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Anotace

Diplomova prace se v teoretické Casti zabyva tfemi okruhy. Prvni ¢ést je vénovéna
projektové metodé na 1. stupni zdkladnich Skol, ve druhé muzeme naleznout cile a vystupni
kompetence zdka 1. stupné podle RVP pro zakladni vzdélani. V neposledni fad¢ zde nalezneme

kapitolu o tvofivosti v praktickych ¢innostech a uvedeni do historie stolovani v minulych staletich.

V praktické Casti je vytvoreno deset projektid, které se zaméfuji na pripravu pokrmi a
stolovani ve vyuce. Jsou urceny pro ¢tvrté a paté tiidy zakladnich skol. Soucasti jsou i vypracované
piipravy jednotlivych pokrmt, zkuSenosti z realizace nckterych projektt, vyhody a nevyhody,

reakce zaki ¢i formulace obecnéjSich doporuceni pro uplatiovani originalnich vyukovych projekti.

Klicova slova: ¢lovek a svét prace, kuchyné, zdravé pokrmy, projektova metoda, ptiprava pokrmi

Abstract

This master thesis deals with three topics in the theoretical part. The first part focuses
on project method at primary school education; in the second part the goals and output competences
of a pupil at primary education according to Framework training programme for primary schools
can be found. Finally a chapter about creativity in the subject “practical activities” and introduction

to history of food culture in last centuries concludes the theoretical part.

In the practical part ten projects that focus on the food preparations and culture in the
teaching are created. These are intended for the fourth and fifth classes of primary schools. A part
of it are also preparations of the meals, experience from realisation of some projects, advantages
and disadvantages, reactions of pupils or formulations of more general recommendations for the use

of original educational projects.

Key words: man and the world of work, cuisine, healthy food, project method, food preparation
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Cile

Hlavni cil diplomové prace byl stanoven v této podobé: vytvorit projekt ,Priprava
pokrmi ve vyuce na primarni $kole* pro vyuku technické vychovy na prvnim stupni zakladni Skoly,
ktery zefektivni jeji pribéh i vysledky v oblasti techniky a bude podporovat rozvoj v oblasti Clovék

a svét prace.

Diléi cile k dosazeni tohoto hlavniho cile lze charakterizovat v roviné teoretické,

empirické a praktické.
Cile teoretické:
Vymezeni a zpracovani teoretickych vychodisek prace:

1. zvolena teorie se zabyva aktivizanimi metodami ve vyuce na 1. stupni ZS. Na zékladé

studia odbornych zdrojt vystihnout a analyzovat aktivni u¢eni.

2. zvolena teorie je projektova vyuka, na zakladé studia odbornych zdrojii charakterizovat
co je to projekt, jeho pojeti a cile. Pokusit se zhodnotit pozitiva a negativa projektovych

ptistupt k vyuce.

3. zvolena teorie se tyka pojeti, cilli a vystupnich kompetenci zdka na 1. stupni zakladni
Skoly v kapitole Ptiprava pokrmii na 1. stupni zdkladni Skoly, konkrétné Ramcovée
vzdélavaciho programu pro zékladni vzdélavani, se zvlaStnim zietelem na vzdélavaci oblast

Clovék a svét prace.

4. zvolend teorie se orientuje na analyzu teorie a publikované praktické zkuSenosti s

tvofivosti pii Praktickych ¢innostech na 1. stupni zakladni Skoly.

S. zvolena teorie se vénuje piipraveé pokrmi a stolovani v riznych staletich.

Cile empirické:

1. Provést evaluaci projekti.

2. Zkonstruovat evalua¢ni dotazniky nebo pracovni listy k jednotlivym projektim.
3. Vyhodnotit evalua¢ni dotazniky a interpretovat vysledky.

4. Zkonstruovat zavery evalua¢niho vyzkumu.



Uvod

Zijeme v 21. stoleti, v dobg, ve které jde technika, véda i dalii obory velmi rychle
vpred. Je dilezité prijmout tento fakt a vyuzit rozmanitych moznosti, se kterymi miizeme pracovat,

a rozvijet nejen sebe samotné, ale 1 predavat ziskané zkuSenosti dalsi generaci.

Ucitelé ve Skolach casto kladou velky diraz jen na teoretické znalosti zaki, které jsou
velice dulezité a nezbytné pro dalsi vyvoj osobnosti, ale bez propojeni s praxi a vyuziti teoretickych

znalosti v kazdodennim zivoté zcela postradaji vyznam.

Studium na pedagogickych fakultach nds seznamuje s riznymi druhy metod a uci nas
s nimi pracovat. Nejvice mé zaujala metoda, kterd velmi pékné propojuje ziskané teoretické znalosti
S jejich vyuzitim v praxi. Libi se mi, ze zaci zde integruji své znalosti z riznych druhti pfedméta
amaji zde prostor pro svoji fantazii a ptedstavivost. Uplatiiuji zde také svoji individualitu
a pokazdé muze vzniknout osobité dilo, které je jedinecné a pro zaky do skute¢ného zivota velice
prospésné. Jedna se o projektové vyucovani. Coufalova se domniva, ze ,, Skola jako by si vytvorila
svuj vilastni uzavieny svet, ve kterém plati jiné zdakony, ve kterém je vsechno jenom ,,jako“,
Ve kterém se dité teprve pripravuje na ten opravdovy Zivot, ktery prijde. Zapominame na to, Ze Skola
je soucasti tohoto ,,opravdového sveta*“, Ze je mistem, ve kterém se odehrava pro dité skutecny
zivot.*“ (Coufalova, J., S. 6) Jedna se o metodu, kterou miZzeme vyuzit v riznych ptredmétech, a to
nejen ve Skolnich prostorach, ale i formou exkurze. Rada bych projektové vyufovéani vyuzila

V ptipravé pokrmu ve vyuce na primarni skole.

Piiprava pokrmil patii do vzd&lavaci oblasti Clovék a svét prace. Koncept vychazi
z konkrétnich zivotnich situaci, v nichz Zaci pfichazeji do pifimého kontaktu s lidskou c¢innosti
a technikou v jejich ruznych podobach a SirSich souvislostech. (RVP 2V, 2016, s. 103) Ptiprava
pokrmil byla v minulosti zaleZitosti pfedevS§im druhého stupné zékladnich Skol. V dneSni dobé je

zafazena jiZ na prvni stupenl zékladnich skol.

Podle mého nazoru je to velice dilezita vzdélavaci oblast, ktera zaky vybavi mnoha
potiebnymi dovednostmi, které budou vyuZivat po zbytek svého Zivota. Upravit si stil pro
jednoduché stolovani a védét, jak se u né&j chovat, je zakladni zalezitosti, kterou by mél ovladat
kazdy zak. Bohuzel se dnes mizeme setkat s mnoha pfipady, kde Zaci tyto jednoduché véci

neovladaji. Proto je potieba se na tuto oblast vice zaméfit a eliminovat nedostatky.

V prvni ¢asti diplomové praci se budu zabyvat pojmem projekt, vznikem projektové
metody, raznymi typy projektl a tim, jak projekt uskute¢nit. Povazuji tyto informace za nebytné

k vytvoteni adekvatniho projektu.



DalSim dtlezitym faktorem pro vytvoreni kvalitniho projektu je i otdzka tvofivosti.
Kazdé dit¢ ma v sob& urcitou uroven tvofivosti, kterou je potieba dal rozvijet. V naSem Skolstvi
stale jeSté pievlada metoda sdélovani poznatki pied tvofivymi prvky. (Honzikova, J., 2003, s. 24)
Vychovavat zéky k objevovani a hledani novych cest by mélo byt pro ucitele jednou z hlavnich

priorit.

V dalsich ¢astech prace nahlédnu do historie kuchyni v riiznych staletich. Nejdiive se
zamétim na kuchyné venkova a chudiny. Pro pfesnéjsi pfedstavu Feyfrlikova uvadi, ,, Ze az 80 %
populace ceskych zemi tvorili venkované V pozdnim stiedoveku. *“ (Feyfrlikova, M., 2015, s. 18) Poté
se zamefim na kuchyné a stravovani na panovnickych a slechtickych dvorech. Prace v kuchynich,

jidelnicek, stolni vybaveni ¢i stolovaci mravy, to vse je predmétem mého zkoumani.

Na zaklad¢ zminéné problematiky jsem se rozhodla tomuto tématu vénovat podrobné
a Vv praktické casti vytvorit deset riznorodych projektt, které mohou ucitelé vyuzit nebo se jimi
inspirovat Vv hodinach Ptipravy pokrmt. Kazdy projekt se bude zabyvat jinym tématem

a problematikou. Doufam, Ze pfisp&ji k pozitivnimu vnimani tohoto vyukového bloku.



. TEORETICKA CAST

1 Projektové vyucovani na 1. stupni zakladnich kol

Abychom byli schopni vytvofit n¢jaky konkrétni projekt, musime si v prvni fazi
upfesnit, co projekt znamend. V této kapitole se budeme zamétovat na typy projekti ¢i pozitiva
a negativa tohoto typu vyucovani. Pomtize ndm to ziskat pottebné informace, které¢ dale vyuzijeme

Vv praktické ¢asti.

1.1 Definice projektu

Skolni vzdélavani je dlouhy a slozity proces. Lze se domnivat, Ze velkou vyhodou
oboru uéitelstvi na prvnim stupni ZS je, ze vyuka je zpravidla garantovana pouze jednim uéitelem.
Ucitel mé tak moZnost usporadavat ucivo vice systematicky a mize efektivnéji uplatiovat integraci
mezi jednotlivymi piredméty. Ma moznost vyuzivat rizné formy vyuky a pracovat s riznymi
metodami, které budou pozitivné rozvijet vyuku a zakiim pfinesou nové poznatky a zkuSenosti,

které dale vyuziji v jinych pfedmétech ¢i zivoté. Dochazi k ptirozené integraci vyucovani.

O zajimavé oziveni bézné vyuky se muze postarat projektové vyucovani. Je velice
obtizné jednoznacné vymezit definici projektového vyuCovani, protoze kazdy autor vnima smysl
projektového vyucovani trochu rozdilng. Pro piiklad si uvedeme dvé definice. Vaclav Ptihoda se
domniva, Ze ,,Projektova metoda umozZiiuje takovou organizaci uciva, pri které Zak prochdzi
cinnostmi usporadanymi tak ucelne, aby daly vyniknout néjaké jednotici myslence anebo aby
umoznily provedeni planu hospodadrsky nebo kulturné vyzmnamného a pro Zaky zZivotniho.*
(Coufalova, J., s. 10) a J. Adams tvrdi, ze ,, Projektova metoda oZivuje kazdou veédomost, kterou
vyvolava. Pri této metodé neshrnuje ucitel nejprve vedomosti a nehledd teprve potom, jak jich uZiti:

pocina uzitim a shledava vedomosti. * (Coufalova, J., 2010, s. 10)

Nejpresnéji vSak vystihuje definici S. Vrana, ktery tika: ,, 1. je to podnik, 2. je to podnik
Zdka, 3. je to podnik, za jehoz vysledky prevzal zZak odpovédnost a 4. je to podnik, ktery jde za
urcitym ctlem. “(Coufalova, J., 2010, s. 10). S touto definici se ztotoziuji. Zak se najednou ocita
mezi skupinou déti, kde by kazdy mél mit uréenou roli, za kterou je zodpovédny, a jeho snahou by

mélo byt co nejlépe svoji roli vykonat a mit pozitivni pocit z dobfe vykonané prace.

Ditlezitym faktorem pii posuzovani, zda se jedna o projekt ¢i nikoliv, je odhodlani
a zodpovédnost zaka. Pokud vSechna snaha vychézi pouze z ucitele, ktery vymysli ndmét, zajisti

materidlni podminky, organizuje detailné vSechny ¢innosti, fikd, co ma kazdy zak délat, potom se
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nejednd o projekt. To co velice ¢asto vidime ve Skoldch a miZeme to spiSe nazvat integrovanym

tematickym vyucovanim. (Coufalova, J., 2010, s. 10)

Coufalova se ve své knize zaméfuje na tyto zakladni rysy projektu (Coufalova, J., 2010,

s. 11):

1. Projekt vychazi z potieb a zajmii ditéte. UmozZiiuje mu uspokojit jeho potrebu ziskavat
nové zkusenosti a byt odpovédny za svou c¢innost.

2. Projekt vychazi z Konkrétni a aktualni situace.

3. Projekt je interdisciplinarni.

4, Projekt je predevsim podnikem Zdka.

S. Prace zakii v projektu prinese konkrétni produkt. Pokud je to mozné, je priibéh
a vysledek zdokumentovan. Vznikne vystup, kterym se ucastnici projektu prezentuji ve skole
nebo mimo Skolu.

6. Projekt se vétsinou uskutecnuje ve skupine.

7. Projekt spojuje skolu s Sirsim okolim. UmozZnuje zaclenéni skoly do Zivota obce nebo

Sirsi spolecnosti.
Muizeme si uvést i definici projektu, kterou uvadi Jitka Kasova ve své publikaci Skola

trochu jinak:

., Vy¥chovné vzdeélavaci projekt je integrované vyucovani, které stavi pred Zaky jeden ci vice
konkrétnich, smysluplnych a redalnych ukolii. Jejich cilem je napr. napsat knihu ¢i casopis,
usporadat vystavu, akci, prednasku, vyrobit vyucovaci pomiicku nebo jinou uzitecnou véc. Ke
splnéni tohoto ukolu potrebuji vyhledat mnoho novych informaci, zpracovat a pouzit dosavadni
poznatky z riiznych oborii, navazat spolupraci s odborniky, umét organizovat svou praci v case i
prostoru, zvolit jiné reSeni v pripadé chyby, formulovat viastni nadzor, diskutovat, spolupracovat
atd. Misto aby Zaci prebirali hotové poznatky z jednotlivych oborii (mnohdy navic bez hlubsiho
pochopeni vyznamu a smyslu), objevuji pri projektové vyuce tyto poznatky sami, a to Z duvodu

potreby. “ (Ptivétiva, S., 2007, s. 12)

Bézny zéklv svét se neskladd pouze zodd€lenych situaci, které se vyucuji na
zakladnich $kolach. Zak potfebuje sim objevovat nové véci a propojovat jednotlivé naudené
poznatky z riznych védnich disciplin dohromady pfi feSeni riznych kazdodennich zalezitosti.

V dnes$ni dobé Zaci nejcastéji vyhledavaji informace na internetu, ktery je velice populdrni a pro
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velky podil zakl je samoziejmosti kazdodenni rutiny. Mizeme vSak s zaky vyuzivat i klasictéjsi
Zpasob vyhledavani informaci, pokud do vyucovani zapojime praci s encyklopediemi, casopisy

nebo knihami. Zaci tak budou muset mezi sebou kooperovat a uéit se naslouchat jeden druhému.

1.2 Projektova metoda

Josef Valenta ve své knize uvadi:

., Projektova metoda navozuje: - cilenou ucebni cinnost, promyslenou a organizovanou, -
intelektovou i ryze praktickou, - vyhovujici potrebam a zdjmum Zzdiki, ale téz pedagogickému
rozhodnuti ucitele, - koncentrovanou kolem urcité zakladni ideje, - zameérenou prakticky a smeérujici
k upotrebitelnosti v zZivoté - prindSejici zmeny v celku osobnosti Zaka, - za kterouzto Zaci prejimaji

odpovédnost. © (Privétiva, S., 2007, s. 11)

Projektovou metodu také popisuje Jana Kratochvilova ve své knize Teorie a praxe projektové

vyuky takto:

., ... na projektovou metodu nahlizime jako na usporadany systém cinnosti ucitele a zdkii, v néemz
dominantni roli maji ucebni aktivity Zdaki a podporujici roli poradenské cinnosti ucitele, kterymi
smeruji spolecné k dosazeni cilit a smyslu projektu. Komplexnost cinnosti vyZaduje vyuziti riznych

dilcich metod vyuky a riznych forem prace. * (Ptivétiva, S., 2007, s. 11)

V soucasnych skolach by méla projektova metoda vést k motivaci zéka, kde by zak m¢l
jevit o problematiku zajem. V projektu by zak nemél byt subjektem, ale mél by se stat pevnym
objektem, spolupracovat s uéitelem, ale zaroven si po svém fidit praci, kterou dostane piidélenou.
74k by mél mit pocit, Ze neni uzavieny v ,,bubling*, ale pohlizi se na néj jako na dilezitého ¢lena
tymu, ktery je iniciativni a zodpovédny za svoji praci. Ucitel by se m¢l dostat pouze do role radce a

byt zakiim napomocny, kdyz si nebudou védét rady.

1.3 Typy projekti

Pokud se rozhodneme zpestfit zakim vyuku projektem, méli bychom si diukladné

ujasnit, o jaky projekt se bude jednat, jaké bude mit zaméteni, téma ¢i jak muze zaky obohatit.

Nasledujici text, ktery se tyka pfedevsim déleni projekti podle rliznych kritérii, vychazi

z odborného zdroje (Coufalova, J., 2010, s. 11) a text byl zestruénén a modifikovan.

1. Podle ucelu
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Velice dulezité je vyjasnit si, co bude hlavnim cilem - zda budeme nacerpané znalosti
uplatiiovat v novych situacich nebo budeme dosavadni zkuSenosti pouze procvicovat a upeviovat.

V projektti maze dojit 1 k prolindni obou zminénych situaci.
2. Podle vztahu K ucivu a vyucovacim predmétiim

Musime se rozhodnout, zda budeme projekt koncipovat pouze na jeden pfedmét nebo
mame za cil integrovat do projektu vice pfedméti. Ucitel na prvnim stupni ma velkou vyhodu,

jelikoz vétSinou vyucuje vSechny predméty a mize snadno ve vyuce aplikovat obé varianty.
3. Podle organizace

Toto kritérium ma tizkou spojitost s piedeslym bodem. Pokud vime, které ucivo chceme
V projektu vyuzit, miizeme si piizpusobit organizaci vyucovani. Coufalova uvadi, ze ,,Projekt miize
probihat béehem urcitého casového obdobi v hodinach nebo castech hodin daného predmeétu, aniz
bychom cokoli ménili v organizaci tydenniho rozvrhu hodin. Miize se také prolinat vyucovacimi
hodinami pribuznych predmeéti. (Coufalova, J., s. 10) Lze ho usporadat i mimo vyuku predméti
nebo realizovat jen v nékterych dnech v tydnu. Zaci mohou mit vyhrazené hodiny v domluvenych

dnech, napt. pondé¢li a ¢tvrtek, a v nich projekt provadéji.

4. Podle délky trvani

Projekt mlize mit rizné Casovou délku. Mlze byt zélezitosti celého pololeti, urcitého

vyznamného obdobi, napf. Vanoc, Velikonoc, nebo tydne ¢i jednoho dne.

Projekty miizeme rozdé€lovat na tfi typy:
A. Kratkodobé

Mezi kratkodobé projekty mizeme tadit projekty, které trvaji jedno dopoledne, nékolik hodin

nebo dnd.

B. Stiednédobé

Stiedné dlouhé projekty mohou pietrvavat tyden, nékolik tydnt ¢i mésic.
C. Dlouhodobé

Dlouhodobé projekty trvaji vétSinou nekolik mésicii, celé pololeti ¢1 Skolni rok.

13



Kdyz s projekty teprve za¢iname a nemame s nimi Zadnou zkuSenost nebo velice malou,

je vyhodné pro nds zacit s projekty kratkodobymi. Postupné mizeme s nabyvajicimi zkuSenostmi

wewvr

5. Podle mista konani

Projekt vétSinou probihd ve Skolnich prostorach. Za nejcastéjsi misto miizeme
povazovat tfidu. Miize ale probihat i mimo Skolni budovu v ptirod¢é nebo ve veiejnych institucich,

jako je knihovna. Na projektu zaci mohou pokracovat i doma ¢i ve spolupraci se Skolni druzinou.
6. Podle navrhovatele

Projekt mize vzniknout z podnétu zaki, kdy zaci maji potfebu védét o urcitém tématu
vice a pro ucitele je to vyborny signal pro vytvoreni projektu, na kterém se mizou z velké iniciativy
podilet Zaci. Projekt mize vzniknout i ze strany ucitele, kdy povazuje nckteré téma za zajimavé a
chce ho realizovat jinym typem vyucovani. Projekt Ize realizovat i propojenim obou moznosti, kdy

se na ném podili z¢asti ucitel a zCasti Zaci.
7. Podle poctu zapojenych Zakii

Pocet zakl zapojenych do projektu mize byt rozmanity. Nejcastéji na prvnim stupni
zapojujeme celou tfidu. MuzZe se na ném ale podilet 1 mensi skupina zaka. Zalezi na tom, o jaky typ
a velikost projektu se jedna. Pokud budeme chtit vytvofit velky projekt, mizeme do néj zapojit i
jingé tfidy a ucitele, ktefi mohou byt napomocni a ptinést do né¢j novou inspiraci. Spolupracovat mezi
sebou muzou i rizné typy Skol, pti¢emz pak Zaci mohou ziskat nové zazitky a zkusenosti, které by
nezazili, pokud by se projekt odehraval jen v zazemi tiidy. Nékdy se vSak miizeme setkat s tim, Ze
se nam muze velky projekt rozpadnout na nékolik dil¢ich, kde mohou néktefi Zaci pracovat

I samostatné. Dulezita je stala komunikace a dobie promyslena kompozice.
8. Podle velikosti

Velikost miize mit v projektu velice relativni povahu. V nékterych ptipadech jde
vymezit jednoznaéné. Velice zalezi, jakym zpisobem projekt pojmeme. Néktery projekt miize byt
maly, protoze se vném zabyvame pouze nékolika vlastnostmi. Pokud téma projektu bude
,Cestovani po svété”, miuzeme ho povazovat za maly v okamziku, kdy se budeme zabyvat jen
vyctem zemi a zakladnimi informacemi. KdyZ ptijdeme vice do hloubky a budeme zkoumat ptivod

zemi, historii, vyrabét typické znaky zemé, pak se miiZe jednat jiz o velky projekt.
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1.4 Pozitiva a negativa projektu

Mnozi Zaci jsou po odchodu ze zakladnich Skol vybaveni velkym mnozstvim teoretickych
veédomosti, dovednosti ¢i postoji. Otazkou zistava, zda tyto ziskané zkuSenosti jsou dobie

vyuzitelné i v kazdodennim Zivot¢ a svéte.

