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Uvob

Diplomova prace se zabyva vyuzitim dovednostné-praktickych metod ve vyuce
vyzivy na zakladni Skole. Toto téma jsem si vybrala, protoze v ramci svého oboru
Vychovy ke zdravi se zabyvam vyzivou.

Cilem diplomové prace je poskytnuti uceleného vhledu do vyuky vyzivy na
zakladni Skole. Pro vypracovani diplomové prace jsem si ur¢ila nasledujici cile:

» charakterizovat Ramcovy vzd¢lavaci program pro =zakladni vzdélavani,

ocekavané vystupy a ucivo vztahujici se k tématiim vyzivy

» navrhnout obsah vyuky témat vztahujici se k vyzivé

» popsat vyucovaci metody, organizac¢ni formy a uvést jejich pouziti a vyuziti ve

vyuce

» popsat mezipfedmétové vztahy v Ramcoveé vzdélavacim programu a navrhnout

propojeni meziptedmétovych vztahi ve vyuce

» vytvorit metodologicky postup vyzkumného Setieni

» uvést prehled ziskanych vysledkl a poznatkti vyzkumného Setieni

Diplomova préce je rozdélena na cast teoretickou a praktickou. Teoreticka cast je
¢lenéna do tiech kapitol. V prvni kapitole se zabyvam analyzou kurikularniho dokumentu
Ramcové vzdelavaciho programu pro zakladni vzdélavani napt. vznik, klicové
kompetence, prifezova témata. Zde jsem si vyhledala vzdélavaci oblasti, vzdélavaci obory,
ocekavané vystupy a ucivo, které se vztahuje k tématim vyzivy a navrhuji obsah vyuky
vyzivy na zakladni Skole. Druha kapitola je zaméfena na vyukové strategie vyucovacich
metod a organizacnich forem pii vyuce vyzivy. Posledni kapitola se zabyva vyuzitim
meziptedmétovych vztahli ve vyuce vyzivy.

Prakticka ¢ast realizuje metodologicky postup vyzkumného Setfeni, kde definuji cil
vyzkumného Setfeni, formulaci vyzkumnych otazek, vymezeni zékladniho a vybérového
souboru, popis vyzkumné metody a realizaci vyzkumného Setfeni. Dale se zabyvam
statistickymi metodami, které jsem pouzila pfi vyhodnoceni a rozebirdm vyzkumné otazky,

odpovédi, zhodnoceni a nasledné doporuceni pro praxi.

Problematikou vyZzivy se zabyva mnoho autorti napi. Slavka Franikova (1996, 2001,
2014), Eva Maradova (2003, 2007, 2010), Vladislav Muzik (2007, 2013), Leona Muzikova
(2007, 2013), Jana Patizkova (2001, 2007, 2014), Jifi Odehnal (2001), Jifi Nevoral (2010),
Véaclava Kunova, Eva Malichova (2014) a dalsi. Dale jsem pfi vypracovani diplomové

prace Cerpala z riznych zdroji informaci napt. odborné literatury, pedagogiky, obecné



didaktiky, vychovy ke zdravi, internetu a z praktickych zkusSenosti ziskanych v priubéhu

pedagogickych praxi.



TEORETICKA CAST

Teoreticka cast definuje zakladni pojmy, které jsou v popredi naseho zajmu.

1 ANALYZA KURIKULARNICH DOKUMENTU VE VZTAHU K VYZIVE
CLOVEKA
1.1 ZAKLADNI CHARAKTERISTIKA RAMCOVE VZDELAVACIHO PROGRAMU, OCEKAVANE

VYSTUPY A UCIVO K TEMATUM VYZIVY

Kurikulum je stéZejni pojem evropské i ceské pedagogiky, ktery se u nas uziva od
roku 1990. Pod pojmem , kurikulum” je oznacovin souhrn dokumenti a materidlii
vymezujicich cile, obsah a podminky vzdélavani, instituce a ndstroje, kterymi se vzdélavani
realizuje, a zpiisoby hodnoceni. ™

V Ceské republice je zavazny kurikulari dokument nejvys§i urovné Ramcovy
vzdélavaci program. Vznikl v roce 2004, kdy Ministerstvo Skolstvi mladdeze a télovychovy
(MSMT) schvalilo nové vzdélavani zakt od 3 do 19 let. ,,Rdmcovy vzdélavaci program je
otevireny dokument, ktery se v urcitych casovych etapach inovuje podle ménicich se potieb
spolecnosti, zkuSenosti ucitelii se Skolnim vzdélavacim programem (SVP) i podle ménicich
se potreb a zajmii Zaku.” Posledni verze Ramcového vzdélavaciho programu pro zékladni
vzdélavani (RVPZV) je platna od 1.9.2013.2

Vzdélavaci obsah Ramcové vzdélavaciho programu je rozdélen do deviti
vzdélavacich oblasti. Jednotlivé vzdélavaci oblasti jsou tvofeny jednim vzdélavacim
oborem nebo vice obsahovée blizkymi vzdélavacimi obory:

> Jazyk a jazykova komunikace (Cesky jazyk a literatura, Cizi jazyk, Dalsi cizi
jazyk)
Matematika a jeji aplikace (Matematika a jeji aplikace)
Informacni a komunikaéni technologie (Informac¢ni a komunikacéni technologie)
Clovek a jeho svét (Clovék a jeho svét)
Clovek a spole¢nost (Déjepis, Vychova k ob&anstvi),
Clovék a piiroda (Fyzika, Chemie, P¥irodopis, Zemé&pis)
Uméni a kultura (Hudebni vychova, Vytvarna vychova)

YV V. V V V V V

Clovek a zdravi (Vychova ke zdravi, Télesna vychova)

! ZORMANOVA, L., 2014, s. 68
2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 5



> Clovék a svét prace (Clovek a svét préce).3
Vzdé¢lavaci obsah tvoii propojeny celek uciva a ocekavaného vystupu. Ocekavané

vystupy vyjadiuji, jaké urovné osvojeni uciva maji zaci na konci vzdélavani na zakladni
Skole v daném oboru dosdhnout. To znamena, jakymi védomostmi, dovednostmi, postoji a
hodnotami maji zaci disponovat. Jsou zavaznym indikdtorem pii posuzovani kvality
vyuky. U€ivo se postupné propojuje a vytvaii predpoklad k U¢innému, komplexnimu
vyuziti ziskanych schopnosti, dovednosti na urovni klicovych kompetenci. ,,Klicove
kompetence predstavuji soubor védomosti, dovednosti, schopnosti, postojit a hodnot, které
Jjsou dulezité pro osobni rozvoj jedince, jeho aktivni zapojeni do spolecnosti a budouct
uplatnéni v zivoté.” Osvojovani klicovych kompetenci je dlouhodoby a slozity proces.
Zacina v predskolnim vzdé€lavani, pokracuje zakladnim a stfednim vzdélavanim a dotvaii
se v prubéhu zivota. Kli¢ové kompetence nestoji vedle izolovan¢, jsou multifunkéni a
riznymi zpusoby se prolinaji. V etapé zdkladniho vzdélavani jsou za kli¢ové kompetence
povazovany:

» kompetence k uceni
kompetence k feSeni problémi
kompetence komunikativni
kompetence socidlni a personalni

kompetence obc¢anské

YV V V V V

kompetence pracovni.
Ramcovy vzd€lavaci program jako soucast zakladniho vzdélavani zatazuje tzv.
prifezova témata. Tématické okruhy prochdzeji napfi¢ vzdélavacimi oblastmi a spojuji
vzdélavaci obsahy riznych oborl. Pfispivaji ke komplexnimu vzdélavani zakt a pozitivné
ovliviiuji proces utvareni a rozvijeni kliCovych kompetenci zakti. Rozsah a zpiisob
realizace prifezovych témat uréuji Skolni vzdélavaci programy (SVP). Mohou byt soudasti
vzdélavaciho obsahu vyucovacich predmétii nebo se realizuji jako samostatny vyucovaci
pfedmét, projekty ¢i seminafe. V etapé zdkladniho vzd€lavani je vymezeno Sest
prufezovych témat:

» Osobnostni a socialni vychova

» Vychova k mysleni v evropskych a globalnich souvislostech

» Vychova demokratického obc¢ana

» Multikulturni vychova

® Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 14 - 15
* Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, 5.10 - 13



» Environmentalni vychova

» Medialni vychova.’

Pii analyze kurikularniho dokumentu budeme vychazet z Ramcové vzdélavaciho
programu pro zakladni Skoly z roku 2013. Vybrany byly pouze c¢tyii vzdélavaci oblasti:
Clovék a jeho svét, Clovek a svét prace, Clovék a zdravi, Clovék a piiroda, jejichz
vzdélavaci obory Clovék a jeho svét, Clovék a svét prace, Vychova ke zdravi, Pfirodopis,
Chemie se zamé&iuji ve vyuce na vyzivu.

Vzdélavaci oblast Clovék a jeho svét je koncipovana pouze pro 1. stupeit
zakladniho vzdélavani. Pripravuje zdklady pro specializovanéjsi vyuku na 2. stupni
zékladni $koly ve vzd&lavacich oblastech Clovék a spoleénost, Clovék a piiroda a ve
vzdélavacim oboru Vychova ke zdravi. Vzdélavaci obor je Clovék a jeho svét. Vzdélavaci
obsah vzdé&lavaciho oboru Clovék a jeho svét je &lenén do péti tématickych okruhi: Misto,
kde Zijeme, Lidé kolem nas, Lidé a Gas, Rozmanitost piirody, Clovék a jeho zdravi.
Propojovanim tématickych okruhii je mozné vytvaret ve Skolnim vzdélavacim programu
ruzné varianty vyucovacich obort a jejich vzdélavaciho obsahu. V 1.-3.ro¢niku vytvoftit
jeden predmét (pfifadit oCekavany vystup pro 1. obdobi vhodné ucivo vybrané z
jednotlivych tématickych okruhti) a ve 4. a 5. ro¢niku dva predméty Vlastivédu (tématicky
okruh 1, 2, 3) a Pfirodovédu (tématicky okruh 4 a 5), je moznost vytvofit jen jeden
pfedmét i ve 4. a 5. rocniku nebo jeden souvisly pfedmét od 1. do 5. rocniku. Tématickych
okruhil se Skola nemusi striktné¢ drzet, podle potieby je lze rizné strukturovat, propojovat
uéivo a piifazovat k o¢ekavanym vystuptim.®

Z Ramcov€ vzdélavaciho programu pro zékladni vzdélavani se k vyzivée z
tématického okruhu Clovék a jeho zdravi vztahuji nasledujici oéekavané vystupy:
zak:

» uplatiiuje zékladni hygienické, rezimové a jiné zdravotné preventivni navyky s
vyuzitim elementarnich znalosti o lidském téle, projevuje vhodnym chovanim a
¢innostmi vztah ke zdravi

» vyuziva poznatkd o lidském téle k vysvétleni zéakladnich funkci jednotlivych
organovych soustav a podpoie vlastniho zdravého zptisobu zZivota

» Uplatituje zékladni dovednosti a navyky souvisejici s podporou zdravi a jeho

preventivni ochranou.’

> Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s.104
6 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 35-37
! Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 41



Cést uciva z tématického okruhu Cloveék a jeho zdravi je ramcové vymezena nésledovné:
v péce o zdravi - zdravy zivotni styl, denni rezim, spravna vyziva, vybér a zpisob

uchovani potravin, vhodna skladba stravy a pitny rezim.®

Vzdélavaci oblast Clovék a svét prace se cilend zaméfuje na praktické pracovni
dovednosti, ndvyky a dopliiuje celé zakladni vzd€lavani o dilezitou slozku nezbytnou pro
uplatnéni ¢lovéka v dal$im zivoté a ve spole¢nosti. Je zalozena na tvar¢i myslenkové
spolutiGasti zakii. Vzdélavaci obsah vzdélavaciho oboru Clovék a svét prace je realizovan
na 1. i 2. stupni zakladni skoly. Je ur€eny chlapciim i divkam. Ve vSech tématickych
okruzich zaci dodrzuji zasady bezpecnosti a hygieny pfi praci.’

Vzdélavaci obor Clovék a svét prace. Na 1. stupni zakladni §koly je vzdélavaci
obsah rozdélen do Ctyi tématickych okruht, které jsou pro Skolu povinné: Prace s drobnym
materialem, Konstrukéni ¢innosti, Péstitelské prace a Priprava pokrmﬁ.10

Z Ramcov€ vzdélavaciho programu pro zékladni vzdélavani se k vyzivé z
tématického okruhu Ptiprava pokrmu vztahuji nasledujici o¢ekavané vystupy:
zak:
pripravi tabuli pro jednoduché stolovani
chova se vhodné pfi stolovani
orientuje se v zékladnim vybaveni kuchyné

pripravi samostatné jednoduchy pokrm

dodrzuje pravidla spravného stolovani a spolecenského chovani.

VvV V V V VYV V

dodrzuje pofadek a Ccistotu pracovnich ploch, dodrzuje zdklady hygieny a
bezpe&nosti prace, poskytne prvni pomoc i pii tiraze v kuchyni.™*
Ucivo z tématického okruhu Ptiprava pokrmil je ramcoveé vymezeno néasledovné:

v’ zékladni vybaveni kuchyné

v vybér, ndkup a skladovani potravin

v" jednoducha uprava stolu, pravidla spravného stolovani

v’ technika v kuchyni - historie a vyznam."?

8 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 41
® Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 83
10 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 83
1 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 85
12 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 85



Vzdélavaci obor Clovék a svét prace. Na 2. stupni zakladni $koly je vzdélavaci
obsah vzdé&lavaciho oboru Clovék a svét prace rozdélen do osmi tématickych okruhu:
Prace s technickymi materidly, Design a konstruovani, Péstitelské prace a chovatelstvi,
Provoz a udrzba domacnosti, Pfiprava pokrmi, Prace s laboratorni technikou, Vyuziti
digitalnich technologii a Svét prace. Pro Skoly je povinny pouze tématicky okruh Svét
prace, protoZe se zaméiuje na vybér budouciho povolani. Skoly vybiraji minimalné jests
jeden tématicky okruh podle svych podminek a pedagogickych zaméri. Vybrané tématické
okruhy musi 8kola realizovat v plném rozsahu.™®

Z Ramcové vzdélavaciho programu pro zékladni vzdélavani se k vyzivé z
tématického okruhu Ptiprava pokrmu vztahuji nasledujici oéekavané vystupy:
zak:

» pouziva zakladni kuchynsky inventar a bezpecné obsluhuje zakladni spotiebice

Y

pripravi jednoduché pokrmy v souladu se zdsadami zdravé vyzivy
» dodrzuje zékladni principy stolovani, spolecenského chovani a obsluhy u stolu ve
spolecnosti
» dodrzuje zasady hygieny a bezpe¢nosti prace, poskytne prvni pomoc pfi Grazech v
kuchyni.**
U¢ivo z tématického okruhu Pfiprava pokrmil je rdimcoveé vymezeno nésledovné:
v kuchyné - zakladni vybaveni, udrZzovani pofadku a Cistoty, bezpeénost a hygiena
provozu
v’ potraviny - vybér, nakup, skladovani, skupiny potravin, sestavovani jidelnicku
v’ piiprava pokrmi - Gprava pokrmii za studena, zakladni zpusoby tepelné upravy,
zakladni postupy pfii ptipravé pokrmil a napoji
v/ Uprava stolu a stolovani - jednoduché prostirani, obsluha a chovani u stolu,

, . .. . " 15
slavnostni stolovani v rodin€, zdobné prvky a kvétiny na stole.

Dalsi vzdélavaci oblast je Clovék a zdravi. Zaci ziskavaji zdkladni podnéty pro
pozitivni ovliviiovani zdravi (poznatky, c¢innosti, zplsoby chovani), s nimiz se Zzaci
seznamuji, u¢i se je vyuzivat a aplikovat ve svém zivoté. Vzdélavaci obsah oblasti Clovek

a zdravi se prolind do ostatnich vzd¢lavacich oblasti, které jej obohacuji nebo vyuzivaji

13 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 83
4 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zmé&nami 290313, s. 87
15 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 87



(aplikuji), a do zivota skoly. Vzdélavacim oborem na 2. stupni zakladni Skoly je Vychova
ke zdravi. Vyucuje se v 6., 7., 8. a 9. ro¢niku nebo jen v jednom ro¢niku na druhém stupni
zékladni $koly. Svym vzdélavacim obsahem navazuje na obsah vzd&lavaci oblasti Clovék a
jeho svét. Vzdélavaci obsah Vychovy ke zdravi je tvofen Sesti vzdélavacimi tématickymi
okruhy: Vztah mezi lidmi a formy souziti, Zmény v zivoté ¢loveka a jejich reflexe, Rizika
ohrozujici zdravi a jejich prevence, Osobnostni a socidlni rozvoj, Hodnota a podpora
zdravi a Zdravy zplisob zivota a péce o zdravi.'®
Z Réamcoveé vzdélavaciho programu pro zdkladni vzdélavani se k vyzivé z
tématického okruhu Zdravy zptlisob zivota a péce o zdravi vztahuji nasledujici o¢ekavané
vystupy:
zak:
» dava do souvislosti slozeni stravy a zplsob stravovani s rozvojem civilizacnich
nemoci a v rdmci svych moznosti uplatituje zdravé stravovaci navyky
» uplatiuje osvojené preventivni zplsoby v souvislosti s civilizatnimi a jinymi
chorobami."’
Cast u¢iva tématického okruhu Zdravy zptisob Zivota a pé&e o zdravi je ramcové vymezena
nasledovné:
v’ vyziva a zdravi - zasady zdravého stravovani, pitny rezim, vliv Zivotnich podminek

o - . o 18
a zpusobu stravovani na zdravi, poruchy pfijmu potravy.

Posledni vzdé&lavaci oblast je Clovék a piiroda, kterda podporuje vytvafeni
otevien¢ho mysleni, kritického mysleni a logického uvazovani. Navazuje na vzdélavaci
oblast Clovék a jeho svét z 1. stupné zakladniho vzdélavani a kooperuje se vzdélavacimi
oblastmi Clovék a zdravi, Clovék a svét prace i s dal§imi vzdé&lavacimi oblastmi.
Vzdélavaci obory, které se zaméfuji na vyzivu ve vzdélavaci oblasti Clovék a piiroda, jsou
Pfirodopis a Chemie.*

Vzdélavaci obor Ptirodopis se vyucuje na 2. stupni zékladni Skoly v 6., 7., 8. a 9.
rocniku. Vzdélavaci obsah Piirodopisu je tvofen osmi vzdélavacimi tématickymi okruhy:
Obecna biologie a genetika, Biologie hub, Biologie rostlin, Biologie Zivo¢ichli, Biologie

cloveka, Neziva ptiroda, Zaklady ekologie, Praktické poznavani ptirody. 20

16 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313,s. 74 - 78
7 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zmé&nami 290313, s. 76
18 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zm&nami_ 290313, s. 77
19 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zmé&nami 290313, s. 52
2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 58 - 62



Z Ramcov¢ vzdélavaciho programu pro zdkladni vzdélavani se k vyzivé z
tématického okruhu Biologie hub vztahuje nasledujici o¢ekavany vystup:

4

zak:
» rozpozna nase nejznaméejsi jedlé a jedovaté houby s plodnicemi a porovna je podle
charakteristickych znaki.
Cést uciva tématického okruhu Biologie hub je ramcové vymezena nasledovné:
v' houby splodnicemi - zasady sbéru, konzumace a prvni pomoc pfi otravé
houbami.”
Dale se z Ramcoveé vzdélavaciho programu pro zakladni vzdélavani k vyzivé z
tématického okruhu Biologie ¢lovéka vztahuje nasledujici ocekdvany vystup:
zak:
» urci polohu a objasni stavbu a funkci organi a organovych soustav lidského t¢la,
vysvétli jejich vztahy. 2
Cést uéiva tématického okruhu Biologie hub je ramcové vymezena nasledovné:

v anatomie a fyziologie - stavba a funkce organové soustavy travici.?*

Vzdélavaci obor Chemie se vyucuje na 2. stupni zakladni Skoly v 8. a 9. ro¢niku.
Vzdélavaci obsah Chemie je tvofen sedmi vzdélavacimi tématickymi okruhy: Pozorovani,
pokus a jejich bezpe¢nost, Smési, Casticové sloZeni latek a chemické prvky, Chemicka
reakce, Anorganické slouc¢eniny, Organické slouceniny, Chemie a spoleénost.25

Z Réamcove vzdélavaciho programu pro zdkladni vzdélavani se k vyzivé z
tématického okruhu Smési vztahuje néasledujici oCekavany vystup:
zak:

» rozlisi rizné druhy vody a uvede piiklady jejich vyskytu a pouiiti.26
Cast u¢iva tématického okruhu Smési je rimcové vymezena nasledovné:
v’ voda - destilovand, pitna, odpadni, vyroba pitné vody, ¢istota Vody.27
Dale se z Ramcové vzdélavaciho programu pro zékladni vzdélavani k vyzivé z

tématického okruhu Organické slou¢eniny vztahuje nasledujici o¢ekavany vystup:

2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 59
2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 59
28 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 60
2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 60
2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 55 - 58
2% Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 56
" Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 56



zak:
» uvede priklady zdroja bilkovin, tuki, sacharidt a vitaming.?
Cast u¢iva tématického okruhu Organické sloudeniny je ramcové vymezena nasledovng:
v’ piirodni latky - zdroje, vlastnosti a piiklady funkci bilkovin, tukd, sacharidi a

vitamin® v lidském téle.?®

1.2 NAVRH OBSAHU VYUKY TEMAT VZTAHUJICI SE K VYZIVE CLOVEKA

Skolni vzdélavaci program (SVP) je udebni dokument, ktery si kazda zakladni
Skola vypracovavd sama. Vypracovava ho ucitel, ktery vyucuje dany vzdélavaci obor.
Skolni vzd&lavaci program se vytvafi proto, aby byly realizovany pozadavky z ramcové
vzdélavaciho programu pro dany vzdélavaci obor.

