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Anotace

Tato diplomova prace se zabyva tématem ,, Tvotivé pojeti piipravy pokrmii na 1. stupni
ZS“. V teoretické ¢asti se zabyvam tiemi hlavnimi oblastmi. Prvni oblast je vénovana
aktivizaénim metodam na 1. stupni ZS. Druh4 oblast popisuje tematicky okruh Piiprava
pokrmti podle Ramcové vzdélavaci program pro zakladni vzdélavéani. Treti a zavérecna

oblast se zabyva teorii tvofivosti v technické vychové na 1. stupni ZS.

Prakticka ¢ast obsahuje Sest namétu, které se zamétuji na ptipravu pokrmu, exkurze
spojené s piipravou pokrmil a zaklady etikety. Vytvofené naméty jsou urceny pro zaky
od prvni do ¢tvrté tfidy zakladnich Skol. Obsahem praktické ¢asti jsou detailné popsané

ptipravy pokrmii, exkurze spojené s potravinafstvim a hodnotici pracovni listy.

Klicova slova: aktivizacni metody, ¢loveék asvét prace, exkurze, pfiprava pokrmd,

tvorfivost

Abstract

The present degree work deals with the topic "Creative Teaching Concepts of the
Education of the Whole Preparation of the Dishes in Primary School Education“. In the
theoretical part ifocus on the following main three areas. The first part dwells on
activation methods in primary school education. The second part describes the
educational range The Preparation of Meals According to General Educational
Programme. The third and final part deals with the theory of creativity in technical

education in primary schools.

The practical part contains six subjects which are concentrated on the meals
preparation, the excursions related to the meals preparation and the basis of etiquette. The
created topics are designed for pupils of primary 1 — 4 classes. The contents of the
practical part consists of the detailed description of the meals preparation, the excursions

related to the food processing, and the evaluating work sheets.

Keywords: activation methods, creativity, excursions, man and the world of work,

preparation of meals
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Cile diplomové prace

Hlavni cil diplomové prace byl stanoven v této podobé&: vytvofit soubor ndméta pro
vyuku vzdélavaciho tematického okruhu P¥iprava pokrmi na 1. stupni ZS, ktera
zefektivni jeho pribéh i vysledky a bude podporovat rozvoj Zaka primarné v oblasti

Clovek a svét prace.

Dil¢i cile k dosazeni tohoto hlavniho cile 1ze charakterizovat pfedevSim v roviné

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

1. Na zaklad¢ studia odbornych zdroji chci objasnit pojem aktivizacni metoda

a charakterizuji praktické vyuziti aktivizaénich metod ve vyuce na 1. stupni ZS.

2. Zvolena teorie se tykd analyzy pojeti, cili a vystupnich kompetenci zaka na
1. stupni zdkladni Skoly v kapitole Pfiprava pokrml na 1. stupni zakladni Skoly,
konkrétné¢ Ramcové vzdélavaciho programu pro zakladni vzdélavani, se zvlastnim

zietelem na vzdélavaci oblast Clovék a svét prace.

3. Zvolena teorie se zaméfuje na analyzu obecné teorie tvofivosti a teorii tvorivosti

v technické vychové na 1. stupni ZS.
Cile praktickeé:

1. Vytvotit Sest vyukovych projektli pro tvofivé ztvarnéni témat Piipravy pokrmi na
1. stupni ZS.

2. Ovéfit efektivitu vybranych ndméti na Kurzu vatfeni v ramci krouzku pro 1. stupen

na Zakladni skole v Petrovicich.
3. Zkonstruovat vyhodnocujici dotazniky nebo pracovni listy k jednotlivym projektim.
4. Vyhodnotit dotazniky a interpretovat vysledky.

5. Vytvofit fotografickou dokumentaci.



Uvod

V dnes$ni dobé vyspélého stupné techniky vymozZenosti je velice slozité zaujmout
mladez obecné, a zvlast’ zaky na prvnim stupni zékladnich Skol. U¢itelé musi vymyslet
stale nové, moderni a pfitazlivéjsi metody, které zaky zaujmou a hodina se tak stane

atraktivné;si.

Dnesni moznosti jsou takové, ze ucitel ma k dispozici nespocet vyukovych metod,
které¢ muze vyuzit. Nejzadanéjsi metodou je skupinova prace a praktické vyucovani, pii
kterém si zaci mohou vse vyzkouset ,,na vlastni ktzi“. Diky praktickému vyucovani je
mozné zakum lépe predat ziskané zkuSenosti a pritom se sami také dale vzdélavat. Jak
fika Geoffrey Petty (1993) :,, Lépe se véc naucime, kdyz ji sami délame, nez kdyz jen

‘

poslouchame, nebo se jen divame.

V prub¢hu studia jsem se setkala s nékolika metodami vyuky, ale nejvice pievazuje
frontalni vyuka. Na zakladé¢ mych piedchozich zkusenosti jsem si zvolila toto téma
diplomové prace, protoze bych rada pro zaky ptipravila takové vyucovani, které bude
usilovat o aktivni a samostatné uceni zaka a jeho rozvoj. Libi se mi, kdyz uéitel vyuziva
modernéjsi a poutavéjsi metody vyuky. Vyuka musi bavit predev§im ucitele, aby bavila
také zaka. Nové metody dokazi propojit ziskané teoretické znalosti a nasledné je uplatnit
v praxi. S timto tématem souvisi také pojem tvofivost, ktera se muze rozvijet pouzitim
spravnych metod. Dilezitym faktorem je pfivadét zaky K objevovani okolniho svéta,
které pak vede k samotné tvofivosti. Metody, o kterych se zmifiuji, miizeme vyuzit v fadé
pfedmétu, ale také pii exkurzich. Soubor téchto metod nese ndzev aktivizaéni metody.
Rada bych jednotlivé metody zafadila do vyuky tematického okruhu Pfiprava pokrmti na

prvnim stupni zakladni Skoly.

Diplomova prace se vénuje zejména diive zminénym aktivizatnim metodam ve vyuce,
které pomahaji ucitelim vyucovani zpestfit, aktivizovat zaky a vést k samostatnosti.
Vhodn¢ zvolenymi metodami muze ucCitel zaky zaktivizovat, atak zefektivnit celou
vyuku. V zavislosti na téchto faktech je cilem mé diplomové prace zjistit, jaké aktivizacni
metody jsou nejefektivnéjsi a daji se pouzit napfi¢ vSemi predméty. V ramci praktické
¢asti budu jednotlivé aktivizaéni metody vyuzivat v kurzu Vafeni, ktery bude postaven

na tematickém okruhu Pfiprava pokrmu.



Tematicky okruh Piiprava pokrmi se fadi do vzd&lavaci oblasti Clovék a svét prace.
V této oblasti se zaci setkavaji se situacemi z bézného zivota Vv rodin¢ a tim ziskavaji
zkusenosti pro svij budouci zivot. Diky tomu, Ze si Zaci mohou vSe zkusit, Se U nich
rozviji samotné tvofivost. Zaci prvniho stupné neméli diive tento predmét zatazen do
osnov. Jsem zastancem toho, Ze tento pfedmét patii na prvni stupeit zakladni Skoly.
Presvédcila jsem se o tom, Ze Zaci prvniho stupné jsou mnohdy Sikovnéjsi nez na stupni

druhém, neméli bychom tuto skutecnost podcenovat.

V ramci diplomové prace se budu jiz zminovanym tématim dikladné vénovat.
V praktické Casti vytvorim Sest netradi¢nich naméth, které budou moci vyuzit dalsi
ucitelé v ramci vyuky klasickych pfedmétti nebo jako inspiraci pfi vyuce tematického
okruhu Piiprava pokrmt. Doufam, ze jednotlivé naméty ucitele zaujmou a pomohou tak
ke zlepSeni schopnosti ziskdvani kompetenci U zakid na prvnim stupni zakladnich $kol,

vetsiho zajmu o vafeni a Zivot v roding.



. TEORETICKA CAST

1  Aktiviza¢ni metody ve vyuce na 1. stupni ZS

Abychom byli schopni vytvotit né¢jaky konkrétni projekt, musime se v teoretické ¢asti
nejprve fici, Co znamena samotny pojem aktivizacni metoda. V prvni kapitole se
zaméfime na definici pojmu aktiviza¢ni metoda, na typy aktiviza¢nich metod a vybrané
aktivizacni metody si blize popiSeme. Tyto kroky nam pomohou ziskat potiebné

informace, které nasledné vyuzijeme v praktické ¢asti diplomové prace.

Na zékladnich Skolach se stale setkdvame s klasickymi formami vyuky, které jsou
znamé jiz dlouho. Postupem ¢asu se tyto metody stale upravuji, snazi se zakim i ucitelim
co nejvice zpfijemnit vyuku a zefektivnit uceni ditéte. V soucasné dobé se ve skolach
s tradi¢nimi vyukovymi metodami zavadéji metody upravené. Takové, které vychazeji
z ¢innosti zaka a hlavné se snazi o rozvoj jeho aktivniho uceni, tvofivosti, pracovitosti

a samostatnosti. Tyto noveé prosazované metody nesou nazev - aktiviza¢ni metody.

1.1 Definice pojmu aktivizac¢ni vyukova metoda

V dnesni dob¢ jsou aktivizaéni metody ve Skolach velice oblibenou ¢asti vyuky. Pro
spravné pochopeni odbornych texti musim nejprve spravné definovat dané pojmy.
V prvé tadé bych rada objasnila pojmy, jako je metoda aktivniho vyucovani neboli

aktivizacni, téZ zvana jako aktivizujici metoda vyucovani.

Definici samotné aktivity ve vychovné-vzdélavacim procesu udavd Manak (1998,
S. 29) jako ,,zvySenou, intenzivni c¢innost zdka, a to jednak na zdklade vnitinich sklonii,
spontannich zdajmiu, emocidlnich pohnutek nebo Zivotnich potieb, jednak na zakladé
uvedomeélého usili, jehoz cilem je osvojit si prislusné védomosti, dovednosti, navyky,

¢

postoje nebo zpiisoby chovani “.

74k pii aktivni ¢innosti ziskava vice poznatkii z préace, jelikoZ si prakticky osvojuje
védomosti a ziskéva potiebné dovednosti. Praktické poznatky z prace jsou pro zéky velmi

dilezité. Pfi aktivnim zapojeni do vyuky si Zaci vSe 1épe zapamatuji a uci se tak rychleji.
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Diky praktickému vyucovani je hodina zdbavn¢jsi a Zak si osvoji vice poznatkii. Na rozdil

od teoretické strance nauky.

Pojem aktivita zakl je spojovan taktéz s pojmem ,aktivizace zaku“, ktery
pfedstavuje rozvinuti intenzivnéj$i ¢innosti. Cilem je pomoci zdmérného plsobeni na

zaka vhodnymi prostfedky tuto aktivitu vyvolat.

Manak (1998) tvrdi, ze: ,, Aktivita je vychodisko pro vykon clovéka, jeho samostatného
rozhodovani a tvorivych produktii. Aktivizace je potom celkovad pripravenost organismu

¢

K ¢innosti. Velice dilezité pro Zivot jsou samostatnost a kreativita ¢lovéka.

Kazdy ucitel ma rad zvidavé a predevsim aktivni zaky, ktefi se neboji fici sviij nazor
na véc. Aktivni zak si odnasi z vyuky mnohem vice, nez kdyz k ucivu pfistupuje pasivng.
Stejné tak je to i pii praktické vyuce. Je dobré, kdyz si zak mize zkusit danou ¢innost

sam. Diky tomu se nau¢i mnohem vice a také soucasné rozviji svoji kreativitu.

Manak a Svec (2003, s. 105) uvadgji definici autordt M. Janovcové, J. Prichy,
J. Koudely, kteti ,,aktivizujici metody popisuji postupy, které vedou vyuku tak, aby se
vychovneé-vzdelavacich cilu dosahovalo hlavné na zdklade viastni ucebni prace Zakui,

pricemz dukaz se klade na mysleni a reseni problémii “.

Aby se u zaka aktivita rozvijela, je dilezitou podminkou dat mu ptilezitost k ¢innosti.
Je tfeba nechat zaktim prostor pro jejich vlastni nazor na feSeni situace a nechat je fesit
situaci svym vlastnim vymyslenym zptisobem. Dal$i diilezitou soucasti je rozvijet U zakt
vytvafeni pracovnich navykt, motivovat je Kk vytrvalosti apodporovat radost

z vysledného dila.

Definice podle Sitné (2009, s. 9) zni takto: ,,Aktivnim ucenim rozumime postupy
a procesy, pomoci kterych zdk prijimd s aktivnim pric¢inénim informace ana jejich
zdklade si vytvari své vlastni usudky. Tyto informace zpracovava a poté zaclenuje do

systemu svych znalosti, dovednosti a postojii “.

Pti aktivnim uceni zdk vykonava tzv. samostatnou praci, pti které je schopen fesit nové
situace a problémy, svymi vlastnimi metodami. Snazi se pouzivat osvojené dovednosti
k feSeni nové vzniklych prekazek ahlavné vynaklada myslenkové Usili, aby zvladl
vzniklé potize. Zak pii feSeni situaci, které jsou mu jiZz zndmé, vyuZiva svou znalost

techniky prace a aplikuje tak své uz diive nabité poznatky.
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Nasledujici schéma shrnuje zdkladni charakteristické znaky aktiviza¢nich metod

(vnitini trojuhelnik) a podminky, za kterych se obvykle odehravaji (vnéjsi trojahelnik).

klj,ma

motivace

mysleni tvofivost

komunikace kooperace

Obrazek 1 - Prehled charakteristickych rysu a podminek aktivizacnich metod
(zdroj: http://inpdf.uhk.cz/wp-content/uploads/2014/03/Aktivizace_studentu_ve_vyuce_Dolezalova.pdf)

Aktiviza¢ni metody se V dnes$ni dobé ve Skolach pouzivaji ¢im dal tim Castéji. V prvé
fad€ zlepSuji proces vyuky z metodického hlediska a ¢ini zdkim vyuku zdbavnéjsi a tim

padem i zajimave;jsi.

, Hlavnim cilem aktivizacnich metod je zménit statické monologické metody
V dynamickou formu, kterd vtdhne studenty nendsilnym zpiisobem do problematiky a zvysi
tak jejich zajem o probiranou tématiku. Dalsim prinosem je zména vztahu mezi ucitelem
a studenty. UCcitel se ve vyuce vedené pomoci aktivizacnich metod nevzdava své
dominantni role ve tride, pouze ddva veétsi prostor studentim k jejich seberealizaci

a rozvoji “.(Kotrba, Lacina, 2007, s. 39)

Z vyse uvedeného vyplyva, ze zaky je dilezité vést k praktické forme vyuky, ktera
vede Kk lep$im poznatkiim z prace. Jelikoz vSe co si sami vyzkousi, si 1épe zapamatuyji,
a tak se to rychleji nauci. Vzhledem k tomu, Ze si zaci mohou zkusit vSe sami, stava se
tato forma vyuky pro zéky velice atraktivni a také zabavnd. Pedagog je v této ¢asti vyuky
bran jen jako napovéda zaktim, ktefi si nejsou stoprocentné jisti a potiebuji radu. Casto,

jak se Fika, potiebuji trochu ,,popostrit®.

V historii se uz s myslenkou podobnych metod setkdvame. Prvné takovou myslenku
vyslovil na§ velky pedagog Jan Amos Komensky. Ten prosazoval aktivni uéeni, tzv.

,.Skolu hrou.
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Lze také fici, Ze aktiviza¢ni metody kladou ptfedevsim velky diiraz na osobni prozitek.
Mezi nejvétsi vyhody patii to, ze Clovék si zapamatuje mnohem vice, kdyz vyuZzije
Vv procesu uc¢eni vice smyslovych organti, nebo dokonce néco nového zazije a vyzkousi si
to sam ,,na vlastni kuzi“. Prozitek tak zanecha mnohem hlubsi pamétové stopy. (Lacina,

Kotrba, 2007, s. 40)

Aktiviza¢ni metody maji diillezitou ulohu a to naucit zaky spolupracovat s ostatnimi.
Pti slozitych ukolech by méli Zaci pochopit, ze prace ve skupin€ je ve skuteCnosti
jednodussi varianta. V nékterych situacich se potvrdilo, ze ¢lovék sam mnohdy nic
nezmuze. S tim, je také spojen problém naucit zaky rozdélovat si ukoly, domlouvat se ve

skupiné a samoziejme snaha o vedouci postaveni v tymu.

Je tfeba si uvédomit, ze cilem aktiviza¢nich metod neni nahrazeni klasického vykladu,
jedna se spise o jeji doplnéni. Tyto metody se nedaji pouzit ve vSech fazich vyucovani.

Nejefektivnéjsi vyuziti je ve fazi shrnuti uc¢iva. (Kotrba, Lacina, 2007, s. 42)

Ucitel je v kazdém ptipad¢€ v pozici odbornika, a proto musi znat Sirokou $kalu aktivit.
Nezbytné je pro takového pedagoga vytvofit si svij vlastni ,,metodicky balicek®. Tzv.
metodické portfolio obsahuje pracovni materidl, jako jsou naptiklad karticky, otazky
a odpovédi, kvizové otazky, fotografie atd. Kazda ucitel by mél tento balicek postupem

casu aktualizovat, modernizovat a pfedevsim prakticky pouzivat. (Sitna, 2009, s. 11)

Mezi Zaky je oblibené takové vyucovani, které je néim zajimavé, pestré, pfimefené
naro¢né a predevsim vedeno profesiondlem, ktery preferuje aktivni a motivujici formu

vyuky. (Sitna, 2009, s. 13)

Mezi hlavni vyhody aktivizacnich metod patfi jejich pfinos k vSestrannému rozvoji
osobnosti samotného Zaka, vede ho k samostatnosti a také zodpovédnosti. Pfi této formé
vyuky jSOu Zaci nuceni fesit rizné problémové situace sami a snazi se ziskané védomosti

uplatnit v praxi.

V nésledujicich bodech udavd Dagmar Sitna (2009, s. 13) vysledky Zzdkovského

hodnoceni forem vyuky, sefazené sestupné od nejoblibenéjsich k t€m méné oblibenych:

1. skupinové vyucovani
2. vyuzivani ICT (pocitact), interaktivni tabule

3. hrani pedagogickych her, soutéze, kvizy, kiizovky
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prakticka vyuka v odbornych u¢ebnach

prace v laboratofich, navstévy knihoven, exkurze
prace v dilnach, na pozemcich

samostatna prace v hodin¢

pozorovani (ucitele, spoluzakit)

© o N o o &

éteni za ucéelem ziskdvani informaci

10. vyklad

Tento pfehled nam tika, Ze Zaci preferuji aktivitu, spolupraci ve skupinach a radi délaji

praktické ukoly oproti klasické vykladové formé vyuky.

V praktické ¢asti bych rada ovéfila, zda pouziti skupinové prace je opravdu tak

zébavna, efektivni a pfedevsim uéelna varianta vyukové metody pro zaky na 1. stupni ZS.

Mezi nejvétsi nevyhody aktiviza¢nich metod zarazuji ucitelé dobu potiebnou K jejich
uskutecnéni a ptipraveé. V nékterych ptipadech se setkdme dokonce s timto nazorem.
Ucitelé nechtéji promarnit hodinu pouze ,,hrou* s détmi. Pedagog ma byt pii vybéru
aktivity predevSim peclivy a zamyslet se nad spravnosti volby daného netradi¢niho
postupu vyuky. Musi presné védet, do jaké ¢asti hodiny postup vlozi.

(Langhamerova, J., 2007, s. 29)

1.2 Clenéni aktiviza¢nich metod

Aktivizatni metody lze podle TomaSe Kotrby a Lubora Laciny (2007) d¢€lit podle

ruznych hledisek. Nejpraktictejsi déleni pro potieby ucitele mize vypadat takto:

e Podle naro¢nosti pripravy (¢asu, materialového vybaveni, pomicek nutnych
pro realizaci)

e Podle ¢asové narocnosti samotného priabéhu ve vyuce

e Podle zarazeni do kategorii (hry, situace, diskuze, problémové ulohy)

e Podle ucelu a cili pouZiti ve vyuce (k opakovani, motivaci, odreagovani, nova

forma vykladu)

Lze tici, ze kazdy pedagog by mél pii ptipravé na vyucovaci hodinu zohlednit vSechny
tyto body, snazit se je spravné zatadit a hlavné v hodin€ nasledné pouzit. Pti ptipravé na

vyucovaci hodinu by si mél ucitel predevsim urcit cile hodiny, kterych chce dosahnout,
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protoze to je to hlavni. DalSim dilezitym bodem je hodinu si Casové rozvrhnout

a pripravit také potfebné pomticky, které budu ve vyuce potiebovat.

Z vySe uvedené teorie pro tuto praci znamend, zZe V praktické casti bude mym ukolem
splnit vSechna tato hlediska, aby mohla vzniknout pro zaky zajimava a hlavné zdbavna

hodina, které se zaci radi a aktivné zucastni

1.3 Vybrané aktiviza¢ni metody

V této kapitole se budu vénovat vybranym aktivizaénim metodam a jednotlivé ve
zkratce popisi. Tato teorie je dileZitou soucasti praktické casti diplomové prace, kde budu

tyto metody aplikovat v praxi.

1.3.1 Metody diskuzni

Diskuzni metoda vychazi a navazuje na metodu rozhovoru a ma rtzné varianty.
Metoda rozhovoru se povazuje za nezbytnou soucast pedagogické komunikace, jejimz
zakladem je podle Manaka (Manak a kol., 1997, s. 20) interakcni vztah mezi ucitelem

a zZakem realizujici se nejcasteji Vv otazkach a odpovédich.

Vyukova metoda diskuze se vyznacuje jako forma komunikace ucitele a Zakii, pri niz si
obé strany vymeénuji nazory, na zaklade svych znalosti pro svd tvrzeni udavaji argumenty,

a tim spolecné nachdzeji reseni daného problému. (Manak, Svec, 2003, s. 108)

Téma diskuze je dilezité predem peclivé promyslet a prodiskutovat i s zaky. Zaci by
méli dostat néjakou dobu dopfedu nazev tématu, aby se na diskuzi mohli pfipravit

a nachystat si vhodné otazky.

Pro efektivni pribeh diskuze je tieba si urcit a promyslet predem plan jejiho pritbéhu.
Takova ptiprava by méla obsahovat postup pii zahajeni, casovy odhad jednotlivych
¢asti, predpokladany zavér a eventualné nékolik otdzek na konec diskuze. (Manak,

Svec, 2003, s. 110)

1.3.2 Metody heuristické
Heuristika (z fec. heuréka = objevil jsem) je véda zkoumajici tvircéi mysleni, také

heuristicka ¢innost, tj. zptsob FeSeni problémi.
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Na rozdil od tradicnich postupt ucditel pti heuristickych metoddch sdm zdkim
poznatky nesdé€luje ptimo, ale vede je k tomu, aby si je samostatné osvojovali, pficemz
jim, zejména na zacatku, pomaha, radi a jejich ,,objevovani“ tidi a usmérnuje. (Manak,

Svec, 2003)

Za nejefektivnéjsi heuristickou vyukovou strategii je povazovana problémova vyuka,

ktera se zaméfuje na variantu uéeni pokusem a omylem. (Manak, Svec, 2003, s. 114)

algoritmickeé myslent

e e e e e oy

hypotézy,
ndvrh
feseni

A

A

laterdlni myslend

Obrazek 2 - Metoda objevovini (heuristickd)
(Manak, Svec, 2003, s. 113)

Obecné feceno feSeni problému je v podstaté to samé jako objevovani a chapani svéta,
ve kterém zijeme. V détském veéku toto objevovani svéta souvisi s Castou otazkou

,,Proc?.

., Uloha heuristickych metod je v soucasné dobé velmi posilovina. Ukolem skoly je
rozvijet aktivni a tvorivé osobnosti. Pri pouzivani heuristickych metod ucitel nesdeéluje
Zakiam poznatky, ale cilené je vede k jejich samostatnému osvojovani. DiilezZita je vsak
jeho pomoc, hlavne na zacatku, kdy objevovani usmérnuje a zZakiim radi. Pomoci téchto
metod Zaci samostatné patraji, hledaji, kladou problémové otizky a hledaji na né
odpovédi. Zaci jsou pri téchto cinnostech silné motivovani. Tyto techniky jim pomdhaji
ziskavat nové védomosti a dovednosti. Proto je nutné, aby zdci zvladli napr. vyhledavani,
shromazdovani, tiidéni, usporadani dat, kladeni otdzek, tvorbu hypotéz. Zdkiim by mélo
byt poskytnuto dostatecné mnozstvi prostoru pro tuto cinnost. “

(Langhamerova., 2007, s. 31)
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1.3.3 Metody situaéni
., Vztahuji se na Sirsi zazemi problému, na redlné pripady ze Zivota, které predstavuji
specifické, obtizné jevy vyvolavajici potiebu vypordadat se s nimi, vyZadujici usili

a rozhodovani . (Manak, Svec, 2003. s. 119)

Situa¢ni metody jsou zdkovi velice blizké, jelikoz se opiraji o skute¢né piipady ze
zivota. Témito metodami lze fesit problémy ve tiidé, kazenské prestupky, feseni incidentu

atd.

Manak a Svec (2003, s. 119) uvadi faze feseni situace:
a) volba tématu (musi byt v souladu s cili vyuky a odpovidat pfipravenosti
zakl)
b) seznameni s materialy (Zaci musi mit pfistup k dokumentim, které jsou pro
feSeni nepostradatelné)
c) vlastni studium p¥ipadu (zadouci je, aby ucitel zaky pfipravil na dané téma,

vyty¢il cile a poskytl uvodni rady a pokyny)

Mezi hlavni piednosti této metody se fadi zaméfenost na praxi, diraz na feSeni
konkrétniho piipadu a vycvik v rozhodovani. Jako dalsi povazujeme za pozitivni: aktivni
socialni uceni, aplikaci teoretickych poznatkii, emocionalni plisobeni a samoziejmé praxi.

(Manak, Svec, 2003, s. 120)

Situacni metoda je prospé$na pro zéky V tom, ze napomahd V rozvijeni dovednosti
komunikovat a snazi se do vyuky vnaset problémy z kazdodenni praxe. Jde o situace,
které jsou zaktm blizké a Casto se s nimi setkavaji. Na zakladé¢ feseni takovych probléma

ucime zaky diskutovat na dané téma a obhajovat si své nazory.

1.3.4 Metody inscenacni
Manak a Svec (2003. s. 123) cituji ve své knize Mariu Bratskou (1992, s. 99), ktera
tvrdi, ze ,,podstatou inscenacnich metod je socialni uceni v modelovych situacich, v nichz

ucastnici vzdelavaciho procesu jsou sami aktéry predvadenych situaci *“.

