat co nejvice zajimavosti a
poznatkd o skandindvské zemi. Velkym zazitkem byla navstéva nejvétsi svétové polarni
ZOO v Salangsdalen. Unikatni nejsevernéjsi zoologickd zahrada svéta nabidla
praktické casti (ptipravy pokrmi), vyskytovaly se u norskych studenti znac¢né
nedostatky v organizaci. Jak je jiZz vy3e uvedeno, tyto nedostatky ¢esti Ucastnici projektu
pripisovali jiné mentalité norského naroda, ktery Zije v klidu a starosti si moc
nepripousti. Norsti studenti maji pti vyuce vétsi volnost a pracuji vice samostatng, i
kdyz jeSt¢ nemaji potiebné zkuSenosti a znalosti v oboru, jak tomu je v ceském

odborném Skolstvi.
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4.2.6 Strukturovany rozhovor

Predpoklad:

Realizace mezinarodniho projektu se jako vyukova metoda osvédéuje ve
vSech svych charakteristickych rysech, aviak do budoucna je lepsi realizace se

zemi jiného narodné-kulturniho typu nez Norsko.

Metodika ziskavani dat:

Jako nastroj k ziskani informaci pouzila vedouci ucitelka odborného vycviku
metodu strukturovaného rozhovoru a sestavila seznam dvanécti konkrétnich otézek,
které slouzily jako osnova béhem individualnich interview se vemi ¢eskymi Uc¢astniky

projektu - 11 students a 4 u¢itelé. Celkovy pocet respondenti byl 15.

4.2.6.1 Cile a sestaveni otazek pro interview
Vyzkumné otazky:
Cilem rozhovoru bylo u ¢eskych ucastnika mezinarodniho projektu zjistit
odpovédi na otazky:
1. Byla projektova metoda v pribéhu realizace MP pedagogicky G¢inna?

2. Ma smysl do budoucna opakovat projekt se zemi podobného

narodnostné-kulturniho typu jako je Norsko?

Otazky byly sestaveny tak, aby respondenta dovedly k zamysSleni se nad jeho
ucasti v MP a zéroven, aby z odpovedi Sly vyvodit pozitivni/negativni postoje ke
kazdé vyzkumné otazce. Jednotlivé otazky odpovidaji charakteru zakladni poloZené

otazky ¢.1 nebo ¢.2.
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Respondenti odpovidali nasledovné:

1. Chutnala Vam norska strava?
chutnala 3 ucitelé 8 zaku

nechutnala 1 ucitel 3 Zaci
Z této otazky vyplyva, Ze norska strava ¢ceskym ucastnikiim spise chutnala.

Pro vyzkumnou otazku ¢&. 2 se pozitivné vyjadiilo 11 respondentt, negativné 4

respondenti.

2. Je podle Vas priprava norskych pokrmi slozitéjsi nez priprava ¢eskych

pokrmu?
byla sloZit&jsi 0 ugitel 0 Zak
byla jednodussi 2 ucitelé 7 Zaka
stejné slozita 2 ucitelé 4 Z4ci

Co se tyce pripravy norskych pokrmu v porovnani s ptipravou ¢eskych pokrmu,

rozhodng neni sloZit&jsi. Zaci méli moznost zkusit si piipravu naprosto odlisné narodni

kuchyng, ale co se tyce sloZitosti, tak jim to nic nového neptineslo.

v

Pro vyzkumnou otazku ¢ 2 se negativné vyjadrilo 15 respondentt, pozitivné O

respondentt.

3. Meéli norsti ¢astnici zajem o spolupréaci s ¢eskymi kolegy na p¥ipravé ¢eskych
pokrmu?

ano 1 ucitel 2 Zaci

ne 3 ucitelé 9 Zaku

Z této otazky jasn¢ vyplyva, Ze norsti ucastnici neprojevovali ptilis velky zajem na

spole¢neé priprave ¢eskych pokrmii.

Pro vyzkumnou otdzku.¢ 2 se negativné vyjadiilo 12 respondentd, pozitivné 3

respondenti.

