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Projekt ,,Modernim vzdélavanim K SirSimu uplatnéni v Zivoté* je spolufinancovan
Evropskym socidlnim fondem a statnim rozpoc¢tem Ceské republiky.

Cilem projektu je inovace a modernizace vyukového programu v oboru Kuchatské prace,
zpracovani metodickych a vyukovych materidli, technologickych a pracovnich postupi.
Vybaveni cviénych kuchyni modernimi stroji a zafizenim. Zaci maji moznost ziskat $iri
pracovni dovednosti, coz skytd vyhodnéj$i pfistup k pracovnim pfilezitostem,
k vSestrann&jSimu uplatnéni na trhu prace.

V ramci projektu byly potfizeny do cviénych kuchyni: konvektomat, kdvovar, domaci pekarna,
gril — sklokeramicka deska, univerzalni robot, vaflovaé, fritéza, dvouetazové servirovaci
voziky.

Metodicka prirucka byla vytvofena pro nacvik praktickych dovednosti v ramci odborného
vycviku ve cviénych kuchynich. Zaci v inovovaném vyukovém programu ziskaji nové kli¢ové
dovednosti v praci s modernim vybavenim kuchyné, které jsou soucasti Skolniho
vzdélavaciho programu a profilu absolventa.

Metodicky tym Kuchaiské prace: ~ Bc.Jarmila Pavelkova, Bohuslava Kienkova,
Renata Ziltova, Jarmila Janacova

Manazer projektu: Mgr.Ilona Sustalova

Koordinator projektu: RNDr. Alena Praskova

Realizace projektu: listopad 2009 — Cerven 2012
§' Odborné ucilisté a Prakticka Skola,

Q) Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Koncepce vvukového programu Kuchaiské prace

V oboru kuchatské prace je v ramci projektu vytvoren vyukovy program, pomoci jehoz Zaci
ziskaji nové dovednosti pfi praci s modernim zafizenim ve cviénych kuchynich, rozsiti
klicové kompetence a zvysi moznosti k pracovnimu uplatnéni.

Tyto klicové kompetence jsou soucésti skolniho vzdélavaciho programu oboru Kuchatské
préce a profilu absolventa.

Pro ziskani novych klicovych kompetenci a vys$s$i miry pochopeni a realizaci je zpracovana
metodickd ptirucka a pracovni listy, uplatiiujici nové pracovni metody a postupy pii priprave
pokrmii v modernim zatizeni.

Zaci provadi nacvik dovednosti ve cviénych kuchynich. Po zvladnuti tematického celku
prezentuji zaci své klicové kompetence na projektovych dnech.

V ramci projektu je zakoupeno pro modernizaci cviénych kuchyni:

konvektomat, kavovar a piekapava¢ na ¢aj, pekarna chleba, gril — sklokeramicka deska,
univerzalni robot s pfidavnym zafizenim pro mleti masa, vaflovac , fritéza, servirovaci voziky

Rozpracovani do ro¢nikii:

I. roénik

1. Konvektomat - ptiprava piiloh
vafené brambory, dusena ryze, kynuty houskovy knedlik, bramborovy knedlik, ptilohy ze
zeleniny vatené, dusené — dle SVP

2. Fritéza — ptiprava piiloh smaZenim

3. Konvektomat - ptiprava bezmasych pokrmu
zpiisob tepelné tipravy a rozsah dle SVP

4. Pekérna - peceni chleba

5. Vaflovac

6. Ptekapaval — ptiprava Caje

7. Servirovaci vozik — obsluha pfi akcich Skoly

II. ro¢nik

1.az 7. - ucivo L. ro¢niku

8. Gril se sklokeramickou deskou - uprava masa, dribeze a ryb — SVP

9. Fritéza - smazeni pokrmu z masa

10. Konvektomat — pfiprava pokrmt z hovéziho, veptového,dribeziho masa a ryb
11. Univerzalni robot — mleti masa, zpracovani tést, pomazanky

12. Pekarna — ptiprava sekané pecené
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II1. ro¢nik

U¢ivo L. a II. roéniku

12. Konvektomat — tepelné upravy tést
13. Piekapavac — ptiprava kavy

14. Univerzélni stroj — ptiprava pén
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Obsah prirucky :

Prekapavac, kavovar

Ptiprava kavy, Caje v piekapavaci.
Pekarna

Peceni chleba ze smési

Peceni chleba dle vlastni kalkulace
Peceni bezlepkového chleba

Ptiprava kynutého tésta

Ptiprava mletého masa

Ptiprava ryzové kase

Recepty

Fritéza

Ptiprava smazenych pokrmi ve fritéze
Vaflovaé

Ptiprava vafli ve vaflovaci

Recepty

Univerzalni robot

Piiprava tést v robotu

Ptiprava mletych mas

Ptiprava pomazanek

Ptiprava pén

Gril — sklokeramicka deska

Ptiprava minutek z jate¢nych druhti masa, driibeze, ryb
Konvektomat

Ptiprava pokrmi z jate¢nych druhti masa, driibeze, ryb
Ptiprava vafenych brambor

Ptiprava dusené ryze

Ptiprava houskového knedliku kynutého
Ptiprava vafené zeleniny

Piiprava zapecenych brambor se syrem
Ptiprava tvarohové Zemlovky
Ptiprava vafené¢ho hovéziho masa
Ptiprava hovézi pecené

Ptiprava hovéziho filé — platek
Piiprava hovéziho guléase

Vepiové maso varené

Veptové maso dusené

Vepioveé maso pecené

Husarské rolada

Zavitky

Moravsky vrabec

Smazeny veptovy fizek

Uzené maso

Mleté maso

12
13
14
15
16
17
18
22
29
30
34
35
39
41
42
43
44
45
49
50
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
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Ledvinky

Srdce

Kufe na paprice

Kufe pecené

Kufeci piirodni platek

Smazeny kufeci fizek

Krita na slaniné

Kapr na ¢esneku

Rybi filé

Zeleninové rizoto

Piskotova babovka ( olejova)

Ttesniova bublanina

Piskotova rolada

Jogurtové fezy

Ovocné knedliky bramborové

Domaci buchty plnéné

Kynuté knedliky s povidly

Trubicky z listového tésta

Vénecky z odpalovaného tésta

Linecké cukrovi

Hovézi duSené v zelenin€ — dietni pokrm

Rybi filé na kminé

Recepty

Servirovaci vozik

Servis jidel pomoci servirovaciho voziku

Ochrana Zivotniho prostifedi — zdravy Zivotni styl — tabulka
Tepelné tpravy v konvektomatu

Lehce stravitelné pokrmy a piilohy v konvektomatu
Ptiprava pokrmt z driibeZe a ryb na sklokeramickém grilu
Ptiprava pokrmt z masa, zeleniny, hub a syrii ve fritéze
Ptiprava pokrmi racionalni vyzivy v konvektomatu
Ptiprava pokrmi zdravé vyzivy ve studené kuchyni
Ptiprava dietnich pokrmt na sklokeramickém grilu

75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
100
103
104
105
106
108
110
112
114
116
118
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PREKAPAVAC
KAVOVAR
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, teti

Predmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni ro¢nik 6 hodin, druhy a tieti ro¢nik 7 hodin
Téma Ptiprava teplych napoja v prekapavaci.

Cil Ptipravit kavu v piekapavaci.

Ptipravit ¢aj v prekapavaci.

Pouzité pomiicky

ptekapavac a jeho vybaveni
kava, Caj

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel si overi teoretické védomosti zaki — viz prac.list €.1b/Z
- uCitel predvede piipravu napoje dle prac. postupu

- Z4ci si sami pfipravi suroviny

- 74ci se vysttidaji pti ptiprave ndpoje pod vedenim ucitele dle
technologického postupu

- ucitel kontroluje spravnost postupu piipravy

- ucitel provede zhodnoceni prace zakt

Vyuziti Zaci se ui ovladat nové pracovni stroje ve svét& moderni gastronomie,
Vv praktickém pripravit kavu a ¢aj v piekapavaci, u¢i se zodpoveédnosti

Zivoté a toleranci.

Ziskané Kompetence k feSeni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe€nost pfi praci, nakladat isporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti piekapavac
http://naber.cz/spravna-priprava-kavy.php
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 1/U
Piloha &. 2 Pracovni list &.1a/Z, 1b/Z,
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Ptiloha ¢. 1
Metodicky list €. 1/U

PREKAPAVAC = KAVOVAR
(Priprava kavy a Caje.)

Sestavit filtr: * vlozZit papirovy filtr

* nasypat odpovidajici mnozZstvi kavy (cca 5g/8alek), €aj

* zasunout filtr do kavovaru

Naplnit zasobnik studenou vodou max 2,2 litru

Postavit prazdnou konvici pod filtr

Zapojit do el.sité

Zapnout vypinacC — kontrolka se rozsviti

Nechat prefiltrovat - pfipravit napoj — kontrolka zhasne

Uchovat napoj teply po dobu expedice

na tepelném zdroji kavovaru — spodni plotna

Horni ohfevna plotna ma svuj vypinac

Vypnou a odpojit z elektrické sité

Vycistit - odstranit filtr

Pozor!
V zasobniku vzdy zUstane trochu vody, popf. vylit!

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*



10

Piiloha ¢. 2
Pracovni list ¢. 1a/Z

POSTUP PRACE S PREKAPAVACEM
(KAVOVAREM )

NALIT VODU

VLOZIT FILTR A NASYPAT CAJ NEBO KAVU
POD FILTR POSTAVIT KONVICI

ZAPOJIT DO ZASUVKY

ZAPNOUT STROJ TLACITKY

NECHAT PREKAPAT

KONVICI S NAPOJEM POSTAVIT NA OHREV
NAHORU NA STROJ

ODPOJIT ZE ZASUVKY

VYCISTIT — VYHODIT FILTR

10. |VYPUSTIT VODU

N oo R Iw N e

o

©
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Piiloha ¢. 2 5
Pracovni list ¢. 1b/Z

POSTUP PRACE S PREKAPAVACEM
KAVOVAREM

N0 RA W IN e

o

©
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DOMACI PEKARNA

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g. (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“



13

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin

Téma Peceni chleba ze smési v domaci pekarné, zdokonaleni prace zaka s
pomoci moderni technologie v gastronomii, Zaci se u¢i zodpovédnosti,
rozviji svoje védomosti a schopnosti, porovnavaji klasickou ptipravu
S moderni.

Cil Upéct chléb ze smési v pekarné.

Pouzité pomiicky

smés na piipravu chleba, voda
pekarna, kuchyiiské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel ov&fi teoretické znalosti z4kii - viz pracovni list &. 2b/Z

- ucitel zaktim vysvétli, jakym zptsobem budou pracovat s pekarnou,
nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- 7aci si sami vyzkousi sestrojeni pekdrny

- ucitel zaky upozorni na chyby a nepfesnosti pii postupu

- ucitel zaktim nazorné€ predvede vlozeni surovin do pekarny

- ucitel voli program peceni

- 7aci si sami prakticky vyzkouseji upeceni chleba v domaci pekarné

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na konci uc¢ebniho dne ucitel praci zkontroluje a zhodnoti praci zakl

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje v svété moderni gastronomie,

Vv praktickém vhodné zvolit program v pekarné, u¢i zodpovédnosti. Hotovy vyrobek

Zivoté srovnava s vyrobky ostatnich zakd, uci se objektivnimu pohledu na
vysledek své prace a byt shovivavy a tolerantni k chybam druhych.

Ziskané Kompetence k feSeni problém:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pii praci, nakladat Gsporné€ s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Vlastni receptury — ptiprava pokrmii v pekarng, receptura — dle
pokynii vyrobce na obalu

www.domaci pekarna.cz

Navod k obsluze pekarny

obrazky z klipart MS WORD

Poznamky

Vhodna ptiloha k pfesnidavkovym polévkam, masovym a bezmasym
pokrmiim a vyrobkiim studené kuchyné¢.

Seznam priloh

Ptiloha ¢.1 Metodicky list ¢.2/U
Ptiloha &.2 Pracovni list &.2a/Z, 2b/Z
Priloha ¢.3 Recepty
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni ro¢nik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin

Téma Peceni chleba v domaci pekarn¢.

Cil Upéct chléb v pekarné z vice druhii surovin dle vlastni kalkulace.

Pouzité pomicky

suroviny dle vlastni kalkulace
pekarna, kuchynské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uditel ovéii teoretické znalosti 24kt - viz pracovni list &. 2b/Z

- ucitel zaktim vysvétli, jakym zptisobem budou pracovat s pekarnou,
nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- 7aci si sami vyzkousi sestrojeni pekarny

- ucitel zaky upozorni na chyby a nepiesnosti pfi postupu

- ucitel zakiim nazorné predvede vlozeni surovin do pekarny

- ucitel voli program pecent

- zaci si sami prakticky vyzkouseji upeceni chleba v domaci pekarné
- behem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na konci u¢ebniho dne ucitel praci zkontroluje a zhodnoti praci zaki

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje v svété moderni gastronomie,

v praktickém zaci se u¢i vhodné zvolit program v pekarné, zaci se uci

Zivoté zodpovédnosti. Vysledek své prace mliZze srovnat s ostatnimi vyrobky,
uci se objektivnimu pohledu na vysledek své prace a byt shovivavy a
tolerantni k chybam druhych.

