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Systémy a postupy odborného vycviku

Nikola Strakova



Systemy odborného vycviku

“lzpusob usporadani a roz¢lenéni uciva odborného vycviku na
slozky
_lusporadani uciva urcuje postup jeho osvojovani

_Ipro vybér konkrétniho systemu je zasadni:
[Istupen podobnosti uéebniho vyrobniho procesu

[Ipodminky, ve kterych se realizuje OV
Imira uplatiiovani didaktickych zasad

Predmetny
Operacni
Souborné operacni
Modulovy

s -
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Predmetny system

“typicky pro: kusovou (malosériovou) vyrobu

1> malé podniky -> femeslnik (skupina pracovniku) zhotovuje cely
vyrobek nebo sluzbu

cilem je: KOMPLEXNI VYROBA PREDMETU

“lvyzaduje rozlozeni uCiva dle zasad soustavnosti a primérenosti na
celé vyrobky

pri osvojovani uciva se dodrzuje technologicky postup! y
1ZAK S1 OSVOJUJE DOVEDNOSTI KOMPLEXNE (ne rozdeélenim
na jednotlivé dilCi operace)
_Ina nasledujicim vyrobku jsou nektere prace a operace nove
“Ihodnoti se (s ohledem na slozitost prace a vyrobku):
IpocCet

[Ipfesnost
Ckvalita

"INevyhoda: kazdy vyrobek vyzaduje zvladnuti vice operaci =
mozny problém na zacCatku uCebni doby => vybrat co MU
P E

N1
> “Hgjf&dnodussi vyrobek D



Rozclenéni uciva v predmetném systéemu

_JuCivo se vyucuje na soubornych pracich

_Isouborné prace = typicke vyrobky, predmeéty daného oboru
[Ipfredpoklad: Nauci-li se zaci vyrabét typické pfedmety a provadét typické Cinnosti, pak
dokazou provadét samostatné i podobné prace a budou se v oboru postupné
zdokonalovat.

_Itypicke vyrobky, predmety = vychozi komponenty ucCiva
[1zakladni stavebni prvky obsahu OV

“igrafické znazornéni postupu vyuky

4 zapati prezentace
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Priklady

[10bor stolaf: vyroba stolicky -> laviCky -> zidle -> stolu
L]...
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Operacni system

“typicky pro velkosériovou vyrobu, hromadnou vyrobu

Ipredpoklad: KAZDA PRACE SE DA ROZLOZIT NA
JEDNODUCHE CASTI — OPERACE

"'kazda operace se cviCi k bezpeCnému zvladnuti

"'k osvojené operaci se zaci uz nevraci

‘laz je zvladnou vSechny pracuji na produktivnich vyrobcich

"INEVYHODY: dril bez uplatnéni tvofivosti -> nechut k praci,
unava, ztrata zajmu

"ldovednosti se nacvicCuji na neproduktivnich predmetech a
materialech ve skolnich dilnach a na cvicnych pracovistich

_lteprve az si zaci osvoji vSechny operace, pracuji v dilnach na
produktivnich vyrobcich podle predmétného systemu

6 zapati prezentace
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Osvojovani uciva v operacnim systemu

‘Inerespektuji se 3 faze uCeni senzomotorickym dovednostem
_lkazda operace se nacvicCuje nepretrzité tak dlouho, dokud si ji zak

bezpelné neosvoji => absence 3. faze

1. faze: seznameni s ¢innosti

12. faze: osvojeni Cinnosti
Tyto dvé faze probihaji souvisle bez preruseni u jednoduchych a stfedné tézkych Cinnosti

13. faze: procviceni a upevnéni
Posledni faze ma nasledovat po urcitém €¢asovém odstupu (ne pfilis dlouhém)

7  zapati prezentace

U =
m e



Priklady

10bor prodavac(ka): nacvik krajeni salamu na narezovych strojich;
prace na kontrolni pokladné

8 zapati prezentace
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Vyhody a nevyhody
predmetného a operacniho systéemu

PREDMETNY
SYSTEM

OPERACNI
SYSTEM

zapati prezentace
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Souborne-operacni system

1= kombinace operacniho a predmetneho systému

_InejCastéji vyuzivany

1za vychozi Casti uCiva se berou pracovni operace a souborné
prace

11) Nacvik operace

‘lvénuje se ji Cas nezbytny pro osvojeni zakladni dovednosti
‘lcviCi se na cvicnych nebo uzitkovych pracich