4. Ktera ¢ast norského programu se Vam nejvice libila?

spole¢na priprava pokrmu 0 ucitel 0 Zak
spole¢né poznavani zeme 3 weitelé 7 Zaka
volny program 1 ucitel 4 74ci
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Z odpoveédi respondenta vyplyva, Ze pristup vétSiny norskych studentd k ¢eskym
studentam byl chladny, nebot’ témét nikomu se nelibila spole¢nd priprava pokrmti, coZz

byl jeden z kli¢ovych bodu projektu.

v

Pro vyzkumnou otazku ¢ 2 se negativné vyjadrilo 15 respondentt, pozitivné O

respondent.

5. Ktera ¢eské ¢ast projektu na které jste se sami podileli se Vam nejvice libila?

ptiprava a foceni ¢eskych pokrmu do kucharky 1 ucitel 5 Zakua
spole¢na priprava slavnostniho menu 0 ucitel 2 Z4ci
ptiprava programu pro norské ucastniky 3 ucitele 4 Z4ci
nelibila se mi Zadna ¢ast 0 ucitel 0 Zaci

Z odpovedi respondentt vyplyva, Ze projektové vyucovani je efektivni a v prubéhu

realizace MP se osvédcilo.

Pro vyzkumnou otazku ¢1 se pozitivné vyjadrilo 15 respondentt, negativné O

respondentt.

v s

6. Bylo Vase oéekavani tykajici se rozSieni dovednosti a védomosti v oblasti
norske gastronomie naplnéno?
bylo napinéno 2 ucitelé 4 Z4ci

nebylo naplnéno 2 ucitelé 7 Zaka

Pro vyzkumnou otazku ¢&2  se pozitivné vyjadiilo 6 respondenti, negativné 9

respondentt.

7. Byly norské provozovny pro pripravu pokrmi kvalitnéji vybaveny?
ano 4 weitelé 9 Zaka
ne 0 ucitel 2 Zaci

v

Pro vyzkumnou otazku ¢ 2 se pozitivné vyjadiilo 13 respondenti, negativné 2

respondenti.

8. Jak jste byli spokojeni s celkovou p¥ipravou mezinarodniho projektu?

byli 2 ucitelé 7 Zaka
spise byli 2 ucitelé 4 74ci
nebyli 0 ucitel 0 Zak
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Ceska piiprava nebyla jednoduchd, trvala témei celé pololeti, studenti b&hem celého
projektu projevovali velkou snahu. Z této odpoveédi plyne Ze i projektova vyuka dokaze

Zaky zaujmout a motivovat.

v

Pro vyzkumnou otazku ¢ 1 se pozitivné vyjadtilo 15 respondenta, negativné O

respondent.

9. Vzbudilau Vas metoda projektového vyuéovani zajem?

ano 3 ucitelé 9 Zaku

ne 1 ucitel 2 7ak

Z odpovedi respondentt pievazné vyplyva, Ze projektové vyucovani je pro studenty
zajimavé.

Pro vyzkumnou otazku ¢. 1 se pozitivné vyjadiilo 12 respondentt, negativné 3
respondenti.

10. VyufZil/a byste nabidku studovat v Norsku sviij obor?

ano 4 weitelé 6 Zaka

ne 0 ucitel 5 Zakua

Pro vyzkumnou otazku ¢&. 2 se pozitivné vyjadiilo 10 respondentt, negativné 5

respondentt.

11. P¥ali byste si norsky systém vzdélavani ve Vaseho oboru v Cechach?
ano 1 ucitel 2 Zaci

ne 3 ucitelé 9 Zaku

Z odpovedi respondenta spise plyne, Ze by nemenili ¢esky systém Skolstvi.

Pro vyzkumnou otazku ¢&. 2 se pozitivné vyjadrili 3 respondenti, negativné 12

respondentt.

12. Co bylo pro Vaés z celého projektu nejvétSim piinosem do Zivota?

Zdokonaleni se v anglickém jazyce 3 ucitelé 4 Z4ci
Spole¢né piiprava pokrmi 0 ucitel 2 Zaci
Samostatnost a zodpoveédnost pii MP 1 ucitel 5 Zaka
Nem¢lo to ptinos do Zivota 0 ucitel 0 Zak
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Zaveérec¢na otazka je na zamysleni. Z odpovedi jasné vyplyva, Ze studenti zejména
kuchari ocenuji samostatnost a zodpovédnost pri realizovani projektu, avsak jsou

zklamani ze spole¢né pripravy pokrmd.

Pro vyzkumnou otazku ¢&. 1 se pozitivné vyjadiilo 15 respondentt, negativné 0
respondentu.

