Hospitace ve vyuce

Analyzovana vyucovaci jednotka:
- Ptedmét: Technologie — obor Kuchat — ¢isnik
2. ro¢nik, tiilety uc¢ebni obor,
- 24. vyuCovaci hodina tohoto pfedmétu.
- Téma: Vepfové maso — vyuziti tepelnych
uprav.
- Vyuka byla realizovana na stiedni odborné

Skole ve Znojmé.
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  pfedméti  gastronomického  zaméfeni
(magisterské vzdélani ucitelstvi odbornych predmétu
oboru obchodu a sluzeb). Podle stupné profesniho
rozvoje se tedy jednd o ucitelku v kategorii ,,expert®
nebo ,,vynikajici ucitel“.  Vyucovaci hodina byla
zaznamenana na diktafon a poté prepsana. Pred realizaci
hodiny byl sulitelkou proveden predhospitacni
rozhovor, jehoZz cilem bylo zjistit dalezité informace o
dotené vyucovaci jednotce a probiraném tématu. Na
vyuku meéla ucitelka pfipravenu pisemnou pfiipravu,
jejimz obsahem bylo zpracované ucivo (obsah vyuky).
Jiné informace (metodické) v piipravé nebyly uvedeny.
Vyucovaci hodina byla realizovana dne 21. 5. 2023 jako
prvni vyucovaci hodina dne (7. 20 h — &. 05h).
Vyucovana tfida ma 25 zakd (9 chlapcd, 16 divek).
Z pohledu cCasove tematického planu se jedna o téma
vramci  tematického celku ,,Vepfové  maso®.



Podrobnym studiem c¢asoveé tematického planu bylo
zjisténo, ze cely Skolni rok tohoto piedmétu a ro¢niku je
vénovan masovym pokrmim. Casové byla vyuka
tématu zatazena sprdvné. Na téma ,,Vepfové maso —
tepelné upravy“ navazuji dal§i témata tohoto
tématického celku.

Prepis vyucovaci jednotky

,7.20 — 7.30 — privitani, absence, kontrola pomiicek,
opakovani predeslé latky a sdéleni o pribehu
nadchdazejici hodiny

8.00 — 8.05 — opakovani probrané latky a pripomenuti
domaciho ukolu, ukonceni hodiny

»UCcitelka: Dobry den.

Zaci: Nestavaji, ale vsichni nahlas odpovidaji na
pozdrav.

Probiha absence zak.

Ucitelka: Udélame kontrolu pomiicek — ucéebnice a
sesity.

Ucitelka: Dnes budeme probirat vyuziti tepelnych uprav
u jednotlivych ¢asti vepfového masa.

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

Ucitelka: Sandro, vyjmenuj jednotlivé ¢asti vepiového
masa.

Zakyné: Nevim.



Ucitelka: Jak to, méla jsi byt pfipravena, otevii si
ucebnici. Jakube, na jaké stran¢ mame rozdéleni
veprového masa?

Zak: Na strané 19 pani u¢itelko.

Ucitelka: Sandro, precti nam rozd€leni vSech casti
veptového masa z ucebnice.

Zakyné Sandra Gte rozdélen.

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

Zakyné: No jo.

Ucitelka: Mladezi, nyni si fekneme, pro¢ je dilezité
veédet, jaka tepelna uprava vareni, duseni, peceni,
smazeni se vyuzije u jednotlivych ¢asti masa.

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

Z4ak: No abych védél, z ¢eho mam udélat fizek.

Ucitelka: Vyborné 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 proc? No
proto, Ze pokud bych zvolila $patnou TU smazeni
napiiklad u bucku, tak by bylo maso tuhé a gumové
a pokud bych vzala nejkvalitngjsi ¢ast z vepirového
masa jako je panenska svickova, a pouzila bych ji
napiiklad na segedinsky gulds, tak by za prvé gulds
byl finan¢né velmi naro¢ny a chut’ gulase by nebyla



tak dobra, jako kdybych tam dala bicek, ktery tam
patfi.

Ucitelka: Do seSitu si napiSeme ¢asti masa a pouziti
vhodné TU a pokrmu.

Utitelka: napiSeme si vepfovy buek — vyuZiti TU
duseni — ktomu napiSeme segedinsky gulas
s houskovym knedlikem, TU peéeni — vepiové
vypecky, peCeny bucek skysanym zelim a
bramborovym knedlikem. Oteviete si ucebnice.
Nikolo, pfecti nam, co se piSe na stran¢ 20 druhy
odstavec o vyuziti tepelnych uprav. Ok. Deékuji.
Vézeni, toto si ted’ opiSete do seSitu. Nechdvam 5
minut na zapis.