Kdyz se hovoii o metod¢ inscenacni, jde o simulaci n¢jaké udalosti, kde zak
predstavuje hlavni roli a fesi problém. Pti dramatizaci si zak prohlubuje osvojené ucivo.
Objastiuje si otazky lidskych osudu a city lidi. To umoziuje Zakovi pochopit a prozit

hloubku mezilidskych vztahl. Inscenace znamena pro zaky ziskavani novych prozitkd.
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Pfitom si osvoji zpisoby chovani a sezndmi se S druhy vystupovani typickymi pro

budouci profesi apod. (Maiidk, Svec, 2003, s. 123)
Inscenacni metody byvaji nejcastéji pouzivany pii hodiné dramatické vychovy.
Manak a Svec (2003, s. 123) ¢leni inscenaci na nékolik fazi:

1. priprava inscenace (stanoveni cile, obsah, casovy plan, rozdéleni roli, postup)
2. realizace inscenace (rozdé€leni roli, nacvik)

3. hodnoceni inscenace (citlivé hodnoceni a v pozitivnhim duchu)

Piiprava inscenace je velice naro¢na véc a jeji realizace zavisi na zkuSenostech ucitele
I schopnostech zaku. Uc¢itel ma za ukol zaktim vSe vysvétlit a seznamit je s pfipravovanou
inscenaci (hrou). Situace, kterou budou Zaci pifedvadét, by méla byt jednoducha a pocet
hercii omezeny na 2 — 4 zéky. V prvé fad¢ si vybirdme herce mezi dobrovolniky, nikoho
nenutime nasilim. Do vyuky cizich jazyka se déa tato metoda také zaradit. Jde o tzv.
parovou vyuku, kdy zaci ud¢laji dvojice asvoji ptipravenou situaci piedvedou pied

zbytkem tiidy. (Manak, Svec, 2003, s. 125)

1.3.5 Didaktické hry
kazdé dit¢ je hra podstatnou soucasti Zivota. Didakticka hra je ¢innost, ve které dité musi
dodrZzovat urcita pravidla a rozviji svoje vztahy s ostatnimi spoluzéky. Ve vyuce je mozné

vyuzivat rizné formy her. (Langhamerova, 2007, s. 35)

Dalsim dilezitym faktorem je vhodny vybér didaktické hry. Vybirat predevsim podle
véku zaka, obtiznosti hry, C¢asové narocnosti a potfebného prostoru. Hra by méla
predevsim zaky bavit, mit dany vychovny a vzdélavaci cil. Dulezité je, aby si zaci odnesli

z takové aktivity n¢jaké uzitecné poznatky.

J. Matiak a V. Svec (2003, s. 128) pouzili ve své knize rozdéleni didaktickych her

H. Meyera, které je nasledujici:

a) Interakéni hry, svobodné hry (s hrackami, stavebnicemi, simulace ¢innosti),
sportovni a skupinové hry (U€astnit se mohou vSichni hraci), hry s pravidly,
spolecenské hry, myslenkové a strategické hry, ucebni hry.

b) Simulaéni hry (hrani roli, feseni pfipadd, konfliktni hry, loutky, manasci).
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c) Scénické hry, rozliseni mezi hraci a divaky, jevisté, rekvizity, specialni obleceni

(volna nebo uzkd ndvaznost na divadelni hry, divadelni piedstaveni).

Dnesni moderni doba se vyznaduje konkurenénim bojem a soutézivosti. Uloha uéitele
se stava velice obtizna pfi piipravé didaktickych her. Hra ptispiva k rozvoji socialnich,
kognitivnich, kreativnich, télesnych a estetickych kompetenci Zaka, a proto nemiize byt
bez cile. Ucitel se zamétuje na smysl, podstatu dané didaktické hry a usiluje o to, aby se

toho zak naucil co nejvice. (Manak, Svec, 2003)

Z vyse uvedenych informaci budu vychazet v praktické c¢asti diplomové prace.
V projektech si prakticky vyzkousime nékteré z aktiviza¢nich metod. Budu sledovat

oblibenost, funk¢nost v oblasti tvofivosti, spoluprace a také samostatnosti zakd.

Tuto kapitolu jsem zatadila do teoretické ¢asti pfedevsim z toho diivodu, Ze chci zjistit,
ktera aktiviza¢ni metoda lze nejvice uplatnit pii pouziti v praktické ¢asti a zda je mozno
tyto metody i kombinovat. Chtéla bych také sledovat, jak se jednotlivym zaktim podaii

ptizplsobit se danym metodam a kterd metoda pro né¢ bude nejvhodnéjsi.
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2 Ramcovy vzdélavaci program pro zakladni

vzdélavani (RVP ZV)

V této kapitole se setkdme s ramcoveé vzdélavacim programem, ktery je zaméfeny na
zakladni vzdélavani. Jedna se nepostradatelnou soucast vyu€ovani. Ta definuje konkrétni

cile a kompetence, kterych by méli zaci pii studiu dosahnout.

2.1 Struéna charakteristika

Ramcovy vzdélavaci program (RVP) je v souladu s principy kurikularni politiky
zformulovanymi v Narodnim programu rozvoje vzdélavani v CR (tzv. Bilé knize)
a zakotvenymi V zakoné €. 561/2004 Sb.. Jedné se o dokument, podle které¢ho se bude
vyucCovat na ¢eskych Skolach. Posledni verze RVP ZV je platnd od 1. 9. 2017. V ramcové
vzdélavacim programu je také zahrnuta kapitola o vzdélavani zaka s lehkym mentalnim
postizenim. Na tomto dokumentu se podileli pfedevsim Jaroslav Jetdbek a Jan Tupy

z Vyzkumného tstavu pedagogického v Praze, ktefi patii mezi hlavni autory.

Rémcovy vzdélavaci plan je systém kurikularnich dokumentl a z n&j vychazi Skolni
vzdélavaci program (zkratka SVP). Jedna se o uréité provedeni RVP na zakladé
vzdélavacich cilii Skoly. Tyto zdméry by mély brat v potaz moznosti a potieby zak,
moznosti Skoly a zakonnych zastupcti zakt. Kazda skola vzd€lavaci proces nasledné plni

podle SVP, ktery si sama vytvofila.

Réda bych podotkla, Ze RVP ZV je otevieny dokument, ktery je stale obnovovan
a nadale i bude. D¢&je se tak podle stale se ménici spole¢nosti, méni se postupem casu
i potfeby a zdjmy zakid. V dnesni dobé se zdokonaluji i zkusenosti pedagogii s SVP a to

je dalsi impulz pro inovaci RVP.
RVP jako dokument se déli na Ctyfi ¢asti:

= Prvni Cast je zaméfena na popis vymezeni RVP v systému kurikularnich
dokumenti. Jedna se o tzv. dvé urovné — statni a Skolni. Nalezneme zde i principy
RVP pro zakladni vzdélavani a tendence ve vzdélavani, které podporuje také RVP

pro zékladni vzdélavani.
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=> Druhd c¢ast je vénovana charakteristice oboru vzdélavani. V nasem piipadé
hovotime o zakladnim vzdélavani a organizaci zékladniho vzdélavani. Do¢teme se
zde o plnéni povinnosti §kolni dochazky a také o hodnoceni vysledkti vzdélavani
zaka.

=>» Tieti ¢ast nas seznamuje s pojetim a cilem zékladniho vzdélavani. V této casti
narazime na zcela nové pojmy. Jsou jimi napt. klicové kompetence, minimalni
vystupy, prurezova témata, ramcovy ucebni plan apod. Do tzv. vzdélavacich
oblasti jsou zde rozttidény Skolni predméty.

> Ctvrta ¢ast dava diraz na vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami
a vzdélavani zakl nadanych a mimofadné nadanych. Stara se také o materidlni,
personalni, hygienické, organiza¢ni a jiné podminky pro uskuteciiovani RVP ZV.

Nalezneme zde i zasady pro zpracovani, vyhodnocovani a upravu SVP.
Nasledujici text vychadzi z RVP ZV (2017, s. 5 — 112) a je zestrucnen.

Narodni program vzd€ldvani vymezuje pocatecni vzdélavani jako celek. RVP
vymezuji zdvazné ramce vzdelavani pro jeho jednotlivé etapy — predskolni, zékladni
a stfedni vzdélavani. Skolni wiroveni predstavuji $kolni vzd&lavaci programy (dale jen
SVP), podle nichZ se uskute¢iiuje vzdélavani na jednotlivych skolach. (RVP ZV, 2017,
s. 5)

Narodni program vzdélavani, ramcové vzdélavaci programy i Skolni vzdélavaci
programy jsou veiejné dokumenty piistupné pro pedagogickou i nepedagogickou

vetejnost.

NARODNI PROGRAM VZDELAVANI

RAMCOVE VZDELAVACI PROGRAMY

STATNI predzkalni zakladni stiedni ostatni
l]ROVEITI vzdélavani vzdélavani vzdElavani vzdéldvani

— RVP G —
PPy || RV RVP GSP | RvZW |

RVP DG
- RVP 15
| rwzs | oo

k. k. h 4 h

SKOLNi SKOLNI VZDELAVACI PROGRAMY ZPRACOVANE PODLE RVP
UROVEN SKOLNI VZDELAVACE PROGRAMY, PRO NEZ NEBYL VYDAN RVP

Obrazek 3 - Vymezeni Ramcového vzdélavaciho programu pro zdakladni vidélavani v systému
kurikularnich dokumenti
(RVP 2V, 2017, s. 5)
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Legenda: RVP PV — Ramcovy vzdélavaci program pro piedskolni vzdélavani; RVP ZV — Ramcovy
vzdélavaci program pro zékladni vzdélavani; RVP ZSS — Ramcovy vzdé€lavaci program pro obor vzdélani
zakladni Skola specialni; RVP G — Rdmcovy vzdelavaci program pro gymnazia;, RVP GSP — Ramcovy
vzdélavaci program pro gymnazia se sportovni piipravou; RVP DG — Ramcovy vzdélavaci program pro
dvojjazy¢na gymnazia; RVP SOV — Ramcové vzdélavaci programy pro stiedni odborné vzdélavani; RVP
ZUV — Ramcovy vzdélavaci program pro zékladni umélecké vzdélavani; RVP JS — Ramcovy vzdélavaci
program pro jazykové Skoly s pravem statni jazykové zkousky

Rémcové vzdé€lavaci programy vychdzeji znové strategie vzdélavani, ktera
zdliraziuje klicové kompetence, uplatnéni ziskanych védomosti a dovednosti
v praktickém zivoté. Dale RVP formuluje ocekavanou uroven vzdélani stanovenou pro
vSechny absolventy jednotlivych etap vzdélavani, podporuji pedagogickou autonomii

skol a profesni odpovédnost uciteli za vysledky vzdélavani. (RVP 2V, 2017, s. 6)

RVP ZV je otevieny dokument, ktery bude v urcitych casovych etapach inovovan
podle ménicich se potieb spoleénosti, zkusenosti ugitelti se SVP i podle ménicich se

potieb a z4jmu zaka.

Nérodni program rozvoje vzdélavani v Ceské republice (rovnéz znamy jako dokument
pod nazvem Bila kniha) se vztahuje ke kurikuldrni politice. Ta se tykad pfedskolniho,
zakladniho, stfedniho i vys$§iho odborného a také jiného vzdélavani. Spole¢né jsou tak
uvadény do vzdélavaciho systému nové kurikularni dokumenty. Tyto jiz zminéné
pedagogické dokumenty se provadi ve dvou urovnich. Statni a Skolni uroven. Jde-li
o0 statni uroven, do ni patfi RVP, které pifedem urCuje predev$im obsah arozsah
vzdélavani. Skolni uroveii je tvofena SVP, ktery si kazda $kola musi vytvofit sama.
Vzdélavani na jednotlivych Skoldch se vSak musi bezpodmine¢né shodovat s RVP.
Jednoduse feceno, ocekavané vystupy, které jsou charakterizovany v RVP, musi byt
stejné. Pokud jde o RVP a SVP, jedna se o veifejné piistupné dokumenty. To znamen4, Ze
také kazdy zakonny zastupce si miize prohlédnout SVP uréité $koly. Nékteii z rodict tak

ucini jeste predtim, nez své dité do takové Skoly daji.

Principy RVP ZV navazuje svym pojetim a obsahem na RVP PV (ptedskolni
vzdélavani) aje vychodiskem pro koncepci ramcovych vzdélavacich programi pro
sttedni vzdélavani. Vymezuje vSe, co je spolecné a nezbytné v povinném zakladnim
vzdélavani zaki, specifikuje uroven klicovych kompetenci, jez by méli zaci dosdhnout na
konci zdkladniho vzdélavani. Dale RVP ZV vymezuje vzdélavaci obsah — ocekavané
vystupy a podporuje komplexni ptistup k realizaci vzdélavaciho obsahu a vyuziti vSech
podptrnych opatteni ve shod¢ s individualnimi potfebami zakti. Umoziuje upravu

vzdé¢lavaciho obsahu, rozsahu azaméfeni vyuky, metod prace izafazeni dalSich
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podpiirnych opatieni pro vzdélavani zakl se specidlnimi vzdélavacimi potfebami, zakt

nadanych a mimofadné nadanych. (RVP ZV, 2017, s. 6)

Zakladni vzdélavani je spojeno s povinnosti Skolni dochazky. Plnéni povinnosti

Skolni dochéazky se tidi § 36 az 43 Skolského zakona.

., Povinna §kolni dochdzka se vztahuje na statni obcany Ceské republiky, dale na
obcany jiného clenského statu Evropskeé unie a jejich rodinné prislusniky, kteri na vuzemi
Ceské republiky pobyvaji na zdkladé zvidstniho pobytového povoleni, a ddle na jiné
cizince, kteri maji na vizemi Ceské republiky trvaly pobyt nebo prechodny pobyt na
dlouhodoba viza, a azylanty, osoby pozivajici doplitkove ochrany a ucastniky vizeni
0 udéleni mezinarodni ochrany.* (Zakon ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zékladnim,
sttednim, vy$$im odborném a jiném vzdélavani [Skolsky zakon], ve znéni pozdé&jsich

ptedpisti.)

Cile zakladniho vzdélavani jsou ideje o tom, jak by mélo vypadat vzdélavani ve
Skolach a co by méla Skola predevsim zaklm pfinést, aby bylo dosazeno efektivniho
vysledku. Jedna se o cile, 0 které by mély vzdélavaci instituce usilovat a napliiovat je.
Dulezitym bodem je pomoci zakiim postupné rozvijet klicové kompetence a naucit je
zaklad u vSeobecného vzdélani, ktery bude zaméteny na situace z bézného zivota a na
praktické jednani. Cile se orientuji také k dovednostem a postojum zakd.
Cile RVP ZV jsou.:

e umoznit Zakiim osvojit si strategie uceni a motivovat je pro celozZivotni uceni;

e podnécovat zZaky k tvorivemu mysleni, logickému uvazZovani ak reSeni
problémii;

e vést Zaky k vSestranné, ucinné a oteviené komunikaci;

e rozvijet U Zaku schopnost spolupracovat a respektovat praci a uspechy viastni
| druhych,

e pripravovat zZaky k tomu, aby se projevovali jako svébytné, svobodné
a zodpovédné osobnosti, uplatiovali sva prava a naplnovali své povinnosti;

e wtvdret UzZakiu potrebu projevovat pozitivni city V chovani, jednani
aV prozivani Zivotnich situaci; rozvijet vnimavost a citlivé vztahy k lidem,

prostiedi | k prirode;
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e wucit Zaky aktivné rozvijet a chranit fyzické, dusevni a socialni zdravi a byt za
né odpoveédny;

e Vést zaky k toleranci aohleduplnosti k jinym lidem, jejich kulturam
a duchovnim hodnotam, ucit je zit spolecné s ostatnimi lidmi,

e pomahat zakum poznavat a rozvijet vliastni schopnosti V souladu s redalnymi
moznostmi a uplatiiovat je spolu s osvojenymi vedomostmi a dovednostmi pri

rozhodovani o vlastni Zivotni a profesni orientaci. (RVP ZV, 2017, s. 8 - 9)

DalSim dulezitym bodem k uvedeni jsou klicové kompetence. Hlavnim smyslem
klicovych kompetenci je rozvijeni osobnost zaka Vv souladu s vychovou a dalsim
vzdélanim. Jedna se o souhrn védomosti, dovednosti, postoji, schopnosti a hodnot, které
jsou dulezité pro osobni rozvoj zéka. Uplatni je jak ve Skole, tak v budoucim zaméstnani
a hlavné Vv osobnim zivoté. Osvojovani klicovych kompetenci zacind predskolnim
vzdélavanim, pokracuje zdkladnim a stfednim vzdélavani. Postupem cCasu se dotvari
Vv priibéhu celého Zivota. Jedna se o dlouhodoby proces, kdy na sebe klicové kompetence
postupné navazuji. Uroven kli¢ovych kompetenci se zvysuje tim, jaké ma zak znalosti

a vzdélani. V zakladnim vzdé€lavani jsou tyto klicové kompetence:

o kompetence k uceni,

o kompetence k reseni problémii;

e kompetence komunikativni;

e kompetence socialni a persondlni;

e kompetence obcanské;

e kompetence pracovni. (RVP ZV, 2017, s. 10 - 13)

Pro tuto diplomovou praci to znamena, ze V praktické casti se budu zaméfovat
piredevsim na kompetence pracovni, jelikoz naSim ukolem bude uvafit pfedem urcené
pokrmy. Dilezitd bude oviem také kompetence k feSeni problémil. Zaci si musi pti vateni
vzniklé problémy dokézat sami vyfeSit na misté. Komunikativni, socidlni a personalni
kompetence je podstatna pro praci ve skupinach, kterd bude hojn¢ obsazena Vv praktické
¢asti diplomové prace. Posledni stejné vyznamna kompetence je kompetence k uceni,
kterou zaci budou ziskévat po celou dobu navstévovani kurzii vareni. Osvoji si spousty
technik v kuchyni, nauéi se sami vafit ur¢ené pokrmy: Také se nauci zaklady stolovani,

uchovavani potravin a dalsi k zivotu potiebné dovednosti.
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V RVP ZV jsou zallenény také tzv. vzdélavaci oblasti. Jedna se vzdélavaci obsah
zakladniho vzdélavani a je orientacné rozdelen do deviti vzdélavacich oblasti. Vzdélavaci
oblasti obsahuji nékolik pfedméti, které jsou si naplni u¢iva velice podobné. Jednotlivé
oblasti jsou v RVP ZV dobfe popsany. Jejich obsah a vyznam je definovan na turovni
zakladniho vzdé€lavani. VSechny oblasti obsahuji tzv. ofekdvané vystupy mezi 1. a 2.
stupném zakladni Skoly. Tyto vystupy mizeme pojmenovat jako vystupni kvality zéka.
Na konci 3., 5. 2 9. ro¢niku by mély byt ofekavané vystupy stejné pro vSechny zaky na
vSech Skolach. Dulezité je, aby Zaci na konci kazdého obdobi zvladli to, co bylo pfedem
urceno. Pii splitovani oCekavanych vystupii zaci postupné dosahuji utvaieni klicovych

kompetenci.
Devét vzdélavacich oblasti v RVP ZV:

e Matematika a jeji aplikace (Matematika a jeji aplikace)

e Informacni  a komunikacni  technologie  (Informacni  a komunikacni
technologie)

e Clovék a jeho svét (Clovék a jeho svét)

e Clovék a spolecnost (Déjepis, Vychova k obcéanstvi)

e Clovék a priroda (Fyzika, Chemie, Piirodopis, Zemépis)

o Umeni a kultura (Hudebni vychova, Vytvarna vychova)

e Clovék a zdravi (Vychova ke zdravi, Télesnd vychova)

e Clovék a svét prace (Clovék a svét prace)

e Jazyk a jazykovd komunikace (Cesky jazyk a literatura, Cizi jazyk)
(RVP 2V, 2017, s. 14)

Pozornost v této praci zamékime predeviim na vzdélavaci oblast Clovék a svét prace.
V praktické ¢asti budu sledovat, jak dochazi k utvafeni klicovych kompetenci pfi praci
v kuchyni a zda si zaci dokazi osvojit vSechny potfebné dovednosti. Budu sledovat, jak

prace zaky bavi a dokdzou sami dosdhnout potfebného cile.
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2.2 Charakteristika vzdélavaci oblasti Clovék a svét

prace
V této kapitole popisuji pojeti dané vzdelavaci oblasti, jeji cilové zaméieni, vystupni

kompetence Zéka, obsah uc¢iva a vychovné-vzdélavaci cile.

Vzdélavaci oblast Clovék a svét prace se cilené zaméfuje na praktické pracovni
dovednosti a navyky. Dopliuje celé zékladni vzdélavani o dulezitou slozku nezbytnou
pro uplatnéni ¢lovéka v dalSim zivoté a ve spolecnosti. Tim se odliSuje od ostatnich
vzdélavacich oblasti a je jejich urcitou protivahou. Je zalozena na tvirci mysSlenkové

spolutéasti zaki.. (RVP ZV, 2017, s. 104)

V této oblasti existuje obrovské spektrum pracovnich Cinnosti a technologii, které
vedou Zaky k ziskavani zakladnich uZivatelskych dovednosti Vv riznych oborech lidské
&innosti @ poméha k vytvateni Zivotni cesty a profesnimu zaméfeni zaki. (SVP ZS Velké

Popovice, 2017)

Clovék asvét prace se odrazi od skuteénych Zivotnich situaci. Zaci se tu setkaji
s klasickou lidskou cinnosti a technikou, ktera je bude ,,pronasledovat® cely Zzivot.
Muizeme fFici, ze vzdélavaci oblast Clovék asvét prace se zaméfuje na pracovni
dovednosti a navyky, které jsou velice praktické a hodi se zakim do zivota. Jedna se
0 nezbytné dovednosti, které zaci zcela urcité pouziji v dal§im zivoté. Skutecnost, Ze tato
oblast je pfedevsim zaloZena na kreativni a tvofivé myslenkové spoluucasti zakd, se

velmi odliSuje od ostatnich vzdélavacich oblasti.

Vzdélavaci oblast Clovék a svét prace se fadi mezi posledni na 1. stupni. Snazi se viak
zaky naucit pozitivnimu vztahu k praci v kuchyni, vytrvalosti, zodpovédnosti, zru¢nosti,
radosti z prace. Také vede k osvojeni urcitych technik v kuchyni a ptedevsim se chvali
snaha zaku zkusit si osvojeny recept doma. Pro tyto hodiny se nejvice hodi metoda
skupinové prace a prave tu ja budu v praktické ¢asti nejcastéji vyuzivat. Dale by méli Zaci
uplatiiovat tvofivost pfi pracovni ¢innosti a spravny postoj ke spolupraci ve skupiné.
Velmi dilezitym bodem je zaky zaujmout a pfipravit pro n¢ velice zajimavou a poutavou
hodinu. Kdyz zdky zaujmeme piipravou velmi zdatilého pokrmu, je zcela ziejmé, Ze si
recept také dobfe zapamatuji a urcité se ho pokusi udélat i sami doma. Tato oblast by

méla zakim hlavné ptinaset radost a ta se pak jisté odrazi i na vysledcich prace ve tfideé.
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Vzdélavaci obsah vzdélavaciho oboru Clovék a svét prace je na 1. stupni rozdélen na
Ctyfi tematické okruhy, Prace s drobnym materidlem, Konstrukéni ¢innosti, Péstitelské
prace, Piiprava pokrmu, které jsou pro skolu povinné. Na 2. stupni je rozdélen na osm
tematickych okruht, Prace s technickymi materialy, Design a konstruovani, Péstitelské
prace a chovatelstvi, Provoz a idrzba domacnosti, Piiprava pokrmi, Prace s laboratorni

technikou, Vyuziti digitalnich technologii, Svét prace. (RVP ZV, 2017, s. 104)
Cilové zaméreni vzdélavaci oblasti

Vzdélavani v této vzdelavaci oblasti sméfuje k utvafeni arozvijeni kliCovych

7o~

kompetenci zaku tim, ze vede zaky k:

e pozitivnimu vztahu k prdaci ak odpovédnosti za kvalitu svych 1 spolecnych
vysledkii prace

e osvojeni zakladnich pracovnich dovednosti a navykii z riznych pracovnich
oblasti, k organizaci a planovani prdace ak pouzivani vhodnych nastroji,
naradi a pomiicek pri praci 1 V bézném Zivoté

e vytrvalosti a soustavnosti pri plnéni zadanych ukoli, k uplatnovani tvorivosti
a vilastnich napadii pri pracovni cinnosti a k vynakladani usili na dosazeni
kvalitniho vysledku

e poznani, Ze technika jako vyznamnd soucast lidské kultury je vidy uzce
spojena s pracovni ¢innosti clovéka

e autentickému @ objektivnimu poznavani okolniho svéta, k potiebné
sebediivere, k novému postoji a hodnotam ve vztahu k praci cloveka, technice
a Zivotnimu prostredi

e chapani prdce apracovni Ccinnosti jako prileZitosti k seberealizaci,
sebeaktualizaci a k rozvijeni podnikatelského mysleni

e orientaci Vv riiznych oborech lidské cinnosti, formach fyzické a dusevni prace
a osvojeni potrebnych poznatkii a dovednosti vyznamnych pro moznost

uplatnéni, pro volbu vlastniho profesniho zaméreni apro dalsi Zivotni

a profesni orientaci (RVP ZV, 2017, s. 104)

Oblast Clovék a svét prace je ¢lenén na Gtyii tematické okruhy: Prace s drobnym

materidlem, Konstruk¢éni ¢innosti, Péstitelské prace, Piiprava pokrmti.
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Pro praktickou cast diplomové prace z vySe uvedené teorie vyplyva, ze se pfi
ptipravach na hodiny tematického okruhu Pfipravy pokrmii zamétime piedevsim na to,
aby si zaci osvojili zakladni pracovni dovednosti, které souvisi s praci V kuchyni. Také
u nich musime vzbudit pozitivni vztah k praci a k odpovédnosti za sebe i ostatni. Zv1ast
pfi praci s horkymi pfedméty, vafici tekutinami, ostrymi néstroji, apod. Dilezitym bodem
je uzaku péstovat vytrvalost, soustavnost, samostatnost a tvofivost, ktera vede
k vymysleni vlastnich originalnich napadu pii dané Cinnosti. Dulezité je, aby si zaci
dokazali praci sami zorganizovat a s radosti pracovali. Kazdy se nauci pracovat s novymi
nazvy Vv kuchyni. Uslysi zde i nova slova, ktera si osvoji v prub&hu navs§tévovani kurzu
vafeni v prostfedi kuchyng. Déle se nauci pouzivat vice nastroji a sami so zkusi véci,
které doma vétSinou jesté nevyzkouseli. Budu velmi spokojena tehdy, kdyz si zaci dle
receptu uvareny nebo upeceny pokrm tak oblibi, ze si ho doma sami zkusi a tfeba ses nim

pochlubi ve skole.

2.3 Vzdélavaci obsah tematického okruhu - Priprava

pokrmii

V této kapitole si podrobné popiseme vzdélavaci obsah tematického okruhu Ptiprava
pokrmi. Jaké jsou ocekavané vystupy, minimalni vystupy, cil pfedmétu a vystupni

kompetence zaka.

