Pracovní činnosti – 6. ročník – Příprava pokrmů
	rozpracované výstupy předmětu
	učivo
	průřezová témata
	mezipřed. vztahy

	· orientuje se  v základním vybavení kuchyně

· dodržuje bezpečnost při práci

· zná zásady hygieny při práci a dodržuje hygienická pravidla

· umí používat vhodné pomůcky a náčiní

· zvládá základní znalosti o domácnosti

· dodržuje principy stolování a obsluhy u stolu ve společnosti

· má představu o zdravé výživě člověka

· zná základní dovednosti a návyky

· poskytne první pomoc při úrazech v kuchyni

· zvládá pracovní postupy

· volí správnou odpovídající technologii

· organizuje a plánuje pracovní činnosti


	PŘÍPRAVA POKRMŮ

Seznámení s učivem, vybavení 
Zásady hygieny provozu, potravy

Bezpečnost při vaření

Úprava stolu, stolování (jednoduché prostírání, obsluha a chování u stolu, malé společenské desatero)

Recepty a návody, kuchařské knihy

Výběr, nákup a skladování potravin a pochutin
Životospráva a vhodná sestava jídelníčku

Technologie přípravy pokrmů

· studená kuchyně

· moučníky

· saláty

· nápoje

· Velikonoce a Vánoce v kuchyni

Exkurze do vybrané restaurace nebo pizzerie


	OSV – osobnostní rozvoj, sebepoznání, mezilidské vztahy, kultura stolování

MDV – recepty a návody v tisku, televizní a rozhlasové pořady

EGS a MKV – stravovací návyky a zvyklosti ostatních národů

VDO – osobní zodpovědnost za své zdraví

        - respektování a dodržování předpisů a norem


	Přírodopis, chemie, občanská výchova, fyzika, výchova ke zdraví


