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Anotace

Projektové vyucovani a moZnosti uplatnéni na stiedni gastronomické $kole

Predkladana bakalafskd prace se zabyva projektovym vyucovanim a jejim vyuzitim
na stfedni gastronomické skole. Je rozdélena do dvou ¢asti, teoretické a empirické.
V teoretické Casti je na zakladé odborné literatury zpracovana problematika aktivi-
zacnich metod na stfednich odbornych Skolach a shrnutim poznatkii o projektovém
vyucovani. Empiricka ¢ast pojednava o tvorbé a realizaci vyukového projektu zamée-
feného na problematiku, ktera odpovida charakteru dané $koly. Vystupem je metodi-

ka, ktera zpracovany projekt umozni vyuzit i v dalSich skolach odborného zaméfeni.
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Abstract

Project education and the possibility of applying to culinary school

This bachelor thesis deals with project teaching and its usage at the secondary

gastronomy school. It is divided into two parts, theoretical and empirical.

In the theoretical part, the issue of activation methods at secondary vocational scho-
ols is elaborated on the basis of professional literature and there is also a summary of
finding of the lessons on project teaching.

The empirical part deals with the creation and realization of a teaching project focu-

sed on the issue, which corresponds to the character of the given school.

The output is a methodology which will allow to use the processed project in other
specialized schools.
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Uvod

Projektové metody se na zakladnich a stfednich Skolach v soucasné dobé¢ stale vice
rozSifuji. Stavi do poptedi aktivitu a zapojeni zakli do vychovné-vzdélavaciho proce-
su. V dne$nim rychle se ménicim svété jiz nestaci, aby zdk pouze pasivné pfijimal
informace v systému, kde hlavni roli hraje ugitel. Zaci daleko 1épe pochopi proble-
matiku prostiednictvim praktické aplikace uciva. Jsou tak vedeni k sebekontrole a
odpovédnosti za vlastni u¢eni a mohou plné vyuzit intelektualni dovednosti a tvofi-

Vost.

Tato metoda piimo vychdzi z uceni pozitkem a dobrovolného zapojeni zaka, které
ma vyrazny motivaéni charakter. Podporuje komunikativni dovednosti, spolupraci
V tymu, pouzivani informacnich technologii, celkové uci zéky ucit se. Tyto divody
m¢é vedly k tomu, abych se projektové metodé vénovala ve své bakalaiské praci.

V teoretické ¢asti zmapuji problematiku aktivizacnich vyucovacich metod na stfedni
odborné Skole a shrnu poznatky o projektovém vyucovani.

V empirické ¢asti je mym cilem pfipravit vyukovy projekt na Gpravu ryb pro zaky 2.
roéniku oboru kuchai SOS a SOU Pisek, kde vyuluji teoretické gastronomické
predméty.

Vystupem této bakalaiské prace bude metodika, kterd umozni zpracovany projekt

vyuzit v dalsich skolach odborného zaméteni.



1 Teoreticka Cast

1.1 Aktiviza¢ni metody

Kazdy pedagog si musi pii své vychovné-vzdélavaci ¢innosti nejprve uvédomit, co
chce zakiim predat — jaké informace a jakou formou je zakiim bude zprostiedkova-

vat.

Kurikularni reforma ptinasi pedagogtim vyraznéj$i pravomoci, ale zaroven i vétsi
odpové&dnost pfi pifipravach na samotnou vyuku. Od pedagoga se vyzaduje vybér
takového uciva a vyucovacich metod, které zdky nejenom zaujmou a budou jim pro-
spésné, ale umozni jim i to, ze do $koly za¢nou chodit radi a radi se budou ucit. Nau-
¢i se byt odpovedni nejenom k sobé, ale 1 ke svému okoli, budou mit zdravé sebeve-
domi a svoji aktivitou a samostatnosti, kterou ve Skole ziskaji, se 1épe uplatni ve

r ’ ’ v v 1
svém budoucim profesnim zivoté.

Matniak a Svec upozoriiuji na riznorodost a specifi¢nost vyukovych metod a jejich
variant a zddraziuji jejich vyznam a uplatnéni v edukaénim procesu. Pedagog ma
moznost vybéru z mnozstvi existujicich vyukovych metod, je dulezité, aby znal pod-
statu a funkce jednotlivych metod, pak jejich spravnou volbou a rozhodnutim muze
splnit stanovené cile. Dale uvadéji, ze k naplnéni téchto cili vedou postupy, které
jsou vymezeny jako aktivizani metody. Tyto metody vedou k individudlnimu zapo-
jeni zakl do vyuky, vzbuzuji u zZakl zajem, uceni se stava ptitazlivejsi a celkove roz-
viji osobnost zdka, jeho samostatnost, zodpovédnost i tvofivost. Ocenuji 1 vliv téchto
metod na celkové piiznivé klima Skoly, na otevienost §kol a propojeni s redlnym

yivotem.?

Sitna vyzvedava pedagogy, ktefi jsou si védomi toho, Ze se musi stile vzdélavat a
sledovat zmény a moderni trendy ve vyuce, znaji moderni metody vyuky a hlavné je
umi a chtéji pouzivat. Zalezi na ucitelovych dovednostech, které ziska praktickym

vyzkouSenim jednotlivych aktiviza¢nich metod. Kazda se zaméfuje na rozvoj jiné

L MSMT dostupné na: http:/msmt.cz/vzdelavani/letak-pro-podporu-kurikularni-reformy-I
2 MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003, s. 105, 106, ISBN 80-7315-
039-5



kompetence, jiny styl uceni a jiné vzdélavaci cile, kazdd ma své klady a zapory. Te-
prve po praktickém seznameni a vyzkouseni aktiviza¢nich metod, pochopeni vyzna-
mu a piinosu téchto metod se mize pedagog rozhodnout spravné. Dale uvadi, ze ak-
tivizaéni metody Ize stfidat, kombinovat, pouzivat tak, jak to vyzaduje vyuka
kazdého vyucovaného predmétu i slozeni zakt ve tfidé. Metoda, kterou pedagog po-
uZije Gsp&iné v jedné t¥{ds, nemusi mit stejny vysledek v jiné tiidg.?

S nazorem vyzkousSet co nejvice metod souhlasi i Petty, ktery odsuzuje ucitele, ktefi
malo experimentuji nebo pouzivaji jednu az dvé metody. Podle Pettyho pak vyuka
zaky nebavi, zabyvaji se jinymi ¢innostmi a nepfinasi to uspokojeni ani zakam, ale
ani vyucujicim. Pokud vyucujici do své vyuky vlozi néco nového a pro zaky zajima-
vého, Zaci se prestanou nudit, zacnou byt aktivnéj$i, pozorngjsi a zacne je to i vice

bavit. Teprve pak dojde k oboustranné spokojenosti zaki i uiteld.*

Lacina a Kotrba rozebiraji ¢asovou naroc¢nost aktiviza¢nich metod. Kazda z nich je
jinak Casové ndro¢na a zalezi pouze na uciteli, jak ji dokdze vyukovym potifebam a
casovym pozadavkiim pfizpiisobit a v jakych fazich vyucovaci hodiny ji pouZije.
Nedoporucuji pouzivat tyto metody ve fazi shrnuti uciva, kterou by mél zprostiedko-
vat samotny ucitel. Doporuc€uji kombinaci klasické vyuky vedené frontalni vyukou
a vyuky obohacené o aktiviza¢ni prvky. Tato kombinace je vyhodnocena autory
jako jeden z nejlepsich zptisobt vyuky. Podle autorti aktivizaéni metody zcela nemo-
hou nahradit klasickou formu vyuky. I kdyZ jinak vyuku oZivuji, zatraktiviiuji a vy-
lepsuji.

Cilem aktiviza¢nich vyukovych metod je aktivni Zak, ne pouze pasivni posluchac.
Aktivnim zapojenim Zakt do vyuky a samostatnym praktickym vyzkouSenim se Zaci

vie naudi snadngji a 1épe si danou problematiku zapamatuji.®

3 SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovani: spoluprdce Zdkii ve skupindch. Praha: Portal, 2009, s.
10, 11, ISBN 978-80-7367-246-1

*PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovdni. Praha: Portal, 1996, s. 113, ISBN 80-7178—070-7

5 LACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 43,
ISBN 978-80-7485-043-1

6 LACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 52,
ISBN 978-80-7485-043-1



1.1.1 Clenéni aktivizaénich metod
Pro lepsi orientaci ucitelii 1ze aktivizacni metody délit podle riznych hledisek:
Maiiak a Svec déli aktivizaéni metody podle kategorii na:

- metody diskusni,

- metody heuristické, feSeni problém,

- metody situacni,

- metody inscenacni

- didaktické hry.’

Autofi se soustied’uji na hlavni aktivizaéni metody, které jsou vyhranénymi skupi-

nami jako inovativni doplnék tradi¢nich metod.
Podobnym zpiisobem rozdéluje aktivizaéni metody i Zormanova:
- metody diskusni,
- metody heuristické
- metody situacni,
- metody inscenacni,
- didaktické hry,
- prace s textem,
- metody skupinové.®?
Lacina a Kotrba déli tyto metody podle praktickych potieb ucitele:

- podle naro¢nosti piipravy (Casu, materialového vybaveni, pomticek nutnych

pro realizaci),

- podle ¢asové narocnosti samotného prubehu ve vyuce,

" MANAK, Josef a Vlastimil, SVEC. Pukové metody. Brno: Paido, 2003, s. 107, 106, ISBN 80-7315-
039-5

8 ZORMANOVA, Lucie. Vyukové metody v pedagogice: tradicni a inovativni metody,trasmisivai a
konstruktivistické pojeti vyuky, klasifikace vyukovych metod. Praha: Grada 2012, s. 155, ISBN 978-
802-4741-000
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- podle zatazeni do kategorii (hry, situacni, diskusni, inscenani metody,

problémové ulohy),

- podle ucelu a cile pouziti ve vyuce (diagnostika, opakovani, motivace, nové

formy vykladu, odrealgovaini).9
1.1.2 Charakteristika vybranych kategorii aktiviza¢nich metod:

Metody diskusni

Diskuse je formou komunikace mezi uditelem a zaky. Zaci jsou postaveni pred uréity
problém, o kterém diskutuji, sd€luji si navzajem své nazory, argumentuji a spole¢né
na dany problém nachazeji feSeni. Procvicuji se tak v komunikaci a uci se spravné
vyjadfovat a pohotové reagovat na odliSné nézory. Diskuse musi byt spravné vedena,
vyjadfit by se méli vSichni Zaci 1 ti méné priibojni, které je potfeba povzbuzovat,

pribojnéj$i zaky naopak eliminovat. Nikdy se nesmi stit, ze bude né&ktery

Vv v r

7w r o W r 1
Z (iGastnikil zesm&siiovan & napadan.™

Sitna povazuje diskusi za zakladni zptsob komunikace mezi lidmi, ale i za zakladni
metodu prace ucitele. Doporucuje ji vyuZzivat k motivaci zakl na zacatku vyucovani,
ale i v prib&éhu vyucovaci hodiny, naptiklad k lep§imu pochopeni uéiva, ke zjisténi
znalosti a nazort zaki. Dale autorka povazuje za dulezité rozvijeni klicovych kom-
petenci pii pouzivani této metody a to kompetenci k uceni, kompetenci komunikativ-

ni a kompetenci socialni a personalni.™
Dobie vedené diskuse dle Pettyho jsou nejenom aktivni a zajimavé, ale za dulezité
povazuji i to, ze ucitel dava zakim najevo zajem o jejich ndzory a zkuSenosti a to

v ‘o o P v 12
ptispiva K porozuméni a pozitivnim vztahim mezi ucitelem a zaky.

9 LACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 98,
ISBN 978-80-7485-043-1

Y MANAK, Josef a Vlastimil, SVEC. Vyukové metody. Bmo: Paido, 2003, s. 126, 127, ISBN 80-
7315-039-5

1 SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zdkii ve skupindch. Praha: Portal, 2009,
s. 95, 96, ISBN 978-80-7367-246-1

2 PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovdni. Praha: Portal, 1996, s. 166, ISBN 80-7178—070-7
11



Metody heuristické, metody FeSeni problému

Tato metoda zakladem vsech aktivizujicich metod. Zaci individualng nebo ve skupi-
nach tesi didakticky problém pomoci jiz ziskanych znalosti a dovednosti, ale musi
nacerpat i znalosti a dovednosti nové. To je vede Kk samostatnosti, kreativité, schop-

nosti pracovat s informacemi.*?

Matiak a Svec pfipomina, Ze z4ky je nutné silng motivovat, aby je bavilo objevovat,
poznavat a aby chtéli sami situaci feSit. Cil, kterého maji dosahnout, jim musi byt

jasny a pfiméfeny jejich schopnostem.™

Petty nabada ke spravnému naplanovani a provadéni této metody. Pokud neni meto-
da spravné naplanovana a provedena, oekavany vysledek se nedostavi. Nejenom Ze

R " fere s .15
se zaci nic nenaudi, ale mohou se citit 1 frustrovani.
Metody situaéni

Pomoci téchto metod se Zaci seznamuji s riznymi redlnymi problematickymi situa-
cemi, se kterymi se v zivot¢ mohou setkat. Manak a Svec shledavaji pozitivnim to, Ze
jsou zaméfeny na praxi a Zaci se uci aktivnimu rozhodovani a feSeni téchto situaci.

Jde o propojeni s teorii a aktivnim socialnim uenim.®

Lacina a Kotrba doporucuje zprostredkovani téchto situaci textovou podobou, napf.
uryvkem z knihy, audio ukdzkou, napt. nahravkou rozhovoru, video ukézkou nebo

potitatovou podporou, napf. videem nebo pomoci e-learningu.’