Ziskané Kompetence k feseni problémui:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné :
- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat isporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Vlastni receptury — ptiprava pokrmi v pekarné
www.domaci pekarna.cz

Navod k obsluze pekarny

obrazky z klipart MS WORD

Poznamky

Vhodna ptiloha k pfesnidavkovym polévkam, masovym a bezmasym
pokrmiim a vyrobkiim studené kuchyné¢.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.2/U
Ptiloha ¢. 2 Pracovni list ¢.2a/Z, 2b/Z
Ptiloha €. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




15

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin
Téma Peceni chleba v doméci pekarné.

Cil Upéct bezlepkovy chléb v domaci pekarné

Pouzité pomuicky

suroviny dle vlastni kalkulace
pekarna, kuchynské nddobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uditel ovéii teoretické znalosti 24kt - viz pracovni list &. 2b/Z

- ucitel zaktim vysvétli, jakym zptisobem budou pracovat s pekarnou,
nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- 7aci si sami vyzkousi sestrojeni pekarny

- ucitel zaky upozorni na chyby a nepiesnosti pfi postupu

- ucitel zakiim nazorné predvede vlozeni surovin do pekarny

- ucitel voli program pecent

- zaci si sami prakticky vyzkouseji upeceni chleba v domaci pekarné
- behem samostatné préce ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na konci u¢ebniho dne ucitel praci zkontroluje a zhodnoti praci zaka

Vyuziti Zaci se u¢i ovladat nové pracovni stroje v svété moderni gastronomie,

v praktickém vhodné zvolit program v pekarné, zaci se u¢i zodpovédnosti.

Zivoté Vysledek své prace miiZze srovnat s ostatnimi vyrobky, uci se
objektivnimu pohledu na vysledek své prace a byt shovivavy a
tolerantni k chybam druhych.

Ziskané Kompetence k feSeni problém:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat isporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Vlastni receptury — pfiprava pokrmt v pekarné
www.domaci pekarna.cz

Navod k obsluze pekarny

obrazky z klipart MS WORD

Poznamky

Vhodna ptiloha k pfesnidavkovym polévkdm, masovym a bezmasym
pokrmiim a vyrobkiim studené kuchyné¢.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.2/U
Priloha ¢. 2 Pracovni list ¢.2a/Z, 2b/Z
Ptiloha ¢. 3 Recepty
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik prvni, druhy, tfeti
Predmét Odborny vycvik
prvni ro¢nik 6 hodin, druhy a tfeti ro¢nik 7 hodin
Téma Ptiprava tésta v pekdrné€ na peceni moucnikil.
Cil Ptipravit zakladni kynuté tésto k dalSimu pouziti — pro pfipravu

mouc¢nych pokrma a mou¢nika.

Pouzité pomiicky

suroviny dle vlastnich receptur
pekarna, konvektomat, kuchynské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel ovéfi teoretické znalosti z4kii - viz pracovni list &. 2b/Z

- ucitel zaktim vysvétli, jakym zptsobem budou pracovat s pekarnou,
nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- 7aci si sami vyzkousi sestrojeni pekarny

- ucitel zaky upozorni na chyby a nepfesnosti pii postupu

- ucitel zaktim nazorné€ predvede vlozeni surovin do pekarny

- ucitel voli program peceni

- 7aci si sami prakticky vyzkouseji upeceni chleba v domaci pekarné

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na konci uc¢ebniho dne ucitel prci zkontroluje a zhodnoti praci zakl

Vyuziti Zaci se uéi ovladat novy pracovni stroj ve svété moderni gastronomie,

v praktickém vhodné zvolit program v pekarné,zodpoveédnosti.

Zivoté Hotovy vyrobek srovnava s vyrobky ostatnich Zak, uci se
objektivnimu pohledu na vysledek své prace a byt shovivavy a
tolerantni k chybam druhych.

Ziskané Kompetence k feSeni problém:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat isporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Vlastni receptury — ptiprava pokrmt v pekarné
Receptury teplych pokrmu
www.domacipekarna.cz

Navod k obsluze pekarny

obrazky z klipart MS WORD

Poznamky

Pripravit z kynutého té€sta mouc¢né pokrmy a moucniky.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.2/U
P¥iloha €. 2 Pracovni list &.2a/Z, 2b/Z
Ptiloha ¢. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka druhy a tfeti ronik 7 hodin

Téma Ptiprava jate¢nych druhli mas — mletd masa.

Cil Ptipravit a upéct sekanou peceni plnénou vejci v domaci pekarné.

Pouzité pomuicky

suroviny dle receptur teplych pokrmt — mletd masa
pekarna, kuchynské nddobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uditel ové&ii teoretické. znalosti zaki - viz pracovni list ¢. 2b/Z

- ucitel zaktim vysvétli, jakym zptisobem budou pracovat s pekarnou,

nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- Zaci si pripravi suroviny a uvaii vejce natvrdo a oloupou

- zvIast’ v mise si umichaji masovou smés na sekanou

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zkontroluji domaci pekéarnu

- ptipravi pekarnu bez hnétacich haka

- polovinu sekané vloZzi do pekarny, vlozi vejce a ptikryji druhou
polovinou sekané

- zvoli program a zapnout pekarnu — program Peceni, 150 minut

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na konci uc¢ebniho dne ucitel praci zkontroluje a zhodnoti praci zakl

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje v svété moderni gastronomie,

Vv praktickém z4ci se uc¢i vhodné zvolit program v pekarné, zéci se uci

Zivoté zodpovédnosti. Hotovy vyrobek srovnava s vyrobky ostatnich zakd,
uci se objektivnimu pohledu na vysledek své prace a byt shovivavy a
tolerantni k chybam druhych.

Ziskané Kompetence k feseni problémti:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pii praci, nakladat Gisporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Vlastni receptury — ptiprava pokrmi v pekarné
Receptury teplych pokrmi

www.domaci pekarna.cz

Navod k obsluze pekarny

obrazky z Klipart MS WORD

Poznamky

Zahradnickou sekanou vytvoiime pfidanim mrkve a hrasku.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.2/U
P¥iloha €. 2 Pracovni list ¢.2a/Z, 2b/Z
Ptiloha ¢. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piredmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin
Téma Ptiprava ryzové kaSe - moucniku v domadci pekarné.
Cil Ptipravit moucnik — ryzovou kasi v domdci pekdrné.

Pouzité pomuicky

suroviny dle receptur teplych pokrmi
pekarna, kuchynské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uditel ové&ii teoretické. znalosti zak - viz pracovni list ¢. 2b/Z

- ucitel zaktim vysvétli, jakym zptisobem budou pracovat s pekarnou,
nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- 74ci si pfipravi suroviny

- provedou ptedbéznou ptipravu ryze

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zkontroluji domaci pekéarnu

- naliji odmétené mnozstvi mléka do pekarny

- ptidaji ostatni suroviny a formu ptikryji alobalem

- zapnout program — DZem

- uvatenou kasi vyberou z pekarny a podavaji

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na konci uc¢ebniho dne ucitel praci zkontroluje a zhodnoti praci zakl

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat novy pracovni stroj v svété moderni gastronomie,
Vv praktickém vhodné zvolit program v pekarné, zodpovédnosti.
Zivoté Vysledek své prace srovnavaji s vyrobky ostatnich zaki, uci se
objektivnimu pohledu na vysledek své prace.
Porovnavaji s klasickou ptipravou kase v mlékovaru.
Ziskané Kompetence k feseni problémti:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Vlastni receptury — ptiprava pokrmi v pekarné
Receptury teplych pokrmi
www.domacipekarna.cz

Navod k obsluze

obrazky z Klipart MS WORD

Poznamky

RyZovou kasi Ize pfipravit i jako moucny pokrm.
Moucnik je 1/3 porce moucného pokrmu.

Seznam piiloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.2/U
Priloha ¢. 2 Pracovni list ¢.2a/Z, 2b/Z
Ptiloha ¢. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




19

Ptiloha ¢. 1
Metodicky list ¢.2/U

DOMACI PEKARNA CHLEBA

1.| Sestavit pekarnu - formu zasunout do pekarny,dotlacit

- upevnit dva hnétaci haky

Vlozit smés a ostatni suroviny

Uzavrit

Zapojit do elektricke sité

Nastavit a zapnout program

Po upeceni vypnout pekarnu

Odpojit z elektrické sité

Nechat vychladnout a vyklopit

© | N o g kW

VyCistit

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*



20

Piiloha ¢. 2
Pracovni list ¢.1a/Z

POSTUP PRACE S PEKARNOU

PRIPRAVIT PEKARNU

VLOZIT SMES OSTATNI SUROVINY

UZAVRIT

ZAPOJIT DO ZASUVKY

NASTAVIT PROGRAM A ZAPNOUT

PO UPECENI VYPNOUT PEKARNU

ODPOJIT ZE ZASUVKY

VYKLOPIT A NECHAT VYCHLADNOUT

© | N o g kW

VYCISTIT PEKARNU

\
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Piiloha ¢.2 5
Pracovni list ¢. 2b/Z

POSTUP PRACE S PEKARNOU

© | N o g kW

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Piiloha €. 3

Recepty

Podmaslovy chléb

Suroviny:

podmasli 3109

bily jogurt 50g

olej 2 polévkové 1zice

ocet 1 polévkova Izice
brambory 1 ks vafeny, nastrouhany
sul 2 kavové lzicky

kmin 1 kavova 1zicka

hladka mouka 3809

zitna celozrnna mouka 1209

cukr 2 kavové 1zicky

drozdi 1 kdvova 1zic¢ka suseného nebol/4 kostky cerstvého

Nastaveni pekarny: Program zékladni / stupen peceni kiirky Stiedni / velikost Stiedni

Poznamky:

- Cast hladké mouky (az 280g) je mozné nahradit moukou grahamovou, pseni¢nou, chlebovou
nebo $paldovou.

- vafenou bramboru Ize nahradit syrovou bramborou, 1zici bramborového Skrobu nebo 1Zici
bramborové kase v prasSku

- jogurt 1ze nahradit 2 1zicemi zakysané smetany
- podmasli 1ze nahradit jogurtem a vlaZznou vodou nebo mlékem a jogurtem

- ocet Ize vynechat

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace

Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*
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Chléb s ovesnymi vlockami

Suroviny:

voda 250ml

hladka mouka 3009

ovesné vlocky 75g mohou byt oprazené na suché panvi
tuk 1 polévkova lzice

sul 1 kdavova 1zicka

cukr 1 kavova 1zicka

suSené mléko 2 polévkové 1Zice mize se vynechat
susené drozdi 1 kdvova lzicka

Program 2 / stupeil peceni kiirky Stfedni / velikost 750g

Grahamovy chléb

Suroviny:
hladké mouka 2509
grahamova mouka 250g
voda 300ml
sul 1 kavova 1zicka
cukr 1 kavova lzicka
suSené drozdi 1 kavova l1zicka
ocet 1 polévkova lzice
olej 2 polévkové 1zice

Program 1, 1 kg, stiedni ktirka

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Pizza chléb

Suroviny:
mouka hladka 4009
tvrdy syr 150g nastrouhat
olej 2 polévkové lzice
kofeni Mix pizza Kotany 1 polévkové lzice
vejce 1ks
sul 1 kdvova 1zicka
drozdi 429
voda 2 dcl
Sunkovy saldm 150g nemusi se davat

Program 1, 1 kg, stiedni ktirka

Slunecnicovy chléb

Suroviny:
voda 350ml
maslo 1 polévkove 1zice
mouka hladka 540g
slune€nicova seminka 5 polévkovych 1Zic
nebo dynova oprazena
sul 1 kavova Izicka
cukr 1 polévkové Izice
suSené drozdi 1 baleni

Program Normal, 750g

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace

Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*



Bezlepkovy chleb

Suroviny:

voda tepla

maslo mékké
bezlepkova mouka
sul

suSené drozdi

Mozno ptidat:
ocet
oregano nebo majoranka

Program Normal, 660g

Chleb se syrem cottage
Suroviny:

mléko vlazné

voda

vejce

maslo rozpusténé
cukr

sul

syr cottage - pfirodni
hladk4 mouka
suSené drozdi

25

290g

159

350g

0,75 kavové 1zicky
1 baleni

1 polévkova Izice
1 kavova l1zicka

100ml

100ml

1 ks

309

1 kavova 1zicka
2 kavove 1zicky
125¢g

500g

1 kavova 1zicka

S
QP

Q@

Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Chléb kminovy

Suroviny:

voda 320ml

olej 2 polévkové 1zice
jablkovy ocet 1 polévkova Izice
chlebova mouka pSeni¢na 2509

chlebova mouka zitna 2509

cukr 1 kavova 1zicka
soli 2 kavové 1zi¢ky
susené drozdi 1 kdvova lzicka
kmin 2 kavové lzicky
seminka

Celozrnné housky

Suroviny:

pSeni¢na mouka celozrnna 4009

Spaldovéa mouka celozrnna 100g

suSené drozdi 1ks

cukr 1 kavova l1zicka
sul 1 kavova 1zicka
10% smetana 200ml

voda 250ml

vejce 1ks
slune¢nicova seminka 100g

>

Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Kynuté tésto

Suroviny:

mléko 250ml

sul 1 kdvova lzicka
Zloutky 2 ks

olej 509

sadlo 50g

cukr 759

citron kira a trochu §tavy
polohruba mouka 5009

drozdi susené 2 kavové lzicky
nebo Cerstvé 0,5 baleni

Nastaveni pekarny / program Tésto

Tésto 1ze pouzit na rizné druhy vyrobkt z kynutého tésta — kolace, frgaly, zaviny

Vyborne kynuté tésto — zad€élavani

Suroviny:

mouka polohruba 5009

cukr krupice 759

maslo 759

zloutky 2 ks

mléko Val

sul 2 kavové 1Zicky
cerstve drozdi % kostky

citronova kara

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Vanocka

Suroviny:

mouka polohruba 7509
cukr krystal 100g
vejce 1ks
Zloutek 1ks
maslo - rozpusténé 100g
mléko 3009
drozdi 25¢
sul Spetka

citronova kara

Na potieni vejce (nebo bilek). Tésto rozdélime na 9 dilt, zapracuji rozinky, ofechy. Spletu 4
copy pak 3 a pak 2 a naskladdm je na sebe. Pecu na 180 °C 45 minut.

