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Abstrakt

V bakalarské praci je zpracovano téma Navrh tematického planu predmétu Odbor-
ny vycvik stredni odborné Skoly. Prace se zabyva ucebni dokumentaci, se kterou
pracuje ucitel odborného vycviku daného oboru. Cilem teoretické Casti je defino-
vani zakladni u¢ebni dokumentaci na stfedni skole, rozdéleni na dokumentaci teo-
retickou a praktickou. Dil¢im cilem teoretické Casti je charakteristika planovani
a projektovani vyuky. Metodami pouzitymi pro zpracovani teoretické Casti je stu-
dium odbornych literarnich zdrojt, tvorba vypiski a jejich analyza, srovnani a syn-
téza.

Prakticka cast prace je zamérena na praktickou ucebni dokumentaci u¢ebniho
oboru Kuchar - ¢iSnik na Stredni odborné skole Znojmo, Dvorakova, prispévkova
organizace se kterou pracuje ucitel odborného vycviku. Cilem praktické casti je
tvorba tematického planu oboru Kuchar - ¢iSnik pro predmét Odborny vycvik
a pisemné pripravy na vyucovani daného predmétu. V praktické ¢asti jsou vyuzity
metody srovnani tematického planu predmétu Odborny vycvik se Skolnim vzdéla-
vacim programem a poznatky z pedagogické praxe.

Prakticka cast slouzi jako metodicky navod pro zacinajici ucitele odborného

vycviku, jejich orientaci v praktické ucebni dokumentaci a praci s ni.

Klicova slova

odborny vycvik, zakladni pedagogickd dokumentace, strategie vzdélavani, kuriku-
larni dokumenty, ramcovy vzdélavaci program, skolni vzdélavaci program, plano-
vani, tematicky plan, priprava ucitele na vyucovani, obor Kuchar - ¢iSnik, ucitel
odborného vycviku, Zak



Abstract

The work is processed topic Draft thematic plan of the course Vocational training
college. The work deals with teaching documentation with infrared energy is
working teacher training in the field. The objective is to define a basic teaching
documents in high school, division into documentation theoretical and practical.
The partial aim of the theoretical part is characteristic of planning
designing and teaching. Methods used for processing the theoretical part
study of professional literature sources, creation of extracts and their analysis,
comparison and synthesis.

The practical part is focused on practical teaching documentation apprentice-
ship cook - waiter at the Secondary School of Znojmo, Dvorak, funded organization
that works with teacher training. The practical part is the creation of thematic plan
of art Cook - waiter for the subject of Vocational Training and written preparation
for teaching the subject. In the practical part are used methods of comparison the-
matic plan of the course Specialized training to the school curriculum and
knowledge of teaching practice.

The practical part serves as a methodological guide for beginning teachers
training, their orientation in practical instructional documentation and working
with her.

Keywords

vocational training, basic pedagogical documentation, training strategy, curricu-
lum, educational program, school educational program, planning, thematic plan,
teacher's preparation for teaching, branch Cook - waiter, teacher training, student
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1 Uvod

Priicha (2012) shledava v odborném vzdélavani znacnou duleZitost pro spole¢nost,
v disledku ekonomickych ptinosi tohoto vzdélavani. Aby bylo mozné vykonavat
dobre praci ucitele odborného vycviku a kvalitné vést odborny vycvik, musime
znat vesSkeré jeho etapy, ndlezitosti a dopliiujici praci, kterd podporuje kvalitni
praci ucitele.

Pro bakalarskou praci jsem si zvolila téma Navrh tematického planu predmétu Od-
borny vycvik stfedni odborné skoly. Toto téma jsem vybrala, protoze vim, jaké ne-
lehké zacatky jsou v ucitelské profesi. KdyZ jsem zacinala profesi ucitele odborné-
ho vycviku, neméla jsem o odborném vycviku, pedagogické dokumentaci a plano-
vani vyucovani mnoho informaci. AZ béhem své ucitelské praxe jsem zjistila, co
vSechno odborny vycvik obnasi. Jaka je hierarchie pedagogickych dokumentt, kte-
ré jsou dulezité pro mou praci a jak s nimi pracovat. Zjistila jsem jak dtlezité je
planovani pri vychovné vzdélavaci praci kazdého ucitele. BEhem studia na vysoké
Skole jsem ziskala dal$i védomosti o své profesi, rozsirila jsem své dovednosti
a schopnosti, které v bohaté mife mohu vyuZit pti praci ucitele odborného vycviku.

Teoreticka ¢ast bakalai'ské prace definuje odborny vycvik jako celek. Clen{ pe-
dagogickou dokumentaci dle Skolniho z4dkona. Charakterizuje ramcovy vzdélavaci
program a Skolni vzdélavaci program. Vysvétluje dlouhodobé a kratkodobé plano-
vani. Popisuje postup vhodny pro tvorbu tematického planu. KdyZ mluvime o krat-
kodobém planovani, myslime tim pfipravu na vyuku, které se dotkne i teoreticka
cast bakalarské prace.

Prakticka cast zpracovava podklady pro vypracovani tematického planu pro
obor Kuchar - ¢iSnik. Analyzuje ucebni osnovu predmétu Odborny vycvik daného
oboru. Soucasti praktické casti bakalarské prace je pisemna priprava na ucebni
den. Je vypracovana podle novych tematickych celkii. Priprava je vypracovana pro
vyuku ve cvi¢né kuchyni.

Vystupem bakalarské prace je navrh tematického planu pro 3. ro¢nik ucebniho
oboru Kuchar - ¢i$nik pro predmét Odborny vycvik a vypracovani pisemné piipra-
vy tematického celku Nové trendy v gastronomii.
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2 Cile bakalarské prace

Cilem bakalarské prace je navrhnout tematicky plan predmétu Odborny vycvik pro
uCebni obor Kuchar - ¢iSnik na Stfedni odborné Skole Znojmo, Dvorakova, pri-
spévkova organizace a nasledné vypracovat pisemnou pripravu na ucebni den da-
ného oboru dle navrhu tematického planu.

2.1 Cile teoretické ¢asti prace

Cilem teoretické ¢asti je uvedeni do problematiky ucebni dokumentace na stredni
Skole a planovani vyuky odborného vycviku. Cilem je klasifikovat pedagogickou
dokumentaci. Charakterizovat zakladni kurikularni dokumenty, jako je Bila kniha,
ramcovy vzdélavaci program, Skolni vzdélavaci program.

Dil¢im cilem teoretické ¢isti bakalarské prace je popsat planovani vyuky. Pra-
ce popisuje perspektivni planovani, jehoZ vysledkem je tematicky plan a kratkodo-
bé planovani, na jehoz zaklad€é vytvori ucitel pisemnou pripravu na ucebni den.

2.2 Cile praktické ¢asti prace

Cilem praktické c¢asti je navrh tematického planu oboru Kuchar - ¢is$nik, 3. ro¢nik
pro predmét Odborny vycvik. Tematicky plan je vypracovan na zdkladé dokumen-
tace Stredni odborné skoly Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace.

Dil¢im cilem praktické Casti bakalarské prace je navrh pisemné pripravy na
ucebni den pro obor Kuchar - ¢iSnik. Pfiprava navazuje na nové navrZeny tematic-
ky plan pro predmét Odborny vycvik. Je rozpracovana pro tematicky celek Nové
trendy v gastronomii.
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3 Material a metodika zpracovani

3.1 Material a metodika zpracovani teoretické casti prace

Materidlem pro zpracovani teoretické casti jsou odborné publikace, ¢asopisecké
¢lanky, legislativa, normy a internetové zdroje. V bakalarské praci jsou také vyuZity
zkuSenosti ziskané z vlastni pedagogické praxe.

Metodami pouZitymi pro zpracovani teoretické Casti je studium vySe uvede-
nych materiald, tvorba vypiski z nich, jejich analyza, ndsledné srovnavani a synté-
za teoretickych poznatkd.

3.2 Material a metodika zpracovani praktické casti prace

Materiadlem pro vypracovani praktické Casti jsou pedagogické dokumenty Stiedni
odborné Skoly Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace, Ramcovy vzdélavaci
program oboru Kuchar - ¢iSnik a didaktické materidly.

Na zakladé studia pedagogické dokumentace dané Skoly, analyzy a komparace
piredeslych tematickych pland a ucebnich osnov nékterych predmétd Skolniho
vzdélavaciho programu oboru Kuchar - ¢i$nik je vytvoren navrh tematického pla-
nu pro 3. ro¢nik obor Kuchar - ¢i$nik. Pri jeho tvorbé jde o propojenost mezi teore-
tickymi predméty (Stolniceni, Potraviny a vyziva, Technologie, Ekonomické cvice-
ni, Komunikace ve sluzbach) a predmétem Odbornym vycvikem. Rozvoj klicovych
a odbornych kompetenci Zakd.

Pri tvorbé navrhu pripravy na ucebni den vychazime z navrhu tematického
planu. Pri sestavovani jednotlivych Casti pisemné pripravy jsou vyuZity informaci
ziskanych studiem vysoké Skoly a pedagogické praxe.
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4 Soucasny stav resené problematiky

V této kapitole jsou uvedeny poznatky v oblasti odborného vycviku, pedagogické
dokumentace a v neposledni radé se teoreticka ¢ast prace dotyka planovani vyuky.
Nalezneme zde logicky uspoiadany prehled poznatki ziskanych z odborné litera-
tury, ktery je usporadan od obecnych definici ke konkrétnim charakteristikam. Pti
citovani odbornych zdroji jsou dodrZeny pravidla stanovena pro citace dle CSN
ISO 690.

4.1 Odborny vycvik

Vzdélavani ve stiedni Skole se sklada z teoretického a praktického vyucovani a vy-
chovy mimo vyucovani. Mezi organizac¢ni formy vyuky patfi vyucovaci hodina, od-
borny vycvik, cvieni, u€ebni praxe a odborna nebo umélecka praxe a sportovni
piiprava, a to podle jednotlivych oborti vzdélani. Odborna nebo umélecka praxe
a sportovni priprava mize byt uskutecniovana i v obdobi skolnich prazdnin po do-
bu stanovenou ramcovym vzdélavacim programem. (Skolsky zakon 561/2004 Sb.,
§ 65)

,Vyucovaci predmet Odborny vycvik zodpovedd svojim charakterom hlavnym ry-
som budiicej pracovnej ¢innosti kvalifikovaného robotnika. Ziaci si v fiom na zdklade
produktivnej prdce pod vedenim majstrov odbornej vychovy osvojuju zdkladné pra-
covné zrucnosti a ndvyky a typické prdce ucebného oboru pre, ktory sa pripravuju. V
uzsom zmysle jej méZeme charakterizovat’ ako pedagogicky sprdvne organizovany
a vedecky podloZeny systém uloh, ktoré riesi majster odborné vychovy a Ziaci, zarucu-
juci sprdvne utvdranie zdkladov odborného majstrovstva budiicich robotnikov”
(KrusSpan, 1994, s. 6 -7).

Odborny vycvik dle Predpisu ¢.13/2005 Sb. spociva v osvojovani si zakladnich
dovednosti, ¢innosti a navyk, zhotoveni vyrobki, ve vykonu sluzeb nebo ve vyko-
nu praci, které maji materialni hodnotu.

V odborném vycviku je v denni formé vzdélavani vyucovaci jednotkou ucebni
den. Dopoledni vyucovani ve vyucovacim dni v denni formé vzdélavani zacina
nejdrive v 7 hodin a odpoledni vyucovani v u¢ebnim dni v denni formé vzdélavani
kon¢i nejpozdéji ve 20 hodin. V odivodnénych pripadech miize teditel Skoly
v denni formé vzdélavani urcit pocatek dopoledniho vyucovani zaki druhych, tre-
tich a ¢tvrtych rocnikd od 6 hodin a konec odpoledniho vyucovani zakil tretich
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a ¢tvrtych ro¢nikli ve 22 hodin. Zpravidla po druhé hodiné odborného vycviku ko-
naného ve Skole nebo ve Skolském zarizeni se zatrazuje prestavka v délce 15 az 25
minut. Pokud Zaci konaji odborny vycvik na pracovistich fyzickych nebo pravnic-
kych osob, maji prestavky shodné s jejich zaméstnanci v souladu s ustanovenim
zakoniku prace. Délka prestavek se nezapocitava do doby trvani vyucovaciho dne.
Odborny vycvik uskutecniovany ve skole nebo ve Skolském zatizeni provadi ucitel
odborného vycviku. Procvi¢ovani dovednosti Zakd na pracovistich fyzickych nebo
pravnickych osob se provadi za vedeni a dozoru instruktort. Instruktor vede sou-
Casné nejvyse 6 zaku. (Predpis ¢.13/2005 Sb., 2015)

4.2 Pedagogicka dokumentace

,Ke kaZdodennim c¢innostem ucitele ve Skole patii prdce se Skolskymi predpisy
a dalsimi pedagogickymi dokumenty. Jsou jimi chdpdny materidly vymezujici prdci
reditelt, ucitelti a Zdkii ve skole. Vztahuji se k veskerému Skolnimu déni, vetné pri-
pravy a realizace procesu vyuky* (Kalhous, Obst a kol., 2009, s. 23).

Hlad'o, Horackova, Danielova (2010, s. 23) ¢leni pedagogickou dokumenty takto:

1. Skolské piedpisy - zakony, vyhlasky, nafizeni vlady, smérnice a metodické
pokyny Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy a dal$i dokumenty.

2. Teoretické pedagogické dokumenty - ramcové vzdélavaci programy, Skolni
vzdélavaci programy obsahujici profil absolventa, u¢ebni plany a u¢ebni osno-
vy, dale tematické plany, ucebnice, metodické materidly a jiné dokumenty,
které maji prevazné koncepcni a projektovou funkci.

3. Praktické pedagogické dokumenty - evidence zaki, tfidni kniha, denik evi-
dence odborného vycviku, Skolni fad, rozvrh vyucovacich hodin, zdznamy
z pedagogickych rad, studijni prikazy, Zdkovské knizky, kniha drazi a dalsi.

Souhrn dokumentli a materiald, ktery vymezuje cile, obsah a podminky vzdélavani,

instituce a nastroje, kterymi se vzdélavani realizuje, a zptisoby hodnoceni oznacu-

jeme pojmem ,kurikulum®. Kurikulum je stéZejni pojem evropské i ceské pedago-

giky, ktery se u nas uziva od roku 1990.

Mezi kurikularni dokumenty Zormanova (2014, s. 68) radi:

¢ Bilou knihu (Narodni program vzdélavani);

e Strategie vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020;

e Vzdélavaci programy - Ramcovy vzdélavaci program, Skolni vzdélavaci pro-

gram;
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e Ucebni plany;
e Ucebni osnovy;
e Tematicky ucebni plan.

4.2.1 Clenéni $kolni dokumentace dle $kolského ziakona

Skoly a $kolska zafizeni maji zdkonnou povinnost vést piedepsanou dokumentaci.

Vychozim pravnim dokumentem je zakon ¢. 561/2004 Sb., o predSkolnim, zaklad-

nim, strednim, vy$sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni

pozdéjsich predpisii. Vycet povinné dokumentace je stanoven v § 28 (Dokumenta-

ce Skol a Skolskych zartizeni), odst. 1, podle kterého Skoly a Skolska zarizeni vedou

podle povahy své ¢innosti tuto dokumentaci:

¢ rozhodnuti o zapisu do Skolského rejstiiku a o jeho zménach a doklady uvedené
v § 147 Skolského zakona;

e evidenci déti, zakt (dale jen ,Skolni matrika“);

e doklady o prijimani déti, zakl ke vzdélavani, o pribéhu vzdélavani a jeho ukon-
¢ovani;

e vzdélavaci programy podle § 4 azZ 6 Skolského zakona;

e vyroc¢ni zpravy o ¢innosti Skoly;

o tiidni knihu, kterd obsahuje prikazné udaje o poskytovani vzdélavani a jeho
prubéhu;

e Skolni rad nebo vnitini fad, rozvrh vyucovacich hodin;

e zaznamy z pedagogickych rad;

e knihu Urazl a zaznamy o Urazech déti, Zak, popripadeé 1ékaiské posudKky;

e protokoly a zaznamy o provedenych kontrolach a inspek¢ni zpravy;

e personalni a mzdovou dokumentaci, hospodarskou dokumentaci a tucetni evi-
denci a dal$i dokumentaci stanovenou zvlaStnimi predpisy.

4.2.2 Narodni program vzdélavani — Bila kniha

Narodni program vzdélavani vznikl na zakladé usneseni vlady Ceské republiky, je
pojat jako , systémovy projekt vyjadrujici myslenkovd vychodiska, obecné zdméry
a rozvojové programy, které maji byt smérodatné pro vyvoj vzdéldvaci soustavy ve
stfedné dobém horizontu“ (Narodni program rozvoje vzdélavani v Ceské republice,
2001, s. 5). Podle Manaka (2008) jde o dokument, ktery na zakladé svétovych
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trendii, dédictvi nasi civilizace a narodnich tradic vytycil cile, sméry a orientacni
ukazatele pro dalsi rozvoj vzdélavaci soustavy.