Zapojeni projekti do vyuky nam nabizi vyhodné vychodisko, jak si zaci mohou
efektivné vyzkouset rizné typy situaci a véci piimo v praxi. Zalezi na vhodném pfistupu, vybéru
tématu a na motivaci. Zaci se zde mohou setkavat s uréitym problémem, kde by se sami méli snazit
problém co nejlépe ucinné vyiesit a vytvofit riznd mozna feSeni. V zaméstnani také mohou byt
postaveni pied zalezitost, kterou budou muset vyftesit, aniz by jim nékdo poskytl rady. Ve skolach
se bohuzel setkavame s modelem, kde se zak nauci ucivo mechanicky nazpamét, kde leckdy zak
nechépe souvislosti a je uéitelem vyzkousen. Zak postrada jistou motivaci, ktera je pro néj nesmirné

dulezita, protoze by ho méla vést k cili.

Motivace podnécuje ti¢elné chovani, které zajistuje zakladni zivotni funkce ¢lovéka. Je
to proces, ktery je zptisoben nasim zpiisobem jednani, proces, ktery urcuje vétSinou zameéteni, trvani
a intenzitu jednani. Proces by m¢l trvat do té doby, nez dojdeme k uréenému cili, ale tam se
nedostaneme, dokud nenajdeme motiv, ktery je ,,spoustéem procesu®. Motiv neboli ,,pohnutka®, je

néco, CO zpisobi ur¢ité chovani a energii, kterou zak vynalozi béhem zadané prace.

Na prvnim stupni se nejcastéji setkdvame s projekty, které se zaméetfuji na opakovani
nebo upevilovani uciva. Projekt ale miizeme pouzit i u zcela nového uciva. Nejvhodnéjsi varianta je
uziti projektu i ve venkovnich prostorach, jako miize byt naptiklad les, muzeum ¢i Skolni zahrada,
kde zaci pfijdou do pfimého kontaktu s realitou. Dal§i z moznosti miize byt i spoluprace s riznymi
druhy organizaci nebo instituci, kde se Zaci mohou setkat s jinym modelem feSeni, které mulze

zaktm pfinést dalsi nové zkuSenosti pifimo z praxe.

Jednim z uskali pfiznivcell a propagatord urcité metody, kterou chtéji prosadit ve
vyucovani, je, Ze chtéji zdlraznit jeji klady a urCitym zplsobem ji absolutizovat, 1 kdyZ ji sami

chéapou jako metodu dopliikovou, kterd je vhodna pro zpestieni vyucovacich hodin.

Jednostranné preferovani tzv. Netradicnich vyucovacich metod neni reSenim problémii soucasné
skoly. Projektova metoda je jednim z lékii na nemoci naseho Skolstvi, ale sama pacienta nevyléci.*

(Coufalova, J., 2010, s. 19)

Nevyhodou pro nekteré ucitele mize byt vétsi casova narocnost. Ucitel musi dikladné
znat uc¢ivo a umeét improvizovat. Nemize si pfesné rozpldnovat vyucovaci Cas. Néktefi ucitelé

povazuji metodu za pftili§ slozitou, kde vysledny efekt neodpovida vynalozenému usili. Nékdy také
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argumentuji, Ze Zaci nejsou na projektovou metodu piipraveni. Casto se domnivaji, ze projekt lze
realizovat az se starS§imi zaky. Pokud ale chceme realizovat projekt s mladsimi zaky, je jen potfeba

zvolit adekvatni délku projektu.

V nasich Skoléach stale pfetrvava nazor, ze na procviceni uciva je potieba zadavat co
nejvice uloh a tkold. Pozorovateli zejména u jednodennich projektd se mize zdat, ze se zaci skoro
nic nenaucili, kdyz nevykazali velké mnozstvi vyplnénych cviceni. Vyberme si ale jednoho
konkrétniho zaka a zkusme se zamyslet nad tim, co celé dopoledne d€lal pravé on. Byl zapojen do
aktivit, feSil konkrétni problémy a néckolikrat spolupracoval s ostatnimi zaky, s kterymi musel

aktivné komunikovat.

Shrneme-li si, co projekt muze zakim nabidnout, pak muzeme hovofit o jisté mravni
dimenzi, zak se uci tvofit, podnécuje svoji intuici, fantazii a u¢i se naslouchat druhym. Pokud
vybereme vhodné téma projektu do Skolniho vyucovani, pak mizeme v zdkovi vyvolat rozmanité
pohledy na zvoleny problém. Projekt nabizi vyuziti poznatkti ihned. Umoznuje podnitit aktivitu
zaki a zaméfit se na feSeni problému z praktického Zivota. Klasické vyucovani davé zakiim znalosti
a dovednosti ,,do zasoby* s tim, ze je pouziji nékdy v budoucnosti, ,,v opravdovém* zivoté. Mohou
dojit k zavéru, ze jim poznatky k feseni vSech problémii nestaci, Ze je potieba se rozvijet a ziskavat
noveé poznatky. Projekt se tak mliZe stat jistou motivaci Zakl pro dalsi u€eni. (Coufalova, J., 2010, s.

14)
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2 Aktivizujici metody ve vyuce na 1. stupni zakladnich Skol

V této kapitole se budeme zabyvat moznostmi, jak zdka zaktivizovat a seznamit se
S jinymi vybranymi vyukovymi metodami. Abychom byli schopni vytvofit kvalitni projekt, musime
se zabyvat i otazkami o aktivnim uceni - jak zaky namotivovat a ziskat jejich pozornost a zajem
o0 tvofivou praci.

Tradi¢ni soubor vyukovych metod se béhem vyvoje stale rozSifuje a zdokonaluje.
Soucasna situace pfindsi pedagogim znamé i méné obvyklé zpusoby, kterymi je mozno zéka
aktivizovat. Pro pedagoga je velmi dualezité se seznamit s riznymi zpusoby feSeni problémd, které
se mohou ve vyuce objevit. Mlizeme fici, ze se jedna o postupy, které nejsou pro ucitele uplné
obvyklé. Mnohdy mohou byt pro laika i prekvapivé. Aktivizujici metody pomahaji prekonavat
stereotypy ve vyuce. Jejich dilezitym prvkem je 1 to, ze podporuji tvofivost ucitell.

(Langhamerova, J., 2007, s. 27)

Hlavnimi vyhodami pfi pouzivani aktivizujicich metod je jejich piinos k vSestrannému
rozvoji osobnosti zaka, jeno samostatnosti, zodpovédnosti a tvofivosti. Zakim je dina moZnost
z&4sti ovlivnit konkrétni cile vyuky. Skola se pii pouziti téchto prvki vice propojuje a piiblizuje
realnému Zivotu. Skolni prostfedi se tak stava zajimavéjim a motivujicim. Pfi této vyuce provadéji
vétSinu aktivit a prace Zaci sami. Hovofi o mySlenkach, fesi rizné problémové situace a umé;ji

ziskané védomosti aplikovat do praxe.

Aktivizujici vyuka je pro zaky neobvykla a zabavna. Poskytuje individualni podporu
kazdému jedinci a zéky vybizi k osobni aktivit¢ a k pfimému zapojeni. P¥i vyucovani témito
metodami vétSinou Zaci nesedi v lavicich, mohou se pohybovat po ur€ené mistnosti a uvazovat

nahlas. (Langhamerova, J., 2007, s. 28)

Pti vyuzivani metod se ucitel stava partnerem svych zaku na rozdil od vyuky frontalni.
Ucitel je osobou, ktera fidi prib&h hodiny a urCuje smér prace. Stava se rddcem zaku. Ucitel se

snazi zaky podporovat a vytvaret ptijemnou pracovni atmosféru.

Nevyhodou aktivizujicich metod muze byt doba potfebna k jejich uskutenéni.
Setkavame se 1 s ndzorem, Ze ucitelé nemohou ztracet ¢as tim, Ze si budou s détmi pouze ,, hrat «.
Dutlezité je, aby pedagog peclivé vybiral, do které hodiny nebo ¢asti hodiny tento netradi¢ni postup
zaradi. (Langhamerova, J., 2007, s. 29)

Aktivizaéni metody zlepsSuji proces vyuky z metodického hlediska a dé€laji vyucovani

vvvvv
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vtahnout kontinualné zaky do problematiky a zvysit tak jejich zajem o danou problematiku. Jako
dalsi cil mizeme uvést zakovu snahu o zménu pristupu K vyucovani — dochazi k preméné

z pasivniho posluchace v aktivniho partnera zapojujiciho se do vyuky. (Necasova, J., 2012, s. 17)
2.1 Vybrané aktiviza¢ni metody

2.1.1 Metoda diskusni

Metoda diskuse vychazi z metody rozhovoru a navazuje na jeji riizné varianty. Metoda
rozhovoru je nezbytnou soucasti pedagogické komunikace, jejiz zakladem je podle Manaka (Manak
a kol., 1997, s. 20) interak¢ni vztah mezi ucitelem a zakem realizujici se nejcastéji v otazkach a

odpovédich.

Pti uziti této metody si ucastnici vzajemné objasiiuji sva stanoviska a uci se vyvracet
nazory protivnika. Metoda se na rozdil od rozhovoru vyznauje tim, Ze si vSichni ucastnici
navzdjem kladou otazky, vyménuji si ndzory, argumentuji, odpovidaji si na otdzky a nachdzeji

feseni problému. (Langhamerova, J., 2007, s. 29,30)

Diskusi mizeme zatadit jako vhodny nacvik vystupovani a vyjadfovani vlastnich

nazorl a myslenek.

2.1.2 Metoda inscenacni

Langhamerova se ve své praci domniva, Ze ,,Ndzory a postoje Zika se méni v modely
skutecného jednani. Pri uziti této metody se prohlubuje ucivo, kazdy ma moznost vnést do role
kousek sam sebe. Ucastnikiim je umoznéno vcitit se do jedndni a chovini nékoho jiného. Velmi
dulezité je to, aby si mohli Zaci sami zvolit roli, popr. aby mohli bez udani diivodu od této role
odstoupit nebo si ji vymeénit. Po zahdjeni inscenace zasahuje ucitel do déje jen v nejnutnéjsich
pripadech.” (Langhamerova, J., 2007, s. 34) Mizeme zde najit rGzné varianty. RozliSovat

strukturované inscenace, nestrukturované inscenace a mnohostranné hrani roli.

2.1.3 Metoda situaéni

Situa¢nimi metodami muizeme nazvat postupy pii problémovém feSeni modelovych
situaci. Zadani vychazi z redlné situace, kterou bylo nutné vyftesit v praxi. Castym rysem téchto

postupil byva nedostatek informaci a moznost vétSiho poctu feseni daného tkolu.

Zaci se uci jednat a feSit problémy, které piinasi praxe. Pedagog musi pii sestavovani

problémovych piikladi a ptipadd pievzatych z praxe jevy zjednoduSit. Postup pii feSeni

18



problémovych piikladii je charakterizovan komunikaci ucitel — Zéaci a kvalitni zp&tnou vazbou

a neni mozné opomenout vzajemnou komunikaci mezi zaky. (Langhamerova, J., 2007, s. 32)

2.1.4 Didaktické hry

vvvvvv

nezaménitelné misto v srdci kazdého zaka. Ve vyuce je mozné vyuzivat rizné druhy her. Hry, které
se snazi rozvijet poznavaci funkce zaka, ale 1 zaméfené na osvojovani a procvicovani uc¢iva. Hana
Filova tvrdi, Ze tvofivy ucitel je schopen vyuzivat her variabilné¢, obménovat je podle situace

a dokonce je vytvaret spole¢né s détmi (Langhamerova, J., 2007, s. 35).

Velmi dulezity je vybér didaktickych her. Ucitel by mél pii vybéru brat v potaz vék
zakl, jednoduchost ¢i slozitost pravidel a samoziejmé Cas, ktery je tfeba k uskuteénéni dané hry.

(Langhamerova, J. s. 35)

Hry obstardvaji ve vyuce aktivitu, u¢i déti tvofivosti a motivuji je k praci. Mély by
prinaset zabavu, ale i pouceni. Nejlepsi variantou je, kdyz uceni probihéd nendsilnou formou a dité si

ani neuvédomuje, Ze se pii zabavné ¢innosti u¢i a dozvida néco nového. (Langhamerova, J. s. 35)

2.2 Aktivni uceni
Lidé maji predstavu o své vysnéné praci. Bohuzel, ke kazdé takové praci vétSinou vede
klikata cesta plna nastrah, proto je dilezité mit nastavenou velkou motivaci, kterd je nasi hybnou

silou.

Aktivni uceni lze charakterizovat jako uceni Zaka na zaklad¢ jeho vlastni iniciativy,
kterd vede k samostatnému, tvofivému mysleni. ,,Aktivnim ucenim rozumime postupy a procesy,
pomoci kterych Zak (ucici se jedinec) prijima s aktivnim pricinénim informace a na jejich zaklade si
vytvari své vlastni usudky. Tyto informace zpracovava a poté zaclenuje do systému svych znalosti,
dovednosti a postoju. Formou aktivniho pristupu k ziskavani novych informaci si zdci soucasné
velmi efektivne rozvijeji schopnost tzv. kritického mysleni. Tento analytiCkosynteticky proces je
charakterizovan vlastnim objevovanim, posuzovanim, porovndavanim a zaclenovanim informaci do
Jiz existujictho znalostniho systému, autonomnim, individudlnim rozhodovanim o jejich vyuZiti nebo

odmitnuti.* (Bezouskova, E. 2012, s. 8)

Aktivni uceni je intelektudlné podnétnéjsi a efektivnéjsi nez pouhd vyuka vykladem.
Rozviji mnoho dilezitych dovednosti. Zaci k nému maji zpravidla kladny vztah, protoZe ho citi
jako méné ohroZujici neZ ucebni Cinnosti fizené piimo ucitelem. Posiluje kladné postoje zaki
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k sobé¢ samym, umoziuje jim prostiednictvim kooperace 1épe pochopit pribéh ¢innosti, mohou se
délit o zkuSenosti se spoluzaky, diskutovat o svych strategiich a prubézné sledovat vykony svych

vrstevnikii. Aktivni uceni piinasi vétsi zkuSenost, vhled do probiraného uciva a zazitek.

(Bezouskova, E., 2012, s. 8, 9)
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3 Tvorivost pri praktickych ¢innostech na 1. stupni zakladnich Skol

V této kapitole se seznamime s pojem tvofivost. Je to velmi dilezity bod, ktery
vyuzijeme V praktické c¢asti diplomové prace. Pozornost zaméifime na teoretickd vychodiska,
metody a programy pro rozvoj tvotivych schopnosti. Obezndmime se i s pracovnimi ndméty pro

rozvoj tvorivosti, ktery vyuzijeme v praktické ¢asti prace.

3.1 Teoreticka vychodiska tvorivosti

Kazdy ¢lovek se rodi s urcitou mirou tvotivosti. Celkovy obraz dynamiky tvofivosti je
relativné individualni. Hlavsa se domniva, ze u déti dochazi k rozvoji stupné tvofivosti hlavné
do Sestého roku zivota. Postupem cCasu piichazi urcity Gtlum vlivem ucebni Cinnosti ve Skole.

K vétsimu vzestupu dochazi az po desatém roce zivota ditéte. (Honzikova, J., 2003, s. 11)

Tvofivost mizeme vysvétlit velkym mnozstvim definic. Védci jiz dlouhou dobu
zkoumaji, co pojem tvofivost znamena, ale jesté se neshodli na jedné definici, kterd by ji vystizné
urcovala. ,,Tvorivost se jevi jako schopnost, kterd je odlisna od inteligence. Zpusoby, jak se tyto dve
schopnosti kombinuji, mohou smérovat k velice rozdilnym stylum uceni a rozdilnym urovnim

vykonu. “ (Honzikova, J., 2003, s. 9)

Tvofivost je jistym zpisobem ovlivnitelnd vychovou a schopnosti jsou pak vysledkem
intenzivniho usili. K rozvoji nejvice pfispivad problémové vyucovani a jiz zminénd projektova
metoda. K nejznamé&jsim metodickym modifikacim vychovy k tvofivosti nalezi: (Honzikova, J., s.

16)

o Brainstorming

o HOBO metoda

o Synektika

o Metoda Phillips 66 ¢i metoda 63

Po celém svété mizeme najit velké mnozstvi programi, které rozvijeji tvofivost.
Programy ale vétsinou vychazeji z podobnych principti a cviceni se opakuji. Z velké Casti se jedna
o metody, které byly uplatiiovany 1 v experimentu ve vyu€ovani pracovnich ¢innosti, napiiklad
ulohy produk¢niho charakteru ¢i divergentni tlohy. (Honzikova, J., 2003, s. 17)

V knize J. Honzikové mizeme nalézt univerzalni heuristicky program pro tvoiivé, kde
sttedem zdjmu je dité. Vytvoftili ho M. Zelina a M. Zelinova (1996) a dali mu ndzev DITOR, ktery

je odvozeny od zacatecnich pismen heuristického postupu:
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D — definovat problém (zformulovat, sestavit feseni)

| — informovat se 0 problému (shromazdit poznatky)

T — tvofit feSeni (napady na vhodné feSeni problému)

O — ohodnotit feseni (posoudit novost a napaditost)

R — realizovat vybrané feSeni v praxi (Honzikova, J. 2003, s. 17, 18)

Ukolem ugitele je namét dikladnd promyslet, aby odpovidal véku Zaka, jeho
dovednostem a schopnostem, provést mysSlenkovou pfipravu a zkonkretizovat, Ujasnit si pracovni

postup a problémy, které mohou ptipadné nastat.
Pracovni namét by mél spliovat tyto nalezitosti (Honzikova, J. 2003, s. 20):
o primérenost dusevnim i telesnym schopnostem Zakui,
e moznost ho zhotovit v planované dobé a 7 materialu, ktery je dostupny,
® moznost vyuziti mezipredmétovych vztahii,
e rozvijeni predstavivosti a technického mysleni zdkai.

Z vyse uvedenych informaci budeme vychazet v praktické ¢asti diplomové prace.

V projektech si prakticky vyzkousime nékterou z metodickych modifikaci vychovy k tvofivosti.
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4 Ramcové vzdélavaci program pro zakladni vzdélavani
Z vyse uvedenych teorii je praveé ramcove vzdélavaci program jednou z kli¢ovych teorii,
ktera je pro vyuCovani nepostradatelna a provazi nas po celou dobu. Definuje konkrétni cile a

kompetence, kterych by méli zaci dosdhnout.

Dulezitou ulohou ramcové vzdélavaciho programu je ulehéit svym pojetim piechod
74kl z rodinné péce a z piedskolniho vzdélavani do povinného a pravidelného vzdélavani. Pomaha
rozvijet individualni potfeby a z4jmy zakl. Velky diiraz je kladen na rozvoj klicovych kompetenci.
Klicové kompetence nabizeji mnozstvi védomosti, dovednosti, postoji a hodnot, které jsou

nezbytné pro rozvoj kazdého zaka. Hlavnim tikolem je pfipravit zaky na dalsi vzdélavani.

Utvareni a rozvoj kompetenci je dlouhodoby proces. Zacatek muzeme spatiit jiz
v pifedSkolnim vzdélavani. Ziskané kompetence zak vyuzije v prubéhu svého studia.

(Langhamerova, J., 2007, s. 12)

4.1.  Pojeti, cile, vystupni kompetence Zika na 1. stupni ZS se zietelem na oblast Clovék

a svét prace
Vzdélavaci oblast Clovék a svét prace vychazi z realnych Zivotnich situaci, v nichz Zaci
ptichdzeji do piimého kontaktu s lidskou ¢innosti V riznych souvislostech. Zaméfuje se na
praktické pracovni dovednosti a navyky. Dopliuje zakladni vzd€lani o dilezitou slozku nezbytnou
pro uplatnéni ¢loveéka v bézném zivote a spolecnosti. Je zaloZena na tvaréi spolutcasti zaka. (RVP

ZV, 2016, s. 103)

Vzdélavaci oblast je urCena vSem zadkim. Zaci se uci pracovat s riznymi materialy,
osvojuji si zakladni pracovni dovednosti a nadvyky, uci se planovat a hodnotit pracovni ¢innost

samostatné 1 ve skupiné€.
Smétuje k utvareni a rozvijeni klicovych kompetenci zaki a tim vede Zaky:

o K pozitivnimu vztahu k praci a k odpovédnosti za kvalitu svych i spolecnych vysledkii

prace,

e Kk osvojeni zdkladnich pracovnich dovednosti a navykii z riiznych pracovnich oblasti,
k organizaci a planovani prdce a k pouzivani vhodnych ndstrojii, naradi a pomiicek

pFi praci i v bezném zivote,

o Kk wytrvalosti a soustavnosti pri plnéni zadanych ukoli, k uplatiiovini tvorivosti
avlastnich nadpadiit pri pracovni cinnosti a k vynakladani usili na dosazeni

kvalitniho vysledku,
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e K poznani, Ze technika jako vyznamnd soucast lidské kultury je vidy iizce spojena

S pracovni cinnosti ¢loveka,

e K autentickému a objektivnimu pozndvani okolniho svéta, k potiebné sebediivere,
K novému postoji a hodnotim ve vztahu k prdci clovéka, technice a Zivotnimu

prostredi,

e K chdpani prace a pracovni ¢innosti jako prileZitosti k seberealizaci, sebeaktualizaci

a k rozvijeni podnikatelského mysleni,

e Kk orientaci v riznych oborech lidské cinnosti, formdch fyzické a dusevni prace
a osvojeni potiebnych poznatkii a dovednosti vyznamnych pro moznost uplatnéni,
pro volbu viastniho profesniho zaméreni a pro dalsi Zivotni a profesni orientaci.

(RVP 2V, 2016, s. 103)
Clovek a svét prace je rozdélen na &tyii tematické okruhy:
e prace s drobnym materidlem,
e konstruk¢ni ¢innosti,
e péstitelské prace,
e piiprava pokrmi.
4.2.  Vzdélavaci oblast vzdélavaciho oboru - Pfiprava pokrmi
Cile pfedmétu:

Didakticka transformace obsahu uciva do vzdélavaciho okruhu Pfiprava pokrml na 1. stupni

zakladnich skol.
Kompetence Zaka:
74k se orientuje v zakladni problematice v oblasti p¥ipravy pokrmdi.