4.2.6.2 Vyhodnoceni

Otazky ¢. 5, 8, 9 a 12 se vztahuji k vyzkumné otazce €. 1. Pocet otazek je roven
4, pocet respondenta je roven 15, a proto celkovy pocet odpovedi vztahujicich se k cili
¢.1 je 60. Pocet pozitivnich odpovedi je 57 (/95%) a pocet negativnich odpovedi je 3
(5%).

celkem odpoveédi

Cilg. 1 60
¢.
otdzky |pozitivni | negativni
5 15 0
8 15 0
9 12 3
12 15 0
celkem 57 3

Tabulka 1 — Data ke grafu ¢. 1

1. Byla projektova metoda v prabéhu realizace
MP pedagogicky G¢inna?

3; 5%

B pozitivni

B negativni

57; 95%

Graf 1 - Vyhodnoceni otdzek ¢. 5, 8,9a 12
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Otazky ¢. 1, 2, 3, 4, 6, 7, 10 a 11 se vztahuji k vyzkumné otézce ¢. 2. Pocet
otazek je roven 8, pocet respondenti je roven 15, a proto celkovy pocet odpovedi
vztahujicich se kcili ¢.2 je 120. Pocet pozitivnich odpovédi je 46 (38%) a pocet
negativnich odpovedi je 74 (62%).

celkem odpovédi
Cil¢. 2 120
¢.
otadzky |pozitivni | negativni
1 11 4
2 0 15
3 3 12
4 0 15
6 6 9
7 13 2
10 10 5
11 3 12
celkem 46 74

Tabulka 2 — Data ke grafu ¢. 2

2. Mé& smysl do budoucna opakovat projekt se
zemi podobného narodnostné-kulturniho typu
jako je Norsko?

46; 38%

74: 62% B pozitivni

B negativni

Graf 2 — Vyhodnoceni otdzek ¢. 1, 2, 3, 4, 6, 7, 10, 11

Mezinarodni projekt jako souc¢ast vyuky se osveédcil v nejpodstatnéjSich sférach
vyukové ¢innosti a to zejména: motivace studentt v prabéhu celého projektu, rozvoj
organiza¢nich a komunika¢nich schopnosti, zkuSenost byt samostatny jinym zptasobem
nez béhem bézné vyuky.

Toto vyhodnoceni prokazuje platnost stanoveného predpokladu, ktery si zadala

vedouci ucitelka odborného vycviku.
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Zavér

Svét prochéazi globalizaci, bariéry komunikace jako napiiklad vzdalenost jsou
pomalu bourdny modernimi technologiemi a vynélezy. Mysleni a ndzory moderniho
¢lovéka jsou pod vlivem okoli. Lidé maji jedine¢nou schopnost umét se prizpusobit
pravé probihajicim zménadm. Stejn¢ tak to plati v ceském Skolstvi, které reaguje na
pravé probihajici zménu a zalezi na viech souc¢astech systému, jakym smérem se kvalita

Skolstvi nadale bude ubirat.

Osobnost a charakter pedagoga, pedagogicko-psychologicky proces ve vyuce,
vychovné prvky, vyucovaci metody a didaktické zasady jsou zakladnimi stavebnimi
kameny pii prabéhu vychovné-vzdélavacino procesu. Nevyjimaje nejdalezitéjSich po
staleti ovérenych vyukovych metod a praktik je pro soucasného pedagoga stejné
vyznamné aplikovat nové vzniklé moderni vyukové metody, které jsou reakci na vyvoj

dnesni doby.

Ucitel by se nemél obavat prvniho nelspéchu pti kombinovani tradi¢nich a
aktivizaénich metod na z&kladé vnimani charakteru kolektivu ve ttid¢, nebot
opakovanou praxi ziska potiebné zkuSenosti, které se stanou zarukou kvalitniho
vzdélavani. Jako vedouci ucitelka odborného vycviku oboru sluzeb kuchat, ¢isnik,
aranzér, kadernice mam viceleté zkuSenosti svedenim vyuky, které potvrzuji, Ze
nejvétsSim cinitelem ve vyuce je prave ucitel a kvalita vyuky se odviji od kvality ucitele.
Jako nejdulezitéjSi prvek kvality ucitele povaZuji schopnost prizpasobit se vyvoji
vyukovych metod.

