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	VSEBINSKI SKLOPI
	· BIVANJE IN OKOLJE
· HRANA IN PREHRANA



	UČNI SKLOP
	BIVANJE IN OKOLJE 

	ŠTEVILO UR
	6

	UČNI CILJI
	Učenci:

· razmišljajo o pravilnem ravnanju z odpadki,

· spoznajo pravilno ravnanje z odpadki,

· poznajo razloge za onesnaženost v okolju

· poznajo ekološko čiščenje.
· obrazložijo pojma proizvodnja in poraba,

· poiščejo informacijo o proizvodih in storitvah,

· se učijo o vplivih porabe na okolje in analizirajo možnosti in načine, s katerimi bi lahko sami prispevali k izboljšanju okolja – razvijajo prijazen vzorec obnašanja do okolja,

· razvijajo kritičen in odgovoren odnos do potrošništva,

· predstavijo storitvene obrate v svojem kraju.

	OBLIKE DELA
	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.

	METODE DELA
	Razlaga; razgovor; sodelovalno učenje; učbenik, samostojni delovni zvezek, priročnik za učitelje, IKT, kuharske knjige, enciklopedije, stenske slike, plakati, slikovni material iz knjig in revij, delovni listi, zgoščenke, dnevno časopisje, spletne strani, za praktični del: kuhinjska oprema in kuhinjski pripomočki. 

	STANDARDI ZNANJA
	Učni načrt stran 13, 14

	PREVERJANJE IN OCENJEVANJE ZNANJA
	V vsakem konferenčnem obdobju predvidim preverjanje in ovrednotenje znanja učenk in učencev. 

	MEDPREDMETNE POVEZAVE
	BIO, TIT, OV

	VIRI IN LITERATURA
	· Gospodinjstvo za šestošolce, samostojni delovni zvezek za 6. razred osnovnošolskega izobraževanja, i2 d.o.o., Ljubljana. 2020

· Gospodinjstvo za šestošolc(k)e. Gospodinjstvo, učbenik za 6. razred osnovnošolskega izobraževanja; avtorji Marjana Dermelj ... [et al.], 2015. 

· Gospodinjstvo za šestošolc(k)e. Gospodinjstvo, delovni zvezek za 6. razred osnovnošolskega izobraževanja; avtorji Andreja Širca Čampa ... [et al.], 2014.

· Gospodinjstvo, priročnik za učiteljice in učitelje predmeta gospodinjstvo, modula Ekonomika gospodinjstva ter bivanje in okolje, Eva Klemenčič... [et al.], 2016.

· Hrana in prehrana, Milena Suwa Stanojević
· Prosojnice dostopne na spletnem naslovu http://www.i2-lj.si/izdelek/ gospodinjstvo -za-sestosolce-sdz/  

	REFLEKSIJA

Kaj je potrebno spremeniti:

· Št. ur

· Učne teme

· Učni cilji

· Oblike in metode dela

· Preverjanje in ocenjevanje znanja

· Medpredmetne povezave

· Viri in literatura
	


POTEK DELA

Predstavitev in uvod (1 ura)
	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Učence seznanim s predmetom, načinom dela, učbenikom in samostojnim delovnim zvezkom (SDZ) ter s kriteriji ocenjevanja.

	Poslušajo in sodelujejo v pogovoru.


	Nadaljujem z razlago pojmov proizvodnja in potrošnja. 
	Sodelujejo v pogovoru, sprašujejo nejasnosti.


Proizvodnja in potrošnja (1 ura)
	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor v sklopu proizvodnje in porabe. Razlaga: 
- Izdelki
· Storitve:

- osebne,
- komunalne,
- telekomunikacijske,
- druge storitve:
· finančne,

· intelektualne

· svetovalne
· potrošnik in obveznosti 
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in podajajo svoje primere.



	Dam navodila za reševanje 1. naloge v SDZ na str. 7. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.


Pravilno ravnanje z odpadki, Ekološko osveščen potrošnik  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor.
- Pravilno ravnanje z odpadki

- Onesnaževanje okolja:

· zeleno nakupovanje

· ekološko čiščenje
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in podajajo svoje primere. Razmišljajo o pravilnem ravnanju z odpadki, 

spoznajo pravilno ravnanje z odpadki, 

poznajo razloge za onesnaženost v okolju

poznajo ekološko čiščenje.


	Skupaj rešujemo 5. nalogo SDZ na str. 13.

Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti.
	Izpolnjujejo SDZ. Odgovore poiščejo v SDZ. Sprašujejo nejasnosti.

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 2. in 4 naloge v SDZ na str. 9 in 12. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če nalog ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.


Onesnaževanje okolja  (2 uri)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	· Vodim pogovor. Pojasnjujem onesnaževanje okolja:

· testi

· pesticidi v našem vsakdanjem življenju

· boljši zrak v našem domu in okolju


	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in podajajo svoje mnenje.
Se učijo o vplivih porabe na okolje in analizirajo možnosti in načine s katerimi bi lahko sami prispevali k izboljšanju okolja, razvijejo prijazen vzorec obnašanja do okolja

poznajo razloge za onesnaženost v okolju.

	Skupaj rešujemo 3. nalogo SDZ na str. 11.

Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.

	Z vprašanji preverim razumevanje pojmov. Poiskati morajo primere onesnaževanja okolja in naštevajo predloge boljšega vpliva na okolje. 
	Sodelujejo v pogovoru. Z mojo pomočjo ugotavljajo in dajejo svoje primere.

Vsak učenec navede primer.