74k je schopen integrovat ziskané poznatky do realného tkolu.
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Piiprava pokrmu
Ocekdavané vystupy = 1. obdobi
Zik
» piipravi tabuli pro jednoduché stolovani
» chova se vhodneé pii stolovani
Ocekavane vystupy — 2. obdobi
Zik
orientuje se v zakladnim vybaveni kuchyné
piipravi samostatné jednoduchy pokrm

dodrzuje pravidla spravného stolovani a spolecenského chovani

YO ¥ ¥ v

udrzuje pofadek a Cistotu pracovnich ploch, dodrizuje zasady hygieny

a bezpecfnosti prace; poskytne prvni pomoc 1 pfi urazu v kuchyni

(RVP 2V, 2016, s. 106)
Ugéivo:

» zékladni vybaveni kuchyné

* vybér, ndkup a skladovani potravin

* jednoducha uprava stolu, pravidla spravného stolovani
» technika v kuchyni — historie a vyznam

(RVP 2V, 2016, s. 106)
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5 Historie pripravy pokrmi a stolovani v riznych staletich

V této kapitole se seznamime se stolovanim a vybavenosti kuchyni v riznych staletich.
Zabyvat se budeme kuchynémi v obdobi od 12. do 16. stoleti. V' zavéru celé kapitoly se podivame
i na n¢které dobové recepty z 15. — 16. stoleti. Najdeme zde i konkrétni ukazky a seznam nékterych
rostlin, které bychom v pozdnim stfedovéku v Cechach marné hledali.

Z této teorie budeme vychdzet v nékterém z projektd, kterymi se budeme zabyvat

Vv praktické ¢asti diplomové prace.

5.1. Priprava pokrmii a stolovani ve 12. stoleti

Z této doby o piipravé pokrmi neexistuji zadné dolozené pisemné zpravy, k dispozici
jsou jen archeologické nalezy. K zakladnimu vybaveni v ceskych zemi patiily kovové kotle, které
se zaveéSovaly se pfimo nad ohen a pozdéji se stavély na nizké trojnozky do ohné v otvoru pece.
Vatrily se rozmanité kase, omacky, polévky, ale také maso. Chléb a placky se pekly na rozpalenych
kamenech. DoloZeno je i1 prazeni na velkych hlinénych panvich. V rané stitedovékych domech se
vafilo na ohni pfed domem, v pfipadé neptiznivého pocasi uvnitt obydli. Malé pece stavaly mimo
dam, casto pod nizkym pfistfeskem. Jedna pec vétSinou slouzila nékolika rodinam, nékdy dokonce
I celé vesnici.

Ptipraveé stravy se vénovala velkou ¢ast dne Zena. K rozdélani ohné se pouzivaly kiesaci
kaminky nebo se pomoci luku rychle otacelo diivkem v dilku dfevéné podloZzky. Ohen se udrZzoval
celou noc. Dilezité také bylo, aby si hospodyné pfedem pfipravila suroviny a donesla dostatecné
mnozstvi vody. K myti nadobi se pouzival pisek, vlaznd voda a nadobi se nechavalo samovolné
uschnout.

Rozdil mizeme najit v kuchyni kniZete a jeho druziny, kterou nejcastéji fidil muz,

komornik, ktery mél na starosti spizirnu. (Vondruska, V., 2009, s. 65, 66)

Spolec¢enské normy a pravidla kultivovaného stolovani neexistovaly. Lze pouze
predpokladat, Ze si lidé pfed jidlem myli ruce. Pod vlivem kiest’anstvi §lo o symbolicky akt, protoZe
pokrm byl bozi dar. TéZ neexistovaly piibory. Lidé jedli pomoci placek a chleba. Pokud

se podavala polévka, misa kolovala kolem stolu a pfitomni z ni pfimo srkali.

Jak vypadaly hostiny v raném stiedovéku, mizeme pouze odhadovat. Vyznacovaly se
hojnosti jidla a piti a mnohdy trvaly déle nez jeden den. Chovani urozenych hostt byvalo zpravidla
hodn¢ drsné a necudné, proto byvalo zvykem, ze zeny jedly jiné mistnosti a u jiného stolu. Az ke
konci 12. stoleti zacali ve Francii stolovat béhem hostiny pary spolecné. (Vondruska, V., 2009, s.
67)
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5.2.  Priprava pokrmu a stolovani ve 13. stoleti

Pokud se vydame zkoumat stravu naSich piedkl o stoleti vys, miizeme zde najit mnoho
zajimavych fakt. V nékteré literatufe autoii uvadéji, Ze ve vrcholném stfedovéku dominovala ve
vyzivé lidi moucna strava. Tato informace ale neni zcela pravdiva. Stiedovéka strava nebyla
vegetarianska. Podil masa ve 13. stoleti byl dokonce i na stolech prostého lidu vyssi nez po
tficetileté valce. Jednim z hlavnich dikazi, které informaci potvrzuji, jsou rozbory kosti dobytka.
Mnoho kust bylo porazeno mladych, z osteologického materidlu vyplyva, ze vétSina skotu
se porazela jiz ve tfetim roce véku. Maso nebylo vyjimkou ani u obyvatel na venkové. (Vondruska,

V., 2010, s. 77)

V kuchyni existovala urcitd vyvazenost mezi masitou a mouc¢nou stravou, varila se jidla
kofenéna, sladka, slana i na bazi medu. Po vétsinu roku byl k dispozici dostatek ovoce, lesnich
plodi a zédkladnich druhli zeleniny. Ovoce se na zimu suSilo. Dalo by se fici, Ze strava nebyla

jednotvarna.

Vondruska ve své knize zminuje: ,, Vroce 1280 veénoval prazsky méstan Vobolin
Spitalnikium vesnici Nemilkov, aby z jejich vynosu davali nemocnym, o které pecuji, kazdou stredu

kus bilého chleba, vejce, hrusku, jablko ¢i kus syra.* (Vondruska, V., 2010, s. 77)

Vazngjsim problémem lidi byl spise kratkodoby nedostatek jidla v letech neurody nez
nedostateCna pestrost pokrmi. Hladomorti ve 13. stoleti zazili 1idé podstatné méné nez

v nasledujicich staletich. (Vondruska, V., 2010, s. 77)

Pfi stolovani zacaly nastavat zmény. Kultivace stolovani zasahla pod vlivem dvorskych
mravi nejprve urozené vrstvy, prostiedi prelatd a bohatych patricijii. Zacaly se utvaret normy, jak
se maji hosté u stolu chovat. U dvorské tabule se jidlo krajelo nozem a sousta se do ust vkladala jen
pomoci palce a ukazovacku. Maso z misy nabirali pomoci placky ¢i chlebové stridky. Sttidka,

s niz se uchopovalo maso, se nejedla, ale po nékolika soustech se hazela psim. Ke konzumaci
polévek a kasi slouzila 1zice s kratkou rukojeti, ktera se drzela v seviené pésti.

Stfedovéké stolovani mélo presna pravidla, podle kterych se urcovalo, kdo ma
prednostni pravo byt obslouzen a v jakém potradi budou lidé€ u stolu jist. Bylo to dobovym vyrazem

pro vnitini ¢lenéni rodiny.(Vondruska, V., 2010, s. 80)

5.3.  Priprava pokrmi a stolovani ve 14. stoleti

V disledku zmén klimatu pronasledovaly ve 14. stoleti evropskou spolecnost

hladomory mnohem cast¢ji nez v predchozich staletich. Mnozstvi stravy a jeji kvalitu ovliviiovalo
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stiidani ro¢nich obdobi. Lidé jedli radi, pokud méli dostatek jidla, pak se ptejidali. Pojem S$tésti se
spojoval s hojnosti jidla a piti.

Jelikoz pievazoval nedostatek jidla, nemohli lidé plytvat a spotiebovavali vSe, co

si vypéstovali nebo nasbirali. Lidé v tomto obdobi neméli mlsné chuté. (Vondruska, V., 2011. s. 75)

Jidlo se vétSinou vatilo na otevieném ohni. U domu se zfizovaly malé kamenné pece,
v nichZ se pekl chléb, susil len &i ovoce. Zeny také pii vafeni vyuZivaly ruéni mlynky na obili. Na
hradech a tvrzich existovaly specidln¢ zfizené prostory zvané cerné kuchyné. Byl to kuchynsky
prostor, v némz bylo oteviené ohnisté a ve strop¢ Siroky dymnik. Nazev dostal podle toho, ze stény
1 strop byly Casto ¢erné a mastné od sazi. Vybaveni kuchyné bylo velice prosté. Zasoby se
vV kuchyni neukladaly, protoZze mistnost byla Spinava a zakouiena. Hospodyné pouzivaly nizké
kovové podstavce, které umistily do ohn¢ a na né stavély keramické hrnce. (Vondruska, V., 2011, s.

78)

Lidé obvykle jedli dvakrat denn&. Obé€ jidla byla vafend ¢i ohfivanid. Obédem bylo
oznacovano prvni jidlo, které se jedlo po msi. Druhé jidlo bylo nazyvéano vecefe, kterd se jedla
Vv zavislosti na dobé ro¢niho obdobi. Vyjimku tvotily svatky, kdy se jedlo s prestavkami cely den.
Jist vice nez dvakrat denné€ bylo pfedmétem kritiky cirkevnich mravokarcii. (Vondruska, V., 2011,

s. 78)

Vondruska se ve své knize domniva, Ze ,,chodem se oznacoval pokrm, ktery se mohl jist
samostatné. V pramenech se uvadi obed o trech chodech, ktery se skladal z hrachové kase, kusu
masa a malého bochniku chleba. Vecere méla byt podle lidi bohatsi a méla trvat delsi dobu. Slo

0 tradicni ndzor, jehoz puvod tkvéel nejspis v evangeliich. * (Vondruska, V. 2011, s. 78)

5.4. Priprava pokrmi a stolovani v 15. stoleti

V 15. stoleti v ¢eskych zemich tadily hladomory a jidlo bylo skromnéjsi. Toto stoleti se
ale pysni pokrokem v mleti obili. Zatimco ve 14. stoleti hospodyné mlely obili na ru¢nich mlyncich,

v 15. stoleti naprosto jednoznaéné ptevladalo mleti obili v mlynech. (Vondruska, V., 2012, s. 73)

Vétsina dobovych spist uvadi, ze 1lidé konzumovali jidlo vétSinou dvakrat denné. Pod
pojmem jidlo se rozumél vateny pokrm, ktery jedla rodina spole¢né u jednoho stolu. Jidlo bylo
dennim ritualem. Ranni pokrm nebyl vafeny a obvykle se nekonzumoval u stolu spole¢né s celou
rodinou, proto se v duchu ritualniho chapani mezi jidla nepocital. V tomto stoleti se obéd serviroval

JiZz v deset hodin a vecefe mezi Sestnactou a osmnactou hodinou.

V Slechtickych hradech byval ur€en jakysi zasedaci potfadek, aby nevznikl u stolu

chaos. Podle toho, jaké kdo zastaval postaveni, mél pfesné stanovené misto. Pan a jeho rodina méli
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lep$i pokrm nez ostatni, napiiklad o chod vice. Pokud byl dvir veliky a sluzebnikli hodné,
existovala diferenciace v jidle i mezi nimi. Ten, kdo sed¢l blize ke stolu pana, m¢l vice jidla nez ti,
kteti sedéli na konci. (Vondruska, V., 2012, s. 74, 75)

Stal se v Slechtickych i méstanskych domécnostech zakryval ubrusem, nékdy mohla byt
pod ubrusem jesté rozprostiena silnéjsi latka, nejcastéji sukno nebo vinény koberec. V 15. stoleti
jeste neexistovala norma, aby piibory, misky, ¢iSe byly zhotoveny v jednom stylu. Bézné bylo, ze
m¢él kazdy ¢len domacnosti Gplné jinou misku nebo ¢isi nez soused. Nejvyznamnéjsi hosté mohli
mit stfibrné a méné vyznamni lidé keramické misky. Nejdrazsi nddobi byvalo vétsinou vystaveno

na obdiv stranou.

Mezi zékladni kuchynské vybaveni patiila 1zice na polévky a ostry nozik na odkrajovani
soust masa. Vidlicka se v tomto stoleti jesté nepouzivala. Lzici i niz si vétSinou nosili lidé vlastni -
jak na vznesené hostiny, tak i poutnici na cesty. Vyjimku tvofily pouze svatebni ¢i korunovacni

hostiny. Lzice se nedrzela jako dnes Vv ruce, ale v zat'até pésti. (Vondruska, V., 2012. s. 76)

5.5. Priprava pokrmii a stolovani v 16. stoleti

Kuchyni na venkové ¢i v méstskych domacnostech méla na starost manzelka majitele
domu. Pokud Zena uzavirala snatek, musela dokéazat, ze umi krom¢ domacich praci také dobie vafit.
Dolozeny jsou dokonce piipady, Zze ze zasnub seslo, protoze nevésta ,,nevafila hrubé chutné®.
Slechta a zamozn&;jsi lidé si kuchate najimali. V renesanci byla profese kuchafe vyhradné muzskou

zalezitosti.

Renesan¢ni kuchyné nebyly ve vétsing ptipadi sousttedény do jednoho mista, jak jsme
zvykli dnes. Pokrmy se pfipravovaly v obytné jizbé, ale vafilo se v uzavieném prostoru cerné
kuchyng. Odvod koufe byl konstruovan zplsobem stropniho odtahu, nazyvala se ,,Cerna“, jelikoz

stény byly siln€ zneciStény mastnymi sazemi. (Vondruska, V., 2014, s. 80)

Pti ptipravé jidel se vyuZzivalo kuchynské nadobi keramické, rezné a neglazované.
Pokud se cokoliv vatilo, pouZivala se na zakryti plocha poklicka, aby do pokrmu nepadaly
necistoty. U hrncii pfevladaly banaté tvary, protoZe se stavély na otevieny ohen a kulovity tvar
idealné vyuzival okolni teplo. Pfi vafeni se hrnce nestavély na litinové plotny, protoze plotny se
rozsitily az v 18. stoleti, ale na kovové trojnozky ptimo do plameni. Pouzivaly se také specialni
rendliky zvané kuthany. Mély ploché dno a vzdy se zakryvaly poklickou. (Vondruska, V., 2014, s.
80)

V renesanci mé&li lidé vSech spolecenskych vrstev sladké chuté. V dobovych receptech
nachazime bézn€ 1 sladké Upravy masa. Navyk vychdzel z omezenosti stiedovéké kuchyné.
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K dispozici bylo né€kolik surovin, které se neustdle opakovaly. Jidlo se pfipravovalo ze surovin,

které nebyly Cerstvé a mnohdy byly i na hranici pouzitelnosti. (Vondruska, V., 2014, S. 81)

Zakladem stravy byl chléb a placky, které se podavaly 1 k sladkym kasim. Vyvary se
pouzivaly pro posileni organismu nemocnych. Stavaly se také zdkladem pro pfipravu omacek.
Renesan¢ni knedlik nebo $iska nebyla pfilohou k jidlu, jak je tomu dnes, ale §lo o masovou zavaiku
nebo smazené knedlicky ze sekaného masa na zpusob karbanatkd, které lidé jedli s omackou.

(Vondruska, V., 2014, S. 82)

Za denni pokrm se povazovalo to, co bylo vafené a konzumovalo se u stolu. Renesance
pfinesla jednotny pozadavek na vybrané chovani jako spoleCenskou nezbytnost. Vychazely spisy,
které kladly diraz na stolovani. Slechta a m&s§tané se museli zacit chovat podle uréitych pravidel.
Host nemél u stolu pfili§ mluvit, nem¢l hanit hostinu a pomlouvat hostitele. M¢l jist tak, aby
neuSpinil ubrus a do ubrusu si nemél utirat nos. Knihy radily, aby se stl nabirala $pi¢kou noze
a nikoli prsty, aby se neplivalo, neolizovala se 1Zice nebo ntiz a nefoukalo do horkého jidla. Dale se
pokladalo za nevhodné pokladat hlavu na stil ¢i pit, dokud ma ¢loveék sousto v ustech. Zakazano
bylo fihat a mlaskat. Renesance zavedla rizné pomtcky. Urozeni hosté si s sebou nosili paratka

z drahych kovi. V slechtickém prostiedi se objevily i vidlicky. (Vondruska, V., 2014, s. 82)

5.6. Dobové recepty 15. - 16. stoleti
Ve stfedoveékych receptech vétSinou nenalezneme konkrétni mnozstvi surovin, které
maji byt k pfipravé pokrma pouzity. Lidé, kteti recepty sepisovali, ptedpokladali, Ze ¢tenai bude
V kuchyniském svété zbéhly a jednotlivé tikony zna. Vzhledem k tomu, Ze naSi pfedkové vafili

vetSinou na otevieném ohni nebo v peci, neda se doba potiebna k peceni jednoznacné definovat.

Kuchynské knihy se nejvice rozsifily na pocatku 16. stoleti, coz souviselo i s rozvojem
knihtisku. Na pocatku 16. stoleti Jan Severin Mladsi vydal prvni ¢eskou tisténou kuchatskou knihu.
Jeji dochovany exemplar vSak bohuZel nema desky a chybi tvodni list, proto nezname piesny nazev

ani datum vydani.

Vzhledem k tomu, ze stfedovék neznal pojem autorské prava, neni ni¢im neobvyklym,

ze v mladSich spisech nalezneme celé piejaté pasaze ze starSich dél. ( Feyfrlikova, 2015, s. 63)

Pro predstavu zde uvadime nékteré recepty, které muzeme najit v publikaci M.

Feyfrlikové:
Kase z povidel (podle kuchaiskych predpist nalezenych u Knizek o moru)
Suroviny:
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200 ml ¢erveného vina, 2 polévkové 1Zice Svestkovych povidel, 2 krajicky chleba

Do hrnce nalijeme Cervené vino, ve kterém rozpustime za mirného varu Svestkova

povidla. Pfidame stfidky z krajicii chleba a za stdlého michéni rozvaiime na kasi. (Feyfrlikova,

2015, s. 65)
Jicha na jeleninu (podle kuchaiskych predpisii nalezenych u Knizek o moru)
Suroviny: 100 ml ¢erveného vina, ocet, 3 krajicky chleba, mlety pept, mlety hiebic¢ek, sadlo, med

Z krajickti chleba usmazime topinky a ve vod¢ smiSené s vinem a lehce dochucené
octem je rozvaiime. Vzniklou fidkou ka$i propasirujeme pies pladtno a okofenime nadrcenym
pepfem a hiebickem. Lehce omastime, pokud se nam kase zda prili§ kyseld, dosladime medem.

(Feyfrlikova, M., 2015, s. 73)

5.7.  Priprava pokrmii a stolovani v 17. — 18. stoleti

V 17. stoleti dochazi k vyraznym odliSnostem mezi spoleCenskymi vrstvami.
Venkované se vraceli k prosté stravé. Jedli pfevazné rostlinnou stravu, Ve vyjimeénych ptipadech si
Ji zpesttovali masem. V zameckych kuchynich vymysleli kuchafi pokrmy pro rozmatilé panstvo.

Do poptedi se také dostava spravna vyziva a 1écebné diety. (Olivova, K., 2013, s. 30)

V 17. — 18. stoleti se pravidelnou soucasti jidelniho ptiboru stavala vidlicka. Zpocatku
byvala dvouzuba. Je dolozeno i pouzivani cestovniho pfiboru ve zvlastnim pouzdru. Mnoho

dokladi muzeme najit v Uméleckoprimyslovém muzeu v Praze. (Beranova, M., 2015, s. 321)

Velkou zménu v nasi kuchyni zaznamenal ptichod kavy, kterd se k ndm dostava ke
konci 17. stoleti. V lidovych vrstvach zdomacnéla az v 19. stoleti. V 17. stoleti se za¢ind objevovat
majoranka, feficha, pepf, skofice a zazvor. Oblibené bylo vafené maso a hovézi polévka. Veptove
maso se v kuchyni pfili§ nepouzivalo. V tomto stoleti se v kuchaiskych piedpisech za¢ina objevovat

1 zvé€fina. Krocani byli oznaovani jako ,,indické slepice®. (Olivova, K., 2013, s. 31)

Od pozdniho stfedoveéku bylo zvykem na stil stavét honosné, avSak nefunkéni kusy nadobi.
Talite se pouzivaly keramické ¢icinové. Na venkov se talife dostaly az v 19. stoleti. Piti se
rozlévalo z tzv. kredenct, coZ byly velké stiibrné nadoby. V 17. stoleti se snazili zlepsit techniku
vafeni. V 18. stoleti se misto otevienych ohnist' zacala jidla pfipravovat na sporacich nebo
v troubach. Kuchyné byly vice prosvétlené. Objevuji se 1 nejriznéj$i formy na pecivo, nakypy,

konvice na vodu nebo mléko. Do popiedi se dostavalo i sklo a porcelan. (Olivova, K., 2013, s. 32)

Od 18. stoleti se zacalo jist tfikrat denné. Nejvydatn€jSim pokrmem byvala snidané

a vecete. (Olivova, K., 2013, s. 33)
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5.8. Priprava pokrmi a stolovani v 19. — 20. stoleti

V oblasti stravovani a vybaveni kuchyné nastalo v 19. stoleti mnoho zmén. Bylo to také
stoleti novych technologii, které hospodynkam usnadnily préaci. V ¢eskych zemich byla vydana cela
fada kuchatskych knih ptfelozenych z némdciny. Pro pfiklad si miizeme uvést kuchatku ,,Bavorska

kuchaika v Cechéach, pro panskou i domaci kuchyni®.

