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ANOTACE

Hlavnim cilem bakaléaiské prace je vytvofit ndvrh ucebniho textu, ktery bude
zéky oboru ¢isnik/servirka doprovazet ve tfetim ro¢niku v hodinadch odborného vycviku
pfi praktické pfipravé k zdvérecnym praktickym zkouskam. Prace bude rozdélena na
Cast teoretickou a ¢ast praktickou.

V teoretické casti budou zpracovany zakladni teoretické poznatky zamétené na
vzdélavaci systém v Ceské republice, tvorbu vyukovych materiala a didaktickych testi.
V praktické c¢asti bude specifikovana charakteristika tzv. laboratorniho cviceni a
ptiprava na jeho pribé¢h. Dale bude popsan celkovy prubéh laboratorniho cviceni-
aplikace vytvoreného ucebniho textu do vyucovaci hodiny, metodika prace s uc¢ebnim
textem, didaktickym testem a zavérecné vyhodnoceni pritbéhu laboratorniho cviceni,

hodnoceni ucitele a vytvofené¢ho ucebniho textu na zédklad¢ vyplnénych dotaznikl zaky.

The main aim of this thesis is to design a textbook which will accompany
waiter/waitress students in the third grade in practical training classes. This textbook
will help students with preparations for practical part of the final exams. The thesis is
divided into theoretical and practical part.

The theoretical part of the thesis is focused on basic theoretical knowledge of
educational system in the Czech Republic, production of educational materials and
didactic tests. In practical part the characteristic of laboratory exercise, including its
preparation, is specified. Next the full progress of the laboratory exercise is described,
this includes application of the created textbook in the classes, methodology of work
with the textbook, didactic test and final evaluation of the progress of the laboratory
exercise, evaluation of a teacher and evaluation of the textbook based on questioners
filled in by students.
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UvVOoD

Ctvrtym rokem pracuji jako uéitelka odborného vycviku v oboru ¢isnik/servirka
a svoji profese si velice vazim a mam obor gastronomie rada. Ptala jsem si vytvorit
bakalafskou praci, v které budu moci aplikovat své védomosti z tohoto oboru a ktera
bude aktivné vyuzivana a poslouzi v budoucnu 1 jinym lidem. V pribéhu psani takovéto
prace je nutna zna¢nd mira motivace, kterou jsem diky tomuto tématu po celou dobu
méla.

V ucitelské praxi jsem zpozorovala, Ze je na trhu nedostatek uc¢ebnic zaméfenych
na aktualni u¢ivo gastronomie, konkrétné na stolni¢eni. Mou prvotni myslenkou bylo
vytvofit ucebni text pro hodiny odborného vycviku v oboru ¢isnik- servirka. Obsahem
méla byt prifezova témata nejvice uplatnitelnd v bézném restauracnim provozu a prave
V hodinach odborného vycviku (v obsluze). V odborném vycviku jsou jista
gastronomickd témata, ktera by stala za to shrnout do jednoho ucebniho textu.

Pravidelné jezdim na seminafe pedagogickych pracovnikti v oboru gastronomie
potadané Ceskou barmanskou asociaci, kde jsem témto mym kolegiim a kolegynim
rozdala dotaznik zamétfeny na vyuzivani ucebnich materiald v hodinach odborného
vycviku (obsah tohoto dotazniku jsem pfilozila K nahlédnuti do pftiloh této bakalaiské
prace), z kterého vyplynulo, Ze by tito uéitelé ocenili vytvofeni komplexniho u¢ebniho
textu snejdulezitéj$imi a modernimi tématy ztohoto oboru. Z dotazniku dale
vyplynulo, Ze ucitelé v hodinach pouzivaji své vlastni vytvofené ucebni texty nebo
Cerpaji z ucebnice Gustava Salace. OvSem problémem byl obsah této bakalarské prace,
ktery by byl piili§ rozsahly a obtizné by se ovéfovala a aplikovala jeho cela ¢ast v praxi.

Jako vybornou alternativu za ucebni text s prifezovymi tématy na odborny
vycvik pro ucebni obor CiSnik- servirka jsem zvolila opét vytvofeni ucebniho textu,
ovSem naplni tohoto textu jsou témata zaméfend na praktické zavérecné zkousky
vV oboru c¢iSnik/servirka, konkrétné na tzv. laboratorni cvifeni, coz je piiprava na
praktické zavérecné zkousky, pii kterych se Zaci prakticky seznamuji s ¢iSnickymi
dovednostmi, jako je flambovani, dranzirovani, vykostovani ryb aj. Tento vytvofeny
ucebni text rada poskytnu i jinym $kolam k dispozici, protoze jsem piesvédcena, ze diky
sjednocenym zavérecnym zkouskam vsSech Skol, budou moci ucitelé tento text pouzivat
i na svych Skolach. Ucebni text je zaméfeny piedevsim na detailni popsani postupu
vykonavéani kazdé¢ dovednosti. Soucasti nékterych dovednosti jsou 1 fotopostupy.

V uvodu ucebniho textu jsou Ctendii seznameni s tzv. vyssi formou slozité obsluhy,
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ktera se tyka prace ciSnika u stolu hosta, kam spadaji vSechny tyto dovednosti. Kazdy
rok jsou u praktickych zavérecnych zkousek zarazena i témata jako snidan¢ a kava,
proto i ta jsou v u¢ebnim textu zminéna. D¥ive byl podobny text na nasi skole zakium pfi
laboratornim cviceni diktovan do seSitii a dle mého nazoru byla promarnéna spousta
Casu. Nechtéla jsem zakim text lidoveé feceno ,,naservirovat* kompletné cely, proto
jsem do textu zakomponovala i trochu aktivity, béhem které musi zaci u kazdé
dovednosti vyplnit doplnujici otazky a zakreslit do vyznacenych poli nakres zalozeni
inventate. V prilohach této prace je i didakticky test, ktery byl zaktim piedan k vyplnéni
po skonceni laboratorniho cviceni a mél ovéfit jejich ziskané znalosti, védomosti a
dovednosti.

Nez vznikl tento ucéebni text a didakticky test bylo nutné prostudovat
problematiky tykajici se tvorby ucebnic a didaktickych testl. Pti vytvareni ucebniho
textu je zapotiebi se seznamit s obecnymi cili Skolstvi, rdmcovymi vzd¢lavacimi
programy apod. a postupn¢ sméfovat k cilim konkrétnéjsim, jako jsou fakta, pro koho
ucebni text tvofim, co chci, aby si zak textem osvojil apod. Tato témata jsou blize
specifikovana v teoretické ¢asti.

K ziskédni evaluace a zpétné vazby o pribchu laboratorniho cviceni, zhodnoceni
ucebniho textu a prace ucitele poslouzila prakticka cast této prace, v které jsou
vyhodnoceny dotazniky, které vyplnovali Zaci, ktefi absolvovali cvi¢eni a pracovali
s textem. Praktickd Cast dale obsahuje vyobrazeni pribéhu odborného vycviku,
praktickych zavérecnych zkousek a celého laboratorniho cviceni véetné ptipravy ucitele
na vyuku a didaktického rozvrzeni, aplikace uc¢ebniho textu do tohoto cvic¢eni, metodiku
prace sucebnim textem a metodiku vytvofeni didaktického testu a samotné

vyhodnoceni vysledkt zaki, které ziskali po jeho vyplnéni.



Teoreticka ¢ast

1 STREDNI ODBORNE VZDELAVANI

Skola je vefejna instituce, ve které probihd vychovné — vzdélavaci proces.
Vétsina Skol je ziizovana pod zasti obci a kraji a dotovdna a vedena ministerstvem
Skolstvi, mladeze a t€lovychovy, coz je ustfedni organ statni spravy. Tento orgéan
spolecné s ¢eskou skolni inspekci dohlizi a ur¢uje pravidla toho co, jak, kdy, za jakym
ucelem vyucovat. Tato pravidla jsou sepsana v nékolika pedagogickych dokumentech.
Statnimi pedagogickymi dokumenty jsou Nérodni program v CR (Bila kniha MSMT
2001) a Ramcové vzdélavaci programy. Z téchto dokumenti kazda skola Cerpa a vytvarii
vlastni pedagogické dokumenty na Skolni trovni jako jsou Skolni vzdélavaci programy a
dalsi dokumenty, jako tematické plany, u¢ebni osnovy, z nichz je nasledn¢ odvozeno jiz

konkrétni uc¢ivo.
STATNI
UROVEN

Y
RAMCOVE VZDELAVACi PROGRAMY (RVP)

RVP SOV
RVP 2V ostatni
RVPPV B " s g
RVP GV
Y v Y Y Y
SKOLNi VZDELAVACI PROGRAMY (SVP) SKOLNI

UROVEN

Obrazek 1. Systém kurikularnich dokumentii. Pievzat ze zdroje: (cs.wikipedia.org)

Po ukonceni zadkladniho vzdélavani vétSina zakl pokrauje na dalsi studia.
V dnesnim $kolském systému maji zaci velmi rozséhly vybér sekundarniho vzdélavani
Z rozmanitého sortimentu oborti. Jednak mohou zaci opustit zdkladni Skolu jiz
Vv pritbéhu a pokraovat na gymnaziich poptipadé konzervatotich. Po ukon¢eni devatého
roéniku mohou Zaci nastoupit na studia ve vSeobecném vzdélavani v oborech
s maturitni zkouSkou, ¢imz jsou mySlena gymnazia, nebo v odborném vzdélavani
s maturitni zkouskou, jako jsou stfedni odborné Skoly. Dal§i moznosti pro zaky je

odborné vzdélavani zakoncené vyucnim listem, kam spadaji stfedni odborna uciliste.



Nérodni tstav vzdélavani uvadi, ze “Stfedni vzdélavani rozviji v nadvaznosti na
zakladni vzdélavani védomosti, dovednosti a kompetence zaka a pfipravuje ho na dalsi
studium na vysokych a vysSich odbornych Skolach, nebo na kvalifikovany vykon
povolani a pracovnich Cinnosti. Umoziuje ziskat stupen vzdélani a odbornou pfipravu
jak zakim do 18/19 let véku, tak dospélym”’. (Narodni ustav pro vzdélavani, ©2001-
2011)

1. 1 Cile stfedniho odborného Skolstvi

Do stfedniho odborného vzdélavani se tadi ucebni i studijni obory. Nabidka
oborti by méla byt pestra, aby kazdy zak m¢l dostatek moznosti k vybéru skoly splitujici
pravé jeho pozadavky a pozadavky trhu prace. Narodni program vzdélavani- Bila kniha
shledédva velky problém v pfechodu zakd po ukonceni studia do praxe. Mnoho zakl
Vv prib¢hu studia ani v pribéhu odborného vycviku vibec nepfijde do kontaktu
s realnym provozem (Bila kniha, 2001). Proto je velmi dulezité propojovat teoretické
studium s praktickym, popisovat zakim realné pracovni prostiedi a zaky osobné do
pracovniho prosttedi posilat tzv. na zkusenou.

Bila kniha upozoriiuje také na nové pozadavky spolecnosti na budouci
pracovniky a ob¢any statu, proto bude nutné zhotovit novy statni program a ramcové
vzdélavaci programy, které budou zaméfeny piedevSim na vytvoreni zakladl
celozivotniho vzdélavani a na obCanské a pracovni uplatnéni ve spolecnosti. Konkrétné
na zameéfeni se na celoZivotni u€eni, na schopnost najit si praci v pribéhu celého Zivota,
coZ je spjato sco nejSirSim zdbérem veédomosti, dovednosti a s kliCovymi
kompetencemi. Dale na zaméfeni se na rozvijeni multikulturnich vztahl a rozvoj cizich
jazyku a v neposledni fad€ na obstani v béZném Zivoté, kam bychom zatadili napiiklad

kompetenci socialni a komunikativni (Bila kniha, 2001).
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1. 2 Ramcové vzdélavaci programy pro stfedni odborné vzdélavani

Ramcové vzdelavaci programy (dale jen RVP) jsou statem zhotovené kurikuldrni
dokumenty, které spolecné s Narodnim programem pro vzdélavani tzv. Bilou knihou
vytvafeji obecné pozadavky na vzdélavani na riznych typech a stupnich Skol. Maji
zajem na utvafeni rozmanitého vzdélavaciho prostfedi a 0 pfispivaji Kk pedagogické

nezavislosti $kol.



RVP jsou tvofeny na zaklad¢ Ctyt cilii: ucit se zit s ostatnimi, ucit se poznavat,
ucit se ucit a ucit se byt. RVP stanovuji zejména vystupy, napt. ¢eho by mél byt zak po

absolvovani schopen, nebo jaké dovednosti by mél na urcité urovni ovladat.

v rv

1. 3 Ramcovy vzdélavaci program pro obor vzdélavani kuchar — ¢iSnik

65-51-H/01

Vzdélavani v urcitém oboru se ubirda spole¢né scili stfedniho vzdélavani
k osvojovani kli¢ovych a odbornych kompetenci. Mezi kli¢ové kompetence se fadi
kompetence kuceni, kompetence k feSeni problému, komunikativni, personalni a
socialni kompetence, obCanskd kompetence a kulturni povédomi, kompetence
K pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim, matematické kompetence,
kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi. Odborné kompetence jsou kompetence uplatinovat pozadavky na
hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatki o potravinach a
napojich, kompetence ovladat technologii ptipravy pokrmi, ovladat techniku odbytu,
kompetence vykonavat obchodné — provozni aktivity, dbat na bezpecnost price a
ochranu zdravi pfi praci, usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb,
jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje (RVP, 2007).

V RVP pro obor vzdélavani kuchat — ¢&iSnik je dale uvedeno uplatnéni
absolventa:
wAbsolvent se uplatni pri vykonu povolani kuchar nebo Ccisnik zejména v pozici
zaméstnance ve velkych, stredné velkych i malych provozech. Po ziskani nezbytné praxe
v oboru je pripraven na soukromé podnikani v pohostinstvi. Absolvent pripravovany na
zdkladé tohoto RVP bude znadt technologii pripravy pokrmii a ndpoju, zpiisoby
spravného skladovani, posoudi jejich jakost a technologickou vyuZitelnost. Bude znat
techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluzeb a vyrobkii a realizovat jejich odbyt,
provadet vyuctovani. Dale bude pripraven zajistovat provoz vyrobnich a odbytovych
stredisek, vyuzivat technologicka zarizeni, organizovat potrebné cinnosti pri priprave,
prubéhu a ukonceni gastronomické akce, vést prislusnou dokumentaci provozovny. Ve
styku s hostem bude pripraven jednat profesionalné a komunikovat ve dvou cizich
Jjazycich** (RVP, 2007, s. 12).

Ve skolském zékoné jsou stanovena pravidla pro organizaci vyucovani. V RVP

jsou tato pravidla o délce a formé¢ vzdélavani, dosazeném stupni vzdélavani a
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podminkach o pfijeti a ukonéeni studia tlumocena. Standartni délka studia je 3 roky
Vdenni formé¢, 1 — 1,5 roku ve zkracené¢ formé pro absolventy oborti vzdélavani
ukoncenych maturitni zkouskou. Vecerni, dalkové nebo kombinované studium je
nanejvys 0 1 rok delsi nez vzd€lavani v denni formé. Dosazeny stupenn vzdélavani je
stiedni vzdélani s vyuénim listem. Pfijimaci fizeni se fidi zdkonem ¢. 561/2004 Sb. — §
59, 60, 84 (2), dale § 63, 16, 20, 70 a dals$i podminkou je zdravotni zplsobilost v daném
oboru vzdélavani. Zplsob ukonceni vzdélavani je formou zavérecné zkousky a
potvrzenim o dosazeni stupné vzdélani je vysvédcCeni o zavérecné zkousce a vyucni list.

Soucasti RVP jsou kurikularni ramce pro jednotlivé oblasti vzdélavani, které jiz
byly ve stru¢nosti zminény v piedchozi podkapitole. Jednotlivymi oblastmi vzdélavani
pro vzdé€lavaci obor kuchai — ¢isnik 65-51-H/01 jsou jazykové vzdélavani a
komunikace, spoleenskovédni vzdélavani, piirodovédné vzdélavani, matematické
vzdélavani estetické vzdélavani, vzdélavani pro zdravi, vzdélavani v informacnich a
komunikacnich technologiich, ekonomické vzd€lavani, odborné vzdélavani. Kazda
oblast v RVP je jesté blize specifikovana v podobné obecnych témat uciva a vysledkt
vzdélavani (RVP, 2007).

1. 4 Skolni vzdélavaci program

Skolni vzdélavaci program (dale jen SVP) je povinny pedagogicky dokument na
Skolni urovni, ktery si kazda Skola vytvaii sama na zakladé ramcového vzdélavaciho
programu. Je zakotven ve Skolském, zakoné a teditel Skoly zodpovida za jeho vytvoreni.
SVP je individualni vzd&lavaci program kazdé gkoly.

Kazda skola je specifickd, at’ uz poctem a sloZzenim zakt, nabizenymi obory,
vzdélanim a zku$enostmi uéiteld, proto kazda $kola diky SVP mize zvolit jiny systém
k realizaci vychovné — vzdélavaciho procesu, oviem v souladu s RVP. SVP ma slouzit
k Sifeni povédomi o $kole a jejich cilech, ma klast diiraz na potieby zaku a jejich rodict,
ale 1 na naroky trhu prace. Jeji individualita mtze vést k lepsi propagandé na burzach
Skol a k zvySeni zdjmu o nabizené obory.

Zveiejiiovani obsahti SVP je pro kazdou $kolu povinnosti. Zajemci o studium,
rodice, ale 1 Sirs$i vefejnost ma opravnéni k informacim o Skole, jako jsou nabizené
obory, historie Skoly, kolik ma studentt apod.

Zakladni strukturou SVP jsou: identifikaéni tidaje §koly, charakteristika $koly,

charakteristika Skolniho vzdé&lavaciho programu, ucebni plan, u€ebni osnovy, hodnoceni

10



74kt a autoevaluace $koly. Podrobny manual pro tvorbu SVP je mozné stahnout na
webovych strankach MSMT (Manual pro tvorbu SVP, 2005). Na zékladé SVP vznikaji

dalsi pedagogické dokumenty, kterymi jsou ucebni plany, ucebni osnovy a tématické

plany.
1. 5 Odborny vycvik

Ucnovské Skolstvi se 1isi od ostatnich stiednich Skol pfedevSim z aspektu
vystupniho. Zaci uéiiovskych $kol jsou piipravovani predevsim na vykon délnickych
povolani. K porozuméni odlisnosti uciiovskych skol a stfednich Skol je zapotiebi
nahlédnout do historie.