Ananasova babovka
Suroviny:

ananasovy kompot - kostky 1 ks

olej 200ml

vejce 3ks

cukr krystal 100g

vanilinovy cukr 1 ks

mouka polohruba 500g

prasek do peciva 1ks

kokos 3 polévkové lzice

Do pekérny nalit 200ml ananasové §tavy a piidam vSe. Ananas a kokos pfidam po signalu.

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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FRITEZA

7 Odborné ucilisté a Prakticka $kola,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin

Téma Ptiprava smazenych pokrmi ve fritéze, smazeni = fritovani
Cil Usmazit potraviny ve fritéze

Pouzité pomuicky

fritéza, pokrm, olej,
kuchynské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uditel ovéii teoretické znalosti 24kt - viz pracovni list &. 3b/Z

- ucitel zaktum vysvétli, jakym zptusobem budou pracovat s fritézou

- 7aci si sami piipravi suroviny a nastavi teplotu na termostatu fritézy
- zaci se vystiidaji pfi smazeni u fritézy pod vedenim ucitele dle
technologického postupu

- ucitel kontroluje spravnost postupu piipravy

- ucitel provede zhodnoceni prace zakt

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje ve svété moderni

Vv praktickém gastronomie, uéi se zvolit vhodnou teplotu na termostatu ve fritéze.
Zivoté

Ziskané Kompetence k feseni problémui:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat asporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k obsluze fritézy
obrazky z Klipart MS WORD

Poznamky

Seznam piiloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.3/U
Piiloha ¢. 2 Pracovni list &.3a/Z, 3b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Priloha €. 1
Metodicky list €. 3/U

Navod k obsluze:

FRITEZA

1. |Nalit olej na pozadovanou uroven mezi "MIN" a "MAX"
2. |Zapojit do zasuvky
3 | Zapnout pomoci zapinace / vypinace - sviti zelena kontrolka
4. |Nastavit pozadovanou teplotu na termostatu (60°C - 190 °C)
5. |Rozehrat olej - sviti zluta kontrolka, po dosazeni teploty zhasne
6. |Fritovat = vlozit pokrm do koSiku a opatrné ponofit

do rozehratého oleje.Teplotu oleje kontroluje Zluta kontrolka.
7. |Po dokonceni tepelné upravy vyjmout koSik

s pokrmem, nechat okapat tuk, popf. zavésit na fritézu
8. |Vynulovat teplotu na termostatu, vypnout vypinac
9. |Odpojit ze zasuvky
10.|Olej po vychladnuti precedit
11. | VycCistit

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Piiloha ¢. 2
Pracovni list ¢. 3a/Z

POSTUP PRACE S FRITEZOU

NALIT OLEJ

ZAPOJIT DO ZASUVKY

NASTAVIT TEPLOTU NA TERMOSTATU

ZAPNOUT - KONTROLKA

POKRM VLOZIT DO KOSIiKU, PONORIT DO OLEJE

PO USMAZENI VYJMOUT KOSIK S POTRAVINOU

VYPNOUT TERMOSTAT

ODPOJIT ZE ZASUVKY

©|0 N0 R W NI

VYCHLAZENE OLEJ PRECEDIT

|VYCISTIT FRITEZU

[EY
o
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Piiloha ¢.2 5
Pracovni list ¢. 3b/Z

POSTUP PRACE S FRITEZOU

©|0 N0 R W NI

|
©
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Vaflovac

7 Odborné ucilisté a Prakticka $kola,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin
Téma Ptiprava sladkych a slanych vafli ve vaflovaci.
Cil Ptipravit vafle ve vaflovaci.

Pouzité pomuicky

vaflovac, Suroviny na piipravu vafli
kuchynské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uditel ovéii teoretické znalosti zaki - viz pracovni list &. 4b/Z

- 7Z4ci si sami pripravi suroviny

- ucitel zaktim nézorné predvede piipravu vafli ve vaflovaci

- 7aci se vysttidaji u vaflovace pod vedenim ucitele dle
technologického postupu

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na konci uc¢ebniho dne ucitel praci zkontroluje a zhodnoti praci zakl

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje v svété moderni gastronomie,
Vv praktickém ptipravit vafle ve vaflovaci, Zaci se u¢i zodpovédnosti a

Zivoté hospodarnosti.

Ziskané Kompetence k feseni problému :

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat isporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Névod k obsluze vaflovace
Vlastni receptury
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.4/U
Pfiloha ¢&. 2 Pracovni list ¢.4a/Z, 4b/Z
Ptiloha ¢. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Ptiloha €. 1
Metodicky list €. 4/U

VAFLOVAC

Umistit na suchy a rovny povrch

Rozevrit a zvolit vhodné desky dle druhu potravin

Zavfit a zapojit do zasuvky

Rozsviti se kontrolka,po zhasnuti je pfipraven k provozu

gk W N

Odjistit uzavér a otevrit

Na spodni desku dat potraviny, zavfrit,zajistit uzavérem — ne
silou

Béhem provozu kontrolka sviti a zhasina (udrzuje teplotu)

Po ukoncCeni pripravy odklopit viko a vyjmout pokrm

© |0 |No

Odpoijit ze zasuvky

.| VyCistit

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Priloha ¢&. 2
Pracovni list &. 4a/Z,

POSTUP PRACE S VAFLOVACEM:

1. |UMISTIT NA ROVNY A SUCHY POVRCH
2. |ROZEVRIT A ZVOLIT VHODNE DESKY (DLE DRUHU POTRAVINY)
3. |ZAVRIT A ZAPOJIT DO ZASUVKY
4. |ROZSVITi SE KONTROLKA, PO ZHASNUTI JE PRIPRAVEN
K PROVOZU
5. |ROZEVRIT
NA SPODNI DESKU DAT POTRAVIN , ZAVRIT, ZAJISTIT
6. |UZAVEREM — NE SILOU
BEHEM PROVOZU KONTROLKA SVITI A ZHASINA, UDRZUJE
7. ITEPLOTU
8. |PO DOHOTOVENI| OTEVRIT VIKO A VYJMOUT POKRM
9 |ODPOJIT ZE ZASUVKY
10.|VYCISTIT

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Priloha ¢&. 2
Pracovni list &. 4b/Z,

POSTUP PRACE S VAFLOVACEM - VAFLE

o101 R W

© |0~

7 Odborné ucilisté a Prakticka Skola,
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Ptiloha ¢. 3

Recepty

Sladké vafle

Suroviny:

mouka polohruba 100g
mouka hladka 200g
mléko 500ml
cukr 759
maslo - rozpusténé 100g
vejce 2 ks
sul Spetka
prasek do peciva ¥ balicku

Maslo rozpustime a potom smichame s ostatnimi ptisadami. Prasek do pec¢iva smichany
s moukou pridame naposled.
Je dobré zpracovat tésto ptimo v nddobé¢ se ,, zobackem*™ a pak pfimo nalévat do vaflovace.

Ktupavé vafle

Suroviny:

maslo 125¢g
cukr krupice 1009
vanilinovy cukr 1 ks
vejce 2 ks
mouka polohruba 2509
voda - perliva 100ml
mléko 100ml
prasek do peciva 72 balicku

Postup pfipravy je stejny jako u sladkych vafli.

Vypracované tésto nalijeme do vaflovace tak, aby byly zoubky vaflovaci desky ponotfeny

Vv tésté — jinak budou ve vaflich vespod diry. Desky vzdy pted prvnim nalitim potfeme
maslovackou trochou oleje. Na dalsi vafle jiZ neni tfeba vymazavat. Smazime dozlatova.
Hotové vafle miizeme potirat rozmixovanym cerstvym ovocem nebo fidkou marmelédou.
Povrch zdobime Slehackou, Cerstvym nebo kompotovanym ovocem, zdobime ¢okoladou nebo
jinou omackou — karamelovou, ovocnou apod.

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace

Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Slané vafle

Suroviny:

mouka polohruba 2009

vejce 4 ks

pivo 300ml

olej 6 polévkovych 1zic
sul Spetka

koteni - gyros 1 kdvova lzicka

Po upeceni vafle posypeme strouhanym syrem a ptikryjeme platky slaniny, pak uz jen
toastujeme chvili.

Dals$i moznosti je poklast upecenou vafli balkdnskym syrem a opét zakryt slaninou.

Je mozné pouzit i jiné druhy syru a misto slaniny napt. Sunku.

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Univerzalni robot
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tfeti

Predmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni ro¢nik 6 hodin , druhy a tfeti rocnik 7 hodin
Téma Ptiprava té€st v univerzalnim robotu.

Cil Ptipravit tésto s pomoci univerzalniho robotu.

Pouzité pomicky

univerzalni robot a jeho vybaveni
kuchyniské naddobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- uitel ovéii teoretické znalosti 24kt - viz pracovni list &.5b/Z

- Z4ci si pfipravi suroviny

- ucitel zakim nazorné predvede praci s univerzalnim strojem

- zéci pracuji dle technologického postupu

- 74ci si zkontroluji univerzalni robot a zvoli spravny nastavec (hak),
sestavi robot k pozadovanému ukonu

- Zaci se vystiidaji pfi praci s univerzalnim strojem

- ucitel kontroluje spravnost piipravy a postupu

- ucitel provede zhodnoceni na konci ucebniho dne

Vyuziti Z4ci se uéi pracovat a piipravovat tésto za pomoci univerzalniho
Vv praktickém robotu a pii praci dodrzuji bezpe¢nostni piedpisy.

Zivoté

Ziskané Kompetence k feSeni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe€nost pfi praci, nakladat isporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti univerzalniho robotu
Receptury teplych pokrmil
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €.5/U
Piiloha &. 2 Pracovni list &.5a/Z, 5b/Z,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, teti

Predmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni ro¢nik 6 hodin,druhy a tfeti ro¢nik 7 hodin
Téma Ptiprava mletych mas za pouziti univerzalniho robotu.
Cil Semleti masa v univerzalnim robotu.

Pouzité pomicky

univerzalni robot a jeho vybaveni
kuchyiniské nddobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel ovéHi teoretické znalosti zakii — viz pracovni list &.5b/Z

- 74ci si pripravi suroviny a vykonaji pfedbéznou pfipravu potravin
- ucitel zaktm vysvétli, jakym zptisobem budou pracovat a ndzorné
predvede jednotlivé kroky

- zéci pracuji dle zvoleného technologického postupu

- zkontroluji univerzalni robot a slozi mlynek na maso

- zéci si zvoli rychlost stroje na mleti masa a zapnou robot

- zaci semelou pfipravené potraviny, vypnou robot, vy¢isti mlynek
- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver praci zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje ve svété moderni gastronomie
Vv praktickém a uci se pripravit mletd masa s pomoci univerzalniho robotu.

Zivoté Z4ci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat bezpeénostni predpisy.
Ziskané Kompetence k feseni problému:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pii praci, nakladat asporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod Kk pouziti univerzalniho robotu
Receptury teplych pokrmii
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha €. 1 Metodicky list €.5/U
Piiloha ¢. 2 Pracovni list ¢.5a/Z, 5b/

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tteti

Predmét Odborny vycvik

Casovi jednotka druhy a tfeti ro¢nik 7 hodin

Téma Piiprava pomazanek v univerzalnim robotu.
Cil Ptipravit pomazanky v univerzalnim robotu.

Pouzité pomicky

univerzalni robot a jeho vybaveni
kuchyiniské naddobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel ovéHi teoretické znalosti Zakii - viz pracovni list &.5b/Z

- 7aci si piipravi suroviny

- ucitel zaktm vysvétli, jakym zptisobem budou pracovat a ndzorné
predvede jednotlivé kroky

- zéci pracuji dle technologického postupu

- zkontroluji univerzalni robot, zvoli néstavec ($lehaci metly)

- do kotliku vlozi pfipravené suroviny, zapnou robot, vyslehaji

- vypnou robot, vysadi $lehaci metly, vyjmou kotlik s pé¢nou

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver praci zkontroluje a provede hodnoceni prace zakt

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje ve svété moderni gastronomie
Vv praktickém a uci se pripravit mletd masa s pomoci univerzalniho robotu.

Zivoté Zaci se u¢i zodpovédnosti a dodrzovat bezpeénostni piedpisy

Ziskané Kompetence k feseni problému:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pii praci, nakladat asporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod Kk pouziti univerzalniho robotu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Seznam priloh

Ptiloha €. 1 Metodicky list €.5/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list ¢.5a/Z, 5b/

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tfeti

Predmét Odborny vycvik

Casovi jednotka druhy a tfeti ro€nik 7 hodin

Téma Ptiprava pén v univerzalnim robotu.

