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Anotace

Tato diplomové prace se zabyva tématem piipravy pokrmut svétové kuchyné ve
vyuce na 1. stupni ZS. V teoretické &asti se zabyvam tfemi hlavnimi oblastmi. Prvni oblast
je vénovana projektovému vyucovani. Druha oblast se zabyva struénym nastinem
vzdélavaci soustavy v CR a nahledem do Ramcového vzdélavaciho programu pro
zakladni vzdélavani. Tieti a zavéreéna oblast se zabyva popisem piipravy pokrma a
seznamenim ¢tenare s riznymi kuchynémi z celého svéta.

Praktickad ¢ast obsahuje ctyfi pfipravy na hodinu a jednu pfipravu na exkurzi
spojenou s piipravou pokrmu. Vytvotrené a ozkousené piipravy jsou urCeny pro zaky od
tietiho do patého ro¢niku zakladnich §kol. Obsahem praktické ¢asti jsou pracovni listy a

reflexe z hodin piipravy pokrmd.

Kli¢ova slova: vzdélavani, technickd vychova, Ramcovy vzdélavaci program pro

zakladni vzdélavani, Clovek a svét prace, exkurze, ptiprava pokrmu

Abstract

This diploma thesis deals with the topic of preparing world cuisine dishes in
primary school teaching. In the theoretical part, the thesis focuses on three main fields.
The first field describes project teaching. The second field deals with a brief outline of
the Czech education system and an insight into the Curriculum Framework for Primary
Education. The third and final field describes food preparation and presents various
cuisines from all around the world.

The practical part contains four lesson plans and an excursion plan associated
with the food production. Four lesson plans have been intended for pupils from the third
to the fifth year of primary schools and have been tested there. The practical part also

contains worksheets and the feedback form evaluating the cookery lessons.

Key words: education, technical education, Curriculum Framework for Primary

Education, Human and the world of work, excursion, cookery
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Uvod

Od skolniho véku je potieba zaky vést k tomu, aby méli pokoru k préci, aby ziskali
povédomi 0 tom, jak naro¢ny proces musi prob&hnout pro vytvoreni finalniho vyrobku.
Dnesni svét plny noveé techniky a chytrych technologii ptispiva k tomu, ze zaci ztraceji
motivaci a moznost ziskavat, procvicovat a zdokonalovat své technicke dovednosti. Proto
je technické vzdélavani na 1. stupni ZS souéasti pfedmétu ,,Pracovni ¢innosti, diky
némuz se u zaki péstuje pozitivni vztah k femeslné praci. Zaci béhem skolni dochazky
ziskavaji soubor védomosti, pracovnich navykt a dovednosti potiebnych v b&zném
Zivoté, a nejen v pracovnich ¢innostech rozvijeji nékteré praktické zru¢nosti i tvotivé
schopnosti a dovednosti.

Pedagogové maji tézky tkol, chtéji svym piedmétem zaujmout zaka a vytvofrit
atraktivnéj$i hodinu. Studenti pedagogiky béhem studia na pedagogické fakulté ziskaji
nespocet napadi a vyucovacich metod, pfesto se stale v dnesni dobé nejvice vyuziva
frontalni vyuka. Proto jsem do své diplomové préace zahrnula projektovou vyuku, které
se vénuji hned v uvodu teoretické &asti. Ctenat se doéte, CO je to a v Gem spoéiva
projektova vyuka v pracovnich ¢innostech a jaké typy je mozné pii vyucovani vyuZzivat.

Dalsi kapitolou teoretické ¢asti je ndhled do R&mcoveho vzdélavaciho programu,
Skolniho vzdé&lavaciho programu a piipravy pokrmil podle RVP pro zakladni $koly.
V posledni kapitole se zabyvam charakteristikou 11 svétové znamych kuchyni.

V praktické ¢asti jsem vypracovala pét vyukovych naméti do projektd pro
piipravu pokrmu z celosvétové kuchyné do vyuky pfedmétu ,,pracovni ¢innosti“ na 1.
stupni ZS. Ctyii piipravy na vyucovaci hodiny budou detailn&ji popsany (v&etnd
vyukovych cili, hodnoceni, krizovych situaci, aj.) a zde ovétuji efektivitu v ramci
realizace s détmi mladsiho $kolniho véku. Kazda piiprava bude zakoncena reflexi a
doporucenim na zaklad¢ vlastnich zkuSenosti z realizace. Soucasti zavéreéné prace bude
fotograficka dokumentace z pribéhu vyucovani. Posledni namét bude exkurze do
Pekaistvi Rendl v Susici.

Doufam, ze jednotlivé naméty na projekty ucitele zaujmou a pomohou zatraktivnit

vyuku pfipravy pokrmd.



Cile diplomové prace

Hlavnim cilem prace je vytvoieni vyukovych naméta na téma: piiklady pokrmu

svétové kuchyné ve vyuce na 1. stupni ZS.

Shrnuti cilt teoretické ¢asti:
e vytvoieni teoretického Uvodu pro praktickou ¢ast (Ramcovy vzdélavaci
program, cile technické vychovy)
e orienta¢ni ndhled na mozné naplnéni kli¢ovych kompetenci z oblasti Clovék a
svet
e charakteristika a zafazeni projektové vyuky procesu vyucovani zaku 1. stupné

e popis vybranych kuchyni svéta a jejich stru¢na a piehledna charakteristika

Shrnuti cilt praktické casti:
e orientacni nahled technologie prace a cilt ptipravy pokrmu prostfednictvim
zpracovanych piiprav na vyuku
e vytvofeni vyukového materialu pro ucitele technické vychovy na 1. stupni ZS

e vytvofeni tematicky zamétenych pracovnich listii pro zaky 3. - 5. roéniku ZS



I. TEORETICKA CAST

1  Projektové vyucovani

V diplomové praci (v praktické ¢asti) se vyuziva predevsim projektové vyucovani,
a to z divodu snadné propojitelnosti pracovnich ¢innosti s mnohymi predméty, napf.
vlastivédou, ptirodovédou, matematikou, ¢eskym jazykem (sloh, ¢teni s porozuménim)

nebo cizim jazykem.

1.1 Definice projektu

VyuCovani na 1. stupni zékladnich $kol ma jednu velkou vyhodu — vétSinu
predmétli vyucuje stejny pedagog, a proto je organizacné jednodussi propojit predméty.
V ramci Skolniho systému pfedméti se zapomina na to, ze Skola nejen ptipravuje zZaky na
zivot, ale je i duleZitou soucasti jejich zivota.

Mimo Skolni prostfedi plati, ze pokud se objevi problém, fesi se globalné, a to
pfesné muzeme realizovat u projektového vyucovani. Souhlasim s definici, kterou
napsala Coufalovd (2006): ,,Kdyz uzivame projektovou metodu, prechdzime od

parcialniho pohledu na svét (pohledem jednotlivych predmeti) k pohledu globalnimu.*
(Coufalova J., 2006, s.6)

Projektové vyucovani se popisuje v odborné literatute rozdilng, a tim se v praxi
ptistup pedagogt lisi. Neni zcela specifikovano, co projektové vyucovani znamena.

Ve své knize Coufalova (2006) zmiiiuje odborniky a jejich definice:
Podle William Heard Kilpatric: ,, Projekt jest urcité a jasné navrzeny ukol, ktery miizeme
predlozit Zaku tak, aby se mu zdal Zivotnée diileZitym tim, Ze se blizi skutecné cinnosti lidi
v Zivoté. “ (Coufalova J., 2006, s.10)

. W.H. Kilpatric je povazovan za , otce projektové metody*, svou definici

povazuje za prakticky vyznam projektit. “ (Coufalova J., 2006, s.10)

Podle R. Zanta: ,,Projekt je iicelné organizovany souhrn myslenek, seskupenych kolem
duleziteho  strediska  praktického  vedeni, smérujici  kurcitemu  cili.

Coufalova udava, ze S. Vrana se nejblize ptiblizil k jeji definici: , 1. je to podnik, 2. je to



podnik Zaka, 3. je to podnik, za jehoz vysledky prevzal Zak odpovédnost a 4. je to podnik,
ktery jde za urcitym cilem. (R. Zanta in Coufalova, J., 2006, s. 10).

Neékdy se v praxi zaménuje projektové vyucovani s integrovanym tematickym
vyucovanim. Hlavnim rozdilem je iniciativa ucitele a umoznéni Zakim samostatné
realizovat své napady na plnéni tkolu. Doporucéuji si pfed zahajenim projektového
vyucovani ujasnit, jak, kdy a v jaké mife bude ucitel iniciativni, napf. pfi zajiSténi
materialnich podminek, vyuziti studijniho materialu, detailni organizaci vyuky a pfi
aktivnim nebo pasivnim pfedavani postupt a faktt zaktm. Je tieba si rozmyslet ptsobeni
ucitele pii vedeni vyuky, zda se bude jednat o projektové vyucovani, nebo integrované
tematické vyucovani. (Coufalova J., 2006, s.10)

Coufalova (Coufalova J., 2006, s.10) ve sve knize shrnula zakladni rysy projektu:
., 1. Projekt vychazi z potreb a zajmii ditéte. UmozZiiuje mu uspokojit jeho potiebu ziskdavat
nové zkusenosti a byt odpovédny za svou cinnost.
2. Projekt vychazi z konkrétni a aktualni situace.
3. Projekt je interdisciplinarni.
4. Projekt je predevsim podnikem Zaka.
5. Prdce zZakii v projektu prinese konkrétni produkt. Pokud je to mozné, je prubéh a
vysledek zdokumentovan. Vznikne vystup, kterym se uicastnici projektu prezentuji ve skole
nebo mimo skolu.
6. Projekt se vetsinou uskutecnuje ve skupiné.
7. Projekt spojuje Skolu s Sirsim okolim. UmozZnuje zaclenéni skoly do Zivota obce nebo

sirsi spolecnosti. ““ (Coufalova, 2006, s. 11)

Pro¢ je piinosné zatadit projektové vyucovani, presné vystihla definice Jitky
Kasové (KaSova 1995, s. 73), ktera ve své publikaci ,Skola trochu jinak® uvadi:
., Vychovné vzdélavaci projekt je integrované vyucovani, které stavi pred Zdky jeden ci
vice konkrétnich, smysluplnych a redlnych ukolii. Jejich cilem je napr. napsat knihu ci
casopis, usporadat vystavu, akci, prednasku, vyrobit vyucovaci pomiicku nebo jinou
uzitecnou vec. Ke splneni tohoto ukolu potrebuji vyhledat mnoho novych informaci,
zpracovat a pouzit dosavadni poznatky z riznych obori, navazat spoluprdci s odborniky,
umeét organizovat svou prdci v case i prostoru, zvolit jiné reSeni v pripadé chyby,

formulovat viastni nazor, diskutovat, spolupracovat atd. Misto aby Zaci prebirali hotové



poznatky z jednotlivych oborii (mnohdy navic bez hlubsiho pochopeni vyznamu a smyslu),
objevuji pri projektové vyuce tyto poznatky sami, a to z ditvodu potieby.“ (Piivétiva,

2007, s. 12)

1.2  Typy projektu

Rozhodneme-li se vyuzit projektovou metodu ve tfidé, musime si ujasnit, jaky typ
zvolime. Rozhodujeme se:
1. podle ucelu
podle vztahu k uc¢ivu a vyucovacim predmétim
podle organizace
podle délky trvani
podle mista konani
podle navrhovatele

podle poctu zapojenych zaki

© N o U B~ N

podle velikosti
(Coufalové J., 2006, s.11)

., Nasi ucitele nesméji byt podobni slouptim u cest, jez pouze ukazuji kam jit, ale
samy nejdou’ Jan Amos Komensky.
Pouzivéni projektového vyucovani je narocné, a ne kazdy ucitel ma chut’ a odvahu tento
zpusob zatazovat do své vyuky. Myslim si, Zze dneSni doba vyzaduje tento zplsob
vyucovani, praxe podporuje samostatnost zakd, a tim je dobrou piipravou na Zivot, a to i

diky globalnimu pohledu na feSeni problému.
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2 Ramcovy vzdélavaci program pro zakladni vzdélavani

2.1 Ramcovy vzdélavaci program pro zakladni vzdélavani (RVP)

Pro kazdy obor ve stfednim i zdkladnim vzdélavani je zpracovan tzv. ramcovy
vzdélavaci program (RVP). Na néarodni Grovni je tak garantovan povinny ramec uciva,
tzn. co musi kazdy absolvent daného oboru umét.

Piesnou charakteristiku nalezneme ve Skolském zakoné 561/2004 Sb. § 3, 4:
,, Ramcovy vzdelavaci program stanovi zejména konkrétni cile, formy, délku a povinny
obsah vzdeélavani podle zaméreni daného oboru vzdeélani, jakoz i podminky pro
vzdelavani Zakii se specialnimi vzdélavacimi potirebami.

Ramcové vzdélavaci programy (RVP)

e jsou centralné zpracovanymi pedagogickymi dokumenty, které schvaluje a
vydava Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy, pro kazdy obor vzdélani je
vydan samostatny RVP

e stanovuji obecné zavazné pozadavky na vzdélavani pro jednotlivé stupné a obory
vzdélani a jsou platné pro vSechny Skoly

e urcuji, jakeé vzdelavaci cile musi byt naplnény, tzn., cemu se maji Zaci a zdkyné v
konkrétnim oboru ucit a jakych vysledki dosédhnout — védomosti, dovednosti,
pracovnich a jinych navyki

e stanovuji oblasti vzdé€lavani, napt. jazykové, ptirodoveédné, ekonomicke, odborné
(z téchto oblasti vytvoii Skola soubor vyucovacich pfedmétlt), a minimalni pocet
hodin pottebny pro jejich vyuku

e vymezuji formy vzdélavani (denni, dalkova aj.) a také zakladni materidlni a jiné
podminky, za kterych se vzdélavani v daném oboru mize uskutecniovat

(RVP ZV, 2017, s. 6)

2.2 Skolni vzdélavaci program (SVP)

SVP pro vzdélavani musi byt v souladu s rdmcovym vzd&lavacim programem;
obsah vzd¢lavani je usporfadan do predmétl nebo jinych ucelenych ¢asti uciva.

