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Abstrakt

Hlavnim cilem bakalafské prace, bylo zjistit dodrzovani zvykd a tradic
Vv domacnostech zakl a vliv téchto znalosti na jejich motivaci v cukraiské vyrobé
prostiednictvim dotazniku a rozhovoru. Bakalaiska prace se sklada z teoretické a
praktické casti. V teoretické Casti zpracovava informace o zacich se specifickymi
vzdélavacimi potfebami, integraci, vyucCovacich metodach a o motivaci zakl
k danému oboru. Prakticka Cast je zaméfena na znalosti zaki vybranych zvyku a
tradic v cukrarské vyrobé. Vysledky prace ukazaly, ze se Zaci 1épe vyjadiovali pii

rozhovoru nezli v pisemném projevu.

Abstrakt

The main purpose of this work was to discover compliance with customs and
traditions in student's homes and the impact of knowledge on their motivation in
confectionery production through questionnaire and interview. Bachelor work
consists of theoretical and practical parts. The theoretical part processes information
about pupils with special educational needs, integration, teaching methods and
students motivation to a given field. The practical part is focused on students'
knowledge of selected customs and traditions in confectionery production. The
results indicated, that the students were better expressed in a conversation, than in

written expression.

Klicova slova

Motivace, motiv, adolescenti, zaci se specifickymi vzdélavacimi potfebami, Skolni
integrace
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Uvod

Téma motivace zakl ke studiu vybraného oboru jsem si zvolila proto, Ze je
mi blizké z pohledu mého oboru cukraiské vyroby. Rada predavam své zkuSenosti
mladym lidem, ktefi maji o tento obor zdjem. U¢im na Odborném ucilisti a Praktické
$kole v Déblicich obor cukrafské prace. Do nadi $koly jsou piijimani Zaci i ze ZS
Specialni a ZS Praktické. VétSina z nich ma specifické poruchy ucéeni nebo jiné
postiZeni, ale jejich zdravotni stav jim nebrani v tom, aby se tomuto oboru fadné
vyuéili a stali se tak odbornymi pracovniky. Zaci se do nasi $koly pfijimaji podle
prospéchu a chovani, testli znalosti a zru¢nosti ze zvoleného oboru. Proto bych se
chtéla v této praci zaméfit na to, jaky vliv na n¢ maji zvyky a tradice, jestli si viibec
uvédomuji, co to zvyky a tradice jsou, a jakym zplisobem by se tito zaci mohli vice

motivovat k tomuto oboru.

V teoretické Casti se seznamujeme s pojmy motiv, motivace, adolescenti, zZaci
se specifickymi vzdélavacimi potfebami, Skolni integrace i se samotnymi zvyky a

tradicemi v cukratské vyrob¢.

V praktické ¢asti jsem zjistovala formou dotazniku s otdzkami tykajici se
zvyku a tradic v cukratské vyrobé, znalosti zaki o zvycich a tradicich. Dotaznik jsem
nasledné vyhodnotila pomoci hypotéz, které se bud’ potvrdily, nebo vyvratily. Po
n¢jakém case jsem s zaky vedla rozhovor tykajici se stejného tématu a tato

vyzkumna Setfeni jsem vzajemné porovnala a vyvodila jisté zavery.

Prace stémito Zdky mi byla pfinosem, ktery vyuZziji pfi svém ndvratu do

mého zaméstnani.



TEORETICKA CAST

1 CHARAKTERISTIKA OBORU VZDELANI CUKRAR

29-51-E/01 Potravinatska vyroba- Cukraiské prace

Vyuka probiha podle u¢ebniho planu ,,B, tzn., Ze se stiida tyden teoretického
vyuCovani s tydnem odborného vycviku. Odborny vycvik probiha pod vedenim
zkuSenych uciteld odborného vycviku jak v cukrarskych dilnach, které jsou soucasti
Skoly, tak i na smluvnich pracovistich mimo Skolu. Nasi zaci se také zucastnuji
soutézi odbornych dovednosti mezi prazskymi i mimoprazskymi ucilisti, kde
ziskavaji ptfedevs§im praktické zkusSenosti.

(http://www.ouchabarovicka.cz/ucukrar.php )

Zaci v nasi $kole maji k dispozici tii dilny, ve kterych se v priibdhu celého

roku stfidaji.

Dilna A, kde se vyrabéji ptevazné mini dezerty a svatebni dorty.

Dilna B, kde se ptipravuji zakusky, dorty, napln¢, polevy atd.

Dilna C, pecici dilna, kde se piipravuji tésta, korpusy a jiné vyrobky, které se na
ostatnich dilnach dohotovuji.

Zaci v prvnich roénicich si osvojuji v odborném vycviku zékladni dovednosti
tim, Ze si procvicuji cvicnou hmotou rizné tvary, které se stiikaji ptes zdobici sacek
na plech do t¢ doby, nez pozadovany tvar vypada tak, jak ma. Ucni pak sami
poznavaji, ze mohou celou fadu jiz dfive ziskanych dovednosti vyuzit, a to je
motivuje a povzbuzuje k jejich dalsi ¢innosti.

Zaci nasi $koly, prvniho a druhého ro¢niku maji tyden $kolu a tyden praxi a
zaci tretiho rocniku maji stale praxi a jen jeden den v tydnu Skolu. Jejich tematické
plany jsou proto pfizpisobené tak, aby bylo probrano veSkeré ucivo, které maji znat

a umét.


http://www.ouchabarovicka.cz/ucukrar.php

1.1 Profil absolventa

Po ukonceni pripravy voboru vzdélani cukrarské prace ziska absolvent
védomosti a dovednosti odborného charakteru:

Zna slozeni a vlastnosti zékladnich druhl surovin, podminky jejich
skladovani a jejich vyuziti v cukraiské vyrob¢€, zna zdkladni technologie pfipravy
tést, hmot, néaplni a polev, tvarovani vyrobkt, principy peceni a dohotovovani
cukraiskych vyrobkli vcéetné zdobeni a zplsoby uchovavani hotovych vyrobkl
v zavislosti na jejich trvanlivost. Ma piehled o strojich a zafizenich pouzivanych
Vv cukraiské vyrobé. Umi hospodarné vyuzivat suroviny a energii. Zna zakladni
hygienické pfedpisy a ma osvojeny zakladni hygienické navyky souvisejici zejména
s osobni hygienou a sanitaci pracovniho prostedi. Umi si zorganizovat praci na svém
pridéleném pracovisti. Dovede své pracovni ¢innosti v rdmci plnéni pracovnich
ukoll vykonavat tak, aby nenarusoval zivotni prostiedi. Pii praci dodrzuje zasady a
ptedpisy ochrany, bezpeénosti a hygieny prace, dodrzuje ptedpisy pozarni ochrany a

je seznamen s protipozarnim zatizenim.

Absolvent na zakladé obecnych pokynii vykonava uvedené ¢innosti:

Jednoduché prace dle navodu a pod vedenim odborného mistra v cukrarske
diln¢ (pfiprava surovin, vdzeni a méfeni, Uprava cukru pro cukrafskou vyrobu,
pfiprava béZnych druhii tést a hmot dle receptur, tvarovani cukrafskych vyrobki,
pfiprava néaplni a polev, dohotovovani a zdobeni cukrafskych vyrobkil, vyroba
zmrzlin, smetanovych vyrobkii a DIA vyrobkl). Ovlada stiikani jednoduchych
ozdob,
ovlada zdobeni a modelovani jednoduchych vyrobki, dovede obsluhovat stroje a
zafizeni cukrafského provozu, pouzivd vhodné pracovni obleceni, voli vhodné
pracovni nastroje a pomucky, udrzuje své pracovisté v Cistoté v souladu
s hygienickymi pfedpisy.

Po Gspésném vykonani zavérecné zkousky ziska zak vyucni list. Absolvent je
schopen po pfisluSné praxi vykondvat 1 narocnéjSi prace spojené s cukraiskou
vyrobou, uplatni se nejen v potravinaiské vyrobé, ale 1 pti prodeji.

(http://www.ouchabarovicka.cz/ucukrar.php )
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2 MOTIVACE

Ve skole sehravd motivace jednu z nejvyznamnéjSich roli a miZe podstatné
zvySovat efektivitu vychovné vzdélavaciho pisobeni. Siln€ ovliviiuje skolni uspéSnost zakd,
jejich vykony, ale i rozvoj Zdkovské osobnosti. Motivace ovliviiuje miru Usili, kterou zak pfi
uéeni vynaklada, a je jednou ze zakladnich podminek efektivniho uceni. Na jeji trovni a
kvalité zalezi, zda bude zak vyuzivat ¢i nevyuzivat svého schopnostniho potencialu.
Nedostatek motivace kuceni byva nejcastéj$im divodem selhani ve Skole. Nizkou
motivovanost zakd k uceni povazuje V soucasnosti za velky problém vyuky i mnoho ucitelti.

