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ANOTACE

Cilem mé bakalaiské prace je popsat zkuSenosti se zdsadni zménou zpusobu vyuky
predmétu Technologie ptipravy pokrmt, ktera spociva v zavedeni vzdélavaciho programu
,Kulinafské uméni“ akreditovaného Ministerstvo $kolstvi mladeze a télovychovy Ceské
republiky. V teoretické ¢asti jsem tento program charakterizoval, poukazal jsem na jeho
dilezitost pii vzdélavani gastronomickych odbornikti. Cilem zmény vyuky je zlepsit jak
teoretické znalosti, tak praktické dovednosti zaki nejen oboru Kuchaf, ale i oboru
Hotelnictvi a zvysit tak zaroven jejich konkurenceschopnost na trhu prace. Cilem prace je
proto i zjisténi, zda se zména organizace vyuky promitne do lepsich vysledk zakd,

zvyseni jejich motivace a studijniho Gsili a pfispéje k formovani profesni orientace.
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ANNOTATION

The bachelor thesis describes the experience with the essential transformation of the style
of teaching the cooking techniques. This change is caused by launching the Gourmet
cooking programme accredited by The Ministry of Education, Youth and Sports of the
Czech Republic. Its characteristics can be found in the theoretical part. The thesis
emphasises the importance of the change of the style of education of future gastronomy
professionals. The aim is to improve theoretical knowledge but particularly the practical
skills of students in these branches of studies: The Cook (apprentice branch) and the Hotel
school (maturity studies).The thesis examines, if the change of the organization of the
educational process affects the students” results, increases the motivation and studying

effort and contributes to the forming of the future professional orientation.
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UvVoD

Restauratéti a Séfkuchati si dlouhodobé stézuji na nedostatecné znalosti absolventi oboru
kuchaft. Za posledni 1éta k zddnym velkym zméndm nedoslo, na gastronomickych Skolach
se obecné vyucuji spiSe konkrétni technologické postupy z receptur misto vyuky
jednotlivych kulinarskych technik a postupi. Ucebnice receptur a technologii jsou na
dnesni dobu zastaralé, pracuje se s polotovary a nahrazkami, omacky se michaji z prasku.
A tak si mladi absolventi v praxi nedokdzou poradit s modernimi Upravami pravé bez
polotovart a pfisad. Neum¢ji vyuzit pfednosti cerstvych surovin, potykaji se nejen s jejich

spravnym zpracovanim, ale dokonce také se skladovanim.

V soucasné dob¢ stile pribyva gastronomickych podniki, které kladou velky diraz na
kvalitu. Nakupuji kvalitni a Cerstvé suroviny a potiebuji kuchate, ktefi z nich dovedou
ptipravit chutné pokrmy. NaSe Skola si klade za cil vychovat takové kucharte, kteti se dobie
uplatni na trhu prace, a proto vysla vstiic pozadavkiim praxe a rozhodla se zapojit do
vzdélavaciho projektu Kulindfské uméni, akreditovaného Ministerstvo Skolstvi mladeze
a t&lovychovy Ceské republiky. Od tohoto kroku si slibujeme zejména zkvalitnéni ptipravy
naSich zakd, zvySeni jejich zajmu nejen o predmét Technologie pfipravy pokrmi, ale
o kuchatskou profesi viibec. Zarovei jsme modernizaci vyuky neomezili pouze na ucebni
obor, ale rozhodli jsme se ho vyuzit i u zakt oboru Hotelnictvi, ktefi v prvnich dvou
ro¢nicich maji ve Skolnim vzdélavacim programu rovnéZ zatazeny predmét Technologie
pripravy pokrmi. Pfestoze u nich nepfedpokladame, ze by se po ukonceni studia vénovali
ve vetsi mife profesi kuchate, je dilezité, aby jako potencionalni manazeti restauraci
a hoteli chapali vyznam a dulezitost spravné piipravy pokrma pro dobré jméno podniku.
Zavedeni moderniho zplsobu vyuky mize pomoci pfildkat nové zijemce o tento obor

z fad zaka 9. trid.

Dulezitym predpokladem k tomu, aby novy zptsob vyuky vedl k o¢ekavanym vysledkim,
je priprava a proSkoleni vyucujicich a spoluprace s odbornymi pracovisti. Je nutné
prekonat zaZité stereotypy a presvédcit i1 ucitele odborného vycviku, Ze je zména nezbytna.
Jen samotna vyuka ve $kole totiZ nesta¢i. Skola musi diisledng trvat na tom, aby pracovisté
umoznovala zakiim béhem oborného vycviku uplatiovani ziskanych znalosti, dovednosti
a netrvala na zastaralych postupech. V tomto sméru velmi vitame postoj téch hotell

a restauraci, které podminuji spolupraci na tseku odborného vycviku pravé modernizaci



vyuky. Dochazi tak k propojeni a sjednoceni pozadavku Skoly a praxe. A prave to je podle
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naseho nazoru cesta k posunu ¢eské gastronomie na vyssi troven.

Prace se vénuje charakteristice vzdélavaciho programu Kulinaiské uméni a jeho zaclenéni
do skolniho vzdélavaciho programu obortit Kuchai a Hotelnictvi, popisuje zkusenosti se
zménou zpisobu vyuky z pozice vyucujiciho i zakt. Soustfedi se na zji§téni, zda a jak se
tato zména odrazila v kvalitngj$i pfipravé zakt, ve zlepSeni jejich teoretickych znalosti
a praktickych dovednosti, v jejich zajmu o obor. Zaroven si klade i1 otdzku, jestli jina

podoba vyuky mtize pozitivn€ ovlivnit i vztah mezi ucitelem a Zakem.

K volbé tématu této prace me¢ vedla skuteCnost, ze problematika irovné odborné ptipravy
kuchaftii je v souc¢asné dob¢ velmi aktudalni, a dale také fakt, ze jsem ucitelem odbornych
pfedméti a diive jsem pracoval jako kuchaf v restauraci. Mohu tedy porovnavat, zda
vyuka pfedmétu Technologie ptfipravy pokrmi ve Skole odpovida pozadavkiim praxe a mé
dosavadni zkusSenosti ziskané v obou profesich mé presvédcily, ze je nezbytné nastartovat
proces zmény vzdélavani kuchaii. Pokud ma ale novy zptsob vyuky pfinaSet dobré
vysledky, je nutné, aby ho Zaci akceptovali a pfijali za svij. ZjiSténi ziskand od z4akl tak
mohou pomoci posoudit, zda byla ocekavéani, spojend s implementaci vzdélavaciho
programu Kulinaiské uméni do naseho Skolni vzdélavaci program, naplnéna, a poskytnout

cennou zpétnou vazbu.

Primérnim cilem préace je popsat zkuSenosti se zdsadni zménou zplisobu vyuky predmétu
Technologie piipravy pokrmil, kterd spocivd v zavedeni vzdéldvaciho programu
,Kulinafské uméni* akreditovaného Ministerstvem $kolstvi mladeZe a télovychovy Ceské
republiky. V teoretické ¢asti jsme tento program charakterizovali a poukazali jsme na jeho
dilezitost pfi vzdélavani gastronomickych odbornikii. Sekundarnim cilem prace je proto
1 zjiSténi, zda se zména organizace vyuky promitne do lepSich vysledki Zzaka, zvySeni
jejich motivace, ktera se projevi studijnim Usilim a zaroven pfispéje k formovani profesni

orientace.



1. TEORETICKA CAST

Na zacatku teoretické Casti bych Vas rad seznamil s nasi Hotelovou skolou, kde pracuji

jako ucitel odbornych predméti.
1.1 Charakteristika Skoly

Skola v sou¢asné podobé a pod nizvem Hotelova §kola, Obchodni akademie a Stfedni
primyslova skola Teplice, BeneSovo namésti 1, p. o. existuje od 01. 09. 2011, kdy doslo ke
slouceni tii teplickych stfednich Skol. O rok a pul pozdéji 28. 02. 2012 skola ziskala
prestizni certifikat Patefni $kola Usteckého kraje a zatfadila se tak mezi pilife stfedniho
a ucnovského vzdélavani v regionu. Jednim z diivoda byl jisté i1 fakt, Ze vSechny tfi Skoly
maji ve vzdélavani mladé generace dlouholetou tradici. Od roku 2012/2013 je Skola
zapojena do soutéze Dobra $kola Usteckého kraje a pravidelné se umistuje mezi prvnimi
peti. Hotelova skola pak ptrevzala v roce 2011 ocenéni Hotelova Skola roku, udélované

kazdorocné Asociaci hotelil a restauraci (AHR).

Hotelova skola zahdgjila svou Cinnost dne 1. zafi 1972. Postupem casu se ménily nazvy
Skoly 1 vzdélavaci nabidka. Vzdy ale dominovaly gastronomické obory, které po
optimalizaci sité stiednich $kol vykrystalizovaly ve tfi u¢ebni obory (Kuchat, Cisnik,
Cukréf) a jeden studijni obor s maturitou (Hotelnictvi). V soucasné dob& Skola nabizi
nastavbové studium (obor Podnikani). Jedna se o statni Skolu zafazenou do sité stfednich

skol, jejimz zfizovatelem je Krajsky ufad v Usti nad Labem.

Stavajici sidlo skoly je ve zrekonstruovaném objektu, kde je k dispozici 25 uceben, dvé
cvitné kuchyné, dvé ucebny pro odbornou vyuku stolniceni. Soucasti skoly je dale
moderni télocvicna a Skolni jidelna, kterd slouzi i vefejnosti a zaroven zabezpecuje
odborny vycvik a praxi zakd. VSechny ucebny jsou vybaveny dataprojektory, v Sesti

ucebnach lze vyuzivat interaktivni tabule.

Praktické vyucovani Zzakl zajiStuje Skola ve svych provozovnach nebo u smluvnich
partneri na uzemi celého kraje (napf. Hotel Prince de Ligne, Lazné Teplice a.s.,
Grandhotel Pupp v Karlovych Varech, Hotel Vladimir a Clarion v Usti nad Labem, Hotel
Ostrov Tisd). Soucasti praxe jsou odborné staze v sousednim Sasku, Walesu, Irsku nebo
Recku. Skola spolupracuje také s cateringovymi firmami, proto se s nasimi zaky lze setkat

na rautech, slavnostnich hostindch, potfddanych pti ruznych piileZitostech pro firmy,
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instituce, Ufady apod. Od roku 2004 mé naSe Skola diky spolupraci s Kancelafi prezidenta
republiky moZznost obsluhovat nejvyznamnéjsi svétové politické osobnosti. V roce 2009 se
vice nez 40 zakl podilelo na obsluze pfi slavnostnim obédé€ u prilezitosti navstévy papeze
Benedikta XVI. v Ceské republice. Vyznamna byla dale zejména obsluha amerického
prezidenta Obamy a ruského prezidenta Medvédéva v dubnu 2010, byvalého amerického

prezidenta G. Bushe nebo Charlese, prince z Walesu.

Dlouhodobou tradici maji Gastrodny, které jsou piehlidkou dovednosti zakt, kteti zde
predvadéji uméni nejen ve stavbé slavnostnich tabuli, ale i vyrobky studené nebo teplé
kuchyné¢ a vyrobky cukratt. Velkym zazitkem je vystoupeni mladych barmani,
ovéncenych uspéchy z celorepublikovych soutézi. Tato akce je i ptrehlidkou spoluprace

Skoly s gastronomickymi firmami, restauracemi a hotely.

Od 1. zafi 2008 zacina Skola v ramci reformy ceského Skolstvi vyu€ovat podle prvniho
Skolniho vzdélavaciho programu. Jedna se o studijni obor Hotelnictvi (nahrazuje ptivodni
obor Hotelnictvi a turismus), Skolni vzdélavaci program dostal nazev HOT - Hotelnictvi
a turismus, ¢imz Skola zdlraziuje kontinuitu vzdélavani v obou oborech, Hotelnictvi
1 Cestovniho ruchu. Od 1. zafi 2009 byly uvedeny v platnost také tfi Skolni vzdélavaci

programy pro uéebni obory Kuchat, Cisnik a Cukréf.

Ze zahrani¢nich aktivit je dominujici spoluprace se skolami a 8 hotely v sousednim Sasku.
Skola usp&né spolupracuje se zahrani¢nimi partnery v ramci projekti PHARE CBC
a LEONARDO DA VINCI. Postupem casu Skola rozsifuje moZnosti zahrani¢nich stazi
1 v dalSich zemi. Jiz druhym rokem probihé spoluprace s University of Wales ve Swansea.

V 1été roku 2008 zapocala spoluprace se siti hotelti Clarion v Irsku.

Ve tretim ro¢niku zaci Skoly absolvuji minimalné tydenni poznavaci pobyt v zahranici.
Pro zajemce Skola pofadd odborné kurzy barmant, sommeliéri, baristl, studené kuchyné,
vyfezavani zeleniny, atd. diky tomu vychovala fadu Spi¢kovych odbornikii a mistrl
v gastronomickych oborech. Prehlidka vysledkii ze soutézi se pysni i tituly mistr Ceské
republiky, dosavadnim vrcholem je titul vicemistra svéta v barmanskych soutéZich. V roce
2008 ziskal absolvent Skoly TomaS Priickner 3. misto na soutézi Baccardi na Kubé.
Obrovskym tuspéchem bylo také vitézstvi Jana Gottfrieda v soutézi Trophée Bohemia

2009.

10



Skola jako vychovné vzd&lavaci zafizeni regionalniho vyznamu se nesoustied’'uje jen na
ptipravu mladych lidi na budouci povolani. Skola je od roku 2006 &lenem Asociace hoteli
a restauraci. Zastupci Skoly jsou aktivni v profesnich asociacich, jako jsou Asociace
kuchait a cukrait, Ceska barmanska asociace, Asociace ¢isnikit CR a Asociace $kolnich
sportovnich klubti CR. Ugast v t&chto asociacich ma velky vyznam pro dalsi odborny riist

celé skoly.
1.2 Koncepce vzdélavani v oboru Hotelnictvi a Kuchar

Skola uplatiiuje pii své praci princip nabidky co nejkvalitngjsi sluzby pro své ziky.
Strategie Skoly pocita s trvalym procesem zjistovani a vyhodnocovani vzdélavacich potieb
zaki. Klicovym principem je trvalé zlepSovani, které provazi veskeré Cinnosti a aktivity

Skoly.

Pedagogicka koncepce Skoly vychazi z principu spoluodpovédnosti zakli za vlastni
vzdelani, jehoz uplatnéni rozviji zékovské osobnostni kompetence — potfebu pracovat na
vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat nutnost celoZivotniho vzdélavani ve

znalostni spolecnosti tfetiho tisicileti.

Vzdélavaci strategie Skoly je zalozena na propojeni teorie s praxi s konkrétni praktickou
zkuSenosti zaku:

e (Od pocatku studia jsou praktické dovednosti rozvijeny v podminkach redlné¢ho
provozu vlastnich nebo smluvnich pracovist, Zaci se podileji od prvniho ro¢niku na
doplitkové cinnosti Skoly, kde vyrazné ovliviiuji jeji kvalitu a spokojenost
zakaznika.

e (Odborné schopnosti a dovednosti mohou zaci zkvalitnit G¢asti v kurzech studené
a teplé kuchyné, kavy, barmanstvi a someliérstvi, v kurzu dekorativniho vytezavani
zeleniny a floristiky, jejichz uspé€Sné absolvovani je potvrzeno certifikatem.
V ramci téchto kurzll jsou seznamovani s nejnovéjSimi trendy v oboru.

e (Odborna praxe probiha od prvniho ro¢niku u smluvnich partnerd, na které klade
Skola vysoké naroky jak z hlediska odbornosti, tak i vysoké prestize. Mezi partnery
nalezneme prvotiidni hotely v Praze, Karlovych Varech, Usti nad Labem
a Teplicich. Prostfedi téchto luxusnich hotelovych provozli vyznamné rozviji
odborné kompetence a celkové formuje osobnost budoucich manaZera, vede je

k sebevédomi,  kulturnimu  spoleCenskému  vystupovani a  komunikaci
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prostfednictvim kultivovaného zevnéjsku, jimz pifi své praci prezentuji nejenom
sebe, ale 1 Skolu.

Dodrzovani osobniho kodexu zadka a prezentace na vetejnosti je nedilnou soucasti
viech forem praktického vzdélavani. Zaci maji moZnost rozvijet své kompetence
a zazivat uznani vetejnosti pti zajiStovani spoleCenskych gastronomickych akci ve
spolupraci s renomovanymi cateringovymi spole¢nostmi.

Vysoce prestizni pro zaky je prace pro hradni protokol pii zajiStovani akci
pofadanych prezidentem republiky v ramci statnich navitév v Ceské republice nebo
pii pobytu prezidenta republiky v Usteckém kraji.

Odborné kompetence jsou pribézné rozsifovany prostfednictvim prezentaci firem
a odbornych exkurzi ve firmach (Plzefisky a Ustecky pivovar, Vitana Bysice,
Nowaco, Jan Becher a jiné.)

V ramci studia se Zaci mohou uchazet o studijné-pracovni staz ve Svycarsku, kdy

délka staze je 4 mésice.

Vedle praktického odborného vzdélavani je dalsi dilezitou prioritou vzdélavaci strategie

vzdélavani jazykové:

Jazykové znalosti a dovednosti Zaci mohou rozvijet na zahrani¢nich odbornych
praxich, které mohou zletili zaci vykonavat ve vybranych destinacich Némecka,
Irska, Anglie a Walesu.

Skola povazuje ziskané odborné, jazykové i personalni kompetence za velmi
dilezité a kvalitni a proto kazdoro¢né rozsifuje mozZnosti odbornych zahrani¢nich
staZzi zapojenim do programu Erasmus+.

Skola doporucuje svym zékiim a zikynim potvrdit si svoje jazykové kompetence
ziskanim alesponi jednoho mezinarodné platného jazykového certifikatu, kdy Skola
zprostiedkovava naptiklad Cambridgeské zkousky.

Uplatnitelnost absolventa Skoly na mezindrodnim trhu prace zvysi dodatek
k maturitnimu vysvéd€eni Europass, usnadiiujici uznani odborné kvalifikace

absolventa v zahranici.

Koncepce vzdélavani konkrétniho pfedmétu je ddna a navazuje na ramcovy vzdélavaci

program a Skolni vzdélavaci program, o kterych bude pojednano v dalsi ¢asti prace.
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1.3 Ramcovy a Skolni vzdélavaci program

1.3.1 Ramcovy vzdélavaci program
Ramcové vzdé€lavaci programy (ramcovy vzdélavaci program) vychazeji z narodniho
programu vzdélavani (Bild kniha) a pfedstavuji hlavni kurikularni dokumenty. Vymezuji
zévazné ramce vzdeélavani pro predSkolni, zdkladni a stfedni vzdélavani a vyplyva
z nich ocfekavana uroven vzdélani pro jednotlivé etapy vzdélavani. Zaroven podporuji
pedagogickou autonomii Skol a zvySuji profesni odpovédnost uciteli za vysledky

vzdélavani.

