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Anotace

Bakalaiska prace se zaméfuje na piipravu uéitele na vyuc¢ovani pro obor Kuchat v odborném vycvi-
ku. Zabyva se tématy, kterd s praci ucitele a pripravou souviseji. Charakteristikou oboru, profilem
absolventa, klicovymi kompetencemi, ktera jsou nedilnou soucasti uéitelovi pedagogické praxe a
samotnymi piipravami na vyucovani. Uvadim ucebni osnovu pfedmétu, véetné pfiprav a usporada-
ni celého ucebniho dne. Podstatou této prace je ukazat zptisoby ptfiprav z dosavadnich zkuSenosti,
které lze uplatnit ve vyuc¢ovani a k usnadnéni prace ucitele.
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Gastronomie, kuchat, &isnik, odborny vycvik, Skolni vzdélavaci program, Ramcovy vzdélavaci
program

Abstract

The bachelor thesis focuses on the preparation of a teacher for cook teaching in the field of voca-
tional training. It deals with topics that are related to teacher work and preparation. Characteristics
of the field, the profile of the graduate, the key competencies, which is an integral part of the teach-
er's teaching practice and the preparations for teaching. | present the curriculum of the subject, in-
cluding the preparation and organization of the whole day of study. The principel of this work is to
show ways of preparing from previous experience that can be used in teaching and to facilitate the
work of the teacher
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Uvod

Vychova a vzdélavani mladeze je nezbytnou a nutnou zalezitosti kazdé spolecnosti, kterd prochézi
dynamickym rozvojem a klade na nas vysoké naroky a to zejména ve skolstvi. Z toho vyplyva nut-
nost kvalitniho a cileného vyucovani na stfednich odbornych skolach, tak aby absolventi téchto
ucilist, méli zjem o vystudované obory a rozvijeli ziskané védomosti. VSeobecné doslo k poklesu
zajmu o femeslné obory, a proto se skoly snazi nabizet budoucim zakim vice, nez bylo v minulosti
zvykem, vcetné kvalitni vyuky s moznosti dobrého uplatnéni v budoucim zaméstnani. Nezbytnost
podpory a zkvalitiiovani vyuky je zde na misté.

Tato bakalaiska prace se zabyva ptipravou vyuky pro odborny vycvik oboru kuchai — ¢is-

nik na Stfednim odborném ucilisti gastronomie, na Praze 10. Motivem pro vybér tohoto uciliste,
vychazi ze vzajemné spolupridce mezi nasi restauraci a ucilistém, pii poskytovani nutné praxe v
restauraCnim provozu a zaroveil moznost, pracovat s moznymi budoucimi zaméstnanci.
V této praci rozdélené na teoretickou a praktickou ¢ast se zaméiuji v teoretické ¢asti na chod skoly
tzn. z jakych programi vychazi (RVP, SVP), jaky je profil absolventa a jaké uplatnéni méa po skon-
¢eni studia na trhu prace. Dilezitou slozkou vyuky je jeji didakticka ¢ast a to zejména metody vyu-
ky a jejich cile, které jsou obsazeny téz v teoretické ¢asti.

Prakticka cast bude obsahovat samotny ucebni text sméfovany jako ucebni pomicka pro
odborny vycvik. Text obsahuje latku pro 2. ro¢nik. Je uspofadan tak, aby umoznil rychlou orientaci
pti vyuce. Obsahuje zakladni ndzvoslovi, naradi, s kterym se zak pii vyuce bude setkavat a techno-
logické postupy. Text je doplnén o nékresy, obrazky, ptiklady a kontrolnimi otazkami.



TEORETICKA CAST



1 Charakteristika oboru

Zaci se nauéi pripravovat pokrmy ¢eské kuchyng, typické pokrmy zahraniénich kuchyni, pokrmy
studené kuchyné a pokrmy racionalni vyzivy. Budou se orientovat v sortimentu potravin a napoju a
vyuzivat suroviny podle jejich upotiebitelnosti pii ptipravé pokrmi. Seznadmi se s dodrZzovanim
hygieny v gastronomickém provozu, nauéi se pokrmy uchovavat podle piedpist. Zaci se nauéi za-
kladni techniky odbytu a obsluhy hostti, budou obsluhovat hosty technikou jednoduché i slozité
obsluhy, provedou vytctovani s hostem, nauci se sestavovat jidelni listky podle gastronomickych
pravidel, kalkulovat ceny. Zaci jsou vedeni k profesionalnimu jednani a komunikaci s hostem. Jsou
pfipravovani na to, aby po ziskani nezbytné praxe v budoucnu mohli samostatné podnikat v oboru.
Soucasti ptipravy je vyuka dvou cizich jazyktl, které jsou v soucasné dob¢ dulezitym ptredpokla-
dem pro uplatnéni v gastronomickych sluzbach.

Pro vzd€lavani v tomto oboru jsou vyznamné vyucovaci predméty (vzdélavaci oblasti) za-
kladni skoly:

Praktické ¢innosti, Cizi jazyk
Ucivo uvedenych predméti je dllezité pro tento obor a bude na stiedni Skole rozvijeno a prohlubo-

vano.

1.1 Piedstaveni gastronomické $koly

Stiedni odborné ucilisté gastronomie vykonava ¢innost stiedni Skoly, stfediska praktického vyuco-
vani a Skolni jidelny na adrese U Krbu 45/521, Praha 10. Zfizovatelem je Hlavni mésto Praha, Ma-
rianské nam. 2, Praha 1.

Skola patfi mezi nejvétsi prazské skoly zaméfené na ptipravu pracovnikd v gastronomic-
kych oborech Kuchat, Cisnik, Cukraf, jejichz absolventi ziskavaji vyucni listy. Poskytuje také
vzdélani s maturitou v oboru Gastronomie a v nastavbovém studiu oboru Podnikani. Vzdélavani

probiha denni formou.

Absolventi nachazeji uplatnéni v riznych typech zatizeni poskytujicich stravovaci sluzby.
Skola si dlouhodobé udrzuje vysoky standard poskytovaného vzdélavani. V roce 2011 dostala $ko-
la ocenéni Skola roku 2010. Bylo ji udéleno Asociaci hoteli a restauraci CR a je potvrzenim toho,

7e $kola je vnimana jako kvalitni vzdélavaci instituce.



1.2 Profil absolventa

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchaf v pozici zaméstnance ve vSech druzich a typech
podnikatelskych subjekti v oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfi-
praven i k soukromému podnikani v pohostinstvi.

Absolvent disponuje zejména témito kompetencemi:

e pfipravuje pokrmy teplé a studené kuchyné

e Ceské tradicni pokrmy, pokrmy racionalni vyzivy i pokrmy vybranych zahrani¢nich ku-
chyni

e orientuje se v modernich poznatcich o vyzivé ¢loveka v riznych vékovych kategoriich i v
lécebné vyziveé, uplatiuje zasady zdravé vyzivy v gastronomické praxi

e prakticky vyuziva poznatkl o riznych druzich surovin, pouzivanych strojich a zatizenich a
technologickych postupech pfi zhotovovani pokrmi

e posuzuje vlastnosti jednotlivych druhti potravin a napoju a jejich vyuziti pro ptipravu po-
krmi

e sestavuje (sestavi) jidelni listek a podili se na tvorbé menu pro spolecenské a slavnostni
akce

e voli spravné postupy pfti skladovani potravin a napoji

e kontroluje kvalitu surovin i vyrobku

e pripravi a uspoiada pracovisté ve vyrobnim stiedisku

e obsluhuje a provadi béznou udrzbu stroji a technologickych zatizeni v provozu

e expeduje pokrmy a napoje s pfihlédnutim k riznym technikam obsluhy hosti

e uplatnuje esteticka hlediska a nové — modni trendy pii dohotovovani a podavani pokrmi

e aplikuje poznatky o modernich formach prodeje - dodrzuje stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni zavedenym na pracovisti

e dodrzuje zakladni pravidla z oblasti osobni a pracovni hygieny a z oblasti bezpecnosti a
ochrany zdravi pii praci

e dodrzuje zasady ochrany Zivotniho prostiedi pfi likvidaci odpadi

e orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeéeni gastronomickych provozi

e vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou

e pfipravuje podklady pro nakup surovin, potravin a jinych druhl zasob - normuje pokrmy a
napoje, kalkuluje ceny

e vede evidenci spojenou s ¢innosti vyrobniho stfediska, vyuziva k tomu technické prostied-
ky- sjednava odbyt vyrobki a vyfizuje objednavky

e vyuziva zékladni poznatky z marketingu a managementu

e je sezndmen s moznostmi podnikani v oboru.
V prubéhu vzdélavani byl absolvent veden tak, aby:
e formuloval své nazory a postoje Ustné i pisemné

e komunikoval v jednom cizim jazyce

e pracoval s béZznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim



komunikoval elektronickou postou a vyuzival dalsi prosttedky komunikace

pracoval s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich techno-
logii

pracoval s odbornou literaturou a s dal§imi zdroji informaci, zejména pak vyuzival celosveé-
tovou sit’ Internet

provadel zakladni pocetni operace, odhadoval vysledek vypoctu, vyuzival efektivni zpliso-
by vypoctu, spravné pouzival a pievadél bézné jednotky, vyhodnotil informace kvantita-
tivniho i kvalitativniho charakteru obsazené v grafech a tabulkéch,

byl schopen samostatné myslet, pohotoveé se rozhodovat v béznych pracovnich situacich a
nalézat optimalni varianty feSeni tikolt

pecoval o majetek, efektivné ho vyuzival a chranil jej - ovéfoval si ziskané poznatky

byl schopen fesit bézné ukoly na pracovisti, samostatné pracovat v tymu i aktivné se podi-
let na organizaci a fizeni ¢innosti v pracovni skupin¢

jednal v souladu s etickymi normami a pravidly spole¢enského chovani a jednal profesio-
nalné - jednal ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

Pti vzdélavani absolventa byl kladen dtraz predevsim na to, aby:

respektoval tradice, zvyky a odlisné socidlni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazyko-
vych oblasti

realné hodnotil kvalitu své prace, pracoval svédomité a peélivé, snazil se dosahovat co nej-
lepsich vysledka

uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim zivoté, pracoval hospodarné a loa-
jaln€ v pozici zaméstnance

kriticky zvazoval nazory, postoje a jednani jinych lidi

pocitoval odpovédnost za své zdravi, usiloval o zdravy zivotni styl a zdokonaloval svou té-
lesnou zdatnost

posuzoval objektivné moznosti svého pracovniho uplatnéni a jim odpovidajici potieby dal-
S$tho vzdé€lavani, mél odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti

byl schopen adaptovat se na menici se pracovni i zivotni podminky.