Bil4 kniha zdiraznuje, Ze ,vzdéldvdni se nevztahuje jen k védéni a pozndvdni,
tedy k rozvijeni rozumovych schopnosti, ale i k osvojeni si socidlnich a dalSich doved-
nosti, duchovnich, mordlnich a estetickych hodnot a Zddoucich vztahii k ostatnim
lidem i ke spolecnosti jako celku, k emociondInimu a volnimu rozvoji“ (Narodni pro-
gram rozvoje vzdélavani v Ceské republice, 2001, s. 8)

4.2.3 Strategie vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020

Strategie vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020 byla zpracovana na
zakladé zadani Ministerstva Skolstvi, mladeZe a télovychovy v navaznosti na vyzvu
organl Evropské unie. Vyznamnym doporucenim pro ¢lenské staty EU je, aby zin-
tenzivnily své Usili pti vytvareni a realizaci komplexnich, prostupnych a koordino-
vanych narodnich strategii celoZivotniho uceni zasazenych do evropského kontex-
tu (Strategie celozivotniho vzdélavani, 2012).

Prioritnim cilem vzdélavaci politiky je dosahnout v nasledujicich letech vy-
razného sniZeni nerovnosti ve vzdélavani komplexnim posilovanim kvality celé
vzdélavaci soustavy.

Sektor stfedniho vzdélavani bez maturitni zkousky vyzaduje hlubokou pro-
ménu takovym zplisobem, aby byla zajiSténa jeho atraktivita, relevance a piinos
nejen pro soucasnost, ale zejména aby vybavovalo mladé lidi komplexné na Zivot
v 21. stoleti. Je tfeba zajistit, aby vSichni Zaci v programech stredniho odborného
vzdélavani ziskavali dovednosti na takové drovni, kterd jim umozni pokracovat
v nasledném profesnim rozvoji a celoZivotnim uceni.

Je Zadouci zlepsit uroven zakladnich gramotnosti a obecnych znalosti, doved-

nosti a schopnosti, protoze jejich vyznam pro dalsi Zivot absolventi je diilezity, at
uz se jedna o jejich postaveni na trhu prace, zapojeni do dalsitho vzdélavani nebo
schopnosti resit béZné Zivotni situace.
V néasledujicich letech budou rozvijena opatreni s cilem posilovat spole¢ny zaklad
v oborech stfedniho vzdélani, stfedniho vzdélani s vyucnim listem a stredniho
vzdélani s maturitni zkouskou, zaméreny predevsSim na rozvoj zakladnich znalosti,
dovednosti, schopnosti a postojii, aby méli absolventi lepsi uplatnitelnost na trhu
prace a vySs$i uspésnost v dalSim studiu i v osobnim Zivoté. Podporit dalsi profesni
rist absolventd obort stiredniho vzdélavani bez maturitni zkousky zavedenim mis-
trovské zkousky, kterou by mohli skladat absolventi téchto obori nejdiive 3-5 let
po absolutoriu a jejizZ Uspésné sloZeni by umoziiovalo vstup do dalsiho vzdélavani.
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Schvélenim Strategie vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020 vladou de-
finitivné pozbyva platnost Narodni program rozvoje vzdélavaci soustavy z roku
2001. (Strategie vzdélavaci politiky Ceské republiky do roku 2020, 2014)

4.2.4 Ramcovy vzdélavaci program (RVP)

Ramcovy vzdélavaci program predstavuje hlavni kurikularni dokument. Ktery je

sice bliZe k samotnému vzdélavani na skolach (ale stale na narodni trovni). Vyme-

zuje jiz velmi Kkonkrétné povinny obsah, rozsah a podminky vzdélavani

v jednotlivych oborech vzdélani. V tomto ohledu je RVP zavazny pro tvorbu jednot-

livych Skolnich vzdélavacich programii. (Valenta, 2013, s. 28)

Narodni program vzdélavani v Ceské republice, tzv. Bild& kniha, a zakon

¢. 561/2004 Sb. o predskolnim, zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném

vzdélavani (Skolsky zakon) zavadeéji do vzdélavaci soustavy novy systém vzdélava-

cich programi.

RVP pro stiedni odborné vzdélavani usiluji o:

e vytvoreni pluralitniho vzdélavaciho prostredi a podporu pedagogické samostat-
nosti Skol;

e lepsi uplatnéni absolventd stfedniho odborného vzdélavani na trhu prace
a jejich pripravenost dale se vzdélavat;

e zvySeni kvality a i€innosti stfedniho odborného vzdélavani.

RVP jsou zpracovany pro obory vzdélani zafazené v nové soustavé obort vzdélani.

Pro kazdy obor vzdélani existuje jeden RVP. Vzdélavani vymezené v RVP vychazi

ze Ctyt cilti vzdélavani pro 21. stoleti formulovanych komisi UNESCO (tzv. Delorso-

vy cile):

4. ucit se poznavat,

5. udit se udit,

6. ucit se byt,

7. ucit se Zit s ostatnimi.

(Ramcové vzdélavaci programy, 2015)

4.2.5 Skolnivzdélavaci program (SVP)

Skolni vzdélavaci program je kurikuldrni dokument tvofeny na Skolni tirovni dle
podkladli ramcového vzdélavaciho programu. Skola si jej zpracovava sama a podle
néj se uskutecCnuje vzdélavani v konkrétni skole. Skolni vzdélavaci program vyme-
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zuje profil absolventa dané Skoly a rozpracovani postupu dosazeni tohoto profilu
absolventa. Je tak vytvoren prostor pro dalsi rozvoj autonomie $kol, pro vétsi flexi-
bilitu vzdélavaciho systému. (Kolar a kol. 2012)

,Skolni vzdéldvaci program vyddvd reditel skoly nebo skolského zarizeni po pro-
jedndni se Skolskou radou, kterd se vyjadruje i k realizaci vzdélavani podle tohoto
programu. Skolni vzdéldvaci program musi byt zpristupnén verejnosti, aby kaZdy
Zdk, jeho rodice ¢i zdkonni zdstupci, uchazec o vzdéldvdni na dané skole, pripadné
dalsi zdjemci méli mozZnost sezndmit se s obsahem programu. Do Skolniho vzdéldva-
ctho programu miiZe kaZdy nahliZet a porizovat si z néj opisy a vypisy nebo za cenu
v misté obvyklou miiZe obdrzZet jeho kopii. Soulad $kolniho vzdéldvaciho programu
s rdmcovym vzdéldvacim programem a s dalsimi poZadavky stanovenymi $kolskym
zdkonem i jinymi prdvnimi predpisy posuzuje v rdmci své inspekéni ¢innosti Ceskd
skolni inspekce”. (Hanzelkova, Kantorova, Prokiipkova a Soucek, 2009, s. 220)

Ve Skolnim vzdélavacim programu jsou vymezeny identifikacni daje, profil
absolventa, charakteristika SVP, transformace RVP do SVP, uebni plan, ucebni
osnovy, hodnoceni zaki a autoevaluace skoly.

4.3 Planovani vyuky

Planovani je zakladnim prvkem uvédomélé lidské ¢innosti. Planovani vyuky je in-
dividualni ¢innosti ucitele a patti mezi jeho zakladni kompetence.

Projektovani vyuky je nezbytnou a dilezitou soucasti vychovné vzdélavaci
prace. Kazdy ucitel by mél o vyuce uvazovat v horizontu skolniho roku. Mélo by byt
pro néj daleZité nejen to, ¢eho chci dosdhnout a jak, ale hlavné kde a u koho. Ne-
zbytnou soucasti planovani jsou tedy i Zaci a jejich potreby (Hlad'o, Horackova,
Danielovg, 2010, s. 39).

,» Pri pldnovdni vyuky ucitel vychdzi z riiznych kurikuldrnich dokumentii (pldnii),
které zpracovali oborovi didaktici, predstavitelé védnich a uméleckych obort odpovi-
dajicich predmétim zarazenym do vyuky a dals$i odbornici z oblasti pedagogiky
a psychologie. Na jejich zdkladé ucitel zpracovdvd casové-tematicky pldn uciva a pri-
pravu na konkrétni vyucovaci jednotku.

Ucitelovo projektovdni vyuky nenfi jiz pouze predstavou o budoucim stavu véci,
ale jeho obsahem je i rada konkrétnich ¢innosti k zajisténi realizace zamert - pripra-
va pokusti, technickych zarizeni, pomiicek, ucebnich tloh, didaktickych testi apod.
V tivahu bere i ucebnice, k nimzZ jsou nékdy zpracovany metodické prirucky, a v nepo-
sledni Fadé zvaZuje potreby a zdjmy Zdkii.“(Kalhous, Obst, 2002, s.)
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Ve stredni Skole rozliSujeme planovani dlouhodobé a kratkodobé.

4.3.1  Dlouhodobé planovani

Dlouhodobé planovani neboli perspektivni priprava - ,spocivd ve vypracovdni
tematického planu, ve kterém by ucitel mél casoveé rozvrhnout ucivo tematickych cel-
kii do jednotlivych vyucovacich dni*. (Cadilek, 2005, s. 92)

Jde o planovani na cely skolni rok i déle. Pri tvorbé tematického planu musi
ucitel brat v ivahu obecna kritéria.

Empirickym vyzkumem Cottonova (1995) zjistila, Ze dobré ucitele charakteri-
zuje dostatek Casu vénovany planovani a promysleni ucebnich cild, jejich uspora-
dani a vzajemnému vztahu. Tito ucitelé pri pripravé vyhledaji kromé ucebnice al-
ternativni prameny, informacni zdroje a pomiicky zejména k nejdilezitéjSim cilim.
Vénuji pozornost propojovani uciva se zkusenosti zakl (pifi planovani vyucovani
berou v ivahu naméty zaktl). Zda se, Ze ¢im je ucitel zkuSenéjsi a ¢im vice rozumi
vyuce, tim peclivéji ji planuje.

Kroky pri planovani vyuky

Postup, ktery nyni uvedu je vSeobecné znamy, nicméné, pro prehlednost si dovolim
nastinit, jaky je obvykly postup potom co se ucitel dozvi, ktery predmét a ve kte-
rém ro¢niku bude vyucovat.

1. Studium kurikularnich dokumenti pro dany vyucovany predmét

Zajistit si potiebné kurikularni dokumenty pro dany obor a to RAmcovy vzdélavaci
program (RVP) a Skolni vzdélavaci program (SVP). V SVP je formulovan profil ab-
solventa. Popis oCekavanych vysledkl vzdélavani a je v ném rozpracovan ucebni
plan a osnova, které jsou oporou pri tvorbé tematického planu.

2. Studium ucebnice

Zajistit si ucebnice, které obsahové odpovidaji u¢ivu vymezeného osnovami. Roz-
hodnout zda je ucebnice dostacujici k dosazeni cilii vyuky. V opacném ptipadé za-
jistit dopliiujici materidl, ktery bude odpovidat jak po didaktické, jazykové tak
technické a estetickeé strance.

3. Zjisténi potireb Zaki, porovnani kurikularnich dokumentua s potirebami

zaka

»Kurikuldrni dokumenty musime porovnat s potifebami Zdkii a jejich dosavadnimi
znalostmi“ (Kalhous, Obst a kol., 2009, s. 355). Ke zjisténi poti'eb a zajmu ucitel po-
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trebuje urcité informace. V praxi ucitel ziskava potrebné tidaje na poc¢atku skolniho
roku (pri nastupu novych Zaki), nejvic informaci prichazi az v priibéhu skolniho
roku. K ziskani potrebnych informaci slouZzi také schiizky s rodici. Zajmy a potieby
zakd muiZe ucitel zjiStovat pozorovanim a dotazovanim v pribéhu vyuky. Ucitelé
odborného vycviku maji oproti ucitelim teoretickych predméti vyhodu, nebot
travi na odborném vycviku s Zaky podstatné vice ¢asu neZ ucitelé teorie. Ucitel od-
borného vycviku miiZe 1épe pozorovat situaci zaku a celkovy socialni kontext tiidy.

4. Tvorba casové-tematického planu

Sestaveni tematického planu pro dany skolni rok, rozpis jednotlivych tematickych
celku a uvedeni hodinové dotace.

5. Priprava na konkrétni vyucovaci jednotku

Ucitel si pribézné vypracovava pripravy na jednotlivé vyukové dny.

4.3.2 Tematicky plan

,Casovo - tematicky pldn je povaZovany za individudinu ucebnii osnovu ucitel'a, ktord
zachytdva ucivo jedného rocnika casovo rozvrhnuté pribliZzne na tyZdne pre kon-
krétnu triedu na Skolsky rok. Medzi heslami ¢asovo - tematického pldnu maju byt
obsiahnuté vsetky témy zdkladného uciva podla centrdlnych ucebnych osnov, ale aj
tie, ktoré sa ucitel rozhodol sam zaradit do vyucovania“(Balint, 1998)

Vyznam tematického planu vidi Hlad'o a kol. (2010) v obsahu ¢asového planu
vyuky daného predmétu. Vtom, Ze ucitel ziska jasny prehled o rozloZeni uciva
vramci celého Skolniho roku. Tematicky plan je oporou pro ucitele pri realizaci
uciva v pribéhu skolniho roku. Je nastrojem evaluace vyuky z hlediska zvladnuti
uciva za urcity ¢asovy usek. A v pripadé nutnosti suplovani napomaha v orientaci
a pripravé na vyucovani zastupujicim uciteltim.

Je to pedagogicky dokument, ktery potrebujeme pro ucitelskou praci. Dobfte
zpracovany plan je pro nas oporou pfti realizaci uciva v priibéhu $kolniho roku. Pro
jednodussi orientaci pri plnéni tematickych celki je u nas na skole zpracovavan
vedoucim ucitele odborného vycviku tydenni plan. Tento plan je vypracovan na
zakladé podkladl ztematického planu jednotlivych obord, které vypracovavaji
ucitele odborného vycviku.

,Casovo - tematické pldny nenahrddzajii iné pedagogické dokumenty (ucebné
osnovy, vzdeldvacie standardy) alebo pisomnt pripravu na vyucovaciu hodinu. Tvor-
ba tematickych pldnov je vysostnym prdvom, ale aj povinnostou ucitela. Jadro pld-
novacej c¢innosti ucitel'a v horizonte skolského roka tvori predovsetkym casové a te-
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matické rozvrhnutie uciva prostrednictvom casovo - tematického pldanu.” (Pavlov,
2003, s.4)

Struktura pedagogickych dokumentov $koly a individualnych pedago-
gickych dokumentov ugitela

UCEBNY PLAN

~—

UCEBNE OSNOVY

A
y

VZDELAVACIE STANDARDY

~

CASOVO- TEMATICK
PLAN UCIVA

PRIPRAVAUCITELA
NA VYUCOVACIU HODINU

1

Obr. 1 Struktura pedagogickych dokumentii podle Pavlova
Zdroj: Odporudcania na metodiku tvorby ¢asovo-tematickych planov uciva, 2003

Tvorbu a kvalitu tematického planu urcuje mnoho cinitel, mezi které patii:

Ucitel - kvalifikovany/nekvalifikovany, odborny/neodborny, pocet rokt pedago-
gické praxe (zacinajici / zkuSeny pedagog), jeho odbornost

Zak - vzdélavaci potteby, zajmy, moZnosti

Skola - materialni a technické zabezpeceni, u¢ebni pomiicky aj.

Sebareflexia
a evalvacia
vysledkov

vyucéby

VYUCOVANIE T e -

Qrrrnnanann e e o o o = -
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Kvalita pedagogickych dokumentt Skoly a daného uc¢ebniho oboru - Groven

zpracovani SVP, které podstatné ulehéi uéiteli praci pti pochopeni cild, obsahu
vyuky a zefektivni jeho pripravu tematického planu.

Tvorba tematického planu je jednou z nejnarocnéjsich cinnosti ucitele, protoze
v Case jeho tvorby jeSté nezna vSechny podminky, které urcuji promeénlivou peda-
gogickou situaci. Nové trendy v pedagogickém planovani uciva se orientuji i na
aktivni spolutcast zaki. Vyplyva to z potireby zapojit zaky do procesu pripravy na
uceni se. Zaci se mohou vyjadrit jaké védomosti ¢i zruénosti by chtéli poznat, kro-
mé téch, které jsou dany tematickym planem.

Spolecné planovani tematickych celki mtize u zaka prohloubit pochopeni Sir-
$ich souvislosti mezipfedmétovych vztahiti. Zakéim se tak umozni, aby se mohli do-
piedu pripravovat na urcité useky napriklad shromazd'ovanim ucebniho materia-
lu, pomticek a podobné. V diisledku takto organizované ¢innosti se Zaci neptfimo
podili na planovani vyuky a uvédomuji si hodnoceni vysledki své prace.

Postup pri tvorbé tematického planu
Studiem kurikularnich dokumentd, odborné literatury a poznatkii ze své pedago-
gické praxe jsem dosla k nasledujicimu postupu pfi tvorbé tematického planu.