Varčna poraba energije (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Za kaj vse potrebujemo energijo in kako jo pridobivamo. Kako lahko sami naredimo za manjšo porabo energije. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo. 
	Sodelujejo v pogovoru, z mojo pomočjo ugotavljajo in dajejo svoje primere.

	Skupaj rešujemo 6. nalogo SDZ na str. 15.

Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 7. naloge v SDZ na str. 15. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.


	UČNI SKLOP
	HRANA IN PREHRANA

	ŠTEVILO UR
	46,5

	UČNI CILJI
	Učenci:

· razumejo priporočila zdrave prehrane,

· interpretirajo prehrambne navade,

· spoznajo nekatere načine prehranjevanja, analizirajo človekove potrebe po hranilni in energijski vrednosti,

· izdelajo oglasni material: plakat, članek za šolsko glasilo, prispevek za šolski radio o šolski prehrani.
· razumejo informacije, ki jih razberejo iz deklaracije,

· razlikujejo znake kakovosti,

· poznajo pojem blagovne znamke,

· zasnujejo in dopolnjujejo zbirko znakov kakovosti in blagovnih znamk.
· razumejo pomen pravilnega shranjevanja živil,

· razumejo pravilen način dela z živili,

· spoznajo znake zastrupitev s hrano in osnovno ukrepanje v teh primerih.
· razvrščajo živila v skupine glede na hranljive snovi,

· ustrezno sestavijo jedilnik za različne obroke in različne priložnosti,
· interpretirajo spremembe hranljivih in zaščitnih snovi v času mehanske in toplotne obdelave,

· analizirajo lastnosti živil, ki jih uporabljamo pri pripravi,

· znajo pri svojem delu uporabljati kuharske knjige, recepte,

· usvajajo spretnosti priprave in postrežbe hrane,

· pri pripravi hrane organizirajo svoje delo po načelih higienskega minimuma,

· poznajo pripomočke in aparate za obdelavo živil in pripravo hrane,

· poznajo kuhalno in servirno posodo in pribor,

· pripravljajo pogrinjke za različne priložnosti,

· usvajajo primerno obnašanje pri jedi.

	OBLIKE DELA
	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.

	METODE DELA
	Razlaga; razgovor; sodelovalno učenje; učbenik, samostojni delovni zvezek, priročnik za učitelje, IKT, kuharske knjige, enciklopedije, stenske slike, plakati, slikovni material iz knjig in revij, delovni listi, zgoščenke, dnevno časopisje, spletne strani, za praktični del: kuhinjska oprema in kuhinjski pripomočki. 

	STANDARDI ZNANJA
	Učni načrt stran 14 - 16

	PREVERJANJE IN OCENJEVANJE ZNANJA
	V vsakem konferenčnem obdobju predvidim preverjanje in ovrednotenje znanja učenk in učencev. 

	MEDPREDMETNE POVEZAVE
	NAR, ZGO, KEM, BIO, MAT

	VIRI IN LITERATURA
	· Gospodinjstvo za šestošolce, samostojni delovni zvezek za 6. razred osnovnošolskega izobraževanja, i2 d.o.o., Ljubljana. 2020

· Gospodinjstvo za šestošolc(k)e. Gospodinjstvo, učbenik za 6. razred osnovnošolskega izobraževanja; avtorji Marjana Dermelj ... [et al.], 2015. 

· Gospodinjstvo za šestošolc(k)e. Gospodinjstvo, delovni zvezek za 6. razred osnovnošolskega izobraževanja; avtorji Andreja Širca Čampa ... [et al.], 2014.

· Gospodinjstvo, priročnik za učiteljice in učitelje predmeta gospodinjstvo, modula Ekonomika gospodinjstva ter bivanje in okolje, Eva Klemenčič... [et al.], 2016.

· Hrana in Hrana in prehrana, Milena Suwa Stanojević; i2 d.o.o., 2017
· Načini prehranjevanja, učbenik za izbirni predmet, Milena Suwa Stanojević;
 i2, 2019

· Sodobna priprava hrane, učbenik za izbirni predmet, Milena Suwa Stanojević;  i2, 2019
· Prosojnice dostopne na spletnem naslovu http://www.i2-lj.si/izdelek/ gospodinjstvo -za-sestosolce-sdz/  

	REFLEKSIJA

Kaj je potrebno spremeniti:

· Št. ur

· Učne teme

· Učni cilji

· Oblike in metode dela

· Preverjanje in ocenjevanje znanja

· Medpredmetne povezave

· Viri in literatura
	


POTEK DELA

Hranilne snovi (2 uri)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Hrana

Prehrana:

· uravnotežena

· zdrava

· varna

· varovalna

Brez hrane ne moremo živeti. Pomembno je, da je naša hrana zdrava in, da telo prejme vse hranilne snovi, ki jih potrebuje. Hrana, ki jo zaužijemo, mora po energijski in biološki vrednosti ustrezati priporočilom strokovnjakov. Prav tako mora biti pravilno razporejena čez dan, saj energijo potrebujemo za delo in veliko manj za dnevni in nočni počitek.
Nadaljujem razlago.

Živila, ki jih samostojno uživamo ali uporabljamo pri pripravi jedi, obravnavamo po prevladujoči hranilni snovi, ki jo vsebujejo

posamezne skupine živil. Živila, ki so razvrščena v isto skupino, imajo podobno hranilno vrednost, zato pri sestavljanju jedilnika lahko posamezna živila med seboj zamenjamo, ne da bi bila prizadeta hranilna vrednost obroka.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in podajajo svoje mnenje. Se učijo, da da je za zdravje in dobro fizično počutje pomembna zdrava prehrana. Znajo pojasnit pojma zdrava in uravnotežena prehrana.