Problémy s motivaci musi ucitelé feSit velmi casto, zaroveil je motivace jednim

24

~~~~~

smeéruji a udrzuji chovani ¢lovéka® (Hrabal, Man, Pavelkova 1989, s. 16)

Motivace chovani ¢lovéka ma vnitini a vnéjsi zdroje. Vnitini motivaéni dispozice
jedince tvofi piedevsim jeho potieby, vnéjsi motivacni zdroje jsou popudy-incentivy.
Potieby povazujeme za dispozicni motivacni Cinitele, projevuji se pocitem vnitiniho
nedostatku nebo ptrebytku. Potieby existuji ve velmi slozZitych vzajemnych vztazich a
predpoklada se, ze jsou hierarchicky usporadany.

Vyvojovy zaklad tvoii potieby fyziologické-primarni (potfeba potravy, vody,
kysliku, potfeba vyhybani se bolesti, potfeba mozkové aktivity, sexualni potfeby a dalsi).
Béhem zivota se utvari potteby sekundarni-psychické. Tyto potieby podléhaji vliviim uceni a
jsou socidlné podminény, patii sem vétSina socidlnich potieb, poznavaci potieby, vykonové
potieby, estetické potieby, seberealizacni potfeby a dalsi. U kazdého Zaka probihd v rdmci
obecnych zakonitosti individudlni vyvoj - utvari se individudlni struktura potieb, ktera dava
vzniknout individualnimu motiva¢nimu zaméfeni osobnosti.

Z celé skaly potieb zadka se zamétime piedevSim na sekundarni potieby, které jsou
ziskavany b&hem Zzivota, siln€ podléhaji vliviim uceni a hraji rozhodujici roli ve Skolni
motivaci.

Incentivy-popudy jsou vné&jsi podnéty, které maji schopnost vzbudit a vétSinou i
uspokojit potfeby ¢lovéka. RozliSujeme incentivy pozitivni-vyvolavajici chovani smérem
K nim, a negativni-vyvolavajici chovani smérem od nich.

Potieby a incentivy jsou ve velmi Gzkém vztahu. Na zaklad¢ vzajemné interakce
potfeb a odpovidajicich incentiv vznika a vyviji se motiv, ktery je jiz v tésném vztahu

k chovani ¢lovéka. To, ze chovani zaka muze vychazet pifevazné z potieb, ale i prevazné
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z vnéjSiho popudu, je pro ucitele dulezité, protoze pracuji s zaky srizn€ rozvinutymi

potiebami.

2.1 Osobnost a motivace

Diilezitou oblasti osobnosti spjatou srysovymi i stavovymi pfistupy je
motivace. U lidi mizeme smysluplné hovofit o obecném rysu motivace (jeden ¢lovék
muze byt silné¢ motivovan k uspéchu v povolani, jiny silné motivovan k tomu, aby
dobfe vychazel s druhymi), zatimco soucasné¢ mizeme hovofit o ménicich se

motivacnich stavech.

VétSina teorii motivace zac¢ind zdkladnimi motivy pfeziti, s nimiZ se rodime.
V naSich vysoce slozitych a uméle vytvarenych prostfedich jsou vSak tyto pudy
slouzici k pteziti po uplynuti kojeneckého veéku ziidkakdy silnymi urcujicimi vlivy
Vv chovéani, nebot’ s nimi spjaté potfeby jsou napliiovany se samoziejmou snadnosti.
Dokonce 1 agrese, kterd se také zda byt pfirozenym pudem v boji o pieziti, se
Vv civilizované spolecnosti malokdy uchyluje k fyzickym projevim. Moderni
spolecnost se vétSin€ projevi agrese brani svou moralkou a zdkazy. Vyplyva nam
Z toho zavér, ze vzdor vS§i své ziejmé dlleZitosti maji pudy preziti maly pfimy vliv na
motivacni struktury, které pomahaji popsat osobnost star§ich déti a dospélych. Je zde
1 fada motivi, které piisobi proti pudim preziti, a jinych, které k nim nemaji Zadny
zjevny vztah. Pfikladem motivi prvniho druhu by byla starost o blaho druhych a celé
spoleCnosti, sebezapteni a sebeobétovani, a dokonce v mnoha pfipadech 1
svédomitost, poctivost a soucit. Do druhé skupiny bychom mohli umistit naptiklad
lasku k hudbé a k malifstvi, mnohé osobni zaliby a obecné potéSeni z krasy a

z ptirody. (Fontana, 1997, s. 213)

2.1.1 Maslowova teorie motivace
Alternativnim zptusobem jak k tomuto tématu pfistoupit je pokusit se motivaci misto

vysvétleni pouze popsat. Nejzndméj$i model tohoto druhu byl navrzen A. H.

Malsowem (1908-1970), jednim z nejvlivnéjsich myslitel v oblasti lidské motivace.
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Maslowliv model ma podobu hierarchie postupujici od osobnich potieb na

zakladn¢ k rozumovym na vrcholu, jak miizeme vidét na obrazku.

Dotfeby
sebeuskutednénd
(sebenaplnéni, uskute fnénd
osobniho poteneidh)

Esteticke potfeby

(soumérnost, Fad, krdsa)

Eognitivni potfeby
(pozndnd, pochopent, zkoumdnd)

Potfeby sebeucty
(wrkotnost, respekt v dnabofch, uzndnd)

Potfeby prisluinosti a lasky
(nélkam patfit, byt pfjimdn drabormi, byt socidlng zadlenén)

/ Potfeby bezpeti (hit zajistén, chranién pfed nehezpe fim) \

/ Fyziologicke potfeby rhlad, Zizefi, sex .. ) \

Obrazek ¢. 1 Maslowova hierarchie potieb

Z Maslowova modelu vyplyva, ze osobni potieby, umisténé v hierarchii nize
jsou nejvetsi mérou vrozené, zatimco spolecenské, rozumové a dalsi vyssi potieby
obsahuji vrozené Cinitele stile vice propojené s naucenymi odezvami. Maslow se
vSak domniva, Ze patfi¢nou pozornost ¢tyfem vysSim Urovnim hierarchie miizeme
vénovat pouze tehdy, jsou-li uspokojeny nizsi trovné fyziologickych a socialnich

potieb.

Maslowova hierarchie tedy fik4a, Ze pokud jednotlivei uspokoji své
fyziologické potieby a svou potiebu bezpeci pied Gto¢niky, pak jim jde hlavné o to,

aby byli pfijiméani svymi rodinami a spolecenskou skupinou (socidlni potieby). Jsou-
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li i tyto potieby uspokojeny, postoupi k pozndvacim a estetickym potiebam a
nakonec pak Kk sebeuskutec¢niovani. To znamena, ze se u jednotlivet vytvaieji
vlastnosti pfiznacné pro zralé a dobie prizpusobené lidi. Maslow také zjistil, Ze
seberealizovani lidé mivaji sklon k vrcholnym zéazitkiim, tj. k prozitkiim intenzivniho
Stésti a naplnéni, které maji povahu téméef mystického zéazitku vSeobjimajici

dokonalosti a vlastniho spocinuti u cile. (Fontana, 1997, s. 217)

2.2 7.akovska motivace k u€eni

Na motivaci zakl k u€eni je nutné se divat nejméné ve dvojim smyslu. Jednak
prostfednictvim motivace zvySujeme efektivitu uceni, jde o samotny rozvoj
motivacnich a autoregulacnich dispozic u jednotlivych 74kt jako vyznamny ukol a
cil skoly. Vtom druhém smyslu jde o rozvoj potieb, zajmi, vile a dalSich
motivacnich a autoregulacnich zdatnosti. Rozvoj motiva¢nich dispozic je zavisly na
zpusobech motivovani zakd, interakci se zaky, organizac¢nich formach a podobné, je
uzitecné se na motivaci zaki divat z kratkodobého a dlouhodobéjsiho hlediska (ve
smyslu dlouhodobé systematické prace i ve smyslu dlouhodobého efektu).

U uditelt prevlada piistup k zakovské motivaci z kratkodobého hlediska. Jejich
prace s motivaci ma vétSinou podobu snahy na zacatku hodiny nebo néjakého ucebniho
celku a podobné vzbudit zdkovsky zdjem o probirané ucivo, vyklad, piipadné¢ o ucebni
¢innosti. Motivaci spojené piimo s provadénou ucebni ¢innosti byva vénovana daleko mensi
pozornost. Obecné lze fici, Ze k motivovani zéki ve Skole lze pfistupovat z kratkodobého
hlediska v podstaté dvojim zptsobem. (Pavelkova, 2002, s. 14)

MiZeme navodit takové podminky, které obsahuji tak silné incentivy pro danou skupinu
potteb, ze je pravdépodobné, Ze budou vSichni motivovani.

Muzeme vsak také respektovat dominujici potfeby a individualizovat prvky
vyucovani-vybér tématu a uloh s ohledem na zajmové zaméteni jednotlivych zaku, intenzitu
osobni reakce s Ohledem na uroven socialnich potieb nebo stanoveni Grovné obtiznosti a
zpusoby hodnoceni s ohledem na tGroven vykonovych potieb.

Ob¢ strategiec maji své prednosti, ale v jistém kontextu i sva rizika a omezeni. Pro
rozhodovani je podstatné piredevs§im slozeni tfidy, vékové zvlastnosti, specificnost predmétu,
typ uciva, charakteristiky a dovednosti ucitele, pracnost ur¢itého postupu a mnoho dalsich

proménnych.
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Zaroven je nutné si uvédomit, Ze uciteli se bude jinak pracovat s tzv. univerzalnimi
lidskymi potfebami (zvédavost, poticba byt kompetentni, potieba autonomie), které lze
aktualizovat témef u vSech zakd, a jina situace nastane u diferencovanych potieb a zajmi,
jejichz aktualizace se podafi vzdy jen u nékterych zaku.

Z dlouhodobého hlediska jde piedev§im o rozvoj motivacnich dispozic zaka. Je
nutné zduraznit, zZe ucitelé jsou z tohoto hlediska postaveni pied velice obtizny ukol majici
dlouhodoby charakter, mnohdy svou slozitosti diametraln¢ ptesahujici obtiznost zvladnuti
naptiklad néjakého tiseku latky. Jednoznacnd doporuceni a jistoty v této oblasti neexistuji.
Proto je nutné ocenit ty ucitele, ktefi pred takto ndrocnym tkolem nerezignuji.

Za zaklad prace pro dlouhodoby efekt v oblasti motivace povazujeme piredevSim
systematicky rozvoj osobnostni sféry potfeb u zakli a rozvoj autoregulacnich zdatnosti
vcetné aktivniho vztahu k budoucnosti. Je nutnd i dlouhodobé podpora rozvoje zdkovskych
zajmi a zaméfeni, vycvik vile a podpora hlubokého zaujeti Cinnosti. Z dlouhodobého

hlediska je tedy nutné pracovat na v§ech motivacnich tirovnich.

2.3 Vnitini a vnéjSi motivace k uceni

U skolni motivace se velmi Casto rozliSuje i tzv. vnitfni a vnéj$i motivace
K ueni. Jejich vymezeni vSak neni jednotné. V naSem vymezeni (Hrabal, Man,
Pavelkova in Pavelkova, 2002, s. 16) za vnitini motivaci povazujeme takovou
motivaci, ktera plyne pievazné zpoznavacich potfeb. Zik, ktery je vnitiné
motivovan, se uci proto, ze u€eni pro n¢j predstavuje zdroj poznani (to, co se uci, ho
zajima). Podstatné tedy je, ze jde o vnitini motivaci z hlediska uc¢ebni ¢innosti (sama
ucebni ¢innost uspokojuje danou potiebu). To, co délame, déldme pln€ z vlastni viile.
V ostatnich pfipadech, jsou-li prostfednictvim ucebni €innosti uspokojovany jiné,
puvodné na ni zavislé potieby (zaci se uci proto, aby dosahli urcitého cile, ktery je
zadan a jehoz splnéni skyta urcitou odménu, napt. pochvalu od ucitele, radost rodici,

pfijeti na Skolu, obdiv spoluzéki, darek...), mluvime o vn&j$i motivaci.
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2.3.1 Vnitini motivace

Opakované bylo prokazano, ze vnitini motivace zaki ma pozitivni dopad na
jejich $kolni usp&snost a kvalitu uéeni. Zaci, které udebni &innosti zajimaji, se v nich
vice angazuji, Castéji znich pocituji vnitini uspokojeni, vykazuji vyssi kvalitu
porozumeéni a pochopeni souvislosti. Potvrzen byl i pozitivni dopad na pamétové

pochody a na koncentraci a mensi unavitelnost pii uceni.

Vnitini motivace, je-li navozena, byva velice stdld a napoméha kontinudlni
motivaci k uéeni i po skonéeni $kolni dochazky. Zaci s rozvinutou vnitini motivaci
Maslow na samy vrchol hierarchického uspofadani potteb klade potiebu
seberealizace. Tuto potiebu lze volné charakterizovat jako potfebu nékym byt, néco
se sebou a ze sebe udélat a tendenci maximalniho vyzivani vlastniho potencialu.
Do centra zajmu se v autodeterminacnich teoriich dostavaji tri lidské potreby:
-potieba kompetence (pii vykonavani ¢innosti mame pocit osobni tspésnosti)
-potieba sounalezitosti (uspokojeni z dobrych mezilidskych vztahi)
-potieba autonomie (Clovek si sdm iniciuje a fidi ¢innost podle svého)
Uspokojeni uvedenych potieb zvySuje motivaci, vykon a podporuje rozvoj jedince
Mezi prostiedky podporujici vyssi irovei autodeterminace patri:
Poskytovat moznost vybéru; snizovat kontrolu a neustalé vnéjsi fizeni; projevovat
zaklim uznani; umoznit zaklim, aby jim byly dostupné informace, které jsou diilezité
pro Zédkovo rozhodovani a feSeni tikoli.

%

Kdykoli osoba situuje pficiny svého chovani do sebe sama, povazuje se za
vnitiné motivovanou, jakmile ale hleda pfi¢iny svého chovani mimo sebe, ve vnéjSim

svété, povazuje se za motivovanou zvnéjsku.

2.3.2 Vnéjsi motivace

Vnéj$i motivace miize mit nejriznéjsi podoby. Z hlediska ¢asového miize mit

charakteristiky kratkodobé (darek, pochvala za dobrou praci) i dlouhodobé (dostat se
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na vysnénou Skolu, ziskat zaméstnani s velkou prestizi). V odborné literature byvaji
rozliSovany Ctyfi typy vnéjsi motivace. (Pavelkova, 2002, s. 20)

Tyto typy se predev§im odliSuji stupném zvnitinéni ptiivodni vnéjsi regulace.
Externi regulace- jde o typ motivace, ktera je iniciovana vylu¢né vnéjsimi Ciniteli.
Impulsem byva jina osoba, kterd nabizi odménu nebo hrozi trestem. Jednani probiha
na zaklad¢ vné&jsi zavislosti, neni prostor pro autodeterminaci.

Introjektovana regulace- pro tento typ motivace je typické pasivni pievzeti
regulace chovani, ale vnitin¢ tato regulace neni piijimdna. Vychazi vétSinou
Z internalizace néjakych pravidel chovani.

Identifikovana regulace- jde o typ motivace, kdy jedinec pfijima pravidla
(ztotoziiuje se s nimi), bere je za své. Zak se tedy za¢ina identifikovat s hodnotami
pozadovaného chovani.

Integrovana regulace- je vyvojové nejvyssi formou vnéj$i motivace. Regulace je jiz
plné integrovana do celé motivacni struktury jedince, propojuje se s jeho potiebami,