1. Zpracovani analyzy vysledkd ucebniho dne a plnéni tematického planu pre-
deslém Skolnim roce.

2. Seznameni se s kurikularnimi dokumenty dané Skoly a oboru, pro ktery, se
bude tematicky plan vytvaret.

Nezapominat na propojenost jednotlivych predméti.

Prehled o organizaci Skolnfho roku a ptizptisobeni tematického planu.
Sezndmeni se s Zaky, jejich u¢ebnimi predpoklady a dosavadnimi vysledky.
Na zakladé ucebnich osnov formulovat vzdélavaci cile.

Didakticka analyza tematickych celkii.

Planovani mimoskolnich aktivit.

© © N o 1ok W

Promysleni hodnoceni zaka.

10. PredloZeni predmétové komisi ke schvaleni.

Hlad'o a kol. doporucuje tento obsah tematického planu:
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e ndzev skoly,

e obor vzdélani,

e ndzev vyucovaciho predmétu a jeho kdd,

e jméno vyucujiciho,

e Skolni rok,

e rolnik, trida,

e tydenni hodinovd dotace vyucovaciho predmeétu,

e stanoveni tematickych celki,

e Casové rozvrzeni uciva tematickych celkii do jednotlivych mésicii skolniho roku,
tydnt, pripadné vyucovacich hodin ¢i ucebnich dnii. (Hlad'o, Horackova, Danielo-
v4, 2010, s. 27)

Kazdy ucitel odborného vycviku si vypracovava tematicky plan pro sviij obor vét-
Sinou na Skolou vytvoreny tiskopis, jsou predem dany udaje o Skole, oboru
i tematické celky.

Pasch (1998) upozorniuje ucitele na vypracovani komponentd pti praci
s tematickymi celky:
ZdtGvodnéni tematického celku - stru¢né vysvétlit obsah a tcel, zdlraziuje hlavni

myslenky, vysvétluje diileZitosti obsahu, motivuje zaky.
Osnova obsahu a pojmova mapa - struktura hlavnich myslenek, logické schéma

nejdilezitéjsich pojmi a fakt.
Konkrétni cile a nastroje vstupni diagnostiky - kognitivni, afektivni a psychomoto-

rické vysledky souvisejici s urCitym tematickym celkem, diagnostika predeslych
dosazenych znalosti.
Plany hodin a ¢innosti - naplanovani jednotlivych témat.

Metody hodnoceni - navrhnout postupy zjiSténi dosazenych cild, pribézna dia-

gnostika, kontrola na konci tematického celku.
Pomiicky a material.

4.3.3 Kratkodobé planovani

Kratkodobé planovani neboli aktualni priprava na ucebni den navazuje na per-
spektivni pripravu a vychazi z ni pfi stanovovani konkrétnich vyucovacich cili
a obsahu ucebniho dne, je nutna pro jeho plynulost, planovani konkrétni ¢innosti,
exkurze, apod.

Kratkodoba priprava na ucebni den vychazi z tematického planu a ucitel v ni
projektuje svoji cinnost s ohledem na situaci ve tridé i se zietelem na individualni
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a odlisny pristup k zaklim a na jejich pracovni motivaci a aktivizaci. , Plati zdsada,
Ze ¢im diikladnéji mdm promysleny a zpracovany tematicky pldn, tim vice Setiim ca-
su na formdlni strdnku denni pripravy a mohu vice promyslet a pripravovat viastni
postup vyuky.“ (Cadilek, 2005, s. 93)

4.3.4 Pisemna priprava na vyuku

Jak uz bylo receno vySe, zplisob pripravy ucitele na vyuku je v plné kompetenci
ucitele. Vétsina se na vyucovani predem pisemné pripravuje. Pisemna piiprava
ucitele ma své vyhody. Ucitel si nemusi celou piipravu u¢ebniho dne pamatovat,
neboji se, Ze néco zapomene. Uvédomuje si souvislosti mezi prvky uciva. Drzi se
stanoveného cile hodiny. Mze se plné soustredit na déni v ucebné a lépe sleduje
Casovy prubéh. Z pripravy miiZze vychazet pti projektovani dalsi hodiny. Pripravu
respektuje pri hodnoceni hodiny a pii sebereflexi. Piiprava slouZi jako , psychicka
opora“. (Podlahova, 2004, s. 67)

V pracovnim tadu je jednoznac¢né zakotvena povinnost ucitele odborného vy-
cviku pripravovat se na vyucovaci jednotku. Rozsah a forma pripravy je vSak véci
ucCitele. Mlize se tedy pripravovat pisemné, myslenkové, psychicky, s vyuzitim
techniky, podrobné nebo stru¢né apod. VSe zaleZi na jeho usudku. Ucitel si tedy
rozhoduje o pripravé, realizaci a rizeni vyuky. Pisemna priprava neni povinna, ale
feditel Skoly ve smyslu pracovniho Fadu pro ucitele miize takovouto piipravu od
ucitele vyzadovat.

Pri pripravé vyuky by si ucitel mél klast otazky typu:
Co Zaci o latce védi?

Ceho chci dosahnout, co maji Zaci umét?

Jak mohu ucivo priblizit?

Jaké potiZe se béhem vyuky mohou vyskytnout?
Pasch (2005, s. 393) upozoriiuje na situaci, kdyz se ucitel nedostatecné ptipravi na
vyuku a jeji priibéh je jiny, nez obvykle. Mlize se dostat do neprijemné situace, kdy
zlstane bezradné stat nebo neprimérené reagovat vinou vzniklého stresu.
Tomuto okamziku miize ucitel predejit a to diky pisemné piipraveé na ucebni den.
Petty (1996) sestavil zasady pro pripravu na vyuku v nasledujicim poradi:

o Nejdiilezitéjsi je stanovit si cile vyuky, jak je sdélit Zaklim, jak pracovat s cili

a ujasnit si jak jich dosahnout.

e Vyucovaci jednotka musi mit logickou, efektivni a ekonomickou strukturu.

e Vyucovaci jednotka musi obsahovat rozmanité ucebni ¢innosti a vyucovaci
metody, véetné motivacnich a aktivizacnich.
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e Ma mit osobni rozmér (pro zZaka), souvislost s jeho Zivotem a osobni zkusSe-
nosti.
e Nesmi byt predimenzovana ani poddimenzovana.
e Musi v ni byt pocitano s ¢asovou rezervou (vétSina Cinnosti zabere vice Casu,
nez si myslite).
e Ukoly, cviteni, zaméstnani ,navic” (kdyz je uéitel odborného vycviku diive ho-
tov, nebo pro rychlejsi zaky).
Pti tvorbé pisemné pripravy na ucebni den by mél ucitel uvazovat nad tim ,,co bu-
de délat on“, ale hlavné nad tim ,,co budou délat ve stejné dobé Zaci“.

Priprava na ucebni den ma mnoho dtlezitych ucelt a funkci, které shrnul ve
své bakalarské praci Roman Son (2011). Pisemna piiprava umozni jasné a kon-
krétné si rozmyslet, jaky typ uceni chceme v urcité vyucovaci jednotce navodit,
a uvést vyukové cile do souladu s védomostmi o Zacich a o misté a vyznamu vyuco-
vaci jednotky v obecnéjsim planu vyuky. Dale umoZni zamyslet se nad obsahem
a strukturou vyucovaci jednotky (kolik ¢asu bude vénovano jednotlivym aktivitam)
a zvolit nejvhodnéjsi tempo téchto ¢innosti tak, aby nedoslo k precenéni ¢i podce-
néni zakd. Také umozni promyslet si mnoho véci predem, takze se ucitel mize
soustiedit na dolad’'ovani drobnosti a nemusi se snazit vysypat z rukdvu néjaké
zasadni rozhodnuti.

Piiprava obsahu a struktury u¢ebniho dne ptirozené povede k pripravé vsech
materialli, pomtcek a vybaveni, které budou potieba. Pii piipravé vyucovaci jed-
notky spoluptsobi ¢tyti hlavni prvky:

¢ stanoveni vyukovych cild,

e vybér naplné vyucovaci jednotky a jeji rozvrzeni,

e piiprava pomticek,

e stanoveni zplisobu sledovani a hodnoceni.
Ma-li pisemna pripravy splnit své poslani, musi vychazet z jasné koncepce a cile.
Méla by ucitele vést k odpovédnéjSimu promysleni obsahu i forem vlastni pedago-
gické Cinnosti, k uvédomeéni si a respektovani pedagogické ¢innosti.

Typy priprav ucitele na uc¢ebni den

Kalhous a Obst (2009) rozlisuji tri zakladni typy priprav ucitele na vyucovaci jed-
notku podle Rysa (1975) a to na zakladé otazek, které si klade ucitel pted pripra-
vou na vyucovani:

Prvni typ pisemné pripravy

Bleskova priprava odpovidajici na otazky: Co?
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Jak?

Ucitel vymezi obsah, promysli metody a prostredky. O vyukovych cilech pred-
poklada, Ze jsou zakomponovany do obsahu uciva uvedeného v ucebnici. V praxi se
s takovou praci "podle ucebnice" ¢asto setkavame. [ peclivi ucitelé z nedostatku
¢asu nékdy tohoto typu pripravy: uZiji.

Zkuseny ucitel obvykle planuje peclivéji. Vénuje piipravé daleko delsi dobu nez
zacatecnik! Ucebnice dosud jen nékdy obsahuji vyukové cile, které by byly formu-
lovany dle danych poZadavkd, tedy popisovaly cilové chovani Zaka, braly v ivahu
rozdilné urovné taxonomie apod. Tyto cile jsou dutlezité i pro to, abychom védéli,
co a jak hodnotit. Pokud ptipravu na vyucovani ztotozni ucitel s tim, "co ma zakiim
rici", pravdépodobné zaloZi hodnoceni na tom, jak pfesné mu to Zaci zopakuji.

Druhy typ pripravy
Prabézna priprava odpovida na otazky: Co jiZ bylo?

Ceho chci dosdahnout?

Jak a ¢éim toho dosahnout?

Jaké bude mit tato hodina pokracovad-

ni:
Jde o nejcastéji pouzivany typ pripravy ucitele na vyuku. Pri takto pojaté pripravé
jiz ucitel pracuje s cili popisujicimi, cemu se maji Zaci naucit a na jaké urovni, zara-
zuje vyucovaci jednotku do obsahovych a ¢asovych souvislosti s tim, co bylo, a tim,
co bude. To se prakticky projevuje napf. opakovanim uciva z minulé vyucovaci
jednotky, zadanim ukoll na pristi.

Treti typ pripravy

Didakticka analyza uciva je nejnaroc¢néjsi, ale za to dostatecné podrobna. Ucitel
se nejprve zabyva konkretizaci cili za pomoci aktivnich sloves. Klade si otazku ,Co
chci, ¢eho zamyslim dosahnout?” Cile stanovuje v oblasti kognitivni (znalostni),
psychomotorické (dovednostni) a afektivni (v oblasti hodnot, emoci).

Dale si ucitel odpovida na otazku ,Jakymi prostredky chci téchto cilu do-
sahnout?“ Ucitel rozpracovava obsah uciva jeho stru¢ny nastin a zamysli se nad
metodami, které pouZije (volba vyucovacich metod, didaktickych pomiicek, technik
a metodickych postupii).

V dal$im kroku resi dosavadni znalosti zakii, mozna nespravna pojeti a obtiz-
nost uciva. Jak Zaky motivovat. Premysli nad ¢asovou a obsahovou kontinuitou ob-
sahu uciva, nad diferencovanym a individualnim pristupem k zakim. Ucitel si zde
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klade otazku ,, Jaka jsou zvlastni didakticka hlediska?“ a zaroven planuje vy-
chovné vyuzZiti u¢iva a pta se ,, Jaké mam vychovné moznosti?“

Dilezitym krokem je rovnéz zabezpecCeni organizacnich podminek vyuky
a materialniho vybaveni ,Jaka bude organizace vyucovaci jednotky?“. Ucitel
zvazuje pracovni podminky, které bude muset zabezpecit. Jaky organizacni typ
vyucovaci jednotky zvoli ke své metodické koncepci.

Ucitel musi zohlednit i casovy plan ,Jaky je casovy projekt?“. Zabyva se tak
rozvrzenim celé vyucovaci jednotky i jednotlivych fazi. UvaZuje nad stanovenim
uciva pro domaci pripravu.

Konecné nezbytnou otazkou je také ,Jak budu zajistovat realizaci?“. Pro-
mysli zplisoby hodnoceni, zjistovani vysledki a vystupti, rozhoduje o mire podpo-
ry spoluprace zakd.

Autoii Kalhous a Obst (2009) cituji ve své publikaci Skolni didaktika text
Fenclové, ktera pripomina nebezpeci pretéZovani vyucovacich jednotek aktivitami.
Je to Casty problém nejen zacinajicich ucitelti. Pokud si ucitel naplanuje vice, nez je
zvladnutelné, vede ho to k uspéchanosti, neklidu, netrpélivosti v jeho chovani. To
ovsem nejsou podminky, v nichz se mohou rozvijet mysleni a postoje zakl. Vodit-
kem pii planovani vyuky by mél byt popis zZadoucich cilovych kompetenci Zaka
(obecnych a dilcich cilti). Po vyuce se ke svému planu vratit, hodnotit, zda bylo cili
dosaZeno, prip. formulovat zavéry pro budouci vyuku.
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5 Prakticka cast a vysledky prace

Prakticka cast bakalarské prace se zabyva navrhem tematického planu pro
3. ro¢nik obor Kuchar - ¢iSnik na Stredni odborné Skole a Strednim odborném uci-
liSti Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace a vytvorenim priprav na vyuku
dle navrhu vySe uvedeného tematického planu.

5.1 Stiredni odborna Skola Znojmo, Dvorakova,
prispévkova organizace

Stredni odborna skola Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace vznikla v roce
2001 sloucenim Stfedni zemédélské Skoly a Stiredniho odborného uciliSté na ulici
Dvoréakova 19. Skola patii k vyznamnym institucim regionu. Soucasti $koly jsou
i odloucena pracovisté, ke kterym patii odloucené pracovisté Hakenova, kde jsou
umistnény dilny pro obor Opravar zemédélskych strojii. Dale vyukovou vinici,
o kterou se pecuji Zaci oboru Agropodnikani. Soucasti arealu $koly jsou rozlehlé
terasy a skleniky o které se staraji Zaci oboru Zahradnik a Zahradnické prace. Skola
ma priblizné 90 zaméstnanci a 600 zaki.

Vzdélavaci programy Skoly resi Sirokou problematiku vzdélavani, mezi kterou
patii zemédélska vyrobu, potravinarska vyrobu, riizna odvétvi sluzeb.

Mimo vzdélavani zabezpecuje Skola stravovani a ubytovani. Pro zZaky ze vzda-
lenéjsiho bydlisté zajistuje Skola ubytovani ve dvou vlastnich domovech mladeze
a celodenni stravovani.

Obory stiredniho vzdélani s maturitni zkouskou

Ke studijnim obortim ukoncenych maturitni zkousSkou patii Agropodnikani. Obor
Podnikani je urcen pro absolventy stfedniho vzdélani s vyuénim listem. Denni
forma tohoto oboru trva dva roky, dalkova forma tfi roky.

Obory stredniho vzdélani s vyu¢nim listem

Kucebnim obortim ukoncenym zavérecnou zkouskou patii obory Pekar, Cukrar,
Reznik - uzenaft, Opravar zemédélskych strojii, Zahradnik, Zahradnické prace, Ku-
char - ¢iSnik a Prodavac.

Odborny vycviku Zaka oboru Kuchar - ¢i$nik

V prvnim roc¢niku probiha odborny vycvik v arealu Skoly ve cvicnych kuchynich
a u¢ebné Stolni¢eni. Zaci jsou na za¢atku $kolniho roku rozdéleni na dvé skupiny
po 17. Skola je vybavi pracovnim oble¢enim a obuvi dle bezpe¢nostnich
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a hygienickych norem. Jednotlivd pracovisté jsou moderné vybavena, spliuji ves-
keré pozadavky vyuky i BOZP. Zde Zaci ziskavaji zakladni navyky a dovednosti.

Po absolvovani prvniho ro¢niku jsou Zaci na zacatku druhého ro¢niku rozdé-
leni na jednotliva pracovisté socidlnich partnert skoly, kde probihd odborny vy-
cvik pod vedenim instruktora a na cely odborny vycvik dohliZi ucitel odborného
vycviku. Na pracovistich socidlnich partnert vykonavaji svou praxi také Zaci tie-
tich ro¢nikii oboru Kuchar - ¢isnik.