Za vytvoteni Skolniho vzdélavaciho programu odpovidd dle Skolského zdkona
feditel $koly, ktery jej také vydava. SVP je dokumentem vefejnym, piistupnym odborné

1 laické vefejnosti a musi byt zvefejnén na piistupném misté ve Skole. Do Skolniho

11



vzdélavaciho programu miize kazdy nahlizet a pofizovat si z néj opisy a vypisy, anebo za
cenu v misté obvyklou mtize obdrzet jeho kopii. Poskytovani informaci podle zékona o
svobodném pftistupu k informacim tim neni dotéeno. (Zakon ¢. 561/2004 Sb., § 5)

SVP je zékladnim pedagogickym dokumentem, osobnim projektem vychovné i

vzdélavaci prace. Pedagogové by méli mit moznost si sami zvolit zplsoby, prostfedky,
kterymi pozadavky RVP naplni. Na rozdil od RVP je naplnéna redlna predstava feditelt
o zpuisobu realizace, ktera by se méla piiblizovat k optimélni pfedstavé. Tvorba SVP, aby
vyhovovala v§em danym pozadavkim, ma dlouhodobéjsi charakter.
Skolni vzd&lavaci program je kurikularni dokument $kolni Girovng, ktery si vytvaii kazda
zékladni a stiedni $kola v Ceské republice, aby realizovala pozadavky rdamcového
vzdélavaciho programu pro dany obor vzdélavani. Legislativné je zakotven v zakoné Cislo
561/2004 Sb.

Tvorba kvalitniho $kolniho vzdélavaciho programu (dale jen SVP) je pro uéitele
naroc¢nou ¢innosti, kterd vyzaduje dobrou znalost predméti, zkusenost vyuky.

Ve $kolnim roce 2007/2008 zah4jily vyuku podle SVP viechny zékladni $koly v 1. a 6.
ro¢niku a viceleta gymnazia v odpovidajicich ro¢nicich. (RVP 2V, 2017, s. 154)

Skolni vzdé&lavaci programy (SVP)

e jsou pedagogickymi dokumenty, které si zpracovava sama Skola na zdklad¢
ptisluiného RVP ZV, a to pro kazdy obor vzdélani, podle SVP se uskute¢iiuje
vyuka

e zohlednuji vzdélavaci podminky dané Skoly, pedagogické zaméry Skoly a
ziizovatele, umoziuji ptizpisobovat vzdélavani praxi

e SVP schvaluje feditel $koly a zodpovida za soulad s piislusnym RVP ZV,
naplnéni programu kontroluje Ceska $kolni inspekce

e nazev SVP si §kola uréuje sama, odli§nymi nazvy mohou $koly napf. zddraznit
zaméfeni ptipravy v oboru, ale vétiina oborii s vyuéenim ma SVP shodny nézev
(napf. obor Zednik - SVP s nazvem Zednik)

e $kola m4 povinnost umoznit kazdému zajemci, aby se mohl se SVP seznamit

(RVP 2V, 2017, s.154)
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2.2.1 Vzdélavaci oblasti
Ramcovy vzdélavaci program obsahuje devét vzdélavacich oblasti:
e Jazyk a jazykova komunikace (Cesky jazyk a literatura, Cizi jazyk, Dalsi cizi
jazyk)
¢ Matematika a jeji aplikace (Matematika a jeji aplikace)
¢ Informatika (Informatika)
e Clovék a jeho svét (Clovék a jeho svét)
o Clovék a spolecnost (Déjepis, Vychova k obcanstvi)
e Clovék a piiroda (Fyzika, Chemie, Prirodopis, Zemépis)
e  Uméni a kultura (Hudebni vychova, Vytvarna vychova)
e Clovék a zdravi (Vychova ke zdravi, Télesnd vychova)
e Clovék a svét prace (Clovék a svét price)

(RVP ZV, 2017, s. 15)

Clovék a svét prace obsahuje ¢tyfi tematické okruhy (RVP ZV, 2017, s. 104):
e Préace s drobnym materialem
o Konstrukcni cinnosti
e Pestitelske prace

o Piiprava pokrmii

Vzdélavaci obsah tematického okruhu — Priprava pokrmi
V tomto odstavci naleznete obsah okruhu Piiprava pokrmu, cile a o¢ekavané

vystupni kli¢ové kompetence Zaka na 1. stupni ZS.

Cile okruhu P¥iprava pokrmu (RVP 2V, 2017, s. 104):
e, poznani, zZe technika jako vyznamna soucast lidské kultury je vzdy uzce spojena
s pracovni cinnosti clovéka
e osvojeni zakladnich pracovnich dovednosti a navykii z rizmnych pracovnich
oblasti, k organizaci a planovani prace a k pouzivani vhodnych nastroju, naradi

a pomiicek pri praci i v bezném zivoté
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Kli¢ové kompetence Zaka na 1. stupni ZS
Charakteristika

., Klicové kompetence predstavuji souhrn védomosti, dovednosti, schopnosti,
postojii a hodnot duleZitych pro osobni rozvoj a uplatnéni kazdého clena spolecnosti.
(RVP 2V, 2017, 5.10)

Jednotlivé kompetence na sebe navazuji a neexistuji mezi nimi hranice. Maji
nadpfedmétovy vyznam. Osvojovani kli¢ovych kompetenci neni kratkodoby proces.
Za kli¢ové kompetence jsou v zakladnim vzdélavani povazovany: kompetence k ucenti;
kompetence k feSeni problémti; kompetence komunikativni; kompetence socidlni a

personalni; kompetence obcanské; kompetence pracovni. (RVP ZV, 2017, s. 10)

Ke kazdé¢ kompetenci jsou vybrany 2 hlavni ptiklady, jakym zplisobem jsou plnény
v praktické ¢asti diplomové prace:
1. Kompetence k uéeni
o wbird a vyuziva pro efektivni uceni vhodné zpiisoby, metody a strategie,
planuje, organizuje a 7idi viastni uceni, projevuje ochotu venovat se
dal§imu studiu a celoZivotnimu uceni
o whleddva a tridi informace a na zaklade jejich pochopeni, propojeni a
systematizace je efektivné vyuziva v procesu ucenti, tviircich c¢innostech a
praktickém zivote (RVP ZV,2017, 5.10)
2. Kompetence k feseni problému
o whledd informace vhodné k reseni probléemu, nachazi jejich shodné,
podobné a odlisné znaky, vyuziva ziskané vedomosti a dovednosti k
objevovani ruznych variant reSeni, nenecha se odradit pripadnym
nezdarem a vytrvale hledad konecné reseni problému
e samostatné resi problémy; voli vhodné zpusoby reSeni; uziva pri reseni
problémii logické, matematické a empirické postupy (RVP ZV,2017,5.11)
3. Kompetence komunikativni
o formuluje a vyjadiuje své myslenky a nazory v logickém sledu, vyjadruje
se vystizné, souvisle a kultivované v pisemném i ustnim projevu
e nasloucha promluvam druhych lidi, porozumi jim, vhodné na né reaguje,
ucinné se zapojuje do diskuse, obhajuje sviij nazor a vhodné argumentuje

(RVP ZV,2017, 5.11)
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4. Kompetence socialni a personalni

ucinné spolupracuje ve skupine, podili se spolecné s pedagogy na
vytvareni pravidel prdce v tymu, na zakladé poznani nebo prijeti nové role
v pracovni ¢innosti pozitivné ovliviiuje kvalitu spolecné prace

prispiva k diskusi v malé skupine i k debate celé tridy, chape potiebu
efektivné spolupracovat s druhymi pri rFeSeni daného ukolu, ocenuje
zkuSenosti druhych lidi, respektuje riizna hlediska a cerpd pouceni z toho,

co si druzi lidé mysli, Fikaji a delaji (RVP ZV,2017, s.12)

5. Kompetence ob¢anské

respektuje presvedceni druhych lidi, vazi si jejich vnitinich hodnot, je
schopen vcitit se do situaci ostatnich lidi, odmita utlak a hrubé zachazent,
uvedomuje si povinnost postavit se proti fyzickému i psychickému nasili

chépe z&kladni ekologické souvislosti a environmentélni problémy,
respektuje pozadavky na kvalitni Zivotni prostiedi, rozhoduje se v zajmu

podpory a ochrany zdravi a trvale udrZitelného rozvoje spolecnosti (RVP

ZV,2017,5.12)

6. Kompetence pracovni

pouziva bezpecné a ucinné materialy, ndstroje a vybaveni, dodrzZuje
vymezena pravidla, plni povinnosti a zavazky, adaptuje se na zménené
nebo nové pracovni podminky

pristupuje k vysledkiim pracovni cinnosti nejen z hlediska kvality,
funkcnosti, hospodarnosti a spolecenského vyznamu, ale i z hlediska
ochrany svého zdravi i zdravi druhych, ochrany zivotniho prostredi i

ochrany kulturnich a spolecenskych hodnot (RVP ZV, 2017, s. 13)
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PRIPRAVA POKRMU
Ocekavané vystupy — 1. obdobi
zak
CSP-3-4-01 piipravi tabuli pro jednoduché stolovini
CSP-3-4-02 chovd se vhodné p¥i stolovini
Minimailni doporuéena irovei pro upravy oéekavanych vystupi v ramei podpurnych opatieni:
zak
CSP-3-4-01p upravi stil pro jednoduché stolovdni
CSP-3-4-02 chovd se vhodné pri stolovdni
Ocekavane vystupy — 2. ohdobi
zak
CSP-5-4-01 orientuje se v gdkladnim vybaveni kuchyné
CSP-5-4-02 piipravi samostatné jednoduchy pokrm
CSP-5-4-03 dodriuje pravidia spravného stolovdni a spolecenského chovini
CSP-5-4-04 udriuje poFidek a Cistotu pracovnich ploch, dodriuje zdklady hygieny
a begpecnosti price; poskytne prvni pomoc i pFi firazu v Kuchyni
Minimalni doporucena urovei pro upravy ofekavanych vystupu v ramci podpurnych opatieni:
zak
CSP-5-4-01p uvede zdkladni vybavent kuchyné
CSP-5-4-02  pripravi samostamé jednoduchy pokrm
CSP-5-4-03p dodriuje pravidla sprdvného stolovdni a spoleéenského chovdni p¥i stolovdni
CSP-5-4-04 udrZuje porddek a ¢istotu pracovnich ploch, dodrZuje zdklady hygieny
a bezpecnosti prdce; poskytne prvni pomoc i pri urazu v kuchyni
- uplatfinje zdsady spravné vyzivy

Obrazek &.1- O&ekavané vystupy zaka 1. stupné ZS.
(zdroj- RVP ZV, 2017, 5.108)

U¢ivo pripravy pokrmi (RVP ZV, 2017, s. 108):
e zdkladni vybaveni kuchyné
o wbher, ndkup a skladovani potravin
¢ jednoducha uprava stolu, pravidla spravného stolovani

e technika v kuchyni — historie a vyznam

Technicka vychova na 1. stupni

Na vétsiné zakladnich Skol je predmét technicka vychova (pracovni vyucovani)

zatazen do vSech ro¢nika dle u¢ebniho planu. K vyuce jsou vyuzivany kmenové ucebny,

Skolni dilny, Skolni pozemek, cvicna kuchynka, pocitacové u¢ebny. Soucasti vyuky jsou

exkurze a projekty.
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Vyucovaci proces smétuje k tomu, aby zaci:

o ziskali zdkladni a praktické pracovni dovednosti a navyky z rtiznych oblasti;

e poznali vybrané¢ materialy a jejich uzité vlastnosti, suroviny, plodiny, naucili se
volit a pouzivat pfi praci vhodné nastroje, nafadi, pomticky, pracovat s dostupnou
technikou;

e osvojili si zasady bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace, zéklady
organizace a planovani prace a technologické kazné;

e vytvareli si aktivni vztah k ochrané a tvorb¢ Zivotniho prostredi a pozitivni postoj
k feSeni ekologickych problémii;

e ziskali orientaci v riznych oborech lidské ¢innosti, formach fyzické a dusevni
prace;

e vytvéfeli si pozitivni vztah k praci a racionalni, odpovédny a tvofivy postoj k
vlastni ¢innosti a jeji kvalité;

e ziskali prvotni poznatky a dovednosti vyznamné pro jejich dal$i zivotni a profesni
orientaci.

(§VP, 7S Lerchova Susice, 2017, https://svp.csicr.cz/)

Slozky primarni technické vychovy

Zékladni slozky primarni technické vychovy se rozd€luji na kognitivni,

psychomotorické a afektivni.

Ve slozce kognitivni se popisuji poznatky o vlastnostech materialti, naradi a
pomuckach, technologiich a bezpe¢nosti, hygiené a prevenci pfi vyuce pfedmétu. Do této
slozky fadime 1 pouzivanou technickou terminologii.

Podrobngjsi popis této slozky sepsala Roucova (2016, s. 11-12):

* ., Poznatky o viastnostech materiali: textil, papir, drevo jsou savé; papir lze
dobre trhat, Ize ho strihat niizkami; pomoci lepidla lze spojit i vice vrstev,
Herkules lepi dievo, textil, papir...hned nezasycha a po vytvrzeni je prithledny,
apod.
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* Poznatky o naradi, nastrojich a pomiickach: niizkami Ize hodné materialii
stithat, ale jestlize jsou nuzky tupé, material se trha, je nutna udrzba; existuji

niizky pro levaky; apod.

* Poznatky vyplyvajici z ruznych technologii: je nutné propracovani hliny, aby
predmeét pri vypalovani nepraskl; lepidlo se nanasi vidy na suchy a cisty povrch;
pri nanaseni barvy na lak musi byt nutné jiz suchy, vysledek prace zalezi vzdy

na tom, zda je dodrzen technologicky postup.

* Technicka terminologie: nazvy pouzivanych technik, dilc¢ich operact, naradi
a jejich druhu, pomiicek, nastroju, materiali, Femesel, technickych objektii;

stavebnich slohii; objevii, vynalezii....

