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Realizace akcniho planu ve vyuce
Distancni vyuka — praxe

Predmét: Praktické vyucovani

Obor: Kuchar

Rocnik: 3. ro¢nik

V dobé distan¢ni vyuky bylo velice sloZité s Zaky realizovat praktické vyucovani. Zhodnotit
praktické dovednosti a motivovat 7aky k ¢innostem praktickych dovednosti. Zaky jsme museli
pfipravit na zavérecné zkousky a osvojit si s nimi jejich ziskané dovednosti za tfi roky jejich
studia. Pfemyslela jsem jakym zplsobem s Zaky zkouset a osvojovat pracovni dovednosti.

Zaci mi ze zacatku posilali pouze recepty nebo normovani pokrm, ale ve skute¢nosti si na
praktické dovednosti nesahli. Proto jsem se Zaky na praktické vyuce zahdjila vyuku pfipravy
pokrmU pres web kamery. Kazdy zak mél moznost si pfipravit zadany pokrm a u toho ho
sledovali ostatni zaci, ktefi si pak ve skupiné zhodnotili a nachazeli chyby v pfipravé daného
pokrmu.

PFi vyuce distan¢ni formou jsem vyuZzivala kriteridrni hodnoceni.

KriteridIlni hodnoceni znamen3, Ze se hodnoceni provadi na zdkladé kritérii splnéni ukolu.
Pokud je napfiklad jedinym kritériem spinéni domaciho ukolu pfinést do Skoly svou
oblibenou knihu, mohou v idedlnim pfipadé ziskat vSichni Zaci jedni¢ku za splnéni ukolu.

Vzhledem k mému oboru jsem zvolila kriteridrni hodnoceni na zakladé toho, Zze Zaci nemohli
v dobé distancni vyuky praktikovat na odborném vycviku a ve cvi¢énych kuchynich a na
realnych pracovistich.

Vzhledem k tomu, Ze Zaci se v predmétu Technologie na teorii nauci pouzivat suroviny a
uvafit pokrm z hlediska teorie nebylo moZné si vyzkouset tyto €innosti prakticky. Zaky u¢im
teorii i praxi. Proto jsem se rozhodla, Ze Zaci budou varit doma a posilat mi fotografie svych
hotovych pokrmU. Nékdy pouzivame i video, kde vafim spolecné s Zaky a sdilim s nimi.

Za ukol jsem zadala zak(m uvafit Pe¢enou hovézi svickovou omacku s houskovym knedlikem.
Kritéria:

Vsechny tyto dokumenty buli sdilené v nasi skupiné pro vsechny, pro mozné hodnoceni
vSemi ucastniky!!!
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Hodnotili jsme zndmkou 1 — 5 jako ve skole, kdy znamka 5 je nevyhovujici

1. Dodrzeni technologického postupu — zaslat sdileny dokument

2. Kalkulace pokrmu — zaslat vypracované do tabulky (tabulka viz. nize) - zaslat sdileny
dokument

3. Objasnéni postupu pfi pfipravé pokrmu (video)

4. Dodrzovani zasad osobni a pracovni hygieny (video)

5. Esteticka uroven prezentace pokrmu (Zaci své pokrmy prezentuji pomoci zaslanych
fotografii)- ndzorna prezentace pokrmu viz. pfiloha obrazek — sdileny obsah

Hodnoceni:

Viz. Tabulka — Zaci zhodnoti mezi sebou sdilené dokumenty a videa.
V hodiné probéhne diskuse mezi Zaky a ucitelem.

Hodnoceni zak( ostatnich zakd dle tabulky.

Obhajoba zaka své prace.

Kdyz tedy zatim uvedené shrnu. Nebude mozné podle nich tfidit, kdo je jednic¢kar a kdo
trojkat, ale kazdy se z nich dovi pomérné presnou informaci o sobé a své praci. Pfinese to
trochu namabhy, ale vysledek (aspon mné) za to stoji.

Tim jsem aspon trochu zakam pfiblizila i v on-line vyuce praktickou vyuku, o kterou takovou
dobu prichazeli. A co vic vnimam to také jako jejich motivaci k tomu, Ze uvafi obéd tfeba pro
celou rodinu.

Nejen, Ze si osvoji praktické dovednosti, ale ziskali také k praktické zavérecné zkousce mensi
ostych a strach ze zkousky.

Zaci tuto vyuku a formu hodnoceni pozdé&ji po zavére&nych zkouskach velice ocenili a byli
radi, Ze aspon néjakym zplsobem byli donuceni si na praktické dovednosti sdhnout.

Zakam jsou dopFedu znama kritéria hodnoceni, a to je motivuje k lepsimu vykonu.

Kritéria Hodnoceni 1l -5 (jako ve Skole)

Dodrzeni technologického postupu

Dodrzeni kalkulace

Objasnéni postupu pfi priprave pokrmu

DodrZzovani zasad osobni a pracovni hygieny

Estetickd Uroven prezentace pokrmu
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Tabulka na vypracovani pouzitych surovin do pokrmu a daného mnozstvi:

DATUM: JMENO ZAKA: TRIDA:
Cislo normy: €.pokrmu| Nazev pokrmu: Porci:
1 3
2 3
3 3
4
5
1. 2. 3. 4. 5.
Suroviny: 10 por 3pc 10 por |3pc 10 por |3pc 10 por 3pc | 10 por | 3pc
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Priklad pro esteticnost pokrmu:
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