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Abstract

The contribution is focused on researching the quality of teaching vocational subjects
of trade and catering services in the Czech Republic. In the introduction of the empirical
study, the possibilities of qualitative research into the quality of teaching professional
subjects in trade and services in the field of gastronomy are defined. Furthermore, the
original didactic case study is presented, which was created in cooperation with a
teacher of this field at a secondary vocational school specializing in gastronomy in the
South Moravian Region (Znojmo). The goal of the case study is to evaluate the given
teaching situation of the concerned professional subject from the point of view of
teaching quality indicators.
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Uvod

Pojem kvality ve vzdélavani rezonuje v poslednich letech v domacich i zahrani¢nich
pramenech. Odhlédneme-li od Sirokého teoretického, prakticko- metodického a empirického
rozsahu dané problematiky a zaméfime se na pohled do vyukového procesu na trovni
vyucovacich jednotek a blokd, Ize tuto oblast zkoumat kvalitativnim piistupem a s vyuzitim
didaktickych kazuistik. V této oblasti mame na co navazat, protoze zkoumani kvality vyuky
je pfedmétem z&jmu mnoha domaécich i zahrani¢nich studii (napt. Davis & Wilcock, 2003;
Helmke et al., 2007; Ditton, 2009; Turek, 2015; Janik et al., 2016; Slavik et al., 2017; Janik
et al., 2022 a dalsi.).

Cile

V oblasti vyzkumu kvality vyuky v odborném vzdélavani v Ceské republice nebylo
zatim publikovano mnoho studii. Mame nékteré ¢lanky v Casopisech a sbornicich, graduacni
prace a kapitoly v odbornych knihach nebo ucebnich textech (Vanécek et al., 2016; Pecina
& Marini¢, 2021). Cilem ptedlozené empirické studie je vymezit moznosti vyzkumu kvality
vyuky odbornych predmétli obord obchodu a sluzeb v oblasti gastronomie a prezentovat
puvodni didaktickou kazuistiku, ktera vznikla ve spolupraci s ucitelkou tohoto oboru na
sttedni odborné skole gastronomického zaméteni v Jihomoravském kraji (Znojmo). Cilem
kazuistiky je zhodnotit danou vyukovou situaci dotéeného odborného predmétu.

Teoreticky ramec

Na tomto misté¢ se nebudeme podrobnéji zabyvat vymezenim kvality vyuky, protoze
o tom bylo napsano mnoho studii. Kvalitni proces vyuky piedpoklada odpovidajici a
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zdivodnéné vyukové cile, obsah vyuky, distribuci vzdélavacich obsahi ve vzajemné
spolupraci mezi pedagogem a zaky (UCastniky odborného vzdélavani), odpovidajici
kognitivni 1 psychomotorickou aktivizaci zakli a organizaci vyuky s vyuzitim vhodného
materidlniho zazemi (Janik et al., 2016; Hrmo & Krpalkova, Kremlova, 2010).

K vyzkumu kvality vyuky je k dispozici mnoho metod. Patfi mezi n€¢ dotaznikova
metoda, metoda rozhovoru, metoda pozorovani, statistické metody, SWOT analyzy,
brainstorming atd. (Turek, 2014). Dalsi systematicky ptehled nastroji pouzivanych k
vyzkumu kvality vyuky podava Janik et al. (2021). My se dale zam&fime na zkoumani
kvality vyuky s vyuzitim didaktickych kazuistik (case studies), tedy na kvalitativni pfistup
zkouméni vyukovych situaci s vyuzitim metodiky 3A. Specifikum analyzy, vykladu a
hodnoceni didaktickych kazuistik spoc¢iva v kritickém porovnani pozorované situace
(realného stavu vyuky) s navrZzenymi, hypoteticky lepSimi alternativami (Slavik et al., 2017).
Pfi¢emz navrhované zmény (alternativy) se opiraji o argumenty zlepsujici souladnost mezi
cily, obsahem a interaktivnim jednanim ve vyuce (Slavik et al., 2017).