Hlavni slozkou potravy zlstavaly nadéle obilniny. Pfevazoval chléb zitny. Vyssi
spoleCenska vrstva preferovala bilé pecivo, u chudsich obyvatel bylo bilé pecivo podavano jen pii
vyjimecnych ptilezitostech. Behem netrody obilnin venkované piidavali do tésta poupata, mech ¢i
dokonce hlinu. V jidelnicku se objevovala i zelenina a ovoce. Zelenina se vyuzivala hlavné na
polévky. Vyssi vrstva si nechavala dovazet artyCoky ¢i chiest. Zakladem jidelnicku byly u obou
vrstev lusténiny. V 19. stoleti se také rozsifila vyroba uzenin. V tomto stoleti se objevil gulas.
Ptevazovalo maso hovézi a veptrové. Vepfové bylo Castéj$i na venkové, obyvatelé znéj délali

zabijacky. Obliba zvétiny v tomto stoleti klesala. (Olivova, K., 2013, s. 35)

Z koteni se dovazela skofice, vanilka, hiebicek ¢i nové kofeni. Jedlo se zpocatku az
pétkrat denné. Ke konci 19. stoleti se zacalo ustupovat na Ctyti jidla a ve 20. stoleti na tfi. Snidala se
polévka nebo kase. K veceti se vétSinou dojidaly zbytky od obéda. V 2. pol. 19. stoleti nastala
zmeéna, misto polévky k snidani se zacal podavat chléb nebo jiny druh peciva. K jidlu se podavala
kava. V 1. pol. 19. stoleti se stavala velmi oblibenou ¢ekankova kava, tzv. cikorka. Ve stolovani
prevladal francouzsky styl. Jidlo bylo pfineseno na misach a kazdy spolustolovnik si jidlo nabral

sam. (Olivova, K., 2013, s. 35)

19. stoleti pfineslo vyrazné zmény. OznacCujeme ho jako stoleti sporakové revoluce.
Ve méstech se sporaky ujaly jiz v 1. pol. 19. stoleti, na venkovech az ke konci stoleti. V Cechach se
zaCaly pouzivat Zelezné sporaky na uhli zvané ,,Sporherdy*. Od 60. let 19. stoleti se zacalo vafit na
plynu, ktery umoznil rychlejsi vafeni. Elektrické sporaky se zacaly vyvijet na konci 19. stoleti. Vice
se uplatiovaly az po 2. sv. valce. Od konce 19. stoleti se zacaly pouzivat lednice. Nejvétsi rozmach
vsak nastal az ve 20. stoleti, kdy se zacaly vyrabét lednicky takové, jaké zname dodnes. (Olivova,

K., 2013, s. 36, 37)

Na konci 19. a pocatku 20. stoleti se za¢inaji ukazovat rozdily mezi méstem a venkovem.
Nemluvime jiZ o kuchyni staroceské, ale nastupuje narodni a mezindrodni kuchyné. Z pisemnictvi
je zfejmé, Ze tfada zvyklosti ze stiednich vrstev byla pfijimana vy$§imi vrstvami. Na pocatku 20.
stoleti zistava jidelni¢ek podobny stoleti pfedchozimu. Dominuji jidla jednoducha a financné
nendkladna. Oblibenymi jidly zlstavaji slané 1 sladké pokrmy z brambor, zeleniny a luSténin. Na
venkové z obilnin zlstala populdrni pohanka ¢i proso. K ob&du byly oblibené polévky. Pti svatcich
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nebo vyjimecnych prilezitostech se poddvalo maso. V méstanské kuchyni se k obédu podavaly tfi

chody - polévka, hlavni chod a dezert. (Olivova, K., 2013, s. 37)

Béhem 1. svétové valky se konzumovaly néhrazkové plodiny a suroviny. Zitna mouka byla
nahrazena moukou z ovsa, pohanky ¢i prosa, na venkové Casto i ze Zaludi nebo stromové kury.
V obdobi prvni republiky byla gastronomie na vysoké urovni. Miizeme ji srovnat napiiklad s Vidni.
Na jidelnicku se ustalila jidla, kterd se pouzivaji dodnes. Pro ptiklad si mizeme uvést gulas, rizek,
Stradl a dalsi. Popularnimi se stavaly i svaciny mezi jidly, a to dopoledni a odpoledni svaciny. Diive
byly kuchyné centrem rodinného Zzivota, nyni se vSak kuchyné stavaly pouze mistem k vafeni.

(Olivova, K., 2013, 5. 38, 39)

Zaveérem muzeme konstatovat, ze v kazdém stoleti bychom objevili urcitou specifi¢nost.
Seznamili jsme se se zakladni problematikou stravovani a stolovani obyvatel v nejriznéjsich

staletich.
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II. PRAKTICKA CAST

Hlavni cil diplomové prace byl stanoven v této podobé: vytvofit projekt ,,Ptiprava
pokrmi ve vyuce na primarni Skole* pro vyuku technické vychovy na prvnim stupni zakladni Skoly,
ktery zefektivni jeji pribéh i vysledky v oblasti techniky a bude podporovat rozvoj v oblasti Clovék
a svét prace. V nekterych projektech nahlédneme do historie, nau¢ime se pfipravovat jednoduché

svaciny ¢i upéct sladky dezert.

1 Zabavné svainky
Téma: V tomto projektu se zaci nauci vytvaret rizné kreativni svaciny, zopakuji si jednotlivé druhy

ovoce a zeleniny a na zaveér udélaji ukdzku a ochutnavku zakiim mladsiho ro¢niku.
Vékova skupina: od 4. ro¢niku

Pocet zaku: 16

Typ projektu: jednodenni — 4 hodiny

Misto k realizaci: tfida a kuchynsky kout

Pomiicky: tabule, barevné prouzky, papiry, fixy, c¢tvrtky, noze, prkénko, paratka, Spejle,

vykrajovatka, Skrabka, misky, talife, rizné druhy ovoce a zeleniny, vajicka, pecivo, Sunka, syr
Organizace: skupinova, individualni, instruktaz
Integrace predmétii:

e praktické ¢innosti — pfiprava pokrmu

e prvouka, ptirodovéda — zdravy Zivotni styl, druhy ovoce a zeleniny

e Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

e matematika — ptevody vahovych jednotek

Pouzité metody: brainstorming, metody diskusni, instruktaz, popis pracovniho postupu, frontalni

a individualni prace, predvadéni a pozorovani
Kli¢ové kompetence: pracovni, komunikativni, socidlni a personalni
Vychovné — vzdélavaci cile:

Kognitivni cile:
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e seznameni s riznymi druhy zeleniny a ovoce
e rozliSeni, které potraviny patii mezi zeleninu a ovoce
e spolecné vytvareni ptibeéhu o postavicce, ktera se ptipravuje v kuchyiiském kouté
e vymysleni asociaci, které se vybavi, kdyz se fekne pojem zdravy zivotni styl
e informace o potravinach, které by mél zafazovat do svého jidelnicku
e 7jiSténi, Ze ovoce mame jist spisSe v dopolednich hodinach
e zpusob zjisténi Cerstvosti vajicek
e opatrné pocinani pii manipulaci s nozi a horkym spordkem, aby nedoslo k popaleni
e opatrnost v kuchyni
Psychomotorické cile:
e zapnuti a vypnuti sporadku
e uvaieni vaji¢ek natvrdo
e nakrajeni zeleniny a vykrajeni riznych tvara ze zeleniny
e priprava kreativni svaciny z rznych druhti potravin
Afektivni cile:

e ekologické postoje: tisporné zachazeni S materidlem — jidlem, Setfeni s vodou, dodrzovani

pravidel tfidéni odpadu

e estetické postoje: kreativni zdobeni zeleniny (pfiSera z okurky - vytvofeni oc€i ze syru, tlapek

z mrkve)

e socialni rozvoj: schopnost pracovat samostatné i ve skuping, rozdéleni roli, aktivni zapojeni
do jednotlivych tkold, objektivni hodnoceni své prace i prace spoluzaki, komunikace mezi

zékem a ucitelem
e osobnostni rozvoj: trpélivost, zodpovédnost a samostatnost
Informacni zaklad pro uditele:

SMIKMATOROVA, P., DROBNY, L., SINICAK, T. Receptiky pro male kuchtiky, Hravd
kucharka pro deti. 1. Vyd. Brno, Computer Press, a.s., 2009, ISBN 978-80-251-2244-0.
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Prubéh a realizace projektu:
1. hodina (tfida)

V tvodu hodiny zédky seznamime s projektem, ktery nas bude béhem celého dopoledne
provazet — Milé déti, behem dnesniho dopoledne budete mit moznost si zopakovat rizné druhy
zeleniny a zjistit o nich nové informace. Hlavnimi produkty, které budeme pripravovat, jsou zdravé
a chutné svacinky. Pokusime se vytvorit kreativni a esteticky vypadajici svaciny, které si budete
moci bez problému pripravovat doma na svacinu ¢i jimi prekvapit maminku, tatinka a zprijemnit

Jjim vSedni den. Jisté vasi snahu oceni a budou mit radost.

V prvni ¢asti s zaky udélame ve tfid¢ brainstorming. Na tabuli bude napsan napis
ZDRAVY ZIVOTNI STYL. Zaci budou chodit zapisovat jednotlivé asociace, na které si
vzpomenou, kdyZ se jim vybavi pojem zdravy zivotni styl. Vytvofime z nich myslenkovou mapu,

kterou budou mit zaci k dispozici.

Sedneme si s zaky na koberec a povedeme s nimi diskusi. Budeme jim pokladat otazky
typu:

Svacis kazdy den? Proc¢ si myslis, ze je dulezité jist sva¢inu? Co by méla svacina obsahovat? Jis ke
svacingé sladkosti? Myslis, Ze je to spravné? Kolik z vas nosi na svacinu ovoce? Obsahuje tvoje
svacina také zeleninu? Jaké ovoce bychom méli jist? Povime Zaklim zésady zdravé vyzivy. Zaci

budou pozorné poslouchat, protoze ziskané informace jesté vyuziji.
2. a3. hodina

V dalsi ¢asti budou zaci pracovat ve skupinach. Vytvofi ¢tyfi skupiny. Kazda skupina
dostane velkou ¢tvrtku, kam bude zapisovat a zpracovavat jednotlivé ukoly. Prvnim tkolem bude se
pokusit napsat co nejvice druhti ovoce a zeleniny. Zaci budou mit k dispozici 2 minuty. Dilezita je
komunikace mezi zaky a rozdéleni roli ve skupiné (zapisovatel, casoméfi¢, poradce apod.). Poté si
s zaky zkontrolujeme nazvy a vyhodnotime vitéznou skupinu, kterd bude mit moznost losovat jako
prvni dalsi tkol. Kazda skupina se pokusi vymyslet 5 zasad spravného stravovani, o kterych se zaci
dozvédeli z brainstormingu. Dale si jednotlivé skupiny vylosuji z krabi¢ky nazev svaciny, kterou
budou pfipravovat (paprikasci, ptiSera u jezera, $necci, zdravy jezek). Nejrychlejsi skupina napise

na pfipraveny papir nadpis - SVACIME HRAVE A ZDRAVE.

Piesuneme se s zaky do kuchynského koutu, kde jednotlivé skupiny zacnou tvofit

vylosované svaciny.

1. skupina - PFiSera z jezera
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Suroviny na jednu priSerku: 1 okurka, 7 platk Sunky, 5 platki syra, slune¢nicova seminka (10

ks), 1 vétsi vafena mrkev, 1 slana ty¢inka ¢i rozinky (na o€i)

Pomiicky: prkénko, ntiz, paratka

Postup:

1. Okurku omyjeme a nozem udélame zarezy.

2. Do zéfezl zasuneme stiidave Sunku a syr.

3. Na konci okurky ud€lame vétsi zafez na otevienou tlamu a zapichneme zuby ze slunec¢nicovych

seminek.

4. Mrkev roziizneme podélné a konce nafizneme tak, aby vznikly drapy.

5. Natizneme si otvory pro o¢i a vsuneme do nich ty¢inky ¢i rozinky.

6. Do mrkve vsuneme paratko a zapichneme do okurky.

7. PtiSera z jezera je hotova.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pii zafezu na otevienou tlamu, podélné roziiznuti mrkve, riziko

fiznuti nozem.

Prevence:

ustrojeni do kuchaiskych zastér

sundani vSech naramku a prstynkt

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zeleniny pted zpracovanim

zvysena opatrnost pii praci s nozem

zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a pfijmeni Zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaZznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (1) - z okurky Ize vyfezavat rizné tvary
poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) - dulezitost dodrzeni spravného
postupu receptu

poznatky z jinych predméti: (2) - prvouka — znalost zeleniny, prvni pomoc

37



¢esky jazyk — popis pracovniho postupu

nova technické terminologie: (1) — paratko

Psychomotoricke cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu:(4) - spravny postup pii vytvareni zafezi a pfi
vyfezavani tlamy

rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) - peclivost a pfesnost pii vyfezavani
tlamy a zafezii na téle, piesné zapichovani seminek (zuby) do tlamy, peclivost pii

napichovani mrkve do okurky

Afektivni cile:

2.

ekonomika:(3) - pouziti zbytkt surovin

estetika: (2) - netradiéni vyuziti zeleniny a jinych surovin, Originalita pfi zdobeni

ekologie: (1) - likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime mezi plasty

socialni rozvoj: (4) - spoluprace zakl, samostatna prace, vychova ke zdravi a zdravému
Zivotnimu stylu, komunikace mezi zaky a uéitelem

osobnostni rozvoj: (3) - usporfadani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, Spravny vybér
odévu, vybér vhodnych potravin, Vhodné pomicky, peclivost, trpélivost, piesnost
a samostatnost

piedmétovy rozvoj: (3) - vSeobecny piehled, schopnost zhotovit jednoduchou svacinu

skupina — Zdravy jezek

Suroviny na jednoho jezka: 1 vétsi hrozen vina, jablko ¢i hruska, 2 rozinky, na ozdobu jakékoliv

ovoce

Pomucky: prkénko, skrabku, ntz, paratka (10 ks)

Postup:

© a0k~ w0 N e

Ovoce omyjeme.

Priblizné ve 2/3 hrusky si nozem ozna¢ime kruh, poptipadé pouzijeme polovinu jablka.
Vezmeme si Skrabku a zacneme Skrabat pfedni ¢ast hrusky, kterou mame oznacenou.
Kdyz méame ptedni ¢ast oSkrabanou, vezmeme si hrozen vina.

Z hroznu otrhame jednotlivé kulicky.

Na pératko napichujeme jednotlivé kulicky (1-2 kuli¢ky na jedno paratko).
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7. Vytvotime alespon 10 bodlinek.

8. Jednotlivé ¢asti ovoce dame dohromady a vznikne ndm hlava jezka.

9. Skrabkou vytvotime dva malé otvory pro o¢i, do kterych vloZzime rozinky.

10. Nakonec na zbylou ¢ast hrusky napichame bodliny, které mame z vina pfipravené.

11. Na zavér pridame na jezka kousek ovoce. Ovoce zapichneme na paratko za kuli¢ku vina

nebo pouze polozime na bodliny.

12. Zdravy jezek z ovoce je hotovy.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pifi krajeni olivy, hrusky, zvySena pozornost pii praci se

Skrabkou — pii vykrajovani pfedni ¢asti jezka, riziko fiznuti — Skrabka, niiz

Prevence:

ustrojeni do kuchatskych zastér

sundani vSech naramk a prstynkt

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zeleniny pted zpracovanim

zvySena opatrnost pii praci s nozem

zvySena opatrnost a zadny zbyte¢ny spéch pii praci se Skrabkou

kazdé poranéni si zapsat do tfidni knihy (jméno a pfijmeni Zdka, ¢as, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pii fiznuti nozem nebo Skrabnuti Skrabkou — oplachnuti vlaznou vodou,

vydezinfikovani, zalepeni naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouZzitych surovin: (2) z hrusky miizeme vyiezavat rizné tvary
poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu
poznatky z jinych predméti: (2) prvouka — znalost zeleniny, prvni pomoc

¢esky jazyk — popis pracovniho postupu

nova technicka terminologie: (1) skrabka

Psychomotoricke cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii vytvareni bodlin
rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (2) peclivost a presnost pii vyskrabavani

ptedni ¢asti jezka, peclivost pii napichovani vina na paratka
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Afektivni cile:

ekonomika: (3) pouziti zbytkd surovin

estetika: (3) netradi¢ni vyuziti zeleniny a jinych surovin, Originalita pfi zdobeni

ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od ovoce odlozime mezi plasty

socialni rozvoj: (4) spoluprace zakl, samostatna prace, vychova ke zdravi a zdravému
zivotnimu stylu, Komunikace mezi zaky a ucitelem

osobnostni rozvoj: (3) uspofadani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, Spravny vybér
odévu, vybér vhodnych potravin, Vhodné pomicky, peclivost, trpélivost, piesnost
a samostatnost

ptedmétovy rozvoj: (2) schopnost zhotovit jednoduchy pokrm

skupina - Paprikasci

Suroviny na dva paprikasky: 4 vajicka, 1 tvaroh, pazitka, 2 rizné barevné papriky, sil, pept

mlety i cely, nakladané okurky

Pomiicky: prkénko, niz, miska, 1zice

Postup:

1.

Uvatime si vaji¢ka natvrdo. Vajicka oloupeme.

Dv¢ vajicka nakrdjime na kosti¢ky, smichame s tvarohem a dochutime Spetkou pepte a soli.
Piidame dv¢ 1Zice nakréjené pazitky a pofadné promichame.

Papriky omyjeme a odkrojime jim vrsky.

Odstranime vnittek paprik a oCistime je od seminek.

Papriky naplnime tvarohovou pomazankou.

Z petrzele vytvorime horni koncetiny a detaily. Na oc€i vyuZijeme Inéné seminka.

Zdrava svacinka je hotova.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pii oc€isténi papriky, vytvareni ust, riziko fiznuti — ntiz, vafici

voda

Prevence:

ustrojeni do kuchatskych zastér
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sundani vSech naramki a prstynka

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zeleniny pfed zpracovanim

zvySend opatrnost pfi praci nozem

kazdé poranéni si zapsat do tifidni knihy (jméno a pifijmeni zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti

Vaji¢ka natvrdo: Vajicka vlozime do hrnce se studenou vodou, piivedeme k varu a dal vaiime na

mirném ohni 8 — 10 minut. Nakonec zchladime proudem studené vody.

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) z papriky, vajicek lze vyfezavat rizné tvary,
podle doby vateni vajicek se méni konzistence vajicka (natvrdo, na hnili¢ko)

poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu
poznatky z jinych pfedméti: (2) prvouka — znalost zeleniny, prvni pomoc

Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

Psychomotorické cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu:(4) spravny postup pii vytvareni téla z papriky,
nohou, obliceje

rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:(3) peclivost a pfesnost ptfi vyfezdvani téla
z papriky, presné zapichovani jednotlivych c¢asti do obliceje (pept, fedkvicka, mrkev),

peclivost pfi tvofeni nohou a obliceje

Afektivni cile:

ekonomika: (3) pouziti zbytkd surovin

estetika: (2) originalita pti zdobeni

ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny je vyhozen mezi plasty

socialni rozvoj: (4) spoluprace Zaku, samostatnd prace, vychova ke zdravi a zdravému
zivotnimu stylu, komunikace mezi Zaky a ucitelem

osobnostni rozvoj: (3) usporddéni a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér
odévu, vybér vhodnych potravin, vhodné pomicky, peclivost, trpélivost, ptesnost
a samostatnost

piedmétovy rozvoj: (2) vSeobecny piehled, schopnost zhotovit jednoduchou svacinu
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4.

skupina - Snecci

Suroviny na jednoho Snecka: 1 platek Sunky, 1 platek syra, (paprika), pomazankové maslo,

pazitka

Pomiicky: potravinova folie, ntiz, piiborovy niiz

Postup:

1.

Rozprostieme potravinovou folii, na ni polozime Sunku a na kraj Sunky platek syra.
(Na kraj polozime prouzek barevné papriky.)

Vsechno smotame do rulicky.

Rulicky zabalime do potravinové folie a nechame chvili v lednicce.

Odstranime f6lii a rulicky nakrdjime na kousky.

Na vzniklou plosku dame pomazankové maslo a zapichneme do ni tykadla z paZitky.

Snedek je hotovy.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pfi krajeni jednotlivych $neckd.

Prevence:

ustrojeni do kuchatskych zastér

sundani vSech naramku a prstynkt

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zeleniny pted zpracovanim

zvysena opatrnost pii praci nozem

zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a pfijmeni zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pfi fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) z Sunky a syra mizeme tvofit riizné tvary
poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu
poznatky z jinych pfedméti: (2) prvouka — znalost zeleniny, prvni pomoc

¢esky jazyk — popis pracovniho postupu
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Psychomotoricke cile:

e zvladnuti dil¢iho technologického postupu:(4) spravny postup pfi vrstveni Snecka
e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:(3) peclivost a piesnost pii vytvareni téla

Snecka, peclivost pfi tvofeni hlavy a tykadel z pazitky
Afektivni cile:

e ekonomika: (3) pouziti zbytkt surovin

e estetika: (2) originalita pti zdobeni

e ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime mezi plasty

e socialni rozvoj: (4) spoluprace zakl, samostatnd prace, vychova ke zdravi a zdravému
zivotnimu stylu, komunikace mezi zaky a ucitelem

e 0sobnostni rozvoj: (3) uspofadani a udrZovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér
odévu, vybér vhodnych potravin, vhodné pomucky, peclivost, trpélivost, piesnost
a samostatnost

e piedmétovy rozvoj: (2) schopnost zhotovit jednoduchou sva¢inu
4. hodina

Ke konci ¢tvrté hodiny zaci naserviruji své vytvorené svaciny na talitky. Dukladné si
umyji ruce a uklidi si jednotlivé pracovni plochy. Pusti se do posledniho tikolu. Pokusi se na druhou
stranu Ctvrtky, kterou dostali v prvni hoding vytvofit ptibéh, ve kterém bude v hlavni roli figurovat
jejich zadana postavicka (pfiSera z jezera, jezek...). Po vytvofeni kratkého ptib&éhu, zaci pripravi do
tfidy (druzinové mistnosti, chodby) stil a ceduli s niapisem SVACIME HRAVE A ZDRAVE,

kterou budou mit uz vytvofenou z prvni hodiny.
Hodnoceni a reflexe:

Z4ci ke svému stanku vylepi své piibéhy a jedna skupina zasady zdravého Zivotniho
stylu z prvni hodiny. Kazda skupina bude mit také u svych svaéinek barevny papir, ktery odlisuje
jednotlivé skupiny. Domluvena tiida pfijde na degustaci a hodnoceni svacin. Kazda skupina ma
pfitazenou svoji barvu. Kazdy zak z cizi tfidy dostane Ctyfi listeCky (Cervenou, zelenou, Zlutou,
hnédou). Hodnotit bude celkovou chut’ a vzhled. V mistnosti bude pfipravena krabicka, do které
budou zaci hazet své hodnoceni. Vyberou si jednu skupinu, ktera se jim zdala nejlepsi, a jeji barvu
hodi do krabicky. Nakonec ucitel spocte jednotlivé listecky. Ta skupina, ktera ziska nejvice bodu,

vyhrava a ziskava diplom. U¢itel pochvali vSechny zaky za dobrou spolupraci a tvoteni.
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Tento projekt jsem absolvovala s zaky &tvrté tiidy v poétu 24 zaki. Zaci byli od zacatku
velmi natéSeni na to, jak budou sami tvorfit jednotlivé svaciny. Projekt probihal plynule, zaci
spolupracovali a téma je velice nadchlo. Nékteti byli do tématu opravdu tak zapaleni, ze po
realizaci zadanych svaCin tvofili jeSté¢ ze zbytku surovin své vlastni variace na svaciny. Ve
skupinkach si urcili role a kazdy z zakl pracoval. Jedinym minusem byl ¢as. Ur¢ité by bylo potfeba
jeste vice ¢asu vzhledem k poctu zaka a kuchyni, ktera nebyla pfilis velka. Nekolik dni po realizaci
projektu za mnou zaci chodili s vlastnimi napady, co bychom mohli pfipravit. Velice mé potésilo,

ze projekt zaky bavil a m¢l smysl.