z4jmy a hodnotami. Tento typ vnéjSi motivace umoziuje plnou autodeterminaci,
¢innosti jsou délany z vlastniho popudu, na rozdil od vnitini motivace vSak neni
motivaénim zdrojem zajem o ¢innost samotnou, ale dilezitost dané ¢innosti a jejiho

vysledku.

2.4 Motiv

Motiv vyjadifuje obsah uspokojeni, které vede kredukci ptvodniho
motivacniho stavu, potieby nebo z pon¢kud jiného thlu pohledu, motiv vyjadiuje
psychologicky divod chovéani. Vlastni psychologickou pfic¢inou chovani jsou tedy
motivy.

Motiv je hypoteticky konstrukt, vysvétlujici, pro¢ se jedinec chova tak, aby
nééeho dosahl, a motivy v tomto smyslu nejsou ani potieby, ani cilové objekty: hlad
neni motiv, nybrz vnitini psychofyziologicky stav, cilovym objektem je jidlo,
motivem je nasyceni. Motivy se tedy odvozuji z obsahu dosazené¢ho uspokojeni,
nikoli z cilovych objektd. N&ktefi psychologové vsak tyto dilezité terminologické
rozdily zanedbavaji. ( Nakone¢ny, 2009, s. 177)

17



Dulezitym terminem je motivovani, to je vnéjSi podnét, ktery vyvolava
motivaci tim, ze aktivuje néjaky motiv; byt motivovan tedy znamena byt podnicen

k n¢jakému zacilenému chovani.

2.5 Metody rozvijeni motivace

MozZnosti zvySovani motivace zakii jsou mnohostranné. Je na uciteli, které
metody bude vyuzivat a uplatiiovat ve své praxi, do jaké miry a jakym zptisobem.

(Loksova, Loksa, 1999, s. 43)
Je mozné shrnout a doporucit nasledujici zptisoby a metody rozvijeni motivace zaka:

Problémové vyucovani vyvolava zajem o problém o alternativni feSeni, tvoreni
hypotéz. Podnécuje u zaki aktivitu a zpétnou vazbu. Vyucovani hrou motivaéné
vyuziva zejména soutézivosti, radosti ze hry, uvolnéné atmosféry, nezévaznosti.
Zajimavé uvedeni uloh, ve kterych zak nachazi dramati¢nost, tajuplnost a védecké
objevovani. Soutézit by m¢l Zak s rovnocennymi partnery nebo by mély soutézit
vyrovnané tymy. Programované uceni, ve kterém se motivacné vyuziva samostatné
prace, zpétné informace o feSenich, volby vlastniho tempa prace. Odména a trest
jako vyucovaci principy a jejich dusledek, nové zptisoby hodnoceni, pozitivni
hodnoceni, slovni, individualni atd. Akceptovani jako motiva¢ni postup kazdého
zéka za vysledky jeho prace, zdk jako osobnost, zvyraznéni individuality a
jedine¢nosti zaka ve skupiné. Uplatiiovani principu sebevyjadieni Zika znamena
nekonformni vyucovani, tolerance individualnich zvlastnosti zaki, moznost, aby zak
hovofil nejen o poznatcich, ale i o vztazich, motivech atd. Rozmanitost ve
vyucfovani uplatiluje variabilitu vyucovani, zménu rytmu a tempa, zménu metod,
formy prace a piekvapivost. Brainstorming je oddéleni produkce od hodnoceni,
produkovani soudti, zavéra, alternativ oddélené od jejich kritizovani a posuzovani.
Koncentrace pozornosti a soustfedénost na praci, zafazeni specialnich cviceni na
rozvoj a posilovani pozornosti, nacvik koncentrace pozornosti. Regenerace sil
pfedstavuje problém uUnavy a odpocinku, zafazeni relaxacnich cvieni do
vyu€ovacich hodin jako ucinného motiva¢niho prostiedku. Tvorivé ukoly, feSeni

podporujici motivaci, umoznuje zdkovi zazit pocit seberealizace a projevit odvahu a
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riziko postavit se do jiné role, nez je klasicka role zakd. Imaginace je cviceni na
rozvoj fantazie, spontannosti v tvorb¢ asociaci, uvolnénou pracovni atmosféru, ktera

zvysuje motivaci.

Uceni ¢innosti vyzaduje dodrzovani zasady aktivity a ucitel musi fidit vyuku tak,
aby zaci vyvinuli k poznavani maximalni praktickou ¢innost a zapojili do ni celou
osobnost. Kooperativni vyucovani a uéeni umoziuje rozdélovani zakt do skupin,
ty ménit podle povahy uciva, zména role pomoci uceni ve skupindch, motivacné
pusobi i socidlni styk ve skupiné a skupinovéd dynamika. VyuZivani informacénich
fondid samotnymi zaky, zdk sdm vyhledava informace v rznych knihach, pracuje
s Casopisy, kuchatkami, internetem, vypracovava razné referaty, kde mize projevit
vlastni iniciativu, tim ziskava jiny vztah ke spoluzakim, ke Skole i k u¢eni. Rozvoj
hodnoticiho mysleni a sebehodnoceni zaki, jde o rozmér vyucovani, kdy ucitel
nehodnoti v§echno, ale ponechava prostor na to, aby navrhy, skutky i u¢ebni vykony
svoje i jinych hodnotili zZaci sami, ¢imz se zvysuje jejich zodpovédnost. Toto zvyseni
zodpovédnosti za déni ve tfid¢ posiluje motivaci zakli. Aktualnost problémd, témat,
by méla bezprostiedné vychazet ze zkuSenosti zaki, z jejich Zivota, méla by se
zakim stadle ukazovat moznost praktického wvyuziti osvojovanych poznatkl.
Uplatiiovani principu hierarchie cili, protoze zak by mél znat blizsi i vzdalengjsi
cile prace, kter¢ by mély byt konkrétni a srozumitelné. Uplatiiovani principu
smyslu a vyznamu uciva, neni jednoduché presvédcit zaky, Zze védomosti budou

V praxi potfebovat. Bez tohoto vychodiska je motiva¢ni plisobeni minimalni.

3 ZACI SE SPECIFICKYMI VZDELAVACIMI POTREBAMI

Zasady a cile vzdélavani

Rovny pfistup ke vzdélani bez jakékoli diskriminace; zohledihovani
vzdelavacich potfeb jednotlivce; vzdjemnd tcta, respekt, solidarita a distojnost;
vSeobecny rozvoj osobnosti s dirazem na pozndvaci, socialni, mordlni, mravni a
duchovni  hodnoty.  (http://www.msmt.cz/socialni-programy/vzdelavani-zaku-se-

specialnimi-vzdelavacimi-potrebami)
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Prava déti, Zaki a studenti se specidlnimi vzdélavacimi potfebami

Pravo na vzdélavéani o obsahu, formach a metodach odpovidajicich potfebam
a moznostem téchto osob, v€etné hodnoceni, pifijiméni a ukoncovéani vzdélavani,
pravo na vytvoieni podminek pro vzdélavani; pravo na poradenskou pomoc Skoly;
pravo na pomoc Skolského poradenského zafizeni; pravo na bezplatné uzivani
specidlnich ucebnic, specidlnich didaktickych a kompenza¢nich pomtcek,
poskytovanych Skolou; pravo na vzd€lavani alternativnimi komunikacnimi
prostiedky; moznost prodlouzeni vzdélavani stiredniho a vyssiho feditelem skoly.
Vymezeni déti, Zaki a studenti se specialnimi vzdélavacimi potiebami

Osoba se specialnimi vzdélavacimi potfebami je osoba se zdravotnim
postiZzenim, zdravotnim ¢i socidlnim znevyhodnénim; zdravotni postizeni je postizeni
mentalni, télesné, zrakové, sluchové, vady feci, autismus, soub€zné postizeni s vice
vadami, vyvojové poruchy uceni nebo chovani; zdravotni znevyhodnéni je zdravotni
oslabeni, dlouhodobd nemoc nebo zdravotni poruchy vedouci k porucham uceni a
chovani; Socidlni znevyhodnéni-rodinné prostfedi s nizkym socioekonomickym

statusem, nafizend tstavni ¢i ochranna vychova, postaveni azylanta ¢i uprchlika.

Zarazeni do specialniho vzdélavani

Specialni vzdélavani se poskytuje zaktim, u nichz byly specidlni vzdélavaci
potieby zjiStény na zakladé specidlné pedagogického, poptipadé psychologického
vySetieni Skolskym poradenskym zafizenim nebo odbornym zdravotnickym
pracovistém s tim, Ze vysledné doporu€eni vystavuje Skolské poradenské zatizend;
specidlni vzdélavani se poskytuje 1 Zakim zatazenym do Skol zfizenych pfi

Skolskych zafizenich pro vykon tstavni nebo ochranné vychovy.

Formy specialniho vzdélavani

Individuélni integrace: v bézné Skole (je upfednostiiovano, pokud mé Skola
podminky), ve specialni Skole pro jiné postizeni; Skupinova integrace: ve tfidé ¢i
oddéleni bézné skoly, ve tiidé€ ¢i oddéleni specialni skoly; vzdélavanim v samostatné

Skole pro zaky se zdravotnim postizenim; kombinaci vSech tii forem.
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3.1 Zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni

Uvédomime-li si, ze jde o poruchu piedpokladajici dysfunkci centralniho
nervového systému a ze projevy téchto dysfunkcei jsou u jednotlivych osob velmi
individudlni, zjistime, ze je stanoveni diagnostickych kritérii velmi obtizné stejné
jako diagnostika sama. (Vitkova, 1998, s. 77) Vyzaduje proto nejen uziti Siroké skaly
diagnostickych metod, ale hlavné¢ vysoce odbornou praci kvalifikovanych
psychologli a specidlnich pedagogt, ktefi budou mit dostatek informaci. Témi jsou
rodinné i osobni anamnézy, vysledky prace zéka, nazor rodicl i ditéte samotného a
vysledky odborného Setteni.

Potom je mozné stanovit, kdo je zak s:

-dyslexii (specifickou poruchou ¢teni)

-dysgrafii (specifickou poruchou psani)

-dysortografii (specifickou poruchou pravopisu)

-dyskalkulii (specifickou poruchou matematickych dovednosti)
-dyspinxii (specifickou poruchou kresleni)

-dysmuzii (specifickou poruchou hudebni schopnosti)

-dyspraxii (specifickou poruchou motorické funkce)

Jednotlivé specifické poruchy uceni se u jednotlivych zaki kombinuji, jedna
vychézi z druhé, jedna ovlivituje a komplikuje druhou.

Tito Zaci potiebuji od svych uciteli a rodi¢l podporu a povzbuzeni a je zvlaste
dilezité zaridit to tak, aby zak mohl poznavat a radovat se ze svych uspéch, protoze
potiebuje tspéch prozit.

Vyznamné jSOU minimaln¢ étyfi prvky:

Naslouchat pocitim Zaka, uzkost, zlost a deprese jsou Castymi spolecniky
dyslektikl. Nicméné jejich problémy s jazykem jim brani v tom, aby vyjadfovali své
pocity. Proto jim dosp€li musi pomoci, aby se naucili o svych pocitech mluvit.
Ucitelé a rodi€e musi odménovat jiz snahu, nejen vykon. Pro dyslektiky by mély

byt znamky méné diilezité nez to, ze udelali néjaky pokrok.
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Pokud dojde ke konfrontaci nespravného chovani zdka, nesmi dospély (ucitel ¢i
rodi¢) Zaka zcela odradit. Slova liny nebo nenapravitelny mohou vazné narusit
sebepojeti zaka.

Je velmi dulezité pomoci zakiim, aby si zvolili realné cile. VétSina dyslektik
si dava perfekcionistické a nedosazitelné cile. Pomuze-li ucitel zakovi vybrat si
dosazitelny cil, maze se tim narusit bludny kruh selhavani. (Vitkova, 1998, s. 87)

Definovani specifickych poruch uceni se vyvijelo v zavislosti na rozvoji
poznani od prvotniho definovéani dyslexie jakozto specifické poruchy ¢teni az po

definovani dalSich typua specifickych poruch uceni.

3.1.1 Priciny specifickych poruch uceni

Od pocatki zajmu o problematiku SPU (specifickych poruch uceni) se
pfedpokladalo, Ze tyto obtiZe nejsou dusledkem snizeného intelektu, nepodnétného
rodinného zazemi, ani negativniho emocionalniho vyvoje, ale Ze maji souvislost
surCitymi funkénimi nedostatky CNS (centrdlniho nervového systému), jehoz
divodem muze byt dédiény sklon nebo syndrom oznacovany jako LMD (lehka
mozkova dysfunkce). (Kocurova, 2001, s. 163)

Tradi¢né jsou etiologické souvislosti podavany takto:

Drobné poskozeni mozku (LMD, dfive encefalopatie)- neurologicky nalez zminuje
vice drobnych napadnosti, anamnéza poukazuje na mozné poSkozeni mozku
V prenatalnim, perinatalnim nebo postnatalnim obdobi- 50% jedincd se SPU
Hereditarni etiologie- Vv anamnéze typicky vyskyt dorozumivacich poruch u
ptibuznych- 20% jedincti se SPU

Hereditarné encefalopaticka etiologie- kombinace obou ptfedchozich typa- 15%
jedinct se SPU

Neuroticka nebo nejasna etiologie- 15% jedincti se SPU. Neuro6za jako pficina je
nesrovnatelné vzacnéjsi nez neurdza jako nasledek SPU.

O vlivu dédic¢nosti na SPU mélokdo pochybuje, existuji vyzkumy, které hovoti jeste

o vyrazngj$im zastoupeni dédi¢nych faktort. Vzhledem k tomu, Ze ale neni jasné, co
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je vlastné geneticky ptfenaseno, jestli samotné poruchy nebo netypické funkce CNS,
které se v podminkach nasi civilizace vyvinou v handicap, neni mozno dédi¢nost
zaradit mezi piimé pfi¢inné faktory SPU.

Pfevazna vétSina autori zaroven uvadi vice navzdjem kombinujicich pficin.
Prvni rovina, nazyvana také nepiimé pficiny, je tvofena konstitu¢nimi vlivy a vlivy
socialnimi na urovni Skoly a rodiny, které mohou a nemuseji byt pficinou
specifickych poruch uceni. Druhou rovinu tvofi pfimé pfiiny poruch- funkcni
deficity, které vznikly tak, Ze nebyly piekonany jevy z prvni roviny, a objevuji se
proto nedostatky v kognitivni i mimo kognitivni oblasti, v oblasti prozivani a jako
vyvojova opozdéni. Tieti rovina je tvofena vlastnimi projevy SPU, které se projevuji

V ¢innosti ditéte.

3.1.2 Naprava specifickych poruch uceni

Naprava SPU vychazi ze systémového pojeti problematiky. Zakladnim
problémem ziistava, do jaké miry jsou specifické poruchy odstranitelné a do jaké
miry je tfeba se zaméfit na budovani kompenzacnich mechanismi nebo naucit
postizeného se svym defektem Zit.

Na pomoc terapeutickym pracovnikiim byla formulovana celd fada zasad,
které by pfi napravé mély byt respektovany. Jeden soubor zdsad zpracoval napt. Z.
Matéjcek:

e Vychodiskem napravné péce je diagnosticky rozbor piipadu

e Napravny postup je nutno piizplsobit individualni povaze piipadu

e Vytvofit ptiznivou 1é€ebnou atmosféru

e Napravna péce ma byt komplexni fad

e Dobry zacatek

e Zijem dit€ udrzet

o Utelny vybér napravnych metod