V obdobi sttedovéku bylo nutné zachovavat, predavat znalosti a dovednosti v
jednotlivych femeslech. Vzhledem k tomu, Ze uciiovské Skoly neboli trividlni Skoly
zacaly vznikat az v prib&hu 18. stoleti, bylo jedinou moznosti uéné individudlné v
jednotlivych femeslech ucit pod vedenim cechovniho mistra. Pfiprava pro vykon
femesla byla pouze v podobé praktickych dovednosti a zavisela vyhradné na rozsahu
znalosti a dovednosti mistra. Opravnéni k vykonu daného povolani bylo zpeceténo tzv.
tovarySskou zkouskou, po jejimz absolvovani se z u¢né stal tovaryS. Vznik Skol pro
ucéné datovany na polovinu 18. stoleti S sebou ptinesl i prvky teoretického vzdélavani v
podobé tii teoretickych ukont, jakymi bylo ¢teni, psani a pocitdni. O néco pozdéji se
zjistilo, Ze tento smér uceni je velmi primitivni a uceni se zacalo postupné zdokonalovat
(Cadilek, Stejskalova, 2003).

Tento struény historicky piehled ptedstavil zakladni princip fungovani
ucnovskych Skol, ktery je zakotveny jiz v obdobi stiedovéku a jisty zaklad si zachoval
dodnes. Dnesni spolecnost je natolik vyspéld, Ze klade na budouci zaméstnance
mnohem vétsi pozadavky. Tim padem je nutnd i1 inovace vzdélavacich programil a
celkové kladeni vétSiho diirazu na kvalitu Skolstvi.

Zpravidla kazdé stfedni odborné uciliSté bez ohledu na nabizené u¢novské obory
déli vzdélavani zaki do dvou vzdélavacich oblasti. Jednou je oblast tykajici se
teoretického obsahu uciva, kam spadaji pfedméty vSeobecného charakteru jako je Cesky
jazyk, matematika aj. a na pfedméty odborné, které jsou odvozené od nabizenych obort.

Odborny vycvik na vétsing sttednich odbornych ucilist’ probihd ve stfidajicich se
intervalech po jednom tydnu s vyu¢ovanim teoretickym. Pracovni doba zaki je zapsdna

ve Skolském zakon€ a zdkoniku prace. V odborném vycviku je nezbytné zaky sezndmit
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s bezpecnosti a hygienou prace a pozarni ochranou. Hlavnim obecnym cilem odborného
vycviku je propojovat teoretické védomosti ziskané v hodinadch odborného predmétu s
praxi a pfipravovat zaka na jeho budouci povoldni. DalSimi obecnymi cili jsou podle
Cadilka rozvoj mravnich hodnot, rozvoj tvofivého logického mysleni, rozvoj
poznavacich schopnosti a dovednosti, rozvoj manualnich dovednosti a piipravy pro

prechod od vzdélani k sebevzdélani (Cadilek, 2003).

12



2 UCEBNICE

Dulezitym poznatkem tykajiciho se didaktickych prostiedki je podle Kalhouse a
Obsta fakt, ze ¢lovék ziskava 80% informaci zrakem, 12% informaci sluchem, 5%
informaci hmatem a 3% ostatnimi smysly. Na zaklad¢ téchto fakti je zfetelné, jak
dilezitou roli ucebnice ve vzdélavacim procesu hraji. V ptipadé, ze je ucebnice dobie
zpracovana, muze byt pro zaky pravodcem V pribéhu téeba i celého studia. Uéebnice se
fadi mezi materialni didaktické prostfedky, konktrétné do textovych pomiicek (Kalhous,
Obst a kol., 2009).
byly vyobrazeny na hlinikovych desti¢kach jiz v dob¢ existence narodi starovéké
Asyrie, Babylona, Egypta a Ciny nékolik tisic let pfed Kristem. Byly pouZivany
pfedev§im pro nabozenské ritudly a udélovaly rady a li¢ily pfedeslé poznatky novée
vznikajicim védeckym obortim, jako byla medicina ¢i geometrie.

Ucebnice jako didakticky prosttedek pii vyuCovani na Skolach byla
pravdépodobné vyuzivana uz v obdobi antického Recka a Rima. Jedna z nejznamég;jsich,
v mnohé literatufe vedena jako nejstar$i u¢ebnice je Institutionis oratoriae libri XII (v
Ceském znéni Zaklady rétoriky), byla napsana Marcem Fabiem Quintilianem. V 15.
stoleti diky slavnému vynalezu Jahannese Gutenberga, kterym byl knihtisk, se zacaly
ucebnice ve velkém vydavat a Sifit.

Jan Amos Komensky- ucitel naroda, uznavany filosof, spisovatel a ucitel, byl
autorem mnoha slavnych publikaci a ucebnic, které maji velky vyznam i v novodobém
Skolstvi. Knihy, jako Brana jazyku oteviena, Svét v obrazech a jiné jsou a
pravdépodobné budou uznavanou literaturou pro mnoho dalSich generaci (Prlcha,
1997).

Dnesni moderni technologie zasahuji snad do vSech védnich obor. Vyuzivani
téchto novych technologii zasahuje i do oblasti Skolstvi. Vyuzivani dataprojektord,
interaktivnich tabuli, hlasovacich zatfizenich aj. vymozenosti je ve spravnou dobu a na
spravném misté urcité velkym piinosem a vSedni vyucovani se miize stat diky témto
technologiim zajimavéjSim a pro zéky atraktivné€jsi. Obvyklym jevem na mnohych
Skolach je zatazovani prace s tablety a notebooky do vyufovani. Po piecteni tohoto
odstavce uz chybi polozit pouze otdzku, zda diky témto technologii neklesa zdjem o
pouzivani klasickych ucebnic. Odpovéd’ Ize nalézt v publikaci Ucebnice pod lupou, kde

Priicha uvadi, Ze 1 pfes vzristajici pocet elektronickych médii, vyuzivani ucebnic
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dokonce nabird markantniho vzestupu na ,,edukac¢nim trhu“ a o budoucnosti ucebnic

neni pochyb (Manak, Klapko, 2006).
2. 1 Funkce ucebnic

Ke konci predeslé kapitoly byl zminén vliv moderni technologie na vyuzivani
ucebnic. Podle Prichy moderni technologie nezabranily vzniku a pouzivani uéebnic,
kazdopadné jisty vliv na n¢ ponechaly.

Jak uvadi Manak (2006), tradi¢ni forma ucebnice bude mit své misto ve Skole asi
nadale. Ale do kurzu pfichdzeji diky inovacim a stale se ménicim pozadavkiim na Skolu
napt. ucebnice doplnéné o elektronicky nosi¢, nejcastéji o CD, do $kol jsou zavadény
vyukové programy s elektronickymi pracovnimi sesity a ucebnicemi, pocitacova vyuka
s pfipojenim k internetu aj. (Knecht, Janik a kol., 2008, s. 22).

Vzhledem k tomu, ze klasicka forma ucebnic se nezpochybiiuje, i kdyz nékteré
funkce nejsou zcela aktualni (Knecht, Janik a kol., 2008, s. 22), je zapotiebi pfi studiu
uCebnic zminit funkce tradi¢nich udebnic. ,,Funkci ucebnice se rozumi role,
predpokladany ucel, ktery ma tento didakticky prostredek plnit v redlném edukacnim
procesu‘‘ (Pricha 1998, s. 19).

Aby byla ucebnice ucelna a prakticky vyuzitelna, musi spliiovat tyty funkcni

parametry:

1. Funkce prezentace uciva- neboli informaéni funkce musi piedkladat ¢tenairim
informace a to riznymi formami (verbalnd, obrazkovou, kombinovanou)

2. Funkce 7izeni uceni a vyucovani- Vtéto funkci je ucebnice pojata, jako
didakticky prosttedek, ktery zdka podnécuje k uceni (otdzky, ukoly aj.) a také
pomaha uciteli pfi vyuc€ovani

3. Funkce organizacni (orientacni)- pomaha Ctenafim v orientaci o zpusobech

svého vyuzivani (Pricha, 1997, s. 278)

Podrobngjsi vycet funkei ucebnic uvadi D. D. Zujev (1986) v knize Ako tvorit’

ucebnice:

1. Informacni funkce- zaklada se na predavani informaci ve specifickych oborech a

pfedmétu, ma tlohu v podob¢ osvojovani uciva zakiim
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2. Transformacni funkce- slozi k didaktické transformaci informaci z riiznych
druhii oborti do formy, kterd je dostupna v urcité forme pro zaky

3. Systematizacni funkce- systematicky segmentuje ucivo od jednodussiho

4. Zpeviovaci a kontrolni funkce- pomaha zakiim s osvojovanim si uciva a s jeho

pochopenim napt. v podobé¢ kontrolnich otazek

Sebevzdéldvaci funkce- zéky vede k motivaci, snaze poznavat a k samostatnosti

Integracni funkce- u¢ebnice pomaha se zapamatovanim a scelenim si informaci

Koordinacni funkce- koordinuje souhru vSech didaktickych prostiedki

O N o O

Rozvojové vychovna funkce- napomaha k vSestrannému rozvoji jedince (Zujev,

1986, s. 59 — 88)
2.2 Ucivo

V predeslych kapitolach bylo pojednavano o statnich Skolskych dokumentech,
jako je Bila kniha a Ramcové vzdélavaci programy, které urcuji obecné cile vzdélavani.
Dnesni skolsky systém ponechava dostatek volného prostoru k dotvareni tohoto obsahu
vzdélavani v rezii vedeni kol a uciteld (Kalhous, Obst a kol. 2009). Vybér konkrétniho
uciva byva zpravidla ponechavan pravé v rukach skol a uditeld. Pfi vybéru uciva je
dalezité se tidit tim, Ze ucivo je predevSim prostfedkem k osvojovani védomosti,
dovednosti a postojovych hodnot.

Podle pedagogického slovniku je pojem ucivo definovan ve tiech formach:

(1) ,, Tradicni souhrn poznatkii, které ma ucitel predat zZakim. (2) V Sirsim pojeti
vecny obsah uceni, ucebni latka ( ném. Lehrstoff, angl. learning materidl), zahrnuje
souhrn védomosti a dovednosti, které si ma zZdk osvojit. (3) Soucasné pojeti uciva
zahrnuje veskerou zkuSenost Zzdka, kterou si osvojuje ve vyuce. Pojem ucivo je
nahrazovan komplexnim pojmem — Kurikulum— kmenové ucivo “(Prucha, Walterova a
Mares, 1995, s. 244).

Zakladnimi otazkami na celosvétové trovni je, cemu vyucovat a jakym smérem
vyuku fidit a smérovat. Odpoveédi na tyto a dalSi otazky plni stranky didaktickych
literatur. Obsah vzdélavani tzv. kurikulum je tvofeno ze sedmi otazek: pro¢, koho, co,
kdy, jak, za jakych podminek a s jakymi ocekavanymi efekty vzdélavat (Kalhous, Obst
a kol. 2009).
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Prezentace uciva zékovi, at’ uz v podobé psaného textu- ucebnice nebo vykladu
by méla byt vzdy pfiméfend, tzn. piiméfena veéku zaka, K jiz nastfadanym piedeslym
védomostem, znalostem a dovednostem a pfimétené citliva k sociokulturnim postojim
zéka. DalSim kritériem je uplnost pfedkladaného uciva. Mnozi autoii uclebnic se
nedovedou vzit do role zdka a do jeho procesu mysleni, proto byvaji ucebni texty
mnohokrat bez bliz§iho vysvétleni nékterych pojmii, nebo dokonce bez zakladi dané
problematiky. To, co se muze zdat dospélému Cloveku ,,jasné, ditéti nebo zakovi se tak
,,jasné“ zdat zdaleka nemusi. Posledni zdvaznou chybou byva nespravné setazené ucivo,
jeho Spatnd navaznost na predeslé ucivo, preskakovani ztématu do tématu a

nenéavaznost napiiklad na jiz probrané u¢ivo v jiném predmétu (Cap, Mares, 2007).
2. 3 Didakticka transformace

Souhrn informaci rtiznych oblasti kultur a oborli po zpracovani a zjednoduseni
jejich obsahti, tvofi napli kurikuldrnich dokument. Toto zpracovani se nazyva
didaktickou transformaci. Aby uc¢ivo bylo vytvofeno vécné a bylo pozdéji prakticky
vyuzito, je nutné premyslet nad cilem, ¢eho chceme u¢ivem dosdhnout a pro koho je
ucivo tvofeno (vek, pohlavi, motivace, smysl ué¢iva), (Skalkova, 2007).

Podle doposud zrealizovanych vyzkuma se zjistilo, ze ucebnice pii piipravé na
vyu€ovani ve velké mife pouzivaji ucitelé, ovSem vyuzitelnost ucebnic pii vyuce zaky
je minimalni. Z vyzkumu vyplynulo, Ze ucitelé ucebnice pietvaieji k obrazu svému a to
Pti¢inou miize byt velka narocnost textu ¢eskych ucebnic. V ptipadé, ze k této uprave
dochdazi a vznika jiné stru¢néjsi ucivo, probihd zminény proces didaktické transformace
nebo mozno fici dochazi k didaktickému zjednoduSeni.

D. Hering profesor didaktiky na Drazd’anské univerzité poprvé vnesl pojem
didaktické zjednoduseni do didaktiky, stalo se tak v priibéhu 50. let 20. stoleti, kdy po
skonCeni druhé svétové valce se zacalo shromaZdovat velké mnoZstvi informaci a
historickych materialti o druhé svétové valce, tim vzristal pocet vydavanych ucebnic o
této problematice a orientace v nich byla ¢im dal slozit€jsi, proto bylo zapotiebi zacit
informace a ucivo redukovat a regulovat (Knecht, 2007, s. 69 - 70).

Tvirci uciva vSeobecné byvaji zpravidla ucitelé a autofi ucebnic, ktefi maji
V dnesnim $kolském systému pravo na libovolny vybér uciva a na libovolny zptisob

jeho prezentace spodminkou navaznosti na Bilou knihu a RVP. Tito tvirci vSak
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v mnoha pftipadech pfi tvorbé uciva Casto chybuji. Vzhledem k velké obecnosti statnich
vzdéelavacich kurikularnich dokumentt byva pro ucitele a autory ucebnic naro¢né podle
téchto dokumentii zvolit to spravné ucivo. Pfistupuji k vybéru uciva piili§ laxné nebo

oy ee

téchto praveé zminénych chyb (Trnka, Janik, 2006).
2.4 Tvorba ucebnic, didakticka vybavenost u¢ebnic

Zakladni struktura ucebnic je d€lena na textovou a mimotextovou slozku. Obé¢
dvé slozky jsou pro dobie napsanou ucebnici samoziejmosti a obé maji jasn¢ urcujici

role, které maji zastavat.

UCEBNICE

|
| 1

TEXTOVA MIMOTEXTOVA

SLOZKA SLOZKA

Obriazek 2: Obecny model struktury u¢ebnic. PFevzat ze zdroje: (Priicha, 1998, s. 21)

Textova slozka

Tato sloZka obecné je v ucebnicich, pfedevsim v téch uréenych pro Zaky vyssich
slovy dovedeme 1épe popsat nase pocity, napady a myslenky nez napiiklad obrazky a
grafy. Cteni a psani je jedna ze zékladnich dovednosti ditéte, kterd je rozvijena jiz
v ptredSkolnich letech. Pti ¢teni knizky, pohadky, ¢i jiné literatury pouziva kazdy ¢lovek
jinou verzi porozuméni tfeba i jednoho a toho samého textu.

Patrné je, Ze kazdy cloveék pouzivd vlastni mentdlni operace a tvoii si
individualni verzi textu. Jak dodava Cap a Mare§ (2007), v mnohych piipadech by se
autofi divili, co si Ctenafi z jejich texti odvodili a jak nespravné text pochopili.
Myslenky a fantazie neznaji hranice. Abychom se pfi psani ucebnice t€émto nasledkiim
vyhnuli, je zapotiebi text napsat co nejsrozumitelnéji, ale pfitom vécné a dostatecné

v ném shrnout vSe podstatné. Opét musime dbat na cilovou skupinu Ctenaii a tomu

pfizplsobit narocnost textu.
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Ve Vyzkumném tstavu $kolstvi v 70. letech vypracovali J. Dolegek, M. Regatko,
Z. Skoupil klasifikaci strukturnich komponentl textové slozky ucebnice, kterou Priicha

(1998) prezentuje ve své publikaci takto:

Textové komponenty Funkce komponentu

1. Motivaéni text slouzi v ucebnici kuvedeni do
uciva; K vysvétleni, pro¢ se uréité ucivo
probira; k zainteresovani zaka pro aktivni
¢innost; k navazani na diive probrané

ucivo aj.

2. Vykladovy text sd¢lovani poznatki, faktl, teorii,
historického vyvoje poznatkdi, norem,

hodnot a postoji atd.

3. Regulacni text slouzi k aktivizaci zdka pii Cteni
textu  ucebnice;  ud€luje  pokyny

K provadéni cvicenti aj.

4. Ukézky a ptiklady funkce neni autory definovana

5. Cviceni vedou zaka k zdmérnému
opakovani ur€it¢é Cinnosti, a tim
k ziskavani urcitych dovednosti, navyku

aj.

6. Otazky aktivizuji funkce podobné jako

v komponentu 5

7. Prosttedky zpétné vazby funkce ziskdvani informaci o
postupu uceni, napt. vysledky vypoctu,

klice k jazykovym cvicenim aj.

Tabulka 1: Klasifikace strukturnich komponentia textové sloZky ucebnice. Text pievzat ze zdroje (Pricha,
1998, s. 22)

Mimotextova slozka

Mimotextova slozka je Vucebnicich zastoupena méné nez textova.
Mimoslozkova c¢ast slouzi piedevsSim k dotvofeni, doplnéni piedstavy probirané
problematiky. Do této slozky se fadi obrazky, schémata, grafy, fotografie aj.

V ucebnicich sméfujicich do rukou zakt navstévujicich prvni ro¢niky zakladnich skol
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jsou hlavnim stfedem pozornosti. Na zakladé¢ mimotextové slozky se u takto malych
déti osvojuje slozka textova. Zaci se za pomoci obrazki, které jsou vyobrazeny
V ucebnici, uci pievadét obrazek do textové formy- uci se Cist a psat. Vyuziti
mimotextové slozky v u¢ebnici je také zavislé na ucivu prezentovaném v ucebnici, tedy
napiiklad na predmétu, pro ktery je psana. Ucebnice ptirodovédy pro druhy stupeii bude
mimotextovou slozkou pravdépodobné zastoupena vice nez naptiklad ucebnice
matematiky pro stiedni Skoly.

Predpokladem byva, Zze ucebnice je vytvarena piedevSim pro zaky. Proto je
nesmirné dulezité pii planovani toho, co do ucebnice bude zakomponovano, brat na
zietel predevsim Ctenaie a také to, ¢eho chceme ucebnici docilit, jakymi prostiedky
apod. Kvalitné napsana u¢ebnice musi spliiovat ur¢ita kritéria.

Nize vytvofené tabulky, v kterych je text ptevzat od Pruchy (1989) jsou celkem
tvofeny 36 komponenty rozdélenymi do tfi aparatd, pticemz kazda tabulka zobrazuje
jeden aparat. Tyto tabulky jsou dobrym pomocnikem jednak pii tvorbé ucebnic, ale i pii

jejich hodnoceni.

