Letna priprava za predmet
GOSPODINJSTVO

V 6. RAZREDU DEVETLETNE OSNOVNE ŠOLE

Letno število ur: 52,5

Učitelj-ica:

Šola:

Šolsko leto:

B - RAZPOREDITEV VSEBIN PO UČNEM NAČRTU

Sklop: BIVANJE IN OKOLJE. STANOVANJE.

Standardi znanja: temeljni**, pričakovani rezultati*

Po predelani snovi učenec / učenka:

**-pozna čistila in čistilne pripomočke

    -zna uporabljati ustrezna čistila

    -razume vpliv čistil na okolje

    -razlikuje med pojmoma potrošnja in proizvodnja

    -pozna različne vrste proizvodnje

    -predstavi osebno potrošnjo kot zadovoljevanje potreb

    -predstavi storitvene obrate v svojem kraju

*-pozna in zna uporabiti čistila in čistilne pripomočke za vzdrževanje in nego stanovanja

  -se zaveda pomena onesnaževanja okolja

	Mesec
	Ura
	Vsebina
	Cilji
	Pojmi
	Medpred. povezave
	Opombe
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	Predstavitev učnega načrta in programa dopolnjujočih dejavnosti

Proizvodnja in potrošnja

Ekološko osveščen potrošnik

Pravilno ravnanje z odpadki

Onesnaževanje okolja (vode, prsti, zraka)

Varčna uporaba energije


	Učenec / učenka:

-seznani se s predmetom, pripomočki za delo, načinih in kriterijem ocenjevanja

-obrazloži pojma proizvodnja in poraba

-interpretira vrste proizvodnje

-interpretira svoje predstavitve proizvodnje

-predstavi osebno porabo kot zadovoljevanje potreb

-predstavi storitvene obrate v svojem kraju

-razmišlja o pravilnem ravnanju z odpadki

-spozna pravilno ravnanje z odpadki

-našteje glavne povzročitelje in snovi, ki onesnažujejo vodo

-oceni dnevno porabo vode v družini in opiše, kam potujejo odpadne vode

-razmišlja o pravilnem ravnanju z vodo

-pozna načine čiščenja odpadne vode

-našteje glavne vire onesnaževanja zraka

-razmišlja, kako čist zrak vpliva na dobro počutje

-razume, da so spremembe vremena povezane z onesnaževanjem okolja

-pozna prednosti in slabosti intenzivnega kmetijstva

-pozna glavne onesnaževalce tal

-poveže uporabo umetnih gnojil in pesticidov z onesnaževanjem tal

-pozna ekološko čiščenje

-spozna pravilno varčevanje z vodo in energijo


	-proizvodnja

-poraba

-dobrine

-izdelki

-storitve:

  *osebne

  *komunalne

  *telekomunikacijske

*druge storitve (finančne, intelektualne, svetovalne)

-ravnanje z odpadki

-zeleno nakupovanje

-ekološko čiščenje

-testi

-pesticidi v našem vsakdanjem življenju

-za boljši zrak v našem domu in okolju

-varčna uporaba energije in virov


	BIOLOGIJA

TEHNIKA IN TEHNOLOGIJA

TEHNIKA IN TEHNOLOGIJA

ZDRAVSTVENA VZGOJA


	


Sklop: HRANA IN PREHRANA
Standardi znanja: temeljni**, pričakovani rezultati*

Po predelani snovi učenec / učenka:

**-razume povezanost prehrane in zdravja

    -pojasni pojma zdrava in uravnotežena prehrana

    -opiše potrebe človeka po hranilnih snoveh ( našteje hranilne snovi) in energiji glede na fizično aktivnost, spol, starost

    -izračuna in primerja potrebe energijskih vrednosti pri fizično aktivnem otroku in v času počitka

    -pozna drugačne načine prehranjevanja

    -pozna živila na osnovi hranilnih snovi in jih zna razvrstiti tudi po hranljivih vrednostih

    -navede zaščitne snovi in našteje živila, ki jih vsebujejo največ

    -pojasni pomen zaščitnih snovi

    -utemelji pravilen način shranjevanja posameznih živil

    -pojasni osnovne kuharske postopke

    -razloži spremembe v živilu v času kuharskega postopka

    -našteje in pojasni senzorične lastnosti živil in jedi

    -pravilno pripravi pogrinjek za različne obroke

   -interpretira dobre prehrambene navade

   -navede razlike med fizikalnimi, kemijskimi in biološkimi postopki konzerviranja živil

   -navede prednosti in pomanjkljivosti posameznih postopkov konzerviranja v gospodinjstvu

    -našteje konzervirana živila in jih zna pripraviti za uživanje

    -razloži pomen higiene pri rokovanju z živili

    -opiše znake kvarjenja živil (mesa, kruha, mlečnih izdelkov, sadja in zelenjave)