Mezi vyznamné partnery Skoly patii hotel Vinice Hnanice, ktery se stal vyuko-
vym pracovistém nejen pro obor Kuchar - ¢isnik, ale i pro obory Cukrar, Zahradnik
a v neposledni fadé pro maturitni obor Agropodnikani. Dal$im z dtleZitych partne-
rd je firma Gawain s.r.o. Haté, ktera provozuje Excalibur city a patii sem i mnoho
dalSich mensich provozoven, kde se Zaci aktivné zapojuji do pripravy pokrmi, ser-
visu pokrm{, obsluhy a dalSich ¢innosti spojenych s oborem. Tento obor je i jako
jeden z mala na Skole velmi dobfte finan¢né ohodnocen, kdy Zaci dostavaji za dobte
odvedenou praci kazdy mésic vyplatu.

Skola organizuje odborné exkurze. Podili se na rtiznych zakazkach pro mésto
Znojmo, krajsky urad JMK, ucastni se hodnoceni a rizenych degustaci vina.

Obr. 2 Stredni odborna Skola Znojmo, Dvoréakova, prispévkova organizace
Zdroj: Stredni odborna Skola Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace, 2014

5.2 Pojeti SVP oboru Kuchat — ¢isnik

Skolni vzdélavaci program (2011) pojednava o osvojovani teoretickych znalosti,
védomosti a praktickych dovednosti tak, aby se absolventi ispéSné uplatnili ve
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vSech druzich a typech podnikatelskych subjektii v oblasti stravovacich sluzeb pri
vykonu povolani kuchar nebo ¢iSnik.

Zaci ziskaji béhem studia piehled o potravinach a napojich, poznaji jejich
vlastnosti, zplisoby skladovani a oSetfovani, zpracovani surovin a osvoji si techno-
logické postupy pri pripravé pokrmi a napoji. Poznaji zarizeni gastronomickych
provozoven a jejich inventafr, nauc¢i se pravidlim jednoduché a sloZité obsluhy.
Jsou vedeni k hospodarnému zachazeni s potravinami a k ekologickému chovani.
Naudi se dodrzovat hygienické predpisy a predpisy bezpecnosti prace. V ramci
ekonomického vzdélavani poznaji zakladni ekonomické ¢innosti a pojmy souviseji-
ci s provozem podniki spole¢ného stravovani a jejich hospodafenim. Zaci jsou ve-
deni k trpélivé a soustavné praci a usiluji o vytvoreni kladného vztahu ke zvolené-
mu oboru.

V odborném vycviku se nauci aplikovat ziskané dovednosti a védomosti
z teoretického vyucovani v praxi. Pri osvojovani zakladnich znalosti a technologii,
vcetné dovednosti pri obsluze strojii, ziskavaji spravné pracovni navyky. Nauci se
Ucelné si zorganizovat praci, hospodarit s potravinami, pouZivat potfrebnou techni-
ku. Jsou vedeni k zodpovédnosti za kvalitu své prace.

Vzdélani smétuje k tomu, aby si Zaci vytvorili a upevnili klicové a odborné
kompetence. K tomu prispivaji kromé vzdélavani v teoretické a praktické oblasti
i razné dalsi aktivity béhem studia. Soucasti vyuky je dcast zakd na odbornych ex-
kurzich v modernich provozech a podnicich, ucast zakl v odbornych soutézich
a na prezentacnich akcich skoly.

Zaci zavéreénych ro¢nikd vypracovavaiji zavére¢nou odbornou praci - zakov-
sky projekt. Skola pripravuje kazdoro¢né nékolik mezinarodnich projektd, zamé-
Fenych na setkavani zaka a ucitelli se zZaky a uciteli z partnerskych skol, na Sloven-
sku - Prievidza, v Rakousku - Poysdorf. V rdmci projekt probiha odborny vycvik
zaka v partnerskych skolach a u jejich socialnich partnert.

SVP respektuje snahu o vybaveni absolventa takovymi kompetencemi, které
mu umoZzni dobré uplatnéni na trhu prace. Pri sestavovani obsahu vzdélavani byl
kladen diiraz na soulad poZadavkil socidlnich partnerii a u¢iva odbornych predmé-
tl s ohledem na moznosti pracovniho uplatnéni absolventa v rtiznych podnicich
regionu.

Profil absolventa - popis uplatnéni absolventa v praxi a popis ocekavanych
vysledki vzdélavani uvadi Priloha ¢. 1.
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5.3 Ucebni osnova predmétu Odborny vycvik

Utebni osnova predmétu ma podle Cisté a Novotného (2015, s. 8) normativnim
charakter. Jeji Upravu provadi na jednotlivych Skolach predmétové komise spolec-
né s vyucujicimi odborného vycviku. Naplni ucebni osnovy pro predmét Odborny
vycvik je:

o zakladni tematicka napln odborného vycviku;

e vyukové cile (predevsim popis osvojovanych znalosti, postojii a dovednosti);

e metody prace pri odborném vycviku a navrh forem realizace téchto metod;

e rozvrzeni vzdélavaciho obsahu do ro¢niki;

e pocet hodin vyuky predmétu v souladu s u¢ebnim planem.

Ucebni osnova obsahuje nazvy tematickych celkli s doporucenou ¢asovou do-
taci vyucovacich hodin pro jednotlivé tematické celky. V této osnové jsou uvedena
témata s poctem hodin pro kazdé konkrétni téma.

Cista a Novotny (2015, s. 8) doporucuji rozpracovat u¢ebni osnovu piredmétu od-
borny vycvik do podrobného tematického planu, ve kterém jsou uvedeny pocty
hodin pro kazdé konkrétni téma, idedlné pro jednotlivé ucebni dny, a to pro jeden
Skolni rok; tento podrobny tematicky plan neni normativni, nemusi v ném byt do-
drzena posloupnost jednotlivych tematickych celkii nebo témat presné podle
uCebni osnovy, pokud zména nenarusi celkovou strukturu tvorby poZadovanych

a4

navykil a dovednosti zaka.

5.3.1  Cil predmétu

Cilem predmétu je naucit zaky odbornym dovednostem pii pripravé a podavani
pokrmi. Seznamit je s pouzitim a udrzbou technickych a technologickych zarizeni
v gastronomii, uplatiiovat hygienické pozadavky pti pripravé pokrm, respektovat
trendy ve vyZzivé s vyuzitim poznatki o potravinach a napojich, rozliSovat vlastnos-
ti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a znat zptsoby sklado-
vani potravin.

Zaci jsou vedeni k hospoddrnému zachazeni s potravinami, zodpovédnosti,
sluSnému a ekologickému chovani a k dodrZovani predpist, tykajicich se bezpec-
nosti prace. Cilem vzdélavani je také rozvoj aktivniho pristupu zakl k pracovnimu
zivotu a jejich profesni kariéfe, véetné schopnosti prizplisobovat se zménam na
trhu prace. (Skolni vzdélavaci program pro obor vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchat -
¢iSnik, 2011)
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5.3.2 Charakteristika uciva

V rdmci odborného vycviku se Zaci priibézné seznami se zakladnimi hygienickymi
predpisy a predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci. DokaZzi pripravit vy-
robni a odbytové stiredisko k jednotlivym pracovnim ¢innostem. Osvoji si zaklady
normovani receptur. Orientuji se v piredbéZné dpravé potravin, hlavnich tepelnych
Upravach a ve zpracovani potravin rostlinného a Zivoc¢iSného ptivodu.

Priprava je zamérena na pokrmy studené, teplé a cukrarské kuchyné, vénuje
se pozornost vyzivé racionalni, diferencované stravé a dietnimu stravovani.

V odbytovém stredisku se Zaci seznamuji se zarizenim gastronomickych pro-
vozoven a pouzivanym inventarem, ziskavaji védomosti o stolniceni a uci se pravi-
dliim jednoduché a sloZité obsluhy. (Skolni vzdélavaci program pro obor vzdélava-
ni: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik, 2011)

5.3.3 Metody a formy vyuky

Pti praktické vyuce je pouZivan vyklad, demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky
a prace sodbornou literaturou. NejdllezitéjSi metodou osvojeni poznatki
a dovednosti je samostatna prace. Zaci jsou vhodné motivovani, pracuji samostatné
i vtymu. Systematicky jsou vyuzivany receptury teplych pokrmi a dal$i odborna
literatura. Soucasti vyuky jsou odborné exkurze, ucast v odbornych soutézich, na-
vStévy vystav, Zzakovské projekty a rtizné formy zapojeni zakid do prezentacnich
akci skoly, tj. vystav a prodejnich trhii. Pri ticasti na skolnich vystavach a vystavach
a trzich u socidlnich partneri zaci poznaji konkurenceschopnost svého vyrobku
mezi ostatnimi a vidi smysluplnost své prace. (Skolni vzdélavaci program pro obor
vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik, 2011)

5.3.4 Hodnoceni zakua

Hodnoceni vychazi ze Skolnitho radu Skoly. Je provadéno podle tirovné plnéni sta-
novenych cili vzdélavani, napliovani klicovych a odbornych kompetenci
a prurezovych témat. Pribézné se sleduje vykon zaka a jeho pripravenost na vyu-
Covani. Dlraz je kladen na odbornost a kvalitu odvedené prace, ale i na vztah
k praci, dodrZovani bezpecnosti prace, vyuziti ziskanych teoretickych védomosti
v praktickych ¢innostech, aktivitu, samostatnost a tvorivost. Soucasti hodnocent je
i chovani a profesni vystupovani zakl na akcich skoly.
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5.3.5 Ucebni osnova predmétu Odborny vycvik

K dosazenti lepsi pripravenosti zakl pro uplatnéni ve svém oboru je dilezita koor-
dinace teoretickych a odbornych znalosti. NiZe je uveden vyrez prehledu uciva
3. ro¢niku obor Kuchart - ¢iSnik, klicovych a odbornych kompetenci, které si Zdk ma
osvojit. Kompletni u¢ebni osnova oboru je soucasti Prilohy ¢. 2.

11. Obsluha

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence:

e 73k je schopen samostatného rozhodovani, priméreného vyjadiovani v proje-
vech mluvenych i psanych. Srozumitelné formuluje své myslenky, vhodné vystu-
puje na verejnosti, pouziva odborné vyrazy.

Persondlni a socidlni kompetence:

e 73k ma odpovédny vztah ke svému zdravi. Posuzuje realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhaduje disledky svého jednani a chovani v riiznych situacich, je
schopen prijmout radu i kritiku. Prispiva k vytvareni vstficnych mezilidskych
vztaht a predchazi osobnim konfliktim.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm:

e 73k ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma piehled o moznos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravinach a napojich:

e 73k sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,
pravidel racionalni vyzivy.

Ovladat techniku odbytu:

e 73k ovlada druhy a techniky odbytu. Voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi

a charakteru spolecenské prileZitosti, pouziva vhodny inventar. Vystupuje spole-
censky a jedna profesionalné ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky. Dba na estetiku p¥i pracovnich ¢innostech,;

¢ vykonavat obchodné - provozni aktivity;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZzitelného rozvoje:




Prakticka ¢ast a vysledky prace 34

e 73k zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy
a zisk, vliv na Zivotni prosttedi, socidlni dopady. Naklada s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi:

e 73k prijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani. Uvédomuje si vliv
Zivotniho prostredi na clovéka, potrebu hospodareni se zdroji energie
a zdravy Zivotni styl. Osvojuje si zakladni principy Setrného a odpovédného pii-
stupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami na-
klada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

o 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-

votu a profesni kariéte.
Obcan v demokratické spolecnosti:

e vhodné argumentuje a objasnuje sva stanoviska pri reSeni konflikt{, je tolerant-
ni k odliSnym postojim, nabozZenské vite. Vazi si materidlnich a duchovnich
hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazi se je chranit a zachovavat pro bu-
douci generace.

Mezipiredmétové vztahy:

e Odbyt

12. Pouzivani inventaie na podavani napoja

13. Zakladni pravidla prekladani a podavani jidel

14. Odnaseni upotirebeného inventare, prace po skonceni provozu
15. Zaklady obsluhy

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence:

e 73k je schopen samostatného rozhodovani, primétreného vyjadiovani v proje-
vech mluvenych i psanych. Srozumitelné formuluje své myslenky, vhodné vystu-
puje na verejnosti, pouziva odborné vyrazy.

Personalni a socialni kompetence:

e 73k ma odpovédny vztah ke svému zdravi. Posuzuje realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhaduje disledky svého jednani a chovani v riiznych situacich, jsou
schopen prijmout radu i kritiku. Prispiva k vytvareni vstricnych mezilidskych
vztaht a predchazi osobnim konfliktim.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim:

e 73k ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma piehled o mozZnos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

e 73k sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,
pravidel racionalni vyZzivy.

Ovladat techniku odbytu:

e 73k ovlada druhy a techniky odbytu. Voli vhodné formy obsluhy podle prostredi

a charakteru spolecenské prileZitosti, pouziva vhodny inventar. Vystupuje spole-
censky a jednda profesionalné ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky. Dba na estetiku pii pracovnich ¢innostech;

¢ vykondavat obchodné - provozni aktivity;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoije:

e 7ak zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy
a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socidlni dopady. Naklada s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priaiezova témata:

Clovék a Zivotni prostredi:

e 7ak prijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani. Uvédomuje si vliv
zivotnitho prostredi na clovéka, potfebu hospodareni se zdroji energie
a zdravy Zivotni styl. Osvojuje si zakladni principy Setrného a odpovédného pfti-
stupu k Zivotnimu prostfedi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami na-
klada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

e 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro zZivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariéte.
Obcan v demokratické spolecnosti:

e 73ak vhodné argumentuje a objastiuje sva stanoviska pri feseni konfliktd, je tole-
rantni k odliSnym postojiim, naboZenské vire. Vazi si materidlnich a duchovnich
hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazi se je chranit a zachovavat pro bu-
douci generace.

Mezipiredmétové vztahy:

Odbyt
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5.4 Navrh tematického planu pro 3. ro¢nik

Vysledkem praktické c¢asti bakalarské prace je vytvoreny tematicky plan 3. ro¢niku
oboru Kuchar - ¢iSnik pro Stfedni odbornou skolu Znojmo, Dvoiakova, prispévko-
va organizace.

Tematicky plan zpracovava ucitel odborného vycviku pro dany vzdélavaci
predmét na aktualni Skolni rok. Pri jeho realizaci vychazi z platného Skolniho vzdé-
lavaciho programu pro sviij obor. Vyucujici tim pienasi u¢ebni osnovy z platného
Skolniho vzdélavaciho programu do celoro¢niho tematického planu. Vymezuje ob-
sah uciva, které je ¢lenéno do tematickych celkd. Casové dotace jsou stanoveny
ramcové v u¢ebnich osnovach daného Skolniho vzdélavaciho programu. Na stied-
nich odbornych skolach je vhodné pred tvorbou tematického planu vyuzit jesté
koordinacni plan. Ten slouZi k ndvaznosti teoretického uciva na praktickou vyuku.
Koordina¢ni plan zpracovava metodicka komise a jeho ucelem je ¢asova koordina-
ce. Teoretickd vyuka ma mit pribliZzné tydenni predstih pred vyukou praktickou.
Tato koordinace musi byt jiZ zajiSténa v u¢ebnich osnovach. Do tematického planu
je prospésné si délat poznamky tykajici se napi. didaktické techniky, hodinové do-
tace atd. O tyto poznamKy je mozné se opirat pri vytvareni nového tematického
planu.

Plan se predkldadd mezipredmétové komisi k posouzeni. Tematicky plan
schvaluje reditel skoly. Na zakladé tematického planu si vyucujici pripravuje vyuku
na jednotlivé vyucovaci jednotky.

Plan pripravuje vyucujici v ptipravném tydnu pred zahdjenim Skolniho roku.
Vlastni tvorbé planu musi vénovat maximalni pozornost. Doporucuji, aby si vyucu-
jici pred vlastni tvorbou tematického planu vytvoril pracovni kalendar na prislusny
Skolni rok. Nejprve je nutné si do pracovniho kalendare vyznacit predem znamé
dny, kdy vyuka nebude probihat. Tyto dny vyplyvaji z organizace konkrétniho
Skolnfho roku. Jsou to dny statnich svatkl a prazdnin. V pripravném tydnu pred
zahdjenim Skolniho roku mize feditel zverejnit jizZ pfedem znamé dny reditelského
volna. Tyto dny si miiZeme také vyznacit do kalendaie. Skola by méla jiz pred za-
catkem Skolniho roku mit vytvoreny plan exkurzi a jinych, predem znamych, vy-
chovné vzdélavacich cinnosti s konkrétné stanovenym datem. JestliZe vyucujici
ma predem pripraveny pracovni kalendar, velmi jednoduse si spocitd, kolik vyuco-
vacich hodin za Skolni rok bude v daném predmétu vyucovat.
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5.4.1 Navrh nového tematického planu

Navrh tematického planu pro vyucovaci predmét Odborny vycvik jsem vypra-
covala na zakladé platnych u¢ebnich osnov Skolniho vzdélavaciho programu pro
obor vzdélani 65 - 51 - H/01 Kuchar - ¢iSnik, s platnosti od 2011. Tento navrh vy-
plyva z mé pedagogické praxe. Rozpis uciva se ridi u¢ebnimi osnovami a je rozdeé-
len do tematickych celkli. Oproti u¢ebni osnové jsou tematické celky logicky uspo-
radany dle potieb odborného vycviku a s ohledem na to kde je odborna praxe vy-
konavana. Pri vytvareni planu musi byt bran v potaz, Ze jej tvorime pro
3. roc¢nik, ktery ma odborny vycvik o mésic zkraceny. ProtoZe Zaci v ¢ervnu vyko-
navaji zavérecné zkousky. A z vlastni pedagogické praxe vim, Ze je dileZity i ¢as na
opakovani uciva a proto jsem tomu upravila i vytvoireny tematicky plan.