Uc¢ivo (RVP 2V, 2017, s. 110):

e kuchyné — zikladni vybaveni, udrzovani potfadku a Cistoty, bezpecnost
a hygiena provozu

e potraviny — vybér, nakup, skladovani, skupiny potravin, sestavovani
jidelnicku

e priprava pokrmi — Uprava pokrmil za studena, zakladni zplsoby tepelné
upravy, zakladni postupy pfti ptipravé pokrmi a napoji

e tuprava stolu a stolovani — jednoduché prostirani, obsluha a chovani u stolu,

slavnostni stolovani v rodiné, zdobné prvky a kvétiny na stole
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PRIPRAVA POKRMU

Ocekavané vystupy

ik

CSP-9-5-01 poufivd zdkladni kuchyrisky inventdf a begpeénd obstuhuje zakladni
spotiebiée

CSP-9-5-02 pHiprawi jednoduché pokrmy v souladu se zdsadami zdvavé vwEivy

€SP-9-5-03  dodriuje zdkladni principy stolovini, spoledenského chovini a obsluhy
u stolu ve spoleénosti

CSP-9-5-04 dodriuje zdsady hygieny a bezpeénosti price; poskytne prvni pomoc pii
tragech v kuchyni

Minimalni doporucena droven pro upravy ofekivanych vystupi v ramci podpirnych opatieni:

Zak

C5P.9.5-0] poudivé zékladni kuchyfisky inventdr a bezpecnd obsluhufe zékladni spotiebide

C5P-9.5-02p pripravi jednoduché pokrmy podie danych postupt v souladu se zésadami
zdravé viZhy

C5P-9.5-03p dodriuje zakladni principy stolovémi a obsluhy u stolu

C5P.9.5-04 dodriuje zésady hygleny a bezpecnosti préce; poskytne prvni pomoc pri
urazech v kuchyni

Obrazek 4 - Ocekdvané vystupy tematického okruhu Priprava pokrmii
(RVP 2V, 2017, 5. 110)
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Indikatory ofekavanych vystupu

O¢ekavans wwehpy

Indikatory

sk

2k

- pouznva zaklzdm kuckefisky mventar a
bezpednéd chaluhuje zakladn spotfebice

1. rezpoma a popide zakladni vvhaveni kuchmé, pojmenwe jaho
vlastnost a fimkee

2. popids zakladmi pravidla pro praci s mventafem kuchyné a se
spotfebifl, své malosti 2 dovednosti vvudije pii pfiprave polomid
3. pfalné 2 barpainé zachazi = vwhavenim kuckyma

4. vvbere vhodné nastroje a spotfebice pro pfipravu jedneduchsho
pokmmu

- pfipravi Jednoduche pokrrmy + souladu ze
zazadarm zdrave wyEny

1. wvbere vhodne surcvimy pro pfipravu pokrmu (z mabidky, dle
Tecephu)

2. pougivd recept, dodrije logicks krokoy pii pifiprave polomd
3. rezpomna zdrave a nesdrave pokmmy, mna rizika spojena s
konmmnzel nazdravyich jidel

- dodraye zakdladm priveipy stelovan,
spoladenskaho chovan a obshuby u stoluve
spoladénosty

1. zna a pougra pii jidle zakladni pribory, wmange zakladn
chody, orientuje se v zakladnich potravindch a pochutinéeh,
Ieterimi e jidle ochucne (sil, cukr, pepf, oley, oeet...)

2. za chova spolefenskoy prijatelné doma, v jidelné, v restauract
nebo na jmem veramnam nustd, kds kensumge jidlo

3. vvufne sve znalost o stolovan s kamarady, znamym 1 rodids
doma, v jidelné, restauract nebo jiném verenem misté

4. proveds z2klzdni ohshihu kamarddd, mamsch 2 rodidd u staln

poskyine priml pomee pil urazach v kuckem

- dodrane zasady hvgleny a bezpeinosti prace;

1. pi1 praci dodrinje stanovend pravidla a zasady prace ve dkolm
Fakorezkes losekymni

2. popigs a vysvatli jalom rpischem achrani whaveni luchyné
pred poskozanim

3. dodrfi zazady bezpefnosti pil pract s kucknfisksm nadobim a
daliivi prostiadley v kockyni

4. poskorine prini pomoc (odatil drotma zranéni, pimrold pomoc pil
zavaznasich poranénich)

3. dodrae hvgienu prace, ndrage kuckym &istou a bezpeinon
(oAl nadobd, vvpindnd elakdricksich pfistropi.. )

Obrdazek 5 - Indikdtory ocekdvanych vystupii
(zdroj: metodicky portal www.rvp.cz - https://digifolio.rvp.cz/view/view.php?id=10778)

Pro praktickou ¢ast mé diplomové prace z vySe uvedené teorie vyplyva, ze pii

poskytnout prvni pomoc.

piipravach na hodiny tematického okruhu Piipravy pokrmut se budu opirat o vSechny
body, které oekavané vystupy obsahuji. Zaci se naudi pouzivat kuchyiské nadini
a spotiebice. Nauci se sami pfipravovat jednoduché pokrmy. Osvoji si zdklady stolovani
a po celou dobu vyuky se budou udit spravnym hygienickym navyktim. Dulezité bude

stale upozorinovat zaky na nebezpeci poranéni v kuchyni i to, jak v takovych ptipadech
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Cil pfedmétu Piiprava pokrmu (RVP ZV, 2017, s. 104):

poznani, ze technika jako vyznamna soucdst lidské kultury je vzdy tizce spojena
s pracovni c¢innosti clovéka

osvojeni zakladnich pracovnich dovednosti a navykii z ruznych pracovnich
oblasti, k organizaci a planovani prace ak pouzivani vhodnych ndstroji,

naradi a pomiicek pri praci 1 V bézném Zivoté

Vystupni kompetence (RVP 2V, 2017, s. 10 — 13):

Kompetence Kk uceni

vyhleddava a tridi informace ana zdklade jejich pochopeni, propojeni
a systematizace je efektivné vyuzZiva V procesu uceni, tvurcich cinnostech
a praktickém Zivoté

(Zak poznava smysl a cil uéeni, umi posoudit vlastni pokrok, ma pozitivni
vztah k uceni prostiednictvim zadavanych tkolt v ramcei vyuky. Ucitel zadava
ukoly, které mohou mit vice riznych postupti, vede zaky a pozoruje jejich
pokrok v hodinach.)

Kompetence k FeSeni problémii

overuje prakticky spravnost reseni problémii a osvédcené postupy aplikuje pri
reseni obdobnych nebo novych probléemovych situaci, sleduje vilastni pokrok
pri zdolavani problémii

(Zak si promysli pracovni postupy. P¥i feSeni se nau¢i pochopit, ze se miize
setkat stakovymi problémy, které nemaji pouze jedno spravné feSeni.
Poznatky pak aplikuje v praxi. Ucitel se zajima o praci zakiu, pomaha fesit

vzniklé problémy, klade zakim otazky. (napf. proc¢ to tak ude¢lali a ne naopak)

Kompetence komunikativni

vyuziva ziskané komunikativni dovednosti k vytvareni vztahii potrebnych
k plnohodnotnému souziti a kvalitni spoluprdci s ostatnimi lidmi

(Zak se uéi pii komunikaci pouzivat spravné nazvoslovi, uéi se spolupracovat
ve skuping, uéi se rozdavat a plnit ukoly. Ucitel zadava ukoly tak, aby s nim

zaci spolupracovali. Vede zaky k tomu, aby na sebe brali ohledy.)
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Kompetence socialni a persondlni

ucinné spolupracuje ve skupinée, podili se spolecné s pedagogy na vytvareni
pravidel prace V tymu, na zaklade poznani nebo prijeti nové role V pracovni
¢innosti pozitivné ovliviiuje kvalitu spolecné prace

(Zaci pracuji ve skupinkach, spolupracuji pii feseni problému. Tim piispivaji
k diskuzi, respektuji nazory jinych ¢lent ve skupiné a uéi se vécné
argumentovat. Ucitel poméha zakim podle jejich potieb. Tak také umoziiuje
kazdému zakovi zazit uspésny vysledek své ¢innosti a predevsim dodava jim

sebeduveru.)

Kompetence obcanské

rozhoduje se zodpovédné podle dané situace, poskytne dle svych moznosti
ucinnou pomoc a chova se zodpovedné V krizovych situacich 1 V situacich
ohrozujicich zivot a zdravi ¢loveka

(Zaci se musi naugit respektovat pravidla pii praci. Naudit se, jak poskytnout
prvni pomoct, jak pfi praktické ¢innosti, tak ve tiidé. Dokazi ocenit kulturni
tradice naSich pifedkt aneplytvat zbyte¢né potravinami. Ucitel pFitom
vyzaduje po zacich dodrzovani pravidel slusného chovani, ale hlavné zakim

dodava potiebnou davku sebevédomi.)

Kompetence pracovni

pristupuje k vysledkiim pracovni c¢innosti nejen z hlediska kvality, funkcnosti,
hospodarnosti a spolecenského vyznamu, ale | z hlediska ochrany svého zdravi
| zdravi  druhych, ochrany Zivotniho prostiedi 1ochrany kulturnich
a spolecenskych hodnot

(Zaci musi také dodrzovat bezpe¢nostni a hygienicka pravidla pii praci
v kuchyni. Bezpe¢né aspravné pouzivat kuchynské nastroje i piistroje.
Dodrzovat pracovni postup, plni povinnosti, ale pfedev§im myslet na ochranu
svého zdravi i zdravi druhych. Zaci své znalosti vyuzivaji v b&zné praxi. Ugitel
vede zdky ke spravnému zptisobu uziti kuchyiiskych néstrojii a ptistroji.
Pozoruje pokroky zaka pii hodinach, jasnymi pokyny vede cinnosti ke

stanovenému cili a hodnoti Zaky tak, aby vnimali vlastni pokroky.)
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Z vyse uvedenych informaci budeme vychazet v praktické ¢asti diplomové prace.
V projektech si prakticky vyzkousime rtizné piipravy pokrmii. Hlavnim tkolem vsak
bude plnit pii ¢innostech v hodiné o¢ekavané kompetence Stejné tak se budu tésit na

radost z prace a z vysledku vykonané prace.

V zavéru této kapitoly bych chtéla jesté tici par slov. Jelikoz moje diplomova prace
ma V nazvu tvorivé pojeti, tak ija bych chtéla timto smérem vést mou praktickou ¢ast
diplomové prace. Chci ovéfit, jak jsou soucasné déti na 1. stupni zakladni Skoly tvotivé.
Casto se stava, ze ucitelé détem nedaji prostor pro jejich vlastni kreativitu a hned détem
vSe usnadnuji. Jsem zastance toho, ze kazdé dité¢ ma fadu vlastnich napadi a dokaze si
samo poradit. Nékdy to ovSem trva déle, ale za to je potom vysledek jesté kvalitnéjsi

a pfinasi vétsi radost 1 osobni uspokojeni.

Pii plnéni praktické ¢asti na zdkladni Skole je mym cilem to, aby byla kazd4 hodina
pro zaky velikym zazitkem a S radosti navstévovali mé hodiny. Povedu zéky pii mych
hodinach k samostatnosti pfi praci. Budu ucit zaky tomu, aby se nebali zkusit nové véci
a snazili se popustit uzdu fantazii., nebot’ pti piipravé pokrmi se meze nekladou. Velmi
dulezitou véci pro me je, aby si odnaseli z hodin nabité znalosti a hlavné je uméli sami

pouzit v praxi.

Pro vytvoteni opravdu dobré praktické ¢asti, jsem pozéadala pani feditelku na Zakladni
a matetské Skole v Petrovicich u Sedl¢an, zda bych zde nemohla vést kurz vareni pro zaky
na prvnim stupni. Mému pfani bylo vyhovéno a ja na této Skole od roku 2018 vedu kurz
vafeni pro zaky na prvniho stupné. Je mi cti byt zakladatelkou tohoto krouzku na zdejsi

Skole. Tyto hodiny jsem pojala jak nau¢né, tak hlavné zabavné.
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3 Teorie tvoFivosti v technické vychové na 1. stupni ZS

V ramci této kapitoly si ujasnime pomoci vykladu nésledujici terminy, Kterymi jsou
zejména tvorivost, technicka vychova na 1. stupni ZS. PopiSeme si bliZe slozky primarni
technické vychovy podle E. Roucové. Nasim cilem bude vymezit tyto pojmy a dalsi
teorie, které¢ k tomuto tématu patii. Tato znalost bude pro nas velmi potfebna k tomu,
abychom mohli smysluplné uchopit objekt naseho zajmu, kterym je tvofivost v technické
vychové na 1. stupni ZS, tim i uplatnit dané teorie Vv hodinach i pfi tvofeni pfiprav

Vv praktické ¢asti diplomové prace.

3.1 Vymezeni pojmu tvorivost

Termin tvotivost (kreativita) pochazi s latinského slova creo (= tvoiim). Tvofivost zna
lidstvo uz od nepaméti, ale je vétSinou spojovana pouze s uméleckou strankou ¢lovéka.
Tato mysSlenka neni spravnd, jelikoz tvofivost je schopnost objevovat nova feSeni
problémi, vytvaret nové recepty pokrmi, vymyslet nové metody ve vyuce a mnoho
dalsiho, pouze za pomoci svého vlastniho kreativniho mysleni. Kazdy z nas je z hlediska
tvofivosti rizné ovlivilovan. Naptiklad vékem, prostiedim, ve kterém vyristame,

vzdélanim, dédi¢nymi vlohami, intelektem i sou¢asnym prostredim.

Lze tedy vymezit pojem tvotivost? Experti V dané oblasti se shoduji, Ze ptesné urcit
pojem tvofivost neni lehky ukol. V literatufe nalezneme velké mnozstvi definic

tvofivosti. Proto nékteré z nich uvadim.

Podle M. Kozuchové (1995, s. 21) je tvotivost ,, aktivita, kterd prindsi dosud neznamad
resent; aktivita, kterd prindsi spolecensky hodnotné vytvory . Z této teorie vyplyva, ze
zak se snazi vymyslet zcela nové a originalni fesSeni problému. Snaha se tak odrazi jak na
samotném vysledku, tak na uzitenosti fesSeni vzhledem k tomu, jaké pozadavky si dana

situace vyzadala.

Stefanovic, J. (1987, s. 107) hovoii o tvofivé ¢innosti tehdy, ,,kdyz se kol neresi na
zakladé zkuSenosti Zdka, nybrz jeho novym, dosud nepouzitym zpisobem. Za vysledek
tvorivé cinnosti se povazuje | origindlni vytvor Zdka.* Tento nazor nam ukazuje, Ze
¢lovék mize byt tvofivy jak doma, tak ve Skole Vv ramci vyuky. Pii pouziti svého

kreativniho mysleni dokaze vytvofit zcela nové osobité dilo. Podle mého nazoru, miize
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zak vramci kurzu Vareni ve Skole vyzkouSet nové recepty asam si je podle svych

ptredstav a hlavné chuti dotvéafet.

Hartl, Hartlova (2009, s. 278) nahlizeji na tvofivost jako na ,,schopnost, pro niz jsou
typické dusevni procesy vedouci k napadum, reSenim, koncepcim, uméleckym formam,
teoriim ¢i vyrobkiim, jez jsou jedinecné a neotrelé. Tvirci této knihy se v definici opiraji
piedevsim o duSevni procesy, které¢ vedou k samotnému feseni problémt. Lze je nazvat
také jako kognitivni neboli poznavaci procesy. Ty jsou pro tvofivost velmi podstatné.
Mezi kognitivni procesy fadime pamét’, vnimani, uceni, pfedstavivost, rozhodovani se,

pozornost, fe¢, mySsleni a inteligenci.

Kolektiv Priucha, J., Walterova, E., a Mares, J. (1995, s. 235 — 236) definuje tvofivost
jako ,, dusevni schopnost vychdzejici z pozndavacich |\ motivacnich procesii, V nichz hraje
dillezitou roli inspirace, fantazie intuice. Projevuje se nalézanim takovych reSeni, kterd
Jsou nejen spravnd, ale soucasné novd, nezvykla, necekand. Tvorivost podporuje: vysoka
inteligence, otevienost novym zkuSenostem, iniciativa ve vytvareni rddu, pruznost
V usuzovani, potreba seberealizace. Tvorivost tlumi: direktivni Fizeni, stereotypy,
tendence ke konformité. “ Zaujal mé na této definici seznam slozZek, které se podileji na

podpofie ¢i na tlumeni tvotivosti.

Jarmila Honzikova (2003, s. 11) se domniva, ze , kazdy clovek je vtomto ohledu
origindlni, jelikoz se kazdy clovek rodi s urcitou mirou tvorivosti. ““ Je tedy dokazano, ze
tvotfivého mysleni v urc€ité oblasti jsou schopni vSichni zdravi jedinci. Tzv. tviirci ¢innost
je zivotni potiebou, ktera obohacuje nas zivot. Kreativni jedinci maji nékteré povahové
vlastnosti a zpisob mysleni spolecny. Naptiklad maji Siroké zajmy, jsou zvédavi, jsou

otevieni vSemu novému, maji vlastni nazor a uplatiiuji své zkusenosti.

Hlavsa, J. (1985) uvadi, ze: ,, U déti dochdzi k rozvoji stupné tvorivosti predevsim do
Sesteho roku Zivota. Postupem casu prichazi urcity utlum vlivem ucebni cinnosti ve skole.
K vetsimu vzestupu dochazi az po desatéem roce Zivota ditéte.“ Tato definice se vaze
k zékladnim stadiim rozvoje tvofivé aktivity ditéte. (viz 3.1.2 Zakladni stadia rozvoje

tvotivé aktivity ditéte)

Loksova, Loksa (2003, s. 113) popisuji tvotivost jako ,, vytvadreni novych, neobvyklych
ale prijatelnych, uzitecnych myslenek a produktu, a to pri reseni uloh, které jsou spis

heuristického nez algoritmického typu®. Dulezité je ozfejmit pojem heuristické
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a algoritmické feSeni tlohy. Heuristické ulohy (tzv. problémové) fesi zdk pomoci novych,
neobvyklych metod. Na feseni algoritmickych uloh pouziva zak pouze jeden zptisob

feSeni.

Josef Mandk (1998, s. 74) popisuje tvotivost vice z pohledu pedagoga na rozdil od
ostatnich autort, ktefi nahliZeji na tuto problematiku spie psychologickym okem. Rika,
ze: ,, Tvorivost je prirozend viastnost cloveka, ktera ma riznou silu a zamérenost.
Projevuje se seberealizact individua pri vzniku néceho nového a uzitecného. Je treba ji
rozvijet, pripravovat ji prostor a potlacovat bariéry, které se ji staveji do cesty . S touto
definici souhlasim. Dtlezité je zaky ptfedevSim namotivovat k tvofivosti a prekazky, které
brani v rozvoji tvofivosti, odstranit. Zvolila jsem si pro nasi praci pravée tuto definici, ktera

uptednostiiuje motivaci zakl k tvofivosti.

Rozvijet v détech tvofivost a zafazovat jeji principy do vyuky by mélo byt jedno

Z ptednich poslani pedagoga.

V nésledujicim grafu je zfejmé, Ze Groven tvofivosti stoupa s vysSim stupném novosti

a uzite¢nosti.

maximun tvofivost
novost

L J

uZiteénost

Obrazek 6 - Vztah mezi novosti, uZitecnosti a tvoiivosti

(Loksova, 1. a Loksa, J., 1999)

Z vyse uvedenych definic vyplyva tvofivost jako proces, jehoz vysledkem je
vytvoreny produkt vyznacujici se novosti a uzite¢nosti. Nejdulezitéj$im ¢lankem tvirciho
procesu je samoziejmeé tvoriva osobnost, ktera ma specialni schopnosti a vlastnosti. Mezi
né patfi napf. vniméni, pozornost, pamét, mysleni, fe¢ a dalsi schopnosti, které ndm

umoznuji dojit K tvofivému feSeni problému. Dilezitd je jiz zminéna motivovanost
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jedince. V praxi vsak stejné motivované déti pii stejnych podminkach dosahuji riznych
vykoni. | toto bude pfedmétem mého zkoumani a obsahem praktické ¢asti diplomové
prace. Abychom tuto problematiku tvofivosti vice pochopili, zminim se i 0 druzich

tvofivosti, riznych stupnich rozvoje tvofivé aktivity a faktorech ovliviiuyjicich tvofivost.

3.1.1 Druhy tvorivosti

Trojice autorti (Smékal, 2009; Pecina, 2008; Manak, 1998) zabyvajici se tvotivosti, ji
rozliSuji na tvofivost specifickou a nespecifickou. Specificka tvofivost se déli podle
oblasti, kde se uplatiluje. Mluvime o tvofivosti védecké, umeélecké, technické,
organizacni, ¢i socidlni. ,,Cilem specifické tvorivosti je poddavat tvirci vykony
V prislusnych oblastech, tzn. dosahovat vysledku, které se vyznacuji novosti
(originalitou), a pritom aktudalni nebo potencionalni pouzitelnosti, vyuZitelnosti*
(Smékal, 2009, s. 324). Nespecifické tvotivost se projevuje predevsim spoustou hravych
napadu, které nemaji konkrétni zaméieni. Jde spiSe o to, jaky ma napad pivod a jak

pusobi, nez o hodnotu vysledku.

Tvoftivost délime také na objektivni a subjektivni a to podle pedagogického hlediska.
Vysledek objektivni tvofivosti musi zaplsobit novosti, originalitou, uZzite¢nosti
a adekvatnosti vzhledem k pozadavkim situace. Manak (1998, s. 73) se domniva, ze
,,0 subjektivni tvorivosti hovorime, jestlize clovek kombinuje véci individudlnim
zpusobem, jestli pouze nenapodobuje, ale preskupuje dané podnéty a fakta na zaklade
vlastniho mysleni nebo cinnosti“. Z tohoto tvrzeni vyplyva, ze subjektivni tvofivost se
opira o pedagogickou situaci, kdy vysledek tvofivosti nespo¢iva Vv objevovani novych

svéti, ale spiSe V novém vidéni faktl a jejich vztaht.

3.1.2 Zakladni stadia rozvoje tvorivé aktivity ditéte

Déti projevuji svou tvorivost nejprve ve svych hrach, to je tzce spjato se zpiisobem
jejich chapéni svéta. Dité v predskolnim véku nema tolik védomosti, aby védelo jak dany
problém fesit, ale pomaha si svym vlastnim napadem. Kazdé dit€ ma velikou zasobu
originalnich postupt, feSeni a zvladne je hravé kombinovat. Na zdklad€ vSech téchto

okolnosti dokazeme roz¢lenit tvotivou aktivitu ditéte do tii zakladnich stadii rozvoje.
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Hlavsa (1986) rozlisuje tato stadia rozvoje tvorivosti:

1. stadium — prekreaktivni (prvni vzestup tvofivé aktivity, od narozeni do 5 let)
Témét kazdé dite do tietiho roku zivota déla vse pomoci smysli. K feseni novych véci
ziskava dalsi zkusenosti. V obdobi od 3. do 6. roku Zivota se vytvaii jeho predstavivost.
K teseni novych situaci dochazi pouzitim predstav. Aktivita ditéte je jeSté nezrala,

nahodna a nekaze zcela rozlisit realitu.

2. stadium — spravnych odpovédi (pokles tvofivé aktivity, od 7 — 10 let)
Ukolem ditéte je piizptisobit se nové vzniklym situacim. Takové dité se musi vyrovnat
S naroc¢nosti vzniklého problému, pfizpisobi se pozadavkiim ucitele a je na nové situace,

vyrovnava se se zatézi, prizpusobuje se pozadavkum a je stale hodnoceno. Poznava, jak

vypada realita a pfitom si tvofi rtizné piedpoklady.

3. stadium — Kkreativni (druha vina vzestupu, od 10 — 11 let)
V této vIné ma jiz dit€¢ ma dostacujici zdsobu spravnych odpovedi a umi je spravné pouzit.
Takové dit¢ dokaze pouzit rizné deduktivni postupy a osvoji Si 1épe heuristiku. Jde-li 0
treti fazi vyvoje, miizeme ji povazovat za kritickou fazi tvofivosti. Tomuto stadiu rozvoje

tvotivosti musi pedagog obzvlast vénovat pozornost.

Kazd¢ dité ma vSechny piedpoklady pro to, aby se z n¢j stal kreativni, neboli tvotivy

jedinec v odlisnych oblastech a piedevs§im v rozdilném rozsahu.

Détska tvofivost se mnohdy projevuje ve hie, malovani akresbé. V souvislosti
s kresbou dité¢ nejdiive ¢maréd a az pozd¢ji se snazi o této aktivité vice premyslet. Faze
vyvoje, které uvadi Jaroslav Hlavsa, poukazuji na fakt, ze se snazime Vv ditéti rozvijet
schopnost vyssiho vykonu oproti vyvijeni moznosti k tvofivé ¢innosti. Nasim tikolem je
v détech podporovat a rozvijet tvofivé mysleni. Je dilezité vytvaret vhodné a predevsim

veéku piimérené podminky.

V ramci praktické ¢asti, budu pracovat s détmi, které jsou v tomto pozorovaném véku.
Teorie nam fika, jaka jsou stadia tvofivosti déti v urCitém v&ku, mym ukolem bude

zkoumat toto tvrzeni v praxi.
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3.1.3 Faktory ovliviiujici tvorivost

Mezi zakladni faktory, jez ovliviuji tvofivost, miizeme zaradit (Roucova, E., 2003,

s. 5):

1. zvédavost — touha po nécem patrat, ptat se; smysl pro tajemno

2. predstavivost — schopnost citit; videt neco, co jsme jesté nepoznali; schopnost snit
3. sloZitost — hledat smysl jevii; hledat smysl v nesmyslu
4

riskovani — odvaha k odhadiim, domnénkam a hypotézam

Z vyse uvedené teorie vyplyva, ze v ramci praktické ¢asti bude mou povinnosti snazit

se v zacich tyto vlastnosti a schopnosti dale prohlubovat.

Ve vSech ro¢nicich 1. stupné by prakticky méla probihat tviiréi ¢innost. Nové formy
vyuky a strategie vedou dnesni pedagogy k prohlubovani psychickych procesut a aktivit,
které vedou zaka k ziskdvani novych zkusenosti a znalosti. Milj ndzor je takovy, ze by se
mél klast velky dlraz na pozornost vV ramci tvofivosti pii praci s détmi. Timto smérem se

chci vydat v ramci praktické ¢asti diplomové prace.

Zakladem tvorivého vyucovani je tvorba podminek pro rozvoj tvorivosti Zakit a rozvoj
riuznych druhu tvorivych cinnosti ve vyuce. Ve skolnich podminkach se tvorivé mysleni
zZdki rozviji ve vyuce prostrednictvim jednotlivych vyucovacich predmeétii tak, Ze
pedagogové vytvareji zamerné situace takové, s jejichz pomoci zdci ziskavaji poznatky
viastnimi aktivitami a prostrednictvim rozmanitych vyucovacich metod. (Langramerova,

J., 2007, s. 42)

Mezi zakladni metody tvofivého vyucovani mizeme zafadit (Langramerova, J., 2007,

S. 44):

e feSeni problémul
e tvofivé situace
e tvofivé ulohy

e tvofiva komunikace.