13 LACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, ISBN
978-80-7485-043-1

¥ MANAK, Josef a Vlastimil, SVEC. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003, s. 113, 114, ISBN 80-
7315-039-5

BpETTY, Geoffrey. Moderni vyucovdni. Praha: Portal, 1996, s. 228, ISBN 80-7178—070-7

' MANAK, Josef a Vlastimil, SVEC. Vyukové metody. Bmo: Paido, 2003, s. 120, ISBN 80-7315-
039-5

YLACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 142,
143, ISBN 978-80-7485-043-1
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Metody inscenacni

Oznacuji se také jako metody hrani socidlnich roli. Zaci ziskéavaji daleko vice zkuse-
nosti tim, ze si urcitou roli zahraji, vzivaji se do urcité situace a tim si osvoji sprav-

7 o ’ v ’ . ’ cvrooe r oy . , - 18
né reakce v riiznych Zivotnich situacich, nacvici si vhodné chovani a jednani.

Metody skupinové

Skupinové metody jsou zaloZeny na aktivni spolupraci zaki. Tymy, do kterych jsou
74ci rozdéleni, mohou byt rtizné veliké. Zaci se aktivné uéi pod vedenim svych ugite-
14, na kterych je Gspésnost pribéhu ucebniho procesu a dosazeni stanovenych cilt
zavisla, ale zaroven je dulezita i osobni zodpovédnost kazdého zéka, ktery svou pfi-
pravenosti k vyuce, znalostmi, zkusenostmi a svymi individudlnimi schopnostmi

urcuji vysledky prace celé skupiny.19

Z mnoha skupinovych metod vybirame pouze nékolik, u kterych je uveden ptvodni

nazev, priblizny ¢esky pieklad a kratka charakteristika:
Brainstorming

Doslovny pieklad tohoto anglického vyrazu je boufe mozkl nebo burza nadpadia. Me-
todu, kterd je zaloZena na asociativnim zplsobu mysleni, navrhl Alex Osborn v roce

1953.%0

Podle Sitné jde o metodu nenaro¢nou na ptipravu ucitele. Po rozhodnuti, do které
faze vyucovaci jednotky metodu zatadi a jakého cile chce dosdhnout, napise téma
brainstormingu na tabuli, vytvofi pfijemnou atmosféru, odstrani psychické bariéry,
vysvétli zaktim co je jejich tkolem a jakym zptisobem ho budou provadét, urci dobu
trvani. Zaci podle pokyni zapisuji své napady na tabuli bud’ sami, nebo jeden
z vybranych zakl, mize i sam ucitel. Napady zaka se rozde€luji a analyzuji. Vyhod-

noceni provadi zpravidla ugitel.

8L ACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 147,
ISBN 978-80-7485-043-1

Y SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zikii ve skupindch. Praha: Portal, 2009,
s. 49, 11, ISBN 978-80-7367-246-1

2 SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zikii ve skupindch. Praha: Portal, 2009,
s. 164, ISBN 978-80-7367-246-1

2ISITNA, Dagmar. Metody aktivaiho vyucovdni: spoluprdce Zdkii ve skupindch. Praha: Portal, 2009, s.
68, 69, 70, ISBN 978-80-7367-246-1
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Brainwriting je pisemnou variantou brainstormingu. Napady zaci pisi na list papiru,
ktery koluje mezi spoluzaky nebo na listecky, které lepi na tabuli. Tento zptsob pi-
semného projevu je vhodnéjsi pro zaky introvertni, u kterych miize dojit pti pouziti

brainstormingu k psychickym bariéram.?
Case Study

Piipadova studie nebo studium na piipadu. Vychazi z realné udélosti. Zaktim je pied-
lozena zpravidla v podobé textové. Zaci navrhuji sva feSeni a obhajuji je. U&i se tak
samostatnosti, nezavislému mysleni, rozhodovani a jednani. Z tohoto hlediska jde o

. « 1, 2
velice ti¢innou uc¢ebni metodu.?®
Myslenkové mapy

Jinak se daji nazvat 1 jako mapy védomostni. Pti vytvafeni téchto map se do stiedu
vétsiho formatu papiru napiSe pojem nebo otazka a od tohoto stiedu zaci vétsinou po
sméru hodinovych rudicek pisi vie, co je v souvislosti s tématem napadne. Zaci timto
zpusobem graficky a pisemné logicky a ptehledné vyjadiuji své myslenkové pocho-

dy a objevuji rlizné varianty feseni.?!
1.1.3 Vyuzivani aktiviza¢nich metod na stfednich odbornych Skolach

Z ptedchoziho vyplyva, ze zavadéni aktivizacni vyucovacich metod ma své opod-
statnéni. Kazdy z uditeli, ktery chce ucit moderné a zaujmout své zaky, by mél tyto
metody do své vyuky zafazovat. Vybrané metody, které jsou popsany, jsou vhodné

pro zatazovani do vétSiny vyucovanych predmét na stiednich odbornych skoléach.
Diskusni metody lze vyuzit na zacatku vyu€ovaci hodiny k motivovani zak, na kon-
ci slouzi vyucujicimu jako zpé&tna vazba, nejlépe pii procvicovani, kdy zjistuje, jak

74ci u&ivu porozuméli a jak se v nové latce orientuji.?®

2 MANAK, Josef a Vlastimil, SVEC. Vyukové metody. Brmo: Paido, 2003, s. 166, ISBN 80-7315-
039-5

2 SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zdkii ve skupindch. Praha: Portal, 2009,
s. 105, ISBN 978-80-7367-246-1

24 KASiKOVA, Hana. Kooperativni uceni, kooperativni Skola. Praha: Portal, 2016, s. 57, ISBN
978-80-262-0983-6

% LACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 122,
ISBN 978-80-7485-043-1
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Metody heuristické, feSeni problému jsou celkoveé ¢asové naro¢né a didakticky slozi-
té. Zaci se nejprve seznamuji s problémem, novou pouckou, pojmem, déle pracuji
samostatné vyhledavanim rtiznych teoretickych informaci a pak navazuji praktickou
samostatnou praci, napiiklad v odbornych pracovnach, dilndch ¢i laboratofich.

Vhodné jsou pii vyuce matematiky, v socialnich védach, chemii a fyzice.?

Metody situaéni se uplatiuji naptiklad v dé&jepisu, Vekologii, ale také
v ekonomickych pfedmétech. Lze je vyuzit i1 v tfidnickych hodinach napiiklad pii

v v ’ , ;s wr1.0 27
feSeni nevhodného chovani zaka.

Metody inscenacni maji blizko k dramatizaci. Maji velky vyznam pfi vyuce cizich
jazykt, kdy si Zaci zahraji na privodce cizincll po pamétihodnostech mésta, ale i pfi
rozborech literarnich dél ve vyuce ¢eského jazyka. Hodi se i na procvicovani prak-

tickych profesnich dovednosti v gastronomii.?®

Brainstorming a brainwriting maji Siroké uplatnéni ve vyuce. Sitna doporucuje pou-
Zivat tyto metody k motivovani zak hned na zacatku vyucovaci hodiny, ale také i
Vv pritbéhu ke zjiSténi ndzorli a postojii zakid k probirané latce, uplatnit ji miZeme
rovnéZ i pro navrhy pouZiti probirané latky v praktické V}'fuce.29 Hodi se 1 pro vybér

nebo planovani §kolniho vyletu v tiidnickych hodinach.®

Case Study, ptipadové studie se daji vhodné vyuzivat v ekonomickych predmétech,

napiiklad ve vyuce managementu a marketingu.

Myslenkové mapy jsou vyhodné k motivovani zakd, ale i k zafazeni do jinych metod,

vr veow v ’ SO .y v v v ’ ¥ v 1
naptiklad pti feSeni problémi. Daji se vyuzivat ve vSech vyu¢ovanych predmetech.3

2 LACINA, Lubor, Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 104,
106, ISBN 978-80-7485-043-1

*’"MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003, s. 122, ISBN 80-7315-039-
5

% LACINA, Lubor a Tomé§, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister, 2015, s. 148,
ISBN 978-80-7485-043-1

2 SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zikii ve skupindch. Praha: Portal, 2009,
S. 67, ISBN 978-80-7367-246-1

% LACINA, Lubor, Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Bmo: Barrister, 2015, s. 127,
ISBN 978-80-7485-043-1

L SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zikii ve skupindch. Praha: Portal, 2009,
s. 114, ISBN 978-80-7367-246-1
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1.2 Projektové vyucovani

S terminem projektové vyucovani se V dnesni dob¢ ve skolach setkavame velice ¢as-
to. Krom¢ tohoto terminu slySime i dalS$i podobné. Projektova metoda a zadkovsky
projekt nebo pouze projekt. Zorientovat se, co se témito terminy v pedagogické ter-

minologii oznacuje, nam pomiize fada publikaci z oblasti teorie pedagogiky.
1.2.1 Projektova metoda

Podle pedagogického slovniku je projektova metoda vyucovaci metodou, ktera zaky
vyznamné Motivuje. Zaci fe§i komplexni problémy a praktickou ¢innosti a experi-

IR VR . 32
mentovanim ziskavaji potfebné zkuSenosti.

Kratochvilova vidi projektovou metodu jako uspofddany systém Cinnosti ucitele a
zaku, kdy ucitel zaky podporuje v jejich samostatnych u¢ebnich aktivitach a radi jim.

Spoleéné& pak dosahuji cilt a smyslu projektu.®

ValiSova a Kasikova uvadéji, Ze projektovd metoda je zaloZena na analyticko-
syntetické Cinnosti stejné jako napiiklad metoda situacni. Principem u projektové
metody je vytvoreni urCitého planu, predpokladané podoby urcité situace a ptipravy
na praktickou ¢innost. Podstatné je provést analyzu urcitych vychodisek pro formu-
laci obsahu a cilti projektu. Pokud pouzijeme samostatnou projektovou metodu, je
vSak vlastni projektové ¢innost ¢innosti stéZejni. Prepoklada se, Ze na rozdil od situ-
a¢nich metod, pfi kterych je zasadou osvojeni a procvi¢ovani analytické Cinnosti, je

y: cen W v x . 4
tato &innost jiz &astedné osvojena.’

Projektova metoda ma své nesporné piednosti, pro které je vhodna jako jedna
z moznych inovaci pii realizaci SVP. Nelze si ale myslet, Ze je tou nejdilezitéjsi ze
muze v odborném skolstvi nahradit mnoh¢ dal$i metody vyuky, at’ klasické ¢i aktivu-
jici. Jezberova a kol. upozoriiuji, Ze projektova metoda ma sice své prednosti, ale

také 1 sva uskali:

%2 PRUCHA, Jan, Eliska, Walterova a Jifi, MARES. Pedagogicky slovnik. Praha: Portal, 1998, s. 194,
ISBN 80-7178-252-1

3 KRATOCHVILOVA, Jana. Teorie a praxe projektové vyuky. Brno: Masarykova univerzita, 2006, s.
40, ISBN 80-210-4142-0

% VALISOVA, Alena a KASIKOVA, Hana. Pedagogika pro ucitele. Praha: Grada, 2011, s. 208,
ISBN 978-80-247-3357-9
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1.2.1.1. Prednosti projektové metody:

- 7za&ci poznavaji obsahové slozky projektu integrované a cestou vlastnich

zkuSenosti,

- jsou obvykle silné motivovani, prace na projektech je bavi, a to podporuje

jejich sebevédomi,

- umoznuji uplatnit se a vyniknout i slabsim zaktim,

- rozvijeji celou fadu kompetenci, pro které¢ nedava standardni vyuka dostatek
prilezitosti,

- ma vliv na Zadouci a pozitivni zmény edukacniho klimatu.
1.2.1.2 Uskali projektové metody:

- narocnost na pfipravu a kompetence ucitele,

- narocnost na ¢as, pomucky, material, vybaveni, organizaci a kazen,

vyZzaduje dovednost prace ve skupinéch,

potiebna je tvofivost a schopnost rychle reagovat na nutné zmény v feSeni,

také i v situaci,
- ucivo neni systematizovano a strukturovano,

- pfi Castém uZzivani je ohroZeno plnéni planovaného kurikula v jednotlivych

vyucovacich pfedmétech.35

1.2.2 Projekt

Manak a Svec spojuje projekt se Zivotni realitou. Cilem je Fesit riizné Zivotni situace,
problémy nebo praktické Einnosti, které vedou k vytvoreni n&jakého vyrobku.*®

Kratochvilova povazuje projekt rovnéz jako komplexni tikol, ktery souvisi s Zivotni
realitou. Dale uvadi, Zze Zaky musi projekt zaujmout, ma se s nim identifikovat a pie-

. o < s NIV T 7
vzit za n¢j zodpoveédnost, protoze zaci jsou skutenymi fesiteli prOJektu.3

% JEZBEROVA, Romana a kol. Zdkovské projekty cesta ke kompetencim. Praha: Narodni Gistav pro
vzdélavani, skolské poradenské zatizeni a zatfizeni pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniki,
2011, s. 9, ISBN 978-80-86856-77-3

% MANAK, Josef a Vlastimil, SVEC. Vyukové metody. Bmo: Paido, 2003, s. 168, ISBN 80-7315-
039-5
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Podle Kasikové je projekt specifickym typem ucebniho ukolu, ale i specificka vzde-
lavaci strategie, pfi které zaci vyvijeji iniciativu, tvofivost, organizacni a komunikac-
ni dovednosti, u¢i se planovat a rozdélovat si praci, podavaji navrhy na vyteSeni pro-
blému. Ucitelova role se méni na roli konzultanta. U¢itel jim poskytuje rady,

podporu. To vie zaky vede k aktivnimu pfistupu k vlastnimu uéeni.®

KRATOCHVILOVA, Jana. Teorie a praxe projektové vyuky. Brmo: Masarykova univerzita, 2008, s.
41, ISBN 80-210-4142-0

%8 KASiKOVA, Hana. Kooperativni uceni, kooperativni skola. Praha: Portal, 2016, s .49, ISBN 978-
80-262-0983-6
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Autorka dale popisuje principy projektu, které jsou znazornény v grafu:

INTERDISCIPLINARITA

SEBEREGULACE
PRI UCENI
ORIENTACE NA PRODUKT

\

SKUPINOVA

AKTUALN{ REALIZACE
PROJEKTY
SPOLECENSKA
RELEVANTNOST

POTREBY )
ZAIMY
DITETE

Obr. 1 Graficky znazornéné principy projektu™
potieby a zajmy ditéte

- potfeba novych zkuSenosti, poznatkli a schopnosti, vlastni odpovédnosti ale také

spoluodpovédnosti za praci a potieba aktivniho stfetdvani se svétem,
aktualnost situace

- aktualni podnéty pfichazejici ve smyslu ,,nyni a zde®,

¥KASIKOVA, Hana. Kooperativni uceni, kooperativni skola. Praha: Portal, 2016, s. 50, ISBN 978-
80-262-0983-6
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interdisciplinarita

- mezipfedmétové vazby a vzajemné propojeni rtiznych disciplin,
seberegulace pri u¢eni

- zaci prebiraji odpovédnost za realizaci projektu, ktera spociva na jejich fidici
a seberidici ¢innosti,
orientace na produkt

- projekt je spojen se zZivotni realitou, kde ¢innost pfinasi také produkt a tim je

potvrzen smysl uceni,
skupinova realizace

- vprojektu musi byt zaclenén pozadavek kolektivniho usili, pfirozené
propojeni ¢innosti zakd ve smysluplné tymové praci, jinak Zaci nebudou z projektu

pln¢ profitovat,
spolecenska platnost
- propojeni skoly s jejim okolim.