V niZe uvedeném obrazku jsou vidét zmény, kterymi tematicky plan prosel.
Stary TP je zaméren spiSe na obor Kuchar a ¢iSnické casti se vénuje jen okrajové.
Chybi v ném témata: Formy prodeje, Nové trendy v gastronomii, Charakteristika
pokrmi cizi kuchyné, které jsou soucasti osnovy predmétu Odborny vycvik a zaro-
ven, jsou probirany v teorii.

Stary tematicky plan Navrh tematického planu

Pocet
hod.

Pocet
hod.

Tematicky celek Tematicky celek

1 Zasady hygieny a bezpecnosti pfi 14

Zasady hygieny a bezpecnosti 14

praci pri praci

2 Nacvik pripravy pokrmi studené 210 Technologie pripravy pokrmi 126
kuchyné a predkrmi - studend kuchyné

3 Nacvik pripravy moucniki a tep- 49 Teplé predkrmy 56
lych napojt

4 Nacvik pracovnich €innosti spoje- 63 Technologie pripravy pokrmi - 42
nych s pripravou odbytovych moucniky a teplé napoje
stredisek

5 Pfiprava inventare na podavani 35 Formy prodeje 42
napojt

6 Zakladni pravidla prekladani a 35 Nové trendy v gastronomii 40
podavani jidel

7 Odnaseni upotiebeného inventa- 42 Charakteristika pokrmi cizich 33,5
fe, prace po skonceni provozu kuchyni

8 Nacvik prace s pokladnou a poci- 21 Obsluha 70
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tacem, evidence a placeni vyda-

nych jidel a napoji

9 Servirovani Pouzivani inventafe na podavani 56
napojt

10  Exkurze Zakladni pravidla prekladani a 42
podavani jidel

11 - Odnaseni upotrebeného inven- 14
tare, prace po skonceni provozu

12 - Zaklady obsluhy 28

13 -- Exkurze, odborné soutéze, pre- 14
zentacni akce Skoly

Obr. 3 Piehled zmén v tematickém planu

Zdroj: Vlastni

Cilem pti tvorbé navrhu je dodrZet osnovu SVP a sestavit témata tak, aby vy-

hovovaly uc¢ebnim dntim pro tieti ro¢nik. V tematickych celcich 1 - 7 se Zaci uci

nové ucivo, které by se mély probirat do konce unora. Od zacatku biezna by méli

uz spiSe opakovat. CoZ jsou celky 8 - 12. K této skladé uciva mé vedly zkuSenosti

z pedagogické praxe. Realitou je, Ze kazdy Zak tfetiho ro¢niku nema moZnost vy-

zkouSet si praci v kuchyni a zaroven na tseku obsluhy. Proto jsou dovednosti spo-

jené s obsluhou zarazeny az na brezen, kdy se Zaci vraci do Skoly a zbytek praxe

vykonavaji ve cvi¢né kuchyni, u¢ebné stolniceni a Skolni kuchyni. Kde probiha

i obsluha.

Stredni odborna skola Znojmo, Dvotrakova, prispévkova organizace

Tematicky plan pro $kolni rok:

Obor a kéd oboru: KUCHAR - CISNIK
Nazev SVP: KUCHAR - CISNIK
C.j. 2741/2011

Skolni rok: 2014/2015
Piredmét: ODBORNY VYCVIK
Ucitel: Brouckova Katefina
Trida: 3.KCP

Pocet vyucovacich hodin: 577,5 hod

65-51-H/01
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Pocet Cislo
P. ¢ Tematicky celek - téma hodin hod. Mésic
1. Zasady hygieny a bezpecnosti pri 14 Zari
praci Leden
1.1 Osobni hygiena
1.2 Hygienické pozadavky pri pripravé
pokrmi - skladovani
1.3 MozZnosti ohroZeni pti praci a zptisoby
ochrany
2. Technologie pripravy pokrmii 126 Zari
- studena kuchyné Rijen
2.1 Studené kuchyné a pokrmy 14
2.2 Majonéza, aspiky, rosoly, marinady a 14
pochoutkova masla
2.3 ObloZené chlebicky a chutovky 14
2.4 SloZité salaty 14
2.5 Plnéné zeleniny 14
2.6 Jidla z vajec 14
2.7 Jidlaz ryb 14
2.8 Masové pény, pastiky, galantiny a hu- 14
speniny
2.9 Priprava narezi a studenych mis 14
3. Teplé predkrmy 56 Listopad
3.1 Piredkrmy z vajec a syrt 7
3.2 Predkrmy z masa a vnitinosti jatec- 14
nych zvirat 14
3.3 Predkrmy z driibeZe a ryb 14
3.4 Predkrmy ze zeleniny a ovoce 7
4. Technologie pripravy pokrmii - 42
moucniky a teplé napoje Listopad
4.1 Druhy tést a jejich priprava 14 Prosinec
4.2 Korpusy, naplné a polevy 14
4.3 Teplé napoje 14
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5. Formy prodeje 42 Prosinec
5.1 Odbyt vyrobki, ukoly a vyznam 14 Leden
5.2 Clené&ni odbytovych stiredisek 14
5.3 Vyuctovani s hosty 14
6. Nové trendy v gastronomii 40 Leden, Unor
7. Charakteristika pokrmii cizich ku- | 33,5
chyni Unor
7.1 Zvyklosti 15
7.2 Speciality 18,5
8. Obsluha 70 Brezen
8.1 Inventar a zatizeni na useku odbytové- | 14
ho stfediska a jeho udrzba
8.2 Maly stolni inventar 14
8.3 Velky stolni inventar 14
8.4 Zakladni pomtcky obsluhujicich a je- 14
jich pouZzivani
8.5 Zakladni povinnosti obsluhujicich 14
9. PouZivani inventare na podavani 56
napoju Duben
9.1 Zatizeni na udrZovani spravné teploty | 14
napojt
9.2 Servirovani teplych a studenych neal- | 14
koholickych napojt
9.3 Servirovani vina, piva, lihovin 14
9.4 Servirovani teplych alkoholickych na- | 14
poju
10. Z3akladni pravidla prekladani a po- | 42
davani jidel
10.1 Zatizeni na udrZovani spravné teploty | 14 Duben
jidel
10.2 Noseni talirti 14
10.3 Noseni polévkovych salkii 14 Kvéten
11. Odnaseni upotiebeného inventare, 14 Kvéten
prace po skonceni provozu
11.1 Zarizeni na myti nadobi a skla 14
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12. Zaklady obsluhy 28 Kvéten
12.1 Systémy obsluhy 14
12.2 Zvlastni typy akci a slavnostni hostiny | 14

<
N<
<

13. Exkurze, odborné soutéze, prezen- 14 Priib
tacni akce Skoly

n

Poznamka:
V rdmci rezervy nasleduje po kazdém tematickém celku procvi¢ovani uciva
(souhrnné prace, priprava exponati na vystavy, vyroba zakazek atd.)

Vypracovala: Schvalil:

Obr. 4 Navrh tematického planu pro 3. ro¢nik obor Kuchar - ¢isnik
Zdroj: Vlastni

5.5 Navrh pisemné piipravy na uc¢ebni den

Navrh pisemné pripravy je vytvoren pro 3. ro¢nik obor Kuchar - ¢i$nik, predmét
Odborny vycvik vedeny v ucebné Cvicna kuchyné. Vyuka trva 7 hodin, zacina
v 07:00 hod a kon¢i 14:30 h, soucasti vyuky je 30 min prestavka.

Nazev Skoly: Stiedni odborna skola Znojmo, Dvorakova,
prispévkova organizace

Obor: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik

Trida: 3.KCP

Skupina: 1. skupina

Pocet zakii ve skupiné: 14 zakd

Skolni rok: 2014/2015

Tematicky celek: Nové trendy v gastronomii

Téma ucebniho dne: Flambovani ovoce

Délka ucebniho dne: 7 hodin

Ucitel odborného vycviku: Kateiina Brouckova

Cile u¢ebniho dne:
Kognitivni cile: Zak definuje flambovani, popi$e zakladni pravidla flambovani,
popise technologicky postup.
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Psychomotorické cile: 74k ovlada dohotovovani pokrmi u stolu hosta, pied-
vede flambovani banani, dodrZzuje hygienické a bez-
pecnostni predpisy.

Afektivni cile: Zak komunikuje s hostem, chova se kultivovang, p¥ijima od-

povédnost za provedenou praci.

Rozvoj kompetenci:
Klicové kompetence:

Personalni a socialni kompetence: Zak posuzuje realné své fyzické a dusevni moz-
nosti, odhaduje diisledky svého jednani a chovani v riznych situacich, je schopen
prijmout radu i kritiku. Preferuje zdravy Zivotni styl.

Matematické kompetence: Zak spravné prevadi bézné jednotky, pracuje s norma-
mi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: zak ma odpo-
védny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moZnostech uplatnéni
na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuZitim

poznatki o potravinach a napojich: Zak rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuzi-
telnost zakladnich druhti potravin a napoju.

Ovladat technologii ptipravy pokrmi: ovlada zpisob piipravy béznych pokrmi
Ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické postupy pripravy. Kontroluje
kvalitu, spravné uchovava pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pou-
Ziva a udrzuje technicka a technologicka zarizeni v gastronomickém provozu.
Ovladat techniku odbytu: Zak dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech; usilovat
o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii a sluzeb.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje: zvazuje pri
planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivot-
ni prostiedi, socidlni dopady. Zak naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi.

Priaiezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi: zak si osvoji zakladni principy $etrného a odpovédného
pristupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami na-
klada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace: zak si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné piistupu-
je pracovnimu Zivotu a profesni kariére.
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Informacni a komunikac¢ni technologie: Zak vyhledava nové informace na interne-
tu.
Mezipredmétové vztahy: zasady spravné vyzivy (VyZiva)

Organizac¢ni formy vyucovani:
Skupinova vyuka, samostatna prace

Vyukové metody:
Vysvétlovani, diskuse, instruktaz, nacvik

Didaktické prostiredky:
Tabule, dataprojektor, odborna literatura (Receptury teplych pokrmi, Restaurace
a host, Stolnicenf)

Pomiticky:
Flambovaci vozik s plynovym hotrdkem, kuchynské nacini, suroviny pro pripravu
pokrmu

Zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci:

Nebezpeci poranéni o ostré hrany métidel a materialu, poddek na pracovisti, pra-
covni kazen

5.5.1  Struktura uc¢ebniho dne

07:00-07:30 zahajeni uCebniho dne

07:30 - 08:00 sdéleni cile vyuky a organizace
08:00 - 08:30 opakovani teorie

08:30 - 09:00 vysvétlovani

09:00 - 09:15 prestavka

09:15-10:00 instruktaz

10:00 - 12:45 samostatna prace zaki
12:45-13:15 prestavka

13:15-13:45 uklid pracovisté

13:45 - 14:15 hodnoceni vykonu zaki

14:15 - 14:30 zaveér uc¢ebniho dne
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07:00-07:30 Zahajeni ucebniho dne

e Prichod zakl do odborné ucebny.

e Kontrola pracovniho obleceni, obuvi, pokryvka hlavy, pomiicky.

¢ Kontrola dochazky.

e Zapis absence do Deniku evidence odborného vycviku + omlouvani absence
z predeslych dni.

e Zapis tematického celku probiraného v u¢ebnim dni - Flambovani ovoce.

07:30 - 08:00 Sdéleni cile vyuky a organizace
e Sezndmeni zakl s cilem vyuky- zakladni pravidla flambovani, flambovani
ovoce - banan.
e Organizacni pokyny:
o rozdéleni zaki do skupin po dvou;
o pridéleni pracovni plochy skupindm,;
o urceni sluzby dle rozpisu sluZeb (sluZba ma na starosti vydej potravin ze
skladu, vytirani podlah, udrzovat poradek v ¢asti u¢ebny vyhrazené pro
teoretickou ¢ast vyuky).

08:00 - 08:30 Opakovani teorie

e Provéreni teoretickych znalosti z predeslych dnii formou kladeni otazek.
Otazky:

Vysvétlete pojem flambovani?

Kdy se pouziva flambovani?

Které suroviny jsou vhodné k flambovani?

Které pokrmy a suroviny neni vhodné flambovat?

Jaka lihovina je vhodna na flambovani?

Vysvétlete, co se miize stat pii neopatrné praci?

e Po zopakovani zakladnich informaci prechod k novému tématu - Flambovani
banant

08:30 - 09:00 Vysvétlovani
e Spusténi power pointové prezentace pies dataprojektor Piiloha ¢. 5.
e Vysvétlovani jednotlivych snimkt prezentace.
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Flambovaci vozik

plynovy hofak
regulator
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pro uloZeni PB lahve
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piocha
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Obr. 5 Flambovaci vozik viz Piiloha ¢. 5
Zdroj: Vlastni, 2015

Flambovaci vozik je zakladni pomtickou, bez niZ nelze flambovat u stolu hosta.

V dnesni dobé neni problém si flambovaci vozik na pracovisté poridit a je nutnosti

ve vSech Skolach vyucujicich gastronomii. Kvalita flambovacich voziki se lisi a roz-

dily jsou umérné zavislé na jejich porizovaci cené. Kazdy flambovaci vozik je tvo-

fen zakladnim stolkem opatienym pojezdovymi kolecky a vyznacuje se tim, Ze ke

spodni desce jsou pripevnény stojiny, na kterych je upevnéna horni deska s horaky

a nadobkou pro odkladani dochucovacich lahvi. V prostoru mezi spodni a horni

deskou byva zaplnén pouze z poloviny skiinkou a zdsuvkami s GloZnym prostorem.

Po bocich je nékdy doplnén sklapécimi deskami pro rozsitreni pracovni plochy. Po-

kud flambovaci vozik nema sklapéci desky je nutné pouziti servirovaciho stolku,

tzv. keridonu, jehoZ pomoci pracovni prostor potfebny pro pripravu pokrmu zvét-

Sime.
Popis flambovaciho voziku:
1. plynovy horak

. odnimatelna poli¢ka na talire

Ul b W N

. herezova pracovni deska

e Zapis do seSitu Priloha ¢ 6.

09:00 - 09:15 Prestavka

. regulator plamene, elektricky bateriovy zapalovac

. uzaviratelna skrinka pro uloZeni PB lahve
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09:15-10:00 Instruktaz

e Presun k flambovacimu voziku (ucitel stoji za vozikem, Zaci v plilkruhu kolem
néj, aby mohli sledovat praci ucitele).

e Pripomenuti BOZP a hygienickych predpisi.

e Popis flambovaciho voziku, pripraveného nacini a surovin na ném.

e Ukazka flambovani ovoce.

e Ukazka flambovani ovoce po etapach.

10:00 - 12:45 Samostatna prace zaki

e Nacvik Cinnosti ve dvojicich na pridélenych pracovnich mistech. Po vyzkouSeni
dovednosti se Zaci u sporaku méni.

e PribéZné sledovani praci Zakul. Pri Spatném provadéni technologického postupu,
upozornit Zaka na chybny postup.

e Provést priibéznou instruktaz (piesnéni a ujasnéni ¢innosti)

e Vice Casu vénovat pomalej$im zakam.

e Kazda skupina si vyzkousi flambovani pomoci flambovaciho voziku

12:45-13:15 Pirestavka

13:15-13:45 UKklid pracovisté
e Skupiny si uklidi sviij pracovni prostor.
e SluZba vytre podlahy a zkontroluje sklad (tklid + seznam surovin k nakupu)

13:45 - 14:15 Hodnoceni vykonu zaki

e Zhodnoceni prace skupin a nasledné jednotlivcu.

e Hodnocenti jejich pracovni ¢innosti, chovani a pristupu k odbornému vycviku.
e Upozornéni na nedostatky a chyby, které Zaci délali béhem samostatné prace.
Celkové zhodnoceni dne.