Jako dalsi metodu miZzeme uvést tzv. heuristicky program pro tvofivost, kterou
najdeme Vv knize J. Honzikové (2003, s. 17 — 18). V poptedi této metody je samoziejmé
dité. Jedna se o program, ktery vytvotili M. Zelina a M. Zelinova (1996). Dostal nazev

DITOR. (Tento nazev vznikl z pocate¢nich pismen heuristického postupu.):
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D ...definujte problém (zformulujte ho, pokuste se sestavit idedlni feSent)

... informujte se o problému (shromazdit poznatky, které mohou piispét k jeho feSeni)
T ... tvoite feSeni, ndpady, hypotézy (kombinujte napady, jak problém fesit)
O ... ohodnotte ndpady, feSeni (posud’te jejich novost, uzitecnost a realnost)

R ... realizujte vybrané feSeni v praxi (uvazujte, jak by se dalo vyuzit zkuSenosti z feSeni

daného problému)

V neposledni fadé nesmime zapomenout na nasledujici. Pokud chce ucitel u zaka
rozvijet tvofivost, musi pfedev§im namotivovat zaky takovym zplsobem, aby se pii
vyuce bavili azaroven pochopili nové ucivo. Jak jiz bylo né&kolikrat feceno.
Nejpodstatnéjsim tkolem pedagoga je nauéit zaky samostatnosti, pozitivnimu
sebehodnoceni, sebejistoté¢ a vlastnimu sebevédomi. KdyZz pifi vyuce ucitel vytvori
pfiznivou atmosféru a pfida i n¢jaky ten zert. To mé na zaky velmi pozitivni vliv a i na
samostatnou praci. V lepSim ptipadé k pedagogovi Zaci ziskaji vétsi ditvéru a ten se stava

jejich pomocnikem pfi praci.

Z téchto poznatki budu vychazet v praktické ¢asti mé diplomové prace. V ramci
projekti tematického okruhu Ptipravy pokrmu si s zaky prakticky vyzkousime nékteré
z metodickych modifikaci vychovy k tvorivosti. Nebude urcité chybét feseni problému,
které vzniknout pfi vafeni podle riznych receptt ani nasledna tvoiiva technika zhotoveni

pokrmd.

3.2 Technicka vychova na 1. stupni ZS

Technicka vychova ma v dne$ni dobé dtlezity tkol, a to pfedevSim zaujmout zaky
zékladnich Skol anaucit je zdklady technické gramotnosti. Technickd vychova je
zatazena do vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace. P¥i hodinach technické vychovy by
zaci méli primarné rozvijet dovednosti tvotfivého mysleni, logického mysleni a vytvareni
zakladnich pracovnich navyku. Je kladen diiraz na schopnost fesit problémy, dodrzovat
zasady bezpecnosti prace, schopnost spolupracovat s ostatnimi. Technicka vychova by
neméla byt teoreticka, ale hlavné prakticka. Cilem technické vychovy je to, aby zaci na
zaklad¢ znalosti a zkuSenosti, které jiz ziskali, pracovali s novymi modernimi materialy,

pomuckami, ptistroji a tim ziskavali dal$i dovednosti pro budouci prakticky zivot.
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Technickou gramotnost je dulezité rozvijet jiz od raného détstvi, a to po vSech

strankach. Timto smérem se uchyluje zejména primarni technickd gramotnost.

(Honzikova, 2007, s. 6-7)

3.2.1 Slozky primarni technické vychovy

o, Kognitivni“
* Poznatky o vilastnostech materialii: textil, papir, drevo jsou save, papir Ize
dobre trhat, Ize ho stiithat niizkami; pomoci lepidla Ize spojit | vice vrstev;
Herkules lepi drevo, textil, papir...hned nezasychd a po vytvrzeni je prithledny;,
apod.
* Poznatky o naradi, nastrojich a pomiickach: nizkami Ize hodné materialu
strithat, ale jestlize jsou nuzky tupé, material se trha, je nutnd udrzba, existuji
nuzky pro leviky, apod.
* Poznatky vyplyvajici z riiznych technologii: je nutné propracovani hliny, aby
predmeét pri vypalovani nepraskl; lepidlo se nanasi vidy na suchy a cisty povrch,
pri nanaseni barvy na lak musi byt nutné jiz suchy, vysledek prace zalezi vzdy
na tom, zda je dodrzen technologicky postup.
* Technicka terminologie: ndazvy pouzivanych technik, dilcich operaci, naradi
a jejich druhui, pomiicek, nastrojii, materialii, remesel, technickych objektii;
stavebnich slohii; objevii, vynalezii....
* Poznatky vyplyvajici z bezpecnosti a hygieny: ruzna rizika pri praci s materialy,
naradim, nastroji a pomiickami; rizika prostredi na exkurzi; ekologické
nakladani s materialy apod.
* Podoba prevence pri praci s ruznymi materialy, naradim, pomiickami; pri
pobytu v neznamém prostiedi
* Podoba 1. pomoci p7i praci s riiznymi materialy, ndstroji, pomiickami, pri
pobytu v neznamém prostredi, ve specializované ucebné

e ,,Psychomotoricka*
* Osvojent si celého systému technologickych krokii (techniky)
* Osvojeni si @ rozvoj dilcich psychomotorickych ¢innosti (rovné a presné
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strthani; obkresleni sablony a vystrizeni ruznych tvari,; spojovani dieva lepenim,
hrebiky, riizné povrchoveé upravy dreva, papiru, hliny; priprava tésta
k modelovani, cteni a porozumenti grafickym predlohdam, vytvareni mentalni
predstavy o cinnosti...)
* Osvojeni a rozvoj psychomotorickych oblasti: jemna, hruba motorika, plosna
a prostorova predstavivost; Cistota a peclivost provedeni...)

o Afektivni“
» Ekonomické postoje: nakladani s casem, usporadani pracovniho mista;
neplytvani s materidlem, ekonomicka dostupnost materialii a pomiicek,
recyklace
* Ekologické postoje: preference prirodnich materialu, likvidace zbytkit materialu
bez ekologické zatéze,
* Esteticke postoje: povrchové upravy, volba materidlu s ohledem na ucel
predmeétu a estetiku,; vyhodnost peclivé povrchové upravy, vkusna kombinace
barev a materialii...
* Socialni rozvoj: ucta k praci druhych a k praci predchozich generaci,;
spoluprdce ve skupiné; pomoc druhym, podpora vztahii V rodiné (obdarovanim),
komunikace mezi Zaky a Zaky a ucitelem, komunikace s technickym odbornikem;
ohleduplnost pri praci, nutnost pripravy na prdci...
* Osobnostni rozvoj: ochota a viile byt V technice aktivni (bariéry, strachy,
predsudky); bezpecnostni a hygienické postoje (pracovni odeév, usporadani
pracovniho mista, udrzba nastroju, rizika...); vztah k regionu a jeho historii,
technickym a industrialnim pamatkam; ocenéni vyznamu techniky, nutnost
znalosti rizik pri neznalém a nedbalém zachazeni s technikou; ocenéni vyznamu
technologické kazné;
* Ocenéni a vyznam pracovni vytrvalosti, peclivosti, originality, flexibility,

fluence, propracovanosti... “ (Roucova , s. 11-12)
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Jedna se o sloZky, které jsou velice dilezité zvlasté pro formovani a rozvoj technické
gramotnosti u zakt na zakladni $kole. Pfi vyuce technické vychovy by mél ucitel tyto
slozky vhodné a smysluplné¢ pouzivat. Podle ramcové vzdélavaciho programu pro
zakladni vzdélavani patii technickd vychova predeviim do vzdélavaci oblasti Clovék
a svét prace. Do této oblasti se fadi jak 1. tak 2. stupen ZS. My se zaméfime v praktické

¢asti pouze na obsah pro 1. stupei.

Technicka vychova mé zejména rozvijet technické dovednosti a schopnosti zaki ve
vSech smérech a pfipravovat je na budouci zivot. Pedagogové musi brat ohled na to, ze
Zaci maji rizné zajmy, schopnosti, dovednosti a musi volit ¢innosti pfislusné jejich veéku.
Ucitel by mél détem nechat moznost nahlédnout do vselijakych obori lidské ¢innosti

a vést je ke spravné profesni a zivotni orientaci. (RVP ZV, 2017, s. 104)

Na zaklad¢ uvedenych slozek priméarni technické vychovy budu vypracovavat
ptipravy na hodiny V praktické ¢asti diplomové prace. V ramci praktické ¢asti se budu
snazit, aby si zaci osvojili rizné techniky a ¢innosti, ziskali poznatky, které budou
vyplyvat z ur€ité prace (napiiklad poznatky o bezpec¢nosti prace v kuchyni, poznavani

riznych druht surovin, jejich zpracovani, zplisoby moderniho stolovani, apod.).
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II. PRAKTICKA CAST

Hlavni cil diplomové prace byl stanoven V této podob¢: vytvofit soubor ndméti pro
vyuku P¥ipravy pokrmi na 1. stupni ZS, kterd zefektivni jeji prabéh i vysledky v oblasti
technologie p¥ipravy pokrmi abude podporovat rozvoj zaka v oblasti Clovék a svét
prace. V n¢kterych projektech se podivame do cizi zemé, jindy nahlédneme do kuchyné
sttedovéku, do ,,pohadkové fise” a naucime se zdbavnym zplisobem piipravit zdravé
svac¢iny do Skoly. V ramci praktické Casti pijdeme na exkurzi do Skolni jidelny
a pojedeme se podivat na kozi farmu, kde si sami zpracovavaji kozi mléko a vyrabégji z néj

Spousty vyrobkii.

Pro propracovanou ¢ast praktické ¢asti diplomové prace jsem zacala vést na Zakladni
a matefské Skole Vv Petrovicich u Sedlcan kurz vateni pro déti na 1. stupni. Hned od
zacatku jsem se snazila zaky zaujmout velice zabavnou formou vyuky pfipravy pokrmu
a vybirala jsem netradi¢ni a pro zaky neznamé pokrmy. Setkala jsem se se vybornymi

ohlasy, jak od déti, tak i z fad rodi¢u.

Obrizek 8 - Skolni cvicnd kuchyitka; &dst s
(zdroj: archiv autorky)

Obrdzek 7 - Skolni cviénd kuchyrika; Cdst se diezem.

(zdroj: archiv autorky) lednici.

Obrdzek 9 - Posezeni ve $kolni cviéné kuchyrice.
(zdroj: archiv autorky)

Skolni cvi¢na kuchynka, ve které jsme stravili spousty Casu. Zaci se zde naucili

spousty novych recepttl, osvojili si nové dovednosti a uzili si spousty zabavy pfi vareni.
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1. Americké donuty

Téma: v této hodné se zaci nauci ptipravit kvasek, zkusi si sami zad¢lat na kynuté

tésto. Cilem bude vytvofit svétoznamé americké donuty se dvéma druhy polevy.

Vékova skupina: 1. — 4. ro¢nik

Pocet Zaku: 12

Casova naroénost: 2 vyudovaci hodiny
Misto k realizaci: Skolni cviéna kuchyiika

Pomiicky: Misa, 1zicka, sitko, hrnecek, vaticka, valecek, val, panev, obracecka,

vidlicky, ubrousky, vykrajovatko na donuty, sklenicka, vaha, odmérka

Ingredience: 350g hladké mouky, 150g polohrubé mouky, 3 vejce, 100 ml mléka

+ 5 1zic mléka, 100g cukru krupice, 100g masla + 3 Izice masla, 2 1Zice s6jové mouky,

2 |zice bilého jogurtu, 100ml rostlinného oleje, 42g Cerstvého drozdi, sal, 100g tmavé

¢okolady, 150g mouckového cukru, rizové piirodni barvivo

o 0ok~ w

Postup:

Nejprve si ptipravime kvasek.

Mléko malinko ohfejeme, nalijeme do misy, pfiddme 1Zicku cukru arozdrobime
drozdi. Kvasek nechdme na teplém misté vzejit (nebo ho dame na 10 minut do trouby
na 40°C).

Hladkou mouku a polohrubou prosejeme do misy.

K mouce ptiddme zbytek cukru a 3 Zloutky.

Do misy pfidame také Spetku soli a ptilijeme rozehiaté maslo.

Nakonec piidame ivzeSly kvasek avSechny suroviny dikladnym hnétenim
zpracujeme Vv hladké tésto.

Tésto dame do vymazané misy, povrch poprasime moukou, misu pfikryjeme utérkou
a nechame na teplém misté kynout asi 1 hodinu (nebo ho dame na 20 minut do trouby
na 40°C).

Vykynuté tésto ddme na moukou podsypany val a vyvalime na 1,5 cm vysoky plat.
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9. Z tésta pomoci sklenicky vykrdjime vétsi kolecka a ve stfedu pomoci vykrajovatka
vykrojime mald kolecka.

10. V panvi rozpalime velké mnozstvi oleje.

11. Donuty opatrné vlozime do rozpaleného oleje a smazime z kazdé¢ strany asi 2 minuty.
Pozor, rychle se ptipaluji, proto je pii smaZeni pe€livé hliddme.

12. Usmazené americké donuty klademe na papirovy ubrousek, abychom z nich odsali
ptebytecny tuk. Donuty nechame vychladnout.

13. Vychladlé donuty macime Vv ¢okoladové polevé a sypeme cukrovym zdobenim.
Ozdobené donuty nechdme zatuhnout.

14. Dobrou chut.

Organizacni formy: prace ve skuping, samostatna prace.
Mezipredmétové vztahy:

e Praktické ¢innosti — pfiprava pokrmi
e Vlastivéda — Amerika, cestovani po svéte
e Cesky jazyk — popis pracovniho postupu

e Matematika — ptevody vahovych jednotek

Pouzité metody: Motivacni metoda, metody diskuzni, popis pracovniho postupu,

pozorovani, metoda instruktaze.
Kli¢ové kompetence: Pracovni, komunikativni, socidlni a personalni, k u¢eni.
Vychovné — vzdélavaci cile:
Kognitivni cile:

1. Poznatky o vlastnostech pouzitych materiali:
e mouku a cukr pied pouzitim nechat na suchém misté
e mléko, maslo, vejce a jogurt uchovavat pied pouzitim v lednici
e drozdi alespon pul hodiny pied pouzivanim nechat pti pokojové teploté, 1épe
potom tésto vykyne
e Vhodné pomicky — vykrajovatko nam udéla ptesny tvar donutu a zaroven
vykroji i diru uvnit¥, obracecka je dulezita pii smazeni donut

e je dulezité znat vahové jednotky a jejich pievody
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e Seznameni se s riznymi druhy mouky (hladka, polohruba, s6jova mouka)

2. Poznatky vyplyvajici z technologického postupu:
o kdyz se déla kynuté té€sto, musi se nejdiive udélat kvasek
e kdyz drozdi poliji vlaznym mlékem a posypu cukrem, nabyde
e Vteple té€sto rychleji kyne
e kvasek na vzejiti potiebuje teplo
e olej, kdyz je na panvi hodné rozehtaty, tak prska
e val i valeCek musime pomoucit, aby se nam tésto nelepilo

e opatrné zachazeni s horkym sporakem, aby nedoslo k popaleni

3. Poznatky o nastrojich a jinych pomtickach:
Potiebné potraviny:
na testo: 350g hladké mouky, 150g polohrubé mouky, 3 vejce (zloutky), 100 ml mléka,
100g cukru krupice, 100g masla, 2 1zice sdjové mouky, 2 lzice bilého jogurtu,
429 cerstvého drozdi, stl
na polevu: 100g tmavé cokolady, 150g mouckového cukru, rizové pfirodni barvivo,
5 1zic mléka, 3 1zice masla, 3 bilky
na ozdobu: ¢okoladové sypani a barevné sypani

na smazeni. rostlinny olej

Kuchyiiské nacini a jiné pomicky:
Misa, 1zi¢ka, sitko, hrnecek, vaticka, valecek, val, panev, obracecka, vidlicky, ubrousky,
vykrajovatko na donuty, sklenicka, vaha, odmérka, utérky, houba na myti nadobi, jar,

zastera, sporak.

Nova technicka terminologie:

Kvasek, drozdi, donut.

Poznatky z bezpecnosti a hygieny prace:
Pozor na spaleni donutti na horké panvi. Riziko nevykynuti té€sta pro nedodrzeni postupu
spravného zadélani kvasku. Opatrnost pfi préci s elektrickymi spotiebici (sporak).

Rizika: Spaleni se o troubu, spaleni se o horky hrnec, spaleni se o horkou plotynku.
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Prevence: pted vatfenim si obleCeme kuchytiské zastéry, nebo staré obleceni, ditkkladné

si umyjeme ruce, dodrZzujeme Cistotu na pracovnim misté, pracujeme se zvySenou

opatrnosti U trouby a sporaku.

Kazdé poranéni se zapise do seSitu na tUrazy.

Prvni pomoc: pti popaleniné (nejcastéji popaleniny 1. a 2. stupné) — oplachnout pod

velmi studenou vodou, po ochlazeni aplikovat mast na popaleniny, pii horSich

popaleninach doporucuji navstivit odbornika.

Psychomotorické cile:

1. Zvladnuti technologického postupu:

ptiprava kvasku, zadélani tésta, vykynuti tésta, posypani valu moukou,
vyvéleni pomoucenym valeckem tésto, vykrojeni tvar, usmaZeni, nechat
hotové vyrobky vychladnout, namocit vychladlé donuty do polevy, posypat na

zaver barevnym sypanim na ozdobu

2. Rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:

peclivost a presnost pii zhotovovani tohoto pokrmu (dodrZeni spravného
pracovniho postupu @ mnozstvi potravin)

zapnuti vypnuti trouby a sporaku

ohtati mléka

smichani hmoty, vytvofeni té€sta a nasledné vyvaleni tésta na vale s pouzitim
valecku

originalita ozdobeni hotovych donutti (rozvoj fantazie)

Afektivni cile:

1. Ekonomika

Usporné zachazeni s materidlem (pf. pouZivat jen pfedepsané mnozstvi mouky

I neplytvat zbyte¢né s vodou pii myti nadobi), nozem setfeme zbylé maslo na obalu

a pouzijeme ho.

2. Estetika:

Originalita pro zdobeni hotovych donutti, vybér polevy a vhodné vybrané barevné

sypani na ozdobu.

3. Ekologie:

Ttidéni odpadu do specialnich kost ve Skole, neplytvani jidlem, Setfeni vodou.
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4. Socialni rozvoj:
Schopnost pracovat samostatné i ve skuping€, rozdéleni roli ve skuping, aktivni
zapojeni vSech zakl do jednotlivych tkoli, objektivni hodnoceni své prace i prace
spoluzakil, komunikace mezi zdkem a ucitelem, zavérecné sebehodnoceni, pomoc
druhym, rozvoj prosocialnich vztahti (donesu zhotoveny pokrm mamince nebo
tatinkovi).

5. Osobnostni rozvoj:
Samostatnost, zodpovédnost, trpélivost pii praci, ohleduplnost k ostatnim,
schopnost pomoci ostatnim, schopnost smazit, schopnost zadélat na kynuté tésto,
schopnost odvaZzit si spravné mnoZzstvi surovin, vybér vhodnych pomticek a nacini.

6. Predmétovy rozvoj:

Vseobecny piehled, schopnost néco upéct a usmazit.

Pribéh a realizace hodiny:

1. - 2. hodiny.

Na zac¢atku hodiny jsem v§em zaktim dala hadanku, podle které méli zjistit, co budeme
dnes vaftit nebo péct. (Hadej, kdo jsem! — Jsem sladky, kulaty, mam prazdné biisko, miy
Cesky bratticek je Koblizek, jsem oblibena pochoutka Homera Simpsona, mam nékolik
ptichuti a barev. = AMERICKY DONUT) KdyZ Zaci spravné uhadli, jako dopliujici
otazku jsem zvolila, z jaké zemé¢ tento sladky koblizek pochazi a zda znaji jeho vznik.

Dale jsem zéky rozd¢lila do dvou skupin. Jedna skupina si vybrala finalni cokoladovou
polevu a druha skupina si zvolila rizovou polevu.

Ob¢ skupiny dostali pfedem pfipraveny list s ingrediencemi a pomickami, které
budeme potiebovat. Byl zde popsan i pracovni postup. Ob¢ skupiny dostaly za kol v§e
si piecist, dal$i pokyn byl sehnat potfebné pomucky a pfinést si je ke svému stolu. Kdyz
kazda skupina méla vSechny potfebné pomiicky, podle seznamu museli po mistnosti najit
vSechny ingredience, které budou k vateni potifebovat. Kazda skupina pracuje podle listu,
kde maji popis pracovniho postupu. Kazda skupina se piesune ke svému kuchynskému
koutku, kde maji také troubu i sporak a zacnou tvofit pokrmy. Ja jako ucitel jsem
pfipravena jakkoliv pomoci. Pro vSechny zaky plati stejnd pravidla bezpecnosti
a hygieny.

KdyzZ bylo hotovo, jedna skupina ochutnala hotovy pokrm od druhé, zhodnotili jsme
hodiny a pochvalili jsme se za vyborné¢ odvedenou praci.

Na konci hodiny Zéci vyplnili pracovni list.
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Hodnoceni a reflexe:

Jelikoz je to velmi oblibeny pokrm zejména u déti, hned pfi odhaleni mél tento recept
veliky uspéch. Zaci byli velmi naté3eni, aZ si tento recept sami zkusi a dostanou moznost
ochutnat své vlastni donuty.

I kdyz byl recept pon¢kud t€ézsi, zaci si s nim dobfte poradili. Opravdu zhotovili Gzasné
donuty, které ve vysledku byly lepsi, nez z obchodu.

Nejvétsi strach jsem méla z toho, jak zaktim nakyne tésto. Mé obavy se neuskutec¢nili
a tésto bylo opravdu nadherné vykynuté a nadychane, pfesné tak jak ma byt. Ob¢ skupiny
své donuty krasn¢ nazdobili, naservirovali na talife a vSichni mohli ochutnat své prvni
donuty.

Musim zaky velmi pochvalit, v§e se povedlo na jednicku a moje dopomoc byla jen
obc¢asna. Velmi m¢ potésilo, kdyz druhy den Zaci ptisli a chlubili se, ze si délali donuty
i doma.

Vsechny cile byli perfektng splnény. Zaci pracovali se vynikajicim nasazenim, byli
peclivi, spoluprace byla na jednicku a hotovy pokrm byl vyborny. Pii samotné piipravé
avareni pokrmu zaci zjiStovali, jaké vlastnosti maji pouzité materidly a spravné
pojmenovavali nastroje. Zaci uméli presnd popsat pii vafeni viechny nastroje.
Technologickou terminologii si Zaci velmi dobie osvojili. Velmi dobfe byl Zaky
zvladnuty technologicky postup pii ptipravé pokrmi. Diky dobfe osvojenému Cteni

V receptu, Cili popisu pracovniho postupu, zaci s ptehledem zvladli ptipravit pokrmy.

Fotograficka dokumentace:

Obrazek 10 - Vykr qjovdn{ donutii z Obrazek 11 - Vyvalovini tésta a vykrajovdani
nakynulého tésta. (zdroj: archiv autorky) tvarii. (zdroj: archiv autorky)
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Obrazek 12 - Zdobeni donutii Obrazek 13 - Namaceni donuti
riZovou polevou. Vv Cokolddové polevé.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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Obrdzek 14 - SmaZeni donutit. Obrdzek 15 - UsmaZené donuty.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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(zdroj: archiv autorky) hotové pokrmy domii.
(zdroj: archiv autorky)



Pracovni list:

Pracovni list & 1 — Kurz vaieni na 1. stupni ZS
TEMA: AMERICKE DONUTY

1. Ahoj jmenuji se Bart Simpson. Muj tata Homer ma hrozn¢ rad americké donuty, ale
bohuzel jsou moc drahé. Neporadil bys mi prosim, co na piipravu tohoto pokrmu

potiebuji? Chtél bych mu je doma sdm udélat.

3 Capyrighe 1Y FOX

2. Bohuzel se nam piehéazely véty zreceptu na donuty, dokdze$ je spravné seradit?

Pomoci ¢isel, sestav spravné poradi receptu.
Q Ptipravime si kvasek.
Q K mouce ptidame zbytek cukru a 3 zloutky.
Q Hladkou a polohrubou mouku prosejeme do misy.
Q Vykynuté tésto dame na moukou podsypany val a vyvalime plat.
Q Dobrou chut’.
Q Do misy pfilijeme rozehtaté mléko a ptiddme Spetku soli.
Q Nakonec priddme kvasek a vSechny suroviny dikladné zpracujeme Vv hladké tésto.

Q Tésto dame do misy, pfikryjeme utérkou a nechame kynout.

Q Donuty nechame vychladnout.

52



Q Z tésta vykrojime kolecka pomoci vykrajovatka.
Q Na panvi rozpalime velké mnozstvi oleje a smazime.

Q Vychladlé donuty namoc¢ime do polevy a ozdobime.

3. Znés n¢jaky podobny pokrm?

4. Jak bys tento pokrm jesté vylepsil?

5. V1§, na co si musis pii vafeni tohoto pokrmu dat pozor?
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2. Na skok do kuchyné stiedovéku

Téma: Zici se seznami s historickou strankou kuchyng. Dozvi se, V jakych nadobach
se vafilo, na ¢em se podavaly pokrmy a z ¢eho se dfive pilo. Hlavnim cilem hodiny bude

vyzkouset si prakticky pfipravit vybrané pokrmy ze sttedovéké kuchyné.
Vékova skupina: 1. — 4. rocnik
Pocet zaku: 10
Casova naroénost: 2 hodiny
Misto k realizaci: skolni cviéna kuchyn

Pomiicky: sklenice, bréka, hmozdit, misa, 1zice, maly hrnec, kuchynska vaha, 1zicka,

talife, velky hrnec, niz, velka misa, val, panev, misa, varecka

Ingredience: mandlové mléko — 100g mandli, med, voda; Zahour s knedlicky —
2509 meékkého tvarohu, 1 vejce, 8 polévkovych 1zic medu, 200g hrubé mouky,
4009 ovoce (jahody, bortivky, merunky), 100g tvrdého tvarohu, 1 ¢ajova 1zicka mleté
skoftice; Sisky z bilé mouky — 300g polohrubé mouky, 150ml smetany, 6 vajec, Safran, stl,

rozpusténé maslo.
Organizac¢ni formy: skupinova prace a samostatna prace.
Mezipredmétové vztahy:

e Vlastivéda — historie stolovani, pokrmy stiedoveéké kuchyné

e Vytvarna vychova — estetické zpracovani pii servirovani hotového jidla na talif

e Cesky jazyk — popis pracovniho postupu, spravné poskladat text v ¢asovém
sledu

e Matematika — odméfit spravné mnozstvi piisad do pokrmu (pievody vahovych
jednotek)

e Praktické ¢innosti — pfiprava pokrmu

Pouziti metody: motivacni metoda, metoda diskuzni, instruktaz, vyklad, pozorovani,

samostatnd prace, popis pracovniho postupu.
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Kli¢ové kompetence: pracovni, socidlni a persondlni, k u¢eni, komunikativni.