Fotograficka dokumentace:

y 0
Obr. ¢. 3

=

Vyroba zdravého jezka Obr. ¢. 4 Prezentace piipravenych jezkl
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Obr. €. 5 Vyroba paprikaskt Obr. €. 6 Prezentace paprikaska

i [”—j /= o

Obr. ¢. 7 Priprava pro piiSeru

Obr. &. 10 Sneci
Obr. ¢. 9 Prezentace $Sneku
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Obr. ¢. 11 Hotové ukoly Obr. €. 12 Prezentace vyrobkl
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2 Nahlédnuti do historie kuchyni
Téma: Zaci se v projektu seznami se zakladnim historickym vyvojem kuchyni. Vyzkousi si

prakticky pfipravit jeden pokrm.
Vékova skupina: 5. ro¢nik

Pocet zaku: 16

Typ projektu: jednodenni — 4 hodiny
Misto k realizaci: tfida

Pomiicky: interaktivni tabule, papiry, fixy, pracovni listy, prezentace, lidovy kroj, knizky, internet,

obrazky, archy papiru

Organizace: skupinova

Integrace predmétii:
e Vlastivéda — zakladni orientace v historickych pojmech
e Vvytvarna vychova — navrh a estetické zpracovani informaci
e Cesky jazyk — gramaticky a stylisticky spravny text

Pouzité metody: metody diskusni, metoda hodnoceni, motivacni, popis pracovniho postupu,

metoda instruktaze
Pouzité formy: frontalni vyuka (motivace, pouceni o bezpecnosti), skupinova prace
Klic¢ové kompetence: komunikativni, pracovni, ob¢anské, socidlni a personalni
Kognitivni cile:

e zlepSeni vyjadiovacich schopnosti zaka

e rozSifovani slovni zasoby o nové pojmy (Stolec, ¢erna kuchyné, picka)

e nové poznatky o petrzeli jako bylince, ktera ma 1é¢ivé ucinky a Cisti krev a miZzeme ji pouZit

jako ozdobu pfi ptiprave jidel
e nové poznatky o cibuli - miZeme ji doma pouzit na procisténi vzduchu od bakterii

Psychomotorickeé cile:
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e vytvoreni mentdlni pfedstavy o tom, jaké technologické postupy, naradi, pomiicky

a suroviny diive lidé pti vateni pouzivali
e zapnuti a vypnuti sporaku
e procvicovani krajeni (petrzele, cibule)
e pouceni o tom, ze cibule se musi pied krajenim oloupat a omyt
e ziskani znalosti o tom, co obsahuje petrzel a pro€ je diilezitd pro naS organismus
Afektivni cile:
o ekologické postoje: isporné zachdzeni s materidlem a potravinami

e estetické postoje: efektivni rozvrzeni archu pro zpracovavani informaci, peclivost pfi

ptipravé ingredienci na vyrobu polévky
e ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: schopnost pracovat ve skuping, rozdé€lit si role, aktivni zapojeni do
jednotlivych ukold, objektivni hodnoceni své prace i prace spoluzaki, komunikace mezi

zakem a ucitelem
e osobnostni rozvoj: uceni se trpélivosti a zodpoveédnosti
e predmétovy rozvoj: aktivni U€ast, pocit uspeSnosti
Informacni zaklad pro uditele:

PILNY, M., Jak to bylo, jak to je, Nahlédnuti do historie véci kolem nas, vyd. 1. Edika, 2013, ISBN
978-80-266-0390-0.

Pribéh a realizace projektu:
1. hodina

Ucitel pfijde do tiidy v lidovém kroji (pokud je to mozné), aby navodil dobovou
atmosféru. Zaci budou seddt v kruhu pfed promitacim platnem. Budou rozdéleni do 4 skupin. Ugitel
bude mit pfipravenou prezentaci o vyvoji a historii kuchyni (viz piiloha na CD). Zaci budou
pozorné poslouchat, protoze informace z prezentace vyuziji v nasledujicich hodinach. U¢itel bude
zaktim béhem vykladu pokladat otazky, napt. VEédéli byste, kde diive lidé pfipravovali jidlo? Védél
by nékdo, co je nejstar§im nastrojem v kuchyni? ... Po prezentaci dostane kazda skupina velky arch

papiru. Kazda skupina bude mit za tkol udélat stru¢nou rekapitulaci z toho, co se dozvédéli.
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Zpracovani je libovolné, mohou zapisovat v bodech ¢i malovat. Arch informaci vyuZzije skupina

v dalsi hodiné.
2. hodina

Hodina za¢ne zopakovanim a vybavenim si pojmi, které jsme se dozvédéli v predeslé
hodiné. Pokud néjakd skupina potiebuje shrnuti z prvni hodiny dod¢€lat, poskytneme zakim jeste
chvili ¢as. Poté vsechny skupiny dostanou stejné pracovni listy, které budou mit za tikol vypracovat.
Zpracované listy zakomponuji a nalepi na arch papiru.

3. a 4. hodina

V ramci projektu si zaci vyzkouseji uvafit petrzelovou polévku, protoze petrzel byla
hojné¢ vyuzivana. Presuneme se do kuchynského koutu. Z zaki vytvorime dvé skupiny. Spojime

prvni a druhou skupinu a tfeti a ¢tvrtou skupinu.
Petrzelova polévka

Suroviny: 2 velké petrzele, cibule, 2 strouzky ¢esneku, pept, stil, majoranka, pazitka, trosku masla,
voda 0, 75|

Pomucky: prkénko, niiz, hrnek, hrnec, mixér

Postup:
1. Na masle osmazime nakréjenou cibuli.
2. Ptidame nakrajeny cesnek.
3. Kratce opeceme a zalijeme vodou.
4. Ptidame petrzel a ptl hodiny provatfime.
5. Poté rozmixujeme a dochutime pepiem, majorankou, soli a pazitkou.
6. Polévka je hotova.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pii krajeni cibule a petrzele, riziko fiznuti — nliz, riziko popaleni
— varici hrnec
Prevence:

e ustrojeni do kuchatskych zastér

e sundani vSech naramk a prstynki

e dikladné umyti rukou mydlem

e {adné umyti zeleniny pied zpracovanim
49



zvysena opatrnost pii praci nozem

zapis kazdého poranéni do tifidni knihy (jméno a pifijmeni Zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovéani, zalepeni

naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) cibule je Stiplava, pfed kréjenim je tfeba ji
dikladné omyt, aby zaktim nepalily o¢i, po manipulaci s cibuli si dikladné umyt ruce
poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu
poznatky z jinych predméti: (2) prvouka — znalost zeleniny, prvni pomoc, Cesky jazyk —
popis pracovniho postupu

nova technicka terminologie: (1) mixér (tycovy)

Psychomotorickeé cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu:(4) zvladdnuti zapnuti a vypnuti sporaku,
nakrajeni cibule, cesneku, petrzele
rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:(3) peclivost a daslednost pii praci

u sporédku, Opatrnost pii krajeni cibule, petrzele

Afektivni cile:

ekonomika: (3) pouziti zbytka surovin

estetika:(2) peclivost provedeni

ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny je vyhozen mezi plasty

socialni rozvoj: (4) spoluprace zaku, ucta K praci druhych, vychova ke zdravi, komunikace
mezi zaky a ucitelem

osobnostni rozvoj: (3) uspofadani a udrZovani Cistoty pracovniho mista, Spravny vybér
odévu, vhodné pomiucky, peclivost, trpélivost, piesnost a vytrvalost

piedmétovy rozvoj: (2) schopnost zhotovit jednoduchy pokrm
5. hodina

Posledni hodinu bude nasledovat prezentace jednotlivych skupin, které nam piiblizi

jednotlivé ¢asti kuchyni ¢i jejich vyvoj v raznych obdobich, o kterych se zaci dozvédéli. Po

skonCeni bude nasledovat ochutndvka uvarené polévky, kterou Zaci pfenesou do ucebny, kde se
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prezentace bude konat. Pfed prezentaci jesté ucitel zkontroluje spolecnou ¢ast tikolti na pracovnich

listech, které jsou pro v§echny skupiny stejné.
Hodnoceni a reflexe:

Prezentace bude probihat ve vétsi ucebné. Ucitel vybere tiidu, kterd se prezentace
zG&astni jako divaci. Zaci budou nasledné po skupinidch prezentovat své zpracované informace
(vytvorené archy), které se béhem dne dozvédéli. Po dokonceni vSech skupin udé€ld hodnoceni
ucitel a nasledné probéhne ochutnavka ptipravené polévky. Z jednotlivych zpracovanych materiala

muze ucitel udélat vystavu ve Skolni budové ¢i v zadni ¢asti tridy.

Projekt jsem realizovala s zaky patého roéniku. Celkem se ho zaéastnilo 21 Zaki. Zaci
pracovali a kooperovali celkem pékné. Ve tfid€ se nachézeli tii chlapci s ADHD. Jedina ¢ast, ktera
se nam v projektu upln¢ nevydafila, bylo vafeni polévky. Polévku jsme vafili se sedmi zaky, ale
nedopadla Upln€ podle mych predstav. Pro prezentaci jsem zakiim vybrala tteti tfidu. Kazdy z zakt
si vyzkousel odprezentovani své Casti, kterou méli ve skupiné uréenou. Hotové archy jsme poté

vystavili na chodb¢ a dnes uz maji své misto ve ttid¢. Celkové projekt hodnotim jako zdafrily.

Fotograficka dokumentace:

Obr. €. 13 a ¢. 14 Hotové prezentacni archy
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Obr. ¢. 15 Prezentacni arch  QObr. ¢. 16 Zpracovavani informaci Obr. &. 17 Vafeni polévky

-y

Obr. €. 18 Prezentace ve 3. tfid¢ Obr. &. 19 Zavéretna dokumentace
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3 Bylinkové dny
Téma: Projekt - Bylinkové dny seznami zaky se zakladnimi bylinami a kofenim, které se vyuzivaji
v kuchyni. Zaci si vyzkouseji vypéstovani nékterych bylinek a nakonec ptipravu pokrmu

a limonady z vypéstovanych bylin.
Vékova skupina: 4. - 5. ro¢nik
Pocet zaki: 16

Typ projektu: tiitydenni (1 hodina po dobu tii tydni), pokud by se realizoval piknik, je potieba

0 hodinu vice
Misto k realizaci: tiida, kuchynsky kout, (zahrada, ptiroda)

Pomiicky: tfida - tabule, papiry, obrazky, kvétina¢, zem, bylinky (pazitka, libecek, petrzelka,
bazalka), koteni — pept cely, bobkovy list, hiebi¢ek cely, kmin cely, majoranka, medunka,
rozmaryn, skofice, badyan; kuchyiisky kout - voda, tvaroh, citron, chléb, talite, misky, noze,

bylinky
Organizace: skupinova, individualni
Integrace predmétii:
e prirodovéda - znalost zakladnich bylin a kofeni
e pracovni ¢innosti - vypéstovani zakladnich bylinek
e matematika — pfevody jednotek
Pouzité metody: motivacni, popis pracovniho postupu, instruktaz
Pouzité formy: skupinova prace, frontdlni (motivace, pouceni o bezpecnosti)
Vychovné vzdélavaci cile:
Kognitivni cile:
e zopakovani bylinek, které Zaci uz znaji

e ziskani novych informaci o jednotlivych bylindch a kofeni (pazitka, libecek, petrzelka,
bazalka, pept cely, bobkovy list, hiebi¢ek cely, kmin cely, majoranka, medunka rozmaryn,

skofice, badyan)

e porozuméni jednotlivym pojmim. (bylina X koteni)
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e seznameni Se S novym druhem kofeni - badyan

e myslenkové osvojeni jednotlivych kroka pracovniho postupu a jeho spravné provedeni
Psychomotoricke cile:

e zvladnuti postupu pii sazeni bylin

e prace podle navodu

e schopnost namichat bylinnou limonadu
Afektivni cile:

e ekologické postoje: tisporné zachazeni se zemi, bylinkami a kofenim

e estetické postoje: Cistota a preciznost provedeni

o ckologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: schopnost pracovat samostatné i ve skuping, dokaze si rozd¢lit role, aktivné

se zapojuje do jednotlivych ukold, ohleduplnost, komunikace mezi zdkem a ucitelem
e osobnostni rozvoj: trpélivost, zodpovédnost a samostatnost
e predmétovy rozvoj: aktivni U€ast, pocit uspeSnosti
Informacni zaklad pro uditele:
http://www.nasebylinky.estranky.cz/clanky/nejznamejsi-bylinky-a-koreni-v-kuchyni.htmi

Kniha - Zelena kuchyné — JENIK, J., SKORNAKOV, S., Vétvicka, V. Zelend kuchyne. 1. vyd.
Praha, Lidové Nakladatelstvi Praha, 1998, ISBN nema.

Prubéh a realizace projektu:
1. hodina

Na tvod zafadime brainstorming. Na tabuli napiSeme nazev ,,.Byliny a kofeni. Zaci

budou fikat nazvy bylin a koteni, které si vybavi, a budou je chodit zapisovat na flip tabuli.

Asociace, které zadky napadly, nechame prozatim stranou. Rozdélime zaky do 4 skupin, ve kterych

budou pracovat po dobu projektu. Zaci se piesunou do ,,bylinkovych stanki®, kde najdou v miskach

nejznaméjsi byliny a kofeni. Ve stanku najdou i karticky s ndzvy. Jejich tkolem bude pokusit se

ptifadit spravnou karticku ke spravné bylin€ ¢i kotfeni. Kazda skupina bude mit za ukol pokusit se

vytvorit definici byliny a kofeni. Po dokonceni udélame spolecnou kontrolu. Na interaktivni tabuli
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bude ucitel promitat spravné byliny a pokusi se s zaky vést diskusi a zjistit, co znaji, a poskytnout
jim nové informace. Vyuzivat rovnou budeme i flip tabuli s asociacemi, kde si budeme Skrtat nazvy
bylin ¢i kofeni, které zaky napadly. Dal§im ukolem skupiny bude vymyslet ptibéh pro danou

bylinu, kterou si vylosuji. Po dokonceni, jednotlivé skupiny prezentuji své piibchy.
2. hodina

Druhou hodinu se szaky pokusime zasit a zalit péstovat nejznaméjsi bylinky.
Vytvotime si dvé pracovni plochy, kde budou vzdy pracovat dvé skupiny spolecné. Poucime je
0 bezpecnosti. Dvé skupiny budou sazet pazitku a dvé skupiny bazalku. Kazdy z zadkti mé svoji
nadobu. Ugitel zakiim vS$e nazorn¢ predvadi a sam ma svoji misku, kde ukazuje, jak bylinky zasit.

Po dokonceni je umistime na vhodné misto ve tiidé a budeme pozorovat jejich rust.
3. hodina

Ve tfeti hodiné se piesuneme do kuchynského koutu a budeme s zadky ptipravovat
bylinkovy tvaroh z vypéstovanych bylin. Zaci si pfinesou svoje misky s bylinkami, které pouZiji
K vyrobé pokrmu. Vyzkou$i si i matovou a medunkovou limonadu. Dvé skupiny vytvori
medunikovou limonddu a dvé skupiny métovou limonadu. Recepty najdou u svych pracovnich stol.
Spole¢né budou vytvaret bylinkovy tvaroh, ktery budou podavat s pecivem. Na zavér si piipravené

pokrmy snédi.
Matova a meduiikova limonada
Suroviny:

Matova limonada (0,51) - 10 listkti maty, 2 kolecka citronu nebo limetky, 0, 5 1 mineralni vody,

titinovy cukr — 1 1zicka

Medunkova limonada: 10 listki medunky, 2 kolecka citronu nebo limetky, 0,51 mineralni vody,

titinovy cukr — 1 1zicka
Pomucky: nuz, sklenice, lzice

Postup:
1. Bylinky omyjeme.

2. Do sklenice vlozime listky bylinek, titinovy cukr a citron.
3. Pali¢kou z hmozdite sm¢s rozdrtime.

4. Zalijeme mineralni vodou.
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5. Na ozdobu pouzijeme kousek maty nebo medunky spole¢né s limetkou.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — krajeni citronu, limetky, riziko fiznuti — ntiz

Prevence:

ustrojeni do kuchatskych zastér

sundani v§ech naramku a prstynkt

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zeleniny pied zpracovanim

Zvysena opatrnost pii praci nozem

zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a pifijmeni Zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) na doslazeni ndpoje pouzivame titinovy
cukr, ktery je zdrojem vice stopovych prvki a minerald; bylinky rychle usychaji, pokud
chceme, aby bylinky vydrzely Cerstvé, ddvame konce do vody

poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrZeni spravného postupu receptu
poznatky z jinych pfedmétl: (2) prvouka (pfirodovéda) — znalost bylinek a kofeni, prvni

pomoc

Psychomotorickeé cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii krajeni ovoce a pfi
michani limonady
rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) peclivost pfi krajeni a praci s palickou

od hmozdite

Afektivni cile:

ekonomika: (3) pouziti zbytkt surovin

estetika: (2) originalita pfi zdobeni

ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny je vyhozen mezi plasty

socialni rozvoj: (4) spoluprace zakli, samostatna prace, vychova ke zdravému zivotnimu

stylu, komunikace mezi zaky a ucitelem
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osobnostni rozvoj: (3) usporadani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér
odévu, vybér vhodnych potravin, vhodné pomticky, peclivost, trpélivost, presnost

piedmétovy rozvoj: (2) ziskani informaci, Ze bylinky se daji pouZzivat i v jinych odvétvich

Tvarohova pochoutka

Suroviny: 1 cibule, 2 baleni nizkotu¢ného tvarohu pro 1. skupinu, pazitka, bazalka, sil, pepft, 2

rajcata, pecivo

Pomiicky: nuz, prkénko, miska, 1zice

Postup:

1.

5.

Bylinky omyjeme.

Nakrajime cibuli a rajcata.

Do misky vloZime tvaroh, pfidame cibuli, bylinky, rajcata, stl a pepf.
Vse dikladné promichame.

Podévame na bagetce.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — krajeni cibule a rajcete, riziko fiznuti — niz.

Prevence:

ustrojeni do kuchatskych zastér

sundani v§ech naramka a prstynkt

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zeleniny pted zpracovanim

zvySena opatrnost pii praci noZzem

zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a pfijmeni Zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) u cibule je potieba nejdiive odstranit slupku
bylinky rychle usychaji - pokud chceme, aby vydrzely Cerstvé, davame konce do vody

poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu
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e poznatky z jinych predméti: (2) prvouka (pfirodovéda) — znalost bylinek

Psychomotorické cile:

e zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii tvorbé pomazanky,
kréjeni cibule a rajcat

e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) peclivost pii krajeni
Afektivni cile:

e ekonomika: (3) pouziti zbytkl surovin

e estetika:(2) originalita pii zdobeni

e ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny vyhodime mezi plasty

e socialni rozvoj: (4) spoluprace zaku, vychova ke zdravému Zivotnimu stylu, komunikace
mezi zaky a u€itelem, ohleduplnost k ostatnim

e 0sobnostni rozvoj: (3) uspotfadani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybeér
odévu, vybér vhodnych potravin, vhodné pomticky, peclivost, ptesnost

e predmétovy rozvoj: (2) aktivni ucast, schopnost dokoncit zadany pokrm
Hodnoceni a reflexe:

Kazda skupina zhodnoti svoji praci a vyrobky, vyzdvihne pét véci, které se zakim
povedly, a pét véci, které by méli ptisté zlepsit. Jednou z moznosti je jit s zaky na $kolni zahradu,
kde si pripravime stil a mtizeme zde se zaky vytvorené pokrmy zkonzumovat. Druhou z moznosti
muze byt uspotradani pikniku v pfirodé nebo Ize piknik uskutecnit na zahradé skoly. Hlavnim cilem
projektu je seznamit zaky s nejznaméj$imi bylinkami, rozsifit jejich dovednosti a naudit je vyuzivat

bylinky v kazdodennim Zivotg.