Zpisob ukonceni vzdelavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Dokladem o dosazeni
stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousSce a vyucni list. Obsah a organizace zave-

recné zkousky se fidi platnymi predpisy.



2 Ramcovy vzdélavaci program

2.1 Funkce ramcovych vzdélavacich programi

Nérodni program vzdélavani v CR, tzv. Bila kniha, a zdkon &. 561/2004 Sb. o piedskolnim, zaklad-
nim, stitednim, vy$§im odborném a jiném vzdelavani (Skolsky zakon) zavadéji do vzdélavaci sou-

stavy zcela novy systém vzdelavacich programti. VSechny kurikularni dokumenty jsou tvofeny na

dvou urovnich: statni — v podobé Narodniho programu vzdéldvani a rdimcovych vzdélavacich pro-

gramii (RVP) a $kolni — v podobé §kolnich vzdélavacich programi (SVP), dle kterych se uskuteg-

nuje vzdélavani v jednotlivych Skolach. Soucasny systém tvorby vzdélavacich programi je pouze

jednim z mnoha ¢lankt kurikularni reformy. Mezi dalsi ¢lanky reformy je obména vlastniho proce-

su vyuky, jeji modernizace s jasnym cilem zlepsit kvalitu vzdélavani a pripravenost zaki na Zivot.

21.1

2.1.2

RVP pro stiedni odborné vzdélavani jsou

statem vydavané pedagogické dokumenty, které vymezuji zavazné pozadavky na vzdela-
vani v jednotlivych stupnich a oborech vzdélani, tzn. zejména vysledky vzdélavani, kte-
rych ma zak na konci studia dosdhnout, obsah vzdélavani, zédkladni podminky realizace
vzdélavani a podklady pro tvorbu §kolnich vzdélavacich programi

zavaznym dokumentem pro vSechny skoly stiedni odborné skoly, které jsou povinny jej re-
spektovat a zapracovat do svych Skolnich vzdélavacich programi

vetejné piistupnym dokumentem pro pedagogickou i ostatni vetrejnost

dokumentem, ktery bude po ur¢itém obdobi platnosti nebo podle potieby upravovan.

RVP pro stiedni odborné vzdélavani usiluji o:

vytvoreni pluralitniho vzdéladvaciho prostfedi a podporu pedagogické samostatnosti skol, a
proto vymezuji pouze pozadované vystupy (vysledky vzdélavani) a nezbytné prostiedky
pro jejich dosazeni, zatimco zpiasob realizace vymezenych pozadavkl ponechavaji na sko-
lach;

lepsi uplatnéni absolventd stfedniho odborného vzdélavani na trhu prace a jejich priprave-
nost dale se vzdélavat, popiipade se bezproblémove rekvalifikovat, a vést kvalitni osobni i
obcansky zivot;

zvyseni kvality a G€innosti stfedniho odborného vzdélavani.
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2.2 Pojeti ramcovych vzdélavacich programu

e RVP jsou zpracovany pro obory vzdélani zafazené v nové soustaveé obort vzdélani. Pro kazdy
obor vzdélani existuje jeden RVP. — Vzdélavani vymezené v RVP vychazi ze Ctyt cilt vzdéla-
vani pro 21. stoleti formulovanych komisi UNESCO (tzv. Delorsovy cile): ucit se poznavat,
ucit se ucit, ucit se byt, ucit se zit s ostatnimi. Pozadavky na odborné vzdélavani a zptisobilosti
(kompetence) absolventl vychazeji z pozadavkt trhu prace popsanych v profesnich profilech a
kvalifikaCnich standardech, na jejichz zpracovani se podileli pfedstavitelé zaméstnavateld. Na
rozdil od dosavadnich ucebnich dokumenti, které vymezuji obecné cile vzdélavani a zejména
ucivo (obsah vzdélani), které se maji zaci naucit, RVP stanovuji ptedev$im vysledky (vystupy)
vzdélavani — co mé zak umét a byt schopen na urcité urovni odpovidajici jeho piedpokladiim
prokéazat. U¢ivo neni cilem vzdélavani, ale prostfedkem k dosazeni pozadovanych vystupi.

e Do vSeobecného vzdélavani je nové zaclenéno vzdélavani v informacénich a komunikac¢nich
technologiich (ICT) a zakladni ekonomické vzdélavani (kromé oborii, kde obé oblasti maji od-
borny — profesni charakter); dosud byly fazeny do odbornych vyucovacich predméti. Obsah
vzdélavani je v RVP koncipovan nad predmétové podle vzdélavacich oblasti (napf. jazykové
vzdélavani, spoleCenskoveédni vzdélavani, ekonomické vzdélavani, odborné vzdélavani); usilu-
je se o funkeni propojeni teorie a nacviku dovednosti (praxe).

e RVP jsou zpracovany tak, aby zaji§tovaly srovnatelnou Groven odborného vzdélavani a pfipra-
vy vSech absolventil a aby zaroven umoznovaly Skole reagovat na potieby trhu prace v regionu
nebo vytvaret odborna zaméteni pro urcité skupiny odbornych ¢innosti. RVP kladou diiraz na
vyznam v§eobecného vzdélani pro rozvoj zakd a na jeho prupravnou funkci pro odborné vzde-
lavani a pro ziskani kompetenci potiebnych k vykonu povoldni. VSeobecné vzdélavani je dule-
zité pro celozivotni vzdelavani (uceni), pro porozuméni soucasnym jeviim ve spolecnosti i
rychlému vyvoji védy a techniky a pro pfizpisobeni se ménicim se zivotnim i pracovnim pod-
minkam.

e Oblasti vSeobecného vzdélavani jsou jednotné pro cely stupeni vzdélani a navazuji na RVP za-
kladniho vzdélavani. Oblast odborného vzd€lavani je zpracovana samostatné pro jednotlivé
obory vzdélani, i kdyz se v n€kterych oborech vzdélani mohou vzhledem k jejich charakteru
objevit obdobné obsahové okruhy. RVP stanovuji i tzv. prifezova témata (Obcan v demokra-
tické spolecnosti, Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a svét prace, Informaéni a komunikaéni
technologie), ktera plni zejména vychovnou a motivaéni funkci. Skola je miize realizovat nejen

ve vyuce, ale také jinymi aktivitami.

2.3 Vymezeni pojmii

Vzdélavani je v RVP vymezeno prostiednictvim vzdélavacich cild, kompetenci a vysledkid vzdéla-

vani a k nim se vztahujiciho obsahu vzdélavani.

a) Cile vzdélavani uvedené v RVP vyjadiuji spoleenské pozadavky na celkovy vzdélanostni a
osobnostni rozvoj zakll. Vymezuji zaméry vyuky a jeji vystupy, vysledky. Zahrnuji hodnoty a
postoje, produktivni ¢innosti a praktické dovednosti, poznatky a porozuméni. Jsou formulova-
ny z pozice pedagogickych pracovnikd a vyjadiuji to, k ¢emu ma vzdélavani smétovat, o co
maji vyucéujici svou vyukou usilovat. Mira jejich naplnéni bude rizna jak podle stupné vzdéla-
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b)

c)

d)

f)

9)

h)

ni, tak podle schopnosti a dalSich predpokladii zaka. Cile vzdélavani jsou v RVP vyjadreny na
tiech urovnich: jako obecné cile stfedniho vzdélavani (Delorsovy cile), jako kompetence ab-
solventa oboru vzdélani a jako vyukové cile (vysledky vzdélavani) jednotlivych vzdélavacich
oblasti (kurikularnich ramcti). Obecné cile vzd€lavani jsou vyjadieny z pozice pedagogickych
pracovnikil a vyjadiuji to, k ¢emu ma vzdéldvani smétovat, o co maji vyucujici svou vyukou
usilovat. Kompetence absolventa a vyukové cile jsou vyjadieny z pozice zaka, uvadgji, jak zak
umi na konci vyuky ziskané védomosti a dovednosti pouzivat.

Kurikulum: Pod pojmem kurikulum (ang. curriculum) se rozumi: 1. Vzdélavaci program, pro-
jekt, plan; 2. Pribéh studia a jeho obsah; 3. Obsah veskeré zkuSenosti, kterou zaci ziskavaji ve
skole a v ¢innostech ke Skole se vztahujicich, jeji planovani a hodnoceni. Pojem nebyl pted ro-
kem 1989 v Ceské pedagogice pouzivan. Pricha, J. a kol. Pedagogicky slovnik. Praha, Portal
2003.

Kurikularni rimce vymezuji v RVP vyukové cile a obsah vzdélavani, resp. uc¢ivo vSeobecného
a odborného vzdélavani pro jednotlivé obory odborného vzdélavani.

Kurikularni dokumenty vymezuji a popisuji program vzdélavani (kurikulum).

Kompetence: Pojem, ktery se nyni uplatiiuje v ¢eské i zahrani¢ni pedagogice a kurikularnich
dokumentech, snazici se postihnout, Ze cilem vzdélavani neni jen osvojeni poznatku a doved-
nosti, ale i vytvareni zpusobilosti potfebnych pro Zivot nebo vykon povolani. Chapeme jim
ohrani¢ené struktury schopnosti a znalosti a s nimi souvisejici dovednosti, postoje a hodnotové
orientace, které¢ jsou pfedpokladem pro vykon zdka — absolventa ve vymezené Cinnosti (vyja-
dtuji jeho zptsobilost nebo schopnost néco délat, jednat urcitym zptisobem). V RVP se kompe-
tence formalné déli na klicové a odborné, ve skutecnosti v§ak neexistuji oddélené, prolinaji se.
Kli¢ové kompetence (K. dovednosti; KK): Soubor pozadavkl na vzdélani, zahrnujici védomos-
ti, dovednosti, postoje a hodnoty, které jsou dulezité pro osobni rozvoj jedince, jeho aktivni za-
pojeni do spolecnosti a pracovni uplatnéni. Jsou univerzalné pouzitelné v riznych situacich. Ve
vyuce se nevazi na konkrétni vyuc€ovaci predméty, lze je rozvijet prosttednictvim vseobecného
i odborného vzdélavani, v teoretickém i praktickém vyucovani, ale i prostfednictvim riznych
dal$ich aktivit dopliujicich vyuku, kterych se zaci sami aktivné ucastni. KK odborného vzdeé-
lavani se odvijeji od Evropského referencniho ramce klicovych kompetenci pro celozivotni
vzdélavani a navazuji na KK RVP ZV.

