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ANOTACE

Bakalatska prace ,,Tvorba vyukovych materiall pro obor hotelnictvi a gastronomie
pojednava o tvorb&é pracovnich listi do pfedmétu Technika obsluhy a sluzeb. Nejprve je
zde uvedena charakteristika zvoleného oboru vzdélani. Dale je prace rozdélena na
teoretickou a praktickou ¢ast. V teoretické Casti jsou vymezeny didaktické prostiedky a
pomiicky a jejich vyuziti v teoretické vyuce 1 v odborném vycviku. Prakticka cast nejprve
definuje pracovni listy, vCetné jejich evaluace. Hlavni naplni praktické Casti je ovSem
vlastni navrh pracovnich listli na téma francouzské vinaiské oblasti pro zaky 3. ro¢niku

sttedni Hotelové skoly, véetn€ podkladii pro vyucujici.
KLiICOVA SLOVA

Planovani vyuky, prostiedi pro uceni, procesy uceni, profil absolventa, motivace, vyukové
materialy, osnova odborného predmétu, didaktickd pomtcka, didakticka technika,

ucebnice, pracovni listy.
ANNOTATION

Bachelor thesis Creation of teaching materials for the Hotel line and Gastronomy deals
with creation of the worksheets into the subject of Technique the operator and the service.
At the firts there is presented charakteristice of the chosen subject. After that the thesis is
divided into theoretical and practical part. Didactic means and tools and their use in the
theoretical teaching and in vocational training are defined in the theoretical part. Working
part firstly defines the worksheets including their evaluation. The main focus of the
practical part, however is an own design of the worksheets on the topic of French wine —

growing area for pupils in 3rd year Hotel school, incuding documents for teacher.
KEYWORDS

Lesson planning, learning environment, learning processes, graduate profile, motivation,
teaching materials, curriculum special subject, teaching aids, teaching techniques,

textbooks, worksheets.
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Uvod

Jako téma své bakalaiské prace jsem si zvolil tvorbu pracovnich listli na téma
francouzské vinatské oblasti. Diivodl ke zvoleni tohoto tématu jsem mél hned nékolik.
Stfedni Hotelovou Skolu jsem sam studoval a poznatky zde ziskané mohl porovnat
v praxi. Nasledujicich témét 20 let jsem stravil praci v gastronomickych zafizenich,
vesmés té nejlep$i urovné. Dnes se tato zafizeni oznacuji jako fine dining neboli
zéazitkova gastronomie. Jejim principem je utok na vSechny zékaznikovy smysly. Nejde
zde pouze o pokrm jako takovy, ale tykd se i prezentace na talifi, jeho skladby,
originality. Clovék vnima pokrm nejdiive zrakem, potom pfichazi fize vini a
Vv neposledni fad¢ faze chut'ova. Teprve uspokojenim téchto vSech smysla 1ze mluvit o
naplnéni cilii zazitkové gastronomie. K tomu ovSem patii i bezchybny servis ze strany
¢iSnikl, kteti by méli prezentovat vSechny své dovednosti a znalosti, a zejména ze
strany someliéra. Jeho ukolem je doporuceni vhodného népoje ke zvolenému pokrmu a
spravny vybér dotvari celkovou harmonii a dojem. Soucasti zazitkové gastronomie je
samoziejm¢ 1 samotné prostiedi zvolené restaurace, stylovy inventdt ¢i vybér

reprodukované hudby.

Dalsim diivodem bylo zjisténi, ze vyuka v pfedmétu Technika obsluhy a sluzeb
nebyla v konfrontaci s praxi dostate¢na. Bylo to dano nékolika faktory. Gastronomie je
jednim z oborli, ktery se neustdle vyviji a pfichdzi s novymi poznatky a pro léta
devadesata toto platilo dvojnéasob. Diky tomuto rozvoji doslo i1 vyraznému vzestupu tzv.
vinafské kultury, kdy nejen roste konzumace tohoto uslechtilého napoje, ale také vétsi
zajem o pivod jednotlivych vin. Na to navazuje 1 stale popularné;si vinaiska turistika,

at’ uz domaci nebo zahranic¢ni.

Ucebnice pro tento obor jsou zastaralé a dalSim problémem jsou néktefi
pedagogové, ktefi pouzivaji pravé a pouze tyto zastaralé vyukové materidly a nemaji
potiebu je inovovat. Pravé proto jsem se rozhodl vytvofit vyukovy material, ktery bude
slouzit jak ucitelim, tak zakim. K tomu vyuziji nejen své znalosti a zkusenosti z oboru,
ale na trhu je dnes velké mnoZstvi publikaci vénujicich se fenoménu vino, z nichZ budu
Cerpat. UCebni materidly pro zaky odbornych Skol ovSem chybi, a proto se pokusim
vytvofit pracovni listy, které budou zakiim srozumitelné a zaroven jim pfinesou obecny
pfehled nejdulezitéjSich vinafskych oblasti Francie. Pracovni listy doplnim o
nejznamejsi gastronomické speciality jednotlivych krajt, aby byl piehled uplny. Tyto

znalosti jsou z odborného hlediska velmi dilezité, protoze pro pracovniky v gastronomii



je dilezité nejen spravné vystupovani, znalost etikety a perfektni ovladnuti odbornych
dovednosti, ale v neposledni fadé i zboziznalstvi. Zakaznika jiz dnes neuspokoji pouhy
vybér vina bilé/Cervené, piipadné vino italské/francouzské, ale zajima se o styl vina,
jeho charakter, odridové slozeni ¢i ptivod. To budu mit na paméti pii tvorbé pracovnich
listd.

Prace se déli na ne€kolik ¢asti. Nejdiive zde uvedu charakteristiku vzdélani na
Hotelové skole vcetné organizace vyuky, zptisobu ukonceni studia ¢i profilu absolventa.
V teoretické Casti potom budou obecné popsany didaktické prostfedky a pomiicky a
jejich vyuziti v teoretické vyuce 1 v odborném vycviku. Praktickd ¢ast vymezi pojem
pracovnich listl, ale vénovat se bude zejména prezentaci mnou navrzenych pracovnich
listd. Tvorba pracovnich listl na téma francouzské vinaifské oblasti jako vyukova

podpora ucitelti a pracovni pomticka zakt tak bude hlavnim cilem mé bakalaiské prace.



1 Charakteristika oboru vzdélani na Hotelové Skole

Nazev a adresa Skoly: Hotelova Skola, VrSovicka 43, Praha 10
Ztizovatel: Magistrat hlavniho mésta Prahy
Nézev Skolniho vzdélavaciho programu: HOTEL
Kod a ndzev oboru vzdélani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Stupeni poskytovaného vzdélani: stiedni vzdélani s maturitni zkouskou
Délka a forma studia: ¢tyfleté denni studium
Jméno feditele Skoly: Mgr. Petr Vomela
1.1 Kiritéria prijimaciho Fizeni
Splnéni povinné skolni dochézky nebo uspésné ukonceni zakladniho vzdelani
pted splnénim povinné skolni dochazky.

Splnéni podminek pfijimaciho fizeni prokdzénim vhodnych schopnosti,
védomosti a z4jma.

Jednotna kritéria pfijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢.
561/2004 Sb.

V ramci pfijimaciho fizeni jsou vyhodnoceny vysledky vzdélavani Zaka ze

zakladniho vzdé€lavani.
Ptedpoklady ke studiu dané¢ho oboru prokaze uchaze¢ ptijimacim testem.

Splnéni podminek zdravotni zplsobilosti uchazece o studium daného oboru
stanovenych vladnim natfizenim. Zdravotni zpisobilost k vzdélavani v daném oboru
posuzuje podle natfizeni vlady o soustavé vzdélavacich obort piislusny prakticky lékat a
uchaze¢ o vzdélavani ji predklada spolu s piihlaskou ke vzdélavani. Po piijeti ke
vzdélavani predlozi zak pii nastupu do prvniho ro¢niku zdravotni prikaz pracovnika

V potravinafstvi.
1.2 Zakladni profilové predméty
Zakladni profilové pfedméty miZzeme rozdelit do tfi skupin:

1. gastronomické piedméty (Technologie pfipravy pokrmi, Technika obsluhy a sluzeb,

Nauka o potravinach a vyzive).



2. ekonomicko-manazerské predméty (Ekonomika, UcGetnictvi, Management a

marketing, Hotelovy provoz, Piiprava podnikatelského projektu).

3. cizi jazyky — zék studuje povinné¢ dva jazyky z nabidky: ANJ, NEJ, FRJ, SPJ, ITJ
RUJ.

1.2.1 Predmét Technologie pripravy pokrmi

Piedmét vytvaii zaklad odborného vzdélani v gastronomii. Zaci jsou seznameni
s technologickymi postupy pfipravy pokrmi, zakladnim technickym vybavenim, stroji a
pomtickami. Nauc¢i zaky zachdzet s potravinami, orientovat se v kvalit¢ surovin, ziska
znalosti a dovednosti potiebné k vybéru — nakupu surovin, skladovani, predbézné ptiprave,
opracovani a technologickym upravam. Pifedmét vede ke vztahu k majetku, Setrnému

zachazeni a dodrzovani bezpecnostnich piedpisti ve vyrobnim stredisku.

1.2.2 Predmét Technika obsluhy a sluzeb

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zdkiim védomosti z oblasti spoleCenské
vychovy, estetiky, pravidel profesniho vystupovani a chovani obsluhujicich na
pracovisti, seznamit zaky s hygienickymi a bezpecnostnimi piedpisy uplatiiované

Vv gastronomii.

Dale poskytnout zékladni poznatky tykajici se pracovniho obleceni, vybaveni
odbytovych stfedisek a oSetfovani inventafe, pfipravy a celé organizace prace, zpisobl
a systému obsluhy v provozu.

Pfedmét zaroven poskytuje zaklim potiebné profesni dovednosti tykajici se
pravidel techniky jednoduché a slozité obsluhy, obsluhy pfi slavnostnich pfilezitostech,
vcetné techniky servisu napoji a znalosti souvisejicich s napojovou kulturou,
S oSetfovanim a skladovanim napojli, s pravidly prodejni techniky v oblasti nabidky
jidelnich a napojovych listkli, menu v rtznych variantich a s trendy v moderni

gastronomii, v¢etné jejich forem prodeje.

Vyuka je doplnéna o profesni znalosti a dovednosti z oblasti someliérskych a

barmanskych ¢innosti.
1.3 Volitelné a nepovinné predméty

1. dalsi cizi jazyk a konverzace v cizim jazyce
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2. odborné predméty zamétené na hotelnictvi — pfiprava podnikatelského projektu,

specialni technologie

3. odborné predméty zamétené na turismus — cestovni ruch, management CR, kultura

osobniho projevu, privodcovska ¢innost

4. maturitni semindfe — pifiprava k maturitni zkouSce, predevSim ke spolecné Casti

(matematické cviceni, spoleCenskovédni seminar)
1.4 Organizace vyuky

Vedle bézné formy frontdlniho vyucovani se kompetence zakli vyznamné

rozvijeji i pti praktickém vyucovani v jeho riznych formach.

Vyuka pfedmétu technologie pfipravy pokrml probihd ve cviénych
laboratornich  kuchynich, tedy v odbornych ucebnach simulujicich skute¢ny
gastronomicky provoz, v pétihodinovych nebo tfithodinovych blocich praktického
cviceni.

Ptedmét technika obsluhy a sluzeb je rovnéz vyucovan ve tiihodinovém bloku,
¢aste¢né formou praktického cvi¢eni — obsluhy hosti v odbornych uc¢ebnach techniky

obsluhy a sluzeb.
1.5 Odborna praxe zZaki

Odborna praxe se uskuteciiuje ve Ctyt az Sestitydennich blocich na pracovistich
fyzickych a pravnickych osob. Realizace odborné praxe predstavuje zavrseni kazdého
ro¢niku vzdélavani a miZze probihat ¢aste¢né v obdobi hlavnich prazdnin. V souladu
s § 2 vyhlasky €. 16/2005 Sb. o organizaci $kolniho roku kon¢i obdobi teoretického

vyuc€ovani podle ucebniho planu v mésici ¢ervnu o dva tydny dfive.

Zletilym zakim je zprostiedkovana moznost dvou az tfiméesicni odborné praxe
v zahrani¢i, kterda komplexné¢ rozvine jejich multikulturni kompetence, zejména
schopnost zapojit se do zahrani¢niho tymu, pfekonat a vyfeSit fadu problémovych
situaci, potvrdit a upevnit si jazykové i odborné kompetence. Zajemci o zahranic¢ni praxi

se prezentuji personalistliim zahrani¢nich destinaci v osobnich pohovorech.

Odborné kompetence jsou dale rozvijeny a nejnovéjsi trendy v oboru

prezentovany prostfednictvim dalSich organiza¢nich forem vyuky:
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e odborné specializaéni kurzy (barmansky, studené kuchyné, -cukraisky,
dekorativniho  vyfezdvani, sommeliérsky) — formou nékolikadennich
intenzivnich vyukovych blok.

e zajiStovani gastronomickych akci ve spolupréci s renomovanymi cateringovymi
spole¢nostmi (Golem, Zati§i, Gastro Zofin aj.) — konkrétni akce s dobrovolnou
vybérovou ucasti zaki

e exkurze — zpravidla jednodenni, uskute¢fiované na mezipiedmétovém zakladg,
komplexné¢ rozvijejici zddouci osobnostni 1 profesionalni postoje zakt

e cxkurze s ryze odbornym zaméfenim, piedev§im v gastronomickych firmach a
hotelech, ale 1 v bankéch a ostatnich podnikatelskych subjektech, jejichz ¢innost
souvisi s odbornym zamé&tenim SVP

e prezentace firem — jako soucdast exkurzi ve firmach nebo jako prezentace a
odborné prednasky v u¢ebnach skoly

e firemni trénink provadény profesionalnimi personalisty hotelti
1.6 Zpusob ukonceni studia

Vzdélavani je ukonfeno maturitni zkouSkou. Dokladem o ziskéni stfedniho
vzdélani je vysvédceni o maturitni zkouSce. Konani, obsah a organizace maturitni
zkousky se tidi Zakonem €. 561/2004 Sb. o pfedskolnim, zdkladnim, sttednim, vySSim
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon — § 78 a 79) a pfislusnym provadécim

predpisem (Vyhlaskou o ukoncovani vzdélavani ve stiednich Skolach).

Maturitni zkouSka se sklada z casti spole¢né a ¢asti profilové. Obsah a forma

spolecné c¢asti maturitni zkousky je rovnéz stanovena zakonem ¢. 561/2004 Sb., ve

P 4

znéni pozd¢jsich predpist a ptislusnou provadéci vyhlaskou.

Konkrétni podoba a zpiisob realizace spolecné ¢asti maturitni zkousky budou
stanoveny provadécimi predpisy MSMT. V soudasné legislativni upravé je stanovena

tato podoba:

v 7 wr

Spolecna cast

Cesky jazyk — 3 &asti
Didakticky test
Strukturovana pisemna prace

Ustni zkouska
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Cizi jazyk — 3 ¢éasti

Didakticky test s poslechovym subtestem
Strukturovana pisemna prace

Ustni zkouska

Profilova ¢ast

Profilova ¢ast maturitni zkousky se sklada ze ti povinnych zkousek. Reditel §koly uréi
nabidku povinnych zkousek podle ramcového vzdélavaciho programu, dale stanovi

formu, témata a terminy konani téchto zkousek.

Piehled povinnvch zkouSek:

Praktické odborné piredméty

Zpracovani maturitniho projektu a jeho obhajoba
Teoretické odborné predméty

Ustni zkouska ze souboru ekonomickych predmétt
Volitelna zkouska

Matematika / 2. cizi jazyk

Ustni zkouska
1.7 Profil absolventa

SVP HOTEL charakterizuje cely komplex zptisobli a forem vzdélavani zakt
sméfujici k tomu, aby si Zaci v pribéhu vzdélavani vytvofili v ndvaznosti na zakladni
vzdélavani soubor nasledujicich kompetenci. Tento soubor kompetenci zéka je tedy
tvofen kliCovymi a odbornymi kompetencemi, které jsou systematicky budovany na
zaklad¢ jeho studijnich piedpokladii a schopnosti ve vzdjemné interakci vyuky

jednotlivych vyucovacich predméta.

1.7.1 Klicové kompetence
Klicové kompetence, které predstavuji nejen souhrn védomosti, znalosti a
dovednosti, ale také postoje a hodnoty, jezZ mohou Zaci vyuzit nejen ve skole, ale

zejména v osobnim zivoté ¢i profesni kariéfe, jako vSeobecné znamé zde neuvadim.
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1.7.2

Odborné kompetence

Vzdélavani v SVP HOTEL sméfuje k rozvoji zejména téchto odbornych

kompetenci:

absolvent predevsim

1.7.3

ovlada techniku poskytovani sluzeb v oblasti stravovani, ubytovani a cestovniho
ruchu

organizacn¢ 1 ekonomicky zajisti gastronomické akce

orientuje se v gastronomickych ¢innostech, véetn¢ vyssich forem obsluhy

ovlada a uplatiluje zdsady raciondlni vyzivy

ovlada fizeni prace v usecich hotelového provozu, stravovaciho provozu a
cestovnich kancelaii

ovlada a dodrzuje zésady a standardy bezpecnosti prace, ochrany zdravi pfi
praci, hygieny prace a pozarni prevence

dodrzuje principy ekonomického a ekologického provozu

orientuje se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobki sluzeb

vyuziva marketingové nastroje k prezentaci vyrobk, sluzeb

dodrzuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci

ovlada zakladni pravidla organizace prace, koordinuje ¢innosti pracovnich tymu
uplatiuje principy managementu, marketingu a etiky

vede podnikovou administrativu, efektivné hospodafi se svéfenymi prostredky
umi posoudit vliv gastronomickych Cinnosti na Zivotni prostfedi a jejich socialni
dopady

chape kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti

Uplatnéni absolventda HS

Absolventi hotelové Skoly se uplatiiuji pfedevsim v odvétvich: hotelovy primysl

a pramysl sluzeb cestovniho ruchu. Absolventi HS odchazeji do stiedniho

managementu velkych hotelt, do vykonnych funkci v restauracich, hotelech a dalSich

subjektech cestovniho ruchu, do cestovnich kancelafi a do kancelafskych sluzeb

ruznych podniki. Absolventi rovnéz mohou pokracovat ve studiu na nékteré vyssi

odborné nebo vysoké Skole.
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Teoreticka ¢ast

2 Vymezeni didaktickych prostiredkii a pomiucek

Za didaktické prosttedky lze povazovat vSe, co ucitel a zdci mohou pouzit
k dosazeni vyukovych cili. Délit je mizeme na nematerialni didaktické prostiedky a
materialni prostfedky. Mezi nematerialni didaktické prosttedky patii vyucovaci zasady,
vyucovaci metody a organiza¢ni formy. Do materidlnich didaktickych prosttedkl patii
ucebny a jejich vybaveni, didaktickd technika, vyucovaci pomicky a zikovské

pomiicky.
2.1 Co jsou didaktické prostredky

Definice didaktickych prostfedkli podle Josefa Mandka zni: ,, Predmeéty a jevy
slouzici k dosazeni vytycenych cilii. Prostredky v Sirokém smyslu zahrnuji vse, co vede

ke splnéni vychovne vzdelavacich cilii. Zajistuji, podminuji a zefektiviiuji priibéh

fal

vyucovactho procesu.

interakce | komunikace

UCITEL |

metody T postupy

DIDAKTICKE

PROSTREDKY

Obrazek 1 Grafické znazornéni vyuky podle Josefa Mandka

I MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003. ISBN 80-7315-039-5.
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Vladimir Rambousek piinasi zajimavy ndzor, ze mezi prostiedky muzeme
pocitat i dil¢i cile, které se stavaji prostfedkem k naplnéni cilti vyssich. Jeho definice zni
nasledovné: ,,Jestlize Ize vyucovaci proces chapat jako Fizeny interaktivni proces
transformace cilovych struktur do vedomi, chovani a jednani Zaki, tj. jako proces
dosahovani cilii, potom je mozno v ramci zakladniho vztahu cil-prostredek oznacit za
didakticky prostredek (prostredek vyuky) v podstaté vse, co k dosazeni cilii vyucovaciho
procesu napomahd, z téchto cilit vychazi a je jimi urcovano. V tomto pojeti Ize vedle
prvku materidalné-technické zakladny vyuky povazovat za didaktické prostredky i metody
a formy vyucovani a uceni, didaktické zasady, verbalni a mimoverbalni komunikacni
prostiedky ucitele a Zdka, jejich védomosti a dovednosti, ale téz obsah vyucovaciho
procesu, ktery je jednak predmétem vyucovaci a ucebni cinnosti, jednak prostiedkem
vytvareni védomosti, dovednosti a navykii a zaroven prostiedkem rozvoje schopnosti a
utvareni vlastnosti zZakii. Prostredkem se vsak miize stat i sam cil, nebot splnéni nizsiho

cile je jisté prostiedkem k dosazeni cile vyssiho. “?