Tento projekt jsem s zaky nerealizovala, vyzkouSeli jsme si ale vytvofit domaci

limonady. Zaci se do toho s chuti pustili a limonady se jim podatily a zp¥ijemnily ndm den.
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Obr. €. 20 Hotové limonady
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4 Ucime se skladovat potraviny

Téma: V projektu se zaci seznami s tim, jak maji skladovat suroviny, které potraviny mizou

vkladat do ledni¢ky a které do spize, a prakticky si tyto situace vyzkousi.
Vékova skupina: 4. roénik
Pocet zaku: 16
Typ projektu: jednodenni (4 hodiny)
Misto k realizaci: tifida, kuchynsky kout
Pomucky: krabice, fixy, nlizky, barevné papiry, pastelky, obrazky, interaktivni tabule
Organizace: skupinova, individualni
Pouzité metody: motivacni, metoda hodnoceni, samostatna prace
Pouzité formy: skupinova vyuka
Integrace predmétii:
e prvouka (ptirodovéda) - znalost zakladnich potravin
e matematika — méfeni a znalost jednotek
Kognitivni cile:
e ziskani védomosti o spravném skladovani potravin

e rozeznavani potravin, které do lednicky patii, které tam naopak nikdy nedavame a které

skladujeme ve spizi
e slovni prezentace jednotlivych informaci
e dovednost vyhledavani informaci na internetu
Psychomotorické cile:
e ukladani potravin do spravného patra v lednici
e dovednost piesného stiihani
e sestavovani jednotlivych ¢asti modelu dohromady

e peclivé uklizeni véci po skonceni prace
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Afektivni cile:
o ekologické postoje: tisporné zachdzeni s kartonem a papirem
e estetické postoje: Cistota a preciznost provedeni
e ckologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socidlni rozvoj: dovednost pracovat samostatné i ve skupin€, rozdélit si role, aktivni

zapojeni do jednotlivych tkol; komunikace mezi zdkem a ucitelem
e 0sobnostni rozvoj: trpélivost, zodpovédnost a samostatnost
e predmétovy rozvoj: aktivni ucast, pocit uspesnosti
Informacni zaklad pro ucitele:

http://www.vimcojim.cz/magazin/clanky/o-vyzive/Jak-spravne-skladovat-potraviny-v-
lednici__s10010x7687.html

http://ona.idnes.cz/chladnicka-podle-pravidel-kam-patri-maslo-a-kam-salat-fok-
Irecepty.aspx?c=A110404_160904 recepty_job

https://scribbler.cz/jidlo-vareni-recepty/jak-skladovat-potraviny-aby-vydrzely-co-nejdele-cerstve/#

Prubéh a realizace projektu:
1. a 2. hodina

Ucitel uvede zdky do problematiky, se kterou se snimi bude cel¢ dopoledne zabyvat.
Zopakuji si a nauci se, které potraviny patfi do lednice, které do spize ¢i co v lednici skladovat

nemusi.

V prvni hodiné se budeme zabyvat skladovanim a uspofddanim potravin v lednici. Kazdy
zak dostane vytiSténou prazdnou lednici, na interaktivni tabuli budou obrazky jednotlivych surovin.
74k si zkusi napsat suroviny do spravného patra ledni¢ky. Po dokon&eni ugitel promitne na tabuli
stejnou prazdnou lednici. Vysvétlime si, ze do kazdého patra patii jiné druhy potravin, a bude
probihat kontrola s jednotlivymi vysvétlivkami, napt. maso - skladujeme v ledni¢ce v nejnizs§im

cv v

jednotlivé vyrobky od sebe dobte oddéleny.

Sedneme si ve tfidé do kruhu na koberec a zeptame se zaku, pro¢ si mysli, ze je dilezité

dobie skladovat potraviny, a v ¢em muzeme potraviny uchovavat. Povedeme o tom s zaky diskusi.
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Doprostted dame velky arch papiru, na ktery budeme zapisovat informace, které se dozvime béhem

rozhovoru s détmi.
3. a 4. hodina

S zaky se ptresuneme do kuchynského koutu, kde se nachazi lednice, a prakticky
si vyzkouSime znalosti ziskané v prvnich dvou hodinach. Na stole budou piipravené rizné druhy
potravin - banany, cibule, maso, limonada, ryby, rajéata, kompot, vejce, bylinky, chleba, konzerva,
palicka na maso, syr, brambory, ryze. Kazdému zékovi dame jednu surovinu, Jeho tkolem bude
promyslet, zda potravina ¢i véc patii do lednice nebo kam jinam by ji uskladnil. Ukol probiha

spolecné, nejdiive okomentuji zaci, zda ma doty¢ny pravdu, poté to zhodnoti ucitel.

Dal§im tikolem bude vytvofeni krabicového modelu lednice. Zaci se rozdéli na dvé
skupiny. Kazda skupina bude mit na starosti urCitou ¢ast vyroby. Jedna skupina zajisti samotné
sestaveni a méfeni, druhd skupina bude vytvaret jednotlivé ,,produkty. K dispozici bude mit
internet, odkud jednotlivé obrazky zkopiruje do souboru, a ugitel je vytiskne. Zaci potom nékteré
potraviny podlepi Ctvrtkou, vymaluji, popfipadé dod¢laji, co bude poticba. Model bude Zzakim
nasledn¢ slouzit jako didaktickd pomticka, kterou budou moci vyuzivat v nékterych hodinach
matematiky ¢i ¢eského jazyka. Z dalSich moznosti by bylo pfedat model tiidé mladsich zaku, kde

by vyuzitelnost byla vétsi.

Kouzelna ledni¢ka - Zaci prvni tiidy by model pouzivali k procvi¢ovani v deském
jazyce. VSichni zaci by si sedli do kolecka na koberec a uprostfed by se nachazel model. Ucitel by
ekl, napt. Anicko, otevii kouzelnou lednicku a povéz nam, jakou potravinu tam muliZe§ najit, ktera

ma Sest pismen a muiZes si ji dat k snidani ¢i k svacing.

Model lednice:

Pomiicky: 1 vétsi krabici, kartony, nizky, nozik, pravitko, vodovky, tempery, tuzka
Bezpecnost a identifikace rizik: prace s nozikem a ntizkami — tvoteni jednotlivych pater.

Prevence:
e sundani vSech naramk a prstynki
e zvySend opatrnost pii praci s nozem
e zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a piijmeni zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)
e prvni pomoc pii fiznuti noZikem — oplachnuti vlaZznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti
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Postup:

Podle velikosti krabice si naméfime velikost pfednich dvifek, které si prekreslime na karton.

Vystfihneme. Jednotliva patra tvofime také z kartonu.
Hodnoceni a reflexe:

Vybereme 5 zakd. Kazdy zkusi zhodnotit celé dopoledne, zhodnoti svoje role,
vyzdvihne alespon tfi véci, které se mu podle jeho nazoru podafily. UCcitel zdky pochvali
a zrekapituluje jejich praci. Vytvoreny model poté vénujeme nékteré z nizsich tiid, ktera ho mutize

vyuZzivat V hodinach jako didaktickou pomucku.

Projekt jsem realizovala ve ¢tvrté tfidé. Celkem se projektu zicastnilo dvacet tii zakd.
Ve tfid¢ jsme neméli k dispozici interaktivni tabuli, proto jsem pouzila ndhradni variantu, a to
promitaciho platno. Zaci se skladovanim potravin neméli piilis velké zkuSenosti, proto si myslim,
7e tento projekt byl velice uZiteény a vhodny do Zivota. Zaky nejvice bavila ¢st s redlnymi
potravinami. T¢Sili se, az suroviny na konci projektu ochutname a udélame si malé posezeni. Pokud
bych projekt délala podruhé, urcité bych zvolila méné pocetnou tidu. Dvacet tii Zakt bylo pomérné
hodné, protoze kdyz jsme se s zaky rozdélovali, kdo bude tvofit ledni¢ku a kdo potraviny, vznikaly

lehké neshody, jelikoz vétSina zaki se chtéla aktivné GiCastnit tvorby modelu lednicky.

Projekt hodnotim jako velice zdafily, myslim si, Zze zéky zaujal a ze se pii ném

dozvédéli nové informace.

Fotograficka dokumentace:

Obr. €. 21 Zapisovani odpoveédi Obr. €. 22 Zasady pii skladovani potravin
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Obr. ¢. 27 Tvorba potravin Obr. ¢. 28 Hotova lednice a potraviny
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e

Obr. €. 29 Prace s realnymi potravinami Obr. €. 30 Prezentace
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5 Pripravujeme sladké pochoutky pro dobrou véc

Téma: V tomto projektu se zaci nauci pripravit jednoduché sladké dezerty. Projekt by bylo vhodné
uskute¢nit k n&jaké slavnostni piilezitosti ve $kole (napi. $kolni besidka &i akademie). Zaci by si
vytvorili ,,Sladky koutek* (sttl, ktery by si vyzdobili). Zhotovené dezerty by si rodi¢e a ostatni
navstévnici mohli na akci zakoupit za symbolickou cenu. Vytézek z prodanych dezertii by Skola

vénovala pfedem urcené charitativni organizaci.
Vékova skupina: 4. — 5. ro¢nik
Pocet zaku: 16
Typ projektu: dvoudenni, prvni den jedna hodina, druhy den 4 hodiny nebo jednodenni — 5 hodin
Misto k realizaci: tiida, chodba, kuchynsky kout
Pomiicky: suroviny na vyrobu dezertt, stil, ubrousky, jmenovky na dezerty, sacky
Organizace: skupinova
Integrace predmétii:

e matematika - ptfevody jednotek

e pracovni ¢innosti: vyroba cedulek na stdl (cukrarny)
Pouzité metody: popis pracovniho postupu, metoda instruktaze, metoda hodnoceni
Pouzité formy: skupinova prace (pfipravovani jednotlivych pokrmi)
Klic¢ové kompetence: pracovni, komunikativni, socialni a personalni
Kognitivni cile:

e vyuziti dosavadnich znalosti o jednotlivych surovinach

e priprava jednoduchého dezertu

e prace podle navodu

e 7jiSténi, ze mrkev je vhodna i pro ptipravu sladkych pokrmil
Psychomotorickeé cile:

e vyzkousSeni ptipravy svatecni tabule

e zvladnuti techniky krajeni
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e obsluhovéani trouby - zapnuti a vypnuti
e peclivé naservirovani jednotlivych dezerta
Afektivni cile:
o cekologické postoje: isporné zachdzeni s materidlem a potravinami

e estetické postoje: rozmisténi jednotlivych dezerti na stiil, vkusna kombinace barvy napisu
a ubrouskti, napaditost pfi tvorb¢ ,,cukrarny“, Cistota a preciznost pii pripravé dezerth

I ,,cukrarny*
e ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: prace ve skupiné, rozdéleni roli, aktivni zapojeni do jednotlivych tkold,

komunikace s ostatnimi lidmi, komunikace mezi tfidami
e 0sobnostni rozvoj: trpélivost, zodpoveédnost, samostatnost
e predmétovy rozvoj: aktivni ucast, pocit uspésnosti
Informacni zaklad pro ucitele:

PAVESKOVA, Z., CHOCHOLOUSOVA, Z. Laskoncina kucharka pro malé kuchtiky. 1. vyd.
Praha, Nakladatelstvi FRAGMENT, 2014, ISBN 978-80-253-2129-4.

Organizace a realizace:
1. den
1. hodina

S zéky se sejdeme ve tfidé. Sednou si do kruhu pifed tabuli. Udélame brainstorming
0 tom, jak si predstavuji, Ze jejich sladky koutek bude vizualné vypadat. VSechny navrhy piSeme na
tabuli. Poté se Zaci pokusi stanovit hlavni body, na které se budeme zamétovat (napoje, ubrousky,
vyroba napist, vyroba jmenovek dezertit). NapiSeme si je na flip tabuli a budeme o nich moci dale
diskutovat. Uc¢itel zaky seznami s recepty, které budou tvofit druhy den. Druhy den budou tvofit

mrkvové suSenky a domaci miisli tyCinky.

Pro nas projekt se budeme prvni den zabyvat tiemi okruhy: vyrobou jmenovek na dezerty, vyrobou

kreativni cedule s nazvem Sladky koutek a skladanim ubrouski.
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Dutlezité bude, aby kazdy z zaka védél, co ma délat. Ucitel je rozdé€li na tfi skupiny.
Jedna skupina se bude zabyvat vyrobou jmenovek, druhd skupina sklddanim ubrouskl a tieti

skupina kreativni ceduli.
Vyroba jmenovek (1. skupina):

Zéci budou ze &étvrtky vystiihavat obdélniky (4 x 2 cm). Budou mit k dispozici étvrtky, barvené
papiry, fixy a paratka, které pfilepi ke jmenovce izolepou v zadni Casti. Na jmenovky budou psat

napisy Mrkvova suSenka a Zdravé miisli. Jmenovky budeme zapichovat do jednotlivych dezertu.
Vyroba cedule (2. skupina):

K dispozici budou mit velkou étvrtku, karton, fixy, pastelky, krepovy papir. Ukolem bude vytvofit
pékny napis — Sladky koutek.

Skladéani ubrouski (3. skupina):

Z4ci dostanou ubrousky a instruktaz k tomu, jak se ubrousky skladaji. Zaktim mtizeme i promitnout

postup: https://www.youtube.com/watch?v=ytypjvB1D04
Slozi ptiblizné 40 kust. Pokud bude né&jaka skupina hotova, pomize ostatnim.
Vsechny vytvorené véci ucitel ulozi, aby byly pfipraveny na druhy den.

2. den

Zaci se sejdou s ucitelem v kuchynce, kde se rozdé€li na dvé skupiny a zacnou vyrabét

své dezerty.
Mrkvové susenky:

Suroviny: 250 g mrkve, 200 g masla, 50 g krupicového cukru, 100g mouckového cukru, 400 g

polohrubé mouky, 1 kelimek bilého jogurtu, 1 sa€ek prasku do peciva
Pomiicky: val a valecek, plech, pecici papir, vykrajovatko, 2 misky, struhadlo, vatrecka, pecici papir

Postup:

1. Omyjeme a oSkrabeme mrkev a nastrouhame ji do misky.

2.V jiné misce smichdme mouku a krupicovy cukr, maslo, prasek do peciva a jogurt.
3. Pfidame nastrouhanou mrkev a vSechno dikladné promichame.

4. Tésto nechame 10 minut odpoc¢inout v lednicce.

5. Mezitim si pfipravime val a valecek. PopraSime je moukou, aby se na né€j nelepilo tésto.
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6. Tésto vyndame z lednicky a vyvalime stejnomérné silny plat (ptil centimetru).

7. Vykrajujeme tvary a davame je na plech vylozeny pecicim papirem.

8. Dame do trouby piedehtaté na 200 stupiiti asi na 20 minut.

9. V misce smichame mouckovy a vanilkovy cukr a ziskame smés na obalovani suSenek.

10. Ve smési obalime suSenku jesté zatepla.

11. Hotové suSenky nechame vychladnout.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s troubou

Prevence:

ustrojeni do kuchatskych zéstér

sundani vSech naramk a prstynkt

dikladné umyti rukou mydlem

fadné umyti zelenin pted zpracovanim

zvysena opatrnost pii praci S troubou

zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a pfijmeni zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

prvni pomoc

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) mrkev nejdiive oloupeme, je sladka,
nemusime piidavat tolik cukru
poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu Vv receptu,

poznatky z jinych predméti: (2) matematika — ptevody jednotek

Psychomotorickeé cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii tvofeni tésta, Kypiici
prasek vmichavame do mouky
rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) peclivost pfi valeni tésta a pii

vykrajovani jednotlivych susenek

Afektivni cile:

ekonomika: (3) pouziti zbytka surovin

estetika: (2) peclivost pii vykrajovani
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e ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime mezi plasty

e socialni rozvoj: (4) spoluprace zakt, samostatna prace, ohleduplnost, komunikace mezi zaky
a ucitelem

e 0sobnostni rozvoj: (3) uspotfadani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybeér
odévu, peclivost, trpélivost, piesnost a samostatnost

e predmétovy rozvoj: (2) schopnost zhotovit jednoduchy dezert

Zdravé miisli:

v

Suroviny: ovesné vlocky (1 hrnek), ofisky (pul hrnku), susené ovoce (pul hrnku), mleta skofice, 1

mékky banan, 1 jable¢na piesnidavka, med
Pomucky: 1zice, niiz, hrnek, miska, zapékaci miska, pecici papir, plech na peceni

Postup:

1. Na plech dame pecici papir a rozprostfeme na n¢j vlocky a polovinu ofiska.
2. Plech dame na 10 minut do trouby piedehiaté na 150 stupnid.

3. Mezitim si oloupeme bandn a rozmackame ho v misce vidlickou. K nému piidame 4 1zice

presnidavky a zbytek ofiska.

4. Pfiddme suSené ovoce a med a VSechno zamichéme.

5. Ptisypeme vlocky a ofisky z plechu a znovu zamichame.

6. Zapékaci misku vylozenou pecicim papirem rovnomérné naplnime vzniklou smési.
7. Dame do trouby ptedehiaté na 180 stupnii asi na 30 minut.

8. Po upeceni nakrajime na ty¢inky a nechame vychladnout.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s troubou — nebezpeci popaleni, prace s noZzem pii krajeni jednotlivych
ty¢inek- riziko pofezani
Prevence:

e ustrojeni do kuchatskych zastér

sundani vSech naramku a prstynkt
e dikladné umyti rukou mydlem
e fadné umyti zeleniny pfed zpracovanim

e zvySena opatrnost pii praci S noZzem a troubou
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zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a piijmeni Zzaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)
prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni

naplasti

Kognitivni cile:

poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) ofechy jsou zdrojem zdravych tukt, medem
nahrazujeme bily cukr
poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu

poznatky z jinych pfedméti: (2) matematika — pfevody jednotek

Psychomotorické cile:

zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii michani smési, zapnuti
a vypnuti trouby
rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) peclivost pii tvorbé tésta, piesnost pii

krajeni tyCinek

Afektivni cile:

ekonomika: (3) pouzivame pozadované mnozstvi surovin

estetika: (2) daslednost pfi zdobeni

ekologie: (1) likvidace odpadu — sacky od vlocek, ofiskt odlozime mezi plasty, sklenénou
nadobu do kontejneru na sklo

socialni rozvoj: (4) spoluprace zakli, samostatna prace, vychova ke zdravému Zivotnimu
stylu, komunikace mezi zaky a ucitelem

osobnostni rozvoj: (3) usporadani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér
odévu, vybér vhodnych potravin, peclivost, trpélivost, presnost a samostatnost

predmétovy rozvoj: (2) aktivni U€ast pii peceni ty€inek

Po dokonceni jednotlivych dezertd kuchyiku potfadné uklidime. Jednotlivé dezerty

pfesuneme do tfidy. Za¢neme pfipravovat sladky koutek. DileZité bude rozdéleni jednotlivych roli.

Jedna skupina se postard o vyzdobu cedule, druhd o prostirani, ptipravu napoji a napichani cedulek

do dezertu.

Dezerty uskladnime na chladné misto a pied za¢atkem akce rozmistime do naseho stanku.
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Hodnoceni a reflexe:

Po ukonceni $kolni akce se postarame o uklid stanku. Sejdeme se ve tiid¢, kde udélame
reflexi celého naSeho projektu. Na tabuli udélame dva sloupce. Do jednoho zaci budou psat, co se
jim povedlo, a do druhého, kde méli nedostatky a co by chtélo ptisté zlepsit. Dale zhodnoti svoji
praci a praci ostatnich. Nakonec ptidd komentare ucitel. Pokud by byla moznost a vedeni skoly by
souhlasilo, mohli by dva nebo tfi zastupci tfidy spolu s uéitelem odnést osobné vybranou finan¢ni

¢astku do zvolené organizace.

Projekt jsem realizovala ve &tvrtém roéniku. Zaci byli aktivni a nevyskytly se Zadné
komplikace. Zaci pracovali ve skupinach a méli vzdy rozdélené role. Kazda skupina délala uréitou
¢ast. Dohromady bylo 24 7akd. Realizaci projektu bych pfisté doporucila s men$im poctem zaku,
hlavné kvili prostoru v kuchynce. Ve skole, kde jsem projekt realizovala, jsme méli pomé&rné malé
zdzemi s kuchyiiskym koutem. Zéci projekt hodnotili kladné. Bavilo je skladani ubrouskd a divky
velice zaujalo peceni sladkych pochoutek, protoze ve Skolnim prostredi to dé€laly poprvé. Nejvice

jim chutnaly mrkvové suSenky. Myslim si, Ze projekt byl zdafily.

Fotograficka dokumentace:

Obr. €. 33 Sladké pochoutky Obr. €. 34 Vyroba jmenovek
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Obr. €. 35 Priprava tésta Obr. ¢. 36 Priprava miisli

4

Obr. ¢. 38 Vyroba ceduli Obr. ¢. 39 Tvorba jmenovek

Obr. ¢. 40 Skladani ubrousku
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6 Stolovani napric stoletimi

Téma: S zaky se vydame na exkurzi do Muzea gastronomie v Praze. Seznami se se zakladnim
historickym vyvojem kuchyni. Zaci budou mit moZnost se z(&astnit workshopu spravného
stolovani, nahlédnou do historie kuchyni nasich ptedki, zasoutézi si, ve Skole si vyzkousi piipravit
pokrm, ktery varili nasi predkové, a nakonec vyrobi shrnujici myslenkovou mapu, ktera bude

vystavena na chodbé (na vystavce) ve skole.

Vékova skupina: 5. ro¢nik

Pocet zaku: 16

Typ projektu: jednodenni — 4 hodiny dopoledne, 4 odpoledne
Misto k realizaci: kuchyiika, tfida a Muzeum gastronomie
Pomiicky: pracovni listy, propisku

Pouzité metody: motivacni, exkurze, demonstra¢ni (demonstrace nejriznéjSich druht kuchyiiského
nacini), rozhovor (rozhovor mezi ucitelkou a privodcem, rozhovor mezi ucitelkou a détmi
arozhovor pana pruvodce s détmi, instruktdz, popis pracovniho postupu, metoda hodnoceni

(zavérecna hodina ve tiid¢)
Pouzité formy: frontalni vyuka (motivace, pouceni o bezpec¢nosti), skupinova prace
Integrace predmétii:

e pracovni ¢innosti - pfiprava jednoduché tabule

e Vlastivéda - znalost zakladnich pojmu z historie
Kli¢ové kompetence: komunikativni, pracovni, ob¢anské, socialni a personalni, k u¢eni
Vychovné — vzdélavaci cile:
Kognitivni cile:

e seznameni s riznym kuchynskym vybavenim a historii

e propojovani znamych informaci s nové ziskanymi poznatky

e osvojeni novych termint (kuthan, pérové niizky)

e dodrzovani pfedem dohodnutych pravidel

e vytvotreni mySlenkové mapy pied exkurzi i po exkurzi
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e seznameni S riznymi postupy piipravy pokrmi
Psychomotoricke cile:

e osvojeni jednotlivych fazi pii ptipravé pokrmi (nakrajeni jablek, rozvateni, pfecezeni ptes

cednik)
e vyroba myslenkové mapy
Afektivni cile:
o ekologické postoje: tisporné zachazeni s materialem — jidlem, Setfeni s vodou

e estetické postoje: kreativni zdobeni zeleninu (piiSefe z okurky ma vytvoiené oc€i ze syra,

tlapky z mrkve)
o ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: schopnost pracovat samostatné i ve skupiné, rozdéleni roli, aktivni zapojeni
do diskuse s privodcem, dovednost naslouchat, objektivni hodnoceni své prace i prace

spoluzaki, slusné chovani v muzeu, nepterusovani feci privodce, piijeti ndzoru ostatnich
e 0sobnostni rozvoj: trpélivost a zodpoveédnost
Informacni zaklad pro uditele:
http://www.muzeumgastronomie.cz/cs/skoly-a-skupiny

FEYRFLIKOVA, M. Kuchyné pozdniho stiedovéku. Praha, Grada Publishing, a.s., 2015, ISBN
978-80-247-5431-4.