Cil Pfipravit Sunkovou pénu v univerzalnim robotu.

Pouzité pomicky

univerzalni robot a jeho vybaveni
kuchyiniské nddobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel ovéfi teoretické znalosti zaki - viz pracovni list &.5b/Z

- Z4ci si pfipravi suroviny

- ucitel zaktm vysvétli, jakym zplisobem budou pracovat a ndzorné
predvede jednotlivé kroky

- zéci pracuji dle technologického postupu

- zkontroluji univerzalni stroj, zvoli nastavec (mlynek na maso a
Slehaci metly)

- Sunku pomelou dvakrat a daji do kotliku, pfidaji ostatni suroviny
- z4ci zapnou univerzalni stroj a vyslehaji, vypnou

- vysadi Slehaci metly, vyjmou kotlik s pénou

- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver praci zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje ve svétd moderni gastronomie
Vv praktickém a uci se pfipravit mletd masa s pomoci univerzalniho robotu.

Zivoté Zaci se u¢i zodpovédnosti a dodrzovat bezpeénostni piedpisy
Ziskané Kompetence k feseni problému:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpeénost pii praci, nakladat usporn¢ s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod Kk pouziti univerzalniho robotu
Receptury studenych pokrmi
Receptury teplych pokrmut

obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.5/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &.5a/Z, 5b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Priloha €. 1
Metodicky list ¢.5/U

NAVOD K OBSLUZE:

UNIVERZALNI ROBOT

Volba rychlosti rotace nastroje:

Hak: rychlost 1 (knedliky, pizza, chlebova tésta)

Misic: rychlost 1 a 2 (jemné pecivo, zeleninoveé salaty)
Slehaci metly: rychlost 1, 2 a 3 (3lehacka, palaginky, snih z bilk()
Mlynek na maso:rychlost 1,2 a 3

1. |Zapojit do zasuvky

2. | Zvolit a upevnit vhodné pracovni zafizeni: kotlik - mlynek
3. |Nasadit kotlik

4. |Vyména pracovniho nastroje - hak, metla, michacC
5. | Pfidavné zafizeni - masovy mlynek - sestaveni

6 |Zvolit rychlost

7 |Zajistit a zapnout pomoci tladitka "START"

8. |Vypnout pomoci tlacitka "STOP"

9. |Odpojit ze zasuvky

10. | VyCistit

11. | Kapacitni moznosti : viz samostatna priloha

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Piiloha ¢. 2
Pracovni list ¢. 5a/Z

POSTUP PRACE S UNIVERZALNIM ROBOTEM

VOLBA RYCHLOSTI:

HAK : RYCHLOST 1 (KNEDLIKY, PIZZA, TESTA)

MiSIC: RYCHLOST 1, 2 (JEMNE PECIVO,SALATY)

METLY: RYCHLOST 1,2,3 (SNiH, SLEHACKA, LITE TESTO)
MLYNEK NA MASO : RYCHLOST 1,2 a 3

1. |ZAPOJIT DO ZASUVKY
2. |ZVOLIT A UPEVNIT ZARIZENI : KOTLIK - MLYNEK
VYMENIT PRACOVNI NASTROJ — HAK, METLA,
3. |MICHAC
VYBRAT PRIDAVNE ZARIZENI A SESTAVIT -
4. |MASOVY MLYNEK
5. |ZVOLIT RYCHLOST A ZAJISTIT
6 |ZAPNOUT TLACITKEM ,START“
7 |VYPNOUT TLACITKEM ,STOP*
8. |ODPOJIT ZE ZASUVKY
9. |VYCISTIT
10.

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Piiloha ¢. 2 5
Pracovni list ¢. 5b/Z

POSTUP PRACE S UNIVERZALNIM ROBOTEM

VOLBA RYCHLOSTI ROTACE NASTROJE :
HAK:

MiSIC:

SLEHACI METLY:

MLYNEK NA MASO:

© X0 N o |9 W N

-
o
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SKLOKERAMICKY GRIL
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, teti

Predmét Odborny vycvik

Casovi jednotka druhy a tfeti ronik 7 hodin

Téma Ptiprava minutkovych pokrmu z jate¢nich druht masa,dribeze a ryb
na sklokeramickém grilu.

Cil Ptipravit minutkové pokrmy na sklokeramickém grilu.

Pouzité pomiicky

sklokeramicky gril, suroviny
kuchyniské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tematického bloku

- ucitel ovéfi teoretické znalosti z4ki - pracovni list ¢.5b/Z

- 74ci si pripravi suroviny, véetné predbézné piipravy

- ucitel zaktm vysvétli, jakym zplisobem budou pracovat pti ptiprave
minutek na sklokeramickém grilu

- nazorn¢ predvede jednotlivé kroky

- zéci pracuji dle technologického postupu

- zaci si zkontroluji sklokeramicky gril a nechaji rozehtéat na
pozadovanou teplotu

- zéci vlozi maso na gril a opékaji dle zvolené upravy masa (napft.
medium) cca 2 minuty z kazdé strany

- zaci po tepelné upraveé vypnou a vzdy vycisti sklokeramicky gril
- béhem samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na konci uéebniho dne ucitel zhodnoti praci zaku

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje a pfipravit minutkové pokrmy
Vv praktickém na grilu.U¢i se zodpovédnosti, dodrzovat hygienické a bezpecnostni
Zivoté ptedpisy pfi praci.

Ziskané Kompetence k feseni problému:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:
- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpeénost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti sklokeramického grilu
Receptury teplych pokrmii
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

- zaci mohou soucasné s masem grilovat zeleninu, houby i pfipravit
sazené vejce ( zvoli vhodny Casovy limit)

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list ¢.6/U
Piiloha ¢&. 2 Pracovni list &.6a/Z, 6b/Z
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Priloha €. 1
Metodicky list €. 6/U

ELEKTRICKY SKLOKERAMICKY GRIL

Neinstalovat v blizkosti hoflavych pfedmétd - deformace teplem

Umistit na suché misto

Zapojit do zasuvky

B IN e

Zapnou svételnou kontrolku, kontrolka se rozsviti a zhasne,

kdyz je dosazena pozadovana teplota

Nastavit termostat na pozadovanou teplotu

Zvolit tepelnou upravu dle jednotlivych druht potravin

Vypnout kontrolku a odpoijit ze zasuvky

VyCistit

© 0N O 01

Nikdy nelit studenou vodu na grilovaci desku!!!

Cisténi:

* jemné tekuté Cistici prostfedky bez chloru

* vihké utérky

* pfipeCené zbytky odstranime pomoci vhodné stérky

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*
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Piiloha ¢. 2
Pracovni list ¢. 6a/Z

POSTUP PRACE SE SKLOKERAMICKYM GRILEM

POLOZIT NA SUCHE MIiSTO

ZAPOJIT DO ZASUVKY

ZAPNOUT SVETELNOU KONTROLKU

NASTAVIT TERMOSTAT NA POZADOVANOU TEPLOTU

ZVOLIT TEPELNOU UPRAVU DLE DRUHU POTRAVINY

VYPNOUT KONTROLKU A ODPOQJIT ZE ZASUVKY

VYCISTIT

0 N |O O AW IN

NIKDY NELIT STUDENOU VODU NA GRILOVANi DESKU !!!

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*
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Piiloha ¢. 2 5
Pracovni list ¢. 6b/Z

POSTUP PRACE SE SKLOKERAMICKYM GRILEM

0 N |O O AW IN

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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KONVEKTOMAT

7 Odborné ucilisté a Prakticka Skola,
g. (3 Novy Ji¢in, ptispévkova organizace

Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka druhy a tfeti ronik 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jatenych zvifat, dritbeZe a ryb — obecné.

Cil Ptipravit pokrmy z jate¢nych zvitat, dribeze a ryb v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, jate¢né maso, drubez, ryby, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

- uditel si ovéii teoretické znalosti. — viz. pracovni list &.7/Z

- Z4ci si pripravi suroviny véetné predbézné ptipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pii piipravé masitych pokrmi v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program a zapnou konvektomat

- 7éci vlozi ptipravené maso do vyhfatého konvektomatu

- vypnou konvektomat a hotovy pokrm vyjmou na pracovni desku
- zéaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy
- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi piipravit pokrmy zdravé a lehce stravitelné a davaji
Vv praktickém pfednost zdravému zivotnimu stylu.

Zivoté

Ziskané Kompetence k feseni problémui:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat sporné s potravinami
Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Konvektomat nahtét na teplotu 70°C, je-li vyssi nechat vychladnout,
posttikat pomoci rozprasovace, vhodnym c¢isticim prostiedkem(napf.
PUREX K).Nechat ptsobit cca 10 minut.

Podle stupné znec€isténi zapnout piistroj na paru 100%, teplota 70°C
na 20 minuta nechat plisobit. Vysttikat ru¢ni sprchou, popiipadé Cistici
proces zopakovat.

Konvektomat vysusit para 0%, teplotal20°C po dobu 10 minut.
Ptistroj je pfipraven k dalSimu pouZiti.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/Z,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni roénik 6 hodin, druhy a teti ronik 7 hodin
Téma Ptiprava pfiloh v konvektomatu.

Cil Ptipravit vafené brambory v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - dérované dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tématického bloku

-ucitel ovéti teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- Z4ci si pripravi suroviny véetné predbézné ptipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pii piipravé vareni brambor v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program: para 100%, teplota 100°C, ¢as 30 minut
a zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a hotovou ptilohu vyjmou na pracovni desku
- zéaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie.

Zivoté Ptiloha k hlavnimu jidlu, vdha 1 porce 200 g.

Ziskané Kompetence k feseni problémui:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat bezpe¢nost pfi praci, nakladat sporné s potravinami
Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Stejnym zplisobem piipravujeme brambory vaiené ve slupce.

Seznam piiloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kuchatské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotk prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin
Téma Ptiprava pfilohy — dusena ryze v konvektomatu.
Cil Pripravit dusenou ryzi v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech — pIné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pii piipravé dusené ryze v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program: para 100%, teplota 115°C, ¢as 45 minut
a zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a hotovou ptilohu vyjmou na pracovni desku
- zéaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy

Ptiloha k hlavnimu jidlu, vdha 1 porce 150 g.
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin

Téma Ptiprava ptilohy — ptiprava kynutého houskového knedliku
v konvektomatu.

Cil Ptipravit kynuty houskovy knedlik v konvektomatu.

Pouzité pomiicky

konvektomat, plech — dérované dno, suroviny
kuchyniské nadobi a nacini

Prubéh vyuky
tématického bloku

-uditel ovéii teoretické znalosti zakil — viz pracovni list &. 7b/Z

- 7aci si pripravi suroviny vcetné piedbézné pripravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorné predvede jakym zptisobem budou
pracovat pfi piipravé kynutého houskového knedliku v konvektomatu
- zaci pracuji dle technologického postupu

- zéaci zvoli vhodny program: para 100%, teplota 100°C, ¢as 30 minut
a zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a hotovou ptilohu vyjmou na pracovni desku

- zaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Ptiloha k hlavnimu jidlu, véha 1 porce 160 g, 4 platky.
Ziskané Kompetence k feseni problémui:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrZovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura a
zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmil
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kuchatské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin
Téma Pfiprava vaiené zeleniny v konvektomatu.

Cil Ptipravit vafenou zeleninu v konvektomatu

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech dérované dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pii piipravé varené zeleniny v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program: para 100%, teplota 100°C, ¢as 15 minut
a zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a hotovou ptilohu vyjmou na pracovni desku
- zéaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpec€nostni predpisy.

Ziskané Kompetence k feseni problémui:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostfedi

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné upravy pokrmil jsou pouze orienta¢ni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin
Téma Ptiprava bezmasych pokrmu v konvektomatu.

Cil Ptipravit brambory zapecené se syrem v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech — plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipraveé zape¢enych brambor se syrem v konvektomatu
- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program: para 10%, teplota 150 - 160°C,

¢as 40 minut a zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a hotovy pokrm vyjmou na pracovni desku
- zéaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 300 g.
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Stejnym zplisobem piipravujeme zapeceny kveétak
a zapecené téstoviny.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




61

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni rocnik 6 hodin, druhy a tfeti ro€nik 7 hodin

Téma Ptiprava bezmasych pokrmi — tvarohova Zemlovka pecend
v konvektomatu.

Cil Pfipravit tvarohovou Zemlovku v konvektomatu.