V pedagogickém slovniku tento termin nenalezneme. Tomkové, KaSova a Dvorako-
va upozornuji, ze v didaktické teorii se mizeme setkat s vymezovanim tohoto termi-
nu se znacnou nejednotnosti. Vysvétluji to tak, Ze ve starSich pracich je projekt pova-
v I % oy vevr ’ v .40

zovan za metodu vyucovani, v novgjsich pak za komplexni metodu vyucovani™ nebo

oM v ;o 41
Za organizacni formu vyucovani.

Projekty lze charakterizovat a tfidit z riznych hledisek. Vybran je pohled autorky
odborné publikace Jezberové a kol., ktefi upravili typy projektti s ohledem na potie-

by a specifika stfedniho odborného vzdélavani:
a) Podle navrhovatele projektu

- spontanni Zakovské projekty

0 VRANA, 1934, TOMKOVA, 1998, MANAK, 2003, KRATOCHVILOVA, 2006, in TOMKOVA,
Anna, Jitka KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. Ugime v projektech. Praha: Portal, 2009, s. 13,
ISBN 978-80-7367-527-1

* SKALKOVA, 1995, SOLFRONK, 1995, KASOVA, 1995. in TOMKOVA, Anna, Jitka, KASOVA
a Markéta, DVORAKOVA. Ugime v projektech. Praha: Portal, 2009, s. 13, ISBN 978-80-7367-527-1
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b)

f)

projekty ptipravené ucitelem
kombinace obou ptedchozich typt
Podle hlavniho ucelu projektu
projekty sméiujici k feseni problému
projekty vedouci k vytvoteni vyrobku, vystupt, atd.
hodnotici projekty
projekty smétujici k estetické zkusSenosti
projekty smétujici k ziskani dovednosti véetné socidlnich
Podle délky projektu
kratkodobé — trva dny
sttednédobé — trva tydny
dlouhodobé — trva mésice
Podle informacnich zdroji projektu
volné — Z4ci si informaéni zdroje a material obstaravaji sami
vazané informacni zdroje a material urcuje a poskytuje ucitel
kombinace volnych a vazanych zdrojii
Podle prostiedi projektu
Skolni
domaéci
mimoskolni — v podnicich, firméch institucich
kombinace téchto typt
Podle poctu zucastnénych

individudlni

spolecné — fesi skupina zakua, tiida, rocnik, nékolik tiid, celd skola
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9) Podle zptisobu zaclenéni projektu do $kolniho kurikula
- jednoptedmétové
- vicepfedmétoveé
- realizujici prafezové téma nebo urcitou cast
- zaméiené na vybrané klicové kompetence
h) Podle obsahového zaméreni projektu
- projekty zaméfené na vSeobecné vzdélavaci oblasti

- projekty zamétené na oblast odborného vzd&lavani®

1.2.3 Projektova vyuka

Z pedagogického slovniku se dovidame, ze projektové vyucovani je uskutecnovano

pomoci projektové metody.43

Grecmanova a Urbanovska chéape projektové vyucovani jako komplexni organizacni

, . e , , A4
formu, ktera zahrnuje riizné vyukové metody a formy prace.

Simonik se soustied’uje na konkrétni vystup a cil, ktery povazuje za charakteristicky
rys projektového vyudovani.*®

Skalkova ve své publikaci uvadi, Ze ticast na spole¢né Cinnosti teoretické, praktické,

vvvvvv

Me s 1 ’ ceo1s s v v v o v ey Y ;A
pispivé k vyvoji dispozic zéka. Tuto &innost Zci prozivaji a ztotoziuji se s ni.*®

Podle Zormanov¢ je projektova vyuka velmi efektivni, protoze pii této vyuce si zZaci
osvojuji a upeviuji nové védomosti a dovednosti, dochazi i k rozvoji formativnich

stranek osobnosti, tzn. odpovédnosti, vytrvalosti, samostatnosti, tvotivosti, sebekri-

ticnosti a tim 1 k dosazeni klicovych kompetenci vymezenych v RVP. Tato vyuka je

*JEZBEROVA, Romana a kol. Zdkovské projekty cesta ke kompetencim. Praha: Nérodni ustav pro
vzdélavani, skolské poradenské zatizeni a zafizeni pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikd,
2011, s. 8, ISBN 978-80-86856-77-3

43PR[°,TCHA, Jan, Eliska, Walterova a Jifi, MARES. Pedagogicky slovnik. Praha: Portal, 1998, s. 194,
ISBN 80-7178-252-1

* GRECMANOVA, Helena a Eva, URBANOVSKA. Aktivizacni metody ve vyuce, prostiedek SVP.
Olomouc: Hanex, 2007, s. 43, IBSN 80-85783-73-8

* SIMONIK, Oldtich. Uvod do $kolni didaktiky. Brno: MSD s.r. 0., 2003, ISBN 80-86633-04-7

* SKALKOVA, Jarmila. Obecnd didaktika. Praha: Grada, 2007, s. 234, ISBN 978-80-247-1821-7
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rovnéz vhodna k zac¢lefiovani mezipfedmétovych vazeb a prifezovych témat. Autor-
ka upozoriiuje, ze projektova vyuka vSak nemutize nahrazovat vyuku systematickou,
ktera se zaméfuje na komplexni vytvareni védomosti a dovednosti zaka. Proto ji do-
porucuje vyuzivat jako dopln¢€k tradicni V}'/uky.47
Jezberova a kol. vymezuji zakladni znaky projektového vyucovani:

- zakovo usili o dosazeni cile,

- samostatné objevovani,

- odpovédnost za vlastni udent,®

- propojeni s realitou,

- aktivni pfistup zaka,

- sdruzuje poznatky z riznych obori.*®
Za jeden z hlavnich znakt projektové vyuky vidi Kalhoust a Obst integraci tradic-
nich predmétl, protoze jde o soucasné vyucovani vice pfedméti. Z tohoto diivodu
zavadéni projektového vyucovani vyZzaduje urcitou restrukturalizaci obsahu uciva.
Zpisob zaclenovani projektové vyuky do tradi¢nich vzdélavacich postupl povazuji
za velmi dualezity. Na organizaci projektového vyucovani v urcité tfidé se musi vyu-
cujici dohodnout. Lze pfipravit program i na vice dnt ¢i tydnd, které se ve Skolnim
roce pro tento Ucel vycleni. Projektova vyuka je sice Casoveé naro¢na na piipravu i
provedeni, ale jejim kladem je, Ze ptispiva k individualizaci vyuky a umoziuje vniti-
ni diferenciaci. Vyznamn4 je 1 mravni dimenze, ktera podporuje vnitini kdzen, vede

k toleranci a odpovédnosti.50

Z uvedenych poznatkl vidime, ze projektové vyuovani ma vyrazné prednosti. Proto

muzeme toto vyucovani povazovat za vhodné a Zzadouci na vSech trovnich

o ZORMANQVA, Lucie. Obecnd didaktika. Praha: Grada, 2014, s.117, IBSN 978-80-247-4590-9
*® TOMKOVA, Anna, Jitka, KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. Ucime v projektech. in JEZBE-
ROVA, Romana a kol. Zakovské projekty cesta ke kompetencim. Praha: Narodni tistav pro vzdélavani,
Skolské poradenskeé zatizeni a zafizeni pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniku, 2011, s. 10
49 E

TAMTEZ
% KALHOUST, Zdengk a Otto, OBST a kol. Skolni didaktika. Praha: Portal, 2002, s. 302, ISBN 80-
7178-253-X
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vV odborném Skolstvi a to jak v oborech stiedniho vzdélavani s maturitni zkouSkou,

tak i v oborech, kde je certifikatem vyuéni list.”
1.2.4 Projektové vyucovani v historické perspektivé

Nékdo si mize myslet, ze projektové vyucovani je novinkou této doby. Tak tomu

ovSem neni.

=y e

Prvopocatky projektového vyucovani se objevuji jiz v obdobi Antiky. Nachazime
zde mnoho znaki, kterymi se projektové vyucovani vyznacuje. Napiiklad jiz Aristo-
teles a Platon uplatiiovali tuto metodu pii zvladani uciva, J. A. Komensky vyuzival
princip nazornosti a aktivnosti, J. J. Rousseau klade diraz na samostatné aktivity

ditéte a jeho osobni zkugenosti.>?
Vznik projektového vyucovani

Dnesni projektové vyucovani ma koteny na prelomu 19. a 20. stoleti. V této dobé
byla zakladnim modelem vyucovani v Evropé i v Americe tzv. herbartovska skola,
ktera potlacovala veskeré aktivity zaku. Obrat v pedagogickém mysleni nastal kon-
cem 19. stoleti. Herbartovsky systém byl velmi kritizovan pro svoji strnulost. Ellen
Keyova, Svédska 1€karka, byla jednou z mnohych, kteti tento systém kritizovali. Na-
zvala 20. stoleti ,,stoletim ditéte”. Byla objevena aktivita ditéte jako pozitivni zdroj
uceni a poznani. Hnuti, které pfineslo obrat do pedagogického mysleni i praxi Skol
Vv celé Evropé i v USA, se nazyva reformni pedagogika. Uceni se zcela proménilo, ve
Skolach vznikaly dilny, laboratofe, pokusna pole, zaci samostatné fesili problémy.
Cilem bylo, aby zaci dokazali vyuzivat nabyté védomosti a zkusenosti ve svém zivo-

o NP S . Y. 53
té a aby porozuméli sob&é samému i okolnimu svétu.

*IJEZBEROVA, Romana a kol. Zdkovské projekty cesta ke kompetencim. Praha: Nérodni ustav pro
vzdélavani, Skolské poradenské zatizeni a zafizeni pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovniki,
2011, s. 9, ISBN 978-80-86856-77-3

52 JEZBEROVA, Romana a kol. Zdkovské projekty cesta ke kompetencim. Praha: Narodni Gistav pro
vzdélavani, Skolské poradenské zafizeni a zafizeni pro dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikd,
2011, s. 20, ISBN 978-80-86856-77-3

% TOMKOVA, Anna, Jitka, KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. Uc¢ime v projektech. Praha: Por-
tal, 2009, s. 10, ISBN 978-80-7367-527-1
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Za zakladatele projektového vyucovani jsou povazovani americti pedagogové, filo-
zofové a psychologové John Dewey a jeho zak William Heard Kilpatrick, ktery

v roce 1918 uveftejnil studii o projektovém Vyuéovaini.s4
Projektova vyuka v ¢eské reformni pedagogice

I u nas v Cechach se reformni pedagogové 20. a 30. let minulého stoleti zabyvali
projektovou metodou, jak uvadi Kratochvilova. Mezi nejvyznamnéjsi pattil Josef
Ulehla, ktery byl jeden z prvnich, ktery §ifil progresivni myslenky. Dal§im vyznam-
nym reformnim pedagogem byl Viaclav Ptihoda. Zaslouzil se o to, Ze doslo
k legislativnim zménam a Ministerstvo povolilo zakladani pokusnych skol. Existova-
ly v Praze, ve Zlin¢ a v Humpolci a v téchto skolach se projektové uceni realizova-

IO 55

Dvorakova uvadi dalsi vyznamné pedagogy pokusnych S§kol, kterymi byli i Rudolf
Zanta, Stanislav Vrana, Karel Veleminsky a Jan Uher. Tito pedagogové vyuzivali
pedagogickou zasadu poznavani od nejblizsiho ke vzdalenému, kterou zname jiz od
J. A. Komenského. V obdobi prvni republiky vSak §lo o samostatnou ¢innost Zéka a
jeho vlastni objevovémi.56 Coufalova dodava, e Josef Ulehla, Vaclav Pifhoda, Sta-
nislav Vrana, Karel Veleminsky a Jan Uher studovali projektovou metodu piimo u J.