I. Aparat prezentace uciva

a) verbalni komponenty b) obrazové komponenty
vykladovy text prosty umeélecké ilustrace
vykladovy  text  zptehlednény naukovéd ilustrace (schamatické

(pfehledova  schémata, tabulky aj. | kresby, modely aj.)

k vykladu uciva)
shrnuti uc¢iva k celému roéniku fotografie
shrnuti uciva k tématim mapy, planky, grafy, diagramy a;.

(kapitolam, lekcim)

shrnuti  uciva  k pfedchozimu obrazovd prezentace barevna (tj.
ro¢niku pouziti nejméné jedné barvy odlisné od

barvy bézného textu)

doplnujici texty (citace z prament,

statické tabulky aj.)

poznamky a vysvétlivky

podtexty k vyobrazenim

slovnicky pojmi, cizich slov aj.

Tabulka 2: Aparat prezentace uciva. Pievzato ze zdroje: (Priicha 1989)
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I1. Aparat ridiciho uceni

¢) verbalni komponenty

d) obrazkove komponenty

predmluva

grafické symboly oznacujici urcité

casti textu (poucky, pravidla, tkoly,

cviceni)

navod k préci s ucebnici (pro zéky

a/nebo uditele

uziti zvlastni barvy pro urcité casti

verbalniho textu

stimulace celkova (podnéty
k zamysleni, otazky aj. pied celkovym

ucivem k ro¢niku)

uziti  zvlastniho pisma (tucné

pismo, kurziva aj.) pro uréité casti

verbalniho textu

stimulace detailni (podmeéty

k zamysleni, otazky aj. pfed nebo

Vv pribéhu lekci, témat)

vyuziti pfedni nebo zadni obalky
(ptedsadky) pro schémata, tabulky aj.

odliSeni trovni uciva (zakladni —

rozsifujici, povinné — nepovinné apod.)

otazky a tikoly za tématy a lekcemi

otazky a ukoly k celému rocniku

(opakovani)

otazky a tukoly k pfedchozimu

ro¢niku (opakovani)

instrukce Kk ukolim komplexngjsi
povahy (ndvody k pokusiim, laboratornim

pracim, pozorovanim aj.)

naméty pro mimoskolni ¢innosti

S vyuzitim uciva

explicitni vyjadfeni cili uceni pro

zaky

prostredky a/nebo instrukce
k sebehodnoceni pro zaky (testy a jiné

zpusoby hodnoceni vysledkl uceni)

vysledky ukold a cviceni (spravné

feSeni, spravné odpovédi apod.)
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odkazy na jiné zdroje informaci

(bibliografie, doporucena literatura aj.)

Tabulka 3: Aparat Fidiciho uceni. Pfevzato ze zdroje: (Priicha, 1989)

I11. Aparat orientacni

e) verbalni komponenty

obsah ucebnice

¢lenéni udéebnice na tématické

bloky, kapitoly, lekce aj

marginalie, vyhmaty, ziva zahlavi

rejstiik (véeny, jmenny, smiSeny

Tabulka 4: Aparat orienta¢ni. Pievzato ze zdroje: (Pricha, 1989)

2.5 Hodnoceni uéebnic v CR

V dob¢ 80. let Statni pedagogické nakladatelstvi v Praze provozovalo vyzkumné
Stredisko pro teorii tvorby ucebnic, vydavajici pieklady z cizojazy¢nych publikaci, ale i
prace Ceskych autort. Toto stiedisko pofadalo fadu seminaiti tykajicich se pravé
vyzkumu ucebnic a jejich tvorby. Toto stfedisko bylo zruSeno a soucasna situace se
zhorsila. Hlavnimi problémy jsou, ze pedagogicti odbornici se jen zfidka zabyvaji teorii
ucebnic a jejim hodnocenim, neni provozovano zadné pracovisté, jak tomu bylo v 80.
letech, které by vyhodnocovalo kvalitu uc¢ebnic a poustélo do ob&éhu pouze ty kvalitni,
nebo alespon zvefejiiovalo jejich didaktickou kvalitu. S porovnanim situace se
zahrani¢im CR opravdu v tomto oboru pedagogické védy siln& zaostava a jiskrou svétla
miize byt par autori jako Priicha, Capek, BeneSova, Sikorové aj., které tato situace
nenechava klidnymi a v jejich publikacich je problematika tvorby ucebnic, vyzkum a
vSe stim spojené¢ho obsazeno (Manak, Klapko, 2006, s. 10 - 11) a také snaha
Ministerstva Skolstvi mladdeze a télovychovy, které hodnoti u¢ebnice a udéluje tzv.
schvalovaci dolozky. Tento systém schvalovacich dolozek s¢itd fadl ptiznivct, ale i
kritikl. Pfestoze jsou podminky k udé€leni schvalovaci dolozky pomérné dost narocné,
stava se, Ze pro jeden a ten samy vyucovaci predmét dokonce i1 ro¢nik a typ Skoly udéli
MSMT schvalovaci dolozku dvéma naprosto odlisnym udebnicim, které se nelisi pouze

po grafické a technické strance, ale je jind vrozsahu vykladového textu a celé
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narocnosti po strance inteligencni, coz celému systému ubird na divéryhodnosti

(Knecht, 2007 s. 7).
2. 6 Kritéria vedouci k poznani kvalitni ucebnice

Hodnoceni u¢ebnice muiize probihat v riznych formach. Uéebnici mize zhodnotit
jednak respondent, tato metoda je vyuzivana pomérné Casto a probiha formou dotaznika
sméfovanym k odbornikiim, ktefi ucebnici zhodnoti po jeji kvalitativni strance. Kazdy
respondent ma individualni ptistup k hodnoceni, proto se muze zdat nékomu tento typ
hodnoceni ne piili§ davéryhodny. DalSi moznosti jak zhodnotit ucebnici je experiment,
ktery zpravidla probiha na Skole a béhem n€hoz se zjistuje, jaky vliv na studijni
vysledky zakdi nové ucebnice v porovnani se starSimi maji. Tento typ hodnoceni je
narocny na cas, ale i finance. Posledni metodou miize byt analyza ucebnice. Po
stanoveni pravidel pro vypocet parametrii ucebnice se ziskaji data, kterd poslouzi
k jejimu zhodnoceni. Tato metoda se snazi o propojeni obou piedchozich metod,
vyhodou je niz8i finan¢ni naro¢nost analyzy, ale nevyhodou je necustale aktualni
problém jakd stanovit pravidla pro vypocet, aby zanalyzy vyplynula opravdu
duvéryhodna data (Manak, Knecht, 2007, s. 19 — 20).

Otazky tykajici se hodnoceni ucebnic jsou vzdy spjaty i s jejich tvorbou. Pti
vytvafeni ucebniho textu jsou tato kritéria a aparaty zminéné v predeslé podkapitole
dobrym pravodcem pro spravné napsani uéebnice. Vécnym piikladem mutize byt situace
ve Skole, kdy Zaci doptedu védi, co bude v testu hodnoceno a jakym zptisobem. V tomto

pfipad¢ je dost pravdépodobné, Ze se podle hodnoticich kritérii Zaci na test pfipravi.

Piedmét vyzkumu ucebnic

1. vlastnosti ucebnice komunikacni, obsahové,
ergonomické
2. fungovani uéebnic pfimo v uceni a vyucovani, nazory

a postoje uzivatell k ucebnicim

3. vysledky a efekty ucebnice zmény ve veédéni subjektl, zmény
V postojovych, hodnotovych aj.

vlastnostech subjektl

4. predikce a fungovani ucebnic

5. modifikace parametrti u¢ebnic

Tabulka 5: PFedmét vyzkumu uéebnic. Pfevzato ze zdroje: (Mainak, Knecht, s. 32 - 39)
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vvvvvv

vlastnosti a charakteristik pfi hodnoceni wucebnic. Vyzkum byl proveden
v Moravskoslezském kraji a Gi¢astniky byli ucitelé ze zakladnich a stfednich skol, jejich
celkovy pocet byl 783. Respondenti méli za kol z piedlozenych kategorii vybrat na
byly vytvofeny dal§i podkategorie, které byly nasledné pietvoreny do otazek.
Respondenti na bodové skale otazky hodnotili a nasledné byly vysledky vyhodnoceny.
Ptedpokladem bylo, Ze kritéria pro hodnoceni ucebnic budou odlisna od typu a stupné
Skoly a vyucovacich predméti. Vyzkum tuto informaci nepotvrdil, ba naopak
z vyzkumu vyplynulo, ze nejdulezitéjsi kritéria pro hodnoceni ucebnic jsou na vsech
Skolach velmi podobna. Vysledky vyzkumu jsou uvedeny nize:

1. Piehlednost
. Pfiméfena obtiznost textu a rozsahu uciva
. Odborna spravnost
. Motivaéni charakteristiky
. Rizeni uéeni
. Obrazkovy material
. Shoda s kurikularnimi dokumenty

. Cena (dostupnost ucebnice)

O o0 N N D B~ WD

. Ergonomické a typografické vlastnosti

10. Dopliikové texty a materialy

11. Diferenciace uciva a tloh

12. Hodnoty a postoje

13. Zpracovani uc¢iva (Manak, Knecht, 2007, s. 32 — 39)
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3 DIDAKTICKE TESTY

Aby ucitel nabyl dojmu, Ze jeho vyuka byla efektivni, mél by zhodnotit, jaké
znalosti, védomosti, dovednosti, postoje a hodnoty si zak osvojil. Disciplina, v které by
se m¢l umét pohybovat kazdy ucitel, tj. pedagogicka diagnostika je na tuto didaktickou
problematiku zamétena. Metod hodnoceni vysledki vyuky je nékolik. Jednou
Zmoznosti je zadavani didaktickych testd zakim, vétSinou pii uzavieni urcité¢ho
vyukového celku. Ucitel didaktickym testem zjist'uje, zda svou vyukou dosahl predem
stanovenych cili a méfeni vysledka uceni.

Didakticky test je pfedevSim specificky tim, Ze se fidi urCitymi piedem
stanovenymi kritérii- napt. pfi hodnoceni, ovéfovani a navrhovani testd (Kalhous, Obst
a kol. 2009, s. 216).

Aby didakticky test, byl sestaven ucelné, musi podle Skalkové (2007) plnit urcité
funkce:

e objektivnost
¢ reliabilitu- spolehlivost
¢ validitu- pfesnost
e senzibilitu- citlivost
Podle Skalkoveé (2007) se didaktické testy déli na:
e testy orientacni (nestandardizované, informacni)
e testy standardizované (normalizované)

Rozdil mezi témito testy je predevSim v tom, Ze orientacni testy si miiZze ucitel
sestavit sam, proto musi ovladat zakladni pravidla pro jejich sestavovani. Testy
standardizované a jejich sestavovani se ponechava v rukou odborniki, tyto testy jsou
casové, ale 1 finanén€ ndkladnéjsi. Pied jejich zvefejnénim jsou testy vyzkouSeny a
ovefovany na urcitém vzorku lidi (Skalkova, 2007). Tyto testy vydavaji specializované
instituce, jako Psychodiagnostika Bratislava. Soucasti testll je 1 manual, ve kterém jsou
instrukce k jeho vyplnéni a hodnoceni.

Mimo vySe zminénych testli se dale déli testy na:
e testy rychlosti
e testy urovné
e testy kognitivni, psychomotorické

o testy vysledkll vyuky a testy studijnich ptedpokladii
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e testy rozliSujici (testy relativniho vykonu)

e testy ovéiyjici (testy absolutniho vykonu)

e testy vstupni, pribézné a vystupni

e testy monotématické (zkousSeji jediné téma ucebni latky) a polymatické (zkouseji
ucivo né€kolika tematickych celki)

e testy objektivné skorovatelné (testy obsahuji ukoly, u nichZ nelze objektivné
rozhodnout, zda byly feSeny spravné, ¢i nikoliv)

e testy subjektivné skorovatelné (typickym piikladem tohoto testu je test
s otevienymi Sirokymi tlohami, u téchto testli neni mozné jednoznac¢né stanovit

spravnou odpovéd), (Kalhous, Obst a kol. 2009)
3.1 Zasady tvorby didaktického testu

Jak jiz bylo zminéno vySe, pfi tvorbé nestandardizovanych testill, které si vytvari
ucitelé sami k ovéfovani dosavadnich cild, které Zaci splnili, je nutné dodrzovat urcita

pravidla. Podle Ditricha (1993) je postup pfi sestavovan didaktickych testti nasledujici:

1. Analyza uciva a stanoveni cile didaktického testu
Ceho chci testem docilit, pro koho test sestavuji, jakou znalost uéebni latky u

zaki chei v testu ovéfit apod.

2. Stanoveni odpovidajiciho poctu zastoupenych polozZek (tj. otazka a odpovéd)
Jestlize urcité ucivo tvoii 20% z tematického celku, pak by v testu mélo byt 20

% polozek zaméteno na tuto ucebni latku.

3. Tvorba polozek
Novodobé didaktické testy by mély byt zaméteny na aplikaci poznatki v praxi,
zda zak ucivo pochopil, nikoliv, zda se u€ivo naucil nazpamét' a nechape souvislosti,

testy by mély ovétovat uroven tvorivého mysleni
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4. Primerenost a vyvazenost vsech variant testu
Krom¢ objektivity, spolehlivosti, ptfesnosti apod. musi byt test pfiméiené
obtizny. M¢l by obsahovat, otazky lehké (startovaci), stfedni a velmi tézké. V piipadé¢,

ze test bude zalozen na dvou variantdch, musi byt obé varianty stejné narocné.

5. Vytvoreni zkusebni verze

Soucasti zkusebni verze by mél byt i ndvod na vyplnéni testu. Respondenti
mohou zadavateli v prabéhu vypliovani klast otazky v piipadé, ze je jim néco nejasné.
Tato faze ma zpétnovazebni charakter. Zkusebni verze by méla byt zaddna dostate¢né

velkému vzorku respondenti, tak jak stanovuji statické normy

6. Vytvoreni bodového hodnoceni
Vétsinou se kazda otdzka hodnoti jednim bodem, existuje i moznost odecitani
bodl, pro kterd plati specifickd pravidla. Findlni vykon zdka je hodnocen poctem

spravnych odpovédi.

7. Analyza zkusebni verze didaktického testu
Kazda otazka se musi podrobit analyze poétu spravnych odpovédi. Cim &astéji je
otazka zodpovézena spravné, tim vice patii do kategorie spravné poloZenych otazek.

V ptipadé, Ze jsou nékteré otazky Casto nezodpovézeny, mély by se z testu vytadit

8. Provedeni uprav zkuSebni verze, sestaveni konecné verze
Vytvofeni otazky testu neni lehkym krokem, je zapotiebi se rozhodnout pro
spravny typ- druh otadzek. Byckovsky (1982) povazuje za nejdulezitéjsi druhy otazek
v testu tyto:
e oteviené Siroké otazky:
Tzv. otazky s volnou odpovédi, které mohou byt stru¢né nebo Siroké. Ponechany
prostor za otazkou zakovi napovida, jak by méla byt odpovéd’ obsahla. U téchto
otazek, je dobré zakovi vymezit strukturu jeho odpovédi, pomoci mu lépe
pochopit specifikaci jeho odpovédi.
e tlohy se stru¢nou odpovédi:
Zak musi vytvofit vlastni, kratkou stru¢nou odpovéd’. Jedna se napiiklad o

uvedeni data, ¢isla, jména, symbolu apod.
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ulohy dichotomické:

Zakim jsou piedkladany dvé varianty odpovédi, z nichZ si zak jednu vybere.

Tento druh otazek muze byt pro zaka velmi trividlni, proto je dobré pfi zvoleni

této varianty zvysit pocet otazek.

ulohy s vybérem odpovédi:

1.

jedna spravna odpoved’

2. jedna nejptesnéjsi odpoved
3.
4
5

jedna nespravna odpoveéd
vicendsobna odpovéd
situacni ulohy (interpreta¢ni)- nabidka odpovédi neni predkladana jako u

pfedchozich variant, odpovéd’ vyplyne z dané situace

prirazovaci ulohy:

Ukolem je prifadit souvisejici prvky k sobé

usporadaci tlohy:

V téchto tkolech se od zédka vyzaduje, aby jednotlivé uvedené prvky seradil za

sebe ve spravném potadi (podle velikosti, vyznamu, chronologicky apod.)
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Prakticka ¢ast

4 METODIKA PRAKTICKE CASTI

Prakticka cast navazuje na cCast teoretickou, nejprve bylo nutné nashromazdit
dostate¢né mnozstvi materidlu tykajiciho se tvorby ucebnich materialii a az nasledné
mohla vznikat ¢ast prakticka. V této ¢asti jsem vytvofila ucebni materidl spole¢né
s didaktickym testem pro zéky. Na mésic unor bylo naplanované laboratorni cviceni.
V praktické casti jsem se zaméfila na cely jeho pribéh a vytvofeny ucebni text a
didakticky test jsem u zakl pfi laboratornim cviceni pouzila. Nésledny dotaznik, ktery
je v této Casti také vyobrazen, jsem vyhodnotila a tim jsem ziskala zpétnou vazbu na

cely pribéh laboratorniho cviceni a na vytvofeny ucebni text.
4. 1 Charakteristika odborného vycviku

Stfedni odborna Skola obchodu, sluzeb a femesel a Jazykové Skola s pravem
statni jazykové Skoly v Tabofe mé v soucasnosti 137 zakli v oboru kuchai- ¢isnik,
¢iSnik- servirka, kuchatf. Hodiny odborného vycviku se stfidaji po jednom tydnu
s vyukou teoretickou. Pracovni doba zakl je stanovena podle zadkoniku prace, tzn. u
zakl prvnich ro¢nikd na 6,5 hodin a u 74k druhych a tfetich ro¢niki na 7,5 hodin.
Odborny vycvik vykonavaji Zaci V riznorodych provozech. Jednak uzavird S$kola
smlouvy se soukromymi provozy (restaurace, hotely, cukrarny, kavarny), nebo zaky
umist'uje na odborny vycvik do Skolni jidelny a jako velké plus je pro zaky nové
zrekonstruovana $kolni restaurace v centru Tabora. Zaci prvnich ro¢nikid jsou vzdy na
cely Skolni rok umisténi na odbornou praxi do $kolni restaurace nebo Skolni jidelny, kde
jsou pod vedenim ucitele odborného vycviku postupné seznamovani se zaklady
obsluhy. Cast 74kt druhych a tfetich ro¢niki je rozdélena do smluvnich zavodi, kde
pracuji pod vedenim instruktori, a ucitel odborného vycviku za zakem pouze
nepravidelné dojizdi. Zbyli Zaci druhych a tfetich ro¢nikli jsou ve Skolnich provozech.
Skola snazi zaky nechdvat mezi jednotlivymi provozy tzv. kolovat. Smluvni
provozovny jsou riznorodé, od zavodnich restauraci, az po $pickové hotely, Skola chce,
aby zak prosel vice typl provozi, jednak proto, aby sdm mohl v n€které najit zalibeni a

také proto, aby nacerpal co nejvice zkuSenosti.
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4.2 Charakteristika praktickych zavéreénych zkouSek