Novy systém kurikularnich dokumenti pro vzdélavani zakth od 3 do 19 let byl do
vzdélavaci soustavy zaveden na zakladé zdkona €. 561/2004 Sb. o piedskolnim, zakladnim,
sttednim, vy$$im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zdkon). Upousti se tak od

diivéjsich jednotnych ucebnich osnov, které platily pro vS§echny skoly.

Vedle zakladnich ramcovych vzdé€lavacich programt (ramcovy vzdélavaci program pro
ptedskolni vzdélavani, rdamcovy vzd€lavaci program pro zakladni vzdélavani, rdmcovy
vzdélavaci program pro gymnazia a ramcovy vzdélavaci program pro odborné vzdélavani)
existuji 1 ramcovy vzdélavaci program specidln¢ zamétené (napt. pro specialni zakladni

skoly).

Rémcové vzdélavaci programy vychazeji z nové strategie vzdélavani. Ta zdiraziluje
skutecnost, Ze pfi dneSnim rychlém rozvoji poznéni a technologii nelze zcela jednoznacné
stanovit, co budou dne$ni Zaci potfebovat umét v dospé€losti. Proto v rdmcovy vzdélavaci
program hraji zasadni roli kli¢ové kompetence a dovednosti, které maji nadcasovy
vyznam. Za klicové jsou povazovany kompetence kuceni, kfeSeni problémd,
komunikativni, socidlni a personélni, ob&anské a pracovni. Diky nim by se dnes$ni Zaci méli
dokazat v budoucnu rychleji ptizplisobit potiebam dalSiho vzdélavani i svému zameéstnani.
Dtraz je dale kladen na provazanost kliCovych kompetenci se vzdélavacim obsahem,
uplatnéni ziskanych védomosti a dovednosti v praktickém Zivot€¢ a volbu rlznych
vzdelavacich postupli vhodnych pro individuéalni potieby zakii. Protoze kazdy pedagog vi,
ze 74k si nejlépe pamatuje to, na co sam piiSel a co si sam vyzkouSel, pfechazi se od
pouhého ptedavani poznatka k aktivni praci zaki. Cilem je, aby kazdy zék mohl dosahnout

svého maxima.
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1.3.2  Skolni vzdélavaci program
Skolni vzdélavaci program je pedagogicky dokument, jehoZ prostiednictvim $kola
realizuje pozadavky ramcového vzdélavaciho programu pro dany obor. Je to nastroj, ktery
Skole umoznuje, aby se vyprofilovala a odliSila od ostatnich $kol. Vyjadiuje pedagogickou
koncepci skoly, kterd zohlediiuje mistni podminky vyuky, moZnosti soucasného
a perspektivniho uplatnéni zakl na pracovnim trhu, vzdélavaci schopnosti, potieby a zajmy

zaka.

Skolni vzdé&lavaci programy si zpracovavaji $koly samy. Kazda skola vytvaii tedy svij
vlastni vzdélavaci program (jeden nebo vice v zavislosti na vzd€lavaci nabidce). Na rozdil
od stavajicich ucebnich dokumentl nebo ramcovy vzdélavaci program nejsou Skolni
vzdélavaci programy schvalovany ani Ministerstvem Skolstvi mladeze a télovychovy, ani
krajskymi ¢i jinymi tfady. Skolni vzdélavaci program schvaluje a vydava feditel Skoly.
Vyrazné se tak posiluje pedagogickd autonomie Skol i jejich odpovédnost za vzdélavani.
To ovSem neznamena, ze o cilech a obsahu vzdélavani (uc¢ivu) mohou $koly rozhodovat
libovoln&. Skolni vzd&lavaci program musi byt zpracovan v souladu srdamcovym
vzdélavacim programem, ktery také stanovi pravidla pro tvorbu Skolnich vzdélavacich

programu a jejich podobu.

Soulad $kolni vzdélavaci program s prisluSnym ramcovym vzdéldvacim programem
kontroluje Ceské $kolni inspekce. Kvalitu $kolni vzdélavaci program kontroluje i samotna
vetejnost — rodiCe, Zaci, zaméstnavatelé a jini zdjemci, nebot’ Skolni vzdélavaci program
musi Skola podle zakona zvefejnit. Podle Skolniho vzdé€lavaciho programu musi Skola
zah4jit vyuku nejpozdé¢ji do dvou let od schvaleni ptfislusSného ramcového vzdélavaciho

programu.

Ma-li Skolni vzdélavaci program vyjadfovat plany a vzdélavaci koncepci Skoly,
zohlednovat mistni prostfedi a podminky vzdélavani, neméla by jeho tvorba byt zaleZitosti
pouze feditele Skoly nebo jednoho — dvou povétenych ucitelt, ¢i dokonce néjaké agentury,
ale celého pedagogického sboru. Tvorba Skolniho vzdélavaciho programu by méla
vychazet z dikladné analyzy (autoevaluace) dosavadnich vysledki prace Skoly, kazdého
ucitele i celkového klimatu Skoly. Na sebehodnoceni $koly by se méli podilet vSichni
ucitelé a dalsi zaméstnanci Skoly, Zaci, poptipadée rodiCe a dalsi partneti Skoly. Ve sttednim
odborném vzdélavani je také dtlezité, aby se na zpracovani Skolniho vzdélavaciho

programu podileli od samého zacatku socialni partnefi (zvIasté zaméstnavatelé) v regionu.
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Obrazek ¢. 1 — Systém kurikularnich dokumenti

STATNE : : I
GROVER NARQDNI PROGRAM VZDELAVANL (NVP)
RAMCOVY VZDELAVACT PROGRAMY (RVE)
RVP G
RVP GSP .
OSTATNL
RWP PV > RVP ZV RVE~
* RV P
S0
SKOLNMT & i =0 i i £
GROVEN SKOLNI VZDELAVACT PROGRAMY (5VP)
Graf 1 — Systeém kurikuldrnich dokumenti

Legenda: BWP PY - RAmovy widsldwac] program pro predskoln wits Lawdnn; VP IV - RImoew v detavad program pro zakiadnivzdsdwant; WF G

- Ram cow vadeLavacl program pro gymndzia; I P GEP - RAmoovy vadsldvac program pro gemnaria s sportovid pipayou; BYP SOV — Ramcovy vadeia-
wacl program (programy) pro sthedns odbormes veds lavant

= Ostatnl AVF - rdmooes v dsi3vac programy, kisss kroms wise meedengch w merue Siolskyd sdkon.

Zdroj: http://www.msmt.cz/vzdelavani/letak-pro-podporu-kurikularni-reformy-1
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Nasledujici ¢ast prace se bude zabyvat konkrétnim predmétem a to je Technologie pfipravy

pokrmii, coz je stézejni predmét vyucovaného oboru Kuchar.

1.4 Charakteristika predmétu Technologie pripravy pokrmu

vrow

Predmét Technologie piipravy pokrmu je na nasi Skole zatfazen do Skolniho vzdélavaciho
programu oborll Kuchat a Hotelnictvi. V souc¢asné dobé& probihd vyuka tohoto predmétu
u starSich Zaka podle verze Skolni vzdélavaci program platné od 1. 9. 2012, zaci leto$nich

prvnich ro¢niki jsou vzdélavani podle Skolniho vzdélavaciho planu platného od 1. 9. 2016.

Zaci oboru Hotelnictvi maji tento pfedmét zatazen v 1. a 2. roéniku. Vyuka je zaméfena na
pfipravu pokrmi studené i teplé kuchyné a jednoduchych moucniki. Dale se Zaci
seznamuji se zasadami spravné vyzivy, osvojuji si zakladni kuchaiské techniky,
technologické postupy a pravidla spravného aranzovéani pokrmu, sestavuji jednoduché
menu a provadéji kalkulaci pokrmi. Piedmét je rozdé€len na teoretickou ptipravu (1 hodina
tydn€) a prakticka cviceni, kterd probihaji ve Skolnich cviénych kuchynkach formou
skupinové prace (Ctyrhodinovy blok 1x tydng). Ve druhém rocniku je navic izce propojen
s predmétem Nauka o vyzivé. Vyuka Technologie pfipravy pokrml podle starSi verze
Skolniho vzdé€lavaciho planu se opird o ucebnici Receptury teplych pokrmt a Zaci si
osvojuji kuchatské postupy ve vazbé na konkrétni pokrm (viz Ptiloha 1). Nevyhodou je, Ze
v dnesni dobé jsou tyto receptury jiz piekonané, pouziva se v nich malo Cerstvych surovin,
a vyucujici je proto musi upravovat. Kromé toho maji zaci obc¢as problém pienést osvojeny
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kuchaisky postup na ptipravu jiného pokrmu. Z toho divodu jsme ptesli na vyuku podle
nového interaktivniho vyukového programu Kulinafské uméni. To si samoziejmé vyzadalo
upravu Skolniho vzdélavaciho programu, ktery se projevil v jiném uspotradani jednotlivych
tematickych celkii, ve vétSim darazu na zvladnuti kulinaiskych technik, ve vyuziti
vyucovacich metod, jez vice podnécuji aktivitu a kreativitu zakd (naptiklad instruktazni
video, interaktivni vyukovy program). Vyuka postupuje vlastn¢ obracen¢ — od kulinarské

techniky ke konkrétnimu pokrmu (viz Ptiloha 2).

U oboru Kuchat je Technologie piipravy pokrmu soucasti bloku odbornych predmétt, do
kterého déle patii pfedméty Potraviny a vyziva, Zafizeni a provoz a Specidlni technologie.
Vzhledem ktomu, ze Technologie pfipravy pokrmi je pro kuchate nejdilezitéjSim
odbornym piedmétem, uvadime zde jeho podrobnéjsi charakteristiku. U¢ivo je rozdéleno
do tfi ro¢nikd, hodinova dotace je 2, 3 a 2,5 hodiny tydné. I kdyz v soucasné dobé¢
vyucujeme podle dvou verzi Skolni vzd€lavaci program, zakladni pojeti pfedmétu je

shodné.
Jakeé jsou tedy obecné cile odborného predmétu Technologie ptipravy pokrmt?

e Seznamit zaky s bezpecnostnimi a hygienickymi predpisy

e Informovat zéky o systému sledovani kritickych bodi (HACCP) a o jeho
vyuzivani v praxi

e Poskytnout zaklim védomosti o vybaveni a ¢lenéni vyrobnich sttedisek

e Poskytnout védomosti o piedbézné ptipraveé a zpracovani surovin

e Seznamit zaky se spravnymi technologickymi postupy

e Seznamit zaky se zasadami racionalni vyZivy

Zdroj: Skolni vzdelavaci program — www.sostp.cz - verejné slozky.

Tyto cile jsou konkretizovany v obsahu pfedmétu a tady uz lze sledovat urcité rozdily mezi
obéma verzemi Skolni vzdélavaci program. V prvnim ro¢niku pfibyly tematické celky
Prace srecepturou, Zakladni techniky prace s nozem. Ve druhém ro¢niku se vychazi
z jednotlivych kulinafskych technik pfi tepelné upravé masa. Diraz je kladen na
dovednosti a zvladnuti kulinafskych technik. Ve tfetim roc¢niku je nové zafazena tvorba
vlastnich receptur. Tyto znalosti zak vyuzije nejen pii psani zavérecné odborné prace, ale

1 pii praktické zkousce (viz Ptiloha 3 a Ptiloha 4). Nejvétsi rozdil spociva v organizaci
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vyuky, vyrazné byla posilena praktick4 vyuka ve Skolnich cviénych kuchynkach. Vyucujici
tak mize 1épe kontrolovat, zda a jak zaci dovedou osvojené teoretické znalosti aplikovat
pii pfipravé konkrétniho pokrmu, tzn., Ze ma okamzitou zpétnou vazbu, kterd diive
chybéla, protoze zaci ve Skole praktickd cviceni neméli a byli odkazani pouze na odborny
vycvik na pracovisti. Tato zpétna vazba funguje samoziejme 1 u zaku, ktefi si mohou sami
okamzité ovétit, do jaké miry ovladaji jak kulinaiské techniky, tak teorii. Pti praktickych
cvicenich mohou kdykoliv pozadat vyucujiciho, aby jim napf. znovu predvedl spravnou
techniku nebo poradil pti ptipravé konkrétniho pokrmu, na coz na pracovistich zpravidla

neni dostatek Casu.
1.5 Charakteristika vzdélavaciho programu Kulinarské uméni

Jak jsme jiz zminili v ivodu, dosavadni zplsob vyuky predmétu Technologie piipravy
pokrmt jiz neodpovidé ani pozadavkiim restauraci a hoteli, ani soucasnym trendim ve
stravovani. Z toho diivodu se nase $kola rozhodla zptsob vyuky zménit a ptizpiisobit ho
potiebam gastronomickych zafizeni 1 souasnym vzdélavacim potiebam zaki. Cilem je
vychovat skuteéné kuchate odborniky, kteti budou konkurenceschopni na trhu prace. Tato
zména si samoziejm¢ vyzadala upravu Skolnitho vzdélavaciho programu tak, aby

respektoval novy obsah uciva a vyuziti jinych didaktickych metod.

1.5.1 Charakteristika nového zpiisobu vyuky
Novy zplisob vyuky probiha na nasi skole od zati 2016 v prvnich ro¢nicich oboru Kuchat
a Hotelnictvi. U vysSich ro¢nikl je tento zplsob vyuky zaclenén do vzdélavani formou
volitelnych odpolednich seminaifti, protoze neni mozné zasahovat do Skolniho
vzdélavaciho programu v prubéhu studia. Vyuka je realizovana podle programu Kulinaiské
uméni, coz je zpusob obvykly v pfednich gastronomickych velmocich, jako je Francie,
Kanada, Svycarsko, Italie. V Ceské republice byl projekt Kulinafské uméni zaloZen
spolecnosti R a B Gastronomy, s.r.o., Praha. Impulsem pro tuto spolecnost je naprosto
nepiijatelny stav, kdy cerstvy absolvent oboru kuchaf nastoupi do svého prvniho
zamé&stnani a jeho novy zaméstnavatel zjisti, Ze tento absolvent neni pfipraven na svij
obor. Divodem je velkda zména v gastronomickych oborech, kterd se udala zejména v dob¢
vstupu Ceské republiky do Evropské unie. Nejvice potiebu zmény samoziejmé pocitily
mista vnaSi vlasti, kterd se t€8i obrovskému zijmu turistl, ale také zahrani¢nich
pracovnikii na pracovnich cestdch. Svou roli hraje 1 obecné zvySujici se naroky

konzumentt, ktefi chtéji v naSich restauracich dostat sluzbu na svétové urovni. DalSim
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diivodem je i praktickd stranka véci. Zijeme v dobg, kdy je nutné byt efektivni a velmi
flexibilni, diky velké monopolistické konkurenci, kterd je zejména ve sluzbach, a to plati
dvounasobné o gastronomii. Zaméstnavatelé hledaji zkuSené zaméstnance, ktefi do jejich
podniku pfinesou pfidanou hodnotu. Absolvent gastronomickych obort nejen, ze ptichéazi
bez zkuSenosti, ale hlavné¢ bez pottebnych dovednosti. Takového to absolventa pak
zaméstnavatel nepfijme, jelikoz mu nezbyvaji prosttedky a ¢as na jeho doskoleni, tj. aby

ziskal 1 potiebné dovednosti.

Novy zptsob vyuky, ktery Skola zafadila do svého vzdélavaciho programu, neni ve své
podstaté nic nového. Ceské odborné $kolstvi se viak ani po pétadvaceti letech od sametové
revoluce nevymanilo z dfive planovaného vetfejného stravovéani. Vyuka se tedy zadnym
vyznamnym zpisobem neodliSuje od doby pied rokem 1989. Jedinou vyznamnéj$i zménou
je veétsi diraz na konvenienci. Dle dnes opousténého konceptu vyuky se zak teoreticky ucil
receptury pokrmu, které jsou v souboru Receptury teplych pokrmii, coz je schvalena
ucebnice pro gastronomické obory, ale v praxi se v podstaté s pfipravou receptur, které se
ucil ve skole, nesetkava. V redlném prostiedi si kazda restaurace vytvaii vlastni receptury
a konkrétni postupy jejich pfipravy. Nova metoda vyuky, ktera se v prvni fadé vyzéadala
zasadni zménu Skolniho vzdélavaciho planu, mé za ukol zaky gastronomickych obort
pfipravit na piipravu pokrmu s vyuzitim zékladnich kulindfskych technik, které pak bude
moci vyuzit v jakékoliv profesionalni kuchyni. DalSim dtlezitym krokem, ktery Skola
ucinila, je propojeni teoretické vyuky a praktické vychovy odborného predmétu
Technologie ptfipravy pokrmi. Do soucasné doby probihala prakticka vyuka a ziskavani
odbornych dovednosti v ramci predmétu Odborny vycvik pouze v gastronomickych
zafizenich Skoly nebo na smluvnich pracovistich. BohuZel zde dochazi k tomu, ze se zaci
nedostavaji ke skuteéné odborné praci a piipravé pokrmi. Skolni vyuka byla pak
zamé&fena vyhradné na teoretické znalosti. Novy zpiisob vyuky oboru Kuchat zachovava
nadale rozvrzeni do tydennich blokd (jeden tyden ve Skole, jeden tyden na pracovisti).
Nova Skolni vyuka je zamétfend také na osvojeni si praktickych dovednosti. Odborny
pfedmét Technologie pfipravy pokrmil je rozdélen na 1 hodinu teorie a 3 hodiny
praktickych cviCeni. Pfi teoretické vychové je Zak seznamen s probiranou kulinafskou
technikou. Tato technika je detailné popsana v interaktivni podobé na internetovych
strankach, které provozuje a pfipravuje spolecnost R a B Gastronomy, s.r.o., Praha pod
nazvem Kulinarské uméni. Druhy blok, ktery je zameéfen na ziskavani praktickych

dovednosti, Zaka seznami jak prakticky probiranou kulinafskou techniku vyuzit v ptipravé
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pokrmid. Zaci ve cviénych kuchyiikich pod pedagogickym dohledem aplikuji své
teoretické poznatky a osvojuji si jednotlivé dovednosti a techniky. Zak se tak aktivné
dostava do centra vzdélavaciho procesu a neni pouze pasivnim ,konzumentem*
predavanych informaci. Tim dosahujeme zaroven dvojiho cile. Zaprvé se zvySuje zajem
zaki a jejich motivace. Za druhé jsou 1épe pfipraveni pro prakticky vycvik na pracovistich.
V dlouhodobéjsim horizontu predpokladame také zlepsSeni vztahu zakt k budouci profesi

a nartst poctu téch, kteti chtéji nadale pracovat v gastronomii.

Novy zpusob vyuky klade vyssi naroky na spolupréaci skoly s pracovisti, kde probiha
odborny vycvik. Je dilezité, aby se do zmény zapojila i pracovisté, kde Skola zajistuje
odborny vycvik, aby zak nabyté dovednosti a kompetence mohl uplatiiovat v praxi a tim se

zdokonaloval.

1.5.2 Vzdélavaci program Kulinarské uméni (KU)
Projekt Kulinaiské umeéni jsou prvni on-line video kurzy profesionalniho vareni, ve kterych
se naucite celou Skalu kulindfskych technik a postupti od zakladd, jako je spravné krajeni
a rybami, naklddani do solného nalevu, peceni, duSeni, konfitovani nebo vateni metodou

sous-vide.

