
5.12     Kuchyňské práce 

Vzdělávací oblast:   Odborné činnosti

Vzdělávací okruh:   Výživa a příprava pokrmů

Název předmětu:     Kuchyňské práce

Charakteristika vyučovacího předmětu

     Cílem předmětu Výživa a příprava pokrmů je připravit žáky pro samostatný život v rodině, případně chráněném bydlení. Získané dovednosti a vědomosti by měly přispět k soběstačnosti žáků v každodenním životě, ke snížení jejich závislosti na pomoci ostatních lidí a jejich integraci do společnosti. Vychází ze vzdělávací oblasti Odborné činnosti. Vzdělávací okruh Výživa a příprava pokrmů je rozdělena na tematické celky Bezpečnost práce, Výživa člověka, Potravina a nápoje a Technologie přípravy pokrmů.

Cílové zaměření předmětu

· osvojení základních vědomostí z oblasti správné výživy;

· zvládnutí základních vědomostí z oblasti správné výživy a uplatňování zásad správné výživy při přípravě pokrmů;

· osvojení technologických postupů při přípravě pokrmů;

· získání základních dovedností pro plánování činností spojených s hospodárným nakupováním, uchováváním, skladováním a zpracováním potravin;

· dodržování odpovídajícího společenského chování a zvládnutí správného stolování;

· využívání získaných poznatků v praktickém životě;

· dodržování zásad hygieny a bezpečnosti práce;

 

 Začlenění průřezových témat 

     V předmětu Kuchyňské práce jsou začleněna průřezová témata: Osobnostní a sociální výchova, Environmentální výchova a Výchova k práci a zaměstnanosti.

Osobnostní a sociální výchova

Osobnostní rozvoj

Rozvoj schopností poznávání – rozvíjení smyslového vnímání, pozornosti a soustředění; cvičení dovedností zapamatování, řešení problémů, prohlubování dovedností pro celoživotní učení

Seberegulace a sebeorganizace – cvičení sebekontroly, sebeovládání, organizace vlastního času

Sociální rozvoj

Poznávací schopnosti – vzájemné poznávání se ve skupině/třídě, na pracovišti, rozvoj schopnosti rozeznat nebezpečí

Mezilidské vztahy – nácvik chování podporujícího dobré vztahy (respekt, podpora, pomoc); lidská práva jako regulativ vztahů

Komunikace - cvičení pozorování a sdělování; praktická cvičení verbální i nonverbální komunikace v různých situacích

Spolupráce – rozvoj individuálních dovedností, rozvoj sociálních dovedností a vzájemné vztahy

Člověk a životní prostředí    

Základní podmínky života - voda (klíčový význam vody pro existenci života, ochrana vody, zdroje znečištění, druhy vody); ovzduší (význam pro život na Zemi, znečišťování ovzduší, klimatické změny); půda (duhy půdy, rekultivace, ekologické zemědělství); energie (využívání energie, alternativní zdroje energie); přírodní zdroje surovinné a energetické(význam a získávání,vyčerpatelnost, využitelnost, principy hospodaření s přírodními zdroji) 

Vztah člověka k prostředí - naše obec (přírodní zdroje, způsoby využívání odpadového hospodářství, zajišťování ochrany životního prostředí v obci); náš životní styl (ekologický přístup k prostředí lidských sídel, odpadové hospodaření); prostředí a zdraví (rozmanitost vlivů prostředí na zdraví člověka, možnosti a způsoby ochrany zdraví, využívání přírodních produktů k prevenci nemoci) 

Výchova k práci a zaměstnanosti 

Svět práce- hlavní oblasti světa práce, charakteristické znaky práce a jejich aplikace na možnosti pracovního uplatnění (pracovní činnosti, pracovní prostředky, pracoviště, pracovní doba, bezpečnost a ochrana zdraví při práci), trh práce a jeho ukazatele, požadavky zaměstnavatelů, problémy nezaměstnanosti, získávání informací při hledání zaměstnání – práce s informacemi