Deweye v USA.*’

Bohuzel, pohnuté politické udalosti, 2. svétova valka a nasledny nastup totalitniho
systému v Cechach v roce 1948 znamenaly konec t&chto reformnich snah. Nacisticka
okupace pterusila ¢innost pokusnych skol a reformnim mySlenkdm neptala ani léta

komunistického rezimu.>®

* TOMKOVA, Anna, Jitka, KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. Ucime v projektech. Praha: Por-
tal, 2009, s. 10, 11, ISBN 978-80-7367-527-1

®KRATOCHVILOVA, Jana. Teorie a praxe projektové vuky. Brno: Masarykova univerzita, 2006, s.
41, ISBN 80-210-4142-0

% DVORAKOVA, Markéta. Projektové vyucovdni v ceské skole. Praha: Karolinum, 2009, ISBN 978-
80-246-1620-9

" COUFALOVA, Jana. Projektové vyu&ovéni pro prvni stupeti zikladni $koly. Praha: Fortuna, 2008,
s. 8, IBSN 80-7168-958-0

% HAVLUJOVA, Hana, Jaroslav, NAJBERT a kol. Pamét’ a projektové vyucovéni v déjepise. Praha:
Ustav pro studium totalitnich rezimii, 2014, s. 102, ISBN 978-80-87912-12-6
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Projektova vyuka v Ceské polistopadové pedagogice

Jak pripomind Tomkové, Kasova a Dvorakova ke znovuobjeveni projektového vyu-
¢ovani doslo az po roce 1989. Nenavazovalo se hned na reformni pedagogiku, ale
vychazelo se z potieby ucitelt zménit $kolu a zajistit veétsi motivaci zakt. Zatazovani
projekti do ucebnich plan vSak nebylo v prvnich letech jednoduché. Az vydani
vzdelavacich programit Obecna a Nérodni skola umoznilo Gpravu ucebnich plant a
rozvrhil hodin. Vyznamné pro zavadéni projektového vyucovani bylo uzakonéni

I ’ 17 ’ o M~ ’ 17 ’ o 59
ramcovych vzdélavacich programi a tvorby Skolnich vzdélavacich programi.

1.2.5 Projektové vyucovani a kompetence klicové a odborné

Ptinos projektového vyucovani spociva predevSim V tom, zZe rozviji komplexné, ne-
formalné klicové kompetence. V odborn€ zaméfenych projektech se prolinaji klicové
kompetence s odbornymi a jejich prostiednictvim jsou Zaci 1épe piipraveni na svij

profesni zivot.

Souc¢asna koncepce klicovych kompetenci vymezena v RVP obsahuje osm

oblasti kompetenci:

a) Kompetence k uéeni - cilem vzdélavani je pripravit zéky tak, aby byli
schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a realné si

stanovovat potieby a cile svého dal§iho vzdélavani.

b) Kompetence K ieSeni problému - absolventi maji byt schopni fesit

samostatné béZné pracovni 1 mimopracovni problémy.

c¢) Kompetence komunikativni — absolventi maji byt schopni vyjadfovat se

V pisemné i ustni formé v rznych u€ebnich, Zivotnich i1 pracovnich situacich.

d) Kompetence personalni a socialni — absolventi maji byt pfipraveni
stanovovat si na zékladé¢ poznéani své osobnosti pfiméiené cile osobniho rozvoje
V oblasti zdjmové 1 pracovni, peCovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a

pfispivat k utvafeni vhodnych mezilidskych vztaht.

¥TOMKOVA, Anna, Jitka, KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. U¢ime v projektech. Praha: Por-
tal, 2009, s. 10, 11, ISBN 978-80-7367-527-1
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e) Kompetence ob¢anské a kulturni povédomi — absolventi by méli uznavat
hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovat je,
jednat vsouladu s trvale udrzitelnym rozvojem, podporovat hodnoty narodni,

evropskeé 1 svétové kultury.

f)  Kompetence Kk pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam —
absolventi maji byt schopni optimaln¢ vyuzivat svych osobnostnich a odbornych
predpokladii pro uspésné uplatnéni ve svéteé prace, pro budovani a rozvoj své

profesni kariéry a tim souvisejici potfebu celoZivotniho uceni.

g) Kompetence matematické — absolventi maji byt schopni funkéné vyuzivat

matematické dovednosti v riiznych zivotnich situacich.

h) Kompetence vyuzivat prostiedky informa¢nich a komunikaénich
technologii a pracovat s informacemi — absolventi maji umét pracovat s osobnim
pocitacem a jeho zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim, ale i dal$imi
prostiedky ICT, vyuzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat

s informacemi.®

PoZadavky ramcového vzdélavaciho programu zacleiiuje kazda Skola do vlastnich

vzdélavacich programi.

Odborné kompetence pro obor vzdélavani kuchat — kuchatka uvedené v SVP SOS a

SOU Pisek:
a) absolvent uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii,
b) posuzuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost potravin a napojd,
C) sestavi jidelni a napojovy listek dle gastronomickych pravidel,
d) ma prehled o vyzivé, o zasadach racionalni vyzivy o druzich diet,
e) pouziva technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu,
f) pfipravuje a uspotradava své pracovisté ve vyrobnim stredisku,

g) ovlada zpusob piipravy béZznych pokrmu ¢eské i zahrani¢ni kuchyng,

80 RVP pro obor vzdélavani kuchai — &ignik, MSMT, dne 28. 6. 2007, ¢&. j. 12 698/2007-23
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h) pouziva receptury teplych, studenych a dietnich pokrmti,

1) pfipravuje teplé a studené pokrmy specialniho charakteru,

J)  vyuziva netradiéni technologické postupy a suroviny pfi ptipravé pokrmi,
K) vyuziva poznatky o novych trendech v gastronomii,

I) ve styku s hostem bude ptipraven komunikovat ve dvou cizich jazycich

m) dbé na bezpetnost prace a ochranu zdravi pi praci.”
1.2.6 Faze realizace projektového vyucovani

Rada autorti ve svych odbornych publikacich popisuje, jak postupovat pii projektové
vyuce. Jednotlivé faze nejsou nikde striktné rozdéleny. Pokud chceme se zaky tuto

¢innost provadét, musime ji fadn€ promyslet a drzet se urcitych krok.

Pti realizaci projektu podle W. H. Kilpatricka musime respektovat ¢tyfi zakladni

kroky:
a) Zamér projektu:

Konkretizovat predstavy o smyslu a provedeni projektu a stanovit cile projektu.

Pfesné stanovit, o co v projektu pijde.
b) Zpracovani planu:

Cas provedeni, misto, Giéast zakii, nutné pomiicky apod. Projekt je predevsim zaleZi-

tost zakti, vyucujici pouze sleduje a usmériuje.
C) Provedeni projektu:

Postupuje se podle planu, ucitel by mél byt spiSe v pozadi a pomahat pouze v ptipadé

nutnosti.

d) Vyhodnoceni projektu:

Na vyhodnoceni se podileji spole¢né vyucujici 1 Zaci, zaroven je vychodiskem pla-

oy vr . o 62
novani dalSich proj ekta.®

Sthttp://www.sou-pi.cz/
82 \VALENTA, 1993, s. 6, in KALHOUST, Zdengk a Otto, OBST a kol. Skoin{ didaktika. Praha: Por-
tal, 2002, s. 300, ISBN 80-7178-253-X
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Kratochvilova uvadi tyto jednotlivé kroky fazi projektového vyucovani:
Priprava projektu

a) Stanovit vychodisko zdkovského projektu — Zaci si spolu s u€itelem ujasni

vychodisko a téma projektu.
b) Stanovit vychovné vzdélavaci cile.
c) Zvolit vystup z projektu — co bude zavérecnym produktem a jak bude vyuzit.

d) Promyslet zptsob realizace zakovského projektu, jednotlivé aktivity, postupy

feSeni a ¢asovy harmonogram.
e) Vymezit fesitelsky tym.

f) Vypracovat pisemny plan projektu, ve kterém budou konkrétné popsany

jednotlivé etapy projektu.

Vlastni realizace projektu
a) Zajistit pomucky, material, prostory a jiné prostfedky pro realizaci projektu.
b) Promyslet zptisob prezentace projektu a jeho hodnoceni.

c) Prubeh realizace projektu probihd podle pfedem stanoveného planu, ucitel je

podporuje, pomaha a motivuje.

Uzavieni projektu, jeho prezentace a vyhodnoceni
a) Posoudit, zda se podafilo zamér uskute¢nit.
b) Provést prezentaci projektu.

c) Provést hodnoceni projektu podle predem stanovenych kritérii.®?

SKRATOCHVILOVA, Jana. Teorie a praxe projektové vyuky. Brmo: Masarykova univerzita, 2006,
41, 42, ISBN 80-210-4142-0
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2 Empiricka ¢ast
2.1 Priprava vyukového projektu

2.1.1 Cile a uplatnéni vyukového projektu:

Cilem bakalarské prace je ovéfit vyuzitelnost a uplatnitelnost projektovych metod
vV podminkéch stiedniho odborného skolstvi. V tomto smyslu bude pfipraven, reali-
zovan a evaluovan modelovy vyukovy projekt, jehoz prostfednictvim bude mozné
naznacit potencial uplatnéni této metody v praxi odborného Skolstvi. Vyukovy pro-
jekt bude uskuteénén na SOS a SOU Pisek Komenského 86. Zapojeni do ného budou
zaci 2. ro¢niku oboru vzdélani 65-51-H/01 kuchat — kucharka tfidy KU2. Tuto tfidu

navstévuje 20 zaku, z toho 13 chlapcti a 7 divek.

2.1.2 Téma vyukového projektu:

Téma tohoto projektu nese nizev Uprava ryb. Toto téma bylo zvoleno z nékolika
diivodi. Technologicka uprava ryb je soucasti SVP druhého roéniku oboru kuchaf —
kuchatka a pro zéky tématem zajimavym. Realizace projektu Zaklim umozni propo-

jeni teorie s praxi.

2.1.3 Oblast vzdélavani:

Vyroba pokrm, stravovaci zvyklosti, gastronomické pravidla, jazykové vzdélavanti,

vzdélavani v ITC.
2.1.4 Vyucovaci predméty:

Odborné gastronomické predméty - technologie, stolni¢eni, potraviny a vyziva, od-

borny vycvik.

Vseobecné-vzdélavaci predméty — anglicky jazyk, informacni technologie.
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2.1.5 Cile projektu:

Motivovat zaky k zdjmu o gastronomii a pfipravovat je k vykonu své profese, vést je
k tymové praci, odbourat u zaku strach a ostych z komunikace, celkové rozvijet kli-
¢ové a odborné kompetence, dovednosti, védomosti a schopnosti. Umoznit jim apli-
kovat v praxi ziskané znalosti a dovednosti, dat jim prostor pro praktické vyuziti

téchto znalosti a dovednosti z dal$ich vyukovych predmétii.

2.1.6 Typ projektu:

Délka realizace tohoto vyukového projektu je 10 dni. Navrhovany je uditelem, jde o
projekt smétujici k vystuptim, skupinovy tfidni projekt, ktery nejprve bude fesen ve
skole pii vyuce teorie a poté prakticky na pracovisti odborného vycviku. Zaci budou

mit k dispozici odbornou literaturu ze skolni knihovny.
2.1.7 Vystupy projektu:
Projekt ma dva stézejni vystupy:

a) teoreticky — tiSténa brozura suvedenymi recepturami, normovanim,
charakteristikou daného druhu ryby, slavnostnim menu v ¢eském a anglickém jazyce,
ktera je zpracovana jednotlivymi skupinami,

b) prakticky — praktické provedeni upravy vybraného pokrmu a Power-Pointova

prezentace.

2.1.8 Organizace vyukového projektu:

Nejprve bude projednana na metodické komisi Gastro s ostatnimi vyucujicimi pred-
stava o smyslu a cilech vyukového projektu, doba trvani a zptisob provedeni. Do-
mluvi se terminy, zplsob financovani a prostory, kde se bude odehravat prakticka
cast vyukového projektu. Uréi se vedouci vyukového projektu, ktery zajisti komuni-

kaci mezi skupinami.

Projekt zahrnuje mezipfedmétové vztahy mezi odbornymi gastronomickymi predme-
ty technologie, stolniceni, potraviny a vyziva, odborny vycvik ke vSeobecné vzdela-

vacim predmétim anglicky jazyk a informacni technologie.
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Vzdélavaci oblasti se tykaji vyroby pokrmd, stravovacich zvyklosti, gastronomic-

kych pravidel, jazykového vzdélavani a vzdélavani v ITC.

Cilem tohoto projektu je motivovat zdky k zdjmu o gastronomii a piipravovat je
k vykonu své profese, vést je k tymové praci, odbourat u zaku strach a ostych
z komunikace, celkové rozvijet klicové a odborné kompetence, dovednosti, védo-

mosti a schopnosti.

Délka trvani vyukového projektu je urcena na 10 dni, pfipraven bude vyucujicim,
pUjde o skupinovy ttidni projekt. Rozdélen bude do dvou ¢asti, teoretické a praktic-
ké.

Teoreticka ¢ast probéhne v tydnu teoretické vyuky ve tfidach, jazykové a pocitacové

ucebné.

Prakticka cast na odborném pracovisti Skoly, gastronomické ucebné s dataprojekto-
rem, cvicné kuchyni se standardnim vybavenim odbytového a vyrobniho stiediska,
zakladnim inventafem a technologickym zatizenim stfediska a surovinami na vyrobu

pokrmii.
Plin a ¢asovy harmonogram vyukového projektu:

NejlepSim terminem pro realizaci vyukového projektu se jevil pfelom prvniho a dru-
hého pololeti. Vyuka v téchto oborech se sttida, lichy tyden teoreticka vyuka, sudy
tyden prakticka vyuka. Proto byl vybran tyden od 29. 1. — 2. 2. 2018, kdy bude pro-

vedena teoreticka ¢ast vyukového projektu.

V dal$im tydnu se mohou Zaci poradit 1 na svych odbornych pracovistich, protoze

tento tyden probéhne prakticka vyuka.
Tyden od 12. 2. 2018 Zaci dokon¢i vSe, co dostali za ukol v teoretické ¢asti.

Dne 14. 2. 2018 vSechny skupiny ptedaji vytisténé brozury a vlozi Power-Pointovou

prezentaci na studentsky portal Bakalafi.

