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predpokladi pro lidské pieziti. S tim tzce souvisi prave i jeho pfiprava.

Prvnim vyznamnym krokem v ptipravé pokrmi bylo pouzivani ohné. V obdobi renesance si
prvenstvi v gastronomii udrzovala Italie, kde se diky Katetfin¢ de Medici zacala rozvijet i
kultura stolovani. Zacaly se téz pouzivat ptibory. Katefina de Medici se provdala do Pafize,
kam s sebou vzala i tym kuchait, coz se stalo zakladem francouzské gastronomie. V 18.
stoleti se zacal objevovat prvni food styling a kuchaiské povolani bylo povyseno na uméni.
Zduaraznovala se dulezitost hygieny a estetiky pii pfipravé pokrmtl. Dnes stoji za zminku
kuchat Jamie Oliver, jehoZ kuchaiské uméni spoc¢iva v jednoduchosti a zabavném pojeti.
Zapojil se do vladnich projektt na reformu skladby Skolnich jidelnicki, boji proti obezité,

omezenim Fast Food a za¢lenénim vice ovoce a zeleniny. (https://www.varenijeumeni.cz)

Je tedy zfejmé, Ze ptiprava pokrmu se stale vyviji. Postupem Casu ptestavala slouzit pouze
jako zpusob ziskavani zivin a uspokojeni jedné ze zakladnich lidskych potieb. Jidlo zacalo
slouzit i jako urcitd forma pozitku. Je obecné znamé, Ze lidé nejprve ,,jedi o¢ima®, proto se
zacalo velmi dbat i na estetiku pokrmu. Jidlo napomaha lidem zaclenovat se do spole¢nosti.
Muze do jisté miry vyjadfovat nas socidlni status a jSOU S nim spojeny i nejriznéjsi ritualy.
Dnes je ptiprava pokrmil a jidlo jako takové €asto spojovano se zdravym Zivotnim stylem.

Velky diraz je kladen pravé na sloZeni naseho jidelnicku a jeho vlivu na zdravi.

Existuje spoustu publikaci o tom, jak by sloZeni naseho jidelnicku mélo vypadat. Je vétsi
dostupnost nejriznéjSich surovin a piiprava pokrmi je snaz$i a rychlejsi diky
technologickym pokroklim. Pfesto se stale Castéji setkavame s tim, Ze v domacnostech se
vafi ¢im dal tim mén¢. Doby, kdy se v domacnostech bézn¢ denné vaftilo a déti s ptipravou

pokrmi poméahaly, jsou uz davno pry¢ a dnes je néco takového spiSe raritni zaleZitosti.

Podle Martiny Voznicové (2017) je jednim z problémi zodpovédnych za nedostatek
kuchatskych dovednosti zvySujici se pocet pracovné vytizenych Zen, které nemaji ¢as na
pfipravu pokrmut. Stale castéji se meéni struktura rodin, tim dochazi k poklesu
mezigeneracniho pienosu zékladnich kuchatskych dovednosti. Z diivodu nedostatku Casu se

lid¢ stale vice uchyluji ke koupi polotovaru nebo hotového jidla.
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Ptitom, jak uvadi Voznicova (2017), spolec¢na jidla s rodinou, stravovaci navyky, chovani
¢lent rodiny a zapojeni ditéte do aktivit spojenych s pfipravou pokrmti, maji velky vliv na

zivot ditéte a formovani jeho osobnosti.

Pravé z divodu, ze v rodinach se v dne$ni dobé vafti spise ziidka a déti tak neziskavaji
zékladni kuchafské znalosti a dovednosti v rodin¢ (Voznicova, 2017), je cilem nasi
bakalaiské prace implementovat vyuku ptipravy pokrmi jiz do ptfedskolniho vzdélavani.
Vyuka piipravy pokrmi se v Ceské republice vyuéuje v ramcei vzdélavaci oblasti Clovék a
svét prace na zdkladnich Skolach, neni u déti pfili§ oblibend a je spiSe povazovana za
nezajimavou. Pokusime se tedy vyuku tohoto pfedmétu piedevSim zatraktivnit, a pravé
implementaci do ptedskolniho vzd€lavani tak zacit rozvijet v détech pozitivni vztah k jidlu
jiz od brzkého v&ku. V bakalaiské praci se budeme zabyvat didaktickou transformaci vyuky,
kterA bude probihat zabavnou formou skrze experiment, instruktdaz a badatelsky

orientovanou vyuku.
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Vafeni je zabavny prostiedek pro rozvoj riznych oblasti jiz v raném détstvi. V kognitivni
oblasti napomaha k rozvoji jazykovych dovednosti, matematiky, zkoumani zakladnich
védeckych pojmu a pochopeni spolecenskovédniho chovani souvisejiciho s jidlem. Vateni
je stejné ucinné v afektivni oblasti. Zde napomaha k sebepochopeni a sebepiijeti. Dité
ziskava pozitivni pocity ohledné spoluprace a vztahli. Psychomotorika se procvicuje
zapojenim ditéte do Cinnosti pfipravy a podavani jidla. V oblasti jazykovych dovednosti
ziskavaji déti béhem procesu vareni praxi ve ¢teni, mluveni a psani. U¢i se také vyhledavat
Vv knihéch. Dité€ se v receptech setkava s mnoha novymi slovy. Rust slovni zasoby je dalSim
uzitecnym vedlejSim produktem vateni. Pokud dité postupuje krok po kroku, jez jsou
znazornény napiiklad na jednotlivych obréazcich, posili se chapani posloupnosti i u velmi
malych déti. At uz si spoluzéci pti vareni povidaji, vysvétluji pouziti nacini nebo komentuji
chut kulinafského pocinu, procvicuji si ustni komunikacni dovednosti. V receptech se déti
setkavaji s pojmy mnozstvi, hmotnost a mira. Dé&ti si tak procvicuji také psana ¢isla. Déti se
také 1épe seznamuji s pojmem casu. Vafeni lze opravnéné klasifikovat jako pfinosny tvod
do chemie potravin. Dité na vlastni kiiZi pozoruje, jak teplo, chlad, kypfici latky, emulgatory,
kyseliny, fermentace a rozpoustédla ovliviiuji riizné potraviny. Naptiklad cukr se rozpusti v
horké vode¢, zelatina se v chladu zméni z tekuté na pevnou, drozdi zptisobi kynuti tésta. V
détech se tak probouzi a rozviji védecka zvédavost a zajem. Piiprava pokrmi muize byt
jednim ze zpUsobt, jak ptedstavit ditéti jinou kulturu a seznamit ho s jejim typickym jidlem.
Vateni napomaha potiebé ditéte ztotoznit se s aktivitami dospélych. Napodobovani
kaZdodennich ¢innosti ve svété dospélych pomaha nasmérovat dité k zdkladnimu pochopeni
kazdodenniho prostiedi a jeho mista v tomto prostiedi. Spolecnd prace na dosazeni
spolecného cile pomdahaji détem vnimat, ze jsou pro ostatni dilezité. Déti si vypestuji pocit
hrdosti na svou schopnost zapojit se jako akceptovani, pfispivajici ¢lenové skupiny.
Manipulace s riznymi kuchyniskymi potfebami a surovinami a aktivity pii pfiprave pokrm
(nalévani, michani, podavani jidla, ...) maji blahodarny vliv na rozvoj jemné motoriky a

koordinace. (Halen, 1977)

Podle ¢lanku Cooking with Kids in Schools: Why It Is Important (2012) vafeni s détmi ve

Skolach podporuje celozivotni dovednost zdravého vareni.

Mladez bez znalosti zdravého vaieni se Castéji spoléha na balené potraviny s pochybnou

nutri¢ni hodnotou. Vyuka vateni ve Skolach s sebou pfinasi mnoho vyhod:
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e Déti mohou vyzkouset nové a zdrava jidla. Nedavny vyzkum publikovany v Journal
of the Academy of Nutrition and Dietetics ukazuje, Ze déti zapojené do hmatovych
zazitkd, jako je manipulace s potravinami, maji mensi neofobii z jidla (strach z jidla)
a vice akceptuji rizné druhy potravin.

e V kuchyni déti zapojuji vSechny jejich smysly — pii hnéteni, nalévani, Cichani,
krajeni a ohmatavani jidla.

e Déti, které vaii doma, maji vyssi sebevédomi a pocit, Ze prispivaji své roding.

e Déti, které si piipravuji vlastni jidlo, nemaji tendenci konzumovat zpracované a
balené svaciny.

e Déti se zdokonaluji v praktickych ¢innostech a manipulaci s kuchyniskym nacinim.

e Déti si procvicuji zékladni matematické dovednosti, jako je pocitani, vdZeni, méteni
nebo sledovani casu. Spolecnou praci a komunikaci v kuchyni ziskavaji také socialni
dovednosti.

e Vyuka vateni je pfilezitosti ucit se o vyzivé, jako je planovani jidel a chytiejsi vybér
potravin.

e Vyuka vateni Uizce souvisi s kooperativni vyukou. Kazdé dité pfijme zodpovédnost,
splni kol a ptispéje k ptipravé jidla a uklidu.

e Déti ziskavaji znalosti v oblasti vafeni a v oblasti bezpe¢nosti potravin.

Pro nas je dillezity rozvoj téch dovednosti, které se rozviji v predskolnim veku. Jednd se o
rozvoj jemné motoriky, ktery lze €inné podporovat manipulaci s kuchynskym nacinim,
surovinami, pi1 hnéteni tésta, michani, podavani jidla. Rozvoj komunika¢nich a jazykovych
dovednosti se rozviji i pfi béZzné komunikaci béhem vateni. Déti komunikuji mezi sebou,
setkavaji se s novymi slovy a uci se je pouzivat. Jelikoz déti v matei'ské Skole jesté neumi
Cist, psat a pocitat, zaméfujeme se na rozvoj predCtenarskych a predmatematickych
dovednosti. Procvi¢ujeme ¢asovou souslednost a posloupnost pii prohlizeni obrazkovych
receptl a dodrzovani postupu prace. Namisto jednotek miry, hmotnosti a mnozstvi
pouzivame hrnecky, ¢ajové 1zicky, polévkové 1zice na odméreni. Déti jsou tak schopné 1 bez
znalosti jednotek téméf samostatné odmétit pozadované mnozstvi. Pfi odmétfovani Casu
muzeme s détmi pozorovat pohyb hodinovych rucicek, déti tak ziskavaji vétsi povédomi o
plynuti ¢asu. Kromé¢ jiného je velmi diilezitd spole¢na prace, zapojeni se do skupinovych

aktivit a schopnost domluvit se, rozviji se schopnost kooperace.
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1.1 VYZNAM PRiPRAVY POKRMU PRO DETI PREDSKOLNIHO VEKU

Podle Pam Mayers, BSEd (2012) je vyuka vafeni silny vzd€lavaci prostiedek. Déti
zapojované do procesu pripravy pokrmi tak zabavou formou ziskavaji dilezité védomosti a
dovednosti. Pfi pfipravé surovin se velmi dobfe a ucinné rozviji predmatematické
dovednosti. Déti mohou naptiklad odméfovat hrnecky surovin (hrneckova metoda), tim
ziskéavat zaklady matematickych dovednosti a pochopit, ze matematika ma dtlezité uplatnéni
Vv realném zivote. Neméne¢ dilezité je pak ziskavani povédomi o nutri¢nim obsahu a kaloriich
a o moznostech zdravé ptipravy pokrmt, coz ptispiva k prevenci détské obezity. Tak déti
ziskavaji kontrolu nad svym zdravim a mohou poskytnout svému télu to, co z hlediska

VyZivy potiebuje.

Keith Dahl (1998) ve svém ¢lanku pro National Association for the Education of Young
Children (NAEYC) ptedstavil projekt vareni ve tfid¢, do které zapojil Ctyfleté déti, s cilem
vylepsit a rozsifit tfidni vzdélavaci program. Vareni podle néj pokryva Siroké spektrum
kurikulérnich aktivit a je to skvély zpisob, jak pfimét rodice zapojit se do Skolnich aktivit
spole¢né se svymi détmi. V ptipravé pokrmu se skryva spoustu ,,pfedméti*, které jsou pro
déti uziteCné a vyuziji je 1 v budoucnosti. Vateni je idedlni projekt. Zahrnuje cteni,
matematiku, védu, multikulturni aktivity, tviiréi ¢innosti, ptilezitosti k podpofe socialnich

dovednosti a nezavislosti a k nasledovani pokyn, ¢innosti kresleni a psani.

e Cteni. Pro ptedskolni vzd&lavani jsou vhodné recepty s obrazky se slovy a &isly, ktera
détem pomohou recept pochopit. Tato aktivita rozviji u déti predctenaiskou
gramotnost a pfipravuje déti na cteni na zakladni Skole.

e Matematika. U vétSiny recepti je vyzadovano odméfovani. Misto pouzivani
jednotek, mizeme s détmi pouzivat Salky, polévkové lzice, ¢ajové 1zicky. Déti se
setkavaji s odhadovanim, pocitanim, rozliSovanim tvart a velikosti. Tyto aktivity
rozviji u déti predmatematické vnimani, které je dulezitym pfedpokladem pro vyuku
matematiky.

e Véda. Vateni rozviji smyslové vniméni. Pfi vafeni dochéazi k riznym fyzikélni a
chemickym zménam. Déti maji moZnost si nejprve osahat, ocichat, ochutnat
suroviny. Béhem michani 1zickami, vidlickami nebo $lehacem, déti sleduji zménu
struktury. Vysledek spojeni surovin si pak mohou znovu osahat, o¢ichat a ochutnat.

e Multikulturni aktivity. Vafeni obsahuje mnoho receptl z riznych kultur, se kterymi

se mohou déti seznamit.
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e Tvurci aktivity. Témét kazdy recept 1ze upravit, rozsifit, zménit. Mizeme pouzit
s receptem na m&kky preclik vyrobime misto tradi¢niho tvaru precliku zvitata.

e Rozvoj socidlnich dovednosti, nezavislosti a schopnosti dodrzovat pokyny. Dé&ti se
pfi vareni uci spolupracovat naptiklad pii spoleéném méfeni nebo michéni piisad.
Déti se béhem prace také mohou stfidat. Tim, ze déti délaji vétSinu prace, vytvari
néco vlastniho, rozviji se tak samostatnost a sebevédomi. Pouzitim receptu, i

obrazkového, se uci fidit se pokyny.