Pouzité pomiicky

konvektomat, plech — plné dno, suroviny
kuchyniské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéii teoretické znalosti zakil — viz pracovni list &. 7b/Z

- 7aci si pripravi suroviny vcetné piedbézné pripravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorné predvede jakym zpiisobem budou
pracovat pii piipravé tvarohové zemlovky v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program: para 10%, teplota 160°C, ¢as 45 minut a
zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a hotovou ptilohu vyjmou na pracovni desku
- zaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy

Ziskané Kompetence k feSeni problém:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Stejnym zptisobem piipravujeme Zemlovku s jablky
(k ptiprave navic pouzijeme mletou skofici)

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jate¢nych druhti mas — hovézi maso — vatfené.
Cil Ptipravit vafené maso v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno 100 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé vareného hovéziho masa v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci zvoli vhodny program: para 100%, teplota 100°C, ¢as 90 a vice
minut a zapnou konvektomat

- vypnou konvektomat a suroviny vyjmou na pracovni desku

- zéaci vycisti konvektomat

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni pokrm, vaha 1 porce 62 — 75g — dle druhu mas
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Miuzeme piipravovat jakékoliv jatecné maso, doba varu se 1isi podle
jednotlivého druhu.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jate¢nych druhii mas — hovézi maso — pecené.
Cil Ptipravit hovézi pe¢ené v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno 100mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

- uditel ovéii teoretické znalosti zaktl — viz pracovni list &. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé v konvektomatu :

- zaci vlozi maso na plech, piidaji stl, koteni, tuk a opecou

v konvektomatu

- zé4ci zapichnou sondu, zaliji pfipravenym zdkladem a dusi domékka.
- z4ci nastavi konvektomat: 1. para 100%, teplota 130°C,

¢as 10 minut

- zaci preprogramuji konvektomat na: para 20%, teplota 160°C, sonda
79°C, ¢as se lisi dobou upravy masa

- zaci mekké maso vyjmou, vypek z masa pouziji K ptipraveé stavy
nebo omacky a dale postupuji dle technologického postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 182¢g z toho 62g masa
Ziskané Kompetence k feseni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Stejnym zplisobem pfipravujeme 1 ostatni druhy peceni.

Seznam piiloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




64

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jate¢nych druhti mas — hovézi maso — filé, platek.
Cil Pripravit hovézi filé, platek v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech plné dno 40 mm — 20 — 30 porci, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si pripravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé filé v konvektomatu:

- zaci ulozi maso na plech a piidaji cast oleje (tuku).

- zaci nastavi konvektomat: 1. para 100%, teplota 130°C, ¢as 10
minut,

- zaci preprogramuji konvektomat na : para 100%, teplota 100°C, ¢as
cca 90 minut.

- zaci mekké maso vyjmou, vypek z masa pouziji K ptipraveé stavy
nebo, omacky a dale postupuji dle technologického postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce cca 62g, viz receptury teplych pokrmd.
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné upravy pokrmil jsou pouze orienta¢ni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmi z jate¢nych druhii mas — hovézi maso — gulas.
Cil Pripravit hovézi gulas v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, suroviny, plech plné dno 40 mm
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zakd — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii pripravé gulase v konvektomatu

- zaci pridaji k masu mletou papriku, ¢ast oleje (tuku) a promichaji.

- z4ci nastavi konvektomat: 1. para 100%, teplota 100°C, ¢as 90 minut
-zaci mékké maso vyjmou, vypek z masa pouziji K piipravé §tavy a
dale pracuji dle technologického postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce vCetné §t'avy 182¢g z toho 629 masa
Ziskané Kompetence k feseni problémui:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostfedi

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmil jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jate€nych druhli mas — vepfové maso — vafené.
Cil Ptipravit vafené veprové maso v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech plné dno 40 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

- uditel ovéii teoretické znalosti zaktl — viz pracovni list &. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé vareného masa v konvektomatu

- zaci ulozi maso na plech, osoli, okofeni, piidaji zeleninu

- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C

¢as 90 minut

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zéci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce cca...g, dle druhu masa
Ziskané Kompetence k feseni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Ovarové koleno — paral00%, teplota 120°C, ¢as 80 — 120 minut
Pecené koleno — 1. para 100%, teplota 130°C, ¢as 10 minut
2. para 20%, teplota 180°C, sonda 85°C

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmi z jate€nych druhli mas — vepfové maso — dusSené.
Cil Ptipravit duSené vepfové maso v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno 65 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

- uditel ové&ii teoretické znalosti zaktl — viz pracovni list &. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé duseného masa v konvektomatu

- zaci ulozi maso na plech, osoli, okoteni, piidaji zeleninu

- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C, ¢as 10 minut
- Zaci preprogramuji para 20%, 135°C, ¢as 85 — 100 minut

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 184 g z toho 64 g masa,
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostfedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmi z jate€nych druhli mas — vepfové maso — pecené.
Cil Ptipravit peCené veprové maso v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno + rost, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

- uditel ové&ii teoretické znalosti zaktl — viz pracovni list &. 7b/Z

- 74ci si pripravi suroviny véetné predbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé peceného masa v konvektomatu

- zaci maso osoli, siln¢ okofeni a polozi na rost

- z4ci si nachystaji na plech (mohou pfidat cibuli, cesnek) — zasunou
pod rost s masem a nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C,
¢as 10 minut,

- zaci zapichnou sondu a nastavi konvektomat: na paru 20%,

teplota 160 - 180°C, sonda 83°C

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce v¢etné §tavy 92 g z toho 62 g masa.
Ziskané Kompetence k feseni problémti:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrZzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vyevik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jate¢nych druhti mas — vepfové maso — husarska
rolada.

Cil Ptipravit husarskou roladu v konvektomatu.

Pouzité pomiicky

konvektomat, plech - plné dno + rost, suroviny
kuchyniské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéii teoretické znalosti zakil — viz pracovni list &. 7b/Z

- 7aci si pripravi suroviny vcetné piedbézné pripravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorné predvede jakym zpiisobem budou
pracovat pfi piipraveé husarské rolady v konvektomatu

- z4ci maso osoli, okofeni, naplni, udélaji roladu a zavazou motouzem,
daji péct

- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 170°C,

¢as 60 — 90 minut

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.
Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 135 g z toho 85 g masa s
naplni
Ziskané Kompetence k feseni problémti:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrZzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piredmét Odborny vyevik

Casova jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmi z jate€nych druhli mas — zavitky.
Cil Pripravit zavitky v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno 65 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zakit — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipraveé zavitki v konvektomatu

- zaci ulozi zavitky tésné vedle sebe

- zaci nastavi konvektomat: 1. para 100%, teplota 200°C, ¢as 5 minut,
po zapeceni podliji zakladem a pteprogramuji: para 20%, teplota
135°C, ¢as 85 — 100 minut

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, védha 1 porce cca .9, dle druhu zavitku
Ziskané Kompetence k feseni problémui:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrZovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casova jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmi z jate¢nych druh mas — veptfové maso — moravsky
vrabec.

Cil Ptipravit moravského vrabce v konvektomatu.

Pouzité pomicky konvektomat, plech plné dno 40 mm, konvektomat

Pribéh vyuky -ucitel ové&ii teoretické znalosti zaki — viz pracovni list &. 7b/Z

tematického bloku

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé moravského vrabce v konvektomatu

- zaci vlozi maso na plech, osoli, okoteni, piidaji cibuli a Cesnek

- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 170°C, ¢as 80 minut.
- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- na zaver pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce v¢etné §t'avy 92 g z toho 62 g masa,
Ziskané Kompetence k feseni problému:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmil jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmi z jate¢nych druhi mas — vepfové maso — smazeny
rizek.

Cil Pfipravit smazeny fizek v konvektomatu.

Pouzité pomiicky

konvektomat, smaltovany plech - plné dno 20 mm, suroviny
kuchyniské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéii teoretické znalosti zakil — viz pracovni list &. 7b/Z

- 7aci si pripravi suroviny vcetné piedbézné pripravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorné predvede jakym zpiisobem budou
pracovat pfi piipravé smazené¢ho veprového fizku v konvektomatu
- zaci ulozi fizky na plech, naolejuji, neptekladaji pies sebe

- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 200 - 230°C,

¢as 12 — 15 minut

- 74ci usmazené tfizky vyjmou a odlozi na pracovni desku

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 120g
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Do strouhanky ptidavame mletou papriku (lepsi vzhled).
Vhodng&jsi Giprava pokrmi je smazenim — fritéza.

Seznam priloh

Ptiloha €. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jateCnych druhli mas — vepfové maso — uzené.
Cil Ptipravit uzené maso v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno 40 mm + rost, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

- uditel ové&ii teoretické znalosti zaktl — viz pracovni list &. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné ptipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé uzeného masa v konvektomatu

- zaci vlozi maso na rost a pod rost zasunou plny plech (zachyti
vypek)

- 74ci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C,

¢as cca.70 minut

- zaci mekké maso vyjmou a odlozi na pracovni desku

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy
- na zaver piipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce cca 72¢g
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z jate¢nych druhii mas — mleté maso.
Cil Ptipravit vyrobky z mletého masa v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno 20 (40) mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zakum vysvétli a nazorné predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé mletého masa v konvektomatu

- zaci maso semelou, osoli, okofeni, rozvazi, vytvaruji

- zaci ulozi vyrobky na plech a zvoli pozadovanou tepelnou upravu na
konvektomatu

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zéci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce cca...g
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Karbanatek - para 100% OV, teplota 190-220°C, ¢as 15-20 min.
Cevabgiti — para 100% OV, teplota 170°C, ¢as 15 minut.

Sekana 1,5 kg — para 100% OV, teplota 175°C, ¢as 50 minut.
Plnény paprikovy lusk — para 100%, teplota 130°C, ¢as 50-60 minut.
Masové knedlicky — para 100%, teplota 100°C, ¢as 8 minut.
Bramborové knedliky plnéné uzenym masem — para 100%, teplota
100°C, ¢as 15 minut.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Piiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil Z jate¢nych druhti mas — vnitinosti — ledvinky.
Cil Ptipravit vnitinosti — ledvinky v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, dérovany plech, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii ptiprave ledvinek v konvektomatu

- zaci vlozi ledvinky na dérovany plech

- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C,

¢as 20 — 30 minut

- zaci ledvinky proplachnou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 175 g z toho 75 g ledvinek.
Ziskané Kompetence k feSeni problém:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Piprava pokrmu z jate¢nych druhli mas — vnitinosti - srdce.
Cil Ptipravit vnitinosti — srdce konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech — plné dno 100 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipraveé srdce v konvektomatu

- 7aci vlozi srdce na plny plech a nastavi konvektomat: para 100%,
teplota 100°C, ¢as 90 — 130 minut

-zaci si pripravi zaklad

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné omacky 210g z toho 60g srdce.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piredmét Odborny vyevik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z driibeze — kuie na paprice.
Cil Ptipravit dribez v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno 65mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- Z4ci si pripravi suroviny véetné predbézné ptipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave kufete na paprice v konvektomatu

-zaci ulozi kutata na plech, osoli a podliji pfipravenym zakladem
-zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 120°C,

¢as 70 — 100 minut

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné omacky 300g z toho 150g kufete.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z driibeze — pecené kure.
Cil Ptipravit pecené kure v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, rost + plech - plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pii piipraveé peceného kuiete v konvektomatu

-zaci ulozi kutata na rost, okofeni a pod rost zasunou plech — plné dno
-zaci nastavi konvektomat v téchto krocich : 1. para 100%, teplota
135°C, ¢as 15 minut, 2. para 100%, teplota 150°C, ¢as 30 minut a 3.
para 0%, teplota 200°C, ¢as 5 — 10 minut

- 74ci upecend kurata vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce vcetné stavy 180g z toho 150g kurete.
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrZovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Kufe cca 1,20 kg — 1. Para 100%, teplota 130°C, ¢as 15 minut, 2. para
100%, teplota 180°C, ¢as 35 minut.

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientaéni.

Kufe je 1épe upéct na plechu s plnym dnem, je Stavnatéjsi.

Seznam piiloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z driibeze — ptirodni filé, platek.
Cil Pripravit drubezi filé, platek v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plec - plné dno 40 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé ptirodniho filé - platku v konvektomatu

-zaci ulozi maso na plech a ptidaji ¢ast oleje (tuku)

-zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 130°C, ¢as 40 minut
- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce v¢etné §tavy 120g z toho 60g masa.
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné tpravy pokrmi jsou pouze orientacni.
Vhodna uprava masa i k zapékéni + dalsi suroviny.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z drliibeZe — smaZeny ftizek.
Cil Pfipravit smazeny fizek v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, smaltovany plech - plné dno 20 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pfi piipravé smazeného fizku v konvektomatu

-zaci jednotlivé fizky ulozi na plech, naolejuji ( potfou olejem )
-zéci nastavi konvektomat: para 100% OV, teplota 220- 230°C,

¢as 12 — 15 minut

- zaci tizky vyjmou a odlozi na vhodnou pracovni plochu

- v prub¢hu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Hlavni jidlo, véha 1 porce 120g z toho 65g masa.
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Do strouhanky ptidat mletou papriku (barva).
Lepsi je pfiprava pokrmli smazenim (v tuku) — fritéza.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piredmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z driibeze — kriita na slaniné.
Cil Ptipravit peenou krutu v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave pecené kruty v konvektomatu

-zaci krttu ulozi na plech a okofeni

-zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 130°C, ¢as 10 minut
a preprogramuji : para 20%, teplota 160 - 180°C, sonda 79°C

- zaci mekké maso vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 210g z toho 160g masa s K.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmu z ryb — kapr na Cesneku.
Cil Ptipravit kapra na ¢esneku v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave kapra v konvektomatu

-zaci kapra osoli, okofeni, ulozi na plech a potfou rozpusténym
maslem

-zéci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 190°C,

¢as 15 — 20 minut

- z4ci upecenou rybu vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce vCetné §t'avy 150g z toho 110g kapra.
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrZovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/Z.