Dne 15. 2. 2018 se zrealizuje prakticka ¢ast vyukového projektu druhym vystupem,

ptipravou a prezentaci pokrmu z ryb a prezentaci Power-Pointovou.
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Nutné je zajisténi potfebnych pomiicek, odborné literatury, receptur pokrmii, kuchai-
skych knih, odbornych ¢asopisti, dale PC, tiskarnu, dataprojektor, interaktivni tabuli,

fotoaparat.
Hodnoceni vyukového projektu:

Nejprve cely projekt slovné ohodnoti vedouci vyukového projektu. Nasledné bude
posouzen zaky samotnymi, co se povedlo a nepovedlo, co se jednotlivci naucili a jak

se jim prace libila. Prezentaci ohodnoti i pozvani spoluzaci.

Cely vyukovy projekt bude hodnocen vS§emi vyucujicimi, ktefi se na projektu podileli
na predmétové komisi. Posoudi vyukovy projekt, vyzvednou kladné stranky, doporu-
¢i moznosti zlepSeni. Vyjadii se K ukolim, které zaci plnili v jednotlivych pfedmé-
tech.

Kazdy projektovy kol bude hodnocen samostatné podle zvolenych kritérii. Vyucuji-
ci vyhodnoti polozky zapsané v piipravenych ukolovych listech, oboduji a posléze
pfevedou na klasifika¢ni stupné. Bodové hodnoceni bude ¢iselnou hodnotu od 0 do
10. Maximalni pocet ziskanych bodl projektového ukolu je 60.

Pripravené projektové ukoly:

V predmétu potraviny a vyziva Zaci zpracuji charakteristiku vybran¢ho druhu ryby:

Uprava ryb — kol &. 1

Nazev koly: SOS a SOU Pisek

Nézev spolecného projektu: Uprava ryb

Nézev projektového tikolu: Charakteristiky vybraného druhu ryb
Predmét: Potraviny a vyZiva

Urceno pro studijni obor: Kuchar - kuchatka

Roc¢nik: KU 2

Jméno pedagoga:

Zadani projektového ukolu:

Cil projektového ukolu: Popis  charakteristickych  vyzivovych
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vlastnosti vybran¢ho druhu ryby, aktivni
zapojeni zakti do praktické cinnosti
v oboru gastronomie, rozvoj organizac-

nich schopnosti a profesni orientace zakd.

Typ projektu:

Vzdélavaci s vyuzitim v praxi.

Hodinova dotace:

4

Potiebné pomiicky:

PC, tiskarna, interaktivni tabule, datapro-

jektor
Které kompetence budou pii tkolu roz- | Kompetence komunikativni, k feSeni
vijeny: problému, personalni a  socialni,

k vyuzivani IKT, organiza¢nich.

Hodnoceni projektového ukolu

Vybér spravnych informaci,
vécnd spravnost,
zpusob provedenti,

rozvijeni uvedenych kompetenci.

V predmétu technologie Zaci vypracuji

recepturu pokrmu z ryb s technologickym

postupem, charakteristikou a normovanim na 10 porci:

Uprava ryb — kol ¢&. 2

Nazev skoly:

SOS a SOU Pisek

Néazev spolecného projektu:

Uprava ryb

Nézev projektového tkolu:

Vytvofeni receptury a normovani na

pokrm z ryb

Pfedmét:

Technologie

Urc¢eno pro studijni obor:

Kuchaft - kuchaika

Ro¢nik:

KU 2

Jméno pedagoga:
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Zadani projektového ukolu:

Cil projektového ukolu:

Motivace zakl k zdjmu o gastronomii,
ziskani odbornych védomosti jinym zpt-
sobem nez je vyklad. Aktivni zapojeni
zakli do praktické cinnosti v oboru
gastronomie, aplikovani odbornych zna-
losti v oboru kuchatské technologie pii
vykonu profese, rozvoj organizac¢nich

schopnosti a profesni orientace zaka.

Typ projektu:

Vzd¢€lavaci s vyuzitim v praxi.

Hodinova dotace:

4

Potiebné pomtcky:

PC, tiskarna, interaktivni tabule, datapro-
jektor, tiskdrna, odborna literatura, ¢aso-

pisy, receptury.

Které kompetence budou pii tkolu roz-

vijeny:

Kompetence komunikativni, k feSeni
problému, kompetence k vyuzivani IKT,
kompetence vyuzivat poznatktl z oblasti

gastronomie, kompetence matematické.

Hodnoceni projektového ukolu:

Vhodnost vybraného pokrmu,
vybér doplnkt a ptiloh,
pouzivani vhodnych gastronomickych
vyrazil v receptufe,

spravnost normovani,

rozvijeni uvedenych kompetenci.
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V predmétu stolniceni Zaci sestavi slavnostni menu:

Uprava ryb — iikol ¢&. 3

Nazev skoly:

SOS a SOU Pisek

Nazev spolecného projektu:

Uprava ryb

Nazev projektového tkolu:

Vytvoteni slavnostniho menu s hlavnim

pokrmem z ryb

Predmét: Stolniceni
Urceno pro studijni obor: Kuchar - kucharka
Roc¢nik: KU 2

Jméno pedagoga:

Zadani projektového ukolu:

Cil projektového ukolu:

Motivovat zdky k zdjmu o gastronomii,
vést je k tymové praci pii vykonu profe-
se, rozvijet dovednosti, védomosti a
schopnosti zaki. Aplikovat odborné zna-
losti pfi praktickém vytvareni slavnostni-
ho menu gastronomickych pravidel, ak-
tivni zapojeni zakl do praktické ¢innosti
v oboru gastronomie rozvoj organizac-

nich schopnosti a profesni orientace Zakd.

Typ projektu:

Vzdé€lavaci s vyuzitim v praxi.

Hodinova dotace:

4

Potiebné pomticky:

PC, tiskarna, interaktivni tabule, datapro-

jektor, tiskarna, odborna literatura.

Které kompetence budou pii ukolu roz-

vijeny:

Kompetence komunikativni, k feSeni
problému, personalni a sociélni, kompe-

tence k vyuzivani IKT.

Hodnoceni projektového tkolu:

Dodrzeni  gastronomickych  pravidel,

vhodnost zatazenych pokrmu, vhodnost
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zatazenych napoju, profesionalita sesta-
veni menu, rozvijeni uvedenych kompe-

tenci.

V predmétu anglicky jazyk sestavi zaci slavnostni menu pomoci anglickych vyrazi:

Uprava ryb — tikol ¢&. 4

Nézev skoly:

SOS a SOU Pisek

Nézev spolecného projektu:

Uprava ryb

Nazev projektového tkolu:

Ptiprava slavnostniho menu s hlavnim

pokrmem z ryb v AJ

Piedmét:

Anglictina a anglickd konverzace

Urceno pro studijni obor:

Kuchat — kucharka

Roc¢nik:

KU 2

Jméno pedagoga:

Zadani projektového tkolu

Cil projektového tkolu:

Motivovat zaky k zayjmu o gastronomii
Vv zahrani¢i a vést je k tymové praci pfi
vykonu profese, aplikovat odbornou ter-
minologii v AJ pfi vykonu profese, zpra-
covavat a prezentovat informace na dané

téma.

Typ projektového tkolu:

Vzdé€lavaci s vyuzitim v praxi.

Hodinova dotace:

Potiebné pomticky:

PC, tiskarna, interaktivni tabule, datapro-

jektor, tiskarna.

Které kompetence budou pfti tkolu rozvi-

jeny::

Kompetence komunikativni, k feSeni
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problému, persondlni a  socialni,

k vyuzivani IKT.

Hodnoceni projektového tkolu:

Vyuziti odborné terminologie

v anglickém jazyce, vyslovnost a
gramatika, spravnost prekladu menu,
vyuzivani AJ v praxi, rozvijeni

uvedenych kompetenci.

V piedmétu informaéni technologie zaci piipravi Power-Pointovou prezentaci, recep-

turu s charakteristikou, technologickym postupem a normovanim, napisi ve sprav-

ném formatu slavnostni menu v CJ 1 AJ:

Uprava ryb — kol &. 5

Nazev skoly:

SOS a SOU Pisek

Nazev spole¢ného projektu:

Uprava ryb

Nézev projektového tkolu:

Power- Pointovd prezentace, piiprava
tabulek normovani, ve spravném formatu
vytvofeni slavnostnich menu v CJ, AlJ,

pfiprava broZury

Piedmét:

Informacni technologie

Urceno pro studijni obor:

Kuchaf - kuchatka

Ro¢nik:

KU 2

Jméno pedagoga:

Zadani projektového ukolu:

Cil projektového tkolu: Zpracovani Power- Pointové prezentace
na téma charakteristika ryb, tabulek, tisk
brozury, rozvoj schopnosti vyuZivani
ITE.

Typ projektu: Vzdélavaci s vyuzitim v praxi.

Hodinova dotace:

4
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Potiebné pomtcky:

PC, tiskdrna, interaktivni tabule, diapro-

jektor, tiskarna.

Které kompetence budou pfi ukolu rozvi-

jeny:

Kompetence komunikativni, kompetence

k vyuzivani ITE.

Hodnoceni projektového tikolu:

Prace na PC,

grafickd Uprava tabulek a uprava menu,
grafickd Gprava Power-Pointové prezen-
tace,

originalita zpracovani,

rozvijeni uvedenych kompetenci.

V predmétu odborného vycviku zaci prakticky pfipravi pokrm z ryby podle ptiprave-

né receptury. Provedou prezentaci a ptipravi ochutnavku pokrmu:

Uprava ryb 1Kol &. 6

Néazev skoly

SOS a SOU Pisek

Nézev spolecného projektu

Uprava ryb

Nazev projektového ukolu

Technologicka uprava pokrmu z ryb

Piredmét Odborny vycvik
Urc¢eno pro studijni obor Kuchat - kuchaika
Ro¢nik KU2

Jméno pedagoga

Zadani projektového tkolu

Cil projektového ukolu

Aktivni zapojeni 74kt do praktické ¢in-
nosti v oboru gastronomie, aplikovani
odbornych znalosti v oboru kuchaiské
technologie pfi vykonu profese, rozvoj
organizacnich schopnosti a profesni ori-

entace zaku.
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Typ projektu Vzdélavaci s vyuzitim v praxi.

Hodinova dotace 3 hodiny

Potiebné pomiticky Technologické vybaveni cvicné kuchyné

se v§im nadinim.

Které kompetence budou pii ukolu rozvi- | Kompetence vyuzivat poznatki z oblasti
jeny gastronomie, persondlni a socidlni, ko-
munikativni, rozvijeni praktickych do-

vednosti.

Hodnoceni Chut'ové stranka pokrmu,
estetickd uprava na talifi,
organizace prace,
dodrzovani hygieny a BOZP,

rozvijeni uvedenych kompetenci.

Metodika projektu - Pokyny pro Zaky:
Vyukovy projekt — Uprava ryb

Dne 29. 1. 2018 bude ve Vasi tfidé¢ zahdjen vyukovy projekt tykajici se upravy ryb.

Druh ryby, ktery budete popisovat, tepeln€ upravovat atd. si nejprve vylosujete.

Pracovat budete ve skupinach, kde si sami mezi sebou zvolite vedouciho, ktery Vas
bude fidit a organizovat. VSem bude pfidélen néjaky ukol, za ktery bude odpovidat.

Za celou skupinu nese odpovédnost jeji vedouci.
Tento projekt ma dvé ¢asti, teoretickou a praktickou.

Teoreticka ¢ast vyukového projektu probéhne v tydnu od 29. 1. do 1. 2. 2018 a zaca-
tek tydne od 12. 2. do 14. 2. 2018 ve vybranych teoretickych predmétech.

Praktické provedeni se uskutecni podle Vasi predchozi teoretické piipravy dne 15. 2.
2018.

Z vyukového projektu vzniknou dva stézejni vystupy, z teoretické ¢asti tiSténa brozu-

ra a z praktické ¢asti provedeni konkrétni upravy ryb a prezentace v Power-Pointu.
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Jednotlivé ukoly:

V predmétu technologie ptipravite recepturu a normovani pokrmu a jeho charakteris-
tiku z vylosovaného druhu ryby. Informace naleznete v odborné literatuie, kuchai-

skych knihéach, odbornych Casopisech, piipadné na internetu.

Konzultace s vyucujici technologie dle dohody.

Odevzdani v podobé¢ tabulky do 12. 2. 2018 na studentsky portal Bakalati — V.

V predmétu potraviny a vyziva shromézdite informace o vylosovaném druhu ryby a
jeji mozné dalsi vyuziti v gastronomii.

Konzultace s vyucujici PAV dle dohody.

Odevzdani v podobé Power-Pointové prezentace do 12. 2. 2018 na portal Bakalari
V pfedmétu stolniceni vytvofite slavnostni menu o péti chodech se zatfazenim Vami
vybraného pokrmu z ryby jako hlavniho chodu. Vhodné doplnite dal$imi pokrmy a

napoji podle gastronomickych pravidel.
Konzultace s vyucujici stolni¢eni dle dohody.

Odevzdani ve vhodném formatu pro slavnostni menu do 12. 2. 2018 na studentsky
portal Bakalari — V.

V pfedmétu AJ se seznamite s odbornou terminologii v anglickém jazyce, kterou
vyuzijete k ptekladu slavnostniho menu.

Konzultace s vyucujici AJ dle dohody.

Odevzdani ve vhodném formatu pro slavnostni menu do 12. 2. 2018 na studentsky
portal Bakalati — V.

V predmétu ITE budete postupné vytvaret tabulku s normovanim Vami vybraného
pokrmu na 10 porci, s technologickym postupem a charakteristikami, Power-
Pointovou prezentaci o charakteristice vybraného druhu ryby, slavnostni menu v CJ a
AlJ. Vse podle danych pravidel a formatd. Psat budete pismem Times New Roman,

velikost 12. Dne 12. 2. 2018 s pomoci vyucujiciho ITE vytisknete brozurku.