	Dam navodila za delo. Učence razdelim v štiri skupine. 

Skupina si pomaga tudi s SDZ:
1. skupina – ogljikovi hidrati 

2. skupina – beljakovine

3. skupina – vitamini in minerali

4. maščobe

Vsaka skupina razišče Skupine izdelajo zapis in ga oblikujejo  v obliki plakata.
	Delo v računalnici. Delo s svetovnim spletom, SDZ in učbenikom.

Delajo po skupinah (25 minut).

Oblikovanje skupnega zapisa.

Predstavijo zapisano na plakatu.



	Skupaj rešujemo 2. in 3. nalogo SDZ na str. 23.

Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Se učijo o potrebi po energijskih vrednostih pri telesno dejavnem človeku in v času počitka.

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 1. naloge v SDZ na str. 21. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.


Živila, ki potrebujejo veliko OH (2 uri) 

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učenca

	Vodim pogovor o živilih, ki vsebujejo veliko OH. Ogljikovi hidrati, ki so vir energije, morajo biti sestavni del vsakega našega obroka. 

Ogljikovi hidrati so sladkor, škrob in celuloza. Med seboj se razlikujejo po sestavi, lastnostih ter pomenu za telo. Nadaljujem z razlago in ob razlagi prikažem vzorce. 
Med ogljikohidratna živila uvrščamo: žito, žitne izdelke, na primer kruh, kosmiče, testenine in krompir. Žita so osnovna sestavina človeške prehrane. Najbolj razširjena žita so: pšenica, pira, rž, riž, kvinoja, kamut, amarant, ječmen, koruza in oves.. Riž je poleg pšenice in koruze najbolj razširjeno žito na svetu. Med ogljikohidratna živila uvrščamo tudi krompir. Najbolj razširjeno sladilo je sladkor. V nekaterih živilih, na primer različno pecivo, sladoled ali brezalkoholnih pijačah je tudi skriti sladkor. Če taka živila uživamo prekomerno in energije ne porabimo, se višek sladkorja spremeni v rezervno maščobo, ki se nabira pod kožo in v okolici notranjih organov ter povzroča prekomerno telesno maso in druge zdravstvene težave. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 4. in 5. naloge v SDZ na str. 27. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.


Preverjanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Dam navodila za delo. S pomočjo vprašanj preverim znanje učencev oz. njihovo doseganje standardov znanja.

Ponovimo vsebine, pri katerih se je pokazalo slabše znanje učencev.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja.


Ocenjevanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	S pomočjo vprašanj ali testa preverim znanje učencev. 

Znanje učencev ovrednotim in ocenim.
	Odgovarjajo na vprašanja ali izpolnjujejo test.


Preden začnemo kuhati (2 uri)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	
	

	Vodim pogovor. Jedi pripravljamo iz živil in dodatkov z različnimi tehnološkimi postopki. Če ne znamo skuhati jedi, preberemo kuharski recept (delovno navodilo za pripravo jedi v kuharskih knjigah). Umetnost pripravljanja okusnih jedi je v uporabi najrazličnejših živil in tehnik kuhanja. Nekatera živila lahko uživamo surova, druga pa kuhamo, pečemo, cvremo ali dušimo. Sestavine, ki jih potrebujemo za posamezno jed, ustrezno pripravimo in načrtujemo postopek dela. Jedi pripravljamo z različnimi postopki, ki običajno vključujejo pripravo in toplotno obdelavo sestavin. Odvisno od vrste jedi je treba živilo očistiti in po potrebi umiti, da odstranimo primesi in škodljive mikroorganizme. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru. Z mojo pomočjo ugotavljajo in dajejo svoje primere. Se učijo o osnovni higieni pri delu z živili.


	Skupaj rešujemo 30. in 31 nalogo SDZ na str. 64 in 65.

Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Se učijo uporabe kuharskega recepta in različne načine priprave hrane.

	Nadaljujem razlago. Za toplotno obdelavo živil potrebujemo posodo, ki se razlikuje po obliki in velikosti. Potrebujemo tudi kuharske pripomočke. Hrano postrežemo v servirni posodi skupaj z jedilnim priborom in kozarci. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.    
	

	Dam navodila za reševanje 32. naloge v SDZ na str. 67. 
	Izpolnjujejo SDZ. Učijo se poznavanja kuhalne in servirne posode in pribora.

	Nadaljujem razlago. H kulturi prehranjevanja sodi priprava pogrinjkov za različne družinske in praznične priložnosti. Pri pripravi pogrinjka

velja upoštevati bonton, ki je odvisen od vrste

in namena obroka. Lahko je vsakodnevni ali pa

slavnostni. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	

	Dam navodila za reševanje 36. in 37. naloge v SDZ na str. 77 in 78. 
	Izpolnjujejo SDZ. Učijo se priprave osnovnega pogrinjka in priprave za različne priložnosti ter primernega obnašanja pri jedi. 

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 33. naloge v SDZ na str. 69 in 70. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Se učijo o pripomočkih in aparatih za obdelavo živil in pripravo hrane.




Toplotna obdelava hrane (3 ure)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. S toplotno obdelavo živil nekatere jedi postanejo užitne. Posredovalec

toplote je voda ali vodna para. 

Pojasnjujem osnovne kuharske postopke s toplotno obdelavo:

-kuhanje

-pečenje

-cvrtje

-dušenje

Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

 

	Dam navodila za reševanje 34. naloge v SDZ na str. 73. 
	Izpolnjujejo SDZ. Učijo se osnovne kuharske postopke in razložiti spremembe v živilu v času kuharskega postopka. 