Z Ramcové vzdélavaciho programu pro zékladni Skoly byly vySe vyhledany
vzdélavaci oblasti Clovék a jeho svét, Clovék a svét prace, Clovék a zdravi, Clovék a
ptiroda, ocekdvané vystupy a ucivo, které¢ se vztahuje k vyuce vyzivy. Z jednotlivych
tématickych okruhti z uciva lze navrhnout obsah vyuky témat, které je rozvrzeno do
jednotlivych ro¢nika.

Ucivo o vyzivé kvalitné nezpracovava vétSina ucebnic. Autofi se zabyvaji pouze
jednotlivymi tématy, které jsou zafazeny do vyzivy. Témata se vztahuji jak k teoretické a
praktické vyuce vyzivy. V teoretické vyuce Zaci ziskaji teoretické znalosti. Prakticka
vyuka vede Zidky pfedevSim k rozvoji senzomotorickych dovednosti. Vyhoda
senzomotorickych dovednosti je, Ze jsou trvalé, obtizn¢ vyhasinaji a zpravidla si je

zachovame po cely Zivot.

Clovék a jeho svét - vzdélavaci oblast

Vzdélavaci obor je Clovék a jeho svét a je koncipovan pro 1. stupet zakladniho
vzdélavani. O vyzive se zaci uci v Prvouce v 1., 2., 3. ro¢niku a v Pfirodovéde ve 4. a 5.
ro¢niku. Z Ramcové vzdéldvaciho programu pro zdkladni vzdélavani se k vyzive z
tématického okruhu Clovék a jeho zdravi vztahuje udivo: péée o zdravi - zdravy Zivotni
styl, denni rezim, spravna vyziva, vybér a zpiisob uchovani potravin, vhodna skladba

e w30
stravy a pitny rezim.

8 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 58
2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 58
% Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 35 - 36
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Navrzeny obsah vyuky je rozdéleny do jednotlivych rocnikl nasledovné:

1. ro¢nik - Prvouka:

>

>

pravidelny denni rezim - 5 dennich jidel - snidané, pfesnidavka, obéd, svacina,
vedefe

pestrost ve vyziveé, pyramida vyzivy pro déti - co vyjadiuje, potravinové skupiny
ovoce a zelenina - 5 porci ovoce a zeleniny, jist ke kazdému jidlu, ovoce a zelenina
v barvé duhy

voda - zéklad pitného rezimu.*

2. ro¢nik - Prvouka:

>
>

pravidelny denni rezim - 5 dennich jidel, ¢asové rozloZeni jednotlivych jidel
pestrost ve vyziveé, pyramida vyzivy pro déti - co vyjadiuje, pfiftazovani potravin do
potravinovych skupin, pocet a velikost porci, skladba snidané

ovoce a zelenina - 5 porci denné, ovoce a zelenina riznych barev

pitny rezim - voda a vhodné néapoje, doporuc¢ené mnozstvi tekutin, vyznam vody

pro zdravi, potraviny s obsahem Vody.32

3. ro¢nik - Prvouka:

>

pravidelny denni rezim - 5 dennich jidel, ¢asové rozlozeni jednotlivych jidel,
intervaly mezi jidly (pojidani - hladovéni)

pestrost ve vyzivé - pyramida vyzivy pro déti, vyznam potravinovych skupin,
skladba jednotlivych dennich jidel

ovoce a zelenina - 5 porci denné, ovoce a zelenina riznych barev

pitny rezim - voda a vhodné napoje, doporuené mnozstvi tekutin, potravin s
obsahem vody, vyznam vody pro zdravi, nedostatek tekutin, kdy zvysit piijem

tekutin.®

4. ro¢nik - Pfirodovéda:

>

pravidelny denni rezim - vyznam pravidelné konzumace ovoce a zeleniny, mléka,
ryb a lusténin, pfijem a vydej energie

pestrost ve vyzive - pyramida vyzivy pro déti, skladba jednotlivych dennich jidel
ovoce a zelenina - 5 porci denné, vyznam ve vyziveé

pitny rezim - voda a jeji vyznam v lidském téle, vhodné népoje a jejich pﬁprava.34

*! http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva_web.pdf, s. 109
%2 http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva_web.pdf, s. 109
% http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva_web.pdf, s. 109
% http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva_web.pdf, s. 109
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5. ro¢nik - Pfirodovéda:

» pravidelny denni rezim - metabolismus ¢loveka, zdravi zubtu

» pestrost ve vyzivé - pyramida vyzivy pro déti, skladba jednotlivych dennich jidel
vyznam potravinovych skupin z hlediska slozky vyzivy a zivin - sacharidy,
bilkoviny, tuky, vitaminy, mineralni latky a jejich ptsobeni v lidském téle

» ovoce a zelenina - druhova rozmanitost

» pitny rezim - voda a jeji vyznam v lidském téle, rovnovaha v piijmu a vydeji
tekutin.®

V praktické vyucovaci hodiné zaci ochutnaji exotické ovoce nebo zeleninu. Pitnou vodu si

ochuti oloupanym citronem, limetkou, pomeran¢em nebo méatou.

Clovék a svét prace - vzdélavaci oblast

Vzdglavaci obor Clovék a svét prace se vyucuje na 1. a 2. stupni zakladni $koly. Na
1. stupni zékladniho vzdélavani se Zici ve vzdélavacim oboru Clovék a svét prace ui
ucivo z tématického okruhu Piiprava pokrmu: zakladni vybaveni kuchyné, vybér, ndkup a
skladovani potravin, jednoduchou upravu stolu, pravidla spravného stolovani, techniku v
kuchyni historie, vyznam.*
Navrzeny obsah vyuky je rozdéleny do jednotlivych ro¢nikl nasledovné:
1. ro¢nik:
» zakladni hygiena - myti rukou, ovoce a zeleniny.*’
2. rocnik:
» skladovani potravin a napoju, datum spotieby (spotfebujte do data), nezavadnost
potravin, dodrzeni hygieny pii pfiprave i konzumaci pokrmt a népoji’l.38
3. ro¢nik:
» skladovani potravin a napojui, datum spotieby (spotiebujte do data), nezavadnost
potravin, dodrzeni hygieny pii ptipravé i konzumaci pokrml a napojl, potraviny,
které mohou byt zdrojem ndkazy

o . ’ ’ r 39
» puavod potravin mistni, dovozové.

% http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva_web.pdf, s. 109
% Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami 290313, s. 85

%7 http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva web.pdf, s. 111
*8 http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a_vyziva web.pdf, s. 111
% http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a vyziva web.pdf, s. 111
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4. roénik
» ovoce a zelenina - vhodna ptiprava a technologicka tprava
» hygienicka pravidla pfi zachazeni s potravinami a napoji (vybér, nakup, skladovani
potravin a napoju, data pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti, nezdvadnost
potravin, potraviny jako mozné zdroje nékazy).40
5. roénik
» ovoce a zelenina - vhodna ptiprava a technologicka tprava
» hygienicka pravidla pfi zachazeni s potravinami a napoji (vybér, nakup, skladovani
potravin a napojl, data pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti, nezdvadnost
potravin, potraviny jako mozné zdroje nakazy), technologicka uprava pokrmt,
piiprava jednoduchych pokrmf’l.41
V hodinéch praktické vyuky zéaci ve skupinkach samostatné ptipravi jednoduché pokrmy

napf. salaty z ovoce, zeleniny nebo pfipravi pomazanky.

Na 2. stupni zakladniho vzdélavani se Zaci ve vzdélavacim oboru Clovék a svét
prace uc¢i ucivo z tématického okruhu Ptiprava pokrmii z kuchyné - zakladni vybaveni,
udrzovani poradku a Cistoty, bezpecnost a hygienu provozu, potraviny - vybér, nakup a
skladovani, skupiny potravin a sestavovani jidelnicku, v piipravé pokrma - upravovat
pokrmy za studena, zdkladni zplsoby tepelnych tuprav, zdkladni postupy pii piipravé
pokrmil a napoji. V upravé stolu a stolovani se Zaci nauci jednoduché prostirani stolu,
obsluhu a chovani u stolu, slavnostni stolovani v rodin¢, zdobné prvky a kvétiny na
stole.*?

Navrzeny obsah vyuky je rozdéleny do jednotlivych ro¢nikl nasledovné:

6. ro€nik:
» kuchyné - zakladni vybaveni cvi¢né Skolni kuchyné: ergonomické pozadavky na
kuchyni, osvétleni, vétrani
» potraviny - vybér: obal - datum pouzitelnosti/minimalni trvanlivosti, nazev a sidlo
firmy, nazev potraviny, mnozstvi vyrobku, sloZeni potravin, oznafeni vyzivové

hodnoty, ,,E¢ka” aditiva (co jsou ,.E¢ka”, pouZzivani, oznadeni), nakup: vliv

reklamy, cena vyrobku, biopotraviny (co je biopotravina, bioprodukt, oznaceni

Bio), geneticky upravené potraviny (co je geneticky upravena potravina, druhy

%9 http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a vyziva web.pdf, s. 111
* http://pav.rvp.cz/filemanager/userfiles/Edukacni_materialy/1_pohyb_a vyziva web.pdf, s. 111
“2 Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 87
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potravin, ozna¢eni GMO), skladovani: druhy (spiz, sklep, chladnicka 6°C, mrazdk
- 18°C)

» ptiprava pokrml - uprava pokrmi za studena: studené misy (masové, syrové,
zeleninové, ovocné), oblozené chlebic¢ky, chutovky, zeleninové salaty, ovocné
salaty, pomazanky a pény, bezmasé pokrmy: zelenina (kvétdk, brokolice, dyné,
lilek), lusténiny (Cocka, hrach, fazole), obilniny (kroupy, jéhly, pohanka, vlocky,
kukufice), brambory, vejce, ryze, houby, moucné pokrmy

» TUprava stolu a stolovani - zdobné prvky a kvétiny (zZivé, fezané) na stole.

V praktické vyucovaci hodin€ si Zaci prohlédnou a seznami se s cvi¢nou skolni kuchyni a
jidelnou. Zaci si prostuduji na potravinach obaly napf. datum pouZitelnosti/minimélni
trvanlivosti, mnozstvi, sloZeni, vyzivové hodnoty, ,E¢ka” a porovnaji mezi sebou ruzné
druhy potravin. Ve skupiné zaci pfipravi rizné pokrmy ze studené kuchyné napt. oblozené
chlebicky, chutovky, pomazanky a pény. Zaci uvaii menu, které je z bezmasych pokrmil.
7. ro¢nik:

» kuchyné - kuchynské nacini a spotfebice: inventaf pro pripravu pokrmi - nacini:
sita, prkénka, vareCky, nabéraCky, stérky, struhadla, palicky, vélecky, tvoritka,
jehly, Skrabky, niizky na dribez, formy, tvofitka, noze, nadobi: hrnce, kastroly,
pekéce, panve, misy na omyvani potravin, podnosy, konvice na pfevafeni vody,
ruéni strojky: sleha¢, mlynky - maso, mak, strouhanka, ovoce, krajece - knedlika,
vajec, brambor, zeleniny, lis na Cesnek, elektrické strojky: robot, mixér, Slehac,
odstavovac, kavovar, fritovaci hrnec, suSicka ovoce, ostatni vybaveni: kuchynské
vahy, potieby pro uklid kuchyné, nadobi urCené ke stolovani, utérky, chnaply,
ubrusy, ubrousky, prostirani

» potraviny - rostlinné potraviny: ovoce - charakteristika, vyuziti, konzumace, druhy
ovoce: jadroveé (jablka, hruSky, miSpule, kdoule, jefabiny), peckové (tfesn¢€, visne,
Svestky, slivy, broskve, merunky, olivy, bezinky), bobulovité (rybiz, angrest,
hrozny, bortivky, brusinky, banany, datle, citrusy, kiwi, papaja), duznaté (maliny,
ostruziny, jahody, Sipky, moruse, fiky, ananas), skotapkové a suché (ofechy
(vlasskeé, liskove, burské ofisky, kokosové, para), mandle, pistacie, jedlé kastany,
mak, semena), méné¢ bézné druhy ovoce (avokado, granatové jablko, karambola,
mango, papéaja), zelenina - charakteristika, vyuziti, konzumace, druhy zeleniny:
kotfenova (mrkev, celer, petrzel, fedkev, kien), kostalova (zeli, kapusta, kedlubna,
kvétak, Cinské zeli), cibulova (cibule, por, ¢esnek), listova (hlavkovy salat, Spenat,

reven, chrest), natova (zelené vyhonky - petrzele, pazitky, kopru, celeru, libecku,
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fefichy, aromatické naté bylin - Salvéj, mata, kmin), plodova (rajce, paprika, lilek,
okurka, tykev, meloun), luskova (zeleny hrasek, zelené lusky), méné bézné druhy
zeleniny (artyCok, chiest, lilek), brambory - vyuziti, skladovani, varny typ: A, B, C,
obiloviny - vyuziti, skladovani, druhy: psenice, zito, jeémen, oves, proso, kukufice,
pohanka, jahly, ryze, luSténiny - vyuziti, druhy: Cocka, hrach, fazole, sdja,
pochutiny - kofeni ziskavani z riznych ¢asti rostlin: podzemni ¢ast (zazvor), kira
(skoftice), list a nat’ (bobkovy list, tymian, majoranka, kopr, libecek, bazalka, mata
peprnd), kvét a soucast kvéti (Safran, hiebicek, kapary), plody a semena (vanilka,
pept, paprika, kmin, muskatovy ofisek, jalovec, hof¢i¢na seminka, badyan, nové
koteni), houby, ocet - vyuziti, druhy, sil - vyuziti, druhy, doporucené denni
mnozstvi
» piiprava pokrmii - odméfovani pozivatin: vazeni na vaze, odméfeni objemu
odmérkou, odpocitani na kusy, predbézna uprava potravin: zakladni charakteristika
U potravin - omyvani, Skrabani, loupani, maceni, strouhani, krajeni
» Tuprava stolu a stolovani - jednoduché prostirani, slavnostni stolovani v rodiné
(narozeniny, Velikonoce, Vanoce).
V praktické vyucovaci hodiné si zaci vyzkousi odméfovani a vazeni potravin, loupani a
krajeni cibule na kosti¢ky a prouzky. Zaci poznaji zakladni druhy kofeni podle vzhledu,
vuné a chuti napf. kmin, pept mlety, papriku mletou, majoranku, skofici, bobkovy list.
Dale zaci uvaii pokrmy z lusténin napf. z Coc¢ky, hrachu - pomazanku, polévku a hlavni
chod. Jako pfilohu k hlavnimu chodu Zaci pfipravi napf. ryzi, pohanku, jahly. Do menu
zaci v hodné zatadi ovoce a zeleninu. Vyzkousi si prostfit stil k rGznym slavnostnim
piileZitostem.
8. ro¢nik:
» kuchyné - bezpecCnost provozu a hygiena provozu: hygiena pracovist¢ - Cistota,
hygiena osobni - myti rukou, hygiena ochutnavani pokrmu
» potraviny - zivo¢isné potraviny - druhy masa: vepiové, hovézi, teleci, skopové,
dritbezi, krali¢i, zvefina, ryby, konské, méne bézné druhy (kaviar, rak, krab, humr,
ustfice), vnitinosti (srdce, plice, mozecek, ledvinky, jatra), mléko - druhy: kravské,
kozi, tu¢nost: odstfedéné, polotu¢né, tucné, mlééné vyrobky - druhy: kondenzované
mléko, suSené mlééné vyrobky, kysané mlééné vyrobky, smetana, maslo, tvaroh,
jogurt, syr, vejce - sloZeni, vyuziti vajec v ptipravé pokrmu: vejce, zloutek, bilek
» ptiprava pokrmi - zakladni zpusoby tepelnych Uprav: charakteristika, vyuziti -

vafeni, vafeni v pafe, vafeni v tlakové nadob¢, vafeni ve vodni lazni, duseni,
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peceni, peeni v troubé, peceni v alobalu, opékani, zapékani, gratinovani, smazeni,
mikrovinny ohiev, peCeni na rostu a rozni - grilovani

» uprava stolu a stolovani - jednoduché prostirani, zdkladni inventatr pro stolovani:
porcelanové jidelni nadobi: talife (klubové, hluboké, mélké, dezertni, moucnikové,
Salky a podsalky, konvicky, polévkové misy, misy, omacniky), zakladni inventaf ze
skla: napojové (Cervené a bilé vino, pivo, vodu, likér, whisky), jidelni (misky, misy,
talife, pohary), varné sklo, ptibory: jidelni pfibory (masovy, rybi, moucnikovy,
moucnikova vidlicka, 1zicka), drobny inventdi pouzivany pfi stolovani: slanky,
kofenky, cukienky, karafy, dochucovaci prostfedky, nadoby na kvétinovou
vyzdobu.

V praktické vyucovaci hoding Zaci pti vafeni v kuchyni dodrzuji bezpecnost a hygienu
pracovisté, zvlasté pak hygienu osobni. Zaci ochutnaji riizné druhy mléka a porovnaji je
mezi sebou. U vafenych pokrmi si vyzkousi riizné zpusoby tepelnych tGprav napf. vareni,
vafeni v pafe, peCeni, smazeni, atd. Do menu zatadi vajicka a rizné druhy masa napft. ryby,
veproveé, drabezi.

9. ro¢nik:

» kuchyné - prvni pomoc pti urazech: pady, fezna poranéni, bodna poranéni,
popaleni, opafeni vodou, opateni parou, politi horkym tukem, zasaZeni elektrickym
proudem

» potraviny - bezpetné zachazeni s potravinami a bezpe€nost potravin: alimentarni
onemocnéni - projevy infekce, otravy, ochrana, alimentarni infekce bakterialniho
puvodu: projevy bfiSni tyf, paratyf, bacilarni Uplavice, akutni prijmové
onemocnéni bakteridlniho plivodu, cholera, alimentarni infekce virového ptivodu:
projevy akutni prijmové onemocnéni virového ptvodu, hepatitida (Zloutenka) typu
A, alimentarni otravy salmonelozy, botulismus, toxoplazmoéza, teniazy,
stafylokokova enterotoxiko6za, sestaveni jidelnicku: den, tyden

» priprava pokrmi - pfedbézna uprava masa: charakteristika - naklepavani, odlezeni
(zrani), mleti, kuchatské knihy

» uprava stolu a stolovani - obsluha u stolu: objedndvka, pfinaseni a odnaSeni
pouzitého nadobi, spoleCenské chovani u stolu: pii stolovani.