Mezinarodni projekt v oblasti gastronomie organizovany Stiedni Skolou femesel
a sluzeb Strakonice je vhodnou ukéazkou aplikovani projektové vyuky. Zaci i ugitelé
projevuji zdjem o podobné projekty, coZ dokazuje vyhodnoceni strukturovaného
rozhovoru s kazdym z Ucastnikt. Zaroven je dikazem, Ze demokraticky vedené skupiny

vykazuji vetsi kvalitu vykonu, vice stability a méné agresivity.

-57-



Seznam literatury

[1]

[2]

3]

[4]

[5]

[6]
[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]
[14]

CAP, J. MARES, J. Psychologie pro ucitele. Praha : Portal 2007. 656s.

ISBN 978-80-7367-273-7

CEPEK, P., KODYTEK, A., SVANDA, |. Mistr a ucesi. SPN n.p., Praha, 1971.
159s. ¢. 24-0-177

DRAHOVZAL, J., KILIAN, O., KOHOUTEK, R. Didaktika odbornych
predmeri. Brno 1997. 189s. ISBN 80-85931-35-4

KASPAROVA, J a kol. Metodika tvorby 3kolnich vzdélavacich programi SOS a
SOU. 1. vyd. Praha : Narodni Ustav odborného vzdélavani 2008. 89s.

ISBN 978-80-85118-12-4

MANAK, J., SVEC, V. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003. 219 s.

ISBN 80-7315-039-5

MOJZISEK, L. Vyucovaci metody. Praha, 1975. 328 s. ISBN 54-0-233
PRUCHA, J. Ucitel : Soucasné poznatky o profesi. 1. vyd. Praha : Portal, 2002.
154 s. ISBN 8071786217

Ramcovy vzdéelavaci program pro obor vzdelani Kuchai — c¢isSnik. Vydalo
Ministerstvo Skolstvi, mladeZe a télovychovy dne 28. 6. 2007,

¢.j. 12 698/2007-23

SITNA,D., Metody aktivniho vyucovani. 1. vyd. Praha: Portal 2009. 152 s.
ISBN 978-80-7367-241-1

SKALKOVA,J., Obecna didaktika.1.vyd. Praha: ISV, 1999. 292 s.

ISBN 80-85866-33-1

VALISOVA, A. a kol. Autorita ve vychové : vzestup, pad, nebo pomaly navrat.
1. vyd.

Praha: Karolinum, 1999. 185 s. ISBN 8071848573

VINTR, J., Uvod do didaktiky odborného vycviku, Pedagogicka fakulta

v Ceskych Budgjovicich 1998. 99 s.

CHRASTKA, M., Didaktické testy. 1. vyd. Brno: Paido, 1999.

SLAVIK, J., Hodnoceni v soucasné $kole. Vychodiska a nové metody pro praxi.
Praha : Portal, 1999.

- 58 -



Internetové zdroje:
[15] OV. KVALITA I. Nova zavéreéna zkouska pro ucebni obory s vyuénim listem

Dostupné z www: <http://www.kvalital.nuov.cz/>.

[16] Réamcové vzdélavaci programy

Dostupné z www:<http://www.nuov.cz/>.

-59-


http://www.kvalita1.nuov.cz/
http://www.nuov.cz/

Seznam priloh

Piiloha & 1 — SVP pro 1. ro¢nik

Piiloha €. 2 — Struktura vyukového dne — odborny vycvik

Piiloha ¢. 3 — Didakticky test — odborny vycvik

Piiloha €. 4 — Analyza frekvence hrubych skort, prevedeni vykont na
percentily

Piiloha €. 5 — ObtiZnost testu

Piiloha €. 6 — Struktura vyucovacich hodin — teoretické vyuc¢ovani

Piiloha €. 7 — Didakticky test — odborny piedmét Technologie

- 60 -



Priloha ¢. 1

Ucebni osnovy Pocet hodin 495
Odborny vycvik Rocnik: 1.
Kuchar - kucharka Skolni rok | 2010/2011
- Pocet
SVP - uéebni osnovy hodin | Vysledky vzdélavani zaka
Bezpeénost a ochrana zdravi pii prace, hygiena Dodruje ustanoveni tykajici se
prace, pozarni prevence bezpec¢nosti a zdravi pri praci a
Pracovné pravni problematika BOPZ pozarni prevence. Pfi obsluze, bézné
6 Udrzbe a ¢isteéni stroju a zaiizeni

Bezpecnost technickych zafizeni

postupuje v souladu s predpisy a
respektuje pracovni postupy. Uvede
ptiklady bezpeénostnich rizik.