	Nadaljujem razlago senzoričnih lastnosti živil in jedi. Kakovost hrane in živil ugotavljamo s svojimi čutili. 
Poskušanje jedi:

-videz

-vonj

-okus

-konsistenca
Senzorično kakovost ugotavljamo z očmi, z vidom, ko se s gledamo celoten videz, obliko, barvo in velikost. Z vonjem zaznavamo samo hlapne sestavine hrane. Okus zaznamo s pomočjo okušalnih brbončic za sladko, kislo, slano in grenko, temperaturo jedi pa začutimo s celotno ustno votlino. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.




Preverjanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Dam navodila za delo. S pomočjo vprašanj preverim znanje učencev oz. njihovo doseganje standardov znanja.

Ponovimo vsebine, pri katerih se je pokazalo slabše znanje učencev.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja.


Ocenjevanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	S pomočjo testa preverim znanje učencev. 

Znanje učencev ovrednotim in ocenim.
	Samostojno izpolnjujejo test.


Živila, ki vsebujejo veliko beljakovin - meso (1 ura)
	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Beljakovine so osnovna sestavina vsake celice, saj gradijo naše telo. Omogočajo razvoj in obnavljanje mišic, kože, kosti in organov v telesu. Beljakovinska živila so živalskega in rastlinskega izvora. Najbolj znana živila so:

• mleko, jogurt in sir, ki jih je treba uživati vsak dan;

• meso, perutnina, ribe in jajca, ki jih je treba uživati nekajkrat na teden;

• stročnice (soja, fižol, grah, leča, bob, čičerika).

Meso je je odličen vir beljakovin, ki jih telo potrebuje za rast, obnavljanje in delovanje.

Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Dam navodila za reševanje 6. naloge v SDZ na str. 29. 
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti.


Živila, ki vsebujejo veliko beljakovin – ribe, mleko (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Ponovimo, da beljakovine omogočajo razvoj in obnavljanje našega telesa. Ločimo beljakovine živalskega in rastlinskega izvora. Ribe so v prehrani zelo cenjene, ker vsebujejo visokokakovostne beljakovine. Vsebujejo tudi veliko mineralnih snovi, še posebno joda, ki ga je največ v morskih ribah. V prodaji so lahko sveže ali zamrznjene ribe.
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Skupaj rešujemo 7. nalogo SDZ na str. 31. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 

	Nadaljujem razlago. Iz mleka proizvajamo različne vrste mlečnih izdelkov, na primer maslo, razne vrste sirov, sladko in kislo

smetano, skute, jogurte in sladoled. Mleko in mlečni izdelki so pomemben vir beljakovin. 
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.



	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 8. naloge v SDZ na str. 32. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Se učijo o pripomočkih in aparatih za obdelavo živil in pripravo hrane.




Priprava jedi iz OH  (2 uri)

Praktično delo 
	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Praktično delo. Z učenci se dogovorim za pripravo enostavne jedi. Izbiramo med predlogi jedilnika v DZ str. 57-63.Nato učence razdelim v skupine. Vsaka skupina dobi določeno zadolžitev za pripravo jedi. Pri pripravi hrane se  organizirajo po načelih higienskega minimuma, spoznavajo pripomočke in aparate za obdelavo živil. Izberejo primerno posodo ter se učijo spretnosti priprave in postrežbe hrane. Ko je obrok skuhan postavijo servirno posodo in pribor in pripravijo pogrinjek za pripravljeno jed. 
	Sodelujejo pri kuhanju. Vsaka skupina izpolnjuje svoje zadolžitve. Učijo se osnovnih  kuharskih postopkov. Na koncu s poskušanjem jedi ugotavljajo senzorične lastnosti jedi.
. 



	Na koncu učne ure učenci izpolnijo ocenjevalni list 1 na str. 83 v SDZ. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo ocenjevalni list v SDZ. 


Živila, ki vsebujejo veliko beljakovin – jajca in stročnice (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Ponovimo, da beljakovine omogočajo razvoj in obnavljanje našega telesa. Ločimo beljakovine živalskega in rastlinskega izvora. Stročnice so bogat vir kakovostnih beljakovin rastlinskega izvora. Vsebujejo tudi kakovostne ogljikove hidrate, še posebej topne in netopne vlaknine. Jajca so nepogrešljiva v prehrani, saj so z zornega kota zdrave prehrane biološko polnovredno živilo. Pripravimo jih lahko kot v mehko ali trdo kuhana, pečena na oko, umešana ali kot najrazličnejše omlete. Najboljša jajca so tista, ki so čista, nepoškodovana, rumenjak mora imeti ostre obrise, beljak pa mora biti čvrst in bister.

Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 9. naloge v SDZ na str. 32. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Se učijo o pripomočkih in aparatih za obdelavo živil in pripravo hrane.


Priprava jedi iz beljakovinskih živil  (2 uri)

Praktično delo 

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Praktično delo. Z učenci se dogovorim za pripravo enostavne jedi. Izbiramo med predlogi jedilnika v DZ str. 57-63. Nato učence razdelim v skupine. Vsaka skupina dobi določeno zadolžitev za pripravo jedi. Pri pripravi hrane se  organizirajo po načelih higienskega minimuma, spoznavajo pripomočke in aparate za obdelavo živil. Izberejo primerno posodo ter se učijo spretnosti priprave in postrežbe hrane. Ko je obrok skuhan postavijo servirno posodo in pribor in pripravijo pogrinjek za pripravljeno jed.
	Sodelujejo pri kuhanju. Vsaka skupina izpolnjuje svoje zadolžitve. Učijo se osnovnih  kuharskih postopkov. Na koncu s poskušanjem jedi ugotavljajo senzorične lastnosti jedi.
. 