Praktické zavérecné zkousky (dale jen PZZ) probihaji na nasi Skole kazdy rok
v obdobi mésice Gervna. Zaci maji pied jejich za¢atkem jeden tyden, ktery mohou
vénovat intenzivni pfipravé na teoretickou i praktickou c¢ast. Touto zavéreCnou
zkouskou stvrzuji, ze jsou schopni vykonavat dané femeslo a po jejich zdarném
ukonéeni se zakiim preda vyuéni list. PZZ Zaci vykonavaji ve dvou dnech. Cast zakd
tretich ro¢nikii zkouSku vykonéva ve Skolni restauraci a druhd cast zaka ve Skolni
jidelné. PZZ se sklada z n¢kolika ¢asti. V prvnim tydnu v bfeznu si zéci vylosuji téma
k samostatné odborné pisemné praci (dale jen SOP) a v rozmezi dvou mésicti musi praci
vytvofit. Prace (15 stran A4) se zpravidla tyka slavnostni hostiny (napf. svatba,
narozeniny, karneval, podnikovy veéirek aj.), v které zaci musi predvést, zda by uméli
hostinu uspotadat od objednani, sestaveni menu, nakresu zalozeni inventaie, kalkulace
jidel az po vyuctovani s hostem. Dulezitou ¢asti SOP je vytvorfeni slavnostniho menu.
Zaci oboru kuchat — ¢&i$nik musi do menu zakomponovat takovy hlavni chod, ktery
budou pozd¢ji u praktické zkousky schopni uvatit. Tato SOP Zaky provazi celé PZZ,
jelikoz dalsi casti téchto zkouSek je vytvofeni slavnostni tabule, kterd musi
korespondovat s vytvofenym slavnostnim menu v pisemné praci. Jako ptiklad 1ze uvést,
zalozeni inventdfe na slavnostni tabuli musi byt totozné s vytvofenym slavnostnim
menu, ale i se soupisem inventaie uvedenym V pisemné praci. Kazdy zak po vytvoreni
tabule ma moznost zkousejicim obh4jit, jednak svou pisemnou praci a také sestavenou
slavnostni tabuli. Zakiim jsou pribézné kladeny otazky, tykajici se jejich SOP a také
toho, jak by si pfi obsluze pocinali, popt. jak by hosty obsluhovali, pro¢ ktery inventar
zalozili apod. V dalsi ¢asti PZZ jsou zaci oboru kuchaf — ¢iSnik, ¢iSnik hodnoceni
Z obsluhy, kterd probihd v bézném restauratnim provozu. Hodnoti se komunikace
s hostem, dodrzovani gastronomickych pravidel, prace s pokladnou apod. Zaci oboru
kuchat — ¢iSnik, vykonavaji PZZ z oboru c¢iSnik i z oboru kuchat. Pfi praktickych
zkouskach vaii hlavni pokrm z menu, ktery sami vymysleli a pokrm tzv. hotového typu,
ktery si pfedem vylosuji. Kromé hotového pokrmu si Z4ci v priitbéhu dubna — kvétna
losuji praktickou ¢iSnickou dovednost, kterou budu pred komisi vykonavat a zodpovidat
ptipadné souvisejici dotazy sméfované k dané dovednosti od zkousejicich. V ptipadé, ze
zak dekantuje vino, je velkd pravdépodobnost, Ze se zkouSejici zeptd na zékladni
teoretické znalosti zdka tykajici se vina. Praktické ¢iSnické dovednosti, tzv. vyssi forma

slozité obsluhy, prace u stolu hosta je ucivem v teoretické vyuce, ale i v prabéhu
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odborné praxe. Témto dovednostem je vénovan Cas laboratornich cviceni. A na tuto ¢ast
PZZ jsem vytvofila ucebni texty.
Po shrnuti tohoto odstavce lze PZZ rozdélit do téchto ¢asti pro obor kuchai —

¢isnik:

e Samostatnd pisemna prace

e \/ytvoreni slavnostni tabule, obhajoba samostatné pisemné prace

e Upvareni hlavniho chodu z menu

e Uvareni hotového pokrmu

e Prakticka ¢iSnickd dovednost

e Obsluha v b&Zzném provozu

Jednotlivé ¢asti PZZ jsou bodové hodnoceny, tabulky k hodnoceni, pokyny
kPZZ i ksamostatné pisemné praci, jak pro uditele, tak pro zaky jsou zasilany
Z Ministerstva $kolstvi, mladeze a t€lovychovy. V zavéru jsou body secteny a z tabulek

vyplyne znamka, kterou zak obdrzi.

30



5 CHARAKTERISTIKA LABORATORNIHO CVICENI

V m¢ésici unoru maji zaci tietiho ro¢niku oboru kuchai- ¢isnik a ¢iSnik- servirka
v tematickém planu odborného vycviku vyhrazeny dva dny k zopakovani
¢iSnické dovednosti, které byvaji u praktickych zavéreénych zkousek.

Vzhledem k tomu, Ze Zaci v prubéhu vsech tfi ro¢nikd navstivi minimalné 2 - 3
restauracni provozy a také provozovny, na kterych se nenachazeji ucitelé odborného
vycviku, ale pouze tzv. instruktofi v podobé ¢iSniki a servirek dané restaurace, kazdy
zak v prubchu téchto tii let shromazdi trochu jiné znalosti. Proto je zapotiebi ve tfetim
ro¢niku vS§em zakam tyto jejich znalosti, dovednosti a védomosti sjednotit a zopakovat
zaci finan¢né spolutcastni ¢astkou 40,-+ nakupem nékterych vlastnich surovin. Vse, co
Zaci ptipravi, si nasledn€ sami zkonzumuji.

Zaci jsou rozd&leni do skupin. Kazda skupina byvd maximalng Sesti¢lenna.
Cviceni probihd ve dvou vyucovacich jednotkach, jak jiz bylo zminéno vyse. V pribéhu
mesice ledna se zaci dovédi, vjakém terminu a v jaké skupin€ se nachazeji. Dale
dostanou instrukce, jaké pomticky si maji S sebou prinést. Jedna se o pracovni ¢iSnické
oblec¢eni, zakovskou knizku, seSit na odborny vycvik, ¢iSnické pomicky. Laboratorni
cviceni probiha v gastronomické laboratofi ve Skolni restauraci.

Hlavnimi tématy laboratornich cviceni jsou:
1. Seznameni 74kl s pribéhem laboratorniho cvi€eni, divod pofadani toho cviceni,
strucné Skoleni BOZP a hygieny prace
2. Teoretické zopakovani dilezitych témat tykajicich se praktickych zavére¢nych
zkousek

e Zplsoby obsluhy — restauracni zpiisoby obsluhy, vyssi forma sloZité obsluhy

e Zakladni pravidla pfi praci u stolu hosta- pfiprava inventaie, piiprava stolu pro

hosty (porotu)

3. Prakticka cast

e Snidané- zalozeni stolu hosta na snidani jednoduchou, sloZitou + teorie zdkladni
informace o snidanich
e Podavani ovoce- servis bananu

e Michani salatu
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e Flambovani palacinek

e Vykostovani pstruha

e Dranzirovani kufete

e Servis bilého a rizového vina + teorie zdkladni informace o viné

e Servis Sumivého vina + teorie zakladni informace o Sumivém viné

e Dekantace Cerveného vina

e Michani napoje- Virgin Colada

e Piiprava kdvy + teorie zdkladni informace o kavé
4. Informace k prub¢hu zavére¢nych zkousek, informace k zavéreéné praktické pisemné
praci, prostor pro dotazy
5. Zavérecny pisemny test, vyhodnoceni testu, vyhodnoceni prace zakt v prabéhu

celého laboratorniho cviceni, klasifikace, dotaznik
5.1 Didaktické rozvrzeni laboratorniho cviceni

Hlavnim cilem laboratorniho cvicebni je seznamit zak s praktickymi ¢isnickymi
dovednostmi, tzv. vyssi formou slozité obsluhy, které se tykaji praktickych zavére¢nych
zkousek.

Vyuka pfi laboratornim cvic¢eni by méla u zaki zaktivovat a rozvinout pfedevsim
tyty vybrané kli¢ové kompetence uvedené v RVP pro obor vzdélavani kuchar — ¢isnik,
65-51-H/01:

- kompetenci k uceni- zaci by méli uplatnit praci s textem, s porozuménim poslouchat
vyklad ucitele a tvofit si vlastni pozndmky, sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani
cilt svého uceni, prijimat hodnoceni vysledkti svého uceni od jinych lidi

- kompetence k feseni problému- Zaci by méli porozumét zadani ukolu, ziskat informace
potiebné k feSeni problému, volit prostfedky napf. pomicky vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych v pfedeslych roénicich,
spolupracovat pii feSeni problémil s jinymi lidmi

- komunikativni kompetence- Zaci by v pritbéhu vyuky méli vyjadiovat se pfimétene
ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentovat, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zisadami kultury projevu a

chovani
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- personalni a socidlni kompetence- zaci by si méli ovéfovat jiz ziskané poznatky,
pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti,
piijimat a odpovédné¢ plnit svéiené ukoly.

Vzhledem k tomu, ze laboratorni cviceni jsou pfedevS§im o praktickém nacviku
dovednosti tykajicich se oboru gastronomie, rozvinou ziaci i1 ¢ast odbornych
kompetenci, které jsou zaznamenany v RVP pro obor vzdélavani kuchat — ¢isnik, 65-
51-H/01:

- zaci by se méli naucit volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru
spolecenské prilezitosti, pouzivat vhodny inventar

- spolecensky vystupovat a profesionaln¢ jednat ve styku s hosty

- dbat na estetiku pii pracovnich ¢innostech

Ocekavany vystup je, Ze Zaci po absolvovani laboratornich cviceni maji
predstavu o prubéhu praktickych zavére¢nych zkousek, vi, jak maji byt na zavéreéné
zkousky pfipraveni, co maji mit S sebou a jak se v prubéhu zkousek chovat. VSechny
dovednosti maji prakticky vyzkouSeny a umi kazdou dovednost sami ptedvést a
samostatné si pfipravit inventar a sttil pro hosty (porotu).

Laboratorni cvi¢eni se mezioborové prolina s odpornymi pfedméty jako je
Stolni¢enim, Potraviny a vyziva a Technologie piipravy pokrmd.

Casové rozmezi pribéhu laboratorniho cvieni jsou dva dny tj. 14 vyu¢ovacich
jednotek, pficemz jedna vyucovaci jednotka ma 60. minut. Na priibéhu laboratorniho
cviCeni se budou podilet dva ucitelé odborného vycviku.

Organizacni Fizeni ucebni Cinnosti je skupinova, kooperativni vyuka. Vyukova
metoda je zvolena slovni, nazorné- demonstracni a prakticka. Laboratorni cviceni
probiha ve Skolni restauraci v gastronomické ucebné. Ucebni pomicky, které jsou
zapotiebi, PC, dataprojektor, velké papirové ctvrtky, fixy, ucebni text pro zaky,

pomucky (inventar) a suroviny nutné K jednotlivym dovednostem.
5.2 Navrh prubéhu laboratorniho cvi¢eni

Zaci jsou na termin laboratornich cviceni dopfedu upozornéni a spole¢n¢ s datem
prvniho dne laboratornich cviceni jsou i obezndmeni s tim, co si maji pfinést sebou
(pomtcky ¢iSnika, penize na obéd, sesit, u¢iovskou knizku). Vzhledem k naroc¢nosti

pfipravy na toto cviceni, je zapotiebi jiz dopfedu ucebnu piedptipravit- stoly, Zidle,
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inventaft, suroviny (v zadni ¢asti mistnosti pracovni stoly, v piedni ¢asti ze stolll spojena
tabule, kolem dokola zidle, v ¢ele zidle pro ucitele).

Zaci jsou rozdéleni do skupin. Skupina jedna méa 7 4k, skupina dvé 6 zaka a
skupina tii 4 zaky, celkovy pocet zakl je 17. Laboratorni cviceni kazdé skupiny je
rozdéleno do dvou dnti.

Zacatek

8:00, prvni den
Uvod

V tivodu je hodnocen v¢asny ptichod, pfipravenost zakl na cviceni (pomicky,
které si méli s sebou prinést). Objasnéni duvodlt poradani tohoto cviceni- motivace.
Vysvétleni pritbéhu laboratorniho cviceni, ¢asovy harmonogram. Rozdéni ucebnich
materiald, metodika jejich pouzivéani- prostory pro ndkresy inventate, dopliujici otazky.
Kritéria pro kladné hodnoceni zdka v pribéhu laboratornich cviceni- seznameni
s faktem, ze budou zaci hodnoceni pribézné za celkovou aktivitu, snahu pii vykonu
dovednosti, za aktivitu pfi zodpovidani teoretickych otazek a za praci s u¢ebnim textem
a zaveérecnd kontrola ucebnich textl ze strany uciteli (zakresy prostfeni inventafe,
zodpovézeni doplitujicich otazek). Upozornéni na zavéreény pisemny test. Skoleni
dodrzovani bezpecCnosti a hygieny prace a pozarni ochrany. Pozadavky na zaky na
nasledujici den- pfineseni vlastnich surovin, 40,- K¢ na dal$i suroviny- banan, détskeé
Sumivé vino, penize na obéd, zapsani pozadavkl do seSitu
Pribéh

Zaci jsou rozdéleni do dvou skupin. Na velky papir ma kazd4 skupina za ukol

fixou napsat a rozdélit restauracni zptisob obsluhy. Na splnéni daného ukolu je 10 min.

Nasleduje spole¢né vyhodnoceni, piekontrolovani oproti restaura¢nimu zptusobu, ktery
je uveden v u¢ebnim textu.

Préce ¢iSnika u stolu hosta, kazdy zak precte jedno kritérium uvedené v uc¢ebnim

textu, ucitel dovysvétli

Snidané-kladeni otazek zaki tykajicich se snidani

Veskery inventat na jednoduchou a slozitou snidani se pfipravi na jedno misto,
zaci jsou opét rozdéleni do dvou skupin, kazda skupina dostane za ukol zalozit inventar

na pfidéleny druh snidang, vyhodnoceni, ndkres inventaie do ucebniho textu.
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Dovednosti
Kazda dovednost je nejprve piedvedena ucitelem. Zaci se nasledovné vystidaji u
kazdé dovednosti. Soucasné probihaji dvé dovednosti naraz, protoze laboratorni cviceni
vedou dva ucitelé, kazdy kontroluje pritb¢h jedné dovednosti.
1. den
Kéva- teoretické¢ znalosti- ukdzka zplisobu servisu ukazka ptipravy riznych
druhti kav ucitelem, praktické vyzkouSeni libovolné kavy s mlécnou pénou si
zéky
Flambovani- pfiprava pracovisté, prostieni stolu pro hosty, ukazka ucitelem,
vyzkouseni si zéky

Dranzirovdni kufete- pfiprava pracovisté, prostieni stolu pro hosty, ukazka

ucitelem, vyzkouSeni si zaky

Servis bilého a ruzového vina- piiprava pracovisté, teoretické znalosti, ukazka

ucitelem, vyzkouseni si zaky

Dekantace Cerveného vina- pfiprava pracovisté, ukazka ucitelem, vyzkousSeni si
zaky

Michani napoje- ptiprava pracovisté, ukazka ucitelem, vyzkousSeni si zaky

Zakonceni prvniho dne

Uklid, ptiprava inventdie na nasledujici den. Shrnuti celého dne, opakovani,
prostor pro piipadné otdzky. Pfipomenuti poZadavkl na nasledujici den tj. suroviny,
penize na suroviny, pomiicky ¢iSnika, penize na obéd, ¢as nastupu na pracovisté
Zacatek

8:00, den druhy
Uvod

V tvodu je hodnocen, v¢asny pfichod, pfipravenost zakli na cviceni (pomucky,
které si meli s sebou piinést), vybrani penéz na ob&d, vybrani 40,- K¢ na suroviny
Pribéh

Servis bananu- ptiprava pracovisté, prostieni stolu pro hosty, ukazka ucitelem,

vyzkouseni si zéky

Michani saldtu- ptiprava pracovisté, prostfeni stolu pro hosty, ukazka ucitelem,

vyzkouSeni si Zaky

Sumivé vino- ptiprava pracovisté, teoretické znalosti, ukazka ucitelem, video,

vyzkouseni si zéky
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Vykostovani pstruha- pfiprava pracovisté, prostfeni stolu pro hosty, teoretické

znalosti, ukazka ucitelem, vyzkouseni si zaky
Zakonc¢eni druhého dne

Uklid pracovité, ptiprava inventafe na nasledujici den pro druhou skupinu.
Shrnuti celého dne, prostor pro piipadné¢ otdzky. Objasnéni pribchu praktickych
zavérecnych zkousek, objasnéni psani samostatné pisemné odborné prace, prostor pro
otazky. Prekontrolovani a ohodnoceni nakresti zalozeni inventafe, zodpovézeni
dopliujicich otazek v ucebnim textu. Prostor pro didakticky test k laboratornimu
cviCeni. Spolecné vyhodnoceni testu, celkové hodnoceni zakl uciteli, zapsani zndmky

za laboratorni cvic¢eni do u¢novskych knizek. Vyplnéni dotazniku zaky. Rozlouceni.
5. 3 Zhodnoceni laboratornich cviceni

Muyj celkovy dojem z laboratornich cviceni byl o poznani lepsi nez v uplynulych
letech. Musim konstatovat, ze prib¢h laboratornich cviceni se kazdy rok posouva o
krok dal. Vzhledem k velké naroc¢nosti na ptipravu a celkovou organizaci shledavam
pribéh tohoto cviceni dobrym a dostatecné ptipravenym. Bohuzel samotnou préci zaki,
jejich aktivitu, rychlost a znalosti bych hodnotila podprimérmé.

Latku, kterou jsme chtéli se zaky probrat, jsme vzdy probrali. Musim
poznamenat, ze byl rozdil v pribéhu laboratorniho cviceni (organizace zaku, pfiprava
pracovisteé, navazovani jednotlivych dovednosti apod.) u prvni skupiny v prvnich dvou
dnech a u nasledujicich skupin. Rozdil vidim pfedev§im u vedeni Zakli mnou a mou
kolegyni, coz je logické, protoze prace s prvni skupinou bude zpravidla vzdy trochu
rozdilnd nez se skupinami nésledujicimi, u kterych jsme se jiz mohli vyvarovat
ptipadnych chyb uskute¢nénych u predeslych skupin. Celkova prace zaka a kazen by
byla hodnocena znamkou dvé s minusem.