Pracovně právní legislativa- zákoník práce, pracovní poměr, zaměstnanec, zaměstnavatel, práva a povinnosti zaměstnance a zaměstnavatele, mzda a její složky, informační, poradenské a zprostředkovatelské služby v oblasti hledání zaměstnání, úřady práce, rekvalifikace

Časová dotace předmětu

     Předmět Kuchyňské práce vyučujeme v 1. – 2. ročníku s touto hodinovou dotací:

· 1. – 2. ročník: 4 vyučovací hodiny týdně

Forma vyučovacího předmětu

     Vyučovací metody předmětu Kuchyňské práce vychází z didaktických zásad – názornosti, přiměřenosti a posloupnosti. Při výuce využíváme zejména metod pozorování, předvádění, ukázky, výkladu, pokusu-omylu a frontální, skupinovou, individuální výuku. Metody jsou vždy voleny vzhledem ke schopnostem žáka, přiměřeně jeho postižení. 

   V předmětu Kuchyňské práce připravujeme žáky do běžného života, vybavujeme je takovými dovednostmi, aby se mohli co nejlépe zapojit do každodenního života. V rámci předmětu dochází také k rozvíjení řeči ve formě verbalizace činnosti, pojmenování materiálů, pomůcek, hodnocení výsledků činnosti. 

  U žáků se zaměřujeme zejména na nácvik úkonů souvisejících se sebeobsluhou, upevňováním hygienických návyků a dovedností. Jejich zvládnutí je jedním z nejdůležitějších úkolů v životě mentálně postižených. Velký důraz klademe na samostatnost a přesnost provedení. Žáci se v předmětu seznamují s konkrétními jednoduchými pracovními činnostmi – v domácnosti, v běžném životě.

     Výuka probíhá jak ve třídách, tak venku, pro výuku ale využíváme i výukové programy na PC a interaktivní tabuli. Ideální výuka probíhá v cvičné kuchyňce s originálními pomůckami na vaření a funkčními elektrospotřebiči.

Výchovné a vzdělávací strategie

     Výuka v předmětu Kuchyňské práce přispívá k utváření a rozvíjení klíčových kompetencí žáka takto:

Kompetence k učení

Na úrovni předmětu Kuchyňské práce jsou pro utváření rozvíjení této klíčové kompetence využity tyto postupy:

· nabízíme zajímavé jednoduché didaktické materiály podporující v žácích zájem o probírané téma   žák využívá pracovní materiály a pomůcky ke svému rozvoji

· motivujeme a vysvětlujeme smysl a cíle rodinné výchovy, nabádáme k zájmu o získávání nových poznatků  žák se zajímá o nové poznatky, je motivován k dalšímu učení

· pomocí nabytých znalostí a dovedností pomáháme žákům se zapojit do praktického života, teoretické poznatky využíváme při pracovních činnostech  žák dokáže využít nabyté vědomosti v praktických situacích

Kompetence k řešení problémů

Na úrovni předmětu Kuchyňské práce jsou pro utváření rozvíjení této klíčové kompetence využity tyto postupy:

· zařazujeme modelové situace, praktické ukázky učiva   žák se učí zvládat problémové situace

· osobní účastí žáků na praktických činnostech jim dáváme příležitost učit se zvládat neúspěch  žák se umí smířit s neúspěchem při řešení problémů

· umožňujeme a podporujeme žádosti žáků o pomoc při řešení problémových úkolů  žák ví, koho požádat o pomoc při řešení problémů

· často zařazujeme praktické úlohy, jež se žáci učí samostatně řešit a tak i rozpoznat jejich obtížnost  žák rozpozná problémovou situaci a snaží se ji řešit

Kompetence komunikativní

Na úrovni předmětu Kuchyňské práce jsou pro utváření rozvíjení této klíčové kompetence využity tyto postupy:

· každodenním dialogem rozvíjíme schopnost komunikace  žák umí, v rámci svých schopností, komunikovat s okolím

· rozvíjení komunikace podporujeme jednoduchými slovními pokyny a názorem (fotografie, obrázky, sociální učení…)  žák rozumí jednoduchým sdělením a přiměřeně na ně reaguje