* Poznatky vyplyvajici z bezpecnosti a hygieny: riiznd rizika pri prdci s materialy,
naradim, nastroji a pomiickami, rizika prostredi na exkurzi; ekologické

nakladani s materialy apod.

* Podoba prevence pri praci s riznymi materialy, naradim, pomiickami; pri

pobytu v neznamém prostiedi

* Podoba 1. pomoci pri praci s riuznymi materialy, nastroji, pomiickami; pri

pobytu v neznamém prostredi, ve specializované ucebné* (Roucova, 2016, s. 11-12)

V psychomotorické slozce se vyhleda osvojeni si technologickych kroki a
dil¢ich ¢innosti, osvojeni a rozvoj psychomotorickych ¢innosti (jemna a hrub4 motorika).

Podrobnéji popsano u Roucové (2016, s.11-12):
* ,,Osvojeni si celého systému technologickych krokii (techniky)

* Osvojeni si a rozvoj dilcich psychomotorickych cinnosti (rovné a presné strihani;
obkresleni Sablony a vystiizeni riiznych tvaru,; spojovani dreva lepenim,

hrebiky, ruzné povrchové upravy dreva, papiru, hliny, priprava tésta

k modelovani, ¢teni a porozument grafickym predlohdam, vytvareni mentalni

predstavy o c¢innosti...)
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* Osvojeni a rozvoj psychomotorickych oblasti: jemna, hruba motorika, plosna

a prostorova predstavivost, cistota a peclivost provedeni... (Roucova, 2016, s. 11-12)

Posledni je slozka afektivni, do které se fadi ekonomické, ekologické a estetické

postoje, osobnostni a socialni rozvoj.

s ., Ekonomické postoje: nakladani s casem,; usporadani pracovniho mista;
neplytvani s materialem, ekonomicka dostupnost materialii a pomiicek,

recyklace

* Ekologicke postoje. preference prirodnich materialii, likvidace zbytkit materialii

bez ekologické zateze,

* Esteticke postoje: povrchové upravy, volba materidlu s ohledem na ucel
predmétu a estetiku; vyhodnost peclivé povrchové upravy, vkusnd kombinace

barev a materiali...

* Socialni rozvoj: ucta k praci druhych a k praci predchozich generaci;
spolupréace ve skupiné; pomoc druhym, podpora vztahii v rodiné (obdarovanim),
komunikace mezi Zaky a Zaky a ucitelem; komunikace s technickym odbornikem,

ohleduplnost pri praci, nutnost pripravy na prdci...

* Osobnostni rozvoj: ochota a viile byt v technice aktivni (bariéry, strachy,
predsudky),; bezpecnostni a hygienické postoje (pracovni odeév, usporadani
pracovniho mista, udrzba nastroju, rizika...); vztah k regionu a jeho historii,
technickym a industridlnim pamatkam,; ocenéni vyznamu techniky, nutnost
znalosti rizik pri neznalém a nedbalém zachdazeni s technikou; ocenéni vyznamu

technologické kazné;

* Oceneni a vyznam pracovni vytrvalosti, peclivosti, originality, flexibility, fluence,

propracovanosti...  (Roucova, 2016, s. 11-12)
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4 Vybér z nejznaméjsich svétovych kuchyni

Francouzska kuchyné

Kazda kuchyné ma své speciality a skvélé narodni pokrmy. Co se vSak tyce
Francie, lze ji povazovat za jakousi kolébku moderniho gastronomického uméni.
Francouzsti kuchati uréili ¥fad v receptech i v kuchatskych knihach. Dokazou jidlo
nalezité ohodnotit a doporuéit, ktery napoj se k danému pokrmu nejvice hodi. (Resétko,
Nodl 1988, s. 13)

Ze zacatku nebyly podminky pro vyvoj piiznivé. Ve Francii se zeméd¢lstvi a
obchod s ovocem, zeleninou a kofenim rozviji az ve 14. stoleti. V této dob& vznikaly
ruzné druhu polévek. Napiiklad znamy kuchai Taillevent byl tviircem cibulové, rybi,
hot¢icové nebo fazolové. Taktéz nudlova polévka spada do tohoto obdobi. (Resatko, Nodl
1988, s. 14)

Zacatkem 16. stoleti slavny cukrat Gellée vynalezl méslové tésto. V 17. stoleti
vznikaly napiiklad pastiky ze zvé€finy ¢i znama bila omacka ,.beSamel”. Po revoluci
ptichazi velké mnozstvi kuchait o praci, odchazeji do zahrani¢i, kde si zakladaji své
restaurace a S$ifi sldvu francouzské kuchyné. Navic vynalézaji vSemozné speciality a
pochoutky. V 18. stoleti vynalezl francouzsky cukrai Appert konzervy, které usnadnily
skladovani jidla a jejichz princip se dodnes nezménil. (Resatko, Nodl 1988, s. 15-16)

Dnesni francouzska kuchyné si zaklada predevsim na vysledné chuti. Francouzi
se nevyzivaji v neobvyklych kombinacich ani ve vystfedni prezentaci. K dispozici maji
velké mnozstvi tradi¢nich jidel, takze neni nutné objevovat nové recepty. Naopak jsou
naprosto spokojeni, pokud dostanou dokonale piipravené tradi¢ni jidlo. (Childova, 2014,
s. 29)

Italska kuchyné

Italskd kuchyné patii hned vedle francouzské a asijské kuchyné mezi
nejobliben€jsi a nejpopularn€jsi. Uz pii svém vyvoji silné ovliviiovala nejen
francouzskou, ale i ostatni evropské kuchyné. (Resatko, Nodl 1988, s. 39)

Z nejstarsich dob, kdy lidé zili velice skromn¢ a stravovali se pfedevsim rostlinnou
stravou, se zachovala do dneska fada pokrmil. Jmenovat mizeme naptiklad obilnou kasi
— polentu, ptezdivanou jako ,.jidlo chudych”. Tato kase se dnes pfipravuje piedevsim z
kukufiéné mouky. Podava se pfedevsim jako ptiloha, a to nakrajena na malé kousky nebo

ve formé€ malych knedlikl ¢i nokl. K vétSimu rozmachu gastronomického uméni doslo
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za vlady Numy Pompilia, kdy se k ptipravé pokrmu vice vyuzival ohen. Valky s okolnimi
narody obohatily italskou kuchyni jak o nové zplsoby piipravy jidel, tak i o nové
suroviny. Kupiikladu z Libye dovezli a zacali péstovat chiest, mrkev, houby a z nich i
lanyze. Od Reki se pfiucili ptipravé bazantil a zvéfiny. Z Balearskych ostrovi piivezli
do Italie kraliky, z Asie tfesn€, merunky, okurky a citrony. Peceni chleba se naucili od
Parthi. (Resatko, Nodl 1988, s. 39)

| v dnesni dob¢, kdy se stale vice lidi zajima o zdravou a vyvazenou stravu, jSOU
typické znaky italské kuchyné stale velice vyrazné. Oblibené jsou predevsim nejrizné;jsi
druhy téstovin, rizné speciality, konzervovana zelenina, pizza a moiské plody. Dnesni
italsti kuchafi vyuzivaji nepfeberné mnozstvi potravinovych zdrojti z vnitrozemi i z mote.
Diky tomu maji velice rozmanité moznosti pii pfipravé béznych i svateénich pokrmi.

(Resatko, Nodl 1988, s. 39)

Rakouska kuchyné

Rakouska kuchyné je velice snadnd na pftipravu, ale to nic neméni na jeji
zajimavosti. RakuSané sdzi na vkusné jednoduchy pokrm, ale skvéle dochuceny.
Recepty jsou velice podobné nasim. (Berzsiova, Pavlina, 2012, s. 406)

V této kuchyni se pokrm vétSinou pripravuje z téchto druhit mas — dribez,
sladkovodni ryby, jehné¢i i skopové maso, ale také zvéfina. A chybou by bylo
zapomenout na vepiové i teleci, ze které¢ho se déla svétozndmy videiisky fizek. Na
ptipravu tradi¢nich pokrmu se nejéastéji jako zaklad pod masa pouziva husi sadlo. Jako
zeleninou, pouziva se napi. ¢ervené a bilé zeli, tykev, kvétak, hrasek nebo lahtidkovy
chiest.

Tradi¢ni recept na Sachr dort, ktery v 19. stoleti upekl Sestnactilety ucent Franz
Sacher, ziistdva do sou€asnosti ptisné tajny. Vyrabén je v Sesti velikostech a vyvéazen do
celého svéta. (Berzsiova, Pavlina, 2012, s.406)

Kromé€ n¢j zname taZeny jablkovy i tvarohovy zavin, babovku, anebo ovocné
knedliky. K dezertim bychom si nejéastéji dali videniskou kavu, coz je kava se sladkou
Slehackou nahote. Ke kavé je nezbytné podani sklenicky cisté vody, abychom si vycistili

chutové pohérky a doplnili pitny rezim. (Resatko, Nodl 1988, s. 58)
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Anglickéd kuchyné

Pro anglickou spole¢nost je nejvice kladen diraz na snidani a vecefi. Snidan¢ je
hlavni jidlem dne a vecete je hlavnim spolecenskym jidlem dne. Pied snidani se popiji
pomerancovy dzus. Poté nasleduje hlavni chod, vajicko (nejcastéji sazene) doplnéné
slaninou nebo Sunkou, podava se i ovesna kase na sladky nebo i slany zpusob. K tomu
zakusuji opeceny toast s maslem, marmeladou nebo medem. Typicky se podava Cerny
silny ¢aj s mlékem nebo smetanou. (Resatko, Nodl, 1988, 5.109)

Obéd Angli¢ané obvykle odbydou néjakym obloZzenym chlebem. Mezi obédem a
veleti se zejména v severni Anglii podava High tea, coz zname pod pojmenovanim ¢aj o
paté, nebo o hodinu pozdgji. Casto se k ¢aji podavaji teple upravovana jidla a tato
»svacina® se nékdy slouci s vecefi. (Reéétko, Nodl, 1988, 5.109)

Britanie je piimofisky stat, proto nesmi chybét ryby a rybi speciality, jako
slavnostnéj§i varianta se podavaji pokrmy s krabem. Pokud hovotime o mase, miluji
skopové, jehnéci a hovézi. Jako specialita se pripravuji skopové ledvinky, skopové maso
na ro$tu a maso pecené do polosyrova. Jako typické jidlo mizeme zminit skopové dusené
se zelenymi fazolkami. (Resatko, Nodl, 1988, 5.109)

Vybér moucnikli po slavnostni vecéefi je rizny, mize to byt duSend hruska
v &erveném viné nebo pudinky a zmrzliny. (Resatko, Nodl, 1988, 5.110)

Uz v listopadu britské hospodyné zacinaji pfipravovat tradicni vano¢ni puding,
ktery se podavé 25. prosince s pe¢enym krocanem. Puding je z hovéziho nebo skopového
loje a mléko je nahrazeno Cernym pivem. Do pudingu se zapéka zlata mince pro Stésti.

(Berzsiova, Pavlina, 2012, s. 463)

Spanélska a portugalska kuchyné

Pyrenejsky poloostrov ma blizko jak k evropskym, tak i k arabskym nebo
mexickym kuchynim. Tyto kuchyné si zachovavaji svou dominantni chut’ i ptesto, Ze na
né ma italskd i francouzska kuchyné ¢asteény vliv. (Resatko, Nodl, 1988, s.199)

Za hlavni ingredience mizeme povazovat cibuli, ¢esnek, Safran, Cervenou papriku
(jako kofeni, nebo jako zeleninu), raj¢ata a kvalitni olivovy olej. K masovym pokrmiim,
nejcastéji k dribezimu nebo kvalitnimu hovézimu, se serviruji zeleninové salaty,
dopInéné pikantnimi omackami. (Resatko, Nodl, 1988, 5.199)

Tyto zemé nejsou vnitrozemské, a proto je tu velmi rozvinuty rybolov. Ryby jsou
nejéastéji zpracovavany do konzerv, jako tfeba nam znamy tunak, sardinky nebo treska,

kterou zpracovévaly niz8i vrstvy obyvatel a umély ji pfipravit jako delikatesu. Za
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neobvykly pokrm miizeme povazovat cibulovo-sardinkovy kolag. (Resatko, Nodl, 1988,
5.200)

Arabové méli velky vliv na zpracovani ovoce, tradi¢ni zplsob je kandovani.
Kromé mouéniki s kandovanym ovocem nesmime zapomenout na Turrony, coZ jsou
bonbony, kostky zkaramelizovaného cukru, sofechy, doplnéné vanilkou.
Horka, husta, krémova cokolada se skofici, anebo vychlazeny Cerveny néapoj zvany

grenadina, to jsou nejoblibenéjsi pyrenejské napoje.