2.2 Nematerialni didaktické prostiedky

Mezi nemateridlni didaktické prostfedky patii vyucovaci zasady, vyucovaci

metody a organizac¢ni formy.

2.2.1 Vyudovaci metody

Vyucovaci metody jsou velmi dilezitou vybavou pedagoga, kterou Geoffrey
Petty charakterizuje nasledovné: ,,Vyucovaci metody jsou jednou z klicovych kompetenci
ucitele. Aby se mohl ucitel odpovédné rozhodnout, jakou vyucovaci metodu zvoli, aby
dokazal pruzné reagovat a mohl pri planovani vyuky vyuzivat vetsiho mnozstvi ¢innosti,

musi znat vyucovaci metody véetné jejich silnych a slabych stranek.

Vyucovaci metodu tak je potfeba chapat jako prostfedek k dosahovani
vyukovych cilt. Jedné se o jeden z prvkl didaktického trojihelniku, tedy: ucitel — zak —
obsah vyuky. Nesmime zde opomijet také aktivizacni a komunikacni funkci. Jejich
funkce je nejen v motivaci zaki, ale také v osvojovani postupti ¢i samostatnému

mysleni zaki.

2 RAMBOUSEK, Vladimir. Materidlni didaktické prostiedky. V Praze: Univerzita Karlova, Pedagogicka
fakulta, 2014. ISBN 978-80-7290-664-2.

3 PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovani. 6., rozs. a pteprac. vyd. Prelozil Jiti FOLTYN. Praha: Portal,
2013. ISBN 978-80-262-0367-4.
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Geoffrey Petty zaroven upozoriiuje, ze spravné vybrana metoda je jakousi

navigaci k cili a slouzi tak k napliiovani vychovné vzdélavacich cilt.

Jak uz bylo feceno, vyukové metody jsou diilezitou vybavou pedagoga, neptisobi
ovSem izolovan¢. Vyrazné¢ spjaté jsou s prostfedim, ve kterém vyuka probiha,
s didaktickymi prostiedky a v neposledni tadé s vyuCovacim stylem ucitele, jeho

pedagogickymi dovednostmi a zkuSenostmi.

Manak* klasifikuje vyukové metody na klasické vyukové metody (metody
slovni, ndzorné-demonstracni, dovednostné-praktické), aktivizujici metody a komplexni
vyukové metody.

Trochu jiné podani piinasi Petty, ktery ve své publikaci Moderni vyu¢ovani®

zahrnuje vyucovaci metody jako jednu z klicovych kompetenci uditele do kapitoly
»UCitelova dilna“. Uvadi zde napt. vyklad, které doprovazi velmi zajimavé kapitoly
uméni vysvétlovat a uméni ukazovat, dale procviCovani pod dohledem ucitele,
dialogickou metodu, diskusi, skupinovou praci zakt, hry a simula¢ni hry — aktivni
ucebni metody, hry pro osvojovani jazykovych a komunikac¢nich dovednosti, uceni pro
zapamatovani, projekty a samostatné prace, metoda objevovani a fizeného objevovani,
tvofivost a vynalézavost, uceni z textu a vyhledavani informaci, uceni ze zkusenosti,
samostudium a domaci ukoly, vybavovaci pomiicky a v neposledni fadé navstévy,

exkurze a jiné metody.

V kazdé kapitole ptfidava autor mnoho navrhli na zlepSeni vyuky, zpiisobl feSeni
a v pripravé na hodinu, pfistupu k zakiim a vedeni hodiny a tato publikace je mi cennym

radcem.

2.2.2 Vyucfovaci formy

Organizacni formou vyuCovani chipeme celkové uspofadani vyucovaciho
procesu, kde musime brat v ivahu vSechny slozky. A to jak ucitele, Zaka, obsah uciva,
tak 1 prostor kde vyuka probihd a vymezeny €as. Po zvazeni vSech téchto slozek musime

vybrat tu spravnou vyucovaci metodu, nebo 1€pe metody.

4 MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Brno: Paido, 2003. ISBN 80-7315-039-5.
S PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovani. Vyd. 5. Ptelozil Stépan KOVARIK. Praha: Portal, 2008. ISBN
978-80-7367-427-4.
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Definice z publikace Didaktika odbornych predméti® zni: ,, Organizacni formou
vyucovaciho procesu rozumime organizacni usporadani podminek k realizaci obsahu
vyucovani pri uplatiiovani vyucovacich metod, vhodnych materialnich didaktickych

prostiredku pri respektovani didaktickych zasad. “
Kalhous a Obst’ déli organizaéni formy vyuky nasledovné:

o Individualni vyuka

e Hromadna a frontalni vyuka

o Individualizovana vyuka

e Projektova vyuka

e Diferencovana vyuka

o Skupinova a kooperativni vyuka
e  Tymovd vyuka

e Oteviené vyucovani

Drahovzal sKiliinem a Kohoutkem® pak jest¢ dé&li vyuku podle zpiisobu
organizace na vyucovaci hodinu, praktické vyucovani, exkurzi, konzultaci ve studiu pfti

zamestnani a samostatnou praci zaki.

2.2.3 Vyuclovaci zasady
Vyucovaci, nebo také didaktické =zasady, jsou souhrnem zakladnich
pedagogickych principti, které jsou nutné k dosazeni uspéchu pedagogické prace. O

jejich vymezeni se pokusil jiz napiiklad J. A. Komensky.

., Didaktické zdsady predstavuji dynamicky system védecky zdivodnenych
pozadavkii a pravidel, které odrazeji zakladni zakonitosti procesu vyuky a determinuji
jeji obsah, organizaci i metodiku realizace ve vychovné vzdeélavaci praci. Pri aplikaci
didaktickych zasad ve vyuce odbornych predmétii musime respektovat jejich
systéemovost. Didaktické zasady jsou tedy autonomni kategorii, kterda se vyviji
V zavislosti na spolecensko-historickéem a vedeckotechnickém rozvoji, pritom vsak

rozhodujicim zpiisobem ovliviiuji celkové pojeti vyuky (napr. jeji charakter sdeélovaci,

8 DRAHOVZAL, Jan, Rudolf KOHOUTEK a Oldfich KILIAN. Didaktika odbornych predmétii. Brmo:
Paido, 1997. ISBN 80-85931-35-4.

7" KALHOUS, Zdenék a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-
571-4.

8 DRAHOVZAL, Jan, Rudolf KOHOUTEK a Oldtich KILIAN. Didaktika odbornych piedmétii. Brno:
Paido, 1997. ISBN 80-85931-35-4.
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slovné nazorny, event. problémovy apod.) a charakter soustavy vyucovacich metod a

forem.
Podle Kalhouse a Obsta'® bychom mohli didaktické zasady rozdélit nasledovné:

e Zasada komplexniho rozvoje osobnosti zdka.
e Zasada védeckosti.

o Zasada individuadlniho pristupu k Zakiim.

e Zasada spojeni teorie s praxi.

e Zasada uvedomelosti a aktivity.

e Zasada nazornosti.

e Zasada soustavnosti a primérenosti.

Ve stejné publikaci autofi uvadi k zamysleni 1 néktera pravidla z Analytické

didaktiky J. A. Komenského, ktera jsou platnd a srozumitelna dodnes:

o Ucitel, necht neuci, kolik sam miize uciti, nybrz kolik miize Zak pochopiti.

o VzZdy postupné, nikdy skokem.

o VSemu, cemu se musime uciti, necht’ se ucime viastni praci.

o Vseviastnimi smysly, vzdy a rozmanite.

o Viemu se vyucuje a uci priklady, ukdazkami a cvicenimi.

e Necht se vyucuje a uci. Necetnym pred cCetnymi. Kratkym pred obSirnymi.
Jednoduchym pred slozZitymi. Obecnym pred zvlastnimi. Blizkym pred
odlehlejsimi.  Pravidelnym pred nepravidelnymi (Cili normalnim pred

nenormalnimi).
2.3 Materialni didaktické prostiedky

Mezi materialni didaktické prostfedky fadime technické vyukové prostredky,
uc¢ebni pomilcky, nafadi, nastroje a specidlni pomucky, vlastni material a suroviny
potiebné pro pracovni Cinnost. S materidlnimi didaktickymi prostiedky jsou uzce

propojeny zakladni ¢initele uceni, zejména podminky uceni — a to jak vnitini, tak vné;si.

Podle Kalhouse a Obstal! funkce materialnich prostiedkd vyplyva ze

skutecnosti, ze Clovek ziskava 80 % informaci zrakem, 12 % informaci sluchem, 5 %

® DRAHOVZAL, Jan, Rudolf KOHOUTEK a Oldfich KILIAN. Didaktika odbornych predmétii. Brmo:
Paido, 1997. ISBN 80-85931-35-4.

10 KALHOUS, Zdenék a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-
571-4.
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informaci hmatem a 3 % ostatnimi smysly. Zaroven ale dodéavaji, ze tradicni Skola se
tim nefidi a zrakem pfedava pouze 12 % informaci, zato 80 % ptedava sluchem. Také
predkladaji vlastni klasifikaci materidlnich didaktickych prostfedka, které déli na ucebni
pomiicky, technické vyukové prostiedky, organizacni a reprografickou techniku,

vyukové prostory a jejich vybaveni a vybaveni ucitele a zéka.

2.3.1 Vyudovaci pomiicky

Definice u¢ebnich pomticek dle Pedagogického slovniku'? zni: ,, Tradicni
oznaceni pro objekty, predmety zprostredkujici nebo napodobujici realitu,
napomahajici vetsi ndzornosti nebo usnadnujici vyuku, napr. prirodniny, obrazy,
schémata, symboly, modely. Soucasnd nabidka ucebnich pomiicek zahrnuje Sirokou
Skalu auditivnich, vizudlnich, obrazovych a technickych pomiicek, které jsou soucdsti
vyucovani. “

Nabidka ucebnich pomicek je skuteéné Sirokd a zhlediska vSeobecné
vzdélavacich predmétii si mohou ucitelé vybirat z mnoha nabizenych titulii. To ale nelze
tvrdit o ucéebnich pomuckach pro odborné predméty. Nemohu dolozit, zda jde o
plati. Na mnoha skolach je jako povinna ucebnice pro pfedmét Technologie obsluhy a
sluZzeb uvéadéna publikace od Gustava Salace: Stolniceni. Posledni vydani, které se mi
podafilo dohledat, pochazi z roku 2004, kniha ovSem pochazi z let devadesatych, a i
tehdy $lo o korekturu pivodni knihy z let osmdesatych. Obor gastronomie se ovSem
neskutecné vyviji a kniha z hlediska odbornosti pokryje pouze zaklad, ale vzhledem

k hospodaiskému, technickému, ale i socialnimu vyvoji je nedostacujici.
2.4 Vyuziti didaktickych prostredkii v odborném vycviku

To, zda ucitel vyuzije dostateéné Siroké spektrum didaktickych prostiedki
v odborném vycviku, zalezi nejen na jeho zkuSenosti, ale 1 ochoté neustéle se vzdélavat,
at’ uz na poli pedagogickém ¢i v samotném oboru. A samoziejm¢ na chuti a ochoté
zkouSet nové véci a piistupy. Jiz diive zmiflovany Geoffrey Petty jako zdvaznou a
Castou chybu ucitele oznacuje to, kdyz si ucitel osvoji jednu nebo dvé vyucovaci

metody a téch se pak drzi. Me¢nit styl vyuky je dilezité¢ 1 z toho divodu, ze to, CO

11 KALHOUS, Zdenék a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-
571-4.

12 pRUCHA, Jan, Jiti MARES a Elika WALTEROVA. Pedagogicky slovnik. 4. aktualiz. vyd. Praha:
Portal, 2003. ISBN 80-7178-772-8.
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funguje v jedné skupiné zakt, nemusi nutné fungovat v jiné skupiné zaku. Pravidlo
Geoffrey Pettyho®® zni: ,, PFi vyuce je tieba zkusit kazdou véc trikrat, abyste zjistili, zda
se osvedcila. Kdyz se neosvedci jednou, miize to byt smila, pokud dvakrat, nahoda —

napotreti viak uz zirejmé pujde o pravidlo.

V dalsi ¢asti své knihy popisuje jednotlivé metody pouzivané uciteli, ale nejde o
encyklopedicky vyklad, nybrz o srozumitelné ptredstaveni problematiky, kdy u kazdé
jednotlivé metody zmifniuje vyhody i nevyhody. Pfedstavuje zde metody vykladu véetné
kiivky schopnosti soustiedit se. V dalsi kapitole se vénuje uméni vysvétlovani, kde
povazuje za dulezité, aby ucitel vychazel z zdkovych dosavadnich znalosti a zkuSenosti,
aby dokazal latku zjednodusovat a vyjadtit podstatu véci s ohledem na slovni zasobu
zaki. Za podstatnou metodu zminuje 1 uméni ukazovat, tedy demonstrovani praktickych
a intelektualnich dovednosti, nebot’ vychazi z teze, Ze nejptirozenéj$im zplisobem uceni
je napodobovani. Nasleduje dalsi dulezita slozka, a to procvicovani pod dohledem
ucitele neboli fixace a utuzovani ziskanych znalosti a dovednosti. Dale popisuje
dialogickou metodu véetné techniky kladeni otdzek, metodu diskusni, kterou se snazim
vyuZzivat pii vstupu do nového uciva, abych si ud¢lal obrazek o vstupnich znalostech
zakl 1 u opakovani, abychom si ujasnili dulezita fakta. Nemtize chybét zdsadni metoda,
tedy skupinova prace zaku, kterou povazuji za jednu z nejdulezitéjsich, kterd vyzaduje
ovSem peclivé promyslenou piipravu jak ze strany ucitele, tak ze strany zaki. Dalsi
metody typu her, simulaci ¢i hry roli, tedy metod aktivniho uceni, jsou pro mij predmét
jako stvotfené, 1 kdyZ musim pfiznat, Ze je nesmirn¢ té¢Zké udrzet a ukocCirovat vSechny
zaky v pozornosti a zaroven velmi slozité nasimulovat jednotlivé scénky, protoze dokud
hosta jenom hrajeme, vzdy je piistup naprosto odlisny od skutecnosti. S pfedchozimi
metodami je tizce spojena i dalsi kapitola po nazvem Hry pro osvojovani jazykovych a
komunikacnich dovednosti, tolik daleZitych pro obor sluZzeb. Z mnoha dal§ich metod uz
jen uvedu projekty a samostatna prace, tvotfivost a vynalézavost, uceni ztextu a
vyhledavani informaci, uceni ze zkuSenosti, samostudium a domaci tkoly, vybavovaci

pomucky ¢i exkurze.

B PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovani. Vyd. 5. Ptelozil Stépan KOVARIK. Praha: Portal, 2008. ISBN
978-80-7367-427-4.
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2.5 Definice pracovnich listi / seSitu

Podle Pn‘jchy14 zni definice pracovniho seSitu nasledovné: ,, Druh cvicebnice
obsahujici prevazné ukoly a cviceni pro samostatnou prdci zZakii. Veétsinou je pouzivan

na 1. stupni zakladni skoly, ve vyssich rocnicich obvykle jako doplnék ucebnice. *

Petty®® charakterizuje pracovni listy podrobnéji a pfidava nékolik praktickych
rad, kterych by mél vyucujici dbat pii jejich ptiprave. Jeho definice zni: ,, Pracovni listy
mohou obsahovat sérii prikladii, otazek ci praktickych ukolu, nékdy i shrnuti probirané
latky.

Miroslav Cadilek se problematice pracovnich listii ve své Didaktice praktického
vyucovani I. nevénuje viibec. Je to zfejmé& dano tim, ze se zaméfuje zejména na praci
mistrl, a tudiZ jde zejména o praktickou vyuku. Pfedmét technologie obsluhy a sluzeb,
ktery vyucuji, je sice zatazeny mezi odborné predméty (dle mého nazoru zcela spravng),
nejedna se ovSem o odborny vycvik. Jeho napln se sice zabyva nacvikem a osvojenim si
zakladnich dovednosti ciSnika jako je servis talif, servis napojl, otvirdni vina,
barmanské dovednosti, baristické dovednosti, praci pied hostem Ci spravné prevzeti
objednavky, ale 90 % vyuky je vedena v teoretické roving. Je zde potieba zaky naucit
etiket¢ v oblasti servisu, osobnosti ¢iSnika, znalosti inventafe na tseku obsluhy,
principlim tvorby jidelnich a napojovych listkli, zdkonitostem servisu a pouZivaného
inventate pii snidanich, obédech a vecefich, zboziznalstvi vetné vyroby a servisu
nealkoholickych néapojl, kdvy a Caje, piva, destilatd, servisu a znalosti specialnich
pokrmti, znalosti druhti slavnostnich hostin véetné dokumentace a schopnosti takovou
udalost uspotadat, znalosti novych ¢&i exkluzivnich pokrmi v oblasti gastronomie,
znalosti vinaiskych oblasti v Cechdch a na Moravé, ale i nejznaméjsich vinatskych

oblasti starého 1 nového svéta ¢i barmanskych dovednosti.

Ani Zdenék Kalhous a Otto Obst s kolektivem nevénuji ve Skolni didaktice
problematice pracovnich listi Zadny prostor. V kapitole klasifikace materidlnich
didaktickych prostiedkl viak pfinaseji zajimavy nazor®® tykajici se vize do budoucnosti.

Zaobiraji se vyuzitim pocitace jako pracovniho nastroje: ,, Toto vyuziti pocitace ve vyuce

14 pRUCHA, Jan, Jiti MARES a Eliska WALTEROVA. Pedagogicky slovnik. 4. aktualiz. vyd. Praha:
Portal, 2003. ISBN 80-7178-772-8.

15 PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovdni. Vyd. 5. Pelozil Stépan KOVARIK. Praha: Portal, 2008. ISBN
978-80-7367-427-4.

16 KALHOUS, Zdengk a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-
571-4.
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Jje pripravou Zaka na obdobi, kdy opusti Skolu a bude nucen pracovat v prostredi, které
se jiz bez vypocetni techniky neobejde. Zdici se uci ovladat bézny sofiware a ziskdvaji

‘“

pocitacovou gramotnost.” Nasledné pridavaji  svoji vizi do budoucna: , Lze
predpokladat, Ze velkého rozsireni dosahnou elektronické publikace, zejména ucebnice
a encyklopedie. Pro zvySovani ndazornosti vyuky bude vyuzivano trojdimenzionalni
grafiky (3 D) a virtudlni reality. Cini se pokusy o doplnéni programii pro prohledavani
informacniho hypertextu o umélou inteligenci, ktera Zakovi umozni orientovat se pri
studiu hypertextovych dokumenti na cil vyuky. Pripojeni multimedialnich pocitacii do
informacnich siti umozni podstatnym zpiisobem zkvalitnit komunikaci v distancnich
formach studia a v systemu celozivotniho vzdélavani. Jiz dnes je ziejmé, zZe vyuziti
informacnich technologii vyrazné ovlivni vyuku zacatkem tretiho tisicileti. Aby tomu tak
skutecné bylo, je nutné na tyto technologické zmeny pripravit ucitele. To bude ziejmeé
nejtezsi ukol.