· poskytujeme příležitosti k vyjádření vlastních potřeb, upravujeme formu vyjádření  žák umí přiměřeně vyjádřit svoje potřeby

· k výuce využíváme jednoduché texty, obrazy, videonahrávky a další názorné materiály, vysvětlením přispíváme k jejich porozumění  žák rozumí obrazovým materiálům a jednoduchým textům

· vybízíme žáky ke komunikaci všemi dostupnými prostředky  žák ke komunikaci využívá běžné i alternativní dorozumívací prostředky

Kompetence sociální a personální

Na úrovni předmětu Kuchyňské práce jsou pro utváření rozvíjení této klíčové kompetence využity tyto postupy:

· častým zařazováním vycházek procvičujeme orientaci v okolí školy  ve městě  žák se orientuje v blízkém i vzdálenějším okolí školy 

· prací ve skupinách rozvíjíme sociální dovednosti  žáci se účastní různých sociálních aktivit 

· zařazováním modelových situací, praktických činností a účastí na společenských akcích procvičujeme s žáky základy společenského chování  žák správně využívá návyky vhodného společenského chování

· navozováním různých sociálních situací vedeme k uvědomění si nebezpečí rizikového chování  žák chápe, co je rizikové chování a jaké jsou jeho důsledky

Kompetence občanské

Na úrovni předmětu Kuchyňské práce jsou pro utváření rozvíjení této klíčové kompetence využity tyto postupy:

· poskytujeme příležitosti k účasti na různých společenských akcích  žák se zapojuje do společenských aktivit

· neustálým opakováním a navozováním různých sociálních situací vštěpujeme společenská pravidla  žák se řídí základními společenskými normami

· účastníme se akcí zaměřených na ochranu životního prostředí, využíváme didaktické hry k osvojení zásad zdravého životního stylu  žák má osvojeny základní poznatky o zdravém životním stylu a ochraně životního prostředí

· formou modelových situací a sociálním učením procvičujeme adekvátní reakce na krizové situace  žák umí adekvátně reagovat v krizových situacích, dovede se řídit pokyny kompetentních osob

Kompetence pracovní

Na úrovni předmětu Kuchyňské práce jsou pro utváření rozvíjení této klíčové kompetence využity tyto postupy:

· využíváme didaktických her a nápodoby k upevňování správných hygienických a sebeobslužných návyků  žák má v rámci svých motorických schopností zautomatizovány sebeobslužné a hygienické návyky

· zařazujeme pracovní činnosti, v nichž využíváme nabyté pracovní dovednosti a motivujeme k pozitivnímu vztahu k práci  žák dokáže za pomoci pedagoga využívat pracovní dovednosti při praktických činnostech

· pracujeme ve skupinách dle jasně stanovených pravidel, vlastním prožitkem žáka posilujeme jeho úctu k práci druhých  žák umí pracovat v kolektivu, svým výkonem ovlivňuje kvalitu společně vykonané práce

· podrobným zhodnocením vykonaného úkolu a vzájemným hodnocením výkonu spolužáků vytváříme toleranci ke sdělenému hodnocení  žák umí přijmout kladné i záporné hodnocení své práce

· využíváme různých názorných prostředků (didaktické hry, modelové situace, obrázky…) k demonstraci důležitosti dodržování zásad bezpečnosti, nastavujeme jasná pravidla a nepřetržitě dohlížíme na jejich dodržování  žák při práci uplatňuje pravidla BOZP, hygienická pravidla a zásady ochrany životního prostředí

PŘEDMĚT:  KUCHYŇSKÉ PRÁCE                                                                                                                                                         1. ročník 

	Výsledky vzdělávání 
	Školní  výstupy
	Učivo
	Mezipředmětové vazby, průřezová témata

	Žák by měl:

1.Bezpečnost práce

- znát zásady hygieny a bezpečnosti při práci


	Seznámit se se zásadami bezpečnosti práce v prostředí kuchyně

-poučení o bezpečnosti


	Bezpečnost práce
	Osobnostní a sociální výchova



	- orientovat se v základním vybavení kuchyně

- bezpečně ovládat kuchyňské vybavení a obsluhovat základní spotřebiče


	- seznámit se se základním vybavením kuchyně, hlavními vypínači (světla, sporák atd.)