    -našteje znake zastrupitev s hrano

    -našteje in razloži posamezne podatke na embalaži živil

    -obrazloži pomen znakov kakovosti

    -zna pripraviti celodnevni jedilnik na osnovi hranilnih in energijskih potreb ob upoštevanju načel zdrave prehrane

*-ve, da je za zdravje in dobro fizično počutje pomembna zdrava prehrana

  -pozna živila na osnovi hranilnih snovi in jih zna razvrstiti na beljakovinska, ogljikohidratna in maščobna

  -navede zaščitne snovi in našteje živila, ki jih vsebujejo največ

  -navede način shranjevanja posameznih živil

  -pozna osnovne kuharske postopke

  -pozna kuhalno in jedilno posodo

  -zna rokovati z jedilnim in kuharskim priborom

  -pozna osnovni pogrinjek

  -dnevno uveljavlja pravilno obnašanje pri jedi

  -pozna dobre prehrambene navade

  -loči in zna našteti različne postopke konzerviranja živil

  -pozna osnovno higieno pri delu z živili

  -ve za posledice nehigienskega rokovanja z živili

  -razbere osnovne informacije iz deklaracije na embalaži živil

  -pozna posledice neustreznega roka uporabe živil

  -oceni hranilno in energijsko vrednost jedi ali obroka s pomočjo računalnika
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	Hranilne snovi

Živila, ki vsebujejo veliko OH

Živila, ki vsebujejo veliko OH

Preverjanje znanja

Ocenjevanje znanja

Preden začnemo kuhati

Toplotna obdelava hrane

Preverjanje znanja

Pisno ocenjevanje znanja

Živila, ki vsebujejo veliko beljakovin – meso

Živila, ki vsebujejo veliko beljakovin – ribe,  mleko

Priprava jedi iz OH

(praktično delo)

Živila, ki vsebujejo veliko beljakovin – jajca in stročnice

Priprava jedi iz beljakovinskih živil

(praktično delo)

Vitamini in minerali

Sadje in zelenjava

Živila, ki vsebujejo veliko maščob

Priprava jedi iz sadja in zelenjave

(praktično delo)

Uravnotežena prehrana

Maščobna živila

(praktično delo)

Preverjanje znanja

Ocenjevanje znanja

Kako sestaviti zdrav jedilnik

Sestava jedilnika

Prehranjevalne navade

Težave s prehranjevanjem

Kupovanje hrane

S hrano moramo ravnati previdno – mikroorganizmi

Shranjevanje živil

Preverjanje znanja

Pisno ocenjevanja znanja

Dodatki jedem

Slovenske tradicionalne jedi

(praktično delo)
	-razume priporočilo zdrave prehrane

-interpretira prehrambene navade

-spozna nekatere načine prehranjevanja

-analizira človekove potrebe po hranilni in energijski vrednosti

-izdela oglasno gradivo:

