PRIPRAVA POKRMU

Volitelny predmét pro 8. a 9. ro€nik — cyklus A/B

Charakteristika predmétu

Volitelny pfedmét PFiprava pokrm0 je prakticky zamérfeny pfedmét pro Zaky 8. a 9. ro€niku. Navazuje na tematicky okruh Péce o
domacnost a zahradu ve vzdélavacim oboru Polytechnickd vychova a roz8ifuje praktické dovednosti vyuZitelné v kazdodennim
Zivoté. Vyuka je zaméfena na bezpec€nou a hygienickou praci v kuchyni, organizaci prace, pouzivani kuchyriského inventafe a
spotfebicl, pfipravu studenych i teplych pokrmu, stolovani, planovani jidel, praci s receptem a odpovédné zachazeni s
potravinami.

Obsah pfedmétu je soudasné propojen se vzdélavaci oblasti Clovék, zdravi a bezpedi, zejména s tématem vyZivy. Zaci propojuji
praktické vareni s vyzivovymi doporuenimi, posuzuji skladbu jidelnic¢ku a uéi se pfipravovat pestré pokrmy s pfiméfenym
zastoupenim jednotlivych skupin potravin.

Do pfedmétu jsou pfirozené zaclenény principy programu Skutec¢né zdrava Skola: prakticka vyuka vareni, vyuzivani sezénnich a
podle moznosti mistnich surovin, poznavani pavodu potravin a regionalnich gastronomickych tradic, omezeni plytvani potravinami
a obaly, prace s bylinami ¢i plodinami ze Skolni zahrady podle sezény a moznosti Skoly a reflexe environmentalnich a etickych
souvislosti stravovani.

Predmét je spoledny pro 8. a 9. roénik. Zak si jej voli na jedno pololeti; miZe pokradovat i ve druhém pololeti nebo si predmét
zvolit znovu v nasledujicim Skolnim roce. Proto je obsah uspofadan do dvouletého cyklu A/B. Kazdé pololeti tvofi samostatné
absolvovatelny celek a cykly se obsahové neopakuiji.

Casova dotace &ini 1 vyu€ovaci hodinu tydné, celkem 33 hodin za Skolni rok: 1. pololeti 16 hodin (zafi 3, fijen 3, listopad 4,
prosinec 3, leden 3), 2. pololeti 17 hodin (Unor 3, bfezen 4, duben 4, kvéten 4, Cerven 2). Praktické &innosti Ize podle
organiza¢nich podminek spojovat do navazujicich vyu€ovacich hodin pfi zachovani celkové ¢asové dotace.

Vyuka mize byt délena na skupiny pfi splnéni podminek stanovenych platnymi pravnimi pfedpisy a podle organizacnich,
personalnich a prostorovych moznosti 8koly; jinak probiha spole€né. Prakticka vyuka se realizuje ve cvi¢né kuchyni nebo v jiném
vhodném prostoru s odpovidajicim vybavenim.

Kurikularni vychodiska a OVU RVP ZV 2025

SVP NPI vymezuje PFipravu pokrm( jako disponibilni volitelny pfedmét navazujici na tematicky okruh Pé&e o domacnost a
zahradu ve vzdélavacim oboru Polytechnicka vychova. Zavazny RVP ZV 2025 v8ak na urovni 9. ro¢niku neobsahuje samostatny
OVU zaméreny piimo na pfipravu pokrmu. Proto jsou praktické vysledky uceni v tomto predmétu formulovany jako Skolni OVU.
PFimy kod RVP je uvadén jen tam, kde je obsahova vazba skuteéné dolozitelna, zejména u vyzivy (CZB-VZB-002-ZV9-008) a
pfipadné prvni pomoci (CZB-VZB-001-ZV9-005). Bezpecnost a hygiena jsou sou€asné pribéznou zasadou vSech praktickych
ginnosti.

Kod OVU Definice / vyznam pro predmét

CZB-VZB-002-Z2V9-008 Sestavi jednodenni i dlouhodoby jidelni¢ek na zakladé
vyzivovych doporuceni, ktera aplikuje vzhledem k potfebam
organismu.