- naučit se a umět pracovat s drobným kuchyňským náčiním

- naučit se ovládat k. náčiní a jednoduché elektrické spotřebiče

/mikrovlnka, konvice, ruční mixer, atd./  


	- základní vybavení kuchyně – kuchyňský inventář /náčiní jeho označení a uložení/

- manipulace se spotřebiči a kuchyňským zařízením


	

	- udržovat pořádek na pracovním místě


	- naučit se používat ochranné osobní pomůcky / plášť, čepice, obuv/

- zvládnout základy osobní hygieny

 /mytí rukou, mytí ovoce a zeleniny/

  umět umýt nádobí

- vědět co to je potravinářský průkaz


	- úklid pracoviště,  čistící prostředky, ochranné pomůcky


	

	- třídit odpad a chránit životní prostředí


	- rozpoznávat čisticí prostředky pro domácnost /kuchyň, koupelnu atd./

- při manipulaci s nimi dodržovat bezpečnostní pravidla

- naučit se dobře třídit odpad a obaly 


	- úklid pracoviště,  čistící prostředky, ochranné pomůcky

- hygiena při práci, ochranné osobní pomůcky

- nakládání s odpady a obaly


	Člověk a životní prostředí   

	- poskytnout první pomoc při poranění


	- zvládnout ošetření drobného poranění popř. přivolání první pomoci


	- úrazy v kuchyni a jejich prevence, první pomoc


	

	2. Výživa člověka

- osvojit si správné stravovací

návyky

- znát zásady při sestavování jídelníčku podle zásad správné výživy

- dodržovat odpovídající společenské chování a uplatňovat základní zásady stolování
	- umět vybírat a promyšleně nakupovat suroviny pro přípravu pokrmů /ve třídě-obaly od potravin, návštěva obchodu/

- umět přečíst a pracovat s datem výroby a spotřeby

- zvládnout odměřování potravin

 / kilogramy, litry, hrstka, špetka/

- umět popsat stravování pracujících

- sportovců nebo starších osob nebo těhotných žen

- stravování kojenců, dětí

- příprava malé svačinky,chlebíček,atd.

- prostírání, zásady stolování
	- výživa člověka a její význam pro zdraví

- potrava a její složky

- zásady správné výživy, sestavování jídelníčku


	

	- chápat důležitost správné výživy


	· seznámit se se zásadami zdravé výživy

· znát význam ovoce a zeleniny 

· dodržovat pitný režim

- seznámit se s riziky obezity, mentální anorexie, bulimie
	- výživa člověka a její význam pro zdraví

- zásady správné výživy, sestavování jídelníčku


	

	3.Potraviny a nápoje

- rozlišit základní skupiny potravin


	Umět rozlišit základní druhy potravin

- ovoce

- zelenina

- maso

- pečivo

- luštěniny atd.


	- základní druhy potravin


	

	- znát správné zásady skladování a uchování potravin


	- seznámit se se zásadami správného uchovávání potravin / např. maso, mouka, zelenina, sýry atd./

- rozlišovat potraviny pro dlouhodobé 

krátkodobé uskladnění 

- potraviny podléhající rychle zkáze

/saláty, zákusky, uzeniny/


	- výběr a nákup vhodných  potravin

- skladování potravin

- konzervace potravin


	

	- správně skladovat nápoje  podle druhu


	- seznámit se se zásadami správného uchování nápojů podle druhu:

- nápoje teplé – studené

- nápoje alkoholické – nealkoholické

- nápoje slazené – neslazené


	- nápoje- druhy nápojů, rozdělění


	

	- ekonomicky nakládat se surovinami, energiemi a jinými materiály s ohledem na životní prostředí


	- seznámit se s ekonomickým nakládáním se surovinami (přebytky jídla, zbytky apod.)