Je nezpochybnitelné, ze diky technickému vyvoji musi smérem dopiedu pokrocit
i samotna vyuka. Je zde ovSem veliky rozdil mezi vybavenosti jednotlivych skol.
Porovnam-li technické zazemi na zakladni $kole, kterou navstévuji mé déti a na stiedni
Skole, kde vyucuji, je ten rozdil opravdu propastny. Samoziejmosti zminéné zakladni
Skoly je interaktivni tabule v kazdé tfidé vcetné vysokorychlostniho internetu, ktera
napomaha tolikrat zmifiované nazornosti. Zaky potom musi zacloumat klasické §kolni
tabule na kiidu, které vlastn€ uZ ani neznaji, ale na nasi stfedni Skole se s nimi setkaji
v kazdé tfidé. Nemoznost promitnout zakiim mapu na zminéné tabuli, grafy ¢i tabulky
mne vedla k pfipravé prezentaci, které zakiim promitam ve svych hodinach, jsou ale

pfeci jen statické.

Kombinace zminénych uskali mne vedla k vytvofeni pracovnich listl. Nejde
ovSem o klasické pracovni listy, jde spi§ o kombinaci pracovniho seSitu a ucebnice.
Vlastni tvorbé pracovniho seSitu predchazelo vypracovani uéebnich podkladt pro
ucitele, které je vyrazné Sir§i a mize byt pouzito jako rozsifujici u¢ivo pro nadané zaky.
Praci v pracovnim seSitu dopliiuji ve vyuce prezentacemi, vykladem, ale také spolecnou
praci zakl na projektech, kdy zaky vedu k samostatné praci, orientaci v odbornych
publikacich a schopnosti vybrat a vytfidit ty nejpodstatnéjsi informace. V piiloze
uvadim fotky projektd, které Zaci spoleénymi silami vytvofili. Zakim ke kazdé

jednotlivé oblasti pfedkladam myslenkové mapy a snazim se je vést k tvorbé vlastnich.
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2.6 Funkce pracovnich listi

Jak uZz jsem nadnesl, pracovni seSit nebo pracovni listy by mély byt uzce
propojeny sucebnici jako takovou, piipadné s odbornou literaturou a zaroven se

samotnou vyuKou.

,,Abychom pochopili funkce klasické ucebnice tradicnim pojeti slovné nazorného
a frontalné organizovaného vyucovani, musime si uvédomit, Ze forma didaktizovaného
predmétné obsahového materialu je urcena jednak vécné logickymi principy (vztahy),
jednak (zéto koncepci odpovidajicimi) teoreticko-empirickymi predstavami o optimalnim
zpiisobu tvorby a nabyvani vzdeélani.“'" Tolik struéné definice uéebnice Miloslava
Sykory. Déle pfinasi charakteristiku jinych druhi Skolnich knih, jako jsou cvicebnice,
sbirky uloh, ale i pracovni seSity. Tyto knihy jsou urceny pievazné k podpoie ¢innosti
ucitele a zakt ve fazi fixace. UCcitel (vyjimecné 1 sami zaci) vybira vhodné ulohy
(otazky) a zatazuje je do tvorby vzdélani bud’ ve formé piimé kooperace, nebo jako
zadané (zvolené) ukoly pro samostatnou studijni ¢innost pifi vyucovani nebo mimo
vyucovani. Zejména pracovni seSity byvaji dobie ,,didakticky* vybaveny, takze se svym
charakterem blizi dobrym ucebnicim pro samouky (bez expozicnich slozek), resp.

dokonce programovanym uc¢ebnicim.

Velmi zajimavy nazor pfinasSi Jana Staudkova v publikaci hodnoceni ucebnic,
respektive v kapitole Jak by méla vypadat moderni uéebnice z pohledu vydavatele?®s,
V prvni fadé se vénuje poslanim ucebnice, jeZ by mélo sméfovat k tomu, aby s jejimi
texty mohl zadk pracovat samostatné — ve Skole pfi samostatné praci ve vyucovaci
hodiné a podle potieby bez potizi i doma (napf. v dobé nemoci nebo pii ptipravé na
vyucovani). Zaroven zdlraziiuje, Ze postupy v ucebnicich by mély vést zdka sledem
krokt, které ze sebe navzajem vyplyvaji a na sebe navazuji, tak aby se postupné sdm
dobral konkrétniho poznatku ¢i obecného pravidla, nebo mu kladou za ukol, aby
vysloveny fakt ovéfil nebo dokazal — k tomu mu ovSem poskytuji vSechny potiebné
informace i jiné prostfedky a nastroje. Upozoriiuje na fakt, ze ucebnice by meéla
podporovat rozvoj zdkovych kompetenci. Dale vyslovuje mysSlenku, Ze by ucebnice
neméla nahrazovat ucitelovu pfipravu na vyucovani. Domniva se ale, ze uCebnice by

méla pfinaset zakim i ucitelim maximalni mozny servis. S trochou nadsazky lze také

17 SYKORA, Miloslav. Ucebnice: jeji iilloha v praci ucitele a ve studijni cinnosti Zdkit a studentii. Praha:
EM-Effect, 1996. ISBN 80-900566-1-x.

18 MANAK, Josef a Petr KNECHT, ed. Hodnoceni ucebnic. Brno: Paido, 2007. Pedagogicky vyzkum
v teorii a praxi. ISBN 978-80-7315-148-5.
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fici, ze dobrd ucebnice miize ¢astecné suplovat vliv ucitele, ktery neni prave dobrym a
citlivym metodikem, i kdyz je tieba vybornym odbornikem ve svém oboru. Vychazi
predevsim z predstavy erudovaného a tvorivého ucitele, ktery bude schopen akceptovat
zménu struktury vyucovaci hodiny. Moderni didaktické trendy jiz od pocatku
devadesatych let 20. stol. doporucuji zasadni zménu poméru piimého vyucovani a
samostatné prace zaka s cilem zvysit tak efektivitu vyuky. Podstatnd ¢ast vyucovaci
hodiny by dle jejiho nazoru méla byt vénovana samostatné praci zaku, feSeni
aplikacnich ukoli a okamzité zpétné vazbé. Dale odsuzuje metodické prirucky v takové
podob¢, jaké byly znamé z obdobi totality. Podporuje to tvrzenim, Ze by schopného
ucitele mélo urdzet, pokud by se mu nékdo snazil prostfednictvim metodického
materidlu nalinkovat, jak ma kterou stranku v ucebnici ucit. Dodavé, ze uz i k nam
V soucasnosti dorazily trendy sméfujici k maximdlni individualizaci uciva, a i nasi
ucitelé budou nejspise postupné akceptovat skute¢nost, ze neexistuje jedind, zarucené
jista a spravna vyukova metoda, kterd by byla stejn¢ ucinna pro vSechny zaky. Vénuje
se také obsahu ucebnice, piiméfenosti u¢ebnich textl véku a moznostem chapani zéka a
zaroven sd€luje nazor, podle kterého elektronickd média v dohledné dobé zcela
nenahradi tiSt€énou knihu, stejné, jako televize nezlikvidovala divadla a internet
nenahradil noviny a ¢asopisy. Tisténa uebnice ma v souc¢asné dob¢ na Skolach stale své
pevné misto. V zdvéru pak vyslovuje otdzku, zda je pracovni seSit ucebnici a hned
pfinasi vlastni ndhled: Pracovni seSity zaloZené na mechanickém vypliiovani, dle naSeho
nazoru ucebnici nejsou. Takto koncipované pracovni seSity maji dle naseho nazoru
minimalni didaktickou hodnotu. Jsou dobré pouze k tomu, aby zaméstnaly zaka, bez
ohledu na skutecnost, zda mu takova &innost néco pfinese, zda ho obohati. Casto je
bohuzel takovy pracovni sesit jen pohodlnou berlickou ucitele, aby nemusel vymyslet
ukoly pro smysluplnou samostatnou praci zakt (pokud mu je nedokéze poskytnout

ucebnice).

Ackoliv se zda, ze pracovni listy a pracovni seSity jsou jednou z novych
vyucovacich metod, dle mého nazoru tak tomu docela neni. Prace s pracovnimi listy ¢i
S pracovnim seSitem, jakkoliv podpofend ndzornosti, obrazovou piilohou ¢i ndzornymi
ptiklady, vyZaduje zejména dnes tolik dilezitou a pfeci mnohymi Z4ky nezvladnutou
metodou, tedy praci s textem. Jeho porozuméni, vyvozeni, aplikaci, tedy ve zkratce

taxonomii kognitivnich cili podle B. S. Blooma.
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+ tvurdi ¢innost

<
Hodnoceni
> -
Syntéza
- 2
Analyza
: :
Aplikace
4 - .
Pochopeni
Zapamatovani

Obrazek 2 Bloomova taxonomie kognitivnich cilii

Ve své publikaci Vyukové metody uvadi autorskd dvojice Josef Mandk a

Vlastimil Svec o praci stextem nasledujici.'®

., Prace s textem patii k nejstarsim
metodam. Klasické varianty této metody zalozené na praci s ucebnici a ucebnimi texty,
popr. s priruckami, encyklopediemi, odbornou literaturou, ale i krdasnou literaturou
(beletrii, poezii) jsou rozsifovany o uceni z textu zprostiedkovavaného modernimi
médii, zejména televizi (teletext) a pocitacem. Ddle uvadi: Praci s textem obvykle
rozumime vyukovou metodu zaloZenou na zpracovani textovych informaci, jejichz
vyuziti sméruje k osvojeni novych poznatku, kjejich rozsireni a prohloubeni, popr.
jejich upevneni, fixaci (viz napr. rizné souhrny v ucebnicich). Jde o metodu, v niz
dominuje zdakovo uceni (proto se setkavame také s terminem , uceni z textu"),
podporované v rade didaktickych situaci ucitelem. Prostrednictvim textu vsak Zak
ziskava podnety i ke svym dalSim samostatnym aktivitam, napt. k pozorovani,
experimentovani atd. Prdce s textem tedy spociva nejenom v zapamatovani
prezentovanych informaci, ale zejména v postupném vytvareni a zdokonalovani
dovednosti Zakii vyuzivat textovych informaci pri FeSeni rizné narocnych uloh a

‘

problémii.

19 MANAK, Josef a Vlastimil SVEC. Vyukové metody. Brmo: Paido, 2003. ISBN 80-7315-039-5.
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2.7 Struktura a tvorba pracovnich listi

Najit metodicky materidl k tvorbé pracovnich listi se zdalo nemozné. Neuspél
jsem s prosbou o pomoc vyhledani takového materialu u mnoha kolegli, ochotnych
knihovnic v pedagogické knihovné, dokonce ani u svych piednasejicich na pedagogické
fakulté. VétSinou jsem byl odkazovan na pedagogické a didaktické zasady (zcela
logicky), ale metodika mi stejné chybéla, navzdory nazoru na metodiku pani Staudkové.
Chépu historicky odstup v jejim podani, ale z pohledu ucitele odborného predmétu je
metodika mym dennim pracovnim chlebem. Alespoit vtom pftipadé, chapeme-li
metodiku jako pracovni postup neboli prostiedek, ktery ndm pomuze dojit k cili podle
pfedem danych pravidel, za pouziti specifickych ndstroji v pfedem daném Ccase.
Nehled¢ na zapracovani aktualnich novinek v oboru, vnimani soucasného svéta c¢i

technologického vyvoje.

Na vyznam cili a tomu odpovidajicich prostfedki (tedy metod) pro ucinné
vyucovani poukézal jiz J. A. Komensky pii popisu tzv. didaktického stroje, na coz
upozoriiuje Miroslav Cadilek ve své Didaktice praktického vyucovani 1.2° . ....podle
zasad mechanicky sestaveny didakticky stroj zavedeny do vyucovani tak, aby nic
nevazlo, ale aby se postupovalo vpred,* déale uvadi, Ze tento stroj tvoii: ,,...pevné
vytycené cile, prostredky presné uzpiisobené, aby onéch cilii bylo dosazeno a urcité

zpiisoby, jak uzivati techto prostredkii tak, aby bylo mozno dosahnouti ucinu “.

Pfesto jsem alespon Castecné uspél. Prvné v ptfipadu Miloslava Sykory a jeho
publikace U¢ebnice?!, kde autor piedklada vlastné upravenou metodiku D. D. Zujeva

(1977), respektive klasifikaci strukturnich slozek u¢ebnice:
1. Vykladové texty

o zakladni text

doplitkoveé texty

e slovo k ctenari

o dokumentacni materialy

e materialy k nepovinnému osvojeni

o vysvétlujici texty

20 Cadilek, M.: Didaktika praktického vyucovani I Prvni vydani. Brno, Akademické nakladatelstvi
CERM, 2003.

21 SYKORA, Miloslav. Ucebnice: jeji iiloha v praci ucitele a ve studijni cinnosti Zdki a studentii. Praha:
EM-Effect, 1996. ISBN 80-900566-1-X.
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e poznamky a vysvetlivky
o slovnicky

e abecedni seznamy
2. Nevykladové slozky

® apardt Fizeni procesu osvojovani

e otazky
o ukoly
e tabulky

e odpovédi

e ilustracni material

e ftechnické a predmétné ilustrace

e obrazky, schémata, planky, diagramy aj.
e fotografie, kolaze

e mapy

e orientacni aparat

e predmluva, uvod

e obsah

e rozdéleni na jednotlivé casti, prostredky grafické upravy
e znaky a symboly

® vécné a jmenné rejstriky

e Dbibliografie

e zdhlavi
2.8 Zasady tvorby pracovnich listi
Pettyho?? zasady tvorby pracovnich listl zni nasledovné:

e Dejte si zdleZet, abyste obtiznost price dobie odstupiiovali. Zdici potiebuji
k procviceni slozitého vikonu vice nez jeden priklad a také radi postupuji krok po
kroku.

e Prvnich nékolik otazek zvolte tak, aby byly velmi jednoduché. Dodaji Zakim

sebedivéru.

2 PETTY, Geoffrey. Moderni vyucovani. Vyd. 5. Ptelozil Stépan KOVARIK. Praha: Portal, 2008. ISBN
978-80-7367-427-4.
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o Kde je to mozné, rozclenujte otazky na casti. Pri cislovani ukoli dejte kazdeé
casti otazky viastni cislo. Dobre si rozmyslete, jak ukoly seradite.

e Zdici by méli dostat prilezitost vyzkouset si nové schopnosti a znalosti na jasnych
zaci pochopi zdkladni postupy a dobre si je procvici. Klicem k motivaci je
uspech.

o Alespon posledni otizka by méla byt oteviena, jinak se stane, Ze Zdci, kteri
byvaji rychle hotovi, nebudou mit co na praci.

o JVezméte vuvahu osobni rozmeér, souvislost se Zivotem Zaki, haddanky,
problémové ulohy atd.

e Snaite se, aby pracovni listy byly co nejzajimavejsi. Piste je na stroji nebo
pocitaci, pouzivejte v nich schémata a fotografie, neprehlcujte je informacemi.
(Studujte pracovni listy vydavané riiznymi nakladatelstvimi a poucte se, jak jsou

udélany.)

Zavérem potom dodava: ,, Dejte si vSak pozor, abyste pracovni listy nepouzivali
prilis, zejména pokud jsou pravidelnou soucdsti vyuky i jinych ucitelu pusobicich ve
stejné tride. Nadmérné uzivani téchto pomiicek vyvolava u Zakii nudu. Jestlize mdte
stanoveny postup podle ucebnice ¢i podle obsahlého souboru pracovnich listi,

¢

nepodléhejte pocitu, Ze nesmite uzivat zZadny jiny zdroj ¢i metodu. *
2.9 Evaluace pracovnich listi

Termin evaluace oznacuje souhrnné teorii, metodologii a praxi vesker¢ho
hodnoceni nejriznéjSich vzdélavacich jevi. Patii sem pedagogicko-psychologicka
diagnostika, hodnoceni vzdélavacich vysledka zakd, evaluace klimatu tiidy a evaluace
ucebnic. Jedna se o velmi dileZitou slozku v praci ucitele, ale jelikoz jde o velmi Siroké

téma, zminim se zde jen o samotné evaluaci uc¢ebnic.

Pojem evaluace vysvétluje Priicha ve své publikaci Pedagogicky slovnik?®
nasledovné: ,, Ve védecké terminologii md evaluace obecny vyznam hodnoceni.
V pedagogice znamena zjistovani, porovnavani a vysvetlovani dat charakterizuji stav,
kvalitu, fungovani, efektivnost Skol, casti nebo celku vzdélavaciho systému. Zahrnuje

hodnoceni vzdélavacich procesu, hodnoceni vzdelavacich projektii, hodnoceni

2 PRUCHA, Jan, Jiti MARES a Elika WALTEROVA. Pedagogicky slovnik. 4. aktualiz. vyd. Praha:
Portal, 2003. ISBN 80-7178-772-8.
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vzdelavacich vysledkii, hodnoceni ucebnic aj. Ma diilezitou roli pro korekce a inovace
vzdelavaciho systému, pro strategie planovani jeho rozvoje, priorit aj. Je samostatnou
vedni disciplinou, opira se o rozsdhlou a propracovanou teoretickou a metodologickou

zakladnu.

Zden&k Kalhous a Otto Obst se ve své Skolni didaktice?* vénuji evaluaci v $irdi
rovin€. Uvadéji rizna kritéria hodnoceni a ta pak podrobné rozebiraji a podle svych slov
prezentuji ta hlediska, ktera mtze bez vétSich obtizi uplatnit kazdy ucitel a tim

objektivizovat sva hodnoceni.

Na prvnim misté popisuji formalni a ekonomické kritérium, kde se jednd o
schvalovaci dolozku MSMT CR, ktera potvrzuje, e byla udebnice recenzovéana
odborniky a dale urcuje ucebnice, které jsou na zakladnich Skolach poskytovany

bezplatng.

Jako dalsi kritérium uvadéji vztah ucebnice ke kurikulu, zejména zminuji vazbu
na vzdélavaci politiku statu a jako ptiklad uvadéji srovnani ucebnic a prezentaci uciva

vV obdobi mezi dvéma svétovymi valkami s obdobim po roce 1948 a se soucasnosti.

Jako dalsi kritérium, které by mél ucitel sledovat, uvadéji synchronnost a
diachronnost. Synchronni ucebnici charakterizuji jako soucasnou, casové sladénou,
respektive jako soucast souboru prostiedkl k vyucovani dané¢ho predmétu. Jeji soucasti
zpravidla byva metodicky text pro ucitele, videokazety ¢i audiokazety (v dnesni dobé
asi Castéji DVD ¢i cd s MP3 soubory), pocitaCovy program ¢i manual her pro cviceni
zakl. Takova ucebnice zcela jisté usnadnuje pripravu ucitele na hodinu, Setfi Cas a
zkvalithuje vyuku. Diachronni ucebnici potom piisuzuji stabilni autorsky kolektiv, ktery

vytvaii ucelenou fadu u€ebnic pro dany predmét a vS§echny ro€niky.

Mezi kritérii uvaddi 1 hodnoceni formativni, jelikoz ucitel neni pouze
predklada¢em informaci a Skolni prostfedi neni pouze informac¢nim centrem, ale pfi

hodnoceni vybéru médme na paméti také oblast ovliviiovani postoji zakda.

Dalsi kritérium sleduje rozsah a stupen obtiZnosti textu. Rozsah sledujeme nejen
podle poctu stran, ale také pomérem mezi poctem slov a neverbalnimi slozkami
ucebnice jako jsou ilustrace, mapy aj. Zaroveil musime brat v ivahu rozsah ucebnice

V porovnani s hodinovou dotaci sledovaného predmétu v daném ro¢niku a definovat tak

% KALHOUS, Zden&k a Otto OBST. Skolni didaktika. Vyd. 2. Praha: Portal, 2009. ISBN 978-80-7367-
571-4.
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ucivo zakladni a ucivo rozsifujici, pfipadné doplitujici. Kvalitou textu pak autofi maji na
mysli zejména srozumitelnost textu zaktm urcitého véku. Napiiklad zde cituji Jana
Priichu, podle kterého by délka véty v ucebnicich neméla ptresahnout dvanact slov.
Upozoriiuji také na uskali pouzivani odbornych vyrazii a zdlraziuji potfebu orientace

V textu ¢i emociondlni naboj a zajimavost samotného textu.