Odborné kompetence se vztahuji k vykonu pracovnich ¢innosti a vyjadiuji profesni profil ab-
solventa oboru vzdélani, jeho zpisobilosti pro vykon povolani. Odvijeji se od kvalifika¢nich
pozadavki na vykon konkrétniho povolani a charakterizuji zptisobilost absolventa k pracovni
¢innosti. Tvoii je soubor odbornych védomosti, dovednosti, postojii a hodnot potiebnych pro
vykon pracovnich ¢innosti dané¢ho povolani nebo skupiny ptibuznych povolani.

Obsah vzdélavani je v RVP chapan jako prostifedek k dosazeni pozadovanych kompetenci ab-
solventa. Je vymezen formou kurikularnich ramcti. Zahrnuje poznatky dovednosti a hodnoty z
riznych oblasti vzde€lavani (napt. komunikativni, osobnostni, spole¢enské, profesni, informa-
tivni). V RVP je uveden formou pozadovanych (predpokladanych) vysledkl vzdélavani a jim
odpovidajiciho uc¢iva. Obsah vzdélavani je v RVP strukturovan nadpifedmétoveé podle vzdéla-
vacich oblasti (napt. jazykové vzdélavani, vzdélavani v ICT, spoleCenskovédni vzdélavani,
ekonomické vzdélavani, odborné vzdélavani) a obsahovych okruhf, od nichZ se budou na
Skolni arovni odvijet konkrétni vyucovaci predméty.
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2.4 Cile stiredniho odborného vzdélavani

Koncepce stiedniho vzdelavani, tedy i odborného, vychazi z celozivotné pojatého vzdélavani a na
principu znalostni spolecnosti vybudovaného konceptu vzdélavani, ve kterém je vzdeélavani sme-
rem i nastrojem rozvoje lidské osobnosti. Jako teoretické vychodisko pro strukturovani cilt stied-
niho vzdélavani byl pouzit znamy a respektovany koncept &tyf cilti vzdélavani pro 21. stoleti.! a v
souladu s tim je obecnym cilem stfedniho odborného vzdélavani pfipravit zdka na Gspesny, smys-
luplny a odpoveédny osobni, oblansky i pracovni zivot v podminkach méniciho se svéta, tzn.:

a) Ucit se poznavat, tj. osvojit si nastroje pochopeni svéta a rozvinout dovednosti potieb-
né k uceni se, prohloubit si v ndvaznosti na zékladni vzdélani poznatky o svété a dale je
roz$ifovat.

Vzdélavani sméruje k:

— rozvoji zakladnich mySlenkovych operaci zaku (analyza, syntéza, indukce, dedukce, gene-
ralizace, abstrakce, konkretizace, srovnavani, usporadani, tfidéni aj.), jejich paméti a
schopnosti koncentrace;

— osvojeni obecnych principt a strategii feSeni problémil (praktickych i teoretickych), stejné
jako dovednosti pottebnych pro praci s informacemi;

— vytvoreni — na zdklad€ osvojeni podstatnych faktli, pojmil a generalizaci

— takové struktury poznani zaka v jednotlivych oblastech stfedoskolského odborného vzde-
lavani, na jejimz zakladé 1épe porozumi svétu, ve kterém ziji, a pochopi nezbytnost udrzi-
telného rozvoje;

— k prohloubeni a rozsiteni védomosti zakli o svéteé, ktery je obklopuje;

— porozuméni potfebnym védeckym, technickym a technologickym metodam, nastrojum a
pracovnim postuptim z riznych obora lidské ¢innosti a poznani (které tvofi obsah stfedo-
Skolského vzdélavani) a k rozvijeni dovednosti jejich aplikace;

— osvojeni poznatkd, pracovnich postupti a nastrojui pottebnych pro kvalifikovany vykon po-
volani a pro uplatnéni se na trhu préce;

— rozvoji dovednosti zaki uclit se a byt pfipraven celozivotné se vzdélavat.

b) Ucit se pracovat a jednat, tj. naucit se tvofivé zasahovat do prostiedi, které zaky obklopuje,
vyrovnavat se s riznymi situacemi a problémy, umeét pracovat v tymech, byt schopen vykona-
vat povolani a pracovni ¢innosti, pro které byl ptipravovan. Vzdelavani sméfuje k:

— formovani aktivniho a tvofivého postoje zakl k problémiim a k hledani jejich rGznych te-
Seni; adaptabilité zakd na nové podminky, k jejich schopnosti tvotiveé do téchto podminek
zasahovat, tj. k flexibilité a kreativité zaka;

— rozvoji aktivniho pfistupu zakt k pracovnimu Zivotu a profesni kariéfe vEetné schopnosti

pfizpisobovat se zménam na trhu prace;

1Zprava mezingrodni komise UNESCO |, Vzdéldavdni pro 21. stolet/ “ Praha, Pedagogicka fakulta UK, Ustav vyzkumu a
rozvoje skolstvi 1997
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d)

zodpovédnému, tj. cilevédomému, soustiedénému, vytrvalému a peclivému piistupu zaka k
tymové i samostatné praci;

vytvareni odpovédného piistupu zakl k plnéni povinnosti a k respektovani stanovenych
pravidel;

tomu, aby zaci uméli spravné odhadovat své moznosti a schopnosti, zvazovali a respekto-
vali moznosti a schopnosti jinych lidi;

rozvoji dovednosti potiebnych k vyjednavani, diskusi, pfipadnému kompromisu, k obhaje-
ni svého stanoviska i pfijimani stanoviska jinych;

tomu, aby chapali praci a pracovni ¢innosti jako piilezitost k seberealizaci.

UCit se byt, tj. rozumét vlastni osobnosti a jejimu utvareni, jednat v souladu s obecné pfijima-

nymi moralnimi hodnotami, se samostatnym usudkem a osobni zodpovédnosti. Vzdélavani

smétuje k:

rozvoji télesnych i dusevnich schopnosti a dovednosti zak;

prohlubovani dovednosti potiebnych k sebereflexi, sebepoznani a sebehodnocenti;

utvareni adekvatniho sebevédomi a aspiraci zaki;

utvareni a kultivaci svobodného, kritického a nezavislého mysleni zakl, k rozvoji jejich
usudku a rozhodovani;

piijimani odpoveédnosti zakid za vlastni mysleni, rozhodovani, jednani, chovani a citéni;
kultivaci emoc¢niho prozivani zakl, véetné prozivani a vnimani estetického;

k rozvoji kreativity a imaginace zaku;

k rozvoji volnich vlastnosti zaki;

k rozvoji specifickych schopnosti a nadani zakd.

UC¢it se Zit spolecné, ucit se zit s ostatnimi, tj. umét spolupracovat s ostatnimi, byt schopen po-

dilet se na zivote€ spolecnosti a nalézt v ni své misto. Vzdélavani smétuje k:

tomu, aby zaci respektovali lidsky Zivot a jeho trvani jako vysokou hodnotu;

vytvareni Ucty k zivé 1 nezivé prirod¢, k ochrang a zlepSovani ptirodniho a ostatniho zivot-
niho prostfedi a k chapani globalnich problému svéta;

prohlubovani osobnostni, narodnostni a obCanské identity zaku, jejich pripravenosti tuto
identitu chranit, ale soucasné také respektovat identitu jinych lidi;

tomu, aby se Zaci ve vztahu k jinym lidem oprostili od pfedsudki, xenofobie, intolerance,
rasismu, agresivniho nacionalismu, etnické, nabozenské a jiné nesnasenlivosti;

utvareni slusného a odpovédného chovani zakt v souladu s moralnimi zasadami a pravidly
spolecenského chovani;

tomu, aby Zaci citili potfebu aktivné se zapojit do obCanského Zivota a spolupracovat na
zachovani demokracie a jejim zdokonalovani, aby jednali v souladu se strategii udrzitelné-
ho rozvoje;

rozvoji komunikativnich dovednosti zZakti a dovednosti potfebnych pro hodnotny partner-

sky zivot i pro Zivot v §ir§im (pracovnim, rodinném, zajmovém aj.) kolektivu.
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2.5 Kurikularni ramce pro jednotlivé oblasti vzdélavani

Kurikularni ramce vymezuji zavazny obsah vseobecného a odborného vzdélavani a pozadované
vysledky vzdélavani. Obsah vzdélavani se ¢leni na vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy.

Kurikularni rdmce rozpracuje Skola ve Skolnim vzdélavacim programu do vyucovacich
predméti, popt. dalSich vzdélavacich aktivit a ¢innosti, a to s ohledem na pozadavky nebo moznos-
ti trhu préace i studijni pfedpoklady a zajem zakl. Podle charakteru oboru vzdé€lani lze odborné
vzdélavani rozpracovat také smérem k ur¢ité oblasti odbornych &innosti. SVP miize byt zpracovan
vyvazeng tak, aby pfipravoval pro obé povolani kuchaie i ¢iSnika, nebo po osvojeni povinného za-
kladu poskytoval prohloubenou ptipravu v jednotlivych povolanich.

Vysledky vzdélavani jsou stanoveny jednotné pro vSechny zaky, je vSak ziejmé, ze kvalita
(troven) jejich osvojeni bude zaviset také na ucebnich predpokladech a motivaci kazdého zaka.
Vysledky vzdélavani vyjadiujici zaddouci postoje a navyky zakt (afektivni cilové dovednosti), kte-
rymi je Skola sice povinna zaka vybavit, ale nemuze zaruéit jejich uplatiovani v praxi, jsou vyjad-
feny zpravidla v charakteristice jednotlivych oblasti a obsahovych okruhi jako vzdélavaci cile, k
nimz musi vyuka smétovat.