e Naprava dyslexie je chronickym diagnosticko-terapeutickym pokusem
e Prognézu odhadovat realisticky

e Zajistit dalsi Zivotni drahu dyslektického ditéte (in Kocurova, 2001, s. 180)
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Provést vyc€erpavajici ptehled a odborné zhodnoceni technik napravy
specifickych poruch uceni je asi nemozné. V nasem prostiedi jsou zminovany spise
dil¢i techniky, vychazejici pfevazné z praktickych zkusenosti uciteld, kteti s détmi se
SPU pracovali. Piehled téchto technik pfinadsi opet Z. Matéjcek. Jsou to:

e metoda obtahovani

e metoda barevnych kostek

e rozliSovani tvrdych a mékkych slabik
e slabi¢né ¢teni

e nacvik rychlého Cteni slabik a slov

e cviceni o¢nich pohybil

e (teni s okénkem

e (teniv duetu

e logopedicky pfistup

e dé¢lka samohlasek a rytmus feci (prace s bzu¢dkem)

Népravné techniky mohou byt klasifikovany podle jednotlivych poruch, tzn.
Reedukace dyslexie, dysortografie, dysgrafie, dyskalkulie atd.

3.1.3 Prevence specifickych poruch uceni

Byva zvykem prevenci délit na primarni a sekundarni, poptipadé tercialni.

Primérni prevence by méla mit Siroky zabér na ¢innosti podminujici vykony
ve Cteni, psani a pocitani. Tento typ prevence muze byt ucinny, jestlize nastupuje
vcas, nejlépe v predskolnim obdobi, kdy je mozné u ditéte diagnostikovat a pozitivné
ovliviiovat rozvoj poznéavacich funkci podminujicich budouci tspésnost pii vyuce
Cteni, psani a pocitdni. Ztoho divodu miize preventivné plsobit uz sama
systematicky vedena ptedskolni ¢i pocatecni Skolni vychova. Preventivni ucinky je
tedy mozno pfipsat i vyucovani vedenému s respektem k zakovi, ktery pfinasi vétsina
humanistickych Skolskych systémi. (Kocurova, 2001, s. 184)

Sekundarni prevenci predstavuji projekty, které jsou pfimo zaméieny na
prevenci SPU. V¢étSina zdlraziiuje stimulaci poznéavacich funkei ditéte. Prikladem

muze byt systém zrakového vnimani M. Frostigové, cvicné materidly L. Monatové,
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soubor cvicnych materiali PPP (Pedagogicko-psychologickych poraden) nebo
metoda Dobrého startu. Tyto programy je vhodné uplatiovat u déti s odkladem
Skolni dochazky. Nékteti autofi tvrdi, ze zkuSenosti z prace s nazornym materialem,
zvlasté pii zrakovém vnimani, se jen minimaln¢ pienaseji do aktivit pti Cteni, p proto
doporucuji rané seznamovani se slovy a pismeny a vytvafeji piedskolni systémy
osvojovani dovednosti ¢teni. VétSinou vychazi z globalni metody Cteni.

Pokud bychom méli zminit terciarné preventivni postupy, je tfeba si uvédomit
Siroké emociondln¢ socidlni souvislosti poruch uceni, na které by mély byt
terapeutické postupy predevsim zaméteny. Poruchu se nepodaii u kazdého ¢lovéka
véas a beze zbytku odstranit, mnohdy je velkym pfinosem zmirnit jeji dopady na
osobnost a socidlni zafazeni jedince. Ve specidlni pedagogice se diive tato Groven
prevence nazyvala prevenci efektivity. V idealnim piipadé by terciarné preventivni

postupy mély doplnovat i predchozi preventivni stupen.

3.2 Skolni integrace

K integraci zakt se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni a chovani se u
nas rozvinula pomérné rozsahld odbornd diskuse na strdnkach specidlné
pedagogickych a psychologickych c¢asopist. Zapojil se do ni samoziejmé prof.
Matgjcek, ale i dalsi odbornici jako Pokorna, Mertin a dal$i. (Kocurova, 2001, s. 187)
StéZejni myslenka mize byt vyjadiena slovy Matéjcka, Ze zasada integrace je jisté
vyborna, ale nemuize byt zasadou nejvyssi a nutné musi byt podiizena zasadé
maximalniho prospéchu ditéte. Tuto zasadu je tfeba mit na mysli 1 pfi vyuZivani
moznosti zvySeného normativu na vzdélavani Zidka se specidlnimi edukativnimi
potiebami v béZnych t¥idach.

Diskuse o integraci zakl s postizenim obecné a zakl se specifickou poruchou
uéeni a chovani zvlast musi vzit vavahu i otazky komunikace mezi jedinci
Spostizenim a bez postizeni. MiZeme predpokladat wurcit¢é komunikativni
znevyhodnéni postizenych zaku, které miiZze pfindSet komunikativni problémy ve

tiidnim kolektivu.
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Vyucovani zaka se SPU probihd nejriznéjSimi formami od zcela oddéleného
vyucovani, pies vyuku ve specializovanych tfidach, az k ¢asteéné integrovanému
vyuc€ovani doplnénému specidlnimi terapiemi a uplné integraci do béznych tiid.
Integrace zakli ma Cetnd tskali: 45% téchto zakh opakuje alespoii jeden ro¢nik, Zaci
se velmi téZko vypotadavaji s naroky bézné vyuky, maji problémy s komunikaci a
socialnim zarazenim.

Podstatnou otazkou péce o déti se SPU je ptiprava odborniktli pro tuto péci.
Na jedné stran¢ je tfeba zajistit véasnou diagnostiku, na které¢ se nejcastéji podili
ucitel a pracovnici pedagogicko-psychologickych poraden, na stran¢ druhé pak casto
dlouhodobou terapeutickou péci. Nedilnou soucasti integrujicich tendenci v péc¢i o

zaky se SPU je i piiprava a celozivotni vzdélavani uéitel. (Kocurova, 2001, s. 189)

3.3 Adolescenti

Adolescence vypliiuje predevSim druhé desetileti Zivota. Konkrétni asové
vymezeni a specifikace tohoto obdobi se pfitom u jednotlivych autori velmi rizni.
Adolescence je vétSinou datovana od 15 do 22 let. Pocatek je spojovan s plnou
reprodukéni zralosti, v jejim pribéhu se obvykle ukoncuje télesny rist. Po ukonceni
adolescence biologicka kritéria jiz takovou vahu nemaji-dilezitéjsi jsou kritéria
psychologicka, piipadné sociologicka a pedagogicka. (Macek, 2003, s. 9)
Adolescence je dospivani i mladi soucasné, odliSuje se od ostatnich zivotnich etap a
soucasné je vnitin¢ diferencovana. Toto obdobi se vSeobecné dale rozdéluje a
rozliSuje na tfi faze:

o Casnou adolescenci, v ¢asovém rozmezi zhrubal0-13 let
e Stiedni adolescenci vymezenou pfiblizné intervalem 14-16 let
e Pozdni adolescenci 17-20 let, ptipadné i déle.

Kazdd ztéchto etap ma svoje svébytné charakteristiky. Trvalou
charakteristikou adolescence zUstava, Ze je povazovana za most mezi détstvim a
dospélosti.

Adolescentni vyvoj je jedinecnou konstelaci biologickych faktor, osobni

zkuSenosti, aktudlnich potieb a interakce s dllezitymi osobami. To vSe jsou dulezité
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vlivy, které¢ determinuji adolescentovu pfedstavu o sobé samém, sebehodnoceni a
védomi vlastni hodnoty a perspektivy. (Macek, 2003, s. 27)

Adolescence je chapana jako prechodné stadium ve smyslu pfechodu od
obdobi nutné zavislosti na druhych lidech do stadia relativni nezévislosti na druhych.
Pohled na adolescenta jako na tvirce ¢i producenta vlastniho vyvoje je zakladem
dynamického interak¢éniho modelu, ktery v poslednich dvou desetiletich
propracovava a empiricky ovéfuje se svymi spolupracovniky R. M. Lerner (1981, in
Macek, 2003, s. 28), ten specifikuje tii rizné zpusoby, jimz adolescent jedna jako
tvarce vlastniho vyvoje. Kazdy z nich demonstruje specifickou formu interakce mezi
vSemi rovnémi osobnosti adolescenta a irovnémi vnéjsiho prostiedi.

e Adolescent mize produkovat svijj vlastni vyvoj jako podnét pro ostatni.
e Adolescent muze utvéiet svij vlastni vyvoj jako zprostiredkovatel vnéjSiho
svéta.

e Adolescent mize utvafet sviyj vlastni vyvoj jeho aktivnim jednanim.

V poslednich desetiletich se obraz, pribéh a vyznam obdobi adolescence
vyrazné zménil. VéEtSina soucasnych adolescenti jiz nepocituje svoje dospivani jako
obdobi plné krizi, konfliktl, stfetl s autoritami a spole¢enskymi normami. Piechod
do dospélé reality vSedniho dne neni vzdy jednoduchy a pro nékteré z dospivajicich
ani pfitazlivy.

Adolescence je dnes mnohovrstevnatym socidlnim, kulturnim a

psychologickym fenoménem.

4 ZVYKY A TRADICE V CUKRARSKE VYROBE

Zivot venkovské i méstské rodiny byl v pritbéhu roku oZivovan celou fadou
svatenich a obtfadnich pftileZitosti. Struktura jidelni¢ku a druhy pfipravovaného
peciva byly zavislé nejen na zamoznosti rodiny a rodové tradici, ale také na
naboZenském vyzndni, k némuZ se rodina hlasila. V soucasné dob¢ jiz mnoho ze

svateCnich dnl a pfilezitosti uZ nevnimame, ale pfece jen tu zlstavaji dva rodinné
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svatky, které¢ si malokdo z nas nechd ujit — Velikonoce a Vanoce. Pomérné dlouhé
zimni obdobi mezi Tiemi krali a Velikonocemi bylo nejen obdobim klidu
V hospodafstvi a nezbytnou pfipravou na jarni shon na poli i v domé, ale také

prilezitosti k zabavam. (Habustova, Veselska, 2004, s. 26)

4.1 Masopust

Masopust byl casem, kdy se poradala fada rozpustilych zabav (zvlasté ve
méstech). Koncil obchiizkami s maskarami v poslednich dnech ptfed Popelecni
sttedou — prvnim dnem postnim.

V jiznich Cechach za¢inaly masopustni oslavy jiz na ,,tuény &tvrtek™. V ten
den se poprvé pekly koblihy, vafilo a jedlo se uzené maso, to se opakovalo jeste
V pondé€li a utery. V nedé€li a v utery se smazily $iSky - kazdy z ¢eladky dostal misu
domt. KdyZ byly pfipravené na vykynuti, byly jich plné vély, prkna na vdolky a jesté
zehlici prkno muselo se ptispéchat na pomoc. V Podkrkonosi se smazily ,,masopustni
kotouce®, koleCka s nakrojenymi okraji, kterd se smazila v rozpaleném tuku a jesté
horka se cukrovala.

V jinych oblastech, zejména na ValaSsku a Slovacku, se o0 masopustu smazily

,bozi milosti“, které maji fadu mistnich nazva — ,kraple®, ,krapliky*, ,kleple®,
»kleprliky*. V Jalubi na Slovacku se smazili ,zmrzlici ztuéného tésta
vykrajovaného do tvaru ,,slepi¢ich nozek*, posypané a upecené.
V oblasti mezi Uherskym Hradistém a Uherskym Brodem se masopust neobesel bez
trdelnikd. Pruhy kynutého tésta ptipraveného podle zvlastniho receptu se navinuly na
dievény koénicky valec, ktery se polozil na zelezny stojanek. Tésto se peklo za
neustdlého otdceni nad Zhavymi uhliky. Po upefeni se opatrné stahlo, rychle
ochladilo a nakrijelo na kolecka. Pfiprava trdelnikli vyZadovala mimotadnou
zru€nost a obratnost.

Trdelniky nebyly vyhradné masopustnim pecivem, stejn€ jako koblihy byly
povazovany za peéivo ke slavnostnim piilezitostem. V jiznich Cechéch se napiiklad
pekly pfi prvni navstéveé Zenicha v rodin€. O tom, Ze obliba koblih trva, se mizeme
presvédcit denné. Pekarské firmy je obratné zatadily po II. svétové valce do svého

sortimentu pro jejich pomérné snadnou piipravu. Pii koupi koblih k snidani si uz jen
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tézko nékdo z nas uvédomi, ze se jednalo o plivodné obfadni pecivo. (Habustova,

Veselska, 2004, s. 26)

4.2 Postni obdobi

Masopustni Sisky, koblihy, bozi milosti a trdelniky byly poslednim ,,tu¢nym
jidlem* pted zacatkem postniho ctyficetidenniho obdobi vrcholiciho Velikonocemi.
Omezeni stravy masité, dobie omasténé, pfevaha kasi apod. nebyla pouze piikazem
kiestanskym, ale také nutnosti hospodaiskou. Uz pranostika ,,Na Hromnice pul
krajice a pul pice™ upozornovala, ze do nové urody je jest¢ velmi daleko a zasoby
musi stacit i na dobu, kdy bude tfeba té€zce pracovat na poli. Proto také néktera postni
jidla uz svymi nazvy ptfipominala, Ze je tfeba Setfit - ,,chudi rytifi“, ,,zebracké

buchty®, ,,pekatské bolest“. (Habustova, Veselskd, 2004, s. 28)

4.3 Velikonoce

Predvelikono¢ni Svaty tyden, po€inajici Kvétnou nedéli, byl obdobim, kdy se
cela domacnost uklizela po zimé, pralo se, drhlo nadobi a nacini. Na piipravu
slozitych jidel nebylo pfili§ Casu, ale tradice peceni specifickych druhti peciva byla
zachovana aZ donedavna.

V jiznich Cechach i v Podkrkono$i se na Kvétnou nedéli pekly pro déti
ptacky zkynutého tésta. V okoli Ceského Brodu se , delsi vilecek tésta svize
uprostied v uzlik, kratsi konec se zmdackne prsty tak, aby vytvoril zobacek, na druhém
nadelaji ryhy (ocdsek), do hlavicky vstrci se z kazdé strany rozinka nebo suSend
jahoda“. Do ptacka se nékde vkladalo vajicko. Téstové figurky roznésely matky pod
kete a nechavaly déti hledat.

Na Zeleny c¢tvrtek neni snad u nds kraje, kde by hospodyné nepekly
Z kynutého tésta jidase riiznych tvarh, Casto pletence nebo tocenice piipominajici
provaz, na kterém se zraddce obé&sil, n¢kde zase ve tvaru obliceje. V nékterych

rodinéch se véfilo, Ze snist jidaSe o Zeleném ctvrtku zarucuje zdravi po cely rok.
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Mnohé pecivo, Casto velmi starobylého ptivodu, se pfipravovalo na samotné svatecni
dny. Nejrozsitengjsim byl pravdépodobné mazanec, bochanek z kynutého tésta
s rozinkami a mandlemi.

Ve sttednich Cechach se o ném zpivalo: ,,Jakej je to mazanec, bez koreni bez
vajec .
Kulaty tvar, pfipominajici pecen chleba, ma nejen mazanec, ale také specifické druhy
velikonoc¢niho peciva, které znadme ze Slezska. Pod ndzvem ,,svécenik®, , babltivka®,
,plecovnik®, , Soldra* nebo ,,baby* se skryvaly kolac¢e z bilé mouky nebo chlebového