Je ztejmé, Ze zapojovani déti do procesu ptipravy pokrmi podporuje jejich rozvoj. B€hem
aktivit ziskavaji nové uzite¢né védomosti a dovednosti v riznych oblastech. Kromé rozvoje
spoluprace a komunikace se u ptfedSkolnich déti rozviji predctenaiskd gramotnost,
predmatematické dovednosti, jemna motorika, schopnost dodrzovat pokyny, bezpecnost pti
praci, pracovni postup. Tim, ze si déti pripravuji jidlo samy, ziskavaji kK nému lepsi vztah,
zvySuje se jejich sebevédomi a rozviji samostatnost. Pravé pro tyto a dalsi benefity, je dle
naseho nazoru vhodné, ptipravu pokrmu jako jednu z aktivit zafadit v co nejttlej$im veku

ditéte.
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V této kapitole se budeme zabyvat piipravou pokrmu v ramci vzdélavani.

Zékladnim dokumentem pro predskolni vzdélavani je RVP PV. V ném se ale piimo s vyukou
ptipravy pokrmu nesetkame, proto se dale budeme zabyvat RVP ZV. Na zédkladnich Skolach
se piiprava pokrmi vyuduje v ramci vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace. Pokusime se

vytvofit navaznost na piedSkolni vzdélavani skrze ¢innosti a dovednosti, které 1ze povazovat

ey e

2.1 RVPPV

Jak jiz bylo zminéno, v RVP PV se pfimo s vyukou piipravy pokrmu nesetkame. V ramci
vzdelavaci oblasti Dité a jeho télo lze vSak nalézt vzdélavaci cile zamétujici se mimo jiné i

na rozvoj dovednosti, které jsou nutnym predpokladem pro ptipravu pokrmii.

Ve vzdélavaci oblasti Dité a jeho télo se vyskytuji vzdélavaci cile zamétujici se na vytvareni
zdravych Zivotnich navykt a postoju jako zakladt zdravého zivotniho stylu (to souvisi i se
zdravou vyzivou) a osvojeni praktickych dovednosti pfiméfené veéku. Se zminénymi cili
souvisi vzdélavaci nabidka, ktera je rovnéZz zminéna v RVP PV a détem umoziuje ziskavat
kromé& jiného 1 dovednosti tvofici pfedpoklad pro pfipravu pokrmil. To jsou predevSim
osobni hygiena, stolovani a tiprava prostiedi. Na konci ptedSkolniho obdobi by mélo byt dité
zpravidla schopné rozliSovat viin¢ a chuté, mit zakladni kulturné¢ hygienické a zdravotné
preventivni navyky — starat se o osobni hygienu, pfijimat stravu a tekutinu, umét stolovat,

mit povédomi o vyznamu zdravé vyzivy. (RVP PV, 2021)

Jak jiZ bylo zminéno, pfimo s vyukou pfipravy pokrml se v RVP PV nesetkdme, proto
vyuzijeme RVP ZV a ucebnice urcené pro prvni a druhy stupen zékladnich skol. Vybereme
z nich vhodné témata, se kterymi se setkdvame jiz v matefské Skole. Jednéd se zejména o
hygienu, zéklady stolovani a vyzivu. Pokusime se tak vytvofit ndvaznost, kterd by nam

mohla pomoci s implementaci vyuky vareni do matei'skych skol.
2.2 PRIPRAVA POKRMU V PREDSKOLNI PEDAGOGICE

V nékterych alternativnich vychovné — vzdéladvacich programech se vSak mlzeme se

zapojovanim déti do riiznych praktickych aktivit, které napomahaji k rozvoji schopnosti,
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2 PRIPRAVA POKRMU VE VZDELAVANI

dovednosti a pfedevsim samostatnosti, tedy i1 pfipravou pokrmd, setkat. Jednim z takovych

pedagogickych smért je Montessori.

., Montessori pedagogika tvori uceleny a propracovany vzdelavaci systém, ktery respektuje
vyvojova obdobi ditéte, vychazi z jeho potreb, pomdahd rozvijet ditéti jeho schopnosti a
vnimani sebe i okoli. Montessori metoda pomoci konkrétniho vyukového materidalu a
vytvorenim vhodného prostredi podporuje prirozeny zdjem ditéte, pomaha mu zafixovat si

spravné pracovni navyky i vytvaret svij viastni usudek. * (http://www.montessori-brno.cz)

Na zékladé principit Montessori pedagogiky byl vytvofen program pro ptipravu jidel pro
déti predskolniho véku. Andrea Coventry, spisovatelka Montessori, ve svém ¢lanku Patriotic
Food Preparation Activities for Kids prezentuje své navrhy na zapojeni déti do ptipravy
pokrmi. VyuZiva motivace, za kterou si zvolila vlastenecky pochod, tedy barvy, které jsou

pro tento pochod typické.

Andrea Coventry (2021) navrhuje pouzivat jednoduché zplisoby zapojeni déti do aktivit, déti
tak potiebuji minimalni dohled. S détmi pfipravuje rizné pokrmy, do jejichz piipravy se déti
(zeleniny, brambor, ...), samostatn¢ ptidavat dal$i pfipravené suroviny do misek, michat,
namazat pomazanku nebo krém, z ovoce a zeleniny napiiklad odstranovat listy, stonky a
stopky, pokud je tfeba, diky ¢emuz si déti procvici a posili prsty (Gchop). Déti mohou
aranzovat jidlo na talif nebo tac, zdobit jej naptiklad pouzitim riznych posypt a nésledné i
servirovat a obsluhovat hosty, coz pfispivd k rozvoji milého a zdvofilého chovani.
Zapojovanim se do téchto aktivit ziskavaji déti pocit sebevédomi a napomaha to v rozvoji

jejich nezavislosti, predevsim proto, Ze se uc¢i praktickym zivotnim dovednostem.
2.3 RVPZV

Ceské republice podle RVP ZV se piiprava pokrmi vyuéuje v ramci vzdélavaci oblasti
Clovék a svét prace. Tato vzdélavaci oblast dopliiuje RVP ZV o slozku dilezitou pro
nasledné uplatnéni v Zivot€ a spole€nosti. Pfi co nejvétsim poctu zafazenych tematickych
okruhii, miize velmi vyznamn& pomoci zakéim pfi rozhodovani o profesni &innosti. Zakiim
je v ramci vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace umoznéno vyzkouset si pracovni ¢innosti,
se kterymi se mohou setkat v priibéhu Zivota. Zaci tak ziskavaji potiebné dovednosti a
pracovni navyky, u¢i se pracovat sriznymi materidly, planovat, organizovat, hodnotit

pracovni ¢innosti, dodrzovat bezpecnost prace a hygienu pii praci. (RVP ZV, 2021)
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2 PRIPRAVA POKRMU VE VZDELAVANI

,, Vzdélavaci obsah vzdélavaciho oboru Clovék a svét prace je na 1. stupni rozdélen na étyri
tematické okruhy, Prace s drobnym materidlem, Konstrukcni cinnosti, Péstitelské prace,
Priprava pokrmui, které jsou pro skolu povinné. Na 2. stupni je rozdélen na osm tematickych
okruhii, Prdce s technickymi materidaly, Design a konstruovani, Péstitelské prdce a
chovatelstvi, Provoz a udrzba domacnosti, Priprava pokrmu, Prace s laboratorni technikou,
Vyuziti digitalnich technologii, Svet prace. Tematické okruhy na 2. stupni tvori nabidku, z
niz tematicky okruh Sveét prace je povinny a z ostatnich skoly vybiraji podle svych podminek
a pedagogickych zameérii minimalné jeden dalsi okruh. Vybrané tematické okruhy je nutné

realizovat v plném rozsahu. “ (RVP 2V, 2021, s. 101)

Z RVP ZV tedy vyplyva, ze vyuka pfipravy pokrmu je na zakladni Skole povinnd a jeji

rozsah je v RVP ZV jasné vymezeny ve vzdélavaci oblasti Clovék a svét prace.
2.3.1 PRVNiSTUPEN Z$

Ocekéavané vystupy tematického okruhu Piiprava pokrmi na 1. stupni zékladni Skoly v 1.
obdobi jsou podle RVP ZV (2021, s. 104) tyto:

., zdk

e CSP-3-4-01 pFipravi tabuli pro jednoduché stolovani
e CSP-3-4-02 chova se vhodné pri stolovani**

Ve 2. obdobi jsou ocekavané vystupy podle RVP ZV (2021, s. 104) tyto:
., Zdk

o CSP-5-4-01 orientuje se v zakladnim vybaveni kuchyné

e CSP-5-4-02 pFipravi samostatné jednoduchy pokrm

e CSP-5-4-03 dodrzuje pravidla spravného stolovani a spolecenského chovani

o CSP-5-4-04 udrzuje pordadek a cistotu pracovnich ploch, dodrzuje zdklady hygieny a

bezpecnosti prace; poskytne prvni pomoc i pri urazu v kuchyni.

Na 1. stupni zakladni $koly by mél zak orientovat v zakladnim vybaveni kuchyné, byt
schopen vybrat, nakoupit a spravné skladovat potraviny, jednodus$e upravit stil a dodrzovat

pravidla stolovani, znat techniku v kuchyni a mit povédomi o jeji historii a vyznamu. (RVP

ZV, 2021)
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2.3.2 DRUHY STUPEN ZS

Ocekéavané vystupy tematického okruhu Piprava pokrmt na 2. stupni zékladni Skoly jsou

podle RVP ZV (2021, s. 107) tyto:
., Zdk

e CSP-9-5-01 pouzivi zdkladni kuchyrisky inventdr a bezpecné obsluhuje zdkladni
spotrebice

o CSP-9-5-02 pripravi jednoduché pokrmy v souladu se zdsadami zdravé vyzivy

e CSP-9-5-03 dodrzuje zakladni principy stolovani, spolecenského chovani a obsluhy
u stolu ve spolecnosti

o CSP-9-5-04 dodrzuje zdsady hygieny a bezpecnosti prace; poskytne prvni pomoc pri

urazech v kuchyni.

Na 2. stupni zakladni Skoly by mél zak znét zdkladni vybaveni kuchyné&, kde bude schopen
udrZzovat potadek, Cistotu, bezpecnost a hygienu provozu, obstarat si potraviny, vhodné je
skladovat, znat skupiny potravin a umét sestavit jidelnicek, upravit pokrm za studena i
pomoci tepelné Gpravy, ovladat jednoduché prostirani, obsluhu a chovani u stolu i v ptipadé

slavnostniho stolovani. (RVP ZV, 2021)
2.4 VYUKA PRIPRAVY POKRMU VE VZDELAVANI

Tato kapitola seznamuje s u¢ebnicemi a knihami, které se vyuzivaji nebo by bylo mozné je
vyuzit ve vyuce ptipravy pokrmi. Nejprve se budeme vénovat vyuce v ramci predSkolniho

vzdélavani, poté v rdmci prvniho a druhého stupné zakladni skoly.

2.4.1 KNIHY VYUZITELNE V MS

Ptestoze, jak uz bylo zminéno, se pfimo s vyukou pfipravy pokrmi v predskolnim
vzdélavani nesetkame, 1ze détem, pomoci dostupnych publikaci o jidle, vafeni, peceni a
pfipravé pokrmi urcenych pravé pro ty nejmensi, poskytnout dileZitou pripravu pro

pozdéjsi vzdélavani v tomto oboru.

Jednou z takovych publikaci je kniha od Angely Wilkesové Moje prvni kniZka vareni,
ktera obsahuje mnozstvi jednoduchych receptii doplnéné ilustracemi pomucek, surovin i

pracovnich postupii. (Wilkesova, 1991)
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2 PRIPRAVA POKRMU VE VZDELAVANI

Pohidkova kuchaika — Kouzelné va¥eni pro déti od Pavli Smikmatorové, Michaly
Smikmaétorové a Libora Drobného nabizi détem pohadkové dobrodruzstvi. Kniha je
rozdélena do 3 kapitol podle pohadkovych témat Ze zamku a podzamci, Z chaloupek a lest,
Z tiSe zviratek a strasidel. Jednotlivé kapitoly pak inspiruji pohadkovymi recepty na slané a

sladké pokrmy a napoje. (Smikmatorova, 2019)

Od Pavly Smikmatorové, Michaly Smikmaétorové a Libora Drobného je pak dostupna fada
4 détskych kucharek pod jednotnym nazvem Receptiky pro kuchtiky. Knihy jsou doplnéné
o fotografie, ilustrace a ptib&hy. Jednotlivé knihy jsou pak Hrava kuchatka na détské oslavy,
Hrava kucharka pro déti, Hrava kucharka pro malé cestovatele, Hurad za dobrodruzstvim.

