Vzdélavaci obsah vyudovaciho predmétu

Zaklady kuchatskych praci— 1. rok (1)

Ocekavané vystupy Téma, ucivo Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél
Technologie

znat zakladni zasady bezpecnosti
pFi praci v kuchyni

orientovat se v zakladnim vybaveni
kuchyné

bezpecné pouzivat jednoduché 1
vyuziti

bezpecné obsluhovat zakladni
techniku v kuchyni

seznamit se s kuchaiskymi knihami
a jejich pouzitim

dokazat vyhledat elektronické
kuchatské knihy a online recepty

orientovat se ve zpiisobu piredbézné
upravy a pripravy surovin

pfedpisy bezpecnosti prace
osobni hygiena, pracovni obleceni
hygienické ptedpisy

odborné pojmenovani kuchynského
nacini a spotiebici

manipulace se spotiebici a
kuchyfiskym zatizenim

kuchatské knihy

zakladni tepelné upravy pfi
zpracovani potravin — vafeni,
zadélavani, duSeni, peceni, smazeni

PT/OSV - Rozvoj poznavacich
schopnosti
PV — osobni hygiena

PT/OSV — Spoluprace — rozvoj
individualnich dovednosti

PV — prace v domécnosti, vafeni

Inf — ovladani kuchynskych ptistroja
pomoci digitalnich technologii

Inf — internet (vyhledavani informaci,
e-knihy, online recepty)
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Zaklady kuchatskych praci— 1. rok (2)

Ocekavané vystupy Téma, ucivo Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

» znat zakladni technologické postupy e technologické postupy piipravy
pripravy tradi¢nich jidel tradi¢nich pokrmil — polévky, omacky,
ptilohy, jate¢ni druhy masa (hovézi,
teleci, veptové, drubez)

e prohlubovani nacviku
technologickych ptiprav

Potraviny a vvziva

e znat zasady spravného skladovani a e potraviny — rozdéleni e P —potraviny, vyznam pro lidské télo
uchovavani surovin e potraviny rostlinného ptivodu — ovoce, e Z—oblasti péstovani potravin

» rozeznavat zakladni skupiny zelenina, brambory, lusténiny, rostlinného pivodu
potravin obiloviny, houby (sloZeni, rozd¢€leni, e Inf— internet (vyhledani informaci),

e vybrat vhodné potraviny podle vyznam, pouziti) vytvofeni prezentace, autorské pravo
technologického postupu

e znat vyznam a vliv pochutin na lidsky e pochutiny — kofeni (druhy, vyznam, e P —rostliny a jejich hospodarsky
organismus pouziti) vyznam

e mit zakladni znalosti o potravinach e potraviny zivo¢iSného pavodu — e P —hospodaiska zvitata, dribez, ryby
rostlinného i Zivocisného ptivodu ve mléko a mlécné vyrobky (vyznam, a jejich hospodatsky vyznam
vyZiveé druhy

e vejce (slozeni, nebezpeci nakazy)

e potraviny zivo¢iSného pavodu — maso
(vyznam ve vyzive, rozdéleni, druhy
masa, skladovani)
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Zaklady kuchatskych praci— 1. rok (3)

Ocekavané vystupy

Téma, ucivo

Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

e znat jednotlivé druhy masa

e umét ekonomicky zachézet se
surovinami a energiemi

e orientovat se v receptech

» pripravit studené a teplé pokrmy
podle receptury

e zvolit vhodné potraviny podle
technologického postupu

e jate¢ni druhy masa — hovézi, teleci,
veptové (skladovani, vyznam ve
VyZive)

e ostatni druhy masa — ryby, dribez
(rozdé€leni, vyznam ve vyzive,
skladovani)

o ckonomické zachazeni se surovinami

e nakup potravin
e online nakupovani

Odborny vvevik

e receptury

e vazeni a odmérovani
e zikladni tepelné Gpravy potravin —
vareni, duseni, peceni, smazeni

Inf — vyukové webové stranky
(finan¢ni gramotnost), elektronické
formulate, bezpecnost

M — bankovky, mince, platebni karty a
manipulace s nimi

CJ — prace s textem, vyhledavani
Inf — internet (vyhledavani informaci,
online recepty)

M — jednotky hmotnosti, objemu,
obsahu, praktické pievody
PV — prace v domécnosti, vafeni
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Zaklady kuchatskych praci— 1. rok (4)

Ocekavané vystupy Téma, ucivo Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

znat zékladni tepelné Gpravy

znat postupy pripravy zakladnich
polévek, omacek a umét je pfipravit

pfipravit jednotlivé druhy ptiloh
zZ riiznych druhii zakladnich surovin

pfipravit bezmasa jidla z jednotlivych
surovin a volit vhodné dopliky

k bezmasym pokrmtiim podle zasad
racionalni vyZivy

pouzit vhodné druhy masa podle
druhu tepelné tpravy

zakladni technologické upravy
polévek — piiprava bilych a hnédych
polévek — jednotlivé druhy vyvard,
suroviny na piipravu polévek
zakladni technologické upravy
omacek — priprava jednotlivych druhti
zakladni bilé a hnédé omacky
ptiprava ptiloh a doplika k hlavnim
jidlim — ptiprava jednotlivych druht
ptiloh z ryZe, brambor, mouky,
zeleniny, luSténin

bezmasa jidla z brambor, ryze,
mouky, zeleniny, luSténin

masa jatecnich zvifat — hovézi, teleci,
veptové maso (opracovani, Uprava,
davkovani, porcovani, Gprava zakladd,
tepelna uprava)

pfiprava pokrmu z ryb, dribeze
(vyuziti jednotlivych tepelnych tprav
pfi zpracovani)

e Inf— vyuziti videi a vyukovych
programi zamétenych na danou
problematiku
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Zaklady kuchatskych praci— 1. rok (5)

Ocekavané vystupy

Téma, ucivo

Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

» znat zasady pri sestavovani
jidelni¢ku podle zasad spravné
VyZivy

» tridit odpad a chranit Zivotni
prostiredi

» poskytnout prvni pomoc pri
poranéni

gastronomicka pravidla — sestavovani
jidelnich a napojovych listkl
zasady spravné vyzivy

odpad, tfidéni, uspora energii

urazy v kuchyni a jejich prevence,
prvni pomoc

e Inf—tfidéni dat na zaklad¢ danych
informaci, internet (vyhledani
informaci), vyukové webové stranky
(zdrava vyziva)

e PT/EV - Lidské aktivity a problémy
Zivotniho prostiedi (odpady a
hospodaieni s nimi)

e P, Z, 0V — ochrana zivotniho
prostiedi

e Inf— vyukové webové stranky (tfidéni
odpadu a jeho recyklace)

e P —prvni pomoc
e Inf— vyukové webové stranky (zasady
prvni pomoci)
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