Vychovné — vzdélavaci cile:

Kognitivni cile:

1. Poznatky o vlastnostech pouzitych materialu:

potraviny uchovavame pted pouzitim v lednici (vejce, tvaroh, smetanu)

maslo je lepsi nechat alespon ptl hodiny pted pouzitim pti pokojové teploté
mouku, cukr a skofici nechame na suchém misté

vhodné pomicky pro pfipravu pokrmii — hmozdif, stérka, odmérka, panev,
kuchynska vaha

znat vahové jednotky a jejich prevody

vedet, kdy pridat jesté mouku do tésta (kdyz je té€sto mazlavé, pridam mouku)

2. Poznatky vyplivajici z technologického postupu:

kdyz je tésto mazlavé, musim piidat mouku

lepsi je delat mensi kulicky z tésta, diive a 1épe se provari

kdyZ knedli¢ky vyplavou na hladinu, jsou hotové

musime byt pozorni pfi smazeni, aby se §iSky nepfipalili

spafime-li mandle horkou vodou, lIze je oloupat

ve hmoZzdifi rozdrtime ru¢né mandle na prach

nové poznatky o historii ve stolovani

opatrnost v kuchyni

dodrzovani zasad hygieny

nové poznatky o pokrmech ze stredovéku a o jejich ptiprave

rozsifovani slovni zasoby o nové pojmy ze sttedoveéké kuchyné, jako napft. Cerna
kuchyné

zamysleni se nad tim, Ze dnes mame obrovsky blahobyt a méli bychom si toho

vazit

3. Poznatky o nastrojich a jinych pomickach

Poti‘ebné potraviny:

Mandlove mléko — 100g mandli, med, voda; Zahour s knedlicky — 250g mékkého tvarohu,

1 vejce, 8 polévkovych 1zic medu, 200g hrubé mouky, 400g ovoce (jahody, bortivky,
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merunky), 100g tvrdého tvarohu, 1 ¢ajova 1zicka mleté skotice; Sisky z bilée mouky —

300g polohrubé mouky, 150ml smetany, 6 vajec, Safran, siil, rozpusténé maslo.

Kuchyiiské nacini a jiné pomiicky:
Sklenice, br¢ka, hmozdif, misa, 1zice, maly hrnec, kuchynska vaha, 1zicka, talite, velky
hrnec, ntiz, velk4 misa, val, panev, misa, vafecka, sporak, utérky, houba na myti nadobi,

jar, zéstéra.

Nova technicka terminologie:

Hmozdit, zahour, Safran (druh kofent).

Poznatky z bezpe¢nosti a hygieny prace:

Pozor na spaleni SiSek, pfi smazeni na panvi; riziko pfi vareni kulicek, mize se stat, ze
bude tésto syrové; dat si pozor na piidavani mouky do tésta, kdyz se piida velké mnozstvi
mouky, je tésto tuhé. Opatrnost pii praci s elektrickymi spotiebici (sporak).

Rizika: Spaleni se o sporak, spaleni se o horky hrnec, spaleni se o horkou plotynku, fiznuti
se nozem, spaleni se o horkou panev a opafit se o olej. Prace s hmozdifem — klepnuti se
omylem do prstu, nepozornost pii praci; opatreni ¢i spaleni — pii spafovani mandli horkou
vodou.

Prevence: Pred vafenim si oble¢eme kuchyniské zastéry, nebo staré obleceni, diikladné si
umyjeme ruce, dodrzujeme Cistotu na pracovnim miste, pracujeme se zvySenou opatrnosti
U sporaku, pfi pouzivani noze a hmozdite.

Kazdé¢ poranéni se zapise do seSitu na razy.

Prvni pomoc: Pfi popaleniné (nejcastéji popaleniny 1. a 2. stupn¢) — oplachnout pod
velmi studenou vodou, po ochlazeni aplikovat mast na popaleniny, pii horSich
popaleninach doporucuji navstivit odbornika. Pfi fiznuti — oplachneme réanu,

vydezinfikujeme a dame na ranu naplast.

Psychomotorické cile:

1. Zvladnuti technologického postupu:
e Mandle spatime horkou vodou a oloupeme; mandle nadrtime ve hmozditi na hustou
kasi, kterou zfedime vodou; podle chuti dosladime medem.
o Knedlicky pfipravime tak, Ze k mouce ptfidame tvaroh, vejce a tfi polévkové 1zice

medu; smés pak hnéteme a podle potieby dosypeme mouku, az se daji formovat
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mensi knedlicky, které uvalime na moukou posypané desce; knedlicky vlozime do
vrouci vody; jakmile za¢nou vyplouvat na hladinu, jsou hotové; mezitim si
pripravime ovoce a nakrdjime ho na kousi¢ky; vlozime do hrnce, ptidame zbyly
med, jednu ¢ajovou Izicku skofice, zalijeme vodou a vaiime, dokud se nerozvaii
ovoce na kasi; knedlicky naservirujeme na talif a polijeme je hotovym Zahourem;
servirujeme posypané nadrobenym tvrdym tvarohem.

Smichame mouku se smetanou, pfiddme vejce, okofenime Safranem a ptidame
Spetku soli; té€sto dobte propracujeme a hnéteme $isSky, které osmazime na masle;

podavame.

2. Rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:

Zéci se na okamzik vzili do stiedovékého obyvatelstva (zkusili si pouZit pfi vafeni
staré technologické postupy a ziskali piedstavu o tom, jaké nadobi a suroviny se
diive pouzivaly)

Procviceni krajeni s ostrym nozem (jahody)

Peclivost a presnost pii zhotovovani vSech pokrmi.

Originalita naservirovani pokrmi na talif.

Afektivni cile:

1. Ekonomika:

Usporné zachazeni s materidlem (pouZijeme stérku, abychom dostali viechen
zahour z hrnce).

Estetika:

Originalita pfi naservirovani pokrmt. Originalita pfi tvofeni kulicek a $isek. Tvar
si urci sami Zaci.

Ekologie:

Ttidéni odpadu do specialnich kot na chodbach skoly. Setfeni vodou pii myti
nadobi.

Socialni rozvoj:

Spoluprace zaku, ale i samostatna prace, schopnost smazit, zadélat té€sto, uvafrit
knedli¢ky, pomoc druhym, schopnost pracovat ve skupiné a rozdéleni roli, aktivné
se zapojovat do prace, komunikovat také s ucitelem, sebehodnoceni, snazit se byt

uspésny.
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5. Osobnostni rozvoj:
Uspotadani pracovniho mista, spravny vybér odévu (pouziti zastéry nebo starého
obleceni), umét se orientovat V receptu, vybér vhodnych potravin, vybér vhodnych
pomiicek a nacini, peclivost, trpélivost, samostatnost, ucit se zodpovédnosti ve
skuping.

6. Predmétovy rozvoj:
Vseobecny prehled, schopnost néco usmazit, uvarit a ptipravit vlastnoru¢né miléko.
Z4ci se dozvédi 0 kuchyni stfedovéku, jaké pouzivali dfive nastroje a ptibory, jak

ptipravovali pokrmy a kde veskeré suroviny shanéli.

Priibéh a realizace hodiny:
1.- 2. hodiny

V prvni ¢asti hodiny jsem zakim vypravéla ptibéh o rodin€ z chudych poméri, ktera
vafila jen z mala surovin, co doma nasli. Zaroven jsem do ptibéhu piidala i kralovskou
rodinu, ktera naopak méla vSeho nadbytek. Zamysleli jsme se spolecné nad dneSnim
blahobytem, ktery Vv diivéjSich dobach nebyl. Pfemysleli jsme, kde diive lidé shanéli
veskeré suroviny, protoze jesté neexistovali supermarkety. Ukazala jsem zakim nadoby
a ptibory, se kterymi obé€ rodiny jedli a oni hadali, jaké obdobi by to mohlo byt. Né&kteti
uhadli spravné — STREDOVEK.

Vysvétlila jsem, co dnes budeme vafit a rozdélila zaky do tii skupin. Kazda ze skupin
si vylosovala sviij recept pro dnesni den a na fadu pfislo &teni receptu. Zaci jiz po mych
dalsich instrukcich védéli, co maji d€lat. Po ptecteni si kazda skupina nasla v kuchyrce
veskeré pomiicky, které potiebuji na vafeni a poté museli po tfidé pohledat potiebné
suroviny. Veskerou tuto praci délali sami. Kdyz méli vSe pottebné k ptipravé pokrmu na
svém pracovisti, zacalo samotné vareni. V ptipad¢ potreby jsem zadkiim samoziejmée
pomohla, ale ve vétSiné piipadti nebyla pomoc tieba. Kdyz Zzaci dokonéili vafeni,
nasledovalo naservirovani na talif pro ostatni skupiny a pfiSla na fadu ochutnéavka.

Na zavér hodiny jsme pokrmy ochutnali, spoleéné jsme zhodnotili hodinu a zéci

vyplnili pracovni list.
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MANDLOVE MLEKO

Ingredience:

100g mandli, 2 1zice medu, 0,51 vody

Pomiicky:

hmozdit, 1zice, kuchyiiska vaha, miska, hrnec, sklenice, brcka

Postup:

1. 100 gramti mandli spafime horkou vodou a oloupeme.

2. Pak mandle nadrtime ve hmozdifi na hustou kasi, kterou zfedime vodou.
3. Podle chuti dosladime medem. (cca 2 1zice medu)

4. Nalijeme do sklenic, miizeme ozdobit brckem a podavame.

ZAHOUR S KNEDLICKY

Ingredience:
250g mekkého tvarohu, 1 vejce, 8 polévkovych lzic medu, 200g hrubé mouky,
4009 n&jakého ovoce (jahody, bortivky, meruiniky), 100g tvrdého tvarohu, 1 ¢ajova Izicka

mleté skofice.

Pomiicky:
1zice, misa, varicka, val, valecek, 2 hrnce, 1zicka, talife, ostry nz, prkénko, kuchyiiska

vaha

Postup:

1. Knedlicky ptipravime tak, Ze k mouce pfidame tvaroh, vejce a tti polévkové 1zZice
medu.

2. Smés pak hnéteme a podle potieby dosypeme mouku, az se daji formovat mensi
knedlicky, které uvalime na moukou posypané desce.

3. Knedlicky vlozime do vrouci vody. Jakmile za¢nou vyplouvat na hladinu, jsou
hotové.

4. Mezitim si pfipravime ovoce a nakrdjime ho na kousicky.

5. Vlozime do hrnce, ptiddme zbyly med, jednu ¢ajovou 1zicku skoftice, zalijeme vodou
a vafime, dokud se nerozvaii ovoce na kasi.

6. Knedlicky naservirujeme na talif a polijeme je hotovym zahourem.

7. Servirujeme posypané nadrobenym tvrdym tvarohem.
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SISKY Z BILE MOUKY

Ingredience:

300g polohrubé mouky, 150 ml smetany, 6 vajec, Safran, stl, rozpusténé maslo

Pomiicky:

kuchyiiska vaha, misa, varicka, panev, talif

Postup:

1. Smichdme mouku se smetanou, pfidame vejce, okofenime Safranem a ptidame Spetku
soli.

2. Tésto dobte propracujeme a hnéteme Sisky, které osmazime na masle.

3. Podavame.

Hodnoceni a reflexe:

Zaci mé velice pifjemné piekvapili s hotovymi pokrmy, které jsou jim prakticky
vzdalené. Jednalo se o pokrmy ze stiedovéku a Zaci si s nimi baje¢né poradili a ptipravili
vynikajici jidla.

Je velice t¢zké zvladnout dobie udélat knedlicky, aby nebyli napiiklad moc tuhé
a tento problém v Zadném ptipad€ nenastal. VSechny tfi skupiny pracovali velmi precizné
a snazili se dodrzovat popis pracovniho postupu. Kdyz si nebyli jisti, jak maji dany krok
udélat, poprosili o pomoc své kolegy nebo mé¢. Spravné zachéazeli s nacinim a velmi
rychle si zapamatovali technologicky postup. Musim pochvalit Cistotu prace zakd, jelikoz
si prubézné uklizeli pracovni misto a tim udrzovali €istotu na pracovisti. Opravdu kazdy
tym pracoval ,,jako jeden muz®, stale si pomahali a rozdavali ukoly. Vysledné pokrmy
znamenite chutnaly a byly nadherné naservirované. Musim zaky pochvalit za originalitu.

Na konci hodiny jsme v§echny pokrmy ochutnali, provedli hodnoceni a zaci vyplnili
pracovni list. Tuto hodinu hodnotim jako velmi zdatilou.

Z pedagogického hlediska byly viechny cile vyborné splnény. Zaci perfektnd ovladli
a osvojili si poznatky, které vyplivaji z technologie. Napt. kdyz je tésto pfili§ mazlavé,
musime ptidat vice mouky, apod. Dale Zaci presn¢ védi, jak maji vSechny potiebné
pomiicky a nastroje pojmenovat. Technickou terminologii zaci zvladli s pfehledem. Na
konci hodiny vSichni védéli, co je to hmoZdif a na co se pouziva. Spravné se pii hodiné
rozvijely specifické psychomotorické oblasti. Napt. déti samy utlu¢enim mandli vytvofili

mandlové mléko. Pfi této hodiné byly velice dulezitym bodem mezipfedmétové vztahy.
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Zaci se nejdiive museli sezndmit s historii kuchyné stiedovéku a nasledné vafili podle
starych ovéfenych receptd. Byl tak splnén mezipiedmétovy rozvoj. Byla zapojena
vlastivéda, také matematika pii prevodu jednotek, Cesky jazyk, praktické cinnosti

a vytvarna vychova. VSechny pfedem stanovené cile byly podle mého o¢ekavani splnéné.

Fotograficka dokumentace:

Obrazek 18 - Drceni mandli Obrdazek 19 - Servirovani mandlového mléka.
ve hmoZdiii. (zdroj: archiv autorky)
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek 20 - Zpracovani tésta na Obrizek 21 - Hotové knedlicky.
knedli¢ky. (zdroj: archiv autorky)
(zdroj: archiv autorky)
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Obrazek 22 - Priprava na Zahour. Obrdzek 23 - Hotové a naservirované
(zdroj: archiv autorky) knedli¢ky se Zahourem.
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek 24 - Zpracovani tésta 7 bilé Obrdzek 25 - Tvarovani SiSek z bilé Obrizek 26 - Smasent Sisek.
_ mouky. _ mouky. (zdroj: archiv autorky)
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Obrazek 27 - SmaZeni Sisek 7 bilé Obrdazek 28 - Hotové §isky.
mouky. (zdroj: archiv autorky)
(zdroj: archiv autorky)
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Pracovni list:

Pracovni list & 2 — Kurz vafeni na 1. stupni ZS
TEMA: NA SKOK DO KUCHYNE STREDOVEKU

1. Skiitek Popleta ndm piehdzel cely postup receptu. Zvladne§ ho spravné poskladat

a uhadnes, co jsiuvafil? Napi§ ndzev receptu. Pomoci ¢isel, sestav spravné potadi receptu.

Nazev receptu:

Q Servirujeme posypané nadrobenym tvrdym tvarohem.
Q Mezitim si pfipravime ovoce a nakrajime ho na kousicky.

O Smés pak hnéteme a podle potteby dosypeme mouku, az se daji formovat mensi

knedlicky, které uvalime na moukou posypané desce.
Q Knedlicky naservirujeme na talif a polijeme je hotovym Zahourem.

Q Knedli¢ky vloZime do vrouci vody. Jakmile zaénou vyplouvat na hladinu, jsou

hotové.

Q Knedlicky ptipravime tak, ze k mouce pridame tvaroh, vejce a tfi polévkové

1Zice medu.

Q Vlozime do hrnce, pfidame zbyly med, jednu ¢ajovou 1Zi¢ku skofice, zalijeme

vodou a vafime, dokud se nerozvafi ovoce na kasi.

Nakresli, jak se ti hotové jidlo povedlo naservirovat na talif.
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2. Zakrouzkuj nadobi, které se pouzivalo pfi sttedovékém stolovani.

y

3. Jakymi zptsoby lidé ve stfedovéku shanéli potravu? Zakrouzkuj spravné odpovédi.
Mize jich byt i vice.

a) supermarket

b) trh

c) lov zvéte

d) les — sbér jahod, boruvek, malin, hub

e) rybolov

4. Jak bys tento pokrm jesté vylepsil?

5. Vi§, na co si musis$ pii vateni tohoto pokrmu dat pozor?
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3. Zdrava svacinka

Téma: Hlavnim cilem bude vytvofit zdravé a hlavné kreativni svaciny, naudit se
spravnému stolovani (pravidla restaura¢niho jazyka) a zkusit si nékolik variant skladani
ubrouskt na jidelni stil. Zaci budou mit jedine¢nou moznost vytvofit pokrm tplné sami
a zapojit svoji fantazii. Zajisté si pfipomenou také jednotlivé druhy ovoce a zeleniny. Na

konci hodiny bude prezentace a ochutnavka hotovych svacinek.
Vékova skupina: 1. — 4. rocnik
Pocet zaki: 10.
Casova naroénost: 2 hodiny
Misto k realizaci: skolni cvi¢na kuchyn

Pomiicky: mazaci niz, talif, ubrousek, vykrajovatka rtznych tvard, 1Zice, vidlicka,

nuz, sklenicka, Skrabka

Ingredience: rajcata, okurky, mrkve, mandarinky, banan, hroznové vino, toastovy

chléb, Sunka, syr, maslo
Organizacni formy: samostatna prace
Mezipiedmétové vztahy:

e Eticka vychova — zasady spravného stolovani
e Vytvarna vychova — estetické zpracovani pii piiprave svacinek na talit
e Piirodovéda — opakovani druhli ovoce a zeleniny (spravné pojmenovani)

e Praktické Cinnosti — ptiprava pokrmu

Pouziti metody: motivacni metoda, metoda diskuzni, instruktdz, vyklad, pozorovani,

samostatna prace.

Klicové kompetence: pracovni, socidlni a persondlni, k u¢eni, komunikativni.
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Vychovné — vzdélavaci cile:

Kognitivni cile:

1. Poznatky o vlastnostech pouzitych materialu:

potraviny uchovavame pted pouzitim v lednici (syr, Sunka, maslo)

veskerou zeleninu a ovoce je pred pouzitim nutno umyt

vhodné pomicky pro piipravu pokrmt — Skrabka, mazaci niz, vykrajovatka
védet, na co a jak pouzivat Skrabku (napft. na oskrabani okurky)

rozpoznat od sebe zeleninu a ovoce

vedet, jaké chuté se k sobé hodi — naptiklad hroznové vino se mize podavat se

syrem (nekombinovat moc chuti dohromady)

2. Poznatky vyplivajici z technologického postupu:

U toastového chleba miizeme okrojit kliru (vypadé a chutna to 1épe)

Skrabkou oloupeme okurku

nové poznatky z etikety (zasady spravného chovani ve spole¢nosti)

opatrnost v kuchyni

dodrzovani zasad hygieny — vS§echno ovoce a zeleninu omyjeme

roz§ifovani slovni zasoby o nové pojmy (napf. etiketa, zédklady spravného
stolovani, apod.)

nové poznatky ze zasad spravného stolovani (napf. jak spravné prostrit stiil, jak
odlozit piibor béhem jidla ¢i po jidle a co tim vyjadiuji, apod.)

zamysSleni se nad tim, zda je potieba znat pravidla etikety a chovat se podle
nich

porovnat, co je ve spolec¢nosti slusné a co naopak velmi neslusné

3. Poznatky o nastrojich a jinych pomtickach

Potiebné potraviny:

Toastovy chléb, maslo, Sunka, syr, okurky, raj¢ata, hroznové vino, banan,

mandarinky, mrkev.

66



Kuchyiiské nacini a jiné pomicky:

Sklenicka, niz, 1zice, vidlicka, talif, ubrousek, mazaci ntiz, ostry niz, prkénko,

Skrabka, ozdobna vykrajovatka.

Nova technicka terminologie:

Skrabka, zasady etikety (spravné stolovani), skladani ubrouskt do rtiznych tvart.

Poznatky z bezpe¢nosti a hygieny prace:

Pozor na tiznuti ostrym nozem pii krajeni ovoce, zeleniny ale i toastového chlebu.

Rizika: Riznuti se noZzem.

Prevence: Pred vafenim si obleceme kuchynské zastéry, nebo staré obleceni, dikladné

si umyjeme ruce, dodrzujeme cistotu na pracovnim misté, pracujeme se zvysSenou

opatrnosti pfi pouzivani noze.

Kazdé poranéni se zapise do seSitu na Urazy.

Prvni pomoc: Pti tiznuti — oplachneme ranu, vydezinfikujeme a ddme na ranu naplast.

Psychomotorické cile:

1. Zvladnuti technologického postupu:

Miizeme, ale nemusime okrajet kiiry U toastového chlebu. Kazdy muze délat podlé
své chuti a kreativity.

Chléb namazeme maslem pouze tenkou vrstvou. (silna vrstva neni zdrava ani ptilis
chutnd)

Omyjeme zeleninu a ovoce. Okurku a mrkev oskrabeme pomoci Skrabky. Banan
I mandarinky oloupeme a vsechny zbylé slupky vyhodime do kosSe. Nejlépe na
bioodpad.

Ovoce a zeleninu nakrajime a pomoci vykrajovatka miizeme vykrajet nami zvolené
tvary. Tvary mizeme také vykrajet z toastového chleba, Sunky nebo syra. Kreativité

se meze nekladou.

2. Rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:

Zak si mohl pfipravit sdm zdravou svacinku do Skoly. Mohl pouzit vSe, co mé rad
a kreativné si svoji svacinu také dozdobit.
Zak se seznamil sterminem etiketa anaucil se tak, jak se spravé chovat ve

spole¢nosti, jak spravné stolovat a porozumél tajné teci ,,slozeného piiboru®.
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Procviceni krajeni s ostrym nozem (okurka, mrkev).
Zdokonaleni pfi Skrabani Skrabkou.

Spravné rozpoznani nékolika druhil zeleniny a ovoce.
Peclivost a pfesnost pii zhotovovani pokrmu.

Originalita naservirovani pokrmu na talif.

Afektivni cile:

1. Ekonomika:

Usporné zachazeni s materialem. (pro zavére¢né dozdobeni pokrmu pouZijeme
predem omyté slupky od okurky).

Estetika:

Originalita pfi naservirovani pokrmd. Originalita pii vykrajovani ruznych tvara
Z ovoce, zeleniny nebo toastového chlebu. Tvar si uréi sami Z4ci. Zaci si sami
vytvofili a dozdobili podlé své fantazie svacinu do Skoly.

Ekologie:

Ttidéni odpadu do specialnich ko$t na chodbach $koly. Setfeni vodou pii myti
nadobi.

Socialni rozvoj:

Spoluprace zaku, ale isamostatna prace, schopnost krajet, oskrabat zeleninu,
oloupat ovoce, pomoci druhym, schopnost pracovat ve skupiné a rozdéleni roli,
aktivné se zapojovat do prace, komunikovat také s ucitelem, sebehodnoceni, snazit
se byt tspésny, pouzit veskerou svou kreativitu.

Osobnostni rozvoj:

Usporadani pracovniho mista, spravny vybér odévu (pouziti zastéry nebo starého
obleceni), vybér vhodnych potravin, vybér vhodnych pomucek a nacini, peclivost,
trpélivost, samostatnost, ucit se zodpoveédnosti ve skuping, sladéni chuti, spravny
vybér v§ech komponentti, schopnost ud¢€lat si sdm svacinu do skoly.

Pifedmétovy rozvoj:

VSeobecny piehled, schopnost rozpoznat =zeleninu aovoce, pfipravit Si
vlastnoruéné sva¢inu do $koly. Zaci se seznamili s novym pojmem etiketa. Nau&ili
se spravn¢ prostirat stil, jak se slusné chovat ve spolecnosti a tyto zadsady spravného

stolovani a slusného chovani si zkusili na vlastni ktizi pii hodiné.
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Priibéh a realizace hodiny:
1.- 2. hodiny

Hned na zac¢atku hodiny jsem zaky seznamila s tématem hodiny, s ¢im novym se dnes
setkaji a co vSechno je bude ¢ekat.

»Dnesni téma hodiny bude zdravy zivotni styl. Vzpomeneme si, jaké zndme druhy
ovoce a zeleniny. Dale vas, zaci, provedu zaklady stolovani a v§im co s timto tématem
souvisi. Hlavni ¢ast hodiny bude vytvareni svych vlastnich velmi chutnych a originalnich
$kolnich svadinek.“ Poté kazdy z zaka dostal papir a tuzku. Ukolem bylo napsat co
nejvice druhli ovoce a nasledné zeleniny. Vitéz ziskal krasné cervené jablko. Jelikoz téma
hodiny byla zdrava vyziva, ptala jsem se Zakl, co vSechno sem jest¢ kromé ovoce
a zeleniny patii ajaké pokrmy by zafadili do nezdravé stravy. Kazdy mél opravdu
originalni napady a vzniklo nam tak nékolik variant zdravé i nezdravé stravy.

JeSté nez zaci zacali se zhotovenim svacinek, zeptala jsem se, co znamena slovo
ETIKETA a jestli uz ho n&kdy slyseli. Zaci odpovidali riizn&. Jedna z odpovédi byla viak
svym zpusobem spravna. ,,Je to ndpovéda, jak se musime chovat mezi dospélymi lidmi.*
Ve spravném znéni ,Etiketa znamena soubor pravidel zdvofilého chovani ve
spole¢nosti®“. Dali jsme dohromady, jak se spravné se spole¢nosti chovat a co naopak je
neslusné. Zaci pii spoleéné praci dali dohromady desatero spravného stolovani, které
jsem nasledné sepsala a jesté nepatrné upravila. Obdivovala jsem, ze zaci znali vSechna
pravidla slusného chovani bravurné. Jako dal$i bod hodiny jsem Zaky poprosila, aby si
v kuchytice vzali potfebné pomiicky a prostieli na stiil. Ukol zné&l nasledovné. Protiete
tak, jako prostird maminka na stil pfed obédem. Mezi sebou si zaci radili, vzdjemné si
opravovali postaveni piibort a ve finale méli vSichni krasné a spravné prostieno. Nékteti
Zaci samoziejmé nezapomnéli na sklenicku a ptidali také 1zicku na dezert. Na zavér kazdy
dostal ubrousek a podle mych instrukci zaci skladali ubrousky do nékolika moznych
variant.

Seznamila jsem zéky s tajnou feci ,,slozen¢ho piiboru®. Pfipravila jsem nékolik
o&islovanych variant slozeného piiboru a Zaci hadali, co ktery znamena. Zaci dostali
chvili ¢as na promyslenou a poté mi kazdy zkusil popsat, co sloZzeny piibor znamena.
Nakonec jsem zakim prozradila spravné feseni. Piijjemné mé piekvapilo, ze spousta zaki
se v tomto odvétvi velmi dobie orientuje. Poté jiz piisel ¢as na hlavni ¢ast hodiny. Zaci
méli na stole pfipravené vSechny potiebné pomiicky i ingredience a mohli se tedy pustit

do zhotoveni své zdravé skolni svadinky.
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Kazdy mél moznost pouzit cokoliv do svého pokrmu. Na vybér bylo z né€kolika druhti
zeleniny a ovoce. Mohla to byt svaginka jak na slany, tak na sladky zptisob. Zaci pracovali
zcela samostatné a jejich hlavnim ukolem bylo zapojit svoji kreativitu a fantazii, kterou
jsou mensi déti tolik obdareni.