CZB-VZB-001-ZV9-005 Uplatfiuje osvojené navyky a dovednosti v situacich urazl a

nahle vzniklych stav(, v ramci svych moznosti poskytne prvni
pomoc ve Skole. (PouZije se pouze pfi skuteCném zafazeni
modelovych situaci prvni pomoci.)

Skolni OVU — bez pfimého kédu RVP Praktické kuchyriské dovednosti: zak fidi bezpe€nou a
hygienickou organizaci prace, pouziva kuchyrisky inventar a
spotfebiCe, realizuje prace podle receptu, pfipravuje studené a
teplé pokrmy, aplikuje zasady stolovani, planovani prace,
ucelné vyuzivani surovin a reflektuje pracovni proces.

PFiprava pokrmt — cyklus A/B — RVP ZV 2025



Tematicky plan — CYKLUS A

Kazdé pololeti je samostatné absolvovatelné. Jedno mési¢ni téma je rozvijeno v nékolika navazujicich hodinach; praktické ukoly

se pfizpUsobuji vybaveni cviéné kuchyné a dostupnosti surovin.

Obdobi / mésic a dotace

Téma

Skolni OVU a vazba na RVP
ZV 2025

UcCivo a praktické Cinnosti

Prosinec —3 h

inspirovany ¢eskou nebo
regionalni tradici a vysvétli
vyznam vybranych surovin a
tradic.

1. pololeti Bezpecné a s prehledem v 74k organizuje pracovni misto, Kuchyriské prostfedi a inventar;
Zafi—3h kuchyni bezpetné pouziva zakladni osobni a provozni hygiena;
kuchyrisky inventaf a dodrzuje bezpecnost; noZe a zakladni
hygienické zasady. Skolni OVU — | pomucky; organizace pracovniho
bez pfimého kodu RVP. mista; jednoduchy studeny pokrm.
1. pololeti Studena kuchyné bez odpadu Zak podle receptu pfipravi Kréajeni, loupani, strouhani;
Rijen—3h jednoduchy studeny pokrm, uéelné | pomazanka, salat nebo svacina;
vyuZije suroviny a zhodnoti pribéh | sezoénni suroviny; spravné
prace. porcovani; vyuziti zbytkl a
omezeni potravinového odpadu.
1. pololeti Tepla kuchyné: zakladni 74k samostatnéji dodrzuje Vareni, duseni, pe€eni; bezpe¢né
Listopad — 4 h postupy technologicky postup, bezpe¢né pouzivani sporaku, trouby a varné
pracuje s tepe|n)’/m zdrojem a konvice; jednoduché teplé jfle;_
pﬁpravf jednoduchy tep|y pokrm_ ¢asovani jeant”VyCh krOka; uklid.
1. pololeti Tradice na talifi Zak pripravi jednoduchy pokrm Regionalni a svate¢ni kuchyné;

prace s tradi¢nim receptem;
pfiméFena Uprava receptu;
esteticka Uprava a spolecné
stolovani.

jednoduchého pokrmu a zhodnoti
svUj pokrok.

1. pololeti Jidlo, které dava smysl 74k sestavi vyvazenou ¢ast Zakladni vyZivova doporudent;
Leden—-3h jidelniCku a pfipravi pokrm v skupiny potravin; ¢teni
souladu se zakladnimi vyZivovymi | jednoduchych Gdaji na obalech;
doporuéenimi. Vazba: CZB-VzB- |zdrava snidané/svacina nebo
002-ZV9-008. lehky obéd; reflexe 1. pololeti.
2. pololeti Potraviny bezpec¢né Zak posoudi zékladni podminky Datum pouzitelnosti a minimaini
Unor —3 h skladovani a trvanlivosti potravin a | trvanlivosti; chladici fetézec;
uplatni hygienicka pravidla pfi skladovani; prevence kfizové
pFipravé pokrmu. kontaminace; hygiena rukou a
pracovnich ploch; jednoduchy
pokrm.
2. pololeti Sezénni kuchyné Zak napléanuije a pfipravi Jarni sezonni suroviny; bylinky a
Bfezen — 4 h jednoduchy sezénni pokrm a podle moznosti produkce Skolni
zdtvodni volbu surovin. zahrady; polévka, pomazanka,
salat nebo jednoduchy teply
pokrm; plGvod surovin.
2. pololeti Stul jako misto setkani Zak pfipravi jednoduchou tabuli, Prostirani; zakladni etiketa;
Duben —4 h uplatni zasady stolovani a servirovani; komunikace pfi
spolupracuije pfi servirovani. stolovani; pfiprava drobného
pohosténi pro modelovou
navstévu.
2. pololeti Menu v tymu Zak v tymu naplanuje nakup, Jednoduché 2chodové menu;
Kvéten —4 h rozdeli role, pfipravi jednoduché seznam surovin; orientacni
menu a vyhodnoti efektivitu prace. | mnoZstvi a cena; organizace Casu;
Vazba: CZB-VZB-002-Zv9-008. | Pfiprava, servirovani a tymova
reflexe.
2. pololeti Moje kucharska vyzva Z4ak vyuZije osvojené dovednosti Volba z nabidky jednoduchych
Cerven—2h pfi samostatnéjsi pfiprave receptll; samostatna organizace