Organizace a feSeni:

Na zacatku meésice dostanou rodi¢e harmonogram, kde se dozvédi o terminu exkurze.

Dva tydny pted exkurzi rodi¢e dostanou listky s bliz§imi informacemi, ucitel zacne vybirat penize

na zaplaceni dopravy a vstupu do muzea.

Minimalné¢ dva mésice pied exkurzi navstivim Muzeum gastronomie a domluvim se
s privodcem o zajisténi nejvhodnéjSiho programu pro zaky patého rocniku. Zjistim, jaké druhy
workshopt zde d¢€laji, poptipadé jiné mozZnosti. Zeptdm se, zda mam zaky seznamit s cizimi
terminy, které budou pouzity pii vykladu, a zda si maji Zaci pfinést s sebou n&jaké specialni

pomucky. Minimaln€ mésic dopfedu domluvim pro zaky autobus, ktery nas doveze tam i zpét.
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Dva tydny pfedem seznamim zaky s exkurzi a rozddm jim informacni listky pro rodice.
Nekolik dni pred exkurzi vénuji ¢as slovni motivaci zakt a vysvétleni cizich slov, které se mohou
ve vykladu objevit. Mizeme ud¢lat brainstorming o tom, jak si zaci mysli, Ze se diive stolovalo
ajaka byla vybavenost kuchyni. Miuzeme si udé€lat na velky format papiru myslenkovou mapu
a zapsat vSechny informace, ktery zaci o stolovani znaji, a poté srovnat s novymi informacemi,

které se dozvédi na exkurzi.
Bezpecnost a hygiena:

Rizika: znecisténi obleeni, Giraz pii neopatrném chovani, drobna poranéni, $patna orientace zaka

V cizim prosttedi

Prevence: vhodné obleceni, pribézné prepocitavani zakil, pouceni o spravném chovani, opatrnost

pfi manualni praci

Prvni pomoc: osetieni drobnych poranéni (omyti rany, vydezinfikovani, prekryti sterilni naplasti,

piipadné zavolani zachranné sluzby (155)
Cesta:

Sraz v 6:45 pted budovou skoly, kde na nas bude ¢ekat autobus. Autobus bude vyjizdét
v 7:00. Autobus zastavi na parkovisti vzdaleném piiblizn¢ 5 minut od muzea. V autobuse uditel

rozda zakim pracovni listy, na kterych budou dvojice béhem exkurze pracovat (Material 1).
Harmonogram:
6:45 — sraz pted budovou skoly

7:00 — odjez autobusu od Skoly ve Strakonicich (cestou seznamime Zzaky s organiza¢nimi

a bezpec¢nostnimi pokyny)

8:30 — ptijezd do Prahy (Muzeum gastronomie)

9:00 - zacatek exkurze - Prochéazka historii uméni kuchatského a stolovani
11:00 - konec exkurze

11:15 - odjezd zpét do Skoly

12:30 - predpokladany navrat do Skoly
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Zhodnoceni:
Probéhne v odpoledni ¢asti vyuky, dokud si Zaci informace Cerstvé pamatuji.

Doplnime informace a dodélame myslenkovou mapu z ptedchozich dnti. Vyhodnotime

pracovni listy, které zaci vyplnovali béhem exkurze. Nékteré udaje priddme do myslenkové mapy.

Otevieme s zaky diskusi 0 tom, co jim exkurze pfinesla, zda je néco, co chtéli vidét, ale
nebyla moznost, nebo zda by méli zajem nckdy navstivit jiny workshop a jaké vidi pozitiva
a negativa. Nakonec zaky rozdélime do ¢tyi skupin a udélame soutéz . Kazdé druzstvo bude mit za
ukol vyplnit tajenku. VSechny informace byly béhem exkurze feceny. Skupina, ktera bude mit

tajenku nejdfive a spravné, bude odménéna.

Na zavér se presuneme do kuchyrky, kde si zaci ve skupinach zkusi vytvofit pokrm,
ktery lidé ptipravovali béhem pozdniho stiedovéku. Vybrali jsme kasi, ktera byla tehdy velmi
b&Zna. Zaky rozdélime do &ty skupin a kazda skupina si recept vyzkousi. Naservirujeme kasi na

malé misticky a udélame vzajemnou ochutnavku.
Jablecna kase
Suroviny: 5 stiedné velkych jablek, 100g masla, 150 jable¢ného dzusu, mleta skofice, med

Pomiicky: prkénko, miska, Skrabka, ntiz, hrnec, cednik

Postup:
1. Jablka omyjeme, oloupeme a jejich duZinu nakrajime na kosticky.
2. Vlozime do hrnce.
3. Na masle lehce osmazime.
4. Ptilijeme vodu.
5. Jablka za c¢astého michani rozvaiime na kaSi, okorfenime skofici a dle chuti dosladime

medem.
6. Celou smés pak precedime skrz cednik.

7. KasSe je hotova.

Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pii krajeni jablka, prace se Skrabkou — pii okrajovani jablek,
riziko fiznuti — Skrabka, niz
Prevence:

e Ustrojeni do kuchatskych zastér
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e sundani vSech ndramki a prstynka

e dukladné umyti rukou mydlem

e fadné umyti ovoce pted zpracovanim

e zvySena opatrnost pfi praci s nozem a se Skrabkou bez zbytecného spéchu

e zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a piijmeni zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

e prvni pomoc pii fiznuti nozem nebo Skrabnuti Skrabkou — oplachnuti vlaznou vodou,
vydezinfikovani, zalepeni naplasti

Kognitivni cile:

e poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (1) jablka poustéji pti zahiati vodu
e poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu
e poznatky z jinych predméti: (2) Cesky jazyk — popis pracovniho postupu.)

e nova technicka terminologie: (1) skrabka, cednik
Psychomotorické cile:

e zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii tvofeni jableéné kase

e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) nakrajeni jablek a rozvatfeni na kasi
Afektivni cile:

e ekonomika: (3) asporné zachazeni s jednotlivymi surovinami

e estetika: (2) Cistota a peclivost provedeni

o ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od jablek odlozime do plasti

e socialni rozvoj: (4) spoluprace zaku, samostatna prace, ohleduplnost, komunikace mezi zaky
a ucitelem

e Osobnostni rozvoj: (3) uspofadani a udrZovani Cistoty pracovniho mista, Spravny vybér
odévu, vhodné pomucky, peclivost, trpélivost, pfesnost a samostatnost

e piedmétovy rozvoj: (2) aktivni ucast, schopnost dokoncit zadany ukol, pocit ispésnosti
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7 Ué¢ime se stolovat

Téma: V nasledujicim projektu se zaci nauci zékladni chovéni u stolu ve vefejnych prostorach,

vytvofit jednoduché dekorace na stil a zkusi si navrhnout vlastni svate¢ni tabuli.
Vékova skupina: 4. — 5. ro¢nik
Pocet zaku: 16
Typ projektu: jednodenni
Misto k realizaci: tiida
Pomiicky: tabule, ubrousky, ptibory, bilé papiry, barevné papiry, ntizky, pastelky, fixy
Organizace: skupinova, individualni
Integrace predmétii:
e vytvarné vychova - nadvrhy a malovani prostirani
e pracovni ¢innosti - Vytvafeni riznych motivl z ubrouska
e Cesky jazyk - vymysleni textu bez pravopisnych chyb
e hudebni vychova - dramatizace scénky
Kli¢ové kompetence: socialni a personalni, komunikativni, ob¢anské
Vychovné - vzdélavaci cile:
Kognitivni cile:
e vyuziti dosavadnich znalosti o etiketé a stolovani
e ziskani novych znalosti o stolovani a etiketé
e seznameni se zaklady spolec¢enského chovani
e jasné a zfetelné predavani informaci spoluzakiim

e vyzkouseni role ¢iSnika

sestaveni pravidel pro spravné chovani ve spole¢nosti
Psychomotoricke cile:

e vytvofeni jednoduchého prostirani
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e priekladani ubrousku do pfislusného tvaru

e zvladani techniky tvofeni riznych skladd na ubrouscich
Afektivni cile:

e ekologické postoje: tisporné zachazeni s ubrousky

e estetické postoje: peclivé prostieni stolu

e ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: schopnost pracovat samostatné i ve skupiné, rozdélit si role, naslouchat,
objektivné hodnotit svoji praci i praci spoluzakd, chovat se korektné a piijmout nazor

ostatnich
e 0sobnostni rozvoj: trpélivost a zodpoveédnost
Informacni zaklad pro uditele:
1. https://www.youtube.com/watch?v=uia88lU1Y Qg

2. https://www.youtube.com/watch?v=H3WGyeOtsXQhttps://www.youtube.com/watch?v=H3
WGyeOtsXQ

DOLEZALOVA, J., Kucharika spolecenského chovani. Dona, 1998, ISBN 80-86136-12-4.

SPACEK, L., Spalicek v porcelanu aneb Etiketa, vole! 1.vyd. Praha, Mlad4 fronta, 2011, ISBN
978-80-204-2442-6.

Priabéh a realizace:
1. hodina

Hodina zacind ve tfid€, z niz se pomyslné stane restaurace. Ucitel zaky seznami
s pribéhem dne. V prvni ¢asti se budou zabyvat hlavnimi stolovacimi a spoleCenskymi zasadami.
Ucitel mé vytvorené velké karticky, které bude s Zaky rozebirat a postupné pfipinat na tabuli, napf.

Hygiena, Misto, Potadi pfibort.

Nejdiive se ucitel zaki pta, co o dané problematice védi, poté piidava informace sam
a nakonec prehraje shrnujici video, které je uvedeno v informac¢nim zakladu pro ucitele (nejdiive
video 1 — zaklady stolovani, nasleduje video 2 - etiketa v restauraci). Ucitel sam rozhodne, zda

ptehraje jen urcité useky nebo celé video.
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2. hodina

V dalsi hodin¢ si Zaci vyzkousi, jak se chovat v restauraci ¢i na navstéve. Kazda skupina
si zkusi pfipravit kratkou scénku, ve které ukaze chovani mezi hostitelem/obsluhou a hostem.
Ptipravenou scénku piedvedou pied tiidou. Spoluzaci budou s ucitelem hodnotit a hledat spravné

a nespravné chovani. Nakonec kazda skupina zhodnoti svoji scénku.

V dalsi Casti se zaci rozdeli do ctyf skupin. Kazda skupina se pokusi o vytvoreni
pravidel stolovani. Na jednu stranu ¢tvrtky napisi pravidla stolovani, na druhou stranu, jak se maji
chovat v restauraci. Vyuziji informace, které se dozvédéli v prvni ¢asti dne. Kazda skupina bude mit
k dispozici obrazky, fixy, knihy ¢i mohou sami dohledat informace na internetu. Pii posledni hodiné

budou zaci prezentovat svoje pravidla.
3. a4. hodina

Déle budou zéaci pokracovat vyrobou dekoraci na stil. Naucime zaky CEtyfi zplisoby

skladani ubrouskt - V§jit, Labut’, Stromecek a Kapsa na ptibor.

V posledni fazi zaci udélaji dvojice. Kazda dvojice si vyzkousi tpravu stolu pro dva
lidi. Zaci k tomu vyuziji i dekoraci, kterou jsme vytvofili. Po prostieni obejdeme stoly a Zaci se

pokusi zhodnotit, zda je stil pfipraven spravné ¢i nikoliv a zda na stole néco chybi.
Hodnoceni a reflexe:

Ucitel hodnoti zdky prubézné béhem celého dne. Projekt by mohl probihat soucasné ve
dvou tfidach stejného roéniku. Zaci by si posledni hodinu navzajem ukazali své nejlepsi scénky
a zhodnotili prib&h celého dopoledne - zda se naudili néco nového, co by je piipadné jesté

zajimalo a co by jim chyb¢lo.

Projekt jsem uskutecnila ve ¢tvrtém ro¢niku S poctem ctyfiadvaceti zakd. Hodnotim ho
jako velice zdatily, zaci se naucili nové druhy skladani ubrouskd a zopakovali si pravidla stolovani,
spravného chovani v restauraci a v neposledni fadé i jednoduchého prostirani stolu. Pfekvapilo mé,
ze 7éci zpocatku méli problémy s tim, kam patfi jaky piibor. Pfedpokladala jsem, Ze to pro né

nebude tak obtizné. Realizovala jsem projekt pouze v jedné tiideé.
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Fotografickd dokumentace:

Obr. ¢. 41 Skladani ubrouskt Obr. ¢. 42 Pravidla

Obr. €. 43, ¢. 44 a €. 45 Skladani ubrousku

Obr. €. 46 Ubrousky Obr. €. 47 Prostieny stul
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Obr. ¢. 48 a €. 49 Pravidla stolovani a chovani v restauraci
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8 VIS, co jis?

Téma: Projekt je inspirovany knihou Vi3, co ji§? od Pavly Smikmaétorové (SIKMATOROVA, .
Vis, co jis? Détska kuchairka bez nebezpecnych écek a chemie. 1. vyd. Brno, Cpress, 2014, ISBN
978-80-264-0507-8.)

S Zaky si budeme ukazovat rozdil mezi instantnimi jidly a poctivé vyrabénymi pokrmy. Projekt
bude probihat ve dvou tfidach, Kazda tfida bude vytvaret dva pokrmy zdravé a dva nezdravé.
Posledni hodinu se vSichni sejdeme v jedné tfidé a ukdzeme si srovnani jednotlivych pokrmi. Na

zaveér bude nasledovat degustace.
Vékova skupina: 5. ro¢nik
Pocet zaki: 16 v kazdé tiide
Typ projektu: jednodenni
Misto k realizaci: téida, kuchynsky kout
Pomiicky: tabule, ptibory, hrnec, suroviny na ptipravu jidel, pfibéhy o surovinach
Organizace: skupinova
Integrace predmétii:
e matematika - pievody jednotek
e Cesky jazyk — Cteni s porozuménim
Pouzité metody: diskusni, rozhovor, instruktaz
Pouzité formy: skupinova
Klic¢ové kompetence: komunikativni, obanské, socialni a personalni, k uc¢eni
Kognitivni cile:
e vyuzivani dosavadnich znalosti z pfedchozich ro¢nikii

e rozsifeni informaci o zdravém zivotnim stylu

schopnost prezentovat ziskané informace o instantnich pokrmech

schopnost prezentovat informace o rozdilu mezi ¢erstvymi a konzervovanymi potravinami

priprava kuskusu
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e prezentace sv¢ Casti projektu ostatnim tiidam

e ptiprava jednoduché polévky a pokrmu z kuskusu

e (teni S porozuménim pii praci s komiksovym textem
Psychomotorické cile:

e omyti zeleniny pfed zpracovanim

e opatrné krajeni zeleniny

e zapnuti a vypnuti sporaku

e opatrné zachazeni S nozem a mixérem
Afektivni cile:

e ekologické postoje: usporné zachazeni se surovinami

e estetické postoje: peclivost pii podavani pokrmi

e ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e sSocialni rozvoj: schopnost pracovat samostatné i ve skupiné, rozd¢lit si role, aktivné

se zapojit do jednotlivych tkol; komunikace mezi Zakem a ucitelem
e osobnostni rozvoj: trpélivost, zodpovédnost a samostatnost

Informacni zaklad pro uditele:

SIKMATOROVA, J. Vi3, co jis? Détska kucharka bez nebezpecnych écek a chemie. 1. vyd. Brno,
Cpress, 2014, ISBN 978-80-264-0507-8.

Pribéh a realizace:
1. —4. hodina
2. trida
Tato tfida se bude zabyvat rozdilem mezi instantnimi polévkami a hraskovym krémem.

Prvni hodinu si budou Z4ci téma piedstavovat. Dostanou do dvojice ptibch, ktery
zobrazuje danou problematiku. Téma textu je ,,Pro¢ nam $kodi instantni polévky?“. S Zaky si text

pfecteme a budeme o daném tématu diskutovat.
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Poté se presuneme do kuchynského koutu, kde se pokusime pokrm pfipravit, a posledni
hodinu pii prezentaci ostatnim Zakiim vysvétlit a nazorné ukazat rozdily. Zaci si pfipravi i shrnujici
dotaznik, ktery se zaci z druhé tiidy pokusi spravné vyplnit na zakladé informaci, které se od zaku

V Ustni prezentaci dozvedéli.
3. tfida

Postup bude upln¢ stejny jako u prvni skupiny. Nejdiive se podivaji na piib¢h a téma

obecné. Téma je ,,Nahradi jidla z konzervy Cerstvé potraviny?“.

Tato tiida se bude zabyvat porovnanim jidla z konzervy a zeleninového kuskusu“.
Jidla z konzervy X zeleninovy kuskus

Nezdrava varianta: jiz hotovou konzervu ohiejeme a pfipravime na talit

Zdrava varianta: zeleninovy kuskus

Suroviny: 2509 kuskusu, zeleninovy vyvar (ucitel ho bude mit pfedem piipraveny), poptipadé

voda, 1 cuketa, 2 papriky, 1 jarni cibulka, kofeni, stl, pepf
Pomiicky: miska, niz, panev, prkénko

Postup:
1. Kuskus pfipravime dle navodu na obalu, misto vody mizeme pouzit vyvar. Nechame

vychladnout.
2. Do kuskusu pfimichame kari.

3. Cuketu neloupeme, pouze ji roziizneme a vydlabeme duzinu, papriky zbavime jadérek, mrkev

oSkrabeme.
4. Cuketu, papriku a mrkev nakrajime na tenké prouzky.
5. Na trose oleje zeleninu kratce orestujeme.

6. Zeleninu pfimichame do kuskusu, pfiddme cibulky nakrdjené kousky, nadrobno nasekanou

kukufici a Spetku soli a pepre.
7. Poddvame s tmavym pecivem ¢i vydlabanymi naplnénymi rajcaty.
Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — pfi krajeni zeleniny.
Prevence:
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e ustrojeni do kuchatskych zastér

e sundani vSech naramku a prstynki

e dikladné umyti rukou mydlem

e fadné umyti zeleniny pted zpracovanim

e zvySend opatrnost pfi praci s nozem

e zapis kazdého poranéni do tiidni knihy (jméno a pifijmeni zéka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)

e prvni pomoc pii fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovani, zalepeni
naplasti

Kognitivni cile hodiny:

e poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) kuskus pii piidani vody zvétsi objem; mrkev
patii mezi kotfenovou zeleninu, cuketa pousti hodné€ vody, pti krajeni cibule nds mohou palit
o¢i, pti omyti cibule pfedem nas nebudou palit oc¢i; pti krdjeni peciva je lepsi niiz se zoubky

e poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) dodrzeni spravného postupu receptu

e Poznatky z jinych ptredmétu: (1) prvouka — znalost zeleniny

Psychomotorickeé cile:

e zvladnuti dilciho technologického postupu: (3) omyti zeleniny, vydlabani zeleniny,
orestovani nachystané zeleniny, zapnuti a vypnuti sporaku
e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:(3) peclivost pii krajeni zeleniny

Afektivni cile:

e ekonomika: (3) pouziti zbytkd surovin

e estetika:(2) rovnomérné plnéni rajcat nebo mazani na pecivo

o ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime do plastd

e socialni rozvoj: (4) spoluprace zakl, samostatna prace, vychova ke zdravi a zdravému
zivotnimu stylu, komunikace mezi Zaky a ucitelem

e Osobnostni rozvoj: (3) uspofddani a udrZzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér

odévu, vybér vhodnych potravin, vhodné pomiicky, peclivost, trpélivost, piesnost

Postup bude tupln¢ stejny jako u prvni skupiny. Nejdiive se budou zaci zabyvat
jednotlivymi piibéhy.
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Hodnoceni: Zaci se piesunou do tfidy. Kazda skupina zde bude prezentovat svoje téma. Na konci
da ucitel zaklim vyplnit svlij zavéreény dotaznik a po dokonceni obou prezentaci bude nasledovat

ochutnavka. Nakonec zhodnoti celé dopoledne ucitelé.
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9 Cestujeme po Evropé
Téma: V tomto projektu se s zaky vydame na kratké zastavky po tiech zemich, které se nachazeji

Vv Evropé. Rozsifime si znalosti o jednotlivych statech a pokusime se pfipravit nékteré tradic¢ni
pokrmy. Na cizokrajné recepty si vétSinou troufnou jen zkuSeni kuchati, ale my dokazeme, Ze neni

tfeba se ni¢eho obavat. Navstivime Bulharsko, Velkou Britanii a Italii.
Vékova skupina: od 4. ro¢niku

Pocet zaki: 16

Typ projektu: jednodenni — 4 hodiny

Misto k realizaci: tiida a kuchynisky kout

Pomiicky: tabule, ¢tvrtky, pastelky, fixy, lepenka, paratka, plastové misky, kelimky, prkénko, ntz,

ubrousky, metli¢ka, vaflovac, ptislusné potraviny
Organizace: skupinova, instruktaz
Integrace predmétii:
e praktické ¢innosti — pfiprava pokrmu
e prvouka, piirodovéda — znalost statli v Evropé
e matematika — ptevody vahovych jednotek

Pouzité metody: brainstorming, metody diskusni, instruktaZ, popis pracovniho postupu, frontalni

a individualni prace

Klic¢ové kompetence: komunikativni, obanska, socialni a personalni, k feSeni problému
Vychovné — vzdélavaci cile:

Kognitivni cile:

e zopakovani informaci, které se zakiim vybavi, kdyz se fekne ptislusny stat (Velka Britanie,

Italie, Belgie, Bulharsko)
e 7zjisteéni, jaké jsou tradi¢ni pokrmy v jinych zemich
e vymysleni asociaci, které se zakiim vybavi, kdyz se fekne ptislusny stat
e Seznameni se zakladnimi informacemi 0 danych zemich

e opatrna manipulace s nozi a horkym sporakem
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e opatrnost pii praci v kuchyni
Psychomotorické cile:
e zapnuti a vypnuti sporaku
e nacvik krajeni zeleniny
e tvofeni tésta na vafle
e pfiprava riznych druhii potravin jednoduché recepty
Afektivni cile:
e ekologické postoje: tisporné zachazeni se surovinami i s vodou
e estetické postoje: tthlednost provedeni a peclivost pfi podavani pokrmil
e ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: schopnost pracovat samostatn¢ i ve skupiné, rozdélit si role, aktivné

se zapojit do jednotlivych tkoli; komunikace mezi Zakem a ucitelem

e osobnostni rozvoj: trpélivost, zodpovédnost a samostatnost

Informacni zaklad pro ucitele:

RYTIROVA, H., Svétovd kucharika pro kluky a holky. 1. vyd. 2013, Nakladatelstvi Fragment, 2013,
ISBN 978-80-253-1456-2.

