Vzdélavaci oblast: Clovék a svét prace
Vyucovaci predmét: Pracovni ¢innosti — Priprava pokrmii

Roc¢nik: 7.

Charakteristika predmétu:

Vzdélavaci obsah:
Zakladem vzdélavaciho obsahu pfedmétu Pracovni ¢innosti — ptiprava pokrmi je vzdélavaci
obsah vzdé¢lavaci oblasti Clovék a svét prace tematického okruhu Ptiprava pokrmd.

Casova dotace:
7. ro¢nik — 1/2 hodiny

Organizace vyuky:

Vyuka je realizovana formou vyucovaci hodiny (45 minut) Ix tydné. Probiha pievazné
v odborné uéebné — cviéna kuchyné nebo v bé&zné t¥idé. Zaci jsou z tohoto predmétu hodnoceni
v pololeti a na konci Skolniho roku jednou spole¢nou znamkou za tento pfedmeét a za predmét
Pracovni cCinnosti — Péstitelské prace a chovatelstvi. Souhrnné hodnoceni je uvedeno
k ptedmétu Pracovni ¢innosti.

Cile vyuky:

Obsah vychazi z konkrétnich Zivotnich situaci, v nichZ Z4ci ptrichdzeji do pfimého kontaktu se
stravovanim a kuchynskou technikou v jejich riznych podobach a SirSich souvislostech.
Predmét se cilen¢ zamétuje na praktické pracovni dovednosti a navyky pii ptipravé pokrmd,
vede k pozitivnimu vztahu k praci a k pouzivani vhodnych néstrojl, nafadi a pomticek pii praci
1 v bézném Zivoté, uci organizaci a planovani prace, uci hodnotit pracovni ¢innost samostatn¢ i
v tymu, mize piispét k vytvareni Zivotni a profesni orientace zak.

Ve vsech tematickych okruzich jsou zaci soustavné vedeni k dodrzovéani zasad bezpecnosti a
hygieny pfi1 praci.

Rad cviéné kuchyné, bezpecnost a hygiena provozu je pro kazdého zaka zavazné.

Ocekavané vystupy

Piiprava pokrmu

CSP-9-5-01  pouziva zakladni kuchyfisky inventaf a bezpeéné obsluhuje zakladni spotiebice

CSP-9-5-02  ptipravi jednoduché pokrmy v souladu se zisadami zdravé vyzivy

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

CSP-9-5-04  dodrzuje zasady hygieny a bezpe&nosti prace; poskytne prvni pomoc pii
urazech v kuchyni

Minimalni doporu¢ena troveri oCekavanych vystupl v ramci podpurnych opatfeni
CSP-9-5-01 pouziva zdkladni kuchynisky inventdr a bezpecné obsluhuje zdkladni spotiebice
CSP-9-5-02 p pripravi jednoduché pokrmy podle danych postupii v souladu se zasadami
zdraveé vyzivy



CSP-9-5-03 p dodrzuje zdkladni principy stolovani a obsluhy u stolu
CSP-9-5-04 dodrzuje zasady hygieny a bezpecnosti prace; poskytne prvni pomoc pri
urazech v kuchyni

Diléi vystupy
Piiprava pokrmu
- seznamuje se se zakladnim vybavenim kuchyné
- udrzuje poradek a Cistotu v kuchyni, bezpe¢nost a hygienu provozu
- umi skladovat riizné skupiny potravin
- dokaze jednoduse upravit stll k riznym pfilezitostem
- seznamuje se s poskytnutim prvni pomoc pfi drobnych trazech i pfi urazu
elektrickym proudem v kuchyni
- seznamuje se zasadami dodrZzovani bezpec¢nosti a hygieny pfi praci v kuchyni
- seznamuje se se zakladnimi postupy pii ptipravé jednoduchych pokrmui
- seznamuje s principy sestaveni spravného jidelnicku

Ucivo:
Priprava pokrmu
Ucivo
« kuchyné — zékladni vybaveni, udrzovani poradku a Cistoty, bezpecnost a hygiena
provozu

«  potraviny — vybér, ndkup, skladovani, skupiny potravin, sestavovani jidelnicku

« pfiprava pokrml — Gprava pokrmil za studena, zakladni zplisoby tepelné upravy,
zakladni postupy pfi piipravé pokrmi a napoji

+ Uprava stolu a stolovani — jednoduché prostirani, obsluha a chovani u stolu, slavnostni
stolovani v rodin€, zdobné prvky a kvétiny na stole

Mezipredmétové vztahy
VKZ- zésady zdravé vyzivy
F-jednotky hmotnost a objemu,
M-pomeér, procenta, zlomky,

PR - lu§téniny, obilniny, okopaniny
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