Kulinatfské uméni je uréeno pro profesionaly v gastronomii a studenty gastronomickych
a hotelovych Skol, kteti se chtéji sebevzdélavat a zlepSovat své gastronomické znalosti
a dovednosti. Projekt ale nezapomina ani na hobby kuchafte, ktefi berou svého konicka
vazné. Kazdy kuchat by se mél nejdiive naucit a pochopit vSechny zékladni kulinarské
techniky a postupy, teprve potom je ¢as do vareni ptidavat své vlastni uméeni a kreativitu.

Jeding tak miize kuchat zagit vytvaiet své vlastni KULINARSKE UMENT.

Program Kulindiské uméni je Ministerstvem 8kolstvi mlddeze a télovychovy Ceské
republiky akreditovanym vzdélavacim programem profesiondlniho vateni, ktery uci
zékladni kuchatské techniky a postupy. Opousti zcela dosavadni praxi v ¢eském odborném
Skolstvi, kterd koncipovala vyuku jako uceni konkrétnich receptii. Vysledkem bylo, Ze Zaci
uméli kulinaiské postupy vyuzit pouze ve spojeni s konkrétnim pokrmem a neuvédomovali
si, Zze je mozné je vyuzivat i u dalSich podobnych receptur. Kulinatské uméni posouva
odborné vzdélavani smérem k modeliim béZnym v gastronomicky vyspélych zemich a tézi

z jejich zkuSenosti.

19



Vzdélavaci projekt je lenén do jednotlivych tematickych celkd.

Obrazek ¢. 2 — Piehled kulinarskych technik v tematickém
celku

ZAKLADY PRACE S NOZEM

Brouseni no#ii na brusném kameni

5 video blokd / 13:35 minut

prehrat ukazku |

ak spravné krajet
9 video blokd / 12:25 minut

®

ak vybrat spravny naz
10 videe blokd 7 11:18 minut

Vstoupit na kurz

Hovézi vyvar, glace, demi-glace

5 video blok / 10:07 minut

Ostatni vyvary

5 video blokd / 9:27 minut

Zdroj: http://www.kulinarskeumeni.cz/

Je zaloZzen na tfech pilifich. Prvni ¢asti jsou videokurzy, ve kterych jsou nazorné

pfedvadény a slovné komentovany jednotlivé kulinaiské techniky krok za krokem.

Kazdy kurz zac¢ina uvodem, ktery nas seznamuje s obsahem kurzu a vyukovym cilem dané

kulinafské techniky.

20



Obrazek ¢. 3 — Kurz brouseni noZii na brusném kameni

KU Brouseni noz( na brusném karmeni

Zdroj: http://'www.kulinarskeumeni.cz/

Dalsi kapitola kurzu pfinasi zékladni informace o probiraném tématu, o vybéru surovin

jsou zékladni suroviny k pfipravé dané techniky. Nasleduji ¢asti s praktickymi ukazkami

jednotlivych krokti pfislusnych kulinafskych technik. Zavér kurzu tvoii celkova

rekapitulace v pisemné formé, kterou I1ze vytisknout a mit tak kdykoliv k dispozici.

Obrazek ¢. 4 — Rekapitulace - Brouseni noZi na brusné

K Brouseni nozl na brusném kameni

Bakapinulace

Aol e SALTRE S D ro b

v B et e

m kameni

gl s .

] Evruie Brasrehoh &
m B s R Sl e A Bl Lalmny § Sl AU R, WS 8 A - AR e L
W ek ar— il 3 e B v mnh vy ke v e
B sy i s e e i s e epieirn i 4 et
B s marmanry fin s e, & P B el A e, P g g o e iy

PRl B Dok mahs n Snesrbe S
B el e b b
[r————

s i il i 1 e

W b e b o e b 1 B S re 7 gnopla e o Ly el Tore e iy e e sk e

Enrhiard bl bt pmsierel & Uk Flan anH

L S ———
B B b vt e PO e S W
T S P —

Zdroj: http://www.kulinarskeumeni.cz/

Soucasti kurzu je i pozndmkovy blok, do kterého si Zaci mohou zapisovat postiehy,

poznamky, dilezité informace.
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Dutlezitou soucasti je kviz, ktery slouzi k ovéfovani teoretickych znalosti, ziskanych

v daném videokurzu. M4 podobu interaktivniho testu.
Obrazek ¢. 5 — Kviz - Brous$eni noZi na brusném kameni

KU Broudeni noZ(i na brusném kameni
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Zdroj: http://'www.kulinarskeumeni.cz/

Kviz je po dokoneni ihned vyhodnocen. Zak méa okamZitou zpétnou vazbu a jeho

vysledky se zobrazi i uciteli.

Obrazek ¢. 6 — Vyhodnoceni kvizu - BrouSeni noZi na brusném kameni

MINULY VYSLEDEK KViZU
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Zdroj: http://www.kulinarskeumeni.cz/
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U chybné zodpovézené otazky se mu zobrazi spravné feSeni a odkaz, ktery ho vede zpét na

pfislusnou pasaz videokurzu, aby si mohl ucivo zopakovat.

Obrazek ¢. 7 — Vyhodnoceni kvizu z odkazem na chybu - BrousSeni nozi na brusném kameni
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Zdroj: http://www.kulinarskeumeni.cz/

Predchazejici casti jsou soucasti teoretického bloku pii vyuce odborného predmétu
Technologie ptipravy pokrmu. Pro uspéch vyuziti projektu Kulinatské uméni je zapotiebi,
aby na teoretickou ¢ast navazovala prakticka cast, kde si Zzaci probiranou kulinafskou
techniku vyzkousi na praktickém ptikladu pod vedenim ucitele. Akreditovany projekt ma
za cil pfipravit zaky oboru Kuchai a Hotelnictvi na redlnou praxi, ve které se bézné
vyuzivd 80 zékladnich kulindfskych technik. Zaci nebudou jiz svazovani udenim se
receptur, které¢ pak ve své praxi ve vétSin€ piipadl nebudou potiebovat, ale naopak se
nauc¢i konkrétni techniky jak pokrmy pfipravovat a jest¢ budou moci zkouSet nové

moznosti jak sice klasicky pokrm pfipravit, ale s pfidanim své kreativity vylepsit.

,,Cilem projektu Kulindiské umeéni je nahradit sou¢asnou vyuku zastaralych ucebnic, které
uci receptury jako pted tficeti lety. Je potfeba pfiblizit se svétové tirovni gastronomie a to
musi zacit na Skolach®., Jsem rad, ze za dva roky fungovani jsme vzbudili zdjem nejen
studentti, ucitelt, ale i odborné vetejnosti. Forma videokurzli se ukazala byt jako klicova,
protoze v tomto ohledu je potieba jit s dobou a podat vSe zajimavou formou, kterd je
mladym lidem blizka. Jen tak méame Sanci ziskat jejich pozornost a nadchnout je pro krasy
kulinaiského femesla,” uvedl Jifi Roith (2016), zakladatel projektu, na tiskové konferenci

s podtitulem Vychova kuchaiti v Cechach. Zaroveni zdiraznil, Ze neni tfeba ploiné
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odmitnout vSechno, co do soucasné doby vzniklo. Ale nesmi uz dochézet k situacim, kdy
se ucni na praxi stavaji levnou pracovni silou, ktera se ke skute¢nému vateni ani nedostane
a skon¢i u pomocnych praci, nebo vaii porad dokola to samé. Projekt neni samoziejme
mozné realizovat bez nalezité piipravy odbornych ucitelt. V prvni fazi jich tfi stovky
projdou triletym vzdélavanim pro pedagogické pracovniky, akreditovanym Ministerstvem
Skolstvi mlddeze a t&lovychovy Ceské republiky, diky kterému ziskaji certifikat
akreditovaného lektora, ktery je bude opraviiovat k vyuce podle projektu Kulinaiské
umeéni. V soucasnosti je jich piihlaSeno 121. Partnerem vzdélavaciho programu Kulinaiské
umeéni se postupné stavaji i vyznamni provozovatelé hotelovych fetézcl a restauraci, ale
také i jednotlivé restaurace po celé Ceské republice. Tito provozovatelé pak maji i zajem
o zéky oborti Kuchat a Hotelnictvi a Skoly tim pak dostavaji moznost propojeni praxe
s teoretickou vyukou. ,,Smysluplnym a systematickym spojenim sil se Skolami odborné
pripravy mame nad¢ji, ze za tfi roky vyjdou diky této spolupraci prvni studenti, ktefi budou
hotovi, ale i motivovani,” uvedl Michal Hampejs (2016), korporatni $étkuchai CPI Hotels.
Podtrhl tak jen slova generdlniho feditel CPI, Jana Kratiny, ktery ke spolupraci fekl:
,»S disledky nedostatku kvalifikovaného persondlu na gastronomickém trhu se potykédme
dlouhodobé¢, nezéavisle na krajich. Rozhodli jsme se aktivné zapojit do fesSeni celé situace,
byt ptikladem a udélat pomysiny krok navic. Jako nejvétsi hotelova spolecnost a jeden
z nejvetsSich zaméstnavatelll v této oblasti vnimdme svoji spoleCenskou odpovédnost. Do
budoucna je totiz aktivni role ve vzdélavani studentdi jedinou Sanci, jak si mlZeme
vychovat budouci generaci kvalitnich zaméstnancli a potazmo tak pomoci celému
gastronomickému trhu.” Proto se do Skoleni vzdélavaciho programu zapoji v nasledujicich
trech letech také Séfkuchati hotelll a jejich zastupci. Neméla by tak nastat situace, kterou
zminil feditel Hotelové Skoly Teplice Mgr. Jifi Nekuda (2016): ,, je dulezité, aby se
zapojily 1 hotely a restaurace. Jinak kluk pfijde a bude koukat na kuchate, ktery tam sype

prasky s vodou.

1.5.3 Interaktivni program Kulinarské uméni
Vyukové materidly pro vyuku kulinafskych technik jsou k dispozici pro registrované
ucastniky, ktefi maji zaroven zaplacenou licenci na internetovych strankach

www kulinarskeumeni.cz. existuje nékolik vrstev uzivatel:

1. Skupinu tvoii kli¢ovi uzivatelé, to jsou uzivatelé, ktefi spravuji celou skupinu uzivateld

patiicich pod takzvany hlavni ucet. V praxi to je konkrétni Skolské zafizeni, které urci
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tohoto klicového uZzivatele. Tento uzivatel pak piidéluje opravnéni pro dalsi uzivatele,

rozde€luje je do tiid a skupin podle vyucujiciho ucitele.

2. Druhou skupinu tvofi ucitelé, kteti pak maji pod sebe pridélené zaky jednotlivych ttid,
které¢ vyucuji. Tito uzivatelé pak mohou kontrolovat, jak jsou jejich zaci uspésni pfi
absolvovani jednotlivych interaktivnich kvizti. Maji tak okamzitou zpétnou vazbu, co
zaktim déla problémy, jakou probiranou latku zcela nepochopili a kde délaji nejCastéji

chyby.

3. Posledni skupinu tvoii Zaci, ktefi maji plny pfistup ke vS§em kurziim, kvizi a recepturam.

Mohou si zde také vlastni receptury vytvaret.

Internetové stranky jsou rozdéleny do jednotlivych kurzl, které jsou pak déleny na
jednotlivé video bloky, které predstavuji jednotlivé kulinaiské techniky. Soucasti kazdého
video bloku je pak interaktivni kviz, ktery v sob&é obsahuje 15 az 20 otadzek s nékolika
variantami odpovédi vztahujici se ke konkrétnimu video bloku. Interaktivni kviz neni fazen
dle jednotlivych kroki. Otazky a odpovédi jsou ndhodné generovany pii spusSténi testu.
Posledni oblast v ramci jednoho video bloku tvofi receptury, které se v daném bloku
objevily. Uvedené receptury jsou zdékladni receptury, které by se mély v jakékoliv
restauraci piipravovat stejnym zpusobem. Z téchto receptur je pak mozné diky pfidanim
nebo zaméné zdkladnich ingredienci vytvaret dalsi varianty. Jsou zde také uvadény poméry

zakladnich ingredienci.

Tento u€ebni materidl je pak mozné spoustét kdekoliv a na jakémkoliv zatizeni podporujici
pfipojeni k internetu. Zak ma vyukovy material k dispozici po celou dobu studia daného
oboru a i po skonceni vyuky se mize pak jednotlivec do tohoto projektu zaregistrovat a mit

vS$e k dispozici uz 1 jako profesional v daném oboru.

Systém vyuky a zapojeni zakli do vyuky dle Kulinaifského uméni je rozdélen na dvé ¢asti,

a to teoretickou a praktickou:

Teoreticka ¢ast

- Teoreticka vyuka konkrétni kulinarské techniky ve skole — online video kurz

- Hromadna rekapitulace a kviz ve Skole

- Individudlni studium konkrétni kulinafské techniky doma — online video kurz
Kulinafského uméni

- Individualni kviz konkrétni kulinatské techniky doma — minimalni cil je 85%
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Prakticka ¢ast vvuky

- Praktickd vyuka konkrétni kulindiské techniky ve Skole ve cviéné kuchynce

Aby byla vyuka ucinna, je potieba pouzivat vhodné vyukové metody a ptislusné didaktické

pomiicky.

1.5.4 Didaktické metody a didaktické pomiicky pouZivané p¥i vyuce Technologie
pripravy pokrmi

Volba vhodnych didaktickych metod pii vyuce pfedmétu technologie piipravy pokrmt je
ovlivnéna zavedenim nového vzdé€lavaciho programu Kulinafské umeéni. Jedna se
o komplexni vyuku kulinafskych technik jak po strance praktické, tak po strance
teoretické. Proto je pétihodinova tydenni dotace rozdélena do dvou blokd. Ctythodinovy
blok praktickych cvi€eni je doplnény jednou hodinou teoretické vyuky. Mezi obéma bloky
ale musi existovat Gzké propojeni. Odborné kompetence se ziskavaji nejlépe tim, Ze zéci si
konkrétni techniky sami vyzkouseji, projdou si diky tomu moznymi uskalimi pii aplikaci
jednotlivych technik a jsou pak Iépe pfipraveni pro praxi. Na druhou stranu nelze
praktikovat kulinafské techniky bez teoretického zakladu. Z vySe uvedené¢ho vyplyva
jednoznacény zavér, pii vyuce nelze uplatiiovat pouze jednu vyucovaci metodu, je nezbytné

jejich kombinovani.

Teoreticka vyuka je zaméfena na osvojovani znalosti, které jsou dale potiebné pro
praktické provadéni jednotlivych kulindfskych technik. Pfi teoretické vyuce je casto
vyuzivana informacné — receptivni metoda. Jednd se o metodu frontalniho vyucovani
a metodu slovni. Jeji podstatou je predavani hotovych informaci ucitelem a jejich vniméni
a zapamatovani zaky (I. J. Lerner, 1986). Pro realizaci této metody mize vyucujici volit
formu vykladu, vysvétlovani, popisu nebo vlastni prezentace a doplnit je praci s tiSt€énym

textem a vyuZitim ndzornych pomicek, aby byl text vice nazorny.

Pii vyuce odborného predmétu, a to zejména v tivodni fazi, kdy je nutné zaky seznamovat
s odbornou terminologii a podstatou problematiky pfipravy pokrmi, se vyuzivd metoda
monologického vykladu. Po cCastecném osvojeni pak miize ucitel prejit na metodu
dialogickou a pomoci otdzek a ptikladii jednak upeviiovat znalosti z daného oboru, jednak
ovetovat, zda Zaci u€ivo pochopili a osvojili si ho. Dillezita je zde proto zpétna vazba.

Ucitel vyuziva dialog jako metodu aktiviza¢ni. Dialog ucitele se zaky piedstavuje zaroven
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jednu zreproduktivnich metod, ke kterym dale patfi napt. Gstni reprodukce, feSeni

ucebnich uloh.

Dal§i metoda vyuzivana v ramci teoretické vyuky je metoda nazorn¢ demonstracni.
S vyuzitim dataprojektoru, v Kulinarském uméni formou videa na internetovych strankach
jsou zaktim prezentovana kratkd videa s ukazkou probirané kulinafské techniky. Tato

metoda zarucuje dostate¢nou nazornost vyuky.

Vramci teoretické vyuky je uplathovana i metoda skupinové prace ve spojeni
s problémovym vyucovanim heuristické povahy, a to tehdy, kdyZz se zaci ptipravuji na
praktickou vyuku. Kazdd skupina dostdva své zaddni a musi spolupracovat pii jeho
splnéni, to znamena, ze musi podle zadanych parametri vyhledat nebo samostatné sestavit
recepturu, nanormovat mnozstvi potfebnych surovin a sestavit seznam potravin pro
pfipravu daného pokrmu. Splnéni takto zadaného uUkolu vyzaduje od zakd logické
uvazovani, kreativitu, aktivitu a samostatnost pii hledani feSeni na zaklad¢ dfive ziskanych
znalosti. Soucasné je podporovana schopnost komunikovat a rozvijeji se socidlni
kompetence zakll. Zaci jsou zaroveii motivovani k co nejlep$i praci s védomim, Ze na

kvalité teoretické ptipravy zavisi Gspéch pii praktickych cvicenich.

Praktickd c¢ast vyuky technologie pfipravy pokrmii slouzi k osvojovani a rozvijeni
dovednosti pii pracovnich Cinnostech v oblasti ptipravy pokrmi. Pfi této formé vyuky si
Zaci osvojuji pracovni navyky. Praktické metody jsou kombinovany s metodami nazorné
demonstraénimi, kdy ucitel ptredvadi spravnou kulindfskou techniku, kterou Zaci
napodobuji. Duiraz je kladen na propojeni teorie s praxi. Zaci fesi ve skupiné konkrétni
ukol - pfipravu pokrmu - na zaklad¢ predchozi teoretické pripravy, pficemz musi aplikovat
osvojené znalosti a vyuzit i predeslé zkuSenosti. I tady miZzeme mluvit o heuristickém

pfistupu k feSeni problému.

Pii praktické ¢asti vyuky technologie pfipravy pokrmu je vyuZivana i dal§i metoda, a to
metoda inscenaéni (metoda hrani roli). Zaci hraji role jednotlivych profesi, vyskytujicich
se v gastronomii. Jedna se o roli manazera, kuchare, obsluhy, ale i pomocného persondlu.
Zaci védi, jakou pracovni naplii maji jednotlivé pozice a podle toho pak vykonavaji

praktické dovednosti a plni své ukoly.
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1.5.5 Didaktické pomiicky, vyukové materialy
,Ucebni pomitcka je tradiéni oznafeni pro objekty, predméty zprostiedkujici nebo
napodobujici realitu, napomahajici vétSi ndzornosti nebo usnadiujici vyuku. (Pricha,
2003). Ucebni pomiicky pfispivaji jako zdroje informaci k vytvaieni, prohlubovani
a obohacovani piedstav zakl. Slouzi rovnéz k formovani dovednosti v praktickych

¢innostech zaka.