V podminkach Ceské republiky méame k dispozici dvé monografické prace, které
uvadi celkem 42 didaktickych kazuistik. Tykaji se vyuky v§eobecn¢ vzdélavacich predméti
na zakladnich Skolach a gymnaziich. Jedna kazuistika se vztahuje k vyuce na vysoké skole
(Slavik el al., 2017; Janik, Slavik & Ceskova et al., 2022). Dale mame dvé kazuistiky z
vyuky odbornych technickych pfedmétu na stiednich Skolach v podobé studie v ¢asopisu
Pedagogika a kapitoly v odborné knize (Pecina & Marini¢, 2021, Pecina & Smejkalova,
2021). Oblast vyzkumu kvality vyuky odbornych piedmétii obchodu a sluzeb je v Ceské
republice dlouhodob¢ opomijenym tématem. Existuji sice nékteré graduacni prace zameiené
na tuto oblast (zejména diplomové prace), které vSak prezentuji zpravidla kvantitativni
vyzkumy mistniho a popisného charakteru. Kvalitativni studie v této oblasti zatim nemame.
Proto lze nasi studii vnimat jako Uvodni vstup do zkoumani kvality vyuky odbornych
predmétt tohoto zaméfeni.

Odborné profesni vzdélavani oborli obchodu a sluzeb je vedle technickych a
ekonomickych obort tfeti velkou skupinou obord. Do této kategorie fadime vSechny oblasti
profesni ptipravy v nasledujicich dil¢ich specializacich (vybér):

- Gastronomické obory.

- Obchod.

- Kadetnictvi a kosmetika.

- Floristika.

- Textilni vyroba.

- Zdravotnické obory.

- Zeméd¢lské obory.

- Dalsi obory, které jsou na pomezi technickych véd a obori obchodu a sluzeb

(polygrafie, fotograf, obory policejni ptipravy, zachranafi).
Dale se zaméfime na vyzkum kvality vyuky v oblasti vyuky gastronomickych obort (kuchar
- CiSnik) s vyuzitim metodiky 3A (didaktické kazuistiky).

Metodologie

Vyuzita byla metodika 3A rozpracovana Janikem et al. (2022). Metodika 3A
predstavuje metodicky postup reflexe a analyzy vyuky vedouci k hodnoceni kvality a k
navrhtim zlepsujicich zmén ve vyuce - tzv. alteraci (Janik et al., 2022). Nazev metodiky je
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odvozen od pocatecnich pismen tii zédkladnich kroki, podle kterych se didakticka analyza
provadi:

- anotace — zaznamenani vyukové jednotky a jejiho SirSiho kontextu,

- analyza — podrobny didakticky rozbor vyukové jednotky,

- alterace — navrh alternativniho mozného scénafe vyukové situace s ohledem na

kvalitu vyuky (Janik et al., 2022).
Ve shodé¢ s aplikovanou metodikou budeme posuzovat kvalitu vyukové situace v téchto
urovnich: selhdvajici — nerozvinuta- podnétnd — rozvijejici. (Janik et al., 2016).
Metodika 3A se od béznych rozvijejicich hospitaci odlisuje hloubkou a podrobnosti
analyzy, snahou co nejlépe teoreticky zdivodnit reflexy, pfesnosti a systemati¢nosti.
Zakladni principy metodiky 3A podle Janika et al. (2022) jsou:

- vyzkumné, zdlivodnéng, prikazn¢ a odborné reflektovat vyuku,
- prostiednictvim didaktickych kazuistik zkoumat procesy ve vyucovani a uceni;

- téziStém analyzy je zplsob predkladani obsahu zaktim;
- propojeni induktivni a deduktivni perspektivy;

- zkvalitnéni vyuky a sdileni zkusSenosti.
Vysledky

V nasledujicim textu prezentujeme puvodni didaktickou kazuistiku zamétenou na
vyuku odborného predmétu Technologie, v oboru Kuchai- ¢isnik.

