O SVP, O zivoté pro zivot Prakticka skola dvouleta v Rakovniku

V. 11. PRIPRAVA POKRMU (PP)

CHARAKTERISTIKA VYUCOVACIHO PREDMETU

Vyucovaci predmét piiprava pokrmi vychazi ze vzdélavaciho okruhu vyZziva a pfiprava pokrmii,
ktery je soucasti vzdélavaci oblasti odborné ¢innosti.

Cilem vyuCovaciho pfedmétu prFiprava pokrmu je ziskani znalosti a dovednosti potiebnych
pro spravné skladovani a zpracovani potravin, piipravu pokrmil podle zasad raciondlni vyzivy a
stolovani. Dtraz je kladen na dodrZzovani osobni i provozni hygieny a hospodarné vyuzivani potravin
s ohledem na zivotni prostiedi.

Vyucovaci predmét priprava pokrmii je ur¢en vSem zakim, divkam i chlapcim.

o OBSAHOVE, CASOVE A ORGANIZACNI VYMEZENI PREDMETU

Vzdélavaci obsah predmétu je rozdélen do tematickych okruhd:
- bezpecnost prace
- vyzZiva ¢lovéka
- potraviny a napoje
- technologie pripravy pokrmi

V tematickém okruhu bezpe¢nost prace se zaci uci bezpecné obsluhovat kuchynské vybaveni i
elektrospotiebice, osvojuji si dodrZzovani hygienickych pravidel pro praci v kuchyni a nacviéuji
poskytovani prvni pomoci pii trazech v kuchyni. Soucasti uciva tohoto tematického okruhu je i
vychova k ohleduplnému vztahu k Zivotnimu prostiedi.

V pribéhu vyuky tematického okruhu vyziva ¢lovéka se Zzaci uci sestavovat vyvazeny jidelnicek
podle zasad racionalni vyzivy. Seznamuji se také se zaklady stolovani a upravou stolu pii riznych
spolecenskych pfilezitostech. Vyznamnou sou¢asti uciva je seznameni s poruchami piijmu potravy,
jejich pricinami, disledky i moznostmi feseni.

Ucivo tematického okruhu potraviny a napoje je zaméfeno na poznavani zakladnich potravin a
napoju, jejich nakupovani, skladovani a pfipravu na vafteni.

Cilem tematického okruhu technologie pfipravy pokrmu je naucit zaky orientovat se v navodech
Kk pfipravé pokrmi teplé i studené kuchyné a disledné dodrZovat pracovni postupy.

Vyucovaci predmét priprava pokrmi se vyucuje v 1. i 2. roéniku s hodinovymi dotacemi podle
§kolniho u¢ebniho planu:

1. roénik 2. ro¢nik
| Poget hodin 4 4

Z kapitoly ,,Zatazeni prufezovych témat“ je zfejmé, v kterém rocniku a jakou formou se v predmétu
priprava pokrmii realizuji jednotliva priaiezova témata (kapitola Ill. 5., strana 20 — 44).

Ptevazna Cast hodin vyucovaciho pfedmétu priprava pokrmi probiha ve cviéné kuchyni. Teoreticka

¢ast vyuky se muze konat v kmenové tiidé€, univerzalni ucebné s interaktivni tabuli a interaktivnim
displayem nebo uc¢ebné vypoletni techniky.
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o VYCHOVNE A VZDELAVACI STRATEGIE PREDMETU

Klic¢ové kompetence

e Kompetence k uéeni

- u¢ime zaky samostatné pracovat podle navodu (v textu vyhledat zakladni informace a fidit se jimi)

- u¢ime zaky odmeétovat spravné mnozstvi surovin pro piipravu pokrmi (pracovat s riznymi typy vah
a odmerkami objemu)

- u¢ime zaky orientovat se v jednoduché tabulce (napf. v tabulce pfevodti hmotnosti surovin
pro pfipravu pokrmi na jejich objem)

- u¢ime zaky poznavat symboly a znaky pro ptipravu pokrmi a obsluhu elektrospotiebict

- ucime zaky pracovat s riznymi zdroji informaci (internet, knihy, odborné ¢lanky apod.)

- motivujeme K ucéeni; naroky ptizptsobujeme individualnim moznostem zak, a tak umoziujeme
kazdému zakovi zazit pocit ispéchu

- pfi hodnoceni pouzivame prevazné prvky pozitivni motivace, ocefiujeme snahu a individudlni pokrok

- soucasti hodnoceni je navod, jak pokra¢ovat ve vzdélavani, jak odstranit nedostatky

- uc¢ime zaky adekvatné reagovat na opravnénou kritiku

- zaktim zadavame tkoly prakticky vyuzitelné v jejich kazdodennim zivoté

- uéime trpélivosti, povzbuzujeme

e Kompetence k feSeni problémi

- vytvatime pro zaky konkrétni problémové situace tizce spojené s jejich kazdodennim zivotem,
jejichz feSenim si upeviuji a prohlubuji osvojené uc¢ivo

- uc¢ime zaky ptredchazet problémiim zodpovédnym piistupem k praci

- u¢ime zaky poznat své vlastni problémy, popsat je, svéfit se s nimi a pozadat o radu