Pozadavky stanovené pro oblasti v§eobecného vzdélavani, krome vzdélavani ekonomického, nava-
zuji na RVP zékladniho vzdélavani.

Prehled vzdélavacich oblasti:
— Jazykové vzdélavani a komunikace
— Spolecenskovédni vzdeélavani
— Matematické vzdélavani
— Prirodovédné vzdélavani
— Estetické vzdélavani
— Vzdélavani pro zdravi
— Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich
— Ekonomické vzdélavani

— Odborné vzdélavani
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2.6 Ramcové rozvrzeni obsahu vzdélavani

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni®

Tabulka 1 : Délka a forma vzdélavani

Minimalni pocet vyucova-
cich hodin za celou dobu

vzdélavani
Vzdélavaci oblasti a okruhy celkovych

tydennich
Jazykové vzdélavani
- Cesky jazyk 3 96
- dva cizi jazyky 10 320
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96
Pfirodovédné vzdélavani 3 96
Matematické vzdélavani 3 96
Estetické vzdélavani 2 64
Vzdélavani pro zdravi 3 96
Vzdélavéni v informacnich a komu- 3 96
nikac¢nich technologiich
Ekonomické vzdélavani 3 96
Vyroba pokrmi 10 320
Odbyt a obsluha 7 224
Komunikace ve sluzbach 2 64
Disponibilni hodiny 44 1408
Celkem 96 3072

http://www.nuov.cz/uploads/AE/evaluacni_nastroje/13 Vyuka v_odbornem_vycviku.pdf
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3 Charakteristika Skolniho vzdélavaciho pro-

gramu

Skolni vzd&lavaci program poskytuje stiedni odborné vzdélani. Je sestaven tak, aby 7ak rozvinul
vSeobecné védomosti nabyté v zakladnim vzdélavani a ziskal odpovidajici odborné kompetence
potiebné k vykonavani budouciho povolani kuchate.

74k je veden tak, aby si vytvotil kladny vztah ke zvolenému oboru, aby byl vybaven tako-
vymi kompetencemi, které mu umozni uplatnit se na trhu prace. Ke stanoveni klicovych a odbor-
nych kompetenci byly vyuZzity poznatky z dlouhodobé spoluprace se socialnimi partnery, jejichz
pozadavky byly do SVP zapracovéany. Strategie $koly je zaloZena na propojeni teoretické vyuky s
praktickym vyucovanim. Cilem vzdé€lavani je rovné€z vytvaret v zacich pottebu dale se vzdélavat.

SVP kuchat mohou studovat i Zaci se specialnimi vzdélavacimi potiebami, je jim poskyt-
nuta naleZita odpovidajici péce. Zaci ze znevyhodiujiciho socialniho prostfedi mohou Zadat o ma-
terialni pomoc, mohou vyuzivat konzultace jednotlivych ucitelti a poradenstvi $kolni psycholozky.
Se zaky se specifickymi vyvojovymi poruchami pracujeme dle doporu¢eni pedagogickopsycholo-
gickych poraden nebo Skolni psycholozky. Na zaklad¢é pokyna Skolni psycholozky také vyucujici
sami aktivné takové zaky vyhledavaji. VSichni zaci i ucitelé maji pfistup k riiznym pomuickam, jez
napomahaji zaktim se specialnimi vzdélavacimi potiebami dosahnout co nejlepsi vysledky vzdéla-
vani. Pfi vyuce jazykli vyuzivame specialni program Jazyky bez bariér, ktery pedagogim umoziu-
je bézné vyukové metody aktivné doplilovat o multimedidlni materialy ptizpisobené specifickym
potiebam zaka s dyslexii.

Skola podporuje zaky s mimotadnymi vysledky, a to napf. formou vyuziti volno¢asovych
aktivit, soutézi. Nadani zaci mohou vyuzit také kariérni poradenstvi o moznosti studia na skolach
vyssiho stupné, podporu pii pfipraveé na piijimaci zkousky na tyto Skoly. Nejlepsi zaci skoly jsou
kazdoroén& ocefiovani. Zakladnim vychodiskem pro zpracovani SVP Kuchat je ramcovy vzdéla-
vaci program 65-51-H/01 Kuchat-¢i$nik.

Vyznamnym vstupem do tvorby SVP se stala analyza podminek §koly a analyza pozadav-
ki trhu prace na absolventy.

Vzdélavaci strategie Skoly byla ptizplisobena pozadavklim trhu pfedevsim v posileni profes-

ni hrdosti, odpovédnosti, etickych postojii a komunikace v cizich jazycich.

3.1 Organizace vyuky

Vyuka probihd v tydennich cyklech, ve kterych se stfida teoretické vyucovani a odborny vycvik.
Teoreticka vyuka probiha v budové skoly v Praze 10, v ulici U Krbu 45. Odborny vycvik je reali-
zovan na smluvnich pracovistich s§koly na izemi Prahy a Castecné ve Skole.

Na vyuku cizich jazyka, Informatiky a komunikace, T¢lesné vychovy a Odborného vycvi-
ku jsou zaci rozdéleni do skupin. Teoretické i praktické vyu¢ovani muze byt dle potfeb a moznosti
doplnéno dalsimi formami vzdélavani, napt. Skolnimi vylety, exkurzemi, seminafi, pfednaskami
atp.
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3.1.1 Hodnoceni vysledkii vzdélavani

Zéci jsou hodnoceni podle klasifikaéniho ¥adu, ktery je soudasti $kolniho fadu §koly. Ten je zveiej-
nén na webové strance $koly. Skola klade diiraz na to, aby Zak byl hodnocen objektivné tak, aby
hodnoceni mé&lo motivaéni a vychovny charakter. Zak je veden k sebehodnoceni a ke snaze dosah-
nout co nejlepsich vysledkli vzdélavani. K zakim je uplatiiovan individualni pfistup a pomoc pii
neuspésSnych vysledcich, v§ichni ucitelé maji vypsany konzultaéni hodiny.

Pfi hodnoceni je pouzivana kombinace rtiznych klasifika¢nich metod, které jsou obsazeny
konkrétné v jednotlivych udebnich planech piislusnych vyucovanych piedméti. Zaci maji rovnéz
moznost vhodné prezentovat vysledky svého vzdélavani a ziskané kompetence napft. pii soutézich,
odbornych akcich, vystavach vyrobkl apod.

3.1.2 Podminky pro prijimani ke vzdélavani

Obecné podminky jsou vymezeny $kolskym zikonem a RVP. Zaci jsou piijimani na zakladé hod-
noceni dosazeného na zakladni Skole. Pfijimaci zkousky se nekonaji. Kritéria jsou zvetejiiovana a
aktualizovana v souladu s vyhlaskou o piijimani zakd. Podminkou pfijeti je rovnéz potvrzeni o
zdravotni zptsobilosti ke studiu zvoleného oboru. Ukonceni vzdélavani je ukonceno zaveérecnou
zkouSkou podle pfislusnych pravnich norem. Zavéreéna zkouska ma ¢ast pisemnou, ustni a prak-
tickou. Dokladem o dosazeném stupni vzdélani je vyucni list a vysvédceni o zavérecné zkousce. Ty
jsou predavany absolventliim slavnostnim zptisobem v reprezentacnich prostorech socidlnich part-
nertl. Zavéreénych zkousek se kazdoroéné ziéastiuje i zastupce Hospodaiské komory CR. Nejlepsi
zaci pak na zakladé doporuceni tohoto zastupce a na navrh $koly obdrzi ocenéni Hospodarské ko-
mory CR.

3.2 Casové tematicky plan

Tabulka 2 : Casové tematicky pldan

Vzdélavaci oblast Pocet vyucovacich |celkem Celkem za studium

hodin tydné
Cesky jazyk 2 63 504
1.cizi jazyk 4+6 315
2.cizi jazyk 4 126
Literatura 3+1 126 126
T¢lesna vychova 4 126 126
Ekonomika 2+2 126
Ugetnictvi 2+3 159 411
Marketing management 2+2 126
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Organizace vyroby a odbytu 5+1 189 189
Hotelovy provoz 3+1 126 186
Seminat k maturité 0+2 60
Volitelné vzdélavaci oblasti

Zaklady spolecenskych véd 2+2 126

Matematika 2+3 159 411
Informacni a komunikacni 2+2 126

technologie

Cestovni ruch 0+4 126 126
Celkem 66 2079 2079

Do vyuéovaciho predmétu Ugetnictvi byla do prvniho ro¢niku zatazena 1 hodina praktic-

kych cviceni, ve kterych bude procvicovano praktické uctovani v ucetnim softwaru.

Do tematického planu byl zafazen pfedmét Organizace vyroby a odbytu vyucovany formou ucebni

praxe (3 hodiny za tyden v kazdém rocniku), realizovany v prostorach skolni kuchyné, cviéné ku-

chyné, $kolni restaurace a kavarny; odborna praxe v rozsahu 2 tydnt v ro¢niku bude realizovana na

smluvnich pracovistich.

Dale byl v 1. ro¢niku zafazen tydenni kurz zaméteny na pokryti prifezového téma Clovek a

zivotni prostiedi, realizovany formou adapta¢niho pobytu v terminu vyhovujicimu organizacné-

provoznim moznostem Skoly a ve 2. rocniku byl zafazen pfedmét Seminaf k Maturitnim zkouSkdm

zaméfeny na pripravu k Maturitnim zkouskam, realizovany skupinovou vyukou (rozdéleni zaku

podle zvolené 3. zkousky ve spole¢né &asti Maturitni zkousky a podle zvolené profilové zkousky)®.

*https:/Avww.souukrbu.cz/certifikaty-a-oceneni/
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4 Cile vzdélavani

4.1 Definice pojmi

Cilem vzdélavani je zdmér, ocekavani, idealni pfedstava o tom, kam by mélo vzdélavani (a ramci
tohoto procesu probihajici uceni zaka, studenta) dospét. Formuluji je rizné subjekty: jedinci (ucitel,
sam zak, skupiny, instituce), ale cile vzdélavani se vzdy vztahuji k u¢icimu se subjektu: vyjadiuji
ocekavani (ideal, pozadavek) viici vysledkiim, jichz by mél subjekt svym u¢enim dosédhnout.