prace; bezpecnost a hygiena;
prezentace pokrmu;
sebehodnoceni.
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Tematicky plan — CYKLUS B

Kazdé pololeti je samostatné absolvovatelné. Jedno mési¢ni téma je rozvijeno v nékolika navazujicich hodinach; praktické ukoly

se pfizpUsobuji vybaveni cviéné kuchyné a dostupnosti surovin.

Obdobi / mésic a dotace

Téma

Skolni OVU a vazba na RVP
ZV 2025

UcCivo a praktické Cinnosti

1. pololeti Kuchyiiska laboratof 74k bezpe&né pouziva kuchyiiské | Opakovani hygieny a bezpe&nosti;
Zafi—3h nastroje, méfi a prevadi mnozstvi | vazeni a odméfovani; jednotky v
surovin a pracuje presné podle receptu; poméry; jednoduchy
receptu. Skolni OVU — bez pokrm, na némz se projevi
ptimého kédu RVP. pfesnost postupu.
1. pololeti Obiloviny, lusténiny a zelenina | Zak pfipravi pokrm s vyuZitim Obiloviny, lusténiny, zelenina;
Rijen -3 h rostlinnych surovin a vysvétli jejich | namaceni a tepelna Uprava;
misto v pestrém jidelnicku. Vazba: |jednoduché bezmasé jidlo;
CZB-VZB-002-ZV9-008. sezonnost; chutové kombinace.
1. pololeti Peceni a tésta Zak pfipravi jednoduché tésto, Zékladni druhy jednoduchych tést;
Listopad —4 h dodrzi technologicky postup a vyznam jednotlivych surovin;
bezpe&né& pouziva troubu. kynuti/kypreni v pfiméreném
rozsahu; slané nebo sladké
peceni; bezpecnost.
1. pololeti Slavnostné, ale s rozumem Zak pripravi drobné slavnostni Slavnostni pohosténi; plan porci;

Prosinec —3 h

pohosténi, dba na estetiku,
pfiméfené mnozstvi a omezeni
odpadu.

regionalni nebo rodinna receptura;
esteticka prezentace; obaly a
potravinovy odpad.