12) Souborna prace 0,+0,+0; 1.SP 0,+0; 2. SP O,+0, 3.SP

Inasleduje po nacviku potfebnych operaci
[1=odpovidajici vyrobek — produktivni prace
‘Iprohloubeni a upevnéni operace
13) Dalsi souborna prace
‘lvede k osvojeni dalSich novych operaci a procviceni jiz osvojenych
_Ipostupné je vice Casu vénovano soubornym pracim, které jsou
DULEZITE JE SPRAVNE ROZDELIT UCIVO NA JEDNOTLIVE
CASTI A UCELNE JE USPORADAT
MUNI
PED

10 zapati prezentace



Priklady

10bor aranzeér: vyroba poutacCe a jeho umisténi do prostoru
vykladni skriné

11 zapati prezentace
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Modulovy systém

1= ucelena Cast vzdélavani, ktera ma jasne definované vzdelavaci
cile, obsah, vystupy, kritéria hodnoceni (metody a formy
hodnoceni)

“imodul

_Ipfesné definovana jednoznacné vymezena vzdélavaci nebo vycvikova jednotka
[Iblok uciva, ktery tvofi uzavieny celek

12 zapati prezentace
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Vzdelavaci moduly
ljiny pristup k organizaci vzdélavani, nez poskytuji tradicni
vyucovaci predmety

_Ibloky uciva tvorici uzavreny celek:

JRuéni zpracovani kovu

[1Strojni obrabéni kovu

[1Zaklady instalace vodovodnich systému
[1Zaklady instalace plynovodnich systému
Siti pradla

[1Zakladni zednické prace

1ObkladacCskeé prace

1Vyrobky studené kuchyné

[

lkazdy modul ma sve:

[lvstupni pozadavky na uchazece

"lobsah

Imetodické pokyny pro vyucujici

lvédomosti a dovednosti, které museji absolventi zvladnout
Istanoveny postup ovéfovani (ustni zk., test, kontrolni prace, ...)

- Zdednotlivych modulll Ize sestavit vzdélavaci program
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Vzdélavaci program sestaveny z modulu

“lvzdélavaci program sestaveny z modulu tvofi modulovy systém
“Imodulovy systém lze inovovat, rozSifovat podle poZzadavku praxe
_Ilkombinaci riznych modulu Ize sestavit ruzné vzdélavaci

programy
[Ikteré vychazeji z poZzadavkl na uroven a kvalifikaci poZzadovanou praxi

12 zakladni typy programu:

1. zvladnuti pfipravnych a zakladnich modull — vystup=ziskani nizsi kvalifikace v oboru
2. komplexni ovladnuti jednotlivych odbornosti v oboru s moznou volbou specialnich
cinnosti — vystup=vysSsi kvalifikace v oboru

14 zapati prezentace

U =
m e
o=



Vzdélavaci program sestaveny z modulu pro
obor Gastronomie

13 typy vzdélavacich programu:

1. Prace ve stravovani

1 pFiklady moduld: Komunikace se zakaznikem a jeho obsluha, Studena kuchyné,
Zboziznalstvi, Maso, Napoje, ...

1 vystupem po absolvovani jednotlivych moduld = pomocny pracovnik ve stravovacich
sluzbach (uplatnéni v provozovnach rychlého obcerstveni, pfipravy pokrmua studené
kuchyné, ve vyrobnach knedliktu apod.)

1 wvyucni list, 2 roky studia

2. Kuchar-Cisnik

1 pfiklady modult: moduly z 1. vzdélavaciho programu + Slavnostni hostiny, Teplé
predkrmy, Zahrani¢ni kuchyné&, Administrativa, ...

1 vystupem po absolvovani modult = zaméstnanec ve velkych, stfedné velkych a
malych stravovacich provozech, po ziskani potfebné praxe moznost uplatnéni jako
soukromy podnikatel v gastronomii

1 vyucéni list, 3 roky studia

3. Gastronomie

1 pFiklady moduld: moduly z 1. a 2. vzdélavaciho programu + Podnikani, Marketing,
Zazitkova gastronomie, ...