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik druhy, tfeti

Piredmét Odborny vyevik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava pokrmu z ryb — rybi filé.
Cil Ptipravit rybi filé v konvektomatu.

Pouzité pomicky

konvektomat, plech - plné dno 20 (40) mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave rybiho filé v konvektomatu

-zaci filé soli, okofeni, ulozi na plech a pokladou hoblinkami mésla
- zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 160°C,

¢as cca 25 minut

- zaci upecenou rybu vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 170g z toho 150g tresky.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné ipravy pokrmii jsou pouze orientaéni.
Uprava je vhodnd i k zapékani.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava raciondlni vyZivy — zeleninové rizoto.
Cil Ptipravit zeleninové rizoto v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pfi piiprave zeleninového rizota v konvektomatu

-zaci si ptipravi ryzi dle postupu — dusena ryze v konvektomatu
zaci si ptipravi zeleninu dle postupu — duSené zelenina

v konvektomatu

- zaci hotové suroviny vyjmou, smichaji dohromady a dale pokracuji
dle technologického postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 300g.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Stejnym zplisobem piipravujeme i rizoto houbové.
Misto zeleniny pouzijeme houby cerstvé nebo susené.
Casy tepelné tipravy pokrmi jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikil — piSkotova babovka (olejova).

Cil Ptipravit piskotovou babovku (olejovou) v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, rost, babovkova forma, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 7aci si pripravi suroviny a formu, vcetné predbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave piskotové babovky v konvektomatu

-zaci zloutky, olej a cukr vyslehaji do pény, pfidaji mléko, mouku

s praskem do peciva, snih z bilkl a v§e smichaji dohromady

-zaci polovinu tésta naleji do formy, druhou obarvi kakaem

a také naliji do formy

-zaci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 160°C, ¢as cca 40 minut
-zaci po upeceni babovku vyjmou a odlozi na vhodnou pracovni
plochu a pocukruji

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpe¢nostni predpisy.

Moucnik, véha 1 porce 70 g.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Vlastni receptury
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Cést mouky muzeme nahradit kokosem.
Casy tepelné Gpravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovnt list ¢. 7a/Z, 7b/Z
Ptiloha €. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vyevik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikii — tfeSfiova bublanina.

Cil Ptipravit tfeSiovou bublaninu v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno,suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pfi piipravé tfesnové bublaniny v konvektomatu

-zaci pracuji dle technologického postupu

- zaci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 160°C, ¢as cca 15 minut
-zaci po upeceni bublaninu vyjmou a odlozi na vhodnou pracovni
plochu a pocukruji

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Moucnik, véha 1 porce 70g.
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Tte$né je mozné nahradit sezonnim nebo kompotovanym ovocem.
Casy tepelné Gpravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikii — piSkotova roldda s marmeladou.

Cil Ptipravit piskotovou roladu s marmeladou v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno, peéici papir, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zakd — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé piskotové rolady v konvektomatu

- zaci z bilkt vyslehaji tuhy snih

- zaci zloutky vyslehaji s cukrem a horkou vodou do pény,smichaji
ob¢ naslehané hmoty a ptidaji mouku

- zaci plech vylozi peicim papirem a naliji tésto a rozetiou

- 74ci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 160°C, ¢as cca 8 minut
- zaci po upeceni piskot vyjmou a odlozi na vhodnou pracovni plochu,
vyklopi na utérku, odstrani pecici papir a svinou do rolady

- zaci po vychladnuti roladu rozvinou, potfou marmeladou, opét
zavinou a pocukruji

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Moucnik, vaha 1 porce 70 g.
Ziskané Kompetence k feseni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedsi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Vlastni receptury
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Rolddu mizeme plnit riznymi krémy.
Casy tepelné Gpravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,
Ptiloha €. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piredmét Odborny vyevik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikil — jogurtové fezy.

Cil Pfipravit jogurtové fezy v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno 40 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- Z4ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pfi piiprave jogurtovych fezi v konvektomatu

- zaci pracuji dle receptu

-7aci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 160°C, ¢as cca 15 minut
- Z4ci po upeceni fezy vyjmou a odlozi na vhodnou pracovni plochu a
preliji cokolddovou polevou

- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Moucnik, véha 1 porce 70 g.
Ziskané Kompetence k feSeni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Vlastni receptury
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Cokoladovou polevu miizeme nahradit polevou citronovou.
Casy tepelné Gpravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha €. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Piiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b
Ptiloha C. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikii — ovocné knedliky ( bramboroveé ).

Cil Ptipravit ovocné knedliky ( bramborové ) v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - dérované dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si pripravi suroviny vcetné predbézné ptipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii ptipraveé ovocnych knedlikli z bramborového tésta

v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu a jednotlivé knedliky ulozi
na vymazany plech

-zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C, ¢as cca 10
minut

- zaci hotové knedliky vyjmou a odlozi na vhodnou pracovni plochu
- v prubehu samostatné préace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
v praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 350g.

Ovoce Cerstvé miizeme nahradit ovocem kompotovanym.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Ovoce cerstvé miizeme nahradit ovocem kompotovanym.

Miuzeme také podavat sypané mletym makem promichanym s cukrem,
nebo sypané skotici promichanou s cukrem.

Casy tepelné ipravy moucniku jsou pouze orientaéni.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casova jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikii — domadci buchty plnéné.

Cil Ptipravit domaci buchty plnéné v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - pIné dno 40 mm, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- Z4ci si ptipravi suroviny véetné piedbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé domacich buchet v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu a jednotlivé buchty ulozi na
vymazany plech a nechaji nakynout

- 74ci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 160°C, ¢as cca 20 minut
- zaci hotové buchty vyjmou, odlozi na vhodnou pracovni plochu

a dale pokracuji dle technologického postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost ptipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zéci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 300g.
Ziskané Kompetence k feseni problémi:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Doméci buchty plnime povidly, zavafeninou, tvarohovou nebo
makovou naplni.
Casy tepelné Gpravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Piiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Pfipravit mou¢niki — kynuté knedliky s povidly.

Cil Pripravit kynuté knedliky s povidly v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - dérované dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zplisobem budou
pracovat pii ptipravé kynutych knedlikii s povidly v konvektomatu
- zaci pracuji dle technologického postupu a jednotlivé knedliky ulozi
na vymazany plech a nechaji nakynout

- 74ci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C, ¢as cca 8
minut.

- z4ci uvarené knedliky vyjmou, odloZi na vhodnou pracovni plochu
ihned propichaji vidlickou, aby se nesrazily

- z4ci dale pokracuji dle technologického postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 350g.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Kynuté knedliky mizeme plnit Cerstvym nebo kompotovanym
ovocem.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




92

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Piiprava mouc¢niki — trubicky z listového tésta (i z polotovaru ).
Cil Ptipravit trubi¢ky z listového tésta v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, smaltovany plech,formicky trubicek, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave trubicek z listového tésta v konvektomatu
-zaci pokracuji dle technologického postupu a receptu

- zaci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 180°C, ¢as ccalO minut.
- 7aci hotové trubicky vyjmou, odlozi na vhodnou pracovni plochu
- zaci nechaji trubicky vychladit, naplni vhodnym krémem

a pocukruji

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Moucnik.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
Vlastni receptury

obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Trubicky miZeme plnit snéhovym krémem 1 patiZskou Slehackou.
Casy tepelné tipravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Piiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z
Ptiloha €. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikii — vénecky z odpalovaného tésta (z polotovaru).
Cil Ptipravit vénecky z odpalovaného tésta v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, smaltovany plech, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravé dusené ryze v konvektomatu

- zaci pripravi odpalované tésto podle navodu na obalu

- zaci tésto stiikaji cukrafskym sackem na plech do tvaru mensich
krouzka

- zaci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 200°C, ¢as cca 15 minut
- zaci pripravi krém piesn¢ dle navodu na obalu

- zaci hotové vénecky vyjmou, odlozi na vhodnou pracovni
plochu,vychladi

- zaci upecené veénecky podélné roziiznou, spodni ¢ast naplni krémem,
piiklopi horni ¢asti a pocukrujeme

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Moucnik.
Ziskané Kompetence k feseni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat isporné s potravinami

Prifezova témata: Clovek a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Navod na obalu vyrobku
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Vénecky mizeme na povrchu polévat citronovou nebo fondanovou
polevou.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/7,

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava moucnikii — linecké cukrovi ( z polotovaru).
Cil Ptipravit linecké cukrovi v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, smaltovany plech, formicky — vykrajovatka, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si ptipravi suroviny véetné piredbézné piipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave lineckého cukrovi v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu na receptu

- zaci nastavi konvektomat: para 10%, teplota 200°C, ¢as cca 10 minut
- zaci hotové linecké cukrovi vyjmou, odlozi na vhodnou pracovni
plochu,vychladi

-zaci slepi stejné dva tvary dohromady a pocukruji

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Z4ci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Cukrafsky moucnik.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Vlastni receptury
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Cukrovi mizeme zdobit ¢okoladovou nebo citronovou polevou. Na
slepovani mizeme pouzit rizné druhy krému.

Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 Metodicky list €. 7/U
Ptiloha ¢&. 2 Pracovni list &. 7a/Z, 7b/Z
Ptiloha ¢. 3 Recepty

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
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Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




95

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava diet — hovézi duSené v zelening.

Cil Ptipravit dietni hovézi dusené v zeleniné v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

-uditel ovéfi teoretické znalosti zaki — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- Z4ci si pripravi suroviny véetné piredbézné pripravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piipravépokrmu v konvektomatu

- zaci pracuji dle technologického postupu

-zaci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C, ¢as cca 90 min.
-zaci ptidaji zeleninu

- z4ci znovu nastavi konvektomat: para 100%, teplota 100°C, ¢as cca
15 min.

- zaci mekké maso vyjmou, odlozi na vhodnou pracovni plochu

a dale pokracuji dle technologického postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pripraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce 200g z toho masa 60g.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostfedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmi
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné tipravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list ¢. 7/U
Piiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




96

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Piredmét Odborny vyevik

Casovi jednotka 7 hodin

Téma Ptiprava diet — rybi filé na kminu.

Cil Ptipravit dietni rybi filé na kminu v konvektomatu.

Pouzité pomuicky

konvektomat, plech - plné dno, suroviny
kuchynské nadobi a nacini

Pribéh vyuky
tematického bloku

ucitel ovéii teoretické znalosti zakt — viz pracovni list ¢. 7b/Z

- 74ci si pripravi suroviny véetné predbézné ptipravy

- ucitel zaktim vysvétli a nazorn€ predvede jakym zptisobem budou
pracovat pii piiprave rybiho filé v konvektomatu

-zaci filé soli, okofeni, ulozi na plech a pokladou hoblinkami mésla
- z4ci nastavi konvektomat: para 100%, teplota 160°C,

Cas cca 25 minut

- zaci upecenou rybu vyjmou a dale pokracuji dle technologického
postupu

- v prubehu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost piipravy

- ucitel na zavér pfipraveny pokrm zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje — konvektomat ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecénostni predpisy.

Hlavni jidlo, vaha 1 porce véetné §tavy 170g z toho 150g tresky.
Ziskané Kompetence k feSeni problémii:
kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Navod k pouziti konvektomatu
Receptury teplych pokrmt
obrazky klipart MS WORD

Poznamky

Casy tepelné Gpravy moucniku jsou pouze orientacni.

Seznam priloh

Pfiloha ¢. 1 Metodicky list¢. 7/U
Ptiloha €. 2 Pracovni list €. 7a/Z, 7b/Z

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
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Priloha ¢. 1
Metodicky list ¢.7/U

KONVEKTOMAT "UNOX"

1.|Zapojit do zasuvky

2. | Otevfrit pfivod vody

3. | Zvolit program dle technologické Upravy, viz samostatny

navod

4. DokoncCeni tepelné upravy - zvukovy signal a Casovy udaj

na displeji

5. Vypnout konvektomat - 2x zmacknout ...

Otevirani dvifek - stat bokem ke konvektomatu- nebezpeci
6. | popaleni

7.|Pouzivat chhapky pfi vytahovani plechld a gastronadob

8. | Cisténi

9.| Odpojit ze zasuvky

10. | Zavrit privod vody

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,

8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*
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Piiloha ¢. 2
Pracovni list ¢.7a/Z

POSTUP PRACE S KONVEKTOMATEM

.| ZAPOJIT DO ZASUVKY

OTEVRIT PRiVOD VODY

ZVOLIT PROGRAM DLE TECHNOLOGICKE UPRAVY - VIZ
SAMOSTATNY NAVOD

DOKONCENI TEPELNE UPRAVY- ZVUKOVY SIGNAL A
CASOVY UDAJ

VYPNOUT KONVEKTOMAT- 2X ZMACKNOUT

OTEVIRANI DVIREK — STAT BOKEM, KE
KONVEKTOMATU — NEBEZPECI POPALENI

POUZIVAT ’CHNAPKY PRI VYTAHOVANI PLECHU -
GASTRONADOB

. | CISTENI

ODPOJIT ZE ZASUVKY

10.