Hyagienické poZzadavky na provoz spoleéného
stravovani

Uplatiiuje pozadavky na hygienu v

6 r
Hygienické piedpisy v gastronomii gastronomii.
Hygiena pri préci
Vyrobni stiedisko RozliSuje vybaveni vyrobniho
Rozdéleni vyrobniho strediska stiediska. PopiSe organizaci praci ve
) . Lo . e vyrobnim stredisku. Piipravi
Z&kladni vybaveni vyrobniho stiediska pracoviété pred zahajenim provozu,
42 udrZuje poradek b&hem provozu, Uklid
pracovisté. Pracuje s inventarem a
vhodné ho dle zpisobu servisu
pouZiva, udrzuje a o3etiuje. Chova se
profesionélng, eSi mozné nehody.
Z&Klady technologie a pripravy teplych pokrmi
Priprava a ptedb&Znd Uprava potravin
fp o predbe P P VyuZziva znalosti o potravinach a
Tepelné Gpravy pokrmi VyZivé pri vybéru vhodnych surovin a
S " . technologickych Gprav pro piipravu
nghor;ﬁloggﬁ Ijjer pr(])§tupy pripravy pokrmi podie pokrmt. Orientuje se ve zptasobech
] vy uhu predb&zné Upravy a pripravy surovin.
Vysvétli rozdily mezi jednotlivymi
349 | druhy tepelnych Uprav pokrma a umi
je vyuzit. Pracuje se zatizenim, se
spotiebici a dalSim vybavenim ve
vyrobnim stéedisku. Pi praci
hospodarné naklada se surovinami.
Ovlada piedbéZnou Upravu a piipravu
surovin.
ZaKlady obsluh Profesionélné jedna v souladu se
Z&kladni spolecenska a profesni pravidla spole¢enskym chovanim. Vysvetli
Formy a pravidla obsluhy 30 lohu jednotlivce pii obsluze.

Systémy obsluhy
Zvl&stni typy akci a slavnostni hostiny

Charakterizuje jednotlivé systémy
obsluhy. RozliSuje druhy slavnostnich
hostin.




Odbytové stiedisko
Vyznam, Ukoly odbytu

RozliSuje maly a velky stolni inventét.

T 26 Vysvétli organizaci prace a Gkoly
Vybaveni a zafizeni na tseku obsluhy pracovniki odbytového strediska.
Odbyt Uvede naleZitosti jidelniho a

36 napojového listku. Umi sestavit jidelni

Gastronomicka pravidla

Menu, jidelni a ndpojové listky

listek. Sestavi menu pro razné
prilezitosti.




Priloha ¢. 2

STRUKTURA VYUKOVEHO DNE - praktické vyuéovani

OBOR KUCHAR-KUCHARKA

tiida 3KC vyuéujici: VUOV NadéZzda Sindelafova
pocet Zaka 4 Praktické vyu€ovani zahajeno 6:00
poéet hodin 7 Praktické vyu€ovani ukonéeno 13:45
prestavky 8:00 - 8:15, 11:00 - 11:30 |celkem 45 minut
6:00 - 6:15 kontrola pfipravenosti 74k, zapis dochazky zaka do deniku
6:15 - 7:00 stanoveni cile vyukového dne: Dovést zaky zvolenou metodou
k samostatnosti a zodpovédnosti pfi pfipravé pokrmua.
inscenaéni metoda + rozdéleni roli
nanormovani pokrmi na 85 porci: hovézi vyvar s masem a nudlemi
hovézi gulas, houskové knedliky
kontrola nanormovanych pokrmu, zddanky, prevzeti surovin
7:00 - 11:00 vlastni prace zaku dle rozdélenych roli
11:30-12:30 |vydej zhotovenych pokrmi zakaznikidim
12:30 - 13:00 |uklid a kontrola pracovisté
13:00 - 13:30 |hodnoceni vysledka zaku
zafazeni aktivni metody "Rozhodovani" (ovéfeni dosazenych
znalosti)
celkové zhodnoceni a shrnuti dosazenych vysledku (zpétna vazba)
13:30-13:45 uloZeni vlastnich pracovnich pomucek

uklid Satny

osobni hygiena zaku




Priloha €. 3

Ukézka orientacniho didaktického testu, ktery slouzi k provéieni znalosti Zaka, ale neni
to standardizovany test obecného charakteru s ptislusnymi poZadavky.