V praktické vyuce zaci vyuziji kuchatské knihy. Vyzkousi si obsluhu u stolu a zopakuji si

pravidla spolecenského chovani.
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Clovék a zdravi - vzdélavaci oblast

Na 2. stupni zakladniho vzd€lavani se zaci ve vzdélavacim oboru Vychova ke
zdravi uci ucivo z tématického okruhu Zdravy zplsob zivota a péfe o zdravi - zdsady
zdravého stravovani, pitny rezim, vliv zivotnich podminek a zptisobu stravovani na zdravi,
poruchy piijmu potravy.*

Navrzeny obsah vyuky je rozdéleny do jednotlivych ro¢nikii nésledovné:

6. rocnik:

» zéasady zdravého stravovani - denni stravovaci rezim: slozeni snidané, presnidavky,
obédu, svaciny, vecete), spravna vyziva: co je spravna vyziva, zasady spravné
VyZivy

» Vliv zptsobu stravovani na zdravi - souvislost vyZivy s zivotnim stylem, Svétova
zdravotnicka organizace WHO

» poruchy pfijmu potravy - mentalni anorexie, mentalni bulimie: vznik a ptiznaky

» pitny rezim - spravny pitny rezim: mnozstvi vypitych tekutin za den u déti,
dospélych a starSich lidi.

V praktické vyucovaci hoding si vyzkousi odméfit mnoZstvi vypitych tekutin za den, tyden
u déti, dospélych a starsich lidi.
7. rocnik:

» zasady zdravého stravovani - denni stravovaci rezim, spravna vyziva, nespravna
vyZiva, potravinova pyramida Ministerstva zdravotnictvi Ceské republiky (4 patra a
6 skupin), energeticka hodnota zivin, kdva, ¢aj, energetické napoje, stl

» vliv zptisobu stravovani na zdravi - rychlé obcCerstveni fast foody: historie, co je fast
food, zatazeni a nebezpeci

» poruchy piijmu potravy - mentalni anorexie, mentalni bulimie: vznik, pfiznaky a
mozn¢é pticiny vzniku (biologické, psychologické, spolecenské a kulturni pticiny)

» pitny rezim - spravny pitny rezim: mnozstvi vypitych tekutin, piiklady
nejvhodnéjSich, méné vhodnych a nevhodnych népoji, pro¢ je konzumovat
nejméng.

V praktické vyucovaci hoding si zaci ptipravi rizné ovocné a zeleninové §t'avy.
8. ro¢nik:
» zasady zdravého stravovani - spravna vyziva, potravinova pyramida, sestaveni

jidelnicku z hlediska zdsad zdravé vyzivy, zakladni ziviny - bilkoviny:

“ Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_ 290313, s. 77
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charakteristika, denni pfijem, rozdéleni podle pivodu: Zivocisné (maso, mléko,
vejce), rostlinné (zelenina, obiloviny, lusténiny), tuky: charakteristika, denni
piijem, rozdéleni podle puvodu: zivocisné (maslo, sadlo, 14j), rostlinné (olivovy,
slune¢nicovy, tepkovy, ztuzené tuky), sacharidy: charakteristika, denni pftijem,
rozdéleni: ovocny, hroznovy, fepny, mlécny, sladovy, Skrob, vlédknina, vitaminy:
charakteristika, rozdéleni: rozpustné v tucich (A, D, E, K - funkce, zdroj, piiznaky
nedostatku) a rozpustné ve vodé (C, B1, B2, B3, B6, B9, B12, H - funkce, zdroj,
priznaky nedostatku), mineralni latky: vapnik (Ca), zelezo (Fe), hoicik (Mg), fosfor
(P), draslik (K), zinek (Zn) - funkce, zdroj, ptiznaky nedostatku

» Vliv zplsobu stravovani na zdravi - obezita: vypocet BMI, vznik, typy, zdravotni
disledky, 1écba, vysoky krevni tlak: co je krevni tlak, méfeni krevniho tlaku, vznik,
1éCba, ateroskleroza: vznik, rizika, 1écba, diabetes mellitus (cukrovka) 1. a 2. typu:
podstata diabetu, 1é¢ba, zubni kaz: co je zubni kaz, zabranéni a vznik zubniho kazu,
osteopordza: vznik, prevence

» poruchy pifijmu potravy - mentalni anorexie, mentalni bulimie: vznik, piiznaky,
pficiny vzniku, prevence a lécba, obezita

» pitny rezim - spravny pitny rezim: piiklady napoji, nedodrzeni pitného rezimu,
dehydratace, prvni ptiznaky a jeji nasledky

V praktické vyucovaci hodin€ zaci uvafi jidelnicek, ktery bude v souladu se zdsadami
zdravé vyzivy.
9. ro¢nik:

» zasady zdravého stravovani - spravna vyziva: zasady, alternativni zptisoby vyzivy:
makrobiotika, délena strava, vyziva dle krevnich skupin, vegetariani,
semivegetariani, lakto-ovo-vegetaridni, pesko-vegetariani, pulo-vegetariani,
vitarianstvi, fruktarianstvi

» vliv zpusobu stravovani na zdravi - laktoza: projev, diagnoza, 1écba, celiakie:
projev, diagnoza, 1écba, fenylketonurie: diagnoza, 1écba

» poruchy pfijmu potravy - atypickd mentalni anorexie, atypicka mentalni bulimie,
,,syndrom no¢niho ptejidani”, ,,zachvatové piejidani”: vznik, ptiznaky, obezita

» pitny rezim - spravny pitny rezim: ptiklady napoja, alkohol: pozitivni a negativni
ucinky na lidské télo, myty o alkoholu, pravidla pfi konzumaci alkoholu, otrava
alkoholem, rozpoznani a prvni pomoc

V praktické vyucCovaci hodin€ Zaci uvaii pokrmy zamétené na rizné alternativni zptsoby

VYZivy.
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Clovék a ptiroda - vzdélavaci oblast

Na 2. stupni zakladniho vzdé€lavani se Zaci uci o vyzivé ve vzdélavacich oborech
Ptirodopis a Chemie.

Vzdélavaci obor Pfirodopis. Ucivo, které se vztahuje k vyzivé z tématického
okruhu Biologie hub - zasady sbéru, konzumace a prvni pomoc pfi otravé houbami a
z tématického okruhu Biologie ¢lovéka anatomie a fyziologie - stavba a funkce organové
soustavy travici.**

Navrzeny obsah vyuky vyzivy je rozdéleny do jednotlivych ro¢nikd nasledovné:

6. rocnik:

> biologie hub - zasady sbéru: kosik, platéna taska, ne igelitové tasky a sacky, sbirat
druhy jedlé, které zname napft. hiib pravy, hiib dubovy, hiib smrkovy, suchohiib
hnédy, suchohiib zlutomasy ,,babka”, kozak biezovy, kiemenaé biezovy, bedla
vysokd), konzumace: ne plesnivé, Cervivé a zapafené houby, prvni pomoc pfi
otravé houbami: rozpozna ptiznaky otravy

Na mykologické exkurzi Si zaci ukazi zasady sbéru hub. Nasbirané houby donesou do
Skoly a uvafi z nich rtizné pokrmy napt. houbovou polévku, houbovou omacku, smazenici,
houbové placicky, atd.

8. ro¢nik:

» anatomie a fyziologie - soustava travici: stavba a funkce - dutina Gstni, hltan, jicen,
zaludek, tenké stfevo, tlusté stievo, kone¢nik, zlazy - jatra, slinivka bfiSni, nemoci
travici soustavy, energetickd pfeména (metabolismus), zakladni energeticka
spotieba (bazalni metabolismus), zasady spravné vyzivy.

Pii laboratorni praci si Zaci zkusi zméfit Cas, jak dlouho trva posun potravy z Gstni dutiny

do Zaludku.

Vzdélavaci obor Chemie. Uc¢ivo, které se vztahuje k vyziveé z tématického okruhu
Smési: voda - destilovand, pitnd, odpadni, vyroba pitné vody, Cistota vody. Z tématického
okruhu Organické slouc¢eniny: piirodni latky - zdroje, vlastnosti a ptiklady funkci bilkovin,
tukdl, sacharidii a vitamini v lidském téle.”

Navrzeny obsah vyuky vyzivy je rozdéleny do jednotlivych ro¢nikii nasledovné:

* Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 59 - 60
** Upraveny RVPZV se zapracovanymi zménami_290313, s. 56 - 58
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8. ro¢nik:

» voda - rozdéleni: destilovana - vlastnosti, pouziti, vliv destilované vody na zdravi,
odpadni - druhy, Gprava, pitnd - pouziti, Setieni vody v domdécnosti, vyroba pitné
vody - druhy zpracovani: filtrovani a prosivani, vloc¢kovani a odkalovani, filtrace
jemnym piskem, ozonizace, chlorovani

Uspoiadani exkurze do &istirny odpadnich vod. Zaci si doma vyzkousi spo¢itat denni a
tydenni spotiebu vody ve své domacnosti.
9. ro¢nik:

» ptirodni latky - bilkoviny: funkce, aminokyseliny, zdroje: maso, mléko, mlé¢né
vyrobky, vejce, sdja, lusténiny, pSenice, ryze, kukufice, ovoce a zelenina), tuky:
funkce, vlastnosti, rozdéleni: zdroje: 10j, maslo, sadlo, oleje slunecnicové, oleje
olivove, oleje rostlinné, rybi tuk, cukry: zdroj, rozdéleni podle slozitosti vazeb:
monosacharidy - glukosa, disacharidy - sachar6za, polysacharidy - skrob, celuldza,
vitaminy: rozpustnost: ve vodé¢ (B, C) a v tucich (D, E, K, A), zdroj: rostliny
(ovoce, zelenina, obili), zivo¢isSné produkty (jatra, rybi tuk, maslo, vajecny
zloutek), primyslové vyrabéné vitaminy (Celaskon, B-komplex) a minerdlni
doplnky

V laboratorni praci si zaci vyzkousi ditkaz Skrobu v bramborové hlize a uvedou jaké
potraviny obsahuji Skrob a vyuziti Skrobu v potravinach. Dale si vyzkousi diikaz nékterych

ptirodnich latek napf. sacharidd, tukd nebo vitamini C v pfirodnim materidlu napf. citron,

jablko.

Zakladni Skola miiZze na zaky plsobit nezamérnym ucenim. A to formou riiznych
projektii a programi na podporu zdravi, do kterych se muze zakladni Skola zapojit.
Projekty a programy vznikaji pod zastitou Ceské republiky, Evropské unie a spole¢nosti,
které se zabyvaji distribuci potravin. Cilem projektu a programi je podpora zdrave
prospésnych potravin ve Skolnim prostfedi a zlepSeni zdravotniho stavu u déti. Hlavni
divod je, aby se nezvySovala nadvaha a obezita. Vybrany byly pouze projekty a programy

zaméiené na zdravou vyzivu, které jsou urc¢ené pro zaky ze zakladnich skol.

Ovoce do Skol
Jedna se o projekt Evropské unie. V Ceské republice byl zahajen ve $kolnim roce
2009/2010. Projekt podporuje zdravou vyzivu u zakd na 1. stupni zakladni Skoly. Od

ostatnich projektii se odliSuje tim, ze je poskytovan zcela zdarma. Projekt Ovoce do $kol
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dodava Cerstvé ovoce a zeleninu, ovocné a zeleninové $tavy nebo ovocné protlaky, které
neobsahuji pfidany cukr, stl, sladidla ani konzervanty. Cilem je zvySeni konzumace ovoce
a zeleniny, jejich §tav, vytvoreni spravnych stravovacich navykid ve vyzivé déti. Bojuje
proti détské nadvaze, obezité a snazi se zabranit snizujici se spotfebé ovoce a zeleniny. 40
Zakladni $kola mize pro zaky poradat rizné prednasky, programy, které vedenou
odbornici na zdravy Zivotni styl. Dale uspotadat exkurzi do zatfizeni, kde péstuji ovoce a
zeleninu nebo se zabyvaji vyrobou stéav. Je mozné zcCastnit se celostatni soutéze s
tématikou ovoce a zelenina. Skola mize poradat $kolni soutdZe, t¥idni soutéZe, dny nebo

, , Vs . T . 47
tydny zdravi. Informace se zamétuji na ovoce a zeleninu, jeji vyznam konzumaci.

Skolni mléko

Hlavnim realizatorem projektu je spole¢nost Laktea. Vznikl za podpory Ceské
republiky, Evropské unie a vyrobcii mléénych vyrobkil. Skolni mléko dotuje Ministerstvo
zemé&délstvi a Evropska unie. Patii mezi prvni skolni programy na podporu zdravi. Mléko a
mlécné vyrobky jsou dotovany od biezna 2011 vSem zakam, ktefi navstévuji povinnou
Skolni dochdzku. Od roku 2009 ma kazdé¢ dit&, Zak a student narok na jeden dotovany
mlécny vyrobek denné. Cilem projektu je zvysit spotiebu a oblibu mléénych vyrobki u
déti a dospivajici mladeze. Snaha je dosdhnout spradvného vyvoje a podpofit zdravou
vyzivu.*®
Evropska komise navrhla spojit existujici programy Ovoce do $kol a Skolni mléko.
Doposud maji odd¢lené programy, ale spolec¢né pro oba projekty je, ze podporuji zdravou

« s we 49
détskou vyzivu.

Zdravé pétka
Je unikatni celorepublikovy vzdélavaci program. Skoldm ho poskytuje zdarma

Nadacni fond Albert. Programy jsou zaméfené na zdravy zivotni styl a to hlavné v oblasti
zdravého stravovani. Od ostatnich programii se odliSuje, protoze neposkytuje détem,
zaktim, studentim zdravé potraviny. V dvouhodinovém bloku vyskoleni lektotfi Zdravé
pétky seznamuji zaky zabavnou a interaktivni formou se zdsadami zdravé vyzivy. Cilem je

: oy S . 50
motivovat zaky ke zdravému zZivotnimu stylu.

*® http://www.msmt.cz/ministerstvo/novinar/vlada-schvalila-projekt-ovoce-do-skol

* Vnitrostatni strategie CR v ramci projektu Ovoce do $kol 2009-2010, s. 5

*8 http://novy-web.laktea.cz/node/14

*9 http://www.tydenik-skolstvi.cz/archiv-cisel/2014/06/spojeni-programu-ovoce-a-mleko-do-skol/
% http://www.zdrava5.cz/co-je-z5
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Pro 1. stupeii zakladni §koly nabizi vzdélavaci program Skola Zdravé pétky. Zaci
se ve vzdélavacim programu seznamuji s péti zdsadami zdravého stravovani (sloZeni
jidelnic¢ku, ovoce a zelenina, pitny rezim, zasady hygieny a bezpecnosti potravy a piiprava
zdravé svaciny). Na kazdé téma piipravi lektor Zdravé pétky soutézni ukol, ktery zaci plni
v rozdélenych skupinkach. Za dobfte splnény ukol ziskaji skupinky ,,petky*. V zavéru
vyucovaciho bloku si kazdy zdk odnese vysvéd€eni a darecky Zdravé pétky. Zdrava pétka
poskytuje zdarma skole vzd&lavaci materily k dal§imu procviGovani tématu.™

Pro 2. stupen zékladni Skoly nabizi vzdé€lavaci program Party se Zdravou pétkou.
Vzdélavaci program probihd formou dvouhodinového bloku vafeni ve Skolni kuchynce
nebo jiné podobné mistnosti. Zaci jsou rozd&leni do péti skupinek a sami si pfipravi
obcerstveni o péti chodech, které nakonec vSichni ochutnaji. Dozvi se uzitecné informace o
kombinaci zdravych potravin a chuti, nauci se jednoduché triky ze studené kuchyné i zasad

spravného stolovani. Lektoti Zdravé pétky zajisti veskeré potfebné suroviny i materiélly.52

Skola plna zdravi

Projekt vznikl z podnétu spolec¢nosti Bonduelle, ktera se zabyva zpracovanim
zeleniny. Pilotni ¢ast se rozb¢hla v roce 2010. Projekt je zaméten na $kolni jidelny, protoze
se zde stravuji Zaci z 1. 1 2. stupné zékladni Skoly. U dospélych a déti se snazi nenésilnou
formou zvysit kvantitu i1 kvalitu konzumace zeleniny a zeleninovych pokrma. A hlavné u

d&ti vytvorit kladny vztah k zelening nejen ve $kolni jidelng, ale také v roding.>

V soucasné dobé je snaha omezit ve Skole bufety a automaty s ,,nezdravymi
potravinami” napf. slazené limonady, kolové napoje, sladkosti, brambiirky, bagety. Misto
toho zavést automaty a bufety, které budou nabizet zaktim ,,zdravé potraviny” napf.

neslazené mineralni vody.

*! http://www.zdrava5.cz/pro-skoly/programy

>2 http://www.zdravas.cz/pro-skoly/programy

%% http://www.tydenik-skolstvi.cz/archiv-cisel/2010/30/projekt-skola-plna-zdravi-podporuje-konzumaci-
zeleniny-ve-skolnich-jidelnach/
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2 VYUKOVE STRATEGIE PRI VYUCE VYZIVY CLOVEKA
2.1 VYUCOVACIi METODY

Jedna ze zakladnich podminek efektivity ufeni zdki na zdkladni Skole je
pedagogem zvolend vhodnd vyucovaci metoda. Podivejme se na ,,metodu” z mnohem
obecnéjsiho hlediska. Slovo metoda je odvozeno z feckého slova ,,meta-hodos”, coz
doslovné znamend ,,cesta smérujici k cili.” Metodou oznaCujeme urcité , prostredky,
postupy, navody, pomoci kterych dosahneme ¢i miizeme dosahnout cile.” V obecné roviné
je metoda chépana jako jakykoliv postup pti dosahovani jakéhokoliv zvolené¢ho cile.”

Didaktika chape vyucovaci metodu jako zpisoby uspotadani Cinnosti ucitele i
zaku, které smétuji ke stanovenym cilim. A. ValiSova definuje vyucovaci metodu jako
Lwspecificky zpusob uspordadani cinnosti ucitele (lektora) a Zaka (studentii), rozvijejici
vzdeélanostni profil Zaka a piisobici v souladu se vzdeélavacimi a vychovnymi cili. 0

J. Manak a V. Svec vymezuji vyukovou metodu jako .usporddany systém
vyucovaci ¢innosti ucitele a ucebnich aktivit Zakii smerujicich k dosazeni danych vychovne-
vzdélavacich cilin™®® Z toho se da vyvodit zavér, Zze vyuCovaci metoda ve vychovné
vzdélavacim procesu zakl zaujimd vyznamné postaveni. Ucitel pomoci vyukové metody
vede zaky k uréitému osamostatnéni a vytvoreni osobitého ucebniho stylu. Dulezita je
Vv hodinach spoluprace mezi ucitelem a zaky.

Vyukové metody ve vyuce plni rizné funkce. K nejvyraznéj$i funkci patii
zprostiedkovavani védomosti a dovednosti. Dalsi funkce je aktivizacni, kdy ucitel motivuje
zéky a aktivizuje k ucebni Cinnosti. Ve funkci formativni dochazi k formovani a rozvoji
osobnosti zaka. Nezbytnd pro vyuku je funkce komunika¢ni mezi ulitelem a Zzaky.
Posledni funkce je vychovna, kdy ugitel vychovava ziky.>’

V pedagogické literatufe nachazime velmi mnoho rtznych klasifikaci vyukovych
metod. Ani soucasné didaktice se nepodafilo vytvofit jednotnou a obecné platnou
klasifikaci. Hlavni pfi¢inou je mnohotvarny vyucovaci proces. Pedagogickd praxe
upfednostiiuje dvé taxonomie od I. J. Lernera a J. Mandka, V. Svece. |. J. Lerner
klasifikoval metody na zakladé charakteru poznavaci €innosti Zaka pii osvojovani obsahu
vzdé¢lavani. Rozlisil celkem pét metod:

» informacéné-receptivni metoda: ucitel predava zakiim hotové informace, osvojené

* MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 7

*® VALISOVA, A., KASIKOVA, H., 2007, s. 189
* MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 23

> ZORMANOVA, L., 2014, s. 126
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poznatky zavisi na zakovych schopnostech, zkuSenostech a vlastnostech

» reproduktivni metoda: ucitel konstruuje ucebni ulohy, fidi a kontroluje plnéni
ucebnich uloh, zaci poznatky aktualizuji, reprodukuji, fesi typové tlohy, zdmérné ¢i

nezamérn¢ si zapamatovavaji, nevede k tvirci ¢innosti zakt

» metodu problémového vykladu: uéitel vyty¢i problém pro zaky (sam zna feseni) a
postupné objasiiuje kroky pfi feSeni problému, usmériiuje je a podnécuje, Zaci
pochopi problém, ale Casto pfevazuje nezamérné zapamatovani

» heuristickd metoda: ucitel vyty¢i problém, planuje kroky feSeni, vytvaii se
problémové situace, fidi a usmériuje ¢innost zaki, zaci si aktualizuji védomosti a
dovednosti v postupech feseni, postupné a samostatné feseni, oveéieni a hodnoceni
vysledkt

» vyzkumna metoda: ucitel kontroluje prubeh feseni, ale aktivita ustupuje do pozadi,
zaci samostatné hledaji feSeni pro problémovy ukol, samostatné¢ studuji, stanovi
posloupnost feseni.”®
Kombinovany pohled na vyukové metody pouzili J. Manak a V. Svec. Rozlisili

vyukové metody podle kritéria stupniujici se slozitosti edukacnich vazeb. Charakteristické
je splynuti pojmi vyukova metoda a organiza¢ni forma. Vyukové metody jsou ¢lenény do
tiech zakladnich skupin na metody: klasické, aktivizujici a komplexni.”® Z této klasifikace
budeme vychazet v nasem textu. Klasifikace vyukovych metod se nachazi v ptiloze €. 1.
Vyukové metody jsou struéné charakterizovany. Pod charakteristikou se nachézi

vyukové metody, které byly pouzity nebo se daji pouzit v teoretické nebo praktické vyuce
VYZivy.