Pfichod Zakl na laboratorni cviceni byl v priméru u kazdého jednotlivce o 5
min. pozd¢ji, nez mél byt, a pripravenost zakti v podobé pomtcek ¢isnika, sesitu na
odborny vycvik a u¢novské knizky byla také nedostacujici. OvSem nasledujici den se
zaci snazili tyto chyby napravit, v€asny pfichod a pfipravenost pomticek byla znaéné
lepsi. Zaci byli obezndmeni s priibéhem, byli proskoleni na BOZP a PO. Vse, co mélo
prob&hnout v uvodu podle harmonogramu, bylo splnéno. Zaky piekvapilo, ze budou
Vv pritbéhu laboratornich cviceni hodnoceni a Ze zakonceni laboratorniho cviceni bude

testem.
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Samotny pribéh cviceni byl u kazdé skupiny i kazdého jednotlivee individualni.
V tomto piipadé celkové shrnu a vypruméruji vSechny skupiny i jednotlivce. Hned
v ivodu, kdy zakiim byly rozdany papiry a fixy a méli za kol popsat restauracni
zpusob obsluhy, musim konstatovat, e vysledek mé piekvapil. Zakiim trvalo nesmirné
dlouho pfijit na to, co je to restauracni zptisob obsluhy a jak ho maji rozdélit, i presto, ze
jim bylo v tivodu fadné objasnéno, co maji za tikol a teoreticky jim bylo vysvétleno, co
to jsou zpusoby obsluhy a jaké jsou dalsi druhy zplsobii obsluhy. Podotykdm, ze
zpusoby obsluhy jsou zékladnim teoretickym ucivem Vv hodindch odbornych pfedmétt i
V hodindch odborného vycviku, tedy mélo se jednat pouze o opakovani uciva.
Kazdopadné po ndpovédé se zakladnim rozdélenim tohoto zpisobu obsluhy zaci
¢aste¢né restauracni zptisob popsali a po spoleéném vyhodnoceni jsme se dopracovali
k vyssi formé slozité obsluhy, na které nasledné ,,stalo” celé laboratorni cvi¢eni, coz
bylo hlavnim cilem uvodni aktivity- vysvétlit zakim, ze dovednosti, které se budou
Vv nasledujicich hodinach ucit, jsou soucasti restauraéniho zptsobu obsluhy, konkrétné
vyssi formy slozité obsluhy a jsou zdkladni dovednosti, kterou musi vyuceny ¢iSnik
ovladat.

Presto, ze Zaci jsou jiz ve tiretim ro¢niku, piedpokladalo by se, Ze jejich
samostatné uvazovani, tzv. ,,pfilozeni ruky k dilu“ bude jiz vice osvojeno. Bohuzel
tomu tak nebylo. Zaci museli byt nami ¢asto vedeni k tomu, aby néco piipravili,
uklidili, odnesli apod., protoZze praci sami nevidéli. Toto chovani vedlo k lehkému
casovému prodlouzeni celych laboratornich cviceni. Tomuto jevu jsem chtéla zabranit,
proto hned v ivodu bylo zaktim sdéleno, Ze budou hodnoceni za aktivitu v prabéhu
celych laboratornich cvic¢eni a predpokladala jsem, ze tento faktu pfispéje tento fakt
ke zvySeni produktivity jejich prace.

Snaha zaka o pfedvedeni kvalitniho vykonu pii pfedvadéné dovednosti je z mé
strany hodnocena velmi kladné. Jako velké plus hodnotim kazen zaka, klid pti vykladu,
¢1 pii1 ukazce dovednosti a jako potéSujici hodnotim dostatecné kladeni otdzek ze strany
zakl smétujicich K uciteli. VSichni zaci si pribézné delali nakresy zalozeni inventare do
ucebniho textu a fadné zodpovidali dopliujici otazky v textu.

Jako minus hodnotim Zakim jejich doposud nastfadané védomosti. Soucasti
laboratornich cviceni je zopakovéani uciva. VSechny teoretické Casti laboratornich
cviceni, jako znalosti o kaveé a vin€, jsou teoretické znalosti, se kterymi se Zaci ttetich

ro¢nikt jiz z 85% setkali, at’ uz ve skole, ¢i na praxi. Otazky sméfujici k témto tématim,
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ale prokéazaly u nékterych zakl nedostacujici zpétnou vazbu. V zavéru druhého dne zaci
vV hojné mire kladli otdzky sméfujici k pribéhu praktickych zavére¢nych zkousek.
Zakim byl ke konci laboratornich cviteni ptedlozen K vyplnéni didakticky test,
ve kterém zaci méli vyuzit nejen své nové, ale i doposud ziskané védomosti. Pozdéji se
tomuto didaktickému testu budu vénovat hloubéji a zvefejnim vysledky tohoto testu.
Tento didakticky test byl téméf vzdy odevzdéan zaky s predstihem, z toho vyplyva, Ze
uréeny Casovy limit 30. min., byl pro zaky dostacujici. Vysledky zaku v testu byly
pramérné.

K rozdanym dotaznikiim se Zzaci stavéli kladn€ a bez vétSich piipominek
dotaznik vyplnili. Jeho vysledky jsou objasnény v praktické ¢asti této bakalaiské prace.

Bylo by =zapotiebi u do budoucna u Zzaki zapracovat na rozvoji jejich
samostatnosti, logickém uvaZovani a kooperaci mezi nimi navzajem. Jejich teoretické
znalosti jsou na velmi nizké arovni, coz se projevuje i jejich znamkami z odbornych
predmétil. P¥i¢inou je i velkd absence ve $kolnim vyuovani. ReSenim by mohlo byt
zafazovani teoretické vyuky odbornych predmétl (s vyhodou okamzité aplikace
V realném provozu) do hodin odborného vycviku. Vyhodou odborného vycviku je
mensi pocet zakli ve skupiné, proto jsou vysledky vyuky efektivnéjsi. DalSim feSenim
pro zkvalitnéni znalosti a védomosti u zakd by mohlo byt zapracovani na atraktivité
vyucovacich hodin odbornych pfedmétii napt. do hodin vnaset poznatky z praxe, zakiim
poustet videa a ukazovat fotografie z praxe, se zaky pracovat interaktivné a vice s nimi
komunikovat. Vhodné je propojovat teoretické vyuCovani s praktickym a vetsi
spoluprace ucitelli odbornych predméti s uciteli odborného vycviku. Samoziejmé je
propojeni Skolnich ucebnich osnov s tematickymi plany v odborném vycviku. Nutnosti
je odbornost ucitelt, laska ucitele k pfedmétu, znalost novinek v oboru a modernich
gastronomickych pravidel.

Samostatnost zaka pii praci, logické uvazovani, spoluprace zaki mezi sebou se
musi ucit pfedev§im v hodinach odborného vycviku. Nejlépe, kdyz se bude na Zaky
klast veétsi zodpoveédnost, bude se zakiim davat dostatecny prostor k seberealizaci.
Ucitelé odborného vycviku maji tendenci zéky neustale vést a urCovat jim praci. To

ovSem Zaky nikam neposouva, ale Zaci pouze plni svéfené ukoly.
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6 METODIKA PRACE S EXPERIMENTALNIM UCEBNIM TEXTEM

Zaci uéebni text obdrzi hned v tvodu laboratorniho cvi¢eni. Uéebni text je psan
tak, aby jim co nejvice pomohl pii pfipravé na zavéreéné praktické zkouSky. Ucebni
text se sklada z popisu jednotlivych postupti ¢iSnickych dovednosti, z teoretickych ¢asti
doplnujicich jednotlivé dovednosti, fotopostupti, dopliiujicich otazek a z prostoru pro
nakresy zalozeni inventaie na jednotlivé dovednosti. Tento text by se zamérné mél
tisknout na takovy druh papiru, ktery umozni uzivateli, v tomto piipadé se piedpoklada
zakovi, vpisovani si dalSich informaci, poznamek, nakresti do tohoto textu. V tomto
vyukovém materidlu je dilezité brat na zietel, ze je uren jako pomiicka pfi
laboratornim cviceni a jako radce pfi ptipraveé na praktické zavére¢né zkousky. Je uren
ucitelim a zaktim jako dobry pomocnik pii laboratornim cviceni, pfesto vSak ucitel
musi dal$i informace doplnit a objasnit Zakovi osobn¢ ustnim vykladem, protoze tento
ucebni text neni zahlcen detailni problematikou jednotlivych témat. Podrobné je
vypracovan postup c¢iSnickych dovednosti- ,,krok za krokem*, ovSem dopliujici
teoretické kapitoly jsou v ucebnim textu sepsany prifezové (to nejpodstatnéjsi). K
hlubsimu prostudovani naptiklad zpsobl obsluhy, ¢i snidani, vina apod. musi zak, ¢i
ucitel sahnout pro odbornou literaturu typu Stolni¢eni (Sal¢), ¢i Nové stolniceni v
kostce (Hrbkova) nebo jinou gastronomickou literaturu.

Prvni strany textu jsou vénovany dileZitému gastronomickému tématu, tj.
restauracni zplsob obsluhy, ktery obsahuje informace tykajici se slozité obsluhy,
konkrétné vyssi formy slozité obsluhy, kterd je v nésledujici ¢asti textu blize popsana.
Soucasné jsou Vv textu vypsany vSechny ¢iSnické dovednosti provadéné pti vyssi formée
slozité obsluhy u stolu hosta. Tento zptisob obsluhy je vyuzivan pii dovednostech dale
popisovanych v textu, proto uc¢ebni text zacina prave timto rozdélenim. Cilen€ by se mél
zak po precteni dopracovat k tomu, ze tyto dovednosti jsou nedilnou soucasti zptisobti
obsluhy, tzv. ,,TOP* zptisob obsluhy, vyuzivany pouze v nejlepSich restauracich, proto
se praktické zaveére¢né zkousky skladaji prave z nich.

Dale navazuje ¢ast s nazvem Zakladni pravidla pfi praci u stolu hosta, ktera maji
zkousSek. Tato pravidla jsou natolik obecna, Ze by se jimi mohli fidit Zaci pfi zkouSkéch,
ale 1 vyuceni ¢isnici pii praci. Tuto ¢ast ucebniho textu je nezbytn€ nutné prostudovat
hned v uvodu a Gstné zakim dovysvétlit, poptipadé jim nékteré informace zdaraznit.

V dalsi ¢asti jsou popsany postupy jednotlivych ¢iSnickych dovednosti provadéjicich se
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u stolu hosta. U kazdé dovednosti je vytvofen prostor pro nékres zalozeni inventaie.
Laboratorni cviceni je zalozeno na tom, ze si kazdy zdk osobné prakticky kazdou
dovednost vyzkousi. Pfed samotnym vykonem si musi zak piipravit inventaft, s kterym
bude v prub¢hu dovednosti pracovat. Na kazdou dovednost je zapotiebi jiny druh
inventare. Proto je v textu ponechdno misto k jeho zakresleni (po praktické ptipraveé
inventaie si zaci do textu zaloZeni inventare zakresli).

Po prostudovani kazdé dovednosti a zakresleni inventaie jsou u kazdé kapitoly
vytvofeny dvé doplnujici otazky, které by méli zaci zodpoveédet. Nekteré Casti u¢ebniho
textu jsou doprovazeny fotopostupy, a to predevsim z toho divodu, Ze postup nékterych
dovednosti se psanym slovem obtizné&ji popisuje, proto by méla vizualizace v podobé
fotografii ptispét k jejimu lepSimu pochopeni. Pfedpoklada se, ze tento text zaci vyuziji
pfedev§im u samostatné doméci ptipravy ke zkouSce, kdy by fotografie mohla ozivit

jejich vzpominky na laboratorni cviceni.
6. 1 Metodika vytvoieni didaktického testu k laboratornimu cvi¢eni

Didakticky test jsem tvofila na zékladé ucebniho textu na laboratorni cviceni.
Cilem didaktického testu bylo ziskat zpétnou vazbu od zaki, co si béhem dvou dni
trvajicich laboratornich cviceni osvojili za znalosti, dovednosti a védomosti.

Do didaktického testu jsem zatadila vyhradné otazky tykajici se wuciva
probiraného pfi laboratornim cviceni. SnaZila jsem se dodrZovat v§echna vyse zminéna
pravidla pro sestavovani testll. Pfedevsim jeho pfimétenost a objektivnost.

Zakam nebyla pfedlozena 7adna zkuSebni verze, jelikoz laboratorni cviceni
probiha pouze jednou do roka, a to u zaka tretich ro¢nikti. Tato verze testu nemiize byt
zkuSebné ovétena na respondentech, ktefi neabsolvovali laboratorni cviceni. Nicméné
prvni sestavenou verzi testu jsem konzultovala se svymi kolegynémi a nasledné jsem
finalni verzi upravila podle vyhrad, které k nému kolegyn¢ m¢ly. Didakticky test a jeho

spravné odpovédi spolecné s hodnocenim jsou soucasti ptiloh této bakalarské prace.
6. 2 Vyhodnoceni didaktického testu

Didakticky test byl zaddn vSem Zzakim absolvujicim laboratorni cviceni pod
vedenim mym a mé kolegyné. Celkovy pocet zaki, kteti absolvovali laboratorni cviceni
a psali test, byl 17. Zbyla ¢ast zakl tretich ro¢nikii vykonavala laboratorni cvi¢eni na
jiném pracovisti, sice s mymi navrzenymi ucebnimi materialy, ale pod vedenim jiného
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ucitele, ktery mohl pouzivat jiné vyukové metody. Proto by vysledky zaka v testu
mohly byt zna¢né odlisné od vysledkt zaku, které jsem vedla ja se svou kolegyni, a
mohly by zkreslit celkovy vysledek.
Bodova skala:

80 — 70 bodi — 1- vyborny

69 — 52 bodl — 2- chvalitebny

51 — 33 bodi — 3- dobry

32 — 19 bodl — 4- dostatecny

18 — 0 bodi — 5 — nedostate¢ny

Vysledky Zaka v didaktickém testu

80
70
60
>0 B zndmka 1
body 40 — M zndmka 2
o+ —— r+ -+ -+ +r—r -+ I znamka 3
oo+ -+ + & 3 8 _ mznamka4d
o &B=—+r1r 11 r &8 o FFFOF R | mzndmka5
0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

Zaci

Graf 1: Vysledky zaki v didaktickém testu

Vysledky:
1 74k — vyborny, 72 bodl
8 zakl — chvalitebny, 67,5 — 53,5 bodu
7 zaku- dobry, 51 — 35,5 bodu
0 zakt- dostatecny

1 z4k- nedostatecny, 18 bodil

Vysledky zakl jsou adekvatni k jejich vykonim béhem laboratornich cviceni.

Zajimavosti je, ze pouze jeden zak obdrzel znamku vybornou a jeden zak znamku
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nedostateénou. Znamku dostatecnou, coz je znamkovy stupen 4, z testu nedostal ani
jeden zak. Nejcastéjsim vysledkem byl znamkovy stupeni 2 a 3.

Kdyz budu porovnavat vysledky z didaktického testu s prubéznou praci a snahou
zaku pfti laboratornich cviceni, zakiim bych piidé€lila obdobné hodnoceni, jaké obdrzeli
ze zaveérecného testu. Vykon zdka, ktery dostal nedostate¢nou znamku a ziskal z testu
18 bodd, coz je témet hranice mezi znamkou 4 a 5, je adekvatni s predvedenymi vykony
v priibéhu laboratorniho cvieni a celé uéebni praxe. Zak, ktery ziskal z testu znamku
vybornou, byl v pribéhu cviCeni v kategorii znamek chvalitebnych. Zbyli Zaci
dosahujici na znamkovy stupen chvalitebny, byli v bodovém rozmezi od 67,5 body —
53,5 bodtl. Zaci zafazeni do zndamkového stupné dobry se nachazeli mezi 51 body —

35,5 body.
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7 DOTAZNIK PRO ZAKY

Cilem dotazniku, ktery byl sméfovan po absolvovani kompletniho laboratorniho
cvifeni k zakim, bylo zjisténi nazoru na cely pribéh laboratorniho cvi¢eni, ale i na
ziskani zpétné vazby na praci ucitele a na vytvoreny ucebni text. Cely dotaznik byl
anonymni a nebyl stanoven ¢asovy limit na jeho vyplnéni.

Laboratorni cviceni absolvuji Zaci ve tietich ro¢nicich. Tento Skolni rok jim byl
ucebni text v této formé predloZzen poprvé. Vzhledem k tomu, ze Cast zakl tfetich
ro¢nikli vykonavala zkouSku na jiném pracovisti a s jinymi uciteli, nebyl témto zakt
dotaznik predlozen. K vyplnéni byl dan pouze zakiim, s kterymi jsem pracovala ja a ma
kolegyné. Pocet zaka byl 17. Vzhledem k nizkému poctu respondentt je tento dotaznik
pouze zpétnovazebni a nelze z ného vyvozovat hypotézy a klast vyzkumné otazky.

Poslouzil pouze jako dobry pomocnik p#i zhodnoceni prib&hu laboratorniho cviceni.
7.1 Metodika prace s dotaznikem pro Zaky, vyhodnoceni dotazniki

Dotaznik je rozdé¢len do tii ¢asti, pficemz kazda ¢ast je zaméfena na jiny okruh
témat. Kazda c¢ast sCitd 4 otazky a zdvérecné hodnoceni, v kterém maji zaci ucitele,
laboratorni cviéeni ¢ ucebni text ohodnotit zndmkou na stupnici 1 - 5. Zaci méli
moznost vybéru z péti odpovédi: spiSe ano, ano, spiSe ne, ne, nevim. Odpovedi jsou
koncipovany tak, aby se dal vyhodnotit i celkovy postoj (spokojenost Zaka) s ucitelem,
laboratornim cvicenim, ¢i ucebnim textem. To znamend, ze odpovédi spiSe ano a ano
jsou mysleny, jako kladné odpovéd’ a spiSe ne a ne, jako odpovéd negativni. Odpoveéd’
nevim, je chapana jako odpovéd’ neutrdlni. Tento systém je nastaven proto, aby se Vv
zavéru po secteni odpoveédi dalo vyhodnotit, jak byli zaci celkové spokojeni s uditelem,
laboratornim cvi¢enim a u¢ebnim textem.

Prvni ¢ast: Hodnoceni uditele

1. Byl vyklad uciva a ukazka praktické ¢innosti od ucitele srozumitelna?

2. Byl ucitel na laboratornim cviceni dostate¢né pfipraven?

3. Umél ucitel odpoveédét a reagovat na dotazy?

4. Umél ucitel zauymout pozornost?

Druha ¢ast: Hodnoceni laboratorniho cviceni
5. Bylo pro tebe laboratorni cviceni piinosné?

6. Bylo laboratorni cvi¢eni dobfe organizované?
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7. M€l jsi dostatek ¢asu na vyzkouseni si kazdé dovednosti?

8. Pomohlo laboratorni cviceni pfi vytvofeni si piedstavy o praktickych

zaverecnych zkouskach?