(Smikmatorova, 2009, 2010, 2018)

Kucharka pro déti — Hravé pokrmy pro déti nabizi 60 receptl ptipravy jidel ve tvaru
figurek a hracek. Nalezneme také seznam surovin, seznam potfebného nacini a postup

pripravy. (Kabacenko, 2014)

Kouzelna kuchaika pro déti, kterou vydalo nakladatelstvi Sun nabizi fadu receptl
doplnéné obrazky a rady rodictm, jak ozvlastnit pokrmy a soucasné zapojit déti do jejich

pfipravy. (Sun, 2016)

Pomoci zminénych publikaci 1ze détem ukézat, Ze vafeni mize byt 1 zabavné, Ze samy
dokazi ptipravit zajimavé chutné pokrmy a potécsit tak sebe 1 své blizké. Déti ziskavaji
povédomi o riiznych druzich potravin, jejich vyuziti, chuti a moZnych kombinacich

S ostatnimi potravinami. Spravnym piistupem pak lze probudit v détech zajem o vafenti,
peceni a ptipravu pokrmti. Jak jiz bylo dfive zminéno, zatazeni téchto aktivit do détského
zivota ma blahodarny vliv na jeho vyvoj. Dité ziskdva nové védomosti a rozviji se dulezité
dovednosti jako je naptiklad jemnd motorika, smyslové vnimani, samostatnost a mnoho

dalsich.

2.4.2 UCEBNICE PRO PRVNI A DRUHY STUPEN ZAKLADNICH SKOL

Problémem ve vyuce pfipravy pokrmi je pfedev§im nedostatek kvalitné zpracovanych
udebnic a vyukovych materialtl. Na seznamu MSMT schvalenych udebnic pro zakladni
vzdélavani se momentalné nenachazi ani jedna uc¢ebnice na toto t¢éma. Budeme tedy vychéazet

z uéebnic, které se bud’to na seznamu MSMT vyskytovaly dfive, nebo jsou jim doporugeny.

Praktické ¢innosti pro 1.-5. ro¢nik zakladni $koly
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Ucebnice je rozdélena do 8 kapitol, z nichz kapitola tykajici se mimo jiné i piipravé pokrmt
ma nazev U nds doma. Tato kapitola je rozdélena do podkapitol s nazvy Kuchyné, Mala
mechanizace v kuchyni, Nakupujeme potraviny, Uchovavame potraviny, Budeme dobrymi
hostiteli i hosty, Domacnost — nase prvni laboratof, V1iv chemickych pfipravka na rostliny.
Postupné se déti seznamuji se samotnou kuchyni, jejim vybavenim, s mechanizaci v kuchyni
a jeji spravnou obsluhou, s domécimi spotiebici a Setfenim energie pfi jejich pouzivéni,
s nakupem potravin. Dozvi se, kde a jak uchovavat potraviny a jak pripravit jednoduché

pohosténi. (Kocianova, 1997)
P¥iprava pokrmii pro 6.-9. ro¢nik ZS

Ucebnice je rozdélena na 3 vétsi tematické kapitoly, které se déale déli na podkapitoly.
V prvni kapitole se ziaci sezndmi s vybavenim kuchyné, ergonomickymi pozadavky,
osvétlenim kuchynské plochy, vétranim a zdkladnim kuchynskym inventdfem, osobni
hygienou, hygienou na pracovisti, zasadami pii ochutnidvani, bezpecnou obsluhou
spotiebicl, mytim naddobi, uklidem pracovisté, hlavnimi zdsadami pro praci v kuchyni, prvni
pomoci pfi trazech v kuchyni, prostirdnim a kladenim inventate. Kapitolu pak uzavira Malé
spolecenské desatero. Ve druhé kapitole se Zdk seznamuje s vhodnym vybérem, nadkupem,
skladovanim a davkovanim potravin. Posledni kapitola se pak zabyvéa technologii pfipravy
pokrmu.. Obsahuje vysvétlené a popsané zpusoby Uprav riznych potravin a recepty z nich
rozdélené do podkapitol Strava nejen pro vegetariany, Zelenina mnoha tvari, Podzimni dary
zahrady, Neni jablko jako jablko, Brambory na nasem stole, Vanoce u nds doma, S6ja v nasi
kuchyni, Mléko ni¢im nenahradi§?, Maso v nasem jidelni¢ku, Stfidmée z bohatého stolu,
Ryby, driibez, zvétina, Velikonoce v kuchyni, Vyzivové sméry a vyzivova doporuceni a

Pohosténi pro rodinu i ptatele. (Maradova, Vodakova, 2003)
Piiprava pokrmii 1 a 2

Tyto uéebnice jsou doporu¢eny MSMT. Vydalo je nakladatelstvi RAABE, edice DOBRA
SKOLA, edi¢ni fada — Polytechnické ¢innosti pro 2.stupeii ZS, jejichz autorkami jsou
Maradova Eva a Vodakova Jitka, autorky jiz predchozich zminénych ucebnic. Ucebnice
obsahuji praktické naméty pro vyuku. V 1. dilu se zak seznamuje se zasadami bezpecnosti a
hygieny pfi pfipravé pokrmi, se spravnym vybérem, nakupem a skladovanim potravin a

vyuzitim obilovin, masa a brambor pii pfipravé pokrmi. 2. dil pak nabizi moznosti vyuziti
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mén¢ obvyklych potravin naptiklad exotickych a ukazuje zakim, jak pfipravit slavnostni

pohosténi. (Maradova, Vodakova, 2015)
VyZiva a priprava pokrmii: Pro 5.-9. ro¢nik zakladni $koly.

Publikace, jejiz autorkou je Eva Maradova, se krom¢ ptipravy pokrmii zabyva i vyzivou. Je
rozdélena na 14 kapitol. Prvni kapitola se zabyva obecné vyzivou c¢loveka. Nasleduji
kapitoly Zasady zdravé vyzivy, Pfiprava stravy v domécnosti, Cvicné pracovisté pro
pripravu pokrmt, Zasady spravného stolovani, Nakup a skladovani potravin, Piipravné
prace v kuchyni, Tepelnd uprava pokrmi, Potraviny zivocisného pivodu a jejich
technologické zpracovani, Pochutiny, Polotovary, konzervy, zmrazené potraviny,
Stravovani za mimofadnych podminek. Posledni kapitola nabizi praktické lekce

z technologie ptipravy pokrmu. (Maradova, 1992)
Mami, pust’ mé k vareni

Prakticka pomiicka pro vyuku rodinné vychovy pro 7. roénik ZS doporu¢enou MSMT CR k
zafazeni na seznam doporucené literatury pro zakladni Skoly je publikace od Lei Filipové,
kterou v roce 1995 vydalo vydavatelstvi a nakladatelstvi PRACE, s. 1. 0. Uéebnice je ¢lenéna
na uvod, kapitoly s nazvy roénich obdobi a kapitoly Vanoce, Velikonoce, Pohosténi. Uvod
je rozdélen na podkapitoly Nez zacneme vafit, Kuchynské pomicky, Prostfeny stil, Myti
nadobi a uklid kuchyné, Ukladani potravin. Kazdd kapitola pak obsahuje jidelnicek
s vybranymi recepty. Jidelnicky obsahuji recepty na polévky, salaty, sladka i slana hlavni
jidla, dezerty. Ke kazdému jidlu se podéava piti. Ucebnice tak obsahuje mnoZzstvi uZite¢nych

receptl systematicky rozdélenych do celého roku. (Filipova, 1995)
Zelenina, mléko, vejce a lusténiny ve pripravé pokrmi

Ucebnice od nakladatelstvi RAABE, ediéni fada Clovék a svét prace na 2. stupni ZS nabizi
praktické naméty pro vyuku tematického okruhu Svét prace. Publikace je délena na kapitoly
vénujici se vzdy dané suroving — zelenina, mléko, vejce, lusténiny. Ke kazdé ze surovin je

vzdy vypracovan metodicky piehled a pracovni listy pro zaky a ucitele. (Friedman, 2011)

V névaznosti na ptredSkolni vzdélavani jsou pro nas dulezitd témata zabyvajici se osobni

hygienou, hygienou na pracovisti, uklidem pracovisté a bezpecnosti prace. S témito tkony

ey ee

V mateiské Skole jsou vedeny k dodrzovani osobni hygieny a hygieny pied kazdym a po
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kazdém jidle, pfi stolovani jsou uéeni tomu, aby udrzovaly své misto v Cistoté a nasledn¢ si
po sob¢ uklidily — odnesly talif a skleni¢ku. Pravé tyto ukony mohou byt povazovany za
predpoklad pro ptipravu pokrmu a vyskytuji se jiz v RVP PV. Kapitoly obsahujici recepty

pouzijeme pii modifikaci vyuky ptipravy pokrmi v piedskolnim vzdélavani.
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3 IMPLEMENTACE PRIPRAVY POKRMU DO MS

Tato kapitola nabizi moZnosti implementace vyuky piipravy pokrmi do piedSkolniho

vzdélavani.
3.1 EXPERIMENT, BADATELSKY ORIENTOVANA VYUKA, INSTRUKTAZ

Tato kapitola se vénuje experimentu, badatelsky orientované vyuce a instruktazi. Nejprve si
pojmy vymezime a definujeme. V dalsich kapitolach se pak budeme zabyvat moznostmi

jejich vyuziti v predskolnim vzdélavani.

V piedskolnim vzdélavani se s experimentem jako vyukovou metodou nepracuje pfilis
Casto, predevSim kvlli nedostatku kvalitné zpracovanych ucebnic a publikaci. Pokud
chceme experiment zatadit do predSkolniho vyucovani Castéji, inspiraci mizeme nalézt
napiiklad na internetu. Pro zdky, zvlasté mladsi, se jednd o zatraktivnéni vyuky a miva
pozitivni ohlasy. Z tohoto diivodu jsme se rozhodli vice se zabyvat touto problematikou a
pokusit se zafadit pravé v rdmci implementace vyuky piipravy pokrmil experimentalni a

badatelskou ¢innost do vybranych aktivit v MS.
3.1.1 EXPERIMENT

Experiment je povazovan za jednu z vyukovych metod. Patii mezi metody dovednostné —

prakticke.

Piedskolni v&k je velmi vhodny pro zafazovani experimentdlni Cinnosti. Dité prochazi
takzvanym ,,senzitivnim obdobim®, ma spoustu otazek, je zvidavé, touZi po poznani. Pfi
zafazovani experimentovani, pfi némz si dité za¢ind uvédomovat nejriznéjsi vztahy a

souvislosti, dochazi k saturaci zminénych potieb. (https://clanky.rvp.cz)
Maniak, Svec (2003) rozdéluji experiment na tyto typy:

e Védecky experiment. Vyuzivd se v pfirodnich védach a technice, ve
spolecenskych védach a v empirickych vyzkumech.

e Experiment ve Skolni vyuce. Ma didaktickou funkci a dale se déli na ucitelsky a
zakovsky. Tento druh experimentu je bud’ iivodni, aplikovany, nebo kontrolni.

e Prakticky experiment. Do tohoto typu experimentu se fadi technické a praktické

experimentovani, objevovani a zkouseni. Obsahuje schéma pokus — omyl.

18



3 IMPLEMENTACE PRIPRAVY POKRMU DO MS

Ve Skolnim vyucovani predstavuje experiment podle Prichy, Walterové, Marese (1998,
$.69) ,, pokus, v nemz zaci, zpravidla pod vedenim ucitele, provadéji pozorovani zkoumaného
jevu, jeho priibéh a vysledky zaznamendavaji a hodnoti. V prirodovédnych predmeétech jsou

Skolnim pokusum vyhrazeny laboratorni prace. “

Experiment jako metodu vyuky jsme vyuzili pii aktivitach sopka, samonafukovaci balonek

a vyroba cukrkandlu.
3.1.2 BADATELSKY ORIENTOVANA VYUKA

V Ceské republice je problematika badatelsky orientované vyuky fesena kratce oproti
zahrani¢nim studiim. V eské literatuie se ani termin badatelsky orientované vyuka neujal,
coz doklada jeho absence v Pedagogickém slovniku Prichy, Walterové, Marese (1998).
Objevuje se termin ,,inquiry*, coz znamena badani, hledani pravdy v roving aktivizujicich a

komplexnich vyukovych metod. (Dostal, 2015)

Ve ¢lanku Badatelsky orientovana vyuka jako soucast soudobého vzdélavani Jifiho Dostala
(2013, s.86) je vymezena badatelsky orientovand vyuka jako ,.cinnost ucitele a zZdka
zamérend Narozvoj znalosti, dovednosti a postojii na zdkladé aktivniho a relativné

samostatného pozndvani skutecnosti Zakem, kterou se sam uci objevovat a objevuje. “

Badatelsky orientovana vyuka je samostatné objevovani skuteCnosti a jejich osvojovani
zakem. UCi se aktivné poznavat a badatelsky myslet. Zak ke svému poznavani pouZziva
méfeni, pozorovani, experimentovani a myslenkové procesy jako je analyza, syntéza,

indukce, dedukce, komparace a specifikace. (Dostal, 2013)

., Pri realizaci badatelsky orientované vyuky ucitel nepredava ucivo vykladem v hotové
podobé, ale vytvari zmalosti cestou reseni problému a systéemem kladenych otazek
(komunikacniho aparatu). Ucitel ma funkci zasvéceného pruvodce pri reseni probléemu
a vede pritom Zdka postupem obdobnym, jaky je bézny pri redlném vyzkumu.* (Skola

badatelsky orientované vyuky, 2014 in Dostal, 2015, s. 34)

Dostél (2015) dale vyzdvihuje praci E. M. Kane, které se zabyvala badatelsky orientovanou
vyukou v kontextu motivace Zakli matetskych Skol. Zavérem bylo, Ze pfi pouZiti badatelsky
orientované vyuky dosahovali zaci lepSich vysledktl, piestoze jim byl obsah vyuky

tematicky relativné vzdaleny.
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3 IMPLEMENTACE PRIPRAVY POKRMU DO MS

Badatelsky orientovanou vyuku jsem vyuzivala pii vét§iné aktivit, kdy déti pozorovanim,

odpovidanim na otazky a experimentovanim samostatné poznavaly a objevovaly.
3.1.3 INSTRUKTAZ

Instruktdz patii mezi nazorné demonstra¢ni metody hojné vyuzivané ve Skolni praxi. Jedna
se o vyukovou metodu, ktera zakim zprostiedkovava vizudlni, auditivni, hmatové,

pohybové a audiovizuélni podnéty v jejich praktické ¢innosti.