1 vystupem po absolvovani modulll = vedouci provozu, $éf kuchafr, ¢iSnik specialista,
zma-nec, zam-tel i podnikatel
maturita, 4 roky studia IVI U N I
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Ukol

1SOS nemusi mit teoretické odborné piredméty ani odborny vycvik,
misto toho muze mit vzdélavaci moduly zaméfené na odbornou
slozku vzdélavani

_lvSeobecne vzdelavaci predmety se vyucuji klasicky ve
vyucovacich predmetech

_INavrhnéete modulovy vzdélavaci program ve vasem oboru

"IProstudujte soustavu oborti (obory R, H, L, M, ...), pfislusné RVP a SVP
[INavrhnéte minimalné 2 vzdélavaci programy s rlznou urovni ziskané kvalifikace

Uvedte:
pfiklady jednotlivych modull ve vzdélavacich programech
predpokladanou délku studia
vystup v podobé ziskané kvalifikace

_1Volitelny ukol:

"1Zpracujte 1 libovolny modul vhodny pro vas obor §
"IModul zpracujte do jednotné formalni podoby dle pfirucky Modularni projektovani SVP v

QV (str. 10 — 19) MUNI

16 zapati prezentace
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https://www.infoabsolvent.cz/Rady/Clanek/7-3-12
https://nuov.cz/kurikulum/modularni-projektovani-skolnich-vzdelavacich-programu-v
https://nuov.cz/kurikulum/modularni-projektovani-skolnich-vzdelavacich-programu-v

Skola:

Obor vzdélani: | 65-51-H/ 01 Kuchaf-&iSnik

Nazev modulu: | Mezinirodni gastronomie

Kod modulu: ' Poéet krediti:

Typ modulu: - voliteliy - Pojeti modulu: cinnostni

Hodinovi dotace: ' 40 hodin ' '

Platnost modulu: | 3. roEnik_ 3k rok 20__

Vstupni predpoklady: - G?vnje?i za'kladilfnich technologickych postupd piipravy pokrmi mezi
narodni kuchyné.

Charakteristika modulu:

Modul je uréen pro odbomé zaméfeni kuchai. Cilem je roziifit zdakladni znalosti a dovednosti Zakn v ovedené oblasi

gastronomie, zejména praktické dovednosti piipravy a poddvéni polormi a obsluby zdkaznikt. Modul se bude realizo

vat v redlném prostifedi smluvniho pracoviité a pod odbornym vedenim instruktor.

Piredpokladane vysledky vzdélavani:

Absolvent:

1. Charaktenzuje zahramiéni kuchyné, se kterfmi se seznimil na daném pracowvisti.

2. Zvlidd piipravu vybranych pokrmu, pouZivd sprivné suroviny, inventif a technologzické postupy.

3. Pihpravuje pokrmy zahraniénf kuchyné a zifitkové zastronomie formou slofté obsluhy pred hosty; komunikuje
piitom = hostem .

4. Sestavi nabidku polrmn a nipoji pro nizné spoleéenské pfileFitost nebo hosty.

5. Je schopen pracovat v tfmu na pozici €lena 1 fidiciho pracownika.

Utive modulu:

1. Specifika zahraniénich kmchyni a zaFitkové gastronomie nabizenych danym pracovistém.

2. Pfiprava pokrmn.

3. Priprava a oklid pracoviité, organizace prace.

4. Obzluha host.

(Poznamba: Viomio modulu se nejednd o udivo v pravém slova smysiy, §f. o pfedavani sumy novych poznaikil, ale spis

o ohruh dimmosti, Keré bude Zak vykondvad a na jejichs zaklade si bude i rozsifoval sveé znalosii o nove poznatky. )

Doporuéené postupy (metody) vyuky:

Instrukti?; praktické éinnosti pod odbomym vedenim; tfmové FeSeni dkold, delegovidni a rotace éinnosti, kolektivni

odpovédnost a hodnoceni; prace s odbornou literaturou — samostudium
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Zpuzob ukonéeni modulu a postup hodnoceni:

Praktickd zkouska doplnénd dstnim vysvétlenim. Pro hodnoceni dilZich kol se pouZije bodové hodnocent, které
bude nastaveno pn piipravé zkousek.

U nékterfch visledkn se pouZije hodnoceni na zikladé pozorovini jedndni Zika.

(Pozndmka: Zplisob ukondent modulu bude zdviset na tom, jak bude zaclenén do systému vzdéldvdni v daném SVP
a za jakych podminek se bude realizovat — pokud pijde nap?. o individudini praxi Zdku, zejména v zahranici, buds
viodnéjsi a redinéjit ukonsit modul slovnim hodnocenim na zdklads pozorovdni Zdka. Toto hodnoceni zohlednit

v rdmci hodnoceni visledki Zdka v jinych modulech nebo vyucovacich predmétech. Slovné by mél bit hodnocen

3. visledek)

Kritéria hodnoceni:

1.

visledek: Zak vysvétli, #im se vyznaduje dand mezindrodni kuchyné, co znamend oznateni ziZitkova gastronomie.
(Hodnoti se rozsah poznaiki, vécna spravnost, jazykova spravnost véetné vyslovnosti cizojazycnych pojmil, schop-
rost vysvetlit vwznam odbornych a cizojazycnych pojmil )

vysledek: Piipravi vybrane pokrmy.