Anotace

Analyzovana vyucovaci jednotka byla nasledujici:

- Predmét: Technologie — obor Kuchar — ¢isnik 2. ro¢nik, tfilety ucebni obor,

- 24. vyu€ovaci hodina tohoto pfedmétu.

- Téma: Veprové maso — vyuziti tepelnych tprav.

- Vyuka byla realizovana na stfedni odborné skole ve Znojmeé.

Vyucovaci jednotka byla realizovana ucitelkou odbornych predméti s odbornou praxi
v gastronomickém oboru (17 let) a s pedagogickou praxi 9 let. Ucitelka je plné kvalifikovana
na vyuku odbornych predmétti gastronomického zaméfeni (magisterské vzdeélani ucitelstvi
odbornych pfedmétu oboru obchodu a sluzeb). Podle stupné profesniho rozvoje se tedy jedna
o ucitelku v kategorii ,,expert® nebo ,vynikajici ulitel“. Vyucfovaci hodina byla
zaznamenana na diktafon a poté prepsana. Pied realizaci hodiny byl s uéitelkou proveden
predhospitacni rozhovor, jehoz cilem bylo zjistit dilezité informace o dotcené vyucovaci
jednotce a probiraném tématu. Na vyuku méla ucitelka pfipravenu pisemnou piipravu,
jejimz obsahem bylo zpracované ucivo (obsah vyuky). Jiné informace (metodické)
Vv ptipravé nebyly uvedeny. Vyucovaci hodina byla realizovana dne 21. 5. 2023 jako prvni
vyucovaci hodina dne (7. 20 h — 8. 05h). Vyucovana tfida ma 25 zaku (9 chlapcd, 16 divek).
Z pohledu ¢asové tematického planu se jedna o téma v ramci tematického celku ,,Veprové
maso®“. Podrobnym studiem casové tematického planu bylo zjisSténo, Ze cely skolni rok
tohoto pfedmétu a roéniku je vénovan masovym pokrmim. Casové byla vyuka tématu
zafazena spravné. Na téma ,,Vepiové maso — tepelné upravy® navazuji dal$i témata tohoto
tématického celku.
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Analyza
Rozbor transformace obsahu vyuky

Z védeckého hlediska je obsah vyuky v souladu s principem védeckosti, coz bylo
ovefeno komparaci s odpovidajicim odbornym zdrojem (Sedlackova et al., 2010). Strukturu
zaznamenané vyukové situace mame uvedenu v podob¢ konceptového diagramu (schéma
1).

Obr.1  Konceptovy diagram - vepfové maso a jeho tepelné upravy
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Ucitelka zacala vyuku opakovanim uciva z minulé hodiny. Opakovani spocivala
Vv poloZeni otazky jedné zékyni: ,,Jaké druhy vepfového masa znate?“. Dale se snazila
navazat novou latkou. Nova latka byla zapocata polozenim motivaéni otazky: ,,Proc je
vhodné tepeln¢ upravovat maso?“. Ani na jednu z poloZenych otazek ucitelka nedostala
odpoveéd’ od zaku. V pripadé opakovani byla odpovéd’ prectena z ucebnice a na druhou
motivacni otdzku ve vysledku odpovédéla ucitelka sama. Vyukovy cil na tvodu hodiny
nebyl zaktim adekvatné sdélen. Z vyukové situace vyplynulo, Ze cilem bylo, aby Zéci znali
ruzné tepelné upravy vhodné pro rizné casti vepfového masa. Pfi zprostfedkovani
vzdélavaciho obsahu vyuzila uéitelka metodu vykladu (vysvétlovani, popis), rozhovor, praci
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S pocitacem (program ,,Kulinafské umeéni®) a zapis do sesitu. UCitelka se snazila zaky
aktivizovat metodou fizeného rozhovoru, avsak k systematické aplikaci konstruktivistické
vyuky nedoslo. Tématickd vrstva je reprezentovdna pojmy souvisejicimi s rozdélenim
vepfového masa, tepelnymi Gpravami masa a konkrétnim ptikladem (vhodna tepelnd tiprava
veprového bucku, recept segedinského gulase). Piesun ke konceptové vrstvé je uveden
vyznamem tepelnych uprav vepfového masa. Do kompetenéni vrstvy byla snaha se dostat
prostfednictvim propojeni jednotlivych casti veprového masa a jejich tepelnych uprav.
Podafilo se to vsak jen z¢asti.