4.2 Cile vzdélavani a Skolsky zakon

Skolsky zakon (Zakon ¢. 561/2004 Sb., o ptedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy$$im odborném a
jiném vzdélavani) stanovi obecné cile a zasady vzdélavani realizovaného ve skole.

Zasady vzdélavani podle Skolského ziakona:

a) rovného piistupu kazdého statniho obcana Ceské republiky nebo jiného &lenského statu
Evropské unie ke vzdélavani bez jakékoli diskriminace z diivodu rasy, barvy pleti, pohlavi, jazyka,
viry a ndbozenstvi, narodnosti, etnického nebo socialniho pivodu, majetku, rodu a zdravotniho sta-
vu nebo jiného postaveni ob¢ana,

b) zohlednovani vzdélavacich potieb jednotlivce,

¢) vzajemné TUcty, respektu, ndzorové snasenlivosti, solidarity a distojnosti vSech ucastniki
vzdélavani,

d) bezplatného zékladniho a stiedniho vzdélavani statnich ob&anti Ceské republiky nebo ji-
ného Clenského statu Evropské unie ve Skolach, které ztizuje stat, kraj, obec nebo svazek obci,

e) svobodného S§ifeni poznatktl, které vyplyvaji z vysledkli soudobého stavu poznani svéta a
jsou v souladu s obecnymi cili vzdélavani,

f) zdokonalovani procesu vzdélavani na zakladé vysledki dosazenych ve védé, vyzkumu a

g) hodnoceni vysledkd vzdélavani vzhledem k dosahovani cilti vzdélavani stanovenych tim-
to zdkonem a vzdélavacimi programy,

h) moznosti kazdého vzdé€lavat se po dobu celého zivota pti védomi spoluodpovédnosti za

své vzdélavani.
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Obecné cile vzdélavani podle §kolského zikona:

a) rozvoj osobnosti ¢lovéka, ktery bude vybaven poznavacimi a sociadlnimi zptsobilostmi,
mravnimi a duchovnimi hodnotami pro osobni a obcansky zivot, vykon povolani nebo pracovni
¢innosti, ziskavani informaci a uceni se v priab¢hu celého Zivota,

b) ziskani vSeobecného vzdélani nebo vSeobecného a odborného vzdelani,

¢) pochopeni a uplatnovani zasad demokracie a pravniho statu, zakladnich lidskych prav a
svobod spolu s odpovédnosti a smyslem pro socialni soudrznost,

d) pochopeni a uplatiiovani principu rovnosti zen a muzi ve spole¢nosti,

e) utvareni védomi narodni a statni prislusnosti a respektu k etnické, narodnostni, kulturni,
jazykové a nabozenské identité kazdého,

f) poznani svétovych a evropskych kulturnich hodnot a tradic, pochopeni a osvojeni zasad a
pravidel vychazejicich z evropské integrace jako zakladu pro souziti v narodnim a mezinarodnim
méfitku,

g) ziskani a uplatiiovani znalosti o Zivotnim prostiedi a jeho ochrané vychazejici ze zdsad tr-

vale udrzitelného rozvoje a o bezpe€nosti a ochrané zdravi.
4.3 Cile vyuky

Cil je zadouci koncovy stav a kazda ¢innost ma mit néjaky cil.Jesté nikdy niceho nebylo dosazeno,
pokud si nékdo prvné nestanovil néjaky cil, ktery by chtél dosahnout.
Jen tézko mizete dosahnout néceho bez predchoziho védomi, ¢eho vlastné cheete dosahnou.

Cilem vyuky u odbornych pfedmétt jsou vysledné, relativné stalé zmény v osobnosti zaka,
ke kterym ma vyuka téchto predmétli na daném typu skol smetovat. Jde o Zddouci zmény ve védo-
mi, chovani a postojich zakl projevujicich se osvojenim novych poznatkid a dovednosti a rozvojem

vz ’ o v 4
zadoucich ryst osobnosti zaka.

Cilem vzdélavaciho programu ucebniho oboru kuchai — ¢iSnik pro pohostinstvi je poskytnout za-
kiim takové vzdélani, které je pfipravi pro jejich Uspé$né uplatnéni v typovych pozicich
v gastronomickych sluzbach riiznych podnikatelskych subjektt, ale i pro obCansky a osobni Zivot.
Ucebni obor kuchat — ¢iSnik pro pohostinstvi je koncipovan jako tfilety a umoziuje ziskani vseo-
becnych a odbornych védomosti a manualnich dovednosti k profesionalnimu vykonavani povolani
kuchat — kucharka, ¢i$nik, servirka. Absolventi se mohou po ziskani nezbytné praxe stat soukro-

mymi podnikateli ve stravovacich sluzbach.

Cile obecné: vyjadiuji spoleCenské pozadavky na celkovy vzdélanostni rozvoj zaku
v podminkach soucasného svéta (napt.: Siroky odborny profil, prostfedky komunikace, planovani,
spoluprace, rozvoj své osobnosti, aktivni zajem o politické a spoledenské déni, ...)

*VANECEK, David. Didaktika technickych odbornych piedmétii. Praha: Ceské vysoké uceni technické v Praze, 2016.
ISBN 978-80-01-05991-3.
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Obecnymi cili jsou napft. Ziskat Siroky odborny profil s nezbytnym vSeobecnym vzdélanim
a dostate¢nou adaptibilitou v piibuznych oborech, tvofivé vyuZzivat ziskané odborné poznatky k
praktickym aplikacim, osvojit si strategii feSeni problémi, ovladnout vybrané manualni zrucnosti a
dovednosti, zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas i ve svéte, kriticky pfistupovat k
rtiznym zdrojtim informaci a dalsi.”

Cile obecné lze téz charakterizovat z pohledu RVP. Je to tzv. koncept Ctyt cili vzdélavani,
neboli koncept pod nazvem ,,Delorsovy cile®.

1. Ucit se poznavat

2. Ucit se ucit

3. Uit se byt

4. Ucit se zit

Cile specifické: vztahuji se k obsahu tematickych okruhii konkrétniho uc¢ebniho predmétu, tématu,
hodiny.

Clenéni vyukovych cili:

1. Kognitivni — vzdélavaci, poznavaci
2. Afektivni — postojové, hodnotové

Obrdazek 1 . Bloomova taxonomie vzdelavacich cili

Vytvorit
/ Vyhodnotit

/ Analyzovat
/ Aplikovat \

Pochopit

Pamatovat

SVANECEK, David. Didaktika technickych odbornych predmétii. Praha: Ceské vysoké uceni technické v Praze, 2016.
ISBN 978-80-01-05991-3
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Funkece cile :

Vyucovani, jako kazda smysluplna ¢innost, ma vzdy k cili zamérny prib¢h. Cilem vyucovani je
zamysleny a oc¢ekavany vysledek, k némuz ucitel v soucinnosti se zaky smétuje. Tento vysledek je

vyjadfen ve zménach, jichZ se prostfednictvim vyucovani dosahuje ve védomostech, dovednostech,

iy ’ . , .. 6
vlastnostech, utvareni hodnotové orientace a osobnim rozvoji.
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SKALKOVA, Jarmila. Obecna didaktika.: vyucovaci proces, ucivo a jeho vybér, metody, organizacni formy vyucovani.

Praha: Grada, 2007. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-1821-7
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Jak tedy spravné navrhnout a naplanovat cil?

Vhodnou pomtickou vV tomto sméru miize byt tzv.
Metoda SMART- pouziva se pro navrh cili (zejména specifickych cili). Pfi jejich navrhu musi
byt dodrzena podminka SMART pro jednotlivé cile a jejich metriky. To znamena, ze kazdy cil mu-
si byt:

e S - Specific — specifické, konkrétni cile

e M - Measurable — métitelné cile

e A - Achievable/Acceptable — dosazitelné/ptijatelné

e R - Realistic/Relevant — realistické/relevantni (vzhledem ke zdrojim)

e T - TimeSpecific/Trackable — ¢asové specifické/sledovatelné
Metoda (methodos)- cesta k nécemu

4.4 Metody vyuky
Vyukova metoda je zamérny vyukovy postup nebo zplsob didaktického usporadani obsahu vyuky,
vyucovaci ¢innosti ucitele a ucebnich aktivit zakl tak, aby sméfoval k dosazeni stanovenych cilt
vyuky v souladu s didaktickymi zasadami organizace vyuky.’

Vybér vhodné metody vychazi z obsahu probiraného uciva, z didaktické analyzy, ale i
z profesionality samotného ucitele. V didaktice pod pojmem vyucovaci metoda chapeme zptisoby
zamérného uspofadani &innosti ucitele i zaki, které sméfuji ke stanovenym ciléim .

Vhodné metody je garanci trvalych a hodnotnych vysledki procesu vzdélavani.

Metody slovni

Déli se na:
a. Monologické
b. Dialogické

Monologické slovni metody
Ucitel sam vyklada ucivo, uskuteciiuje tzv. vyklad, a to se mize dit ve forme:
- Popisu (grafu, schématu)
- Vypravéni (poutavost obsahu, dynamika déje)
- Vysvétlovani (logicky, systematicky postup)
- Objasnovani (funkce nastroje, zdkona, normy)
- Dokazovani (platnost sdélené informace, jevu)
- Skolni piednaska (deli logicky uspofadany projev)

"VANECEK, David. Didaktika technickych odbornych predmétii. Praha: Ceské vysoké uceni technické v Praze, 2016.
ISBN 978-80-01-05991-3

8SKALKOVA, Jarmila. Obecnd didaktika: vyucovaci proces, ucivo a jeho vybér, metody, organizacni formy vyucovani.
Praha: Grada, 2007. Pedagogika (Grada). ISBN 978-80-247-1821-7
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Dialogické slovni metody
Vzijemna komunikace neboli interakce mezi ucitelem a zakem, nebo také mezi zdky samotnymi.
Do téchto metod se fadi:

- Rozhovor (stfidani otazek a odpovédi) — motivacni, objasnujici, vyvozo-

vaci, heuristicky neboli objevitelsky, opakovaci, procvicujici

- Diskuse (pIn¢€ rozvinuty rozhovor, feSeni problému)

- Dialog (rozvinutéjsi forma rozhovoru)

- Beseda (pfitomnost odbornika, nové objevy)

Metody nazorné demonstracni
a. pozorovani — konkrétni objekty, jevy, procesy (napt. Scharpyho kladivo)
b. pfedvadéni — pomoci nazornych pomucek (napf. model spalovaciho motoru)
¢. demonstra¢ni pokus — uéitel + Zaci (napf. pouziti termo kiidy), demonstrace mize byt real-
na nebo virtualni (laboratot, bez pfimého kontaktu, data)
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PRAKTICKA CAST
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5 Obecny cil vyucovaciho predmétu

Obecnym cilem vyucovaciho predmétu Odborny vycvik je vytvofeni zékladnich dovednosti po-
ttebnych pfi technologii ptipravy pokrmi. Seznamuje zaky s technologii a technologickym zatize-
nim gastronomickych provozi. Vede zaky k ziskavani navykl, znalosti a dovednosti z oblasti hy-
gieny pii vyrobé pokrmt, seznamuje s inventdfem v odbytovém stfedisku a smétuje zaky k uplat-
néni zasad spoleCenského chovani a komunikace. Piredmét Odborny vycvik respektuje trendy ve
Vyzivé s vyuzitim poznatkil o potravinach a napojich. Zaka vede k rozligovani vlastnosti a techno-
logické vyuzitelnosti zdkladnich druht potravin, u¢i ho znat zptisoby skladovani potravin a napoju,
rozvijet aktivni pfistup k pracovnimu zivotu a své profesni kariéte vcetné schopnosti ptfizptisobovat
se zm&nam na trhu prace a cilevédome ptistupovat k tymové i samostatné praci.