- naučit se ekonomicky nakládat s energiemi a jinými materiály s ohledem na životní prostředí
	
	Výchova k práci a zaměstanosti


PŘEDMĚT:    KUCHYŇSKÉ PRÁCE                                                                                                                                                       2. ročník 

	Výsledky vzdělávání 
	Školní  výstupy
	Učivo
	Mezipředmětové vazby, průřezová témata

	Žák by měl:

1.Bezpečnost práce

- znát zásady hygieny a bezpečnosti při práci


	Seznámit se se zásadami bezpečnosti práce v prostředí kuchyně

- poučení o bezpečnosti


	Bezpečnost práce
	Osobnostní a sociální výchova



	- orientovat se v základním vybavení kuchyně

-bezpečně ovládat kuchyňské vybavení a obsluhovat základní spotřebiče


	- seznámit se se základním vybavením kuchyně, hlavními vypínači (světla, sporák atd.)

- naučit se a umět pracovat s drobným kuchyňským náčiním

- naučit se ovládat k. náčiní a jednoduché elektrické spotřebiče

/mikrovlnka, konvice, ruční mixer, atd./  


	- základní vybavení kuchyně – kuchyňský inventář /náčiní jeho označení a uložení/

- manipulace se spotřebiči a kuchyňským zařízením


	

	- udržovat pořádek na pracovním místě


	- naučit se používat ochranné osobní pomůcky / plášť, čepice, obuv/

- zvládnout základy osobní hygieny

 /mytí rukou, mytí ovoce a zeleniny/

  umět umýt nádobí

- vědět co to je potravinářský průkaz


	- úklid pracoviště,  čistící prostředky, ochranné pomůcky


	

	- třídit odpad a chránit životní prostředí


	- rozpoznávat čisticí prostředky pro domácnost /kuchyň, koupelnu atd./

- při manipulaci s nimi dodržovat bezpečnostní pravidla

- naučit se dobře třídit odpad a obaly 


	- úklid pracoviště,  čistící prostředky, ochranné pomůcky

- hygiena při práci, ochranné osobní pomůcky

- nakládání s odpady a obaly


	Člověk a životní prostředí   

	- poskytnout první pomoc při poranění


	- zvládnout ošetření drobného poranění popř. přivolání první pomoci


	- úrazy v kuchyni a jejich prevence, první pomoc


	

	2. Výživa člověka

- osvojit si správné stravovací

návyky

- dodržovat odpovídající společenské chování a uplatňovat základní zásady stolování 


	- umět vybírat a promyšleně nakupovat suroviny pro přípravu pokrmů /ve třídě-obaly od potravin, návštěva obchodu/

- umět přečíst a pracovat s datem výroby a spotřeby

- zvládnout odměřování potravin

 / kilogramy, litry, hrstka, špetka/

- umět popsat stravování pracujících, sportovců, starších osob, těhotných žen; stravování kojenců, dětí

- příprava malé svačiny, chlebíček,atd.


	- výživa člověka a její význam pro zdraví

- zásady správné výživy, sestavování jídelníčku

- výživa různých skupin obyvatelstva


	

	- chápat důležitost správné výživy

- znát zásady při sestavování jídelníčku podle zásad správné výživy
	· seznámit se se zásadami zdravé výživy

· znát význam ovoce a zeleniny 

· dodržovat pitný režim

- seznámit se s riziky obezity, mentální anorexie, bulimie

- seznámit se s různými druhy správné výživy při některých onemocněních (střevní potíže, diabetes, apod.) - znát nějaké dietní nebo léčebné stravování
	- výživa člověka a její význam pro zdraví

- zásady správné výživy, sestavování jídelníčku

- dietní stravování a  poruchy  příjmu potravy

- výživa různých skupin obyvatelstva
	

	3.Potraviny a nápoje

- rozlišit základní skupiny potravin


	Umět rozlišit základní druhy potravin

- ovoce

- zelenina

- maso

- pečivo

- luštěniny atd.