Pfi vyuce technologie ptipravy pokrmii vyuzivame dataprojektor k promitani vyukovych
videi a interaktivnich kviza. DalSimi pouzivanymi materidly jsou ukazky surovin
(naptiklad kofeni, bylinky), néasténné obrazy, elektronickd a knizni podoba receptur,
odborné obrazové publikace. Dulezitou roli pak samoziejmé hraje odbornd ucebna

— cvi¢na kuchyiika, kterd simuluje profesiondlni kuchyni.
1.6 Metody vyuky

Ve Skolni praci zakt nejde jen o osvojovani védomosti, ale také o ziskani praktickych
dovednosti, rozvoj mysleni, vytvafeni postojli, proto je zvolend vyukovd metoda
ovliviiovana aktudlnimi podminkami vyuky. Podle Mandka (2003) neexistuje univerzalni
ucelnd metoda, kterda by dokédzala vyhovét vSem stanovenym cilim. Po stanoveni
vyukového cile musi ucitel zvolit vhodnou vyukovou metodu, aby bylo tohoto cile
dosazeno. Vyukova metoda je cesta vedouci k naplnéni vyukového cile. Definice vyukové
metody podle J. Manédka (2003) zni: "koordinovany systém vyucovacich ¢innosti ucitele
a ucebnich aktivit Zaka, ktery je zaméfen na dosazeni ucitelem stanovenych a Zaky
akceptovanych vyukovych cild". Efektivnost vyukovych metod je tim vétsi, ¢im vétsi
mirou dochazi k aktivnimu zapojeni zdka do vyuky. Tuto myS$lenku uvedl ve své praci
S. Shapiro 1992 (Shapiro in Kalhous, Obst, 2002, s. 308), kde uvadi u jednotlivych metod
1 procentudlni podil zapamatovaného uciva. Tyto hodnoty jsou orientani a Casto jsou

ovlivnény dalSimi vlivy, nejen zvolenou metodou vyuky.
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Obrazek ¢. 8: Procento zapamatovatelnosti uciva podle zvolené metody

Vyklad 5%

Cteni 10%
Audiovizudlni metody 20%
Demonstrace 30%
Diskuse ve skupinach 50%
Prakticka cviceni 70%
Vyucovani ostatnich 90%

Zdroj: http://dielektrika.kvalitne.cz/metody.html.

1.6.1 Klasifikace vyukovych metod
Zakladni rozdéleni vyukovych metod provedl v roce 1986 1. J. Lerner, ktery rozdélil
vyukové metody do né¢kolika zékladnich skupin.

1. Informacné - receptivni metoda
Reproduktivni metoda
Metoda problémového vykladu

Heuristicka metoda

wok »w N

Vyzkumna metoda.

Prvni a druhou metodu lze z hlediska poznavaci €innosti Zdka oznacit jako reproduktivni,
kdy si zdk védomosti pfedev§im osvojuje a nasledné je reprodukuje. U téchto metod je zak
v pasivni pozici a jeho aktivita je nizka. Metody ¢tvrtd a pata jsou oznacovany jako metody
produktivni, protoze zak ziskavéa informace jako disledek vlastni tvofivé ¢innosti, tzn., Ze
aktivita zdka se vyrazn¢ zvySuje. Metoda problémového vykladu ¢islo 3 je oznacovéna
jako hrani¢ni, protoZze béhem vyuky touto metodou dochazi k osvojovani poznatkl

1 tvorivé ¢innosti.

Metoda informacné — receptivni spo¢iva v pasivnim piijmu informaci zaky, zatimco ucitel

je aktivni a poskytuje poznatky formou vykladu, demonstracnich experimentt,
videonahravek, audiozdznaml a dal§ich pomiticek, pomoci nichz zakiim ucivo vice
piiblizuje. Zatazuje se do této skupiny i1 prace s ucebnici, internetem a dal$imi médii ¢i
ucebnimi pomiickami. Zapamatovani informaci Zaky probiha ptedevSim na védomé

urovni. Efektivnost metody je znacné individudlni, zavisi na pozornosti i intelektu zaka.

29


http://dielektrika.kvalitne.cz/metody.html

Pro dobré zapamatovani je potfeba informaci mnohokrat zopakovat a pocet opakovani se
u jednotlivych zaki miize vyrazné lisit. Tato metoda se v soucasnosti hojné vyuziva ve

vetsing predméth na zékladnich a sttednich skolach.

Reproduktivni metoda je zalozena na organizovaném opakovani zpiisobu urcité ¢innosti.
Ucitel zkonstruuje soubor uloh, které zak nasledné tesi. Patii sem tvorba grafl, rysovani
schémat, feSeni typovych tloh apod. Podstatou je reprodukce diive osvojenych poznatk.
Jde o kvalitativné vy$§i metodu vyuky nez predchozi metoda. Zak je jiz aktivnéji zapojen
do vyuky, latku musi pochopit a umét ji aplikovat v podobnych ptikladech ¢i ¢innostech.
Pti vyuce je velké mnozstvi loh zaméfeno na reprodukci zapamatovanych informaci
(znalost). Prezentované a ptedavané poznatky jsou pfijimany bez posuzovani a hodnoceni,
jde jen o vlastni porozuméni. Zak neni veden k hledani tvoiivych odpovédi, vlastnich
napadu a tsudkil. Pro realizaci komplexni vyuky je tfeba zatazovat i lohy na vyssi urovni,
tj. je potieba aby zak ptredevsim problematice porozumél a umél aplikovat. Pti této metod¢
je potieba, aby ucitel se vyhnul monoténnosti v jejich zadani a zptisobu feSeni, aby tlohy
s metodou informaéné - receptivni je tato metoda velmi Casto vyuzivana, protoze tyto
metody jsou z hlediska ¢asové narocnosti ekonomictejsi. Obé metody jsou na zakladnich
1 stiednich Skolach velice frekventované, ale jejich Castym pouzitim neni rozvijena tvirci

¢innost zaka.

U metody problémového vykladu mize vyuka probihat tak, Ze ucitel na po€atku vyucovaci

jednotky stanovi problém, ktery pak spole¢n¢ s zaky teSi. Spole¢n€ problém popisi,
definuji a nasledné tfesi. Vysledkem je hypotéza, kterou Zaci spolecné s ucitelem ovéiuji.
Nékteré faze mlzZe uclitel ponechat k samostatné ¢innosti zaka. Pfi této metod¢ je zak jiz
aktivngj$i a zapojuje se do vyuky. Tato metoda je vyhodné z hlediska zafixovani postupu
fedeni. ReSeni problémového tikolu vedouci k tvorbé hypotézy vyzaduje, aby Zaci uplatnili
rozumoveé analyzy, zkuSenosti, metody pokusu a omylu, postiehu nebo kombinace téchto
zptsobt feseni. Uspé§né vyuziti této metody nasledné vyzaduje zavéreénou rekapitulaci,
pfi které se zdlrazni spravné feSeni. U nékterych feSenych uloh je pak nutné poukazat na

obecnou platnost dosaZzeného spravného vysledku.

Heuristickd metoda byvéa Casto oznaCovdna jako metoda castecné vyzkumna. U této

metody je aktivita zakii vysokd. Stejné jako u predchozi metody dochdzi k zafixovéani

algoritmu feSeni konkrétniho problému. Tento problém je uveden ucitelem tak, aby
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predstavoval rozpor mezi osvojenymi poznatky a napiiklad demonstrovanym
experimentem. Ugitel poklada problémové otazky a odpovida na né s pomoci zakid. Zaci
tak sleduji logicky postup feSeni, svoji aktivitou se stavaji aktéry tohoto feSeni. Dillezité
u této metody je to, ze novy poznatek formuluji sami Zzici, ktefi jsou navic silné
angazovani. Uroveii osvojeni u¢iva se dostivd do kategorie aplikace. Podstatnou

podminkou efektivity této metody je rovnovaha mezi aktivitou uditele a zaku.

Vyzkumnd metoda je zaloZzena na samostatném hledani feSeni komplexniho problému.

Cinnost u¢itele je znaéné utlumena a aktivita 74kl je vyrazné vyssi. Zaci uréuji zptisob
feSeni. Aktivné aplikuji osvojené poznatky i zpiisob realizace. Pii neuspéchu zaci sami
koriguji ptivodni piedpoklady a navrhuji modifikace. Metoda rozviji kreativitu a poskytuje
prostor pro nekonvenéni feSeni. Metodu je vhodné pouZit pro feSeni snadnych ukola
a teprve poté postupné prejit k ukolim narocnéj$im. Dilezité je to, Ze si Zaci musi nejdiive
osvojit tento samostatny zpusob feSeni, ktery znamena vyrazny posun Vv jejich
intelektudlnim rozvoji. Metoda je ¢asové 1 materialné narocnad, a proto je tfeba pouziti této
metody velice peclivé planovat. Také naroc¢nost na ptipravu ucitele a piipravu feSen¢ho
problému je vyssi. Jednim typem vyzkumné metody je i projektova metoda, ktera vyzaduje
tymovou spolupraci. Tim dochazi k rozvoji socialnich kompetenci zaka. Kazda metoda ma
své opodstatnéni a ucitel by mél zvolit takovou metodu vyuky, ktera by byla vzhledem ke

stanovenému cili nejefektivnéjsi.

Obrazek ¢. 9 — Fotografie — Prakticka ¢ast vyuky ve cviéné kuchyiice

zdroj: vlastni fotografie
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2. PRAKTICKA CAST

Stiedni Skola, na niz pisobim jako ucitel odbornych predmét, se zatadila mezi 60 skol,
které se jiz zapojily do projektu Kulinafské umeéni s cilem zlepsit jak teoretické znalosti,
tak praktické dovednosti zakl nejen oboru Kuchat, ale i oboru Hotelnictvi (i ten mé ve
Skolnim vzdélavacim programu zatazen piedmét Technologie ptipravy pokrmul) a zvysit
tak zaroven jejich konkurenceschopnost na trhu prace. Nejvétsi Ceska hotelova skupina
CPI Hotels se ve snaze zvySit vyrazné uroven odborného vzdélavani zavazala
spolupracovat v rdmci odborného vycviku uciiti pouze s témi Skolami, které garantuji prave

realizaci vzdélavaciho programu Kulinafské uméni.
2.1 Cil prace

Priméarnim cilem prace je popsat zkuSenosti se zdsadni zménou zpiisobu vyuky prfedmétu
Technologie piipravy pokrmil, kterd spocivd v zavedeni vzdéldvaciho programu
,Kulinafské uméni“ akreditovaného Ministerstvem $kolstvi mladeZe a télovychovy Ceské
republiky. Tento program je dulezity pii vzdélavani gastronomickych odbornikt.
Sekundéarnim cilem préce je proto i zjisténi, zda se zména organizace vyuky promitne do
lepSich vysledki zakl, zvySeni jejich motivace a studijniho uGsili a zaroven pfispéje

k formovani profesni orientace.

2.1.1 Vymezeni vyzkumného problému
Cilem vyzkumu je zjistit pfinosnost a nezbytnost modernizace vyuky tak tradi¢niho oboru,
jakym je obor Kuchat, ptip. obor Hotelnictvi. Vyzkum se zaméfuje na zjisténi ndzoru zaka
na inovovany zpusob vyuky, na propojeni teorie a praxe, na piipadnou zménu motivace
zakt a jejich vztahu k oboru. Vzhledem ktomu, ze program Kulinafské uméni je
realizovan interaktivni formou, zjistuje vyzkum i dostupnost tohoto programu pro zaky
mimo Skolu. Vyjdeme-li ze zaméru Skoly zkvalitnit vyuku pfedmétu Technologie piipravy
pokrmi a cile préce, je tieba si polozit otazku: Projevi se zavedeni nového vzdélavaciho
programu v pristupu Zaki k predmétu Technologie pripravy pokrmi, zvysi se jejich
zajem o predmét a zlepSi se jejich vysledky? Vzhledem k nashroméZzdénym datim
muzeme porovnavat i rozdily mezi jednotlivymi skupinami respondentii. Také vyucujici
musi pfi vyuziti nového zplisobu vyuky prokazat své praktické dovednosti. MiZeme se

pokusit vysledovat, zda se tento fakt promitne do vztahu zak — ucitel.

32



2.1.2 Stanoveni vyzkumného problému
Predpoklddam, ze zavedeni interaktivniho zplsobu vyuky, ktery umoziuje vyrazné
propojeni teorie s praxi a klade diiraz na okamzitou moznost pouzit teoretické poznatky pti
plnéni konkrétnich praktickych ukold, povede k aktivizaci zakt. Dale predpokladam, ze se
v praxi a maji veétsi motivaci si je osvojit, zatimco u zakli oboru Hotelnictvi mizeme spise

predpokladat zajem o zakladni dovednosti, které mohou vyuzit doma pfi ptipraveé pokrmi.

2.1.3 Popis pouzitych vyzkumnych metod
Pti zvazovéani vhodnych metod vyzkumu jsem se rozhodl pro kombinaci dvou zptisobii

Setfeni — polostrukturovaného dotazniku a polostrukturovaného rozhovoru (Gavora, 2010).

Dotaznik zahrnuje uzaviené, polouzaviené i oteviené otazky. Na uzaviené otazky je mozné
odpovédét moznostmi ano nebo ne, pfipadné neumim posoudit. Tento typ otazek
neposkytuje mnoho moznosti pro vyjadieni vlastnich nazort respondenta, poskytuje pouze
zakladni informace. Odpovéd’ ,,neumim posoudit, nevim* voli respondent, ktery nechce
nebo neumi vyjadiit svllj nazor, piip. dana situace nenastala. U polouzavienych otazek
dotaznik nabizi nékolik moznych odpovédi. Neni tu sice dan vétsi prostor pro Sirsi
vyjadieni respondenta, ale pfesto se jeSté zadd vysvétleni nebo objasnéni v podobé
oteviené otazky. Oteviené otazky poskytuji respondentovi pti odpovidani znacnou volnost,
sméfuji jeho pozornost na dotazovany jev, neurcuji mu ale alternativni odpovédi.
(P. Gavora, 2000). Déle je v dotazniku pouzito i Skélovani. Posuzovaci skédla umoziuje
zjistit miru vlastnosti jevu nebo jeho intenzitu. U intervalové Skély se predpoklada, ze jde
vlastn€ o kontinuum. To je pro ucely Skdlovani zjednodusené a rozdélené na ,,celé stupné®,
které tvofi jednotlivé polohy — v naSem piipad€ ,denné¢ — Ix tydn€ — pfed hodinou

Technologie ptipravy pokrmil — nikdy* (P. Gavora, 2000).

Vyhodou dotaznikového Setfeni v naSem vyzkumu je pfedevSim nizka ¢asova narocnost
a vysoka mira navratnosti, protoze zaci vypliuji dotaznik ve Skole. Pro respondenty je
dalezitd vysoka mira anonymity. Nevyhodou dotazniki je mozné zkresleni ze strany
respondentl (u zakd napt. snaha vykreslit se v lepSim svétle, nepravdivé odpovédi, nechut’
odpovidat na oteviené otazky). Respondenti méli dotaznik k dispozici v tisténé podobé.

(viz ptiloha €. 11)
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Polostrukturovany neboli ¢aste¢né fizeny rozhovor je flexibilngjsi a voln€jsi nez rozhovor
strukturovany, ale organizovanéjsi a systematictéjsi nez nestrukturovany rozhovor. Tazatel
ma predem pripraveny soubor otazek, ale jejich potradi a formulace mizou byt pozménény,
piip. mtize byt néco dovysvétleno. Pokud béhem rozhovoru tazatel zjisti, ze n¢které otdzky
jsou nevhodné, muze je dokonce i zcela vynechat, naopak v pfipad€ potfeby muze otazky

pfidat.

2.1.4 Popis zkoumaného vzorku
Vyzkum byl proveden na Hotelové Skole ve tfech skupinach zaki, kteii se v loniském roce
aktivné zapojili do pilotniho ovéfovani nového zplisobu vyuky predmétu Technologie

ptipravy pokrmt.
e skupina zaka oboru Hotelnictvi, 2. ro¢nik
e skupina zakl oboru Kuchat, 2. ro¢nik
e skupina zakl oboru Kuchat, 3. Ro¢nik

Celkem bylo dotazovano 49 respondentl. Vzhledem k tomu, ze zéci vypliovali dotazniky
ve Skole, byla navratnost 100%. Z celkového poctu 49 respondent je 15 zakl oboru
Hotelnictvi to je 30,61%, 18 Zakl oboru Kuchat — 2. ro¢nik to je 36,73% a 16 zakl oboru
Kuchat — 3. Ro¢nik, 32,65%. Nadpolovi¢ni vétsinu respondentl tvofi chlapci — celkem 29,

to je 59,18 %, divek je celkem 20, to je 40,82%.

2.2 Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Celkovy pocet rozdanych dotaznikt 49
Dotaznikového Setfeni se zac¢astnilo 49 respondentti
Uspé&snost navratnosti 100 %.

Zjisténa data jsem zpracoval pomoci slovniho komentate a doplnil je grafem.

Otazka ¢. 1 — Pohlavi
a) divka
b) chlapec

Cilem prvni otazky bylo zjistit, jaké je slozeni respondentli podle pohlavi. Z celkového

poctu 49 respondentti bylo 20 divek a 29 chlapcii, z hlediska relativni ¢etnosti je to 40,8%
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u divek a 59,2% u chlapcii. Vétsi pocetni zastoupeni chlapct je dano tim, Ze Setfeni

probihalo zejména u zakt oboru Kuchaft, kde je obecné mensi pocet divek.

GRAF C. 1: POHLAVI RESPONDENTU
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka €. 2 - MaS moZnost internetového pripojeni mimo Skolu?

a) doma
b) v mobilnim telefonu
¢) nemam

d) doma i v mobilu

V této otazce jsem zjiStoval, zda maji Zaci moznost internetového ptipojeni mimo Skolu.

Informace je pro nas dulezitd, nebot’ bez ptistupu k internetu by Zaci neméli moznost

pracovat se vzdélavacim programem doma a nemohli by se tudiz pfipravovat na vyuku.

Pevné piipojeni k internetu mé doma 14 respondentl, 28,6%. Pfipojeni pies mobilni

telefon vyuziva 7 respondentd, 14,3% a 28 respondentd, 57,1% ma k dispozici obé

moznosti. Ve skupiné dotazovanych neni Zadny zak bez moznosti internetového piipojeni.

GRAF C. 2: MAS MOZNOST INTERNETOVEHO PRIPOJENI MIMO SKOLU?
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Zdroj grafu vlastni.
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Otazka €. 3 - S jakym zafizenim pracujeS pii domaci pripravé na vyuku Technologie
pripravy pokrmi Kulinaiské uméni?

a) stolni pocitac

b) notebook

c) tablet

d) mobilni telefon

) vice moznosti

Tieti otazka je zaméfena na zjiSténi, s jakym zafizenim maji zaci moznost pracovat pfi
domaci piipravé na vyuku. Vzhledem k charakteru vyukového programu neni pfili§
vhodny mobilni telefon, na malém displeji jsou ukézkova videa Spatné¢ viditelna,
interaktivni testy jsou mdlo pfehledné a Spatné se s nimi pracuje. Na stolnim pocitaci
pracuji 3 respondenti to je 6,1%, s notebookem pracuje 13 respondentil, 26,5%. Tablet
pouziva 0 respondentti 0%, pouze na mobilnim telefonu pracuji 2 respondenti, 4,1% a vice
moznosti vyuziva 31 respondenti, 63,3%.