Strukturu textu pak uvadéji nasledovné:

Vykladovy text = Dopliiujici text Vysvétlujici text
vychozi uvodni vysvetlivky
objasnujici urceny k cetbe text k obrazkiim

popis pokusu | dokumentacni materidal
zakladni

aplikacni

shranujici

prehled uciva

Tabulka 1 Struktura textu podle Kalhouse a Obsta
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Prakticka cast

3 Popis tvorby didaktickych materialua

Pii tvorbé pracovnich listh jsem vzal nejdiive v uvahu vychovné vzdélavaci cile
SVP a tematicky plan pfedmétu Technologie obsluhy a sluzeb pro tieti ro¢nik, pro ktery
jsou materidly urceny. Bral jsem v potaz vySe uvedené didaktické zasady, které mi byly
jakousi metodickou oporou a obecnym radcem, abych se vyvaroval moznych chyb.
Nekteré zasady jsem vyuzil pfimo pii tvorbé samotnych materiald, jiné se snazim

predavat zakim pfi samotné vyuce.

Zasadu uvédomelosti a aktivity jakozto zadsadu vychazejici z motivaéni slozky, a
tudiz slozky podstatné proto, abych zaky zaujal a motivoval pro dané téma, vyuzivam
nejen pii tvodu do tématu, ale i jako aktivizujici slozku v pribéhu vyuky. Zaroven tuto
zasadu propojuji s dalsi zasadou tykajici se komplexniho rozvoje osobnosti zdka. Zde se
dotykam zejména oblasti psychomotorické a poznavaci z hlediska struktury osobnosti.

Snazim se ale v zacich podpofit i slozku afektivni.

Zasadu védeckosti a zdsadu spojeni teorie s praxi jsem bral v ivahu zejména pii
tvorbé ucebnich materialt. Vychazel jsem z teze, ze védni (a tedy i1 oborova) disciplina
je vzdy o krok (a nékdy o mnoho krokl) napted. V tomto ohledu i S$irsi ,,laicka“
spolecnost v kruzich gurméand a milovnikii dobrého jidla a vina byla a je o n¢kolik
krokt pfed pozadavky na Zaky, tykajici se znalosti novych produktt v gastronomii,
regionalnich specialit a zejména zahrani¢nich vin. SnaZim se proto pfipravit Zdky na
vstup do prostiedi, kde host vi mnohdy vic nez ¢isnik ¢i sommeliér, a do co nejvyssi
mozné miry tento fakt eliminovat. Uvédomuji si nelehky ukol v podobé didaktické
transformace, tedy vybéru dulezitych poznatkli zdané védni discipliny a jejich
zpracovani na ucivo, tedy obsahovou stranku vyuky. Pustil jsem se do této prace
s pokorou s ohledem na mou nevelkou pedagogickou praxi, ale zaroveni hnan touhou
predat to, co se opravdu déje v oboru a je dualezité a podpofené mou praxi v téch

nejlepSich restauracich.

V osobni roviné jsem zde mél nejvétsi problém se zdsadou primeétenosti, kdy
jsem vahal, co je vhodné pro zaky rok pied maturitni zkouskou a co je pfiliS. Nakonec
mi bylo nejvétsim voditkem porovnani pozadavki, které byly kladeny na mou dceru

v paté tfidé ZS v podobé& &teni ze slepych map a znalosti jednotlivych regiontt CR
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vcetné dulezitych mést, fek, pohoti ¢i nizin, ale 1 konkrétnich mést ¢i historickych
pamétihodnosti ¢i pramyslu. Z tohoto hlediska je vyuka mych — o sedm let starSich —
studentii velmi podobna pravé vyuce zemeépisu. Podstatou znalosti jednotlivych
vinafskych oblasti Francie je jejich umisténi geografické, zakladni c¢lenéni do
jednotlivych oblasti, zapamatovani si dalezitych odrid pro danou oblast a podstatnych

gastronomickych specialit véetné specifik klasifikace dané oblasti.

Zasadu priméfenosti jsem piesto bral v ivahu a ucivo rozdélil na zakladni,
rozsifujici a dopliujici. Za zékladni ucivo povazuji a uvadim to, které shrnuji v zavéru
kazdé oblasti v podobé myslenkové mapy. Jako dopliujici je mySleno ucivo v plném
rozsahu vyplnéného pracovniho listu dané oblasti. Nadanym a aktivnim zakdm
s dostate¢nou motivaci potom poskytuji pfipravy pro ucitele ¢i konzultaéni hodiny
Vv podob¢ uciva rozsifujiciho.

Zasadu emocionalnosti jsem pochopitelné nemohl vlozit do mé prace, ale snazim

se ji naplnovat pii svych hodinach navozenim pozitivni atmosféry.

Zasadu trvalosti se snazim napliiovat opakovéanim jiz nauceného uciva, shrnutim
uciva na konci kazdé vyucovaci hodiny a zdiraznénim téch nejpodstatnéjsich informaci.
Zde ale musim podotknout, Ze se setkdvam po dvou a pil roce své pedagogické praxe
Stim, Ze nemalé procento zakl si neni ochotno pamatovat cokoliv déle nez do
nahlaSeného testu, nékdy ani do néj ne. Setkdvam se s Zaky, pro nézZ je trojka ¢i Ctyrka
velmi nadSené pfijatd znamka a nemaji Zadnou vnitini motivaci ani hnaci motor
V podobé zajmu rodict a jejich piistup davaji najevo nazorem, ze 90 % uciva ve Skole je
Jim vbézném zivoté stejné k niCemu. Vedu snimi rozhovory, kde se je snazim

motivovat, ale je pro mne velmi tézké motivovat zaky, kteti sami nechtéji.

Zasadu soustavnosti, nebo jinak feeno zasadu systematinosti, jsem se snaZil
dodrZet pfi tvorbé pracovnich listi v takové podobé, aby prace ddvala smysl, mé¢la hlavu
a patu a byla pro zéky srozumitelna. Jelikoz vétSina 74kl se nevyucuje francouzskému
jazyku, predkladam jim také foneticky preklad cizich ndzvl, v samotné praci ho ale
je vice patrny v nahledu na cely tematicky plan pro 3. ro¢nik, kdy toto téma patii uz do
toho nejtézsiho, co zaky ve svém predmétu ucim — Zzaci jiz ve Ctvrtém ro¢niku
v ptedmétu Technologie obsluhy a sluzeb nepokracuji a zminéné téma tedy stoji na

pomyslném vrcholu jejich odbornych znalosti.
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V neposledni fadé musim uvést zasadu nazornosti, kterd byla jednou z prvnich,
jez mne vedla k tvorbé téchto pracovnich listi, nebot’ u¢ebnice na toto téma neexistuje,
zejména ve spojeni s gastronomii jednotlivych regiont a konkrétnich obrazkt. M¢l jsem
ji na paméti 1 pfi tvorbé samotnych listi, kde jsem vytvoril mapu nejpodstatnéjSich

vinafskych regionll ve Francii.

Kazdému regionu jsem vybral konkrétni barvu a tou pak v samotné praci
nadepisuji kapitoly konkrétni oblasti, pouzivam ji pii tvorbé myslenkové mapy, abych
tim dal najevo, co K sobé patii, a podnécoval tak u zaki podprahové vnimani. Tyto
barvy nejsou vybrany nahodou — oranzova barva u oblasti Alsaska by méla evokovat
dominanci bilych vin v této oblasti, ktera jsou mnohdy sladkd, Zlutd barva u oblasti
Champagne asi ani nepotiebuje zdivodnéni, zelena barva v oblasti Loiry ptedstavuje
nejen urodné udoli této nejdelsi francouzské feky, ale zaroven nejslavnéjsi vina této
oblasti, kter4 jsou bila. Cervena barva v oblasti Burgundska odkazuje na zdejsi slavny
Pinot Noir, ktery proslavil zdejsi oblast, a jelikoz se jedna o leh¢i vino, volil jsem prave
tuto barvu. Oproti tomu cuvée odrid Cabernet Sauvignon, Merlot a Cabernet Franc
dava velmi plna vina a jejich barva je také velmi intenzivni, proto jsem volil pro oblast
Bordeaux barvu tmavé fialovou. O néco svétlejsi odstin této barvy jsem pouzil pro
oblast Rhony, kterou proslavila ohniva ¢ervena vina a zejména zdejsi Chateauneuf du
Pape. Provensalsko nemohlo dostat jinou barvu nez rizovou s ohledem na produkci
rizovych vin této oblasti. Oblasti Korsiky, Languedoc-Roussillionu a Jihozdpadu

jakoZzto méné zname si uz vyslouzily barvy zbyvajici.

Zaroven jednotlivé kapitoly doprovazi piktogramy, které jim k tomu mohou
napomoci. Dale se snazim jeS$té zapusobit barvou v oblasti typickych odrud pro
konkrétni oblasti, kdy zelend ptredstavuje bilé mostové odriidy a Cervend modré mostové

odridy.
Pouzité piktogramy a jejich vyznam:

Poloha: tento symbol byl vybran z divodu jeho ¢&etného vyuziti se stejnym 9

vyznamem v mnoha aplikacich.

Podnebi a ptda: o volbé piktogramu v tomto pfipade nebylo pochyb. _‘.
Historie: tato oblast lidského védéni je neustidle zkoumana, a proto jsem vybral
piktogram v podobé¢ lupy. Q
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Klasifikace: zde jsem vychazel z piedpokladu, ze klasifikace vychazi z utfidéni si Y

urcitého materialu, a proto jsem zvolil obrazek v podob¢ trychtyte.
Oblasti: nebo také apelace si logicky vyzadaly piktogram v podobé smérovky. dP

Odrtdy: jelikoz mi textovy editor nenabidl moznost pouziti hroznu, dalsi volbou ?

tak byl piktogram v podobé¢ skleni¢ky vina.
Gastronomie: zde byla volba jasna. N
3.1 Popis jednotlivych ¢asti vytvoirenych dokumentu

Prvni ¢ast mé praktické prace je tedy ptipravou pro uclitele neboli ucebnimi
podklady, které obvykle dvojndsobné piesahuji svou rozsahlosti a komplexnosti rozsah
pracovnich listi pro Zaky. Tyto podklady mam v nékolika vyhotovenich v tisténé
podobé a davam je k dispozici po dobu vyuky velmi nadanym zadkim c¢i zadkim se
zvySenym zajmem o dané téma jako doplnujici uéivo. Tyto podklady ptjcuji zakim
také pti spolecné préci, kdy Zaci ve skupindch po tfech az ¢tyfech vytvareji projekt na
téma vybrané vinaiské oblasti. Zaci si ovSem musi sami piinést také své vlastni
podklady v podobé informacnich pramend, odborné literatury ¢i vytiSténych obrazku.
Vysledky téchto projektii vypadaji nasledovné: (foto z vlastnich zdroji — neuvadim je

proto v seznamu obrazku, jde o praci mych zaku)
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Obrazek 5 prace mych Zdkii Obrazek 6 prace mych Zakil
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Druhé ¢ast mé praktické prace je opét materidlem pro ucitele a jde vlastn€ o kli¢
k samotnym pracovnim listim. Modrou kurzivou je naznaceno, co by si zaci mohli
doplnit (v mém ptipad¢ se vyhybam ve vétsin€ piipadi diktovani uciva, ale kazda oblast
a prace s pracovnimi listy je doplnéna promitanou prezentaci dané vinarské oblasti), ale
pouze ta tucné zvyraznéna kurziva vyznacuje ucivo zakladni. Ostatni text je tak ucivem
roz§ifujicim.

Treti ¢ast mé praktické prace jsou samotné pracovni listy, které davam zakim
zatim v tisténé podobé&, ale v budoucnosti jsem ochoten je s nimi sdilet elektronicky.
Tady vse zalezi na ochran¢ autorskych prav, které jesté nemam oSetfené z divodi mé

nezku$enosti v této oblasti.

Posledni, tedy Cctvrtou c¢ast mé praktické prace, predstavuje prezentace
v PowerPointu, kterou mam pfipravenou pro zéky a s jeji pomoci vykladam samotné

ucivo.
3.2 Zpisob prace s jednotlivymi dokumenty

Jak uz bylo zminéno, jednd se o praci se ¢tyfmi dokumenty, které kombinuji
navzajem. Jednd se o pracovni sesit, kli¢ k pracovnimu seSitu, pfipravu pro uclitele a
prezentaci v PowerPointu. Ktomu jest¢ pfidavam samostatny ukol pro zéky a

skupinovy projekt.

Jako prvni, asi mésic pfed probiranou latkou, zaddvam zakiim samostatny kol
Vv podobé powerpointové prezentace (o péti stranach + pouzité zdroje) na drobné dilci
Casti francouzskych oblasti (napf. jen na Chateauneuf du Pape, Chablis, Medoc ¢i
Sancerre). Zaci pak své tkoly prezentuji pred tfidou v hoding, které se tyka zadaného

tématu.

VSsichni Zaci maji k dispozici pracovni seSit a s nim pracuji ve dvou rovinach.
V ramci vykladu a nazornosti pouzivam zminénou prezentaci v PowerPointu, ktera je
pro piehlednost ve stejném stylu, barvach a s piktogramy, které maji Zaci ve svych
pracovnich listech. Cast hodiny tak probiha tak, Ze pfi mém vykladu si Zaci zapisuji
poznatky do svych pracovnich seSitd. Vzdy stanovim ucivo zakladni, rozSifujici a
doplitujici.

K dispozici mam v ucebné také ptipravu pro ucitele v né€kolika kopiich a n¢kdy

ji vyuzivam pro skupinovou praci. Zaci utvoii skupiny po 3 az 4 a maji za ukol se
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zminénou predlohou pracovat jako s ucebnici, vyhledat pro své spoluzdky néjakou
zajimavost, kterd neni v jejich pracovnich seSitech a poté to sdéli svym spoluzdkim.

Tato prace mize mit samoziejmée spoustu obmen.
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4 Evaluace pracovniho seSitu

Evaluaci pracovniho seSitu provedu ve dvou rovinach, a to jednak porovnanim
vysledka zakl z ptedchozich dvou let s vysledky zaki letosnich, a jednak provedu mezi
zaky empiricky vyzkum za pomoci dotaznikového Setfeni na preferovany styl uceni a

také na konkrétni pracovni sesit.

Jelikoz vyucuji na této Skole teprve tietim rokem, tedy stejné dlouhou dobu,
jakou trva moje pedagogicka praxe, snazim se o autoevaluaci téméf neustale, abych se
jsem se jednou zminil, velmi pomaha publikace Moderni vyucovani od Geoffrey
Pettyho. Pravé proto, ze je ma pedagogicka praxe velmi kratkd, miyj styl a pfipravy na
jednotlivé hodiny se rok od roku méni a prochazi evoluci, kterd vyvrcholila ptipravou

pracovniho sesitu.

V evaluaci tabulky je tak tfeba brat v Givahu, ze prvni rok méa vyuka tohoto
tématu probihala formou vykladu za podpory powerpointové prezentace, kterd méla
napomahat nazornosti v podobé map, obrazk, grafli ¢i rizné barevného znazornéni a

také podporovat emocionalni uceni zakd.

V druhém roce jsem snizil narocnost pozadované latky na zakladé vysledki zakt
a v mnoha publikacich zminéné teze, Ze zacinajici ucitel je ptisnéjsi, néZ jeho zkuSené&;jsi
kolegové. Zaroven jsem vyuku zakl obohatil o spole¢nou praci v podobé projektového
vyu€ovani v podob¢ spolecné prace na jednotlivych vinafskych oblastech, kde jsem
7aktm proptjéil vlastni material véetné encyklopedii vin od riiznych autorti. Zaci si
ovSem také sami museli najit podklady k samotné praci véetné obrazového materialu.
Mou snahou bylo naucit je Cerpat z riiznych zdroji, oveéfovat si informace a zaroven
dokazat si je utfidit a vybrat ty nejpodstatnéjsi. To jsem se snazil podpofit také tvorbou

myslenkovych map, o kterych vétSina studentii neméla ani ponéti.

Tteti, tedy letoSni rok, prodélal evoluéni skok, kdy jsem pro Zaky pfipravil
pracovni seSit, zatim jen na téma ,,Francouzské vinatské oblasti®. Pracovni seSit ma za
ukol zdiraznit nazornost (kdy zaktim ztstanou k dispozici mapy i1 obrazky a grafy) a
zéaroven uSetiit ¢as na procvi¢ovani uciva, diskuzi o ném, moznosti hloubé&ji pracovat na
projektové vyuce. V prvni fadé si vSak klade za cil zaklim zjednodusit u€eni, ucinit je

zajimavéjSim, pestiejSim a uchopitelnéjSim.
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4.1 Charakteristika tfid pouzitych pro evaluaci

Vyuka piredmétu TOS probiha v délenych skupinach, tzn. ve skupinach po
maximalné patnacti zacich. Vyjimku tvoii tiidy, které se z divodu propadlych c¢i

ptestoupivsich zakt dostanou pod 21 zakt, kdy uz se vyuka ned¢li.

4.1.1 Skolni rok 2015/2016

Casova dotace piedmétu TOS byla v tomto $kolnim roce tfi hodiny tydné.

3.C byla pievazné divei tiida. Jednalo se o prvni rok mého plsobené na této
Skole, proto jsem zdky neznal z niz§ich ro¢nikt. Ttida byla velmi aktivni, pracovalo se
mi s nimi velmi dobte. Jelikoz t¥ida byla semknuta v pozitivnim sméru a tvofila sehrany

kolektiv, také atmosféra v hodinach byla velmi ptatelskd. Nemusel jsem feSit zadné

wev

3.D byla velmi malou skupinou. Jednalo se o prvni rok mého piisobené na této
Skole, proto jsem zaky neznal z nizSich ro¢nikd. Dvé zdkyné byli vynikajici a vyrazné
ptevysSovaly zbytek ttidy, ktery nebyl tak dobrym kolektivem, ale chovali se k sobé& i ke
mné korektné. Az na dvé zminované zakyné byla tfida velmi pasivni a bylo velmi

slozité je zapojit do jakékoliv aktivity.

3.E byla na skole vyhlaSena jako nejlepsi tiida dané¢ho roc¢niku a byla prevazné
divei — v celé tiidé€ byli pouze 3 chlapci. Jednalo se o prvni rok mého piisobené na této
Skole, proto jsem zaky neznal z nizSich ro¢nikt. Diky slozeni tfidy byla rozdélena do
nékolika skupin, ale také jejich chovani bylo korektni. S touto skupinou se mi pracovalo

velmi dobfe, atmosféra v hodinach byla pozitivni.

= - ~ e < n
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E |3 |z | £ || £ | £ |8 | g
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3.C 13 9 4 2 3 2 4 2
3.D 12 8 4 2 2 3 3 2
3.E 15 13 2 4 6 3 1 1
30 10 8 11 8 8 5

CELKEM 40

(75%) | (10%) | (20%) | (27.5%) | (20%) | (20%) | (12,5%)

Tabulka 2 Skolni rok 2015/2016
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4.1.2 Skolni rok 2016/2017

Casova dotace piedmétu TOS byla v tomto $kolnim roce tfi hodiny tydné.

3.C byla cisté div¢i tiida, kterou jsem dostal az ve tfetim ro¢niku po kolegyni,
ktera odesla do dichodu, tudiz jsem ji neznal. Diky sloZeni byla tato skupina rozdélena
do nékolika skupin a nechovali se k sobé moc pékné. Jako celek se shodli v jediné véci
a tou bylo nekorektni chovani v hodinach i vii¢i mné. Atmosféra v hodinach byla rusiva,
hlucna, negativni. Nékteré hodiny probehly v poradku, vétsSinou ale zéaci nechtéli viibec

pracovat.