Instruktaz délime a slovni a pisemnou. Pfi slovni instruktazi jsou détem prezentovany
auditivni a textové instrukce, které informuji zaky o jejich pfedpokladané c¢innosti, fidi
pozornost zakll a zamé&fuji ji na dilezité, narocnéjsi kroky, aktualizuji u zakl diive osvojené
dovednosti a evokuji jejich zkuSenosti. Pisemna instruktdz je spojeni verbalnich a statickych
obrazovych instrukci pienesené do textové podoby. Pisemna instruktdz je efektivni
pfedevsim pii osvojovani méné naro¢nych pohybovych ¢innosti, nebo ndro¢néjsich ¢innosti,

v nichZ si Zaci osvojili nékteré &asti diive. (Manak, Svec, 2003)

Pfi praci v matefské Skole jsem vyuZivala instruktaze slovni.
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Lidsky organizmus potiebuje energii ke svému fungovani a stavebni latky k vystavbé tkani
a organi. Oboji cCloveék ziskdva potravou. Vyziva musi zajiStovat piijem energie
odpovidajici jejimu vydeji. Velké energetické naroky jsou v détstvi, v obdobi dospivani, v
téhotenstvi a v obdobi kojeni. Strava by méla byt vyvazena a rozmanita, aby byl zajistén
dostateny a vyvazeny piisun zivin, vitamint a minerald. Pfi nedostatku nékterych Zivin
dochazi k oslabeni imunitniho systému a zvySeného rizika kardiovaskularnich ¢i nadorovych

onemocnéni. (Machova, 2009)
4.1 SLOZKY VYZIVY

Zakladnimi slozkami potravy jsou sacharidy (cukry), proteiny (bilkoviny) a lipidy (tuky),
které by mély byt zastoupeny v urcitém poméru, idealné 60 % sacharidy, 15 % proteiny a
25% lipidy. DalSimi nezbytnymi sloZzkami potravy jsou pak mineralni latky, stopové prvky

a voda.
4.1.1 BILKOVINY

Bilkoviny jsou duleZitou stavebni latkou organizmu. Jsou stavebni soucasti bunck, krve,
hormoni, enzymu a protilatek. Bilkoviny ¢lovék ziskdva potravou, jsou obsazeny v mase,
vejcich, mléku, mlénych vyrobcich, lusténinach, mouce, chlebu a bramborich. Ptijaté
potraviny se travenim rozkladaji na stavebni sloZky — aminokyseliny, ty se vstiebavaji do
krve a odtud jdou do jater, kde se jich &ast pouZije k pfestavbé na sacharidy a tuky. Cést
aminokyselin je vyuZita jako zdroj energie. Kone¢nou zplodinou metabolizmu aminokyselin
je mocovina. Aminokyseliny se dale déli na nezbytné (esencidlni) a postradatelné
(neesencialni). Esencialni aminokyseliny jsou obsazeny v potravindch zivocisného ptivodu
a jejich bilkoviny nazyvame plnohodnotné. Rostlinné bilkoviny neobsahuji vSechny
esencialni aminokyseliny, pfedstavuji tak bilkoviny neplnohodnotné. Pomér Zivocisnych a

rostlinnych bilkovin v potravé ma byt 1:1. (Machova, 2009)
4.1.2 Tuky

Tuky jsou v téle soucasti bun€k jako jejich stavebni material nebo jsou ve form¢ kapének
ulozeny jako zasobni latka v buitkach podkozniho tukového vaziva a tukové tkané kolem

nekterych organt. Zasobni tuk je rezervou energie, pii nedostatecném piisunu sacharid
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V potravé se uvoliiuje a spotfebovava. V potravé se vyskytuji predevSim neutralni tuky

(triglyceridy), dale cholesterol, estery cholesterolu a fosfolipidy. (Machova, 2009)
4.1.3 CUKRY

Cukry (sacharidy) jsou pohotovym zdrojem energie, kryji az 55% energetické potieby.
Sacharidy, které pfijimame potravou se déli na vyuzitelné sacharidy: monosacharidy
(glukoza, fruktoza, galaktoza), disacharidy (sacharéza, laktoza, maltoza), oligosacharidy
(stachyoza, vebaskoza), polysacharidy (Skrob, glykogen) a nevyuzitelné sacharidy: vlaknina.
Potravou pfijimame nejvice $krob, a to v bramborach, ryzi a obilninach. Monosacharidy pak
ziskavame konzumaci ovoce, medu a nékterych druhti zeleniny. Laktoza je mléény cukr a je
obsazen v mléku; nejbohatsi na laktézu je matetské mléko. Zdrojem oligosacharidi jsou

lusténiny. (Machova, 2009)
4.1.4 MINERALNI LATKY

Mineralni latky se v téle vyskytuji ve tiech formach: jako elektrolyty v télesnych tekutinach,
vazané na organické latky a v podobé nerozpustnych soli. Ty jsou dale rozd€lovany na ty,

kterych potiebujeme vice a ty, kterych potiebujeme méné (stopové prvky). (Machova, 2009)

Sodik V téle udrzuje staly osmoticky tlak, vodni rovnovéhu a stalost vnitiniho prostredi.
Draslik se se sodikem podili na acidobazické rovnovéaze télnich tekutin a jejich stalém
osmotickém tlaku. Je dullezity pro spravnou ¢innost svalil. Je obsaZen v ofeSich, ovoci a
celozrnnych obilninach. Vapnik je dlleZitou stavebni soucasti kosti a zubli. Dale snizuje
nervosvalovou drazdivost, ¢imz zabranuje svalovym kiec¢im, umoznuje funkci pfevodniho
systému srdecniho a ucastni se pii srazlivosti krve. Pfi jeho nedostatku v kostech vznika
osteoporoéza. Je obsazen v mléku, syrech, brokolici a ofesich. Fosfor je nejvice obsazen
Vv kostech a zubech. Zdrojem fosforu je mléko, syry, ryby, vajeny Zloutek a lusténiny.
Hofi¢ik je obsazen v kostech a zubech, kde se podili na jejich stavbé, déale ve svalech, kde
pomaha sniZzovat nervosvalovou drazdivost. Hoi€ik je obsazen v zelenych rostlinach, mléce,
syrech, obilninach, luSténinach. Sira se vyskytuje ve dvou aminokyselindch (cystein,

metionin). Napomaha v jatrech detoxikovat Skodlivé latky. (Machova, 2009)
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4.1.5 STOPOVE PRVKY

Stopové prvky se v organizmu nachdzeji v mensich koncentracich nez prvky mineralni.
Nejvice se vyskytuji zelezo, zinek, fluor a jod, dale pak selen, hlinik, méd’, mangan, kobalt

a chrom. (Machova, 2009)
4.1.6 VopA

Voda plni v organizmu mnoho funkci. Je potfebna jako rozpoustédlo, transportni prostfedek
a k udrzovani télesné teploty. Pomoci vody probiha vstifebavani, presun latek z krve do tkani,

vyluc¢ovani odpadovych latek ledvinami a cela latkova pfeména. (Machova, 2009)
4.1.7 VITAMINY

Vitaminy jsou potiebné jen ve velmi malych davkéach a jejich hlavni vyznam spociva
vV usmériiovani biochemickych pfemén v buiikach. Lidé je piijimaji potravou. Vitaminy
délime na vitaminy rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné ve vodé. Mezi vitaminy
rozpustné v tucich fadime vitaminy A, D, E, K a vitaminy rozpustné ve vod¢ jsou komplex

vitamind B, vitamin C, H. (Machova, 2009)

4.2 VYZIVA DETI PREDSKOLNIHO VEKU

Pro déti v predSkolnim véku je dualezité, aby jedli riizné druhy ovoce, zeleniny, obilnin,
bilkovinnych potravin a mlé€nych vyrobkli a obohacenych sdjovych alternativ. MnoZstvi
jidla, které ptedskolaci potfebuji, zavisi na fad¢ faktorti, véetné v€ku, pohlavi a Grovné

fyzické aktivity. (https://www.myplate.gov)

V ptedSkolnim obdobi pokracuje dalsi pozvolny rist. Mezi 4.-6. rokem dit€ vyroste zhruba
7-9,5 cm a piibere 6-9 Kg. Potieba energie ptredSkolniho ditéte je asi 6-7 tisic kJ.
Nedostatecny piijem energie vede k inave, slabosti, malatnosti, v dlouhodobém horizontu
dochdzi k hubnuti, opozd’'ovani ristu, podvyzive, oslabeni imunity a poskozeni organismu.
Na druh¢ stran¢ stoji nadbyte¢ny pfijem energie, tim vznikd obezita, coz je nadmeérné
mnozstvi tuku v téle, které rovnéZz vede k nemalym zdravotnim komplikacim. (Illkova,

Vasickova, 2004)

Détsky jidelnicek by tedy mél byt co nejvice pestry a vyvazeny s dostatkem vsech dilezitych

slozek vyzivy. M¢l by obsahovat doporuceny denni piijem vody, sacharidi, bilkovin, tukt,
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minerald, vitamin a stopovych prvkd. Pomickou k sestaveni jidelnicku ndm muize byt

potravinova pyramida.

4.3 VYZIVA DETi A MATERSKA SKOLA

Tato kapitola se vénuje vyzivé déti v matetské Skole. Nejprve se budeme zabyvat matei'skou

Skolou jako instituci, poté se zaméfime na stravovani déti v matetské skole.

4.3.1 MATERSKA SKOLA

Mateiska skola piedstavuje pro déti prvni instituci, kde cilené dochazi k socializaci. Déti se
uci komunikaci a spolupraci se svymi vrstevniky. Aktivity v matetské Skole spontanné i
cilen¢ podporuji jejich vyvoj v riiznych oblastech. Nedilnou soucasti matetské skoly je i
vyziva V ni. Jidelnicek v matefské skole by mél spliiovat pozadavky a odpovidat z hlediska

vyzivy narokim détského téla.

Jak uvadi Illkova, Vasickova (2004), mateiska Skola je misto, kde déti vstupuji do Sirsiho
svéta, poznavaji a uéi se nové véci, ziskavaji dovednosti a navyky. Velmi dilezité je vychova
ke zdravi, hygiena a spravné stravovaci navyky. Jidelni¢ek by mél vyhovovat zasadam
zdravé vyzivy a byt pfizpisoben détem piedskolniho véku po strance senzorické, nutricni i

hygienické.

Frankova, Odehnal, Pafizkova (2000) vidi matetskou Skolu jako instituci, kterd ma pro
vychovu déti nesporny vyznam zejména v obdobi, kdy spole¢nost piechdzi na kompetitivni
zivotni styl, kdy rozhoduji schopnosti jedince, jeho pfizplisobivost, uméni prosadit své

pozadavky a uskute¢novat plany.