Treti ¢ast: Hodnoceni vyukovych materiala

9. Jsou obdrzené vyukové materialy uzite¢né?

10. Vyuzijete materidly pfi ptfipraveé k zavérecnym praktickym zkouskadm?

11. Je text vyukového materialu po jazykové strance pochopitelny?

12. Myslis, ze ti dopliujici otazky pomohly pii procviceni a pochopeni

dovednosti

Prvni ¢ast: Hodnoceni ucitele:

Otazka 1.: Byl vyklad ucitele a ukazka praktické ¢innosti od ucitele srozumitelny?

otazka 1. pocet odpovedi zaka
spisSe ano 4

ano 13

spise ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 6: Vyklad ucitele.

Otazka 2.: Byl ucitel na laboratornim cviceni dostate¢né piipraven?

otazka 2. pocet odpovedi zaka
spiSe ano 4

ano 13

spiSe ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 7: PFipravenost ucitele
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Otazka 3.: Um¢él ucitel odpoveédét a reagovat na dotazy?

otazka 3. pocet odpovedi zaka
spise ano 4

ano 13

spise ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 8: Uc¢itelovo uméni reagovat a odpovédét na otazky.

Otazka 4.: Umél ucitel zaujmout pozornost?

Otazka 4. pocet odpovedi zakt
spise ano 6
ano 9
spise ne 0
ne 0
nevim 2

Tab. 9: U¢itelovo uméni zaujmout pozornost

Celkova znamka hodnoceni ucitele:
znamka 1- 13 zaku
znamka 2- 3 Zaci

1 Zak nehodnotil

Celkovy pocet odpovédi (spokojenost

v (] Ve
M spiSe ano
ano
pocet Zaka ~
spise ne
48
Hne
H nevim
T T 0 T O T -—|
spiSe ano ano spise ne ne nevim

Graf II: Celkovy pocet odpovédi- hodnoceni uditele (spokojenost Zikii s ucitelem)
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Celkové znamky, které zaci uciteli pridélili, jsou adekvatni k odpovédnim z dotazniku.

Druha ¢ast: Hodnoceni laboratorniho cviceni

Otazka 5.: Bylo pro tebe laboratorni cviceni ptinosné?

Otéazka 5. pocet odpovedi zakt
spise ano 6

ano 11

Spise ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 10: PFinosnost laboratorniho cviéeni

Otazka 6.: Bylo laboratorni cvi€eni dobfe organizované?

Otazka 6. pocet odpovedi zakt
spiSe ano 9
ano 6
spise ne 0
ne 0
nevim 2

Tab. 11: Organizace laboratorniho cvi¢eni

Otazka7.: Mél jsi dostatek asu na vyzkousSeni si kazdé dovednosti?

Otéazka 7. pocet odpovedi zaki
spiSe ano 5

ano 11

spiSe ne 0

ne 0

nevim 1

Tab. 12: Dostatek ¢asu na vyzkouSeni si kazdé dovednosti
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Otazka 8.: Pomohlo laboratorni cviceni pii vytvofeni si predstavy o praktickych

zavérecnych zkouskéach?

Otéazka 8. pocet odpovedi zakt
spiSe ano 5

ano 11

spise ne 0

ne 1

nevim 0

Tab. 13: Laboratorni cviceni, jako predstava o praktickych zkouskach

Celkova znamka hodnoceni laboratorniho cviceni
znamka 1- 11 zaka

znamka 1/2- 1 zak

znamka 2- 4 zaci

1 zak nehodnotil

Celkovy pocet odpovédi (spokojenost
zaku s laboratornim cvicenim)
M spiSe ano
podet zakh B ano
spise ne

Hne

H nevim

| e e
spiSe ano ano spise ne ne nevim

Graf III.: Celkovy pocet odpovédi- hodnoceni laboratorniho cvieni (spokojenost Zaki s laboratornim
cvi¢enim)

Celkové znamky, které Zaci uciteli pridélili, jsou adekvatni k odpovédnim z dotazniku
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Treti ¢ast: Hodnoceni vyukovych materiali

Otazka 9.: Jsou obdrzené vyukové materiadly uzitecné?

Otéazka 9. pocet zaki
spisSe ano 3

ano 14

spise ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 14: Uzite¢nost vyukovych materiali.

Otazka 10.: Vyuzijete materialy pfi ptipravé k zavérecnym praktickym zkouskam?

Otazka 10. pocet zaki
spisSe ano 4

ano 13

spise ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 15: Vyuzitelnost vyukovych materiali k zavéreénym praktickym zkouskam

Otazka 11.: Je text vyukového materialu po jazykové strance pochopitelny?

Otazka 11. pocet zak
spise ano 3

ano 14

spiSe ne 0

ne 0

nevim 0

Tab. 16: Pochopitelnost textu ve vyukovych materidlech po jazykové strance.
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Otazka 12: Mysli§, ze ti dopliujici otdzky pomohly pfi procvi¢eni a pochopeni

dovednosti

Otéazka 12. pocet zaki

Spise ano 5

ano

spiSe ne

ne

9
0
0
3

nevim

Tab. 17: UZite¢nost dopliiujicich otazek ve vyukovém materialu.

Celkova znamka hodnoceni laboratorniho cviceni
znamka 1- 13 zaku
znamka 2- 3 Zaci

1 zak nehodnotil

Celkovy pocet odpovédi (spokojenost
zaku s laboratornim cvicenim)

M spiSe ano

ano

pocet zaka spise ne

50 Hne

H nevim

. . W
T T U T U T

spiSe ano ano spise ne ne nevim

Graf IV.: Celkovy poéet odpovédi- hodnoceni vyukovych material (Spokojenost Zaki s vyukovymi materialy)

Celkové znamky, které zaci uciteli pridelili, jsou adekvatni k odpovédnim z dotazniku

Z vyhodnoceni dotazniku vyplynulo, Ze Zzé4ci byli s pritbéhem laboratorniho
cvieni, s praci ucitele a s uéebnim textem spokojeni. Odpovédi typu ne a spise ne jsou

Vv dotazniku zastoupeny ve velmi malém poctu.
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ZAVER

Hlavnim cilem bakalafské prace bylo vytvofit ucebni text pro odborny vycvik,
konkrétné pro vyuku pfi laboratornim cviceni, které je piipravou na zadvérecné praktické
zkousky. V uvodu bakalatské prace byly shroméazdény informace tykajici se sttedniho
odborného vzdélavani a vieobecné systému vzd&lavani v Ceské republice. Bez
prostudovani teoretické ¢asti by nemohla vzniknout ¢ast prakticka. Aby mohl vzniknout
kvalitni uc¢ebni text, bylo zapotiebi v bakalaiské praci uvést zakladni poznatky o historii
prvnich ucebnich textd, jejich funkci, didaktické transformaci uciva a celkové tvorbé
ucebnic. VSechny tyty informace byly zakomponovany do teoretické ¢asti.

Cast prakticka byla zaméfena na samotny pribéh laboratorniho cviceni a aplikaci
vytvofeného ucebniho textu ve vyuce. Ucebni text byl prakticky pouzit pii hodinach
vyhrazenych na pfipravu k zavére¢nym praktickym zkouskam u Zzaki oboru
¢isnik/servirka v odborném vycviku. Pro zjisténi ziskanych védomosti a dovednosti
zakd byl v zavéru laboratorniho cvi¢eni zakim ptedlozen k vyplnéni didakticky test,
ktery byl ohodnocen znamkou. Metodicky navod se spravnymi odpovéd’'mi a postupem
hodnoceni (po¢tem bodti) je v bakalaiské praci umistén v ptiloze. Problematika tvorby
didaktickych testi je soucasti teoretické casti.

Cely prabéh laboratorniho cviceni, zhodnoceni kvality vyuky pfi cviceni,
vyuzitelnosti u¢ebniho textu a prace ucitele béhem vyuky byla zhodnocena Zzaky pomoci
dotaznikti. Detailné byl popsan prubéh laboratorniho cvifeni a piiprava uditele na
vyucovani. Vysledky dotazniku pro mé byly potésujici, jelikoz z nich vyplynulo, ze zaci
byli s prubéhem, vykladem ucitele, ale i s u¢ebnim textem spokojeni. Na zpétnou vazbu
jsem se ptala Zakl i osobn¢ a nesetkala jsem se se zapornymi reakcemi.

Myslim, Ze problematika tvorby ucebnich textdl, testi apod. je mnohem
obsahlejsi a dala by se vice rozepsat v obsahov€ bohatsi praci. Také se domnivam, ze do
této prace by §la zakomponovat dalsi témata jako napi. zavérecné praktické zkousky na
ucnovskych Skolach aj., a samotny ucebni text bych jesté vice doplnila o fotopostupy.
Tento rok jsem pfii laboratornim cviceni vytvofila i videa ke kazdé dovednosti. Myslim,
ze 1 videa budou v pfistich letech dobrym pomocnikem pfi vyuce pii laboratornim
cviceni. Jiz jsem se setkala se zdjmem o né i u ucitelit odbornych predméti, dokonce i u
ucitelit odbornych pfedméti na hotelové Skole, kde je vyssi forma slozité obsluhy
zatazena do tematickych plant jiz ve druhém rocniku. Vzhledem k tomu, Ze se tento

ucebni text setkal na naSi Skole s velkym ohlasem, je to pro m& motivujici a budu
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pfemyslet o vytvoreni dalSich ucebnich textl. PfedevS§im téch, které jsem zminila
Vv tvodu této prace, jako jsou témata tykajici se bézného restauracniho provozu.

Ucebni text jsem vytvofila podle svych predstav a zkuSenosti a dosdhla jsem
v ném vytycenych cili. Pfedpokladam, ze v nasledujicich letech poslouzi na nasi Skole
mné i mym kolegtim. Vzhledem k naprostému nedostatku vhodnych uc¢ebnich materialti

pro tyto obory, hodlam sviij ucebni text nabidnout i koleglim z ostatnich skol.
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Priloha I. Didakticky test

Test k laboratornimu cviéeni

pfijmeni a jméno: ................eovvinnnnn
tiida: ...l

datum: ...................

9 bodt

1/ Vypis pomicky ¢iSnika.

4 body

2/  Popi§ restauracni zphsob obsluhy a jeho jednotlivé

3/ Na jakou stranu na stil pied hosta zakladame pecivovy talifek?

Na jakou stranu na stil pied hosta zakladame prilohovy salat?
2 body

casti.
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4/Kolik centimetrii musi byt dlouhy previs ubrusu u stolu?
2 body

5/ Jaké komunikacni fraze pouZivime pri objednavani hosta na napoj?
2 body

6/ Popis$ postup pii vykost'ovani pstruha.

5 bodi

7/ Kde se nachazi licko u pstruha?
1 bod

8/ Vypis inventaF a suroviny, které poti‘ebujes na pracovnim stole na servis ovoce,
popripadé udélej nakres s popiskami.

9 bodt
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9/ Co to je dekantace vina, pro¢ se dekantace provadi a u jakych vin se
provadi?

3 body

10/ Co to je flambovani a co lze flambovat (uved’ alespon ¢tyfi pokrmy-

suroviny)?
5 bodil

11/ Jak se jmenuje konzumacni pribor na palacinky a z jakych pribori se
sklada?
2 body

12/ Co to je dranzirovani?
1 bod

13/ Vypi$ ingredience a mnoZstvi (objem) ingredienci na pripravu 1 porce
nealkoholické Virgin Colady?
6 bodt
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14/ Jak se jmenuje konzumacni pribor na predkrmovy Listovy salat

S kuFecim masem a koprovym dresingem a z jakych priboru se sklada?
2 body

15/ Do ¢eho vkladame po otevieni bilé a riiZové vino, jakou ma mit teplotu?
2 body

16/ Jaké sklenicky pouZivime na Sumivé vino, jak se jmenuje nadoba, do

které Sumivé vino po otevieni vkladame a co do této nadoby davame?
4 body

17/ Kolik gramii kavy prijde na pripravu espressa?
Jaky objem v ml ma espresso?

Kolik vtefin ma espresso natékat?

3 body
18/ Co to je: frapovani -
6 bodt
degustace -
karafa -
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8 bodl

4 bodt

prezentace -

agrafa -

vinéta -

19/ Napis jakou funkci plni snidané a druhy snidani.

20/ Napis kdo je: Barista -

- Barman -

Commis (komi) -

Sommelier -
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Priloha II. Otazky, odpovédi a hodnoceni didaktického testu

otazka: 1/ Vypis pomiicky cisnika
odpovéd’: cCiSnicky nlz, provazek, korek, uctenky, zapalovac, kapesnik,
ptirucnik, propisovaci tuzky

hodnoceni: maximalni bodt 4, za kazdou spravnou odpovéd’ 0,5 bodu

otazka: 2/ Popis restauracni zpusob obsluhy a jeho jednotlivé casti
odpovéd’:  Jednoducha obsluha- zdkladni forma- pokrmy se kompletuji
V kuchyni, ¢iSnik pokrm pfinasi na jednom talifi a z pravé strany piedklada a prezentuje
hostovi
Jednoducha obsluha- vyssi forma- ptiloha se hostovi podava zvlast
na dezertnim talifi, spolecn¢ s piekladacim piiborem
Slozita obsluha- zakladni forma- ¢iSnik pokrmy pteklada hostovi na
predem zalozeny talif z levé strany za pomoci prekladaciho ptiboru
Slozitd obsluha vyssi forma- pokrmy se dohotovuji u stolu hosta
(flambovani, dranzirovani apod.)
hodnoceni: maximalni pocet bodl 9, zdkladni rozdéleni restauracniho zpisobu

obsluhy je do 8 casti tj. 8 bodi, devaty bod je za kompletni popis vSech forem

otazka: 3/ Na jakou stranu na stiil pred hosta zakladame pecivovy talirek?
Na jakou stranu na stiil pred hosta zakladame prilohovy salat?
odpovéd’: pecivovy talifek- na levou stranu, pfilohovy salat- na levou stranu

hodnoceni: maximalni poc¢et bodl 2

otazka: 4/ Kolik centimetriit musi byt dlouhy previs ubrusu u stolu?
odpovéd’: 25 - 30 cm

hodnoceni: maximalni poc¢et bodl 2

otazka: 5/ Jaké komunikacni fraze pouzivame pri objedndvani hosta na ndapoj?
odpovéd’: Mohu Vam nabidnout néco k piti? Ptejete si néco k piti?
hodnoceni: maximalni pocet bodil 2, odpovédi je mozné uvést vice, ale dilezité

je, aby zak neuvedl fraze nespisovné a nevhodné
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otazka: 6/ Popis postup pri vykostovani pstruha

odpovéd’: pstruha prezentujeme, prekladame piekladacim piiborem na prkénko,
hlavou vlevo, odstranime vSechny ploutve, pstruha nafizneme za hlavou, pied ocasem
(opatrné nesmime profiznou skrz, provedeme fez podél celé pateie, filatko pielozime,
patef namotame na vidlicku i s hlavou, nechdme rozlozenou na prkénku, ptelozime
druh¢ filadtko, zhlavy vyndame licka, pifelozime na filatka, podlijeme maslem,
dozdobime citronem, prezentujeme

vewvr

hodnotitel, musi individudln€ posoudit odpovéd’ zédka

otazka: 7/ Kde se nachdczi licko u pstruha
odpovéd’: pod o¢ima u hlavy

hodnoceni: za spravnou odpovéd’ celkem 1 bod

otazka: 8/ Vypis inventar a suroviny, které potiebujes na pracovnim stole na
Servis ovoce, popripadé udélej nakres s popiskami

odpovéd’: 2x priruénik (kapsa, pod prkénko), 4x prekladaci ptibor, 2x masovy
talit (na servis, na neoloupany banan), prkénko, ntiz, 4x dezertni talif (na odkladani
prekladacich piibort, na odpad, pod Slehacku, pod cokoladu), banan, Slehacka, Cokolada

hodnoceni: maximalni pocet bodi 9, za kazdy vyjmenovany inventaf a surovinu

jeden bod

otazky: 9/ Co to je dekantace vina, proc se dekantace provadi a u jakych vin se
provadi?

odpovéd: Dekantace je prelévani vina do karafy, provadi se, aby se vino
provzdusnilo, odkalilo a dekantuji se zpravidla vina ¢ervena.

hodnoceni: maximalni pocet bodl 3

otazka: 10/ Co to je flambovani a co lze flambovat (uved alespon ctyri pokrmy-
suroviny)?

odpovéd’: Flambovani je dohotovovani pokrmii za pomoci ohn¢ a alkoholu.
Flambovat Ize ovoce, zeleninu, palacinky, maso.

hodnoceni: maximalni pocet bodl 5
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otazka: /1/ Jak se jmenuje konzumacni pribor na palacinky a z jakych pribori
se sklada?
odpovéd’: moucnikovy piibor, dezertni vidlicka a dezertni 1zice

hodnoceni: maximalni pocet bodii 2

otazka: 12/ Co to je dranzirovani?
odpovéd’: porcovani

hodnoceni: za spravnou odpovéd’ celkem 1 bod

otazka: 13/ Vypis ingredience a mnozstvi (objem) ingredienci na pripravu 1.
porce nealkoholické Virgin Colady?
odpovéd’: kokosovy sirup Monin- 2cl, dzus ananasovy 2dl, smetana 2cl

hodnoceni: maximalni pocet bodl 6

otazka: 14/ Jak se jmenuje konzumacni pribor a za jakych pribori se sklada na
predkrmovy listovy salat s kurecim masem, ktery jste pri laboratornim cviceni
pripravovali?

odpovéd’: dezertni pribor, dezertni vidlicka a dezertni piibor

hodnoceni: maximalni pocet bodl 2

otazka: 15/ Do ceho vkladame po otevieni bilé a rizové vino, jako ma mit
teplotu?
odpovéd’: tubus, 8- 12°C

hodnoceni: maximalni poc¢et bodl 2

otazka: 16/ Jaké sklenicky pouzivame na Sumivé vino, jak se jmenuje nadoba, do
které sumivé vino po otevieni vkladame a co do této nadoby jesté musime pridat
odpovéd’: miska a flétna, chladi¢ na sekt, led + voda

hodnoceni: maximalni pocet bodu 4

otazka: 17/ Kolik gramii kavy pouzivame na pripravu espressa, jaky objem
v mililitrech ma espresso, kolik vterin ma espresso natékat?

odpovéd’: 7-7,2 g, 20- 30 ml, 20- 30 vtefiny
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hodnoceni: maximalni pocet bodu 3

otazka: 18/ Co je to frapovani, degustace, karafa, prezentace, agrafa, vinéta?