3.D byla tfida, kterou jsem znal jiz z ptedchoziho roku. Byla v ni jedna velmi
nadana a pecliva zdkyné, dalsi dvé snazivé, zodpovédné a chytré zakynég, ale zbytek
ttidy byl velmi liny. Tato tfida se pravidelné umistovala na cele Zebticku v poctu
zameskanych hodin, a to se na znalostech a védomostech vyrazné¢ podepsalo. Navic

byla tato tfida v hodinach az na vyjimky pasivni a bylo tézké si je ziskat.

. il I SO o
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3.C 12 12 0 0 1 4 3 4
3.D 14 10 4 2 2 2 1 7
22 4 2 3 6 4 11
CELKEM 26
(84,6%) | (15,4%) | (7.7%) | (11,5%) | (23,1%) | (15.4%) | (42,3%)

Tabulka 3 Skolni rok 2016/2017

4.1.3 Skolni rok 2015/2016 a 2016/2017

© I~ o= Y (o] en < w
4 = =< - S = = = = =
R & ] = Q 3 3 3 S >
B S 3 = = = = = = =
g4 d 2 | 5 < = = = S
L & £ S S S S S

= = = = =

52 14 10 14 14 12 16
CELKEM 66
(78.8%) | (21,2%) | (152) | (21,2%) | (21,2%) | (18,2%) | (24.2%)

Tabulka 4 Skolni roky 2015/2016 a 2016/2017

40



4.1.4 Skolni rok 2017/2018

Casova dotace predmétu TOS se v tomto roce snizila na dvé hodiny tydné.
Vsechny tfidy, které zde uvadim, vedu jiz od prvniho ro¢niku a jsou mi tak v ur¢itém
ohledu velmi blizké. Pfesto na né nahlizim jako na své prvni prvaky a moc rad

vzpomindm na své prvni tfet’aky ze Skolniho roku 2015/2016.

3.A je ma prvni tfida, v které vyrazné prevazuji chlapci nad divkami. Pivodné
tato skupina Citala 14 zakd, ale dva z nich piestoupili v pribéhu druhého roc¢niku na
jinou $kolu a jedna zakyné na konci druhého ro¢niku propadla a druhy ro¢nik opakuje.
Ttida ma velké kazenské problémy, v mych hodinach se to ale neprojevuje a pracuje se

mi s nimi dobfe. Pfesto bych tfidu oznacil jako pramérnou.

3.B je trida, z které n¢kolik zakl propadlo a néktefi odesli na jiné Skoly a je to
tak ma prvni tfida, ktera se na muj pfedmét od letoSniho roku nedéli. M¢l jsem z toho
trochu strach, ale diky pfizni rozvrhu je mam hned v pondéli druhou a tfeti vyucovaci
hodinu a vyuka tak probihd v potadku. Mezi Zaky jsou ovSem obrovské rozdily. Jsou

zde zéci nadani, Zaci snazivi, pfevazuji Zaci primérni a mam tu 1 zaky vyloZené slabé.

3.C je asi ma nejSikovnéjsi tfida z tohoto ro¢niku. Je to zcela jisté hlavné proto,
Ze maji z4jem o obor a ve druhém rocniku byli Zaci této tfidy nejCastcéjSimi tcastniky
galavecefi a rautll, které pofadaji spratelené cateringové firmy a my jim tam personalné
vypoméahame. Tvoii velmi pratelsky kolektiv a celd tfida je zatim kompletni, tedy bez
jediného piestupu ¢i propadlého zaka. Pochvaluji si je také uditelé jinych predmétd. I
zde jsou zaci velkych rozdili, ale klima ve tfidé pomahd tém slabs§im zakdm

V porovnani s jinymi tfidami.

3.D je dalsi trida, ktera bojuje jak s velkou absenci, tak s kazefiskymi problémy.
Ptevazuji zde opét divky. V prvnim roc¢niku se jednalo o mou nejoblibenési a
nejSikovnéjsi tfidu, kterd se ovSem v druhém ro¢niku pfestala snazit a z rozhovori
s mymi kolegy pravé mou skupinu oznacovali jako u slabsi. VSe vyvrcholilo letos, kdy
do této skupiny propadli dva Zaci a klima tfidy se tim velmi zhorSilo. Je to dano i
udebnou, v které letos vyuka této t¥idy probiha. Zaci zde mohou sedét pouze u jednoho
stolu ve tvaru I, takZe je velmi téZké udrzet kézen. 1 kdyZ vétSinu vyuky stojim ¢i

chodim po tiidé&, ¢asto zde mam pilku tfidy zady, coz povazuji za nevhodné.
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3.A 11 4 7 4 4 2 1 0

3B 19 9 10 5 7 3 2 2

3.C 14 8 6 3 3 4 4 0

3.D 14 10 4 0 3 4 5 2

31 27 12 17 13 12 4

CELKEM 58

(53,4%) | (46,6%) | (20,7%) | (29,3%) | (22,4%) | (20,7%) | (6,9%)

Tabulka 5 Skolni rok 2017/2018

4.2 Test pouzity pro evaluaci

Testy na téma Francouzské vinatské oblasti pfipravuji pro zaky, s ohledem na
obtiznost, vZzdy jen ze dvou probiranych oblasti. Otdzek je vzdy 15 a jsou témét

vyhradné tvofeny ze shrnuti v myslenkovych mapéch na konci kazdé oblasti.

V které ¢asti Francie najdeme Burgundsko?

Vyjmenuj apelace z vinaiské oblasti Burgundsko.

Jaké mostové odrudy jsou povolené v oblasti Burgundsko?
Popis hierarchii klasifikace vin v Burgundsku.

Jak se d¢li vina dle kvality v apelaci Chablis?

Ktera apelace ma nejvic vinic s oznacenim Grand Cru?
Kdy se smi nabizet k prodeji Beaujolais Nouveau?

Jaké znas gastronomické speciality z oblasti Burgundsko?

© ©o N o g b~ w0 DN

Popis postup vyroby champagne.

[HEN
o

. Jaké mostové odridy jsou povoleny pro vyrobu champagne?

[EEN
[EEN

. Jaké zna§ druhy champagne?

[EN
N

. Co je to Kir Royal a z ¢eho se sklada?

[EN
w

. Jaké znas§ Sampanské domy?

[EEN
ISN

. Z jaké odridy se smi vyrabét champagne pod oznaenim Blanc de Noirs?

[EEN
o1

. Jaké znas gastronomické speciality z oblasti Champagne?
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Klasifikaci provadim nasledovné. Kazda otazka je ohodnocena jednim bodem.
Je-li otdzka zodpovézena Castecné, beru to v potaz pii celkovém hodnoceni. Kontrolu
velmi Casto provadime s zédky piimo v hodin€ po testu, kdy si zaci vyméni testy mezi
sebou a potom si formou shrnuti uciva testy opravime. Znamky ovSem zapisuji sdm po

kontrole. Znamkuji nésledovné:

13-15 bodu

10-12 bodu

7-9 bodu

4-6 bodii

gl B~ W N

0-3 body

Tabulka 6 Klasifikace testu
4.3 Porovnani dosaZenych vysledki

Udaje, které jsem pouzil k evaluaci, jsem sbiral tfi roky. Jedna se o vysledky
zaki tretich ro¢nika zjistovanych za pomoci predlozeného testu. Jak uz jsem uvedl
vyse, v Skolnim roce 2015/2016 a ve Skolnim roce 2016/2017 byla casovd dotace
odborného predmétu TOS tfi hodiny tydné. Ve Skolnim roce 2017/2018 se casova
dotace snizila na dvé hodiny tydné€, coz mne vedlo k upravé celé ptipravy. Cilem bylo,
aby 1 za predpokladu, ze v kazdé skupiné tfetiho ro¢niku ptijdu odhadem o 30 az 40
hodin za rok, zvladneme s Zaky stejny objem latky. To si ale Zadalo inovaci vyuky,
kterou jsem napiiklad obohatil zde prezentovanymi pracovnimi listy na téma

Francouzské vinatské oblasti.

Budu se snaZit o co nejptesnéjsi zhodnoceni, ale je tieba zminit, Ze jelikoz jde o
prvni rok vyuky v ¢asové dotaci 2 hodiny tydné, ptjde o evaluaci prib&znou. Finalni
vyhodnoceni a zapracovani jeho vysledki do ptiprav na Skolni rok 2018/2019 provedu
az po skonceni aktualniho §kolniho roku. Byl jsem také nucen mirné€ upravit tematicky
plan, kdy jsem zatadil vyuku francouzskych vinaiskych oblasti dfive tak, abych stihl
vcas vysledky vyhodnotit, véetné anonymniho dotazniku rozeslaného zaktim. Neporusil
jsem vSak ndvaznost tématu na pfedchozi ucivo, pouze jsem piesunul praktickou cast
vyuky, kterd nema vliv na pochopeni latky. Jednalo se konkrétné o techniku otvirani

vina, jeho servis ¢i dekantaci.

Jak vyplyvad zuvedenych tabulek, ve Skolnim roce 2015/2016 jsem mé¢l

k dispozici tfi skupiny tfetich ro¢nikt, ve Skolnim roce 2016/2017 dvé skupiny tietich
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ro¢nikll a ve Skolnim roce 2017/2018, se kterym budu ptedchozi ro¢niky konfrontovat,
mam k dispozici ¢tyfi skupiny tietich ro¢nikt. Pro lepsi orientaci zde uvadim tabulku
shrnujici vysledky jednotlivych ro¢nikt uvedenych celkem, tedy bez ohledu na rozdilné

charakteristiky jednotlivych skupin, které jsem uvedl jiz vyse.

Pocet Zakii v porovnavanych letech
70

60
50

40
3
L |
1 i
- - B

2015/2016 2016/2017 CELKEM 2017/2018

o O o o

m Pocet zaki  ® Divky ™ Chlapci
Tabulka 7 Pocet zZakii v porovndvanych letech

Vysledky Zaka v porovnavanych letech
18
16
14

12
0 II I I I

2015/2016 2016/2017 CELKEM 2017/2018

o

(o]

[e)]

IS

N

Hodnoceni 1 ® Hodnoceni 2 ™ Hodnoceni 3 ® Hodnoceni 4 ® Hodnoceni 5

Tabulka 8 Vysiledky Zdkii v porovndvanych letech
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Prvotni porovnani ro¢nikit 2015/2016 a 2016/2017 ukazuje, Ze i mezi zaky
vyuCovanymi stejnymi metodami mohou byt propastné rozdily. Tabulka nam ukazuje,
ze ve Skolnim roce 2015/2016 dosahlo hodnoceni 1 a 2 dohromady 47,5 % zaka,
hodnoceni 3 20 % zaka (dohromady tak uspokojivého az vyborného vysledku dosahlo
67,5 % zakl) a hodnoceni 4 a 5, tedy neuspokojivého vysledku, doséhlo celkem 32,5 %
zaku. Se stejnou vyucovaci metodou zaci dosahli ve Skolnim roce 2016/2017 mnohem
horSich vysledkii. Hodnoceni 1 a 2 dosahlo 23,1 % zéakl, hodnoceni 3 11,5 % zaka
(dohromady tak uspokojivého az vyborného hodnoceni dosahlo pouze 34,6 % zaki) a
hodnoceni 4 a 5, tedy neuspokojivého vysledku, dosdhlo celkem neuvéfitelnych 65,5 %
zaku. Je tak vidét naprosto diametralni rozdil, pro které jsem se snazil najit vysvétleni
v jednotlivych charakteristikach t¥id uvadénych vyse. Jiné vysvétleni jsem nenasel, byt

mne vysledky mych zaka velmi trapily.

Pro evaluaci pracovnich listd vSak pouziji celkovy soucet téchto ro¢nikd.
Vysledky, z nichz budu vychazet, tedy vypadaji nasledovné. Jedna se o 66 zakd, z nichz
hodnoceni 1 a 2 dosdhlo dohromady 36,4 % zaka, hodnoceni 3 21,2 % zaki
(dohromady tak uspokojivého az vyborného vysledku dosédhlo 57,6 % zaka) a
hodnoceni 4 a 5, tedy neuspokojivého vysledku, dosahlo celkem 42, 4 % zak.

Leto$ni zaci dosdhli za pomoci pracovniho seSitu nasledujicich vysledkd.
Hodnoceni 1 a 2 dosdhlo 50 % zakd, hodnoceni 3 22,4 % zaka (dohromady tak
uspokojivého az vyborného hodnoceni dosahlo 72,4 % z4kl) a hodnoceni 4 a 5, tedy

neuspokojivého vysledku, doséhlo celkem 27,6 % zak.

V porovnani s pifedchozimi roky tedy vyplyva, Ze Zaci dosahli prokazatelné
lepSich vysledkii. 1 a 2 dosahlo 50 % zakt oproti pfedchozim 36,4 %, narlst je tak o
13,6 %. Hodnoceni 3 dosahlo 22,4 % zakl oproti pfedchozim 21,2 %, tedy i zde
sledujeme nepatrny nartst. Za velmi pozitivni povazuji ovSem porovnani posledni
skupiny, kdy letos dosahlo na hodnoceni 4 a 5 27,6 % zakl oproti predchazejicim 42,4
%. Zde tedy sledujeme pokles o 14,8 % zakl. Lze tak fici, ze pracovni seSit zakiim

pomohl ve vyuce a pfinesl vyrazné zlepseni vysledkd.
4.4 Analyza vysledki dotaznikového Setieni

Dotaznikové Setfeni jsem provedl za pomoci elektronického formulare, ktery
jsem si vytvofil na strankach survio.com. Otazky a souhrn odpovédi uvadim

Vv ptilohach. Na tomto misté pouze zhodnotim dosazené vysledky.
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Nechtél jsem své zaky do ni¢eho nutit, proto jsem zvolil metodu anonymniho
formuléfe, ktery jsem vytvoril a v§em svym zakiim rozeslal na jejich emailové adresy.
Ptestoze jsem jim to nedal za ukol povinny, ale pouze je o vyplnéni, byt nékolikrat,
slusné pozadal, nakonec formulat opravdu vyplnilo jen 33 zaki z 58 oslovenych, tedy
necelych 57 %. Jednu odpovéd’ jsem z hodnoceni vyradil, §lo o milj pokus, jak dotaznik
funguje. Zde je také potieba podotknout, Ze ne vSichni zaci si samotny pracovni sesit
vytiskli. Asi 20 % zaka se spokojilo s klasickymi vypisky a s pracovnim seSitem

pracovali pouze v elektronické podobé, ptipadné viibec.

Na otazku, zda byl pracovni sesit pro zaky piinosny, plnych 100 % odpovédélo
ano, at’ uz ur€it¢ ano ¢i spiSe ano. VSichni zaci potom pokladaji pracovni sesit za
ptehledny (75 % urcité¢ ano, 25 % spiSe ano). Na otdzku, zda byl ¢as na vyplnéni
pracovniho seSitu za podpory PowerPointové prezentace dostatecny opét 100 %
odpovédélo ano (46,9 % urcité ani, 53,1 % spiSe ano). VSem zdkim také vyhovovala
obrazova cast. Z 33 odpovédi na otdzku, zda by pracovni sesit uvitali i v jinych
tématech odborné¢ho predmétu TOS, pouze 1 odpovédél, Ze ne. Naopak 22 74kl by to
uvitalo urcité a 9 zakl spiSe ano. Vsech 33 zakl odpovédélo kladné na otazku, zda se
Jim s pracovnim seSitem pracovalo Iépe nez s ucebnici. Pro 96,9 % zaku byl zapis a
prace s pracovnim seSitem pfijatelnéjsi nez klasické zapisky do seSitu. Za velmi dulezité
zhodnoceni povazuji, ze vSichni zaci zhodnotili shrnuti latky do podoby myslenkové
mapy, kterou jsem jim pfipravil. Pro mnohé znich byl pojem mySlenkovd mapa
neznamym pojmem, coZz mne dost piekvapilo. Doprovodny text, ktery mél u€ivo spojit,
dat mu urcity celek a predstavoval vlastné ucivo rozsifujici, hodnotili vSichni zaci jako
vhodné ¢i zajimavé. Z hlediska grafického zpracovani pracovniho seSitu, jeho
organizace ¢i zvoleného pisma a barevného rozliSeni 40,6 % zaka bylo spokojeno

urcité, 53,1 % zaka bylo spise spokojeno a 6,3 % zakl bolo spiSe nespokojeno.

Na otevienou otdzku, co by zaci ud¢lali ¢i upravili zcela jinak se 22 zaku
vyjadfilo ve smyslu, Zze by neménili nic, nebo ze se jim pracovni seSit dokonce libi.
Jeden Z4k by pracovni seSit vydal, dal§i ho povazuje za dobrou pracovni pomicku,
kterou by rad vyuzival i v jinych pfedmétech. Drobné vyhrady byly k pouziti Zluté

barvy ¢i ohrani¢eni obrazki.

Otazka, jak by Zaci ohodnotili pfinos pracovniho seSitu pro pochopeni latky a
snadngj$i zapamatovani probirané latky byla ohodnocena na Zebticku od 0 do 10

hvézdicek solidnim vysledkem 8.,4.
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Dalsi otevienda otazka se tykala nejen pracovniho seSitu, ale celého pfedmétu a
znéla ,Jak by bylo mozné predmét vylepsit?“. Zde zaci zadali vétsi pocet exkurzi,
degustaci ¢i podpory vyuky za pomoci odborného videa ¢i filmu. S tim osobné moc
udélat nemohu, ale za podstatnou zpétnou vazbu povazuji pfipominku pockat
s vykladem, nez si Zaci dopiSou latku. Naopak pfipominka o opakovani latky na konci
hodiny mne piekvapila, protoze pravé na to kladu diraz za pomoci shrnuti do
myslenkovych map. Zde také zdaraznuji, co je dilezité a jakou latku naopak po zéacich

nebudu vyzadovat.

18 zakt by si vybralo jiny pfedmét se stejnym ucitelem vedeny stejnymi
vyucovacimi metodami, 9 zakti odpovédelo nevim a 5 zakt odpovédeélo ne. 93,8 % zakt

by pfedmét ostatnim zaktm doporucilo.
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Zavér

Po analyze vysledkti jsem dospél k ndzoru, ze Cas straveny piipravou téchto
pracovnich listd nebyl ztraceny. Nejen ze ho Zaci hodnotili veskrze kladné, ale také se
to potvrdilo v porovnani vysledkd s piedchozimi lety, kdy jsem tento material jesté
nemohl dat zakiim k dispozici. Sdm také vnimam, ze se mi toto pomérné naro¢né ucivo
za podpory pracovniho seSitu vyucuje Iépe. Pfesto jsem narazil i na n¢kolik nedostatkd,
které¢ budu muset pro priSti rok napravit. Jednak musim ucivo jesté¢ trochu zuzit
s ohledem na moznosti zakt. Déle bych chtél jesté na zavéru kazdé oblasti zapracovat
asi sedm az deset otazek ke shrnuti, které by si zaci sami vypracovali. Absenci téchto

otazek zpétn€ povazuji za velkou chybu.

Pfesto se domnivam, Ze jsem splnil nejen cile, které jsem si zadal na zacatku
psani mé bakalaiské prace, ale také ty, a to povazuji za mnohem dulezitéjsi, které byly
namifeny na pomoc zakim s timto naroénym ucivem a jejich podporou pomoci

pracovniho sesitu.
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Priloha €. 1 Navrh podkladi pro uditele

Burgundsko

Ve francouzské kuchyni je hoicice nezanedbatelnou soucasti salatovych zalivek. Lidova

moudrost pravi: salat bez hoicice je jako krasna, ale hloupa Zena.