Zaci se seznamuji s piipravou pokrmil z masa jateénych zvifat, z ryb, driibeZe, zvéfiny a z
mas mletych. Jsou vedeni k uplatiiovani teoretickych znalosti a praktickych dovednosti ziskanych v
predchazejicim roéniku pii pfipravé pokrmii riznymi tepelnymi tipravami. Zaci jsou vedeni k re-
spektovani zasad spolecenského chovani a profesniho vystupovani, které maji uplatiiovat na praco-
vistich odborného vycviku.

5.1 Navrh realizace bezpec¢nosti a ochrany zdravi pri praci a
pPoZarni prevence

Z4ci jsou na zaGatku roku progkoleni a prezkouseni ze zasad BOZP a PO dle dané osnovy a $kolni-
ho tadu. Dale jsou zaci proskolovany pied konanim vsech $kolnich akci (soutéze, exkurze, olympi-
ady atd.).

Osnova $koleni BOZP, PO a hygieny cvi¢né kuchyné

1. Seznameni s provoznim fadem kuchyné. Déleni tisekd.

2. Organizovani a prab¢h uc¢ebniho dne.

3. Dodrzovani noseni piedepsaného pracovniho obleceni, vhodné pracovni obuvi s protiskluznou
podrazkou a pouzivani ochrannych pracovnich pomicek.

4. Dlouhé vlasy musi byt stazené, na hlavé nosime ochranou pokryvku, vlasy schované.
5. Nehty musi byt na kratko ostfihané, nenalakované, Cisté. Nesmi byt uméelé!!!

6. Na rukach nenosime prsteny ani hodinky. Nenosime i fetizky.

7. Dodrzovani osobni hygieny a hygieny pfi praci s potravinami.

8. Dodrzovani pracovni a osobni kazné a pokynti odbornych uciteli.

9. Zajisténi nakupu surovin na vyuku, pohyb mimo budovu Skoly pted vyukou.

10. Manipulace s t€zkymi bfemeny.

11. Vsechny urazy, poranéni ihned hlasit!!! OSetieni, zapis.

12. Rizika popalenin, opafenin, feznych ran a jinych trazi.

13. Rizika uklouznuti, udrzovani ¢istoty a suchosti podlahy.

14. Manipulace s horkymi surovinami a pfedméty, zasady bezpecnosti.
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15. Manipulace s ostrymi predméty, zasady prace s nimi.

16. Myti nadobi, zasady prace.

17. Zasady pouzivani rucnich elektrickych pfistrojii (ruéni slehac¢, mixéry, el. panve).

18. Zasady pouzivani mikrovinné trouby, horkovzdu$né trouby, fritovacich hrnct.

19. Zéasady pouzivani sporakti — kombinovanych (plynové plotynky a elektricka trouba), elektric-
kych a jejich ¢isténi.

20. Uzavirani uzavéru plynového sporaku anebo vypnuti el. jistiCe po skonceni prace v kuchyni.
21. Zasady prace s elektrickym nafezovym strojem, pouzivani ochranného krytu.

22. Zékaz jakékoliv manipulace s rozvodnou elektrického proudu pro kuchyn umisténou na chod-
be¢. Nezasahovat do elektriky!!!

23. Cisténi a udrzba elektrickych piistrojil a natadi.

24. Povinnost ohlaseni vSech zjisténych zavad a nedostatkt na pracovisti uciteli odborného vycvi-
ku. Nikdy nic neopravovat!!!

25. Zasady pfi praci s Cisticimi prostfedky.

26. Telefonni cisla 150, 155, 158, 112. 27. Kazda osoba pracujici v potravinafstvi musi mit platny
zdravotni prikaz!!! Skola musi jit zakiim ptikladem (hygiena, dodrzovani BOZP). Skoleni bez-
pecnosti prace, pozarni ochrany, hygienického minima se vzdy provadi na zacatku a i v pribéhu

Skolniho roku.

Na skoleni madme nachystany formuléf o proskoleni a ten musi obsahovat:
| jméno a piijmeni Zaka
| pfedmét Skoleni

datum Skoleni

jméno skolitele

podpis Skoliciho

28



6 Priprava ucitele odborného vycviku na vyu-

covani

je nezbytnou soucasti vychovné vzdélavaci prace

6.2

umoziiuje raciondlni a efektivni fizeni vyucovani

vychazi ze zavaznych skolskych dokumenti

forma ani rozsah ptipravy nemohou byt uciteli predepisovany

teditel mize zacinajicim ucitelim dat konkrétni doporuceni a ukoly tykajici se ptipravy
pisemna piiprava umoziuje snazsi orientaci a piehlednost pii vyucovani

pii analyze vysledki se mtze vracet k ptipravé, upravovat, ménit a dopliiovat postupy (za-
klad pfipravy na budouci vyucovani)

cilem piipravy je promysleni metod a postupt k dosazeni stanovenych cild

doporucuje se rozvrhnout pfipravu na vyucovani dvojfazove

perspektivni piiprava

aktualni pfiprava na vyucovani

Perspektivni (dlouhodoba) priprava:

znalost u¢ebniho planu a osnov

znalost mezipfedmétovych vztahti

navaznost teoretického uciva na praxi

zpracovani tematického planu (pololeti, rok):

rozvrzeni uciva do tematickych celki a jednotlivych vyucovacich dni
vyClenéni zakladniho uciva a vzdélavaciho cile

tematicky plan umoziuje uciteli OV:

usporadat postup vyuky,

zabezpecit podminky, prostfedky a materialy,

doporucuje postupné dopliovat osvédéené metody, nazorné pomucky, popf. snizovat nebo
zvySovat pocty hodin...

ptipravit vhodné vyukové prace,

zabezpecit koordinaci teorie a praxe = je vhodné vypracovat

koordinac¢nich plan - PK (pfedmeétové komise)

Aktualni (bezprostiedni) pfiprava na vyucovani = priprava na vyu-

¢ovaci den

vychdzi z perspektivni pfipravy = z tematického plédnu a koordina¢niho planu
stanoveni konkrétniho vyucovaciho cile a obsahu vyucovani
metodicka Cast pripravy:

stanovime pfipravy
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ucebni pomticky pro jednotlivé ¢asti ucebniho dne

materialni pfiprava:

nesmime podcenovat

pfipravena pracovisté uénd, naradi, nastroje a ucebni praci (cvicnou, uzitkovou nebo pro-
duktivni)

nelze chodit pro pomiicky v prubéhu vyucovani

pisemna forma ptipravy nemtize byt nafizena, za¢inajicim mize byt doporucena
vhodny formét A4 nebo A5 - volné listy

zaznamy lze dopliovat a uptesiiovat

povinnost uditele pfipravovat se na vyuky je pracovni povinnosti

ptipravit vhodny domaéci kol
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7/ Vlastni priprava na vyucovaci den oboru
Kuchar-¢iSnik

Navrh pisemné ptipravy je vytvoren pro 2. roénik obor Kuchat — ¢isnik, pfedmét Odborny vycvik
vedeny v uc¢ebné Cvicna kuchyné (obr.1). Vyuka trva 7 hodin, za¢ina v 08:00 hod a konéi 15:30 h,
soucasti vyuky je 30 min piestavka.

Obrazek 2 @ Cvicna kuchyné

Nazev skoly: Stfedni odborna skola Praha 10, U dubu
ptispévkova organizace

Obor: 65-51-H/01 Kuchaf — ¢isnik

Tematicky celek: Nové trendy v gastronomii

Téma ucebniho dne: Flambovani ovoce (obr.3, 4)
Délka u€ebniho dne: 7 hodin

Obrazek 3 : Flambovani
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https://www.podnikatel.cz/clanky/navrh-a-zarizeni-restauracni-kuchyne-je-veda-sami-to-nezvladnete/
https://srecepty.cz/clanky/stranka/15

Obrazek 4 : Flambovani v kuchyni

7.1 Cile u¢ebniho dne

Kognitivni cile: Zak definuje flambovéni, popise zakladni pravidla flambovani, popise technolo-
gicky postup.

Psychomotorické cile: Zak ovlada dohotovovani pokrmi u stolu hosta (obr.5), piedvede flambo-
vani bananti, dodrzuje hygienické a bezpecnostni predpisy.

Afektivni cile: Zak komunikuje s hostem, chové se kultivovang, pfijima odpovédnost za provede-

nou praci.

Obrazek 5 : Flambovani u stolu hosta
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https://www.novinky.cz/zena/zdravi/184461-kouzlo-flambovani-aneb-jidlo-v-plamenech.html

7.2 Rozvoj kompetenci

7.2.1 Klic¢ové kompetence

Personalni a socidlni kompetence: 7ak posuzuje realn¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje
dasledky svého jednani a chovani v riznych situacich, je schopen pfijmout radu i kritiku. Preferuje
zdravy Zivotni styl.
Matematické kompetence: zak spravné pirevadi bézné jednotky, pracuje s norma-mi.
Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam: 74k mé odpovédny po-
stoj k vlastni profesni budoucnosti, ma piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném obo-
ru.