Zaky jsem postupné obchézela aptala jsem se, pro¢ si zrovna pfipravili takovou
svacinku. S radosti mi své napady popisovali a pokracovali dal s velkym nasazenim.
Kdyz byli vSichni zaci hotovi, probéhla prezentace vSech krasné¢ naservirovanych
a dozdobenych svacinek. Musim fict, Ze jedna svainka byla origindln¢j$i, nez druha.
Z4ci si dali velmi zalezet a podle jejich nasazeni si myslim, Ze je hodina velmi bavila.

Na konci hodiny vS§ichni dostali Sanci svacinky ochutnat, zhodnotili jsme spolecné obé
hodiny a tiplnym zavérem hodiny vyplnili zaci pracovni list, ktery ovéfil, co se dnes

v$echno naudili a co si s sebou do Zzivota odnesou.

Desatero spravného stolovani

1. Pfi jidle nema byt hluk, spéch, rozruch a nervozita.

2. Vse potiebné pred jidlem ¢isté a vkusné piipravime, i sebe. Pied jidlem si umyjeme
ruce!

aZ po nejvazenéjsi osobé.

4. Sedime vzptimené, neopirame se télem o stiil, ruce madme optené o still v mistech nad
zapéstim, lokty drzime u téla.

5. Drzime spravné ptibor, niiz pouzivdme na krajeni, nevkladdme jej do ust.

6. LZici neseme k Gstim Sikmo, do polévky nefoukdme, nesrkame, talit s polévkou
nenaklanime.

7. Pfi jidle nemlaskame, nemluvime s plnymi usty, necteme a nesledujeme televizi,
nekoufime a netelefonujeme.

8. Pokud si u stolu povidame, vybirame téma pro v§echny piijemné.

9. Pouzivame ubrousek, pred napitim a po jidle si otfeme usta, ubrousek polozime na talif.
10. Pti1 jidle a po jidle spravné odkladame ptibor na talif.

(zdroj: https://images.app.goo.gl/3rK5UiYGPD3EBH03A)

Hodnoceni a reflexe:
Tato hodina byla ozvlaStnéna tim, ze byla zcela v rezii zaka. Presnéji feceno, zdravé

svacinky Si zaci vytvoftili sami, pouze za pouziti jejich fantazie a predevsim chuti. Naucili
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se také spravné prostiit stil, slozit ubrousek a hlavné si osvojili chovani ve spole¢nosti.
Seznamili se tak s terminem — ETIKETA. S timto terminem je spojeno spravné chovani
ve spolecnosti, chovani u stolu, ¢ili pravidla stolovani. Tento termin také souvisel se
seznamenim zaku S ,,tajnou feci slozené¢ho piiboru®.

Velmi zabavné byly scénky s chovanim ve spoleénosti. Zaci ztvarnili scénku o tom,
jak ma a nema vypadat navstéva V restauraci. Velmi si to uzili a osvojili si n¢jaké fraze
spojené s navstévou restaurace.

Vsechny zaky bych chtéla moc pochvalit, jelikoz sami zvladli perfektné prostiit stiil
a slozit krasny tvar z ubrousku. Vsichni dokazali perfektné zaktivizovat své kreativni
mozkové bunky. Vznikly opravdu uzasné a originalni svacinky. Kazdého jeho svacina
opravdu vystihovala. VSechny v sob¢ skryvaly uréity ptibéh.

Hlavnim cilem této hodiny bylo vytvofit bajecné, zdravé, originalni a nadCasoveé
svac¢iny do koly. Tento cil byl bezpodmineéné splnén. Zaci si plnénim tikolt a piipravou
svacinek osvojili poznatky o vlastnostech materialli a poznatky o nastrojich. Pfi hrani
scének perfektné ovladali etiketu a spravna pravidla stolovani. Zaci si zopakovali druhy
cilem byla estetika. Splnéni tohoto bodu bylo splnéno na 100%. Zaci ukazali, jaké maji

estetické citéni, fantazii a kreativitu. Tuto hodinu hodnotim velice kladné.

P‘m v(/( @a, A C/S,ﬁ(am‘] ai‘m’gu j“é‘] L(

D S

Paua \'j(z{f( pliphaven na 2. chod  vynikajici hodnoceni
r{c]'( 3eho Spatné hodnocent

Obrazek 29 - Pravidla restauracniho jazyka.
(zdroj: https://svatebniblog.cz/svatebni-etiketa/ _trashed-2/)
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Obrdzek 30 - Sprdavné prostirdni.
(zdroj: http://www.kleurplaten.nl/diversen/placemats-mes-vork-lepel-k-8786.html)

Fotograficka dokumentace:

Obrdzek 31 - Prostirani stolu. Obrdzek 32 - Skldddni ubrouskii.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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Obrizek 33 - Stésti na tali¥i. Obrizek 34 - Vesely ovocny . Obrdzek 35 - Viacek
(zdroj: archiv autorky) oblicej. pro;tzde]tct_zelem(tovou krajinou.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

do”’_‘_iz"" ﬁ.‘; - M e"kvevd- Obrizek 37 - Originalité se Obrizek 38 - Vesely
(zdroj: archiv autorky) meze nekladou. pandéek.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Obrazek 39 - MySka z ovoce.
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek 40 - Rozkvetld zahrada. Obrazek 41 - Oblicej ze zeleniny
(zdroj: archiv autorky) a ovoce, ktery md i nduSnice.
(zdroj: archiv autorky)
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Obrdzek 43 - Zici dokdzali na taliit dokonce
malovat.
(zdroj: archiv autorky)

Obrdzek 42 - Kazda svacinka je origindl.
(zdroj: archiv autorky)
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Obrazek 45 - Svacinka, kterd
vykouzli ismév na tvari.
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek 44 - Pan s knirem.
(zdroj: archiv autorky)
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Pracovni list:

Pracovni list & 3 — Kurz vaieni na 1. stupni ZS
TEMA: ZAKLADY STOLOVANI + ZDRAVA SVACINKA

1. Nakresli, jak bys spravné prostrel stil pro sebe. Napis, co vSechno budes potiebovat.

2. Nakresli a popis, jaké OVOCE znas. Které ovoce mas nejradéji? Které moc rad naopak

nemas?

3. Nakresli a popis, jakou ZELENINU znas. Kterou zeleninu mas nejradéji? Kterou moc

rad naopak nemas?

4. Péstujete na zahradé néjaké ovoce nebo zeleninu? Napis jaké.
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4. Recepty z pohadek (pokrmy z FiSe za sedmero

horami)

Téma: Hlavnim cilem bude uvafit, usmazit anebo upéct pokrmy z ¥ise pohadek. Zaci
si zopakuji znamé ceské pohadky, ve kterych se objevuji n€jaké jidla. Zkusi uhadnout,
z jaké pohédky je ono jidlo ajak se tento pokrm vaii. Pfi hodin€¢ uvafi, usmazi nebo
upecou pokrmy z pohadek jako je napt. Zlatovlaska (had z listového tésta), Hrnecku, var!
(krupicova kase), O koblizkovi (koblizek). Jako dal§i varianty mohou byt: Cervena
karkulka (babovka), O princezné¢ Solimanské (chleba s tvarohovou pomazankou),
Kiemilek a Vochomtrka (povidla), Honza malem kralem (sekyrkova polévka),
Pernikova chaloupka (perni¢ky), apod. Zaci si na vlastni kizi zkusi, jaké je to vafit

a predevsim jist vV pohadkovém svété. Jednéd se o pokrmy jednoduché na piipravu, tak

vvvvvv

Vékova skupina: 1. — 4. rocnik

Pocet zaku: 8

Casova naroénost: 2 hodiny

Misto k realizaci: skolni cviéna kuchyn

Pomiicky: kuchynska vaha, hrnec, ostry ntiz, varicka, 1Zice, talite, 1zice, pecici papir,
plech, val, valecek, ntiz mazaci, hrnec, hrnecek, vidlicka, maslovacka, misa, kuchynsky

robot, chiapky, utérka, val, valecek, sklenicka, 1zicka, panev, vidlicky, obracecka, 1Zice.

Ingredience: Ja koblizek, koblizek: 200 ml mléka, 1 kostka drozdi, 50 g cukru, Spetka
soli, 50 ml oleje, 500 g mouky (250 g polohrubé, 250 g hladké), 4 Zloutky, olej na
smazeni; Jirikuv had: 2 vejce, porek, 400 g listového tésta, 200 g Sunky, 100 g anglické
slaniny, 250 g luciny, stl, pept, 2 kulicky nového koteni, fedkvicky; Kase Hrnecku, var!:

1 I mléka, Spetka soli, 1 1zice cukru krupice, 120 g krupice, 1 1Zice masla, jablka, apod.

Organizac¢ni formy: samostatnd prace, prace ve skupiné.
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MezipFredmétové vztahy:

Cesky jazyk (literatura) — zopakovani ¢eskych pohadek (pt. Zlatovlaska)
Vytvarna vychova — estetické zpracovani pii ptipraveé pokrmt (dozdobeni pti
servirovani)

Praktické Cinnosti — pfiprava pokrmu

Cesky jazyk (mluvnice) — popis pracovniho postupu, spravné poskladani textu
Vv ¢asovém sledu

Matematika — odméfit spravné mnozstvi ptisad do pokrmt (pifevody vahovych

jednotek), spravné Casové rozvrzeni

Pouziti metody: motiva¢ni metoda, metoda diskuzni, metoda instruktaze, vyklad,

pozorovani.

Kli¢ové kompetence: pracovni, socialni a personalni, k u¢eni, komunikativni.

Vychovné — vzdélavaci cile:

Kognitivni cile:

1. Poznatky o vlastnostech pouzitych materiali:

potraviny uchovavame V lednici pfed pouZitim (slanina, lu¢ina, Sunka, maslo,
vejce, listové tésto)

veskerou zeleninu a ovoce je pred pouzitim nutno umyt

vhodné pomiicky pro ptipravu pokrml — kuchyniska vaha, kuchyiisky robot,
stérka, plech, pecici papir

védet, na co a jak pouzivat stérku (napf. na setfeni zbylého tésta ze stén misy)
vedét, pro¢ pouzivame pecici papir (napt. pecici papir je vhodny pro zdravé
peceni pokrmt bez pouziti tuki, plech s pouzitim peciciho papiru neni tteba
vymazavat)

drozdi pted pouzitim nechame alespon pil hodiny v pokojové teploté, tésto tak
1épe vykyne

maslo a listové té€sto nechame také pred pouzitim v pokojové teplote, 1épe se
S témito surovinami nasledné pracuje

mouku, cukr a krupici nechame na suchém misté ve cviéné kuchyince

predevsim musite znat vadhové jednotky a jejich prevody
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védét, co je to drozdi ak ¢emu slouzi (diky drozdi tésto kyne; jedna se
0 kvasnice)

kdyz mouku prosejeme pfes sito, tésto tak 1épe vykyne

kdyz okrojime kousek fedkvicky, mizeme z néj vytvotit jazyk hada

kulicky nového kofeni mizeme pouzit jako o¢i hada

kousek masla se v horké kasi roztece

2. Poznatky vyplivajici z technologického postupu:

kdyz pripravujeme pokrm z kynutého tésta, musime nejdiive udélat kvasek
(vyroba kvasku -> drozdi nadrobim do misy, zaleju vlaznym mlékem a pfidam
2 — 3 lzice cukru)

kvasek musi byt V teple, proto se také misa ptikryva utérkou

drozdi, které poliji vlaznym mlékem a posypu cukrem, nabyde

do kynutého tésta pfiddvam prosadtou mouku, tésto diky tomu jeSté€ vice
vykyne.

tésto musi kynout na teplém misté, proces kynuti se tim znacné urychluje
mléko musime pfi vafeni michat, mize mit tendenci se pfipalovat

mléko musime pii vafeni stale sledovat, miZze nam ,,utéct* z hrnce

¢im vice pfidame krupice do mléka, tim ma kaSe hustéjsi konzistenci

ptili§ hustou kaSi mizeme zfedit ohtatym mlékem

pomoci sklenicky mizeme vykrojit koblizky

pouzitim vidlicky vyslehame vajicko

maslovacka slouzi k tomu, abychom potieli hada

potfené tésto vajickem se jako hotové, upecené leskne

listové té€sto musime podmoucit a pomoucit, jinak by se nam tésto ptilepilo na
val a valecek

nové poznatky spojené s obsluhou trouby (vim, kde se zapina, kde se reguluje
teplota, apod.)

kdyz oteviram troubu, nejdiive pockam, az vyjde horky vzduch

pii manipulaci s horkou troubou pouzivam chnapky

opatrnost v kuchyni

dodrzovani zasad hygieny

rozsifovani slovni zasoby o nové pojmy (napf. listové tésto, maslovacka)
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3. Poznatky o nastrojich a jinych pomtckach

Potiebné potraviny:

Ja koblizek, koblizek: 200 ml mléka, 1 kostka drozdi, 50 g cukru, Spetka soli,
50 ml oleje, 500 g mouky (250 g polohrubé, 250 g hladké), 4 Zloutky, olej na smaZeni;
Jirikuv had: 2 vejce, porek, 400 g listového tésta, 200 g Sunky, 100 g anglické slaniny,
250 g luciny, sul, pept, 2 kulicky nového koteni, fedkvicky; KasSe Hrnecku, var!:

1 | mléka, $petka soli, 1 1zice cukru krupice, 120 g krupice, 1 1Zice masla, jablka, apod.

Kuchyiiské nacini a jiné pomicky:

Kuchyiiska véha, hrnec, ostry niiz, vaticka, 1zice, talite, 1zice, pecici papir, plech, val,
valeCek, nliz mazaci, hrnec, hrnecek, vidlicka, maslovacka, misa, kuchynisky robot,
chilapky, utérka, val, valecek, sklenicka, 1zicka, panev, vidlicky, obracecka, 1zice, sitko
(na proseti mouky). Pfi pouzivani kuchyniského nacini na zaky dohlizime. Poméhame

zéktim s obsluhou kuchyiiské vahy, Slehace (kuchyniského robotu), elektrické trouby.

Nova technicka terminologie:

Maslovacka, listové tésto, zadélani kynutého tésta, obsluha trouby.

Poznatky z bezpe¢nosti a hygieny prace:

Davame pozor na pfipaleni hada v troub¢; riziko pii varu mléka (spaleni, vzkypéni);
riziko pfi spaleni koblizkl pfi smaZeni. Opatrnost pii praci s elektrickymi spotiebici
(trouba, kuchytisky robot). Dllezité je davat si pozor na fiznuti ostrym nozem pii krajeni
ovoce, zeleniny; pfi smazeni koblizki pozor na horky olej; pozor na spaleni o horky
plech pfi peceni hada. Nutné je dodrzovat hygienické nadvyky (mit si ruce, umyt ovoce
a zeleninu, umét si udélat poradek na pracovisti, apod.)

Rizika: Riznuti se nozem, spaleni o horky plech ¢&i troubu, spaleni o horky hrnec.
Prevence: Pred varenim si obleceme kuchynské zastéry, nebo staré obleceni, dikladné
si umyjeme ruce, dodrzujeme cistotu na pracovnim misté, pracujeme se zvysenou
opatrnosti pti pouzivani noze. Kazdé poranéni se zapise do seSitu na razy.

Prvni pomoc: Pti tiznuti — oplachneme ranu, vydezinfikujeme a dame na ranu naplast.
Pfi popaleni 1. a 2. stupné€ postupujeme takto — oplachneme pod studenou vodou, po
ochlazeni aplikujeme mast na popaleniny. Pfi hor$i popéleniné¢ doporucuji navstivit

lékafre.
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Psychomotorické cile:

1. Zvladnuti technologického postupu:

navazeni vSech potfebnych surovin; piiprava kvasku; zadélani kynutého tésta;
vynuti tésta, posypani valu moukou; vyvéleni pomoucenym véaleckem tésto; naklast
na tésto povidla, nutelu, nebo marmeladu; vykrojeni sklenickou kolecka; rozehtati
panve; smazeni; nechat hotové koblizky vychladnout; zavérecné posypani
mouckovym cukrem

ohtati mléka; odmeéteni pottebnych ingredienci; pii varu mléka ptisypavani krupice;
oslazeni kaSe; zavérecné servirovani a dozdobeni

uvafeni vajicka natvrdo; pomouceni valu; vyvaleni 2 kusi listového tésta
pomoucenym valeCkem; vyvalené platy spojit k sobé kratsi stranou; namazat
lu¢inou; poklast Sunkou, slaninou, porkem; uvafené vajicko oloupat a dat na
zacatek hada; té€sto zavinout; ozdobeni hada (jazyk zfedkvicky, oci znového
kofeni); pomazat hada vajickem; na plech dame pecici papir a na papir hada; dame

péct do trouby na cca 25 minut; nechame vychladnout; podavame

2. Rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti:

procviceni krajeni S ostrym noZem (jablko)

uvareni vajicka natvrdo

zdokonaleni pfi zpracovani kynutého tésta

zdokonaleni pfi vyvaleni tésta na vale

zapnuti, vypnuti trouby a sporaku

umét obsluhovat kuchynské elektrospotiebice (vaha, robot)

peclivost a presnost pii zhotovovani pokrmt (dodrzeni spravného pracovniho
postupu a mnozstvi ingredienci)

originalita naservirovani pokrmu na talif a ozdobeni

Afektivni cile:

1. Ekonomika:

Usporné zachazeni s materidlem. (pf. pouziti stérky, pouziti jen pfedepsaného
mnozstvi ingredienci, neplytvat zbyte¢né¢ vodou pii myti nadobi, nedojedené

pokrmy si zaci odnesou domii).
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Estetika:

Originalita pfi naservirovani pokrmu na talif. (zdobeni krupicové kaSe) Vlastni
vybér naplni do koblizkd. Vymodelovani hada z listového tésta. Dozdobeni, které
hada skoro probudi k Zivotu. (o¢i z nového koteni, jazyk z fedkvicky)

Ekologie:

Ttidéni odpadu do specialnich ko§ti na chodbéach skoly. Setfeni vodou pii myti
nadobi. Neplytvani jidlem.

Socialni rozvoj:

Z4ci se nau¢i pracovat ve skuping, ale i samostatné. Naudi se spolupraci, umi si
rozdélit role ve skupiné, vSichni se aktivné zapojuji do jednotlivych ukold, umi
objektivné ohodnotit sebe i ostatni spoluzaky, komunikace s ucitelem. Dulezité je
sebehodnoceni, snazit se byt uspesny, pouzit veSkerou svou kreativitu pfi vafeni,
pomoci druhym, rozvijeni socialnich vztahi (donesu mnou zhotoveny pokrm
rodic¢tim, prarodi¢im ¢i sourozenclim).

Osobnostni rozvoj:

Umét si uspotfadat pracovni misto, vybér vhodného odévu (pouziti zastéry nebo
starého obleceni), vybér vhodnych potravin, vybér vhodnych pomicek a nacini,
peclivost, trpélivost, samostatnost, ucit se zodpovédnosti ve skuping, sladéni chuti,
spravny vybér vSech komponenti, schopnost pomoci mamince v kuchyni s danymi
pokrmy.

Piredmétovy rozvoj:

Vseobecny piehled. Schopnost uvaftit kaSi, usmazit koblizky aupéct hada

z listového tésta. Pfedevsim rozvoj v oblasti gastronomie.

Prabéh a realizace hodiny:
1- 2. hodiny

Na zacatku hodiny jsem déti rozdélila na tii skupiny (podle naro¢nosti recepttl). Ani

jsem nefikala, co budeme dé¢lat, jelikoz si na to méli déti pfijit samy. Kazda skupina

dostala obalku, ve které byla rozstithana pohadka (puzzle). (viz p¥iloha ¢. 1, 2, 3) Ukolem

déti bylo poskladat puzzle a tim zjistit, co maji za pohadku. Pohadku si pfectou a néasleduji

dalsi otazky k détem. Napt. Pro¢ zde mame zrovna tyto pohadky? Co je na vybranych

pohadkach zvlastniho? Maji néco spoleéného? O co se v pohadkach jedna? Zaci se ve
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skupiné poradi a kazda skupina fekne svij ndzor. Cilem otazek je dojit k zavéru, Ze
budeme vafit podle pohadek.

Kazda skupina dostane recept podle pohadky, kterou si museli slozit. Zde najdou
vSechny potfebné ingredience, potteby k ptipravé pokrmt a predevsim popis pracovniho
postupu. Na stole ve cvicné kuchyiice jsou piipravené veskeré ingredience a zaci si
vyberou podle seznamu v receptu. Skupinky si zaujmou své misto Vv kuchyice a tam si
ptinesou vSechny pottebné ingredience a pomucky, které budou potiebovat. Ve skupiné
si preCtou postup arozdeli si ukoly. Kazda skupina mé svého ,,5éfa”, ktery rozd€luje
ukoly, kontroluje, pomaha ostatnim a sam si poté vybere tu nejnarocnéjsi ¢innost. Vsichni
pracuji podle listu, kde maji popsany podrobny postup a tvoii své pokrmy. Kazd4 skupina
se vénuje svému receptu a Vv piipade€ nesnazi prisko¢im a pomtzu. Vsichni jsou povinni
dodrzovat pravidla bezpe¢nosti a hygieny.

Jakmile mély vSechny skupinky hotovo, naservirovala se jidla na talife ajedna
skupinka ochutnala od druhé. Hodinu jsme spole¢né zhodnotili, pochvalili jsme se vSichni
za dobie odvedenou praci a jidlo co zbylo, si déti odnesli domu na ochutnavku roding.

Pted koncem hodiny Zaci vypliovali pracovni list.

KASE, HRNECKU VAR!

Ingredience:

1 1 mléka, Spetka soli, 1 1zice cukru krupice, 120 g krupice, 1 1zice masla, jablka, lentilky

Pomiicky:

hrnec, vaticka, ostry nliz, 1zice, talife, kuchyiiska vaha,

Postup:

1. Mléko osolime a osladime, ptivedeme k varu.

2. Do vrouciho mléka malym praminkem pfisypavame krupici a za stalého michani
povaiime asi 8 minut do zhoustnuti.

3. Kasi mizeme ptipadné natedit trochou horkého mléka.

4. Do kase pfimichame maslo a rozdélime do taliit.

5. Podavame ozdobenou platkem masla, skofici nebo kakaem a cukrem.

6. Pii zdobeni kaSe se meze nekladou, kromé klasického kakaa ji miiZzete podédvat se

suSenym ovocem, lentilkami, ofechy, ¢okoladou.
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JIRIKUV HAD

Ingredience:
2 vejce, porek, 400 g listového tésta, 200 g Sunky, 100 g anglické slaniny, 250 g luciny,

sul, pepft, 2 kulicky nového koteni, fedkvicky, mouka na pomouceni valu a valecku

Pomuicky:

plech, pecici papir, plastova podlozka, mazaci ntiz, hrnec, hrnecek, maslovacka, valecek,
Postup:

1. Jedno vejce uvatime natvrdo, druhé rozslehdme vidlickou.

2. Listove tésto si rozdélime na dvé €asti, obé vyvalime na delsi obdélniky. Na vétSim
pruhu peéiciho papiru oba obdélniky spojime. (PO DELCE)

3. Dlouhy plat tésta poklademe stiidavé platky Sunky a anglické slaniny, na jeden konec
hada polozime polovinu vejce jako hlavu, Sunku posypeme rozdrobenou lucinou,
nasekanym pérkem a zbylym nasekanym uvafenym vejcem. Osolime, opepiime

a svineme do zavinu. Hada sto¢ime, ptitiskneme na hlavu o¢i (2 kuli¢ky nového koteni)
a pomazeme rozSlehanym vejcem.

4. Troubu ptedehiejeme na 200 °C. Hada na pecicim papife pfeneseme na plech,
ptebyteény papir odstiihneme a pe¢eme dozlatova 25-30 minut.

5. Z tedkvicky sefizneme cCast slupky a udélame z ni hadi jazyk.

JA KOBLIZEK, KOBLIZEK...

Ingredience:
1 kostka drozdi, 50 g cukru, Spetka soli, 50 ml oleje, 500 g mouky
(250 g polohrubé+ 250 g hladké), 4 Zloutky, povidla, mouckovy cukr, marmelada, olej na

smazeni, nutela

Pomiicky:
Kuchyniska vaha, vaficka, 1Zice, talife, lzice, val, valeCek, misa, kuchynsky robot,

sklenicka, 1zi¢ka, panev, vidlicky, obracecka, 1zice, sitko (na proseti mouky), utérka.

Postup:
1. Pfipravime kvasek — ddme do misy ohtat mléko do mikrovinné trouby.

2. Do vlazného mléka natrhame drozdi a posypeme cukrem.
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3. VSe dame do trouby piedem predehtaté na 50 stupni. Nechame zde 10 minut.

4. Do kvasku pfiddme mouku, olej, Zloutky a Spetku soli.

5. Vypracujeme hladké té€sto a dame na 10 minut do trouby kynout.

6. Tésto vyvalime na pomouceném vale a na polovinu tésta dame 1zickou malé kousky
marmelady, nutely nebo povidel.

7. Druhou polovinou tésta piehnu marmelddu a skleni¢kou vykrojim koblizky.

8. Smazime na oleji z obou stran.

9. Hotové a vychladlé koblizky pocukrujeme.

Hodnoceni a reflexe:

Musim fici, ze za téch par hodin vidim obrovsky pokrok u vSech déti. Odhodlani
a zapaleni V préci jim opravdu nechybi a to m¢ velice t&$i. VSechny musim pochvalit.
Prace je jiZ zorganizovanéjs$i, neZ na zacatku roku.

Vsechny cile hodiny byly splnény. Zaci s piehledem zvladaji technologicky postup pfi
ptipravé pokrmi a tim si také rozvijeji psychomotorické oblasti. Naptiklad umi zapnout
a vypnout troubu, zvladnou vyvalet té€sto pomoci vale¢nou, usmazi koblizky a jsou velice
peclivi pfi zhotovovani pokrmil. Dal§im splnénym cilem je esteticky pohled na
servirovani pokrmil a piredevSim se zaci snazi tfidit odpad do specialnich kosi.
bezpec¢nostnich zasad. VSechny cile byly bez problému splnény.

V hodinég se nevyskytl Zzadny problém, ktery bychom museli feSit. Pouze jsem zakim
pomohla se zapnutim trouby a upozornila na praci s horkym plechem. Dalsi podobné
upozornéni probehlo i U smazeni koblizk.