Zaci nebyli na vyu¢ovaci hodinu pfipraveni a po celou dobu trvani vyuky se chovali
neukaznéné. Ucitelka je nékolikrat napominala. To poukazuje na nezvladnuti managementu
tiidy (nekazen, neuspésna kontrola zvladani uciva, odbihani od tématu — vsuvka s etikou pro
konzumaci peciva).

Vyukovou situaci hodnotime jako podnétnou. Ucitelka se snazZila dodrzet kontinuitu
vyuky i aktivni zapojeni Zakii do vyuky. Byla zadana i vhodna domdci uloha pro samostatnou
praci (myslenkova mapa).

Alterace

Prezentované téma umoziiuje zapojeni riiznych ucebnich tloh a metod aktivizujici
vyuky i aplikaci konektivistické vyuky s vyuzitim pocitace v podminkach konstruktivistické
vyuky. Ucitelce se to podatilo z¢asti.

Pro opakovéni uciva z predchozi hodiny by mohlo byt alternativnim feSenim rozdéani
pracovnich listd véetné charakteristik druhti masa, fotografii riznych pokrmt z vepifového
masa, praiméré ceny za Kg. Ukolem viech Zakd by bylo identifikovat jednotlivé druhy
veptfového masa na obrazku prasete a nasledné pfiradit charakteristiky, fotografie pokrmt a
ceny kdruhim masa. Aktivizovani budou vSichni Zaci, nikdo by se nemél nudit a
neukaznéné chovat. Aktivita je vice zacilena interakci mezi vybérem masa a jeho dal$imi
aspekty. Ucivo je zakim predavano v souvislostech. Vyhodnoceni spravnych odpovédi
muze probehnout diskuzi ve dvojicich zakli a nasledné€ zpétnou vazbou od ucitele.

V piipadé motivace si ucitelka sama odpovédéla na otazku ptivodné urc¢enou zakim.
Odpovédéla piikladem, kdy je nevhodné pouzity druh masa zpracovan urcitou tepelnou
upravou. Zde by bylo mozné vyuzit podobnych piikladi vice s dirazem na nasledky
nevhodné volby.

Dal$im podnétem pro zménu by mohla byt problematika nastaveni cilti vyuky a jimi
vy$si trovné uceni z pohledu Bloomovy revidované taxonomie cilti), probehla by hodina
ziejmé jinak. Cile v analyzované hodin¢ sméfovaly k tomu, aby si zaci zapamatovali
pojmovou strukturu uéiva (pojmy rtiznych tepelnych Gprav a riznych ¢asti masa). Pokud by
cile sméfovaly vice k porozuméni, aplikaci nebo analyze uciva, vyuka by kromé upeviiovani
zakladnich pojml sméfovala k porozuméni pficin a nasledki nevhodné zvolené tepelné
upravy u riznych druhti vepfového masa (jako jsou napt.: tuhost, chut’, finance, $iteni baterii
MRSA a salmonely, apod.). V tomto ptipadé by bylo mozné ve vyuce rozebrat napiiklad
disledky znedostatecné tepelné upravy vepfového masa (zdravotni rizika, chut,
neschopnost poziit tuhé maso, nespokojenost zakaznika, negativni reference, ztrata
pfijmi...). Propojeni uciva s praxi by bylo mozné posilit piiklady z praxe typu zakaznik
restaurace se nakazil bakterii MRSA/salmonelou z nedostatecné tepelné upraveného masa,
negativni reference zakaznikli souvisejici s kvalitou pokrmt, finanéni potize
gastronomickych podniku, apod.
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S problematikou tepelné upravy veprového masa tzce souvisi doba, po kterou maso
tepelné upravujeme tak, aby bylo zdravotné nezavadné. Zde se nabizi dalsi proménné, které
budouci pracovnici v gastronomickych provozech musi zvazit (kromé& druhu veptového
masa je to i jeho vychozi teplota, tloustka masa, vaha masa, teplota peceni/smazeni/varent).
Tato témata by mohla byt podnétem pro zadani dalSich aktivit a tloh pro zéky. Naptiklad je
mozné vyuzit didaktickou hru, napt. pexetrio, kdy by Zaci sestavovali odpovidajici trojice
pojmi k sobé.