Burgundsti vinafi jsou znami svym "joie de vivre" (radosti ze zivota) — neboli smyslem
pro radost, veseli a pohostinnost, s jakou vitaji navstévniky ve své vinafské oblasti,
zejména béhem cetnych eno-gastronomickych slavnosti, které se zde odehravaji po cely

rok.
Poloha

Nachazi se ve stiedo-vychodni Francii a zabira plochu pres 200 km dlouhou (z
Lyonu do Dijonu). Slavna vinaFska oblast Francie, ktera tradi¢né soupefi s
Bordeaux o titul nejprestiznéjsi oblasti svéta. Burgundsko je oblasti mensich
péstiteli vyrabéjicich mala mnoZzstvi ¢asto mimoiadnych vin. Jestlize v pfimoiském
Bordeaux je krdlem Cabernet
Sauvignon, tak v  kopcovité

BURGUNDY WINE MAP

severngjsi Bourgogne kraluje odrida
. . , . v Chablis

Pinot Noir, kterd je schopna dle fady — Ty

odbornikil poskytnout

nepiekonatelna komplexni sametova

vina. Bilou hvézdou je pak odrida

Chardonnay, kterd je v Bourgogne 70,500+
zdkladem  pro pravdépodobné , 1% e

8% spanans wre
nejdokonale;jsi bila vina. ——

GRAPE VARIETIES

Cote Chalonnaise

Chardonnay z Burgundska se stalo
ukazkou moznosti a dokonalosti,
kter¢ lze u vin z této odridy
dosdhnout. 1 proto se styl vin
Z Chablis, Mersault ¢i Montrachet
snazi kazdoro¢n¢ kopirovat tisice

vinara z celého svéta.

Obrazek 7 mapa Burgundska Wine Folly



Podnebi a puda

Burgundsko je oblast (terroir), ktera je ovlivnéna nékolika faktory. Prvni dilezity
faktor je puda. Pro vSechny terroiry v Burgundsku mé zdsadni vyznam vépenito-
jilovitd puada, zejména to, jak na sebe plsobi odvodnovani ve vapencovitych a
zadrzovani vody v jilovitych Castech. Nejlepsi pudy funguji tak, ze jily zadrzuji vodu v
dob¢ sucha a kamenité pidy ji propoustéji, kdyz je vody nadbytek. I proto se od sebe

tak vyrazné lisi jednotlivé parcely lezici tésn€ vedle sebe.

Dalsim dilezitym faktorem je pocasi. Region ma kontinentalni klima, drsné zimy a
tepla 1éta davaji nezaménitelny charakter odridam vinné révy, které se v Burgundsku
péestuji.

PiestoZe jsou urcité villages (vesnice) od sebe vzdaleny jen nékolik kilometri a
vina jsou vyrobena ze stejné odriidy, tak se ¢asto od sebe podstatné a vyrazné lisi.
Proto jsou burgundska vina vyhledavana opravdovymi a naroénymi milovniky a znalci

vina, ktefi je povazuji za nejlepsi na svete.

Produkce v Burgundsku, zvlasté pak

.'/ ot \\.
ve vysSich kvalitativnich kategoriich, y ‘\
. . . . { cLMATE !
Vv poslednich ro¢nicich neustale klesa. X !
A poptavka po  burgundském \ W?SAT
ving spise roste. Vysledkem je tlak na TERROIR

zvySovani ceny. A ten je o to vétsi, o

co je celkova produkce Burgundska

{ TERRAIN i

olevation

slope

relativné mensi V porovnani

s Bordeaux ¢i Cotes du Rhone.
Obrdazek 8 Terroir Wine Folly

Historie

Nejstar§i zminky o burgundském vinafstvi sahaji do 2. stoleti n. 1. Je mozné, ze jiz
Keltové provozovali vinafstvi a lisovali vino jesté pred piichodem Rimanti. Velmi
vyraznou roli sehrali v historii burgundského vinafstvi mniSi a Kklastery.
Benediktini (kolem roku 910) byli prvnimi velkymi vlastniky vinic, a to i v
nasledujicich staletich. Cisterciaci (kolem roku 1340) byli dalS§imi vyznamnymi
vinari. Jejich dilo je pro dalsi vyvoj rozhodujici. Jako prvni osazeli révou do té

doby netrodné pozemky v Cote d'Or. Zanedlouho zjistili, Ze vina vyrobena z



hroznii na malych sousedicich parceliach se velmi li§i. Peclivé proto zkoumali pidu,
dokonce ji ochutnavali. Vysledkem je, Ze vytvorili systém cru, ktery je platny
dodnes: stejnoroda ¢ast vinice, jejiz vino prokazuje rok, co rok shodu kvality, chuté a
vuné.

Stoleti slavy burgundského vina pak zacina roku 1363, kdy dostal Filip Smély, syn krale
Jana II., Burgundsko jako 1éno. Jednim z jeho vyznamnych pocint je vynos o vypuzeni
a zdkazu odridy Gamay a povoleni jen Pinot noir. Tato odrida se diive jmenovala
Noirien, nazev Pincau (pozdéji Pinot) se objevil az v roce 1375 a byl zfejmé odvozen od
borovych S§iSek, které tvary hrozni
pfipominaji. Z bilych odrad byly

tehdy nejrozsifenéj$i Fromenteau a
Beurot, coz je predchidce dnesni : LLAA‘LL 199 s
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diivodii, pro¢ jsou burgundské
vinohrady tak ,,rozkouskované“ a
pro¢ kazdé malé misto velkého - e
vinohradu patii nékolika riiznym

vlastnikiim. Druhy diivod pak

spociva v jednom z Napoleonovych
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natizeni, které upravilo dédické opizek 9 burgundsié staistiky Wine Folly

vztahy tak, Ze kaZdy potomek

rodic¢i musi dostat stejnou ¢ast dédictvi. Tim doSlo k dalSimu déleni pozemkiu. Tak
dnes najdete v Burgundsku velké mnoZstvi rodin, které péstuji vino na malych
¢astech vinic. Napriklad vinici Clos de Vougeot, ktera ma 48 hektaru, vlastni vic
neZ 80 majiteli. ProtoZe nebylo prili§ ekonomické pro kazdého vinaie sam
prodavat malé mnoZstvi vina, které vyprodukovala jeho ¢ast vinice, vyvinul se
institut obchodnika (négociant), ktery od jednotlivych vinaiu skupoval hrozny

nebo vino a misil vina, aby dosahl vétSiho objemu z dané vinice.


http://www.global-wines.cz/vinarstvi

Obecny uvod do odrud

V Burgundsku je asi 28 tisic hektari vinic, z nichZ ty nejdileZzitéjsi lezi na jilovité-
vapenatych ptidach z obdobi druhohor. Plsobi zde piiblizné 4 600 vinait, kteti rok
co rok vyprodukuji asi 1,5 milionu hektolitrii vina. Vinice jsou sloZeny z malych
vinohradu, které se nachazeji v obrovském mnozstvi vesnic. Burgundsko je prosté
sloZita oblast a vyznat se mezi burgundskymi apelacemi, nazvy vinic a vesnic je

velice slozité.

StéZejnimi burgundskymi odridami jsou Pinot Noir a Chardonnay, ale k bohatstvi
burgundského vina piispivaji i dalsi, méné vyznamné odridy. Odrtida Gamay, z niz se

vyrabi Beaujolais a také piivodni bila odriida Aligoté.

Vybér burgundského vina ztézuje fakt, ze kazdou

Burgundy Grapes

vinici ma mezi sebou rozdéleno mnoho riznych
pestiteld, ktefi z jejich _ hroznii pfipravuji rizné
Pinot
Noir

styly vin. Dilezité tedy je, v§imat si také jména

pestitele, nejen  nazvu vinice ¢&i apelace. Spi¢kové

viniéni traté se nachézeji ve vysSich polohach svahi

s pfevazné¢ vapencovym podlozim, z nichz

v

nejznaméjsi jsou na upati

d'Or.

tzv. zlatych svahii — Cote

Tajemstvi jedinecnosti burgundskych vin se da

shrnout do nepielozitelného

francouzského sluvka

terroir, coZ je kombinace

pidniho sloZeni a podloZi oprizek 10 burgundsié odridy wine dané — vini€ni  trati s
odridou na ni péstovanéa | jejimi  mikroklimatickymi
podminkami — neni proto ndhodou, Ze se v Burgundsku jednotlivé vinice nazyvaji
climats. Tyto jednotlivé vini¢ni traté produkuji kazdéd radikalné osobita a diametralné

odlisna vina, ktera se dokonce mohou vyrazné liit 1 od svych sousedi.

Klasickym ptikladem je slavna vini¢ni trat’ La Romanée Conti, kterd dava jedna z
nejvyhledavangjSich vin na svétovych trzich (nedavno také oznacené jako nejdrazsi
vino na svété viibec), za jejiz zidkou (clos) lezi jinéd vinice, ale vina z jejich hroznt

vyrobena zdaleka nedosahuji stejného renomé.



Z celkového poctu registrovanych burgundskych vinohradnikl vlastni kazdy z nich v
praméru pouze néjakych 6 hektard vinic. A to je vlastné jeden ze zésadnich rozdila
mezi oblastmi Bordeaux a Burgundsko. V Bordeaux, kde honosné chateaux o velkych
rozlohach vinic pivodné vlastnila Slechta a kde se nynéjSimi vlastniky stavaji ¢im dal
tim vice nadnarodni konglomeraty a pojistovny, které usedlosti zchudl¢é Slechty kupuji,
rodinny monopol dnes predstavuje zcela ojedin€lou skute¢nost. V Burgundsku vSak
naopak neni neobvyklé, Ze se statky spojuji nebo 1ze dokonce pfinést vinici do rodiny

vénem.

Klasifikace

Regionalni apelace (AOP)

Vina, ktera mohou byt vyrabéna v celém regionu Burgundska. Jedna se o 51,7 % z
celkové produkce burgundskych vin. Z toho pak ¢ervend vina ptedstavuji 31,7 %, bila

vina 51,3 %, rosé 1,6 % a Crémant de Bourgogne 15,4 %. (Bourgogne rouge, blanc)
Vesnické apelace (Villages AOP)

Vina, ktera se vyrabi z . - '
’ y Burgundy Wine Classifications
hroznii sklizenych na tizemi

konkrétnich vesnic. Vino
) Grgnd Cru

nese nazev této konkrétni

Premier Cru
g. Vosne Romanée 1 Cri

obce. Tato apelace tvoii 36,8
% produkce celého .
Bourgogne.  Ztoho  pak B
cervend vina predstavuji 26
%, bila vina 73,7 % a rosé 0,3

%. (Nuits-Saint-Georges).

Village
e.g. Pouilly-Fuissé
Puligny-Montrachet

Premier Cru

EDEDO cc 201 wine rety £

Vina vyrobena z presné op ek 11 klasifikace burgundskych vin Wine Folly

definovanych nadprimérné
kvalitnich vinic na izemi konkrétni obce. Zname celkem 684 Premier Cru. Na nich

se vyrabi 10,1 % celkové produkce burgundskych vin. Cervena vina predstavuji 45,55
%, bila vina 54,45 %. (Meursault 1°" cru).


http://www.global-wines.cz/rose
http://www.global-wines.cz/cremant
http://www.global-wines.cz/premier-cru

Grand Cru

Vina vyrobena z nejlepSich vinic v dané obci. Na rozdil od predchozich apelaci
nenesou jméno vesnice, ale konkrétni Grand Cru vinice. V celkem 33 Grand
Cru vznika pouhé 1,4 % burgundskych vin. Z nich je 57,3 % cervenych a 42,7 %
bilych vin. (Corton Grand cru)

Oblasti

Chablis

Chablis je nejsevernéjSi uizemi, které se jmenuje podle jedné z vesnic leZicich
poblizZ Auxerre. Chablis se nachazi v poloviné cesty z Pafize do Cote d'Or. Je

oblasti bilych vin. Kviili éastym mraziim jsou ty nejlepSi vinice na

svazich a vinafi vyuZivaji riznych zpusobi pro ochranu révy pied

poskozenim. Nékteri zapaluji hrnce, aby oteplili vzduch v okoli

rostlin, jini révu kropi vodou, aby tak ledem izolovali pupeny. Na
pudnim podlozi kimmeridzskych jili se péstuje pouze
odruda Chardonnay, ktera zde dava velmi sucha bila vina s
vyraznymi az ocelovymi kyselinami. Vina Chablis se
kvalitativné déli do ctyr skupin podle apelaci, ze
kterych hrozny pochazeji: @ Petit  Chablis, Chablis,
Chablis Premier Cru a ?\%\\5 Chablis Grand Cru, z
nichz posledni dvé nesou na < etiketich 1 oznaceni
pfislusné vinice. Vinic s oznacenim Premier Cru je
néjakych 30, zatimco pouze sedm vinic nese oznaceni Grand
Cru. Jsou to: Blanchots, Bougros, Clos, Grenouilles, Preuses, Valmur a
Vaudésir. Obrdazek 12 Chablis Wine Folly

Core d'Or

Cote d'Or (Zlaté svahy) je vinai'skou oblasti, ktera vyrabi ta nejlepsi burgundska
vina. Cela oblast je rozdélena do dvou ¢asti: Cote de Nuits na severu a Cote de

Beaune na jihu.


http://www.global-wines.cz/grand-cru
http://www.global-wines.cz/vinice
http://www.global-wines.cz/grand-cru
http://www.global-wines.cz/grand-cru

Cote de Nuits

Cote de Nuits lezi jizné od Dijonu a tahne se témér k méstu Beaune. Dava prevazné
¢ervena vina Spickové kvality a pySni se nejvy$Sim poctem vinic s oznacenim
Grand Cru. Je jich celkem 22 a ty nejslavnéjsi z nich jsou Romanée Conti, La
Tache, Richebourg, Romanée St. Vivant, Echézeaux, Grands Echézeaux, Clos de
Vougeot, Clos de Tart, Bonnes Mares a Chambertin. Obec Gevrey-Chambertin ma
rovnéz nejvétSi koncentrovanost Grands Crus ze vSech vinarskych obci v

Burgundsku, a to celkem devét.
Cote de Beaune

Cote de Beaune se rozklida kolem stiedovékého mésta Beaune a pochazi z ni
slavna vina z vini¢nich trati Le Montrachet, Corton Charlemagne, Chevalier
Montrachet, Batard Montrachet, Bienvenues-Batard-Montrachet, Criots-Batard-
Montrachet — v§echna bila s oznafenim Grand Cru, plus jediné ¢ervené — Corton
Grand Cru. Dale se zde nachazi cela fada vesnic, jejichz jména jsou skute¢nymi pojmy
(a za ptfimétené ceny!): Pommard, Volnay, Puligny-Montrachet, Meursault, ale také
méné znamé vinaiské obce, kde pomér kvalita X cena hraje vyznamnou roli, napf.

Monthelie, Auxey Duresses, Saint Aubin, Saint Romain a Santenay.
Cote Chalonnaise

Cote Chalonnaise sestava z malych apelaci jako jsou Rully, Mercurey, Givry,
Montagny, Buxy, Bouzeron aj., které lezi zapadné¢ od meésta Chalon-sur-Sadne a

pochazi odtud jak ervena, tak bila vina velmi slusné kvality a za p¥iznivé ceny.
Mdconnais

Maconnais produkuje leh¢i ¢ervena vina, napiiklad Macon a Macon-Villages, a
typicky olejnata bila burgundska apelaci Saint Véran, Pouilly-Vinzelles, Pouilly-
Loché, Viré-Cless¢, avsak nejznaméjsi (a také nejdrazsi) znacka je Pouilly-Fuissé.
Oblast Maconnais se rozkladd v okoli mésta Macon, jak ndm ostatné jeji nazev

naPOVidé-~ Obrazek 13 burgundska sklenice



Beaujolais

........

severné od Lyonu (na které ¢istokrevni Burgund’ané
shlizeji ponékud spatra), znamé predev§im pro své

Beaujolais Nouveau, jez obleti svét kazdy treti

listopadovy ¢tvrtek. Malokdo vSak vi, Ze v oblasti op.ck 14 Vinarsia stezka
Beaujolais existuje jesté nékolik dalSich apelaci. Jsou to

predevSim Beaujolais a Beaujolais-Villages, obé pro bila, riiZova a ¢ervena vina a
10 tzv. crus: Brouilly, Cotes de Brouilly, Chénas, Juliénas, Fleurie, Morgon, Moulin-
a-Vent, Chiroubles, Saint Amour a Régnié, prestizni znacky, které nenesou zadné
oznaceni apelace Beaujolais na svych etiketach 1 kdyz se jednd o ta nejlepsi vina z
Beaujolais. Fenomén Beaujolais Nouveau ma vyznamny ekonomicky efekt, protoze
jde o jediné vino, které je mozné prodavat jeSté pred koncem roku sklizné. Pro
milovniky dobrého vina musime uvést, Ze ne kazdy ro¢nik Beuajolais je dobry.
Mezi jednotlivymi skliznémi byvaji velké rozdily v kvalité. Beaujolais nouveau
neni vino pro archivaci. Ro¢n¢ je vyrobeno 450 000 hektolitrti Beaujolais nouveau, z

¢eho? tietina jde na export. NejvétSim producentem Beaujolais je Georges Duboeuf.

Odridy &
Aligoté 'Oé‘
Chardonnay (46 %) 6%\
Pinot Noir (36 %) o;g;:s_ Pinot Noir
36%

Gamay (7,5 %) .

amay ‘
AligOté (6%) " Burgundy grape variety figures

2010 Data

Obrazek 15 Podil odrid

Obrazek 16 Burgundsko


http://www.tyden.cz/obrazek/alamy-b2d6tn[1]-498dd29775eba.jpg

Gastronomie

Je-li Pariz hlavou a oblast Champagne dusi Francie, pak je Burgundsko Zaludkem
této zemé. V tomto regionu se nachazi 24 restauraci, které se mohou pySnit
michelinskou hvézdi¢kou, z nichz tii podniky maji dokonce kazdy po tfech. Kromé
veéhlasnych vinic plodicich jesté slavnéjsi vina se v Burgundsku najdou i excelentni
suroviny pro kuchyni, napt. masny skot Charolais, pasouci se na zelenych loukach po
celém regionu, zndmé a volné€ pobihajici kufata z Bourg-en-Bresse, krmena
kukufFici, kterd maji své kiehké maso od ptirody, $neci, holoubata, kiepelky, pernata
a srstnata zvérina a v neposledni fad¢ i sladkovodni ryby. Farmatské trhy v tomto
regionu existuji jiz od nepaméti. Mistni nezéavisli vyrobci zde pysné vystavuji své zbozi:

delikatni pastiky, terinky, syry, klobasky a cerstvou zeleninu.
Vareni na éerveném viné

Boeuf Bourguignon — hovézi po burgundsku.

Cog au Vin — kohout na viné. “

Obrazek 18 Cog au Vin

Oeufs en meurette — lahodna posirovana vejce na ¢erveném (i bilém) viné.

Obrazek 19 Oeufs en meurette

Dalsi burgundské speciality

Jambon Persillé — petrZelova Sunka v aspiku.

Obrazek 20 Jambon Persillé

Escargots a la Bourguignonne — zvolna duseni burgundsti $Sneci v masle a ¢esneku.

Obrazek 21 Escargots a la Bourguignonne

Pochouse — obdoba sladkovodni bujabézy, jejiz zaklad tvofi lini,
okouni, uhofti, kapfti, Stiky, bilé vino a krutony potiené

¢esnekem.

Obrazek 22 Pochouse



Cuisses de Grenouille — zabi stehynka jsou dals$i mistni specialitou.

Obrazek 24 Cuisses de Grenouille

S Obrazek 23 Gougeres

Gougéres — ,,pusinky“ z odpalovaného tésta se

syrem gruyeére.

Dijonsky pernik — od jinych perniki se 1iSi jemnosti a

vla¢nosti. DEla se z pSenicné mouky a medu a pozdé€ji z néj

vznikly nonnettes, malé perni¢ky plnéné marmeladou.

. 7y ) Obrazek 25 Nonnettes
Regionadlni speciality i

Truffes de Bourgogne — lahodné burgundské lanyze.