Byla jsem spokojena jak ja, tak i zaci.
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Fotograficka dokumentace:

Obrdazek 46 - Vai‘eni Kase

Hrnedku Vai! Obrazek 47 - Dodélavani Obrdzek 48 (-jKt’)rdjem' jablka
i ; kaSe. na ozdobu.
zdroj: archiv autork . - ) -
(edroj ) (zdroj: archiv autorky) (zdroi: archiv autorky)

Obrazek 49 - Zavéredéné dozdobeni Obrazek 50 - Hotova Kase
) kaffe. Hrnecku Var!
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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Obrazek 51 - Rozvalovdni
listového tésta.
(zdroj: archiv autorky)

5

Obrazek 54 - Srolovani tésta do
tvaru hada.
(zdroj: archiv autorky)

Yikak

Obrazek 56 - Upeceny had ze Zlatovldsky.
(zdroj: archiv autorky)
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Obrizek 52 - Pomazdni tésta
lucinou.
(zdroj: archiv autorky)

ndplné.

(zdroj: archiv autorky)

Obrazek 55 - Potieni hada
vajickem.
(zdroj: archiv autorky)

Obrdzek 57 - Peceni hada.
(zdroj: archiv autorky)

Obrazek 53 - Pfiprava



Obrdzek 58 - Priprava na Obrazek 59 - Priddavani Obrizek 60 - Hnéteni tésta

kvasek. ingredienci do tésta. vV robotu.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Obrazek 61 - Kladeni ndaplné Obrazek 62 - Tésto se lepilo Obrazek 63 - Vykrajovani
na tésto. na ruce. koblizkii.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Obrizek 64 - Plnéni koblizki. Obrdzek 65 - Smazeni Obrazek 66 - Hotové koblizky.

i archi kobliZki. zdroj: archiv autork
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj y)
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Obrdzek 67 - Zavérecné posypani Obrazek 68 - Myti nddobi.
mouckovym cukrem. (zdroj: archiv autorky)
(zdroj: archiv autorky)
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Pracovni list:

Pracovni list & 4 — Kurz vaieni na 1. stupni ZS
TEMA: RECEPTY Z POHADEK

1. Dokazes poradit Neznalkovi, jak uvarit Krupicovou kasi? Ocisluj véty a setad’ je tak,

Podavame ozdobenou platkem masla, skofici nebo kakaem a cukrem.

Q Do vrouciho mléka malym praminkem ptisypavame krupici a za stalého michéni

povaiime asi 8 minut do zhoustnuti.
Q Kasi miiZzeme piipadné natedit trochou horkého mléka.
Q Do kase pfimichdme maslo a rozdélime do talitt.
Q MIéko osolime a osladime, ptivedeme k varu.
Q Pti zdobeni kase se meze nekladou, kromé klasického kakaa ji mizete podavat
se suSenym ovocem, lentilkami, ofechy, ¢okoladou.
2. Zakrouzkuj, jaké ingredience potfebujes na vateni krupicové kase.

Mla=lo

Miéko Spenit
Kmpice
Spetka soli Jablko Cukr krupice
Brambor
Olurka .
Salim Mouka Drozdi

3. Znas jesté n¢jaké jiné pohadky, kde se vaii?

4. Co bys pfipravil pohddkovému dédeckovi ke svacine?
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4.1 Détska univerzita

Détska univerzita ZS 2018/19

Nazev kurzu: Recepty z pohadek

Vzdélavaci oblasti RVP |Clové&k a svét prace
ZV:

Tvirce predmétu: Lucie Sime¢kova, Lucie Kasparova

Anotace predmétu: Kurz je soustfedén na integrovanou vyuku a rozvoj badatelské

aktivity Zaka v oblasti Clovék a sv&t préace

Klicové pojmy:
e Zdrava vyziva

e Kuchyné

Priifezova témata (osobnostni a socidlni vychova): téma a ucivo
V oblasti védomosti, dovednosti a schopnosti prifezové téma:
vede k porozuméni sobé samému a druhym
prispiva k utvareni dobrych mezilidskych vztahi ve tfidé i mimo ni
rozviji zakladni dovednosti dobré komunikace a k tomu prislusné védomosti
utvari a rozviji zakladni dovednosti pro spolupraci
umoziiuje ziskat zakladni socialni dovednosti pro Feseni slozitych situaci (napf.
konfliktd)
V oblasti postojt a hodnot prirezové téma:
e vede k uvédomovani si hodnoty spoluprace a pomoci
e vede k uvédomovani si hodnoty rdznosti lidi, nazord, pristupt k feseni problému

Integrace vyuky predmétii (mezioborové poznatky a mezipfedmétové souvislosti):
Nas svét: Zdrava vyziva

Pocet tcastnik (max.): 20

Ocekdvané cile: Kognitivni:

poznatky o vlastnostech pouZitych materiald: Zaci se naudi,
jak které potraviny pred pouzitim uchovavat, které
pomucky je vhodné poufZit v jednotlivych fazich pfipravy
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pokrmu, v praxi vyuZiji znalost vahovych jednotek a jejich
prevoda.

e poznatky vyplyvajici z technologického postupu: Zak se
nauci, Ze pfi pripravé pokrmu je tfeba postupovat podle
jednotlivych krokd, aby dosahl pozadovaného vysledku.
e poznatky o nastrojich a jinych pomtickach: Zak ziskava
informace o tom, které suroviny jsou pro vytvoreni
urcitého pokrmu tfeba. Soucasné se nauci orientovat v
zakladnim vybaveni kuchyné, zjisti jaké kuchynské nacini a
pomlcky bude pro zpracovani jednotlivych surovin
potfebovat a jak je pouZit.

e poznatky z jinych pfedmétd: Zak si uvédomi, e pfi
pfipravé pokrm( vyuziva znalosti z jinych predmétd.

e nova technicka terminologie: Zak se nauéi rozumét
odbornym terminim pouzivanych pfi pfipravé pokrm.

e poznatky z bezpe&nosti a hygieny prace: Zak ziska
mentalni predstavu, co je tfeba dodrzet jak postupovat,
nebat se toho, kdyz sleduje ucitele, aby mohl pozdéji
uplatnit sam. Zak dbd opatrnosti pfi préci s nozem,
uvédomi si nutnost prabézného myti rukou a udrzovani
Cistoty pracovniho mista, ziska znalosti o poskytovani prvni
pomoci a jaky je vhodny odév.

Psychomotorické:

e zvlddnuti technologického postupu: Zak si vyzkousi,

jak postupovat pfi pripravé konkrétniho pokrmu.
e  rozvoj specifickych psychomotorickych oblasti: Zak

rozviji jemnou motoriku, peclivost pti zhotovovani
pokrmu, ma moznost projevit svou originalitu pfi
zdobeni, prostirani atp.

Afektivni:
e ekonomické postoje: Zak se uéi Uspornému

zachazeni s materidlem. Vhodné usporadani
pracovniho mista.
e estetické postoje: Zak se uéi pokrmy ptipravovat

tak, aby nejen chutnaly, ale i pékné vypadaly.
e ekologické postoje: 74k tfidi odpad a tim Setfi

Zivotni prostredi.
e socidlni rozvoj: Zak se uéi pracovat samostatné, ale
také spolupracovat s ostatnimi a pomahat druhym.

e Budessijidla vazit a nebude s nim plytvat.

e  osobnostni rozvoj: Zak se uéi trpélivosti, peclivosti,

samostatnosti, vyhledavani potfebné literatury
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(recepty), voli si vhodny pracovni odév, pomicky a
nacini, suroviny atd.

Rozvoj klicovych kompetenci
Zdka

- kucent: je schopen vykondvat Cinnost podle
popisu, podle metodického namétu

- kreSeni problém( : napf. schopnost vyhledat
vhodny nastroj, najdi jinou ingredienci,
z kterého by Sla do receptu pfidat

- komunikativni: dokdze prijmout radu ucitele,
komunikuje a spolupracuje s ostatnimi Zaky

- socidlni a persondlni: uvédomuje si vyznam pomoci
druhému, tymovd prdce
pracovni: pouZivd bezpecné ndstroje, pomdicky,
suroviny, chovd se bezpec¢né v pracovnim
prostredi, schopnost védomé pracovat, vynalozit
usili, dokoncit praci, byt vytrvaly, schopnost
vykonat praci bezpe¢né

Cas:

2Xx45 minut

Pozadavky na prostredi:

Prostorna u¢ebna s moznosti varit (spordk), vytvoreni
nékolika oddélenych vétsich pracovnich ploch pro
realizaci experiment( ve skupiné zaka.

Metody a formy prace:

Problémova

Badatelska

Instruktaz- ndzorné demonstracni (pisemnd)
Experiment

Prace se zdznamovym archem k experimentu
Organizacni formy: hromadn3, individualni, skupinova

Bezpecnost a hygiena:

Rizika: popaleni, fiznuti
Prevence:
e pouceni o bezpecnosti
e opatrnost pfi manipulaci s nozem
e Dostatecné osvétleni
e Vhodny odév

e pfiporezdniranu vydezinfikovat a zalepit
e vsechna zranéni zaznamenat do knihy trazt
e Popaleni- studeny obklad

Pomiicky:

(Na jeden stul pripravime
vSechny pomticky a
ingredience, co budou déti
potiebovat. Kazda skupina si
pro viechny potiebné véci
bude chodit sama a budou si
brat véci podle receptu.)

e hrnec

e vidlicka
e hmozdif
e sklenice
e vaha

o |Zice

o talife

e vafecka
e nlz
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e struhadlo
e misa
e mazaci nlz

e plech

e pedici papir
o valecek

o vl

e hrnecek

e maslovacka
e chnapky

e (tacky + misticky)

Prabéh a metodicky postup:
1. Predstaveni + seznameni déti s tématem hodiny

2. Potravinova pyramida (Na co si vzpomenete, kdyZ se rekne zdrava vyziva?)
- kazdy z déti dostane karticku, na které bude obrazek néjaké potraviny (pr. jogurt,
mléko, maso, voda,..)
- Ukolem bude, karticku spravné umistit na dané misto v pyramidé (predkreslend
pyramida na tabuli)
- spole¢na kontrola (https://www.youtube.com/watch?v=jVI-cAlMjhs)
- kam byste zaradili coca-colu, donut, ¢okoladu, susenky, ... (tyto véci nemaji misto
nikde v nasi pyramidé, protoZze nejsou zdravé -> proto je zde nenajdete -> obsahuiji
cukry, které zpUsobuji zubni kaz)

1. Sdl, tuky, cukry

2. Mléko, mlé¢né

2 vyrobky, maso,

/ 2 \ vejce, lusténiny

3. Ovoce a zelenina

4. Obiloviny, ryze,

téstoviny, pe€ivo

5. napoje
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https://www.youtube.com/watch?v=jVl-cAIMjhs

3. Rozdéleni do tymi (Cervend, modr3, Zlutd, zelend)
- tymy budou mit po tfidé rozvésené papirky s ,,indiciemi, kazdy své barvy
- tymy musi posbirat vsech 6 ,,indicii a nasledné uhadnout, ktera pohadka jsou (1
pisar [ ostatni hledadi)
- indicie:
1. Zluty tym (HRNECKU VAR) - hrnecek, chudé vdova, va¥, dost, kopec kase, dcera
2. modry tym (O PRINCEZNE SOLIMANSKE) - princezna, doktor, drvostép, sultan,
chleba s tvarohem, slunce
3. zeleny tym (ZLATOVLASKA) - Jitik, kuchaf, zlato, kdyZ jde tak lezi, Fe¢ zviFat,
kouzelna babicka
4. Cerveny tym (POHADKA O KOCICCE, KTERA NEMELA RADA MLICKO) - Mrau!,
mlicko, kocka, mama kocka, mys, klubicko

Co je to za pohadku? Co budeme vafrit? (Kratce si fekneme o pohadkach, které
déti nebudou znat.)

4. Samotné vareni
(Kase Hrnecku var, Dr. Vostépova pomazanka, Jifikiv had, Ochucena kocici
mlicka)

5. Ochutnavani + prezentace jidel pro kamarady
6. Shrnuti hodiny

Evokace, motivace a navaznost na Zikovo poznani: fizeny rozhovor se zaky, kdy budou
postaveni do role badateld, jejichz dkolem je najit odpovédi na otdzky realizaci
experiment(, vysledky sprdvné zaznamenat a interpretovat je ostatnim.
Prezentacni cast: vysvétleni organizace hodiny a dinnosti zakd, nastoleni
badatelskych otdzek a ukold, instruktdz k experimentim (pomtcky, materialy,
pracovni listy, zdznamové archy), rozdéleni do pracovnich skupin a roli ve
skupinach.

Prakticka ¢ast: zaci se presunou ve skupinach na jednotliva stanovisté a za¢nou
varit podle postupu

Zhodnoceni vysledki lekce a zavér: Z4ci po uvafeni svych pokrmd své pokrmy
ochutnaji. Poté porovname, zda Zaci byli schopni na otazky odpovédét a jakym
zplisobem Zaci odpovidali. Zaci svymi slovy zhodnoti pribéh a vysledek badatelské
aktivity.

Badatelské otazky a ukoly pro zaky:
1. Jaké ingredience by se mohli jeSté do receptu pridat?
2. Co bys obmeénil/a na tomto receptu?
3. VIS, na co si musis pfi vafeni toho receptu dat pozor?
4. Znas néjaky podobny recept?
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Metodické poznamky pro ucitele

BOV rozviji samostatnost, schopnost vyhledavani informaci, zvyseni motivace,
soutézivost, autonomii, jiny pohled na ucivo, jinou komunikaci ucitele a zakd,
spolupraci, lepsi pochopeni vztah(, schopnost tridit informace, vétsi aktivitu,
schopnost vnimat a respektovat nazory druhych, zajiStuje zkvalitnéni propojeni
mezi jednotlivymi predmeéty, vylepseni socialnich vztahd, kreativitu, Iépe
pfipravuje pro zZivot, podporuje lepsi zapamatovani, opada strach z prosazeni
svého nazoru a prispiva ke zlepSeni formulovani odpovédi.......

Reflexe zaka:

Jaké nové informace jsi ziskal? Jaké poznatky sis zopakoval? Z jakych predmétl tyto
poznatky ptivodné byly? Kterou ¢innost ses naucil? Kterou ¢innost sis zopakoval? K ¢emu
si myslis, Ze je dobré to znat nebo umét? Co bylo pro tebe tézké udélat? Pracovalo se ti
dobre? Co ti délalo problémy? Podafilo se ti splnit zadané ukoly? Co nového nyni vis$
o (konkrétni téma)? Co nového nyni vis o dalSich pouzitych materidlech? Kde by si
mohl v dalSim praktickém Zivoté ziskané poznatky a zkuSenosti asi pouzit? Pozadal jsi
v prlibéhu prace nékoho o pomoc nebo radu? Jaka byla spoluprace s ostatnimi Zzaky
ve skupiné? Jakou ¢innost jsi zvladl nejlépe?

Fotograficka dokumentace:

Obrazek 69 - Pfivitani Zdkii a Obrazek 70 - KaZdy Zik dostal Obrazek 71 - Umisténi
sezndmeni s tématem. obrazek, ktery umistil na obrazkii na potravinovou
(zdroj: potravinovou pyramidu. pyramidu.
https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_unive (zdroj: (zdroj:
rzita/zs1920.php) https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_ https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_
univerzita/zs1920.php) univerzita/zs1920.php)
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Obrazek 72 - Sdélovani instrukci Obrazek 73 - Piipravené Obrazek 74 - Vybér vhodnych

na dal$i aktivitu. pomiicky na vaieni. ingredienci.
(zdroj: (zdroj: (zdroj:
https:/iwww.pf.jcu.cz/misc/detska_uni  https:/iwww.pf.jcu.cz/misc/detska_uni https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_
verzita/zs1920.php) verzita/zs1920.php) univerzita/zs1920.php)

Obrazek 75 - prdce ve Obrdazek 76 - Skupina piipravuje Obrazek 77 - Skupina
skupindch. Ochucend kocici mlicka. PpFipravuje pomazanku Dr. Vostépa.
(zdroj: (zdroj: (zdroj:
https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_u https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_univ https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_un
niverzita/zs1920.php) erzita/zs1920.php) iverzita/zs1920.php)

gy —

Obrdzek 78 - Skupina pFipravuje Obrazek 79 - Skupina pFipravuje Obrdzek 80 - Rozvalovini
hada Jiiika ze Zlatovlasky. Kasi Hrnelku Vai! listového tésta.
(zdroj: (zdroj: (zdroj:
https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_uni https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_uni https://www.pf.jcu.cz/misc/detska,
verzita/zs1920.php) verzita/zs1920.php) univerzita/zs1920.php)
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Obrdzek 81 - Postupné Obrazek 82 - Rozlévani Obrazek 83 - Dokoncovini

pFiddvdni ingredienci do kase. hotovych mléénych ndpojii. krupicové kaSe.
(zdroj: (zdroj: (zdroj:
https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_ https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_  https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_
univerzita/zs1920.php) univerzita/zs1920.php) univerzita/zs1920.php)

Obrazek 84 - Hotovd Obrazek 85 - Hotovd kaSe Obrizek 86 - Hotovy Jiikitv
pomazanka Dr. Vostépa. Hrnecku Var! had ze Zlatovldsky.
(zdroj: (zdroj: (zdroj:
https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_ https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_

https://www.pf.jcu.cz/misc/detska_u
univerzita/zs1920.php) univerzita/zs1920.php) P niverzﬁtajlzsmzo.php) -
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5. Exkurze do Skolni kuchyné

Téma exkurze: Skolni kuchyng
Roc¢nik: 1. — 4.
Misto: Skolni jidelna v prostorach ZS a MS Petrovice u Sedl¢an

Popis + priibéh akce:

Na zacatku hodiny jsem zaky sezndmila s cilem dne$nich dvou hodin kurzu vateni.
Z4ci, dnes se podivate do prostor, kde jste nikdy piedtim nebyli. Vzdy jste stali na
druhé¢ strané, U vydejniho okénka, s tacem V ruce a s krucicim bfichem. Uz vite, co nés
dnes ¢ekd? Uhadne né¢kdo, kam se pljdeme podivat? Ano, spravné, je to Skolni
kuchyné¢! Nez, ale pijdeme do rdje hrnct, vaticek a obrovskych kotld, musime pro
pani kuchatky pfipravit pohosténi, za jejich ochotu. Vezmou si vas na starosti.
Provedou vas po celé kuchyni, vS§echno vam ukazi a zodpovi vesker¢ zvidavé otazky.

Déti ptipravily pro pani kuchaiky oblozené chlebicky a spolecné jsme vyrazili smér
Skolni jidelna. Zde déti zaklepaly na dvete do ,,r4je Skolnich kuchticek®. Pani kuchatrka
nas velmi viele ptivitala a pustila nas dale. Hned na tvod jsme vSechny obdarovali
chlebickem a pfedem podékovali za prohlidku.

Pani kuchatka nas provedla po celé kuchyni a ukazala nam viechno, co zde maji. Zaci
se mohli podivat: kde se nahtiva nadobi; kde jsou hrnce; jak vypada ta obrovska panev,
kde se smazi fizky; kde se Skrabou brambory; podivali jsme se do specialni mistnosti
na sladovani potravin; vSichni se zvaZzili na obrovské vaze; zkusili si, jaké je to
pracovat s obrovskych Slehacem; naplnili nadobim mycku a spustili ji; vidéli, kde je
okénko na predavani obédii mimoskolnim stravnikiim; podivali se do obrovskych
lednic a mrazakd a spousty dalsich zazitkd. Déti se tak mohly podivat na druhou stranu
jidelniho okénka. Zaci se mohli ptat, na co chtéli, a vechny otazky byly zodpovézeny.
VSsichni zaci moc dékovali za tu moznost podivat se do Skolni kuchyné a za krasnou,

komentovanou prohlidku.

Organizac¢ni plan exkurze: Dne 21. 2. 2020 od 13:00 v ramci kurzu vateni. Projekt

probéhne ve §kolni kuchyni na ZS a MS Petrovice.

Pouzité metody: exkurze, pozorovani, instruktaz, praktické ¢innosti zaku, diskuze
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Organizac¢ni formy: frontalni vyuka, samostatna prace

Cile:

Kognitivni cile:

e Poznatky o kuchynském nacini, nadobi, spotiebi¢ich a dals§i pomuckach
spojenych s kuchyni

e Seznameni s novym pojmem (konvektomat, vylevka, kotel)

e Poznatky z jinych pfedméti (fyzika — zména skupenstvi, matematika — pocitani
méchacek a nabéracek, vazeni se na vaze kg)

e Poznatky vyplivajici z technologie (zména skupenstvi pii varu vody -> voda se

meéni V paru)

Bezpecnost a hygiena:
V kuchyni je hodné diilezitd bezpecnost prace. Nebezpeci ¢ihé za kazdym rohem.
Muzete se fiznout pii krajeni, mizete se opafit o konvektomat, mizete se spalit
0 horkou troubu nebo nahtatou plotnu, miiZete se opafit o horky olej na rozpalené

panvi a dalsich n¢kolik nastrah na vas v kuchyni ¢eka.
Identifikace rizik:

e Price s nozem — riziko poranéni, pofezani
e Prace s konvektomatem — riziko opafeni se o horky vzduch unikajici pfi
jeho otevieni

e Préce s panvi — opateni se o horky olej, spaleni o samotnou panev

Prevence:

Maximalni opatrnost pfi praci S nozem (opatrnd manipulace, pouziti jen ve
chvili, kdy krajim, odkladani noZe na bezpecné misto)

e Maximalni opatrnost pii pouzivani konvektomatu

e Volim vhodné chovani na pracovisti

e Prevence uspinéni — pracovni odév
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Prvni pomoc:

e V piipad¢ pofezani nozem
- oplachnuti vlaznou vodou, dezinfekce, zastaveni krvaceni, prekryti rany
naplasti/obvazem. Podle zdvaznosti navstéva lékare.

e 'V pfipad¢ opaieni o horkou paru

- chlazeni vlaznou vodou, podle zadvaznosti — zachrannd sluzba
Psychomotorické cile:

e Moznost vyzkouSeni a osvojeni techniky (krdjeni, Skrabani brambor ve
specidlnim  pfistroji, ovladdni mycky, ovladani Slehace, ovladani
konvektomatu)

e Tvofiva ¢innost je vrcholem psychomotorické oblasti
Afektivni cile:

e Zaci se uéi naslouchat a trp&livosti.

e Setif zivotni prostiedi.

e Uci se, jak se zachazi s materidlem.

e Je poucen, Ze si ma vazit jidla a neplytvat s nim.

e Ma4 smysl byt ohleduplny vici ostatnim.
Otazky k exkurzi:

e Jak se ti libila exkurze?

e (o nejvice t¢ zaujalo ve skolni kuchyni?
e Na co by ses jesté zeptal/a pani kucharky?
e (o jsi ve Skolni kuchyni nenasel/a?

e Co se ti ve Skolni kuchyni viibec nelibilo?

e Chtel/a bys pracovat ve Skolni kuchyni?

A4

Hodnoceni:
Po navratu do Skolni cvicné kuchynky mi vSechny déti poreferovaly své zazitky

z exkurze a vyplnily pfedem ptipraveny pracovni list.
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Zavérem bych chtéla fici, ze prohlidka ve Skolni kuchyni byla znamenita a velice
zajimava. Zaujala jak mé, tak hlavn¢ zaky. Vyjmenovavanim toho, co se jim nejvice
libilo, jsme stravili opravdu dlouhou dobu. Dé&ti si mohly na chvili zkusit, jaké je to
byt kuchat nebo kuchatka. Myslim, Ze se exkurze viem velice libila. Zaci méli

jedinou moznost podivat se tam, kde se vati jejich bajecné obédy.

Fotograficka dokumentace:

Obrazek 87 - Privitani pani kuchaikou. Obrizek 88 - Uvodni slovo pani kuchaiky.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Obrdgek 89 - Konvetomat. Obrazek 90 - Kotle a panve na vafeni.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Obrdzek 91 - Zici byli v kuchyni ze Obrdzek 92 - Ukdzka nadobi
v§eho nadseni. a kuchyriského vybaveni.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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Obrdzek 93 - Ukdzka velkych ploten a nerezového Obrazek 94 - Koieni.
nddobi. (zdroj: archiv autorky)

(zdroj: archiv autorky)

Pani kuchatka nam ukazala dalsi ¢asti kuchyné. Velké plotny, nerezové nadobi, veskeré

kofeni a ostatni kuchynské spotiebice. Vasika nejvice zaujala obrovska metlicka.

Obrdzek 95 - Dalsi prostory Obrdazek 96 - Obrovskd misa Obrazek 97 - pFiprava na

kuchyné. do §lehace. spu_§tém’ pft'stroje.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

N

Obrazek 98 - Ukdzka Obrazek 99 - Zkouska Obrazek 100 - VSichni Zaci
funkénosti piistroje. ovldadani stroje Zakem. si mohli zkusit ovlddat stroj.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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Zaci méli jedine¢nou moznost zkusit si obsluhovat velky kuchyiisky $lehag. Tento piistroj
je jiz stary a musi se ovladat ru¢né. Déti na vlastni ktizi zkusily, Ze prace v kuchyni neni

z4dna legrace.

Obrazek 101 - Vydejni okénko pro Obrazek 102 - ZkouSka Obrizek 103 - Nahlédnuti do
’""""’.5 kolm’_s trévniky. ovlddani mycky. mistnosti s lednicemi a mrazadky.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)

Zaci si zkusili, jaké je to naplnit a zapnout obrovskou §kolni my&ku. Podivali se, kde se

vydava obéd Vv kastrillcich mimoskolnim stravnikiim. Nakonec nas pani kuchatka vzala

do mistnosti, kde jsou jen lednice a mrazaky.

Obrazek 104 - Mistnost se Obrizek 105 - Zici zkoumaji Obrazek 106 - Pristroj
Skrabkou na brambory. funkcnost Skrabky. v§echny zaujal.
(zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky) (zdroj: archiv autorky)
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Obrazek 107 - Zavérecné vazeni déti na velké vize.
Byla to prakticky nejvétsi atrakce.
(zdroj: archiv autorky)
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Pracovni list:
Pracovni list & 5 — Kurz vaieni na 1. stupni ZS
TEMA: EXKURZE DO SKOLN[ KUCHYNE

Otazky:

Jak se ti libila exkurze?

Co nejvice t¢ zaujalo ve skolni kuchyni?

Na co by ses jesté zeptal pani kucharky?

Co jsi ve skolni kuchyni nenaSel?

Co se ti ve Skolni kuchyni viibec nelibilo?

Chtél bys pracovat ve Skolni kuchyni?

YV
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6. Exkurze na Kozi farmu

Téma: Kozi farma Zahradka
Roénik: 1. — 4.

Misto: Kozi farma Zahradka

(cca 3 km od Petrovice) Obrizek 108 - FARMA ZAHRADKA.
(zdroj: http://www.farmazahradka.cz/)

Popis + pribéh akce:

Nejprve jsou zaci seznameni s bezpeCnosti Vcelém arealu farmy. Nasleduje
komentovana prohlidka. Pfi niz se Zaci dozvédi fadu zajimavosti o Kozi farmé
Zahradka. Farma Zahradka je ekologicky hospodafici farma, kterd sidli ve
stejnojmenné obci Zahradka nedaleko Petrovic u Sedl¢an. Zabyva se chovem koz
a vyrobou mléénych produktl Vv bio kvalité, jak z mléka koziho, tak z ml¢ka
kravského. Vyrobky této firmy mutizete zakoupit ve vybranych obchodech Billa, Tesco
nebo navstivit pfimo farmu a zakoupit si vSe osobné na farmé Vv prodejné. Farma
vyrabi z koziho i kravského mléka. Zaci se pii exkurzi mohou podivat mezi skot
a kozy, které davaji firm¢ mléko. Vyprava se dale podiva do samotné vyrobny a bude
svédky, jak se syr zpracovava. Sami zaci budou mit jedine¢nou moznost vSe Si zkusit.