Matetska Skola dotvofuje to, na co rodina nestaci. DéEti se uci spolupraci, pochopeni a

empatii. (Fraitkova, Odehnal, Patizkova, 2000)
4.3.2 STRAVA V MATERSKE SKOLE

V matefské Skole maji déti dopoledni svacinu, obéd a odpoledni svacinu. Podévana jidla by
méla vyhovovat potfebam zdravé vyzivy déti. Stejné tak pitny rezim by mél odpovidat
détskym pottebam. Objevuji se Caje, neslazené minerdlni vody atd., které jsou détem
k dispozici po cely den. Podle typu mateiské Skoly se pak déti obsluhuji vice ¢i méné
samostatné. Déti by mély byt schopné dojit si pro jidlo, samostatné se najist a nasledné

odnést talif, tdcek, hrnek. S ptichodem nového Skolniho roku miize byt stravovani zpocatku
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stresujici. Problémem byvaji neznama jidla. Dulezité je, aby si déti v matetské Skole
péstovaly kladny vztah k jidlu. U¢itelky déti k jidlu motivuji, nikdy do jidla nenuti. Dtlezity
vliv maji také vrstevnici, ktefi nékterych piipadech plisobi motivacné, jindy nevhodné

(odmitani jidla atd.). (Fraitkova, Odehnal, Pafizkova, 2000 in Novakova, 2016).
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Hygiena nas provazi po cely zivot a tvofi jednu ze zakladnich potieb Cloveéka, a to na urovni
biologické, psychické, socialni a ekonomické. Hygienické navyky ziskavame jiz od utlého
predskolni v&k. Pro nasi bakalatrskou praci je dulezita pfredev§im osobni hygiena, hygiena
pii praci a hygiena vyzivy, ktera se da povazovat jako nezbytna soucast a predpoklad pro
pripravu pokrmi. V této kapitole si nejprve objasnime pojem hygiena a osobni hygiena, poté

se budeme zabyvat hygienickymi navyky déti v matetské Skole.
5.1 DEFINICE HYGIENY

Kubrichtova, Maradova (1992, s. 15) definuji hygienu jako ,, lékarsky vedni obor, ktery se

zabyva pusobenim viivu Zivotniho prostiedi a jinych cinitelit na lidsky organismus. *

, Hygiena je lékarskym oborem, ktery se zabyva specifickou a nespecifickou primarni
prevenci vcéetné hodnoceni zdravotnich rizik. Specificka primdrni prevence se zaméruje na
konkrétni rizika ¢i nemoci (ochrana zdravi). Nespecificka primarni prevence zahrnuje

celkové posilovani a rozvijeni zdravi (podpora zdravi). © (http://spolecnost-hygieny.cz)

., Predmétem hygieny je ochrana a podpora zdravi jako souhrn cinnosti a opatreni k
vytvareni a ochrané zdravych Zivotnich podminek, prevence vyskytu a Sireni infekcnich a
hromadné se vyskytujicich nemoci a jinych vyznamnych poruch zdravi. ““ (http://spolecnost-

hygieny.cz)

,, Cilem hygieny je zlepsovani Zivotnich podminek jako predpokladu zlepSeni zdravotniho

stavu populace a tim i kvality Zivota. ** (http://spolecnost-hygieny.cz)
5.2 OSOBNIHYGIENA

,, Osobni hygienou rozumime souhrn zasad ¢i doporuceni, kterymi by se meél clovek ridit, aby
chranil a utuzoval své zdravi. K osobni hygiené patri: péce o cistotu téla, vlasii, ustni dutiny,
hygiena odivani, otuzovdani a dodrzovani dalSich hygienickych ndvykii. V sirsim smyslu

Zahrnuje i spravné usporadani rezimu dne. “ (Kubrichtova, Maradova, 1992, s. 17)
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5.3 HYGIENICKE NAVYKY V PREDSKOLNIM VEKU

PtedSkolni veék se vyznacuje z velké miry osamostatniovanim a rozvojem ditéte v riznych
oblastech jeho Zivota. Jednou z téchto oblasti je 1 hygiena. Dité ziskava navyky predevsim
od svych rodic¢t a téch dospélych, ktefi dit€¢ vychovavaji. Hygienické ndvyky jsou pro
udrzovani zdravi déti nezbytné. Od rodicl se tak pozaduje soustavnost a diislednost. O
uspeéchu pak sveédci, ze dit€ provadi tkony i s védomim, Ze je nikdo nevidi. (Berdychova,

Bélinova, Brtnikova, 1980)

V predskolnim veéku ma dité ovladat a dodrzovat zdkladni osobni Cistotu, samostatné se
umyvat, utfit se po pouziti toalety, Cistit si zuby, jist piiborem, kulturné se chovat u jidla,
samostatné se oblékat a obouvat, uklizet si po sobé hracky, pouZzivat kapesnik, zakryvat si
usta pii kasli a kychani, neplivat na zem, neokusovat si nehty, nedavat si pfedméty do ust,
odpadky odhazovat do kose, neutirat si znecCisténé ruce do $ati. (Berdychova, Bélinova,
Brtnikova, 1980)
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Prakticka Cast bakalaiské prace obsahuje 7 aktivit, které jsou navrzeny tak, aby je bylo
mozné implementovat do prostiedi matetské Skoly a déti se mohly aktivné podilet na jejich
realizaci. Naméty jsou Cerpané z publikaci urenych jak pro malé déti, tak pro déti jiz

Skolniho véku.

U kazdé¢ aktivity jsou vypsané pomucky a ingredience, pracovni postup, realizace v mateiské
Skole, zhodnoceni a navrhy na tupravy. V kazdé kapitole také nalezneme doporuceni, kterd
vznikla na zaklad¢ ovéfeni ve vyuce MS. Ta se nachazi bud’ v samotné realizaci, nebo

V nasledném zhodnoceni a jsou vyzna¢ené tmavé oranzovou barvou.

6.1 EXPERIMENT: BAREVNY CUKRKANDL

Pomiicky:

e 3Spejle, hrnec, sklenicky, kolicky
Ingredience:

e | kg cukr krystal (5 hrnki), 470 ml vody (2 hrnky), potravinaiské barvivo
Postup:

e Spejle namo¢ime ve vodé (asi ' jeji velikosti), obalime v cukru a nechame
vyschnout.

e Vodu pfivedeme k varu a smichdme s cukrem, michame, dokud se cukr nerozpusti a
nevznikne husty sirup.

e Zchladly sirup ptelijeme do sklenic, pfiddme potravinaiské barvivo a zamichame.

e Do sirupu vlozime Spejli pocukrovanou stranou, ptipevnime kolicek a opfeme o
sklenici, aby se nepfilepila ke dnu.

e Nechame odpocivat asi tyden. (Liz Lee Heineckeova, 2015)
Realizace v MS:

Nejprve predstavime détem potiebné ingredience a pomiicky. Spolecné si je pojmenujeme a

fekneme si, jak je v kuchyni vyuzivdme. Zamétime se na hlavni ingredienci — cukr. Détem
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muzeme polozit otazky, které se tykaji cukru, abychom ovéfili jejich znalosti, popfipad¢ je

pomoci otazek dovedli k dal§im poznatkiim. Mizeme se ptat na nasledujici a dalsi otazky:

o Jaky je cukr?*
e Do ¢eho se cukr pouziva?*

e .V jakém jidle je hodn¢ cukru?*

Nasledné si cukr spoleéné prohlédneme a nechame déti, aby cukr osahaly a ochutnaly.
Vysvétlime détem, jak cukr pouzijeme v nasi aktivité, ktera spociva ve vyrob¢ vlastniho

lizatka.

Na stiil pripravime hrnek s vodou a misticku s cukrem. Vyzveme déti, aby si vzaly Spejli,
ponofily ji na chvili do vody a nasledné obalily v cukru. Spejle nechame uschnout. Mezitim
poprosime pani kuchatku, aby ndm v rychlovarné konvici ohtala 2 hrnky vody. Vodu pak
ptelijeme do hrnce, do kterého déti jeden po druhém ptisypou 5 hrnkl cukru. Z divodu
nebezpeci spaleni o horkou vodu a hrnec doporucujeme zvolit na pfisypavani cukru starsi
déti. Také doporucujeme opét z diivodu bezpecnosti, aby cukr ve vodé zamichali bud’ starsi

déti, nebo dospéli.
Nez se cukr zcela rozpusti, vyuZijeme chvilku na dalsi dopliujici otazky.

e . Conam vlastné smisenim vody a cukru vzniklo?*
o Uz jste n&jaky sirup ochutnali?*

e _Kdy vam maminka dava sirup?*

V pribéhu rozhovoru by mél piipraveny sirup vychladnout. Déti si vezmou sklenicky a
1zicky. Opatrné kazdému nalijeme do sklenicky sirup. Déti si pak zvoli mezi Zlutou a zelenou
barvou a opatrné nakapou 5 kapek potravinaiského barviva. Doporucujeme zvolit postup
jednoho po druhém, abychom ptedchazeli hadkam 0 potadi a udrZeli systemati¢nost. Starsi

déti si nahlas kapky odpocitavaji samy, mlad§im pomahaji stars§i a pocitaji spolecné. Poté

cr 1w

Kdyz maji déti své sirupy zbarvené, poddme jim Spejle obalené cukrem, které ponoii
pocukrovanou stranou do sirupu. Doporucujeme vénovat zvySenou opatrnost predevsim u

mladSich déti, aby se Spejli ptili§ prudce nepohybovaly a ze Spejle jim cukr neopadal.
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Poté uz jen polepime sklenicky jmenovkami déti a pfemistime na bezpe¢né misto, kde

nedojde k jejich shozeni a vyliti obsahu. Nechame cukr vytvaret krystalky.

Cukrkandly s détmi chodime kontrolovat. Asi po tydnu by na povrchu a na $pejli jiz mé¢ly
byt viditelné krystalky.

Opatrné vyjmeme Spejle ze sklenic. Znovu détem ukdzeme cukr, za kterého se cukrkandly
vyrabéji. Trochu cukru vysypeme na talif. Déti si cukr v sypkém stavu i krystalky na
cukrkandlu prohlédnou, maji k dispozici lupu. Ptame se déti, jak se krystalky 1isi a co se
S nimi stalo. Dale détem ptfidame k porovnani dal$i suroviny, jako je bily cukr krystal,
titinovy cukr, mouckovy cukr, sil, kamennou sil a dal§i. Déti si suroviny prohlizeji jak

pouhym okem, tak lupou, porovnavaji rozdily, ochutnavaji a rozpoznavaji podle chuti.
Zhodnoceni a navrh na Upravy:

Béhem uvodniho rozhovoru ndm déti odpovidaly na otazky nasledujicim zptisobem:

e Jaky je cukr?“

o ,,Bily.“ Sladky.“
e Do c¢eho se cukr pouziva?

o ,,Maminka ho davé do babovky.“ ,,Mn¢€ ho maminka d4va do caje.*
e .V jakém jidle je hodné cukru?*

o ,.Bonbony.“, Cokolada.” ,,Sladkosti.” , Lizatko.” ,,Stava.”
Béhem cekani na zchladnuti sirupu nam déti odpovidaly na otazky nasledovné:

e ,,Conam vlastn¢ smisenim vody a cukru vzniklo?*
o LSirup®.

e U7 jste néjaky sirup ochutnali?*
o ,,Ano, dava mi ho maminka.

e Kdy vdm maminka dava sirup?*

o ,,Kdyzmé boli bfisko.* ,,Mn¢€ ho maminka dava, kdyz mé skrabe v krku.*

Vysvétlili jsme jim, ze do takového sirupu jsou piidany navic rizné bylinky, které ndm prave

pomahaji od bolesti.
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6 SADA AKTIVIT

Barveni potravinafskym barvivem probihalo trochu chaoticky. Déti se zacaly piekiikovat a
jelikoz jsme méli pouze 2 lahvicky potravinarského barviva, hadaly se, kdo bude mit jakou
barvu a kdo za¢ne s barvenim svého sirupu. Zvolili jsme proto postup jednoho po druhém,

kdy m¢l kazdy moznost vybrat si z obou barev.

Pti manipulaci s jiz suchou $pejli obalenou cukrem a jejim vkladanim do roztoku, nckteré
déti pohybovaly se $pejli ptili§ prudce a neohraban¢ a vétSina cukru ze Spejle opadala. Tomu
prisuzujeme i fakt, Ze na nékterych Spejlich se i po 2 tydnech vytvofilo jen par mensich

krystalkt, zatimco na jinych vice pomérné velkych krystal.

Ackoli se podle navodu mély tvorit krystalky jiz po tydnu, v nasem ptipad¢ byla po tydnu
zietelnd pouze slaba vrstva krystalkd na hlading, na Spejlich se zatim krystalky nevytvotily.

Proto jsme se s détmi domluvili, Ze se sejdeme po jarnich prazdninach.

Po jarnich prazdninach jsme si s détmi znovu prohlédli sklenicky s cukrkandly. Na
nékterych $pejlich se jiz zacaly tvotit pomérné velké krystalky. Na dné a na hlading jiz byla

silngjsi vrstva krystald. Proces tvofeni krystald tedy ve skute¢nosti trval 2 nikoli 1 tyden.

Kdyz déti rozpoznavaly suroviny zaznéla i odpovéd, Ze jedna ze surovin je mouka. Ptisypali
jsme na talif je$t€ mouku pro porovnani. Bylo zajimavé, ze kdyz déti ochutnaly cukr,
poznaly, Ze je to sladké a spravné usoudily, Ze se jednd o cukr. Nedokazaly vSak urcit, Ze
vlastné v§echny 3 pouzité suroviny jsou cukr, akorat v trochu jiné podobé. Podobné to bylo
I se soli. Vzhledem ktomu, ze déti zacinaji rozeznavat sladkou chut velmi brzy a
jednoznacné prevazuje nad ostatnimi chutémi diky navyku na matetské mléko, usuzuji, Ze
déti spiSe zmatlo, Ze ochutnavaly vicekrat stejnou ingredienci v jiné podobé¢, kdy se chut’

muze nepatrné liSit. Rozeznani slané chuti pak zavisi na stravovacich navycich rodiny.

Z vysledku ovétovani je patrné, ze aktivita je pro déti naroc¢nd, a proto je nutnd asistence
dalsiho pedagoga, ktery zajist'uje pfipravu pomicek a ingredienci béhem rozhovoru s détmi,
popfipad€ je napomocen pii samotné realizaci, at’ uz détem, nebo pedagogovi, pokud je

tieba.