Didakticky orientaéni test
Piedmet: Praktické vyucovani

Ttrida: 1K Jméno a prijmeni:

1. Na p¥ipravu vyvaru A pouZijete (vyberte dvé moznosti):
a) hovézi kosti

b) teleci kosti

c) vepioveé kosti

d) hovézi maso predni

2. Na pripravu vyvaru B pouZijete (vyberte dvé moznosti):
a) hoveézi kosti

b) teleci kosti

C) veprové kosti

d) hovézi maso predni

3. Polévky, které se zahust’uji jiSkou pat¥i do polévek:
a) hnédé polévky
b) bilé polévky

4. Urcete do jakych polévek patii gulaSova polévka:
a) hnédé polévky
b) bilé polévky

5. Které ingredience nepatfi do vyvaru A (vyberte dvé moznosti):
a) nové koieni

b) mlety pepi

c) cely pept

d) sal

6. Pr¥i pripravé domécich nudli nepouZijete (vyberte dvé moznosti):
a) hrubou mouku

b) vodu

C) vejce

d) hladkou mouku

e) sal

7. Jaké mnoZstvi polévky se podava hostovi:
a) 0,25
b) 0,4
c) 0,33



a)
b)
c)

10.

a)
b)
c)
d)

11.

a)
b)

12.

a)
b)
c)
d)
e)

9)

Vyjmenujte tii zaklady pod duSend masa:

Na pripravu dusenych hovézich pe¢eni a roldd pouZzijete maso:
hovézi maso predni (klizka, hrudi)

hovézi maso zadni (kyta, plec)

hovézi Zebro

Na pripravu hovéziho gulase pouZijete maso:
veverku a ohanku

hoveézi rosténec

hovézi maso zadni (kytu)

hoveézi piedni (klizka, hrudi)

Kuchyiisky upravena masa vkladame do zakladi:

Pripraveny zéklad zalijeme studenou vodou a poté vloZime maso, zaklad okotenime.
Do pripraveného zékladu vloZime okotenéné maso, které na zakladu orestujeme a
podlijeme.

Ptipraveny zéklad zalijeme horkou vodou a poté vloZime okotenéné maso.

K jednotlivym pokrmam priFad’te, které ¢asti masa pouZijete:

Svickova na smetané () 1 - hovézi zadni ( kyta)

Namotnické maso () 2 — hovézi predni (plec, klizka, Zebro)
Ruské pecené () 3 — hovézi rosténec (nizky)

Anglicky rostbif () 4 — hoveézi rosténec (vysoky)

Rosténa se Sunkou a vejcem ()

Spanglsky ptagek ()

Mad’arsky gulés ()



Priloha ¢. 4

Analyza frekvence hrubych skort, prevedeni vykont na

percentily
f kolik
zakti ma
HS pocet hrubé ( F--f/2):N)*100
bodt skor F f/2 F- /2 Percentil PR
0 0 - - - -
1 0 - - - -
2 0 - - - -
3 0 - - - -
4 0 - - - -
5 0 - - - -
6 1 1 0,5 0,5 3
7 0 - - - -
8 2 3 2 13
9 0 - 0 - -
10 1 4 0,5 3,5 23
11 0 - - - -
12 0 - - - -
13 4 8 2 6 40
14 0 - - - -
15 2 10 1 9 60
16 0 - - - -
17 2 12 1 11 73
18 0 - - - -
19 2 14 1 13 87
20 0 - - - -
21 0 - - - -
22 1 15 0,5 14,5 97
23 0 - - - -
24 0 - - - -




JMENO PERCENTIL ZNAMKA
Bastlova 3% nedostatecny
Solarova 13% dostateény
Raz 13% dostateény
PetraSova 23% dostateény
Kazdova 40% dobry
Smarkonova 40% dobry
Sokolova 40% dobry
Habichova 40% dobry
Vlasakova 60% dobry
Vojikova 60% dobry
Kohoutova 73% chvalitebny
Rehékovéa 73% chvalitebny
Sosna 87% chvalitebny
Matejova 87% chvalitebny
Hunova 97% vyborny