Do brozurky vlozite — prezentaci k vybranému druhu ryby, recepturu svého pokrmu

s normovénim, technologickym postupem a charakteristikou a slavnostni menu v CJ
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a AJ. Brozurka bude mit formu 5 a bude mit vS§echny nalezitosti. Kazda skupina vy-

tiskne 15 ks brozurek.

Na praktickou cast, ktera probéhne dne 15. 2. 2018, si piinesete zdravotni prukaz,
pracovni obleceni, obuti a hlavné kuchatskou ¢epici! VSichni si pfinesou i své noze.
Podle normovanych surovin pfipravite zadanku, na zaklad¢ které Vam budou vydany
suroviny na pfipravu Vaseho pokrmu. Pokrmy pfipravite na 12:00 hodin, kdy zacne
prezentace téchto pokrmit Vasim spoluzakiim a jejich ochutndvka a hodnoceni. Pak

budete pokracovat Power-Pointovou prezentaci.
Vyhodnoceni vysledki a hodnoceni zéki:

Zaveérecného vyhodnoceni vyukového projektu se zicastni vSichni zéci, ktefi na tom-
to projektu pracovali:

a) Vyukovy projekt bude posuzovan zaky samotnymi, co se povedlo, co se ne-
povedlo, jak se jim prace libila, co se naudili.

b) Hodnotit budou i spoluzaci, kterym bude vyukovy projekt prezentovan.

c) Vyucujici jednotlivych pfedmétu oboduji jednotlivé ukoly a pievedou na kla-

sifika¢ni stupné.

K Vasi praci Vam ptejeme hodné zdaru!
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2.2 Ovéreni vyukového projektu v praxi

2.2.1 Priprava projektu

Nejprve byli Zaci ve vyucovaci hodiné technologie seznameni se zamérem realizovat
Vv jejich tfidé vyukovy projekt tykajici se tipravy ryb. Probéhla motivacni faze, jedna
z dtlezitych momentli pifi zahajovani vyukového projektu. Motivacni prvky, které
zde byly uzity, se tykaly pfedevSim aktivace zdki, aby se nebdali ukazat, co jsou
schopni sami vytvofit, moznost vyzkouSet si spolupraci v tymu a motivaénim prv-
kem byla samoziejmeé i podpora a ditvéra vyucujici. Dale probé&hla diskuse a ujasnéni

vychodisek projektu.

Vyuka technologie probihd ve dvouhodinovém bloku. Hned druhou hodinu byli Zaci
rozdé€leni do ¢tyf skupin. S rozdélenim skupin pomohla vyuéujici, protoze bylo po-
tteba zapojit 1 vietnamského zaka, ktery se jinak kolektivu strani a zéka
s onemocnénim autismem. V jednotlivych skupindch si zvolili svého vedouciho.
VSsichni zvoleni tuto funkei ptfijali. Skupiny byly rozdéleny po péti zacich. U Ctyf
skupin si Zaci zvolili za vedouciho chlapce, u jedné skupiny divku. Poté nastalo loso-
vani hlavni suroviny, kterou byl ur¢ity druh ryby. Podle vylosovaného druhy ziskaly
skupiny pracovni pojmenovani. Prvni skupina s tématem ,,KAPR, druhd skupina
s tétmatem ,PSTRUH®, treti skupina stématem ,, TRESKA®* a ctvrtd skupina
s tématem ,,LOSOS*. Po vylosovéani jiz doslo v kazdé skupiné k rozdéleni kol me-

zi jednotlivymi Cleny.
2.2.2. Vlastni realizace projektu

Vyukovy projekt je rozd€len na dvé Casti, na teoretickou a praktickou cast. Z kazdé

je urcen stézejni vystup.
Teoreticka ¢ast vyukového projektu:

V prvni fadé zaci museli vypracovat tkoly dané v ¢asti teoretické. Vyhledavali a
shromazd'ovali potfebné informace z odborné literatury, odbornych ¢asopist a inter-

netu, aby si doplnili znalosti z pfedmétu potraviny a vyziva a mohli pfipravit Power-
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Pointovou prezentaci o charakteristice vylosovaného druhu ryby, a moznosti jejiho

vyuziti v gastronomii apod.

Dale vyhledavali spravny recept na Upravu ryb, ptilohy a dopliky k pokrmu, ktery
budou prakticky piipravovat. Diskutovali nad raznymi népady, vyhledavali spravnou
pfilohu a doplitkky. Nékdy jejich diskuze byla i dost hlasitd. Kazdy, kdo pfinesl né&ja-
ky navrh na Gpravu dané ryby, se sviij napad snazil obh4jit a prosadit. V jedné skupi-
n¢ se nemohli domluvit, proto zasahl jejich vedouci. Rozhodl, Ze vSechny tii varianty
pokrmii navrhovatelé pfipravi, ochutnaji a vyfoti. Pak teprve se s ostatnimi rozhodne,
jakou verzi upravy zvolit. Podle vybraného receptu pak piipravili konkrétni recepturu
snormovanim na 10 porci a charakteristikou, kde vyuzili teoretickych znalosti

Z ptedmétu technologie.

Konkrétni pokrm zatadili do slavnostniho menu jako hlavni pokrm a doplnili dal§imi
pokrmy a népoji podle gastronomickych pravidel ziskanych v pfedmétu stolnic¢eni. 1
V tomto piipadé hodné diskutovali a vybirali spravné pokrmy, aby ladily nejenom
chutove, ale 1 upravami, barevnég, aby se neopakovaly suroviny. Vina Zaci vyhleda-
vali podle vinafskych oblasti. Vypisovali si vina podle barvy, odridy, vina piivlast-
kova. Pak zjist'ovali jejich charakteristiky. Nakonec doladili vina k jednotlivym cho-

dam tak, aby se chut’ pokrmt jesté vice rozvinula.

Toto menu preloZili do anglického jazyka pomoci odborné terminologie, kterou se
naucili. S pomoci vyucujici si Zaci tvorili pamétové mapy. K oZiveni téchto vyrazi
vyulujici pouzila situaéni metodu. Vytvoftili si fiktivni rybi restauraci s anglickymi
hosty, se kterymi komunikovali v anglickém jazyce a provadéli nabidku ryb anglic-
ky. Tim Z&ci ziskali 1 vEtsi jistotu pii prezentacich.

Vse v hodinach informacni technologie pomoci PC vlozili do potfebnych formatu,
tzn. Power-Pointové prezentace, tabulek, spravné napsaného menu a s pomoci vyu-
Cujiciho sestavili a vytiskli brozurku, vystup teoretické ¢asti. Nejvice se jim libilo
vyhledavani obrazk, tésili se 1 na tisk brozurek.

Zaci své poznatky z teoretické &asti mohli konzultovat s jednotlivymi vyudujicimi
vzdy ke konci kazdé bézné vyucovaci hodiny jednotlivych pfedméti. Vyucujici jim
mohl pokladat doplnujici otazky, predkladat naméty k jejich dalSimu studovani a

piiprave na prezentaci.

44



Prakticka ¢ast vyukového projektu:
Dalsi tyden probéhla prakticka tiprava jednotlivych druhi ryb ve cviéné kuchyni.

Pted praktickym provedenim byli Zaci proskoleni v BOZP a dodrzovani hygienic-

kych ptedpist.

Jednotlivé skupiny podle ptipravenych podkladii vyzvedly ze skladu potravin po-
ttebné suroviny a provedly Gpravu vylosovaného druhu ryby podle vlastni ptipravené
receptury. Vedouci skupin rozdélili jednotlivé kroky upravy mezi ostatni. Kazdy ¢len
skupiny mél ptidélenou praci. Nekteii vykonavali pfedbézné tpravy ryb, €isténi, file-

tovani, apod., dalsi zaci tepelné upravy ryby, ptiloh, doplikii.

Ti zaci, ktefi vykonavali ptredbézné upravy, dale pfipravovali u¢ebnu na prezentaci
vystupl vyukového projektu svym spoluzdkiim z druhého ro¢niku oboru kuchai —

¢iSnik. Pracovali rychle, kazdy provadél svoji pfidélenou praci.

Po ukonceni upravy uklidili prostory a pted prezentaci servirovali pokrmy na predem
nahraté talite a provedli estetickou Upravu na talifi, pfipravili degustacni porce na

malé talitky.
2.2.3 Uzavreni, prezentace, vyhodnoceni

Spoluzéci 1 vyucujici ochutnali pfipravené pokrmy, vedouci skupin komentovali pfi-
pravu téchto pokrmu podle pripravenych technologickych postupti a dalsi ze skupiny
provedli Power-Pointovou prezentaci.

VSichni zGc¢astnéni obdrzeli pfipravenou piirucku a jesté ctyii listecky s oznacenim
ryb, se kterymi Zaci tfidy kuchait a kuchatek pracovali. Na stolku u vchodu byla
ptipravena krabicka s otvorem, do které vhazovali papirek s uvedenou rybou podle
toho, kterd skupina se jim libila v prezentovani, upravé a chuti pfipraveného pokrmu

nejvice. Rozdéano bylo 25 listeckt a 25 jich bylo vloZeno do krabicky.

Stejny pocet listeckti obdrzely skupiny, které pripravovaly pokrm z lososa a tresky.
Obe tyto skupiny dostali po 7 listeccich. Skupina, ktera ptipravovala pstruha, obdrze-

la 6 listeckt a kapra 5 listecki.

Skupiny byly hodné vyrovnané, u hodnoceni spoluzékt zélezelo zfejmé i na oblibe-
nosti konkrétnich kuchait a kucharek.
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Po ukonceni prezentace pronesla zavére¢nou fe¢ a podékovani vSem zicastnénym
vedouci vyukového projektu a predsedkyné metodické komise. Pfedsedkyné meto-
dické komise ocenila snahu a nadSeni, které¢ zaci tiidy KU2 projevili pii provedeni
prezentace i pripravé ochutnavky. Vyzdvihla originalitu pfipravy pokrmi, pochvalila

praci a Usili vSech zacastnénych 74kl a organizacni schopnosti vedoucich skupin.

Sladkou odménou vSem byl dort pfipraveny v podobé ryby, kterou sice zaci jako
pokrm nepiipravovali. Jednalo se o dort ve tvaru sumce a upekly ho k této ptilezitosti
cukrarky druhého ro¢niku oboru cukraf a cukraika nasi Skoly. Dort se vS§em moc libil
a méli z n¢ho velkou radost. Bylo jim lito do n¢ho zakrojit. Proto vedouci vyukového
projektu rozkrajela dort pro vSechny. Dort nejenom, ze dobife vypadal, ale i dobie

chutnal.

Na uplny zavér vystoupil jeden ze zakd, ktery vedl skupinu a pod€koval za piilezi-
tost, kterou jejich tfida dostala realizovanim tohoto projektu. Spokojenost vSech zakt
byla vidét i v jejich tvafich.

Téchto zavére¢nych hodin se zucastnili 1 vSichni vyucujici, kteti se na vyukovém
projektu podileli. Na nasledné metodické komisi jsme tento vyukovy projekt zhodno-
tili. Kazdy vyucujici obdrzel list s projektovymi ukoly, které Zzaci vypracovali

Vv jednotlivych pfedmétech. Kazdy z vyucujicich provedl i hodnoceni.

Piehled ziskanych bodii podle jednotlivych skupin:

Skupiny Ukol | Ukol |Ukol |Ukol |Ukol |Ukol [ Celkovy
Cislo 1. | ¢islo 2. | ¢islo 3. | Cislo 4. | Cislo 5. | Cislo 6. | pocet
ziskanych
bodi
KAPR 8 8 8 10 8 8 50
PSTRUH 8 10 10 10 10 10 58
TRESKA 8 10 10 10 8 10 56
LOSOS 6 8 10 10 8 10 52

Tab. 1: Hodnoceni (vlastni zdroj)

Z ptehledu je vidét, ze jednotlivé rozdily mezi skupinami jsou minimalni. Nejvice
bodi ziskala skupina, ktera pfipravovala pstruha. Pouze o dva body ziskala skupina,
ktera provadeéla tipravu tresky. Rozdil mezi poslednim a piedposlednim mistem jsou
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rovnéz pouze 2 body. I z tohoto hodnoceni Ize soudit, ze se vSichni zaci maximalné
snazili.

Vsichni vyucujici se shodli na tom, ze Zaci splnili vSechny cile, které jim byly urce-
ny. Uroven vykonu i prezentaci se téméf neliSila. Pracovali samostatné a s radosti,

projekt piijali ,,za svij“.

Na otazku, jestli vyukovy projekt fungoval tak, jak jsme ocekavali, vétSina prohlasi-
la, Ze prilis nevérili dobrému konci, ocekavali spis to, Ze se mnozi Zaci do projektu

nezapoji. Z toho, ze se projekt vydafil, jsme méli vSichni velice dobry pocit.

Odpovédi na druhou polozenou otazku, zda se podle nich zaci néco nového naudili,
zaznélo ode vSech ano. Rozvijeni fantazie, tvofivosti, samostatnosti, zodpovédnosti,
komunikace, prace s ITE, praktickych dovednosti, spolupréace, vzdjemnému respektu,

tolerance a dalSich, to vSe je velice dulezité.

Z toho vseho vyplynula odpovéd i na posledni otazku, zda tento projekt pouzijeme
znovu. Souhlasili vSichni. Vyukovy projekt zafadime znovu i v této tfid¢, budou za-
opét ve druhém ro¢niku kuchati. Ve tfid¢ kuchatti ¢iSnikd zménime hlavni surovinu

a ptripravime vyukovy projekt na Upravu zvefiny.

Zajimava byla 1 diskuze se samotnymi Zaky. Protoze jsem byla vedouci vyukového
projektu, vedla jsem i diskusi. Zaci probirali mezi sebou, co se jim zdafilo, co by
pristé udélali Iépe, kde Cerpali informace a hlavné, z jakych zdroji ziskali recepty na

upravu ryb.

