Základní škola Holýšov, příspěvková organizace
Tematický plán

Pracovní činnosti – vaření 9. ročník
	Měsíc
	Učivo

	Září
	Seznámení s vnitřním řádem učebny žákovské kuchyně

Bezpečnost a organizace práce

Minimální požadavky na hodnocení

Praktické vyučování: Studená kuchyně, pomazánky

	Říjen
	Praktické vyučování: Moučníky

Teoretické vyučování: Hygiena výživy – výživa člověka

	Listopad
	Praktické vyučování: Polévky

Teoretické vyučování: Zásady správné výživy – výživová hodnota pokrmů a nápojů

	Prosinec
	 Praktické vyučování: Ryby a jejich úprava. Vánoční cukroví. 

Teoretické vyučování: Úprava stolu, společenské chování

	Leden
	Praktické vyučování: Kuřecí maso a jeho úprava

Teoretické vyučování: Stolování, úprava tabulí

	Únor
	Praktické vyučování: Omáčky 

Teoretické vyučování: Kuchařské knihy

	Březen
	Praktické vyučování: Mleté maso

Teoretické vyučování: Nákup a skladování potravin

	Duben
	Praktické vyučování: Saláty

Teoretické vyučování: Vhodná sestava jídel a jídelníčku

	Květen
	Praktické vyučování: Těstoviny a jejich úprava

Teoretické vyučování: Režim dne, životospráva

	Červen
	Praktické vyučování: Světová kuchyně

Teoretické vyučování: digitální technika – využití v různých pracovních činnostech a zaměstnáních, ochrana před poškozením, řešení jednoduchých technických závad, zásady bezpečnosti práce.
sebeprezentace  