Klasické vvukové metody

Jsou pouzivany nejdéle, ale 1 dnes se hodn¢ vyuzivaji. Jeden z hlavnich diivodu je
ten, Ze ucitelé a rodice jsou na né zvykli. Tyto metody jsou charakteristické pro frontalni
vyuku. Ve frontalni vyuce ma ucitel dominantni roli a Zdkiim piedava hotové informace.
Proto je tato vyuka oznacena jako tradicni. Nevyhoda tradicni vyuky spociva v
nedostatecném propojovani ziskanych védomosti, nerozviji se spoluprace a komunikace

mezi 7aky.*

%8 CERVENKOVA, 1., 2013, s. 24 - 26
* MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 49
0 ZORMANOVA, L., 2012, s. 40
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Klasické vyukové metody jsou rozdéleny do tii skupin na metody: slovni, ndzorng-

demonstracni a dovednostné-praktické.

1. Metody slovni

Prostfednikem lidské komunikace je fe¢. Nejdiive se lidské védéni predavalo ustni
formou. S vytvofenim pisma se zachycovala ptesnost informaci. Dokonalé zachyceni slova
umoznil az vynalez tzv. knihtisku. Slovni vyukové metody jsou zalozeny na istnim nebo
pisemném projevu. Zakim umoziiuji vyjadfovat své myslenky, diskutovat o nich,
argumentovat, popisovat své vlastni postoje a hodnoty. Ve vyucovani mé slovo ucitel i zak.
Mezi slovni metody patii:

a) vypravéni - jednosmérné informace od ucitele k zakam, i kdyz zaci mohou polozit
dotaz, upfesnéni nebo doplnéni ptibéhu

b) vysvétlovani - slouzi ke sdéleni obecnych fakti, informaci a charakteristiky
vztahujici se k nové vyucované latce

c) piednaska - delsi souvisly projev na odborné téma, ¢asové naro¢néjsi, objasnuje
teorii dané¢ho oboru

d) rozhovor - je verbalni komunikace v podob¢ otazek a odpovédi dvou nebo vice
osob na dané téma

e) prace s textem - zpracovavani textovych informaci, smétuje k osvojeni novych
poznatkii, rozsifeni a prohloubeni popt. k upevnéni, fixaci.™

V teoretické vyuce nejcastéji prevazuje vysvétlovani. Pouziva se napt. v pfiprave
pokrmt ze zakladnich tepelnych Uprav napf. vafeni, peceni, duSeni, smazeni nebo z
pfedb&znych uprav potravin napt. krajeni, Skrabani, spafovani, blanSirovani. Ve vyucovaci
hodin¢ dochazi k rozhovoru nad vyucovanymi tématy. Rozhovor vede ucitel mezi zakem,
zéky. Rozhovor vedou 1 z&ci mezi sebou navzajem. V hodinach Zaci pracuji s textem.
Z ucebnice vyhledavaji rizné informace vztahujici se k tématu. Kuchaiské knihy slouZzi
zakim k sestaveni jidelnicku a uvadi postup varené¢ho pokrmu.

V praktické vyuce vafeni se vyuziva vysvétlovani na zacatku a konci vyucovaci
hodiny. Nad uvatfenymi pokrmy dochazi k rozhovoru mezi ucitelem, Zakem a zaky

navzajem a hodnoti se uvafené pokrmy.

1 CERVENKOVA, I, 2013, s. 35 - 53
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2. Metody nazorné-demonstra¢ni

Zékladem je ptsobeni na smyslové vnimani (zrak, sluch, Cich, chut’ a hmat).
Prosazuje praktické poznavani skutecnosti. Pfi osvojovani uciva se opira o jednu z
hlavnich didaktickych zdsad - nazornost. Skolni vyuka zahrnuje smyslové poznani
nazornosti o nékolika stupnich:

1) piedvadéni realnych predméti a jeva

2) realistické zobrazovani skute¢nych piedméti a jeva

3) zamérné pozménéné zobrazovani

4) postihovéni reality pomoci schémat, grafii, znakii, symbolii, abstraktnich modelt.®

Metody nazorné-demonstraéni jsou doprovazeny vykladem &i rozhovorem. ,,Zdci
pri metodach nazorné-demonstracnich prichazeji do primého styku s poznavanou
skutecnosti, obohacuji jejich predstavy, konkretizuji abstraktni systém pojmu, podporuji
spojovani pozndvané skutecnosti s redlnou Zzivotni praxi. Jsou nezbytnou a organickou
soucasti systému vyucovacich metod ve Skole.” 63
Do nazorné-demonstra¢nich metod jsou zafazeny:

a) piedvadéni a pozorovani
» predvadéni - prostfednictvim smyslovych receptorli zpracovava vjemy a
prozitky, které se stavaji stavebnim materidlem pro nasledné psychické tkony a
procesy

» pozorovani - je sledovani smyslové vnimanych jevi

b) prace s obrazem - nové poznatky a informace jsou zpracovany slovné, ale také
vizualné

C) instruktdz - teoreticky tvod pted vlastni praktickou Cinnosti, prezentuje zaktim
konkrétni pracovni postup predtim, nez zahaji samotnou &innost.®

V teoretickém vyuc€ovani ucitel zaktim ukazuje napf. jak se spravné drzi niiz v ruce,
loupe a kréji se cibule na kosticky nebo prouzky. Praci s obrazem Zaci vyuziji napf. pii
sestavovani mlynku na maso nebo v zékladnim inventafi, kde jsou zobrazeny druhy
sklenicek, ptibora.

V praktické vyuce pfi vafeni ucitel provadi slovni instruktdz u jednotlivych skupin.

Téz je slovni instruktadz vyuzivana v napsaném postupu na uvareni pokrmu.

2 MANAK, I., SVEC, V., 2003, 5. 76 - 77
8 SKALKOVA, J., 2007, s. 195
# CERVENKOVA, 1., 2013, s. 64

26



3. Metody dovednostné-praktické

Dovednost je chapana jako ,,pfipravenost zaka k ¢innosti” a dosahneme ji jen fadou
opakovani. Cim déle a intenzivné&ji opakujeme, tim 1épe. Mnoha Setfeni dokladaji, Ze spi§
nez na poctu cviceni zalezi kvalita dovednosti na pochopeni.65

Dovednost neni jen praktickd cinnost. Ve Skole se zdci u¢i kromé tradicnich
dovednosti Cteni, psani, kresleni, pohybové aktivity dovednosti, které smétuji k feSeni
ukolt a problémovych loh.?®

Cil je prekonat odtrzeni Skoly od Zivota. ,,Mezi zdkladni znaky cinnosti vyuky je
aktivizace vsech smysli, odpovédnost a metodickda kompetence Zaki, orientace na
konkrétni produkty, kooperativni jednani a zaméreni na zivot.” o7
Pti nacviku ¢innosti dovednostné-praktickych metod se pouziva:

1) nacvik pohybovych a praktickych ¢innosti (jednoduché manualni ¢innosti)
2) laboratorni ¢innosti studentl (studentské pokusy, laboratorni tilohy)
3) pracovni ¢innosti (prace v dilnach, skolni praxe, praxe v podnicich)
4) grafické a vytvarné ¢innosti (sestrojovani grafli, rysovani schémat).68
Na vlastni aktivitu, ¢innost zakl a ¢innost praktickou se zaméiuji metody:
a) napodobovani - napodobujici se osoba se snazi opakovat po jiné osobé&, ktera ma
autoritu
b) manipulovani, laborovani a experiment
» manipulovani - pouziva se u déti mladsiho Skolniho véku, atraktivni je
poznavani véci, zatizeni a mechanismui
» laborovani - v pfirodovédnych predmétech zaci pozoruji jevy, zaznamenavayji
a ovliviwji jejich prubéh
» experiment - pokus, kdy zaci pod vedenim ucitele, provadéji pozorovani
urcitého jevu, zaznamenavaji prubéh, vysledky a hodnoti
c) vytvareni dovednosti - proces utvareni dovednosti je postupny a odviji se od
¢innosti zaki
d) produkéni metody - jsou zaloZzeny na fyzické praci, pracovni ¢innosti, vysledek je

7akiv produkt.®

% CERVENKOVA, 1., 2013, s. 65

% CERVENKOVA, 1., 2013, s. 71

" MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 91
% ZORMANOVA, L., 2014, s. 142

% CERVENKOVA, I, 2013, s. 71
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V teoretickém vyuCovani z vytvareni dovednosti se zaci orientuji v problému,

uloze, hledaji aktivni feSeni ze zakladnich tepelnych tprav.

V praktické vyuce dochazi k vytvareni dovednosti. Z produkénich metod je

vysledkem 74kl uvafeny pokrm. U 74kl dochazi k napodobovani, kdy ucitel spravné

ochutnava pokrmy, pfi zamichani pokrmu nenechavd méchacku v hrnci nebo kastrolu,

spravné drzi niiz nebo Skrabku na brambory. .

B Aktivizujici metody

Jsou zatfazeny do druhé zakladni skupiny. Aktivizujici metody ,,vymezuji postupy,

které vedou vyuku tak, aby se vychovné vzdélavacich cilii dosahovalo hlavné na zaklade

vlastni ucebni prace zZaku, pricemz diiraz se klade na mysleni a reseni problému.” Na zaky

o s .. C . e, . 1z 70
pusobi stimula¢né, aktivizuje je, podporuje rozvoj tvofivého a samostatného mysleni.

Soucasna pedagogicka koncepce je oznaCuje pojmem inovativni nebo alternativni

metody. Vyuzivaji je hlavné alternativni skoly. Do aktivizujicich metod zatradil J. Manék a

V. Svec tyto metody:

a)

b)

metody diskusni - komunikace mezi ucitelem a zdky, ktefi si vyménuji ndzory na
dané téma, na zdklad¢ svych znalosti, uvadéji argumenty a spole¢né tesi dany
problém
metody heuristické a feSeni problému
» heuristické - zkoumaji tvir¢i mysleni, tj. zpisob feseni problému
» feSeni problému - postupné objevovani novych skutecnosti, cest a vyslednych
feSeni za pomoci ucitele, ucitel navozuje problémové situace a zaci je fesi
podle svych schopnosti
metody situacni - navozeni problémové situace, kterou je tfeba vyiesit, 1 kdyZ Zaci
nemaji dostatek informaci, zaci navrhuji feSeni a odhaleni pfiiny vzniklého
problému
metody inscenaéni - prvky vychazeji z dramatu a zaci se zapojuji prosttednictvim
vlastni prezentace, nacvik praktickych dovednosti a socidlniho u€eni
didaktické hry - jsou aktivizacni ¢innosti zakt s didaktickym cilem.”

V teoretické vyuce se daji vyuzit metody diskusni v novém ucivu nebo v

upeviiovani znalosti a opakovani napt. pti vybéru biopotravin, geneticky modifikovanych

" MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 105 - 106
" CERVENKOVA, 1., 2013, 5. 75 - 92
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potravin, zakladni zpisoby tepelnych uprav. V rdmci situacni metody jsou zaci uvedeny do
problému o salmoneloze, kde odhaluji jeji pficinu.
V praktické vyuce Zaci sehraji didaktickou hru zaméfenou na ovoce nebo zeleninu.

Téz mohou sehrat scénku zamétenou na zdravou vyzivu.

C Komplexni vvukové metody

Jsou zatazeny do posledni téeti zakladni skupiny. J. Manéak a V. Svec vymezuji
komplexni vyukové metody jako ,,slozité metodické utvary, které predpokladaji riznou,
ale vzdy ucelenou kombinaci a propojeni nékolika zakladnich prvkii didaktického systému,
jako jsou metody, organizacni formy vyuky, didaktické prostiedky nebo Zivotni situace,
jejich sjednocujicim prvkem je vsak vzdy vyukova metoda.” &

J. Manak a V. Svec zafazuji do komplexnich vyukovych metod:

a) frontalni (hromadnou) vyuku - viz nize v 2.2

b) skupinovou a kooperativni vyuku - viz nize 2.2

C) partnerskou vyuku - viz nize v 2.2

d) individualni a individualizovanou vyuku - viz nize v 2.2,
samostatnou praci zaki - zaci ziskavaji poznatky vlastnim usilim, nezéavisle na cizi
pomoci a vné&j$im vedenim pfi feSeni problému

e) kritické mysleni - porozuméni problému, feseni a schopnosti posuzovat stanoviska

f) brainstorming - zalozena na diskusi, cilem je kreativné fesit uréity piedstaveny
problém

g) projektovou vyuku - ¢asteéné feseni problému, problémova uloha je komplexnéjsi,

zadavany dlouhodobéjsi ukoly, které umoziuji propojeni teoretickych poznatkii s

praktickou zkuSenosti, spoluprace vSech zacastnénych, rozdéleni tiloh a samostatné

uvazovani

h) vyuku dramatem - navazuje na inscenacni metodu, zak je komplexné zapojen do
vyuky, vyuzivaji se prvky divadla a dramatu

i) oteviené uceni - aktivni samostatna prace zaku, otevienost vyuky a spoluprace s
rodinou

J) uceni v zivotnich situaci - propojuje teoretické poznatky S praktickymi a zafazuje

problémové ucebni situace, se kterymi se zdk mtize setkat mimo Skolu

2 MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 131
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K) televizni vyuka - vizudlni cestou piiblizuje zakim nové informace, které jsou
Vv prirozenych skolnich podminkach tézce realizovatelné

I) vyuka podporovana pocitatem - umoznuje zpiehlednit latku, vysvétlit ji,
zopakovat, vyhodnotit zdkovy postupy

m) sugestopedie a superlearning - sugestopedie pomaha delSimu uchovani poznatkd,
aktivizuje mozkové hemisféry prostiednictvim hudebnich skladeb a superlearning
navazuje na jeji tspésnost

n) hypnopedie - je praktikovana u¢enim se ve stavu snizeného védomi, vyuziva je pti
odnaucovani se negativnim navyklim a uceni se cizim jazykﬁm.73

V teoretickém vyuCovani se da vyuzit brainstorming, kritické mysleni, projektova

vyuka, televizni vyuka a u€eni v zivotnich situaci.

V praktickém vyu€ovani se da vyuzit uceni v Zivotnich situaci.

J. Skalkova v knize Obecna didaktika tadi vyuku: frontalni (hromadnou),
individualizovanou, individualni, skupinovou a kooperativni do organiza¢nich forem
Vyuéovéni.74

Kdybych si méla vybrat ohledné zafazeni vyuky frontdlni, individualni,
individualizované, skupinové a kooperativni mezi J. Mafidkem, V. Svecem a J. Skalkovou.

Vice bych se ptiklanéla k zatazeni do organiza¢nich forem vyu€ovani, jak to provadi J.

Skalkové, nez do komplexnich vyukovych metod.

2.2 ORGANIZACNI FORMY VYUKY

Organizacni formy ve vyucovani maji dlouhou historii, a proto v prab¢hu
dochdzelo ke zméndm napf. nové ukoly ve vyuCovani, zmén¢ obsahu vzdélavani,
charakteru Cinnosti uéitele a zaku. Pod pojem ,,organizacni forma vyuky” je chdapdano
usporadani vyucovaciho procesu, tedy vytvoreni prostiedi a zpiisob organizace cinnosti
ucitele a Zakii pii vyucovani.”

Vyucovaci organizacni forma je nadfazena pouze z pojmotvorného hlediska
vyucovaci metodé. Ve vyucovaci formé¢ vyuzivame vice vyucovacich metod. Napiiklad ve
skupinovém vyu€ovani pouZijeme rtzné vyucovaci metody pro splnéni vytyCeného

. 76
zadaného ukolu.

8 CERVENKOVA, 1., 2013, s. 95 - 144
" SKALKOVA, J., 2007, s. 220

® KALHOUS, Z., OBST, 0., 2002, s. 293
S PODROUZEK, L., 2003, s. 81
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V organizaci vyuky je organizacni forma vyucovani rozdélena na dv¢ hlediska.
Prvni hledisko je d€leno na ¢asovou a prostorovou organizaci zaka. V Casové organizaci
nas zajima Casovy rozvrh vyucovani, zpiisob rozvrzeni vyucovaciho dne, tydne, Skolniho
roku, délky a struktury vyucovaci hodiny (napt. zkrdcena vyuka, dvouhodinova vyuka,
seminate, kurzy). Ve skole se zaci uci ve tfid¢, odborné uc¢ebné, laboratofti, diln€, skolni
kuchyni, skolnim pozemku, ale i mimo Skolu pfi vychazce, exkurzi. Druhé hledisko je
podle zplisobu fizeni ucebni ¢innosti zaka ve vyuce. Do organizac¢nich forem je zatazena
vyuka: frontdlni (hromadnd), skupinova a kooperativni, partnerska, individualni a
individualizovana.”’

Nyni ptejdeme k charakteristice jednotlivych organizacnich forem, které byly
vyuzity v teoretické i1 praktické vyuce vyzivy na zékladni Skole Josefa Hlavky v Presticich.

Frontalni (hromadné) vvuka

Teoreticky objasnil a do §irsi praxe zavedl J. A. Komensky. J. Mafak a V. Svec
vyznacuji frontdlni vyuku ,spolecnou praci zZaku ve tride s dominantnim postavenim
ucitele. Ucitel 7idi, usmérnuje a kontroluje veskeré aktivity zaki. Hlavnim cilem je, aby si
Zdci osvojili maximalni rozsah poznatku. Vyuka je zamérend na kognitivni procesy.” 8

Nejbéznéjsi zplisob organizace vyucovaciho procesu ve Skole je z ekonomického,
efektniho, casového a organizacniho hlediska vyucovaci hodina. Ta je také hlavnim
realizaénim ramcem vyucovaci hodiny. Vyucovaci hodina miize mit rtiznou podobu napf.
motivacni, opakovaci, smiSenou. ,,Nejcastéji je vyuzivana vyucovaci hodina smisena, kterd
ma nasleduji podobu: zahdjeni, opakovani minulého uciva, vyklad nového uciva,
procvicovani a upeviiovani uciva, zadani domaci ulohy a ukonceni.” &

V teoretické vyudovaci hodiné se nejéastéji vyuziva tato vyudovaci forma. Zaci
ziskavaji odborné informace z ptipravy pokrmi, kde si charakterizuji zékladni zplsoby
tepelnych uprav vafeni, vafeni v pafe, duSeni, peCeni, grilovani, zapékani, opékani,
gratinovani a smazeni. Z pfedb&znych Uprav potravin se zaci uci techniky Skrabani,
loupéni, strouhani, krajeni, naklepavani, mleti, odlezeni (zrani). Na zavér hodiny si fikaji

zpusoby a moznosti zpracovani ovoce a zeleniny.

TVALISOVA, A., KASIKOVA, H., 2007, s. 173 - 176
I MANAK, J., SVEC, V., 2003, 5. 133
" MANAK, J., SVEC, V., 2003, s. 134
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V praktické vyucovaci hodin€é pii samotném vafeni je tato vyucovaci forma
vyuzivana pouze v uvodu vyucovaci hodiny, kdy jsou zaktim podéany instrukce k vareni a

na konci vyucovaci hodiny k zhodnoceni pokrmi a vyplnéni dotazniku.