tésta se zapeCenym masem, vejci nebo klobdsou, pecené v kulatych forméach.
Mazance a plecovniky se nosily spolu s vejci svétit do kostela na nedélni slavnou
msi.

Détem a domacim pekly hospodyné jako koledu rizna zviratka, ktera
zave&Sovaly na vétve nebo davaly do travy s odkazem,

ze je ptinesl skiivanek nebo liska.

4.4 Posviceni a pouté

Skute¢nym uzavienim hospodaiského roku bylo podzimni posviceni. Jeho
termin byl piivodn¢ ur€ovan svatkem patrona kostela, v mnohych vesnicich se slavilo
dva 1 tfi dny. Posviceni neboli hody se v mnoha mistech dodrzuji dodnes.
S posvicenim byly spojeny nékteré typické druhy peciva.

Velké kolace, podobné svatebnim, ceské hnétynky, némecké kolace
obdélného tvaru. Hnétynky nebyly jen oblibenym doplitkem posvicenské tabule, ale
v mnoha krajich také darkem divek mladdencim o posvicenské zabavé. Pak to bylo
pecivo zdobené, Casto s nc¢kolika nadivkami, zpravidla obdélného tvaru, ale také
kulaté nebo ve tvaru srdce. Mnohé predpisy zdlraziiovaly kvalitu tésta, které se
zadélavalo smetanou.

Na Piibramsku se hnétynky délaly z jemného méslového tésta. V nadivkach
se nesetfilo mandlemi a rozinkami.

V pribéhu let se posviceni v nékterych oblastech piestala slavit, jejich funkci

pfevzaly pouté, jejichz termin opét urCuje svatek patrona kostela.
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Pecivo pfipravované na pouté nebylo jiné, v nékterych oblastech byl pocet
druhi rozsiten o oplatky, pozdgji stacené do trubicek, napiiklad na Hoficku.

(Habustova, Veselska, 2004, s. 32)

4.5 Advent a Vanoce

Svatky nejvice oCekavanymi jak détmi, tak dospélymi, na vesnici i ve méste,
byly Vanoce s celym adventnim obdobim. To pfinaselo fadu piijemnych povinnosti,
obdarovani a pochoutek, ptipravovanych nejen ke stédrovecernimu stolu. Na skladbé
vanocniho jidelnicku se snad nejvice projevovalo socidlni postaveni rodiny. Prvni
ptilezitosti pro piipravu zvlastniho peciva byly nadilky mikulasské. V mnoha
mistech se pekly zvlastni druhy zejména figuralniho peciva, které byly urceny détem.
Vedle ,,pand*“ a ,bandur” pecenych z kynutého tésta to byly ,,maticky®, ,.Certi a
,»mikulasi“ z preclikového tésta. Znacné pozornosti se tesily perniky a ve vychodnich
Cechiach vrkoge - pedivo ve tvaru vénce. Do ného byly zapichany hilky se
zavéSenymi ofechy, ovocem, drobnym pecivem a cukrovim.

Stédrovederni hostina za¢inala po spoleéné modlitbé oplatkem natfenym
medem. Bilé pecivo zastupovaly vanocky, zvané ,,Sté€drovnice®, ,,calty, ,,Zemle*.
Pist slavného dne nepfipoustél maso, ale zaroven preferoval mnoho ,,chodi“.
Napftiklad v Korytné na Slovacku se jedly ,Slizky* — vélecky upecené z kynutého
tésta, polité vaficim mlékem a posypané cukrem a makem.

Zatimco vesnické domadcnosti upfednostiiovaly az do II. svétové valky
zejména kynuté pecivo a oplatky, méstské domacnosti si oblibily mnohé druhy
drobného ¢ajového peciva.

Jakmile se stal (hlavné v méstskych domacnostech) ozdobeny stromek
soucasti slaveni Vanoc, kupovalo se u cukraiti snéhové cukrovi, které se navlékalo

na nit€ a véSelo na stromek vedle pernicki a ovoce.

Uz v poloviné 19. stoleti jsou dolozeny zpravy o podavani jablkového zavinu,

ktery chutnal jako buchta a jedl se v pozdnim veceru, pfed cestou na piilnocni.

31



4.6 Tradicni pecivo dnes

Je pochopitelné, ze neni mozné vyjmenovat vSechny druhy obfadniho peciva,
které se ke svatecnim pfilezitostem piipravovaly. O obfadnim peCivu na vesnici
mame pomérné dostatek udajt, 1 kdyz az z 2. poloviny 19. stoleti a doby mladsi.

O béznych méstskych domacnostech, fidicich se jinymi stravovacimi ritudly,
zprav mnoho neni. Zajimavé je, Ze obyvatelé méstskych kolonii, ktefi se pfistéhovali
Z vesnice, dodrzovali alespon v prvni generaci vétSinu zvyklosti z rodného mista také
ve skladbé obfadniho jidelnicku a peciva pfipravovaného k této pfrilezitosti.
(Habustova, Veselska, 2004, s. 37)

Skutecnosti zlstava, ze ani v soucasné dobé neni tradice piipravy urcitych
druht peciva zapomenuta. Pres ldkavou a bohatou nabidku sortimentu
profesiondlnich cukrafi a pekail, vyuzivajicich tradicni i inovované recepty, se
alesponl obc¢as radi vracime k chuti, ktera je pro nas spojena s témi nejradostnéjSimi
chvilemi mezi blizkymi. I kdyz musime pfilozit ruku k dilu a mnohdy neni vysledek

zcela podle nasich piedstav a vzpominek .
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PRAKTICKA CAST

5 CiL PRACE

Cilem prace je zjistit vliv znalosti zakt o tradicich a zvycich cukraiské
vyroby na jejich motivaci. Znalosti a pfistup k tomuto tématu jsou zjistovany
prostfednictvim dotazniku a rozhovoru. Rozhovory se zaky doplnuji data ziskana

dotaznikem.

Ke splnéni cile jsem si urcila nasledujici hypotézy:

H1- Zaci, ktefi se chtéji u¢it novym vécem, chtéji zistat u zvoleného oboru.
H2- Zaci, ktefi znaji Velikono¢ni i Vanocni tradi¢ni pecivo, chtéji dosahnout
uspésného ukonceni studia.

H3- U oboru cukrai bude chtit ziistat vice neZ polovina dotazovanych Zakii.

H4- O zajmovou ¢innost ve Skole bude mit vétSina Zaki zajem.

6 CHARAKTERISTIKA CLENU CILOVE SKUPINY

Otazka €. 1, 2, 3 se pta na veék, pohlavi a ro¢nik, ve kterém zak prave studuje.
Vysledky téchto otazek jsem pouZila pro roz€lenéni Zaka v nékterych dalSich
otazkach.

Vék: 15 let-2; 16 let-8; 17 let-11; 18 let-7; 20 let-2

Grafickeé ciselné znazornéni odpovédi na vék

Vék
15 let
16 let
17 let ]
18 let
20 let
0 2 4 6 8 10 12
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Pohlavi: Muz-7; Zena-23

Graficke ciselné znazorneni odpovedi na pohlavi

Pohlavi
Pohlavi W @ieny
T T T T T . mUii
0 5 10 15 20 25

Roénik: 1 ro¢nik-10; 2 roénik-11; 3 ro¢nik-9

Grafické ciselné zndzornéni zakii v rocnicich

Roc¢nik
1 rocnik
2 rocnik
3 rocnik
0 2 4 6 8 10 1

Grafickeé ciselné znazorneni divek a chlapcii V jednotlivych rocnicich

Divky a chlapci v jednotlivych rocnicich
1 rocnik
2 ro¢nik @divky
@ chlapci
3 rocnik
(I) é 4 6 8 10
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7 METODIKA PRACE

Pii sestavovani dotazniku jsem dbala na jasnost a srozumitelnost otazek.
Dotaznik obsahoval 20 otazek z toho: tfi otazky tvoii proménné, které se tykaji
charakteristiky respondentti. Dalsi otazky jsou formulovany na zakladé vyse
uvedenych hypotéz. Otazky jsou polozaviené s lichym vybérem, osm otevienych
otazek s kratkou i s dlouhou odpovédi, osm uzavienych otazek, z toho jednu s lichym
vybérem a dvé se sudym vybérem. Pét otdzek je bindrnich. Celé znéni dotazniku je

uvedeno v piiloze.

Pro ovéreni prvni hypotézy slouzi otazka ¢. 15, 17.
Pro ovéreni druhé hypotézy slouzi otazky ¢. 7, 8, 11, 12, 16.
Pro ovéreni tireti hypotézy slouzi otazka ¢. 17.

Pro ovéreni ¢tvrté hypotézy slouzi otazka €. 20.

Vysledky jednotlivych otazek jsem zpracovala c¢iselné a graficky. U

vybranych otazek jsem podrobnéji analyzovala ziskané udaje.

8 SBER DAT

Zakam jsem v lednu 2012 na Odborném ugilisti a Praktické $kole v oboru
cukraiské prace rozdala dotazniky s otdzkami tykajici se zvykl a tradic v cukrarské
vyrobé& a jejich motivace k tomuto oboru. Zaci dostali tyto dotazniky v dobg, kdy
méli pfestavku na obéd, byli jiz po obéd¢ a ¢ekali v denni mistnosti na sviij odchod
ze Skoly. Dotaznik vyplnili vSichni Zaci, ktefi byli ten den pfitomni. Z celkového
poctu zhruba 45 zakd, bylo ptitomno 30. Jak se da z grafické upravy zjistit, jednalo
se vétSinou o dysgrafiky. Po nasledné analyze dotazniku jsem se do Skoly vydala
znovu a se stejnou skupinou 30 zakd jsem vedla volny rozhovor na stejné téma o

zvycich a tradicich v cukratské vyrobe.
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9 ANALYZA VYSLEDKU DOTAZNIKU

Otazka ¢. 4

Jak doslo k vybéru tohoto ucilisté? (zaci méli vybrat z nabizenych odpovédi a méli

1 moznost vyjadfit se, pokud by jim ani jedna z moznosti nevyhovovala)

rozhodl/a jsem se sdm/sama-9

rozhodl/a za mé nékdo jiny-2

rozhodl/a jsem se spolu s rodici-15
rozhodl/a jsem se tak i1 pfes namitky rodict-1

jinym zptisobem-2

Grafické ciselné zndzorneéni odpovédi na otazku ¢. 4

Jak doslo k vybéru tohoto uciliste?

rozhodl/a jsem se sdm/sama

rozhodl/a za mé nékdo jiny

rozhodl/a jsem se spolu s rodici H Zeny
B muii

rozhodl/a jsem se tak i pfes namitky
rodich

jinym zpUsobem.........

Nejcastéji se zaci rozhodovali spolu s rodici, pfekvapil mne pocet chlapct,
kteti se rozhodli sami k vybéru tohoto oboru. Jeden Zak odpovédél, ze se nedostal na
pekafte, tak to zkusil sem, druhému pak pomohla s vybérem pani ucitelka, kterou i

piimo jmenoval. Navzdory rodi¢im se rozhodly studovat tento obor i dvé divky.
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Otazka ¢. 5

Proc jste se rozhodl/a studovat obor cukrai?

(zaci méli prostor k vypsani rozhodnuti)

Grafickeé ciselné znazornéni odpovedi na otazku ¢. 5

Proc jste se rozhodl/a sudovat obor
cukrar?

[ bavimé to
@ nic jiného mé nenapadlo

@ ostatni odpovédi

Nékolikrat se objevila odpovéd’, Ze je to bavi, za coZ jsem rada, protoZe najit
dnes zaky, které bavi obor, ktery si zvolili, je tézké. Dalsi vétsi skupinou byli Zaci,
kteti napsali, Ze je nic jiného nenapadlo, z toho jeden zak uvedl ptimo, ze mél Spatné
znamky a tak mu nic jiného nezbylo, nez jit na nase ucilisté. Pak byly jen zminény
odpovédi typu: nevim, je to jako aranzérka, zajimavy obor, snila jsem o tom od 6.
tiidy, slibila jsem to babicce, myslel jsem si, Ze se mi tu bude libit, chci délat
vyrobky, co se pouziji. Byla bych do budoucna moc rada, kdyby témto zakim
vydrzel z4jem o tuto praci, protoZe tento obor je opravdu zajimavy a stile se

rozvijejici.
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Otazka €. 6

Ktera ¢ast uciva Vas vice bavi?

(Zaci méli zakrouzkovat jednu z nabizenych moznosti)
TEORIE -7
PRAXE - 14

TEORIE | PRAXE -9

Grafické ciselné zndzornéni odpovédi na otazku ¢. 6

Ktera cast uciva Vas vice bavi?

1 rocnik

[ teorie
2 ro¢nik
W praxe

@ oboji

3 rocnik

V otazce jsem zamérné uvedla slovo praxe, aby to bylo pro zaky

srozumitelnéjsi, oni sami tomu tak fikaji, pfestoze navstévuji praktické vyucovani.

Abych pravdu fekla, jsem z tdchto vysledki trochu piekvapena. Cekala jsem,
7e zéky ve tetim ro¢niku spiSe zaujme prakticka ¢innost, aby se mohli rozvijet a oni
zatim zvolili teorii, v pfimém vybéru mezi teorii a praxi. Vzhledem k tomu, Ze na
nasem ucilisti zaci maji praktické vyucovani jen jeden den v tydnu, asi se také ,,te8i*
na vyucovani ve Skole, protoze vétSinu cCasu travi v praktickém vyucovani.
Z celkového poctu jsou to predev§im Zaci druhého, ale i prvniho ro¢niku, kteti chodi

radéji na praktické vyucovani, a teorie je u nich okrajové zminéna.
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Otazka ¢. 7

Znate Velikono¢ni tradicni pecivo? (zaci méli zakrouzkovat ANO ¢i NE)
ANO - 23

NE —7

Grafické ciselné zndzornéni odpovédi na otazku ¢. 7

Znate Velikonocni tradicni pecivo?

1 rocnik

@ano
Bne

2 roc¢nik

3 roc¢nik

Zaky jsem v grafu rozdélila do roénikd, abychom vidéli rozdil, jak

Vv jednotlivych ro¢nicich odpovidali.

Vzhledem ktomu, Ze dotaznik byl anonymni, dovolili si néktefi Zaci
predevsim druhého a tetiho ro¢niku napsat NE. Myslim si, Ze urcité alespon nékteré
Velikonoc¢ni pe¢ivo znaji, jen si nemohli vzpomenout a tak radéji odpoveédé€li ne, aby
nemuseli pfemyslet a odpovidat na nasledujici otazku. Nechci timto omlouvat zaky
prvniho roéniku, ale ti maji pravo toto pecivo jesté neznat, vzhledem k tomu, ze bude

probirdno pozdéji. Ale urcité kazdy z nas zn4 alespoit mazanec nebo beranka.
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Otazka ¢. 8

Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napiSte které.

(zaci méli dopsat, které pecivo znaji)

Graficke ciselné znazornéni odpovédi na otdazku ¢. 8

Napiste, které Velikonocni tradicni pecivo
znate.

g =——

mazanec - [ ostatni
] D vajicka
vajitka @ mazanec
] W@ beranek
ostatni
0 5 10 15 20

Nejcastéji zaci zminovali beranka, coz je opravdu tradicni Velikonoc¢ni
pecivo, spolu s mazancem byli na prvnich mistech, co se peéiva tyka. Zaci napsali i
zdobeni vajicek mezi pecivo, coz pfisuzuji spiSe nepozornosti a spravnému
pochopeni otadzky. Dale Zaci zminili jidaSe, modelovana kufatka z bufleri a
marcipanové hmoty, pernicky, Stolu, a celych sedm zakti uvedlo vanocku za tradicni

Velikonoc¢ni pecivo. Na tuto otdzku odpovidalo 23 zaku.
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Otazka ¢. 9

Dodrzujete doma nékteré Velikonoc¢ni zvyky a tradice?

(Zaci meli zakrouzkovat ANO ¢i NE)
ANO - 11
NE - 19

Grafické % znazornéni odpovédi na otazku ¢. 9

Dodrzujete doma nékteré Velikonocni
zvyky a tradice?

Dano

Bne

Nektefi zaci doma dodrzuji Velikono¢ni zvyky a tradice, zalezi ovSem na