Dotaz 7aka na jinou ptilohu — rohlik a jeho mozné pouziti jako pfilohy k Segedinu
narusilo pfipravenou strukturu hodiny a nesouviselo s tématem. Ucitelka improvizovala a
Cas, ktery mohla vénovat vlastnimu tématu hodiny, vyuZila na vsuvku spojenou s etiketou
konzumace peciva. Zde by bylo dostacujici struéné zodpovézeni, odkazani na mozné téma
dalsich hodin.

V zavéru hodiny uz nezbyl ¢as na dopsani vSech ingredienci pro Segedinsky gulés
a byl zadan domaci tikol — myslenkova mapa. Vyuziti myslenkové mapy pfimo ve vyuce a
jeji vytvoreni napiiklad ve dvojicich/skupinach by mohlo byt vhodnéjsi. Vytvorenim
myslenkové mapy by si zaky ujasnili vztahy mezi pojmy, ptehledné si je zaznamenali a 1épe
zapamatovali. Pouzitim barev, obrazkl, kombinaci se slovy a Cisly Zaci zaméstnaji ob&
hemisféry mozku, podpofi tak synergické mysleni, stimuluji mozek, zaci jsou 1épe
motivovani a u¢ivo vypada atraktivnéji.

Na zavér hodiny bylo vhodné sdélit zakiim téma dalsi vyucovaci hodiny.

Uvedené alterace jsou navrhem toho, jak by alternativni vyuka tématu mohla
vypadat. Samoziejmé by z uvedenych navrhii mohlo vzniknout vice koncepci vyucovacich
jednotek. Do jedné vyucovaci jednotky nelze zatadit vS§echny uvedené alterace.

Zavér

Vyse prezentovanou vyukovou situaci Ize oznacit jako klasickou (tradi¢ni) vyucovaci
jednotku s prvky aktivizujici vyuky. Situace vypovida i o tom, Ze v ramci tohoto odborného
predmétu jsou aktualné zastaralé ucebnice (komentai uclitelky). Pozitivni je snaha zaky
aktivizovat a prace s on-line nastrojem. Kazuistika v§ak také ukazala na chronicky problém
naseho Skolstvi — relativni pasivita zaku, pfipadné nekazen a problém zaky zapojit do vyuky.
Cilem na$i studie bylo zaznamenat, analyzovat a zhodnotit z pohledu kvality vyuky
konkrétni vyukovou situaci vramci daného odborného predmétu gastronomického
zaméteni. Véfime, Ze se nam to povedlo a mame prvotni nahled do oblasti vyuky odborného
pfedmétu tohoto zaméteni. Studie miiZze poslouzit jako inspirace k dal§imu zkoumani kvality
vyuky obord obchodu a sluzeb s vyuzitim didaktickych kazuistik, ve kterém budeme dale
pokracovat.
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Priloha - piepis vyucovaci jednotky

., 7.20 — 7.30 — privitani, absence, kontrola pomiicek, opakovani predesié latky a sdéleni o

priibéhu nadchazejici hodiny

8.00 — 8.05 — opakovani probrané latky a pripomenuti domdciho vikolu, ukonceni hodiny

,»UCitelka: Dobry den.

Zaci: Nestavaji, ale viichni nahlas odpovidaji na pozdrav.

Probiha absence zaki.