Recks kuchyné

., Reckd kuchyné je prastara. Jesté v dobach, kdy si sousedé v Evropé pochutnavali
leda na varenych kostech ulovenych zvirat, znali uz Rekové rafinované delikatesy jako
knedlicky 7 paviho masa, varena vejce morskych ptdkii, korenéené syry a medove kolacky,
pomerance a jiné ovoce. “ (Elefteriadue, 2010, s. 8)

Jednd se o jednu z kuchyni v Evropé, kteréd neni tak rafinovand, ale ani tak chutna
jako francouzska, ale pfesto je svétoznama. V historii se tu ptipravovala jidla jednoducha
a snadna na pfipravu, nejcastéji se surovina jen vafila. Jednalo se o obiloviny, zeleninu a
ryby. Vyssi vrstvy obyvatel si mohly dovolit skopové, hovézi, kiizleci 1 veprové maso.
Typické bylo, Ze se zvala navstéva jen do kuchyné, kde se poté i jedlo. Jedlo se vsedé na
zemi, nepouzivali piibor, ale své ruce, které pak utirali do chlebové stridky.
Zajimavosti je, ze v 5. stoleti pf.n.l. se zacaly vytvaret dvouleté Skoly pro kucharte.
(Resatko, Nodl, 1988, s. 173)

Recka kuchyné je v soucasnosti ovliviiovana tureckym a orientalnim smérem. Je
to zem¢ piimotska, hodné se jedi ryby a dal$i moisti zivoc¢ichové (chobotnice, musle
apod.). Typickou ingredienci je baklazan (lilek), rajéata, Cesnek a vybérovy olivovy ole;j.
Nezbytnou soucasti je kofeni (kopr, oregano, saturajka, anyz, fenykl a rozmaryn).
(Resatko, Nodl, 1988, s. 173)

Typickym jidlem je citronova polévka s ryzi a syrovym zloutkem, pecené kuie
s tymidnem a nemiizeme zapomenout na kebaby a pilafy. Z Recka se nejvice vyvazi
pomerance, hroznové vino, fiky a mandle. Dilezité¢ je zminit, Ze zemé je svétovy

producent rozinek. (Resatko, Nodl, 1988, s. 174)
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Mad’arska kuchyné

Kdyz se fekne Mad’arsko, obvykle se nam vybavi gulas, paprikas, tokan ¢i leco.
Tato kuchyné ndm piipomina pokrmy z orientalnich zemi. Mezi tradicni ingredience patii
rajcata, ¢esnek, slanina, chutné kufeci maso a ryby, sladka nebo kyseld smetana. (Reéétko,
Nodl 1988, 5.143)

Turisté si jako suvenyr z Mad’arska nejcastéji ptivazi mletou sladkou nebo ostrou
papriku. V Mad’arsku je vyhlaseny fogo$ - tj. ryba, druh candata, vylovena z jezera
Balaton, tradi¢né podavana na houbach nebo zapedena se syrem. (Resatko, Nodl 1988,
5.143)

V restauracich si miZeme objednat kotlikovou rybi polévku z kapra nebo
fazolovou polévku se skopovym masem. Tradi¢ni a jeden z nejznaméjsich je mad’arsky
gulas, pfi jehoz ptipravé se musi dodrzovat dilezité zasady. Oproti nasledujicimu pokrmu
se nikdy nezahus$tuje moukou. Tokan je pfipravovany z hovéziho, vepfového nebo
skopoveho masa. Byva ochucen pepfem nebo majorankou a oproti gulasi je zahust'ovan
smetanou s trochou mouky. (Berzsiova, Pavlina, 2012, s. 92 a s. 98)

Tato zem¢ je zndma vyvozem paprikase a Cabajské klobasy, tvofené vybérovym
vepfovym masem. Mezi vynikajiCimi masy je nezbytné zminit drubez, kterou ptipravuji
s kastanovou nadivkou. Nesmi se zapomenout na pecené kastany podavané se smetanou,
kastany jsou také zakladem madarskych mouénikd. Mezi nejvice oblibené moucniky
mizeme zafadit Ludlab (Sokoladovy) nebo Dubo$ (karamelovy dort). (Resatko, Nodl
1988, 5.143)

Kuchyné Spojenych stata americkych

Dnes$ni americka kuchyné méla, oproti ostatnim kuchynim, moznost se vyvijet
pouze nckolik set let. Jeji soucasny stav je vysledkem vlivu kulindifského uméni
pavodnich indianskych kment a mnohych narodnostnich skupin pfistéhovalca.
Severoamerickd kuchyné se da popsat jako kombinace indidnské, irské, francouzskeé,
Spanélské, némecké, anglické, holandské, italské a portugalské kuchyné, do které se jeste
v poslednich letech piidaly prvky napiiklad z Ciny a Japonska. Zajimavosti ptvodni
indianské kuchyné je i nevyuzivani potravin jako jsou rajcata, brambory slune¢nicovy
olej — k jejich vyuziti doslo az s piichodem piist¢hovalct. Vyuzivali pfedevS§im kukufici.
Dalsimi, indiany hojné vyuzivanymi plodinami byly melouny, fazole, papriky a tykve.

Pro indiany Zijici na severovychodu zemé byla tradi¢ni piiprava lososa, sbér divokych
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plodu a lov lesni zvéfe. Pro indiany zijici v prérii predstavovalo bizoni maso hlavni zdroj
obzivy. Bizoni maso indiani susili a uchovavali v zasobach na zimu. (Maly, 1992, s. 7)

V dnesni dobé¢ je suSené maso v USA velice oblibené a pod nazvem ,,jerkey” jej
Ize zakoupit v kazdém supermarketu. Z dal$ich indianskych jidel se do dnesni doby
dochovaly pokrmy jako naptiklad bostonské pecené fazole, kukuti¢ny chléb, brusinky s
divokou ryzi, burské ofisky, avokado, ananas ¢i popcorn. TaktéZz piiprava masa na
rozpalenych uhlicich — grilovani pochazi piivodné od indiand. (Maly, 1992, s. 7)

Co se tyka dnesni jidelni kultury v USA, je citit konzervatismus. Ameri¢ani Nnejsou
naklonéni inovacim. Pokud se nejednd o né&jakou specialni udalost, voli predevsim
moznost stravovani se mimo domov. Hlavni diraz u ptipravy pokrmu je kladen na
rychlost a zjednodus$eni. Z tohoto dtivodu jsou hojné vyuZzivany rychlojidelny — fastfoody.
Zde jsou nejcastéji nabizeny pokrmy jako napiiklad hot dogs, sendvice, hamburgery,
hranolky a rtizné druhy pokrmi ze specializovanych rychlorestauraci. VSechny tyto
rychlojidelny maji také zavedeny systém Drive Thru, ktery umoznuje zdkaznikiim jist,

aniz by vystoupili z auta. (Maly, 1992, s. 10)

Latinska Amerika

»Spousta mexickych dobrot dobyla svét, a 1 my je milujeme, ale tfeba escamoles
—udajné chutné mravenci larvy a kukly, jsou jen pro opravdové fajnsmekry.* (jViva la
vidal, aneb, Zhavéjidla z Mexika az do Chile, 2015, s. 72)

Mexicka kuchyné se fadi mezi jednu z nejbarevnéjSich kuchyni svéta. Mozna
proto, ze zakladni suroviny jsou plné barev a chuti, co nikde na svété¢ kromé Stfedni
Ameriky nenajdete. Mezi ty nejpouzivanéjsi suroviny autorka Rundusovéa (2017, s. 14)
uvadi chilli, limetku, koriandr, rajcata, avokado a fazole. Limetka, se pouziva na ptipravu
mnoha mexickych jidel a krom toho ji dostanete jako piilohu k pikantnim pokrmtm.
(Rundusova, 2017, s.14)

Latinska Amerika je znama svou palivou a kotfenénou chuti. Americky chemik
Wilbur Scoville vytvofil stupnici palivosti chilli papricek. Ty nejméné palivé se jmenuji
poblano. Mezi zivot ohrozujici a nejpalivéjsi se fadi dorset naga. Z historie se dochovaly
recepty na kukufi¢né placky, které zname pod ndzvem Nachos. Po celém Mexiku je
oblibené skopové a kvalitni hov€zi maso. Jako zajimavost musime zminit zpracovani
masa z lamy nebo moréat. (jViva la vida!, aneb, Zhava jidla z Mexika az do Chile, 2015,
s.13,s.90)
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Hlavni jidla se dochucuji studenymi omackami salsa mexicana a salsa mexicana
roja. Vétsina jidel je doplnéna riznymi druhy fazoli a kukufice. (Resatko, Nodl, 1988,
s.253)

Japonska kuchyné

., Prvni kontakt se skutecnou japonskou kuchyni miize byt pro Evropana velkym
Sokem. Specificka morska chut polévek a zeleniny, syrové ryby, viiné omadcek
nepodobnych tomu, co jsme si zvykli za omacku pokladat, to vse vyvolava neditvéru a
opatrnost. Ta vSak po urcité dobé ustupuje zvédavosti.“ (Lebkowski, Zygmuntowicz,
1992, 5. 5)

Japonsko je primoisky stat, a proto typické pokrmy jsou z ryb, moiskych tas a
zivocichl. Nepostradatelna surovina vétSiny jidel je ryze, kterd se péstuje jak v nizinach,
tak v horéch. Ztéchto ingredienci mizeme vyrobit nejproslulej$i pokrm — sushi.
Zakladem japonské kuchyné je SaSimi. Je to Cerstva, syrova ryba, podavana na platky ¢i
prouzky jako pfedkrm pted teplym jidlem.

Tato zem vyuziva kouzlo Cerstvosti, zelenina je pe€liveé nakrajena a vykrojena, Ze
nerozezname, zda jde o obycejnou mrkev, okurku nebo fedkvicku. Zelenina ¢i kousky
ryby se namaceji do omacek ptipravovanych ze s6jové omacky a saké, sezamové stavy,
roz§lehanych vajec nebo §tavy z okurek s riznymi aromatickymi piidavky. (Resatko,
Nodl, 1988, 5.237)

Na stole nesmi byt nliz, proto je jidlo podavano na sousta, ktera se ji htilkami, a
na polévky pouzivaji porcelanovou lzici. Japonci jsou velmi uspéchany narod, ale pokud
jde o stravovani, jsou velice peclivi a vSe si vychutnavaji s klidem. Kazdé jidlo je do
detailu propracované a je zdobené rtiznou zeleninou nebo ovocem. Velkou roli zde hraji
i barvy, které spolu musi ladit nebo byt v kontrastu. (Reséatko, Nodl, 1988, 5.237)

.,V Japonsku lze slySet i Zertovny dotaz, jaky je rozdil mezi Japoncem a Cifianem?
Takovy, ze kdyz Cifian uvidi, Ze se néco hybe nebo roste, uvazuje, jak by se to dalo snist.
Avsak Japonec uvazuje, jak by se to dalo snist krdasné.* (Lebkowski, Zygmuntowicz,
1992,s.7)
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Indicka kuchyné

Indicka kuchyné je jakymsi uménim s bohatou historii. Indii ve velké mite
ovlivituje hinduismus. Podle autort Resatka a Nodla (1988, s.109-110) jsou hinduisté
z poloviny vegetariani (nepoziou zadné maso), a zbyla polovina neji hovézi maso. Krava
je povazovana za posvatné zvire.

,, Dalsi nabozenskou skupinou jsou muslimové, kteri nejedi veprové maso. Parsové mohou
Jist vSechno maso, (...) a dalsi nabozenské skupiny se ridi viastnimi, mnohdy rodinnymi
zvyklostmi. “ (Re$atko, Nodl 1988, 5.213)

Hlavni surovina je ryze, mtze se dusit, smazit, ale i prazit. Podava se k pokrmim
ze zeleniny, lusténin a zajimavosti je, ze se pokrmy dopliiuji kefiry nebo jogurty. Indie je
zemi vegetarianti i veganl. Misto sadla se pouziva rostlinny olej. Hojné se konzumuje
proso, soja, sago, oves nebo pohanka. Ta ¢ast obyvatelstva, co pozie maso, Si vybira ze
skopového, jehnéciho, ryb nebo dribeze. Za lahidku povazuji maso kralici.

(Resatko, Nodl 1988, s.214)
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1. PRAKTICKA CAST

Jednim z hlavnich cila praktické ¢asti diplomové prace bylo vytvoieni ndméta
¢innosti do projekti ve vyuce technické vychovy s vyuzitim prostor §kolni kuchytiky.
Tyto naméty zefektivni vyuku a Zaci prvniho stupné ZS si timto nenasilng osvoji nové
poznatky a dovednosti. Ve vytvotfenych ptipravach a projektech jsou zohlednény
mezipfedmétové vztahy, zejména k pfedmétu vlastivéda.

V praktické ¢asti uvadim dva typy naméti. Prvnim typem je prakticka vyuka
v u¢ebné s kuchytikou a druhy typ je pfiprava na realizaci exkurze.
V projektech nahlédneme do svétoznamych kuchyni a naucime se ptipravovat rizné
tradiéni pokrmy. Svou praktickou ¢ast jsem vyzkousela se zaky 5. roéniku na ZS a ZUS
Bezdrevska 3, Ceské Budé&jovice. Vyuka probihala v odborné uéebné s kuchyikou, ktera
byla nadstandardné¢ vybavena. Pii vlastnim vyucovani se podafilo propojit ucéivo

vlastivédy a piipravy pokrmi z oblasti Clovék a svét prace.

Obrazek ¢&. 1 — Skolni uéebna s kuchytiskymi kouty
(zdroj: archiv autorky)
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1 Spaghetti alla Bolognese/ Boloniské téstoviny

Tematicky celek: V tomto projektu si zaci zopakuji informace o Italii a nauci se ptipravit
italské téstoviny.

Pouzité metody: motiva¢ni metoda, metoda diskusni, popis pracovniho postupu, metoda
instruktaze

Uréenti: pro 3. - 5. ro¢nik

Casovy rozsah: 2 hodiny

Misto k realizaci: skolni u¢ebna s kuchyikou

Pocet zZaki: 10

Organizac¢ni formy: skupinova a individuélni

Mezipfedmétové vztahy:

Praktické ¢innosti (pfiprava pokrmu)

+ Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

+ vlastivéda — Italie

+ matematika — pfevody vahovych jednotek

Ingredience:

e Omacka - 3 Izice olivového oleje, 1 cibule, 6 strouzkt ¢esneku, 500 g mletého
masa, 1zicka oregana, 1zi¢ka bazalky, 2 1zice cukru, 400 g drcenych rajcat, Spetka
soli, syr

o Té&stoviny - 250 g Spaget, 1 litr vody, 1zicka soli

Pomiicky:
Hlubsi panev, nuz, vafecka, prkénko na krajeni, hrnec s poklickou, kuchynska
vaha, talif (na servirovani), varna deska, struhadlo, cednik, houbi¢ka na nadobi,

jar, utérka

Kli¢ové kompetence: osobni, socidlni a personélni, k u¢eni, komunikativni

Vychovné — vzdélavaci cile:
Cile kognitivni
Poznatky o vlastnostech pouZzitych materiali
e Potraviny (syr a mleté maso) skladujeme v lednici.
e Pokud téstoviny nechdme moc dlouho vafit, rozvaii se. Pokud je nezamichame,

slepi se.

29



Pokud zakapneme té€stoviny olivovym olejem, nebudou se lepit a budou chutové
lepsi.

Stl, bazalku, oregano a cukr nechame na suchém misté.

Rozpozname vahové jednotky a jejich pievody.