tom, zda jsou si tito zaci védomi toho, co zvyky a tradice jsou. Také zalezi na tom,
odkud zaci pochazi, protoZze ve méstech, zvlasté na sidliStich se jisté¢ v dnesni dobé
Velikonoc¢nich zvyki a tradic uz moc nedodrzuje. Zalezi tedy na pisobeni rodiny,

jak k témto svatkam pfistupuje.
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Otazka ¢. 10

Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napisSte které zvyky a tradice
dodrZzujete.

(Zaci méli prostor, kam psali, které Velikono¢ni zvyky a tradice doma dodrzuji)

Grafické ciselné znazorneni odpovedi na otdazku ¢. 10

Napiste, které zvyky a tradice dodrzujete.

zbijeme se pomlazkou

ostatni

Nejcastéji se objevila odpovéd’ barveni vajec, coz je opravdu nejtradicnéjsi
pfiprava na Velikono¢ni svatky. Spolu s pomlazkou, kterd zaujala s berankem druhé
misto. Okrajové pak zaci zminili hodovani, peceni mazance, otevirani kolednikiim a

objevil se zde i salat s fizkem. Na tuto otazku odpovidalo 11 zaku.
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Otéazka ¢. 11

Znate Vano¢ni tradicni pecivo? (Zaci méli zakrouzkovat ANO ¢i NE)
ANO - 25

NE -5

Grafické zndzorneni odpoveédi na otazku ¢. 11 v procentech.

Znate Vanocni tradicni pecivo?

Dva Z4ci, ktefi na tuto otazku odpovédéli ne, odpoveédéli na otdzku cislo 14
cukrovi, tim je mi jasné, Ze spravné nepochopili otdzku. Pokud pfece doma dodrzuji
Véno¢ni zvyk peceni cukrovi, tak prece musi védét jaké cukrovi, tedy pecivo, doma
pfipravuji. Zbyvajici tfi Zaci odpovédi radéji proskrtali, protoZe se jim evidentné
nechtélo s ni¢im vypisovat. Tak i stakovym pfistupem se setkavame, neni lehké

Vv dnesni dob¢ zaky oslovit.
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Otazka ¢. 12

Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napiSte které.

(Zaci méli prostor, kam psali, které Vano¢ni tradicni pecivo znaji)

Grafické zndzornéni odpovédi na otazku ¢. 12 v procentech.

Napiste, které Vanocni tradicni pecivo
znate.

vanocka

@ cajové pecivo

@ vanocka

Cajové pecivo

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Nékteré pedivo zaci znaji z praktického vyuGovani, nékteré z domova. Zaci
nejcastéji uvadeli vanocku a cajové pecivo. Z €ajového peciva vypisovali nejvice:
vanilkové rohlicky, pracny, linecké, perni¢ky, vosi hnizda, ofechy, tfené bananky a
zminili i iSelské dorticky.

Udivuje mé, ze si v lednu néktefi zaci nevzpomenou na zadné ¢ajové pecivo,
které vyrabéli cely listopad a prosinec v praktickém vyucovani. Na tuto otazku

odpovédélo 25 zak.

44



Otazka ¢. 13

Dodrzujete doma nékteré Vanocni zvyky a tradice?

(Zaci meli zakrouzkovat ANO ¢i NE)
ANO - 18
NE - 12

Grafické znazornéni odpovédi na otazku ¢. 13 v procentech.

Dodrzujete doma nékteré Vanocni zvyky a
tradice?

Bano

Bne

Pochybuji, ze by Zzaci, co odpovédéli ne, neméli doma néco tradi¢né
Véano¢niho nebo nekteré zvyky nedodrzovali. Nikomu neberu jeho ndzor. Od
nékterych zvyklosti se v nékterych rodinach upousti, znam rodiny, které si sednou ke
Stédrovecerni vecefi v tepldkach a je jim to jedno. Jsou rodiny, kde se naopak

dodrzuje pokud mozno co nejvice tradic, také hlavné kvuli détem, aby nezapomnély.

Ja osobné si myslim, ze je dulezité vést déti K témto zvyklostem a predavat
Z generace na generaci tyto tradice, aby jednou nenastala doba, kdy budeme hazet

sttevicem a rozkrajovat jablko na pocitaci ve virtualni hte.
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Otazka ¢. 14

Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napiSte které.

(Zaci méli prostor, kam psali, které¢ Vanoc¢ni zvyky a tradice doma dodrzuji)

Grafickeé ciselné znazorneni odpovedi na otazku ¢. 14

Napiste, které Vanocni zvyky a tradice
doma dodrzujete

stromecek

salat a fizek
spolecna vecere
darky

kapr

cukrovi

ostatni

Nejvice zminovali stromecek, salat a fizek nebo spole¢nou veceti, darky,
kapra, cukrovi, dale potom zminili krajeni jablek, koledy, pousténi lodicek, celou
rodinu pohromadg, liti olova, hadzeni botou, dokonce zminili, ze prostiraji i jeden talif
navic. Je hezké vidét, co vSechno vidi zaci za tradi¢ni a pokud to, co napsali, doma
dodrzuji, je to jesté piijemnéjsi, protoze si myslim, Ze t€ opravdové tradice ubyva, a

to si myslim, Ze je Skoda. Na tuto otdzku odpovidalo 18 zak.

46



Otazka ¢. 15

Cukrafina je obor, ktery se neustile rozviji, méli byste chut’ se také rozvijet a
ucit se novym vécem v oboru?

(zaci meli zakrouzkovat odpoveéd’, kterou méli na vyber)

ano, chtél/a—15

ano, ale nevim kde — 4

ano, jen pokud by to bylo ve skole — 2

ne, nemam na to ¢as - 7

Grafické zndzorneni odpoveédi na otazku ¢. 15 v procentech.

Cukrarina je obor, ktery se neustale rozviji,
méli byste chut se také rozvijet a ucit se
novym vécem v oboru?

D ano, chtél/a
[Jano, ale nevim kde

B ano, jen pokud by to bylo ve

0,
Lo Sl

@ ne, nemam na to &as

B neodpovédéli

Celkovych kladnych odpovédi bylo 70%, coZ je velmi potésujici. Zaci se
chtéji rozvijet, a to je vV tomto oboru velmi dilezité, umét nejen tradi¢ni postupy, ale
ucit se i novym metoddm a novym technologiim. 15 Zaki by se chtélo rozvijet, 4 Zaci
také, jen neveédi kde, 2 Zaci by se radi rozvijeli, ale jen pokud by to bylo ve Skole a 7
zaki odpoveédélo, Ze na to nemaji Cas. VétSina zakd, kteti uvedli, Ze na to nemaji Cas,
odpovidali i v ostatnich otazkach, Ze pozdé€ji po vyuceni u oboru stejné nezlistanou,
ze by radéji délali néco jiného. Jen jeden zdk, ktery by se nechtél rozvijet, by chtél

dale u oboru ziistat. 2 zaci na tuto otazku neodpoveédeli vitbec.
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Otazka ¢. 16
Ceho byste v tomto oboru chtéli dosahnout?

(zaci méli prostor ke své odpovédi)

Graficke ciselné znazornéni odpovedi na otdazku ¢. 16

Ceho byste v tomto oboru chtéli
dosahnout?

vyucniho listu
umét délat dorty
nejlepsich vysledka
maturity
profesionality
vysoké skoly

mit vlastni cukrarnu

nevim

ni¢eho

Odpoveédi zakiit mne potésily, protoze cela jedna tfetina dotazovanych je
motivovana uspé€Snym zakoncenim studia, v&fim ale, Ze jich je takto motivovano
mnohem vic, jen se tak v dotazniku nevyjadfili. I ostatni odpovédi jsou uspokojivé a
ptala bych témto zaklm, aby se jim jejich cile splnili, i pfesto, Ze si myslim, Ze
nektefi si postavili tu svou pomyslnou latku docela vysoko. Pét zakti na tuto otazku
viibec neodpovédélo, to prisuzuji hlavné nepochopeni smyslu otazky, protoze jinak
tito Zaci odpovidali pfevazné kladné¢ na vSechny polozky, jen si pravdépodobné

nevedéli rady s odpovédi, ¢eho by v tomto oboru chtéli dosahnout.
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Otazka ¢. 17

Zistanete u tohoto oboru i po ukonceni studia?

(zaci méli prostor ke své odpoveédi)

Grafické zndzorneni odpovédi na otazku ¢. 17 v procentech.

Zlstanete u tohoto oboru i po ukoncéeni
studia?

Dano
[ nevim, jestli se chytim
Bne

@ neodpovédéli

Je mi lito jak néktefi zaci zasadné odpovedéli, ze u tohoto oboru nezlstanou.
PrestoZe jedna zacka odpovédéla, Ze by rada ud¢lala dort pro prezidenta, na tuto
otazku odpovédéla, Ze jejim snem je byt barmankou a tuto praci délat nebude.
Dale odpovédéla jedna zakyné, Ze chee sice dosahnout vyucniho listu, ale dal chce jit
studovat obor automechanik. I ostatni Zaci zminili vyuéni list, ale u oboru zistat
necht&ji. Naopak ti, co napsali nevim, jestli se chytim a tomu podobné odpoveédi,
nevim, mozna, uvidime..., mi piijdou, Ze by tuto praci radi délali i vzhledem
Kk ostatnim odpovédim v jejich dotazniku, jen si asi uvédomuji, ze sehnat praci je
tézké. Jednoznacné kladné odpovédi napsalo deset zakd, jsou to pievazné zaci, ktefi

odpovidaji pozitivné a maji celkovy kladny postoj k cukrarskému oboru.
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Kdyz bych se ohlédla zpétng, kolik vyuCenych zakd zustalo u cukrafiny,
zjist'yji, Ze jich bohuzel moc neni. Ne snad proto, Ze by to oni sami nechtéli délat, ale
proto, Ze nemaji ihned po Skole pozadovanou praxi. Je také docela dost zakt, kteii
pokracuji ve studiu a ptihlasi se jesté tfeba na pekare, kuchate, tim ziskaji vetsi

uplatnéni na trhu prace.

Otazka ¢. 18

Kde Cerpate inspiraci pro tvoreni dorti?

(zaci méli prostor ke své odpoveédi)

Graficke ciselné znazornéni odpovedi na otazku ¢. 18

Kde Cerpate inspiraci pro tvoieni dortli?

na internetu

ve skole

v hlavé

v receptech

v rodiné

v Casopisech

v potravinach
v cukrdrndch

vsude

v pohadkach

Na tuto otazku neodpoveédélo pét zakl a to ti Zaci, kteti neodpovidali i na
predchozi otazky. Pfevazné Zaci Cerpaji inspiraci na internetu, a to je v dnesni dobé&
jediné dobte, ze si uméji najit inspiraci pro své tvofeni a ndpady. Dalsi velkou
inspiraci je pro zéky Skola, ¢imZ jsou nepochybné ucitelé odborného vycviku,
spoluzaci 1 ucitelé, a je jedin¢ dobie kdyz se zaci inspiruji pfimo ve Skole. Pro

nekteré je dilezité, ze si vymysli onen vyrobek sami nebo jsou inspirovani z riznych

50



Casopist a receptur. Jako snad kazdy cukratf se chodi inspirovat i do cukréren,

potravin apod.

Jsem réda, Ze Z4ci hledaji inspiraci vSude kolem sebe, vzdyt’ kazdy ma rad na

oslavé narozenin sviyj originalni dort v podob¢ ¢ehokoliv.

Otazka ¢. 19

Kdy?z si nevite s u¢enim rady, dokazete si vyhledat informace?

(zaci méli zakrouzkovat odpovéd’, jakym zptisobem si dokazi vyhledat informace.)

Grafické zndzorneni odpovedi na otazku ¢. 19 v procentech.

Kdyz si nevite s ucenim rady, dokazete si
vyhledat informace?

B ano, dokazu
M ano, ale trvd mi to dlouho
[1ano, jen se spoluzaky

[ ano, poprosim rodice o
pomoc

[Jano, vyhledavam potrebné
informace na PC

B ne, nedokazu

Zaci si evidentné vyhledat pomoc uméji, zalezi ale na informacich, které
najdou, a zda jim k u¢eni pomohou.

Na nasem uciliS§ti mame zéky pfevazné se specifickymi poruchami uceni 1
chovéni, nic jim ale nebrani vtom, aby se tomuto oboru fadné vyucili a byli
kvalitnimi pracovniky.

Nekteti zaci piijdou o pomoc pozadat i nas, ulitele, a my se jim snazime

S u¢enim pomoci a najit spravnou informaci, kterou potiebuji.
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Otazka ¢. 20

Navstévoval/a byste ve Vasi Skole zijmovou ¢innost, kde byste si vyzkouSel/a

tradi¢ni i netradi¢ni recepty a postupy?
(zaci méli zakrouzkovat ANO ¢i NE)

Grafické zndzorneni odpovédi na otazku ¢. 20 v procentech.

Navstévoval/a byste ve Vasi Skole
zajmovou c¢innost, kde byste si vyzkousel/a
tradicni i netradicni recepty a postupy?

Dano
Bne

@ neodpovédélo

VétSina zakl, presnéji feceno 16, odpovédelo kladng, 12 zaporné a 2 Zaci
neodpovédeli. Jsem rada, ze by Zaci chtéli navstévovat ve Skole zajmovou ¢innost.
Mam svou predstavu, chtéla bych zafidit na naSem pracovisti zdjmovou cinnost
tykajici se praktického vyucovani, kde bych se zéky probirala a zkousela tradi¢ni
véci 1 nové postupy. Vzhledem k jejich znalostem bychom mohli vyzkousSet ptipravy
tést riznymi metodami, aby sami poznavali rozdily v tradi¢nich a novych postupech.
Myslim, ze by tento krouzek mohl Zaky zaujmout, protoze by si mohli sami vybrat,

co by chtéli upéct.
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10 SOUHRN VYSLEDKU DOTAZNIKU A ROZHOVORU VE
VZTAHU K HYPOTEZAM

V tvodu praktické casti jsem vyslovila ctyfi hypotézy. Na zaklade

zpracovan¢ho dotazniku a vedeného rozhovoru mohu konstatovat tyto zavéry:

Prvni hypotéza predpokladala, e Zaci, ktefi se chtéji ucit novym vécem,
chtéji ztistat u zvoleného oboru.
Pro ovéteni slouzila otazka ¢. 15, 17. Cukraiina je obor, ktery se neustdle rozviji,
méli byste chut’ se také rozvijet a ucit se novym vécem v oboru? Ziistanete u tohoto

oboru i po ukonceni studia?

Grafické zndzorneni hypotézy ¢. 1 v procentech.

Zaci, ktefi se chtéji u¢it novym vécem- 50%

B chce zUstat u oboru cukrar

@ nevi, jestli zGstane u oboru
cukrar

[ nechce zGstat u oboru cukrar

V dotazniku uvedlo 50% zakl, ze se chce rozvijet a ucit novym vécem.
Z téchto zakt uvedlo 67%, ze by rado ziistalo u tohoto oboru. I v rozhovoru jsem se
od zakl dozvédéla, ze pokud jim to okolnosti dovoli, néktefi by radi u oboru zistali.

Mohu konstatovat, Ze 1. hypotéza byla ¢asteéné potvrzena.
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v 4

Druha hypotéza predpokladala, ze Zaci, ktefi znaji Velikono¢ni i Vano¢ni
tradi¢ni pecivo, chtéji dosahnout uspéSného ukonceni studia.

Pro ovéfeni slouZily otazky:¢. 7. Zndte Velikonocni tradicni pecivo?

[@X3

. 8. Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napiste které.

Cx

. 11. Znate Vianocni tradiéni pecivo?

Cx

. 12. Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napiste které.

. 16. Ceho byste v tomto oboru chtéli dosdhnout?

[@X3

Grafické znazornéni hypotézy ¢. 2 v procentech.

Zaci, kteti znaji Velikonoéni i Vanoéni