Pribéh a realizace projektu:

1. —2. hodina

Z4ci se sejdou s uditelem ve t¥idé a uditel je seznami s pribéhem celého dne. V prvni
hoding ucitel zopakuje s zaky jednotlivé staty, kterymi se budou celé dopoledne zabyvat. Zaméfime
se na Bulharsko, Belgii, Velkou Britanii a Italii. Ucitel ma pfipravenou slepou mapu Evropy, kam
se zaci pokusi kazdy probrany stat zakreslit a dopsat pét zajimavosti v oblasti jidel, které se
dozvédéli. Zde uvadim nékteré priklady: Italie — lanyZe, mozzarella, t€stoviny, carpaccio a pizza;
Bulharsko — ¢evabcic¢i, vyvazeni Svestek do mnoha zemi, burek, kajmak, popiji se bézné jogurt;
Belgie — pralinky, hranolky, vafle, Waterzooi, slavky; Velka Britanie — pudding, sandwich, fish and

chips, ¢erny ¢aj s mlékem.
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Nejdiive pracujeme se vSemi zaky spolecné. U kazdého statu zacneme s brainstormingem.
Zaci tikaji asociace, které je napadnou, kdyz se fekne dany stat, poté ma uditel pfipravené kratké
povidani ke kazdému statu, kde se hloubé&ji zabyva tradicni kuchyni zemé. Ke konci hodiny ucitel

zéky rozdéli do ¢ty skupin.
2. —4.hodina

Kazda skupina bude mit pfidéleny jeden stit a recept, ktery bude pfipravovat. Nez
ale zatneme recepty piipravovat, namaluje kazda skupina vlajku své ptidélené zemé, kterou

vyuzijeme v posledni hodin¢.

Presuneme se do kuchynského koutu, kde zaci zacnou tvofit své pokrmy. Jedna

se 0 jednoducha4 jidla. Pro vSechny skupiny jsou pravidla bezpecnosti a hygieny stejné.
Bezpecnost a hygiena:

Identifikace rizik: prace s nozem — krajeni okurky, rajéat, mozzarelly, riziko fiznuti — ntiz
Prevence:
e ustrojeni do kuchatskych zastér,
e sundani v§ech naramku a prstynk,
e dukladné umyti rukou mydlem
e 14dné umyti zeleniny ptfed zpracovanim
e zvySend opatrnost pfi praci s nozem
e zapis kazdého poranéni do tfidni knihy (jméno a piijmeni Zaka, Cas, zranéni, jak bylo
zranéni oSetfeno)
e prvni pomoc pfi fiznuti nozem — oplachnuti vlaznou vodou, vydezinfikovéani, zalepeni
naplasti

1. skupina - Italie — Salat Caprese

Suroviny: 6 rajcat, 3 mozzarelly nebo 3 balicky kulickové mini mozzarelly, 1 hrst ¢erstvé bazalky,

stl, pepft, par kapek olivového oleje
Pomiicky: niz, prkénko, paratka

Postup:

1. Rajcata omyjeme a nakrajime na tenké platky.
2. Mozzarellu nakrajime na tenké platky, které osolime a opepiime.
3. Platky rajcat a syra naskladame stiidave pres sebe.
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4. Polozime listky bazalky, osolime a vS§e pokapeme olivovym olejem.
5. Salat miizeme servirovat i v mini verzi, kdyz pouzijeme cherry rajcata a kulicky mozzarelly.

6. Mizeme také nakrojit rajce (nepiekrojime upln€) a mozzarellu s bazalkou vlozime do vzniklych

mezer.
Kognitivni cile:

e poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) konzumace rajéat ma mnoho vyhod, maji
mnoho 1éCivych ucinkt, prevence proti rakovin€, mozzarella se vyrabi v riiznych tvarech,
ptidava se do mnoha receptd, je to tradi¢ni surovina v Italii, listky bazalky pouze utrhneme
a pouzivame celé, nebot’ jakmile je nakrajime, rychle ztmavnou a vypadaji zvadle

e poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (2) dodrZeni spravného postupu receptu

e nova terminologie: (1) mozzarella

Psychomotorické cile:

e zvladnuti dil¢iho technologického postupu:(4) spravny postup pii tvofeni salatu, rajCata
a mozzarellu nakrajime, klademe stale za sebe rajce, mozzarellu a bazalku
e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:(3) peclivost pti krajent

Afektivni cile:

e ekonomika: (3) pouziti zbytkl surovin

e estetika:(2) thlednost pti zdobeni

o ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime do plastd

e socialni rozvoj: (3) spoluprace zakul, samostatna prace, komunikace mezi zaky a ucitelem

e 0sobnostni rozvoj: (3) uspotfaddani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybeér
odévu, vybér vhodnych potravin, pec¢livost, trpélivost

e predmétovy rozvoj: (2) ziskani informaci i 0 jinych tradi¢nich pokrmech zemé

2. skupina— Velka Britanie — Okurkovy sendvic¢

Suroviny: 4 svétlé toustové chleby, 4 1zice smetanového syra nebo tvarohu, 1 hrst petrzelky, sil,

pepft, 3/4 salatové okurky
Pomiicky: nuz, prkénko, miska, Skrabka, panev

Postup:

1. Toustovym chlebim odkrojime kiirky, které si nechame na dalsi pouziti.
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2. Smetanovy syr smichame s nadrobno nasekanou pazitkou nebo jinymi bylinkami, trochu osolime

a opepiime.

3. Okurky oloupeme a nakrajime na co nejtenci kolecka.

4. Tousty namazeme pomazankou a poklademe kolecky okurek ve vice vrstvach. Mizeme jesté
osolit a opepfit.

5. Priklopime druhym toustem, pfitiskneme a ptekrojime na dva trojuhelniky.

6. Kirky opeCeme na suché panvi a namac¢ime do zbytku pomazéanky.

Kognitivni cile:

e poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) okurky jsou zelenina, ktera je vyuzitelna
I vV jinych odvétvich; okurku musime nejdiive oskrabat, okurky mizeme pouzit i k pfipravé
napoju; petrzelka je bylinka; mezi bilym a tmavym pecivem je rozdil

e poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) nutnost dodrzeni spravného postupu

receptu

Psychomotorické cile:

e zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) spravny postup pii tvorbé sendvice,
oskrabani a nakrajeni okurky, smichani syra s petrzelkou, dikladné promichani smési

e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:(3) peclivost pti krajeni

Afektivni cile:

e ekonomika: (3) pouziti zbytkd surovin

e estetika: (2) rovnomérné mazani toustd

o ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime mezi plasty

e socialni rozvoj: (4) spoluprace zakl, samostatna prace, komunikace mezi zaky a ucitelem

e 0sobnostni rozvoj: (3) uspotfaddani a udrzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér

odévu, peclivost
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3. skupina — Bulharsko — Tarator

Suroviny: 1 vétsi salatova okurka, 250 g bilého jogurtu, 100 ml mléka, 1 strouzek ¢esneku, 1

svazek kopru, hrst vlasskych ofechu, 1 1zice oleje, stl, pept, tmavy toustovy chléb
Pomiicky: nuz, prkénko, miska, panev

Postup:

1. Jogurt nafedime mlékem, osolime a opepiime.
2. Kopr nasekame na malé kousky a ptidame k jogurtu.
3. Misu, ze které budeme tarator podavat, vytfeme strouzkem cesneku.

4. Do servirovaci misy dame okurky nakrdjené na tenké nudlicky, ochuceny jogurt a lzici oleje.

Vse promichdme a dame vychladit do lednicky.

5. Zdobime nadrobno nakrajenymi ofechy a ope¢enymi kousky toustového chleba.

Kognitivni cile:

e poznatky o vlastnostech pouzitych surovin: (2) okurka je zelenina, musime ji nejdiive
oskrabat, okurky miizeme pouzit i k ptipravé napoja; kopr je bylina, zvadly kopr ozivime
tak, Ze ho ponotime do studené vody; mezi bilym a tmavym pecivem je rozdil

e poznatky vyplyvajici z technologického postupu: (3) nutnost dodrzeni spravného postupu

Psychomotorické cile:

e zvladnuti dil¢iho technologického postupu: (4) okurky oskrabeme a nakrajime na nudlicky,
smichame kopr s jogurtem, dikladné promichani smési, podavame s toustovym chlebem

e rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: (3) peclivost pii krajeni

Afektivni cile:

e ekonomika: (3) vyuziti zbytki surovin
o estetika: (2) peclivost pii zdobeni
o ekologie: (1) likvidace odpadu — sacek od zeleniny odlozime mezi plasty
e socialni rozvoj: (4) spoluprace zaki, samostatna prace, komunikace mezi zéky a ucitelem
e 0sobnostni rozvoj: (3) uspofddani a udrZzovani Cistoty pracovniho mista, spravny vybér
odévu, peclivost
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Hodnoceni a reflexe:

Po vytvofeni jednotlivych pokrml se Zaci se svymi pokrmy ptfesunou do vestibulu
Skoly, kde si kazda skupina ptipravi sviij stanek a naserviruje jednotlivé pokrmy na stiil. U kazdého
stolu bude viset vlajka, kterou Zaci tvorili v prvni ¢asti dne. Chybét by neméla ani mapa Evropy, do
které Zaci zakreslovali zem¢ a kde jsou napsany tradi¢ni pokrmy nebo suroviny zemé. Prezentace
s ochutnavkou se mize zucastnit jakykoliv ro¢nik, zalezi na uciteli, jaké téidy zvoli. Kazda skupina
pfedstavi sviyj stat, zprosttedkuje ndm pét zajimavosti, které se skupina o zemi dozvédéla, ohodnoti
svoji praci a praci ostatnich ve skupiné. Po prezentaci vSech se vyjadii k celému dni uditel.

Zhodnoti praci zakt a vyzdvihne pozitiva.

Tento projekt jsem uskutecnila se zaky ¢tvrtého ro¢niku. Na projektu pracovalo deset
7akt. Prabéh projektu byl plynuly. Zaci se t&ili, az budeme jednotlivé pokrmy pfipravovat.
V tomto poétu 74kt to bylo naprosto idealni. Zaci spolupracovali, méli dostatek mista na praci

a bylo vidét, Ze je to bavi. V tomto projektu jsme vyzkousSeli i zeleninovy kuskus z projektu €. 8.

Fotograficka dokumentace:

Obr. ¢. 50 Ptiprava na okurkovy sendvi¢ Obr. ¢. 51 Priprava na salat Caprese
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Obr. €. 54 Salat Caprese Obr. €. 55 Tarator Obr. €. 56 Okurkové sendvice
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10 Zivot ve staletich

Téma: Do projektu budou zapojeni zaci ze vSech tiid patého ro¢niku (celkem tii téidy). Kazda téida
dostane piifazené stoleti, v némz se bude zamétovat na Ctyfi Casti, které zpracuje. V posledni hodin¢
predstavi zaci svym spoluzaklim své zpracované ¢asti. Vytvorené projekty se mohou prezentovat po
domluvé v détské knihovné ¢i predstavit tfidam v aredlu Skoly a poté vystavit nékteré Casti

ve Skolni budové.

Vékova skupina: 5. roénik

Pocet zaku: 16 v kazdé tiide

Typ projektu: ¢tyitydenni (3 x 2 hodiny za tyden, posledni tyden prezentace)
Misto k realizaci: tfida

Pomucky: tabule, knihy, papiry, Ctvrtky, informaéni brozury, lepidlo, nlzky, pastelky, fixy,

internet, knihy
Organizace: skupinova
Integrace predméti:
e Vvytvarna vychova - ndvrhy a malovani jednotlivych casti
e pracovni ¢innosti - Vytvafeni riznych motiva
o cCesky jazyk - vymysleni popisku a textii
e hudebni vychova - vyuziti dobové hudby
Pouzité metody: diskusni, rozhovor, metoda hodnoceni
Klic¢ové kompetence: komunikativni, k u€eni, socidlni a personalni, obanské
Kognitivni cile:
e vyuziti dosavadnich znalosti Z knih ¢i jiné literatury
e vyhledani informaci v knize podle rejstiiku
e ziskani novych informaci o stolovani, kuchyni, zeméd¢lstvi urcitého stoleti
e zdokonaleni vV pisemném projevu

e prezentovani své ¢asti projektu se svou skupinou ostatnim tfidam

97



¢ snaha analyzovat informace o stoleti
Psychomotoricke cile:
e namalovani jednoduché ilustrace
e vhodné zaclenéni a nalepeni obrazkl na prezenta¢ni archy

Afektivni cile:

ekonomické postoje: isporné zachdzeni S papirem
e estetické postoje: preciznost provedeni
e ekologické postoje: dodrzovani pravidel tfidéni odpadu

e socialni rozvoj: schopnost pracovat samostatné i ve skuping, rozdéleni roli, aktivni zapojeni

do jednotlivych tkolt, komunikace mezi zakem a uéitelem
e 0sobnostni rozvoj: uc¢i se zodpoveédnosti a samostatnosti
Informacni zaklad pro ucitele:

VONDRUSKA, V. Zivot ve staletich 13. stoleti, Lexikon historie. 1. vyd. Brno, Moravska Bastei
Moba, s. r. 0., 2010, 77 — 80 s. ISBN 978-80-243-3809-5.

VONDRUSKA, V. Zivot ve staletich 14. stoleti, Lexikon historie. 1. vyd. Brno, Moravska Bastei
Moba, s. r. 0., 2011, 75— 79 s. ISBN 978-80-243-4243-6.

VONDRUSKA, V. Zivot ve staletich 15. stoleti, Lexikon historie. 1. vyd. Brno, Moravska Bastei
Moba, s. r. 0., 2012, 74 — 76 s. ISBN 978-80-243-4641-0.

Priabéh a realizace:

vvvvvv

se 0 to pokusi nejdiive sami, pokud by vtom nastal problém, pomize ucitel. UCitel v tomto
projektu bude pouze poradcem. Projekt je podle S. Vrany definovan jako ,,podnik zaka“ a pravé to
si v tomto projektu zaci vyzkousi. Kazda tfida dostane zakladni literaturu o zadaném stoleti. Jejich
ukolem bude rozpracovat tii okruhy - Ziskavani potravin, SloZeni potravin a Stolovani. K dispozici
budou mit obrazky, barevné papiry, velké archy papird, internet a cokoliv budou potiebovat. Je na
kazdé tfide, jak téma uchopi. Kazda tfida dostane osnovu, aby splnila zékladni body, které musi

jednotlivé useky obsahovat.

Osnhova:
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1. Ziské&vani potravin
e rybolov
o zemedelstvi
o sklizen
e chov dobytka
2. Slozeni potravin
e pecivo
o kaSe
e masita jidla
e hostiny
® napoje
3. Stolovani

e zéikladni stolovaci ndvyky

Kazdy tyden se budou zaci dvé hodiny zabyvat jednim okruhem a vzdy na konci kazdé
hodiny shrnou uciteli, co zhotovili a jaké nové informace se dozvédéli. Posledni den projektu bude
vénovan prezentaci vSech ro¢nikli 0 zpracovanych staletich. Kazdy roénik si pfipravi piedstaveni

svého stoleti piiblizné na 20 minut.
Hodnoceni:

Zaky budou hodnotit uditelé zpatych tfid. Hlavni pozornost budou zaméiovat
na celkovy dojem a na to, zda zaci splnili zakladni body osnovy. Dilezité slovo bude mit ucitel,
ktery byl pfitomen po celou dobu projektu a spolupracoval s zaky ve tfidé. Kazda skupina na zavér
udéla sebereflexi. Obeznami néds s tim, jak se jim pracovalo, jestli nékde doSlo k problému,

k jakému, jak ho vyftesily apod.

Hlavnim cilem je Z&ky naucit samostatnosti a zodpovédnosti. V budoucim zivoté se také
mohou dostat do situaci, kdy budou muset splnit urcité tkoly v daném case. V ptipadé¢ dalsiho

projektu bychom se mohli zabyvat zbylymi stoletimi aZ do soucasnosti.
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Hlavnim cilem diplomové prace bylo vytvofit soubor deseti projektt do vzdélavaciho
okruhu Ptiprava pokrmii, které budou vyuzitelné¢ v bézné skolni vyuce. Nejprve vsak bylo potieba
provést analyzu odbornych zdroji. V teoretické casti jsme se nejprve zabyvali projektovou
metodou. Vysvétlili jsme si co je projekt, jaké mame druhy ¢i jaka jsou pozitiva a negativa projektu.
V dalsi casti jsme se zabyvali aktivizaénimi metodami, sdélili jsme si n¢které z aktivizacnich metod
a vysvétlili si, co je aktivni uceni. Dal$i ¢ast patfila pojmu tvofivost, uvedli jsme si n€které z jejich
vychodisek. Nahlédli jsme také do Ramcové vzdélavaciho programu, zopakovali jsme si jeho cile,
pojeti a vystupni kompetence zaka se zfetelem na vzdélavaci oblast Clovék a svét prace. Posledni
Cast jsme vénovali historii pfipravy pokrmu v riznych staletich. Ukazali jsme si u kazdého stoleti

typické potraviny, které lidé diive konzumovali, ¢i informace o tom, jak vypadala dobova kuchyné.

Prakticka ¢ast obsahuje deset projektl vyuzitelnych v béZzné vyuce. U kazdého projektu
je uvedeno, pro jakou vékovou skupinu je projekt vhodny, jaké jsou pouzity metody, jaka je jeho
organizace, ¢i jaké pomucky budou Zaci potfebovat. Naleznout zde mizeme i podrobné vypsané
vychovné vzdélavaci cile a informacni zaklad pro ucitele. U realizovanych projektti nalezneme
reflexe k jednotlivym namétim, hodinam, reakce zakd. Uvadime zde i problémy, které se vyskytly

béhem projektu. Nechybi fotografickd dokumentace, ktera je zatfazena u realizovanych projekta.

Naméty projektd byly navrzeny tak, aby se v piipad€ niz$i hodinové dotace na projekt
daly maximaln& vyuzit a poptipadé rizné¢ kombinovat mezi sebou. U kliC¢ovych kompetenci jsme
hlavni diraz kladli na kompetence komunikativni, obanské a socialné — persondlni. Zaci se zde
snazili rozvijet pozitivni postoje k praci, uplatnit zde mohli 1 svoji napaditost a tvofivost. UCili se
kooperovat a naslouchat jeden druhému. Zaci mohli projevit své nazory &i piipominky, které poté
vedly ke spole¢né diskusi. Pfi samotné realizaci byl kladen hlavni diiraz na motivaci, ktera je velice
dulezita. Po realizaci nékolika projektt byli zaci sami nadSeni ze své prace anosili své naméty

a obrazky pokrmi, které by si radi vyzkouseli.

Vybrané projekty byly uskutecnény ve vyuce ¢tvrtych a patych tiid na zakladni Skole
v Plzni. Celkem se v projektech vystiidalo vice jak Ctyficet zakia. Projekty byly vymysleny tak, aby
se daly libovoln¢ kombinovat. Ja jsem si také z Casovych divodu nékteré z projekti upravovala
vzhledem k ¢asovym moznostem, se kterymi jsem musela pracovat. Velkou vyhodu u téchto
projektli vidim v tom, Ze vysledkem je vétSiné piipadt pokrm. Neékteti Zaci prekvapivé nemaji
zadné zkuSenosti s vyrobou pokrmu. Naopak néktefi svoji lasku k jidlu davali opravdu najevo.
Piekvapilo mé, Ze byli velice nadSeni. Povidali mi, ze si chtéji néktery z pokrmt vyzkouSet doma
s rodi¢i. Jsem rada, ze jsem si mohla metodu vyzkouset v praxi. Je skvelé vidét, jak nékteré tiidy
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dokazaly plynule integrovat doposud ziskané znalosti z jinych predméti a efektivné je vyuzit.
Nevyhodu, kterou mohou nékteti lidé vidét v projektové metodé, je Casova naro¢nost a piiprava,
kterou je opravdu potieba nepodcenit a poradné se na projekt pfipravit. I ja jsem musela nékteré
projekty ve své praci ¢asové upravit vzhledem K tomu, Ze na Skole probihalo né€kolik projektt
soucasné. Na tyto projekty by si ucitelé zaslouzili mnohem vétsi casovou dotaci. Podle mého
nazoru jsou pro zaky velice prospé$né. VyzKousi si pracovat s realnymi pomickami a potravinami

¢i vytvofit situace z bézného zivota.

Podstatnou véc, kterou zaci velmi zlepsili, bylo vnimani nazort svych spoluzak,
kooperaci a naslednou domluvu, kterd probihala bez velkych potizi. VEtsi problém zékim délalo
zapamatovani si n€kterych teoretickych faktti a postupu. Perfektné zvladali i praci se spotiebiéi a

kuchyniskym nacinim, u kterého jsem méla zpocatku obavy.

Realizaci bylo ovéfeno, ze projekty lze vyuzivat v bézné Skolni vyuce. Jednotlivé
naméty mohou ucitelé vyuzivat samostatné nebo je poptipadé rizné kombinovat v zavislosti na

jejich ¢asovych moznostech.

Tato diplomova prace rozsifila mé znalosti v oblasti etiky a historie stolovani
Vv nejruznéjsich staletich. Obohatila mi o mnoho zazitkt pfi realizaci téchto projektd. Potvrdila mi,
ze bez dukladné teoretické pfipravy nelze vytvofit kvalitni projekt. Naucila mne prezentovat
informace vystizné¢ a jednodusSe. V neposledni fad¢ také zdokonalila moji komunikaci s zaky. Na
pocatku psani jsem méla obavy, zda dokazi vytvotit projekty zabavné, ale zaroven edukativni. Jsem

rdda, Ze jsem se mohla podilet na tvorbé projektli, které mohou ucitelé bézné zaradit do vlastni

vyuky.
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