	Na koncu učne ure učenci izpolnijo ocenjevalni list 2 na str. 85 v SDZ. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo ocenjevalni list v SDZ. 


Vitamini in minerali (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Vitamini so bistvene ali esencialne hranilne snovi organskega izvora, ki

jih naše telo nujno potrebuje za življenje in jih moramo uživati vsak dan. Največ vitaminov in mineralov je v sadju in zelenjavi. Vitamine razdelimo v dve skupini glede na to, kje se najbolje topijo. Mineralne snovi so anorganske snovi, ki so pomembne za delovanje

našega telesa. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 10. naloge v SDZ na str. 33. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Se učijo o pripomočkih in aparatih za obdelavo živil in pripravo hrane.




Sadje in zelenjava (2 uri)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Učenci odprejo SDZ na strani 34-35, da poleg razlage vidijo sliko sadja. Zelenjava ali vrtnine so užitni deli rastlin, ki so namenjeni prehrani ljudi. Zelenjava je vir vitaminov, mineralnih snovi in ogljikovih hidratov. Z izjemo stročnic v zrnju in krompirja nima visoke energijske vrednosti in jo lahko veliko pojemo in se ne zredimo. V zdravi prehrani je zelenjava posebej priporočljiva in cenjena, ker vsebuje vlaknine. Te spodbujajo delovanje prebavil in dajo občutek sitosti. Najbolj zdrava je sveža zelenjava, čeprav jo lahko zamrzujemo ali ji obstojnost podaljšamo s segrevanjem v slanem ali kislem nalivu (pasterizacija in sterilizacija).

Zelenjava se med seboj razlikuje po videzu, okusu in po hranilni in energijski vrednosti. Delimo jo glede na užitni in uporabni del rastline - na čebulnice, korenovke, kapusnice, listnato zelenjavo, plodovke, stročnice in gomoljnice. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja zelenjave na del rastline, ki ga uživamo, spoznavajo različne vrste zelenjave in se seznanijo s posledicami premajhnega uživanja zelenjave. 



	Dam navodila za reševanje 11. naloge v SDZ na str. 38.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Odgovore poiščejo v SDZ. 

	Nadaljujem razlago. Učenci odprejo SDZ na strani 36-37, da poleg razlage vidijo sliko sadja. Sadje je dober vir vitaminov C in A ter minerala kalija. Sadje so zreli plodovi sadjarskih in nekaterih vrtnarskih kultur ter gozdni sadeži. Sadje je po izvoru kontinentalno, južno in tropsko. Po sadnem izboru ga delimo sadje na koščičasto, pečkasto, jagodičasto in lupinasto sadje. Sveže sadje in sadne izdelke lahko, zaradi bogastva hranilnih in zaščitnih snovi uživamo tudi v večjih količinah. V sadju so poleg vode tudi pomembne vlaknine, lahko prebavljivi fruktoza in glukoza in osvežujoče sadne kisline. Beljakovine in maščobe pa prevladujejo predvsem v lupinastem sadju. Z zornega kota zdrave prehrane je najbolj zdravo sveže sadje, čeprav so zelo koristni tudi sadni sokovi in suho sadje. Marmelada je izdelek iz pasiranega svežega sadja ali sadnih polizdelkov, ki jim dodamo sladkor. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja sadja glede na vrsto ploda, ki ga uživamo, spoznavajo različne vrste sadja in se seznanijo s posledicami premajhnega uživanja sadja in zelenjave. 

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 12. naloge v SDZ na str. 39. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Odgovore poiščejo v SDZ. 


Živila, ki vsebujejo veliko maščob (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Maščoba zagotavlja telesu zalogo energije. Poznamo več vrst maščob -

nasičene  ki jih najdemo v živilih živalskega

izvora in nenasičene ki so rastlinskega izvora. Živila, ki vsebujejo maščobo, vsebujejo tudi v maščobi topne vitamine A, D, E in K, ki so pomembni za zdrav razvoj telesa. Še vedno veliko ljudi uživa preveč in napačne vrste

maščob. Nasičene vrste maščob so najbolj škodljive in lahko v poznejših letih povzročijo zvišanje holesterola in bolezni ožilja. 
Maščobna živila so: olje, maslo, mast, margarina in majoneza. 

Olja so živila bogata z maščobami. Pridobivamo jih s stiskanjem semen in plodov

rastlin. V prehrani so najbolj cenjena hladno stiskana in nerafinirana olja. Med njimi je najbolj kakovostno oljčno olje, saj je bogat vir enkrat nenasičenih maščobnih kislin, ki zdravilno delujejo na telo. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Dam navodila za reševanje 13. naloge v SDZ na str. 40.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Odgovore poiščejo v SDZ. 

	Nadaljujem razlago. Pomembna maščobna živila so tudi oreščki. Vsebujejo človeku nujno potrebne maščobne kisline, zato jih je priporočljivo vsakodnevno vključiti v prehrano. Med maščobna živila sodijo tudi vsa ocvrta živila (čips, pomfrit, krofi), ki so še vedno pogosto na jedilniku, čeprav niso primer zdrave hrane. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja. Se učijo razvrščanja živil v skupine glede na hranljive snovi.



	Ob skupnem reševanju 14. naloge v SDZ na str. 41. Z reševanjem preglednice z učenci ponovimo hranilne snovi, njihov pomen in jih naštejemo.
	Izpolnjujejo SDZ. Odgovarjajo, naštevajo in sprašujejo nejasnosti. Odgovore poiščejo v SDZ.