*plakat

*članek za šolsko glasilo

*prispevek za šolski radio o šolski prehrani

-pozna različna živila, bogata z OH

-spozna pomen prehranskih vlaknin

-opiše, kako se izdeluje moka

-preverim učenčevo znanje

-ovrednotim in ocenim znanje

-razume pomen higiene pri delu z živili

-zna pripraviti jedi po receptih

-delo v kuhinji

-opiše male in velike gospodinjske aparate

-uporabi pripomočke in aparate za obdelavo živil in pripravo hrane

-spozna in opiše različno kuhalno in servirno posodo

-zna pravilno izbrati posodo, ki jo potrebuje za kuhanje in serviranje jedi

-pripravi pogrinjke za različne priložnosti

-pravilno postreže hrano

-opiše osnovne značilnosti lepega vedenja pri uživanju hrane

-pozna osnovne postopke za pripravo živil

-analizira osnovne kuharske postopke

-loči med surovo in toplotno obdelano hrano

-opiše spremembe živil med toplotno obdelavo

-preverim učenčevo znanje

-ovrednotim in ocenim znanje

-našteje mesne izdelke ter vrste mesa, ki ga najpogosteje uživamo

-pozna različne vrste mleka in mlečnih izdelkov

-pozna pomen rib v 

-uporabi različne kuharske postopke

-osvaja spretnosti priprave in postrežbe hrane

-pozna pripomočke in aparate pri pripravi jedi

-pozna namizno posodo in pribor

-pripravi pogrinjek za pripravljeno jed

-analizira pomen stročnic v prehrani

-uporabi različne kuharske postopke

-osvaja spretnosti priprave in postrežbe hrane

-pozna pripomočke in aparate pri pripravi jedi

-pozna namizno posodo in pribor

-pripravi pogrinjek za pripravljeno jed

-ovrednoti pomen vitaminov in mineralov v prehrani

-razvrsti sadje glede na vrsto ploda

-razvrsti zelenjavo glede na del rastline, ki ga uživamo

-spozna sadne in zelenjavne izdelke

-seznani se s posledicami premajhnega uživanja sadja in zelenjave

-spozna pomen maščob v prehrani

-pozna živila z več maščob

-utemelji posledice uživanja premastne hrane

-uporabi različne kuharske postopke

-osvaja spretnosti priprave in postrežbe hrane

-pozna pripomočke in aparate pri pripravi jedi

-pozna namizno posodo in pribor

-pripravi pogrinjek za pripravljeno jed

-razume pomen uravnotežene prehrane za zdravje

-razume pomen prehranske piramide

-zna razvrščati živila v prehransko piramido glede na skupino živil

-uporabi različne kuharske postopke

-osvaja spretnosti priprave in postrežbe hrane

-pozna pripomočke in aparate pri pripravi jedi

-pozna namizno posodo in pribor

-pripravi pogrinjek za pripravljeno jed

-preverim učenčevo znanje

-ovrednotim in ocenim znanje

-razume pomen prehranske piramide

-zna sestaviti jedilnik za cel dan s priporočili zdrave prehrane

-ugotavlja, kateri dejavniki vplivajo na oblikovanje prehranskih navad

-spozna različne načine prehranjevanja

-naštejejo bolezni, ki so povezane z neustrezno prehrano

-razume informacije, ki jih razbere iz deklaracije

-razlikuje znake kakovosti

-razlikuje blagovne znamke

-zasnuje in dopolnjuje zbirko znakov kakovosti in blagovnih znamk

-razume pomen higiene pri delu z živili

-spozna znake zastrupitev s hrano

-razume pomen pravilnega shranjevanja živil

-razume pravilen način dela z živili

-utemelji načine shranjevanja in konzerviranja živil

-preverim učenčevo znanje

-ovrednotim in ocenim znanje

-spozna različne dodatke v jedeh

-pozna pomen teh dodatkov

-pozna slovenske narodne jedi in jih zna pripraviti


	1. Prehrana:

-uravnotežena

-zdrava

2.Vrednost:

-hranilna

-energijska

-žita in žitni izdelki

-prehranska vlaknina

-škrob

-celuloza

-zaščitna obleka

-osebna higiena

-čistoča delovnih površin

-bolezensko stanje

-recept

-veliki gospodinjski aparati

-mali gospodinjski aparati

-gospodinjski pripomočki

-kuhalna posoda

-servirna posoda in pribor

-pogrinjek

-meni

1.Osnovna priprava živil:

-lupljenje

-rezanje

-stepanje

-sekljanje

-ribanje

2. Osnovni kuharski postopki:

-kuhanje

-pečenje

-cvrtje

-dušenje

3. Senzorične lastnosti jedi:

-videz

-vonj

-okus

-konsistenca

-meso in mesni izdelki

-mleko in mlečni izdelki

-ribe

-jajca

-stročnice

-sadje in zelenjava

-maščobna živila

-prehranska piramida

-enote živil

-prehranske navade

-lakto – ovo vegetarijanci

-vegani

-debelost

-bulimija

-anoreksija

-bolezni srca in ožilja

-alergija

-embalaža

-rok uporabe

-blagovna znamka

-znaki za varnost in kakovost živil

-posebne oznake

-zaščitna obleka

-osebna higiena

-čistoča delovnih površin

-bolezensko stanje

-konzerviranje

-shranjevanje

-pasterizacija

-sterilizacija

-sušenje

-hlajenje

-kisanje

-slajenje

-soljenje

-dišavnice in začimbe

-pecilni prašek

-umetna sladila

-umetna barvila

-sredstva za želiranje in zgoščevanje

-konzervansi

-antioksidanti

-primorske jedi

-gorenjske jedi

-dolenjske jedi

-štajerske jedi

-prekmurske jedi

-koroške jedi
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UN, Gospodinjstvo (2003) Zavod RS za šolstvo, http://www.mss.gov.si/fileadmin/mss.gov.si/pageuploads/podrocje/os/devetletka/predmeti_obvezni/Gospodinjstvo_obvezni.pdf
Literatura:

Mitja Čepič (urednik), Gospodinjstvo za šestošolc(k)e – učbenik, i2 d.o.o., Ljubljana

Mitja Čepič in dr. Janez Justin (urednika), Gospodinjstvo za šestošolc(k)e – delovni zvezek, i2 d.o.o., Ljubljana

Didaktični sistemi:

sodelovalno učenje, frontalno in dvojice, skupinsko delo, raziskovalno delo, igre in simulacije, terensko projektno delo (izhajamo iz konkretnih primerov s katerimi se učenci srečujejo in ne posegamo v zasebnost), praktično delo,  

Učna sredstva in pripomočki:

učbenik, delovni zvezek, priročnik za učitelje, kuharske knjige, enciklopedije, stenske slike, plakati, slikovni material iz knjig in revij, delovni listi, zgoščenke, dnevno časopisje, internet, za praktični del: kuhinjska oprema in kuhinjski pripomočki.

Vrednotenje znanja

V vsakem konferenčnem obdobju učitelj predvidi preverjanje in ovrednotenje znanja učenk in učencev.