ZAVRIT PRIVOD VODY

N7 Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
8 (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim k Sir§imu uplatnéni v Zivoté*
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Piiloha ¢. 2 5
Pracovni list ¢.7b/Z

POSTUP PRACE S KONVEKTOMATEM
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Piiloha €. 3
Recepty

PiSkotova babovka (olejova)

Suroviny:

vejce 4ks

cukr moucka 2509

olej 70g

mléko 709

polohruba mouka 2509

prasek do peciva 7 ks

kakao 2polévkové 1Zice

Vejce rozdélime na zloutky a bilky. Z bilkti uslehdme tuhy snih elektrickym Slehacem.
Zloutky, cukrem a olej vy$lehame do pény, pfidame mléko. Piisypeme mouku s praskem do
peciva a snih z bilku. V§e promichame.

Bébovkovou formu vymazeme olejem a vysypeme moukou, nalijeme polovinu tésta, druhou
polovinu tésta obarvime kakaem a nalijeme na bilé té€sto. Pe¢eme v konvektomatu

cca 25 minut, teplota 160°C. Spejli vyzkousime, zda je babovka upegena. Upegenou babovku
vyklopime, pocukrujeme mouckovym cukrem a naporcujeme.

Piskotova rolada s marmeladou

Suroviny:

polohrub4 mouka 5 polévkovych lzic
cukr moucka 5 polévkovych 1Zic
vejce 5ks

vanilinovy cukr 1ks

voda 1polévkova lzice
marmeléda 2009

Vejce rozdélime na Zloutky a bilky. Z bilkli uslehdme tuhy snih elektrickym §lehacem.
Zloutky uslehame s mou¢kovym cukrem, vanilinovym cukrem a horkou vodou do pény. Snih
z bilku 1 Zloutkovou pénu smichame dohromady a pfidame mouku. Tésto rozetieme na plech
vyloZeny pecicim papirem a pe¢eme do rizova v konvektomatu cca 8 minut, teplota 160 °C.
Upeceny plat pieklopime na utérku, sundame pecici papir a svineme do rolady. Vychladnutou
roladu opatrné€ rozvineme, potieme marmelddou a svineme, pocukrujeme mouckovym
cukrem a porcujeme.
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Jogurtoveé tezy

Suroviny:

polohruba mouka 3009

prasek do peciva 1ks

vejce 3ks

kakao 2 polévkové 1zice
olej 1509

bily jogurt 300g

cukr moucka 2509

skofice mleta 2 kavové 1zicky
¢okolada na vareni 2009

100% tuk 50g

Do misy nasypeme polohrubou mouku s praskem do peciva. Pfiddme vSechny sypké ptisady a
promichdme. Vlijeme olej, jogurt, rozslehana vejce a dobfe promichdme. Tésto nalijeme na
olejem vymazany a moukou vysypany plech. Pe¢eme v konvektomatu cca 20 minut,

teplota 160 °C. Po upeceni nechame mouénik vychladnout a polivame ¢okoladovou polevou.
Cokoladova poleva: Ve vodni lazni rozpustime Gokoladu na vafeni a 100% tuk.

Trubicky z listového tésta

Suroviny:

Listové tésto - polotovar 1ks
Hladka mouka 1509
vejce 2ks

Valeckem vyvalime listové tésto na tenky plat — 3 mm, nakrajime pruhy Siroké 3 cm a dlouhé
12 cm. Pruhy namotévame spiralovité na kovové trubicky (musi se na okrajich piekryvat).
Ukladame vedle sebe na plech a potirame rozslehanym vejcem. Peceme v konvektomatu
ccal0 minut, teplota 200°C. Upecené trubicky nechame mirn€ vychladnout, ale jeste teplé je
opatrn¢ sunddvame z formicky. Trubicky plnime cukrovou pénou cukraiskym sackem.
Cukrova péna:

Bilky s cukrem Slehame elektrickym Slehacem ve vodni 14zni do zhoustnuti. Péna nesmi téct.
Potom pénu vychladime a plnime do trubi¢ek. Nakonec trubi¢ky posypeme mouckovym
cukrem.
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Vénecky z odpalovaného tésta

Suroviny:

odpalované tésto - polotovar ~ 1ks

vejce dle navodu
voda dle navodu

Dle navodu na obalu si pfipravime testo, které naplnime do cukraiského sacku. Strikdme na
vymazany plech malé krouzky a pe¢eme v konvektomatu cca 10 minut, teplota 180°C.
Krém: dle ndvodu na obalu

Cukrovi z lineckého tésta

Suroviny:

polohruba mouka 3009
maslo 200g
cukr moucka 100g
vejce - zloutek 1ks

Do misky vloZime vSechny suroviny a vypracujeme hladké té€sto. Na pomouceném véle
valeCkem vyvalime tenky plat — 3 mm. Vykrajovatkem (formic¢kou) vypichujeme rizné tvary,
které ukladame na vymazany plech. Pe¢eme v konvektomatu 10 minut, teplota 150°C. Vzdy
dva tvary slepime k sobé¢ marmeladou a pocukrujeme mouckovym cukrem.

Linecké tésto — miizeme pouZit i polotovar.
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Servirovaci vozik

7 Odborné ucilisté a Prakticka $kola,
g' (3 Novy Ji¢in, ptispévkova organizace

Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“



104

Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Ro¢nik prvni, druhy,tieti

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka prvni 6 hodin,druhy a tfeti 7 hodin

Téma Servirovani jidel pomoci servirovaciho voziku.

Cil Servirovat jidlo pomoci servirovaciho voziku.

Pouzité pomicky servirovaci vozik

Priibéh vyuky - ucitel zaktim vysvétli a nazorné predvede jakym zpiisobem budou

tematického bloku

servirovat jidlo s pomoci servirovaciho voziku

- 74ci si vyzkousi podavani pokrmu S pomoci servirovaciho voziku
- v pribéhu samostatné prace ucitel kontroluje spravnost obsluhy

- uditel na zavér obsluhu zkontroluje a provede hodnoceni

Vyuziti Zaci se uéi ovladat nové pracovni stroje —servirovaci vozik ve svété
Vv praktickém moderni gastronomie. Zaci se uéi zodpovédnosti a dodrzovat
Zivoté bezpecnostni predpisy.

Ziskané Kompetence k feseni problémi:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence odborné:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh
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Vyukovy program Kucharské prace

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI — ZDRAVY ZIVOTNI STYL

roc¢nik

nazev metodického listu

pocet hodin

1.ro¢nik

Tepelné apravy potravin v konvektomatu

4

Ptilohy — vafené brambory

Ptilohy — houskovy knedlik kynuty

Ptilohy — zelenina vafena

Ptilohy — zelenina dusena

2.ro¢nik

Ptiprava pokrmi z jate¢nych druhti mas v konvektomatu

Piprava pokrmu z jate¢nych druhi mas na sklokeram. desce

Pfiprava pokrmt z driibeze na sklokeramickém grilu

Ptiprava pokrmu z ryb na sklokeramickém grilu

Ptiprava pokrmt z masa, zeleniny, syri, hub ve fritéze

3.ro¢nik

Ptiprava pokrmt zdravé vyzivy v konvektomatu

Ptiprava pokrmil zdravé vyzivy v univerzalnim robotu

Ptiprava dietnich pokrmt na sklokeramickém grilu

(CTE TN | TN PR ) TR TSN PN T

celkem
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik prvni

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 8 hodin

Téma Tepelné Gipravy potravin v konvektomatu.

Cil Vliv lehce stravitelnych ptiloh a pokrmi na zdravi ¢lovéka.
Pouzité pomicky suroviny, konvektomat

Prubéh vyuky - uditel zaktim vysvétli princip tepelnych tprav v konvektomatu a

tematického bloku

zdurazni jejich Setrnost na lidské zdravi

- ucitel zaktim objasni druhy tepelnych uprav a popise pribéh
jednotlivych tepelnych uprav ( vateni, duseni, peceni, smazeni )

- porovna pritbéh TU v konvektomatu s tipravami na sporéku,troubg,
panvi

- ucitel zakiim objasni Setrné zachazeni s bioodpadem jeho dalsi
vyuziti

- zaci pii opakovani technologickych postupti vatenych ptiloh —
vafenych brambor, houskového knedliku kynutého, vatené zeleniny a
dusené zeleniny si uvédomi rozdily mezi klasickou ptipravou a
pripravou v konvektomatu.

Vyuziti Z4ci budou uplatiiovat pfipravu pokrmil v modernim zatizeni, pro

Vv praktickém jejich Cetné prednosti — lehka stravitelnost a Setrnost ke zdravi,

Zivoté prosazovat zdravy zivotni styl v bézném zivoté a chranit Zivotni
prostiedi.

Ziskané Kompetence k feSeni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadiovat se Gstné pfiméefené situaci

- vyjadtfovat se logicky a pfiméfené svym schopnostem
Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrZzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha ¢.1 Metodicky list &. 1/0ZP
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Ptiloha ¢. 1 5
Metodicky list ¢. 1/0ZP

1. Ucitel vyjmenuje vSechny tepelné upravy.

2. Vyjmenuje zpuisoby vaieni a popiSe jejich prub¢h a porovna klasickou ptipravu s piipravou
moderni v konvektomatu.

3. Duseni — popise prib¢h tepelné upravy a porovna klasickou ptipravu s piipravou moderni.
4. Popise technologicky postup ptipravy varenych brambor.

5. Popise technologicky postup ptipravy houskového knedlik kynutého.

6. Popise technologicky postup piipravy vaiené zeleniny.

7. Popise technologicky postup piipravy dusené zeleniny.

8. Zdirazni lehkou stravitelnost pfipravenych pokrmi, s omezenim tukt a chutovych pfisad.
9. Zdirazni vyhody piipravy v konvektomatu — Setrny zptisob — zachovani BH — Zivin,
vyzivnéji, chutngjsi, kratsi doba p¥ipravy pii nizsich teplotach.Uspora energii a ¢asu.
10.0dpad pied tepelnou upravou - bioodopad - slupky z brambor a zeleniny, skofapky
Z vajec, nakladani s obaly — tfidény odpad.

11.U¢itel si ovéfi znalosti zaku v diskusi o tepelnych tpravach vafeni, duseni,ispofe energii a
0 zpracovavani odpadi, véetn¢ obali.
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik druhy

Piedmét Odborny vycvik

Casovi jednotka 3 hodin

Téma Pfiprava pokrmu z jate¢nych druhlt mas v konvektomatu.

Cil Vliv lehce stravitelnych pokrmi na zdravi ¢lovéka.

Pouzité pomicky suroviny, konvektomat

Pribéh vyuky - ucitel zakiim vysvétli princip tepelnych Gprav pokrmt z jate¢nych

tematického bloku

druhtt mas v konvektomatu a zdurazni jejich Setrnost na lidské zdravi
- ucitel zaktim objasni druhy tepelnych uprav a popise pribéh
jednotlivych tepelnych uprav (duseni, peceni, smazeni )

- porovna pritbéh TU v konvektomatu s Gipravami na sporaku,troubg,
panvi

- ucitel zakiim objasni Setrné zachazeni s bioodpadem jeho dalsi
vyuziti

- zaci pti opakovani technologickych postupti piipravy pokrmi

Z jatecnych druhti mas si uvédomi rozdily mezi klasickou pfipravou a
ptipravou v konvektomatu

Vyuziti Z4ci budou uplatiiovat ptipravu pokrmii v modernim zatizeni, pro

v praktickém jejich Cetné prednosti — lehka stravitelnost a Setrnost ke zdravi,

Zivoté prosazovat zdravy Zivotni styl v béZném Zivoté a chranit Zivotni
prostiedi.

Ziskané Kompetence k feSeni problémi:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadiovat se Ustné pfiméefené situaci

- vyjadiovat se logicky a pfimétené svym schopnostem
Kompetence odborne:

- dodrZovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Prifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha ¢.2 Metodicky list &. 2/OZP
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Ptiloha €. 2 5
Metodicky list ¢. 2/0OZP

1. Vyjmenuje tepelné pravy vhodné k ptipravé pokrmu z jate¢nych druhti mas.

2. Duseni — popise prub¢h tepelné upravy v konvektomatu a porovna klasickou piipravu
s ptipravou moderni v konvektomatu.

3. Peceni — popiSe pritb¢h tepelné tpravy a porovna klasickou pfipravu s piipravou moderni.
4. Smazeni — popiSe prubéh tepelné upravy a porovna klasickou piipravu s ptipravou
moderni.

5. Zdurazni lehkou stravitelnost pfipravenych pokrmt, s omezenim tukti a chutovych piisad.
9. Zdirazni vyhody piipravy v konvektomatu — Setrny zptsob — zachovani BH — Zivin,
vyzivnéji, chutngjsi, kratsi doba p¥ipravy pii nizsich teplotach.Uspora energii a ¢asu.
10.0dpad pied tepelnou upravou - bioodopad - kosti,blany, Slachy, tuk, skofapky z vajec,
nakladani s obaly — tfidény odpad.

11.Ucitel si overi znalosti zak v diskusi o tepelnych upravach duSeni, peCeni, smaZeni,
uspoie energii a o zpracovavani odpadu, vcetné obalt.
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik druhy

Predmét Odborny vycvik

Casova jednotka 2 hodin

Téma Ptiprava pokrmt z driibeZe a ryb na sklokeramickém grilu.

Cil Vliv lehce stravitelnych pokrmi na zdravi ¢lovéka.