	Dam navodila za domačo nalogo. Učenci doma en dan spremljajo koliko pijače so popili. Nato izpolnijo 15. nalogo v SDZ na str. 42 in z odgovori ocenijo ali so upoštevali priporočila.
	Izpolnjujejo SDZ.


Priprava jedi iz sadja in zelenjave živil  (2 uri)

Praktično delo 

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Praktično delo. Z učenci se dogovorim za pripravo enostavne jedi. Izbiramo med predlogi jedilnika v DZ str. 57-63. Nato učence razdelim v skupine. Vsaka skupina dobi določeno zadolžitev za pripravo jedi. Pri pripravi hrane se  organizirajo po načelih higienskega minimuma, spoznavajo pripomočke in aparate za obdelavo živil. Izberejo primerno posodo ter se učijo spretnosti priprave in postrežbe hrane. Ko je obrok skuhan postavijo servirno posodo in pribor in pripravijo pogrinjek za pripravljeno jed.
	Sodelujejo pri kuhanju. Vsaka skupina izpolnjuje svoje zadolžitve. Učijo se osnovnih  kuharskih postopkov. Na koncu s poskušanjem jedi ugotavljajo senzorične lastnosti jedi.
. 



	Na koncu učne ure učenci izpolnijo ocenjevalni list 3 na str. 87 v SDZ. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo ocenjevalni list v SDZ. 


Uravnotežena prehrana (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Uravnotežena prehrana tisti del zdravega načina življenja, ki človeka krepi, preprečuje bolezni in vpliva na njegovo dobro počutje. Vaše telo raste in se razvija. Deluje zato, ker s hrano dobiva hranilne snovi. Telo potrebuje energijo tudi za gibanje, rast in razvoj. Ker nobeno živilo ne vsebuje vseh hranilnih snovi, naj bo naša prehrana raznolika. Za naše življenje je nujno potrebna tudi voda. 
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razumevanja uravnoteženega prehranskega krožnika in razumejo povezanost prehrane in zdravja. Znajo pojasnit pojma zdrava in uravnotežena prehrana



	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 16. naloge v SDZ na str. 45. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 


Priprava jedi iz maščobnih živil (2 uri)

Praktično delo 

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Praktično delo. Z učenci se dogovorim za pripravo enostavne jedi. Izbiramo med predlogi jedilnika v DZ str. 57-63. Nato učence razdelim v skupine. Vsaka skupina dobi določeno zadolžitev za pripravo jedi. Pri pripravi hrane se  organizirajo po načelih higienskega minimuma, spoznavajo pripomočke in aparate za obdelavo živil. Izberejo primerno posodo ter se učijo spretnosti priprave in postrežbe hrane. Ko je obrok skuhan postavijo servirno posodo in pribor in pripravijo pogrinjek za pripravljeno jed.
	Sodelujejo pri kuhanju. Vsaka skupina izpolnjuje svoje zadolžitve. Učijo se osnovnih  kuharskih postopkov. Na koncu s poskušanjem jedi ugotavljajo senzorične lastnosti jedi.
. 



	Na koncu učne ure učenci izpolnijo ocenjevalni list 4 na str. 89 v SDZ. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo ocenjevalni list v SDZ. 


Preverjanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Dam navodila za delo. S pomočjo vprašanj preverim znanje učencev oz. njihovo doseganje standardov znanja.

Ponovimo vsebine, pri katerih se je pokazalo slabše znanje učencev.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja.


Ocenjevanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	S pomočjo vprašanj ali testa preverim znanje učencev. 

Znanje učencev ovrednotim in ocenim.
	Odgovarjajo na vprašanja ali izpolnjujejo test.


Kako sestaviti zdrav jedilnik (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Učenci odprejo SDZ na str. 43 in ob sliki prehranskega krožnika. Ponovimo pomen uravnotežene prehrane, nato nadaljujem razlago. Cilj načrtovanja prehranskega krožnika (zamenjal prehransko piramido)

je zagotavljanje potrebnih hranilnih snovi za zdravo delovanje organizma. Krožnik ponazarja različne skupine živil glede na prevladujočo hranilno snov. Iz vsake skupine živil je priporočljivo zaužiti vsaj eno živilo na dan. Živila iz največje skupine krožnika naj bi uživali najpogosteje, živila iz najmanjše

skupine pa redko. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo razumevanja povezanosti prehrane in zdravja in vedo kako pomembna je zdrava prehrana.



	Dam navodila za reševanje prvega dela 17. a naloge v SDZ na str. 46. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Odgovor poiščejo v SDZ.


Sestava jedilnika (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Načrtovanje jedilnika pomeni zavestno odločanje o izbiri živil, postopkih priprave izbrane jedi in velikost porcije na krožniku. Za zdrav začetek dneva je obvezen zajtrk, ki nam zagotavlja dovolj energije. Sestavljen naj bo iz lahko prebavljivih ogljikohidratnih živil, na primer ovsenih kosmičev, črnega, rženega ali polnozrnatega kruha, jogurta, kefirja, mleka, čaja ali sveže stisnjenih sokov. V času malice se prileže sezonsko sadje, na primer češnje, breskve, marelice, slive, jabolka, hruške, grozdje. 

Pri nas v Sloveniji je kosilo še vedno glavni obrok, ki naj bi ga zaužili do petnajste ure popoldne. Sledi večerja, ki naj bo vsaj dve do tri ure pred spanjem. Najbolje je, da večerjo sestavljajo raznovrstne solate ali jedi na žlico. V času sezone lahko kot prigrizek uživamo svežo zelenjavo in ali sadje. Priporočljive so tudi puste ribe. Ne pozabimo na vodo, saj je na dan potrebujemo od 1,5 do 2,5 litra, poleti pa še več. Pri sestavi jedilnika sta nam je v pomoč prehranska Prehranski krožnik, ki ponazarja različne skupine živil glede na prevladujočo hranilno snov (SDZ str. 43). Upoštevamo, da se živila ali jedi ne ponavljajo v obroku. Pomembno je, da nam jed vzbuja tek. Obrok hrane je kombinacija različnih živil, ki sestavljajo jedi. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

· Se učijo razumevanja priporočil zdrave prehrane, - ustrezno sestavijo jedilnik za 

različne obroke in različne priložnosti.