odpovéd’: frapovani- ochlazovani skla, degustace- ochutnavani, karafa- nadoba
na vino (vodu), prezentace- ptfedstavovani, predvedeni, ukazka, agrafa- koSicek na
Sumivém ving, vinéta- etiketa na viné

hodnoceni: maximalni pocet bodl 6

otazka: 19/ Napis jakou funkci plni snidané a vypis druhy snidani

odpovéd’: Snidan¢ je prvni pokrm dne, mé byt dostatecné vydatna a pestra na
zdravi prospésné latky (vitaminy, bilkoviny, cukry), aby vhodné pfispé€la k nastartovani
organizmu, druhy snidani- jednoducha, slozitd, cizinecka, etdzova, slavnostni, sektova

hodnoceni: maximalni pocet bodu 8- funkce tj. 2 body, druhy snidani tj. 6 bodt

otazka: 20/ Napis kdo je: barista, barman, commis (komi), sommelier
odpovéd’: barista- specialista na kavu, barman- specialista na napoje a jejich

mixologii, commis- pomocny ¢i$nik, sommelier- specialista na vina

hodnoceni: maximalni pocet bodua 4
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Priloha III. Dotaznik pro zZaky

Postup pii vypliovani dotazniku: tebou vybrané odpovédi zakrouzkuj pf. spise ano
ang

Quise ang)
ne
nevim

Hodnoceni ucitele:

1. Byl vvklad udiva a ukazka praktické ¢innosti od uditele srozumitelny?

spise ano
ano

spiSe ne
ne

nevim

2. Byl uditele na laboratorni cviéeni dostate¢né pfipraven?

spise ano
ano

spiSe ne
ne

nevim

3. Umél uditel odpovédét a reagovat na dotazy?

spise ano
ano

spise ne
ne

nevim

4. Umél uéitel zaujmout pozornost?

spise ano
ano

spise ne
ne

nevim

Napi$ celkovou znamku, kterou bys ohodnotil ucitele pii laboratornim cviéeni

(hodnotici $kala 1-5, jako klasifikace ve $kole, 1- vyborny, 5- nedostate¢ny)
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Hodnoceni laboratornich cviéeni:

5. Bylo pro tebe laboratorni cvi¢eni pfinosné?

spise ano
ano

spiSe ne
ne

nevim

6. Bylo laboratorni cvi¢eni dobie organizované?

spiS ano
ano
spiSe ne
ne
nevim

7. Mael isi dostatek Casu na vyzkousSeni si kazdé dovednosti?

spise ano
ano

spiSe ne
ne

nevim

8. Pomohlo laboratorni cvieni pii vytvoifeni si predstavy o praktickych
zaveéreénych zkouskach?

spise ano
ano

spiSe ne
ne

nevim

Napisté celkovou znamku, kterou byste ohodnotili laboratorni cviéeni
(hodnotici $kala 1-5, jako klasifikace ve §kole, 1- vyborny, 5- nedostate¢ny)
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Hodnoceni vyukovych materialii:

9. Jsou obdrZené vyukové materidly uziteéné?

spiSe ano
ano

spiSe ne
ne

nevim

10. Vyuzijte vyukové materialy pii pfipravé k zavéreénym praktickym zkouSkam?

spiSe ano
ano

spise ne
ne

nevim

11. Je text vyukového materialu jazykové pochopitelny?

spise ano
ano

spise ne
ne

nevim

12. MysliS, Ze ti doplilujici otdzky pomohli pii procviéeni Si a pochopeni

dovednosti?

spi$ ano
ano
spiSe ne
ne
nevim

Napisté znamku, kterou byste ohodnotili kvalitu vyukovych materialt
(hodnotici skala 1-5, jako klasifikace ve Skole, 1- vyborny, 5- nedostate¢ny)
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Priloha IV. Dotaznik pro ucitele- vyuzivani u¢ebnich materiali v hodinach

odborného vycviku

Vézena kolegyné, kolego,

jsem ucitelkou odborného vycviku na Stiedni Skole obchodu, sluzeb, femesel a
Jazykové Skoly spravem statni jazykové Skoly. Bohuzel se nemohu tento rok
Z pracovnich divodu zucastnit tohoto odborného seminafe porddanym CBA, proto
prostfednictvim mych kolegyn se Vam do rukou dostala tato prosba o vyplnéni
dotazniku nachdazejiciho se nize.

Studuji tfetim rokem na Jihoceské univerzité obor Ucitelstvi odbornych
predméti. Moje bakalarskd prace, ponese nazev Navrh ucebnice pro praktické

vyufovani pro obor ¢iSnik/ servirka. Jelikoz obor gastronomie je velice obsahly,

vvvvvv

restauraénim provozu, kterd jsou podstatnd pro budouci povolani a uplatnéni zaki
Vv praxi.

Timto Vas prosim o vyplnéni kratkého dotazniku, ktery mi pomutize 1épe vybrat
podekovani za vyplnéni dotazniku, Vam rada svou préci poskytnu k Vasim potiebam.
V pripadé, ze mate na Vasi Skole kolegy, ktefi by byli ochotni dotaznik také vyplnit,
prosim o uvedeni nazvu Vasi skoly, kam pozd¢ji elektronicky dotaznik zaslu.

Abych Vam mohla zhotoveny navrh ucebnice zaslat, prosim o uvedeni emailové
adresy.

Predem dékuji,

s pozdravem Havlickova Nad’a

V tomto dotazniku se prosim nejvice zaméfte na otdzku ¢. 4, praveé otazka €. 4 je
pro mé velice podstatna.

Vase odpovédi krouzkujte.

1) Kde probiha odborny vycvik Zaki, na kterém pravé pusobite?
a) Skolni jidelna
b) skolni restaurace
¢) smluvni pracovisté
d) jiné: (napiste jake)
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2) Pouzivate ve svych hodinach vyukové materialy?
a) ano
b)ne

3) Pokud ano, jaké?

a) vlastnoru¢né¢ zpracované materialy
b) ucebnice (napiste jaké)

¢) Skolni uc¢ebni materialy

c) jiné: (napiste jaké)

4) Kdybyste méli moZnost ucebnici sami vytvorit, jaka témata povaZujete

vvvvvv

ktera by v dobi'e napsané ucebnici neméla chybét?

5) Mate v hodinach odborného vycviku dostatek ¢asu k probirani ucebni
latky i po strance teoretické?
a) ano, kolik? A) denn¢

B) 2x tydné

C) 1x tydné

D) 1x za mésic

b) ne

6) Pouzivaji Zaci v hodinach odborného vycviku seSit na odborny vycvik, ve
kterém si za pomoci ucitele tvori vlastni vyukovy material?

a) ano

b) ne

Vase e-mailova adresa:

Nazev skoly:

De¢kuji za spolupraci
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Priloha V. Uéebni text

- | Stredni $kola obchodu, sluieb a Femesel a
B Y\ ' 1| Jazykova skola s pravem statni jazykové zkousky,

1 Tabor, Bydlinského 2474

Ucebni material pro

LABORATORNI CVICENI

Vypracovala: Nad’a Havlickova
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1 Restauracni zpiisob obsluhy

Zpusoby obsluhy = technika prace ¢iSnika

1.1 Jednoducha obsluha — ¢isnik zaklada pokrmy véetné piiloh bez jakékoliv upravy

piimo pied hosta:

e zakladni forma jednoduché obsluhy — pfilohy jsou pfimo na talifi

e vys§i forma jednoduché obsluhy — teplé ptilohy se podavaji zvlast, pokrmy
na objednavku se mohou podavat na misach, ptiloha a §tava zvlast’, host si
pomoci piekladaciho piiboru sam pieklada

1.2 Slozita obsluha — pokrmy i ptilohy se expeduji z kuchyné na misach

a v miskach ke stolu hosta. Cisnici pouZivaji servirovaci stolky a vozik

a vSechny pokrmy se ptekladaji:

e zakladni forma slozité¢ obsluhy — ¢iSnik ptekladd pokrmy pfed hostem na
servirovacim stolku, zbytek pokrmii se pfihfiva (anglicky a francouzsky
Servis)

e vyssi forma slozité obsluhy — ¢iSnik dohotovuje pokrm pifimo u stolu hosta —
flambovani, dranzirovani, vykostovani. Host si sam upravuje a ochucuje

pokrm, jako napi. fondue.



2 Prace ¢iSnika u stolu hosta

VysSi forma slozité obsluhy

Je jedna z nejnaroénéjsich zptsob obsluhy. Radime ji do restauraéniho zptsobu
obsluhy, konkrétné do vyssi formy slozité obsluhy. Klade velky diraz na kvalifikaci,
profesionalitu, odbornost ¢isniku, Cas, vybavenost restaurace, sehranost personalu a na
piipravu pracovisté. Proto se vyuziva pouze ve Spickovych restauracich, pro zpestieni
bézné obsluhy a jako zajimavéa show pro zakazniky (Sala¢, 1996, s. 89). Bohuzel vyssi
forma slozité obsluhy v podobé dohotovovani pokrmt u stolu hosta neni v dnesni dobé
ptili§ vyuZivana, modernim trendem se stava celkova ptiprava pokrmu kuchaiem a jeho
naslednd kompletace pokrmil na talif. I pfesto je nutnosti se s témito dovednostmi
sezndmit, prakticky si je vyzkouSet, protoze ¢iSnik by mél ovladat nekteré dovednosti
kuchare a kuchar urcita pravidla servisu (Hrbkova, 2012, s. 119).

Do dohotovovani pokrmi u stolu hosta fadime:

e dochucovani pokrmt ($t'4vy, omacky)
e michani pokrmt (tatarsky biftek, tatardk z lososa, Cervené fepy, salaty, Spagety
3j.)
e flambovani (palacinek, masa, zeleniny, ovoce aj.)
e dranzirovani- driibeze
e filirovani- masa
e vykoStovani ryb
e podavani ovoce
e pfiprava fondue
e barbecue
Prace u stolu hosta neni spjata jen s dohotovovanim pokrmt, ale do této kategorie téz

patfi:

servis bilého, ruizového, Sumivého vina

dekantace ¢erveného vina

e michani napoji



3 Zakladni pravidla pri praci u stolu hosta a zakladni pravidla pri

praci u praktickych zavérecnych zkouSek

Pted ptipravou inventadfe je nutné provést hygienu piedevsim rukou, chrupu
a celkovou upravu zevn¢jsku.

Pfed samotnym zahajenim prace, je nutné pripravit pracovni stil (keridon)
a ujistit se, ze mame vSechen inventaf popf. suroviny, dostatek prekladacich ptibort
v kapsach apod. Dale je potieba prFipravit stil pro hosty (ubrousky, konzumacni
ptibory, pe¢ivo). Tésné pied zahajenim dohotovovani p¥inést hlavni ingredienci napf.
pstruh, kure.

V uvodu prace stat vzprimené s priru¢nikem, hostovi se predstavit
a predstavit dovednost, kterou budu predvadét. Dbat na spisovnost jazyka pfi
konverzaci. Po celou dobu udrZovat s hostem kontakt (popisovat a odivodnovat
postup pifi praci). Pracovat rychle, profesiondlné¢ a dodrZzovat spoleCenska pravidla

obsluhy. Zavéreény pokrm popi. napoj hostovi v pfiru¢niku odprezentovat.



4 Snidané

Podavani snidani patii mezi nejnarocnéjsi ukoly obsluhy. Dlvodem je Siroky

sortiment podavanych néapoji a pokrmt, casovy tlak ze strany hosta a narazovy

charakter.

Jedna se o prvni jidlo, s kterym se host ve vefejném stravovani setkdva. Nabizi

se ve snidarnach, hotelovych restauracich a halach, v kavarnach a vyjimecné i

vV samoobsluznych restauracich. Obvykle se podavaji od 6:00 — 10:00 hodin. Podavany

ale byvaji i v podob¢ tzv. brunche - pozdni snidan¢ a to v dob¢ od 10:00 — 11:30 hodin.

4.1 Zpisoby prodeje:

A’ la carte - nabidka ze snidanového listku
A’ la menu - vybér ze snidaniového menu
Table de hote - volny vybér z nabidkovych stold za pfedem stanovenou cenu

Snidaiiovy vozik - forma table de hote

4.2 Druhy snidani:

jednoducha (zakladni) — teply napoj, pe¢ivo, maslo, dzem (med)
slozita — jednoduché snidané + vydatny pokrm, ovocna nebo zeleninova $tdva
sektova — vydatny teply pokrm, pecivo, mal4 ldhev Sumivého vina. Pro opozdilé
hosty
slavnostni — sloZita snidané, pfipitek (sekt, konak), pokrmy se podavaji na
spole¢nych misach, teplé napoje v konvicich. Pti setkani politikti, pfed odletem
letadla.
etazova - host si podle snidanového listku objedna. List, ve kterém uvede svoje
prani, povési na vngjsi stranu pokojovych dveti nebo zatelefonuje. Obsluha
pozadavek realizuje na plato nebo pojizdny vozik. Objednavku prostira tak, jako
by host sedél u stolu, teplé pokrmy se pfikryji gloSem (specialni poklop na talife,
ktery drzi teplo). Pfipravenou snidani odnasi personal na hotelovy pokoj
cizinecka - slozitd snidan¢ podle urcitych zvyklosti s charakterem narodni
kuchyné:

o francouzska — croissant s maslem a zavateninou, kava s mlékem.

o Fecka — pikantni snidané, smetanovy syr, olivy, syrova zelenina, silna

kava



o némecka — prekapavand kava, sklenice mléka, chléb ¢i houska
S uzeninou, marmelada

o italska — sladké pecivo, jogurt, espreso kdva

o ruska — vejce, obilné¢ kaSe, sladké bliny, pelmené, plnéné zeli,
nakladané kyselé okurky, zeli, piji ¢aj ze samovaru, kavu
s mlékem
a zakysané mlécné vyrobky.

o americka - pifekapavana kava, vaje¢na jidla, omelety, fazolky
v rajCatové omadacce, sladké pecivo, paladinky, livance, Cerstvé
ovoce, slanina s vejcem

o anglicka — silny ¢aj, bifteky, Sunka s vejci, anglicky pudink, toasty,
ptirodni §tavy.

Nakres a popis jednoduché snidané:




Nakres a popis slozité snidan¢:




5 Podavani bananu

Zalozeni inventate hostovi - ubrousek, moucnikovy pribor.

Postup:

Banan prinasime na masovém talifi, s pfiruénikem prezentujeme,
prekladacim ptiborem pieloZime na prkénko.

Odkrojime oba konce bananu a pfelozime je na dezertni talif na
zbytky.

Nozem narizneme dvéma fezy horni ¢ast slupky (nesmime nakrojit
duzinu).

Prekladacim pfiborem pomoci Izice odloupneme slupku
namotanim na vidlicku a piekladacim piiborem slupku pielozime
na dezertni talif na zbytky.

Banan ze slupky pfekladacim ptiborem vyndame a rozkrojime
podéln¢ naptl, v ptipadé, ze ndm banan po prkénku klouze, prkénko
posypeme mouckovym cukrem.

Pilky bandnu prelozime na talif, dozdobime S§lehackou,
cokoladou a cerstvou bylinkou, prezentujeme a hostovi z pravé

strany pfineseme.

Nakres a popis




Dopliiujici otazky:

Jaky je konzumacni pribor na banan?

a) koktejlovy b) moucnikovy ¢) dezertni
V pripadé, Ze nam banan pri rozkrajovani na prkénku klouZe tak:

a) namocime niz do vody b) vyménime nlz za jiny

c¢) posypeme prkénko mouckovym cukru

Foto postup:
1. Odtizneme Spicky bananu 2. Nafizneme horni ¢ast slupky bananu

3. Natizneme spodni ¢ast slupky bananu 4. Slupku namotame na vidli¢ku




5. Slupku odloupneme od bananu 6. Banan vyjmeme

9. Banan dozdobime $lehackou 10. Banan dozdobime horkou ¢okoladou

10



6 Michani salatu

Listovy salat s peCenym kufecim masem, ananasem a koprovym dresinkem

Zalozeni inventare hostovi - ubrousek, dezertni pribor, pecivovy talii‘ek
Na degustaci - 2x dezertni tali, 2x misticka, 2x kavova lzi¢ka, 2x ubrousek

Ingredience na 4. porce:

Postup:

200g listové salaty (napft. ledovy salat, rukola, polnicek aj.)
200g peceného kuteciho masa
200g ananasu
8 ks cherry rajcat
Y, citrénu
olivovy olej
dresing:
o 100g jogurtu
o 1 lzice dijonské hoicice
o 50 g majonézy
o 1 1zice sekaného kopru

o sul, pept

Vsechny suroviny méame piipravené¢ v miskach s talitkem
a ubrouskem.

K michani salatu pouzivame velkou sklenénou misu a salatovy
pftibor.

Jednotlivé  suroviny hostim s pfiru¢nikem prezentujeme
a vkladame piekladacim piiborem do misy, za¢iname listovym
salatem.

Citronem napichnutym na vidlicce to¢enim saldt zakapneme
a lehce polijeme olivovym olejem, v§e promichame.

Na pfipravu dresinku mame samostatnou misku, také vSechny
suroviny na dresink vkladame 1Zici do misky a s pfiru¢nikem
prezentujeme.

Dochutime soli a pepfem, metlickou promichame.

11



e Hotovy dresink preloZime do misy se salatem, promichame.

e Promichany salat sdresinkem nechame ochutnat hostitele
(nandame malou degustac¢ni porci do misticky, polozime na dezertni
talifek spolecné s ubrouskem a kavovou 1zickou).

e Po odsouhlaseni nebo ptipadném dochuceni servirujeme hostiiom na

talif, dozdobime.

Nakres a popis:

Dopliujici otazky:

Konzumadcnim priborem na tento salat je:

a) koktejlovy ptibor b) masovy ptibor c¢) dezertni
ptibor

Salatovy piibor je:

a) ptekladaci ptfibor b) masovy ptibor

c) velka dvojzuba vidlicka a velka 1Zice

12



Foto postup:

1.Pfelozime prvni druh salatu

2. Pflozime druhy druh salatu 3. Pfelozime ananas

4. Pfelozime kufeci maso 5. Pfelozime cherry rajéata

6. Zakapneme olivovym olejem 7. Promichame

13



8. Pripravime dresing- pfelozime majonézu 9. Pfelozime jogurt, hot¢ici, kopr

10. Dochutime soli 11. Dochutime pepfem

12. Promichame 13. Dresing pielozime do salatu

-

14



14. Salat opét promichame

15. Servirujeme, prezentujeme

15



7 Flambovani pala¢inek

Flambované palacinky s pomerancem a kokosovym posypem
Zalozeni inventafe hostovi - ubrousek, mouc¢nikovy pribor
Ingredience na 2 porce:

e 2 ks palacinek

e | polévkova Izice cukr krystal
e 20 gmasla

e pil citronu

e & cl pomerancového dzusu

o 2cl griotky

e 30 g pomerancii

e na posypani strouhany kokos
e 2clvodky

e ozdoba: slehacka, Cerstva bylinka, platek pomerance

Postup:

e Na panvi zkaramelizujeme polévkovou lzici cukru krystal, pomoci

mésicku citronu napichnutého na vidlicce michame, abychom

karemel nespalili.

e Zjemnime maslem a opét citrbnem michame.

e Vytvorime koktejl: pfilijeme 8 cl pomeran¢ového dZus, 2 cl griotky

a koktejl provatime.

e Na vidlicku pomoci 1zice namotame palac¢inku a prelozime do

panve S koktejlem, naplnime krajenymi pomeranci, posypeme

kokosem, palac¢inku piehneme na piil a na ¢tvrt.

e Stejnym zpisobem vloZime na panev druhou palacinku, naplnime,

prehneme.

e Palacinky sesuneme na jednu stranu panve, zesilime plamen,

palainky polijeme 2 cl vodky, panev nahneme a propojime

s ohném- flambujeme.