- poznávání potravin podle obalů

- vědět, co znamená označení Bio
	- základní druhy potravin


	

	- znát správné zásady skladování a uchování potravin

- vybrat vhodné potraviny podle technologického postupu


	- seznámit se se zásadami správného uchovávání potravin / např. maso, mouka, zelenina, sýry atd./

- rozlišovat potraviny pro dlouhodobé 

krátkodobé uskladnění    

- potraviny podléhající rychle zkáze

/saláty, zákusky, uzeniny/

- vědět co znamená zavařování, nakládání, uzení, nasolování, sušení, mražení, uskladňování do sklípků

- příprava pokrmu podle technologického postupu
	- výběr a nákup vhodných  potravin

- skladování potravin

  - konzervace potravin

 - výběr vhodných potravin podle technologického postupu přípravy pokrmu

 - vážení a odměřování potravin
	

	- správně skladovat nápoje  podle druhu


	- seznámit se se zásadami správného uchování nápojů podle druhu:

- nápoje teplé – studené

- nápoje alkoholické – nealkoholické

- nápoje slazené – neslazené

- seznámení se s přípravou jednoduchých teplých/ studených nápojů, slazených/ neslazených apod.
	- nápoje- druhy nápojů, rozdělení


	

	- ekonomicky nakládat se surovinami, energiemi a jinými materiály s ohledem na životní prostředí


	- seznámit se s ekonomickým nakládáním se surovinami (přebytky jídla, zbytky apod.)

- naučit se ekonomicky nakládat s energiemi a jinými materiály s ohledem na životní prostředí
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	4. Technologie přípravy pokrmů - 

- zvolit vhodné potraviny podle technologického postupu


	· seznámit se s pracovními postupy, návody (podle slovních pokynů, receptů, procesuálních schémat)

- seznámit se s technologickými postupy přípravy pokrmů studené a teplé kuchyně

· umět připravit jednoduchý nápoj (káva, čaj, kakao, studené nápoje…)

· umět namazat pečivo

· naučit se připravit jednoduchou pomazánku, obložený chléb, jednohubky, obložený talíř…

· seznámit se s přípravou jednoduchých teplých pokrmů (puding, krupičná kaše, polévka, bramboráky…)

· seznámit se s pečením vánočního cukroví

vědět, jak skladovat některé potraviny (máslo, mléko, chléb, mouka…)
	- technologické postupy přípravy pokrmů studené  a teplé kuchyně


	

	- používat odpovídající kuchyňský inventář


	· seznámit se a pracovat s jednoduchými kuchyňskými nástroji 

· podle druhu činnosti umět vybrat příslušné pracovní náčiní, nástroj 

- dodržovat bezpečnost při práci s kuchyňskými nástroji
	- manipulace se spotřebiči a kuchyňským zařízením

- základní vybavení kuchyně – kuchyňský inventář /náčiní jeho označení a uložení/


	

	- ovládat předběžnou úpravu potravin

- připravit pokrmy studené a teplé podle receptury

- orientovat se v receptech

- připravit běžné teplé nápoje

-dodržovat bezpečnost práce


	- zvládnout předběžnou a hlavně šetrnou přípravu potravin

· vědět, jak a kde nakupovat a uchovávat potraviny

· rozlišovat jednotlivé skupiny potravin (mléčné výrobky, pečivo, maso…)

· naučit se používat recepty při přípravě pokrmů

· naučit se manipulovat s kuchyňskou váhou, odměrkami

· zvládat přípravu jednoduchých  teplých a studených jídel dle zásad správné výživy

- umět připravit nápoj

-umět popsat vaření, smažení, dušení, pečení /flambování/

- používat tlakové nádobí nebo mikrovlnný ohřev

- připravovat zeleninový a masový vývar

- znát a umět připravit  brambory, rýži, těstoviny, přílohy z mouky

- vědět co znamená bezmasé jídlo a umět jej popsat a popř. i uvařit

/palačinky, dušená zelenina, lečo

- připravit jednoduchý okurkový nebo mrkvový salát

- zvládnout uvařit čaj nebo kakao

- umět umíchat práškovou buchtu nebo využít polotovar /listové těsto/

- dát si pozor při obsluze trouby
	- úprava potravin bez tepelné úpravy

- příprava a úprava surovin

- základní tepelné úpravy

- technologické postupy přípravy pokrmů studené a teplé kuchyně

- jednoduché moučníky

- příprava nápojů

- receptury
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