Ucitelka: Udélame kontrolu pomticek — ucebnice a sesity.

Ucitelka: Dnes budeme probirat vyuziti tepelnych tUprav u jednotlivych casti vepfového
masa.

Ucitelka: Nyni si zopakujme latku z minulé hodiny na téma Rozdéleni jednotlivych Cdsti
vepiového masa.

Ucitelka: Sandro, vyjmenuj jednotlivé ¢asti vepfového masa.

Zakyné: Nevim.

Ucitelka: Jak to, méla jsi byt pfipravena, otevii si uCebnici. Jakube, na jaké stran¢ mame
rozdeleni vepifového masa?

Z4ak: Na strané 19 pani u¢itelko.

Ucitelka: Sandro, ptecti nam rozdéleni vSech Casti vepfového masa z ucebnice.

Zakyné& Sandra ¢te rozdéleni.

Ucitelka: Terezo, ty neumis sedét normalné v lavici, kde mas ty nohy? Myslis si, Ze jsi doma
v obyvaku nebo co!!

Zakyné: No jo.

Ucitelka: Mladezi, nyni si fekneme, pro¢ je dilezité védet, jaka tepelna Uprava vareni,
duseni, peceni, smazeni se vyuZije u jednotlivych ¢asti masa.

Ucitelka: Vi n€kdo, pro¢ to musime védét?

Z4k: No abych védél, z éeho mam udélat Fizek.

Ucitelka: Vyborn¢ Mirku.

Ucitelka: Dane, nebav se a zopakuj mi, co fikal Mirek.

Zak: Nevim.

Ucitelka: Vidis, kdybys nekecal, tak to vis.

Ucitelka: Tak pokracujeme, jesté nékdo vi pro¢? No proto, ze pokud bych zvolila $patnou
TU smazeni napiiklad u bicku, tak by bylo maso tuhé a gumové a pokud bych vzala
nejkvalitnéj§i Cast z vepfového masa jako je panenska svickova, a pouzila bych ji
napiiklad na segedinsky gulas, tak by za prvé gulas byl financné€ velmi naroc¢ny a chut’
gulase by nebyla tak dobra, jako kdybych tam dala bicek, ktery tam patii.

Utitelka: Do segitu si napiSeme &asti masa a pouziti vhodné TU a pokrmu.

Utitelka: napiseme si vepiovy bucek — vyuziti TU duseni — k tomu napiieme segedinsky
gula$ s houskovym knedlikem, TU peéeni — vepiové vypetky, pedeny budek
s kysanym zelim a bramborovym knedlikem. Oteviete si u¢ebnice. Nikolo, pfecti nam,
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co se piSe na stran¢ 20 druhy odstavec o vyuZiti tepelnych tprav. Ok. Dékuji. Vazeni,
toto si ted’ opisete do seSitu. Nechavam 5 minut na zapis.

Ucitelka: Kdo z vas vi, jaké suroviny potiebuji na pfipravu segedinského gulase?

Zakyné: Zeli.

Ucitelka: Vyborng, ale jaké?

Zakyng: Kysané.

Ucitelka: Spravng, ale musite vzdy jmenovat celé nazvy surovin ¢i pokrmd, to je, jak kdyz
feknu knedlik? Bude host védét, jaky knedlik mu nabizim?

Zak: No nebude.

Ucitelka: Tak vidis a jaké knedliky zname?

Ucitelka: Valentino, nebav se a davej pozor, vyrusujes a me¢ zbyte¢né prerusujes ve vykladu,
tak ndm povéz, jaké zname knedliky?

Zakyné: Karlovarsky, houskovy, $pekovy.

Ucitelka: No vidis, Ze to vis, tak nevyrusuj!!

Ucitelka: Nyni si pustime na portalu akademie kulinaiského uméni jednotlivé ¢asti masa a
jeho moznosti vyuziti pii tepelné tprave (jsou to vzdélavaci kurzy pro gastronomické
Skoly — placené Skolni licence, které nabizi 70 kulinatskych technik — tyto techniky jsou
rozdé€leny do jednotlivych témat, kazdé téma mé nékolik ¢asti, které se sklada z videa,
rekapitulace a okamzité moznosti udélat online test, zaci pak vidi, kde udélali chybu a
délaji test znovu.

