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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

KOD MATERIALU:VY 52 INOVACE_11_13

TEMATICKA OBLAST:PREDBEZNE A TEPELNE UPRAVY

TEMA:KOMPOT

DATUM:20.1.2013

AUTOR: Mgr. ANNA MACICKOVA

SKOLA: Odborné ucilisté a Prakticka $kola, Novy Ji¢in, prispévkova organizace
OBOR VZDELANI:STRAVOVACI A UBYTOVACI SLUZBY

ANOTACE: Material je uréen k vyuce odbornych predmét( . Zaci se seznami s pfedbé&inou pfipravou,
zasadami a tepelnou Upravou potravin pfi pripravé kompotu.

ZDROJE:

Obrazky:

1-12 autor Mgr. Anna Macickova



Zaciname vidy predbéznou pripravou ovoce:
-loupat, skrabat

-pulit

-vypeckovat, zbavit jadfincl

-krajet

=>» vidy podle druhu ovoce
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Ovoce vkladame do :
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do které jsme dali a povafili:




Ovoce nesmime rozvarit.

Kompot chladime.



Otazky pro upevnéni uciva

1. Jaka je tepelna uprava kompotu?
a) Duseni
b) Smazeni
c) Peceni
d) Vareni

2. Podtrhni suroviny, kterymi kompot dochucujeme:
Mletou skofrici, cukrem, peprem celym, octem, celou skofici, kminem,
moukou hladkou, tymianem, majorankou, pazitkou, peprem mletym,

vegetou, hiebickem, citronovou stavou, bazalkou.

3. Ovoce privareni vkladame :
a) Do studené vody s cukrem
b) Do vafrici vody s cukrem

4. Kompoty radime mezi

D) e ————— , jsou to pokrmy z



5. Vypis 3 druhy ovoce, ze kterych se pripravuji kompoty a u
kazdého popis predbéznou pfipravu.