6.2 PRIPRAVA POKRMU: OVOCNY DEZERT

Pomtcky:

e misticky, vidlicky, 1Zice, 1zicky, ntiz, prkénko, ubrusy nebo podlozky
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6 SADA AKTIVIT

Ingredience:

e jogurt, med, banan (jahody), ovoce na ozdobu (banan, kiwi, jahody, hroznové vino,

...), citronova $tava, perlivy napoj
Postup:

e Banan nakrajime na kolecka a rozmackame v misticce vidlickou.
e Do misti¢ky piidame jogurt a dikladné¢ smichame s bananem.
e Pfiddime med a zamichame.

e Vznikly jogurt ozdobime nakrajenym ovocem podle chuti. (Wilkesova, 1991)
Realizace v MS:

S détmi navazeme na predchozi aktivitu s cukrem. Zopakujeme si, co jsme se o cukru

dozvEdéli a jak se cukr béhem aktivity ménil. Opét doplnime otazkami:

e Vite, co by se stalo, kdybychom jedli ptili§ cukru?*
e ,.Znate néco jiného, co je velmi sladké a da se tim sladit napiiklad ¢aj?*

e Jaky je med, jak vypada?«

Détem dame moznost si med prohlédnout a ochutnat. V§imame si rozdild mezi cukrem a

medem. Zamétime se na zdravou formu slazeni pokrmt. MuiZzeme opét vyuzit otazek.
e Co je sladké a zaroveil zdravé?*

Déti pomoci dopliujicich otazek dovedeme k tomu, aby jedna z odpovéedi byla ovoce. Poté

pfidame dalSi otazky.

e  Jaké znate ovoce?*
e  Mate radi ovoce?*
o _Které ovoce mate nejradéji?*

e _ Kde ovoce roste?*

Nasledné¢ na stiil polozime rizné druhy ovoce a tac s jiz nakrdjenym ovocem, které béhem
rozhovoru s détmi nakraji dalsi pedagog nebo asistent. Déti ovoce poznavaji, mohou si ho

prohlédnout, osahat, ochutnat.
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6 SADA AKTIVIT

Sezndmime déti s aktivitou, kterd spociva ve vytvoreni zdravé svacdinky.

Nejprve détem piedstavime potfebné suroviny a pomicky a spolecné si je pojmenujeme.

Med a ovoce mame jiz pripravené z minulé aktivity. Posledni ingredienci je bily jogurt.

Kazd¢ dité si vezme misticku, vidlicku a 1zicku. Déti postupuji podle instrukci. Nejprve
vezmou 3-5 kolecek bananu, které vidlickou rozmackaji v misticce. Poté si jeden po druhém
nabere 1-2 lzice jogurtu, ktery si da do své misticky a 1zickou smicha s bananem. Poté
poporad¢ piidaji asi pul 1zicky medu. Kdyz maji déti jogurt promichany, libovolné ho podle
své fantazie ozdobi ovocem. Doporucujeme veénovat zvySenou opatrnost predevsim ve
chvili, kdy si déti samostatné pfidavaji jogurt a med do misticek. Zejména mladsi déti udélaji

hodn¢ nepotadku, proto doporuc¢ujeme toto piedpokladat a vybrat vhodné prostory.

Po dokonceni aktivity a uklidu pracovniho mista pobidneme déti, aby si zbylé nakrdjené
ovoce znovu prohlédly, zda se n¢jak zménilo. Ovoce zhnédlo. Porovnavame, které ovoce
zhnédlo vice, které méné. Vyzkousime, jak rychle rizné druhy ovoce hnédnou a pokusime

se zabranit hnédnuti pomoci citronové stavy, soli a bublinkového napoje.

Vybereme libovolné ovoce, od kterého ukrojime 4 kusy. Jeden kousek kazdého ovoce
nechame bez oSetfeni. Na dalsi nechame déti vymackat §tavu z citronu. Déti si predavaji
pulku citronu a jeden po druhém vymackavaji §t'avu na ovoce. Dalsi kousky jedna polovina
déti ponofi na 3 minuty do roztoku soli a vody a druha polovina déti ponofi ovoce na 3
minuty do bublinkového napoje. Nasledné v§echno ovoce polozime na tic a 0znacime, jak
byly jednotlivé kusy oSetfeny. Poté si uréime ¢asové seky, po kterych ovoce kontrolujeme

a pozorujeme zmeny.

Prvni tii kontroly doporucujeme po 10 minutach, kdy uz jsou patrné rozdily v rychlosti
hnédnuti ovoce. Dalsi 2 kontroly po 20 minutich. Poté miizeme ovoce kontrolovat nahodné

béhem celého dne, poptipadé nechat do dalsiho dne, pozorovat a komentovat zmény.

Na zavér spolecné s détmi shrneme vysledky. Ptame se déti, které ovoce zhnédlo jako prvni,
které oSetfeni bylo nejucinnéjsi. Zopakujeme si, které ovoce zndme, se kterym ovocem jsme

pracovali a fekneme si, které nam nejvice chutnalo.
Zhodnoceni a navrh na upravy:

Ovocny dezert

33



6 SADA AKTIVIT

Béhem uvodniho rozhovoru déti odpovidaly nasledovné:

e Vite, co by se stalo, kdybychom jedli ptili§ cukru?*
o ,Bolelo by nas bfisko.“ ,Zkazily by se ndm zoubky.“ ,Bolely by nas
zoubky.*
e, Znate néco jiného, co je velmi sladké a da se tim sladit naptiklad ¢aj?
o ,Medem.“,Stavou.“
e Jaky je med, jak vypada?“
o ,Sladky.” ,,Zluty.“ ,Oranzovy.“ , Lepivy.© ,,Vcelickovy.*

Béhem toho, kdy dalsi pedagog ptipravuje a kraji ovoce, jsme se ptali déti na otazky. Déti

odpovidaly nasledovné:

e Co je sladké a zaroven zdravé?*

o ,0Ovoce.*
e  Jaké znate ovoce?*

o ,Jablko.”,Jahoda.” ,Hruska.”“ ,,Pomerané.” , TreSné.«
e  Mate radi ovoce?*

o ,Ano.“

e _Které ovoce mate nejradéji?*
o ,,Borivky.”“,Jabli¢ko.“ ,,Banan.*
e . Kde ovoce roste?*
o ,Na zahradce.“,,Na stromech.*,,V sadu.*

Pti ptidavani jogurtu a medu nastal problém, kdy se déti Spinavyma a zalepenyma rukama
dotykaly kromé stolu, svych misticek, 1zicek, ostatnich pomiicek a zidli, na kterych sedély.
Béhem nékolika malo minut tak udé€laly déti pomérné velky nepotadek, proto doporucujeme
vybrat takova mista, kterd se daji jednoduse vycistit, uklidit a détem dat podlozku. Mladsi

déti pottebovaly pii rozmackavani pomoc dospélého.

U mladSich déti je pomérné tézké udrZzet celou dobu pozornost. Ttiletd divenka si dala
kolecka bananu do misti¢ky a dale uz nechtéla pracovat. Zustala v§ak sedét s ostatnimi u
stolu, snédla si svlij banan a ochutnédvala ostatni ovoce. Doporucujeme pracovat spise se
star§imi détmi, at’ uz z pohledu potadku, udrzeni koncentrace, nebo pfimétenosti schopnosti
a dovednosti. U této aktivity je nutnd pomoc dalSiho pedagoga. Pokud by se realizovalo ve

veétsim poctu déti, nejspiSe by bylo tfeba i tumérné zvysit 1 pocet pedagogli na skupinu.
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6 SADA AKTIVIT

Hnédnuti ovoce

Na tento pokus jsme vybrali jablko, hrusku a banan. Po asi 30 minutach byly uz patrné
rozdily mezi ovocem jak podle typu oSetfeni, tak podle toho, o jaké ovoce se jednalo. Jako
prvni zacalo hnédnout neosetiené jablko, a to asi po 10 minutéach, asi po 20 minutach zacala
hnédnout neosetfena hruska a banan, jablko pokapané citronovou §t'avou a bandn namoceny

Vv bublinkovém napoji (Fanta).

Asi po 40 minutach zacal hnédnout banan pokapany citronovou st'avou. Nejlépe vypadalo
ovoce, které bylo ponofené v roztoku soli a vody. S détmi jsme ovoce pozorovali dale.
Ovoce postupné hnédlo stale vice. Pozorovali jsme, jak se ovoce méni, porovnavali, které
ovoce hnédne nejrychleji, nejpomaleji a tadili jsme od nejlépe po nejhiie vypadajiciho a
naopak. Pro zajimavost jsme s détmi nechali ovoce na tdcu do dal$iho dne, abychom mohli

posoudit, jak naSe metody zabranéni hnédnuti funguji z dlouhodobéjsiho hlediska.

Dalsi den bylo vSechno ovoce jiz zhnédlé. Zajimavé bylo, ze vSechny kousky vypadaly velmi
podobné jako by nebyly nic¢im oSetfené. Z naseho pokusu tedy vyplyva, ze nejlépe funguje

roztok soli a vody, ale pouze v horizontu nékolika malo hodin.

6.3 EXPERIMENT: SOPKA Z MODELINY

Pomticky:

e sklenicka, modelina, plech/podlozka
Ingredience:

e 100 ml octa (%2 hrnicku), 5 1zic kypticiho prasku, 1Zice jaru, potravinatské barvivo
Postup:

e Na plechu/podlozce vymodelujeme z modeliny duty kuzel (sopka).
e Ve sklenici smichdme ocet a par kapek potravinaiského barviva.
e Do sopky nasypeme jedlou sodu, pfidame trochu jaru a $pejli promichame.

e Do sopky nalijeme ocet a sledujeme, co se bude dit. (http://www.sikovny-cvrcek.cz)

Realizace v MS:
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Nejprve détem predstavime ingredience a pomticky. V ptipad¢ octa, kypticiho prasku a jaru
se déti zeptame, zda ingredience znaji. Pokud to dand ingredience dovoluje, détem dame

vzdy moznost si ji prohlédnout, osahat a oc¢ichat.

Vysvétlime détem, ze nase aktivita bude spocivat ve vytvoreni vlastni sopky pomoci prave

octa, kypfticiho prasku a jaru.

Zacneme zadkladni otazkou, zda védi, jak takova sopka vypada. Spolecné¢ si pak prohlédneme

sopky Vv knizce, nebo na videu, pokud mame k dispozici, a povidame si o tom, jak vypadaji.

Dalsim ukolem je modelace vlastni sopky z modeliny. Déti se rozdé€li na skupiny podle poctu
déti a vymodeluji sopky. Optimalné vymodeluji 4 déti jednu sopku. Tak se mohou vSechny
déti zapojit, a pritom samotnd modelace neni pfili§ Casové narocna. Hotové sopky
pfemistime na tac. Nasleduje vyroba umélé lavy. Déti si mezi sebou rozdéli tkoly. Jedno
dité ze skupiny vysype kypftici prasek do sopky, dalsi ptida 1Zici jaru, dalsi Spejli promicha,
dalsi nakape 5 kapek potravinaiského barviva do octa. Pil hrni¢ku octa pfipravime predem.
Nasleduje naliti octa do sopky. Vzhledem k tomu, Ze ocet je roztok kyseliny, z divodu
bezpecnosti nalije ocet do sopky pedagog. Doporucujeme vénovat zvySenou opatrnost, aby

pii manipulaci s octem nebo jarem nedoslo ke kontaktu s o¢ima nebo tUsty.

Sopky s détmi sledujeme, mizeme hadat, ktera bude soptit vic, rychleji, zkoumame a

porovnavame, kterd je vétsi, tlustéjsi, barevnéjsi.
Zhodnoceni a ndvrh na Upravu:

Bé&hem otazek tykajicich se potfebnych surovin, vétSina déti v nasi skupiné spise védéla, na
co nebo do ¢eho se dand ingredience pouziva, nez aby znaly jeji nazev. V ptipad¢ octa déti
odpovidaly, ze se jedna o olej. Dali jsme détem z vétsi dalky opatrné ¢ichnout k hrdlu lahve.

Poté, co ucitily typicky zapach usoudily, Ze se nejedna o olej, nybrz o ocet.

Vzhledem k tomu, ze reakce octa, jaru a kypficiho prasku, nasledné sopténi sopky a vytékani
lavy, déti velmi zaujalo, zacaly se nad sopky nahybat a dotykat se vytékajici tekutiny. Détem
jsme vysvétlili, Ze na ocet i jar takto opatrné sahat Ize, ale musime davat velky pozor,
abychom si pak nesahli do o¢i, protoZe by nas zacaly velmi palit, nebo nedavali prsty do Gst.

Vzdy si pak musime dikladné umyt ruce.
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Détem jsme se pokusili vysvétlit, pro¢ k tvofeni ,,1avy* dochazelo. ,,Reakci octa jako zredené
kyseliny octové s uhlicitanem ve formé vapence nebo hydrogenuhlicitanem, at uz v podobé
kypriciho prasku nebo jako jedlé sody, vznika jako sil prislusny octan a uvolni se plynny
oxid uhlicity. Unikajici COz zpiisobuje vSechny ndsledujici efekty. O pritomnosti pripadnych

vapenatych kationtii informuje vznikajici bila srazenina Stavelanu vapenatého."

(https://enviroexperiment.zcu.cz)

Détem jsme danou skutecnost vysvétlili tak, ze pokud prasek do peciva smichame s urcitymi
surovinami, zacne reagovat a vytvari bublinky. Takové, jaké se vytvarely i v piipad¢ nasi

Hlavy*©.

Opét je nutnd asistence dal$iho pedagoga. Pokud by byla skupina pouze mladsich déti, byla
by potiebna asistence pii modelaci sopky. V nasem ptipadé byly zvoleny heterogenni
skupiny, starsi déti tak pomahaly mladsim, takze je déti zvladaly vymodelovat téméf bez
pomoci. Pokud by se modelovalo vice sopek, musi se pocitat s vétsi Casovou naro¢nosti. Dle
mého nazoru by tento tkol mohl zacit déti nudit, pokud by pracovaly samostatné. Tim, Ze

aktivita byla zaloZena na spolupréaci, miiZeme fict, Ze pro déti byla i vétSim pfinosem.