Pouzité pomiicky suroviny, sklokeramicky gril

Pribéh vyuky - ucitel zaktim vysvétli princip tepelnych uprav pokrmil z jate¢nych

tematického bloku

druhti mas v konvektomatu a zddrazni jejich Setrnost na lidské zdravi
- ucitel zaktim objasni druhy tepelnych tGprav a popise prub¢h
jednotlivych tepelnych uprav (duseni, peceni, smazeni )

- porovna prabéh TU v konvektomatu s apravami na sporaku,troubg,
panvi

- ucitel zaktim objasni Setrné zachazeni s bioodpadem jeho dalsi
vyuziti

- 7aci pti opakovani technologickych postupll pfipravy pokrmu

z jate¢nych druhti mas si uvédomi rozdily mezi klasickou pfipravou a
piipravou v konvektomatu

Vyuziti Z4ci budou uplatiiovat pfipravu pokrmil v modernim zatizeni, pro

Vv praktickém jejich Cetné prednosti — lehka stravitelnost a Setrnost ke zdravi,

Zivoté prosazovat zdravy zivotni styl v bézném zivoté a chranit Zivotni
prostiedi.

Ziskané Kompetence k feSeni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadiovat se Gstné pfiméefené situaci

- vyjadtfovat se logicky a pfiméfené svym schopnostem
Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrZzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Ptiloha &.3 Metodicka list &.3/0ZP
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Ptiloha ¢. 3
Metodicky list &. 3/0ZP

1.U¢itel vyjmenuje minutkové upravy.

2.Vysvétli ptipravu pokrmi z ryb a dribeze grilovanim na sklokeramickém grilu.

3. Porovna grilovani na sklokeramickém grilu s pecenim na panvi, rozni, roStu, zduirazni
vyhody.

4. Zduarazni lehkou stravitelnost pokrmii a nizkou energetickou hodnotu pokrmu — upravu
S minimalnim mnozstvim tuku

5.Upozorni na usporu elektrické energie a zdravy zptsob pfipravy — minimalni uvoliiovani
Skodlivych latek pfti tepelné upravé do prostfedi kuchyné a ovzdusi.

6.Moznost soubézného grilovani i jinych potravin — zeleniny, vajec, hub.

7.Minimalni spotieba vody — nepouziva se zadné nadobi a nacini.

8. Ucitel si ovéfi znalosti zéka v diskusi o tepelnych upravach na sklokeramickém grilu,
uspote energii a o ptiprave lehce stravitelnych pokrmt se snizenym obsahem tuki pfi tepelné
uprave
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik druhy

Predmét Odborny vycvik

Casova jednotka 2 hodin

Téma Ptiprava pokrmil z masa, zeleniny, syrd, hub ve fritéze.

Cil Omezit spotfebu smazenych pokrmii.

Pouzité pomiicky suroviny, fritéza

Pribéh vyuky - ucitel zaktim vysvétli princip tepelné upravy smazeni a zdirazni

tematického bloku

jejich negativni vliv na lidské zdravi, vznik civiliza¢nich chorob

- ucitel zakum objasni druhy a zptisoby smazeni a popise jejich
prab¢h

- porovna prubéh smazeni ve fritéze se smazenim na panvi, troubg,
konvektomatu

- ucitel zaktim objasni zvySeni energetické hodnoty i lehce
stravitelnych pokrmt v disledku smazeni

- upozorni na pracnost pfedbézné piipravy

Vyuziti Z4ci budou uplatiiovat ptipravu pokrmil v modernim zatizeni, pro

Vv praktickém jejich Cetné prednosti — lehka stravitelnost a Setrnost ke zdravi,

Zivoté prosazovat zdravy zivotni styl v bézném zivoté a chranit Zivotni
prostiedi.

Ziskané Kompetence k feseni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadiovat se Gstné pfiméefené situaci

- vyjadiovat se logicky a pfimétené svym schopnostem
Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrZzovat posloupnost
praci, dodrZovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha ¢.4 Metodicky list &.4/0ZP
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Ptiloha ¢. 4
Metodicky list &. 4/0ZP

1.Uc¢itel zaktm vysvétli princip tepelné Gpravy smazeni a zdiirazni jejich negativni vliv na
lidské zdravi, vznik civiliza¢nich chorob.

2.Ucitel zakiim objasni druhy a zplisoby smazeni a popiSe jejich pribeh.

3.Porovna pribéh smazeni ve fritéze se smazenim na panvi, troub¢, konvektomatu.

4. Uvede vhodné tuky na smazeni, zdarazni jejich pfednosti — snasenlivost vysokych teplot
bez piepalovani.

4.Ucitel zakim objasni zvySeni energetické hodnoty i lehce stravitelnych pokrmii v disledku
smazeni.

5.Upozorni na pracnost predbézné ptipravy- pfiprava trojobalu, tésticek.

6. Ucitel si ovéfi znalosti zakt dle kontrolnich otazek.

Kontrolni otazky:

. Co je smazeni?

. Jaka je teplota pii smazeni ?

. Kter¢ tuky lze pouzit na smazeni?

. Jaké jsou druhy a zplisoby smazeni?

. Které potraviny smazime bez obalovani ?

. Jaké jsou vyhody fritovani ?

. Jaka je stravitelnost smazenych pokrmi ?

. Jaky maji vliv smazené pokrmy na lidské zdravi ?

01N N W~
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Predmét Odborny vycvik

Casova jednotka 4 hodiny

Téma Pfiprava pokrmt zdravé vyzivy v konvektomatu.

Cil Pozitivni vliv zdravych pokrmil na zdravi a Zivot ¢lovéka.

Pouzité pomicky suroviny, konvektomat

Pribéh vyuky - ucitel zaktim vysvétli princip tepelnych uprav pokrmil z jate¢nych

tematického bloku

druhti mas v konvektomatu a zdtrazni jejich Setrnost na lidské zdravi
- ucitel zaktim objasni druhy tepelnych tGprav a popise prub¢h
jednotlivych tepelnych uprav (duseni, peceni, smazeni )

- porovna prabéh TU v konvektomatu s apravami na sporaku,troubg,
panvi

- ucitel Zaktim objasni Setrné zachazeni s bioodpadem jeho dalsi
vyuziti

- 7aci pti opakovani technologickych postupll pfipravy pokrmu

z jate¢nych druhti mas si uvédomi rozdily mezi klasickou pfipravou a
piipravou v konvektomatu

Vyuziti Z4ci budou uplatiiovat pfipravu pokrmil v modernim zatizeni, pro

Vv praktickém jejich Cetné prednosti — lehka stravitelnost a Setrnost ke zdravi,

Zivoté prosazovat zdravy zivotni styl v bézném zivoté a chranit Zivotni
prostiedi.

Ziskané Kompetence k feSeni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadiovat se Gstné pfiméefené situaci

- vyjadtfovat se logicky a pfiméfené svym schopnostem
Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrZzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha ¢.5 Metodicky list &. 5/0ZP
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Piiloha &. 5
Metodicky list &. 5/0ZP

1. Vyjmenuje vSechny tepelné tpravy.

2. Vareni - vyjmenuje zpusoby vafeni a popiSe jejich pribéh a porovna klasickou ptipravu
S ptipravou moderni v konvektomatu.

3. Duseni — popise prib¢h tepelné tpravy a porovna klasickou piipravu s ptipravou moderni.
4. Popise technologicky postup ptipravy zeleninového a houbového rizota.

5. Popise technologicky postup piipravy kufeciho tizku - pfirodni.

6. Popise technologicky postup piipravy hovéziho masa duseného v zelening - mrkvi.

7. Zdurazni lehkou stravitelnost pfipravenych pokrmt, s omezenim tukt a chutovych piisad.
8. Zdurazni vyhody piipravy v konvektomatu — Setrny zpasob — zachovani BH — Zzivin,
vyzivnéji, chutngjsi, kratsi doba p¥ipravy pii nizsich teplotach.Uspora energii a ¢asu.

9.0dpad pied tepelnou upravou - bioodopad - slupky z brambor a zeleniny, nakladani
s obaly — tfidény odpad.

10.Ucitel si oveii znalosti zakt dle kontrolnich otazek.

Kontrolni otazky :

1. Co je raciondlni vyziva?

2. Které potraviny lze pouzit k ptiprave raciondlni vyzivy?

3. Jaké jsou vhodné druhy a zptisoby ptipravy?

4. Jaké jsou vyhody pfipravy jidla v konvektomatu ?

5. Jaka je stravitelnost pokrmt piipravenych v konvektomatu?
6. Jaky ma vliv raciondlni vyziva na lidské zdravi?

7. Popis dusledky nezdravého zptisobu stravovani na lidské télo.
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Predmét Odborny vycvik

Casova jednotka 2 hodiny

Téma Ptiprava pokrmil zdravé vyzivy ve studené kuchyni.

Cil Uchovani biologické hodnoty pfi zpracovani surovin zasyrova.
Pouzité pomicky suroviny, univerzalni robot

Pribéh vyuky - ucitel zaktim vysvétli vyhody zpracovani surovin zasyrova, zdirazni

tematického bloku

pouziti pouze Cerstvych a kvalitnich surovin, vysoké hygienické
pozadavky pfi zpracovani,( peclivost, naro¢nost, napaditost a
rozmanitost), na dobu uchovani a spotieby.Vyznam estetické tpravy
pii nabidce vyrobki studené kuchyné.

Vyuziti Zaci budou davat piednost pripravé pokrmii zasyrova, pro jejich

Vv praktickém velkou biologickou hodnotu — zachovani zivin, lehkou stravitelnost a

Zivoté Setrnost ke zdravi pro jejich mnohostranné vyuziti v bézném
stravovani.

Ziskané Kompetence k feSeni problémii:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadfovat se ustné pfiméfené situaci

- vyjadiovat se logicky a primétené svym schopnostem
Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat Gsporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostiedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha ¢.6 Metodicky list &.6/0ZP

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
\ Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in

Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“




117

Piiloha &. 6
Metodicky list &.6/0ZP

1. Ucitel zakiim vysvétli rozdil mezi zpracovanim pokrmt zasyrova a tepelné.

2. Uvede zptsoby podavani pokrmi zpracovanych zasyrova a tepelng¢.

3. Poukaze na pracnost ptfipravy a moznost vyuziti moderniho zatizeni — univerzalniho stroje.
4. Zduarazni pozadavky na dodrzovani hygienickych zasady pii piipravé, skladovani a
expedici.

5. Siroké uplatnéni vyrobkt studené kuchyné ve stravovani.

6. Ucitel si ovefi znalosti zakl v diskusi o zpracovani potravin zasyrova a jejich podavani.
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Obor vzdélani

Stravovaci a ubytovaci sluzby
SVP Kucharské prace

Roc¢nik treti

Predmét Odborny vycvik

Casova jednotka 2 hodiny

Téma Ptiprava dietnich pokrm1.

Cil Vliv dietnich pokrmi na zdravotni stav ¢lovéka.

Pouzité pomiicky suroviny, sklokeramicky gril

Pribéh vyuky - ucitel zaktim vysvétli vyhody ptipravy dietnich pokrmil na

tematického bloku

sklokeramickém grilu, zdurazni jejich lehkou stravitelnost a nizkou
energetickou hodnotu s omezenym pouzitim tuki, vhodnost pokrmi
pro piipravu dietnich pokrmi pro pacienty s riznymi onemocnénimi.
Dietni stravovani jako soucast celkové 1é€by a moznost brzkého
uzdraveni. Vyznam Casového rozvrzeni podavani dietnich jidel.
Vyznam estetické tipravy pii expedici dietnich pokrmul.

Vyuziti Zaci uplatni své znalosti piipravy dietnich pokrmii v ptipadé

Vv praktickém onemocnéni blizkych osob ¢i zaméstnani v nemocni¢nim ¢i

Zivoté lazenském stravovani.Dietni pokrmy ovlivituji prib&h nemoci a
rekonvalescenci.

Ziskané Kompetence k feSeni problémi:

kompetence - porozumét zadanému ukolu

Kompetence komunikativni :

- vyjadfovat se Gstné piiméfené situaci

- vyjadiovat se logicky a primétené svym schopnostem
Kompetence odborné:

- dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace, dodrzovat posloupnost
praci, dodrzovat

bezpecnost pii praci, nakladat usporné s potravinami

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostedi.

Pouzita literatura
a zdroje

Poznamky

Seznam priloh

Piiloha ¢.7 Metodicky list &.7/OZP
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Ptiloha €. 7
Metodicky list &.7/0ZP

1. Ucitel zakim vysvétli vyznam diet ve stravovani nemocnych osob.

2. Ucitel seznami zaky s druhy diet a jejich podavanim pii daném onemocnéni.

3. Poukéze na nutnost dodrzeni ¢asového rozvrzeni a Setrného zplsobu zpracovani potravin,
volbu vhodnych tepelnych Gprav,coz umoznuje sklokeramicky gril.

4. Uvede i dal$i moznosti tepelnych Gprav — napt. vafeni v paie aj.

5. Zdurazni pozadavky na dodrzovani hygienickych zasady pfi ptipravé a expedici.

6. Diiraz kladen chutnost pokrmii a jejich estetickou upravu.

(24

7. Ucitel si ovéti znalosti zaka v diskusi o pfiprave dietnich pokrmi na sklokeramickém grilu.

% Odborné uciliste€ a Prakticka Skola,
g' (D Novy Ji¢in, prispévkova organizace
Sokolovska 45/487, 741 11 Novy Ji¢in
Projekt ,,Modernim vzdélavanim Kk SirSimu uplatnéni v Zivoté“