Na otazku, co se jim libilo nejvice, vSichni shodné odpovédeli, Zze samostatnd prace.
Mohli si sami v8e zorganizovat, nikdo jim do toho nemluvil. Pfiznali sice, Ze ne vzdy
si hned se v§im védéli rady a n€kolikrat uz staly na prahu mého kabinetu, aby se po-
radili. Védéli, Zze bych je neodmitla, ale nakonec se rozhodli sami a spravné. Z toho
méli nejvetsi radost vSichni vedouci skupin - manazeti, jak se mezi sebou oznacova-

li. Poznali, Ze neni snadné fidit ostatni.

VSsichni uvedli, Ze se také 1épe poznali, uz vi, kdo je spolehlivy a kdo se musi trochu

popostrcit.
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Bavila je i tvorba prezentace, prezentovat, co vytvofili a viilbec jim nevadilo stoup-
nout si v ¢istém kuchatském obleceni pied dalsi spoluzaky a seznamovat je se svoji
praci. Citili se byt potfebni a dileziti.

Diskuzi pterusili otazkou, kdy dostanou novy vyukovy projekt, chtéli by vyzkouset
znovu néco podobného, protoze je to hodné bavilo. Nebylo proto potieba pokladat

dalsi otazku, zda by néco podobného chtéli zopakovat.

Zaveérem bylo provedeno shrnuti a zhodnoceni vyukového projektu jako celku.
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2.2.4 Reflexe a evaluace projektu:

Piijjemnym ptekvapenim pii realizaci tohoto vyukového projektu bylo to, jak zaci
sami aktivné pracovali. N¢kdy se dokonce 1 piedhdnéli, kdo mé lepsi recepturu nebo

prezentaci, Iépe sestavené menu. Bylo vidét, Ze je prace bavila.

Zaci pii feSeni vyukového projektu rozvijeji kromé odbornych kompetenci i fadu

kompetenci kli¢ovych v roviné védomosti, dovednosti i postoji.

Prohlubuji kompetence vyuzivani prostiedkt ITC, vyhledavaji, tfidi a zpracovavaji
informace, pfipravuji prezentace a materidly pro tvorbu brozurky. Zvladaji praci
V béznych uZivatelskych programech Word, Excel, Power-Point. U¢i se pracovat i

S jinymi informa¢nimi zdroji, odbornou literaturou, ¢asopisy, recepturami.

Personalni a socidlni kompetence se rozvijeji pfi tymové praci, kdy spolecné planuji

a plni tkoly spojené s feSenim vyukového projektu.

Komunikativni kompetence se rovnéz vyznamné rozvijeji pti spolecné praci ve sku-
pinach, prohlubuji se znalosti odborné terminologie z oblasti gastronomie nejenom
Vv Ceském, ale také v anglickém jazyce, schopnosti zpracovavat odborné texty, vytva-

fet texty vlastni a vefejné je prezentovat.

K aplikaci matematickych kompetenci sméfuje normovani a vytvafeni Zadanky na

vydej potravin.

K rozvoji kompetenci k pracovnimu uplatnéni dochézi ptfi provadéni praktickych
¢innosti, v oblasti postojové jsou pozitivné ovlivilovany vztahy k dobfe vykonané

préci.
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2.3 Metodika zpracovani projektu

Nazev vyukového projektu:

Uprava ryb

Uplatnéni vyukového projektu:
Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik
Roc¢nik: 2.

Oblast vzdélavani

- vyroba pokrmt,

- stravovaci zvyklosti, ”

- gastronomicka pravidla,
- jazykové vzdélavani

- vzdélavani v ITC.
Vyucovaci predméty:

- odborné gastronomické predméty technologie,
- stolniCeni, potraviny a vyZziva,

- odborny vycvik

- anglicky jazyk

- informacni technologie.
Cile projektu:

- motivovat zaky k z4jmu o gastronomii a pfipravovat je k vykonu své profese,

vést je k tymové praci, odbourat u Zaku strach a ostych z komunikace,

celkové rozvijet klicové a odborné kompetence,

- dovednosti, védomosti a schopnosti.
Anotace:

Tento vyukovy projekt je zaméfen uréen pro zaky oboru vzdélani 65-51-H/01 Ku-
chat — ¢isSnik. Zamétuje se na gastronomii, stravovaci zvyklosti a Gpravu ryb. Nava-

zuje na vyuku kuchatské technologie v pfedmétech technologie, potravin a vyzivy,
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stolni¢eni a odborného vycviku podle SVP Kuchat. Zaci pracuji ve skupinach a ve
vzajemné spolupraci fesi teoretické i praktické ukoly, které¢ budou ve své profesi vy-
konavat. Nejprve ziskavaji informace, které zpracovavaji, vytvareji Power-Pointovou
prezentaci 0 charakteristikach ryb, vytvareji receptury a normovani pokrmu z ryb,
slavnostni menu v ¢eském a anglickém jazyce. Prakticky pfipravené receptury pouzi-

ji na Gpravu pokrmu z ryb.
Klicova slova:

Gastronomie, rybi speciality, gastronomickd pravidla, odborné anglické vyrazy,

technologické postupy, slavnostni menu, receptury.
Typ projektu:

- délka realizace: 10 dni ve Skolnim roce. Tento vyukovy projekt Ize opakovat.
Zaméten muze byt na pokrmy z jiného druhu masa, dritbeze, zvéfiny, apod.,

- podle navrhovatele: projekt ptipraveny ucitelem,

- podle hlavniho vystupu: projekt smétujici k vystuptim,

- dle poctu zacastnénych: jde o skupinovy tfidni projekt,

- podle prostiedi: projekt bude feSen ve Skole, nejprve pii teoretické vyuce a
prakticky na pracovisti odborného vycviku,

- podle informacnich zdroji: kombinace volnych i vazanych zdroju.
Vystupy projektu:
Projekt ma dva stéZejni vystupy:

C) teoreticky — tiSténa brozura s uvedenymi recepturami, normovanim, charakte-
ristikou daného druhu ryby, slavnostnim menu v ¢eském a anglickém jazyce, ktera je
zpracovana jednotlivymi skupinami,

d) prakticky — praktické provedeni Gpravy vybraného pokrmu a Power-Pointova

prezentace.
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Obsah projektu:
Reseni projektu probiha podle zpracovaného planu:

1) naplanovani materialni, personalniho a finanéniho zajisténi projektu, jaké
pomucky, prostory a dalsi prostfedky budou nutné, z ¢eho budou kryty finan¢ni na-
klady,

2) vymezeni feSitelského tymu, jednotlivych skupin, které budou na projektu
pracovat,

3) vypracovani ¢asového a organiza¢niho harmonogramu.

4) zpusob realizace vyukového projektu.
Prvni tyden - projekt feSen ve skole v teoretické vyuce vybranych pfedmétt.
Pifedmét technologie:

Prvni a druha vyucovaci hodina:
- seznameni zakl s vyukovym projektem,
- rozdéleni zakl do ¢tyt skupin,

- losovéni druhu ryby.
Tteti a Ctvrta vyu€ovaci hodina

- prezentace vybraného pokrmu mezi skupinami,
- tvorba receptury a normovani,

- vyhotoveni Zadanky na potraviny.
Zajistuje vyucujici pfedmétu technologie.
Predmét potraviny a vyZiva:
Prvni vyucovaci hodina:
- vyhledavani informaci o vylosovanych druzich ryb.
Druhé vyucovaci hodina:
- napsani charakteristiky vylosovaného druhu ryby a jejiho vyuzivani v gastronomii.

Zajistuje vyucujici predmétu potraviny a vyziva.
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Piredmét stolniceni
Prvni vyucovaci hodina:

- zatazeni vybraného pokrmu z ryby do slavnostniho menu jako hlavni chod.

- doplnéni dalSich chod vhodnymi pokrmy podle gastronomickych pravidel.
Druha vyucovaci hodina:

- vyhledani vhodnych napojt, které odpovidaji gastronomickym pravidlim a

ptifazeni K pokrmtim uvedenych ve slavnostnim menu.
Zajistuje vyucujici predmétu stolniceni.
Piedmét anglicky jazyk:
Prvni vyu€ovaci hodina:
- vyhledani odborné terminologie v anglickém jazyce k danému témat.
Druha vyucéovaci hodina:
- ptelozeni pfipraveného menu do anglického jazyka.
Zajistuje ucitelka anglického jazyka.
Piedmét informacni technologie
Prvni a druhé vyucovaci hodina:

- vytvofeni Power-Pointové prezentace z vyhledanych informaci z pfedmétu
PAV,

- vyhotoveni tabulky s normovanim vybrané¢ho pokrmu na 10 porci.
Tteti a ¢tvrta vyucovaci hodina:

- doplnéni tabulky o technologické postupy a charakteristiky pokrmil,

- vytvofeni jednostrankového slavnostniho menu libovolnym pismem v pro-
gramu Word v jazyce ¢eském a anglickém,

- vytvofeni broZurky ze vSech téchto materialt a vytisknuti brozurky formatu A

5 s titulnim listem a se vS§emi nalezitostmi.

Zajistuje ucitel informaéni technologie.
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Ve druhém tydnu projekt uskute¢nén pii praktickém vyucovani odborného vycviku.

Praktickd ¢ast vyukového projektu probéhne v odbornych ucebnach.
Predmét odborny vycvik
- praktické provedeni upravy ryb podle pfipravené receptury.
Zajistuje ucitel odborného vycviku.

- provedeni prezentace a ochutnavky pokrmu.
Zajistuje vedouci vyukového projektu.
Prostiedky pro ieSeni projektu:

- ucebny pro skupiny, poc¢itatova ucebna, ucebna s diaprojektorem k prezentaci

- pracovisté praktického vyucovani s béznym vybavenim, inventdfem, suroviny
na piipravu pokrmii

- odborna literatura, receptury

Hodnoceni vyukového projektu

Zavérecného vyhodnoceni se zacastni vSichni Zaci, ktefi na vyukovém projektu pra-

covali.

Nejprve se provede slovni hodnoceni, vedoucim projektu, zastupcem vedeni nebo

predsedou pfedmétové komise.

Déle vyhodnoti projekt samotni z&ci a zhodnoti, jak se jim prace libila, co se jim po-

vedlo a nepovedlo, co se jednotlivei naucili.
Hodnotit mohou spoluzéci a pozvani hosté.

Vyukovy projekt je hodnocen 1 jednotlivymi uciteli, ktefi na projektu spolupracovali.
Vyzvednou kladné stranky a upozorni na moznosti zlepSeni.

K vykonu jednotlivych skupin 1 zaki se vyjadiuji vyucujici, ktefi praci jednotlivych
skupin vedli. Hodnoti podle jednotlivych kritérii, které oboduji a nasledné prevedou

na klasifika¢ni stupné.
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Doporucena literatura pro tvorbu vyukovych projekti:

CERNY, Jiti. Encyklopedicky slovnik gastronomie. Praha: Ratio, 2001, ISBN 80-
86351-02-5

KELBLOVA, Miloslava. Encyklopedie ndpojii. Praha: Grada, 1996, ISBN 80-
900250-8-0

ROMAGNOLI, Margaret. ltalskda rybi kucharka. Praha: Pragma, 2006 ISBN 80-
7205-913-0

SEDLACKOVA, Hana, Ladislav NODL, Jaroslav, PETERKA, Tamara STRNOV-
SKA. Technologie pripravy pokrmii. Praha: Fortuna, 2003, ISBN 80-7168-863-0
STEPNICKA, Milo§. Rybi receptdi- Milose Stépnicky. Praha: Dona, 2003, ISBN 978-
80-7322-132-4

VANHA, Jindfich. Rybi kuchyné. Brno: Paseka, 2005, ISBN 80-7185-770-X
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PoznamkKka:

Vyukovy projekt Ize upravovat a ptizpiisobovat potiebam a specifikim skoly. Muze
se realizovat jako skupinovy a tfidni projekt s tim, Ze v kazdém Skolnim roce bude

pro feSeni projektu urcen jiny druh suroviny na piipravu hlavniho chodu v menu.

Doporucuje se zaky k feSeni projektu vhodn€ motivovat. Pfipomenout, Ze znalosti
gastronomie a odbornych gastronomickych vyrazii nejenom v ¢eském, ale 1 anglic-

kém jazyce ptispiva vyrazné k uplatnéni jejich profese.

Zaci by se m¢li aktivné zucastnit rozdéleni do pracovnich skupin. Rozdéleni mize
byt ponechéano na jejich uvazeni, pokud se nedohodnou, skupiny urcuje ucitel. Kazda

skupina si urcéuje svého vedouciho, ktery rozdéluje jednotlivé dil¢i ukoly.
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3 Zavér

V teoretické Casti této bakalatské prace je na zakladé odborné literatury zpracovana

problematika aktivizacnich metod a shrnuty poznatky o projektovém vyucovani.

V empirické €asti je popsana realizace vyukového projektu, kterd se uskutecnila na
Stfedni odborné skole a stiednim odborném ucilisti v Pisku. Vyukovy projekt byl
pfipraven pro zaky druhého roéniku oboru kuchai — kuchatka na téma ,,Uprava ryb*.
Zucastnilo se ho celkem 20 zaki, z toho 13 chlapct a 7 divek. Byli rozdéleni do ¢tyt
skupin a kazda skupina plnila tkoly, které se tykaly pokazdé jiného druhu ryb.
Z tohoto projektu byly dva stézejni vystupy. Teoreticky vystup tisténd brozura
s uvedenymi recepturami, normovanim, charakteristikou dané¢ho druhu ryby, slav-
nostnim menu v ¢eském a anglickém jazyce, ktera je zpracovana jednotlivymi skupi-
nami. Prakticky vystup konkrétni uprava vybraného pokrmu zryby a Power-

Pointova prezentace.