6.4 PRIPRAVA POKRMU: ZABAVNA PIZZA

Pomticky:
e vykrajovatka, misa, plech, deska, valecek, 1Zice, ptiborovy niiz, struhadlo
Ingredience:

e 2 lzice masla, Spetka soli, 4 1zice mléka, hrnek hladké mouky, 1/2 1zicky prasku do

peciva, keCup, parek, strouhany syr, Sunka, paprika, kukutice
Postup:

¢ V mise smichdme mouku, prasek do peciva, sl a maslo.

¢ Rukama hnéteme tésto tak dlouho, dokud nebude vypadat jako drobenka.
e Ptiddme mléko.

e Michame, dokud nevznikne hladké tésto, které rozvalime na kulaté placky.
e Placky ddme na vymastény plech a potfeme keCupem a ozdobime.

e Peceme 15-20 minut dozlatova. (Wilkesova, 1991)
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Realizace v MS:

Détem predstavime potiebné ingredience a pomuicky a spolecné si je pojmenujeme.
Seznamime déti s aktivitou, kterou je pfiprava vlastni pizzy. Zeptame se déti, jestli védi, jak

se takova pizza déla a co se na ni dava.

S détmi se vSimame, ze opét pouzivame kypfici prasek. Jednoduse jim objasnime, proc se

kypfici prasek do peciva pouziva.

Zacneme s piipravou tésta. Podle poctu déti se bud’ rozdé€li na skupiny a pizz vytvofi vice,

nebo pracuji vSichni spole¢né na jedné pizze.

Nejprve si déti rozdéli ukoly, domluvi se, kdo jaké ingredience ptidava. Misu, ve které se
michaji ingredience, vzdy podavame k ditéti, které je na fad¢€. Doporucujeme vzdy predem
zminit, jaka ¢innost bude nasledovat. Déti se tak v prabehu Iépe orientuji a mohou se na svou

¢innost piipravit. Udrzuje se tak vetsi plynulost.

Zacne to dité, jehoz tikolem je pfisypat do misy 2 hrnky hladké mouky, dalsi ptida Spetku
soli (Spetku je vhodné si vyzkouset piedem), dalsi ¥ 1zi¢ky kypfticiho prasku, dalsi 2 1zice
masla. Doporucujeme postupovat napiiklad po sméru hodinovych ruci¢ek pro zachovani
VvEtsi systematicnosti a poradku. Z divodu vznikajiciho nepotfadku opét doporucujeme
vybrat k realizaci vhodné prostiedi. VSe se zamicha a uhnéte. Déti se pii hnéteni vystiidaji.
Poté ptidame 4 1zice mléka. Mléko piidava pedagog, aby nedoslo k jeho vyliti. Déti pouze
odpocitavaji. Nasledné déti znovu zamichaji a hnétou, dokud nevznikne hladké tésto. Déti
tésto vyndaji z misy, poloZi na plech vyloZeny pecicim papirem a spole¢né ho uplacaji na
kulatou placku. Kdyz je placka hotova, postiikame ji ke¢upem. Pokud pracujeme se starSimi
po celé placce. Nasleduje zdobeni pizzy Sunkou, syrem, paprikou, rajéetem a porkem, které
pfedem nakrajime. Nakonec posypeme pizzu kofenim. Kdyz je pizza pfipravend, déti

pozadaji pani kuchatku, aby jim pizzu upekla.

Asi po 20 minutach by méla byt pizza hotova. Pizzu si nakrajime a ochutndme. Znovu si
zopakujeme, jaké ingredience jsme pouzili na piipravu tésta a jaké suroviny jsme pokladali

nasledné na tésto. Vedeme diskuzi o tom, co dal§iho bychom mohli na pizzu ptidat.

Zhodnoceni a navrh na upravu:
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Béhem uvodniho rozhovoru déti odpovidaly nasledovné:

o Jak se takova pizza dela?
o ,,Nejdiiv musime ud¢lat tésto.” ,,A placku.*
e Co na pizzu mizeme dat?*

o ,,Sunku.* »Syr.“  Houby.* , Rajcatka a papriku.” ,,Kecup.*

Pouziti kypticiho prasku jsem détem vysvétlila tak, ze kypiici praSku udé€la naSe tésto
nadychané pravé diky uvoliiujicim se bublinkdm, které jsme mohly pozorovat na vytékajici

umélé laveé v minulém pokusu.

Pti pfidavani ingredienci vznikal trochu chaos. Déti si zvolily, kdo co bude d¢lat, ale stavalo
se, ze dit€¢ zapomn¢lo, nebo se spletlo a dochazelo k mensim hadkam a piekiikovani. Tento
problém vznikal ptedevSim u mladSich déti, jelikoz Upln€ nepochopily princip a

nepamatovaly si, kterou ¢innost mély délat.

Samotna realizace je pomérné naro¢na, zvlasté pokud je tento typ aktivit pro déti novy, proto
doporucujeme zvolit postup jedem po druhém, aby bylo jasné, kdo jaky tkol ma a na kom

je fada. Opét byla nutna asistence dalSiho pedagoga, ktery byl vzdy napomocen.

Pizza byla upecend asi po 20 minutach. Pani ucitelka ji rozkréjela, kdo chtél, ukrojil si sam.

VSsichni ochutnali, nékteti zadali o pridavek.

6.5 EXPERIMENT: VYROBA VLASTNiHO MASLA

Pomiicky:

e mala PET lahev, hrnicek, talit
Ingredience:

e smetana ke Slehani 33%
Postup:

e Do lahve nalijeme " kelimku smetany.
e Lahev uzavieme a pohybujeme s ni co nejrychleji a nejintenzivnéji vSemi sméry.
e Po asi 3-5 minutach se z tuku, ktery je obsazen ve smetan¢, stane hrudka (maslo) a

oddéli se tekutina (syrovatka).
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e Syrovatku opatrné vylijeme do misky. V lahvi zlstane maslo, které bud’ z lahve
vypadne samo, nebo ustiihneme lahev a vzniklé maslo vyndame.

e Maslo nechame chvili ,,odpoc¢inout™ v lednici. (http://www.sikovny-cvrcek.cz)
Realizace v MS:

Déti seznamime s hlavni ingredienci. Povidame si 0 vyuziti smetany ve vafeni. Vysvétlime
Jim, Ze mame smetany s riznym obsahem tuku a podle obsahu tuku maji i rozdilné vyuziti.

V nasem ptipad¢€ pracujeme se smetanou ke Slehani (31% tuku).

Pro rozsiteni povédomi déti se ptdme na doplnujici otdzky tykajici se smetany a dalSich
potravin a surovin, které maji napiiklad vysoky obsah tuku. Ukazeme détem C¢Cislo
vyobrazené na obalu smetany a vysvétlime jim, Ze toto Cislo vyjadiuje, kolik tuku surovina

obsahuje.

Nasledn¢ ukazeme détem na obrazcich potraviny. Déti je pojmenovavaji. Jednou z potravin

je praveé maslo, v jehoz vyrob¢ spociva aktivita.
Vysvétlime détem, jak budeme postupovat.

Déti si vezmou malou PET lahev (do 500ml), do ni kazdému nalijeme % kelimku smetany.
Déti uzaviou svou lahev, zkontrolujeme, zda jsou lahve spravné zaviené. Poté déti pohybuyji
lahvi se smetanou s co nejvétsi rychlosti a intenzitou vSemi sméry. Asi po 5 minutach by se

méla vytvofit hrudka a oddélit syrovatka.

Na stll ptipravime hrni¢ek a hluboky talif. Déti opatrné vyliji syrovatku do hrnicku a maslo

daji na talif. Poté pozadaji pani kucharku, aby nechala maslo vychladit v lednici.

Dé&ti ochutnaji syrovatku i1 smetanu. Ptame se, zda jim je chut povédoma a k jaké jiné

suroving by ji pfirovnaly.
Zhodnoceni a ndvrh na tpravu:

V naSem piipadé déti pfirovnaly syrovatku i smetanu k mléku, poznaly vSak rozdil v hustoté.
Kdyz jsem se zeptala, zda jim chutnd vice smetana, nebo syrovatka, divky odpovédély, ze

syrovatka, chlapci se piiklonili ke smetan¢.

40



6 SADA AKTIVIT

Samotna vyroba masla Vv lahvi byla zejména pro mladsi déti velmi narocna. Nezvladly tak
intenzivné a tak dlouho pohybovat lahvi, aby se zacala nejprve tvofit Slehacka a nasledné
oddé¢lit syrovatka a hrudka ,,masla®. S pani ucitelkou jsme museli déti vzdy po Case vystiidat.
Doporucujeme tedy v piipad¢ prace s mladsimi détmi, aby déti pracovaly ve dvojicich, nebo

trojicich a stfidaly se.
Asi po 5 minutach se opravdu vytvoftila hrudka a oddé¢lila se syrovatka.

Po 30 minutach bylo maslo jiz dostatecn¢ vychlazené a my mohli ochutnat. Pani ucitelka
nakrajela chléb. Kazdé dit€¢ mélo k dispozici ptiborovy ntiz a sviij krajic chleba si namazalo.
Maslo v§em moc chutnalo, déti si pfidavaly. Ochutnaly i pani ucitelky a asistentky. Velmi

nas piekvapilo, ze vyrobené maslo opravdu chutnalo jako to kupované v obchodé.

6.6 EXPERIMENT: SAMONAFUKOVACI BALONEK

Pomicky:

e dzban, sklenéna lahev, balonek, ¢ajova 1zi¢ka, polévkova Izice
Ingredience:

e suché¢ kvasnice, cukr, tepla voda
Postup:

e Ve dZbanku smichame 2 ¢ajové 1zi¢ky kvasnic, 2 polévkové lzZice vody a 1zicku
cukru.

e Vzniklou smés nalijeme do lahve a pres hrdlo pfetahneme balonek.

e Nasledné postavime lahev do misy s teplou vodou a pozorujeme, co se bude dit.

(Svojtka Co, 2000)
Realizace v MS:

Détem predstavime potiebné ingredience a pomtcky. Ptdme se déti na otazky tykajici se
drozdi. Zda védi, co je drozdi a do ¢eho se pouziva, do ¢eho ho dava maminka. Spoleéné si
ho prohlédneme a vysvétlime détem, Ze drozdi se jinak fika kvasnice. Ty ted’ vypadaji jako
nezivé granule, jsou necinné, protoze jsou v chladu a v suchu. My je v nasem pokusu

spole¢né piivedeme k Zivotu a ukdZeme si, jak kvasnice pracuji.
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Nejprve pfipravime misu s teplou vodou, kterou polozime na stil. Déti vedle ve dzbanku
smichaji 2 ¢ajové 1zi€ky suchych kvasnic, 2 polévkové 1zice teplé vody a 1 1zicku cukru.
Vzhledem k tomu, Ze jsme piipravovali jen jeden samonafukovaci balének a pracovalo
vSech 7 déti dohromady, byly vybrany 3 starsi, které pfidavaly ingredience. Aby byly aktivné
zapojeny vSechny déti, doporucujeme je rozdé€lit do trojic. Kazda trojice by pracovala na
svém pokusu. Bude potieba pak umérné zvysit pocet pedagogi. Idealné jeden pedagog na

maximaln¢ 2 skupiny.

Kdyz jsou ingredience smichané, ptelijeme smés do lahve a ptes hrdlo petdhneme balonek.
Déti pak postavi lahev do misy s teplou vodou a spole¢né ¢ekame, az kvasnice za¢nou

pracovat.

Po 3-5 minutach se balének zaéne mirné pohybovat a napfimovat se. Cim déle je balonek
pfipevnény na lahvi a kvasnice rostou, tim vice se nafukuje. Rust kvasnic pak s détmi jesté

chvili pozorujeme.

Ptame se déti, co jsme vlastné vidé€li, co se s kvasnicemi stalo a co zpusobily. Nasledné
détem tento proces vysvétlime. Kvasnice ke svému Zivotu potiebuji vodu a teplo. Tim, Ze
jsme jim teplo 1 vodu dodali, oZily a zacaly pracovat a rlist, pfitom vytvately bublinky plynu,

které balonek a ten se tak zacal nafukovat. (Svojtka & Co, 2000)
Zhodnoceni a navrh na upravu:

V nasi skupiné déti na rozdil od kypticiho prasku, o kterém aspon star$i déti védély, ze ho

maminka dava do babovky, drozdi neznaly.

Kvasnice jsme s détmi nechali dortst zhruba do poloviny lahve, poté jsem balonek z hrdla

sundala z diivodu bezpeénosti, aby nedoslo k jeho vystieleni.

Jak je jiz zminéno vyse, pokud bude na pokusu pracovat alespon 6 déti, doporucujeme
rozdélit je do trojic a pfipravit vice balonkll. Pak miZeme porovnavat, ktery balonek se
dofukuje rychleji, ¢i kvasnice rychleji rostou a tak dale, aby byla udrZzena pozornost déti.
Pokud by se ptipravovalo vice balonki, bylo by tfeba zvysit i pocet pedagogt, idealné jeden
pedagog na maximalné 2 skupiny, pokud budou déti mladsi, tak jeden pedagog na skupinu.
S malymi détmi je experiment v piipadg, ze jej déti provadeji samostatné pouze s dozorem,

tézko realizovatelny.
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Prubéh aktivity byl téméf bezproblémovy, pracovali jsme vSak tentokrat jesté s mensi
skupinou déti. Bylo vidét, ze déti uz vse zvladaly 1épe a organizovangji. | z hlediska

spoluprace vse probihalo bez vétsich problému.