tradicni pecivo- 80%

[ chce zlstat u oboru cukrar

B nechce zistat u oboru cukrar

) neodpovédélo

B chce Uspésné ukoncit studium

[ nevi, ¢eho by chtéli
dosahnout

V dotazniku uvedlo 80% zaki, Ze znaji Velikono¢ni i Vanoc¢ni tradi¢ni
pecivo. Z téchto zakt chee uspésné ukoncit studium 71% a 46% chce zistat u tohoto
oboru. | v rozhovoru potvrdili ti Zaci, ktefi znaji tradi¢ni pecivo, Ze by se tomuto
oboru radi vyucili.

Z vyse uvedenych odpovédi mohu hypotézu ¢. 2 povazovat za potvrzenou.
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Tteti hypotéza predpokladala, Ze U tohoto oboru bude chtit ziistat vice nez

polovina dotazovanych Zaki.
Pro ovéteni slouzila otazka €. 17. Ziistanete u tohoto oboru i po ukonceni studia?

Grafické zndzorneni hypotézy ¢. 3 v procentech.

ZUstanete u tohoto oboru i po ukonceni
studia?

Dano
CInevim, jestli se chytim
B@ne

B neodpovédéli

Jednoznaéné kladné odpovédi na tuto otdzku v dotazniku napsalo deset zaki, sedm
zakl uvedlo ,,nevim, jestli se chytim* a ostatni Zaci odpovédé€li jednozna¢né ne nebo
neodpovédeli vibec. V rozhovoru jsme pak dosli k zavéru, ze v dneSni dobé je
opravdu t€zké praci najit, Zaci by radi u oboru zustali, ale zalezi na podminkach,
které jim zameéstnavatelé nabidnou. Je vice zakt, kteti uvedli, Ze pijdou radéji délat
jinou praci, kdyZ ji neseZenou V nasem oboru. Zaci si uvédomuji, Ze po ukonéeni
studia budou mit problém sehnat praci, bude jim chybét praxe, kterou zaméstnavatelé

vyzaduji. Proto hypotézu ¢. 4 povazuji za nepotvrzenou.
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Ctvrta hypotéza predpokladala, ¢ O zdjmovou ¢innost ve §kole bude mit
vétSina zaki zajem.
Pro ovéfeni slouzila otdzka ¢. 20. Navstévoval/a byste ve Vasi Skole zdajmovou

cinnost, kde byste si vyzkouSel/a tradicni i netradic¢ni recepty a postupy?

Grafické zndzorneni hypotézy ¢. 4 v procentech.

Navstévoval/a byste ve Vasi Skole
zajmovou ¢innost, kde byste si vyzkousel/a
tradicni i netradicni recepty a postupy?

Dano
Bne

B neodpovédélo

Na tuto otdzku Vv dotazniku odpovédélo 16 Zakl kladné. V rozhovoru jsem Zakiim
vysvétlila, co bychom mohli v dané zajmové Cinnosti délat, nékteré to vyloZené
nadchlo, ale naslo se i par jedincd, ktefi si uvédomili, Ze by pfisli o volny ¢as a
z tohoto divodu o zajmovou cinnost zdjem neméli. Tuto hypotézu ¢. 5 mohu

povaZovat za ¢astené potvrzenou.

Tyto zéky je tieba neustale motivovat K jejich ¢innosti a zdjmu o obor. Rada
bych je motivovala zajmovou ¢innosti. Je totiz stale dost zaka, ktefi se po vyuceni

V oboru cukraf cht&ji tomuto oboru vénovat a zdokonalovat se v riznych technikach.
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Zvyky a tradice nas obklopuji cely Zivot a zalezi jen na nas vSech, jestli je
nechame upadnout v zapomnéni nebo jestli je budeme predavat dal mladSim
generacim, nasim détem a po Case vnoucatim. Byla by Skoda pfijit o tak krasné

svatky, kterymi jsou Velikonoce a Vanoce. A ¢im by tyto svatky byly bez peceni?

10.1 Hodnoceni dotazniku

Ve zkoumaném oboru cukrai je 90% zakt se SPU, pfesto mne nékteré odpovédi
Vv dotaznicich piekvapily. Tito zéci se Iépe vyjadiuji Gstné nez pisemné, proto jsem

doplnila dotaznik rozhovorem.

Odpovedi zaku se lisili, coz se da prisoudit puisobeni rodiny. Z odpovédi bylo
poznat, ktery zak vyrlstal na venkové a ktery ve mésté a kde maji vliv 1 prarodice.
Tento dotaznik mi bude pfinosem, az nastoupim po materské dovolené do
prace, budu ucit zaky, kteti uvedli v dotazniku, ze studuji 1 a 2 ro¢nik. Na vyuku
s nimi se t¢s§im a doufam, Ze opravdu budou navstévovat zajmovou Cinnost, ve které
si vyzkousi tradiéni i1 netradiéni cukrafské postupy. Pro zidky to bude forma

doucovani, ktera jim bude pfinosem.

10.2 Hodnoceni rozhovoru

Koncem unora jsem navstivila nase ucilis§té znovu a se stejnymi Zaky jsem
vedla volny skupinovy rozhovor na téma zvyky a tradice. Sedéli jsme ve stejné denni
mistnosti, ve které vypliiovali dotazniky. Zaky rozhovor zaujal vice neZ dotaznik a
dozvédéla jsem se od nich mnoho zajimavych n€kdy i usmévnych informaci.
Nejprve jsme rozebrali a spoleéné si odpovédéli na otazky z dotazniku. Zaci sami
byli pfekvapeni, kolik toho vé&déli a kolik toho vlastné doma slavi a pecou.
Doma pece vétSina zakl, pokud ne Gpln€ sami, urcité alespont pomahaji rodi¢tim ¢i
prarodicim. Nejde jen o peceni, ale o pfipravy na svatky obecné. Nekteti ani

nevedéli, ze tradicni pecivo jsou i koblihy nebo kolace.

Odpovédi v rozhovoru se shodovaly s dotaznikem.
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Dale jsem se jich ptala, jestli védi, podle ¢eho se urcuji Velikonoce, nékteii
zaci vedéli, Ze to je néco s jarnim uplitkem, ale nedokazali se spravné vyjadrit. A tak

jsme k tomu postupn¢ a s moji pomoci dosli.

Dalsim tématem bylo posviceni. Ptala jsem se zaku, jestli védi, podle ¢eho se
uruje posviceni v jejich kraji. Nevédéli, a tak jsem jim mohla vysvétlit, ze je to
uréené podle kostela, ktery se v daném kraji nachazi, respektive podle toho, komu je
ten kostel zasvécen. To znamena4, je-li kostel zasvécen sv. Ann¢, bude se posviceni

v tomto kraji slavit kolem 26. Cervence

Dale jsme mluvili o Adventu, ptala jsem se zaktl, co si pod timto pojmem
predstavuji, a nestadila jsem se divit. Odpovédi znély: zacind v nedéli, jak jsou
Vénoce, tak se ujida cokolada (tim myslela adventni kalendaf), zaznél 1 nazor, ze je

to reklama na Vanoce.

Z odpovédi zakd jsem usoudila, ze maji problém vyjadfit se a forma
rozhovoru pro n¢ byla jisté piijemnéj$i nez forma dotazniku, na ktery odpovidali
samostatng. VéEtsSina zakia se zapojila velmi aktivng, néktefi Zaci diskutovali 1 mezi

sebou.

Neéktefi Zzaci méli znalosti mizivé, ale 1 presto neztratili zajem o tento

ro~wr

rozhovor, peclivé naslouchali a se zajmem pozorovali ostatni Zaky, jak se zapojili.

Cely rozhovor trval pfiblizn¢ 10-15 minut, to mi ale stacilo na to, abych

s zaky dané téma probrala.

Nekolik zaki mne nakonec oslovilo s tim, Ze by chtéli védét, co se bude v

z4jmove ¢innosti délat. PotéSilo mne, Ze uz dnes maji zajem o to, co bude za rok.
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ZAVER

Na zékladé né€kolika rozhovorti S absolventy nasSeho ucilisté zjistuji ze,
1 kdyz jsou zaci motivovani, setkavaji se v sou¢asné dobé s problémy, které je brzdi
V jejich profesi. Zaméstnavatelé vyzaduji u absolventli dlouhodobou praxi, nemaji
casovou kapacitu a trpélivost vysvétlovat a ucit je vlastnim postuptim. DalSim
problémem je levna pracovni sila, zaméstnavatelé rad¢ji daji praci uchaze¢lim z EU a
okolnich statt prevazné Ukrajina, Polsko, Slovensko. Mladi lidé nechtéji pracovat za

nizky plat, ale maji ptedstavu, Ze si vydélaji vice nez je bézné.

Abychom zachovali vztah zaku k tradicim a zvykiim, je nutné je vést uz
zpocatku studia k diivéjsim i novym technologiim a v ramci praktického vyucovani
vycClenit v u¢ebnim planu misto pro tradi¢ni vyrobky. Dnesni moderni technologie ve
vyuce tak ddvad pomalu zapomenout tradicnim postupiim. Proto je tieba dneSnim
studentim pfipomenout pracovni postupy vyroby minulych let a také neopomenout
historickou hodnotu receptti piedavanych z generace na generaci. Zakim nemusi byt
jasna tcelnost, mohli bychom se setkat s otazkami: ,,Pro¢ se musim udit zastaralé
véci?, odpoveéd je jasna: ,,Abys mohl i ty po Case pokraCovat v tradici a ptedat dal

své poznatky mladSim generacim, aby se tradice a zvyky zachovaly.*

Vyznamem zvykli a tradic ve vyuCovani je snaha o udrzeni pomalu
opomijenych nebo dokonce zanikajicich narodnich zvyklosti. Pravdou je, Ze se
setkdvame s cukrafskym uménim pfevazné na tradi¢nich slavnostech na jiZni
Moravé, Moravském Slovacku na Chodsku i v Krkonosich. I zde se setkdvame se
spojenim moderni technologie a tradi¢ni vyroby.

7o~

A jaky je tedy vliv znalosti zakt o tradicich a zvycich cukréaiské vyroby na
jejich motivaci? Zaci, ktefi maji vztah k tradicim a zvykiim v cukraiské vyrob& maji
vztah také k tomuto oboru a to je motivuje k tispésnému zakonceni studia. Myslim
si, Ze zaci, s kterymi jsem pracovala, jsou vétS§inou motivovani vlivem rodiny a
rodinného zazemi, ¢asteéné je pak motivujeme my, ucitelé. I v tomto oboru se najde
zak, ktery neni spokojen stim, na kterou Skolu se dostal, vzijemné ale délame
vSechno proto, aby se tomuto oboru uspésné vyucil a mohl i po vyuceni v tomto

oboru pracovat.
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SEZNAM PRILOH

1 Dotaznik
2 Tradi¢ni recepty

3 Tematické plany praktického vyucovani
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1 DOTAZNIK

Zadam Vas o vyplnéni tohoto dotazniku, jehoz vysledky budou zpracovany v mé bakalarské
praci na téma ,,Motivace Zaki ke studiu vybraného oboru* a zaroven mi tato analyza
poslouzi v mém zameéstnani. Dotaznik je anonymni. Dékuji.

Eva Krasna-Ceska zemédélska univerzita v Praze
Institut vzdélavani a poradenstvi

(vzdy zakrouzkujte jednu z nabizenych moznosti nebo dopiste)

1. Vék:
2. Pohlavi: MUZ 7ZENA
3.Ro¢nik: 1 2 3

4. Jak doslo k vybéru tohoto ucilisté?

rozhodl/a jsem se sdm/sama

rozhodl/a za mé& nékdo jiny

rozhodl/a jsem se spolu s rodici

rozhodl/a jsem se tak i pfes namitky rodi¢t

L0 0072 010 0] T30 VP

5. Proc jste se rozhodl/a studovat obor cukrai?

6. Ktera ¢ast uiva Vs vice bavi?  TEORIE PRAXE TEORIE | PRAXE
7. Znate Velikono¢ni tradi¢ni pe¢ivo?  ANO NE

8. Pokud jste na predchozi otazku odpovédél/a ANO, napiste které.

9. DodrZujete doma nékteré Velikono¢ni zvyky a tradice?  ANO NE

10. Pokud jste na pi‘edchozi otizku odpovédél/a ANO, napiSte které zvyky a tradice
dodrzujete.
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11. Znate Vanocni tradicni pec¢ivo? ANO NE

12. Pokud jste na piedchozi otazku odpovédél/a ANO, napiste které.

13. DodrZujete doma nékteré Vanocni zvyky a tradice? ANO NE

14. Pokud jste na pi‘edchozi otazku odpovédél/a ANO, napiste které.

15. Cukraftina je obor, ktery se neustale rozviji, méli byste chut’ se také rozvijet a ucit se
novym vécem v oboru?
ano, chtél/a ano, jen pokud by to bylo ve skole

ano, ale nevim kde ne, nemam na to ¢as

16. Ceho byste v tomto oboru chtéli dosahnout?

19. Kdyz si nevite s u¢enim rady, dokaZete si vyhledat informace?

ano, dokazu ano, poprosim rodi¢e o pomoc

ano, ale trva mi to dlouho ano, vyhledavam pottebné informace na PC
ano, jen se spoluzaky ne, nedokazu

20. Navstévoval/a byste ve Vasi §kole zajmovou ¢innost, kde byste si vyzkousel/a tradi¢ni i
netradicni recepty a postupy? ANO NE
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2 TRADICNI RECEPTY

KOLAC SKORO BEZ PRACE

0,5 | miéka, 400g cukru, 500g hrubé mouky, 1 IZice kakaa, 200g mletych oFiskii nebo
oprazenych ovesnych vilocek, 1 sacek prasku do peciva, marmelada a citronova poleva na
zdobeni.

Smichame testo, které vylijeme na vymazany a vysypany hluboky plech. Upeceny kolac¢

nechdme vychladnout, roziizneme, pomazeme marmelddou a nahoru dame polevu.

VELIKONOCNi BERANEK

100g polohrubé mouky, 5 vajec, 3 [Zice horké vody, 160g jemného krystalového cukru, 50g
Solamylu, 1 IZicka kyprictho prasku, tuk na vymazani formy, rozinky na zdobeni.

Z bilki uslehdme tuhy snih, do kterého postupné pridame 2/3 cukru. Zloutky ulehame

s horkou vodou do pény. Potom postupné vmichame do snéhové hmoty prosetou mouku se
Solamylem a praskem do peciva, zbyly cukr a zloutkovou pénu. Formu na beranka dtikladné
vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Nalijeme do ni tésto a v pfedehtaté troubé
upeceme asi pti 180°C. Po vychladnuti beranka opatrn€ vyklopime, z rozinek mu udélame

o¢i a pocukrujeme. Kolem krku mizeme uvazat cervenou masli.

SKLADANE REZY OD MARUSKY Z FARY

600g hladké mouky, 150g tuku na peceni, 250g cukru, 2 vejce, trochu mléka, 1 prasek do
peciva.

Na vale vypracujeme vlacné tésto, vyvalime tii stejné platy a kazdy zvlast upeceme v mirné
vyhtaté troubé.

Napln: 50-100g masla, nékolik 1Zic silné cerné kavy, 1 1zice rumu, 1 rozdrobeny upeceny
plat. Naplni naplnime dva platy. Povrch potfeme ¢okoladovou nebo rumovou polevou a

nakrajime na uhledné fezy.

MASOPUSTNi KOTOUCE

500g hladké mouky, 4 Zloutky, 2 IZice cukru, 2 IZice mdsla, 6 IZic bilého vina, vanilinovy
cukr, citronova kira a Spetka soli.

V mise vypracujeme tuhé tésto, které dame na val a rozvalime na placku silnou asi ptil
centimetru. Pak vykrajujeme kolecka, ny okrajich je nakrajujeme, smazime v rozpaleném
tuku a jesté horké cukrujeme. Témito smazenymi slunicky se ve FrantiSkové na konci

masopustu slavil navrat jara na hory.
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BOZi MILOSTI

150g hladké mouky, 35g masla, 35g cukru, 3 Zloutky, 2 IZice kysané smetany 1 lZice rumu.