Pti zahtati vody dochazi k jejimu odpatrovani, proto je potieba, aby v hrnci bylo
dostatek tekutiny.

Pouzivame dostate¢né velky hrnec.

Je tieba védét, jaké zvolit kofeni do receptu v italské kuchyni.

Poznatky vychazejici z technologického postupu:

Pti piipravé omacky dbame na spravny pomér surovin (napi. na panvicku
nalijeme spravné mnozstvi oleje).

V kuchyni dodrzujeme vSechna bezpecnostni opatieni a pracovni postupy.

Po dil¢im tkolu si vzdy umyjeme ruce, abychom nezaSpinili naéini a dalsi
ingredience (napft. kofeni, stl).

Dbame na osvojeni ndvyku myti rukou po kazdém kroku.

Rozsitujeme slovni z&sobu o nové pojmy vychazejici z postupu (uvaieni téstovin
al dente, zakapnout olivovym olejem).

Varna deska je jesté potrad horkd, i kdyz je pfistroj vypnuty — hrozi popéleni!

Poznatky o nastrojich a jinych pomiickach

Potiebné potraviny:

Omacka
U Omacku je potfeba pravidelné ochutnavat a dochucovat (sul,
kotent).
U Pokud Cesnek budeme restovat ptili§ dlouho, zhotkne.
Téstoviny

[ Pokud se téstoviny vafi kratce, jsou tvrdé.

L Pokud je vafime dlouho, slepi se.

Kuchyiiské nacini a jiné pomucky:

Struhadlo, ntiz, vidlicka jsou ostré nastroje a je nutné byt vice obezietny.
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Nova technickéa terminologie

e Cednik, bazalka, oregano

Poznatky z bezpe¢nosti a hygieny prace:
Rizika:

e spéleni se o varnou desku, o hrnec, horkou omacku nebo o panev

e {iznuti se noZem, potezani o struhadlo

e opafeni vodou ¢i olejem

e Uraz vznikly nekazni zaka

e alergicka reakce zaka na potraviny

Prevence:

e Na zacatku vyuky poucime o bezpe€nosti a ochrané zdravi pfi praci.

e Nespéchame, jsme soustiedéni a chranime si oc¢i, obliej, obé ruce, ostatni zaky
kolem.

e Na kazdou vyuku vateni si obstarame starou kosili/tricko nebo zastéru, umyjeme
si ruce, u varné desky jsme velmi opatrni a pokud pracujeme s ostrym nozem,
dbame na zvySenou opatrnost a soustifedéni.

e Pokud uraz vznikne, snazime se zachovat klid a okamzité poskytnout prvni
pomoc. Pti opafeni ddme zasazené misto pod vlaznou vodu a postupné piidavame
studenou. Pii pofezdni omyjeme ranu vodou, a pokud je na dané Skole povolena
dezinfekce, pouzijeme ji.

o Kazdy zdk je pouCen o svém pracovnim misté a zbyteéné se nepohybuje po

mistnosti a neplete se ostatnim.

Cile psychomotorické

e krajeni cibule a ¢esneku na malé kousky

rozdéleni mletého masa na panvic¢ce na malé kousky

e zvladnuti manipulace s varnou deskou, nastavovani intenzity plamene
e neustalé michani a zamezeni ptipaleni masa a omacky

e stopovani asu na uvaieni téstovin

e peclivé dodrzovani postupu

e originalni nazdobeni téstovin
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Cile afektivni

1.

Ekonomika

usporné zachdzet s ingrediencemi a hotovym pokrmem (pokud jidlo zbyde, déti
si ho odnesou Vv krabi¢ce domti)

Estetika

originalni servirovani té€stovin s omackou (omacku zamichaji do téstovin, nebo
serviruji téstoviny a na nich omacku)

Ekologie

ekologicky zachazime se zbytky (slupky davame na jedno misto, a poté je
vyneseme na Skolni kompost), tiidime odpad, Setfime vodou pfi myti nadobi
Sociéalni rozvoj

spoluprace s ostatnimi, ucit se pracovat samostatné, schopnost pomoci druhym,
rozdélit se do skupin a umét fungovat ve skupiné (aktivné pracovat), komunikace
s ostatnimi a s ucitelem

Osobnostni rozvoj

samostatna prace, sebeobsluha, rozvoj novych schopnosti, seberozvoj, sebereflexe

Kritéria hodnoceni:

dodrZeni pracovniho postupu

osvojeni poznatki o0 typickych pokrmech italské kuchyné
ziskani novych poznatka z vateni omacky

ekonomicke vyuziti surovin

ttidéni odpadu

spoluprace a pomoc spoluzaktim

vlastni aktivita a zapojeni zaka pii vyuce

dodrzeni pracovni kdzné

uklid pracovniho mista po préci

zapamatovani si hygienickych pravidel

bezpeéné zachazeni S nozem, struhadlem, Skrabkou a horkym olejem

spravné vyplnéni pracovniho listu

Organizacni formy:

individualni prace (strouhani syra)

skupinova prace (vaieni omacky)
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Popis pracovniho postupu:
1. Ptipravime si prkénko, Skrabku a krabic¢ku (na slupky).
Ptipravime si vS§echny potiebné ingredience.
Do hrnce dame vafit osolenou vodu.
Nakréjime nadrobno cibuli a ¢esnek.
Nastrouhame syr.
Do vrouci vody vlozime téstoviny a nechame vatit (minuty dle popisu baleni).
Na panvi rozehifejeme olivovy olej.

Piidame nadrobno nakrajenou cibuli.

© ©o N o g B~ D

Zpénime cibuli dozlatova.

(BN
o

. Poté ptidame nasekany ¢esnek a minutku restujeme.

-
-

. K zeleniné pfiddme mleté maso a restujeme tak dlouho, dokud nebude maso téméf
hotoveé.

12. Maso osolime, opepiime a pfidame nasekané oregano a bazalku.

13. Zalijeme rajcaty a podle chuti dochutime soli, bazalkou a oreganem.

14. Scedime uvarené téstoviny a zakapneme olivovym olejem.

15. Téstoviny s omackou servirujeme do hlubokého talife a

posypeme nastrouhanym syrem.

Prubéh a realizace hodiny:

Na zacatku zaky namotivuji a seznamim je s obsahem dvouhodinové vyuky.
V zavéru dvouhodinové vyuky bude piiprava tradi¢niho jidla.

»Déti, dneska si pripomeneme stat, ktery vsichni dobre zname z vlastivédy.
Poradim vam. Jestlipak poznate, kterym jazykem na vas budu mluvit? Buona Giornata,
Come va, Grande, Perffeto, Buon Appetito.* VétSina zaka hned poznala, Ze se jedna o
Italii.

Po tivodnim motiva¢nim proslovu jsem rozdala pracovni list, diky kterému si Zaci
zopakovali zdkladni informace o Italii (kde se nachazi, jak vypada vlajka, hlavni mésto
aj.). Po spolecné kontrole a samostatném vyhodnoceni pracovniho listu jsem zakim
vysvétlila, co dnes budeme vafit, a nasledné rozdélila zaky do dvou skupin. Skupiny
vatily dle stejného receptu, a vSichni jsme byli zvédavi, jestli i stejnym pracovnim
postupem uvati stejné chutné jidlo. Zaci se po instrukcich a poudeni o rizicich, ktera

mohou nastat, odebrali ke svym kuchynskym koutim. Rozdala jsem papiry se seznamem
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ingredienci, pomiicek a pracovnim postupem. Nasledovalo hledani vSeho potfebného
k ptipravé pokrmu. Kdyz méli vSe pfipravené na pracovni desce, zacalo samotné vareni.
Zakam jsem bylak dispozici, ale ve vét§ing ptipadi nebyla ma pomoc potieba. Predeviim
jsem kontrolovala, zda vSichni dodrzuji dany postup. Kdyz Zaci dovarili, naservirovali
sob¢ i druhé skupiné malou porci. Nasledovala ochutnavka a slovni hodnoceni, zda se jim
pokrm esteticky libil a zda jim chutnal.

Na zavér hodiny po Uklidu pracovniho mista jsme zasedli do lavic a nasledovalo
pisemné hodnoceni v pracovnim listu, kde zaci vyhodnotili, jak se jim tato hodina libila
a jak by pokrm jesté vylepsili. Prebyte¢né jidlo si Zaci odnesli doma v pfipravenych

krabi¢kach, aby se mohli pochlubit svym blizkym, co nového se naucili ve $kole.

Hodnoceni a reflexe

Spagety u déti patii mezi nejoblibengjsi jidlo jak ve $kolni jidelng, tak
v restauracich i doma. Kdyz zaci zjistili, ze budeme vafit boloiiské $pagety, projevili
velky zdjem a t¢Sili se, az si tento recept zkusi sami pfipravit.

Tento recept patii mezi leh¢i, a proto bychom neméli mit obavy ho pfipravit se
zaky 4. nebo dokonce i 3. ro¢niku. Vyuka byla ptipravena primarné pro 5. ro¢nik, protoze
ve vlastivédé se probiraji staty Evropy, a tak se mohly vyuzit meziptedmétové vztahy.

Hotovy pokrm byl vynikajici a viem moc chutnal. Zaci pti vafeni pouzivali
kuchaiskou terminologii, zvl&dli pojmenovat v§echny pouzité nastroje, suroviny a nebali
se pouzivat pro né nova slova (cednik, oregano apod.).

Vsechny cile byly naplnény, Zaci pracovali peclivé a soustiedéné. Samostatna
I skupinova prace probéhla bez problémti. Dbali na peclivou hygienu a udrzovali pofadek
na pracovnim misté.

Jisté obavy mohou nastat, mize dojit k drobnym trazim, napf. popéleni, pofezani
aj., ale spravnou organizaci vyuky k trazu nedoslo a zpétnou vazbou jsem zjistila, Ze
vSichni si vateni uzili a Z hodiny odchazeli nadSeni a tésili se, az si italské bolonské

Spagety uvaii doma.
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Obrazek ¢. 3 — zakyné piipravuji
Spaghetti alla Bolognese
(zdroj: archiv autorky)
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Pracovni list — Italie

Vybarvi italskou vlajku:

Zelen¢ vybarvi stat Italie:

Dopli:

Hlavni mésto je ................

Italieje ............. stat.

Nachéazisena................. poloostrove.

Na severu Italie se nachézeji ...............

Napovéda: piimotsky, Sumava, vnitrozemsky, Rim, Alpy, Praha, Pyrenejsky, Tatry,

Apeninsky

Napis 3 typicka jidla:

Napis 5 slov, ktera té€ napadnou, kdyz se fekne italska kuchyné:

Jaké kofeni se nejvice pouziva v italské kuchyni?
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Jsi Sikula, zvladl/a jsi uvafit Spaghetti alla Bolognese!

Jak si spokojeny/a :

e s chuti pokrmu? (vybarvi smajlika)

©©

e s estetikou pokrmu? (vybarvi smajlika)

©©

e se spolupraci tve skupiny? (vybarvi smajlika)

©©

Jak bys tento recept vylepsil?

Vyjmenuj 3 rizikove situace, které mohou pii dne$nim vafeni nastat.
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2 Mexicka smés v pSeni¢né tortille

Tematicky celek: seznameni zak s Mexikem a vafeni svétové znamého pokrmu
Pouzité metody: brainstorming, metoda diskusni, instruktaz, popis pracovniho postupu,
frontalni vyuka, individualni, pozorovani

Uréenti: pro 4. - 5. ro¢nik

Casovy rozsah: 2 hodiny

Misto k realizaci: skolni u¢ebna s kuchyikou

Pocet zakii: 10

Organiza¢ni formy: skupinovd, individudlni

Mezipiedmétové vztahy:

Praktické Cinnosti (pfiprava pokrmu)

+ Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

+ vlastivéda — Mexiko

+ matematika — pfevody vahovych jednotek

Metody: brainstorming, metoda diskusni, instruktaz, popis pracovniho postupu, frontalni
vyuka, individualni, pozorovani

Ingredience:

2 Izice olivového oleje, 1 cibule, 400g mletého masa, 1 Cervena paprika, konzerva fazoli
(400g), 600 ml rajcatové omacky, chilli a motska stl (podle chuti), ¢esnek, pSenicna
tortilla

K podéavani podle chuti:

avokado, Cervena cibule, Cedar, zakysana smetana, limeta

Pomiicky:

Hluboka panev, sitko nebo cednik, niiz, prkénko na krdjeni, varecka, talif (na odkladani
hotovych tortill), mélkou panvicka, varna deska, houbicka na nadobi, jar, utérka, zastéra,
kuchynska vaha

Kli¢ové kompetence: osobni, socialni a personalni, k u¢eni, komunikativni

Vychovné — vzdélavaci cile:

Cile kognitivni

Poznatky o vlastnostech pouzitych materiali
e Potraviny (syr, mleté maso, paprika a zakysana smetana) se skladuji v lednici.
e Kofeni, st a tortilly se uchovavaji na suchém misté.

e Avokéado nesmi byt moc tvrdé ani mékké/prezrale.

38



Je nutné znat vahové jednotky a jejich pievody.

Po krajeni cibule a zachazenim s chilli si okamzité umyjeme ruce.

Na krajeni vzdy pouzijeme prkénko.

Nenechavame naplnénou tortillu na panvicce bez dohledu a ptili§ dlouho.

Osvojime si nové poznatky o mexické kuchyni.

Poznatky vychéazejici z technologického postupu:

Pii ptipravé smési dbame na spravny pomeér surovin.

Naplnime tortillu tak, aby se dala zavtit.

Opatrné zachazime se surovinami a pomuckami v kuchyni.

Po dil¢im ukolu si vzdy umyjeme ruce (abychom nezaspinili nacini a dalsi
suroviny).

Dbame na hygienu.

Rozsitfujeme si slovni zasobu o nové pojmy vychdazejici z postupu.

Varna deska je jesté porad horkd, i kdyz je pristroj vypnuty — hrozi popaleni.
Nenechavdme naplnénou tortillu na panviéce bez pozornosti a ptilis dlouho —
hrozi ptipaleni pokrmu, kout a neptijemny zapach.