- uc¢ime zaky hledat pficiny problému

- u¢ime zaky spolupracovat pii feSeni problému - vyslechnout nazory druhych, klidnymi argumenty
obhajovat své nazory a hledat feSeni pfijatelné pro vSechny ¢leny skupiny

- u¢ime zaky prijimat disledky svych rozhodnuti pti feSeni probléma

- uc¢ime zaky chépat, jak lidské aktivity mohou ovliviiovat stav zivotniho prostfedi, u¢ime zaky
predchazet problémum aktivni ochranou ptirody (tfidéni odpadu, Setieni vodou, elektiinou i
surovinami pro piipravu pokrmil)

- u¢ime zaky privolat pomoc v krizovych a Zivot ohrozujicich situacich

e Kompetence komunikativni

- rozvijime slovni zasobu, vedeme zaky K pasivnimu i aktivnimu pouzivani zakladnich odbornych
terminti z oblasti pfipravy pokrmi

- u¢ime zaky jasnému a srozumitelnému vyjadfovani pii popisu pracovnich postupti piipravy pokrmui

- u¢ime zaky rozumét bézné pouzivanym obrazovym materialtim (¢teni jednoduchych schémat u
popisu kuchynského vybaveni a elektrospotiebicii, ¢teni symboll v navodech k pouziti ptipravki
k udrzovani hygieny a ¢istoty v kuchyni)

- vedeme zaky k osvojovani pravidel u¢inné komunikace (sttidani role mluvciho a posluchace)

- u¢ime zaky obhajovat sviij nazor spolecensky vhodnou formou

- dbame na kulturni tiroven komunikace, netolerujeme nezdvorilé a vulgarni vyjadiovani

e Kompetence socialni a personalni

- podporujeme vzajemnou pomoc zaki, vytvaiime situace, kdy se Zaci navzajem potiebu;ji

- u¢ime zaky rozpoznat, kdy nékdo jiny potiebuje jejich pomoc a umét ji nabidnout a poskytnout

- vedeme zaky k pocitu radosti z poskytnuté pomoci

- u¢ime zaky vhodnou formou ocenit poskytnutou pomoc

- vedeme zaky k empatii, toleranci a respektu k ostatnim lidem bez ohledu na jejich vzajemné
odlisnosti

- rozvijime schopnost sebeovladani a seberegulace chovani zaka

- ucime zaky rozpoznavat nevhodné chovani a uvédomovat si jeho mozné dtsledky

- u¢ime zaky nést nasledky svého nevhodného chovani

- vedeme zaky k pochopeni nutnosti stanoveni pravidel a jejich respektovani
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e Kompetence ob¢anské

- vedeme zaky odpoveédnosti za ochranu vlastniho zdravi (respektovat zasady bezpecnosti a ochrany
zdravi pii praci)

- vedeme zaky k sebeticté a ucté k ostatnim zakiim a dospélym, u¢ime je respektovat odlisné
schopnosti pfi plnéni zadanych ukolt

- vedeme zaky k respektovani autorit

- upeviiujeme zadouci pozitivni formy chovani

- vedeme zaky k aktivni ochrané Zivotniho prostredi

e Kompetence pracovni

- u¢ime zaky pojmenovat a popsat riizné pracovni ¢innosti spojené s pripravou pokrmi

- ucime zaky orientovat se v zakladnich pomuckach pro pfipravu pokrmi, spravné je pojmenovat,
popsat jejich pouzivani

- ucime zaky vybirat vhodné pracovni pomtcky pro konkrétni ¢innosti spojené s piipravou pokrmi

- u¢ime zaky poznavat a pojmenovat rizné druhy surovin pro pfipravu pokrmi

- uc¢ime zaky samostatné pracovat podle navoda k pouziti (vyhledat v navodu zakladni informace a
fidit se jimi)

- u¢ime zaky planovat, organizovat a hodnotit vlastni praci

Odborné kompetence

e Dodrzovat zasady bezpeénosti a ochrany zdravi pf¥i praci

- u¢ime zaky dusledné respektovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii pripravé pokrmu
(zamétujeme se na bezpecnou obsluhu elektrospotiebicti, vybér vhodnych pomticek pro praci,
prevenci urazt...)

e Usilovat o kvalitu své prace, vyrobkii a sluZeb

- vedeme zaky k dislednému dodrzovani pracovnich postupti pro ptipravu pokrmi s vyuzitim
vhodnych pomticek

- uc¢ime zaky samostatné pracovat podle navodii k pouziti (vyhledat v navodu zékladni informace a
fidit se jimi)

- uc¢ime zaky ucelné organizovat své pracovisté

- vedeme zaky k odpovédnosti za plnéni svych pracovnich povinnosti, vyzadujeme maximalni vykon
podle individualnich moznosti Zaka danych charakterem a stupném jeho postizeni a aktualnim
zdravotnim stavem.

e Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzZitelného rozvoje

- u¢ime zaky ekonomicky nakladat se surovinami, energiemi a jinymi materidly s ohledem na zivotni
prostiedi