Skupinova a kooperativni vvuka

Skupinova vyuka dopliiuje formu frontalni vyuky. Skupinu tvoii 3 - 5 zéki. Resi

spolecn¢é zadany ukol, problém. Pozitivni na skupinovém vyucovani je, Ze si zaci navzajem
pomahaji (spolupracuji), organizuji si praci, naslouchaji, argumentuji, obhajuji si svij
nazor, komunikuji a do prace se zapojuji i zdci pasivni a méné¢ vykonni. Ucitel ma
dominantni postaveni, roli poradce, pomocnika, fidi jejich ucebni ¢innost a hodnoti
vysledky skupinového uceni. Rozhoduje o tom, jaké skupiny podle prospéchu vytvoii,
jestli homogenni nebo heterogenni. V homogenni skupin€ maji vSichni Zaci stejné
védomosti a dostanou zadany ukol pfiméfené narocny. Méné¢ vykonni dosdhnou uspéchu,
vykonnéjsi tesi slozit¢jsi ukoly. V heterogenni skupin€ jsou zici s rliznym prospéchem.
Nevyhoda je, Ze nejlepsi zak vse udéla sam a ostatni se s nim vezou.®

V teoretické vyuce se skupinova vyuka da vyuzit, kdyzZ Zaci premysli nad néjakym
problémem napt. jaké znaji zakladni tepelné tpravy nebo jak by zpracovali ovoce a
zeleninu.

V praktické vyuce pii vafeni je vyuzivano skupinové vyucovani. Zalezi na tom,
kolik 74kl pripravuje dany pokrm. Zaci si pfi ptipravé pokrmi osvojuji zasady efektivni

komunikace a tymové spoluprace.

Kooperativni vyuka se v poslednich letech spojuje s pojmem skupinova vyuka. H.
Kasikova upozoriiuje, Ze nelze zaménovat pojmy ,.kooperativni” a ,,skupinovd” vyuka.
Skupinova vyuka se nemusi rovnat kooperativni vyuce. ,,Kooperativni vyuka je zaloZena
na kooperaci (spolupraci) zZakii mezi sebou pri rFeSeni rozmanitych ucebnich uloh a
problémii i na spolupraci tridy s ucitelem. Vysledky jedince jsou podporovany cinnosti celé
tridy a cela skupina ma prospéch z cinnosti jednotlivce.” 8l

H. Kasikova dale charakterizuje ,,znaky kooperativniho vyucovani: pozitivni

vzdjemna zavislost ¢lenit ve skupiné, interakce tvari v tvar, zodpovédnost kazdého zdka ve

8 VALISOVA, A., KASIKOVA, H., 2007, s. 111
8 KASIKOVA, H., 1997, s. 27
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skupiné za skupinovou spolupraci, formovani a vyuziti interpersondlnich a skupinovych
dovednosti a reflexe skupinové prace.” 82

V teoretické vyuce nebyla pouzita kooperativni vyuka. Dala by se pouZit napi. pii
sestavovani zdravého jidelnicku.

V praktické vyuce se kooperativni vyuka pouZziva. VSichni Zaci na vyucovaci
hodinu museji pfinést suroviny na pokrmy, které uvaii. Cilem je uvafeni kompletniho

menu. Kdyby Zak nedonesl suroviny na pokrm nebo na urcitou ¢ast vaieného pokrmu, tak

by se nemohl uvafit a nebyla by splnéna podminka kooperace.

Partnerska vyuka

Obcas se pouziva parova neboli dyadickd vyuka. Zaci pracuji ve dvojicich.
Nejcastéji se vyuziva spoluprace zaku sedicich vedle sebe v lavici nebo se mtizou vytvorit
nahodné dvojice.

V teoretické vyuce se pouzije napt. tehdy, kdyz Zaci budou vymyslet zakladni
inventar pro stolovani - porceldnovy, sklenény, piibory.

V praktické vyuce pii vafeni se vyuzije, kdyz budou k uvafeni pokrmu stacit dva

Zacl.

Individualni a individualizovana vyuka

Individudlni vyuka byla vyuZivana uz ve starovéku a stfedovéku. V dnesni dob¢ se

nejvice pouziva v autoSkole, jazykové Skole, umélecké Skole. ,,Uciteli umoZiuje
zohledinovat vekové, individualni rozdily mezi jednotlivymi zZdky. Respektuje individualni
tempo, ucebni typy a ucebni styly Zaku.” Piedpokladem je samostatné individualni u€eni.
Tato forma vyuky je méné efektivni z hlediska socialniho a ekonomického. Pro zdka je
dualezita pozitivni motivace, podporovani aktivity a zaj ma. %

V teoretické vyuce ma charakter podpiirné formy. Umoznuje diskuzi mezi ucitelem
a zdkem napf. nad tématem zdkladni tepelné upravy, predbézné tepelné upravy a
zpracovani ovoce a zeleniny.

Tato vyu€ovaci forma je vice vyuzita v praktické vyuce. A to tehdy, pokud zak
napt. Spatn¢ drzi nz, Skrabku, potfebuje poradit s postupem pii vafeni pokrmu nebo na

konci hodiny s vyplnénim dotazniku.

*2 KASIKOVA, H., 1998, 5. 39 - 40
% PODROUZEK, L., 2003, s. 86
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Individualizovand vyuka se odliSuje od individudlni vyuky tim, ze ucitel nefidi

ucebni Cinnost zakW. ,,Zdci resi samostatné zadané ukoly, pracuji podle viastniho tempa,

’

rozsah i postup uceni odpovida individualnim moznostem a je zachovana frontalni vyuka.’
84

V teoretické a praktické vyuce se individualizované vyucovani nevyskytlo. Dalo by
se vyuzit v praktické vyuce, kdyby Zaci méli vice ¢asu na uvateni pokrmil a nebyli by

limitovani ¢asem, za ktery to musi stihnout uvafit, snist a uklidit.

8 VALISOVA, A., KASIKOVA, H., 2007, s. 174
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3  VYUZIVANI MEZIPREDMETOVYCH VZTAHU VE VYZIVE CLOVEKA

3.1 MEZIPREDMETOVE VZTAHY V RAMCOVE VZDELAVACIM PROGRAMU

Znakem tradi¢ni Skoly je systém déleni uciva do jednotlivych vzdélavacich obort
nebo-li vyucovacich pfedméti. Toto déleni uciva do jednotlivych vzdélavacich oboru je
jednoduché pfi sestavovani kurikula nejen pro autory ucebnic, ale i ulitele. Ramcovy
vzdélavaci program pro zdkladni vzdélavani vymezuje devét vzdélavacich oblasti uciva,
které jsou popsany v podkapitole 1.1.

Vymezeni deviti oblasti u¢iva v Radmcové vzdélavacim programu pro zakladni
Skoly neznamend, ze se jednd o izolované ,,pfredméty”, které se maji v ucebnim planu
objevit. Vzdélavaci obory jsou mezi sebou navzdjem propojené napi. bez jazykové a
literarni komunikace, informaéni a komunikacni technologie nemtizeme ziskat poznatky v
dalsich vzdélavacich oblastech. Ugitel by mél zakum ukazat propojenost uciva mezi
jednotlivymi vzdélavacimi oblastmi a obory. Musi si pfi vyuzivani mezipiedmétovych
vztahli uvédomit souvislost mezi jednotlivymi oblastmi uciva, predméty, tématy a ucivy.
Nové poznatky se vzdy lépe pamatuji, kdyz jsou vkladany jiz do vytvotrené¢ho systému
poznatkti. Pedagogika tento problém fesi vyuzivanim mezipredmétovych vztahd.®

Meziptedmétové vztahy ndm pomahaji ,,integrovat riiznorodé poznatky, c¢innosti a
usnadnuji vytvoreni prirozeného systéemu védomosti, dovednosti, navykii a postoju Zakii.”
Jsou zaloZzeny na zjiStovani vertikalnich a horizontdlnich mezipfedmétovych vztaht.
,, Vertikalni mezipredmetové vztahy prochazeji mezi jednotlivymi rocniky a stupni skoly.
Zatimco horizontalni mezipredmétové vztahy probihaji mezi jednotlivymi predméty v

. - 86
jednom rocniku.”

3.2 NAVRH PROPOJENI MEZIPREDMETOVYCH VZTAHU

Podivame se na propojeni meziptedmétovych vztahii z teoretické hodiny Clovék a
svét prace zakii osmého roéniku ze Zakladni §koly Josefa Hlavky v Piesticich. Zaci se
V dvouhodinovém bloku ucili pfipravovat potraviny pied tepelnou Upravou, zplsoby
tepelnych uprav a zpracovani ovoce a zeleniny. Vertikalni mezipfedmétové vztahy z
tepelnych tGprav 6. ro¢nik: fyzika - méfeni veli¢iny teploty, dé€jepis - Gprava potravin lidmi

v pravéku. Ve zpracovani ovoce a zeleniny byly vyuzity vertikdlni mezipredmétové vztahy

% http://kmen.uhk.cz/kmen/dvpp/MIP/mip.htm
% PODROUZEK, L., 2003, s. 46
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6. ro¢nik: zemé&pis - péstovani ovoce a zeleniny podle podnebného pasu, péstitelské prace -
ovoce a zelenina Ceské republiky, anglicky jazyk - pielozi a umi anglicky pojmenovat
zékladni druhy ovoce a zeleniny, 7. ro¢nik: piirodopis - rozd€leni ovoce a zeleniny.
Horizontalni meziptedmétovy vztah 8. ro¢nik: némecky jazyk - ptelozi a umi némecky
pojmenovat zékladni druhy ovoce a zeleniny.

Dalsi témata vyucovacich hodin uz nejsou rozdélena na mezipfedmétové vztahy
vertikalni a horizontdlni. Rozd€leni je provedeno pouze na vypis predméti
meziptedmétovych vztahi z jednotlivych vzdélavacich obord 2. stupné zékladni Skoly

Clovék a svét prace, Vychova ke zdravi a Clovék a piiroda.

Clovék a svét prace

Anglicky jazyk
» prelozi Body Mass Index, Basal Metabolit Rate
Déjepis
» Upravy potravin v praveéku, starovéku a stiedovéku
Matematika
» vypocet indexu télesné hmotnosti (Body Mass Index - BMI)
» vypocet bazalniho metabolismu (Basal Metabolic Rate - BMR)
» jednotky hmotnosti gram (g), deko (dkg), kilo (kg)
Pracovni ¢innosti
» Dbiopotraviny (BIO), geneticky modifikované potraviny (GMO)
Ptirodopis
» houby jedlé, nejedlé, jedovaté
otrava houbami
rozdéleni obilovin

druhy lusténin

YV V V VY

prvni pomoc popaleni, opafeni, feznd a bodna poranéni, zasaZzeni elektrickym
proudem
Zemgepis

» péstovani brambor, obili, lusténin, koteni, kavy, Caje ve svété

Vvchova ke zdravi

Chemie

» funkce v lidském téle - bilkoviny, sacharidy, tuky, mineralni latky, vitaminy
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» rozdéleni vody - pitna, destilovana, odpadni, mineralni voda

» vyroba pitné vody

» vyroba piva, vina
Matematika

» vypocet procent, promile
Ptirodopis

» slozeni lidského téla

» rozdeleni krevnich skupin

» zuby - zubni kaz

» travici soustava ¢lovéka

» metabolismus ¢loveka
Zemgepis

> konzumace alkoholu v ostatnich zemi

Clovék a zdravi

Ptirodopis
» rozlozeni sladké a slané vody na zemi
» velky a maly kolob¢h vody
Zemepis
» modra barva na map¢ znaci vodu
Chemie

» chemicka znacka vody
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PRAKTICKA CAST

Na zakladé obsahu teoretické Ccasti diplomové prace byla koncipovana cdast
prakticka. Prakticka cast se uskutecnila formou dotaznikového vyzkumného Setreni. Ve
vyzkumném Setieni bylo postupovino dle zasad empirického vyzkumu pedagogicko-

psychologickych jevii.

4 VYZKUMNE SETRENI SE ZAMERENIM NA VYUZITIi DODVEDNOSTNE-

PRAKTICKYCH METOD VE VYZIVE

4.1 METODOLOGICKY POSTUP VYZKUMNEHO SETRENI

M. Chraska hovoii o pedagogicko-psychologickém vyzkumu jako o ,,zamérné a
systematické cinnosti, pri které se empirickymi metodami zkoumaji (overuji, verifikuji,
testuji) hypotézy o vztazich mezi pedagogickymi jevy.”87 Aby bylo vyzkumné Setfeni

kvalitni je nutné postupovat promyslenym a systematickym postupem.

Vyzkumné Setieni vychazi castené od P. Gavory. Odtud jsme cerpale: cil
vyzkumného Setfeni, formulace vyzkumnych otdzek, charakteristika zdkladniho a

vybérového souboru a popis vyzkumné metody.88

Cil vvzkumného $etfeni

Za zakladni cil vyzkumu miZzeme povazovat Setfeni, které je zaméciené na
zjiStovani urovné¢ odbornych kompetenci ve vztahu k pfipravé pokrmd v rdmci
vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace ve vzdélavacim oboru Clovék a svét prace
Z tématického okruhu Ptiprava pokrmu. Dal§im cilem vyzkumného zaméru je zjistovani
postojii zaka vztahujicich se k ptipravé pokrmt, které odpovidaji zasadam racionalni

VYZivy.

Formulace vyzkumnvch otazek

Vzhledem k povaze vyzkumného problému neni nutné, abychom formulovali

hypotézy, jak je tomu v pfipadé kauzalnich a relacnich vyzkumnych problémti. Nam

8 CHRASKA, M., 2007, s. 12
8 GAVORA, P., 2010
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postaci pro definovani vyzkumného problému formulovat vyzkumné otazky. Celkem jsme

formulovali 5 vyzkumnych otazek, které jsou nasledujici:
» Prvni vyzkumna otazka: Osvojili si zaci prostrednictvim vyukového bloku zasady
raciondalni vyzivy?
» Druhda vyzkumna otazka: Osvojili si zaci dle svého subjektivniho posouzeni
technologické postupy pripravy pokrmu raciondlni vyzivy?

» Treti vyzkumna otdzka: Dokazi Zdaci po absolvovani vyuky v didaktickém testu

prokazat znalosti v oblasti vareni?
> Ctvrtd vyzkumna otazka: Jak posuzovali Zdci pFipravu pokrmii raciondlni vyzivy?

» Pata vyzkumna otazka: Jak budou zici ve svém jidelnicku preferovat pokrmy

racionalni vyzivy?

Charakteristika zakladniho a vybérového souboru

Dalsi krok pfi piipravé vyzkumného Setfeni je stanoveni zdkladniho a vybérového
souboru. M. Chrastka uvadi, ze ,,pod pojmem zdkladni soubor rozumime vSechny prvky
(osoby, situace) patrici do skupiny, kterou zkoumame. Vybérovy soubor (vybér, vzorek)
rozumime urcitou cast prvkii vybranou ze zakladniho souboru, ktera zakladni soubor

reprezentuje.”®

Vyzkumny vzorek ma souCasné charakter zakladniho souboru tzn., ze vysledky
nelze zobecnit na jinou Zdkovskou skupinu.

Celkem se vyzkumného Setfeni zicCastnilo 11 Zakl ze tfidy 8. A ze Zakladni Skoly
Josefa Hlavky v Presticich. Z divodu velké casové narocnosti probehl vyzkum pouze v
této jedné tiid€. VEtsi efektivita by byla zajisSténa, kdyby se vyzkumného Setieni ziCastnilo

vice zakl nebo tfid z jedné skole.

Popis vyzkumné metody

Ve vyzkumném Setfeni byl v souladu s cilem vyzkumného Setfeni a typem

vyzkumného problému zvolen Skédlovy dotaznik. P. Gavora uvadi, Ze ,,Likertovy Skdly se

8 CHRASKA, M., 2007, s. 20
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pouzivaji pro méreni postoju a nazorul lidi. Vyhoda Skdl je, Ze se pomerné lehce konstruuji

a lehce se vyhodnocuji. Skaly se sklddaji z vyroku a konstrukce, kterd je konstatnni.” %

Skalovy dotaznik ndm mapuje subjektivni nazory zaki ve vztahu k uvafenym
pokrmim. Celkem bylo polozeno 25 otazek S$kdlového typu. K vyhodnoceni
dotaznikového Setfeni bylo pouzito 19 otazek. Zbyvajicich 6 otdzek nam slouzilo jako

informacni.

Jako informacni byly prvni tfi typy posuzovaci $kdly. Prvni typ byl pouzit u jedné
otazky, druhy typ u tfech otazek a tfeti typ u dvou otazek. K dotaznikovému Setfeni se
vztahovaly zbylé typy posuzovaci $kaly. Ctvrty typ byl pouZit u téinacti otdzek, paty typ u
dvou otazek a posledni Sesty typ u Ctyfech otdzek. Pro zaznam jednotlivych odpovédi byla

zvolena pétistupniova posuzovaci Skéla. Podoba $kaly je nasledujici:

Bavi m¢ hodn¢ | Vcelku mé Bavi mé obcas Vétsinou me Nebavi mé
bavi nebavi vibec
Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni okrajoveé Pouceni jsme
hodné podrobné castecné vibec nebyli
podrobné
Vatime Vatime ¢asto | Vafime obCas | Vafime vyjimecn¢ | Nevatime vibec
pravidelné
Chutnalo mi Vcelku mi Chutnalo mi Spise nechutnalo Nechutnalo
hodné chutnalo jen néco viibec
Pravideln¢ Vcelku Casto | Obcas bych si | Vyjime¢né bych si | Viibec bych si
bych si bych si objednaval objednaval neobjednaval
objednaval objednaval
Pravideln¢ Vcelku casto Obcas bych Vyjimecné bych Vibec bych
bych varil bych varil varil varil nevafil
Tabulka ¢. 1

Realizace vyvzkumného $etfeni

Vyzkumné Setfeni praktické ¢asti bylo realizovano v listopadu 2014. Teoreticka
cast se realizovala v prosinci 2014. Celkem bylo odufeno 6 vyucovacich hodin
vzdélavaciho oboru Clovék a svét prace. Praktickou &ast vyuky tvofily dva bloky
dvouhodinové vyucovaci jednotky (2 X 90 minut). Teoreticka vyuka se uskute¢nila pouze v

jednom bloku dvouhodinové vyucovaci jednotky (1 x 90 minut).

% GAVORA, P., 2010, s. 110
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Den pted samotnym prubéhem praktického vateni jsem v pondéli ve Skole rozdala
zaktm recepty. Zaky jsem rozdélila podle sloZitosti vafeného pokrmu do partnerské nebo
skupinové formy. Zaci si sami mezi sebou vybrali recept, ktery uvaii, a také si zvolily s
kym budou dany pokrm vatit. Na receptu nasli postup ptipravy pokrmu, vSechny potiebné
ingredience, které jsou potfebné k uvareni pokrmu i s potfebnym mnozstvim, které musi
druhy den do Skoly pfinést. Potfebné ingredience si zaci opét sami rozdélili mezi sebou.
Suroviny, které nebyly na seznamu, jsem zajistila sama a do Skoly donesla.

V den vafeni pied hodinou jsem zaky vyzvedla v jejich tfidé a odvedla je do cvicné
Skolni kuchyné. V jidelni casti cvicné Skolni kuchyné se Zzaci pfipravili na hodinu.
Prevlékli se, sepnuli vlasy do gumicky, pfipravili recept a pfinesené suroviny. Suroviny,
které jsem donesla, m¢la kazda skupinka pfipravené v igelitové taSce. Pak uz probihalo
samotné vafeni. DohliZela jsem na samotny pribéh hodiny, béhem niZ se na mé¢ mohli
kdykoliv obratit s prosbou o pomoc nebo radu. Dohlizela jsem na zaky napt. jak kréji
cibuli, drzi ntiz, Skrabku na brambory, michaji pokrmy nebo jak ochutnavaji pokrm v
prubéhu vareni atd. Pfi zjiSténi nedostatku jsem se snazila jednotlivci i celé skupiné ukézat,
jak se to spravné déla a vysvétlit pro¢. Nedostatky a chyby, které délali v pribéhu vatenti,
byli probrany i s celou tfidou na hodin¢ teorie o vafeni. Skupinka, kterda mé¢la hotovo,
uvafeno 1 uklizeno, §la do jidelny prostfit stiil. Stoly se srazily dohromady, utfely a
prostiely. Kdyz byly stoly v jidelné ptipraveny, pokrmy uvatreny, naservirovany na talifich
a mistickach, nésledoval spole¢ny pozdni obéd 1 s jejich pani ucitelkou Mgr. Dagmarou
Hodanovou, kterou maji na vateni. S pani ucitelkou jsme spolecné hodnotily, jak se pokrm
zakim povedl nebo co se az tak moc nezdatilo, co ndm chutnd, poptipad¢ nechutnd, ¢eho
dali méalo nebo naopak moc. Do diskuse se zapojovali i ostatni zici. V pribéhu
ochutnavani konkrétniho pokrmu jsem jesté zaky seznamovala napf. s tim co je avokado,
pro¢ by ho méli zatadit do jidelnicku, odkud pochézeji brambory, na jaké riizné zptsoby se
daji brambory upravit, kde se péstuje rukola, jaké jsou jeji zdravotni G€inky na lidské télo,
co je kuskus a jak si ho pfipravi sami doma atd. Po konzumaci pokrmt Zaci jesté vyplnili
dotaznik. Pak nésledoval uklid skolni jidelny, ktera se musela uvést do ptivodniho stavu.
Musela se uklidit 1 cvicna Skolni kuchyné - umyt nadobi, utfit pracovni desku a sporak.