	Dam navodila za reševanje točke b. 17. naloge v SDZ na str. 46. (15 min)
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. Svoj prehranski krožnik primerjajo s priporočili strokovnjakov. 

	Za zaključek si na primeru prikaza dlani v SDZ na str. 44 pogledamo predlagano količino živil, ki naj bo jo zaužili.
	Na podlagi prikaza dlani ocenjujejo koliko katerega živila naj bi uporabili pri sestavi svojega obroka.  


Prehranjevalne navade (2 uri)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Na oblikovanje prehranskih navad posameznika vpliva več dejavnikov.

Na primer spol, poklic, kraj bivanja (ožje in širše okolje), družinske in narodne tradicije. Razlikujejo se tudi po tem, katero hrano imajo radi in katere ne ter kolikokrat na dan jedo. Prav tako na prehranjevalne navade pomembno vpliva tudi, koliko denarja (lahko) namenimo za nakup živil in prehrano. Ljudje razvijemo zdrave in nezdrave prehrambne navade. 

Prehrambne navade so torej vse tiste navade, ki so povezane s hrano, prehranjevanjem in zdravjem. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo o prehranjevalnih navadah in spoznajo poznajo nekatere načine prehranjevanja.


	Dam navodila za reševanje 18. naloge v SDZ na str. 48.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 

	Nadaljujem razlago. Dobro je, da poskušamo opustiti nezdrave prehranjevalne navade in slediti priporočilom zdravih prehranjevalnih navad. Pozovem učence, da jih skupaj naštejemo, na primer:

· 3–5 rednih obrokov dnevno,

· Uživajmo raznoliko hrano. 

· Uživajmo veliko zelenjave in sadja. 

· Jej manj sladkorja, slaščic in čokolade.

· Vzemimo si čas za hranjenje, če je le mogoče, v krogu družine.

· Uživajmo obroke približno ob istem času.

· Počasi uživajmo hrano.

· Dobro prežvečimo hrano. 

· Nehajmo jesti, ko nismo več lačni.
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo o prehranjevalnih navadah in spoznajo poznajo nekatere načine prehranjevanja.

  

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 19. naloge v SDZ na str. 48. Po potrebi z učenci razjasnimo morebitne nejasnosti. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 


Težave s prehranjevanjem (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Prehranjevati se zdravo

pomeni upoštevati splošna pravila pri nakupu in pripravi jedi. Večina prebivalcev Evrope uživa preveč energijsko bogato hrano in se premalo giblje. To posebej velja za otroke, ki imajo vse pogosteje težave zaradi prevelike telesne teže in debelosti. V prehrani in dietetiki velik problem predstavljajo alergijski pojavi.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Razumejo priporočila zdrave prehrane.



	Dam navodila za reševanje 20. naloge v SDZ na str. 50. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 


Kupovanje hrane (2 uri)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Ljudje vse pogosteje hrano nakupujemo v velikih trgovinah. Živila so pakirana v različno oblikovano embalažo. Pijače polnimo v steklene ali plastične steklenice, mlečne izdelke v lončke ali folije, kompote in marmelade v steklene ali pločevinaste kozarce. Gotova živila ustrezno označimo – deklariramo. Učenci odprejo SDZ na str. 51 in si pogledamo primer deklaracije izdelka - zapis informacij, rok uporabe in blagovno znamko.
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Razumejo informacije, ki jih razberejo iz deklaracije, poznajo pojem blagovne znamke.


	Skupaj rešujemo 21. naloge v SDZ na str. 52. Ob navedenih primerih v nalogi razpravljamo o odgovorih. 
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti in odgovarjajo.

	Nadaljujem razlago – znaki kakovosti, ki jih srečujemo na izdelkih. 

To so oznake, ki so običajno zakonsko določene za izdelke, za katere veljajo zelo strogi predpisi o načinu pridelave in predelave. Lokalna hrana naredi krajšo pot do potrošnika, ima višjo hranilno vrednost in vsebuje

manj dodatkov (aditivov – konzervansov, barvil) in pesticidov. Sadje in zelenjava, ki imata dolgo transportno pot, imata manj vitaminov in mineralov.

Učenci odprejo SDZ na str. 53. Pregledamo znake kakovosti in njihov pomen.

Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Se učijo znake kakovosti. 

  

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 22. naloge v SDZ na str. 54. 

Za domačo nalogo rešijo 23. nalogo na str. 54.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 


S hrano moramo ravnati previdno – mikroorganizmi  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Hrana mora biti varna za človeka. To pomeni,  da ne sme vsebovati zdravju škodljivih mikroorganizmov in strupov ali toksinov. Razlog več, da največ pozornosti pri delu, pripravi živil in jedi posvečamo osebni higieni, še posebej higieni rok in higieni oblačil. Na ta način preprečimo zastrupitve s hrano. Izredno pomembno je tudi redno

čiščenje delovnih površin, kuhinjskih aparatov, posode in pripomočkov. Na obstojnost in varnost živil in jedi vplivajo tudi ustrezna temperatura, vlaga, postopki priprave in ustrezno shranjevanje živil ali jedi. Nujno

moramo redno odstranjevati smeti.