Bioodpad vyhodime do kompostu s zizalami.

Nova technicka terminologie

tortilla, podusit maso, avokado

Poznatky z bezpecnosti a hygieny prace:

Rizika:
o
o
o

spaleni se o varnou desku, hrnec, horkou smés nebo panev
fiznuti se nozem, opaieni vodou ¢i olejem
sahnuti do oc¢i prstem od cibule nebo chilli

alergicka reakce zéka na potraviny

Prevence:

Na zacatku vyuky poucime o BOZP.
Na kazdou vyuku vareni si obstarame starou kosili/tricko nebo zastéru.

Umyjeme si ruce.
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Nespéchame, jsme soustifedéni a chranime si o¢i, obliCej, ob& ruce, ostatni zaky
kolem.

Kazdy zak je poucCen o svém pracovnim misté a zbyte¢né se nepohybuje po
mistnosti a neplete se ostatnim.

U trouby/ jsme velmi opatrni, a pokud pracujeme s ostrym nozem, dbame na
zvysenou opatrnost a soustfedéni.

Pokud dojde k urazu, snazime se zareagovat co nejvice v klidu a rychlosti a
postupujeme dle pokynd.

Pii opafeni dame zasaZzen¢ misto pod vlaznou vodu a postupné piiddvame
studenou, pokud je poranéni vaznéjsi, zavoldme zachrannou sluzbu.

Pii pofezani oplachneme ranu vodou, pokud je na dané Skole povolena
dezinfekce, pouZijeme ji.

Pokud dojde k podrazdéni oka, ihned vyplachnout ¢istou vodou.

Cile psychomotorickeé

Na malé kousky nakréjime cibuli a na stfedn¢ velké kousky papriku.

Na panvicce vareckou rozdélime mleté maso na malé kousky.
Zvladneme manipulaci s varnou deskou, nastavovani intenzity plamene.
Neustale michame a zamezime piipaleni masa a smési.

Naplnime tortillu tak, aby se dala zabalit.

Zabalime tortillu dle daného postupu.

Peclivé dodrzujeme pracovni postup.

Snazime se o originalitu pfi servirovani pokrmu.

Cile afektivni

1. Ekonomika

Usporné zachazet s ingrediencemi a hotovym pokrmem (pokud pokrm zbyde, déti si ho

odnesou Vv krabi¢ce domt).
2. Estetika

Originalni servirovani smési a tortilly (smési naplni placky, pfidavaji ingredience dle

chuti a preference).
3. Ekologie
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Ekologicky zachazime se zbytky (slupky davame na jedno misto a poté je vyneseme na
Skolni kompost), tfidime odpad, Setfime vodou pfi myti nddobi a omyvani, bioodpad
vyhodime do kompostu s Zizalami.

4. Socialni rozvoj
Spoluprace s ostatnimi, uéit se pracovat samostatné, schopnost pomoct druhym, rozdélit
se do skupin a umét fungovat ve skupiné (aktivné pracovat), komunikace s ostatnimi a
s uCitelem.

5. Osobnostni rozvoj
Ucit se pracovat samostatné, sebeobsluha, rozvoj novych schopnosti, seberozvoj,

sebereflexe.

Kritéria hodnoceni:
e dodrzeni pracovniho postupu
e osvojeni poznatkll z vafeni omacky
e osvojeni poznatkli o0 mexické kuchyni
e ckonomické nakladani s materidlem
e tfidéni odpadu
e spoluprace a pomoc spoluzakiim
e vlastni aktivita a zapojeni zéka pii vyuce
e dodrzeni pracovni kdzné
e UKlid pracovniho mista po préaci
e zapamatovani si hygienickych pravidel

e bezpecné zachazeni s noZzem, struhadlem a vaticim olejem

Organizacni formy:
¢ individualni prace (napInéni tortilly, otaceni tortilly na panvicce)

e skupinové prace (vafeni smési)

Popis pracovniho postupu:
1. Piipravime si prkénko, niiz a krabicku (na slupky).
2. Nakrajime cibuli na platky a papriku na vétsi kosti¢ky (2 cm).
3. Scedime a proplachneme fazole (v sitku nebo cedniku).
4. Na panvicku nalijeme 2 1Zice oleje a zapneme varnou desku.
5. Na rozpéleny olej vysypeme cibuli a restujeme.
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K cibuli pfidime maso a vareckou drtime hrudky.
Osolime (Spetka soli) a vafeckou drtime hrudky na malé kousky (vatime 5 min).

Ptidame papriku, fazole a zalijeme rajcatovou omackou.

© © N o

Vaiime cca 5 minut.

10. Pro prtiostieni pokrmu ptidame chilli, popifipadé na dochuceni ptidame stl.
11. Vypneme varnou desku a ptidame cesnek.

12. Rozlozime si tortillu a naplnime ji do 1/2 smési.

13. Smés mizeme posypat avokadem/Cedarem/cibuli a pokapat limetou.

14. Tortillu zabalime podle navodu a dame na mélkou panvic¢ku na 2 minuty.

15. Hotovou tortillu servirujeme na pfipraveny talif.

NAPLNTE Na jedny
polovinu placky navrite
kus od okrafi podiouhioy
hromddku libovoiné néping.
Pak pfes ni pfekiopte
jeden okraf (tento

plehyd Ize i vynechat

a pokralovat hned podie
nastedujiciho bodu),

PREKLADEJTE Tortilly
ted piehnéte pfes népir

i na obou boénich strandch,
Diky tomu vznikne Kapsa

s rovnym dnem. Okraje
plidrZyjte prostfednicky,
Popiipadé dalsimi prsty a7
Po malitek. Ukazovécky
Jisti prostiedek.

ROLUJTE Od vznikié
kapsy srolujte placku
smérem ples ndpini, Bocni
Okraje piitom dé! a dal a2
do konce ohybejte dovnitf.
Stocené placky pokiddejte
spojem dold.,

B

ey R
Obrazek ¢. 4 — Postup baleni tortilly

(zdroj:jViva la vida!, aneb, Zhava jidla z Mexika az do Chile, 2015, 5.90)

Prubéh a realizace hodiny:

V prvni ¢asti dvouhodinové vyuky byli Zaci zemépisné sezndmeni se Stiedni
Amerikou, zejména s Mexikem. Bylo ptipraveno kratké a obecné povidani o této barevné
zemi.
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Metodou brainstorming se zaci ,,rozproudili®, postupné a aktivné vzpominali, co
vSe o Mexiku slyseli. VSechny tyto pojmy si Zaci zapisovali na tabuli. Postupné jsme
zacali diskutovat, zda zname né&jaka mexicka typicka jidla a jestli je néjaka surovina
typicka pro Latinskou Ameriku.

Po fizené diskuzi jsme se sezndmili s hlavni ¢asti hodiny — vafeni mexické smési
s fazolemi a mletym masem zabalené v pieni¢né tortille. Zaci byli obeznameni S
bezpecénosti prace a spole¢né byla vyvozena rizika, ktera mohou nastat.

Z4ci byli rozdéleni do dvou skupin (obé& skupiny mély stejny tikol, ve vysledku
byl pokrm ale chut'ové odli$ny). Kazdé skupiné byl piedan papir s popisem pracovniho
postupu, seznamem ingredienci a pomucek. Po dikladném prostudovani se Zzaci
organizovan¢ odebrali do kuchyiniskych koutt.

Zaci védéli, ze dotazy na upiesnéni technologického postupu nebo dalsi piipadné
otazky mohou smétfovat na pedagoga, ktery jim je stale k dispozici. Organizace a pohyb
zaka byly vedeny tak, aby se ptedeslo urazim vzniklym nebezpeénou manipulaci
S nastroji a pomuckami.

Po uvareni a pfendani ¢asti smési na tortillu mél kazdy zak moznost si podle své
chuté¢ a své vlastni fantazie zvolit, ¢im si sviij pokrm dochuti a vylepsi. Na zavér Zaci
tortillu smotali dle pfilozeného popisu a dali na rozehtatou panvicku. Kazdou stranu
nechali opékat cca 2 minuty, dokud strana nebyla nahnédlé a kiupava.

Kazda skupina si uklidila sviij kuchynsky kout a na zavér pokrm naservirovala na

talif a zhodnotila vyslednou estetiku a chut’.

Hodnoceni a reflexe

Z ptipravy na vyucovani bylo zjisténo, Ze zaci 5. ro¢niku jesté nemaji znalosti o
Mexiku z vyuky vlastivédy. Zaci poslouchali kratké povidani a byli okouzleni obrazky
jidel z knihy Nejbarevnéjsi Mexiko od Kamily Rundusove. Déti byly namotivovany a
moc se tésily, az si tradi¢ni pokrm samy uvari.

Cile byly splnény. Zaci si aktivné zapamatovali informace o mexické kuchyni.
Bez problémii pracovali samostatné ve skupinach, bezkonfliktné si rozdélili pracovni role
a postupovali podle piesné daného postupu. Osvojili si novou terminologii a bezpeéné
pouzivali kuchynské pomtcky.

Zaci byli obezietni, pracovali v klidu a poslouchali pokyny pedagoga, proto

nenastala zadna komplikace. Dbali na to, aby se nikomu nic nestalo.
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Tato vyuka prob¢hla bez problémi. Pokrm vSem chutnal a déti z hodiny

odchazely nadsené.

Obrazek €. 5 — ptiprava plnéné
tortilly
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek €. 6 — ptiprava plnéné
tortilly
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek ¢. 7 — ptiprava plnéné Obrazek & 8 — vysledny pokrm

tortilly (zdroj: archiv autorky)
(zdroj: archiv autorky)
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3

Banana bread/Bananovy chléb

Tematicky celek: seznameni zak s USA a upeceni tradi¢niho dezertu

Pouzité metody: motiva¢ni metoda, metoda diskuzni, popis pracovniho postupu, metoda

instruktaze

Urceni: pro 5. ro¢nik

Casovy rozsah: 2 hodiny

Misto k realizaci: skolni u¢ebna s kuchyikou
Pocet zakii: 12

Organizaé¢ni formy: skupinova, individuélni

Mezipiredmétové vztahy:

Pracovni ¢innosti (ptiprava pokrmu)

+ Cesky jazyk — popis pracovniho postupu
+ Vlastivéda — USA
+ Matematika — ptevody vahovych jednotek

Ingredience:

150g mouky, 50g kokosu, 1 prasek do pecCiva, Spetka soli, 3 zralé/piezralé banany, 2

vejce, mleta skofice/pernikové koteni, 2 1zice cukru, 50g oleje, 50-100ml vody (podle

hustoty tésta), olej na vymazani formy

Pomiicky:

Lzice, vidli¢ka, 2 misy, ruéni mixér, stérka, forma na biskupsky chlebi¢ek (mize byt i

jind), trouba, houbicka na nadobi, jar, utérka, zastéra, kuchyiiska vaha, niz, Spejle

Kli¢ové kompetence: osobni, socialni a personélni, k u¢eni, komunikativni.

VVychovné — vzdélavaci cile:

Cile kognitivni

Poznatky o vlastnostech pouZzitych materiali

Vejce se skladuji v chladu, nejlépe v lednici (cca 7°C).
Kofeni, cukr, mouka a mlety kokos se uchovavaji na suchém mist¢.
Banany musi byt mekké/ptezralé pro lepsi rozmackani.
Je tfeba znat vahové jednotky a jejich prevody.
Na krajeni vzdy pouzivame prkénko.
Pokud se tésto lepi na Spejli, neni chléb dopecen.
Osvojime si nove poznatky o americké kuchyni.
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Poznatky vychazejici z technologického postupu:
e Pii pfipraveé smési dbame na spravny pomeér surovin.
e Na krajeni vzdy pouzijeme prkénko.
e Dbame na opatrnost v kuchyni.
e Po dil¢im tkolu si vzdy umyjeme ruce (abychom nezaSpinili nacini a dalsi
suroviny).
e Dbame na hygienu.
e Rozsitfujeme si slovni zasobu o nové pojmy vychazejici z postupu.

e Trouba je jesté potrad horkd, i kdyz je vypnuté — hrozi popaleni.

Poznatky z bezpe¢nosti a hygieny prace:
Rizika:
e spaleni se o varnou desku, hrnec, horkou smés nebo panev
e fiznuti se noZem, opateni vodou ¢i olejem
e sahnuti do oc¢i prstem od cibule nebo chilli
e alergicka reakce zaka na potraviny
Prevence:
e na zacatku vyuky poucime o BOZP
e na kazdou vyuku vateni si obstarame starou kosili/tricko nebo zastéru
e umyjeme si ruce
e nespéchame, jsme soustiedéni a chranime si o€i, obli¢ej, obé ruce, ostatni zaky
kolem
e kazdy zak je poufen o svém pracovnim misté¢ a zbytecné se nepohybuje po
mistnosti a neplete se ostatnim
e U trouby/ jsme velmi opatrni, a pokud pracujeme s ostrym nozem, dbame na
zvysenou opatrnost a soustfedéni
e pokud dojde k urazu, snazime se zareagovat co nejvice v klidu a rychlosti a
postupujeme dle pokynt
e pii opafeni ddme zasazené misto pod vlaznou vodu a postupné piiddvame
studenou, pokud je poranéni vaznéjsi, zavoldme zachrannou sluzbu
e piipofezani oplachneme ranu vodou, pokud je na dané Skole povolena dezinfekce,

pouzijeme ji
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e pokud dojde k podrazdéni oka, ihned vyplachnout ¢istou vodou

Cile psychomotorické
e rozmackani banani na kasi
e zvladnuti manipulace s troubou, nastavovani intenzity plamene
e postupné promichani mokré se suchou smési
e rozklepnout vejce a bez skotrapky ptidat do tésta
e postupné ptidavani rychlosti mixéru
e peclivé dodrzeni postupu
e vypracovani pracovniho listu

e originalni servirovani pokrmu

Cile afektivni

1. Ekonomika
Usporné zachazet s ingrediencemi a hotovym pokrmem (pokud pokrm zbyde, déti si ho
odnesou v krabi¢ce domu).

2. Estetika
Originalni ozdobeni bananem a ¢okoladou pied uloZenim do trouby.

3. Ekologie
Ekologicky zachazime se zbytky (slupky davdme na jedno misto a poté je vyneseme na
Skolni kompost), tfidime odpad, Setiime vodou pti myti nadobi, bioodpad vyhodime do
kompostu s zizalami.