Kritéria hodnoceni:

o Hodnoceni kvality prace - kazda prace musi prinést néjaky vysledek. Kvali-
ta se hodnoti po vSech strankach. Z hlediska presnosti, odbornosti, gastro-
nomickych pravidel a celkového vzhledu. Hodnoceni kvality prace se uplat-
nuje béhem celé uc¢ebni doby.
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o Hodnoceni presnosti a rychlosti prace — hodnoceni presnosti jednotlivych
ukont pri pripravé pokrmu.

o Hodnoceni odbornosti:
- vztah k praci, k praktickym ¢innostem a pracovnimu kolektivu
- aktivita, samostatnost
- osvojeni praktickych dovednosti a navyki
- vyuZiti ziskanych teoretickych védomosti v praxi
- organizace vlastni prace, udrZzovani poradku na pracovisti
- dodrzovani predpist o bezpecnosti, hygiené a ochrané zdravi pti pra-
ci a péce o Zivotni prostiedi
- hospodarné vyuzivani materialu a energie
- obsluha a ddrzba zarizeni, pristroji a pomicek k praci

14:15 - 14:30 Zavér ucebniho dne

e Zopakovani zakladnich informaci - stru¢ny popis jednotlivych fazi flambova-
ni ovoce

Flambovani patii mezi méné tradi¢ni, ale zato velmi efektivni zptisob upravy po-

krmt pomoci horiciho alkoholu. Nejcastéji probiha u stolu hosta, kdy se v zavérec-

né fazi pripravy pokrmu prida lihovina a pokrm se zapali.

Priprava zakladu - cukr, maslo, skofice, likér a citronova Stava smichat. Smés

prohrat. Ztlumit ohen.

Koupani bananu - prekladacim priborem vlozit ctvrtky bananu. Koupat

v koktejlu.

Flambovani - zmékly hnédy banan prelit rumem a flambovat. Béhem procesu le-

hce nacukrovat. Pro lepsi hoteni kratce nadzdvihovat.

Servis - flambovany banan prelit koktejlem, ptfidat zmrzlinu a dozdobit mandlemi

a ¢cokoladou

BOZP - Stat v patri¢né vzdalenosti od flambovaného pokrmu a byt pripraven na

mozné necekané vzplanuti. Zahiivat alkohol pomalu, nebot’ jeho bod varu je 80°C

a mohl by se prudce vznitit. Nikdy nenalévat alkohol do pokrmu ptimo z lahve.

Vypary by se mohly dostat zpét do lahve a ta explodovat. Pouzivat kulatou, hlubo-

kou panev s dlouhou rukojeti. Dbat na dostatecnou vzdalenost hoticiho pokrmu od

hostt, horlavych predmétii a pozor na zvidavé déti. NeprenasSet horici panev z mis-

ta na misto. Tekutina by mohla vySplouchnout ven a popalit kuchare nebo hosty.
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e Kontrola zapisi do sesiti.
e Ukonceni ucebniho dne.

V pisemné pripravé je zpracovano téma Flambovani bananii, které je zatrazeno
v tematickém celku Nové trendy v gastronomii. U tohoto tématu si Zaci musi
osvojit kucharské i ¢iSnické dovednosti.

Po zahajeni u¢ebniho dne a absolvovani pripravné ¢asti vyuky, prechazi ucitel
k opakovani uciva, kdy formou kladeni otazek Zaklm zjisti jejich teoretickou pfi-
pravenost. Pokud shleda nedostatky, je nutné znovu zopakovat zakladni informace.

Potom teprve navazuje na nové ucivo. Do pisemné pripravy je zafazena power
pointova prezentace s vyukovym materialem. BEhem promitani prezentace ucitel
zakim jednotlivé snimKky vysvétluje a upozoriuje je na dilezité informace. Po ob-
jasnéni nové latky si Zaci zapisi zapis do sesitu.

Dalsi etapou ucebniho dne je instruktaz. Ucitel zakiim piredvede kompletni
postup flambovani a nasledné jej predvadi pomalu jesSté jednou po ¢astech podle
zapisu do seSitu. Tento ukon provede nékolikrat. Potom si Zaci pripravi pracovni
plochu. Od sluzby si vyzvednou suroviny potrebné k praci. Ucitel stoji v u¢ebné tak
aby mél piehled o vSech Zacich a vidél, co délaji. Jelikoz nékteri Zaci jsou pomalejsi,
tak znovu 1ik4 postup pomalu tak aby Zaci byli schopni plnit jednotlivé tkony. Zaci
pracuji samostatné pod dozorem ucitele, ktery priibéZzné kontroluje jejich ¢innost.
Asi hodinu pred koncem samostatné prace ucitel vyzve Zaky k dokonceni prace.
Pak se vSichni shromazdi kolem flambovaciho voziku, ale nyni za vozikem stoji Zaci
a postupné kazdy zak predvadi uciteli a spoluzakiim odbornou dovednost flambo-
vani banani. Po predvedeni odborné dovednosti poslednim Zakem, se vSichni
vrati na sva pracovni mista a provedou uklid pracovisteé.

Po udklidu pracovisté prejde ucitel khodnoceni. Nejprve hodnoti skupiny
a pak jednotlivce, poté shrne cely den. Hodnocenti a klasifikace je provadéna podle
platného klasifika¢niho radu a dle nastavenych kritérii pro 3. ro¢nik.

V zavéru ucebniho dne zopakuje zakladni informace. Zkontroluje zapisy do
sesitd. Rozlouci se s Zaky a ukonci uc¢ebni den.

Po skonceni u¢ebniho dne a odchodu zakl z u¢ebny zkontroluje ucitel ¢istotu
ucebny. Doplni informaci do Deniku evidence odborného vycviku. Zaznamena pl-
néni témat z tematického planu do deniku praxe. Zpracuje si poznamky ziskané
béhem ucebniho dne.
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6 Diskuze

Vysledkem bakalarské prace je navrh tematického planu pro 3. ro¢nik obor Kuchar
- ¢iSnik. Kvytvoreni navrhu mé vedla vlastni zkuSenost s nefunk¢nim planem pro
dany obor a ro¢nik. V pribéhu praxe byl vzdy problém s plnénim jednotlivych te-
matickych celkd. Vyuka 3. ro¢niku obor Kuchar - ¢isSnik na nasi skole probiha od
zari do dubna na pracovistich socialnich partnert. A na zac¢atku brezna se Zaci vra-
ceji zpét do Skoly, aby se pripravili na zavérecné zkousky. Odborny vycvik zaka pak
probiha ve cvi¢né kuchyni, ucebné Stolniceni a Skolni kuchyni. V této chvili nasta-
val problém s tim, jak plnit nékteré celky tematického planu, protoZe podle starého
planu se méla probirat témata jako Priprava pokrmi cizich kuchyni a Nové trendy
v gastronomii, coZ v uebné Stolni¢eni a hlavné skoro na konci odborného vycviku
pired zkouskami nebylo dobie realizovatelné. VétSina zaki, ktefi se uc¢i na nasi sko-
le, potiebuje delsi ¢as na jednotlivé ¢asti uciva a nebylo mozné s nimi tedy probrat
novou latku v tomto Case, kdyz bylo dtilezitéjsi s nimi opakovat ucivo ke zkouskam.

Pfi vytvareni nového tematického planu jsem vychazela z ucebni osnovy
predmétu Odborny vycvik. Pfi sestavovani planu je nutné brat v potaz cely Skolni
rok. Proto jsem se také pri zpracovani navrhu snazila vychazet z obecnych Kkritérii:
e kde probiha vyuka;

e narocnost zapamatovani a realizace daného tematického celku;

e pii vyuce na odborném vycviku neni redlné vénovat se jednomu tématu cely
den;

e procvicovani a opakovani vede ke zdokonalovani dovednosti zZakd.

Dil¢im cilem bakalarské prace je navrh pisemné pripravy na ucebni den. Pri-
prava je urcena pro 3. ro¢nik obor Kuchar - ¢i$nik, predmét Odborny vycvik. Nava-
zuje na nové vytvoreny tematicky plan, ktery je hlavnim cilem této bakalaiské pra-
ce. Pri vypracovavani pisemné pripravy jsem vychazela z obecnych informaci jako
je obor, ro¢nik a predmét. Ucitel si musi premyslet nad tim, co chce Zaky naucit
a jakym stylem jim latku poda, aby si ji byli schopni zapamatovat.
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7 Doporuceni pro pedagogickou praxi

Na zakladé zpracovani teoretické a praktické casti bakalarské prace s nazvem Na-
vrh tematického planu predmétu Odborny vycvik Stredni odborné Skoly, jejimz
cilem je vypracovani navrhu tematického planu pro obor Kuchar - ¢iSnik
a nasledné zpracovani pisemné pripravy na uc¢ebni den.

Zacinajicim ucitelim bych doporucila nejdiive se seznamit s prostredim, ve
kterém budou pracovat, s vedenim pedagogické dokumentace a administrativy,
organizacnimi povinnostmi pri mimoSkolnich ¢innostech, materialnim zajiSténim
vyuKy. Seznamit se s RVP a SVP dokumenty $koly, u¢ebnim planem a tematickym
planem. Pri tvorbé tematického planu by se méli budouci ucitelé zamérit na vza-
jemné souvislosti mezi jednotlivymi predméty, pochopit vztahy piesahujici pred-
métovy ramec. Nedilnou soucasti tvorby tematického planu je rozplanovani jed-
notlivych celkd do celého $kolniho roku, mnoha ucitelim i mé se osvédcilo psani
poznamek do stavajiciho tematického planu a jejich pouZiti pti realizaci nového
planu. Novy ucitel nema své poznamky, ale mlZe si prostudovat tematické plany
svych predchiidcii a nahlédnout do starSich Denikii evidence odborného vycviku
jak, které téma bylo plnéno.

Dil¢im cilem praktické Casti je navrh pisemné pripravy na ucebni den. Je to
jeden z nejnaroc¢néjsich ukont, ktery ucitel odborného vycviku vykonava pfri pro-
jektovani ucebniho dne. Proto jsem se rozhodla citovat Dytrtovou (2009, s. 14),
ktera doporucuje zacinajicim ucitelim byt pripraven k odpovédnosti za planovani
a organizaci déni ve tridé. Mit dobry profesni, znalostni a dovednostni zaklad
a umét ho vyuzit k usnadnéni uceni zZakl. Mél by umét vyuZzivat metody kontroly
a vhodné strategie vedeni zakd v procesu uceni. Dokazat vytvorit tvorivou socialni
atmosféru a byt schopen efektivni komunikace i s partnery sSkoly. Byt pripraven
udrzet si profesionalni image, tzn. profesionalné se rozvijet a odpovidajicim zpa-
sobem se chovat a vystupovat. Zac¢inajici ucitel by mél byt schopen sebeuvédoméni
a sebehodnoceni, a to i prostfednictvim druhych.
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8 Zaver

Bakalarska prace se zabyvala pedagogickou dokumentaci ucitele odborného vycvi-
ku, konkrétné navrhem tematického planu pro 3. ro¢nik oboru Kuchar - ¢iSnik
a praci s nim. Zminéné téma jsem si vybrala z divodu spiSe osobnich, jelikoZ jsem
se k vyuce odborného vycviku dostala z praxe a pedagogické zkuSenosti jsem zis-
kavala aZ postupem casu od zkuSenéjSich kolegili. NejcennéjSim prinosem pro mne
bylo studium na ICV, kde jsem ziskala ucelené informace o odborném vycviku pod-
loZené odbornou literaturou.

Teoreticka c¢ast se zabyva zakladnimi pedagogickymi dokumenty ucitele od-
borného vycviku, jejich obecnym rozdélenim, které blize specifikuje Skolsky zakon.
V praci jsou zminény kurikularni dokumenty, Skolni vzdélavaci program, Strategie
vzdélavaci politiky do roku 2020 a jeji pojeti odborného vzdélani. Jednou z tloh
ucitele odborného vycviku je vytvaret pedagogické dokumenty pro svou skolu, me-
zi né patfi i tematicky plan pro ucebni obor. Aby jej mohl vytvorit, musi se oriento-
vat v planovani. A to jak dlouhodobém tak i kratkodobém. KdyZ zminujeme krat-
kodobé planovani, mame tim na mysli pisemnou pripravu na vyuku. Z vlastni zku-
Senosti vim, Ze neni dobré ji podcenit. A cas, ktery ucitel stravi nad tvorbou pripra-
vy, se mu mnohonasobné vrati.

Cilem praktické Casti je navrh tematického planu pro 3. ro¢nik obor Kuchar -
¢isSnik na Stfedni odborné Skole Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace.
Kjeho zpracovani mé vedla nespokojenost se stavajicim pldnem, kterému kromé
nespravné formulovanych tematickych celkd, chybélo i rozloZeni casové dotace.
Navrzeny tematicky plan by mél vSechny tyto nedostatky vyresit.

Dil¢im cilem je navrh pisemné pripravy na ucebni den. Soucasti navrhu pri-
pravy je i powerpointova prezentace, ktera bude soucasti ucebniho dne a vzor za-
pisu do seSitu zaka.

Vykonavat profesi ucitele znamena podilet se na kompletnim zabezpeceni
vzdélavaciho procesu. Ucitel proto musi kromé vyuky vykonavat i celou fadu ¢in-
nosti a plnit tkoly spojené s organizaci a pripravou vyuky.
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Priloha ¢. 1

PROFIL ABSOLVENTA

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: KUCHAR - CISNIK

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65 - 51-H/01 KUCHAR - CISNIK
Stupen poskytovaného vzdéland: stiedni vzdélani s vyu¢nim listem
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni studium

Platnost SVP: od 1. 9. 2011, pocinaje 1. ro¢nikem

POPIS UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Absolventi ucebniho oboru kuchar - ¢iSnik jsou pripraveni pro uplatnéni
v potravinarském sektoru, zejména v hotelech a restauracich zabyvajicich se pri-
pravou a prodejem polotovari a hotovych jidel, v provozech, kde je potireba uplat-
novat riizné formy obsluhy, pii poradani riiznych spolecenskych akci.

Absolventi kvalifikované pouZivaji technicka a technologicka zarizeni gastro-
nomickém provozu, znaji pracovni rizika spojena s vykonem svého povolani, pecuji
o stroje a zarizeni a provadéji jejich béZnou obsluhu a udrZzbu. Maji realnou pred-
stavu o kvalité své prace, pracuji svédomité a peclivé, snaZi se dosahovat co nejlep-
$ich vysledkd. Ovladaji pripravu béznych pokrmt ceské i zahrani¢nich kuchyni,
maji prehled o zadsadach raciondlni vyZzivy a riznych druzich diet. Zhotovuji pokr-
my teplé, studené kuchyné a pripravuji jednoduché moucniky, esteticky je upravu-
ji, spravné uchovavaji pokrmy a kontroluji kvalitu provedeni prace. Znaji zakladni
odbornou terminologii svého oboru. Efektivné pracuji v tymu, zvladaji béZné pra-
covni situace, zorganizuji si ucelné praci i pracovisté a konstruktivné pristupuji
k divodné kritice a k odstrafiovani vzniklych nedostatki. Sleduji vyvojové trendy,
vyuzivaji cizi jazyky v komunikaci. Pracuji s novymi informacemi v oboru a moder-
nimi informaénimi zdroji. Orientuji se v trzni ekonomice. Re$i samostatné, pohoto-
vé a zodpovédné ukoly plynouci z profesnich ¢innosti.

DodrZzuji zasady bezpecnosti prace, hygieny prace, ochrany zdravi. Dodrzuji
zasady ochrany Zivotniho prostredi a principy efektivniho ekonomického a ekolo-
gického provozu. Jednaji v zasadach udrzitelného rozvoje, chapou potrebu neohro-
zit napliiovani potfeb budoucich generaci. Ridi se hodnotami etického kodexu
a ekonomickou, socidlni a environmentalni politikou. Absolventi uvazuji a jednaji
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ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivoté - berou v tvahu naklady, vynosy a zisk
kazdé Cinnosti, pracuji hospodarné a snazi se o loajalnost v pozici zaméstnance,
rozvijeji estetické citéni a tvirci pristup ve své praci. Vystupuji a jednaji profesio-
nalné ve styku s hosty, svymi pracovnimi partnery a spolupracovniky.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je pripravit pracovnika, ktery se dob-
e umisti na domacim i na zahrani¢nim trhu prace diky znalosti dvou cizich jazyka
- anglického a némeckého. Absolventi jsou navic vybaveni znalostmi odborné ja-
zykové terminologie, jejiZz vyuka probihd prostrednictvim specidlnich ucebnic
a vyukovych filml vytvorenych uciteli Skoly, dle potreb studovaného oboru. Znaji
tak slovni zasobu svého oboru, popisi pracovni postupy, vyrobni zarizeni, materia-
ly, pracovni situace v jazyce anglickém nebo némeckém. Jsou vedeni, aby znali své
redlné odborné a osobnostni kvality, uméli konstruktivné zvaZovat své mozZnosti
v oblasti profesni drahy.

Béhem studia ziskaji zakladni ptrehled o nabidce profesnich a vzdélavacich
moznosti a prileZitosti v regionu, takZe jsou schopni posoudit a zjistit moZnosti
svého pracovniho uplatnéni a odpovidajici potteby dalsitho vzdélavani. Absolventi
mohou dale pokracovat ve studiu prislusného studijniho oboru, ktery navazuje na
predchazejici pripravu nebo mohou studovat i na jinych typech strednich Skol za
podminek stanovenych pravnimi predpisy.