V teoretické vyuce na zacatku hodiny jsem s zaky probirala predeslé dva bloky
chyb se dopoustéli. Pak uz nasledovala vyuka - charakteristika zakladnich druhti tepelnych

uprav napf. vafeni, vafeni v pare, peceni, duSeni, smazeni, atd., piedbézna Gprava potravin
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napf. Skrabani, loupani, krajeni, atd. a jaké jsou zplisoby zpracovani ovoce a zeleniny napf.
suSeni, mrazeni, zavafovani.

Dotaznik byl rozdan zakim po tfech Castech. Prvni, druhou, tfeti a Ctvrtou cast
vyplnili ihned po uvateni a ochutnani pokrmtl, aby byla odpovéd’ co nejpiesnéjsi. Zaci u
kazdé otazky v dotazniku vybirali jednu posuzovaci Skélu a tu zakiizkovali. Tteti Casti
dotazniku byl didakticky test, ktery obsahoval 10 otazek uzavieného typu. Test ovétoval
znalosti, dovednosti a navyky z oblasti vafeni. Zaci opét vybirali u kazdé otazky jednu
spravnou odpoveéd a tu zakrouzkovali. Didakticky test nevypliovali ihned po hoding, ale
az za dva tydny na dalsi vyucovaci hoding Clovék a svét prace. Kdyz test vyplnili a

odevzdali, tak jsme si fekli spravné odpovedi na otazky.

Vysledky dotaznikového Setfeni jsou zpracovany do prehlednych tabulek. V
ptiloze €. 6 je dotaznik a ptiloha €. 7 obsahuje didakticky test.

4.2 STATISTICKE METODY A PREHLED ZISKANYCH VYSLEDKU

Po sbéru dat byly vysledky zpracovany a statisticky vyhodnoceny v programu
Microsoft Office Excel 2003. Celkem bylo vyhodnoceno 11 S$kalovych dotaznika
vyplnénych zaky 8. A ze Zakladni skoly Josefa Hlavky v Presticich.

Pro na§ vyzkum byly pouZity tyto statistické metody: Cetnost, aritmeticky prameér,
modus, median a smérodatna odchylka. Cetnost je statistickd metoda, ktera vyjadiuje pocet
hodnot vyskytujicich se v dané tfidé. RozliSujeme dva druhy Cetnosti. ,, Prvni je absolutni
Cetnost ta zaznamendva Kolik hodnot se v dané tridé vyskytuje. Druha je relativni cetnost a
vyjadruje pomer (%) vyskytu hodnot v dané tridé k celkovému poctu hodnot ve vsech
tridach.” %

Aritmeticky primér urcuje prumér vSech hodnot. Median je prostfedni hodnota.
Modus je hodnota s nejvétsi Cetnosti. U smérodatné odchylky musime nejdiive vypocitat
rozptyl (urCuje primérnou c¢tvercovou odchylku od aritmetického priméru), je blizka
primémé odchylce. Cim je smérodatnd odchylka mensi, tim blize jsou hodnoty znaku

. o - 2
kolem aritmetického prumeru.”9

! http://cit.vfu.cz/stat/fvl/teorie/prednl/nahvelic.htm
%2 http://wiki.sasd.cz/doku.php?id=sasd:statistika_frekvence

42


http://cit.vfu.cz/stat/fvl/teorie/predn1/nahvelic.htm

Piehled ziskanych vysledkd dotaznikového Setfeni

V dotazniku do vysledku vyzkumného Setieni neni zpracovdna prvni cast
vSeobecné informace o vatfeni ve Skole. Tyto otazky mély pro nas pouze informacni
charakter. Byly to tyto otazky: Bavi Vas ve Skole pfedmét vareni?, Byli jste pouceni o
bezpecnosti prace v kuchyni?, Byli jste pouceni o hygien¢ prace v kuchyni?, Vite, co se
muze stat pii nedodrZeni hygieny prace v kuchyni?, Vaftite ve Skole pokrmy, které vafite

doma?, Varite ve Skole pokrmy, kterou jsou zamétené na zdravou vyzivu?

Ostatni ziskané vysledky dotaznikového Setfeni se vztahuji k jednotlivym
vyzkumnym otdzkdm, které vychazeji ze Skdlového dotazniku a didaktického testu. U

kazdé otazky je vzdy zvyraznéna nejcastéjsi odpoveéd’ tzv. modus.

K didaktickému testu se vztahuji vyzkumné otazky: prvni - Osvojili si Zdci
prostrednictvim vyukového bloku zdsady racionalni vyzivy?, druhd - Osvojili si Zaci dle
svého subjektivniho posouzeni technologické postupy pripravy pokrmii racionalni vyzivy?,
tieti - Dokazi Zaci po absolvovani vyuky v didaktickém testu prokdazat znalosti v oblasti

vareni?

Prvni vyzkumna otdzka:

Osvojili si Zaci prostfednictvim vyukového bloku zasady racionalni (zdravé) vyzivy?

» Co pridavate do salatu, aby se ze zeleniny uvolnily dulezité vitaminy?

Odpovédi absolutni Cetnost relativni Cetnost
a) ocet 1 9,09%

b) citron 0 0%

¢) olivovy olej 10 90,90%

d) vodu 0 0%
Celkovy pocet Zaki 11 100%

Tabulka ¢. 2

modus | median | primér | smérodatna odchylka
0 0,5 2,75 4,20565096
Tabulka ¢€.3
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» Jaky napoj je nevhodny ke kazdodennimu piti?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
a) ¢ista voda 0 0%

b) slazeny ¢aj 0 0%

¢) limonady (CocaCola, Mirinda, Spreit) 11 100%

d) vodou fedéné ovocné a zeleninoveé stavy 0 0%
Celkovy pocet Zaku 11 100%

Tabulka ¢. 4

modus | median

smérodatna odchylka

0 0

4,763139721

Tabulka ¢. 5

Druhé vyzkumna otazka:

Osvojili si Zaci dle svého subjektivniho posouzeni technologické postupy pripravy pokrmi

racionalni vyzivy?

» Jaka tepelna uprava je z hlediska racionalni (zdrave) vyzivy nejvhodné;jsi?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
a) smazeni 0 0%
b) vateni 6 54,54%
¢) peceni 3 27.27%
d) grilovani 2 18,18%
Celkovy pocet Zaki 11 100%
Tabulka ¢. 6

modus | median | primér | smérodatna odchylka

0 2,5 2,75 4,763139721

Tabulka ¢. 7

» Jaka tepelna uprava je z hlediska racionalni (zdravé) vyzivy nevhodna?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
a) smazeni 11 100%

b) vafeni 0 0%

¢) peceni 0 0%

d) grilovani 0 0%
Celkovy pocet zaku 11 100%

Tabulka €. 8

modus | median

primér

smérodatna odchylka

0 0

2,75

4,763139721

Tabulka ¢. 9
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» Jaka tepelna tprava je nejvhodnéjsi, kdyz upravujete zeleninu?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni Cetnost
a) smazeni 0 0%
b) vafeni v pare 11 100%
¢) peceni 0 0%
d) grilovani 0 0%
Celkovy pocet zaku 11 100%
Tabulka ¢. 10

modus | median | primér | smérodatna odchylka

0 0 2,75 4,763139721

Tabulka ¢. 11

Treti vyzkumna otazka:

Dokazi zaci po absolvovani vyuky v didaktickém testu prokdzat znalosti v oblasti vareni?

» Z hygienického hlediska pro vnik salmonel6zy je nevhodné?

Odpovédi absolutni Cetnost | relativni ¢etnost
a) na prkynku krajet maso a pak zeleninu 10 90,90%

b) na prknu krajet zeleninu a pak maso 0 0%

¢) fadné myt ruce po pouziti WC 0 0%

d) kontrolovat potraviny pted zpracovanim 1 9,09%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 12

modus | median | priamér

smérodatna odchylka

0 0,5 2,75

4,205651

Tabulka ¢. 13

» Jak se nosi spravné niz v ruce?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
a) Spi¢kou vzhiru ostiim k télu 0 0%

b) Spickou vzhiiru ostiim od téla 0 0%

¢) Spic¢kou doll osttim k télu 0 0%

d) Spickou dolt ostiim od téla 11 100%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 14

modus | median

pramér

smérodatna odchylka

0 0

2,75

4,76314

Tabulka ¢. 15
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» Jak snimate poklici z hrnce s horkymi pokrmy?

Odpovédi absolutni ¢etnost relativni
¢etnost

a) poklici odklapite k sobé 0 0%

b) poklici odklapite vzhiiru 1 9,09%

¢) poklici odklapite do strany 9 81,81%

(vpravo, vlevo)
d) poklici odklapite od sebe 1 9,09%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 16

modus | median

priamér

smérodatna odchylka

1 1 2,

75

3,632146

Tabulka ¢. 17

» Co byste neméli délat s vareckou, kdyz zamichate pokrm?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost

a) vyndat a polozit ptes okraj hrnce 0 0%

b) nechat v hrnci 11 100%

¢) vyndat a polozit na talit vedle 0 0%
sporaku

d) vyndat a polozit na pracovni desku 0 0%

Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 18

modus | median | primér

smérodatna odchylka

0 0 2,75

4,76314

Tabulka ¢. 19

» Jak budete ochutnavat pokrm béhem vateni?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
a) olizneme 1Zici a zamichdme pokrm 0 0%

b) prstem ochutname pokrm 0 0%

¢) olizneme vatrecCku a zamichdme pokrm 0 0%

d) odd¢lite vzorek na talifek a ochutnate 11 100%
Celkovy pocet Zaki 11 100%

Tabulka ¢. 20

modus

median

priumér

smérodatna odchylka

0

0 2,75

4,76314

Tabulka ¢. 21
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Ke skalovému dotazniku se vztahuji vyzkumné otazky: ¢tvrtd - Jak posuzovali Zaci
piipravu pokrmii raciondlni vyZivy?, pata - Jak budou Zdci ve svém jidelnicku preferovat

pokrmy racionalni vyzZivy?

Ctvrtd vyzkumna otazka:

Jak posuzovali Zaci pripravu pokrmii raciondlni vyzivy?

> Jak Vam chutnalo celkové menu ¢. 1?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 4 36,36%
vcelku mi chutnalo 7 63,63%
chutnalo mi jen néco 0 0%

spiSe nechutnalo 0 0%
nechutnalo vibec 0 0%

Celkovy pocet Zaki 11 100%
Tabulka ¢. 22

modus | median | primér | smérodatna odchylka
0 0 2,2 2,856571
Tabulka €. 23

» Avokadova pomazanka s Lucinou

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 3 27,27%
vcelku mi chutnalo 6 54,54%
chutnalo mi jen néco 2 18,18%
spiSe nechutnalo 0 0%
nechutnalo viibec 0 0%

Celkovy pocet zaki 11 100%
Tabulka ¢. 24

modus | median | primér | smérodatna odchylka
0 2 2,2 2,2272106

Tabulka ¢. 25
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» Prirodni kufeci platek

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni Cetnost
chutnalo mi hodné 9 81,81%
vcelku mi chutnalo 2 18,18%
chutnalo mi jen néco 0 0%

spiSe nechutnalo 0 0%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 26

modus

median

priamér

smérodatna odchylka

0

0

2,2

3,487119

Tabulka ¢. 27

> Stouchané brambory s petrzeli

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni Cetnost
chutnalo mi hodné 5 45,45%
vcelku mi chutnalo 6 54,54%
chutnalo mi jen néco 0 0%

spiSe nechutnalo 0 0%
nechutnalo vitbec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 28

modus

median

primér

smérodatna odchylka

0

0

2,2

2,712932

Tabulka ¢. 29

» Rukolovy salat se syrem Mozzarella

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni Cetnost
chutnalo mi hodné 1 9,09%
vcelku mi chutnalo 1 9,09%
chutnalo mi jen néco 3 27,271%
spiSe nechutnalo 6 54,54%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 30

modus

median

priumér

smérodatna odchylka

1

1

2,2

2,135416

Tabulka ¢. 31
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» Kuskusovy nakyp s jablky

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni Cetnost
chutnalo mi hodné 7 63,63%
vcelku mi chutnalo 2 18,18%
chutnalo mi jen néco 0 0%
spiSe nechutnalo 2 18,18%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%
Tabulka ¢. 32

modus | median | primér | smérodatna odchylka

2 2 2,2 2,56125

Tabulka ¢. 33

> Jak Vam chutnalo celkové menu ¢. 2?

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 4 36,37%
vcelku mi chutnalo 5 45,45%
chutnalo mi jen néco 2 18,18%
spise nechutnalo 0 0%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 34

modus | median

primér

smérodatna odchylka

0 2

2,2 2,039608

Tabulka ¢. 35

» Mrkvova pomazéanka s tvarohem a ¢esnekem

Odpovédi absolutni ¢etnost |relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 5 45,45%
vcelku mi chutnalo 5 45,45%
chutnalo mi jen néco 1 9,09%
spiSe nechutnalo 0 0%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 36

modus | median

prumér

smérodatna odchylka

5 1

2,2 2,315167

Tabulka ¢. 37
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» Mrkvova pomazanka s tvarohem a kienem

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 3 27,27%
vcelku mi chutnalo 6 54,54%
chutnalo mi jen néco 1 9,09%
spiSe nechutnalo 1 9%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 38

modus | median

primér

smérodatna odchylka

1 1

2,2

2,35416

Tabulka ¢. 39

» Losos se smetanovou omackou

Odpovédi absolutni Cetnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 5 45 45%
vcelku mi chutnalo 2 18,18%
chutnalo mi jen néco 2 18,18%
spise nechutnalo 1 9,09%
nechutnalo viibec 1 9,09%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 40

modus | median

priumér

smérodatna odchylka

2 2

2,2

1,469694

Tabulka ¢. 41

» Varené jahly

Odpovédi

absolutni cetnost

relativni Cetnost

chutnalo mi hodné 3 27.27%
vcelku mi chutnalo 4 36,36%
chutnalo mi jen néco 3 27.27%
spiSe nechutnalo 1 9,09%
nechutnalo viibec 0 0%

Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 42

modus | median

primér

smérodatna odchylka

1 2

2,2

1,16619

Tabulka ¢. 43
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» Mrkvovy salat s jablky a pomeran¢em

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 3 27,27%
vcelku mi chutnalo 4 36,36%
chutnalo mi jen néco 3 27,27%
spiSe nechutnalo 1 9,09%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet Zaku 11 100%

Tabulka ¢. 44

modus | median

primér

smérodatna odchylka

3 3

2,2

1,469694

Tabulka ¢. 45

» Jable¢ny dort - nepeceny

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
chutnalo mi hodné 9 81,81%
vcelku mi chutnalo 2 18,18%
chutnalo mi jen néco 0 0%

spiSe nechutnalo 0 0%
nechutnalo viibec 0 0%
Celkovy pocet Zaki 11 100%

Tabulka ¢. 46

modus | median | primér | smérodatna odchylka
0 0 2,2 3,487119
Tabulka ¢. 47

Patd vyzkumna otazka:

Jak budou Zaci ve svém jidelnicku preferovat pokrmy racionalni vyzivy?

» Objednavka v restauraci menu ¢€. 1.

Odpovédi absolutni cetnost relativni ¢etnost
objednaval bych si pravidelné 2 18,18%
objednaval bych si veelku Casto 8 72,72%
objednaval bych si obcas 1 9,09%
objednaval bych si vyjimecné 0 0%
neobjednaval bych si viibec 0 0%
Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 48
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modus | median | primér | smérodatna odchylka
0 1 2,2 2,993329
Tabulka €. 49

» Objednavka v restauraci menu ¢. 2.

Odpovédi absolutni ¢etnost relativni Cetnost

objednaval bych si pravidelné 0 0%

objednaval bych si obcas 18,18%

neobjednaval bych si viibec 1 9,09%

Celkovy pocet Zaki 11 100%
Tabulka ¢. 50

modus | median | pramér | smérodatna odchylka
4 2 2,2 16
Tabulka €. 51

» Vareni doma - doporu¢eni rodi¢tim, prosazeni menu €. 1.

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost

chutnalo mi hodné 4 36,37%
[elemienele L & [ S8R ]

chutnalo mi jen néco 2 18,18%

spiSe nechutnalo 0 0%

nechutnalo viibec 0 0%

Celkovy pocet zaki 11 100%

Tabulka ¢. 52

modus | median | pramér | smérodatna odchylka
0 2 2,2 2,56125
Tabulka ¢. 53

» Vareni doma - doporu¢eni rodi¢tim, prosazeni menu ¢. 2.

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost

vatil bych obc¢as 1 9,09%
varil bych vyjimecné 2 18,18%
nevafil bych viibec 0 0%

Celkovy pocet Zaki 11 100%

Tabulka ¢. 54
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modus | median | primér | smérodatna odchylka
4 2 2,2 1,6
Tabulka €. 55

» Vafeni ve své doméacnosti v budoucnu menu ¢€. 1.

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni Cetnost
vatil bych pravidelné 1 9,09%
varil bych vcelku Casto 4 36,26%
vafil bych obc¢as 3 27,27%
vafil bych vyjimecné 1 9,09%
nevatril bych viibec 2 18,18%

Celkovy pocet zaku 11 100%
Tabulka ¢. 56

modus | median | primér | smérodatna odchylka
1 2 2,2 1,16619
Tabulka ¢. 57

» Vafeni ve své domacnosti v budoucnu menu ¢. 2.

Odpovédi absolutni ¢etnost | relativni ¢etnost
vatil bych pravidelné 1 9,09%
varil bych vcelku ¢asto 5 45,45%
vatil bych obc¢as 1 9,09%
vafil bych vyjimecné 1 9,09%
nevafil bych viibec 3 27,27%

Celkovy pocet Zaku 11 100%
Tabulka €. 58

modus | median | primér | smérodatna odchylka
1 1 2,2 1,6
Tabulka ¢. 59

Rozprava ziskanvych vysledkd a odpovédi na vyzkumné otazky

» Prvni vyzkumna otazka: Osvojili si zZdci prostrednictvim vyukového bloku zdsady

racionalni vyzivy? K této vyzkumné otazce se vztahovaly dvé otazky z didaktického testu.
Prvni otazka: Co pfidavate do saldtu, aby se ze zeleniny uvolnily dulezité

vitaminy? Odpovédélo 10 zaku spravné, ze by do salatu pridali olivovy olej a to z toho

davodu, aby se ze zeleniny uvolnily dilezité vitaminy rozpustné v tucich (D, E, K, A).
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Pouze jeden zak odpovédél Spatné€, ze by do salatu ptidal ocet. Ocet se do salatd pridava,
ale neuvoliiuje vitaminy. Druhd otazka: Jaky napoj je nevhodny ke kazdodennimu piti?
Odpoveédéli vSichni zaci spravné, ze napoj nevhodny ke kazdodennimu piti jsou slazené
limonady naptf. CocaCola, Mirinda, Spreit, protoze obsahuji velké mnozstvi cukri,
umélych sladidel a barviv.

Z vysledku didaktického testu je patrné, Ze si zaci osvojili prostfednictvim
vyukového bloku zasady racionalni vyzivy ohledné¢ védomosti (olivovy olej rozpousti
vitaminy rozpustné v tucich, napoje obsahuji uméla sladidla, cukr a barviva) a dovednosti

(ptidaji olivovy olej do salatu, nebudou pit napoje CocaColu, Mirindu, Spreit kazdy den).

» Druha vyzkumna otazka: Osvojili si Zaci prostrednictvim vyukového bloku zdsady

racionalni vyzivy? K této vyzkumné otazce se vztahovaly tfi otazky z didaktického testu.