GRAF C. 3: S JAKYM ZARIZENIM PRACUJES PRI DOMACI PRIPRAVE NA VYUKU
TECHNOLOGIE PRIPRAVY POKRMU KU?
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Zdroj grafu viastni

Otazka €. 4 - Jak casto vyuZivas internetovou aplikaci Kulinarského uméni?
a) denné

b) minimalné 1x tydné

¢) pouze pred hodinou Technologie ptipravy pokrmi

d) nikdy

e) jinak, napis$ jak Casto
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Cilem této otazky bylo zjistit, jak Casto zaci vyuzivaji internetovou aplikaci Kulinaiské
umeéni ke své ptipravé na vyuku pfedmétu Technologie ptipravy pokrmil. Denné ji vyuziva
5 respondentil to je 10,2%, minimalné 1x tydné vyuziva 32 respondentd, 63,2%. Pouze
pted hodinou ji vyuZziva 8 respondentti to je 16,3%, nikdy ji nevyuzili 3 respondenti, 6,1%

a jinak ,,jen kdyZ mame ukol“ ji vyuziva pouze 1 respondent, 4,2%.

GRAF C. 4: JAK CASTO VYUZIVAS INTERNETOVOU APLIKACI KULINARSKE UMENI?
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Zdroj grafu viastni.

Udaje ziskané z odpovédi na otazku & 4 jsme vyuZili jesté k porovnani vysledki

u jednotlivych skupin respondentii.

Vysledek u zakti oboru Hotelnictvi jsme i piedpokladali, zéaci jsou zvykli se pravidelnéji
pfipravovat na vyuku. Zajimavé je srovnani zakt 2. a 3. ro¢niku oboru Kuchat. Tady
bychom u tfetiho ro¢niku o€ekavali Castéjsi vyuziti Kulinafského uméni vzhledem k tomu,
Ze Zaci se zacinaji pfipravovat na zaveérené zkousky. Navic se i béhem odborného vycviku
setkavaji s naro¢n¢jsimi ukoly, které by jim pravé Kulinarské uméni mohlo pomoci 1épe
zvladnout. Je ale mozné, Zze mén¢ Casté pouzivani Kulindifského uméni souvisi s faktem, zZe

Zaci letoSnich tretich rocnikl pouzivali tento program jen kratkou dobu, pilotné.
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GRAF C. 5: JAK CASTO VYUZIVAS INTERNETOVOU APLIKACI KULINARSKE UMENI?
(JEDNOTLIVE SKUPINY RESPONDENTU)
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka ¢. S - Mél/a jsi néjaké informace o dosavadni vyuce Technologie pripravy
pokrmi od starSich spoluzaki?
a) ano

b) ne

Podle ziskanych odpovédi ziskalo néjaké informace o vyuce Technologie ptipravy pokrmi
od starSich spoluzdkii pouze 12 respondentd, 24,5% a Zzadné informace nemélo
37 respondentti, 75,5%. Informovanost souvisi zfejmé stim, ze vyukovy program
Kulinafské uméni se na nasi Skole nepouzival, a ani starS§i zaci s nim nemaji zadné

zkuSenosti.
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GRAF C. 6: MEL/A JSI NEJAKE INFORMACE O DOSAVADNI VYUCE TECHNOLOGIE
PRIPRAVY POKRMU OD STARSICH SPOLUZAKU?
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Zdroj grafu viastni

Otazka €. 6 - Jak jsi spokojen/a s vyukou predmétu Technologie pripravy pokrmii —

Kulinarské uméni?

a) velmi e) 4

b) 1 f)5

c)2 g) vibec
d)3

Tato otazka byla zamétfend na zjiSténi spokojenosti zakili s novou vyukou predmétu
Technologie piipravy pokrmil — Kulindiské uméni, kterou jsme pilotné ovérovali. Velmi
spokojeno bylo 6 respondentt, 12,2%, znamku 1 dalo tomuto pfedmétu 16 respondentt,
32,6%. Znamku 2 dalo tomuto predmétu 19 respondentli to je 38,8%, znamkou
3 ohodnotilo 7 respondent®,14,3% a znamku 4 a 5 nedal Zadny respondent, moZnost
,»vibec* oznacil 1 respondent to je 2,1%, kterému se vyuka predmétu nelibila.

GRAF C. 7: JAK JSI SPOKOJEN/A S VYUKOU PREDMETU TECHNOLOGIE PRIPRAVY
POKRMU — KULINARSKE UMENI?
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Zdroj grafu vlastni.
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Otazka €. 7 - Vyhovuje ti vyuzZivani instruktaZniho videa p¥i vyuce?
a) ano
b) ne

¢) neumim posoudit

Déle jsme se v dotaznikovém Setfeni zaméfili na zjiSténi, zda zéky zaujala ndzorna
instruktazni videa, ktera jsou nedilnou soucasti nového vzdélavaciho programu a ktera pfti
vyuce Technologie ptipravy pokrmi — Kulinafské uméni pravidelné pouzivame. Odpoved’
ano uvedlo 41 respondenttl, 83,6%. Nespokojeni byli pouze 4 respondenti, 8,2%. Odpoved’
»heumim posoudit® oznacili rovnéz 4 respondenti, 8,2%. Graf ukazuje, Ze ndzornost je pro

zaky pti osvojovani védomosti a dovednosti velmi dilezita.

GRAF C. 8: VYHOVUJE TI VYUZIVANI INSTRUKTAZNIHO VIDEA PRI VYUCE?
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka ¢. 8 - Predvadi ucitel praktickou instruktaZ pripravy pokrmi tak, abys ji
dokazal zopakovat?
a) ano

b) ne

Zaci se uéi ptipravu pokrmii nejen z videi v programu KU, ale také z piimé instruktaze
vyucujiciho. Jednou z diilezitych podminek dobré prace ucitele je zpétnd vazba, zda
dokaze zadklim ptedvést praktickou instruktdz ptipravy pokrmu tak, aby Zaci dovedli
pfipravu pokrmu zopakovat stejnym zplisobem. Na tuto otdzku odpovédélo ano

46 respondenttl, 93,9%, odpoveéd ne uvedli 3 respondenti, 6,1%.
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GRAF C. 9: PREDVADI UCITEL PRAKTICKOU INSTRUKTAZ PRIPRAVY POKRMU TAK,
ABYS JI DOKAZAL ZOPAKOVAT?
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Zdroj grafu viastni.

Otazka €. 9 - Domnivas se, Ze mate v hodiniach dostate¢ny prostor pro praktické
vyzkouseni v§ech dovednosti?

a) ano

b) ne

¢) neumim posoudit

Cilem Setfeni bylo zjistit, zda je Zakim poskytnut v hodindch Technologie piipravy
pokrmi dostate¢ny prostor pro praktické vyzkouSeni vSech predvadénych dovednosti nebo
jestli pocituji v této oblasti své odborné ptipravy nedostatky. Z celkového poctu 49
respondentll je s dostateCnym prostorem pro praktické vyzkouseni vsech dovednosti
spokojeno 41 respondentl, 83,7%, urcité nedostatky pfiznava 5 respondentd, 10,2%,

3 respondenti, 6,1% neuméji tuto skute¢nost posoudit.
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GRAF C. 10: DOMNIVAS SE, ZE MATE V HODINACH DOSTATECNY PROSTOR PRO
PRAKTICKE VYZKOUSENI VSECH DOVEDNOSTI?
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka €. 10 - Pokud se ti priprava pokrmu / provadéni dovednosti nedari, poradi /
predvede ti vyucujici, jak mas spravné postupovat?

a) ano, vzdy

b) ano, nékdy

c) ne

Cilem této otazky bylo zjistit, jakd je podle Zaku reakce ucitele na jejich problémy
s ptipravou pokrmtl nebo pii provadéni dovednosti. Odpovéd ,,ano, vzdy* oznacilo 32
respondentli, 65,3%, ,,ano, nékdy*“ odpovédélo 16 respondentt, 32,6% a ,,ne” oznacil
pouze 1 respondent, 2,1%. Ptevladajici odpoveéd’ ,,ano, vzdy*“ dokazuje, Ze ucitel se zaky
velmi dobfe spolupracuje. BohuzZel ne vzdy ale casovy plan vyuky dovoluje uciteli
nekolikrat predvést spravny postup. Neékdy také dochazi k tomu, Ze o radu ¢i pomoc zadaji
zaci, ktefi predtim vyuku nesledovali, piip. rusili vyklad, potom je pfirozené, ze uditel

muze zopakovani odmitnout.
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GRAF C. 11: POKUD SE TI PRIPRAVA POKRMU / PROVADENI DOVEDNOSTI NEDARI,
PORADI / PREDVEDE TI VYUCUJICI, JAK MAS SPRAVNE POSTUPOVAT?

Otazka €. 10
35

30
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15 - m pocet zakl

10

a) ano, vzdy b) ano, nékdy c) ne

Zdroj grafu vlastni.

Otazka €. 11 - Ktery z probiranych kurzi Té nejvice zaujal? MiiZe§ uvést az tri

mozZnosti.

a) Brouseni nozii na brusném kameni.

b) Jak spravné krajet.

c) Priprava ptiloh, metoda rizoto

d) Piiprava vyvara.

e) Krémové polévky zahusténé jiskou.

f) Piiprava klasickych omacek.

g) Vejce - anatomie, vafend, pecenad,
michand, poSirovana.

h) Jak opékat steakova masa.

ch) Peceme jednoduché moucniky

1) Ryby - jednotlivé druhy a jejich
filetovani.

J) Zékladni tepelné Gpravy.

k) Grilovani — masa, driibeze a ryb.

1) Peceni masa a klasické pecené

m) Piedbézna ptiprava potravin.

n) Pfiprava bezmasych pokrmi
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Respondenti u této otazky se vyjadfili, které kurzy je nejvic bavili pfi vyuce. Mezi
nejzajimavéjsi kurzy zaci zatadili - Brouseni nozi, Krémové polévky, Jak opékat steakova

masa, Techniku krajeni, Pfipravu jednoduchych moucnika a klasickych omacek.

GRAF C._12: KTERY Z PROBIRANYCH KURZU TE NEJVICE ZAUJAL? MUZES UVEST AZ
TRI MOZNOSTI
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Zdroj grafu viastni

Ziskana data z otazky ¢. 11 jsme dale pouzili ke zjiSténi, zda se ve vybéru kurzi

7w

projevi obor, ktery Zak absolvuje (tj. Hotelnictvi, Kuchar). Zamérili jsme se ale pouze

wewr

na Sest nejoblibenéjSich kurzii.

Z 0daji v tabulce jasné¢ vyplyva, Ze Zaci oboru Kuchat preferuji kurzy zaméfené na
spravnou techniku krajeni a s tim spojenou dovednost brouseni nozii. Dale uptfednostiiuji
kurzy zamétené na piipravu pokrmdi, které potom ptipravuji i béhem odborného vycviku.
Zaci oboru Hotelnictvi vybirali spie kurzy, které mohou vyuzit p¥i pfipravé pokrmii doma

napiiklad pfiprava jednoduchych moucniki.
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GRAF C. 13: - OBLIBENOST KURZU VE VZTAHU KE STUDOVANEMU OBORU
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Zdroj grafu viastni

Otazka ¢. 12 — Co té ve vyuce nejvic bavilo.
a) interaktivni testy

b) videa s nazornou ukazkou

¢) praktické cviceni v kuchyrnce

d) nic

e) néco jin¢ho, napis co

f) varianta a+b-+c

g) varianta a+b

h) varianta a+c

ch) varianta b+c

Z 0dajt uvedenych je ziejmé, ze vétSina zakl v ramci daného predmétu oceiiuje ndzornost
vyuky a moZnost aktivniho vyuziti ziskanych védomosti a dovednosti béhem praktickych
cviCeni v kuchynce. MoZnost vyuZzit pii pfipravé na vyuku interaktivni testy zaky zaujala

minimalné.
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Graf ¢. 14: Co Té ve vyuce nejvic bavilo?
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka ¢. 13 - Zaradil bys do vyuky jesté néjaké téma?
a) ano
b) ne

¢) nevim

Celkem 5 respondentti, 10,2% odpovédélo, ze by uvitali zatazeni dalSich témat, blize je ale
nespecifikovali. Naprosta vétSina respondentli, celkem 32 to je 65,3% odpovédéla na
otazku ,,nevim®. Tato odpoveéd je podle naseho nazoru ovlivnéna malymi praktickymi
zkuSenostmi zaku, ktefi si zatim nedovedou ptedstavit, jakd témata by pro né v budouci
préaci kuchatfe mohla byt dilezita. Piiblizné ctvrtina respondentd (12, tj. 24,5 %) povazuji

nabidku témat za dostateénou.

GRAF C. 15: ZARADIL BYS DO VYUKY JESTE NEJAKE TEMA?
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Zdroj grafu vlastni.
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Otazka €. 14 - Jsi spokojeny s vyukou Kulinarského uméni.
1) spokojeny s vyukou

2) doplnil bych vyuku

3) nespokojeni s vyukou

4) neuvedli nic

V odpovédi na tuto otazku méli respondenti vyjadiit svou spokojenost s vyukou. Zakd,
kterym se vyuka libila nebo kteti neuvadeli zadné problémy s vyukou, bylo 32, 65,3%,
zéaka, kteti by doplnili vyuku o urcité téma je 5, 10,3%. Navrhovana témata jako napiiklad
Zahrani¢ni a exoticka kuchyné, Flambovani, Restaurace s michelinskou hvézdou ... budou
ve vyuce zafazena az ve vysSim rocniku. Nespokojenych s vyukou bylo 9 respondentt,
18,3% a je zajimavé, ze si nespokojeni zaci protife¢i — ¢ast uvadi, ze je vyuka pfili§

teoretickd, nékteti by navysili pocet hodin pfi praktickém cviceni.

GRAF C. 16: JSI SPOKOJENY S VYUKOU KULINARSKEHO UMENI.
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka ¢. 15 - Motivuje T¢é tento zpusob vyuky k lepsi pripravé na vyucovani
Technologie pripravy pokrmu?

a) ano a diivod

b) ne a diivod

¢) neumim posoudit

Zaci, kteti odpovédéli na polozenou otazku kladng, uvadéli nasledujici déivody: bavi mé to,
libi se mi to, chci toto povolani délat dobfe, je to zajimavéjsi vyuka. Kladnych odpoveédi
bylo celkem 23 to je 46,9%. Zaporn¢ odpovédé€li 2 respondenti, 4,2%. Svou odpoveéd

zdivodnili nésledovné: zplisob vyuky je zastaraly, doma tato jidla nevatime. Odpoved
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»heumim posoudit® uvedlo celkem 24 respondentli, 48,9%. Domnivam se, ze tuto
odpovéd’ zvolilo mnoho zakl proto, aby nemuseli pfemyslet nad diivodem, pro¢ je vyuka

motivuje nebo nemotivuje.

GRAF C. 17: MOTIVUJE TE TENTO ZPUSOB VYUKY K LEPST PRIPRAVE NA VYUCOVANI
TECHNOLOGIE PRIPRAVY POKRMU?
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Zdroj grafu vlastni.

Otazka ¢. 16 — MuZes si své znalosti a dovednosti ziskané v Technologii pripravy
pokrmi vyzkouset p¥i odborném vycviku?

a) mohu a zkouSim

b) mohu, ale nechci si je vyzkousSet

¢) nemohu, ale chtél bych si je vyzkouset

Odpoveéd’ zaki na tuto otazku mé jako ucitele odbornych predméti velice zajimala. Jsem
rad, Ze si zaci dle svého vyjadieni mohou zkousSet na pracovistich znalosti a dovednosti
ziskané pfi vyuce pfedmétu Technologie ptipravy pokrmli — Kulindfské uméni 40
respondenttl tj. vice nez 81% odpovédelo, Ze si dovednosti mizou vyzkouset a naucit se
vice dovednosti a ty si fixovat. To je velmi pozitivni zjisténi, které svéd¢i o tom, Ze zaci
maji zdjem, a ze zvoleny zplsob vyuky je motivacnim faktorem pro ptipravu na budouci
povolani. ,,Mohu, ale nechci si je vyzkouSet™ odpoveédéli 4 respondenti 8,2% a ,,nemohu,
ale chtél bych si je vyzkousSet™ odpovédelo 5 respondentii 10,2%. I tuto posledni odpoveéd
1ze hodnotit jako pozitivni — Zaci projevuji zdjem o zvysSeni dovednosti. Do budoucna je
nutné vice spolupracovat s pracovisti, kde zaci absolvuji odborny vycvik, aby jim tuto
moznost poskytla. Niz§i moznost si dovednosti zdokonalovat mliZze souviset s charakterem

pracovisté, na kterém vykondavaji praxi, napiiklad vyrobna lahiidek — studena kuchyné.
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GRAF C. 18: MUZES SI SVE ZNALOSTI A DOVEDNOSTI ZISKANE V TECHNOLOGII
PRIPRAVY POKRMU VYZKOUSET PRI ODBORNEM VYCVIKU?
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a) mohu a zkousim b) mohu, ale nechcisi ji ¢) nemohu, ale chtél bych si
vyzkouset je vyzkouset

Zdroj grafu vlastni.

Otazka €. 17 — Domnivas se, Ze znalosti a dovednosti ziskané v Technologie pripravy
pokrmi uplatni§ v budoucim povolani?

a) ano

b) ne

¢) neumim posoudit

Celkem 37 respondenti (75,5%) se domniva, Ze =znalosti a dovednosti ziskané
v Technologii pfipravy pokrmi uplatni v budoucim povolani, 9 respondentti (18,4%)
nedokéze tuto skutecnost posoudit a 3 respondenti (6,1%) si mysli, Ze tyto dovednosti a
znalosti v praxi nevyuZziji. U poslednich dvou skupin respondentii 1ze z odpovédi usuzovat,

Ze nejsou jeste rozhodnuty, zda toto povolani budou vykonavat.
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GRAF C. 19: DOMNIVAS SE, ZE ZNALOSTI A DOVEDNOSTI ZISKANE V TECHNOLOGIE
PRIPRAVY POKRMU UPLATNIS V BUDOUCIM POVOLANI?
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Zdroj grafu vlastni.

2.3 Rozhovory

Ziskana data z dotaznikového Setieni byla doplnéna rozhovory s zaky ze vSech tii skupin.
Rozhovory byly vedeny s 5 — 6 Zaky z kazdé skupiny, celkem se zGcastnilo rozhovorii
16 Zzakd, to je cca 33% vSech respondentli. Vybér Zakli pro rozhovory byl zvolen ndhodné,

protoze diive hodnoceny dotaznik vypliiovali Zaci anonymné.