POPIS OCEKAVANYCH VYSLEDKU VZDELAVANI ABSOLVENTA

Odborné kompetence

Zaci jsou vedeni k tomu, aby jako absolventi oboru kuchat - &i$nik:

- ovladli ptipravu vyrobki studené kuchyné, teplych pokrmd, salatti, moucniki

- adoplnka stravovani;

- ovladli technologii pripravy béznych pokrmii a napoji ¢eské i zahrani¢nich ku-
chyni;

- méli prehled o vyzivé, znali zdsady racionalni vyZivy, druhy diet a alternativni
zpusoby stravovani a uplatnovali je;

- znali zplsoby opracovani, zpracovani, skladovani a oSetfovani potravin
a napoju;

- byli schopni posoudit potraviny a napoje z hlediska jejich kvality, vyZivové
hodnoty a vhodnosti zpracovani;

- poznali a uméli pouZivat jednotlivé soucasti inventare vcetné obsluhy technic-

kého zarizeni a vybavent;
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- chapali nutnost spravné pripravy pracovniho prostiedi pro vyrobu jidel;

- zvladli sestaveni menu, jidelniho listku a napojového listku podle gastronomic-
kych pravidel, pro béZzné i slavnostni stolovani;

- uméli kalkulovat ceny potravin, napojl a sluzeb;

- ovladali techniku odbytu, volili vhodné formy obsluhy podle prostredi
a charakteru spoleCenské prilezitosti;

- vykonavali vSechny potiebné souvisejici obchodné - provozni aktivity;

- méli odborné znalosti z oblasti sou¢asnych trendli v gastronomii;

- orientovali se v provozu spolecného stravovani;

- dodrzovali bezpecnostni predpisy, zdsady ochrany zdravi, zdsady osobni hygi-
eny a pozarni prevence;

- uméli poskytnout prvni pomoc;

- uméli zpracovavat zakladni administrativni agendu - napf. rtizné typy zadosti,
osobni dopisy, obchodni dopisy a persondlni pisemnosti v souladu
s normalizovanou dpravou;

- vystupovali spolecensky a profesionalné ve styku s hosty, obchodnimi partnery
a spolupracovniky;

- dbali na dodrZovani estetickych hledisek pfi vSech ¢innostech;

- osvojili si zaklady organizace prace (své i svych spolupracovnikii), byli schopni
pracovat samostatné nebo v tymu;

- rozpoznali mozna rizika a uméli je efektivné odstranit;

- jednali ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje;

- dodrzovali stanovené normy a predpisy a zabezpecili standardy kvality vyrob-
ki a sluzeb;

- vyuzivali marketinkové nastroje p¥i prezentaci sluzeb a vyrobk;

- usilovali o vysokou kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb;

- chapali systém trzniho hospodarstvi, chovali se podnikatelsky a obchodné;

- seznamili se se situaci na finan¢nim trhu;

- védéli, kde ziskat penize - avéry, plijcky, splatky;

- hospodarili efektivné s finan¢nimi prostiedky;

- ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostiedi nakladali s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami.

Klicové kompetence
Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi oboru kuchar - ¢i$nik:
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formulovali srozumitelné své myslenky, dodrzovali jazykové a stylistické
normy i odborné terminy;

byli schopni se dcelné pisemné i ustné prezentovat v komunikacnich situa-
cich;

uplatiiovali rizné metody mysleni pro samostatné feSeni pracovnich
i mimopracovnich aktivit;

pouzivali vyjadiovaci prostredky kulturni, sluSné a primérené k ucelu jed-
nani;

efektivné ovladali rtizné techniky uceni, vyuzivali a zpracovavali informace
z riznych zdrojii, v€etné internetu;

ovladli zakladni pracovni ukony s osobnim pocitacem;

byli schopni komunikovat ve dvou cizich jazycich o tématech béZného Zivo-
ta i o profesni problematice, znali zakladni odbornou terminologii v cizim
jazyce;

zvladli priméreny cizojazyCny text, a to ustné i pisemné v oblasti piipravy
a odbytu pokrmi a napoju;

posoudili své realné mozZnosti, stanovili si pfimérené cile, v€etné adekvat-
nich prostredki k jejich dosaZeni, prezentovali vhodnym zptlisobem vysled-
ky své prace;

pfi FeSeni problémt pracovali v tymu, dovedli spolecné a zodpovédné fesit
zadané ukoly;

reagovali priméfené na kritiku, uznavali autoritu, byli schopni prijmout ra-
du;

prispivali k vytvareni vstricnych mezilidskych vztahd, jednali bezkonfliktné;
v konkrétnich problémovych situacich, odbornych technologickych tkolech
byli schopni samostatné analyzy a nadvrhu reSeni;

aplikovali matematické znalosti v osobnim i pracovnim Zivoté;

jednali v souladu s moralnimi zdsadami odpovédné, samostatné, aktivné,
iniciativné, a to jak ve vlastnim, tak i ve vefejném zajmu;

prispivali k uplatiiovani demokratickych hodnot, pristupovali aktivné ke
spolecenskému déni ve svété i u nas;

dodrZovali pravidla spolecenského chovani;

dodrzovali zakony, respektovali prava druhych lidi a vystupovali proti ne-
snasenlivosti a diskriminaci;

byli hrdi na tradice a kulturni hodnoty mistni, ndrodni i svétové;
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dokazali vyuzit svych osobnostnich predpokladi a odbornych kvalit pro
uspésné uplatnéni na trhu prace a pro staly rozvoj své profesni kariéry;
znali prava i povinnosti zaméstnavatele i zaméstnance, méli zakladni zna-
losti v oblasti pravniho védomi;

byli schopni zodpovédné pecovat o své zdravi, byli si védomi dtsledk? ne-
zdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

chapali vyznam ochrany Zivotniho prostredi.
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Priloha ¢. 2

UCEBN{ OSNOVA
Nazev vyucovaciho predmétu: Odborny vycvik
Pocet hodin celkem: 577,5
Roc¢nik: 3. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Ucivo Poce.:t
hodin
Zak: 1. Zasady hygieny a bezpecnosti
- uplatiiuje pozadavky na pri praci
hygienu v gastronomii - osobni hygiena 14
- dodrzuje prepisy bezpecnosti | - hygienické poZadavky  pri
prace, spravné uskladni pripravé pokrmi - skladovani
a uchova potraviny - moZnosti ohroZeni pri praci
a zplisoby ochrany
2. Technologie pripravy pokrmii
- studena kuchyné
- studené kuchyné a pokrmy
- dokadZe pripravit speciality |- majonéza, aspiky, rosoly,
studené kuchyné marinady a pochoutkova masla
- vkusné upravi vyrobky stude- | - obloZené chlebicky a chutovky
né kuchyné - slozité salaty 210

- vénuje maximdalni pozornost | -

hygiené pri zpracovani suro-
vin

plnéné zeleniny

jidla z vajec

jidla z ryb

masové pény, pastiky, galantiny,
huspeniny

piiprava narezil a studenych mis
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dokaZe pripravit teplé

3. Teplé piredkrmy
- predkrmy z vajec a syrt
- predkrmy z masa a vnitfnosti

91
predkrmy jateCnych zvirat
- predkrmy z driibeZe a ryb
- predkrmy ze zeleniny a ovoce
o ., . .. | 4. Technologie pripravy
rozliSuje ruzné druhy tést pri . . . i
.. . - . | pokrmiu - mouc¢niky a teplé
pripravé moucnych pokrmu HADoie
a moucniki Poj . o .. 112
.. ., i - druhy tést a jejich priprava
pripravi zakladni druhy , .
) L - korpusy, naplné a polevy
teplych napoji U
- teplé napoje
5. Obsluha
{enty b .| - inventdr a zarizeni na useku
orientuje se ve aveni
) . v 1 v Y odbytového stiediska a jeho
odbytového strediska, popiSe L
o udrzba
ho, rozdéli , L. .
" . i i , | - maly stolni inventar
rozliSuje maly a velky stolni i .. L. 7
_ . - velky stolni inventar
inventar ) ) R
o i i ) .| - zakladni pomiicky
definuje zakladni povinnosti L . o
L obsluhujicich a jejich pouZivani
obsluhujiciho i . . _
- zakladni povinnosti
obsluhujicich
6. Pouzivani inventare na
podavani napoju
rozliSuje inventar na podavani | - zarizeni na udrZovani spravné
riznych druht napoja teploty napojt
dodrzuje spravnou teplotu | - servirovani teplych a 7
napoji studenych nealkoholickych

popiSe jednotlivd zatizeni na
udrzovani teploty

napoju
- servirovani vina, piva, lihovin
- servirovani teplych
alkoholickych napojt
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dodrzuje zakladni pravidla
predkladani a podavani jidel
popiSe jednotliva zatizeni na

udrZovani teploty

7. Zakladni pravidla prekladani
a podavani jidel
- zafizeni na udrzovani spravné

14
predvede odborné prekladani teploty jidel
a podavani jidel - noSeni talitd
dodrzuje spravnou teplotu - noSeni polévkovych salki
jidel
ridi se zakladnimi pravidly
odnaseni upotiebeného
) . P i Lo 8. Odnaseni upotirebeného
inventare a nazorné predvede | . . | L,
L . inventare, prace po skonceni
provede uklid pracovisté po 14
. provozu
skonceni provozu o, L i
. L, - zarizeni na myti nadobi a skla
popiSe jednotliva zatizeni na
myti nadobi a skla
zajisSt'uje odbyt vyrobki
a sluzeb
voli vhodné formy odbytu |9.Formy prodeje
vyrobkl - odbyt vyrobkd, ukoly a vyznam 14
vyjmenuje a ilustruje zptisoby | - ¢lenéni odbytovych stiredisek
vyuctovani s hostem a - -vyuctovani s hosty
objednavatelem, vysvétli
vyuctovani trzeb
charakterizuje ritizné zptlisoby
obsluh
vy | 10. ZaKlady obsluhy
rozliSuje druhy slavnostnich ]
_ - systémy obsluhy
hostin L i .1 10
. . i - zvlastni typy akci a slavnostni
popisSe specifika stravovacich )
;oo ) hostiny
zvyklosti cizinci a respektuje
je
orientuje se v kuchynich cizich
) ] , .y .., |11. Charakteristika pokrmi
zemi, charakterizuje pouZzivané | | , i
. . , , | cizich kuchyni
suroviny, zpusob zpracovani ; 42
L - zvyklosti
a podavani .
- speciality

sestavi nabidku pokrmi pro
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prislusniky rtiznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic
a nabozenskych zvyklosti,
pripravi je

orientuje se v novych trendech
v gastronomii - vyjmenuje je
a popise

12. Nové trendy v gastronomii

28

ziskava informace, které
nasledné vyuziva

v teoretickych i praktickych
¢innostech

poOznava nové provozy

i technologické postupy
vyroby, popiSe je

srovnava své znalosti

a dovednosti s jinymi, dovede
dovednosti predvést

13. Exkurze, odborné soutéze,
prezentacni akce Skoly

14

Obr. 6
Zdroj:

Ucebni osnova predmétu Odborny vycvik
Stredni odborna $kola Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace (2011)
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Priloha ¢. 3
Piehled klicovych a odbornych kompetenci pro piredmét Odborny
vycvik

1. Zasady hygieny a bezpecnosti pri praci

Klicové kompetence:
Persondlni a socialni kompetence:

e 7ak ma odpovédny vztah ke svému zdravi;

e 73k posuzuje realné své fyzické a dusevni moZnosti, odhaduje disledky svého
jednani a chovani v riznych situacich, je schopen prijmout radu i kritiku.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

o 7ak uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii;
¢ zna zpusoby skladovani potravin a napojt.
Ovladat technologii pfipravy pokrmi:

e pouziva a udrZuje technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provo-
YA

e dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi.

Mezipiredmétové vztahy

e Bezpecnost a hygiena

2. Technologie piipravy pokrmi - studena kuchyné

Klicové kompetence:
Personalni a socidlni kompetence:

e 7ak posuzuje redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého
jednani a chovani v rznych situacich, je schopen prijmout radu i kritiku;

e preferuje zdravy Zivotni styl.

Matematické kompetence:

e 7ak spravné prevadi béZzné jednotky, pracuje s normami.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e 7ak ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moZnos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.
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Odborné kompetence:
Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

e 7ak rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuZitelnost zakladnich druhii potravin
a napoju.
Ovladat technologii piipravy pokrmu:

e ovlada zpusob pripravy béznych pokrmii ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy pripravy. Kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy,
esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pouziva a udrzuje technicka a techno-
logicka zarizeni v gastronomickém provozu.

Ovladat techniku odbytu:

o 73k dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech;

Vv

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoije:

e zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady;

o 73ak naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi:

e 74k si osvojuje zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu
prostiedi v osobnim a profesnim jednant;

¢ se surovinami naklada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

o 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariéte.

Mezipiredmétové vztahy:

e Vyziva - zdsady spravné vyzivy

3. Teplé predkrmy

Klicové kompetence
Persondlni a socialni kompetence:

e 7ak posuzuje readlné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého
jednani a chovani v riznych situacich, je schopen prijmout radu i kritiku;
e preferuje zdravy zivotni styl.



67

Matematické kompetence:

e 73k spravné prevadi béZzné jednotky, pracuje s normami.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm:

e 73k ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma piehled o moznos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

e 7ak rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuZitelnost zakladnich druhi potravin
a napoju.
Ovladat technologii pfipravy pokrmd:

e ovlada zpusob piipravy béznych pokrmii ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy pripravy. Kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy,
esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pouziva a udrzuje technicka a techno-
logicka zarizeni v gastronomickém provozu.

Ovladat techniku odbytu:

o 73k dba na estetiku pfti pracovnich ¢innostech;

v v/

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoije:

e zvazuje pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prosttedi, socidlni dopady;

e 7ak naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priifezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi:

e 74k si osvojuje zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu
prostiedi v osobnim a profesnim jednant;

e se surovinami naklada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

o 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariéte.

Mezipredmétové vztahy

e Vyziva - zasady spravné vyzivy
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4. Technologie pripravy pokrmii - mouc¢niky a teplé napoje

Klicové kompetence:
Persondlni a socialni kompetence:

e 73k posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje dlsledky svého
jednani a chovani v rliznych situacich, je schopen ptijmout radu i kritiku;

o preferuje zdravy zZivotni styl.

Matematické kompetence:

e 73k spravné prevadi béZzné jednotky, pracuje s normami.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e 7ak ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moznos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatkil o potravinach a napoijich:

e 7zak rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhi potravin
a napoju.
Ovladat technologii pripravy pokrmu:

e ovlada zptsob pripravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy pripravy. Kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy,
esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pouziva a udrzuje technicka a techno-
logicka zarizeni v gastronomickém provozu.

Ovladat techniku odbytu:

o 73k dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

e zvazuje pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prosttedi, socidlni dopady;

o 73dk naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priifezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi:

o 73k si osvojuje zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k zivotnimu
prostiedi v osobnim a profesnim jednani;

e se surovinami naklada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:
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e 7ak si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariéte.

Mezipredmétové vztahy:

e VyZiva - zasady spravné vyzivy

5. Formy prodeje

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence:

e 73k je schopen samostatného rozhodovani, priméreného vyjadiovani projevech
mluvenych i psanych. Srozumitelné formuluje své myslenky, vhodné vystupuje
na vefejnosti, pouziva odborné vyrazy.

Persondln{ a socidlni kompetence:

e 7ak posuzuje redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého
jednani a chovani v riznych situacich, je schopen prijmout radu i kritiku;

e prispiva k vytvareni vstricnych mezilidskych vztahli a predchazi osobnim kon-
fliktGm.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm:

e 73k ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moZnos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

o 73k sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,
pravidel racionalni vyzivy.

Ovladat techniku odbytu:

e 73k ovlada druhy a techniky odbytu;

e Vykonavat obchodné - provozni aktivity;
e Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

e 74k zvaZuje pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy
a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socialni dopady.

Prarezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi:

4

e 734Kk prijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani.
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e uvédomuje si vliv Zivotniho prostredi na ¢lovéka, potfebu hospodareni se zdroji
energie a zdravy Zivotni styl.
Clovék a svét prace:

e 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariére.
Obcan v demokratické spolecnosti:

e 73k si vazii materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi
a snazi se je chranit a zachovavat pro budouci generace.

Mezipiredmétové vztahy

e Odbyt

6. Nové trendy v gastronomii

Klicové kompetence:
Persondlni a socialni kompetence:

e 7ak posuzuje redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého
jednani a chovani v rlznych situacich, je schopen prijmout radu
i kritiku. Preferuje zdravy Zivotni styl.

Matematické kompetence:

o 73k spravné prevadi béZné jednotky, pracuje s normami.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e 7ak ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moZnos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim

poznatku o potravinach a napojich:

e 7ak rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhi potravin
a napoju.
Ovladat technologii pfipravy pokrmi:

e ovlada zptsob pripravy béZznych pokrmii ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy pripravy. Kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy,
esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pouziva a udrzuje technicka a techno-
logicka zarizeni v gastronomickém provozu.