Prvni otazka: Jakd tepelnd uprava je z hlediska racionalni (zdravé) vyzivy
nejvhodnéj§i? Odpovédélo spravné pouze 6 zaki z nabizenych moznosti, Ze nejvhodnéjsi
tepelna uprava je vareni. Vareni je z hlediska vyzivy nejSetrnéjsi a pokrmy jsou lehce
stravitelné. Dalsi 3 Zaci odpoveédéli peceni a 2 Zaci odpoveédeli grilovani. Druha otazka:
Jaka tepelna uprava je z hlediska raciondlni (zdravé) vyZivy nevhodna? Odpovédéli vSichni
7aci spravng, Ze z nabizenych moznosti je nevhodné smazeni, protoZe pokrmy jsou velmi
tuéné a tézko stravitelné. Treti otdzka: Jaka tepelnd uprava je nejvhodnéjsi, kdyz
upravujete zeleninu? Odpovédeli opét vSichni Zaci spravné, Ze nejvhodnéjsi tepelna
uprava, kdyZ se upravuje zelenina, je vafeni v pafe, protoZe zelenina neztrati tolik cennych

zivin vyluhovanim do vody.

Z vysledku didaktického testu je patmé, Ze si zaci dle svého subjektivniho
posouzeni vyborné osvojili technologické postupy u druhé a treti otazky. Na prvni otazku
odpovédélo spravné vic jak 54 % zaki. Otazku bych zhodnotila, ze si Zaci dle svého

subjektivniho posouzeni osvojili technologické postupy.

» Treti vyzkumna otazka: Dokazi Zdci po absolvovani vyuky v didaktickém testu prokdzat
znalosti v oblasti vareni? K této vyzkumné otdzce se vztahovalo pét otazek z didaktického

testu.
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Prvni otdzka: Z hygienického hlediska pro vznik salmonelézy je nevhodné?
Odpovédélo 10 zakt spravné, ze pro vznik salmoneldzy je nevhodné na prkynku krajet
maso a pak zeleninu. Salmoneldze zabranime dikladnym tepelnym zpracovanim a
zeleninu vétSinou uz dale tepeln€¢ neupravujeme. Pouze 1 zdk odpovédél, ze se musi
kontrolovat potraviny pfed zpracovani. To je pravda, ale vzniku salmonel6zy to nezabrani.
Druha otazka: Jak se nosi spravné ntz v ruce? Odpovedéli vsichni zaci spravng, Ze se nliz
nosi v ruce Spickou dolii ostiim od téla. Tieti otazka: Jak snimate poklici z hrnce s horkymi
pokrmy? Odpovédeélo 9 zaku spravné, ze poklici z hrnce odklopi do strany a je jedno, jestli
doprava nebo doleva, abychom se neopafili horkou parou. Poklici od sebe by odklopila 1
74k a téz 1 zak by ji odklopil vzhiru. Ctvrta otazka: Co byste neméli délat s vafeckou,
kdyz zamichate pokrm? Odpoveédéli vSichni zaci spravn€, Ze po zamichani pokrmu
vafeckou ji nenechame v hrnci, aby se ,,nevyvafovala”. Pata otazka: Jak budete ochutnavat
pokrm b&hem vateni? Odpovédélo opét vSech 11 zakl spravné, Ze pfi ochutnani pokrmu
béhem vareni oddéli vzorek na talifek a ochutnaji.

V didaktickém testu Zaci v oblasti vatfeni prokazali vyborné znalosti v otdzce druhé,
ctvrté a paté. Na prvni otdzku odpovédélo spravné 90% zaki. Na tieti otazku odpoveédélo
spravné 81% zakl. Otazku bych zhodnotila, Ze Zaci v didaktickém testu prokazali znalosti

v oblasti vafeni.

> Ctvrta vyzkumna otazka: Jak posuzovali Zdci pripravu pokrmii raciondlni vyzivy? K
této vyzkumné otazce se vztahuje tfinact otdzek dotaznikového Setfeni.

Prvni otazku: Jak Vam chutnalo celkové menu €. 1? Posoudili 4 Zaci chutnalo mi
hodn¢, ostatnich 7 za4kl posoudilo vcelku mi chutnalo. Druhou otazku: Avokadova
pomazéanka s Lucinou? Posoudili 3 Zaci chutnalo mi hodné, 6 zaki posoudilo veelku mi
chutnalo a pouze 2 zaci posoudili, Ze jim chutnalo jen néco. Tteti otdzku: Pfirodni kufeci
platek? Posoudilo 9 zakt, Zze jim chutnalo hodné, pouze 2 Zaci posoudili vcelku mi
chutnalo. Ctvrtou otazku: Stouchané brambory s petrzeli? Posoudilo 5 zakia chutnalo mi
hodné a 6 zakh posoudilo vcelku mi chutnalo. Patou otazku: Rukolovy salat se syrem
Mozzarella? Posoudil 1 zak chutnalo mi hodné, dalsi 1 zak posoudil vcelku mi chutnalo,
dalsi 3 zaci posoudili chutnalo mi jen néco a zbytek 6 Zakl posoudilo, ze jim spiSe
nechutnalo. Sestou otazku: Kuskusovy nakyp s jablky? Posoudilo 7 Zakd chutnalo mi
hodn¢, 2 Zaci posoudili vcelku mi chutnalo a dal§i 2 Zaci posoudili, Ze jim spiSe

nechutnalo. Sedmou otazku: Jak Vam chutnalo celkové menu ¢. 2? Posoudili 4 Zaci
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chutnalo mi hodné, 5 zakl posoudilo vcelku mi chutnalo a pouze a 2 Zici posoudili
chutnalo mi jen néco. Osmou otazku: Mrkvova pomazanka s tvarohem a Cesnekem?
Posoudilo 5 Zzakt chutnalo mi hodné, stejny pocet 5 zakia posoudilo vcelku mi chutnalo a
pouze 1 zék posoudil, Ze chutnalo mi jen néco. Devatou otazku: Mrkvovd pomazanka
s tvarohem a kienem? Posoudili 3 Zaci chutnalo mi hodnég, 6 Zakl posoudilo veelku mi
chutnalo, 1 Zak posoudil, Ze chutnalo mi jen néco a pouze 1 zak posoudil, ze spise
nechutnalo. Desata otazka: Losos se smetanovou omackou? Posoudilo 5 zakt chutnalo mi
hodné¢, 2 Zéci posoudili veelku mi chutnalo, dalsi 2 Zaci posoudili chutnalo mi jen néco, 1
zak posoudil, ze spiSe nechutnalo a téz 1 zak posoudil, Ze nechutnalo viibec. Jedenacta
otazka: Vafené jahly? Posoudili 3 Zaci chutnalo mi hodné&, 4 Zaci posoudili vcelku mi
chutnalo, dalsi 3 zaci posoudili chutnalo mi jen néco, 1 zak posoudil, ze spiSe nechutnalo.
Dvanactou otdzku: Mrkvovy salat s jablky a pomerancem? Posoudili 3 Zaci chutnalo mi
hodné, 4 zaci posoudili veelku mi chutnalo, 3 Zaci posoudili chutnalo mi jen néco a pouze
1 zak posoudil, ze spiSe nechutnalo. Ttinacta otazka: Jablecny dort - nepeceny? Posoudilo

9 74kt chutnalo mi hodné, pouze 2 zaci posoudili veelku mi chutnalo.

Vyzkumna otazka zjist'uje, jak Zaci posuzovali uvarené pokrmy z oblasti raciondlni
vyzivy. Celkové bychom zhodnotila, ze zakim vice chutnalo uvafené menu ¢. 1 nez menu
¢. 2. Nejvice ze vSech uvafenych pokrmi Zaktim chutnal: pfirodni kufeci platek, nepeceny
jable¢ny dort a kuskusovy nakyp s jablky. Naopak zakti nechutnal rukolovy salat se syrem
Mozzarella a losos se smetanovou omackou. U posuzovanych pokrml hodné zéleZi na
tom, co zaci jedi doma a nebo také, co zaci nejedi. To je napf. rajCe, losos, rozinky,
Mozzarella, kien. Dale také hodné ovliviiuje posouzeni pokrmd, jak Zzaci pokrmy uvafili

tzn. jestli je malo osolili nebo piesolili, pfidali malo nebo naopak moc ¢esneku, kienu, atd.

» Odpovéd na patou vyzkumnou otdzku: Jak budou zaci ve svem jidelnicku preferovat
pokrmy raciondlni vyzivy? K této vyzkumné otazce se vztahuje Sest otdzek dotaznikového

Setfeni.

Prvni otazka: Objednavka v restauraci menu ¢. 1? Posoudili 2 Zaci objednaval bych
si pravidelné, 8 zaka posoudilo objedndval bych si vcelku Casto, pouze 1 zadk posoudil
objednaval bych si ob¢as. Druha otazka: Objednavka v restauraci menu ¢. 2? Posoudili 4
zaci objednaval bych si Casto, 2 zaci objednédval bych si obcas, 4 zaci objednaval bych si

vyjimecné a pouze 1 Zak posoudil neobjednéaval bych si viibec. Tteti otdzka: Vateni doma -
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doporuceni rodi¢im, prosazeni menu €. 1? Posoudili 4 Zaci vafil bych pravidelné, 5 zaka
posoudilo vafil bych veelku ¢asto, 2 Zaci vafil bych ob¢as. Ctvrta otdzka: Vafeni doma -
doporuceni rodicim, prosazeni menu ¢. 2? Posoudili 4 zaci vafil bych pravidelné, 4 zaci
posoudili vafil bych veelku ¢asto, 1 zak posoudil vaftil bych obcas a 2 zaci posoudili vafil
bych vyjimec¢né. Pata otazka: Varfeni ve své domacnosti v budoucnu menu ¢. 1? Posoudil 1
zak vaftil bych pravidelné€, 4 zaci posoudili vafil bych vcelku ¢asto, 3 Zaci posoudili vafil
bych obéas, 1 zak posoudil vafil bych vyjimeéné, 2 Zaci posoudili nevatil bych viibec. Sesta
otazka: Vafeni ve své domacnosti vV budoucnu menu ¢. 2? Posoudil 1 zak vafil bych
pravidelné, 5 zakl posoudilo vatil bych vcelku casto, 1 zak posoudil vafil bych obcas, 1 zak

posoudil vatil bych vyjimeéné, 3 Zaci posoudili nevatil bych viibec.

Vyzkumna otadzka zjist'uje, jak zaci budou ve svém jidelnicku preferovat pokrmy
raciondlni vyzivy pii objednavce v restauraci, vafeni doma, doporuceni rodi¢tim, prosazeni
a vatreni ve své budouci domdacnosti. Zaci by vice upfednostnili menu ¢. 1 pfed menu ¢. 2.

To nam potvrdila i ¢tvrtd vyzkumna otazka.

Na zéavér je nutné dodat, ze ovéfovani vyuziti dovednostné-praktickych metod pro
zaky na zékladni Skole bylo realizovdno na zaklad¢ didaktického testu a dotaznikového
Setfeni. Po absolvovani teoretické vyuky Zaci vyplnovali didakticky test, kde jsem
zjiStovala jejich znalosti a dovednosti v oblasti vafeni, subjektivni posouzeni
technologickych postupt v ptipravé pokrmii a znalosti v oblasti vatfeni. V praktické vyuce
jsem posuzovala uvafené pokrmy na zikladé svého subjektivniho posouzeni a jak by
preferovali zdravé pokrmy ve svém jidelnicku. Musime si uvédomit, Ze vyzkumny vzorek
ma soucasné charakter zdkladniho souboru tzn., Ze vysledky nelze zobecnit na jinou

zakovskou skupinu.

Nasledné doporuceni pro praxi

Do vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace je zafazen vzdélavaci obor Clovék a svét
prace. Tématicky okruh Pfiprava pokrmu se vyucuje v kazdém roéniku nebo jen v jednom
rocniku na druhém stupni zdkladni Skoly. Zalezi na kazdé zakladni Skole. V Ptipraveé
pokrm1 je docela hodné uciva, co 1ze do vyuky zatfadit. Myslim si, Ze za jeden Skolni rok
se neda vSe stihnout. V tomto tématickém okruhu je dulezita teorie, tak i praxe, béhem niz
zaci mohou ochutnat pokrmy, které doma nevaii a zavést je do svého jidelnicku. Za velké

minus povazuji ¢as 90 minut na uvaieni, ochutnédni a uklid cviéné kuchyné a jidelny.
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Myslim si, ze je Skoda, ze na zadkladnich Skolach Zaci vafi pokrmy, které vaii i
doma a ptiprava pokrmu neni tolik zaméfena na zdravou vyzivu.
Chépu, Ze potraviny zdravé vyzivy jsou o néco drazsi, ale zaci vzdy jen uvafené

pokrmy ochutnaji a nejde o to, aby se nasytili.
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ZAVER
Diplomova prace se zaméiuje na vyuziti dovednostné-praktickych metod ve vyuce

vyzivy ¢lovéka na zakladni skole.

Zavérem muzu konstatovat, ze téma vyzivy se na 1. a 2. stupni zakladni Skoly
vyuéuje ve vzdélavacich oblastech Clovék a jeho svét, Clovék a svét prace, Clovék a
zdravi, Clovék a piiroda. Vzdélavaci obory jsou Clovék a jeho svét, Clovék a svét prace,
Vychova ke zdravi, Pfirodopis a Chemie. Mezipfedmétové vztahy ndm umoziuji
propojovat u¢ivo mezi jednotlivymi vzdélavacimi oblastmi a vzdélavacimi obory.
Nejcastéji vyuzivané vyucovaci metody ve vyuce vyzivy ze slovnich metod je vypravéni,
vysvétlovani, rozhovor, prace s textem, z metod nazorn¢-demonstra¢nich piedvadéni,
pozorovani, instruktaz, zmetod dovednostné-praktickych napodobovani, vytvareni
dovednosti, produk¢éni metody, z metod aktivizujich diskuzni, situacni a z komplexnich
vyukovych metod brainstorming, kritické mysleni, projektova vyuka, televizni vyuka a
uceni v zivotnich situacich. Z organizaénich forem se ve vyuce vyzivy nejéastéji vyuziva

frontalni, skupinova a partnerska vyuka.

Soucasti diplomové prace je i popis realizace vyzkumného Setfeni, které prob&hlo
na zékladni Skole. Realizované vyzkumné Setfeni jsem zhodnotila prostfednictvim
dotaznikového Setfeni a didaktického testu. Z vysledkl je patrné, Ze si zdkyné osvojily
odborné kompetence ve vztahu k piipravé pokrmt a zjistila jsem, ze maji pozitivni vztah k

piipravé pokrmd, které odpovidaji zasaddm racionalni vyzivy.

Problematika vyzivy je velmi obsahld. Vétim, ze diplomové prace je vhledem do

této problematiky.
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RESUME

Diplomova prace se zabyva vyuzitim dovednostné-praktickych metod pii vyuce
vyzivy ¢lovéka na zékladni Skole. Je rozdélena na teoretickou a praktickou cast.

Teoreticka ¢ast diplomové prace je roz€lenéna na tfi kapitoly. Prvni kapitola se
zabyva analyzou kurikularnich dokumentti, zde se charakterizuje Ramcovy vzdélavaci
program, o¢ekavané vystupy a ucivo k tématlim vyzivy a je navrZzen obsah vyuky témat
vztahujici se k vyzive. Druha kapitola se zabyva vyukovymi strategiemi pii vyuce vyZzivy a
to vyukovymi metodami a organiza¢nimi formami. Posledni kapitola je zaméfena na
meziptedmétové vztahy a navrh propojeni meziptedmétovych vztahi s vyukou.

Praktickd c¢ast diplomové prace popisuje metodologicky postup vyzkumného
Setfeni dotazniku. Dotaznik zjiStuje, zda Zaci na zakladni Skole si osvojili dovednostné-
praktické metody ve vyuce vyzivy na zéklad¢ teoretické a praktické vyuky. Ziskané
vysledky jsou statisticky zpracovany do tabulek.

This thesis deals with the use of skill-practical teaching methods of nutrition in the
primary school. It is divided into theoretical and practical part.

The theoretical part of the thesis is divided into three chapters. The first chapter
analyses the school curricutum, then there are Framework Educational Programme and
expected outcomes , the curriculum outlines the nutrition and there is a suggestion of the
contents of teaching topics related to nutrition. The second chapter deals with educational
strategies on teaching nutrition and teaching methods and organizational forms. The last
chapter focuses on the related subjects and suggests their inclusion in teaching.

The practical part describes the methodological approach to the questionnaire
research. The questionnaire finds out whether pupils have mastered skill and practical
methods on the basis of theoretical and practical training in the nutrition lessons. The

results are statistically processed into tables.
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PRILOHY

Piiloha ¢. 1 - Klasifikace vyukovych metod (J. Maiiak, V. Svec, 2003, s. 49)

1. Klasické vyukové metody
1.1. Metody slovni
1.1.1. Vypravéni
1.1.2. Vysvétlovani
1.1.3. Pfednaska
1.1.4. Prace s textem
1.1.5. Rozhovor
1.2. Metody ndzorn¢-demonstracni
1.2.1. Pfedvéadéni a pozorovani
1.1.2. Prace s obrazem
1.1.3. Instruktaz
1.3. Metody dovednostné-praktické
1.3.1. Napodobovani
1.3.2. Manipulovéani, laborovani a experimentovani
1.3.3. Vytvareni dovednosti
1.3.4. Produk¢ni metody
2. Aktivizujici metody
2.1. Metody diskusni
2.2. Metody heuristické, feseni problému
2.3. Metody situaéni
2.4. Metody inscenac¢ni
2.5. Didaktické hry
3. Komplexni vyukové metody
3.1. Frontélni vyuka
3.2. Skupinova a kooperativni vyuka
3.3. Partnerska vyuka
3.4. Individualni a individualizovana vyuka, samostatna prace zaku
3.5. Kritické mysleni
3.6. Brainstorming
3.7. Projektova vyuka
3.8. Vyuka dramatem
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3.9. Oteviené uceni

3.10. Uceni v Zivotnich situacich
3.11. Televizni vyuka

3.12. Vyuka podporovana pocitacem
3.13. Sugestipedie a superlearning

3.14. Hypnopedie
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Priloha ¢. 2 - Priprava na praktickou vyucovaci hodinu vareni

Priprava vyucovaci hodiny

Datum: 4.11.2014, 18.11.2014

Predmét: Clovek a svét prace
Téma: Pfiprava pokrmi - vafeni pokrmi

Organiza¢ni podminky (cviéna kolni kuchyné): 8. A (11 zakt) ZS Josefa Hlavky

v Presticich
Cil dle RVP:
e pouziva zdkladni kuchynsky inventat, bezpecné obsluhuje zdkladni spotiebice
e pripravi jednoduché pokrmy v souladu se zasadami zdravé vyzivy
e dodrzuje zakladni principy stolovani a spolecenského chovani, dodrzuje zdsady
hygieny a bezpecnosti prace

Konkrétni diléi cile:

e pouziva kuchynsky inventar

bezpecn¢ obsluhuje zékladni spotiebice

e pfipravuje pokrmy zdravé vyzivy

dodrzuje principy stolovani
e dodrZzuje hygienu a bezpecnost prace

Metody a formy vzdélavani:

e skupinova - prace ve trojicich

e partnerska - prace ve dvojicich

e hromadnd (frontalni) - ivod a zadvérecné shrnuti hodiny
Hodnoceni:

e dil¢i hodnoceni na konci hodiny - shrnuti uvatenych pokrma

e dalsi hodnoceni formou didaktického testu

Mezioborové vztahy:

e pracovni vychova, biologie, chemie

Pomucky:
e noze, prkénka, hrnce, méchacky, nabéracky, misky, misticky, talife, talitky, 1Zice,

1zi¢ky, jidelni noze, vidlicky, psaci potieby, ...
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Casovy harmonogram hodiny:

e 2 Xx90 minut

W

Cas Obsah Metody Formy Pomiicky
” Slovni popis Frontalni,
Priprava .. S o w
5 na vatent ¢innosti, prace | skupinova nebo | Postup piipravy
ve dvojicich, partnerska pokrmii
trojicich prace
Skupinova
55° Vateni Dovednostné¢- prace nebo Kazdé skupina
pokrmil praktické partnerska vlastni
prace
“ Skupinova Stal, zidle, talife,
, . Dovednostné- . e o
15 Stolovani N nebo partnerska | misticky, ptibory,
praktické . iy
prace 1zicky
Slovni -
st | g
, dotazy, - ' Frontalni, Dotaznik, psaci
10 M diskuze), e, .
vyplnéni 2 individualni potieby
dotazniku monologické
(ucitel shrnuti
a zaver)
Uklid Skupinové Clz.t;‘;‘ gir::ffl‘;ky
5 kuchyné Skupinové praie,é1 (rl(})/jg)lcka nédobf), houbicky
p na nadobi, utérky
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Priloha ¢. 3 - Recepty menu €. 1

Menu ¢&. 1: 18. 3. 2014

Piedkrm: Avokadova pomazanka s Lu¢inou

Hlavni chod: Ptirodni kuieci platek, stouchané brambory s petrzeli, rukolovy salat se
syrem Mozzarella

Dezert: Kuskusovy nakyp s jablky

Avokadova pomazanka s Lucéinou

Ingredience: 1 ks avokada, 1 balicek Luciny, 1 strouzek ¢esneku, 1 mala cibule, 1 ks
citronu, 1 Spetka soli

Postup pripravy:

1) Avokado omyjte, oloupejte, rozptlte a vyjméte pecku. Dejte do misky a pomoci
vidlicky rozmackejte.