Ucitelka: Mladezi, nyni si zapiSeme recepturu Segedinského gulase, u kterého jsme pouzili
TU dugeni a ast masa buek a houskovy knedlik. Piseme suroviny — tak kdo vi, fika
nahlas, co tam patfi.

Z4ak: Pani ucitelko a mizu servirovat i pecivo ke gulasi?

Ucitelka: Ano, dobra pfipominka Tadeasi, vi nékdo, jaké je spravné stolovani pti konzumaci
peciva?

Zak: No kousnu a jim.

Ucitelka: Omyl Tadeasi — pecivo konzumujeme timto zplisobem a to, Ze vezmeme pecivo
do ruky — ma nékdo suchy rohlik?

Zak: J4, ja, ja mam ale s maslem.

Ucitelka: Nevadi, dej ho sem, pokud konzumuji pe¢ivo k jakémukoliv pokrmu, tak nikdy
nestrkam cely rohlik nebo chleba do pusy a neukusuji z néj, ale vzdy si ulomim jen jedno
sousto, nazorné vidite, jak to délam a vlozim ho do tst. Valentino, nemé¢j blby dovétky
k mému vykladu ano, bud’ tak laskava a chovej se pfiméfené ke svému véku, dékuji.

Ucitelka: PiSeme - paprika mleta, cibule, bucek bez kosti, kysané zeli, mouka hladka, olej,
kmin, majoranka, ¢esnek, sil, pepf. Ok. Zbytek dopiSeme piiste, jeste vam dam domaci
ukol. Vasim ukolem bude vytvorit mySlenkovou mapu na rozdéleni vepiového
masa — nazorn¢ nakreslim na tabuli — doprostfed napisi vepfové maso a vzdy k tomu
ptipojim jednu ¢ast masa — jaké mame, Jakube?

74k: Petené, krk, plec.
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Ucitelka: A dal?

Zak: Nevim.

Ucitelka: Tak na ¢em si sedis?

Zak: No na zadku — smich v celé tiidg.

Ucitelka: Mladezi, tak se uklidnime a jak se fika této ¢asti, co popsal Jakub? Mirku?

Zak: Kyta.

Ucitelka: Vyborng, aspoil nékdo to vi, tak vratim se k t¢ myslenkové mapé€. KdyZz napisu cast
masa kyta — tak k ni napigu vhodnou TU — smazeni a vhodny pokrm napf. Smazeny
veprovy fizek s bramborovym salatem a takto to udé€late u kazdé casti masa ruéné

napsané a barevné oznacené do pfisti hodiny. Rozumite vSichni zadani?

Zaci: Joo.

Ucitelka: tak zopakujeme si dne$ni hodinu, Katko, co jsme si v dne$ni hodiné fikali o vyuziti
Tepelnych uprav a jednotlivych ¢asti masa?

Zakyng: Ze mame TU vateni, duseni, pedeni a smaZeni.

Utitelka: Skvély a jaké maso k jaké TU miizeme vhodné piifadit? Pojd’me vSichni si to Fict
dohromady.

Zéci: Spoleéné odpovidaji. ,,

Komentar ucitelky k vyukové situaci

Zaci této tiidy dobfe reaguji na vyukovy material formou nazorné ukazky z akademie
kulinafského uméni, kde nadzorné vidi, jak se s masem a surovinami pracuje. Pti vykladu
v hoding, ale i z u¢ebnice, které jsou jiz zastaralé, si jen velmi téZce dokazou predstavit, 0
gem mluvim. Zaci nejvice reaguji na vyukovy material od portalu akademie Kulinaiského
umeéni. Po zhlédnuti vyukového videa byla zatazena didakticka hra (kviz k danému tématu).
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