Podle realizace tohoto vyukového projektu byla zpracovana metodika, kterd tento
projekt umozni vyuzivat i v dalSich Skolach se stejnym zaméfenim. Tento vyukovy
projekt mohou vyuzit ve stejné podobé, jak je pfipraven, lze jej rizné¢ obménovat.
Zalezi na kazdém, jak ho vyuzije.

Vysledky realizovaného projektu ukazuji na to, Ze projektové vyucovani zaky dokaze
aktivizovat a vzbudit v nich zajem. Praci ve skupinach se u¢i nejenom spolupraci, ale
1 respektovani druhého a toleranci. Rozviji se v nich samostatnost, zodpové&dnost,
organiza¢ni schopnosti 1 schopnosti komunikovat nejenom mezi sebou, ale 1 s vyuc€u-

jicimi a o vysledcich své prace jsou schopni hovofit i na vetejnosti.

Z téchto diivodi mize byt zafazovani projektového vyucovani pokladano za potieb-
né a aktualni. Zalezi pouze na vyucujicich, jaké vyukové projekty pro své zaky pfi-

pravi.

57



4 Seznam pouzitych zdroju

COUFALOVA, Jana. Projektové vyucovani pro prvni stuper zdkladni Skoly. Praha:
Fortuna, 2006, IBSN 80-7168-958-0

DVORAKOVA, Markéta. Projektové vyucovini v ceské Skole. Praha: Karolinum,
2009, ISBN 978-80-246-1620-9

GRECMANOVA, Helena a Eva, URBANOVSKA. Aktivizacni metody ve vyuce,
prostiredek SVP. Olomouc: Hanex, 2007, IBSN 80-85783-73-8

HAVLUJOVA, Hana, Jaroslav, NAJIBERT a kol. Paméf a projektové vyucovani
V déjepise. Praha: Ustav pro studium totalitnich rezimt, 2014, ISBN 978-80-87912-
12-6

JEZBEROVA, Romana a kol. Zdikovské projekty cesta ke kompetencim. Praha: Na-
rodni stav pro vzdélavani, skolské poradenské zafizeni a zatizeni pro dalsi vzdéla-

vani pedagogickych pracovnikd, 2011, ISBN 978-80-86856-77-3

KALHOUST, Zden&k a Otto, OBST a kol. Skolni didaktika. Praha: Portal, 2002,
ISBN 80-7178-253-X

KASIKOVA, Hana. Kooperativni uceni, kooperativni skola. Praha: Portal, 2016,
ISBN 978-80-262-0983-6

KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. U&ime v projektech. Praha: Portal, 2009,
ISBN 978-80-7367-527-1

KRATOCHVILOVA, Jana. Teorie a praxe projektové vyuky. Brno: Masarykova
univerzita, 2006, ISBN 80-210-4142-0

LACINA, Lubor a Tomas, KOTRBA. Aktivizacni metody ve vyuce. Brno: Barrister,
2015, ISBN 978-80-7485-043-1

MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003, IBN 80-
7315-039-5

PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovani. Praha: Portal, 1996, ISBN 80-7178—070-7

PRUCHA, Jan, Eliska, Walterova a Jiii, MARES. Pedagogicky slovnik. Praha: Por-
tal, 1998, ISBN 80-7178-252-1

58



SITNA, Dagmar. Metody aktivniho vyucovdni: spoluprdce Zdkii ve skupindch. Pra-
ha: Portal, 2009, ISBN 978-80-7367-246-1

SKALKOVA, 1995, SOLFRONK, 1995, KASOVA, 1995. in TOMKOVA, Anna,
Jitka,

SIMONIK, Oldtich. Uvod do $kolni didaktiky. Brno: MSD s. r. 0., 2003, ISBN 80-
86633-04-7

TOMKOVA, Anna, Jitka, KASOVA a Markéta, DVORAKOVA. Ucdime
v projektech. Praha: Portal, 2009, ISBN 978-80-7367-527-1

VALENTA, 1993, s. 6, in KALHOUST, Zdenék a Otto, OBST a kol. Skolni didakti-
ka. Praha: Portal, 2002, 300, ISBN 80-7178-253-X

VALISOVA, Alena a KASIKOVA, Hana. Pedagogika pro ucitele. Praha: Grada,
2011, ISBN 978-80-247-3357-9

ZORMANOVA, Lucie. Vyukové metody v pedagogice: tradicni a inovativni meto-
dy,trasmisivni a konstruktivistické pojeti vyuky, klasifikace vyukovych metod. Praha:
Grada 2012, ISBN 978-802-4741-000

MSMT  dostupné na: http:/msmt.cz/vzdelavani/letak-pro-podporu-kurikularni-

reformy-I

RVP pro obor vzdélavani kuchat — CciSnik, MSMT, dne 28. 6. 2007, &. ]
12 698/2007-23 dostupné na: http://zpd.nuov.cz/

SVP kuchat — ¢isnik dostupné na: http://www.sou-pi.cz/

59



5 P¥ilohy

Ptiloha ¢. 1. Brozurka skupiny ,,Pstruh* 5
Priloha ¢. 2. Foto Pstruh, Treska (vlastni zdroj SOS a SOU Pisek)
Ptiloha €. 3. Foto Losos, Kapr (vlastni zdroj SOS a SOU Pisek)



Priloha ¢. 1. BroZzurka skupiny ,,Pstruh“:

Pstruh

Stredni odborna $kola a stifedni odborné uéilis§té Pisek

Komenského 86, 397 01 Pisek

SOS a SOV
v wvw.




Popis

* Pstruh je ¢esky rodovy nazev pro nékolik druhii lososovitych ryb.

ey

* Jsou to $tihlé dravé ryby zijici v hornich ¢astech toku, vyzaduji totiz chlad-
n¢j$i vodu s vyssim obsahem kysliku.

* Je rozsifen ve vodach celé Evropy.
e VSezravec, dravec.

¢ béZna velikost: 20 az 40 cm
maximum: ptes 110 cm

* délka zivota: 20 let

* prumérna: 0,2 az 0,75 kg
obvyklé maximum: do 3 kg
rekordni hodnoty: u nas pies 7 kg , motska forma kolem 20 kg.



Upravy pstruha

* Vafeni

e DuSeni

* Peceni v troubé

* Nejvétsi oblibou je pe€eni v troubé.

* Pstruh patii mezi naSe nejoblibenéjsi ryby.

* Je to mensi drava ryba, ktera Zije v potocich a diky tomu neni tolik citit
rybinou.

* Vyhodou je krasné pevné maso, kterému staci jednoducha uprava.

* Doporuceni k vy$si konzumaci ryb slySime od 1ékati 1 vyzivovych poradci
neustale.

» Nase rybniky, feky a potoky nabizeji spoustu velmi kvalitnich sladkovod-
nich ryb.

* Jednou z nejoblibenéjsich je pravé pstruh.

* Pfiprava je rychld a velmi snadna — dobré ryba nepotiebuje pfili§ dalSich su-

rovin.




Vyzivova hodnota

* Doporuceni k vy$si konzumaci ryb slySime od 1€kaiti 1 vyzivovych poradct
neustale.

* Nase rybniky, feky a potoky nabizeji spoustu velmi kvalitnich sladkovod-
nich ryb.

* Jednou z nejobliben¢jsich je prave pstruh.

* Pfiprava je rychld a velmi snadna — dobra ryba nepotiebuje piili§ dalSich su-

rovin.

Nutriéni hodnota:

e 100 g této vyborné ryby je 570 kJ,

e obsahuje 20,9 g bilkoviny,

e 54 gtukua 0,99 g omega-3 mastnych kyselin,

e ze pstruha lze ptipravit i dietni jidlo, zaleZi na tom, jaké dalsi suroviny
k piipravé pouZzijete.




Uprava v ¢eské kuchyni

* Pstruh je ryba v naSich podminkach dobte dostupna.

* Pfipravujeme ho s nejriiznéjSimi ingrediencemi, napt. bylinkami, zampiony,
vinem, apod.

* Typicka je uprava na grilu, v alobalu, ale miiZe byt i uzenim.




Recept

Pstruh na masle s bylinkami

Po dikladném omyti pstruha osuSime, osolime i zevnitf a pfidime tymian.
*  Obalime v hladké mouce.
* Na panvi rozpustime maslo a opeceme pstruha z obou stran.

* Pii podavani zakdpneme citronovou Stavou.



Receptura a normovani

Pstruh na masle s bylinkami

Druh potravin Hmotnost g 10 porci
Pstruh 2000

Maslo 200

Sal 30
Bylinky - tymian 20

Hladké mouka 100

Citron 100
Hmotnost potravin celkem 450

Ztraty vyrobni a tepelné 650
Hmotnost hotového vyrobku 1800

Hmotnost 1 porce 180 g

Vyrobni postup:

Po dikladném omyti pstruha osuSime, osolime i zevnitf a pfiddme tymian. Obalime
v hladké mouce. Na panvi rozpustime maslo a opeceme pstruha z obou stran. Pfi

podéavani zakdpneme citronovou $t’avou.




Charakteristika pokrmu:

Pstruh podavany vcelku i S ploutvemi, oima, ocasem. Jemnost masu dodava prava
pecenim na masle a zvlastni chut’ pouzité bylinky. Dochutit se mize citronovou §t'a-

vou, vysec citronu se serviruje spolecné se pstruhem.

Ratatouille — francouzska zelenina

Druh potravin Hmotnost g 10 porci
Riiznobarevné papriky (Cervend, zelena, 450
zlutd)

Lilek 450
Cuketa 450
Rajcata 450
Olivovy olej 80
Cibule salotka 100
Provensalské byliny Cerstvé (svazek) 80
Cesnek (2 strouzky) 20
Sual 10
Pepf (Cerstvé mlety) 2
Hmotnost potravin celkem 1642
Ztraty vyrobni celkem 842
Hmotnost hotového vyrobku 800

Hmotnost 1 porce 80 g




Vyrobni postup:

Veskerou zeleninu nakrajime a opékdme zvIast'.

Nejprve na panvi opeceme lilek, pojme dost oleje, takze neSetfime, na chvili mizeme
panev zakryt poklici a podusit. Lilek vyjmeme a vlozime do kastrolu a posypeme
provensalskym kotfenim.

Do panve doplnime olej, rozpalime a ope¢eme papriky, piendame do kastrolu k lilku
a opét posypeme kofenim. Takto postupujeme i s cuketou.

Na zavér na panvi opeceme cibuli a Cesnek, pridame rajéata, podusime, vlozime do
kastrolu k ostatni zelening, opepiime, osolime a spole¢né prohiejeme a podavame.

Charakteristika pokrmu:

Kulinarni specialita z Nice pochazejici z roku 1780. Smés zeleniny podusené na oli-
vovém oleji podobné jako ragt. Chut’ a ving typicka pro pouzité ingredience, zeleni-
nu a provensalské koteni. Vhodné dopliiuje pokrmy z ryb, konzumovat se mize za-
studena i zatepla pfipadné pouze s bagetou.

Dynové pyré

Druh potravin Hmotnost g 10 porci
Dyn¢ Hokaido 1000
Smetana 33% 250
Maslo Cerstvé 100
Olivovy olej 50
Sal 20
Pepf Cerstveé mlety 1
Hmotnost hotového vyrobku 1421
Ztraty vyrobni celkem 621
Hmotnost hotového vyroku 800

Hmotnost 1 porce 80 g
Vyrobni postup:
Dyni omyjeme, rozptlime, vydlabeme, vynddme seminka a nakrdjime na kostky.

Vlozime do pekace, ptidame olivovy olej, osolime,opepiime a upeceme.
Jesté horkou rozslehame s méslem a zjemnime smetanou. Dochutime podle potieby.




Charakteristika pokrmu:

Jemné dynové pyré, s chuti po masle, vhodny jako dopln¢k ke v§em masitym pokr-
mum. Svoji jemnou chuti se hodi jako pfiloha k rybam.



Menu

Bohemia sekt brut

Salat s kutecich prsou, vlaSskych ofecht, kofenové zeleniny a
bilym jogurtem
Chardonnay 2013 barrique pozdni sbér

Hraskovy krém se Safrdnovou kasi a chipsem z parmské Sunky
Ryzlink vlassky 2016 pozdni sbér obec Perna

VA B4

fepy a filatkem marinovaného pstruha
Ryzlink rynsky PleSinger 1.2016

Grilované filatko z pstruha s dynovym pyré a zeleninovou ratta-
tui
Sauvignon 2016 vybér z hrozni obec Hrusky

Cokoladovy fondan s jahodovym Zelé, malinovym kuli a
oplatkou z bilé ¢okolady
Palava 2015 vybér z hrozni

Espresso kava

Dos Maderas Luxus, Ron Anejo Doble Crianza



Menu
Bohemia sekt brut
Salad with chicken breasts, walnuts, root vegetables and white

yoghurt
Chardonnay 2013 barrique late harvest

Peanut cream with saffron slurry and ham of Parma ham
Welsh Riesling 2016 late harvest village Perna

Lentil salad with beluga lentils with mustard dressing, beetroot
shoots and fillet of marinated trout
Ryzlink rynskyPleSingerr.2016

Grilled fillet of trout with pumpkin puree and vegetable rattatui
Sauvignon 2016 selection of grapes village of Hrusky

Chocolate fondant with strawberry jelly, raspberry and chocola-
te wafer
Péalava 2015 selection of grapes

Espresso Coffee

DosMaderas Luxus, Ron AneoDobleCrianza



Zdroje:

« https://www.mrk.cz/r/atlasy/atlas ryb/bezostni/lososoviti/pstruh obecny/

» https://cs.wikipedia.org/wiki/Pstruh

* http://lwww.cz-ryby.cz/content/default/15
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Piiloha ¢. 2. Foto Treska, Pstruh:




Ptiloha €. 3. Foto Losos, Kapr