Po exkurzi si Zaci mohou zakoupit hotovy vyrobek Vv prodejné.

Organizacni plan exkurze:
Exkurze se méla konat 20. 3. 2020. V ramci kurzu vaieni ve Skole v ¢ase od 12:30 —
14:00. Bohuzel tuto exkurzi neSlo nikterak realizovat. Z divodu zavieni $kol na

doporuceni vlady.

Ucitelova priprava na exkurzi:
Pied exkurzi navstivim Farmu Zahradka a domluvim se na vhodném terminu exkurze

osobng.
Pouzité metody:

e Exkurze
e Pozorovani

o Instruktaz
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Prakticka ¢innost zaku

Diskuze

Organizac¢ni formy:

Cile

Frontalni vyuka

Samostatni prace

Kognitivni cile:

Poznatky o zpracovani mlénych vyrobk.

Nové poznatky o vyrob¢ syra, zjisténi novych metod a postupti pii vyrob¢ syra.
Poznatky zjinych pfedméta (pfirodovéda — chov koz a skotu, chemie —
ptidavani chloridu vapenatého).

Pouceni o tom, ¢im se krmi kozy a skot.

Seznameni s novym pojmem (syrovatka, potravinaisky teplomér, smetanova
kultura, sytidlo, syrai'ska harfa)

Poznatky vyplivajici z technologie:

- ZAci jsou seznameni s tim, Ze mléko se musi nejdiive fadn& precedit a to
bezprostiedné po podojeni koz. To samé zopakujeme ptred samotnou vyrobou
syra.

- VSichni jsme pouceni o tom, Ze mléko se nalije do velkych nerezovych nadob
a do nich se vlozi teplomér. Mléko se nasledné zahtiva na teplotu 65 °C. Pii
této teploté se mléko udrzuje po dobu pil hodiny.

- Byli jsme sezndmeni S tim, Ze mléko musime nechat zchladnout. Tésné pred
vyrobou syra musi mit mléko teplotu 32 °C.

- Ve vyrobné nés poucili o tom, Ze existuje smetanova kultura, ktera se ptidava
do mléka, tak jako chlorid vapenaty. Do mléka se piidava i syfidlo, které je
tteba natedit vodou.

- Poznatky o tom, Ze syr se mize dochutit riznymi bylinkami, chilli kofenim
a ¢esnekem.

- Poznatek o tom, k vyrobé syra je dulezité velké mnozstvi mléka, spravna

teplota a predevsim nas ¢as.
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- Poznatek o tom, Ze mléko se nabira z velké nadoby a pomoci plnitka se lije
do formicek.

- Zjisténi, Ze ze syra po dobu vyroby odtéka syrovatka.

- Seznameni s tim, Ze syry se musi ve vysledné fazi vykoupat Vv plastové vané
ve velmi slané vodé.

- Zaci se dozvi, ze vznikly syr se podoba tvarohu.

Bezpecnost a hygiena:

I pii vyrobé syra je dilezité byt ve stfehu a dadvat pozor na své zdravi. Zde na nés
také ¢iha velké mnoZstvi nebezpecnych nastrah. Dulezité je davat si pozor pii
vysoké teploté zahtivani mléka, pii pfidavani chemickych latek do mléka, pii

krajeni syra syraiskou harfou, krmeni koz, apod.
Identifikace rizik:

e Prace s vysokou teplotou — pii varu mléka (teplota az 65 °C)
e Préce s ostiim — krajeni syra syrafskou harfou
e Price s chemikaliemi — pfidavani syfidla a chloridu vapenatého do mléka

e Prace se zvifaty — krmeni koz
Prevence rizik:

e Maximalni opatrnost pii praci s horkou tekutinou a predevsim pozor na
rozpalenou plotnu

e Maximalni opatrnost pii praci s ostrym predmétem (pii krajeni syra
syrai'skou harfou)

e Davat si velky pozor pfi manipulaci schemikdliemi (opatrnost pfi
pridavani sytidla a chloridu vapenatého do mléka)

e Velka opatrnost pii krmeni zvitat (ddvame si pozor na prsty)

¢ Volim vhodné chovani na pracovisti a udrzuji poradek

e Dodrzuji bezpec¢nostni pokyny

e Prevence usSpinéni — pracovni odév
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Prvni pomoc:

e V piipad¢ opareni ¢i spaleni o horké mléko, nebo plotynku
- oplachneme postizené misto studenou vodou, pomazeme masti a podle
zavaznosti zavolame zachrannou sluzbu

e V piipad¢ potfezani
- misto oplachneme vodou, vydezinfikujeme, zastavime krvacent,
prekryjeme ranu obvazem nebo ndplasti a podle zavaznosti vyhleddme
1ékate

e V ptipad¢ pokousani
- ranu fadné vydezinfikujeme, oSettime, zalepime néplasti nebo obvazeme
obvazem, vyhledame Ié¢kate

e V pfipadé $patné manipulace s chemikaliemi
(nepfiznivé ucinky -> drazdi o€i, pusobi drazdivé na sliznice a vihkou
pokozku)
- pii styku s kzi -> zasazeny odév svléknout, pokozku dikladné¢ omyt
proudem vody a mydlem
- pfi nadychani -> ptevést na Cerstvy vzduch
- pfi zasazeni o¢i -> vymyvat proudem c¢ist¢é vody nejméné¢ 15 minut,
zajistit oSetfeni o¢nim lékafem

- pfi poziti -> vyplachnout Usta Cistou vodou, zajistit 1€katskou pomoc
Psychomotorické cile:

e Moznost vyzkouSeni a osvojeni techniky (krajeni syra syrafskou harfou, plnit
formicky mlékem, zkontrolovat teplotu potravinaiskym teplomérem, piidat
syfidlo a chlorid vapenaty do mléka, promichat mléko velikou méchackou
V obrovské nerezové nadob¢, apod.)

e Tvofiva ¢innost je vrcholem psychomotorické oblasti
Afektivni cile:
e Estetika — peclivé naplnit a vyklopit formicky s hotovym syrem; vysledny

vzhled syra je velmi diilezity; jak se fika, jime pfedev§im oCima
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e Setiime Zivotni prostfedi a dobfe se chovame ke zvifatim — kozy krmime jen
predem ur¢enymi pochutinami; neptekrmujeme je; kdyz je ptisny zakaz krmeni,
dodrzujeme rozkaz
a byli hlavné trpélivi pti vykladu.

e Ekonomika — usporné zachazeni s materialem a zbyte¢né neplytvani.

e Originalita ve zhotoveni syru.
Otazky k exkurzi:

e Jak se vam libila vyrobna syra?

e Co vSe vas zaujalo?

e Kterou ptichut syru bys chtél/a ochutnat?
e (o t€ na vyrob¢ syru nejvice bavilo?

e Uz jsi nékdy ochutnal syr z koziho mléka?

e Jak se ti libilo krmeni koz? Mate doma n¢jaké domaci zviie?

Hodnoceni:

Z diavodu uzavieni Skol kviili opatieni vlady, se tato exkurze musela zrusit.
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Z.aveér

Hlavnim cilem mé diplomové prace bylo vytvofit soubor ndméti pro vyuku
Piipravy pokrmtl na 1. stupni ZS, ktera zefektivni jeji prabéh i vysledky v oblasti
technologie a bude podporovat rozvoj zaka v oblasti Clovék a svét prace. Zpocatku
jsem provedla podrobnou analyzu odbornych zdrojt, abych se odborné ptipravila na
teoretickou ¢ast. Na zéklad¢ studia odborné literatury jsem si objasnila n€kolik novych
pojmd, se kterymi jsem Vv diplomové praci pracovala. Seznamili jsme S pojmem
aktiviza¢ni metoda. Objasnila jsem, CO jsou aktivizacni metody, jak se ¢leni a vybrané
popsala. Dalsi ¢ast byla vénovana Ramcové vzdélavacimu programu pro zakladni
vzdélavani (RVP ZV), jeho strucné charakteristice, pojeti, vystupnim kompetencim
7aka vztahujici se ke vzdélavaci oblasti Clovék asvét prace apopisu obsahu
vzdélavaciho oboru Piiprava pokrmi, kterd je stézejni pro diplomovou préci.
Zavéreéna &ast je vénovana teorii tvofivosti V technické vychové na 1. stupni ZS.
Vysvétlila jsem pojem tvofivost, zakladni druhy, stadia rozvoje tvotivé aktivity ditéte
a v neposledni radé jsem se vénovala technické vychové na 1. stupni ZS. V diplomové

praci ma zminéné téma dulezité misto.

Prakticka ¢ast obsahuje Sest vyukovych ndmétl vytvorenych pro tvorivé ztvarnéni
témat P¥ipravy pokrmi na 1. stupni ZS. Kazdy namét je detailné popsan a je zfetelné,
pro jakou vékovou skupinu je ndmét urcen, kde bude probihat, jaké jsou zvoleny
organiza¢ni metody, jaké pomucky ¢i ingredience budeme potiebovat, klicové
kompetence, jaké jsou pouzité metody aVv neposledni fadé jsou zde zafazeny
mezipfedmétové vztahy Vv daném projektu. V kazdém ndmétu naleznete dikladné
vypsané vychovné vzdélavaci cile, coz jsou kognitivni, psychomotorické a afektivni
cile. Pribéh a realizace hodiny jsou taktéz zaznamenany vV kazdém namétu. Na zaveér
projektu je sepsané hodnoceni zrealizovaného ndmétu anesmi chybét zavéreéna
reflexe. Uplnym zakonéenim kazdého z namétd je fotograficka dokumentace a predem

pripraveny pracovni list pro zéky.

V z4véru hodiny, po dokonceni namétu, Zaci vypliovali pracovni list, abych se
ujistila, ze si z kazdé hodiny odnesou néjaké nové poznatky. Pracovnim listem jsem
zjiStovala, zda zaci dokazi spravné sestavit popis pracovniho postupu U pokrmu, ktery
prave vytvorili. Dale vypsat pouzité ingredience, vymyslet vylepSeni pro dany pokrm,

zodpoveédét otazky vyplyvajici z konkrétniho projektu a poradit si s dalsimi zaludnymi
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otazkami k vytvofenému namétu. Zakim vypliiovani pracovnich listd nedélalo zadny
problém. Pfi zhotovovani pokrmi si v§e 0svojili a bez vétsich problému se hned vrhli
na vyplnovani. Jakmile si s né¢jakym ukolem nevédéli rady, dokonale si mezi sebou
vypomohli. Jako pedagog jsem pouze dohlizela na vybornou komunikaci, kterd ve

tfid€ probihala a pfedevs§im jsem mohla vidét spolupraci mezi zaky ve skupinach.

Nameéty byly navrZzené tak, aby zaky zaujaly a hlavné motivovaly. Kazdou hodinu
jsme vytvareli nékolik riznych pokrmil na pfedem dané téma. Napitiklad pii hodiné na
téma Recepty z pohadek jsme vytvareli tfi pokrmy, které mély jedno spolecné.

Vsechny tii pokrmy byly z pohadky. Prvni byla krupicova kase, dalsi had z listového

24

vvvvvv

jeden star$i zak, ktery pomadhal t¢ém mladSim a méné zkuSenéjSim. Spojit skupiny
mladSich zaku se starSimi byl vyborny napad, ktery se mi opravdu osvéd¢il. Mladsi
zaci s nadSenim pozorovali ty starSi, poslouchali jejich pokyny adbali jejich rad.
Pedagog mohl krasné pozorovat, jak se mladsi Zaci snazi co nejvice naucit a priblizit
se tak zkuSenostem starSich. Diky této spolupraci se rozvijely jak kompetence
komunikativni, socidlné — personalni, tak ob¢anské. Musim fici, Ze zaci se pii praci

znamenité bavili a zaroven se vzdélavali.

Efektivitu vybranych ndméth jsem ovérovala na Kurzu vateni v rdmci krouzku pro
1. stupen na Zakladni a matetské Skole v Petrovicich. Kurz navstévovalo 12 déti a to
od 1. do 4. ro¢niku. Kazdy namét obsahoval pokrmy, které jsou znamé a mezi détmi
velmi oblibené. Zaci si z hodiny odnesli recept, ktery si zatadili do desek mezi ostatni.
Velice me potésilo, kdyz se mi zaci dalsi hodinu chlubili s tim, ze mamince doma jesté
podle receptu varili ¢i pekli. i ze strany rodict jsem slySela chvalu a diky za velmi
dobfe odvedenou praci. Maminky si moc chvalily, ze jim déti pii vafeni pomahaji
a kolikrat ani maminku k vafeni nepotiebuji. KdyZz ze strany zaka vidim tak veliké

nadSeni, motivuje me to k dalsi praci.

Zaky jsem vzdy na zagatku hodiny motivovala, protoZe pro tvofivost je motivace
stézejni. V ramci hodiny jsem se snazila zapojit nejoblibenéjsi formy vyuky, jedna se
o skupinovou praci a samoziejmée praktickou vyuku v odbornych u¢ebnéch. V naSem

piipad¢ probihala vyuka ve Skolni cvicné kuchynce. Naméty na hodiny méli riiznou
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vSechny potfebné ingredience nakoupit, piipravit aktivitu na zacatek hodiny
a Vv neposledni fad¢ vytisknout v§echny pracovni listy pro zaky. Odménou pro mé byla

probihajici hodina bez jediného zadrhele. Jak se fika, kdo je ptipraven, neni prekvapen.

Pti hodiné méli zaci moZnost vyzkouSet si nékolik aktiviza¢nich metod. V ramci
skupinové prace museli Zaci mezi sebou vyborné komunikovat, pfi vzniklém problému
hned zareagovat a problém co nejlépe vyiesit. VSechny naméty se opiraly o skute¢nost
v praktickém zivoté. Na zacatku hodiny jsem zaky namotivovala k praci riznymi
didaktickymi hrami a navodila tim vybornou atmosféru mezi détmi. Samotné vaieni
pokrmt zakiim obcas simulovalo problémy, které vychdzeji z praxe a kazdy se s tim

musel ,,poprat™ sdm.

Kurz vafeni zakim pfinesl spoustu nového a ptedevS§im se naucili vyborné
spolupracovat a komunikovat ve skupiné. Perfektné se naucili ovladat kuchynské
spotfebice, spravné pouzivat kuchyiské nacini a dodrzovat zasady hygieny, i kdyz ze
zacatku to bylo pro zaky slozité. Kazdou dalsi hodinu se zaci zlepSovali. Jsem rada, ze

jsem mohla byt svédkem jejich pokrokd.

Uskute¢nénim bylo ovéteno, ze naméty Ize vyuzit pro vyuku tematického okruhu
Piipravy pokrmil na 1. stupni ZS ataktéZz pii zajmovém krouzku Vv ramci $koly.
Néaméty mohou pedagogové vyuzivat rizné. Naptiklad pfi vyuce tematického okruhu
Ptipravy pokrmi, ale také jako zpestfeni napft. vlastivédy, kde si Zaci mohou zkusit

uvarit pokrmy ze stiedoveku.

Diky této diplomové praci jsem si rozsifila znalosti Vv né€kolika oblastech.
Prohloubila jsem si znalosti ze zakladu etikety a spravného stolovani. Seznamila jsem
se s novodobymi recepty a také s recepty z davného stfedovéku. Musim podotknout,
ze bez predem prostudované teorie bych méla problém s vytvoifenim jednotlivych
naméti. Jsem rada za to, Ze jsem mohla byt U realizace vSech naméta pfitomna a velice
jsem si uzivala nadSeni a radost déti. Prace na namétech mé velice bavila a obohatila
mne o nespocet uzasnych zazitki. Zdokonalila jsem se Vv komunikaci s zaky,
V podporovani rozvoje individudlnich kvalit jednotlivych zakt a pfedevsim jsem se
snazila prostfednictvim rad predat veskeré mé zkuSenosti. Naucila jsem se zaklim
jednoduchou a piesnou formou piedvést namét hodiny. Pii pfipravé jednotlivych

namétt jsem se naucila pietvafet poznatky daného oboru do vzdélavacich obsaht
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vyucovacich hodin. Na zdkladé toho jsem dokézala sjednocovat mezioborové
poznatky a vytvaret mezipredmétové vztahy v ramci hodin. Diky realizaci pfiprav na
hodinu jsem si jistéjsi pii ovladani strategie hodiny a naucila jsem se hodinu dovést
k pfedem danému cili. Musim fici, Ze zhotovovani mé prace mé mnohé naucilo, bylo
zabavné a veéfim, Ze pro pedagogy bude velikym piinosem ve vyuce. Na zavér bych
chtéla fici, ze se opravdu potvrdilo jediné. Byt pedagogem je a vzdy bude mym velkym

snem.
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IV. Prilohy

Pfiloha ¢. 1 — Pohadka O Koblizkovi.
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(zdroj: http://www.sylvafrancova.com/Animacek_pohadky.php?jzk=0)
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Pfiloha ¢. 2 — Pohadka Hrnecku vafr.
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(zdroj: http://www.sylvafrancova.com/Animacek_pohadky.php?jzk=0)

Pfiloha ¢. 3 — Pohadka O Zlatovlasce.
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A B 7o BA FTASTNA VOLBA_ LERSTHD KRALE VE 1T

(zdroj: http://www.sylvafrancova.com/Animacek_pohadky.php?jzk=0)
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Ptiloha ¢. 4 — Vyplnény pracovni list na t¢éma Americké donuty (1. ¢ast); vyplnéno zdkem

3. ro¢niku.

Pracovni list:
Pracovni list & 1 — Kurz vaieni na 1.stupni ZS

TEMA: AMERICKE DONUTY

1. Ahoj jmenuji se Bart Simpson. Mij tata Homer mé hrozné rad americké donuty, ale
bohuzel jsou moc drahé. Neporadil bys mi prosim, co na pripravu tohoto pokrmu

potiebuji? Chtél bych mu je doma sdm udélat.

TR 7 5
et 380) g blogdhi moul 2
4

mJ/z /mJ?;?XM/Wr/, (/&M
a/W;z/%v 7A44(/ »4@ /w&/} /J%

2. Bohuzel se nam ptehazeli véty z receptu na donuty, dokaze$ je spravné sefadit?

Pomoci &isel, sestav spravné pofadi receptu.

o
A
© y

/ Pripravime si kvések.

~

o K mouce pridime zbytek cukru a 3 Zloutky.

s

,, Hladkou a polohrubou mouku prosejeme do misy.

| Vykynuté tésto ddme na moukou podsypany vél a vyvélime plat.

/) \® /

‘125 Dobrou chut'.
\l’ : \ r . .
% 0’.3 Do misy pfilijeme rozehtaté mléko a ptidame Spetku soli.
’ 5\ \ Nakonec priddme kvasek a vSechny suroviny diikladné zpracujeme v hladké tésto.
%

Q e\'! Tésto dame do misy, ptikryjeme utérkou a nechame kynout.
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Ptiloha ¢. 5 — Vyplnény pracovni list na t¢éma Americké donuty (2. ¢ast); vyplnéno zdkem

3. ro¢niku.

‘ 7(,1]@/ Donuty nechame vychladnout.
X v} Z tésta vykrojime koletka pomoci vykrajovatka.
'qu 'Na panvi rozpdlime velké mnoZstvi oleje a smazime.

Vychladlé donuty namoé&ime v polevé a ozdobime.

3. Znas n&jaky podobny pokrm?

ke

4. Jak bys tento pokrm jeste vylepsil?
/ /

2%

5. V{8, na co si musi§ pfi vareni toh(j pokrmu dat pozor? '
Mwrimv gy dody sy, ok i Aok ey, Baash
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Ptiloha ¢. 6 — Vyplnény pracovni list na téma Na skok do kuchyné sttedovéku (1. ¢ast);

vyplnéno zékem 4. ro¢niku.

Pracovni list:
Pracovni list & 2 — Kurz vafeni na 1.stupni ZS
TEMA: NA SKOK DO KUCHYNE STREDOVEKU

1. Skiitek fbpleta nam piehazel cely postup receptu. Zvladne$ ho spravné poskladat a
uhéddnes, co jsi uvafil? Napi§ nazev receptu. Pomoci &isel, sestav spravné poradi

receptu.

Nézev receptu: )&My 4 /,W
7

@ Servirujeme posypané nadrobenym tvrdym tvarohem.
@ Mezitim si pfipravime ovoce a nakrajime ho na kousicky.

@ Smés pak hnéteme a podle potieby dosypeme mouku, az se daji formovat

mensi knedlicky, které uvalime na moukou posypané desce.
@ Knedli¢ky naservirujeme na tali¥ a polijeme je hotovym Zahourem.

@ Knedlicky vlozime do vrouci vody. Jakmile za¢nou vyplouvat na hladinu, jsou

hotové.

@ Knedlicky ptipravime tak, Zze k mouce pfidame tvaroh, vejce a tii polévkové

1zice medu.

@ Vlozime do hrnce, ptiddme zbyly med, jednu &ajovou Izicku skofice, zalijeme

vodou a vaiime, dokud se nerozvafi ovoce na kasi.

Nakresli, jak se ti hotové jidlo povedlo naservirovat na talif.
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Ptiloha €. 7 — Vyplnény pracovni list na téma Na skok V kuchyni stfedovéku (2. ¢ast);

vyplnéno zékem 4. ro¢niku.

2. Zakrouzkuj nadobi, které se pouzivalo pfi sttedovékém stolovani.

3. Jakymi zpiisoby lidé ve stfedovéku shanéli potravu? Zakrouzkuj spravné odpovédi.

MuZe jich byt i vice.

a) supermarket
G)trh
@ lov zvéie

@ les — sbér jahod, bortvek, malin, hub
€ rybolov

4. Jak bys tento pokrm jesté vylepsil?

S g ARRE

5. VI8, na co si musis pii vafeni toho pokrmu dét pozor?

W A siil W,MM P WZM(.WW
sidowt wiho an edu malid ¢ Irana funce .
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Ptiloha ¢. 8 — Vyplnény pracovni list na téma Zdrava svalinka; vyplnéno zakem

1. ro¢niku.

Pracovni list:
Pracovni list & 3 — Kurz vafeni na 1.stupni ZS
TEMA: ZAKLADY STOLOVANI + ZDRAVA SVACINKA

¢+ 1. Nakresli, jak bys spravné p{rostiel stll pro sebe. Napis, co viechno budes potiebovat.
TALIE

VIDLICK A

NG 2

L2 N =

Sklent T A

2. Nakresli a popis, jaké OVOCE zna3. Které ovoce mas nejradéji? Které moc rad

naopak nemas?

i 0 R{\N{\;,\;
£ ES% JABLke ”
17 JAHChY
AR AN o -
_ A ‘x“ A F’A\
\ o 4*", RV s:‘}

1 2 =c b 3/

i \11,1’/;; ) 5/ -
3. Nakresli a popis, jakou ZELENINU znas. Kterou zeleninu més nejradéji? Kterou moc
rad naopak nemas?

RAICE PAPRIKA MBlen

CruR s

4. Péstujete na zahradé n&jaké ovoce nebo zeleninu? Napis§ jéké.

-

JAHODY N F/\T
- REVK\ }OKY CAHEE A

RAJCE - ¥
Ol iRy TATRIKA
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Ptiloha ¢. 9 — Vyplnény pracovni list na téma Recepty z pohadek (1. ¢ast); vyplnéno

zékem 2. ro¢niku.

Pracovni list:

Pracovni list & 4 — Kurz vateni na 1.stupni ZS

TEMA: RECEPTY Z POHADEK

1. Dokazes poradit Neznakovi, jak uvafit Krupicovou kasi? O¢isluj véty a sefad’ je tak,
jak jdou spravné za sebou.

(T ) Podévime ozdobenou platkem mésla, skofici nebo kakaem a cukrem.

. Do vrouciho mléka malym praminkem pfisypavame krupici a za stalého michani

>

L/ povaiime asi 8 minut do zhoustnuti.

( f; Kasi miizeme pifpadné natedit trochou horkého mléka.
f_’t,/ Do kaSe pfimichdme maslo a rozdélime do talifi.

( j : MIéko osolime a osladime, pfivedeme k varu.

. Pfi zdobeni kase se meze nekladou, kromé klasického kakaa ji mizete podévat se

i"‘ / . - - v ’
O susenym ovocem, lentilkami, ofechy, ¢okoladou...

2. Zakrouzkuj, jaké ingredience potiebujes na vafeni krupicové kase.

Krupice Spenat
@ Miék ¢

Salam

Okurka i o g @

Mouka
Brambor Drozdi
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Ptiloha €. 10 — Vyplnény pracovni list na téma Recepty z pohadek (2. ¢ast); vyplnéno

zakem 2. ro¢niku.

3. Znas jeste n&jaké jiné pohadky, kde se vari?

4. Co bys pripravil pohadkovému dédeckovi ke svacing?
eV
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Ptiloha €. 11 — Vyplnény pracovni list z Détské univerzity na téma Ochucené kocici

mlicko.

PODOTAZKY:

Jaké ingredience by se mohli je&té do receptu pridat?

PISTacie

Co bys obménil/a na tomto receptu?

COKD L/‘%/UV

Vi§, na co si musis$ pfi vafeni toho receptu dat pozor?

14 PRST ¥

Znas néjaky podobny recept?

NE
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Ptiloha ¢. 12 — Vyplnény pracovni list z Exkurze do $kolni kuchyné (1. ¢ast); vyplnéno

zékem 4. ro¢niku.

Pracovni list €. 3

Téma : EXKURZE DO SKOLN{ KUCHYNE
Otéazky:

Jak se ti libila exkurze?

BYLo To Super o [poucne

Co nejvice té zaujalo ve skolnjikuchyni?

M1 Cka Ve ho VVVLU & K, OBR Lo P
A )R/&Mfoﬁ‘( QBR} ST ks )

PROSTE V5ech_an

Na co by se Jt zeptal pani kucharky?

VZA(V\TtlolQ(M L 22()/22

/i )\/\A(T\ RA DK ﬂADE/\/(\/Q B,
LOI’&t c/w
277222(217 f /V[)’)ﬂf)?"
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Ptiloha ¢. 13 — Vyplnény pracovni list z Exkurze do $kolni kuchyné (2. ¢ast); vyplnéno

Z’/ 7
BT 808
Chtél bys pracovat ve $kolni kuchyni?

ANO ALENE?\/\/\ g

JESTL Bleh to 2kl

zékem 4. ro¢niku.

Co jsi ve skolni kuchyni nenasel?

JLo

Co sejti ve skolni jidelné vibec nelibilo?

|

Co ti prijde n}itezsn na préci kuchare/kucharky?

Z\/LADNQMT U\/AI\QIKT TobLiK jthEba
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