16



e Pielozime na talif, zdobime Slehackou, Cerstvou bylinkou a platkem

pomerance.

Nakres a popis:

Doplitujici otazky:

a) likér

a) rozpustime maslo

Na flambovani je nejvhodnéjsi:

b) palenka ¢) vino

Pri flambovani palacinek nejprve:

b) vytvoiime koktejl c) zkaramelizujeme cukr

17



Foto postup:

1. Na rozpalenou panev pielozime cukr 2. Cukr nechame zkaramelizovat

3. Prelozime maslo, nechame rozpustit 4. Prilejime dZus

5. Prilejeme griotku 6. Prelozime palacinku

18



9. Palacinku naplnime

10. Palac¢inku slozime do $atecku
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8 Vykostovani pstruha

Zalozeni inventate hostovi - ubrousek, rybi pfibor, talifek na kosti, pecivovy talifek

Postup:

e Pstruha pfindSime na rybi mise, s ptiru¢nikem prezentujeme.

e Pickladacim piiborem pstruha pielozime na prkénko (hlavou
vlevo, hibetem k hostovi).

e Na vykostovani pouzivame rybi piibor.

e Odstranime vSechny ploutve- nejprve hibetni (kromé ocasni),
ploutve pfelozime na talifek urceny na zbytky.

e Provedeme Fez za hlavou a po celé délce hibetu od hlavy az po
ocasni ploutev, nozem filatko oddélime od patete, pireloZime.

e Patet vyjiméme vidlickou, nachycenim mezi zuby v t€sné blizkosti
ocasni ploutve, nozem odstranime ocasni ploutev a pater
namotame na vidli¢ku i s hlavou.

e Patef rozloZime na prkénku, filaitko preloZime na tali¥, z hlavy
vyjmeme $pickou noze licka a umistime je na filatka.

e Podlijeme S§tavou, dozdobime bylinkou a mésickem citronu,

prezentujeme a pfinaSime z pravé strany hostovi.

Nékres a popis:
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Dopliujici otazky:

Na vykoStovani pstruha pouZivame:

a) prekladaci piibor b) masovy piibor
Kde se nachazeji licka u pstruha:

a) u ocasu b) v horni ¢asti u patefe

hlavy

C) rybi piibor

C) u
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9 Dranzirovani kurete

Zalozeni inventate hostovi - masovy talif, ubrousek, masovy pribor, pecivovy talirek,
oplachovac prsti, pecivo

Postup:

e Misu s kufetem pfindSime na mise a prezentujeme.

e Kufe prekladame na prkénko nozem vnofenym do biisni dutiny, krkem k nam

pateii dolu.

e Oddélime levé stehno vypacenim vidlickou (kuie pfidrzujeme nozem), popf.

odiizneme kuzi, v ptipadé, Ze je stehno velké, prekrojime v kloubu na dvée ¢asti

a preloZime na misu.

e Zapichneme vidlicku do patefe a odFizneme nozem pravé stehno.

e Odkrojime levé kiidlo i s kouskem masa (nad k¥idelni kosti), totéz provedeme

na strané druhé.

e Zbylou ¢ast masa (prsa) na prsni kosti uvolnime fezem po celé délce az ke krku,

sloupneme piekladacim ptiborem (vidliCkou) celou prsni ¢ast a piekrojime

napul.

e Vyjmeme ustfice (mald ¢ast masa v patefi nedaleko od stehennich kloubt),

preloZime.

e Naporcované kure prezentujeme, a zlevé strany prekladame hostovi na

pfedem zaloZeny talif, podlévame rozpusténym maslem.

Nakres a popis:
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Dopliiujici otazky:

Kde se nachazeji u kurete ustrice?

a) u stehen b) u prsou C) u patete
Jako prvni p¥i porcovani oddélime u kurete:

a) levé kiidlo b) levé stehno ¢) pravé stehno

Foto postup:

1. Vypacenim vidlickou oddélime levé stehno

3. Odkrojime pravé stehno

2. Prelozime
-_—
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5. Odkrojime levé kiidlo i s kouskem masa 6. Pielozime

6. Odkrojime pravé kiidlo i s kouskem masa 7. Nozem provedem fez mezi prsy

8. Levé prso odélime od kosti 9. Pravé prso od¢lime od kosti, pfelozime

10. Vyjmeme ustfice, prelozime
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10 Zakladni informace o viné

Vino je alkoholicky napoj vyrabéni z hroznti Révy vinné

Péstitelské podminky - slunné polohy, jizni svahy
Vinarska oblast Cechy- Mélnicka, LitoméFicka podoblast
Vinarska oblast Morava- Znojemska, Mikulovska, Velkopavlovicka
Péstovani vina v Evropé: Francie, Italie, Slovensko, Spanélsko, Portugalsko aj.

Péstovani vina ve svete: Australie, Afrika, Jizni Amerika aj.

Vinafstvi: Vinarstvi Baloun, Vinaistvi Réva Rakvice, Vinarstvi Marcincak,
Vinaistvi U Kapi¢ky

Vyroba vina:
1) sklizeni hroznii
2) piiprava rmutu a mostu
3) kvaseni a dokvaSovani

4) skoleni a staceni

Déleni vin podle barvy:
e cCervend- modré hrozny

e Dbila- bilé hrozny- bez nakvaSovani

e ruzova- modré hrozny- S nakvasovanim

Déleni podle obsahu cukru:
e sucha

e polosucha
e polosladka
e sladka
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Kategorie vin podle kvality (podle obsahu cukru v hroznech, v dobé jejich sklizné):

e stolni vina

e zemska vina

e jakostni vino- jakostni odridové, jakostni znamkové

e jakostni vina s pfivlastkem:

O

©)

©)

kabinetni vino
pozdni sbér
vybér z hroznl
vybér z bobuli
vybér z cibéb
ledové vino

slamové vino

Svatomartinskéa vina:
Prvni mladda vina daného ro¢niku, uréend krychlé spotiebé, nevhodna

k archivaci, ktera jsou na trh uvadéna v jednotny termin a to 11. listopadu v 11. hodin.

Odrtdy cervenych vin:

Modry Portugal, Frankovka, Svatovavtinecké, Zweigeltrebe, Merlot, Andr¢ aj.

Odrtdy bilych vin:

Muskat moravsky, Rulandské Sedé¢, Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky aj.

Teploty vin:

e Bilavina 8 —12°C

e Cervena vina 16 — 19°C

e Ruzovavina & — 12°C
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11 Servis bilého a ruzového vina

Vino prinasime Vv tubusu s pfiru¢nikem. Zeptame se hostl, kdo
z nich bude hostitel. Vino vyndame z tubusu, otfeme. Hostiteli
lahev svinem prezentujeme- predstavime (s lahvi musi byt
manipulovano opatrn€, usazeniny v lahvi se nesmi rozvifit), vino si
polozime na levou pazi do ptirucniku, pfistoupime k hostiteli z levé
strany a lahev s vinem mu pfedstavime (odruda, ro¢nik, vinafstvi,
oblast, podoblast, jakostni zafazeni chut' a stru¢na charakteristika
vina).

Lahev svinem vlozime zpé do tubusu. Zhorni casti lahve
¢isnickym nozem odfizneme a odtranime kapsli. Lahev otevirame
¢isnickym otvirdkem navrtanim korku do 2/3, korek opatrné z lahve
vytdhneme, ke korku pfi¢ichneme, nasledné¢ korek odvrtame, tak
abychom nenarusili viini usazenou na korku. Korek odloZime na
podsalek pro hosta a doneseme hostiteli Kk posouzeni. Otieme
ubrouskem hrdlo lahve.

Z lahve nalijeme malé mnoZstvi vina do sklenicky pro
sommeliera, zrakem a Cichem posoudime, zda je vino v potadku
a prelijeme do sklenicky pro hosta, sklenicku zavinime
a prelijeme do dalsi sklenicky, kterou také zavinime. Zaviiujeme
tolik skleniCek, kolik méame hosti. Z posledni zavinéné sklenicky
prelijeme vino zpét do sklenicky pro sommeliera. Zady k hostim,
vino ochutname.

Pokud je vino v potfadku, nalévame z pravé strany hostiteli do
predem zalozené sklenici malé mnozstvi na degustaci

Po odsouhlaseni nalévame ostatnim hostiim a opét dolévame
hostiteli

Lahev vloZime zpét do tubusu, poklidime keridon a poptejeme

piijemny zazitek s vinem
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Nékres a popis:

Doplitujici otazky:

Teplota bilého a riiZového vina je:
a)4-6°C b) 8 — 12°C
Tubus je:

a) nadoba na vino s ledem b) skleni¢ka na degustaci

vino

c) 16 — 18°C

c) izola¢ni obal na
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12 ZAakladni informace o Sumivych vinech

Sumivé vino se vyrabi z mladych vin, pouzivaji se dvé vyrobni metody:

e metoda klasicka (tradi¢ni), kvaseni v lahvich (9 mésici- 3 roky)
e kvaseni v tancich Charmatova metoda (nejméné 60 nebo 120 dni)
Druhy Sumivych vin:

e Sampaiiské vino - je vyrdbéno vyhradné ze tii odriad (Chardonay, Pinot Noir,
Pinot Meunier) péstovanych ve francouzké oblasti Champagne. Pii vyrobé se
pouziva druhotné kvaSeni. Prvni kvaSeni probiha v kadich, druhé kvaseni v lahvi

e Sekt - vyrabi se metodou tradiéni nebo metodou v tancich, ov§em vinné hrozny

na vyrobu sektu mohou byt rtiznych odrid

D¢leni podle obsahu cukru:

e brut- extra suché
e Sec- suché
e demi sec- polosuché

e doux- sladké

Teplota podavani — 4° - 8°C
Sklenicka na servis typu - miska, flétna

Perliva vina:
Jsou vyrabénd sycenim oxidem uhliitym a nefadime je do vin Sumivych.

v

Nejznamé;jsi jsou italskd vina Prosecco a Lambrusco.
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Nékres a popis:

Doplitujici otazky:

Teplota Sumivého vina je:

a)4-8°C b) 8 - 12°C c) 12 - 18°C
Agrafa je:

a) korek u Sumivych vin b) koSicek na korku c) etiketa na viné
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13 Servis Sumivého vina

Sumivé vino pFina§ime v chladi¢i na sekt s pfilozenym
priru¢nikem, hostim z pravé strany zalozime sklenicky. Zeptame se
hostli, kdo z nich bude hostitel. Vino vyndame z chladice, otfeme
(s lahvi musi byt manipulovano opatrn€) vino si polozime na levou
pazi do priruéniku, pfistoupime k hostiteli z levé strany a lahev s
vinem prezentujeme- piedstavime (odrida, roénik, vinafstvi, oblast,

chut’ a stru¢na charakteristika vina).

Lahev stoji v nadob¢ s ledem, ufizneme a odstranime horni ¢ast

kapsle.

Lahev vytihneme zledu, otfeme. Lahev drZime naklonénou
V tihlu 45° a hrdlo namifime smérem od hosti. Palcem ptidrzujeme
zatku a druhou rukou uvoliiujeme agrafu. Agrafu sejmeme

a odloZime na talifek.

Obnazenou zatku pevné¢ uchopime pfirucnikem, druhou rukou
obejmeme dno lahve. Tocenim lahve jednim smérem uvolnime

pokud mozno tiSe zatku, zacistime hrdlo pfiru¢nikem.

Zrakem a nasledn¢ cichem zkontrolujeme zatku, odloZzime na

talitek a prineseme hostiteli.

Nalijeme malé mnozZstvi vina do degusta¢ni skleni¢ky, vino si

prohlédneme, k vinu pfi¢ichneme a ochutname

Pokud je vino v potadku, nalévame z pravé strany hostiteli do

pfedem zaloZené sklenici malé mnozstvi na degustaci.

Po odsouhlaseni nalévame ostatnim hostim a opét dolévame
hostiteli.

Lahev vlozime zpét do chladice, piikryjeme cistym platénym
ubrouskem, poklidime keridon a popfejeme piijemny zazitek

S vinem.

https://www.youtube.com/watch?v=w9D6owz8W2s
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14 Dekantace ¢erveného vina

V Gvodu zapalime svicku (zdpalku zapalujeme zady k hostim,
nesfukujeme, ale mavnutim ruky uhasime, odlozime na podsalek,

pozdéji budeme jeste pouzivat).

Zeptame se hostu, kdo z nich, bude hostitel. Lahev s vinem hostiteli
prezentujeme- piedstavime (slahvi musi byt manipulovano
opatrn€, usazeniny v lahvi se nesmi rozvifit), vino si polozime na
levou pazi do pfiruéniku, pfistoupime k hostiteli zlevé strany
a lahev s vinem mu ptredstavime (odrida, ro¢nik, vinafstvi, oblast,

podoblast, jakostni zafazeni chut’ a stru¢né charakteristika vina).

v

Z horni c¢asti lahve ¢iSnickym nozem odfizneme a odtranime kapsli.
Lahev otevirame c¢isnickym otvirakem navrtanim korku do 2/3,
korek opatrné z lahve vytdhneme, ke korku pfi¢ichneme, nasledné
korek odvrtame, tak abychom nenarusili viini usazenou na korku.
Korek odlozime na podsalek pro hosta a doneseme hostiteli

Kk posouzeni. Otifeme ubrouskem hrdlo lahve.

Z lahve nalijeme malé mnozstvi vina do sklenky pro sommeliera,
zrakem a Cichem posoudime, zda je vino v potadku a ptelijeme do
karafy. Karafu zavinime a nasledné pielévame do jednotlivych
sklenicek pro hosty, které také zavinime a nakonec ptelijeme zpét do

sklenicky pro sommeliera. Zady k hostiim, vino ochutname.

Setrné a pomalu prelijeme vino z lahve do karafy nad plamenem

svicky, kterd ndm pomaha zpozorovat bliZici se usazeniny.

Z karafy nalijeme malé mnoZstvi hostiteli na degustaci, po
odsouhlaseni za pomoci piiruéniku nalévame do zbylych sklenicek,

na tdcku rozneseme hostlim a dolijeme hostiteli.
Na zéavér svicku uhasime druhou stranou pouZité zapalky,
poklidime pracovni keridon a popfejeme hostim piijemny zazitek s

vinem
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Nakres a popis:

Doplitujici otazky:

Pied zaviiovanim karafy a sklenicek, odlijeme nejprve malé mnoZstvi
vina:

a) do karafy b) do degustacni skleni¢ky c¢) do sklenicky pro hosta

Jak teplotu ma cervené vino?

a) 8- 12°C b) 20 - 22°C c) 16 — 19°C
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15 Michani napoje

Virgin Colada
Ingredience 2 porce:

e 20 cl ananasovy dzus
e 2 cl Monin kokosovy
e 2 cl smetany

o led

e 0zdoba ananas

Ptiprava v Sejkru:

e Sklenic¢ky a Sejkr naplnime ledem, pomoci frapovaci ty¢inky vyfrapujeme.

e Pomoci straineru scedime piebyte¢nou vodu z Sejkru.

e Do Sejkru pomoci odmérek nalijeme vSechny ingredience, prezentujeme.

e Dbame, abychom vicka z lahvi nepokladali na stul, ale vzdy drzeli v ruce.

e Nez budeme ingredience v Sejkru michat, vysypeme led ze sklenicek a sklenicky
naplnime ledem Cerstvym (pouzivame ptirucnik) cca. 7 kostek ledu.

e VSejkru ingredience promichdme a pomoci straineru nalijeme do sklenicek,
nalévame stiidave, abychom méli v kazdé sklenici stejny objem.

e Vysledny drink pomoci klesti¢ek dozdobime platky ananasu, vlozime brcko, na

pfiru¢niku prezentujeme a servirujeme hostovi na ubrousku

Nékres a popis:
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Dopliiujici otazky:

Co to je frapovani:

a) ochlazovani b) vysypavani ledu
Co to je strainer:

a) nadoba na led b) barmanské sitko

¢) oteplovani

¢) druh odmérky
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16 Zakladni informace o kavé

Historie
e Kavovnik pochézi z Etiopie, prvni zminky se datuji okolo 6. stoleti.

Péstovani
e Kavovnik se péstuje v tropickém a subtropickém pasmu.

e Radi se mezi ovocné dieviny.

e Nezralé plody maji zelenou barvu, dozralé cervenou az fialovou.

e Zrna jsou schovanda v peckovicich, které ptipominaji tfesné.

e Nejznam¢jsi druhy Arabica a Robusta.

e Cibetkova kava (Kopi liwak)- pochazi z Indonésie- nesbira se na plantazich, ale
v dzungli na Sumatie, tuto kdvu pojidaji cibetkové Selmy a tamni obyvatelé
sbiraji kdvova zrna z jejich trusu. Cibetky jsou vybiravé a pojidaji pouze ta
nejkvalitngj$i zrna, v biisku cibetky dojde k fermentaci, ktera ma velky vliv na
vyslednou chut’ kavy. Jeden $alek této kavy stoji v prepoctu 850 K¢.

Sklizen kavy
e Po uzréni, pfichdzi sbér- ru¢ni, ¢eséani, strojovy sbér

Zpracovani zrn
e Suchd, promyvana a polo-promyvana metoda

Loupani lesténi
Vyvoz zrna

Prazeni

Mleti
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17 Priprava kavy

Espresso — 25 - 35 ml
o 7,2 g Cerstvé namleté kavy
o 20— 30 vtefin
e Obart
e 90°C
e péchovani silou 20 kg
Ristretto - cca. 20 ml
Espresso lungo - cca. 40 ml - stejné parametry jako espresso
e stejné parametry, jako espresso, ovsem dolité horkou vodou

Cappucino
e espresso a napénéné mléko, péna bez bublinek cca. 1 — 2 cm vysoka

Caffté latte
e do velkého $alku

e nejsou oddélené vrstvy - mlécnd péna, espresso
Caffe Latte Macchiato
o sklada se ze tii Casti:
o jemna mlééna péna (2-3 cm)
o dale vrstva espressa
o teplé mléko
Videnska kava
o velké espresso
e Slehacka
Alzirska kéva
e 2 clvajecny likér
o velké espresso
e Slehacka

Irské kéva
e 2 cl ohtaté irské whisky
o velké espresso

e jemna (tekutcjsi) Slehacka

Ledova kava
e kopecek vanilkové zmrzliny

e ochlazené espresso
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e Slehacka

Dopliiujici otazky:

Dozrale plody kavovniku maji:

a) zelenou barvu
Ristretto je:
a) dvojité espresso

kava

b) ¢ervenou barvu ¢) hnédou barvu

b) espresso s mléénou pénou ¢) mald aromaticka
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