Obrdazek 26 Truffes de Bourgogne

Hovézi maso charolais — Burgundsko je kolébkou plemena ’v.

charolais. - -

Obrazek 27 Charolais

Z Burgundska pochazi proslulé driibez z Bresse. S

l b ok
Obrazek 28 driibez z Bresse : ‘ fi

Andouillette — dr§tkovy salam vyrobeny z vepiovych stiev

(na chut’ — a predevsim vini — si ¢lovék nejprve musi zvyknout...)

je typickou laskominkou z oblasti Chablis.

Obrazek 30 Rosette du Morvan

Rosette du Morvan — salam.

Anis de Flavigny — uzasné anyzové bonbony, jejichz recept je dédictvim mnichd.

Dijonska hor¢ice — hoi¢ice z hlavniho mésta regionu — Dijonu, jez se

nachazi v severni Casti (do které se primichava tzv. verjus, Cerstvy

hroznovy most, jinymi slovy mistni buréak) se pouziva v kuchyni pro

ptipravu Cetnych omacek a la Dijonnaise. Obrdzek 32 Dijonskd horcice



Cassis — je hutny likér vyrobeny z mistniho ¢erného rybizu, ktery v kombinaci s
mistnim bilym vina z odriady Aligoté vytvari perfektni aperitiv zvany Kir. Pokud
se vSak vino zaméni za Sumivé vino Crémant de Bourgogne nebo dokonce

Champagne, pak se z néj stava Kir royal.

S_};l"y Obrazek 33 Cassis

Brillat — Savarin de Bourgogne — velmi jemny, mékky, ale také velmi

tucny syr, ktery ma 75 % tuku v susiné. Piestoze tento syr s bilou plisni na

povrchu pochézi pivodem z Normandie, produkuje se dnes vyhradné v
Burgundsku. Obrazek 34 Brillat — Savarin de Bourgogne

Petit Brebirousse d’Argental — tento mékky, krémovy a velmi

)
oblasti v okoli mésta Lyon, kde se rozprostiraji rozlehlé pastviny, na "‘.q

/
aromaticky syr se vyrabi z nepasterovaného ov¢iho mléka. Pochazi z /

nichz Cel}’/ rok pob}’lvaji stada ovci. Obrdazek 35 Petit Brebirousse d’Argental

Epoisses de Bourgogne — velmi ostry syr z nepasterizovaného kravského mléka, jez je

vyrabén ve vesnici v oblasti Bourgogne, ktera nese jméno

Epoisses de Bourgogne. Pravé zde se od 16. stoleti vyrdbi v ,
cisterciackém klastefe, pfiCemz jeho milovnikem byl i Napoleon. &

Syr je specificky svou Cervenooranzovou barvou a obsahem tuku
vice jak 50 %. Obrazek 36 Epoisses de Bourgogne

Affidelice au Chablis — syr velmi podobny syru Epoisses, ktery se

ovsem Om},’Vé vinem Chablis. Obrdazek 37 Affidelice au Chablis

Ami du Chambertin — kravsky syr s omyvanou kirou z Burgundska.

Omyva se palenkou Marc de Bourgogne a ve vyrazu pfipomina syr

Epoisses. Ma hutnou, zivo¢isnou vuni a harmonickou, plnou chut’.
Obrdazek 38 Ami du Chambertin

Bresse Bleu — modry dvouplisiovy syr, vyrabény v oblasti Bresse jako reakce na
rostouci popularitu podobnych italskych syrti typu gorgonzoly. Vyrabi se z plnotu¢ného
mléka, ma pevny, ale jedly povrch, charakteristicky bilou barvu a vlini hub. Smetanovy
vnitiek, strukturou podobny jako Brie, obsahuje skvrny modré
plisn¢. Bresse Bleu se vyznacuje plnou chuti camembertu,

umocnénou o chut’ syra s vnitini modrou plisni.

Obrazek 39 Bresse Bleu



Délice de Bourgogne — velmi dobry krémovy syr z kravského mléka.

Obrazek 40 Délice de Bourgogne

Regionalni recept 1:
Kohout na viné po burgundsku (Coq au Vin a la Bourguignonne)
(kalkulace pro 4 osoby)

1 kohout nebo selské kuie, 3 1zice masla, 100 g anglické slaniny, 1 cibule, 1 mrkev, 150
g zampiond, 2 strouzky ¢esneku, bouquet garni (svazek bylinek: petrzelka, bobkovy list,
tymian), 5 cl vinovice na flambovani, ldhev ¢erveného vina, nejlépe z odriidy Pinot
Noir, 1 lzice mouky, sl a pepf, ofisek masla, 10 malych nalozenych cibulek

(nepovinné).

Na péanvi rozpustime maslo, pfiddme nakrijenou slaninu, nadrobno nakrajenou cibuli a
nastrouhanou mrkev a vSe lehce restujeme dozlatova. Poté ptiddme naporcovaného
kohouta, kterého ze vSech stran osmahneme a oflambujeme vinovici. Az se plamen
udusi, zahustime moukou, podlijeme vinem, pfiddme Zampiony, cesnek, bouquet garni a
dusime asi 1 '2 hodiny. Nakonec jesté zjemnime ofiSkem masla a pfidame naloZené

cibulky dle libosti.

Regionalni recept 2:

Ztracena vejce ve viné (Oeufs en Meurette)
(kalkulace pro 4 osoby)

8 vajec, ofisek masla, 1 1zice mouky, 5 Salotek nebo malych cibulek, 1 mrkev, strouzek
Cesneku, lahev Cerveného vina, nejlépe z odridy Pinot Noir, bouquet garni (svazek

bylinek: petrzelka, bobkovy list, tymian), siil a pepf.

Zeleninu jemné nastrouhame, pfiddme bouquet garni, osolime, opepiime, zapraSime
moukou, podlijeme vinem a dusime 20 minut. Pfiddme ofiSek masla a do takto
pfipravené ,,polévky* opatrné rozbijeme cela vejce, kterd bez michédni asi tfi minuty
posirujeme. Podavame s opeCenou cesnekovou topinkou z veky nebo s krutony c¢i

smazenou houskou.



Aukce vin v Hospices de Beaune

Kazdou treti nedéli v listopadu probihé ve stfedovékém meéstecku Beaune v Burgundsku

vvvvv

Ucastni se ji vétSina nejslavnéjSich jmen francouzského vinafstvi, restauratéii s

celosvétovou prestizi, fada obchodnikli a celebrit. Kdyz v roce 1443 zalozil kanclét
burgundského vévody Nicolas Rolin nemocnici a chudobinec Hospice de Beaune,
zah4jil tim dlouhou historii charitativni ¢innosti ve mésté. Hospices de Beaune se od
béznych nemocnic lisi vlastnictvim velkého majetku a vinic, které ziskala za staleti své
existence. Zisky z uzivani tohoto majetku a podnikani s nim, umoziuji investovat
kazdym rokem do modernizace nemocni¢nich zafizeni, do Spic¢kovych zafizeni,
1ékatskych materiali, stavby komfortnéjSich zafizeni a dalSich odvétvi spojenych se
zdravotni péci. Piijmy ziskané z aukce vin se totiz dodnes pouzivaji pouze na investice,
a ne na bézné vydaje. Nejznaméjsi stavbou v majetku Hospices de Beaune je Hotel de
Dieu v Beaune, ktery je symbolem mésta a je vidét na dalku diky stfeSe s barevnymi
taskami. Tato krasnd stavba (az do roku 1971 fungujici jako nemocnice) je dnes

turistickou pamétkou, kterou navstivi rocné pies 400 tisic navstévnika.


http://www.global-wines.cz/vinarstvi
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Poloha Q

Podnebi a pida g8

Velmi vyraznou roli sehrali v historii burgundského vinafstvi mni$i a kléStery
(Benediktini, Cisterciaci). Jejich dilo je pro dalsi vyvoj rozhodujici. Jako prvni oséazeli
révou do té doby neurodné pozemky v Cote d'Or. Zanedlouho zjistili, ze vina vyrobena
z hrozni na malych sousedicich parcelach se velmi 1i8i. Peclivé proto zkoumali pldu,

dokonce ji ochutnavali. Vysledkem je, Ze vytvofili systém cru, ktery je platny dodnes.

Po Francouzské revoluci byla vinafstvi z rukou mnichti prodana Slechté. To je jeden
davodd, pro¢ jsou burgundské vinohrady tak ,,rozkouskované* a pro¢ kazdé malé misto
velkého vinohradu patii n€kolika riznym vlastnikim. Druhy diivod pak spociva v
jednom z Napoleonovych natizeni, které upravilo dédické vztahy tak, Ze kazdy potomek
rodi¢t musi dostat stejnou ¢ast dédictvi. Tim doslo k dalsimu déleni pozemku. Tak dnes
najdete v Burgundsku velké mnozstvi rodin, které péstuji vino na malych ¢astech vinic.
Napftiklad vinici Clos de Vougeot, ktera ma 48 hektari, vlastni
vic nez 80 majitelli. Protoze nebylo pfiili§ ekonomické pro
kazdého vinafe sam prodavat malé mnoZstvi vina, které
vyprodukovala jeho €ast vinice, vyvinul se institut obchodnika
(négociant), ktery od jednotlivych vinatii skupoval hrozny nebo

vino a misil vina, aby doséhl vétSiho objemu z dané vinice.



http://www.global-wines.cz/vinarstvi

Obecny uvod do odrud E

vvvvvv

vapenatych pudach z obdobi druhohor. Vinice jsou sloZzeny z malych vinohradi, které
se nachazeji v obrovském mnozstvi vesnic. Burgundsko je prosté slozita oblast a
vyznat se mezi burgundskymi apelacemi, nazvy vinic a vesnic je velice slozité.

StéZejnimi burgundskymi odridami jsou Pinot Noir a Chardonnay.

Klasifikace Y

Klasifikace

Apelace Grand Cru
2%

Apelace Premier Cru
10%

Regionalni apelace

(Bourgogne AOP)
51% Vesnické apelace
(Villages AOP)
37%
= Apelace Grand Cru = Apelace Premier Cru

Vesnické apelace (Villages AOP) = Regionalni apelace (Bourgogne AOP)
Regiondadlni apelace (AOP)



Premier Cru

Oblasti "P

VR

~
N> U S -
N— N— ~——

Chablis



Cote d'Or (Zlaté svahy)



i N
Gastronomie /\

Je-li Patiz hlavou a oblast Champagne dusi Francie, pak je Burgundsko zaludkem této
zemé&. V tomto regionu se nachéazi 24 restauraci, které se mohou pysnit michelinskou

hvézdickou.
Vaieni na ¢erveném viné

Boeuf BOUFQUIGNON .......coiiiiiiiicieriee s
(700 [ 1V IV AT o [ TSR
OeUTS BN MEUIELLE ...

Dalsi burgundské speciality

Jambon Persillé ................oooiiiiii
Escargots a la Bourguignonne. ...............ccccccovviniinnniiniinneen,
Cuisses de GrenoUIlle...........oooviiiiiiiieniii e

{ -
Regionalni speciality ; J
Truffes de BOUIrQOGNE .......coviiiiiiiieie e n
ANAOUITETEE ...



Syry

Regionalni apelace (AOP)
R kbl il et

Vesnické apelace (Vilages AOP) | .
~ Klasifikace
—

Premier Gru Poloha
Grand Cru_/ \.. /7‘.}
Boeuf Bourguignon ‘.\ /-' ‘,\.
coqauVin | Vafeni na Cerveneém viné / Chablis
Oeufs en meurette | \ P — _\ f ) Gate de Nuts
Jambon Persillé I N\ ; Céte d'Or ,fﬁ
Ly v . s | ( | .~ Cbte de Beaune
_Escargots alaBourguignomne | Daf${ burgundské speciality \‘Burgundsko‘,‘.\_ Oblasti |~ ===
Cuisses de Grenouille | \ ; o 1§ Cite C
] | . / \ LM
Truffes de Bourgagne ’J‘ Gastronomie /’ \ I‘\m
.. A | S ——— \ \
Hovézi maso charolais | f \ \. Beaujolais
ariei zBresse | Regionalni speciality G .
\ y \ e
Dijonsk4 hoféice | ‘ o | Pinot Noir
Cassis | | ‘\4~&OdrUdy Im
/ | - Y

Epoisses de Bourgogne

. sV / \__Aligoté
Brillat - Savarin de Bourgogne \ﬂ



Priloha €. 3 Navrh podkladi k pracovnim listim (kli¢)
Burgundsko

Poloha Q

N,

Podnebi a pida ‘0

e Burgundsko je oblast (terroir), kterd je ovlivnéna nékolika faktory

e prvni dilezity faktor je pida

e dalgim dilezitym faktorem je pocasi — region ma kontinentalni klima

e prestoze_jsou urCit¢ villages (vesnice) od. sebe. vzdaleny jen nékolik kilometriil @ vina_jsou

Historie Q

Velmi vyraznou roli sehrdli v historii burgundského vinafstvi mnisi a klastery
(Benediktini,). Jejich dilo je pro dalsi vyvoj rozhodujici. Jako prvni osazeli révou do té
doby Cisterciaci netrodné
pozemky v Cote d'Or.
Zanedlouho zjistili, ze vina
vyrobena z hroznli na malych
sousedicich  parcelach  se
velmi li§i. Peclivé proto
zkoumali pudu, dokonce ji
ochutnavali. Vysledkem je,
ze vytvorili systém cru, ktery

je platny dodnes.

Po  Francouzské revoluci
byla vinafstvi z rukou mnichi
prodana Slechté. To je jeden

davoda, pro¢ jsou
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burgundské vinohrady tak ,,rozkouskované* a pro¢ kazdé malé misto velkého vinohradu
patii nékolika riznym vlastnikim. Druhy divod pak spocivd v jednom z
Napoleonovych nafizeni, které upravilo dédické vztahy tak, ze kazdy potomek rodicu
musi dostat stejnou cast dédictvi. Tim doSlo k dalSimu déleni pozemkii. Tak dnes
najdete v Burgundsku velké mnozstvi rodin, které péstuji vino na malych ¢astech vinic.
Naptiklad vinici Clos de Vougeot, kterd ma 48 hektard, vlastni vic nez 80 majiteld.
Protoze nebylo pfilis ekonomické pro kazdého vinafe sim prodavat malé mnozstvi vina,
které¢ vyprodukovala jeho ¢ast vinice, vyvinul se institut obchodnika (négociant), ktery
od jednotlivych vinatii skupoval hrozny nebo vino a misil vina, aby dosahl vétsiho

objemu z dané vinice.

Obecny avod do odrid

vvvvvv

vapenatych ptidach z obdobi druhohor. Vinice jsou slozeny z malych vinohradi, které
se nachazeji v obrovském mnozstvi vesnic. Burgundsko je prosté slozitd oblast a vyznat
se mezi burgundskymi apelacemi, ndzvy vinic a vesnic je velice slozité. Stézejnimi

burgundskymi odriidami jsou Pinot Noir a Chardonnay.

Klasifikace Y

Klasifikace

Apelace Grand Cru
2%

Apelace Premier Cru
10%

Regionalni apelace
(Bourgogne AOP)

51% Vesnické apelace

(Villages AOP)
37%

= Apelace Grand Cru = Apelace Premier Cru

Vesnické apelace (Villages AOP) = Regionalni apelace (Bourgogne AOP)

Obrazek 41 Klasifikace burgundskych vin



Regiondalni apelace (AOP)

®  vina, kterda mohou byt vyrdabéna y celém regionu Burgundska

e jednd se o 51 % z celkové produkce burgundskych vin

® 7 toho pak cervend vina predstavuji 30 %, bila vina 52,2 %, Crémant de Bourgogne 10,3 % a

Appellations Grands Crus
1.4% of total production
33 AOC

eg. Ch tin, A

Appellations Premiers Crus

10.2% of total production

44.9% 640 climats listed in appellations Premiers Crus
> eg. Volnay 1¢ Cru, Santenots, Chablis 1¢" Cru,
Montmains

Appellations Villages

37.3% of total production

24,8% 0, 44 AOC
eg. Mercurey, Pouilly Fuissé

Appellations Régionales

51.1% of total production

30% B3 16.3% 23 AOC
eg. Bourgogne rouge,

Mécon-Villages

‘Fled wines lRose’ wines erémam de Bourgogne h White wines
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Oblasti '|'

VY
Bourgogne
. T Cote . . L
Chablis Cote d'Or Chalonnaise Maconnais Beaujolais
N g ) g NS N
7 N\
Cote de Nuits
N
I N
Cote de Beaune Obrdzek 42 Schéma burgundskych apelaci
) g

Chablis



Cote de Beaune

o rozklada se kolem stredovekého mésta Beaune

o znamé predeviim pro své Beaujolais Nouveau, jez obleti syét kazdy tieti listopadovy Ctvrtek

. Pinot Nair (36 %)
. Gamay. (7,5 %)
J ostatni odridy, (4,3.2)

ia
Gastronomie /\

Je-li Patiz hlavou a oblast Champagne dusi Francie, pak je Burgundsko zaludkem této
zemé. V tomto regionu se nachazi 24 restauraci, které se mohou pySnit michelinskou

hvézdickou.



Vaieni na ¢erveném viné

Regionalni apelace (AOP)
I kbl it el

Vesnické apelace (Villages AOP) \

- ifi
Premier Cru_ | Klasifikace .

Boeuf Bourguignon
Cogauvin |\ Vafeni na éerveném viné \ /
Oeufs en meurette )/ \‘.‘ \ —

\\ ’J‘

Jambon Persillé | g
A r . o (
Escargots a la Bourguignonne | Dal§i burgundskeé speciality | A B
Cuisses de Grenouille  / \.l /?\" — K

Truffes de Bourgogne Vg Gastronomie /

Hovézi maso charolais | I \

. ~ P o I \
drivezzBresse | Regionalni speciality | \
Dijonskd hoitice | |

\
Cassis | | AN

|
Epoisses de Bourgogne |

- spry |

Obrazek 43 Myslenkova mapa Burgundska
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\_ Maconnais
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\_ Beaujolais

o o[ PinotN
Odridy | —22er
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Priloha €. 4 Navrh powerpointové prezentace k vybrané latce

Burgundsko

* nachazi se ve stredo-vychodni Francii a zabira
plochu pres 200 km dlouhou (z Lyonu do

Dijonu)
9 * slavna vinarska oblast Francie, ktera tradicné
soupefi s Bordeaux o titul nejprestiznéjsi

oblasti svéta

Poloha

* Burgundsko je oblasti mensich péstiteld
vyrabéjicich mala mnoistvi Casto
mimoradnych vin




* Burgundsko je oblast (terroir), ktera je
ovlivnéna nékolika faktory

* prvni dulezity faktor je pada

] v o ey & - - - .
-@- * dalSim duleZitym faktorem je pocasi — region
a ma kontinentalni klima
Podnebi a * prestoZe jsou urcité villages (vesnice) od sebe
o vzddleny jen nékolik kilometrti a vina jsou
pUda vyrobena ze stejné odridy, tak se casto od

sebe podstatné a vyrazné lisi

* velmi vyraznou roli sehrdli v historii burgundského
vinarstvi mnisi a klastery (Benediktini, Cistercidci)

* vytvorili systém cru, ktery je platny dodnes

* po Francouzské revoluci byla vinarstvi z rukou mnicha
proddna slechté

q * to je jeden davodd, proc jsou burgundské vinohrady tak
,rozkouskované” a pro¢ kaZidé malé misto velkého
vinohradu patri nékolika rdznym vlastnikam

Historie

* druhy divod pak spociva v jednom z Napoleonovych
narizeni, které upravilo dédické vztahy tak, Ze kazZdy
potomek rodica musi dostat stejnou cast dédictvi

* napriklad vinici Clos de Vougeot, kterad ma 48 hektard,
vlastni vic nezZ 80 majiteld




g

Obecny uvod
do odrud

* V Burgundsku je asi 28 tisic hektaru vinic, z
nichZ ty nejdilezitéjsi lezi na jilovité-vapenatych
paddch z obdobi druhohor. Vinice jsou sloZeny z
malych vinohradu, které se nachdzeji v
obrovském mnoZstvi vesnic. Burgundsko je
prosté slozita oblast a vyznat se mezi
burgundskymi apelacemi, nazvy vinic a vesnic
je velice slozZité. StéZejnimi burgundskymi
odriadami jsou Pinot Noir a Chardonnay.