6.7 PRIPRAVA POKRMU: BOCHNICKY

Pomicky:
e hrnek, dZban, misa na hnéteni, ¢ajova 1zicka, plech na peceni, igelitovy sacek
Ingredience:

e hrnek teplé vody, Cajova 1zicka cukru, 2 Cajové 1zicky suchych kvasnic, 3 hrnky

mouky, 1 ¢ajova 1zicka soli
Postup:

e Do dzbanu nalijeme teplou vodu, vsypeme 1zi¢ku cukru a 2 ¢ajové 1zicky suchych
kvasnic, smichame a po¢kame 10 minut.

e V mise smichdme mouku a sil. Uprostied ud€ldme otvor a nalijeme do n¢j
piipravenou kvasnicovou smés a smichame. Vznikne tuhé tésto.

e Té&sto poloZzime na pomoucenou desku a hnéteme.

e Uhnétené té€sto dame do misky a zakryjeme igelitovym sackem.

e Misku ddme na teplé misto a tésto nechame 90 minut vykynout (mélo by se 2x
zvétsit). Tésto chvili valime, nasledné vytvotime bochnicky, rozlozime je na plech a
pomazeme maslem.

e Znovu piikryjeme igelitovym sackem na 30 minut.

e Peceme v troubé dozlatova. (Svojtka Co, 2000)
Realizace v MS:

Po tom, co jsme si s détmi v minulé aktivité ukazali, jak kvasnice pracuji, se vratime k jejich
vyuziti v kuchyni. Drozdi se pouZziva do tésta a zpusobuje kynuti. Vysledkem je nadychané
pecivo. My si s détmi ukaZeme, jak se t€sto behem kynuti méni a pokusime si upéct vlastni

bochénky.

S détmi podle receptu piipravime 2 stejna tésta s tim rozdilem, ze do jednoho ptidame drozdi

a do druhého ne. Déti se rozd€li na 2 skupiny. Jedna skupina pfipravuje variantu s drozdim,
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druha bez. Opét si mezi sebou rozdéli jednotlivé tkony a postupujeme podle instrukci. Kdyz
jsou tésta hotova, ptikryjeme je potravinovou f6lii a ddme odpocivat. S détmi chodime tésta

prabézné pozorovat a komentujeme, jak se zmeénila a ¢im se lisi.

Po vykynuti détem dame moznost si obé tésta prohlédnout, o€ichat a osahat. Ptame se,
Vv jakém tésté jsou kvasnice a v jakém ne. Komentujeme, jak se tésta lisi na pohled, po hmatu,

po Cichu.

Nasledné déti vytvaruji bochnicky, potiou maslem a daji je na plech. Opét piikryjeme
potravinovou folii a dime na 30 minut odpocivat. Poté déti pozadaji pani kuchatku, aby jim

bochnic¢ky upekla.

Asi po 20 minutach by mély byt bochnicky hotové. S détmi si bochnicky prohlédneme a

komentujeme, jak se tésto v pribéhu aktivity ménilo.
Zhodnoceni a navrh na upravu:

S détmi jsme navazali na pfedchozi aktivitu a na to, co kvasnice udélaly s balonkem. Dé&ti

spravn¢ odpovidaly, Ze kvasnice balonek nafoukly, a to samé udélaly s nasim téstem.

Co se ty€e samotné piipravy tésta, problém nastal, az kdyz déti mely hnist tésto rukama.
Neni jisté, zda se détem nepovedl dat spravny pomeér surovin, nebo byl problém v receptu,
ale tésto bylo velmi lepivé a fidké. V momenté, kdy déti do tésta ponoftily ruce, mély vS§echno
tésto na rukou a v mise skoro nic nezbylo. Snazili jsme se pak détem sundat zbytky tésta
z rukou, aby nam aspon né&jaké zbylo na bochnicky. Proto, pokud by se postupovalo podle
tohoto receptu, doporucujeme udélat tésto piipadné ze dvou davek, protoze détem velké

mnozstvi tésta zlistane na rukou. Popiipad¢ zkusit jiny recept, nebo jiny pomér surovin.

Skutecnost, ze té€sto bylo velmi fidké a lepkavé zplisobila, Ze bohuzel nebylo mozné, aby si

déti vytvarovaly bochnicky samostatné. Vytvoftili jsme je pomoci polévkové 1zice.

Po asi 20 minutach byly bochnicky hotové. Pani ucitelka pfinesla ntz, star$i déti si
bochnic¢ek rozkrajely samy, mladsim jej rozkrajela pani ucitelka. Opét ochutnaly vSechny
déti. Bochnicky chutnaly velmi podobné jako houskovy knedlik. KdyZ jsem se vSak déti
ptala, jestli jim ta chut bochnickii néco pifipomind, nedokazaly specifikovat, nebo

odpovidaly, ze jim chut’ pfipomina né&jaké pecivo.
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Peceni bochnickl byla posledni aktivita, takze déti uz védély, co je ¢eka a jak zachazet
S jednotlivymi surovinami. Dokéazaly se mezi sebou sndz domluvit a rozdélit si tikoly. Bylo
mozné pozorovat, ze pokud by se tyto aktivity zarazovaly Castéji, jejich pribeh by byl méné

a mén¢ chaoticky, vice organizovany, déti by si na tento typ aktivit zvykly, zlepSily by se

vvvvvv

6.8 ZHODNOCENI SADY AKTIVIT

Aktivity déti zaujaly a velmi je bavily. Aktivné se zapojovaly a spolupracovaly. Nejvice se
détem libila ptiprava vlastni pizzy a z pokusti samonafukovaci balonek. Dle naseho nazoru

se bdhem ovéfovani v MS potvrdily skute¢nosti, které zmitiujeme V teoretické &sti.

Bylo zietelné, Ze piiprava pokrmt miize pozitivné ovliviiovat vztah k jidlu déti. Maji vétsi
ochotu vyzkouset i nezndmé nebo méné oblibené pokrmy, pokud si je samy pfipravi.
Ziskavaji nové dovednosti a védomosti, rozviji se jejich fantazie, ziskavaji povédomi o
jednotlivych surovinach a jejich vlivu na zdravi a o tom, z ¢eho se riizné pokrmy skladaji.
U¢i se manipulovat s kuchynskym na¢inim a jednotlivymi surovinami. Tim se rozviji jemna
motorika. Rozviji se téZ trpélivost (kynuti, peceni), spoluprace, komunikace, slovni zésoba,

socialni citéni, schopnost pomoci druhému a o pomoc pozadat.

Déti se v kazdé aktivité, at’ uz pti ptfipravé pokrmu nebo pii experimentu setkdvaly
s mnozstvim, kdy musely odmétovat hrnicky, 1Zice, 1Zicky a pocitat, ¢imz dochazelo
Kk rozvoji pfedmatematickych dovednosti. Stejné tak se setkavaly s pojmem ¢asu, S ¢asovou
a dg&ovou posloupnosti. V neposledni fadé¢ bylo rozvijeno smyslové vnimani pfi

ochutnavani, osahavani, pozorovani a o€ichdvani jednotlivych surovin, pokrmi nebo tést.

Pii zavéretném hodnoceni pak déti procvicovaly pamét, kdy opakovaly, jak aktivita
probihala, co se béhem aktivity délo, s jakymi surovinami jsme pracovali, co se stalo jejich
smisenim a jaky byl kone¢ny vysledek. Spole¢né jsme pak hodnotily celou aktivitu. Co se

nam libilo, nelibilo a pro¢. U déti se tak rozvijela i schopnost reflektovat.

Jako uskali bychom vid€li ¢asovou i organiza¢ni naro¢nost, at’ uz z hlediska pedagogického
nebo z hlediska faktu, ze je nutné mit k dispozici Skolni kuchyni. Dobra pfiprava a domluva
s pani kuchatkou je nezbytnd. Je nutné si veskeré aktivity predem dikladné naplanovat a
pocitat s moznymi komplikacemi (rozliti, vysypani, uspinéni). Pokud by se experimentii a

pfipravy pokrmi uc€astnilo vice déti, je tfeba navysit dle uvazeni i pocet pedagogt. Vzhledem
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Ktomu, ze aktivity vyzaduji urCité schopnosti, dovednosti, védomosti, zrucnost a
soustiedéni, doporucujeme je realizovat spiSe s détmi piedSkolniho véku nebo détmi
Ctyfletymi a rozdélit je do skupiny starSich déti. Tam je pak dobie viditelna spoluprace a
pomoc mladSimu. Obavam se, ze mladsi déti by po celou dobu trvani aktivity neudrzely
pozornost a neznaly by odpovédi na pokladané otdzky. Jejich aktivni zapojeni by bylo
a komunikacnich dovednosti. Také bylo znatelné, ze se postupné déti v jednotlivych
ukonech i1 v organizaci zlepSovaly. Pii poslednich aktivitach uz védely, co je ceka, 1épe a

opatrnéji zachdzely se surovinami a nacinim, 1épe spolupracovaly.

Pokud by se tento typ aktivit zafazoval pravideln¢ do vzdélavacich planti matetskych skol,
doslo by k jeho ,,zabéhnuti“, zlepSila by se organizace a postupné by se odstraniovaly
nedostatky. Pro déti by to znamenalo zatraktivnéni jejich pobytu v mateiské Skole, navic by

ziskavaly cenné dovednosti, védomosti a zkuSenosti.
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ZAVER

Jako nejvétsi pfinos nasSi bakalafské prace vniméme vytvorfeni aktivit zaméienych na
piipravu pokrm, které mohou slouzit jako doporuceni pro ostatni ucitele matetskych skol a
tim détem nabidnout moznost ziskavani novych zkusenosti, dovednosti a védomosti v této

oblasti.

V teoretické ¢asti se zabyvame vyznamem piipravy pokrmu v Zivoté ditéte. Nasledné jsme
se vénovali piipravé pokrmi ve vzdélavani. V RVP PV se vyuka ptipravy pokrmi
nevyskytuje, proto jsme pracovali s RVP ZV, kde se pfiprava pokrmti mize vyucovat jak na
prvnim, tak na druhém stupni. Nachazi se zde seznam ucebnic, které jsou schvalené a
doporu¢ené MSMT. Vychézeli jsme z faktu, ze v matef'ské Skole si déti osvojuji &innosti,
které 1ze povazovat za predpoklad ptipravy pokrmi. Jedna se o hygienu, stolovani a vyzivu.
Pokusili jsme se navazat na to, co déti jiz znaji. Dale jsme vytvoftili seznam knih a publikaci,
které mohou slouzit jako inspirace pro ulitele pfi zafazovani ptipravy pokrmi do programu

matetskych skol.

Praktickd ¢ast obsahuje 7 aktivit, jejichz naméty byly cerpany z publikaci zminénych
Vv teoretické Casti. Tyto aktivity jsme upravili a pomoci didaktické transformace ptizpusobili
tomu, aby byly proveditelné v prostfedi matetské Skole a déti se mohly aktivné zapojit do
jejich realizace. Aktivity jsou rozdélené na pokus a ptipravu pokrmu a spojuje je spole¢na
ingredience. V kazdé aktivité jsou vypsané ingredience a pomticky, postup, realizace v MS,

zhodnoceni, navrh na Gpravu a doporuceni.

Pti ovétovani bylo zjisténo, Ze aktivity v prostfedi matetské Skoly vyuzit Ize. Zpocatku je
V potaz pocet a vék déti a k tomu imérny pocet pedagogl. Dulezité je také byt predem
domluveni se Skolni kuchyni, bez jejiz spoluprace jsou tyto aktivity jen tézko realizovatelné.
Bylo také ztetelné, Ze v pribéhu pfipravy pokrmi 1 experimentovani opravdu dochézelo
Kk procviceni riiznych oblasti potfebnych pro rozvoj ditéte, jako je jemna motorika, rozumové

schopnosti nebo smyslové vnimani.

Myslime si, ze tato prace muze slouzit jako inspirace pedagogiim, ktefi chtéji zafazovat

aktivity spojené s ptipravou pokrmil do vzdélavacich programti matetskych Skol.
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RESUME

RESUME

Bakalafskd prace predstavuje moznosti implementace vyuky piipravy pokrmt do
predskolniho vzdélavani. Zabyva se vyznamem seznamovani déti s pfipravou pokrmi a
jejiho vlivu na rozvoj déti. Popisuje soucasnou vyuku piipravy pokrmu v ramci zakladniho
vzdélavani a vytvari ndvaznost na predskolni vzdelavani skrze oblasti, se kterymi se déti
setkavaji jiz v matefské Skole, ¢imz jsou hygiena, zaklady stolovani a vyzivy. Obsahuje
navrh 7 aktivit, které jsou dle ovéfeni realizovatelné v prostiedi matetské skoly. Bakalarska
prace by méla slouzit jako doporuceni pro pedagogy matetskych skol, kteti by chtéli tento

typ aktivit zafadit do vzdélavaciho programu.
Summary of the dissertation

The dissertation presents the possibilities of implementing food preparation in preschool
education. It deals with the importance of introducing children to food preparation and its
impact on children's development. It describes the current teaching of food preparation in
elementary education and creates a link to preschool education through areas that children
encounter in kindergarten which are hygiene, the basics of dining and nutrition. It contains
a proposal for 7 activities which are feasible in a kindergarten environment according to
verification. The dissertation could be considered as a recommendation for kindergarten

teachers who would like to include this type of activities in the educational program.
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