2) V misce utiete Cesnek se soli a pfidejte nadrobno nakrajenou cibulku, smichejte
dohromady s rozmackanym avokadem. Nakonec zakapte citronovou $tavou, aby Vam
pomazéanka nezhnédla.

3) Namazte na tmavou bagetu.

Prineste: strouzek ¢esneku, malou cibuli a siil

Prirodni kureci platek

Ingredience: 3 kufeci prsa, 2 cibule, 150 g hladké mouky, grilovaci koteni, solamyl, sil,
olej

Postup piipravy:

1) Omyjte kufeci maso a nakrajejte na platky.

2) Platky masa malo osolte, posypte grilovacim kofenim a popraste hladkou moukou.

3) Na oleji orestujte cibuli dortizova a zprudka platky orestujte (2 minuty z jedné strany, 2
minuty z druh¢ strany).

4) Maso podlijte vodou a nechte chvili opéct.

5) Platky kufecich tizkl duste do té doby, nez jsou mékké. Pak platky vyndejte.

6) Stavu zahustdte solamylem a chvili povaite.

7) Dochut'te soli.

Prineste: cibuli, hladkou mouku, olej, siil
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Stouchané brambory s petZeli

Ingredience: 1 kg brambor, 4 1Zice oleje, 2 velké cibule, stl, petrzelova nat’

Postup piipravy:

1) Oloupejte brambory a nakrajejte na kosticky.

2) Brambory uvaite v osolené vodé domekka.

3) Na panvi na tuku osmahnéte cibuli do svétle karamelové barvy.

4) Nakrajejte petrzelovou nat’.

5) Uvatené brambory slijte a pfidejte na tuku osmahnutou cibuli, nakrajenou petrzelovou
nat’ a Stouchadlem rozmélnéte na hrudkovitou kasi.

6) Brambory trochu zvlhcete pfidanim vody z vateni a promichejte.

Prineste: brambory, olej, cibuli, sil, petrZzelovou nat’

Rukolovy salat se syrem Mozzarella

Ingredience: 2-3 hrsti rukoly, 2 balicky syru Mozzarella, 5 ks rajcat, 1 ks papriky, 1 ks
okurky
ndlev: 1 1Zice olivového oleje, 1 1zice citronové §t'avy, 1 1zice medu, stl dle chuti

Postup piipravy:

1) Nejprve si pripravte zalivku: do mensi uzaviratelné nadobky nalijte olivovy olej s
tekutym medem a citrénovou Stavou, dikladné uzaviete a energicky protfepte nebo
dejte do sklenicky a vSe dukladné rozmichejte.

2) Listy rukoly proplachnéte pod studenou tekouci vodou a nechte dikladné okapat. Pak
odstrante nejtvrdsi stonky rukoly a vétsi listy natrhejte na mensi kousky.

3) Omyjte ostatni zeleninu rajcata, papriku, okurku a nakrajejte na kosticky.

4) Syr Mozzarellu nakrajejte na malé kosticky.

5) Smichejte dohromady a nakonec salat zalijte zalivkou a dosolte podle chuti.

Prineste: olivovy olej, med a sl
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Kuskusovy nakyp s jablky

Ingredience: 200 g kuskusu, 320 ml mléka, 20 g masla, 1 vanilkovy cukr, strouhana
citronova kiira, st'ava z 'z citronu, mouckovy cukr podle chuti
ndplrii: 7509 jablek (5 jablek), sekané vlasské otfechy, rozinky, mleta skofice, 1 vanilkovy
cukr, cukr krystal
vymazdni a vysypdni formy: maslo, kokos

Postup piipravy:

1) Zapnéte troubu na 180°C.

2) Dejte varit mléko, které prived’te k varu. Do mléka piidejte maslo, 1 vanilkovy cukr a
strouhanou citréonovou kiiru.

3) Horkym mlékem zalijte kuskus, promichejte, ptiklopte poklickou a nechte nabobtnat asi
10 minut.

4) Jablka omyjte, oloupejte a nastrouhejte.

5) Nasekejte ofechy a sparte rozinky horkou vodou.

6) Zapékaci misu vymazte maslem a vysypte kokosem.

7)Na dno rozetfete polovinu smési kuskusu, poklad’te nastrouhana jablka, posypte
nasekanymi ofechy, rozinkami, cukrem, vanilkovy cukrem a skofici. Zakryjte zbylou
smési kuskusu, prikryjte a dejte péct do trouby na 20-25 minut. Kdo chce kiirku, 5 minut
pted koncem peceni odkryje a necha dopéct.

Prineste: mléko, maslo, 2 vanilkové cukry, cukr krystal, cukr moucka, jablka, vlasské

ofechy, rozinky, skorici, kokos
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Priloha ¢. 4 - Recepty menu ¢. 2
Menu ¢. 2: 1. 4. 2014
Piedkrm: Mrkvova pomazanka s tvarohem a ¢esnekem
Mrkvova pomazanka s tvarohem a kienem
Hlavni chod: Losos se smetanovou omackou, vatené jahly, mrkvovy salat s jablky a
pomerancem

Dezert: Jablecny dort - nepeceny

Mrkvova pomazanka s tvarohem a ¢esnekem

Ingredience: 125 g tvarohu, 2 mrkve, 3 strouzky ¢esneku, citronova §tava, sul

Postup piipravy:

1) Oskrabanou mrkev nastrouhejte najemno na struhadle a pokapte citronovou stavou.
2) Uttete Cesnek se soli.

3) Do tvarohu pfidejte mrkev, utfeny Cesnek se soli a vSe smichejte.

4) Dle potieby dochutte soli.

5) Namazte na tmavou bagetu.

Mrkvova pomazanka s tvarohem a ki‘enem

Ingredience: 125 g tvarohu, 2 mrkve, 1 mala cibule, kien, citronova $t'ava, sul

Postup piipravy:

1) Oskrabanou mrkev nastrouhejte najemno na struhadle a pokapte citronovou Stavou.
2) Oskrabany kien nastrouhejte najemno na struhadle.

3) Cibuli oloupejte a nakrajejte najemno na kosticky.

4) Do tvarohu pfidejte mrkev, kien, cibuli, sl a vS§e smichejte.

5) Dle potieby dochut’te soli.

6) Namazte na tmavou bagetu.

Piineste: ¢esnek, sul, cibuli
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L 0s0s se smetanovou omackou

Ingredience: 13 filett z lososa, 1 maslo, 2 smetany ke Slehani 33%, 2 cibule, 2 citrony,
hladk4 mouka, petrzelova nat’, pepft, stl

Postup piipravy:

1) Naporcovaného lososa pokapte citronovou stavou a slabé popraste hladkou moukou.

2) Oloupejte cibuli a nakrajejte na malé kosticky.

3) Petrzelovou nat’ omyjte a nasekejte.

4) Na panvi rozehiejte maslo a lososa pozvolna opékejte z obou stran dozlatova. Nakonec
osolte, opeptete a osmazené kousky lososa vyndejte z panvicky.

5) Na panev (po smazeni) do vypeku pfidejte jesté kousek masla, nasypte cibuli a nechte
zesklovatét.

6) Pridejte nasekanou petrzelku a zakapte St'avou z citronu.

7) Smetanu rozmichejte se solamylem a pfilijte k cibuli a zelené petrzelové nati.

8) Michejte a prohiivejte, dokud omacka nezhoustne.

9) Podle chuti ptisolte.

10) Do omacky vlozte kousky lososa a nechte prohfat.

Prineste: maslo, cibuli, hladkou mouku, pepfF, siil

Varené jahly
Ingredience: 500 g jahel, sul
Postup piipravy:

1) Jahly pfeberte a odstraiite Spatnd zrnicka a nahodné kaminky.
2) Odmétené mnozstvi jahel na sitku spafte vatici vodou dvakrat az trikrat (odstranite
piipadnou hotkost ze slupek).
3) Proplachnuté jahly dejte vafit do vatici vody a piidejte Spetku soli.
4) Jahly vatte v poméru 1: 2. Na hrnek jahel pouzijte 2 hrnky vody.
5) Ztlumte plamen na minimum a vaite, az se voda vstiebd. Podle stafi jahel a mékkosti
vody to bude cca 15 az 20 minut.

Prineste: sual
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Mrkvovy salat s jablky a pomerancem

Ingredience: 600 g mrkve, 2 pomerance, 3 jablka, citronova Stava
zalivka: voda, 3 1zice olivového oleje, mouckovy cukr

Postup piipravy:

1) Oskrabanou mrkev najemno nastrouhejte a pokapte citronovou stavou.

2) Jablka zbavte jadiincl a nakrajejte na kosticky nebo na tenké platky.

3) Pomeranc oloupejte a nakrajejte na kosticky.

4) Mrkev, jablka a pomeran¢ smichejte dohromady a ptidejte olivovy ole;j.

5) Udélejte zalivku na salat z vlazné vody a mouckového cukru. Dobfe rozmichejte a
zalijte salat.

Prineste: pomerance, jablka, olivovy olej, mouckovy cukr

Jableény dort — nepeceny

Ingredience: 80 dkg jablek (asi 6 jablek), 17 dkg cukru, 2 vanilkové pudinky, 1 balicek
piskott, 1 vanilkovy cukr, 2 1zi¢ky skofice, voda

Postup piipravy:

1) Jablka oloupejte a nastrouhejte na hrubém struhadle.
2) Ptilejte % hrnku vody, ptidejte cukr, vanilkovy cukr a rozvaite (asi 10 minut).
3) Rozmichejte 2 vanilkové pudinky v 250 ml (1 hrnecek) vody a vlijte do rozvatené
jable¢né kase a nechte povarit.
4) Nakonec nasypte skofici a zamichejte.
5) Do misticky naskladejte piSkoty, na né vrstvu jablecné smési a dejte ztuhnout do
chladnicky.

Prineste: jablka, cukr, vanilkovy cukr, vanilkovy puding

74



Priloha ¢. 5 - Priprava na teoretickou vyucovaci hodinu vareni

Priprava vyucovaci hodiny

Datum: 2.12.2014

Piedmét: Clovék a svét prace

Téma: Ptiprava pokrmt - zakladni zptsoby tepelnych tprav, predbézna uprava potravin,
zpracovani ovoce a zeleniny

Organizaéni podminky (cviéna $kolni kuchyné): 8. A (11 zaki) ZS Josefa Hlavky

v Presticich
Cil dle RVP:

e umi pfipravovat jednoduché pokrmy studené kuchyné

e ovlada zakladni zplsoby tepelné Gpravy pokrmt, dodrzuje hygienické zasady pii
ptipravé pokrmi

e dovede pfipravit jednoduché pokrmy v souladu se zdsadami zdravé vyzivy

e pochopi vyznam pitného rezimu, dokaze pfipravit pohosténi s ur¢enym finanénim
limitem

Konkrétni diléi cile:

e zakladni zptsoby tepelné Upravy
e vafeni, duSeni, peCeni, smaZeni, grilovani
e zakladni postupy pii piipravé pokrmui

e napoje - rozdéleni

Metody a formy vzd€lavani:

e partnerska - prace ve dvojicich (napis, jaké znas zakladni technologické postupy)

e hromadnd (frontalni) — tivod, pribéh vyu€ovani, zdvérecné shrnuti hodiny
Hodnoceni:

e dil¢i hodnoceni na konci hodiny

e dalsi hodnoceni formou didaktického testu

Mezioborové vztahy:

e pracovni vychova, biologie, fyzika

Pomucky:

e sesit, psaci potieby
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Casovy harmonogram hodiny:

e 1 x90 minut

Cas Obsah Metody Formy Pomiicky
Uvod - Slovni popis
5 seznameni s " pop Frontalni
, . cinnosti
cilem hodiny
Shrnuti L . ,
10" uvatrenych SIOVI.H vyklad, Frontalni Sesn,vp sact
. diskuze potieby
pokrmt
Vyklad zplisoby
tep elvnydf uprav, Slovni vyklad, Frontalni, . ,
, predbézna " L . Sesit, psaci
60 lorava botravin vysvétlovani, skupinova, otteb
P PO ’ diskuze partnerska P Y
zpracovani ovoce
a zeleniny
Slovni -
dialogické
] Shrnut1: dvotazy (r(_)zhovor, Frontalni,
15 a zaver diskuze), ey
L individualni
monologické
(ucitel shrnuti a
Zaver)
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Priloha €. 6 - Dotaznik

Dotaznik

Milé zaci 8. roéniku!

Absolvovali jste se mnou dva vyucovaci bloky praktického vateni a jeden vyucovaci blok
teorie vareni. Soucasti mé diplomové prace je i dotaznik. Dovoluji si Vas pozadat o jeho
vyplnéni. Dotaznik je anonymni a vSechna data budou vyuzita pouze jako podklad pro

vypracovani praktické ¢asti diplomniho ukolu. Dékuji za V&S Cas a vyplnéni.

Bc. Pavla Bobelova

A) VSeobecné informace o vareni ve §kole. Zak¥izkujte prisluSnou odpovéd’ v kazdém

radku.

1) Bavi Vas ve $kole Bavi Vcelku Bavi Vét$inou Nebavi
piredmét vaieni? hodné bavi obcas nebavi vibec
2) Byli jste pouceni Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni
0 bezpecnosti prace hodné podrobné castecné Okrajové vubec nebyli
v kuchyni? podrobné

3) Byli jste pouceni Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni
o hygiené prace hodné¢ podrobné Castecné Okrajove vubec nebyli
v kuchyni? podrobné

4) Vite, co se miZe Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni Pouceni
stat pii nedodrZeni hodné podrobné castecn¢ Okrajove vibec nebyli
hygieny prace podrobné

v kuchyni?

5) Varite ve skole Vaiime Varime Vaiime Vatime Nevatime
pokrmy, které pravidelné Casto obcas vyjimeéné vibec
varite doma?

6) Varite ve Skole Vatime Vatime Vatime Vatime Nevafime
pokrmy, které jsou | pravidelné casto obcas vyjimecné vibec
zaméiené na

zdravou vyZivu?
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B) Jak Vam chutnali pokrmy, které¢ jste varili v menu ¢. 1? Zak¥iZkujte prisluSnou

odpovéd’ v kazdém radku.

7) Jak Vam Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
chutnalo hodné chutnalo jen néco nechutnalo viibec
celkové menu ¢. 1?

8) Avokadova Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
pomazinka hodné chutnalo jen néco nechutnalo vubec

s Lucinou

9) Pfirodni kuieci Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
platek hodné chutnalo jen néco nechutnalo vubec
10) Stouchané Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
brambory s petrzeli hodné chutnalo jen néco nechutnalo vubec
11) Rukolovy salat Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
se syrem hodné chutnalo jen néco nechutnalo viibec
Mozzarella

12) Kuskusovy Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
nakyp s jablky hodné chutnalo jen néco nechutnalo viibec

C) Jak Vam chutnali pokrmy, které jste varili v menu ¢. 2? Zak¥iZkujte prisluSnou

odpovéd’ v kazdém radku.

13) Jak Vam Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
chutnalo hodné chutnalo jen néco nechutnalo vibec
celkové menu ¢. 2?

14) Mrkvova Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
pomazinka hodné chutnalo jen néco nechutnalo vibec

s tvarohem

a Cesnekem

15) Mrkvova Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
pomazanka hodné chutnalo jen néco nechutnalo vibec

s tvarohem

a kifenem

16) Losos se Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
smetanovou hodné chutnalo jen néco nechutnalo viibec
omackou

17) Vatené jahly Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo

hodné chutnalo jen néco nechutnalo vitbec

18) Mrkvovy salats | Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo

jablky a hodné chutnalo jen néco nechutnalo vitbec
pomerancem

19) Jable¢ny dort Chutnalo Vcelku Chutnalo Spise Nechutnalo
- nepeceny hodné chutnalo jen néco nechutnalo vitbec
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D) Otazky k menu €. 1 a 2. Zakrizkujte prisluSnou odpovéd’ v kazdém radku.

20) Objednavka Objednaval | Objednaval | Objednaval Objednaval | Neobjednaval
v restauraci pravidelné vcelku obcas vyjimeéné viibec
menu ¢. 1 Casto

21) Objednavka Objednaval | Objednaval | Objednaval Objednaval | Neobjednaval
V restauraci pravidelné veelku obcas vyjimeéné vibec
menu ¢. 2 casto

22) Varteni doma — Varil Varil Varil Varil Nevatil
doporudeni pravidelné vecelku obcas vyjimeéné vitbec
rodi¢iim, prosazeni Casto

menu ¢, 1

23) Vareni doma — Varil Varil bych Varil Vatil Nevaril
doporudeni pravidelné vcelku obcas vyjimeéné viibec
rodi¢iim, prosazeni Casto

menu ¢. 2

24) Vareni ve své Varil Varil Varil Varil Nevatil
domacnosti pravidelné veelku obcas vyjimeéné vibec
v budoucnu casto

menu ¢. 1

25) Vareni ve své Varil Varil Vatil Vaiil Nevaril
domacnosti pravidelné vcelku obcas vyjimeéné viibec
v budoucnu casto

menu ¢. 2
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Priloha ¢. 7 - Didakticky test

Didakticky test
V kazdé otazce zakrouzkujte vzdy jednu spravnou odpoveéd. Pii piipadné opravé chybné

zakrouzkované odpovédi pieskrtnéte a zakrouzkujte jinou spravnou odpoveéd'.

1) Jaka tepelna tprava je z hlediska racionalni (zdravé) vyZivy nejvhodné;jsi?
a) smazeni ¢) peceni

b) vafeni d) grilovani

2) Jaka tepelna tiprava je z hlediska racionalni (zdravé) vyZivy nevhodna?
a) smazeni ¢) peceni

b) vafeni d) grilovani

3) Jaka tepelna tprava je nejvhodnéjsi, kdyZ upravujete zeleninu?
a) smazeni ¢) peceni

b) wvafeni v pare d) grilovani

4) Co pridavate do salatu, aby se ze zeleniny uvolnily diilezité vitaminy?
a) ocet ¢) olivovy olej

b) citrén d) vodu

5) Jaky napoj je nevhodny ke kaZdodennimu piti?
a) cista voda ¢) limonady (CocaCola, Mirinda, Spreit)

b) slazeny Caj d) vodou fedéné ovocné a zeleninové st'avy

6) Z hygienického hlediska pro vnik salmonelézy je nevhodné?
a) na prkynku krajet maso a pak zeleninu ¢) fadné myt ruce po pouziti WC

c) na prknu krajet zeleninu a pak maso  d) kontrolovat potraviny pied zpracovanim
7) Jak se nosi spravné niizZ v ruce?

a) S$pickou vzhiru ostfim k télu ¢) Spi¢kou dolu osttim k télu

b) S$pickou vzhiru ostfim od téla d) $pic¢kou doli ostfim od tela
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8) Jak snimate poklici z hrnce s horkymi pokrmy?
a) poklici odklapite k sobé ¢) poklici odklapite do strany (vpravo, vlevo)
b) poklici odklapite vzhtiru d) poklici odklapite od sebe

9) Co byste neméli délat s vareckou, kdyZ zamichate pokrm?
a) vyndat a polozit pies okraj hrnce c¢) vyndat a poloZit na talif vedle spordku

b) nechat v hrnci d) vyndat a polozit na pracovni desku
10) Jak budete ochutnavat pokrm béhem vai‘eni?

a) oliznete 1Zici a zamichate pokrm ¢) oliznete vareckou a zamichate pokrm

b) prstem ochutnate pokrm d) odd¢lite vzorek na talifek a ochutnate
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Piiloha ¢. 8 - Fotografie z vareni

Prubéh vareni
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Mrkvova pomazanka s tvarohem a ¢esnekem
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oF i

Losos se smetanovou omackou a varené jahly
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Kuskusovy nakyp s jablky

Jablecny dort - nepeceny
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Stolovani

Stolovani
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