Y

Klasifikace

Regionalni apelace (AOP)

» vina, ktera mohou byt vyrdbéna v celém regionu
Burgundska

* jedna se 0 51 % z celkové produkce burgundskych vin

* z toho pak ¢ervena vina predstavuji 30 %, bila vina 52,2 %,
Crémant de Bourgogne 16,3 % a Rosé 1,5 % (Bourgogne
rouge, blanc)

Vesnické apelace (Villages AOP)

* vina, ktera se vyrabi z hroznu sklizenych na uGzemi
konkrétnich vesnic

* vino nese nazev této konkrétni obce
* tato apelace tvori 37,3 % produkce celého Bourgogne

* z toho pak bild vina predstavuji 75 %, Cervena vina 24.8 % a
ruzova 0,2 % (Nuits-Saint-Georges)




vina vyrobend z pfesné definovanych nadprimérné kvalitnich vinic na Gzemi konkrétni obce

Premier
Cru

zname celkem 684 Premier Cru
tvofi 10,2 % celkové produkce burgundskych vin
cervend vina piedstavuji 44,9 %, bild vina 55,1 % (Meursault ler cru)

vina vyrobena z nejlepiich vinic v dané obci

Grand
Cru

na rozdil od predchozich apelaci nenesou jméno vesnice, ale konkrétni Grand Cru vinice
v celkem 33 Grand Cru vznikd pouhé 1,4 % burgundskych vin

z nich je 57 % Cervenych a 43 bilych vin (Corton Grand cru)

N
Bourgogne

}

Céte dOx Céte Chalonnaise Maconnais Beaujolais

~
A T = T

S S —

(

Oblasti e

—

L~

Céote de Beamne
S




Chablis

nachazi se v poloviné cesty z PafiZe do Cote d'Or

je oblasti pouze bilych vin

povolena je pouze odrida Chardonnay

vina Chablis se kvalitativné déli do ctyr skupin podle apelaci, ze kterych hrozny

pochdzeji: Petit Chablis, Chablis, Chablis Premier Cru a Chablis Grand Cru

vinic s oznacenim Premier Cru je néjakych 30, zatimco pouze sedm vinic nese
oznaceni Grand Cru (napf. Blanchots, Valmur ¢i Vaudeésir)

Cote
d'Or
(Zlaté
svahy)

vinarska oblast, ktera vyrabi ta nejlepsi burgundska
vina

oblast je rozdélena do dvou casti: Cote de Nuits na
severu a Cote de Beaune na jihu




Cote
de
Nuits

lezi jizné od Dijonu a tdhne se témér k méstu Beaune

ddva prevainé cervena vina Spickové kvality a pysni se nejvyssim
poctem vinic s oznacenim Grand Cru

wews

je jich celkem 22 a ty nejslavnéjsi z nich jsou Romanée Conti,
Richebourg, Echézeaux, Clos de Vougeot a Chambertin

obec Gevrey-Chambertin ma rovnéz nejvétsi koncentrovanost Grands
Crus ze vsech vinarskych obci v Burgundsku, a to celkem devét

Cote
de
Beaune

rozklada se kolem stredovékého mésta Beaune

pochazi z ni slavna vina z vinicnich trati Le Montrachet, Corton Charlemagne
—vsechna bild s oznacenim Grand Cru, plus jediné cervené — Corton Grand Cru

mezi dal$i znamé vesnice patfi Pommard, Volnay, Puligny-Montrachet,
Meursault, Saint Aubin ¢i Santenay

je oblasti zejména bilych vin




C6te sestava z malych apelaci, jako jsou Rully,
. Givry a dalSich
Chalonnaise

pochazi odtud jak cervena, tak bila vina velmi
slusné kvality a za priznivé ceny

Méconnais produkuje lehci ¢ervena vina (Macon a Macon-
Villages)

typicky olejnata bild burgundska apelaci Saint
Véran a dalSich

nejznaméjsi (a také nejdrazsi) znacka je Pouilly-
Fuissé




je nejjiznéjsi uzemi

Beaujolais

znamé predevsim pro své Beaujolais Nouveau, jez obleti svét kazdy
treti listopadovy ctvrtek

fenomén Beaujolais Nouveau ma vyznamny ekonomicky efekt,
protozZe jde o jediné vino, které je mozné prodavat jesté pred
koncem roku sklizné

mezi mistni apelace, takzvana crus, patfi napr. Brouilly, Moulin-a-
Vent ¢i Saint Amour

* Pinot Noir (36 %)
T * Gamay (7,5 %)

Odrady

* ostatni odrldy (4,5 %)




Boeuf
Bourguignon

* hovézi po burgundsku




Cogau Vin | kohoutnaving

* lahodna poSirovana vejce na
cerveném (i bilém) viné

Oeufs en meurette




petrzelova Sunka
v aspiku

Jambon Persillé

* zvolna duseni burgundsti Sneci v
masle a cesneku

Escargots a la Bourguignonne




* Zabi stehynka

Cuisses de Grenouille

lahodné burgundské
lanyze

Truffes de Bourgogne




Andouillette

dritkovy saldm vyrobeny z vepfovych stfev je typickou laskominkou z
oblasti Chablis

Dribez z Bresse




Dijonska horcice

horcice, do které se primichava tzv. verjus, cerstvy hroznovy
most, jinymi slovy mistni burcak

Cassis

*je hutny likér vyrobeny z mistniho
cerného rybizu, ktery v kombinaci s
mistnim bilym vina z odridy Aligoté
vytvari perfektni aperitiv zvany Kir

* pokud se vsak vino zaméni za Sumivé
vino Crémant de Bourgogne nebo
dokonce Champagne, pak se z néj stava
Kir royal




* Brillat — Savarin de Bourgogne
* Epoisses de Bourgogne

* Affidelice au Chablis
Syry
WW(AOP)
Vesnické M
mew:’:u S | Kasiiace QM%
: Poloha | 't}
GrandCu | \ ‘ammi 2
EOLETEN \ / \ 0
coqau¥in | Vareni na Cerveném viné \ / Chabis
Oeufs en meurelte | \l ) [ /_ C&edeﬁls
S 0 e deBeane
sy alaBugurone Dall] burgundské speciality BurgundSkO Oblasti
Pr— \ ;F
T de Bourgogne Gastronomie /
Hovéz maso charolais |

hived2Bresse }Regiona’lnispecialily ) \\ Chardonnay
Dijonska hofdice \ s | PinotNoir
| | Odrudy -

Epoisses de Bourgogne , | \ Algoté
Brillat - Savarin de Bourooone ;ﬂ/




Priloha €. 5 Foneticky preklad k didaktickym materialiim
a la Dijonnaise a /a diZonéz

Affidelice au Chablis afidelis 6 sabli
Aligoté aligoté

Ami du Chambertin ami dy Samberten
Andouillette andujet

Anis de Flavigny any d flavini

Auxerre oxeér

Auxey Duresses oxe dyres

Batard Montrachet batdar ...

Beaujolais Nouveau nuvo
Bienvenues-Batard-Montrachet bianvny ...
Blanc blan

Blanchots blanso

Boeuf Bourguignon bef burgirion

Bonnes Mares bon mar

Bougros bugro

Bouquet garni buke garny
Bourg-en-Bresse burkanbres

Bourgogne burgon

Bouzeron buzeron

Bresse bres

Bresse Bleu bres blé

Brie bri

Brillat — Savarin de Bourgogne brija savaren d burgorn

Brouilly bruji



Buxy byli

Cabernet Sauvignon kaberne sovirion
Cassis kasis

Climats klima

Clos klo

Clos de Tart klo de tar

Clos de Vougeot klo d vuzo

Coq au Vin a la Bourguignonne kok 6 ven a la burginon
Corton Grand cru korton gran kry
Corton Charlemagne korton sarimar
Cote de Beaune kot d bon

Cote de Nuits kot d nvi

Céte d'Or kot dor

Céte Chalonnaise kot salonéz

Cotes de Brouilly kot d bruji

Cotes du Rhone kot dy ron

Crémant de Bourgogne kremdn d burgorn
Criots-Batard-Montrachet 4rijo...

Cru kry

Cuisses de Grenouille kvis d grenuj
Délice de Bourgogne delis d burgon
Echézeaux esezd

Epoisses epuas

Escargots a la Bourguignonne eskargo a la burgiion
Fleurie fleri

Fromenteau fromanto


http://www.global-wines.cz/cremant

Gamay game

Georges Duboeuf zory dybef
Gevrey-Chambertin zZevre...
Givry Zivri

Gougeres guzér

Grands Echézeaux gran esezo
Grenouilles grenuj

Gruyére gryjér

Hospices de Beaune ospis d bon
Hétel de Dieu hotel d dijé
Chablis sabli

Chalon-sur-Saéne salon syr saon
Chambertin samberten
Chardonnay sardone

Charolais sarolé

Chénas sSena

Chevalier Montrachet sevalijé...
Chiroubles sirubl

Jambon Persillé Zambon persijé
Joie de vivre Zua d vivr

Juliénas zyliena

Kir royal kir ruajal

La Romanée Conti la romané konti
La Tache la tas

Le Montrachet / montrase

Mécon makon



Maconnais makoné
Macon-Villages makon-vildz
Marc de Bourgogne mark
Mercurey merkure

Mersault merso

Montagny montani

Monthelie montli

Montrachet montrase
Morgon morgon
Moulin-a-Vent mulen a van
Négociant negosian

Nicolas Rolin nykola rolen
Noirien nuarian
Nuits-Saint-Georges nvi sen zorz
Oeufs en meurette ef an meret
Petit pety

Petit Brebirousse d Argental pty brebirus darzantal
Pineau pino

Pinot gris pino gri

Pinot Noir pino nuar
Péchouse posiiz

Pommard pomar
Pouilly-Fuissé puji-fvisé
Pouilly-Loché puji-losé
Pouilly-Vinzelles puji-venzel

Premier Cru premijé kry



Preuses préz

Puligny-Montrachet pylini-montrachet
Régnié renijé

Richebourg risbur

Romanée St. Vivant sen vivin

Rosé roze

Rosette du Morvan rozet dy morvan
Rouge ruz

Rully ryli

Saint Amour sentamur

Saint Aubin sentoben

Saint Romain sen romen

Saint Véran sen veran

Santenay santne

Terroir teruadr

Truffes de Bourgogne tryf'd burgori
Valmur valmyr

Vaudsésir vodezir

Verjus verzy

Villages vilaz

Viré-Clessé viré-klesé

Volnay volne


http://www.global-wines.cz/rose
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Priloha ¢. 8 Dotaznikové Setreni

Dotaznikové Setfeni jsem provedl za pomoci elektronického formulare, ktery

jsem si vytvoftil na strankéach survio.com. Jeho odkaz uvadim nize.
https://www.survio.com/survey/d/B5SK8A8U7A8K214D3W
1. Byl pro Vas pracovni sesit na téma Francouzské vinarské oblasti prinosny?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne
2. Byl pro Vas pracovni seSit piehledny?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

3. Byl ¢as na vyplnéni pracovniho seSitu za pomoci vykladu a podpory

powerpointové prezentace dostatecny?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

4. Byla pro Vas obrazova ¢ast dostate¢né nazorna?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

5. Uvitali byste pracovni seSit i v dalSi ¢asti vyuky odborného predmétu TOS?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

6. Pracovalo se Vam s pracovnim seSitem lépe neZ s uc¢ebnici?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

7. Byl pro Vas zapis do pracovniho seSitu prijatelnéjsi nez klasické vypisky?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

8. Pomohlo Vam shrnuti latky konkrétni oblasti v podobé mySlenkové mapy?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcité ne

9. Doprovodny text v pracovnim seSité hodnotite jako:

zajimavy — vhodny — nevhodny — zbytecny

10. Libil se Vam pracovni seSit, jeho organizace, pismo, barevné rozliSeni,

obrazky?
urcité ano — spise ano — spise ne — urcite ne

11. Co byste na pracovnim seSitu upravili ¢i udélali zcela jinak?



12. Jak byste ohodnotili pfinos pracovniho seSitu pro pochopeni latky a snadnéjsi

zapamatovani probirané latky?

13. Jak by bylo moZné piredmét vylepsit?

14. Vybrali byste si jiny predmét vedeny stejnym profesorem a s podobnymi

vyukovymi metodami?

15. Doporucili byste tento predmét ostatnim studentim?

16. V pripade, Ze ne, proc?



Priloha €. 9 Vyplnéné dotaznikové Setieni

1 Byl pro Vas pracovni sesit na téma Francouzské vinafské oblasti pfinosny?

—— 53,1 %

#a4  Moznosti odpovédi Responzi Padil
® 1. uréité ano 17 83,1 %
& 2. spige ano 15 46,9 %
® 3. spige ne 0 0%
® 4 urGité ne 0 0%

2 Byl pro Vas pracovni sesit piehledny?

113

e J =
#a  Moinosti odpovédi Responzi Podil
® uréité ano 24 75 %
@ spige ano 8 25 %
@ spiSene 0 0%
®  urité ne 0 0%



3 Byl €éas na vyplnéni pracovniho sesitu za pomoci vykladu a podpory powerpointové prezentace

dostatecny?
#«  MoZnosti odpovédi
® urcité ano
@ spige ano
o spigene
® uréité ne

4 Byla pro Vas obrazova ¢ast dostateéné nazorna?

© Svisle ® Vodorovné

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Podil
#a  MoZnosti odpovédi
® urcité ano
& spige ano
©  spigene
® urcité ne

e . =
— 533.1%

Responzi Podil
17 531 %
15 46,9 %
0 0%
0 0%

Ill E x

30% a0%

Responzi Podil
18 56,3 %
14 43,8 %
0 0%
0 0%

-

+

100%



5 Uvitali byste pracovni sesit i v dalsi éasti vyuky odborného predmétu TOS?

O Svisle ® Vodorovné

0% 10% 20% 30% 20% 50% B60% 70%

# « MoZnosti odpovédi
urcité ano
spige ano

spige ne

* ® o o

uréité ne

& Pracovalo se Vam s pracovnim sesitem lépe nez s uéebnici?

O Svisle ® Vodorovné

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

# & MoZnosti odpovédi
uréité ano
Spise ano

spise ne

*® & o O

urcité ne

80%

Responzi
22

9

B0%

Responzi
25

7

90%

Padil

68,8 %
281 %
31 %

0%

90%

Padil

781 %

21,9 %
0%

0%

100%

100%



7 Byl pro Vas zapis do pracovniho sesitu prijatelnéjsi nez klasicke vypisky?

© Svisle ® Vodorovné

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Podil
# & Mo#nosti odpovédi Responzi
® urcité ano 22
® spiSe ano 9
@ spisene 1
® urité ne 0

8 Pomohlo Vam shrnuti latky konkrétni oblasti v podobé myslenkové mapy?

@ Svisle ® Vodorovné

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% B80%
Podil
#a  MoZnosti odpoveédi Responzi
® urcité ano 18
& spise ano 14
@ =pitene 0
®  urEité ne 0

90% 100%

Podil

68,8 %
28,1 %
31%

0%

LI

905 100%

Podil

96,3 %

43,8 %
0%

0%



9 Doprovodny text v pracovnim sesité hodnotite jako:

O Swvisle ® Vodorovné

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Podil
#a  MoZnosti odpovedi Responzi
®  zajimavy 11
® vhodny 26
®  nevhodny 0
®  zbytecny 0

10 Libil se Vam pracovni sesit, jeho organizace, pismo, barevné rozliseni, cbrazky ?

& Svisle @ Vodorovné

0% 10% 20% 30% 405 50% 60% 70% 80%
Podil
#a  MoZnosti odpovedi Responzi
® uréité ano 13
® spiSe ano 17
® spiSene 2
® uréité ne 0

ol 22

90% 100%

Podil

34,4 %

81,3 %
0%

0%

al 2L

90% 100%

Padil

40,6 %
53,1 %
6,3 %

0%



11 Co byste na pracovnim sesitu upravili ¢i udélali zcela jinak?

Nic, je to dobra
pomucka k u&ivu

MNic (6x)
Asinic
nic (3x)

Ocislovat stranky,
nepodepisovat se pod
kazdou stranku.

Vfydal bych ho :)

TroSku upfesnit uréité
paséze sesitu.

MNic, 5 pracovnim
sesitem jsem spokojen.

velice dobra vyutovaci
pomicka. Zaved| bych
to i v ostatnich
odbornéjsich
pfedmétech. Jen
nepouZivat Zlutou barvu
neni moc dobfe vidét na
bilé, ale to je drobnost.
Jinak dobra prace

Spise nic

S pracovnim sesitem se
mi pracuje velmi dobfe,
proto bych na ném nic
neménil

MNeménila bych nic

Pracovni sesit bych
udélala i na jiné témata
nez jsou vinafske
oblasti.

Nic @

Zluta barva nejde moc
piedist, jinak jsem
spokojena.

Obrazky bez ramecku

Prehledné, nic bych
neménila

Ohrazeni obrazku bych
zménila, tak aby byly
obrazky celé

Nic bych nezménil

Mic, jsem spokojena.

Zcela nic.

Je to hezky zpracované.

Nic, takhle se s nim
pracuje dobie

Libi se mi tak jak je.

V pracovnim seSitu
bych udélala lepsi
obrazky (nejsou moc
vidét) jinak je to dobré.

12 Jak byste ohodnotili pfinos pracovniho sesitu pro pochopeni latky a snadnéjgi zapamatovani

probirané latky?

MoZnosti odpovedi
1710
2/10
3/10
5/10
4710
6/10
a/10
8/10
7/10

10/10

Responzi

13 Jak by bylo mozné predmét vylepsit?

Rada bych chodila na
rizné akce you
degustaci.

Nic m& momentalng
nenapada

Chtélo by to vice
praktickych dovednosti

Urgité chodit na rdzné
exkurze ohledné
tohohle oboru, chodit se
koukat do hoteld, na
ruzne ochutnavky vin
atd.. také udélat |
zahraméni zajezd a
poznat za vlastni o&i cizi
kuchyni a tak:)

Podnikat n&jaké exkurze
co se tye gastronomie
a hotelnictvi.

Mic me nenapada
nijak

Degustace, Shrnuti na
konci kazdé hodiny
toho, co jsme dnes
probrali, pro lepsi
zapamatovani.

MNevirm.
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Vice osobnich
zkugenosti, exkurze
napi. Do
hotell,restauraci.

Timto studijnim
materidlem byl pfedmét
wylepsen dostateéné a
pan Libal tento pifedmét
vyklada velice zajimavé

Presné timto zplsobeam
+ vice odbornych
dovednosti

ice odbornych exkurzi,
chybi odborna praxe.
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34,4 %

Prokladat ho, riznymi
videi &i filmy. Super by
byla exkurze do hotelu,
nebo restaurace vyssi
tridy.

Kdyz zapisujeme latku
do sesitd, bylo by
vhodné kdyby vyklad
pockal, v klidu si to
opsali a potom zas
davali pozor na vyklad.

To vam moc nefeknu
nejsem profesor.

videa s ukdzkami
ruznych dovednosti



14 Vybrali byste si jiny pfedmét vedeny stejnym profesorem a s podobnymi vyukovymi metodami? ~
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T 56,3%

# « MozZnosti odpovédi Responzi Paodil
Ano 18 56,3 %
Ne 5 15,6 %
Mewim 9 281 %

15 Doporugili byste tento predmét ostatnim studentim? -
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\— 93,8%

# 4 MoZnosti odpovédi Responzi Podil

® Ano 30 93,8 %
® Ne 2 6,3 %
16 V piipade, Ze ne, proé? -
Pre mimehotelovaky H Doporucila bych

neuziteény