2.3.1 Zpisob vedeni rozhovori
Pribéh rozhovorii probihal tak, Ze jsem nejprve respondentim vysvétlil, jaky je smysl
rozhovoru a jak pfiblizné budou rozhovory probihat. Vysvétlil jsem, jak bude se ziskanymi
informacemi nalozeno a neopomenul jsem ani upozornit na anonymitu odpovédi. Teprve
kdyz respondenti se v§im souhlasili, zacal jsem pokladat otazky. Rozhovor mél volngjsi
pribéh, snazil jsem se o udrZeni pratelské atmosféry a odpovédi mnou nebyly nijak
komentované. V priibéhu rozhovorti jsem byl pfitomen pouze j4 a dotazovany, tudiz
rozhovor s kazdym zakem probihal individudlné a skazdym zdkem samostatné, aby
nedochézelo k ovliviiovani odpovédi ostatnimi respondenty. Dtlezité bylo také prostiedi,
které jsem zvolil neutralni a to konkrétn¢ v nasi Skolni restauraci. Délka rozhovori se zaky
trvala piiblizn& 30 az 40 minut. Zakiim bylo pfi rozhovoru polozeno celkem 8 otazek, které
doplnily informace k provedenému dotaznikovému Setfeni. Pii rozhovorech jsem si psal
poznamky na papir a tyto informace jsem poté piepsal do elektronické podoby.

U rozhovorti jsem nepotizoval zaddny audiovizualni zaznam.
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2.3.2 Vyhodnoceni rozhovori

Otazka ¢. 1

Proc jsi/nejsi spokojeny/a s vyukou podle vzdélavaciho programu ,,Kulinarské
uméni“?

Ptevazna vétSina dotazovanych zakl je s vyukou spokojena nebo to tvrdi? Vyhovuje jim
nazornost a ptehlednost vzdélavaciho programu, které pfispivaji k lepSimu pochopeni
uciva. Diky instruktaznimu videu a nasledné diskusi s vyucCujicim si ucivo i Iépe
zapamatuji. Ocenuji také jasné€ stanovené pozadavky na zvladnuti uciva (testy, které
mohou zkousSet opakovan¢). Kladn¢ hodnoti propojeni teoretické vyuky s praxi. ,Jsem
spokojend, protoze tato vyuka Technologie ptipravy pokrmi je dobie a jasné zpracovana,
takZe co se ve Skole probird, na praxi si také zkousSime, a vice si upeviiuju ucivo* (Zakyné

K2A).

Otazka ¢. 2

Pro¢ malo/pravidelné pouzivas internetovou aplikaci ,,Kulinafské uméni“?

U této otazky jiz miZeme sledovat urcité rozdily v odpovédich. Vice nez polovina zakt
pouziva internetovou aplikaci Casto a pravidelné. Vyuzivaji ji k vypracovani domacich
ukollu a k pfipravé na vyucovani, vyhovuje jim snadna dostupnost, moznost poustét si
ur¢ité pasaze opakované, uceni ,,pies internet” povazuji za zajimavejsi nez klasické uceni
z ucebnice a poznamek v sesité. U testd oceiiuji moznost opakovat ho tak dlouho, dokud
nedosdhnou pozadovaného vysledku, hranice Uspé$nosti je 85%, procentudlni vysledek je
potom pieveden na znamku. VSichni tak mohou byt GspéSni, coz samoziejmé piispiva
k lepSi motivaci k uceni. Zbyvajici Ctyfi Zaci pouzivaji internetovou aplikaci pouze ve
Skole, jako divod uvadéji nedostatek casu ,,Malo to doma pouzivam, protoze mam brigadu
a jiné zaliby, ale ve Skole se snazim byt pozorny*“. Snazi se potom vyuZzit hodiny
Technologie pfipravy pokrmi ve Skole. Pro porovnani ¢as na domaci pfipravu daného
kurzu zaktim zabere v priméru 20 minut (sledovani videi a rekapitulace) a vypracovat kviz

trva vétsinou 5 minut.

Otazka ¢. 3

Pro¢ té€ novy zpisob vyuky motivuje/nemotivuje k pripravé na predmét Technologie
pripravy pokrmii?

Naprosta vétSina dotazovanych uvadi, ze je dany zplisob vyuky motivuje — je zdbavngjsi

a nazorngj$i. Dulezitd pro motivaci je 1 rychld zpétné vazba, vysledky testil jsou k dispozici
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okamzité. Nektefi zaci oboru Kuchat uvadéji, ze se diky tomu nauci vice v hodindch
Technologie piipravy pokrmt ve Skole nez béhem praktického vycviku. Pouze dva Z4ci se

neciti motivovani — vyuka je podle nich pfili§ rychlé, nestihaji si délat poznamky.

Otazka ¢. 4

Pozorujes néjaké zlepSeni svych vysledku v predmétu Technologie piipravy pokrmii,
v ¢em?

Podobné jako u pifedchozi otazky i tady vétSina zakt hodnoti novy zplsob vyuky
pozitivné. Konstatuji, ze maji vice znalosti, diky lepSim znamkam ziskavaji véEtsi
sebejistotu a sebevédomi, neboji se procvicovat nové techniky a zkouset nové dovednosti,
jsou odvaznéjsi pti ptipravé jidel. Tato pozitiva se promitaji i do celkového zlepseni vztahu
k pfedmétu, potazmo k budouci profesi. Zaci, ktefi zadné zlepSeni nepozoruji, uvadéji, ze
je vyuka nebavi, pfip. Ze se malo vénuji domadci piipravé (a to je asi divod toho, Ze
zlepSeni nepozoruji — kdyz se nepravidelné pfipravuji na vyuku, tak se nemuzou
zlepsovat). Zajimavé je, ze zlepSeni vysledkl potvrzuje zak, ktery u ptredchozi otazky

uvadi, Ze ho novy zpiisob vyuky nemotivuje k pfipraveé na Technologie ptipravy pokrmd.

Otazka ¢. S

Proc je pro tebe diilezité, aby ti vyucujici pomohl se spravnym postupem pri pripravé
pokrmu/p¥i provadéni dovednosti?

VSsichni Zaci zdiraziuji, Ze je pro né vyhodna okamzitd reakce ucitele — chybu opravi
hned, nazorn¢ ukaze, jak spravné postupovat. To pfispiva k lepSimu zapamatovani, na
pracovisti si potom zéci védi rady sami ,,Kdyz mi to vysvétlite a ukazete dobre, tak si to
zapamatuju hned, a kdyz to pouzivam na pracovisti, tak se nemusim skoro viibec ptat, jak
se to déla.” ,, Na praxi ndm to kuchati nedokazou vysvétlit. Proto jsem réda, Ze ndm to
vysvétlite a pomlzete ndm s tim.*. Fixaci znalosti a dovednosti ziskavaji 1 vétsi sebejistotu
k zavérecnym zkouskdm a nemusela se pak bat, Ze néco zkazim u zavére¢nych zkousek.*.
Velmi kladn¢€ hodnotim i nasledujici odpovéd’: ,, Tento bod je pro mé dilezity proto, abych

se dale zdokonaloval a jednoho dne mohl prekonat svého ucitele.*

Otazka ¢. 6

Pro¢ povazuje§ za dulezité, aby udlitel pri vyuce prokazal i praktické odborné
dovednosti a nejenom znalost teorie?

Z4ci povazuji za duleZité, aby uditel nebyl jenom teoretik, ktery umi o dané problematice

mluvit, ale je pro né podstatnéjsi, zda je odbornikem i po praktické strance, tzn., jestli
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dovednosti sdm nazorn¢ predvede, umi dat praktickou radu, ma zkuSenosti i z provozu.
Zvysuje to i jeho autoritu u zaku. ,,U¢itel by mél byt odbornik a mél by mit zkuSenosti ve
svém oboru, aby nas to spravné ucil.” ,,Uc¢itelova praktickd dovednost mi pomuze vic nez

teoreticka vyuka.*

Otazka ¢. 7

Jak podporuji/nepodporuji na pracovisti tveji snahu vyzkouSet v praxi znalosti
a dovednosti z ,,Kulinarského uméni“?

U této otazky vétSina zaki odpovédeEla, ze na pracovisti jejich snahu vyzkouSet znalosti
a dovednosti z Kulinafského uméni podporuji. Na nekterych pracovistich s touto aplikaci
sami pracuji, jinde vitaji moznost naucit se néco nového i od nasich zaku. ,,Na pracovisti
vitaji nové postupy a jsou tady radi, Ze mam snahu a néjaké znalosti a didle mé& podporuji
a zdokonaluji.“ ,,Mou snahu na pracovisti podporuji, planuji praci tak, aby navazovala na
vyuku ve Skole, coz se mi libi a mizu si své dovednosti upeviiovat.“ Na nékterych
pracovistich hodné¢ zéalezi na konkrétnich zaméstnancich. Pouze u péti pracovist' zaci
uvadéji, Ze narazeji na nepochopeni. ,,Na praxi to nepodporuji, nemame na to ¢as, pry se to
hodi do restauraci, ale ne do Skolni jidelny.“ ,, Nepodporuji mé, méla bych podle nich

vSechno umét ze Skoly. A ¢as si néco vyzkouSet nemam.*

Otazka ¢. 8

Ktery zpuisob vyuky je pro tebe lepsi? Ten plivodni nebo Kulinarské uméni?

Naprosta vétsina zakl dava prednost Kulinafskému umeéni pied ptivodni klasickou vyukou
predmétu Technologie ptipravy pokrmti. Dtvody se stale opakuji — ndzornost, prehlednost
a snadngj$i orientace, nacvik praktickych dovednosti, vétSi zajimavost, modernost,
snadngj$i zapamatovani uciva. Dva Zici by uvitali kombinaci obou zpisobli ,,Obé dvé
vyuky by byly dobré, kdybychom je méli dohromady, zépisky jsou fakt dilezité, ale
1 videa jsou zajimavy*. ,,Ja bych fekla, Ze pro mé je lepsi, kdyZ si piSeme zéapisky, tak se
mame do ¢eho kouknout v sesité. Ale kulinafské uméni taky neni Spatné, to nam taky néco
da.” Pouze jedno hodnoceni Kulinafského uméni bylo negativni — ,,Pivodni vyuka mi

vyhovovala vice, byla pro mé vic pfehledn4 a nemusel jsem se tolik ucit®.

Tady bych jeSté rad uvedl nazor ucitelii, ktery tento odborny predmét na nasi §kole
vyucuji, aby byl pohled objektivni, zda jsou Zaci aspéSnéjsi ve vyuce diky nové formé

o W

vyuky a aby bylo relevantni srovnani Zaki a uciteli.
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Zména vyuky odborného predmétu Technologie ptipravy pokrmi je spravnym krokem.
Zaci se vice zapojuji do vyuky a diky moznosti si probirané u¢ivo ihned vyzkouset pii
praktické vyuce jsou také vice motivovani. Pro vyucujiciho je 1 neocenitelna zpétna vazba
kdy ihned muze korigovat pifipadné nedostatky pii nacviovani raznych kulinafskych
technik. Zak si procviGuje jak novou techniku tak zaroves, jeliko je vyuka koncipovana
Pfi laboratornich cvicenich se nadm velmi osvédcila skupinovd vyuka. Pfi ni jsou zéci
rozdéleni do pracovnich skupin po ¢tyiech, a tkoly, které maji zadavéany a fesi spolecnou
praci svych c¢lenti. Zakladem vyuky ve skupinach jsou vazby mezi ¢leny skupiny, ucitel
komunikuje s celymi skupinami, které si fidi svou vnitini ¢innost a jeji vysledky prezentuji
za celou skupinu, v tomto piipadé v podobé pokrmu. Skupinova vyuka musi byt ucitelem
dobfe pfipravena a fizena a v tomto piipadé je vysoce efektivni. Novy zplsob vyuky
zaroven umoznuje vyucujicimu zaujimat individualngjsi ptistup k jednotlivei, protoze ma
prehled o jeho vysledcich z kvizti a diky skupinové podpofe se usnadiiuje a zefektiviiuje
¢innost ¢lent skupiny a jejich uceni. I slabsi zdk mé4 v dobfe fungujici skupiné Sanci
uplatnit svlij prispévek a zefektivnit své uceni. Pfi aplikaci problémovych vyucovacich
metod v odborném predmétu Technologie piipravy pokrmti se nam velmi osvédéilo
pouzivani metod heuristické povahy, protoze svym charakterem podporuji logické
a kreativni mysleni, vytvafeji prostor pro iniciativu utvafeni vlastniho nazoru. Vedou
k samostatnosti a k lepSi komunikativnosti. Pomahaji tak zaklim vice se pfibliZovat praxi
a lépe se adaptovat v trznich podminkach. Pro vyucujiciho je vyuka naro¢néjsi na piipravu
a planovani vyuky, pokud vSak bude vysledek, 1épe pfipraveni Zaci urcit€¢ zvySené usili

pedagoga je dobie investované.
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2.3.3 Shrnuti vysledki vyzkumu
Pted zahajenim vyzkumu jsem si polozil zadkladni otdzku, zda se zavedeni nového
vzdélavaciho programu Kulinaiské uméni pozitivné projevi v pristupu zakt k predmétu
Technologie piipravy pokrmii. Dotaznikové Setieni 1 rozhovor jsem zaméfil na zjisténi, zda
se zvysi zajem zaka o predmét Technologie pripravy pokrmi a jejich motivace k pripravé
na tento predmét, zda se zlepsi jejich studijni vysledky a aktivita pii vyucovani, zda se
inovace ve vyuce promitne i do vztahu ucitel — zak. Sledoval jsem také rozdily mezi

jednotlivymi skupinami respondentt.

Vysledky vyzkumu ukazuji, ze naprostd vétSina respondentit — zakd hodnoti zavedeni
nového zplisobu vyuky pozitivn€. Vyuziti interaktivni metody spojené disledné s moznosti
praktického ovérovani ziskanych znalosti a dovednosti vede ke zvySeni z4jmu zaki nejen
o predmét Technologie piipravy pokrmi, ale u zdkd oboru Kuchat i k ristu zdjmu
o budouci profesi jako takovou. Ukazuje se, Ze zaci vyuzivaji vyukovy program k Castéjsi
domaci ptipravé, moznost opakovat testy je motivuje ke snaze dosdhnout co nejlepsiho
vysledku, tim se zlepSuji 1 jejich studijni vysledky v rdmci pfedmétu. Diky neustalému
propojovani s praktickymi cvi¢enimi ziskdvaji zaci vEtsi sebejistotu pii plnéni zadanych
ukolu, jsou aktivnéjsi a neboji se potom ani pii praktickém vycviku uplatiiovat nové nabyté

dovednosti.

Dochézi 1 k posunu ve vztahu ucitel — zak. Ucitel prestava byt pouze tim, kdo predava
teoretické informace, nacerpané z knih, ale stava se skuteCnym partnerem Zaka, kterému
odborné dovednosti prakticky predvadi, kterému radi a pomaha pti feSeni konkrétnich
ukolu pii ptipraveé pokrmil. Roste tak vzajemna divéra, zdk ma moznost se piesveédcit, ze
ucitel sam ovlada to, co vyzaduje od néj. Vysledkem je posileni pfirozené autority ucitele,

respektovani jeho osobnosti.

Rozdily mezi jednotlivymi skupinami respondentll 1ze vysledovat pouze u nékterych
otazek. U otazky €. 4, ktera se tyka pfipravy na vyucovani, se projevilo, Zze zaci oboru
Hotelnictvi jsou zvykli se pravidelngji pfipravovat na vyuku. Z odpovédi na otazku €. 11
(oblibené kurzy) vyplyva, Ze Zaci oboru Kuchatf preferuji kurzy, které jsou pro né
»profesné dulezité* napiiklad techniky krajeni, brouseni nozl, pfiprava pokrmi béZznych
v ramci odborného vycviku. Zaci oboru Hotelnictvi upfednostiiuji spise ziskani dovednosti,

které mohou vyuzit i doma, naptiklad ptiprava jednoduchych moucnik.
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3. DISKUZE

Vyznamnym poznanim pii shromazd’ovani podkladi pro napsani mé prace je, Ze obdobi
pouhého jednoho skolniho pololeti je velmi kratka doba na posouzeni, zda novd metoda
vyuky pifinasi o¢ekavané dlouhodobé vysledky. Kdyz jsem si toto téma vybral, byla
vybrana stiedni Skola na Gplném zacatku v realizaci takové vyznamné zmény, jako je uplna
zména zpusobu vyuky zdsadniho odborného predmétu pro budouci gastronomy. Zpocatku
se zdalo, ze zména metody vyuky nebude mit az tak zdsadni vliv na celkovy koncept
vyuky. Pii testovani na vybrané skupiné zakl, kterd méla moznost jiz nekteré metody
vyuky vyzkouset, nebylo az tak ziejmé jak narocna je to zména. Vybrana skupina zaki
mela moznost se sezndmit s vyukovymi audiovizudlnimi didaktickymi pomtickami, a také
meli Zaci moznost si piimo sami nové ucebni pomicky sami otestovat. Presto i1 diky této
metodé vyuky, kdy je hodina strukturovana tak, ze se zaci seznami s cilem hodiny,
nasledné se krok za krokem seznami s probiranou kulinafskou technikou a v zavéru si za
pomoci interaktivniho testu probrané ucivo zopakuji, lze konstatovat lep$i motivaci
a aktivitu 74k a také snadn&jsi pochopeni probiraného uciva. Zaci si probrané teoretické
znalosti hned vyzkousi v praxi ve cvicnych kuchynkéch. V souvislosti s mou praci byli
pravé tito zaci konfrontovani s ptivodnim stylem vyuky a také s novym zpisobem vyuky.
V zasad¢ by se dalo fici, Ze byla ocekéavatelna reakce v Setfeni pozitivniho hodnoceni prave
nového zplsobu. Zpracovani mé prace mélo byt z ¢asového hlediska vice rozlozeno do
delsiho obdobi. To znamena jiz od pocatku mého studia, kdy Zaci jest¢ nemcéli ani
povédomi o pfipravované zméné a naopak zavéry by bylo mozné ucinit az za dva roky,
kdy by své vzdélavani ukonCovala prvni skupina zakd, kteti jsou vzdélavani dle nového
Skolniho vzdélavaciho programu. Co se mi v§ak v mé préci podafilo vyjadrit, je prakticka
strdnka problematiky mnou zvolen¢ho tématu. Jsem piesvéden o spravném postupu

pii zavadéni nové vyukoveé metody do praxe na nasi Skole.