· Higiena pri pripravi živil

· Okužba živil:

- mikroorganizem

- okužba


- zastrupitev s hrano
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Razumejo pravilen način dela z živili spoznajo znake zastrupitev s hrano in osnovno ukrepanje v teh primerih.


	Dam navodila za reševanje 24. naloge v SDZ na str. 55.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 

	Nadaljujem razlago. 
· Higiena pri pripravi živil

· Okužba živil:

· mikroorganizem

· okužba


· zastrupitev s hrano 
	Sodelujejo v pogovoru in odgovarjajo na vprašanja.  

	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 25. in 26. naloge v SDZ na str. 56 -57. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 


Shranjevanje živil  (2 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Čeprav je najbolj primerno mesto za shranjevanje svežih živil in ali gotovih jedi hladilnik ali zamrzovalnik, je za suha živila, kot so žita (pira, ješprenj, koruzni zdrob …), stročnice, orehi in kruh bolj primerno shranjevanje pri sobni temperaturi. Enako velja za zaprta konzervirana živila v pločevinki. Po odprtju vsebino pločevinke uporabimo za pripravo jedi, preostanek pa shranimo v zaprto posodo in v hladilnik.
Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Razumejo pomen pravilnega shranjevanja živil in razumejo pravilen način dela z živili. 


	Dam navodila za reševanje 27. naloge v SDZ na str. 59.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 

	Nadaljujem razlago. V domačem gospodinjstvu najpogosteje uporabljamo živila, ki jim z različnimi postopki podaljšamo obstojnost. Na primer, mleko, sokovi, trajne konzerve, gotove jedi, vloženi paradižniki, grah, stročji fižol, korenje, kompoti in drugi. Fizikalni postopki konzerviranja potekajo z uporabo nizke ali visoke temperature in odstranjevanjem vode.

• Hlajenje na temperaturo 0–2–4–8 °C,

• Zmrzovanje na temperaturo –18 do –40 °C

• Pasterizacija pri temperaturi 80–100 °C

• Sterilizacija pri temperaturi 100–140 °C

• Sušenje in koncentriranje: podaljšanje

obstojnosti z odstranitvijo vode.

Pri razlagi projiciram slikovno gradivo.
	Sodelujejo v pogovoru in odgovarjajo na vprašanja.  

Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Razumejo pomen pravilnega shranjevanja živil in razumejo pravilen način dela z živili. 



	Povzamem obravnavano snov in dam navodila za reševanje 28. in 29. naloge v SDZ na str. 61 -57. Če naloge ne rešijo pri učni uri, dokončajo doma.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 


Preverjanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Dam navodila za delo. S pomočjo vprašanj preverim znanje učencev oz. njihovo doseganje standardov znanja.

Ponovimo vsebine, pri katerih se je pokazalo slabše znanje učencev.
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja.


Ocenjevanje znanja  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	S pomočjo testa preverim znanje učencev. 

Znanje učencev ovrednotim in ocenim.
	Samostojno izpolnjujejo test.


Dodatki jedem  (1 ura)

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Vodim pogovor. Jedem izboljšamo okus, če jim dodamo malo dišavnic ali zelišč. Značilen vonj in okus jim dajejo eterična olja, ki so v njihovih listih, cvetnih popkih, koreninah in semenih ter vplivajo na okus jedi. Kot začimbe uporabljamo samo določene dele rastlin, na primer korenino (hrena), čebulice (čebula, česen), skorjo (cimet), liste (lovor,

rožmarin), cvetove (žafranika), cvetne popke (klinčki), plodove (paprika, čili) ali semena (gorčica, janež, poper). Deli rastlin so lahko sveži ali posušeni in celi ali mleti. Pri razlagi projiciram slikovno gradivo. 
	Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Spoznajo različne dodatke v jedeh in poznajo pomen teh dodatkov.



	Dam navodila za reševanje 35. naloge v SDZ na str. 75.
	Izpolnjujejo SDZ. Sprašujejo nejasnosti. 

	Nadaljujem razlago. Z dodatki (aditivi) živilom podaljšajo trajnost, izboljšajo okus in polepšajo barvo. Aditiv se uporablja z namenom konzerviranja, zgoščevanja ali razredčevanja, obarvanja ali dodajanja arom. Aditivi so v danes nepogrešljivi v živilski industriji. Na vsaki embalaži živila morajo biti navedeni vsi dodatki, ki so bili uporabljeni pri proizvodnji živila.
	Sodelujejo v pogovoru in odgovarjajo na vprašanja.  

Sodelujejo v pogovoru, odgovarjajo na vprašanja in po pozivu podajajo svoje primere.

Razumejo pomen pravilnega shranjevanja živil in razumejo pravilen način dela z živili. 




Priprava Slovenske tradicionalne jedi (2 uri)

Praktično delo 

	Aktivnosti učitelja
	Aktivnosti učencev

	Praktično delo. Z učenci se dogovorim za pripravo enostavne tradicionalne jedi. Nato učence razdelim v skupine. Vsaka skupina dobi določeno zadolžitev za pripravo jedi. Pri pripravi hrane se  organizirajo po načelih higienskega minimuma, spoznavajo pripomočke in aparate za obdelavo živil. Izberejo primerno posodo ter se učijo spretnosti priprave in postrežbe hrane. Ko je obrok skuhan postavijo servirno posodo in pribor in pripravijo pogrinjek za pripravljeno jed.
	Sodelujejo pri kuhanju. Vsaka skupina izpolnjuje svoje zadolžitve. Spoznavajo  slovensko narodno jedi in jo znajo pripraviti. 
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