Uvedené suroviny zpracujeme v té€sto a nechame pil hodiny ulezet. Potom tésto rozvalime a
n¢kolikrat pielozime a znovu tence vyvalime. Nakrajime pozadované tvary, které smazime

V horkém tuku. Hotové bozi milosti posypeme skofici a cukrem.

JIDASKY

300g hladké mouky, 150g hrubé mouky, 100g mdsla, 60g cukru, 2 Zloutky, 30g kvasnic, asi
2dl mléka, citronova kiira, sil, 1 vejce na potreni, med.

Kvasnice rozmichame s cukrem a tfemi 1zicemi vlazného mléka. Zméklé maslo utieme

s cukrem do pény, pridame zloutky, prosetou mouku, citronovou kiiru a kvasek. Zadélame
tuzsi té€sto a nechame vykynout. Pak je nakrajime na stejné kousky, rozvalime na tenké
valecky a sto¢ime do spiraly. Na plechu nechame znovu kynout, potfeme rozslehanym

vejcem a upeceme. Pii podavani potfeme medem.

PARENEC

500g hladké mouky, 30g kvasnic, 120g tuku, 50g cukru, 1 vejce, trochu soli.

Zadélame be&zné kynuté tésto, po vykynuti upeéeme na vymazaném hlubsim plechu.

V minulosti byvala tato buchta soucasti $tédrovecCerni veCefe. Nalamala se do spolecné misy

nebo pro kazdého na talif, spafila se oslazenym horkym mlékem a sypala makem.

MAZANEC

450g polohrubé mouky, 100g masla, 100g cukru, 2-3 Zloutky, 30g kvasnic, sul, citronova
kiira, 2dl miéka, 50g rozinek, Spetka muskdtového kvétu.

Vypracujeme tuzsi t€sto, vmichame rozinky a nechame vykynout. Tésto rozdélime na dva
dily a udélame bochanky. Vlozime je na dobfe vymazany plech a nechame opét kynout. Pak
mazance potfeme rozslehanym vejcem a uprostied mélce nakrojime kiizek. Povrch mizeme

posypat loupanymi krajenymi mandlemi.

PAGACE

600g hladké mouky, 400g mletych Skvarki, 3 Zloutky, 5 IZic kysané smetany, 4 IZice vina, 10
IZic mléka, 30g drozdi

Zadg¢lame tésto, které nechame chvili kynout. Rozvalime plat, slozime jako ubrousek a
nechame odpocinout. Po ¢tvrt hoding plat jesté jednou pielozime, nechame znovu
odpoc¢inout a vyvalime na tloustku 7-8 mm. Vykrajime koleCka a dame je kynout na

pomastény plech. Pfed pecenim zdobime vidlickou a potfeme vejcem.
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PANI

500g polohrubé mouky, 100g tuku, 100g cukru, 2 zloutky, 20g kvasnic, Spetka soli, anyz,
citronova kira, mléko podle potieby (4dl), rozinky a hiebicek na ozdobu.

Zadélame tuzsi tésto, nechame vykynout a tvarujeme rtizné figurky — pany. Na plechu
potfeme vejcem, dozdobime rozinkami a upeceme v dobte vyhtaté troube. Toto pecivo se

peklo jako darek pro déti na Mikulase.

BUDACKY

100g masla, 3 Zloutky, 70g cukru, 500g polohrubé mouky, 30g kvasnic a tolik mléka, aby
testo bylo tahlé.

Petivo ptipravujeme pred Stédrym dnem. Vypracujeme tahlé tésto, a kdyZ vykyne, délame

z ného asi jako $vestka velké buchticky, které plnime makovou nadivkou. Na vymastény
pekac je klademe tésné vedle sebe, ale nepromazavame. Kdyz jsou do rizova upecené, pekac
vyklopime. Na St&dry den buchti¢ky nalameme, ohfejeme je v paie, sypeme strouhanym

pernikem a mastime maslem.

KOBLIHY STARENKY TKADLECOVE

lkg polohrubé mouky, 100g masla, 100g cukru, 6 Zloutku, 10g soli, 30g kvasnic, rum, mléko,
tuk na smazeni.

Zadélame pevné, ale vla¢né tésto, nechame vykynout, vykrajujeme koblihy. Po vykynuti je
smazime ve vys$i vrstvé tuku, nejdiive vrchem dold. Koblihy smazime prazdné a zdobime je

povidly a strouhanym tvarohem.

GURABLE

250g medu, 220g masla, 2 Spetky mletého pepre, hladka mouka podle potreby, marmelada.
Vypracujeme tésto maslové mékkosti. Tvorime malé bochnicky (asi jako ofech) a kazdy ve
stiedu pritiskneme. Do dilku dame kousek marmelady a peceme do rizova. Dobré jsou

n¢kolik dni po upeceni.

PUMPERNIKL

170g medu, 1 vejce, 1 IZicka mleté skovice, 1 [Zicka mletého hiebicku, 1 IZicka jedlé sody, 1
[Zicka amonia, strouhanad kiira z citronu a pomerance, hladkd mouka podle potreby.

Med, kofeni, vejce, sodu, amonium a strouhanou kiiru zpracujeme na vale s moukou tak, aby
vzniklo husté, ale vlacné té€sto. Vyvalime plat a vykrajujeme riizné tvary, které peCeme

Vv mirné vyhraté troub¢ a po vychladnuti potirame bilkem.
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TYCKY Z HUSTOPEC OD TETINKY
180g hladkeé mouky, 120g tuku (ne masla), 20g cukru, IZice bilého vina, 1 bilek, 100g cukru.
Zpracujeme tésto, rozvalime na obdélnik asi 3 mm silny, pomazeme polevou z cukru a bilku.

Nakrajime na tyCinky a upeceme ve stiedné vyhtaté troube.

BILKOVE PRASKACE

300g cukru, 2-3 bilky (dle velikosti), 50g strouhané cokoldady nebo 3 kdavové [Zicky dobrého
kakaa.

Z cukru odebereme asi dvé€ hrsti na vyvaleni. Ostatni cukr smichame s ¢okoladou nebo
kakaem a vmichame bilky. Vypracujeme tésto asi jako na nudle, vyvalime na pocukrovaném
vale asi pul centimetru silnou placku a vykrajujeme malou ozubenou formi¢kou mala

kolecka. Klademe na vymazany plech a ve velmi slabé vyhtaté troubé susime.

DORT CHLEBOVY

140g strouhaného chleba (nejlépe bily a zatvrdly), trochu cerveného vina, 140g masla, 80g
neloupanych strouhanych mandli, 140g cukru, trochu mleté skorice, strouhana citronova
kiira, 4 Zloutky, snih ze 4 bilkii.

Chleba skropime vinem, aby se rozmocil. Maslo utfeme s cukrem, ptidame chleba, Zloutky a
ostatni ptisady a nakonec bilkovy snih. Tésto ddme do vymazané a strouhankou vysypané

dortové formy a pecCeme asi hodinu ve stiedni troub€. Lepsi je az druhy den.

BRAMBOROVY KOLAC

130g cukru, 180g varenych prolisovanych brambor, 2 vejce, kiira a stava z poloviny citronu,
40g cukru, ¥ prasku do peciva.

Cukr, vafené prolisované brambory, Zloutky, citronovou kiiru a §t'avu tieme pul hodiny. Pak
dame péci do vymazané dortové formy. Po upeceni uslehdme ze dvou bilkd snih, do kterého
zvolna zaSlehame cukr a pul sacku prasku do peciva. Kola¢ timto krémem potfeme a

nechame v troubé osusit.

CVIBAK

Svajec, 250g mletého cukru, 250g polohrubé mouky, citronova Stava, rozinky.

Zloutky s cukrem tfeme puil hodiny. Uslehame tuhy snih z bilki. Polovinu snéhu a mouky
vmichame do utfené smési a pak lehce pfimichame druhou polovinu. Nakonec pridame

citronovou §t’avu a rozinky.
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MANDLBROT — CUKRARSKY RECEPT ASI 130 LET STARY

14dkg cukru, 1 vejce, 1 Zloutek, 14dkg mandli nebo orechii, 24dkg mouky, skorice.

Utte se cukr, vejce, zloutek, ptidaji mandle, po 1zickach mouka, vyklopi se na val a zpracuj,
vyvali obdélnik 8-10 cm Siroky, pece se v pékné vyhtaté troubé, necha prochladnout a

nakraji na tycky, nesmi se cukrovat.

VIZOVICKE PECIVO

lkg hladke mouky, 4dl vody.

Mouku s vodou zpracovavame nejméné hodinu a dal$i hodinu nechdme tésto odpocivat.
Neni-li dobie vypracované a odpocinuté, Spatné se tvaruje a nedrzi pohromadé. Zakladem
kazdé figurky je valecek, ke kterému se pridavaji jednotlivé ¢asti. V mistech spojeni tésto
navlh¢ime prstem. Figurky dotvarujeme nozikem a niizkami a dozdobime seminky. Hotové
figurky naskladame na suchy plech a nechame i n¢kolik hodin zasychat. Pak je potfeme
rozs§lehanym vajickem a dame do mirné vyhtaté trouby, aby prudkym pecenim nepopraskaly.
Teprve ke konci troubu zapneme na vyssi stupen, aby se figurky dobte propekly. Z tohoto
peciva mizeme vymodelovat rizné tvary podle fantazie. Diive to byly hlavn€ panenky,

panacci a zvitatka pro potéSeni déti.

HORICKE TRUBICKY

1kg hladke mouky, 100-200g cukru, 3 Zloutky, 1,51 plnotucnéeho mléka.

Vyslehame hladkeé tésto a peCeme v oplatkové formé tenké oplatky. Nechame je nejméné
dva dny odpocinout. Pak je napafime nad hrncem s vatici vodou, potieme rozpusténym
maslem, posypeme cukrem s vanilkou a oprazenymi sekanymi ofechy. Pomoci tenké

vareCky sto¢ime rychle trubicky.
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3 TEMATICKE PLANY PRAKTICKEHO VYUCOVANI

lLroé¢nik
(15 hodin tidné. celkem 495 hodin)
1.Uvod

1) Zakladni ustanoveni pravnich norem o bezpecnosti price a ochrang zdravi pfi
praci a pozarni ochrang,

- proskoleni 0 BOZP

- proskoleni o PO

- sezndmeni se sanitaénim fadem a systémem za porusovdni hygienickych
predpish

- pouceni o hygienickych pozadavcich

12 hodin.

2.Hospodareni se surovinami a Jejich oSetFovini.
1) Vedeni skladu,ptijem a vydej surovin
2) Evidence

3) Jakostni normy. Praktické vypoclty spoteby surovin na recepturu.

12 hodin
3.Cvideni ve vaZeni a mé¥eni

1) Vybrané mérové jednotky soustavy SI
2) Stolni vahy .balanéni a automatické
3) Decimalni véhy
4) Duté miry
12 hodin
4.0bsluha stroji,zafizeni a jejich wdrzba
1) Obsluha peci a ostatniho tepelného zafizeni
2) Sizeni plecht a obraceni
3) Obsluha 3lchaciho stroje
4) Obsluha tteciho.misiciho a rozvalovaciho stroje
5) Obsluha strouhaciho stroje a pridavnych zafizeni
6) Cisténi.adrzba a mazani stroji

7) Sezndameni s novym zarizenim a novou technikou

6 hodin
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S.I'}prava cukru
1) Ptiprava cukru k vafeni

2) Vafeni cukru na riizné hustoty a uréovani hustoty ruéni
zkouskou,drat€nym otkem .teplomérem a hustomeérem

3) Vateni fondanu,tabulirovani.inverse
4) Vyroba griliase karamelu a kuléru
12 hodin
6.Prace se cviénou hmotou na stiikani

1) Ptiprava cvi¢né hmoty

2) PInéni,drZeni a &isténi sackh

3)Stiikani hladkou a fezanou trubickou — linky,piskoty.rohlicky,vénetky,

bandnky,bufléry ap.
4) Stiikani jednotlivych ozdob na atrapy dortd
5) Stiikéani papirovym sackem

6) Roztirani ptes 3ablonu

18 hodin
7. Tésta

1) Vyroba Eajového petiva z tést lineckych,trenych a vallovych
2) Ndplne do tajového peciva

3) Polevy na ¢ajové pegivo

4) Bézné vyrobky z lineckého a tieného @sta

5) B&né vyrobky z vaflového tésta

6) V¥robky z tést slanych a syrovych

7) Vézeni,baleni.cxpedice ajového peciva

123 hodin

8.Pdlend hmota

1) Priprava pdlené hmoty klasickou cestou

2) Priprava palené hmoty ze smési

3) Redeéni hmoty a tvarovani hmoty - stiikani korpust

4) PeCeni

5) PFiprava naplni a polev.Dohotovovani vyrobkt

90 hodin
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9.Listové tésto
1) Priprava surovin
2) Zad€lavani vodanku,v¥roba tukové cihly
3) Prekladani tgsta
4) Vyvalovéni tvarovéni a peceni

90 hodin
10.8ichané hmoty Jehké a nah¥ivané
1) Piiprava surovin
2) Nahiivani a slehani
3) Tvarovani hmoty
4) Pe¢eni
120 hodin
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2.ro¢nik

(17,3 hodin tydné, celkem 577,35 hodin)

1.0vod
1) Skoleni 0 BOZP a hygienickych predpisech
2) Zékladni v¥robni cvidence
3) Seznameni s nov¢m strojnim a technologickym zatizenim
- Gdr7ba a obsluha
6 hodin
2.Vyroba tésta
1) Linecké
2) Vatlové
3)Pélené
4) Medové
50 hodin
3.8lehané hmoty t&7ké
1) Priprava surovin
2) Nahftivéni a Slehéni hmot
3) Miseni hmoty s prisadami
4) Tvarovéni a peceni
5} Vyroba naplni a piprava polev
6) Dohotoveni vyrobki
70 hodin
4.Slchané hmoty ostatni a tiené hmoty
1) Piprava surovin
2) Slehani loutkd a bilkd
3) Miseni hmot,tvarovéni a peceni
4) Vyroba néplni a pfiprava polev
5) Dohotoveni vyrobki
90 hodin
S.Jadrové hmoty studené a nahfivané
1) Priprava surovin
2) Zadélavéni a tieni
3) Uprava hmoty s pouzitim novych technologickych postupu

4) Tvarovani a peceni
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6.Parizské petivo
1) Pfiprava hmot
2) Tvarovani a peceni
3) Potahovani a baleni
21 hodin
7.8metanové vyrobky
1) Priprava korpust
2) Priprava Slehackovych naplni
3) Slehani naplni s pouzitim novyeh technologickych
postuptt
4) PInéni a dokonc¢ovani vyrobka
90 hodin
8.0zdoby a modelované vyrobky jednoduché
1) Pfiprava hmot a korpust
2) Tvarovéani
3) Sestavovini celkil a dokoncovani
90 hodin
9.Specialni vyrobky nepedené
1) Vyrobky jadrové - turecky med.griliaSové terce a pod.
2) Vyrobky kokosové - kokosové suky a pod.

3) Vyrobky Zelé - cukratské zelé 90 hodin
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3.ro¢nik
(17,3 hodin tidné. celkem 3775 hodinj
1.0vod - bezpetnostni a hygienické predpisy
28 hodin
2.Kynuté tésto a plundrové tésto
1) Priprava surovin
2) Priprava kvasku
3) Zadélavani tésta
4) Kynuti.pfetuzovani a provalovani
5) Tvarovani
6) Vyroba naplni a pinéni polotovari
7) Peceni.smazeni a dohotoveni vyrobkii
105 hodin
3.Restaura¢ni mouéniky
1) Priprava surovin
2) V¥roba hmot,ndpini.polev a tést
3) Peceni,vafeni a smazeni
41.5 hodin
4. Zmrzliny
1) Vareni zmrzlin.chuceni,barveni
2) Mrazeni.uchovavani
21 hodin
5.Medové tésto
1) Piprava surovin
2) Zad&lavani tésta
3) Tvarovani a peceni
4) Sesazovéni a zdobeni hotovych vyrobkd
35 hadin
6.Zdokonalovini a prohlubovani praktickych znalosti a dovednosti nezbytnych
k dokonalému zvladnuti vyroby

1) Listové t¢sto 6) Smetanové vyrobky
2) Palena hmota 7) Kynuté tésto
3) Linecké vyrobky 8) Cajové petivo

4) Jadrové a specialni vyrobky  9) Ozdoby a model.vyrobky
5) Siehané hmoty 10) Restauraéni moudniky
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