- uéime zaky hodnotit dopad pouzivani prostredk pro uklid kuchyné a myti nadobi na kvalitu
zivotniho prostredi

- vedeme zaky k aktivni ochrang Zivotniho prostiedi (tfidime odpad, nabizime ptirodni a ekologicky
Setrné prostfedky vhodné pro uklid kuchyné a myti nadobi)

o VYSLEDKY VZDELAVANI

1. BEZPECNOST PRACE

Vysledky vzdélavani

zak by mél:

1.1. znat zasady hygieny a bezpecnosti pfi praci

1.2. orientovat se v zakladnim vybaveni kuchyné

1.3. beznecéné ovladat kuchvniské vvbaveni a obsluhovat zakladni spotfebiCe
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1.4. udrzovat poradek na pracovnim misté
1.5. t¥idit odpad a chranit Zivotni prostredi
1.6. poskytnout prvni pomoc pfi poranéni

Udivo:

- zasady hygieny pii pfipravé pokrmd, uklid skolni kuchyné

- bezpecénost a ochrana zdravi pii praci v kuchyni, prevence trazi

- vybaveni kuchyné (pojmenovani, moznosti vyuZiti), ndcvik prace s pomtckami pro ptipravu pokrmi

- orientace v navodech k pouziti kuchyiiskych elektrospotiebiét, bezpe¢na obsluha elektrospotiebicu

- organizace pracovniho mista, udrzovani pracovniho mista v potadku a Cistote

- tiidéni odpadi a jeho vyznam, moznosti recyklace

- obsah piirucni 1ékarni¢ky (pojmenovani, vyuziti), nacvik osetfeni drobnych poranéni s vyuzitim
prirucni 1ékarnicky

- ptivolani pomoci v krizovych situacich

2. VYZIVA CLOVEKA

Vysledky vzdélavani

zak by mél:

2.1. osvojit si spravné stravovaci navyky

2.2. chapat dulezitost spravné vyzivy

2.3. znat zasady pro sestavovani jidelnicku podle zasad spravné vyzivy

2.4. dodrzovat odpovidajici spolecenské chovani a uplatiovat zakladni zasady stolovani
2.5. pouzivat drobny inventat podle jeho urceni

Ucivo:

- zasady racionalni vyZzivy, sestaveni zdravého jidelnicku

- vyznam racionalniho stravovani, dasledky $patnych stravovacich navyka

- poruchy piijmu potravy (mentalni anorexie, bulimie, ortorexie)

- vlastni stravovaci navyky a jejich kritické zhodnoceni

- dietni stravovani (diabeticka a reduk¢ni dieta), stravovani déti, dospélych a seniord
- kultura stolovéni, piiprava stolu pro bézné i svatecni stolovani, servirovani pokrmu

3. POTRAVINY A NAPOJE

Vysledky vzdélavani

zak by mél:

3.1. rozlisit zakladni skupiny potravin

3.2. znat zésady spravného skladovani a uchovavani potravin

3.3. vybrat vhodné potraviny podle technologického postupu

3.4. spravné skladovat napoje podle druhu

3.5. ekonomicky nakladat se surovinami, energiemi a jinymi materialy s ohledem na zivotni
prostiedi

Udivo:

- zékladni skupiny potravin, jejich vyuziti a moznosti zpracovani
(ovoce, zelenina, obiloviny, lusténiny, mléko a mlécné vyrobky, vejce, tuky, maso, koteni)

- ukladani a skladovani potravin, vyhledavani zakladnich informaci na obalech potravin (trvanlivost,
vhodné skladovani)
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- tfidéni potravin podle naroki na uskladnéni

- druhy napojt a jejich skladovani

- presné odmefovani surovin (vazeni, méfeni objemu)

- ochrana Zivotniho prostfedi (minimalizace spotfeby energii, vody, surovin pro piipravu pokrmi)

4. TECHNOLOGIE PRIPRAVY POKRMU

Vysledky vzdélavani

zak by mél:

4.1. zvolit vhodné potraviny podle technologického postupu
4.2. pouzivat odpovidajici kuchynisky inventat

4.3. zvladat predbéznou tipravu potravin

4.4. pripravit teplé a studené pokrmy podle receptury

4.5. orientovat se v receptech

4.6. pripravit bézné teplé napoje

4.7. dodrzovat bezpecnost prace

Ucivo:
- orientace v kuchatské knize (vyhledani receptu podle rejstiiku)
- vybér surovin podle receptury
- ptiprava surovin (vybér, nakup, davkovani surovin, o¢isténi, loupani a krajeni surovin)
- pracovni postupy, posloupnost jednotlivych krokti
- ptiprava teplych i studenych pokrmi podle receptury
- studené pokrmy: salaty, pomazanky, studené pohos$téni
- teplé pokrmy: polévky, pfilohy, iprava masa, omacky, vajecné, mlécné a bramborové pokrmy,
peceni moucnikd, lusténiny
- ptiprava teplych a studenych népojti
- bezpecénost a ochrana zdravi pii praci v kuchyni, prevence urazi
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