Ucitelka: Kdo zvas vi, jaké suroviny potiebuji na
ptipravu segedinského gulase?

Zakyné: Zeli.

Ucitelka: Vyborng, ale jaké?

Zakyné: 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?

Z4ak: No nebude.

Ucitelka: Tak vidis a jaké knedliky zname?

Ucitelka: Valentino, nebav se a davej pozor, vyrusujes a
me zbytecné prerusujes ve vykladu, tak nam povéz,
jaké zname knedliky?

Zakyné: Karlovarsky, houskovy, §pekovy.

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



Ucitelka: Nyni si pustime na portalu akademie
kulinafského uméni jednotlivé casti masa a jeho
moznosti vyuziti pii tepelné upravé (jsou to
vzdélavaci kurzy pro gastronomické skoly — placené
Skolni licence, které nabizi 70 kulinarskych technik
— tyto techniky jsou rozdéleny do jednotlivych
témat, kazdé téma mé nékolik ¢asti, které se sklada
z videa, rekapitulace a okamzité moznosti ud¢lat
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
duSeni a cast masa bicek a houskovy knedlik.
PiSeme suroviny — tak kdo vi, fikd nahlas, co tam
patfi.

Zak: Pani ucitelko a mizu servirovat i pe¢ivo ke gulasi?
Ucitelka: Ano, dobra piipominka Tadea$i, vi n¢kdo,
jakeé je spravné stolovani pii konzumaci peciva?

Zak: No kousnu a jim.

Ucitelka: Omyl Tadeasi — pecivo konzumujeme timto
zplsobem a to, ze vezmeme pecivo do ruky — ma
nekdo suchy rohlik?

Zak: Ja, ja, j4 mam ale s maslem.

Ucitelka: Nevadi, dej ho sem, pokud konzumuji pecivo
k jakémukoliv pokrmu, tak nikdy nestrkdm cely
rohlik nebo chleba do pusy a neukusuji zngj, ale
vzdy si ulomim jen jedno sousto, nazorn¢ vidite, jak
to délam a vlozim ho do ust. Valentino, nemé¢j blby



dovétky k mému vykladu ano, bud’ tak laskava a
chovej se pfimétené ke svému véku, dékuji.

Ucitelka: PiSeme - paprika mleta, cibule, bicek bez
kosti, kysané zeli, mouka hladké4, olej, kmin,
majoranka, ¢esnek, stl, pept. Ok. Zbytek dopiseme
priste, jeste vam dam domaci ukol. VasSim tikolem
bude vytvorit mySlenkovou mapu na rozdéleni
vepiového masa — ndzorn¢ nakreslim na tabuli —
doprostied napisi vepfové maso a vzdy k tomu
pfipojim jednu ¢ast masa — jaké mame, Jakube?

Z4ak: Peceng, krk, plec.

Ucitelka: A dal?

Zak: Nevim.

Ucitelka: Tak na ¢em si sedis?

Zak: No na zadku — smich v celé t¥dg.

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

Zak: Kyta.

Ucitelka: Vyborné, aspon nékdo to vi, tak vratim se k té
myslenkové mapé. Kdyz napiSu cast masa kyta —
tak k ni napisu vhodnou TU — smaZeni a vhodny
pokrm napf. Smazeny vepiovy tizek
s bramborovym salatem a takto to udélate u kazdé
casti masa run€¢ napsané a barevné oznacené do
pristi hodiny. Rozumite vSichni zadani?

Zaci: Joo.



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

Zékyné: Ze mame TU vateni, duseni, peceni a smazeni.

Utitelka: Skvély a jaké maso kjaké TU mizeme
vhodné prifadit? Pojdme vSichni si to fict
dohromady.

Zaci: Spole¢né odpovidaji. ,,

Komentar ucitelky k vyukové situaci

Zaci této t¥idy dobfe reaguji na vyukovy material
formou nazorné ukazky zakademie kulinaiského
umeéni, kde nazorn¢ vidi, jak se s masem a surovinami
pracuje. Pfi vykladu v hodinég, ale i z ucebnice, které
jsou jiz zastaralé, si jen velmi t€Zce dokazou predstavit,
o ¢em mluvim. Zaci nejvice reaguji na vyukovy
material od portalu akademie Kulinarského uméni. Po
zhlédnuti vyukového videa byla zatazena didakticka hra
(kviz k danému tématu).