7.2.2 Odborné kompetence

Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkii o po-
travindch a ndapojich: zak rozlisuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhi po-
travin a napoju.

Ovladat technologii pripravy pokrmii: ovlada zptsob ptipravy béznych pokrmi Ceské ku-
chyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické postupy ptipravy. Kontroluje kvalitu, spravné ucho-
vava pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky. Pouziva a udrzuje technicka a technolo-

gicka zafizeni v gastronomickém provozu.

Ovlddat techniku odbytu: 7ak dba na estetiku pfi pracovnich ¢innostech, usiluje o nejvyssi

kvalitu své prace, vyrobki a sluzeb.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje: zvazuje pti pla-
novani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, social-
ni dopady. Zak naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s

ohledem na Zivotni prostiedi.
7.2.3 Prurezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi: 7ik si osvoji zakladni principy Setrného a odpovédného piistupu k Zi-
votnimu prostfedi v osobnim a profesnim jednani. Se surovinami nakldd4 hospodarné z hlediska
ekonomického a ekologického.

Clovék a svét prace: 7k si uvédomuje vyznam vzdélani pro Zivot, aktivné pfistupuje pracovnimu
zivotu a profesni kariéte.

Informacni a komunikacéni technologie: zak vyhledava nové informace na internetu.

Mezipredmétové vitahy: zasady spravné vyzivy (Vyziva)

133



7.3 Organizacni formy vyucovani

Skupinova vyuka, samostatnd prace

Vyukové metody

Vysvétlovani, diskuse, instruktaz, nacvik

Didaktické prostiredky

Tabule, dataprojektor (obr.6), odborna literatura (Receptury teplych pokrmi, Restaurace a host,
Stolniceni obr.7)

Obrazek 6 : Dataprojektor

Obrazek 7 : Stolniceni

Stolnic¢eni
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http://www.ostrov-svc.cz/slany/dalsi-aktivity/pujcovny/pujcovani-veci-movitych
https://www.nejlevnejsi-knihy.cz/kniha/stolniceni.html

Pomiicky
Flambovaci vozik s plynovym hofakem (obr.8), servirovaci vozik (obr.9), kuchatské nacini
(obr.10), flambovaci pistole (obr.11), suroviny pro ptipravu pokrmu (obr.12).

Obrazek 8 : Flambovaci vozik

Popis flambovaciho voziku:

1
2
3
4
5

. plynovy hotak

. regulator plamene, elektricky bateriovy zapalovaé
. odnimatelna policka na talite

. uzaviratelna sktinka pro ulozeni PB lahve

. nerezova pracovni deska

Flambovaci vozik je zakladni pomickou, bez niz nelze flambovat u stolu hosta.

V dnesni dob¢ neni problém si flambovaci vozik na pracovisté pofidit a je nutnosti jej vyu-
zivat ve vSech Skolach vyucujicich gastronomii. Kvalita flambovacich vozikt se lisi a rozdily jsou
umeérné zavislé na jejich pofizovaci cené. Kazdy flambovaci vozik je tvofen zakladnim stolkem
opatienym pojezdovymi koleCky a vyznacduje se tim, Ze ke spodni desce jsou pfipevnény stojiny, na
kterych je upevnéna horni deska s hotaky a nadobkou pro odkladani dochucovacich lahvi. V pro-
storu mezi spodni a horni deskou byva zaplnén pouze z poloviny skiinkou a zdsuvkami s loznym
prostorem.

Po bocich je n€kdy doplnén sklapécimi deskami pro rozsiteni pracovni plochy. Pokud
flambovaci vozik nema sklapéci desky je nutné pouziti servirovaciho stolku, tzv. keridonu (obr.9),
jehoZ pomoci pracovni prostor potiebny pro piipravu pokrmu zvétsime.?

SSRKALA, Antonin. Flambovani. Praha: Merkur, 1976
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Obrazek 9 : Servirovaci vozik

Obrazek 10 : Kucharské nacini

Obrazek 11 : Flambovaci pistole
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http://www.zepojihlava.cz/kuchynka/strana-23/?hledat=&nazev=

Obrazek 12 : Surovinu pro pripravu pokrmu

7.3.1 Struktura uc¢ebniho dne

08:00 — 08:30 zahajeni ucebniho dne
08:30 — 09:00 sd¢leni cile vyuky a organizace
09:00 — 09:30 opakovani teorie

09:30 — 10:00 vysvétlovani

10:00 — 10:15 prestavka

10:15 - 11:00 instruktaz

11:00 — 13:45 samostatna prace zak
13:45 — 14:15 prestavka

14:15 — 14:45 uklid pracovisté

14:45 — 15:15 hodnoceni vykonu zakut
15:15 — 15:30 zaveér uc¢ebniho dne

Prakticka ¢ast a vysledky prace
08:00 — 08:30 Zah4ajeni ucebniho dne

Ptichod zaka do odborné ucebny.

Kontrola pracovniho oble¢eni, obuvi, pokryvka hlavy, pomucky.

Kontrola dochazky.

Zapis absence do Deniku evidence odborného vycviku + omlouvani absence z ptedeslych dni.
Zapis tematického celku probiraného v u¢ebnim dni — Flambovani ovoce.

08:30 — 09:00 Sdéleni cile vyuky a organizace

Seznameni zaka s cilem vyuky- zakladni pravidla flambovani, flambovani ovoce - banan.

Organizaéni pokyny:

rozdg¢leni zakt do skupin po dvou

ptid€leni pracovni plochy skupinam

urceni sluzby dle rozpisu sluzeb (sluzba ma na starosti vydej potravin ze skladu, vytirani pod-
lah, udrZovat poradek v ¢asti u¢ebny vyhrazené pro teoretickou ¢ast vyuky).

09:00 — 09:30 Opakovani teorie

37


https://cz.vividscreen.info/tag/jablko/

e Provéfeni teoretickych znalosti z predesSlych dnti 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 pfi neopatrné praci?

e Po zopakovani zékladnich informaci prechod k novému tématu — Flambovani banant

e (09:30 - 10:00 Vysvétlovani

e Spusténi power pointové prezentace pies dataprojektor.

e Vysvétlovani jednotlivych snimka prezentace.

e 10:00 — 10:15 Prestavka

e 10:15-11:00 Instruktaz

e Piesun k flambovacimu voziku (ucitel stoji za vozikem, Zzaci v ptulkruhu kolem né¢j, aby mohli
sledovat praci ucitele).

e Pfipomenuti BOZP a hygienickych piedpist.

e Popis flambovaciho voziku, ptipraveného n&¢ini a surovin na ném.

e Ukazka flambovani ovoce.

o Ukéazka flambovani ovoce po etapach.

e 11:00 — 13:45 Samostatna prace zakt

e Nacvik ¢innosti ve dvojicich na pfidélenych pracovnich mistech. Po vyzkouSeni dovednosti se
zaci u sporaku méni.

e Pribézné sledovani praci zakl. Pti Spatném provadéni technologického postupu, upozornit za-
ka na chybny postup.

e Provést pribéznou instruktaz (upfesnéni a ujasnéni ¢innosti)

e Vice ¢asu vénovat pomalejSim zakdm.

e Kazda skupina si vyzkousi flambovani pomoci flambovaciho voziku

e 13:45-14:15 Prestavka

o 14:15 -14:45 Uklid pracovité

e  Skupiny si uklidi sviij pracovni prostor.

e Sluzba vytie podlahy a zkontroluje sklad (uklid + seznam surovin k nakupu)

e 14:45—15:15 Hodnoceni vykonu zaka

e Zhodnoceni prace skupin a nasledné jednotlivc.

e Hodnoceni jejich pracovni ¢innosti, chovani a ptistupu k odbornému vycviku.

e Upozornéni na nedostatky a chyby, které zaci délali béhem samostatné prace.

e Celkové zhodnoceni dne.
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Kritéria hodnoceni:

o Hodnoceni kvality prace - kazdd prace musi ptinést néjaky vysledek. Kvalita se hodnoti po
vSech strankach. Z hlediska presnosti, odbornosti, gastronomickych pravidel a celkového
vzhledu. Hodnoceni kvality prace se uplatituje béhem celé ucebni doby.

o Hodnoceni pfesnosti a rychlosti prace — hodnoceni pfesnosti jednotlivych ukont pfi ptiprave
pokrmu.

o Hodnoceni odbornosti:

— vztah k préci, k praktickym ¢innostem a pracovnimu kolektivu

— aktivita, samostatnost

— osvojeni praktickych dovednosti a navyka

— vyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praxi

— organizace vlastni prace, udrzovani poradku na pracovisti

— dodrzovani piedpisti o bezpecnosti, hygiené a ochrané zdravi pii praci a péce o Zivotni pro-
stiedi

— hospodarné vyuzivani materialu a energie

— obsluha a Gdrzba zatizeni, pfistrojit a pomticek k praci

o 15:15-15:30 Zavér ucebniho dne

o Zopakovani zakladnich informaci — stru¢ny popis jednotlivych fazi flambovani ovoce

Flambovani patfi mezi mén¢ tradi¢ni, ale zato velmi efektivni zptisob tpravy pokrmil pomoci hoti-

ciho alkoholu. Nejcastéji probiha u stolu hosta, kdy se v zavéreéné fazi piipravy pokrmu piida li-

hovina a pokrm se zapali.

Piiprava zakladu — cukr, maslo, skofice, likér a citronova $tava smichat. Smés prohrat. Ztlumit

ohen.

Koupani bananu — piekladacim piiborem vlozit ¢tvrtky bananu. Koupat v koktejlu.

Flambovani — zmékly hnédy banan prelit rumem a flambovat. Béhem procesu lehce pocukrovat.

Pro lepsi hoteni kratce nadzdvihovat.