Poznani, které si odnaSim z vypracovani této prace je, Ze jsem ziskal moznost si prakticky
vyzkouset a aplikovat noveé nabyté védomosti ziskané studiem a také vice vnimat zménu ve

zpusobu vzdélavani, na které jsem se mohl pIné€ podilet ve vybrané skole.
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4. ZAVER

Tato prace poukazuje na to, jak konkrétni stfedni Skola pracuje na implementaci nové
vyukové metody. Vybranou $kolou je pateini $kola Usteckého kraje a to Hotelova §kola,
Stiedni primyslovd Skola a Obchodni akademie, BeneSovo nameésti 1, Teplice,
prispévkova organizace. Tato stfedni Skola patii mezi Skoly, které maji své jméno
vybudované v ramci Ceské republiky, ale také spolupracuje i s pifhrani¢im. Prace viak
neméla za cil popsat uspéchy vybraného skolského zafizeni, ale na konkrétnim ptikladu
vysvétlit a popsat vyznam prace souvisejici se zménou zpusobu vyuky odborného
pfedmétu s vyuzitim modernich pfistupi ve vyuce a navraceni vétSiho prostoru pro
prakticky vycvik zakt. Skola si dala za cil zatraktivnit ucebni obor Kuchai a obor
Hotelnictvi, u kterého se potyka se znacnym snizenim zdjmu o tento obor. Zajem o tento
obor klesa i presto, Ze kuchat ma téméf stoprocentni uplatnéni na trhu prace, jelikoz je
dnes velky nedostatek kvalifikovanych kuchaiti. V dobé vypracovavani této prace je skola
se zavedenim nového zplisobu vyuky na samém zacatku, ale pfesto lze fici, Ze je mozné
zméfit lepdi motivovanost zékii a zidjem o vyuku. Usp&ch zmény zplisobu vyuky je
predevsim zavisly na lidech. Motivace pedagogl je diky impulsu od vedeni Skoly na
vysoké urovni a tak predpoklad vyrazné zmény ve zplisobu vyuky a pfistupu k zaktim je
zaruena. V praktické ¢asti této prace bylo prokdzdno, Ze naprostd vétSina
respondenti — 74kl hodnoti zavedeni nového zpiisobu vyuky pozitivng. Vyuziti
interaktivni metody spojené diisledné s moZznosti praktického ovéfovani ziskanych znalosti
a dovednosti vede ke zvySeni zajmu Zaki nejen o predmét Technologie ptipravy pokrmi,
ale u zaka oboru Kuchar i k ristu zajmu o budouci profesi jako takovou. Ukazuje se, Ze
Zaci vyuzivaji vyukovy program k cast€j$i domaci ptipravé, moZnost opakovat testy je
motivuje ke snaze dosdhnout co nejlepSiho vysledku, tim se zlepSuji 1 jejich studijni
vysledky v ramci pfedmétu. Diky neustalému propojovani s praktickymi cvicenimi
ziskavaji Zaci vétsi sebejistotu pii plnéni zadanych ukold, jsou aktivnéjsi a neboji se potom

ani pii praktickém vycviku uplatiiovat nové nabyté dovednosti.

Z pohledu odborného ucitele je hlavnim cilem podnitit a zvysit zdjem studentd o odborny
pfedmét Technologie piipravy pokrmii. Prosttedkem k jeho dosazeni je pouziti
nejvhodnéjsich vyucovacich metod a postupli, proto aby kladné ovlivnily pfistup zakh

k pfedmétu a vhodné je motivovali k lepsim vysledkiim. Pouze vzijemna provazanost
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téchto aspektli ve vyuce muze vést k naplnéni poslani odborné skoly, jejiz cile smétuji

k zvySeni odborné trovné nasich zakda.

Ptedpoklad, Ze zavedeni interaktivniho zpiisobu vyuky, ktery umoznuje vyrazné propojeni
teorie s praxi a klade diraz na okamzitou moznost pouzit teoretické poznatky pti plnéni
konkrétnich praktickych ukoll, povede k aktivizaci zakl, se na vybraném vzorku zakt
upravy pokrmi, protoze se s nimi jiz setkali v praxi a budou mit vétSi motivaci si je
osvojit. Zatim to neni mozné zcela potvrdit, protoze zavedeni nového zptisobu vyuky je
teprve v pocatcich, ale jiz nekteti jednotlivei dosahuji vétSich uspéchii na odbornych
soutézich s kuchatskou tématikou. Jako ptiklad lze uvést stiibrnou medaili na soutézi
Gastro Junior Brno — Bidvest Cup 2017, na 23. ro¢niku soutéZe mladych odbornika
v oblasti gastronomie - Mezinarodni mistrovstvi Ceské republiky. Na sout&zi Gastro Labe
2017 v Décing Skola obsadila paté misto v kategorii druzstev, které se zucastnilo celkem
dvacet druzstev zriznych gastronomickych S$kol. Dal§i uspéch ze soutéze
Makro — Kuchatsky pétiboj, ktery se zabyvé kulinafskou technikou krajeni nozem je ze
dne 7.4.2017, kde zak 3. ro¢niku obsadil krasné ctvrté misto a byl pravé z vybrané
skupiny, na které nova metoda vyuky byla testovana. Celkem se zucastnilo Ctyficet dva

soutézicich.
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RESUME

Tato bakalaiska prace pojednavd o zkuSenosti se zmeénou zpusobu vyuky predmétu
Technologie piipravy pokrmil, kterd spocivda v zavedeni vzdélavaciho programu
»Kulinarské uméni®. Bakalaiska prace je rozdélena do dvou cCasti. V teoretické Casti se
zabyvam vymezenim pojmi metody vyuky a didaktické pomiicky. Dale se vénuji
charakteristice Skoly, ramcovému vzd€lavacimu programu, Skolnimu vzdélavacimu
programu, ptedmétu Technologie piipravy pokrmt a Kulindiského uméni. Praktickéd cast
pak popisuje provedeni pedagogického Setieni, které fesilo, zda novd metoda je pro zaky
vice motivujici a umoziuje tak zlepseni studijnich vysledki zakli v odborném predmétu

Technologie ptipravy pokrmd.
Summary:

This bachelor thesis describes the experience with the transformation of the style of
teaching the subject cooking techniques. This transformation is based on launching the
Gourmet cooking programme. The thesis is divided into two parts. In its theoretical part I
focus on the terminology and terms of the educational method and didactical aids. I also
describe the characteristics of the school, Framework education program, School education
program and subjects of Kitchen technology and Gourmet cooking programme. Practical
part describes the method of educational survey finding out if the method launched is more
motivating and therefore creates more space for improving the studying results in the

subject of Kitchen technology.
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PRILOHA C. 1

Obor vzdélani: 65 -51-H /01
Skolni vzdélavaci program :
Forma studia :

Dosazeni stupen vzdélani :
Podminky pro pfrijeti :
Ukonceni studia :

Doklad o vzdélani :

Uplatnéni absolventa :

Dalsi vzdélavani :

Y ry

Kuchar — ¢isnik

Kuchar

denni, tfilety u¢ebni obor

sttedni vzdé€lani s vyucnim listem

splnéni podminky zdravotni zptisobilosti uchazece
vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou

dokladem o dosazeni stupné¢ vzdélani je vysvédceni
o zaveérecné zkousce a vyucni list

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchaf
zejména v pozici zaméstnance. Po ziskani nezbytné
praxe v oboru je pfipraven 1 na soukromé podnikani.
absolvent je pfipraven ke studiu uréeném pro
absolventy tfiletych ucebnich oborti, ukoncené

maturitni zkouskou

UCEBNI PLAN - Skolni vzdélavaci program - KUCHAR
Vyucovaci predméty 1. 2. 3.
Cesky jazyk 1 1 1
Prvni cizi jazyk 2 2 2
Druhy cizi jazyk 1 1 1
Konverzace v prvnim cizim 0 0,5 0,5
Zaklady spolecenskych véd 1 1 1
Zéklady ptirodnich véd 1 1 1
Matematika 1 1 1
Literatura a kultura 1 1 0
Télesna vychova 1 1 1
Prace s pocitaCem 1 1 1
Ekonomika a podnikani 1 1 1
Technologie ptipravy pokrmi 2 3 2,5
Specialni technologie 0 0 2
Potraviny a vyziva 1,5 1,5 1,5
Zaftizeni a provoz 1,5 0 0
Stolnic¢eni 1 1 1
Spolecenskd vychova 0 0,5 0
Odborny vycvik 15 17,5 17,5
CELKEM 32 35 35




Poznamky:

1.

Vyucovani je po celou dobu studia organizovano tak, ze se stifida tyden
teoretického vyucovani a tyden odborného vycviku.

V teoretické vyuce je stanoveno v 1. ro¢niku 34 hodin, ve 2. a 3. ro¢niku 35 hodin
tydné.

V odborném vycviku je stanoveno v 1. ro¢niku 30 tydné, ve 2. a 3. ro¢niku 35
hodin tydné.

Odborny vycvik probiha na pracovistich Skoly nebo na pracovistich smluvnich
partnert $koly pod vedenim ucitele nebo instruktora odborného vycviku.

V ramci vyuky télesné vychovy je v prvnim ro¢niku zatazen lyzatsky kurz.

Nad ramec vyuky jsou nabizeny odborné kurzy — barmansky, vyfezavani zeleniny,
studena kuchyné, sommeliér, baristiky, apod.



PRILOHA C. 2. UCEBNI PLAN - SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM - HOT —

HOTELNICTVIi A TURISMUS

Obor vzdélani: 65 -42 -M /01
Skolni vzdélavaci program:
Forma studia:

DosazZeni stupen vzdélani:
Podminky pro prijeti:
Ukonc¢eni studia:

Doklad o vzdélani:

Uplatnéni absolventa:

Hotelnictvi

HOT - Hotelnictvi a turismus

denni, Ctyflety obor s maturitou

stfedni vzd€lani s maturitni zkouskou

splnéni podminky zdravotni zptisobilosti uchazece
vzdélani se ukoncuje maturitni zkouskou

dokladem o ziskani stfedniho vzd€lani s maturitni
zkouskou je vysvédceni o maturitni zkousce
Absolventi najdou uplatnéni ve stiednich THP
funkcich ve sluzbach stravovacich, ubytovacich,
informac¢nich a dalSich sluzbach cestovniho ruchu,

budou vykondvat odborné cCinnosti  provozni,
marketingové, obchodné¢ podnikatelské a fidici
v nejriznéjSich  pracovnich pozicich a pravné

organiza¢nich formach podnikéni a to jak v pozici
zameéstnance, tak zaméstnavatele a podnikatele.

UCEBNI PLAN — Skolni vzdélavaci program — HOT — Hotelnictvi a turismus
Povinné vyucovaci predméty 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. ro¢nik
Cesky jazyk a komunikace 2 1 1 1
Cizi jazyk I. 4(4) 4(4) 4 (4) 4 (4)
Cizi jazyk I1. 4(4) 4(4) 4 (4) 4 (4)
Literatura a d&jiny kultury 2 2 2 2
Zaklady spoleéenskych véd 1 1 1 1
D¢jepis 0 0 1 1
Prévo 0 0 1 1
Zaklady ptirodnich véd 2 0 0 0
Nauka o vyzivé a ekologie 0 2 0 0
Matematika 2 3 4 5
Prakticka matematika 2 0 0 0
T¢lesna vychova 2 2 2 2
Préce s pocitaCem 2(2) 2(2) 0 0
Zaklady ekonomiky 0 2 0 0
Ekonomika 0 0 0 2
Ucetnictvi 0 0 2 2
Technika obsluhy sluzeb 2 (2) 2 (2) 3(3) 1(1)
Technologie pfipravy pokrmu 5(5) 5(5) 0 1(1)
Kultura osobniho projevu 1 0 0 0
Hotelovy provoz 0 0 2 1
Hotelovy software 0 0 1(1) 0
Podnikani v hotelnictvi 0 0 2 0
Marketing a management 0 0 0 2
Zemepis cestovniho ruchu 0 0 2 3
Cestovni ruch 0 0 1 0
Prtivodcovska ¢innost 0 0 1 0
Technika administrativy 2(2) 0 0 0
Obchodni korespondence 0 2(2) 0 0
CELKEM HODIN V TYDNU 33(19) 32(19) 34(12) 34 (10)
Odbornd praxe (v tydnech) 3 4 4 2
Sportovni kurz (v tydnech) 1 0 1 0

Poznamky:




.V ramci vyuky je béhem 4 let zatfazeno celkem 13 tydnt odborné praxe, kterou zaci
vykonavaji na pracovistich Skoly nebo smluvnich partneri. Odborna praxe je
obvykle 14 denni. Skola vyzaduje 100% plnéni, pfipadné vyjimky schvaluje feditel
Skoly.

Odbornou praxi je mozné také absolvovat na pracovistich smluvnich partnera
v zahranici. Jedna se zejména o Némecko.

Skola umoziiuje po dovrseni 18. let véku absolvovat letni zahrani¢i praxi v rozsahu

2. a7 4. mésict. Je mozné se uchézet o pracovné-studijni staz ve Svycarsku v délce

4 mésicu.

. Absolvovani odborné¢ praxe je nutnou podminkou pro klasifikaci predmétu
, Technika obsluhy sluzeb (TOS)“, v ptipad¢, ze zak/zakyné neabsolvuje odbornou

praxi v plném rozsahu, vyucujici predmétu TOS hodnoti zdka N — neklasifikovan.



PRILOHA C. 3. CHARAKTERISTIKA UCIVA TECHNOLOGIE PRiPRAVY
POKRMU OBOR — HOTELNICTVI Z ROKU 2012

Vyuka odborného predmétu je zajistovana v 1. a 2. rocniku, jedenkrat tydné
v pétihodinovém bloku a ve 4. ro¢niku jednu hodinu tydné. Predmét je rozdélen na
teoretickou a praktickou Cast. V teoretické casti jsou Zaci seznameni s poznatky
o potravinach, technologickymi postupy vyroby pokrmu. Nauci se zpracovat kalkula¢ni
listy a vyuctovani laboratorniho cviCeni. V praktické c¢asti vyuCovaciho bloku se

teoretické poznatky zakl procvicuji v odborné ucebné.

V 1. ro¢niku se zaci sezndmi se zasadami hygieny a bezpecCnosti prace, s vybavenim
odbornych uéeben. Nauci se zakladni technologické postupy vyroby jednoduchych
pokrmii.

vvvvvv

kuchyng. Seznami se s pokrmy mezinarodni kuchyné a né€kolika narodnich kuchyni.
Sestavuji menu vhodné k urcité piileZitosti podle gastronomickych pravidel. Provadéji

samostatné kalkulaci jednotlivych pokrmi a zavéreéné vyucétovani.
Ve 4. ro¢niku se zaci zdokonali v pfipravé pokrmi slozité¢ho a slavnostniho menu.

Vyuka pfedmétu je zakoncena praktickou zkouskou, propojenou s odbornymi predméty

TOS, Nauka o napojich a Nauka o viné.

Ucebni pomucky:

Receptury teplych a studenych pokrmt, odborné Casopisy, odborna literatura z internetu,

DVD - video ukazky.

Ochranné pomicky: pracovni odév (bilé tricko, kuchatské bilé kalhoty, zastéra, pokryvka

hlavy - Cepice nebo Satek), utérky, pracovni boty, niiz.



PRILOHA C. 4. CHARAKTERISTIKA UCIVA TECHNOLOGIE PRiPRAVY
POKRMU OBOR — HOTELNICTVI Z ROKU 2016

Charakteristika uéiva

Vyuka odborného predmétu je zajistovana v 1. a 2. rocniku, jedenkrat tydné
v pétihodinovém bloku a ve 4. ro¢niku jednu hodinu tydné. Piedmét je rozd€len na
teoretickou a praktickou cast. V teoretické Casti jsou zaci seznameni s poznatky
0 potravinach, technologickymi postupy vyroby pokrmii. Nauci se zpracovat kalkulacni
listy a vyuctovani laboratorniho cviceni. V praktické ¢asti vyucovaciho bloku se teoretické

poznatky zakili procvicuji v odborné ucebné.

V 1. ro¢niku se zaci sezndmi se zasadami hygieny a bezpecCnosti prace, s vybavenim
odbornych uceben. Nauci se zakladni technologické postupy vyroby jednoduchych
pokrmii.

kuchyng. Sezndmi se s pokrmy mezinarodni kuchyné a nékolika narodnich kuchyni.
Sestavuji menu vhodné k urcité pfilezitosti podle gastronomickych pravidel. Provadéji

samostatné kalkulaci jednotlivych pokrmi a zavéreéné vyucétovani.
Ve 4. ro¢niku se zaci zdokonali v pfipravé pokrmt slozitého a slavnostniho menu.
Vyuka pfedmétu je zakoncena praktickou zkouskou, propojenou s odbornymi predméty

TOS, Nauka o napojich a Nauka o vin¢.

Ucebni pomucky:

Receptury teplych a studenych pokrmt, odborné Casopisy, odborna literatura z internetu,
DVD — video ukézky. Interaktivni vyukovy program Kulinaiské umeéni.

Ochranné pomicky: pracovni odév (bilé tricko, kuchatské bilé kalhoty, zastéra, pokryvka
hlavy - ¢epice nebo §atek), utérky, pracovni boty, niz.



PRILOHA C. 5. CHARAKTERISTIKA UCIVA TECHNOLOGIE PRiPRAVY
POKRMU OBOR — KUCHAR Z ROKU 2012

Obsah uciva je zaméten na zakladni déleni potravin a jejich ptredbéznou a tepelnou upravu.

Ucivo je rozdéleno do tii ro¢niki.

Prvni ro¢nik je zameéfen na hygienické a bezpecCnostni pfedpisy, systém sledovani
kritickych bodi (HACCP), zékladni tepelné upravy, pfipravy polévek a omacek, ptiloh

a jejich doplnkl a bezmasych pokrmii.

Druhy ro¢nik se specializuje na piipravu pokrmil z mas jatecnich zvitat, dribeze, mletych
mas, vnitfnosti, zvétiny, ryb a motskych plodii. Pii vyuce je zdliraziiovano dodrzovani
zasad ptipravy pokrmi, technologickych postupt a dodrZzovani norem. Je kladen diraz

na peclivost a preciznost piipravy a podavani pokrmt.

Tteti ro¢nik navazuje na ucivo prvého a druhého ro¢niku a rozsifuje znalosti o dal§im
vyuZziti masa, zejména pii pripravé minutkovych pokrmi a specialit rozdélenych dle
druhii masa a tepelné upravy. Zabyva se vybérem vhodnych ptiloh k minutkovym
pokrmim, dohotovovanim §t'avy a vhodnych pfiloh a doplikd. Dale je zaméfeno na
vyrobky studené kuchyné, studené a teplé predkrmy a ptipravu studenych i teplych

moucniku.

Ucebni pomucky:

Ucebnice, receptury pokrmi teplé a studené kuchyné, odborné casopisy, odborna literatura,
audiovizualni pomtcky (DVD, video, CD), odborné ¢lanky a informace z internetu,

interaktivni tabule.



PRILOHA C. 6. CHARAKTERISTIKA UCIVA TECHNOLOGIE PRiPRAVY
POKRMU OBOR — KUCHAR Z ROKU 2016

Obsah uciva je zaméfen na predbéznou a tepelnou upravu surovin, pifipravu pokrmu

s vyuzitim tradi¢nich i kulinafskych technik. U¢ivo je rozdéleno do tii ro¢nikd.

Prvni ro¢nik je zaméien na zakladni hygienické a bezpecnostni piedpisy, praci s recepturou
a nastroji, zakladni techniky prace s nozem, zakladni tepelné upravy, piipravy vyvart,
polévek a omadcek, piiloh a bezmasych pokrmil. Druhy rocnik se specializuje na
pfipravu pokrmtl z mas jateCnich zvifat, dribeze, mletych mas, vnitfnosti, zvéfiny, ryb
a moiskych plodi. Pii vyuce je zdiraznovano dodrzovéani zasad pfipravy pokrmii,
technologickych postupli a dodrzovani recepti. Je kladen diraz na hospodarnost

a efektivitu pfi ptipravé pokrmi.

Tteti ro¢nik navazuje na u¢ivo druhého ro¢niku a rozsituje znalosti o dal§im vyuziti masa,
zejména pii piipravé minutkovych pokrmi, dale na vyrobky studené kuchyné a ptipravu
studenych a teplych predkrmi. RozSitfuje znalosti z oblasti pfipravy moucnikl a tvorby

vlastnich receptur. Tyto znalosti zak vyuzije k ptipravé samostatné odborné praci.