(Hodnoti se volba surovin a technologickéhe postupu, dodriovani postupil, organizace prace, vystupni kvalita
pokrmuy, jeho uprava )

vysledek: Piipravuje pokrmy pied hosty.

(Hodnoceni je obdobné jako u vislediu 2., sleduje a hodnoti se také, jak Zak vystupuje a komunikuje s hosty )
visledek: Podle zadani vypracuje navrh menu, popi. piipravi ukazku navrZenych polrmi a napoji.

(Hodnoti se adekvainest nabidky daviému zaddni, naprF. vhodnost navrZenych pokrmil a napoji pro dany 1yp zakaz-
rika, spolecenskou prilezitost, podminky pFipravy a prosifedi podavani a obsluhy. )

vysledek: Obsluhuje hosty, komunikuje s nimi popi. fedi knizove sifuace.

(Na zaklade pozorovani se hodnoti dodrZovani zasad obsluly, zviadani komunikace, pop¥. i cizejazycng. )
visledek: Zik prokazuje pfi plnéni tkold schopnost pracovat jako &len tymu, je-li povéfen vedenim fidit a kontro-
lovat praci tymu.

(Na zakiadeé pozorovani zaka po celou dobu modulu se hodnoti, jak se Zak podili na spolecnem ikolu, komunikuje
5 ostatnimi, zapejuje se do Feseni vzniklé krizové sifuace, jak zvlada organizaci a Fizeni prace, jakeho dosahl po-
krokw. PFi hodnoceni se vyzdvilugi silné stranky, u slabych se doporucuje dalsi zlepsovani.)
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Postupy vyuky odborného vycviku

1= Casovy sled vyuky tematickych celku

"Ina volbu vhodného postupu vyuky ma vliv:

‘lsamotna témata
"ldidaktické pozadavky
“Imisto vyuky
“Imaterialni prostfedky

_Irozlisujeme postupy:

A. NASLEDNY
B. STRIDAVY
C. SOUBEZNY

19 zapati prezentace
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A) Nasledny postup vyuky

_lv odborném vycviku se trida rozdeli na odborne skupiny —
vsechny skupiny se uci ve stejnou dobu stejnému ucivu
laz probere celé téma nasleduje vyuka dalsiho tématu

lkazda skupina ma:
[Isveé stalé misto vyuky (u€ebnu, dilnu, cviéné pracovisté)
"Isvého ucitele odborného vycviku

"Inejjednodussi postup vyuky

_lumoznuje vécnou i Casovou koordinaci s teoretickym vyuCovanim

20 zapati prezentace
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B) Stridavy postup vyuky

_lkazda skupina ve stejnem obdobi se uci jinému tematickemu
celku na jiném specializovaném pracovisti

“lucebni skupiny prochazeji jednotliva pracoviste potre
prefazovaciho planu

_Isled vyuky probiha u kazdé skupiny v jiném poradi

‘Ipouziva se tam, kde vécny obsah tematickych celkl vyZaduje
organizaci vyuky na ruznych pracovistich

_Ipriklad: obory obchodu a sluzeb:

[Iprodej potravin za pultem
[Iprace na kontrolni pokladné
Ipanské kadernictvi
ldamské kadernictvi
_'kazda skupina ma jiné misto vyuky a ucCitele, ktery vyucuje na
daném miste vyuky
21 zapati prezentace II:V)I lEJ Il:\]l I



C) Soubeézny postup vyuky

"lkombinace postupu nasledneho a stridavého

lkazda ucCebni skupina si osvojuje v kratkem Casovem useku a
stale stejném sledu bud ucivo z nékolika tematickych celku nebo
jednoho tematického celku na pracovistich (cviénych, provoznich)

_IProC se vyuziva?

[lvyuka pracovnich ¢innosti je z duvodu ochrany zdravi Zaku povolena jen nékolik hodin
denné
“lvzhledem ke slozitosti uCiva je nezbytné obsahovou Cast rozdélit do nékolika davek

22 zapati prezentace
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