4. Socialni rozvoj
Spolupréce s ostatnimi, udit se pracovat samostatné, schopnost pomoc druhym, rozdélit
se do skupin a umét fungovat ve skupiné (aktivné pracovat), komunikace s ostatnimi a
s ucitelem.

5. Osobnostni rozvoj
Ucit se pracovat samostatné, sebeobsluha, rozvoj novych schopnosti, seberozvoj,

sebereflexe.

Kritéria hodnoceni:
e dodrzeni pracovniho postupu
e osvojeni poznatkll z peceni bandnového chlebu
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e osvojeni poznatkd o americké kuchyni

e ckonomické nakladani s materidlem

e tfidéni odpadu

e spoluprace a pomoc spoluzakim

e dodrzeni pracovni kdzné

e vlastni aktivita a zapojeni Zdka pfi vyuce

e UKlid pracovniho mista po préaci

e zapamatovani si hygienickych pravidel

e Dbezpecné zachazeni s nozem, mixérem a vidlickou

e peclivé vypracovani pracovniho listu

Organiza¢ni formy:
e Individudlni prace (rozmackani bananu)

e Skupinova prace (mixovani tésta)

Popis pracovniho postupu:
1. Piipravime si dvé misy, vidlicku, 1zici, kuchynskou vahu a mixér.
2. 'V jedné mise rozmackame banany, v druhé smichame suché ingredience (mouka,
kokos, cukr, kypfici prasek, koteni).
K banantim piidame vejce a olej.
Mixujeme smés s bananem.
Opatrné a postupné do smési S bananem prisypavame sypkou smes.
Podle potieby piidame vodu, aby tésto bylo tekuté.
Vymazeme formu olejem.

Nalijeme tésto do formy.

© © N o g bk~ w

Rozkrojime banan a poloZime na tésto ve formé.

10. Posypeme ¢okoladou.

11. Déame do trouby na 180°, 30-40 minut.

12. Mezitim si uklidime své pracovni misto.

13. Po upeceni vyndame z trouby a nechame vystydnout.
14. Po vystydnuti nakrajime platky (cca 2 cm).

15. Servirujeme na dezertni talitky.
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Pribéh vyuky:

Na zacatku vyucovaci hodiny byli zaci seznameni s jejim prab&hem. Poslouchali
vypravéni 0 navstéve USA, o tamnich zvycich a tradicich a o tradi¢nich jidlech. Nasledné
pak zaci byli vybidnuti k diskuzi na téma, co vse slyseli o Americe a 0 americké kuchyni.
Zapsali si jednotlivé pojmy na tabuli a vytvorili myslenkovou mapu. Zavérem této
diskuze byly shrnuty poznatky a zajimavosti.

Poté nasledovalo rozdéleni zaku do dvou skupin. Déti se dozvédély, Ze si upeéeme
tradi¢ni pe¢ivo banana bread. Byl rozdan seznam ingredienci s potfebnymi pomtickami a
pracovnim postupem. Podle instrukei si Z&Ci samostatné ptipravili v§e potiebné. Kdyz
méli pfipraveno nacini a suroviny na pracovni desce, zacali pfipravovat pokrm. Kdyz
méli tésta piipravena, nalili je do piipravenych forem a dali péct. Zatimco se chleby pekly,
organizovan¢ jsme uklidili pomucky, zbylé suroviny a pracovni misto. Nasledné jsme se
ptesunuli do lavic a zaci dostali za Ukol samostatné vypracovat pracovni list o stat¢ USA
a o receptu, ktery si dnes vyzkouSeli. Provedli jsme spole¢nou opravu. V pribéhu
vypracovavani pracovniho listu jsme kontrolovali stav pokrmu v troubé.

Zjistili jsme, ze planovany ¢as k dopeceni bananovych chlebicki nestaéi, a proto
jsme museli kviili konci hodiny zagit improvizovat. Zaktim byl pedlozen dasovy problém
a metodou brainstorming jsme hledali vyfeseni problému. Resenim bylo, Ze po kontrole
uklizeného pracovniho mista budou odchéazet na dalsi vyucovaci hodinu a pokracovat ve
vyuce dle daného rozvrhu. Vyucujici pocka na to, az se pe¢ivo dopece, douklidi formy,
celkové kuchyiiku a dalsi den si Zaci ochutnaji své pokrmy pfi svacinové prestavce.
Béhem svaciny jsme spole¢né vyhodnotili v¢erejsi praci a kazdy sdélil svoje pocity a

pfipominky.

Hodnoceni a reflexe

Na zacatku hodiny byly déti zvédavé a nedockavé, co si uvaiime. Po minulé
hoding, kdy vatily boloniské $pagety, byly nadsené, Ze se nau¢i dosud nezname sladké
pecivo.

Zéci byli kratkou prednaskou namotivovani a hned se chtéli do ptipravy pokrmu
pustit. Po rozdéleni do skupin se zaci poradili, kdo co bude pfipravovat, aby skupinova
prace byla produktivnéjs$i. VSe probihalo bez jakychkoliv problému.

Cile byly vsechny vyborné splnény. Zaci byli pochvaleni za své nad3eni,

soustiedénost a peclivost. Pracovali obezietné tak, aby neubliZili sob& ani ostatnim.
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Snazili se udrzovat potadek a dostate¢nou hygienu. Celou dobu pouzivali spravnou
terminologii a postupovali podle piesné daného pracovniho popisu.

Spatné bylo odhadnuto ¢&asové rozhrani potiebné na dopeceni chleba.
Pravdépodobné to bylo zapfi¢inéno jinou troubou, nez se kterou byl recept zkousen.
Timto dvé vyucovaci hodiny nestacily a chleby se nestihly upéct. V zavéru jsme se
domluvili, Ze v kuchynce chleby nechdme dopéct. V tento moment vyucujici vidél
v ocich zaku zklamani, ale i pochopeni. Je dobie, Ze Zaci zazili tuto neo¢ekavanou situaci
a spole¢né se podileli na hledani feSeni neplanovaného ¢asového problému.

Z pracovnich lista, kde byla i reflexe hodiny, bylo zjisténo, ze vSichni Zaci byli

spokojeni s praci ve skupinach a vét$ina z nich si recept vyzkousi i doma.

Obrézek ¢. 9 — hotovy pokrm Obrazek & 10 — piiprava
(ZdrOj: archiv autorky) banana bread
(zdroj: archiv autorky)
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Pracovni list USA

Napis, kterd barva znazoriuje stait USA:

Dopli:

Hlavni mésto je ................

Prezidentem od roku 2021 je ..............

Stat USA se nachaziv .................. Americe.
NejvetSi mesto je ...ovvvevvenninnnnn.

USA sousedi se staty: .................. VU
Ndpovéda: Barack Obama, Brazilie, Indie, Italie, Washington City, Lady Gaga, Los Angeles, Mexiko,
Zapadni, Jizni, Kanada, Severni, Chicago, New York City, Viclav Havel, Joe Biden

Napis 3 typicka jidla:

Napis 5 slov, ktera t¢ napadnou, kdyZ se fekne USA:

Napis 5 slov, ktera t¢ napadnou, kdyz se fekne americky pokrm:
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Pomoci Cisel 1-10 setad’ véty tak, jak jdou v receptu za sebou:
Dame do trouby na 180°, 30-40 minut.
Nalijeme tésto do formy.
V jedné mise rozmackame banany, v druhé smichame suché ingredience (mouka,
kokos, cukr, kypftici praSek, koteni).
K banantim pfidame vejce a ole;.
Rozkrojime banan a polozime na tésto ve formé.
Vymazeme formu olejem.
Po vystydnuti nakrajime platky (cca 2 cm).
Opatrné a postupné do smesi s bandnem prisypavame sypkou smes.

Dobrou chut’!

Jaky jiny pokrm bys mohl/a z bananu upéct/uvarit?

Jak bys tento recept vylepsil/a?

Vyjmenuj 3 rizikové situace, které mohou pti dne$ni pripravé pokrmu nastat.

Vyzkousis tento recept piipravit doma pro své blizké?

ANO - NE

Jak si spokojeny/a se spolupraci tvé skupiny? (vybarvi smajlika)
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4 Crépes — Francouzské paladinky

Tematicky celek: seznameni zaka s Francii a vyroba tradi¢niho dezertu

Uré€eni: pro 5. ro¢nik

Casovy rozsah: 2 hodiny

Misto k realizaci: skolni u¢ebna s kuchyikou

Pocet zaki: 10

Organiza¢ni formy: skupinovd, individudlni

Mezipiredmétové vztahy:

Praktické Cinnosti (pfiprava pokrmu)

+ Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

+ Vlastivéda — Francie

+ Matematika — pievody vahovych jednotek

Metody: metoda diskusni, instruktaz, popis pracovniho postupu, frontalni vyuka,
individualni, pozorovani

Ingredience:

3/4 salku mléka, 3/4 salku studené vody, 3 vejce, 1 1zice cukru krystalu, 1 salek mouky
K servirovani: dzem, ovoce, nutella, kakao, tvaroh, zakysana smetana

Pomiuicky:

Panvicka, robot (mixér), prkénko na krajeni ovoce, salek, obracecka palacinek, talif (na
odkladani a plnéni hotovych palacinek), varna deska, servirovaci talif, houbicka na
nadobi, jar, utérka, zastéra, kuchyniska vaha, niz na krajeni ovoce

Kli¢ové kompetence: osobni, socialni a personalni, k u¢eni, komunikativni.

Vychovné — vzdélavaci cile:

Cile kognitivni

Poznatky o vlastnostech pouzitych materiali
e Vejce a mléko se skladuji v lednici.
e Mouka a cukr se uchovavaji na suchém misté.
e Tésto musi byt tekuté, aby palacinky byly tenké.
e Na panvic¢ku nalijeme jen malé mnozstvi oleje.
e Rozehiaty olej pli, hrozi spéleni.

e Osvojime si nové poznatky o francouzské kuchyni.
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Poznatky vychéazejici z technologického postupu:
e Pii pfipravé smési dbame na spravny pomér surovin.
e Na krajeni vzdy pouzivame prkénko.
e Dbame na opatrnost v kuchyni.
e Po dil¢im tkolu si vzdy umyjeme ruce (abychom nezaspinili nacini a dalsi
suroviny).
e Dbéame na hygienu.
e Rozsifujeme si slovni zasobu o nové pojmy vychazejici z postupu.
e Trouba je jesté porad horka, i kdyz je vypnuta — hrozi popaleni.
e Pokud muizeme palacinkou lehce pohybovat po panvicce, strana je hotova a

muzeme otocit.

Poznatky z bezpecnosti a hygieny prace:
Rizika:
e spéleni se o varnou desku, hrnec, horkou smés nebo panev
e fiznuti se noZzem, opateni vodou ¢i olejem
e sahnuti do o¢i prstem od cibule nebo chilli
e alergicka reakce zaka na potraviny
Prevence:
e Na zacatku vyuky pouc¢ime o BOZP.
e Na kazdou vyuku vafeni si obstarame starou kosili/tri€¢ko nebo zastéru.
e Umyjeme si ruce.
e Nespéchame, jsme soustiedéni a chranime si o€i, obli¢ej, obé ruce, ostatni zaky
kolem.
o Kazdy zék je poucen o svém pracovnim misté a zbytecné¢ se nepohybuje po
mistnosti a neplete se ostatnim.
e U trouby jsme velmi opatrni, a pokud pracujeme s ostrym nozem, dbame na
zvySenou opatrnost a soustiedéni.
e Pokud dojde k urazu, snazime se zareagovat co nejvice v klidu a rychlosti a
postupujeme dle pokynd.
e Pfi opafeni dame zasazené misto pod vlaznou vodu a postupné ptidavame

studenou, pokud je poranéni vaznéjsi, zavolame zachrannou sluzbu.
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e Pfi pofezani oplachneme ranu vodou, pokud je na dané skole povolena
dezinfekce, pouzijeme ji.

e Pokud dojde k podrazdéni oka, ihned vyplachnout ¢istou vodou.

Cile psychomotorické
e postupné piidavani rychlosti mixéru
o rozklepnout vejce a bez skotapky pridat do tésta
e otoceni palacinky
e zvladnuti manipulace s varnou deskou, nastavovani intenzity plamene
e Opatrné otoceni palainky pomoci obracecky a vidlicky
e peclivé dodrzeni postupu

e originalni servirovani pokrmu

Cile afektivni

1. Ekonomika
Usporné zachazet s ingrediencemi a hotovym pokrmem (pokud pokrm zbyde, déti si ho
odnesou Vv krabi¢ce domu).

2. Estetika
Originalni ozdobeni hotové pala¢inky.

3. Ekologie
Ekologicky zachazime se zbytky (pokud v$e nesnime, dame si to do krabi¢ky a odneseme
dom), tfidime odpad, Setfime vodou pii myti nadobi, bioodpad vyhodime do kompostu
S zizalami.

4. Socialni rozvoj
Spolupréace s ostatnimi, ucit se pracovat samostatn¢, schopnost pomoc druhym, rozd¢lit
se do skupin a umét fungovat ve skupiné (aktivné pracovat), komunikace s ostatnimi a
s ucitelem.

5. Osobnostni rozvoj
Ucit se pracovat samostatné, sebeobsluha, rozvoj novych schopnosti, seberozvoj,

sebereflexe.
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Kritéria hodnoceni:
e dodrzeni pracovniho postupu
e osvojeni poznatki z pe¢eni bananového chlebu
e osvojeni poznatkl o americké kuchyni
e ckonomické nakladani s materidlem
e tfidéni odpadu
e spoluprace a pomoc spoluzakiim
e dodrZeni pracovni kdzné
e vlastni aktivita a zapojeni zaka pfi vyuce
e Uklid pracovniho mista po préci
e zapamatovani si hygienickych pravidel

e Dbezpecné zachazeni s nozem, mixérem a vidlickou

Organiza¢ni formy:
e Individudlni préace (rozmackani bananu)

e Skupinova préace (mixovani tésta)

Popis pracovniho postupu:

1. Pfipravime si misu a mixér.
V mise smichdme mléko, vejce a vodu.
Po malém mnozstvi do misy pfisypavame mouku a mixujeme.
Zapneme varnou desku a nechame rozpalit olej na panvicce.
Tésto nalijeme na panev tak, aby bylo po celém povrchu dna.
KdyZ bude pala¢inka z jedné ¢asti pecena, oto¢ime ji.
Hotové palacinky odkladame na pfipraveny talif.