PR HODNOCENI
90% - 100% vyborny
70% - 89% | chvalitebny
40% - 69 % dobry
10% - 39% | dostate€ny
0% - 9% |nedostateény
Vyhodnotila:

Nadézda Sindelarova




Priloha €. 5

Obtiznost testu

Zpracovala:  NadéZda Sindelafova
Pocet zaka: 15
Pocet polozek 12

spravné chybné spravné odpoveédi
¢islo polozek |odpovédi odpovédi v%
polozka ¢€.1 7 8 47
polozka €.2 8 7 53
polozka €.3 11 4 73
polozka €.4 8 7 53
polozka é.5 3 12 20
poloZzka €.6 6 9 40
polozka é.7 5 10 33
polozka €.8 12 3 80
polozka &.9 8 7 53
polozka €.10 8 7 53
polozka €.11 12 3 80
polozka €.12 8 7 53
obtiznost
testu 53

Celkovy test = stfedné obtizny = 53%




Priloha

¢.6

STRUKTURA VYUKOVEHO DNE 9.2. 2011

OBOR KUCHAR-KUCHARKA

tiida 2K |vyuéujici: VUOV Nadézda Sindelafova
poc€et Z4ka | 22 |teoretické vyu€ovani - technologie
poc€et hodin | 2
struktura
hodiny
10:00 -10:45 | Zapis dochézky zakua do tfidni knihy
Téma: Tepelnd pfiprava ryb duSenim a varenim - opakovani
Forma vyuéovani: Skupinové vyuéovani
Stanoveni cile vyukového dne: Dovést Zaky zvolenou vyuéovaci metodou
formou opakovani k upevnéni védomosti. (rozvoj kli€ovych kompetenci)
Vyucéovaci metoda: Komplexni vyukova metoda - Brainstorming
Zhodnoceni vyuéovaci hodiny
struktura
hodiny
10:55 -11:40 | Zapis dochézky zakua do tfidni knihy

Téma: Tepelna pfiprava ryb - opékani, gratinovani, pe€eni

Forma vyuéovani: Hromadné vyuéovani

Stanoveni cile vyukového dne: Zaujmout Zaky pfFipravenou prezentaci a

soucasné zaky doveést k ziskani védomosti o pf¥ipravé ryb opékanim, grati-
novanim a pe€enim.

Vyucéovaci metoda: Prednaska

Domaci ukol: Opakovéani uéiva - tepelné Gpravy ryb




Piiloha ¢. 7
Ukézka orientacniho didaktického testu, ktery slouzi k provéieni znalosti Zaka, ale neni

to standardizovany test obecného charakteru s ptislusnymi poZadavky.

Didakticky orientaéni test

Predmét: Technologie

Trida: 2K Jméno a prijmeni:

1. Rybi maso obsahuje bilkoviny:

a) neobsahuje bilkoviny

b) neplnohodnotné

c) plnohodnotné

2. P¥i odstrainovani Supin ryby postupujeme:

a) od ocasu smérem Kk hlave

b) Supiny se neodstranuji

¢) od hlavy smérem k ocasu

3. Cerstvé naporcované ryby se skladuji v chladicich za¥izeni:
a) 4°C, maximalné 2 dny

b) 8°C, maximalné 3 dny

c) 10°C, maximalné 1 den

4. Co znamena v technologii termin ,,poSirovani‘:
a) vareni pfi teploté na bodé varu

b) vateni pfi teploté vyssi neZ bod varu

c) vareni pfi teploté nizsi nez bod varu

5. Na pripravu ryb vaienim se rybi varka p¥ipravuje:
a) vzdy predem a samostatné bez ryby

b) soucasné a spole¢né s rybou

c) oba zpusoby a, b jsou mozné

6. V gastronomii pojem ,,rybi fond*“ ma vyznam:
a) druh rybi varky

b) studena omacka na ryby

c) silny rybi vyvar

7. Vyjmenujte suroviny na p¥ipravu zakladniho rybiho fondu:



8.