Servis — flambovany banan prelit koktejlem, pfidat zmrzlinu a dozdobit mandlemi a ¢okoladou

BOZP - Stat v patfi¢né vzdalenosti od flambovaného pokrmu a byt pfipraven na mozné necekané

vzplanuti. Zahiivat alkohol pomalu, nebot’ jeho bod varu je 80°C a mohl by se prudce vznitit. Ni-

kdy nenalévat alkohol do pokrmu pfimo z lahve. Vypary by se mohly dostat zpét do lahve a ta ex-
plodovat. Pouzivat kulatou, hlubokou panev s dlouhou rukojeti. Dbat na dostate¢nou vzdalenost

hoticiho pokrmu od hostt, hotlavych predmétl a pozor na zvidavé déti. Nepienaset hotici panev z

mista na misto. Tekutina by mohla vy$plouchnout ven a popalit kuchate nebo hosty.

1 Kontrola zapist do sesitu.
Ukon¢eni u¢ebniho dne.

V pisemné piiprave je zpracovano téma Flambovani banant, které je zafazeno v tematickém celku
Nov¢ trendy v gastronomii. U tohoto tématu si zaci musi osvojit kuchatské i ¢iSnické dovednosti.
Po zahajeni u¢ebniho dne a absolvovani pfipravné Casti vyuky, prechazi ucitel k opakovani uciva,
kdy formou kladeni otazek Zaktm zjisti jejich teoretickou pripravenost. Pokud shleda nedostatky,
je nutné znovu zopakovat zékladni informace.

Potom teprve navazuje na nové u¢ivo. Do pisemné piipravy je zafazena power pointova

prezentace s vyukovym materialem. B€hem promitani prezentace ucitel zakim jednotlivé snimky
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vysvétluje a upozoriuje je na dilezité informace. Po objasnéni nové latky si Zaci zapisi zapis do
sesitu.

Dalsi etapou uc¢ebniho dne je instruktaz. Ucitel zakiim piedvede kompletni postup flambo-
vani a nasledné jej predvadi pomalu jesté jednou po Castech podle zapisu do seSitu. Tento ukon
provede nékolikrat. Potom si zaci pfipravi pracovni plochu. Od sluzby si vyzvednou suroviny po-
ttebné k praci. Ucitel stoji v ucebné tak aby mél prehled o vSech zacich a vidél, co dé€laji. Jelikoz
nekteti zaci jsou pomalejsi, tak znovu fika postup pomalu tak aby zaci byli schopni plnit jednotlivé
tikony. Zaci pracuji samostatné pod dozorem ugitele, ktery pribézné kontroluje jejich &innost. Asi
hodinu pied koncem samostatné prace ucitel vyzve zaky k dokonceni prace. Pak se vSichni shro-
mazdi kolem flambovaciho voziku, ale nyni za vozikem stoji zaci a postupné kazdy zak predvadi
uciteli a spoluzakiim odbornou dovednost flambovani bananti. Po pfedvedeni odborné dovednosti
poslednim zakem, se vSichni vrati na sva pracovni mista a provedou uklid pracoviste.

Po tklidu pracovisté prejde ucitel k hodnoceni. Nejprve hodnoti skupiny a pak jednotlivce,
poté shrne cely den. Hodnoceni a klasifikace je provadéna podle platného klasifikacniho fadu a dle
nastavenych kritérii pro 2. ro¢nik.

V zavéru ucebniho dne zopakuje zékladni informace. Zkontroluje zapisy do sesitt. Roz-
louci se s zaky a ukon¢i ucebni den.

Po skonceni u¢ebniho dne a odchodu zakt z uéebny zkontroluje ucitel Cistotu uc¢ebny. Do-
plni informaci do Deniku evidence odborného vycviku. Zaznamena plnéni témat z tematického

planu do deniku praxe. Zpracuje si pozndmky ziskané béhem ucebniho dne.

Obrdzek 13 : Vysledek flambovani
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8 Anketa

Anketa byla zaméfena na studenty 2. rocniku oboru kuchaf — ¢iSnik na gastronomické skole na
Praze 10 a probéhla béhem mésice biezna 2018. Bylo pfi ni osloveno celkem 44 studentti.

Pro uéitele mize byt zpétna vazba od studentd, byt jen pomoci kratkého dotazniku ¢i anke-
ty, neocenitelnym zdrojem potfebnych informaci. Pro ucitele, vedeni skoly ¢i vzdélavaci zatizeni
budou jist¢ velmi piinosné informace zaktli o spokojenosti ¢i nespokojenosti, pfipominkach, name-
tech, co od Skoly ocekavaji a ¢im chtéji byt.

Anketni otazky vychazely z obsahu této prace s cilem zjistit, jak student uvazuje o studiu a
dal$im uplatnéni po skonceni studia.

Anketni otazky:

1. Jak nejlépe pochopim vyucovanou latku?

Vim co je flambovani?

3. Pochopil a zapamatoval jsem si na zakladé postupu uvedenym V této praci probiranou lat-
ku?

4. Vyhovujeme mi struktura vyucovaciho dne OV?

Jsem spokojen s pedagogem a vybavenim OV?

6. jaké mam plany po skonceni studia?

N

o

Tato anketa neni zasadni v této praci, ma pouze informativni charakter, ale zjisténé skutecnosti jsou
cennym zdrojem pro dalsi praci ucitele a managementu $koly.

Graf LJak nejlépe pochopim vyucovanou latku?

Vyukové prostredky

M tabule

W dataprojektor

m kniha

W prakticka ukazka

® vyklad
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Graf 2 : Vim co je flambovani?

Flambovani

® Ano
H Ne

I Castecné

Graf 3 : Pochopil a zapamatoval jsem si na zdkladé postupu, uvedeny v této prdaci, probiranou latku?

Pochopeni a zapamatovani Flambovani

mANO
mNE

m ¢astecné
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Graf 4 : Vyhovuje mi struktura vyucovaciho dne OV?

Struktura vyucovani OV

B vyhovuje
B nevyhovuje

M nevim

Graf 5 : Jsem spokojen s pedagogem a vybavenim OV?

Spokojenost s vyukou OV

B Spokojenost s vyukou OV

|43



Graf 6 : Jaké mam plany po skonceni studia?

Plany zakl po ukonceni studia

m z(stat v oboru
B pracovat mimo obor
pokracovat ve studiu

H nevim

Zhodnoceni ankety:

Z tohoto souboru otazek vyplyva zcela zietelné, Ze studenti preferuji spise stranku odbornou (prak-
tickou) na tkor predmétti vSeobecnych, kde je obsah uciva z vétsi €asti vyu€ovan pomoci praktic-
kych ukazek.

Co se ty¢e zkuSenosti s flambovanim, je pfijemnym prekvapenim, ze drtiva vétSina studen-
th se jiz s timto produktem kuchatského femesla setkala a vi, jakym zplisobem probiha a pii jakych
prileZitostech se pouziva, i kdyz se jedna o kuchafskou metodu, kterou najdete spiSe v luxusnich
restauracich.

Struktura vyucovaciho dne je zde velice dobie zvolena, tak, aby se maximalné vyuzila po-
zornost studenta, ktery je schopen jiz po jednom vyufovacim dni, flambovani predvést sdm ¢i
s drobnymi napovédami, coz potvrzuji odpovédi v této anketé.

V otazce dalsiho jak budou studenti pokracovat po absolvovani studia, je markantni fakt,
ze vice jak 72% studentd je rozhodnuto pracovat v oboru, popf. v n¢jakém pribuzném oboru, urcity
pocet studentd chce pokracovat ve studiu, jsou to zejména ti, ktefi maji nadstandardni studijni vy-
sledky.

Co se tyce hodnoceni odborného vycviku, ktery koresponduje s hodnocenim §koly jako ta-
kové, jde o velice dilezité, hodnotné a cenné informace, jak studenti §kolu vnimaji, jak je motivuje,
inspiruje, anebo i demotivuje a kriticky hodnoti. VSechna tato zjisténa data by méla byt zohlednéna
smérem k evaluaci $koly. Z této ankety plyne né€kolik zajimavych zjisténi, které podporuji teorii
uvedenou V této praci a to, ze odborny vycvik je velmi dulezita slozka vzdélavani a studenti k ni
maji ve vétsiné kladny vztah.
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Zaver

Tato bakalatska prace se zabyva v teoretické ¢asti charakteristikou celého oboru Kuchat-¢isnik a
vybrané gastronomické skoly, s kterou spolupracuji, v ramci poskytnuti praxe zakiim v nasem re-
stauranim zafizeni.

V nasledujicich kapitolach popisuji profil absolventa, ¢im mtze po skonceni studia dispo-
novat a kde se muze uplatnit, pficemz hlavni diraz je kladen na praktické Cinnosti a cizi jazyky.
Soucasti profilu absolventa je informace, jakym zptisobem je zakonceno studium.

Déle se bakalaiskéa prace v teoretické cCasti zabyva Ramcovym vzdélavacim programem, ktery je
vytvoten MSMT pro stiedni odborné vzdélavani, véetnd poétu vyudovacich hodin a jejich specifi-
kaci, kterym se uvedena $kola tidi.

Skolni vzdélavaci program, je vytvoien p¥imo uvedenou §kolou a je sestaven tak, aby zak
rozvinul vSeobecné védomosti nabyté v zakladnim vzdélavani a ziskal odborné kompetence po-
ttebné k vykonavani budouciho povolani, v tomto pripadé¢ Kuchai-¢isnik. Vyucovani je zalozeno
na propojeni teoretické vyuky s praktickym vyucovani, které je podstatnou ¢asti vzdélavani. V této
¢asti je uvedena organizace vyuky a to v jakych cyklech se stfida teoreticka ¢ast s odbornym vy-
cvikem a Casové tematicky plan, ktery uvadi pocty hodin konkrétnich predmétu.

V didaktické casti se definuji cile vzde€lavani, jejich rozliSeni a naplanovani. Bez metod

vyuky nemiizeme dojit k cili a ty specifikuji v dalsi kapitole.
V praktické ¢asti se prace zabyva konkrétnim vyucovacim dnem odborného vycviku a to konkrétné
flambovanim ovoce, s podrobnym roz¢lenénim vyucovaciho dne, ndvrhem na realizaci bezpecnosti
a ochrany zdravi pii praci a pozarni prevenci. Nedilnou soucasti vyucovaciho dne, je kvalitni pfi-
prava ucitele odborného vycviku na vyucovani s vybérem vhodnych pomticek a nacini.

Pii tvorbé této prace, byly pouzity informace z odborné literatury a z prednasek na CVUT.
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