Udcebni pomucky:

Ucebnice, odborné casopisy, odborna literatura, audiovizualni pomucky (DVD, video,

CD), odborné ¢lanky, interaktivni vyukovy program Kulinaiské uméni.



PRiLOHA C. 7. ZA}’OJENi STUDENTU DO VYUKY DLE KULINARSKEHO
UMENI — SYSTEM VYUKY

v

N NN

Teoreticka vyuka konkrétni kulinatské techniky ve Skole — online video kurz KU
Hromadna rekapitulace a kviz ve skole

Individualni studium konkrétni kulinafské techniky — online video kurz KU
Individualni kviz konkrétni kulinafské techniky — minimalni cil 85%

Praktické vyuka konkrétni kulinaiské techniky ve skole

Praxe v externich provozech

PRILOHA C. 8. OSVEDCENI O ABSOLVOVANI VZDELAVACIHO
PROGRAMU KU — ZAKLADNI PRACE S NOZEM

KU

Cislo osvéd&eni:
I { Kulinarske
ument
R & B Gastronomy, s.r.o. Praha, IC 24765554

OSVEDCENI

O ABSOLVOVANI VZDELAVACIHO PROGRAMU

ZAKLADY PRACE S NOZEM

Akreditovano MSMT CR dne ............ pod &.ieeees
jméno, pfijmeni, datum narozeni

absolvoval(a) vyse zminény vzdélavaci program v ramci daldiho vzdéldvani pedagogickych pracovnikd
v celkoveé délce 6 vyutovacich hodin

KU

U Praze dne:scssvsccsssssssssssscns 0 ssssssssssssssss srersisanssaas
Zakladatel Kulinarského umeéni

KU
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PRILOHA C. 11. DOTAZNIK
Hotelova Skola, Obchodni akademie a Stfedni primyslova $kola, Teplice
Dotaznik ke zjist'ovani zpétné vazby zZaki.

Spokojenost Zaki s nové zavedenym zptsobem vyuky piredmétu Technologie

pripravy pokrmii — Kulinaiské uméni

1. Jsi?
a. divka
b. chlapec

2. MaS moznost internetového pripojeni mimo Skolu?
a. doma
b. v mobilnim telefonu

C. nemam

3. S jakym zarizenim pracujeS pri domaci pripravé na vyuku Technologie pripravy
pokrmi — Kulinaiské uméni?

a. stolni pocitac¢

b. notebook

c. tablet

d. mobilni telefon

4. Jak Casto vyuzivas internetovou aplikaci Kulinarské uméni?
a. denné

b. minimalné 1x tydné

c. pouze pred hodinou Technologie pfipravy pokrmi

d. nikdy

e. jinak, napis jak Casto

5. Mél/a jsi néjaké informace o dosavadni vyuce Technologie pripravy pokrmi od
starSich spoluzaka?
a. ano

b. ne



6. Jak jsi spokojen s vyukou predmétu Technologie pripravy pokrmi- Kulinarské
uméni?

Velmi 1 2 3 4 5 vubec

7. Vyhovuje ti vyuzivani instruktazniho videa p¥i vyuce?
a) ano
b) ne

¢) neumim posoudit

8. Predvadi uditel praktickou instruktaz pripravy pokrmu tak, abys ji dokazal
zopakovat?

a) ano

b) ne

uved’-proc -

9. Domnivas se, Ze mate v hodinach dostateény prostor pro praktické vyzkouSeni
vSech dovednosti?

a) ano

b) ne

¢) neumim posoudit

10. Pokud se ti priprava pokrmu/provadéni dovednosti nedaii, poradi/piredvede ti
vyucujici, jak mas spravné postupovat?

a) ano, vzdy

b) ano, nékdy

c) ne

11. Ktery z probiranych kurzii Té nejvice zaujal? MiiZe§ uvést aZ ti'i moZnosti.
a) Brouseni nozl na brusném kameni.

b) Jak spravné krajet.

c) Priprava ptiloh, metoda rizoto

d) Ptiprava vyvart.

e) Krémové polévky zahusténé jiSkou.



f) Piiprava klasickych omacek.

g) Vejce - anatomie, vafend, pecend, michana, posirovana
h) Jak opékat steakova masa.

ch) Peceme jednoduché moucniky

1) Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani.

j) Zékladni tepelné upravy.

k) Grilovani — masa, dritbezZe a ryb.

1) Peceni masa a klasické pecené

m) Predbézna ptiprava potravin.

n) Ptiprava bezmasych pokrmi

12. Co T¢& ve vyuce nejvic bavilo?

a) Interaktivni testy

b) videa s nazornou ukéazkou probiraného tématu
¢) vetsi vyuzivani internetu

d) praktické cviceni ve cvicné kuchyni

€) nic

f) néco jiné¢ho, napis prosim co

g) varianta a+b+c

h) varianta a+b

1) varianta a+c

J) varianta b+c

13. Zaradil bys do vyuky jeSté néjaké dalsi téma?
a) ano, napi$ prosim jaké
b) ne

¢) nevim

14. Co se Ti na vyuce nelibilo? (napis prosim co)

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



15. Motivuje té tento zpisob vyuky k lepSi pripravé na vyucovani Technologie pripravy
pokrma?
a) ano, pro¢

-----------------------------------------

¢) neumim posoudit

16. MuZes si své znalosti a dovednosti z pfedmétu Technologie pripravy pokrmu vyzkouset
pri odborném vycviku?

a) mohu a zkou$im

b) mohu, ale nechci si je vyzkousSet

zdivodni-proc: -

¢) nemohu, ale chtél bych si je vyzkouset

zdtvodni, proc si je nemuze$ vyzkouset na pracovisti

17. Domnivas se, Ze znalosti a dovednosti ziskané v Technologie pripravy pokrmi uplatnis
v budoucim povolani?

a) ano

b) ne

¢) neumim posoudit

% Dé&kuji Vam za cas, ktery jste vénovali vyplnéni dotazniku!



PRILOHA C. 12. OTAZKY K ROZHOVORU

Otazka ¢. 1

Proc€ jsi/nejsi spokojeny/a s vyukou podle vzdélavaciho programu ,,Kulindiské umeéni*?

Otazka ¢. 2

Pro¢ malo/pravidelné pouzivas internetovou aplikaci ,,Kulinarské umeéni?

Otazka ¢. 3

Proc¢ t€ novy zplisob vyuky motivuje/nemotivuje k ptipravé na predmét Technologie ptipravy
pokrma?

Otazka ¢. 4

Pozorujes néjaké zlepseni svych vysledkt v predmétu Technologie ptipravy pokrmi, v ¢em?
Otazka ¢. S

Proc¢ je pro tebe dulezité, aby ti vyucujici pomohl se spravnym postupem pfi piipravé pokrmu/pti
provadeéni dovednosti?

Otazka €. 6

Proc¢ povazujes za dulezité, aby ucitel pii vyuce prokazal i praktické odborné dovednosti

a nejenom znalost teorie?

Otazka ¢. 7

Jak podporuji/nepodporuji na pracovisti tvoji snahu vyzkousSet v praxi znalosti a dovednosti

z ,,Kulinaiského uméni*?

Otazka ¢. 8

Ktery zptsob vyuky je pro tebe lepsi? Ten ptivodni nebo Kulinafské uméni?



PRILOHA C. 13. DOTAZNIKOVE SETRENTI
Tabulka - Shrnuti odpovédi respondentd na dotaznik - tiida K 2A. Otazka ¢islo 1 az 11;

Respondent Otéazka Otfizka OEézka Otfizka Otfizka Otfizka Otfizka Otvézka Otfizka Qtézka Qtézka
C. 1 ¢.2 ¢.3 ¢. 4 ¢.5 c.6 ¢.7 ¢. 8 ¢.9 ¢. 10 ¢. 11

1 B A,B B B B 1 A A A A D, H,
2 B B D B A 3 C B B B J,
3 A A B B B 1 B A A B Nevim
4 B A, B B,C C B 3 A A A A M
5 A A, B D D B 3 A A A B D, L, M,
6 B A,B A C A 2 A A B B NEUVEDL
7 B B B,D D B 2 A A C A NEUVEDL
8 A A,B B B B 2 A A A B H, M,
9 B A,B A,C,D, B B 1 A A B A H I
10 B A, B B.C E B 2 A A A B E,J,M,
11 B A, B A C A 1 A B A B CH,J,
12 B A, B A, B B B A A A C A D,H,J
13 A A, B B A B Vibec B B C C H
14 B B B,C D B 3 A A B B B,D,L,
15 A B B B B 2 A A A B D,H, M,
16 A A AB A B 3 A A A B B,H, M,

Tabulka - Shrnuti odpovédi respondentt na dotaznik - tiida K 2A. Otdzka ¢islo 12 az 17;

Respondent Otazka | Otazka Otazka Otazka Otazka Otazka
P 12 | &3 & 14 & 15 & 16 & 17
1 B B Vyuka je dobra C A A
2 C C Nic C A A
3 B C Piseme moc zapiskt C C B
4 B,C C Vse je ok (A) Bavi mé to A A
5 B C Moc jsem toho ned¢lala (A) Libi se mi to A C

(nemoc)
6 B, C B Nevim, celke’m vse je C A A
dobré
(A) (B) Zpiisob vyuky je
7 c RMH NEUVEDL zastarali B C
(A) « e
8 B Flamb Vse v potadku C A B
9 B.C C Nemohu pquzn mobil ve (A) Chcito v Z,IV,Ote delat A A
vyuce (povolani)
e (A) Abych mél lepsi
10 A, C C Rychlé projeti tématu visledky A A
11 B,C C Vse je ok (A) Umi to vysvétlit A A
12 B C Neuvedl C B Neni ¢as na praxi C
13 D C Libila se mi témata C (C)Navpl:axl to C
nedélame
14 C C D4 se to vydrzet (A) Bavi me to A C
15 B, C Vsechno je dobry C A A
16 B,C C Chovani zaki Lépe to pochopim A A




Tabulka - Shrnuti odpovédi respondentd na dotaznik - tiida K 3A. Otazka ¢islo 1 az 11;

Respondent | Otézka&.1 | Otizka & 2 Oéézy,ka O(tv:éz4ka Ogélzska Ogélz6ka Ogéz7ka Ogizgka Ogéz9ka C?éfl(;a Cétéfll(a
1 B A A,B B B 2 A A A A A,B,E,
2 B A.B A,B,C,D, B B 2 A A A B E,F.N
3 B A AD B B 2 A A A A B,G
4 B A,B B,C B B 3 A A A A A, G,
5 A B B,C B B 2 A A A A A,E.F,
6 B AB B,D C B 2 A A A A A G
7 B A,B AD B B 2 A A A A A
8 A A A,B,D B B 1 A A A A B,E, M,
9 A AB B,D C B 1 A A A A A,E, F
10 A A,B B,D C B 2 A A A A A,E, F,
11 A A.B B,C,D, B B 1 A A A A C,E, G,
12 A A.B AB,CD B B 2 A A A B E
13 B A B,C C B 1 A A A A A,E, F,
14 B AB B,C,D, B B 2 A A A A A,F,N
15 B A,B, B,D B B 2 A A A B A, B, F
16 B AB AD B B 1 A A A A AB,
17 B A B B B 2 A A A A A
18 B B C,D B B 2 A A A A C,G,N

Tabulka - Shrnuti odpovédi respondentii na dotaznik - tfida K 3A. Otazka ¢islo 12 az 17,
Respondent Qtézka Qtézka Qtézka Qtézka Qtézka Qtézka
¢. 12 ¢. 13 ¢. 14 ¢. 15 ¢. 16 ¢. 17
1 B,C B Vyuka mi vyhovuje C A A
2 A,C C Nedostateéna teorie C A A
3 B,C B Nic C A A
4 B,C B Nic C A C
5 A,B,C B Nic C (B) Jsem liny A
6 A,B,C, C Nevim C A A
7 B,C B Vyhovuje mi vyuka (A) Bavi mé to A A
8 B,C C Neuvedl (A) Vic mé to bavi A A
9 A,B,C, B Vyhovuje mi vyuka (Agofxﬁm A A
10 AB,C C Vyuka mi vyhovuje C A A
11 B.C C Xrﬁlka je dobra, ucitel to (Agoljsllllgil;m A A
12 B,C C Vyhovuje mi to C A A
13 B,C C Je to hodné uciva C A A
14 B,C B Nic C A A
15 C C Je mélo hodin KU (A) Réad uprav. (C) Praxi mam ve stud. C
maso kuchyni

16 C C Jsem spokojen C (C) Praxi mam ve SK A
17 B,C C Malo hodin KU (A) Bavi mé to A A
18 B,C C Malo hodin KU Lépe to pochopim Na praxi se KU neuci A




Tabulka - Shrnuti odpovédi respondentii na dotaznik - tfida HS 2A. Otazka &islo 1 az 11;

Respondent | Otazka &.1 | Otazka &.2 Otééz3ka Otééz4ka Otéézéka Otééz6ka Otééz7ka Otéézgka Otééz9ka Oétéfl(;a Ocvtéﬁa
1 B A.B B.D A A 2 C A A A H
2 B AB C,D C B 1 A A B A CH
3 A AB B.D B B 1 A A A B G, H, CH
4 B A B B B 2 C A A A H
5 A B B A A VEL. A A A A H, I,
6 A A.B B.,C B A 1 A A A B CH
7 A AB AB B B 1 A A A A G
8 B A B A B VEL. A A A A A, B,
9 B A B B B VEL A A A B B, ],
10 A A A B A 1 C A A A CH,
11 A A.B B.D E Obcas A VEL B A A A E, CH, N,
12 B A B B A VEL A A A A B.E
13 B AB B.D B A VEL A A A A E,F, CH
14 A A B B A 1 A A A A CH, N,
15 A A B B A 1 B A A A CH,

Tabulka - Shrnuti odpovédi respondentti na dotaznik - tiida HS 2A. Otézka &islo 12 az 17;

R dent Otazka Otazka Otazka Otazka Otazka | Otazka
espondent |« 12 813 & 14 & 15 g16 | &17
1 C B Spinavé panve od minula (A) MGzu se odborné zlepSovat A A
2 C C Do kazdé polévky davime (B) doma i jidla nevatim (B) | B
jisku?
3 C C Jsem spokojena (A) Prezentace od ucitele A A
4 C C Nic C A C
5 B C Jsem spokojena (A) Pan ucitel to zajimavé podava A C
6 C C Nic, v§e se mi libi C A A
7 C B Vse se mi libi (A) Lepsi u¢ivo na vaieni A A
8 C B Nerad délam kalkulace RA&d vafim a jim A A
9 C C Normovéni a kalkulace C A A
10 C A Zahraniéni kuchyné V3e se mi libi, bavi mé to A A
Nelibi se mi teorie (A) Praktickym cvi¢ Iépe chapu
11 C C bavi mé LC. teorii A A
12 C C Normovani a kal,kulace mé C A A
nebavi
13 C A,,EXOL Vse se mi libi C A A
jidla
14 C C Vse se mi libi Muzu zkouset své dovednosti A A
15 C A CiZiv Nic, jsem spokojena (A) ProtoZze mé to bavi A A
kuchyné




PRILOHA C. 14. PISEMNY ZAZNAM ROZHOVORU Z RESPONDENTEM:

Otazka ¢. 1 - Proc¢ jsi/nejsi spokojeny/a s vyukou podle vzdelavaciho programu ,, Kulinarské

umeéeni“?

R - J& jsem spokojeny s vyukou KU. Probirané ucivo lépe chéapu, protoze si ho zkousSime

v kuchyiice pii nacviku a 1épe si to tak zapamatuju.

Otazka C. 2 - Proc malo/pravidelné pouzivas internetovou aplikaci ,, Kulinarské umeni*“?

R — Pouzivam KU pravidelné, protoze je to pro me zabavnéjsi nez se ucit ze sesitu nebo ucebnice.
U — Co d¢las, kdyZ né€emu nerozumis?

R - KdyZ né¢emu nerozumim tak si to video pustim znovu nebo si to prectu v rekapitulaci.
Otazka ¢. 3 - Proc te novy zpusob vyuky motivuje/nemotivuje k priprave na predmet TPP?

R — Novy zptsob vyuky m¢ vice motivuje, protoze m¢ vareni bavi a vyuka je nazornéjsi, lepe si to

zapamatuju.

U — Cemu davas prednost ve vyuce?

R - Ve vyuce mé bavi videa a praktické cviceni v kuchyiice.

Otazka . 4 - Pozorujes néjaké zlepSeni svych vysledkii v predmeétu TPP, v cem?
R - Pozoruji to na znamkéch, které mam lepsi neZ v prvaku.

U — MysliS, ze se zdokonalujes na praktické vyuce?

R - Ano, jsem si vice jisty na praktickém cviceni, nebojim se procvicovat nauc¢ené postupy, pii

pfedchozi vyuce jsem si nebyl tak jisty na praxi, bal jsem se néco zkouset, abych to nezkazil.

Otazka ¢. 5 - ProcC je pro tebe diilezité, aby ti vyucujici pomohl se spravnym postupem pri

pripraveé pokrmu/pri provadeni dovednosti?

R - Protoze kdyZ mi to vysvétlite a ukdzete spravny postup, tak si to 1épe zapamatuji a kdyz to

pouzivame na praktickém cviceni tak se Vas nemusim skoro viibec ptat, jak se to déla.

U — Zkousis si kulinarské techniky, které probirame ve vyuce doma?



R - Pravidelné to doma pouzivam, protoze vafeni m¢ bavi. Doma si zkouSim pfipravovat jidla,

které¢ jsme se ucily ve Skole.

Otazka ¢. 6 - Proc¢ povazujes za dulezité, aby ucitel pri vyuce prokdzal i praktické odborné

dovednosti a nejenom znalost teorie?

R - Ucitel by m¢l byt odbornik a mé¢l by mit bohaté zkuSenosti ve svém oboru, aby nas to sprave

ucil.
U — Byl jsi spokojeny s mym stylem praktického cviceni?

R- Ano byl jsem spokojeny s Vasim stylem praktickych cvi¢ni, protoze jste m¢ naucil vice

praktickych dovednosti nez na praxi.

Otazka ¢. 7 - Jak podporuji/nepodporuji na pracovisti tvoji snahu vyzkouSet v praxi znalosti

a dovednosti z ,, Kulinarskéeho umeéni ““?

R - Mou snahu na pracovisti podporuji, planuji praci tak aby navazovala na vyuku ve $kole, coz se

mi libi a mazu si své dovednosti upeviiovat.

U — Kam chodis na praxi?

R — Hotel Clarion v Usti nad Labem.

U — Kdo se Vam na praxi vénuje pies KU.

R — Pan §éf kuchar nebo pani mistrova.

Otazka ¢. 8 - Ktery zpiisob vyuky je pro tebe lepsi? Ten piivodni nebo Kulinarské umeéni?

R - Pro mé je to jednoznacné kulindiské umeéni, diky kterému jsem se naucil nové metody

a postupy pro praci pii ptiprave jidel.
U — Dé&kuji Ti za €as, ktery jsi mi vénoval.
Zkratky: KU — Kulinafské uméni

R —respondent

U — ucitel