Nejkvalitnéjsi rybi fond ziskame z:

a) vnitinosti kapra

b)
c)
9.
a)
b)
c)

10.

a)
b)

c)

11.

a)
b)

c)

12.

a)
b)

c)

13.

bilych ryb (moiského jazyka)
z rybich kosti a hlav
Ryby béhem tepelné Gpravy dusenim:
obracime dle potieby
neobracime
obracime castéji
PFi tepelné Gpravé ,,opékani‘ vlozite jednotlivé porce ryb (filety) do:
mensiho mnoZstvi rozpaleného tuku
vétSiho mnozZstvi rozpaleného tuku
mensiho mnoZstvi vlazného tuku
P¥i nékterych tepelnych Upravéch ryby marinujeme z divodu:
ryby jsou Iépe stravitelng;jsi
ryba ziské vyrazngjsi chut’
zkrati se doba tepelné Upravy
Co znamend v technologii termin ,,gratinovani*:
dudeni
peceni

kratké zapékani

K jednotlivym pokrmam do zavorky prirad’ (¢isla) spravnou tepelnou

Gpravu:

a) Tunak na indicky zptsob @) 1. vareni

b) Kapr na ¢erno ) 2. dudeni

c) Moftsky jazyk na smrZich @) 3. peceni

d) Pecena Stika na ving @) 4. gratinovani
e) Filé po mlynéisku @) 5. opékani

f) Stika, kapr na modro 0

g) Kapr po trebonsku 0

h) Norsky losos v alobalu @)

ch) Rybi filé zapecené se syrem ()

i) Kaprna kming @)



	Úvod
	1. Poslání učitele odborného výcviku
	1.1 Osobnost učitele odborného výcviku
	1.2 Role učitele odborného výcviku
	1.3 Charakterové vlastnosti učitele
	1.4 Autorita učitele
	1.5 Činitelé ovlivňující práci učitele
	1.6 Hodnocení žáků učitelem

	2. Vyučovací metody v práci učitele odborných předmětů
	2.1 Pojem vyučovací metoda
	2.2 Vybrané metody vhodné  pro výuku odborných předmětů ve SOŠ
	2.3 Motivační metody
	2.4 Expoziční metody -  metody podání učiva
	2.4.1 Metody monologické
	2.4.2 Metody zprostředkovaného přenosů poznatků pomocí   názoru
	2.4.2.1 Demonstrační metody
	2.4.2.2 Hra jako vyučující metoda (aktivizující metody)
	2.4.2.3 Metody pracovních činností žáků

	2.4.3 Metody heuristického charakteru - metody problémové
	2.4.3.1 Metody dialogické
	2.4.3.2 Komplexní výukové metody
	2.4.3.3 Metody samostatné práce žáků


	2.5 Metody fixační – metody opakování a procvičování učiva
	2.6 Metody prověřování a hodnocení žáků
	2.7 Činitelé ovlivňující volbu vyučovacích metod
	2.8 Vztah výukových metod a didaktických zásad

	3. Odborný výcvik obor kuchař na Střední škole řemesel a služeb Strakonice
	3.1 Specifika odborného výcviku
	3.2 Pracoviště odborného výcviku
	3.3 Školní vzdělávací plán
	3.4 Odborná příprava učitele na vyučování
	3.4.1 Ukázka přípravy na praktické vyučování

	3.5 Doporučené vyučovací metody na odborný výcvik
	3.5.1 Demonstrace a instruktáž
	3.5.2 Metody aktivního vyučování
	3.5.3 Inscenační metoda
	3.5.4 Situační metoda
	3.5.5 Problémová metoda
	3.5.6 Projektová metoda
	3.5.7 Exkurze
	3.5.8 Soutěže

	3.6 Závěrečné zkoušky

	4. Mezinárodní projekt v oblasti gastronomie
	4.1 Realizace projektové výuky oboru kuchař na Střední škole řemesel   a služeb Strakonice
	4.1.1 Příprava českých tradičních pokrmů – teoretická část
	4.1.2 Příprava českých tradičních pokrmů – praktická část

	4.2 Pobyt českých studentů v Norsku
	4.2.1 Školství v Norsku
	4.2.2 Stravování v Norsku
	4.2.3 Příprava projektu norských studentů
	4.2.4 Příprava norských tradičních pokrmů
	4.2.5 Hodnocení mezinárodního projektu
	4.2.6 Strukturovaný rozhovor
	4.2.6.1 Cíle a sestavení otázek pro interview
	4.2.6.2 Vyhodnocení



	Závěr
	Seznam literatury
	Seznam příloh