Ovladat techniku odbytu:

e 73k dba na estetiku pti pracovnich ¢innostech;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
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Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

e zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prostiedi, socialni dopady. Zak naklada s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priifezova témata:

Cloveék a Zivotni prostredi:

e 7ak si osvoji zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu
prostiedi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami nakladd hospodarné
z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

o 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariére.
Informacéni a komunikacni technologie:

e 73ak vyhledava nové informace na internetu.
Mezipiredmétové vztahy:
e Vyziva - zasady spravné vyzivy

7. Charakteristika pokrmii cizich kuchyni

Klicové kompetence:
Persondlni a socidlni kompetence:

e 7ak posuzuje readlné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje diisledky svého
jednani a chovani v rznych situacich, je schopen prijmout radu i kritiku;

e preferuje zdravy Zivotni styl.

Matematické kompetence:

o 73k spravné prevadi béZné jednotky, pracuje s normami.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e 7ak ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moZnos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravinach a napojich:

e 7zak rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhi potravin
a napoju.
Ovladat technologii pfipravy pokrmd:
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e ovlada zpuisob pripravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy piipravy. Kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy,
esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pouziva a udrzuje technicka a techno-
logicka zarizeni v gastronomickém provozu.

Ovléadat techniku odbytu:

e 7ak dba na estetiku pri pracovnich ¢innostech;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoije:

e zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk,
vliv na Zivotni prostiedi, socialni dopady. Zak naklada s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priifezova témata:

Cloveék a Zivotni prostfedi:

e 73k si osvoji zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu
prostiedi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami nakladad hospodarné
z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

o 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariére.
Informacni a komunikacni technologie:

e 7zak vyhledava nové informace na internetu.
Mezipiredmétové vztahy:
e VyZiva - zasady spravné vyzivy

8. Obsluha

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence:

e 73k je schopen samostatného rozhodovani, priméreného vyjadfovani v proje-
vech mluvenych i psanych. Srozumitelné formuluje své myslenky, vhodné vystu-
puje na verejnosti, pouziva odborné vyrazy.

Persondlni a socidlni kompetence:

e 73k ma odpovédny vztah ke svému zdravi. Posuzuje realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhaduje duisledky svého jednani a chovani v riznych situacich, je
schopen prijmout radu i kritiku. Prispiva k vytvareni vstricnych mezilidskych
vztahl a predchazi osobnim konfliktim.
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
e 73k ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma pirehled o moznos-

tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.
Odborné kompetence:
Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

o 73k sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,
pravidel racionalni vyZzivy.

Ovladat techniku odbytu:

e 73k ovlada druhy a techniky odbytu. Voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi

a charakteru spolecenské prileZitosti, pouziva vhodny inventar. Vystupuje spole-
censky a jedna profesionalné ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky. Dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech;

¢ vykondavat obchodné - provozni aktivity;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

e 7ak zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy
a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socialni dopady. Naklada s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.

Priaiezova témata:

Clovék a Zivotni prostiedi:

e 73k prijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani. Uvédomuje si vliv
zivotnitho prostredi na clovéka, potfebu hospodareni se zdroji energie
a zdravy Zivotni styl. Osvojuje si zakladni principy Setrného a odpovédného pii-
stupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami na-
klada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

e 74k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariéte.
Obcan v demokratické spolecnosti:

e vhodné argumentuje a objasnuje sva stanoviska pri reseni konfliktq, je tolerant-
ni k odliSnym postojim, ndboZenské vire. Vazi si materidlnich a duchovnich
hodnot, dobrého Zivotniho prostredi a snazi se je chranit a zachovavat pro bu-
douci generace.

Mezipiredmétové vztahy:

e Odbyt
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9. Pouzivani inventare na podavani napoji
10. Zakladni pravidla prekladani a podavani jidel
11. Odnaseni upotirebeného inventare, prace po skonceni provozu
12. Zaklady obsluhy

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence:

e 73k je schopen samostatného rozhodovani, priméreného vyjadiovani v proje-
vech mluvenych i psanych. Srozumitelné formuluje své myslenky, vhodné vystu-
puje na verejnosti, pouziva odborné vyrazy.

Personalni a socialni kompetence:

e 73k ma odpovédny vztah ke svému zdravi. Posuzuje realné své fyzické a dusevni
moznosti, odhaduje disledky svého jednani a chovani v riiznych situacich, jsou
schopen piijmout radu i Kkritiku. Prispiva k vytvareni vstricnych mezilidskych
vztahl a predchazi osobnim konfliktim.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm:

e 7ak ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, ma prehled o moznos-
tech uplatnéni na trhu prace v daném oboru.

Odborné kompetence:

Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim

poznatku o potravindch a napojich:

e 73k sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,
pravidel racionalni vyzivy.

Ovladat techniku odbytu:

e 73k ovlada druhy a techniky odbytu. Voli vhodné formy obsluhy podle prostredi

a charakteru spolecenské prileZitosti, pouziva vhodny inventar. Vystupuje spole-
censky a jedna profesiondlné ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky. Dba na estetiku p¥i pracovnich ¢innostech;

¢ vykonavat obchodné - provozni aktivity;

¢ usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZzitelného rozvoje:

e 73ak zvaZuje pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy
a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socialni dopady. Naklada s materialy, energiemi,
odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.
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Prurezova témata:
Clovék a Zivotni prostiedi:

e 73k prijima odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani. Uvédomuje si vliv
Zivotniho prostredi na clovéka, potfebu hospodareni se zdroji energie
a zdravy Zivotni styl. Osvojuje si zakladni principy Setrného a odpovédného pri-
stupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami na-
klada hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace:

e 73k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pristupuje pracovnimu Zi-
votu a profesni kariéte.
Obcan v demokratické spolecnosti:

e zak vhodné argumentuje a objasiiuje sva stanoviska pri feSeni konfliktd, je tole-
rantni k odliSnym postojiim, ndboZenské viie. Vazi si materidlnich a duchovnich
hodnot, dobrého Zivotniho prostiedi a snazi se je chranit a zachovavat pro bu-
douci generace.

Mezipiredmétové vztahy:

Odbyt
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Priloha ¢. 4

Stredni odborna Skola Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace

Tematicky plan pro $kolni rok

Obor a kéd oboru: KUCHAR - CISNIK 65-51-H/01
Nazev SVP: KUCHAR - CISNIK

C.j. 2741/2011

Skolni rok: 2013/2014

Piredmét: ODBORNY VYCVIK

Ucitel: Brouckova Katerina

Tiida: 3.KC

Pocet vyucovacich hodin: 518 hod

P.¢. Pocet Cislo
Tematicky celek - téma hodin hodiny | Mésic
1. Zasady hygieny a bezpecnosti pri 14
praci
1.1 Osobni hygiena
1.2 Hygienické pozadavky pfi pripravé
pokrmi
1.3 Moznosti ohrozeni pti praci a zplisoby
ochrany
1.4 Skladovani a uchovani potravin

Nacvik pripravy pokrmi studené 210
kuchyné a predkrmiu

2.1 Studené predkrmy a pokrmy

2.2 Majonéza, aspiky, rosoly, marinady a
pochoutkova masla

2.3 ObloZené chlebicky a chutovky

2.4 Slozité salaty

2.5 Plnéné zeleniny
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2.6 Jidla z vajec

2.7 Jidla z ryb, priprava a podavani kaviaru

2.8 Masové pény, pastiky, galantiny a hu-
speniny

2.9 Slozité majonézy a koktejly

2.10 Priprava narezi a studenych mis

2.11 Speciality studené kuchyné

2.12 Néacvik pripravy teplych predkrmi

2.13 Piredkrmy z vajec a syrl

2.14 Predkrmy z masa a vnitinosti jatec-

2.15 nych zvirat

2.16 Predkrmy z drtibeZe a ryb

2.17 Predkrmy ze zeleniny a ovoce

2.18 Specialni dpravy teplych predkrmii

3. Nacvik pripravy moucnikii a teplych | 49
napoju

3.1 Druhy tést a jejich piiprava

3.2 Korpusy, naplné a polevy

4, Nacvik pracovnich ¢innosti spoje- 63
nych s pripravou odbytovych stredi-
sek

4.1 Inventar a zatizeni na useku obsluhy -
udrzba

4.2 Velky stolni inventar

4.3 Maly stolni inventar

4.4 Zakladni povinnosti obsluhujiciho

4.5 Zakladni pomtcky obsluhujiciho a je-
jich pouZzivani

5. Priprava inventare na podavani na- | 35
poji

5.1 Servirovani teplych napoji a stude-
nych nealkoholickych napojt

5.2 Servirovani vina, piva, lihovin

5.3 Servirovani teplych alkoholickych na-

poji
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6. Zakladni pravidla prekladani a po- | 35
davani jidel
6.1 Noseni talirt
6.2 Dvoutalifovy zpiisob
6.3 Tritalitovy zptlisob
6.4 Noseni polévkovych salkia
7. Odnaseni upotiebeného inventare, | 42
prace po skonceni provozu
8. Nacvik prace s pokladnou a pocita- | 21
C¢em, evidence a placeni vydanych
jidel a napojt
9. Servirovani 35
10. Exkurze 14
Vypracovala: Schvalil:
Obr. 7 Tematicky plan pro Skolni rok 2013/2014
Zdroj: Stiedni odborna skola Znojmo, Dvorakova, ptispévkova organizace
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Priloha ¢. 5

Stredni odborna Skola Znojmo, Dvorakova, prispévkova organizace

UCEBNI PLAN
SKOLA SOS ZNOJMO, DVORAKOVA, PRISPEVKOVA ORGANIZACE
KOD A NAZEV 65— 51 — H/01 KUCHAR - CiSNIK
NAZEV SVP KUCHAR - CISNIK
VYUCOVACI PREDMETY 1. roénik 2. roénik 3. ro¢nik CELKEM
JAZYKOVE VZDELAVANI
Cesky jazyk 1 1 1 3
Anglicky jazyk 1/Némecky jazyk 1 2 2 1 5
Anglicky jazyk 2/Némecky jazyk 2 2 2 1 5
SPOLECENSKOVEDNI VZDELA-
VANI
Obcanska nauka 1 1 1 3
PRIRODOVEDNE VZDELAVANI
Zaklady prirodnich véd 1 1 1 3
MATEMATICKE VZDELAVANI
Matematika 1 1 1 3
ESTETICKE VZDELAVANI
Literatura a kultura 1 1 1 3
VZDELAVANI PRO ZDRAVI
Télesna vychova 1 1 1 3
VZDELAVANI V ICT
Informaéni a komunikaéni technolo-
gie 1 1 1 3
KOMUNIKACE VE SLUZBACH
Komunikace ve sluzbach 1 1 2
EKONOMICKE VZDELAVANI
Ekonomika 2 9
Ekonomicka cviceni 1 1
ODBYT A OBSLUHA
Stolniceni 1 1 2
Odborny vycvik 2 2 2 6
VYROBA POKRMU
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Odborny vycvik 13 15,5 15,5 44
Technologie 5 55 55 7
Potraviny a vyziva 2 i ' 3
CELKEM 31 33 34 98

Obr. 8 Ucebni plan

Zdroj: Skolni vzdélavaci program, obor Kuchat - ¢i$nik




Priloha ¢. 6

Power pointova prezentace pro vyuku -

Flambovani ovoce

Flambovani ovoce

Katefina Brouckova

Flambovani

+ Flambovani = vyssi forma obsluhy.
¢ Wysoce odbormna zrucnost.
+ Zpisob dpravy pokrmi pomoci hoficiho

alkohaolu.

Lol bk [LELE JLT

e

Flambovani - suroviny

Vhodne suroviny k flambovani:
» palaginky

» ovoce

v jatetné maso a dribes

+ napoje — kava.

e

o s bl [LELE ]}

Flambovani - inventar
v lambovaci vozik
v chiivaci deska

v ostatni inventar

e

Lol bk [LELE JLT

Flambovaci vozik

plynovy hotak B &
regulétor -
plamene, elektricky
bateriovy zapaloval
odnimatelna politka na
talife

«  uzaviratelna skiifika
pro uloZeni PB lahve
nerezova pracovnl
plocha

Ohfivaci deska

sklokeramicka
vyhfivana deska

vypinaé
zapnuto/vypnuto

1
,

Onfivadt deska

o LLELE T
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Ostatni inventar

+ panvicky, dranzirovaci prkénke, dranZirovaci
pribor

+ misky s podidlkem a kavovou lZickou

» dzbanek s michatkem, odmérky s riznymi
cejchy

v tacek na odmérky

¢ cukifenka na mouckovy cukr — pudienka

e

Comle e [LELE ]l

Ostatni inventar

+ dezertni, masove a klubove talire

» mouénikove a prekladaci pribory, popi.
pinzetu

+ rozetky, papirové a platéné ubrousky,
klubove deiky

v uterku, prirucnik, zapalky

-

Lol b b [LELEJL ]

Flambovani ovoce

Flambovani banand:

+ oblibeny dezert,

+ banany se dusi na zékladu z cukru masla a
citronove stavy,

+ Flambuiji se a podavaji na zmrzlinovém
podkladu,

+ Zdobi se prazenymi mandlemi, ofizky,
Zokoladou apod.

.

s Bk LLELE 1]

e

o s et [LELE T

Flambovani ovoce - likér

Vhodne likéry pro flambovanis

+ Bananovy likér — Créme de Bananes,
Banznowvy likér

» Vajetny likér, Bailey's, Carolan's, Kahlda,

v Francouzské konaky — Martell, Hennsssv.
Remy Martin apod.

+ Coruba, Daiguiri, Havana Club aped.

-

e s bk (LELE I}
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Flambovani banand

|

L

Lo s e e

Priprava zakladu

v jemny hnédy cukn maslo, skorice

+ smichat

+ rozpustit cukr - na jeden banan dve lzice
cukru a 20g masla;

+ do panve pridat 0,021 bananoveho likéru;

+ smés prehrat, ztlumit ohefi.

S

Lol b b [LELEJL ]

Flambovani

v zmekly, hnédy banan prelit 0,02 | rumu
+ Aambovat
¢ béhem flambovani banan lehce nacukrovat

+ pro lepsi horeni kratce nadzdvihovat

.

s Bk LLELE 1]

Servis

¢ po zhasnuti plamene

+ pirekladat banan na dezertni talir
v pridat zmrzlinu,

+ bohate polit zbylym koktejlem

v rychly servis hostu

-

e s bk (LELE I}

Kontrolni otazky

. Wysvatlete pojem flambovani?
2. Které suroviny jsou vhodné k flambovani?
3. Jaka lihovina je vhodna na flambovani?
4. Popiste vzhled flambovaciho voziku?

% VWyjmenujte ostatni inventar?

e

Cmml el 10113318

Pouzita literatura

Fiambovad vasik [onling].PrahacAl gastro.cz, 2014,
[eit. 200 4-0=4-25]. Dum.lpfiz hittp:ffeshop. algesiro.cx

Ohffvadl desks [onlina] Kralupy nad Vitavou: Castro zanzeni.
Eidvast Foodsarvics, 2014, [cit. 2014-04-25]. Dnstl.lpniz

hiktge /Mbechnologhe. muibldvest, o

e

Cmmlns el 11123310

Zdroj: Vlastni
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Priloha ¢. 7

Vzor zapisu do seSitu Zaka:

Den:
Ucebna: Cvi¢na kuchyné
Téma: Nov¢é trendy v gastronomii
Flambovani ovoce - bananil
BOZP: Dodrzovat bezpecCnost prace pri pouZivani zarizeni a naradi cvicné

kuchyné, dodrZovat hygienické zasady a zasady HACCP

Inventar: flambovaci vozik, panvicky, dranzirovaci pribor, misky s podsalkem a
kavovou 1Zickou, dzbanek s michatkem, odmérky s riiznymi cejchy,
tacek na odmérky, cukienka na mouckovy cukr - pudrenka, dezertni
talit, ubrousky

Suroviny: banany
citréon
2 lzice jemného hnédého cukru
20 g masla
0,02 1 bananovy likér
0,02 1 rumu
Na ozdobu: zmrzlina
prazené mandle, ofisky
cokolada
Technologicky postup:
4 faze flambovani:

Priprava zakladu
Koupani bananu

Flambovani

Servis



85

Priprava zakladu - cukr, maslo, skorice, likér a citronova Stava smichat. Smés pro-
hrat. Ztlumit ohen.
Koupani bananu - preklddacim priborem vloZit ¢tvrtky bandnu. Koupat v koktejlu.

Flambovani - zmékly hnédy banan prelit rumem a flambovat. BEhem procesu lehce
nacukrovat. Pro lepsi horeni kratce nadzdvihovat.

Servis - flambovany banan prelit koktejlem, pridat zmrzlinu a dozdobit mandlemi
a ¢okoladou.

Zdroj: Vlastni
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