Naplnime si pala¢inku tim, co jsme si pfinesli (dzem, nutella, kakao,...).

© © N o a0 bk~ DN

Dobrou chut’.

Pribéh vyuky:

Na zacatku vyucovaci hodiny byli zaci sezndmeni s priabéhem vyucovani.
Zopakovali jsme si, co vSe vime o stat¢ Francie (s kterymi staty sousedi, hlavni mésto,
jak vypada vlajka, aj.). Frontalni vyukou byly déti seznameny s francouzskou kuchyni,

tradi¢nimi jidly a s receptem, ktery si vyzkousi pfipravit.
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Zaky byli rozdéleni do dvou skupin, aby méli dostatek pracovniho mista. Byli
sezndmeni s bezpec€nosti prace a spoleéné jsme vyvodili rizika, ktera mohou nastat. Byl
rozdan seznam s potiebnymi ingrediencemi, pomtickami a pracovnim postupem. Kdyz
meéli vSe pripravené, zacali s pfipravou tésta. Je potieba, aby vyucujici byl zakiim
k dispozici a pozoroval, jak ve skupiné dokazou spolupracovat a jak si davaji pozor na jiz
zminéné rizikové situace. V tuto chvili je nutné, aby vyucujici kontroloval, zda vSichni
dodrzuji dany postup, a kdyz Zaci maji pfipravené tésto, zkontrolovat, zda je dostate¢né
tekuté. Nasledné Zaci pokracovali smazenim extra tenkych palacinek. Pala¢inky skladali
na jeden talif. Poté, co usmazili posledni pala¢inku, vSichni Zaci se odebrali ke stolu, kde
si kazdy svou palac¢inku naplnil tim, co si pfinesl z domova. Po konzumaci nasledoval
uklid pracovniho mista a zabaleni zbylych palacinek na pozdéjsi svacinu.

Na zavér jsme zhodnotili, jak se nam prace povedla, jaké rozdily byly mezi
skupinami. Zaci jednotlivé vypravéli, co se jim libilo a co by chtdli do piisti hodiny

vylepsit.

Hodnoceni a reflexe

Recept na pala¢inky kazdy zna, ale kdyz se fekne vyroba Crépes, uz jen malokdo
vi, ze jde o palacinky na francouzsky zpiisob. Pocatecni motivace zakl byla velice
uspésna, a proto se do ptipravy S nadSenim pustili.

Tento recept patii mezi leh¢i, a proto bych se nebala ho pfipravit se zaky 4. nebo
dokonce i 3. ro¢niku. Byl vybran 5. ro¢nik, protoze ve vlastivédé probirali Francii, a tak
se mohly vyuzit mezipfedmétové vztahy.

Béhem celé piipravy byly déti tazany na informace o francouzské kuchyni.
Piekvapujici bylo, kolik zajimavosti si z Gvodniho vykladu zapamatovaly. Vysledné
palacinky byly vynikajici a v§em moc chutnaly a kazdy si mohl vybrat, ¢im si palac¢inku
naplni a vychutna. Zaci pii vaieni pouzivali kuchatskou terminologii, zvladli pojmenovat
vSechny pouzité nastroje a suroviny.

Viechny cile byly splnény. Zaci pracovali peclivé a soustfedéné. Zaci pracovali
obezfetng, dbali na bezpe€nost sebe i ostatnich. Samostatna i skupinova prace probéhla

bez problémii. Dbali na peclivou hygienu a udrzovali pofadek na pracovnim misté.
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Obrazek ¢. 11 — hotova
palacinka
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek €. 12 — piiprava
palacinky
(zdroj: archiv autorky)
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5 Pekarstvi Karel Rendl, SuSice

Tematicky celek: exkurze pro zaky 1. stupné zakladni skoly
Typ projektu: jednodenni exkurze

Vékové urceni: 5. ro¢nik

Pocet zakii: 25

Misto: Pekafstvi Karel Rendl Susice

Pouzité metody:

Motivacni metoda, pozorovani, instruktdz, popis pracovniho postupu, metoda diskusni,
exkurze, rozhovor

Organizaéni formy:

Frontalni, samostatna préce, skupinova prace
Mezipredmétové vztahy:

Praktické ¢innosti (ptiprava pokrmu-pleteni housky)

+ Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

+ Vlastivéda — Staroceské pecivo

+ Matematika — pievody vahovych jednotek

Vychovné — vzdélavaci cile:
Cile kognitivni
e Ziskani védomosti o Ceském pekaiském femeslu
e Osvojeni poznatkll o vyrob¢ peciva
e Té&sto se zpracovava v jiné Casti, nez se pletou housky.
e Vejce a mléko se skladuji v lednici nebo v chlazenych spiZich.
e Mouka a cukr, stl a ostatni sypké ingredience se uchovavaji na suchém miste.

e Pii vyrobé housek mit podlozku posypanou moukou, aby se tésto nelepilo

Cile psychomotorickeé
e Nechat na plechu dostate¢né mezery mezi houskami
e Opatrné zachazeni s téstem
e Pleteni housek podle pokynt pekate
e Dodrzeni technologického postupu

e Rozd¢leni tésta na stejné casti
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Cile afektivni

1. Ekonomika
Usporné zachazet s ingrediencemi a upecenym pedivem.

2. Estetika
Snaha o housku podle ptedlohy.

3. Ekologie
Ekologicky zachazime se zbytky (skotapky davame na jedno misto a poté je vyneseme
do urcené nadoby), tfidime odpad, Setfime vodou pii myti nadobi.

4. Socialni rozvoj
Spolupréce s ostatnimi, udit se pracovat samostatné, schopnost pomoci druhym, rozdélit
se do skupin a umét fungovat ve skupiné (aktivné pracovat), komunikace s ostatnimi,
pekafem a ucitelem.

5. Osobnostni rozvoj
Ucit se pracovat samostatné, sebeobsluha, rozvoj novych schopnosti, seberozvoj,

sebereflexe.

Informace pro pedagoga
Na schiizce s panem pekafem a zdroven majitelem pekatstvi jsme se domluvili na
pribéhu exkurze, poctu zakl, casovém prabcéhu. Pan pekaf sdm nabidl, ze si kazdy

nakonec mize uplést v uréeném prostoru Svou housku.

Piiprava na exkurzi:

Pted exkurzi budou Zaci pouceni o bezpecnosti a o tom, jak se maji chovat.
Zéakonni zastupci budou informovani o priibéhu a seznameni se zakladnimi informacemi.
Spolecné se zaky, jesté pired konanim exkurze, se zamyslime nad tim, jak je slozité

ptipravit bochnik chleba ¢i rohlik. A jakych nastroju je k tomu potieba.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik:
Popaleni od pravé dopeceného peciva, nebezpeci uklouznuti, zaneseni mouky do
o¢1, Umazani odévu.

Prevence:
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Pouceni o BOZ (Bezpec¢nost a ochrana zdravi), mit S sebou starsi obleeni nebo
zastéru, kazdé poranéni si zapsat, pii praci s téstem musi mit déti rukavice,
dodrzovat ptesné pokyny o pohybu v pekarn¢.

Prvni pomoc:
Popaleni — zchladit, dat studeny obklad.

M v

Zaneseni mouky do o¢i — oplachnout oblicej ¢istou vodou.

Otazky pro déti:

Jaké stroje, nastroje jsi videl?

Co je to zitny kvések?

Z jakého ditvodu vydrzi déle kvaskovy chléb nez kvasnicovy?
Jaky chléb obsahuje nejvice zita?

Co zaky nejvice zaujalo?

Co vSechno tam vidéli?

V jakém roce bylo zaloZeno toto pekatstvi?

Jak se jmenuje majitel pekarstvi?

V jakém mésté se pekafstvi nachazi?

Jaké druhy peciva pekaftstvi nabizi?

Harmonogram:

7:45 - sraz na vlakovém nadrazi v Ceskych Budgjovicich

8:04 - odjezd vlaku

9:33 - ptestup na MHD SuSice

10:00 - zacatek prohlidky v pekarstvi

12:00 - pauza na obéd (svacina z domova, nebo si mohou koupit plnénou bagetu piimo
Vv pekafstvi)

13:30 - ukonceni exkurze v pekarstvi

14:00 - odjezd MHD

14:26 - odjezd vlaku do Ceskych Budgjovic

15:55 - pijezd na vlakové nadrazi v Ceskych Budé&jovicich a povinny navrat pied ZS

Bezdrevska
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Pribéh a organizace:

Pii navstévé nas majitel Karel Rendl seznami s historii pekaistvi. Provede nas ¢astmi
vyrobny, ukaze obrovské pece, kde se mimo jiné pece i svétoznamy chléb Karel. Tento
chléb se pekl pro olympioniky na LOH v Riu de Janeiru v roce 2016. Také my budeme
mit Cest tento chléb ochutnat. Seznami nas se zakladnimi pracovnimi postupy a stroji
s nalezitym vysvétlenim jejich funkce. Béhem exkurze si umotdme tradi¢ni housky a na
konci exkurze si je upecené vyzvedneme. Podivame se i do ¢asti, kde cukrarky pripravuji
tradiéni zakusky (napf. ¢okoladové $picky, Zloutkové vénecky anebo tieba karamelové
vétrniky). Na konci exkurze se podivame na prodejnu, kde budeme mit moznost nakupu
peciva. Zhotovené pecivo je posléze vyzvednuto tiidni ucitelkou a rozdano zakim.
Nasledujici den po navratu do $koly si s détmi budeme povidat o tom, co vidély, co se
jim nejvice libilo, jak jim chutnal ¢erstvy chléb a zda si zapamatovaly pracovni postup

pii vyrobé housky. VyuZijeme piipravené otazky, na které nam déti budou odpovidat.

Pozn. Bohuzel se tato exkurze neuskute¢nila kvuli opatfenim proti virové nékaze
COVID-109.
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Zavér

Jednim z cilt diplomové prace bylo vytvofit naméty na ptipravu pokrmu ze
svétové kuchyné ve vyuce na 1. stupni ZS a uspoiadat je do projektii, které zjednodusi a
uleh¢i pripravu ucitele na vyuku pfedmétu pracovni ¢innosti (piiprava pokrmu). Nejdiive
jsem se zamétila na prostudovani Ramcového vzdé€lavaciho programu pro zakladni
vzdélavani, a to predevsim na oblasti Clovék a svét prace a Clovék a svét, do které patii
predmét vlastivéda. Studiem odborné literatury jsem si vysvétlila nove pojmy, se kterymi
jsem v diplomové préci pracovala. Déle jsem se zabyvala kuchafskymi knihami
charakterizujicimi kuchyné rtiznych stati, abych méla dostatek zdroji pro teoretickou
¢ast. Pomohla mi i konzultace s uciteli pfedmétt pracovni ¢innosti.

Do teoretické ¢asti jsem vélenila R&mcovy vzdélavaci program pro zékladni
vzdélavani (RVP ZV), jeho stru¢nou charakteristiku, pojeti, vystupni kompetence zaka
vztahujici se ke vzd&lavaci oblasti Clovék a svét prace, popis a obsah piipravy pokrmi
ve vyucovani.

V praktické casti diplomoveé praci jsem vypracovala ¢tyfi naméty na piipravu
pokrmt a jednu piipravu na exkurzi. V kazdém dvouhodinovém vyucovacim bloku
projektu je popsano, pro jaky ro¢nik I. stupné je namét uréen, v jakych prostorech by bylo
vhodné vyu€ovani uskutecnit, které organizaéni metody doporucuji pouzivat, uvadim
doporuceny popis pomucek a ingredienci, kli¢ové kompetence a vypis piedméti, se
kterymi jsou realizovany meziptedmétové vztahy v daném projektu. V kazdém namétu
naleznete dikladné¢ vypsané vychovné — vzdélavaci cile, coz jsou kognitivni,
psychomotorické a afektivni cile v technické vychové. Pribéh a realizace hodiny jsou
taktéz zaznamenany v kazdém namétu. Na zavér kazdého namétu je sepsané hodnoceni
zrealizované vyucovaci hodiny a zavérecna reflexe. Soucasti praktické ¢asti nékterych
naméta je pracovni list, kterym si zaci zopakovali nové ziskané védomosti a jehoz
soucasti byla i1 kratk4 sebereflexe.

Pii praktické Casti jsem si ovéfila, Ze naméty byly navrzené tak, aby déti zaujaly
a hlavné motivovaly. Kazda hodina byla vytvofena pro jiny stat, a proto jsme vafili rizné
pokrmy. Dafilo se mi zafadit rizné aktivity, ¢innosti tak, aby se rozvijely kompetence
komunikativni, socialné¢ — personélni, ob¢anské a kompetence k uceni. Zatadila jsem
metody, kdy se Zaci pfi praci bavili a nenasiln¢ ziskavali nové védomosti. Na kazdou
vyuku jsem musela vypracovat piipravu na hodinu, ta mi pak usnadnila pribéh a
organizaci vyufovani, u nékterych ptiprav bylo nutné vytisknout pracovni listy a

Vv neposledni fadé nakoupit potfebné ingredience. Finance na vyucovani jsem si mohla
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obstarat vice zptsoby, po domluvé s téidni u¢itelkou a svolenim zakonnych zastupct zaka
jsem vyuzila tfidni fond. Jedna z véci, ktera mé mrzi, je, Ze kvuli opatfenim proti virové
ndkaze COVID-19 nemohla byt realizovana exkurze do pekaistvi Rendl v Susici, ale

vetim, Ze az to bude mozné, pekafstvi s zaky navstivim.
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