1. pololeti Sestavuji jidelnicek Zak sestavi jednodenni jidelnitek | Vyvazenost jidelnicku; pitny rezim;
Leden—-3h podle vyZivovych doporuceni a zdroje bilkovin, sacharid, tukd,
pfipravi jednu jeho &ast. Vazba: vlakniny; prace s odbornymi zdroji;
CZB-VZB-002-ZV9-008. prakticka pfiprava vybraného jidla.
2. pololeti Co fika obal 74k vyhleda a interpretuje zakladni | SloZeni, alergeny, vyZivové udaje,
Unor—-3h Gdaje na obalu potraviny a vyuzije |pGvod, trvanlivost; porovnani
je pfi volbé surovin pro pokrm. podobnych vyrobku; pfiprava
Vazba: CZB-VZB-002-ZV9-008.  |jednoduchého pokrmu z vybranych
surovin.
2. pololeti Od farmy na talif Zak popise cestu vybrané Pavod potravin; mistni producenti;
Bfezen—-4h potraviny od produkce ke sezonnost; ekologické zemédélstvi
spotiebiteli a ptipravi pokrm s v zakladnim pojeti; pokrm z
ddrazem na sezénni & mistni dostupnych regionalnich surovin;
suroviny. podle moznosti exkurze/beseda.
2. pololeti Svétova kuchyné Zak pripravi jednoduchy pokrm Jednoduchy pokrm svétové
Duben—-4h inspirovany jinou kuchyni a kuchyné; kofeni a nové suroviny;
respektuje kulturni souvislosti kulturni rozmanitost stolovani;
stravovani. pfiméfené prFizpusobeni receptu
dostupnym surovinam.
2. pololeti Vafime z toho, co mame Zak navrhne a pfipravi pokrm s Planovani zbytk( a zasob;
Kvéten — 4 h U&elnym vyuzitim dostupnych bezpecné vyuZiti vhodnych
surovin a minimalizuje odpad. surovin; kreativni recept; porce a
spotfeba; bioodpad, obaly a
predchazeni plytvani.
2. pololeti Kucharské finale Zak v malém tymu pfipravi pokrm | Mini projekt: volba receptu z
Cerven—2h podle vlastniho planu, dodrzi nabidky, plan surovin a prace,

hygienu a bezpecnost a reflektuje
vysledek i proces.

realizace, servirovani, spole¢na
degustace a reflexe.
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Poznamky k realizaci, bezpecnosti a hodnoceni

+ Cyklus A a B se stfidaji po $kolnich letech. Zak, ktery si pfedmét zvoli opakovang, neprochazi totoZnymi tématy; sougasné se
zvy8uje mira samostatnosti, planovani a odpovédnosti.

» Bezpecnost a hygiena nejsou jednorazovym tématem, ale prlibéZnou podminkou kazdé praktické Cinnosti. Pfed pouZzitim
spotrebicl a rizikovéjSich pomucek vyucujici vzdy ovéri pfipravenost zakl a stanovi bezpeény postup.

* Prvni pomoc je zafazovana pouze v rozsahu odpovidajicim Skolnim podminkdm a modelovym situacim; pfi skute€ném urazu se
postupuje podle pravidel Skoly.

* Vybér konkrétnich receptl je v kompetenci vyu€ujiciho. Recept musi byt bezpecny, finanéné a ¢asové pfiméreny, realizovatelny
v dostupném vybaveni a odpovidat po¢tu zaka.

« U alergii, intoleranci, dietnich omezeni a dalSich individualnich potfeb se voli bezpe¢na organizaéni opatfeni a vhodné
alternativy surovin. Zak neni nucen ochutnéavat pokrm, ktery z osobnich nebo zdravotnich diivodd nechce konzumovat.

» Program Skute¢né zdrava Skola je naplfiovan zejména praktickym vafenim, tématy zdravé a udrzitelné vyzivy, sezénnich a
mistnich potravin, regionalnich receptur, pdvodu surovin, $kolni zahrady a pfedchazeni plytvani.

* Hodnoceni se zaméfuje zejména na dodrzovani bezpecnosti a hygieny, pfipravu a organizaci prace, zvladnuti pracovniho
postupu, spolupraci, samostatnost, u¢elné zachazeni se surovinami a schopnost reflektovat vysledek i proces. Samotna chut
nebo vzhled pokrmu nejsou jedinym kritériem.

+ Casové zarazeni je orientaéni; témata Ize presunout podle sezénnosti surovin, $kolnich akci a provoznich mozZnosti, pfi
zachovani hodinové dotace a smyslupIné navaznosti.

Vzdélavaci strategie

Predmét rozviji zejména kompetenci k uceni, k podnikavosti a pracovni, k feSeni problému a digitalni kompetenci; pfirozené také
spolupraci a komunikaci pfi spolecné pfipravé pokrmU. Vyuzivany jsou demonstrace, prakticka ¢innost, prace podle receptu,
planovani pracovniho postupu, tymové role, problémové ukoly, prace s udaji na obalech a v digitalnich zdrojich, reflexe,
sebehodnoceni a podle moznosti exkurze €i kontakt s mistnimi producenty.
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