Zaklady kuchatskych praci —2. rok (1)

Ocekavané vystupy Téma, ucivo Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy
74k by mél
Technologie
» znat zakladni technologické postupy e technologické postupy ptipravy e PT/OSV - Rozvoj schopnosti
pripravy pokrmii a dokazat poznavani — FeSeni problémii,
vyhledat informace na webovych prohlubovani dovednosti pro
strankach celoZivotni uceni

e Inf —internet (vyhledani informaci a
receptl, sledovani videi a ukazek
ptipravy pokrmi, népojit a moucnikii

» znat zakladni technologické postupy e ziklady technologické ptipravy
pripravy tradi¢nich pokrmi pokrmt z mletého masa
Z mletého masa a masovych smési e postupy piipravy tradi¢nich pokrmu
podle jednotlivych druhti — masové
kaSoviny, smési

e postupy piipravy pokrmi na
objednavku — pokrmy z vepiového
masa a z driibeze

» zvySovat uroven znalosti e technologické postupy ptipravy
jednoduchych postupii pripravy pokrmt podle jejich druht — pfiprava
pokrmi za studena a pokrmii na pokrmil studené kuchyné
objednavku

» znat zakladni postupy pripravy e technologické postupy piipravy
teplych i studenych napoja teplych a studenych napojti — studené

napoje (mlécné koktejly) a teplé
napoje (kava, kakao, ¢aj)
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Zaklady kuchatskych praci — 2. rok (2)

Ocekavané vystupy

Téma, ucivo

Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

>

znat zakladni technologické postupy
pripravy tradi¢nich mouéniki
naucit se zakladni druhy tést

znat technologii pripravy dietnich
pokrmi

chépat dilezitost spravné vyzivy pfi
sestavovani jidelnicku

upevilovat ziskané znalosti o0 zménéach
odpovidajicim poZadavkim zdravé
VyZivy

orientovat se v kuchyni cizich zemi
pouzivat spravné suroviny a zptsob
zpracovani

sestavit nabidku pokrmi pro
pfislusniky riznych etnickych
spolecenstvi a podle jejich tradic

technologické postupy ptipravy
moucnikll — moucéniky z kynutého a
litého tésta, moucniky z listového
tésta, moucniky z piSkotového tésta,
ovocné salaty

technologické postupy ptipravy
dietnich pokrmi — sestavovani
jidelnicku pro jednotlivé diety,
ptiprava pokrma a moucnika

pokrmy narodnich kuchyni —
stravovaci zvyklosti cizich narodd,
ptiprava specialit jednotlivych
narodnich kuchyni (Ceské, slovenské,
anglické, francouzské, némecké,
mad’arské, ruské, balkanské,
skandinavské)

P — dietni stravovani, poruchy piijmu
potravy

PT/MV - Kulturni rozdily

Z — evropské zemé — etnikum, kultura
Inf — internet (vyhledani informaci),
textovy dokument (jidelni listek),
autorské pravo
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Zaklady kucharskych praci— 2. rok (3)

Ocekavané vystupy

Téma, ucivo

Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

znat rozirazeni jednotlivych druhi
masnych vyrobki a ur¢it jejich
vyznam p¥i dal§im zpracovani

znat druhy nealkoholickych napoji,
jejich rozdéleni

chapat dilezZitost spravné vyzZivy
0svojit si spravné stravovaci navyky
znat zakladni priklady souvislosti
nespravnych stravovacich navyku na
civilizaéni choroby

uplatiiovat zasady spravné vyzivy

vyhledavat diveéryhodné digitalni
zdroje v oblasti zdravého stravovani

vhodné pouzivat inventar podle
zpusobu obsluhy, podavaného
pokrmu a napoje

Potraviny a vvziva

masové vyrobky — uzeniny (vyznam,
slozeni; konzervy)

nealkoholické napoje (vyznam,
rozdéleni, charakteristika jednotlivych
druhu)

spravna vyZziva a zpusoby stravovani,
zasady spravné vyZzivy, druhy stravy,
charakteristika, vliv na organismus,
stravovaci navyky, obezita
diferencovana strava — vyziva déti,
dospivajicich, t€hotnych a kojicich
Zen, sportovcl a starych osob

systémy obsluhy — zptisoby obsluhy,
nabidky, prodeje a placeni

P — vyziva €lovéka a jeji vyznam pro
zdravi, obezita

P — dietni stravovani, poruchy pfijmu
potravy

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

PT/OSV - Rozvoj schopnosti
poznavani — rozvijeni smyslového
vnimani, pozornosti a soustiredéni
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Zaklady kuchatskych praci— 2. rok (4)

Ocekavané vystupy

Téma, ucivo

Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

74k by mél

ovladat techniku jednoduché obsluhy

sestavit jidelni i napojovy listek

znat zakladni gastronomicka pravidla
a jejich vyznam pro spolecné
stravovani

rozlisit rizné druhy slavnostnich
hostin
pfipravit stll pro slavnostni pfilezitost

seznamit se s obsluhou podle
jednotlivych odbytovych a
zabavnych stredisek a prostiedi

dokazat komunikovat a ovérovat si
fakta prostiednictvim digitalnich
technologii

jednoducha obsluha — zaklady pfi
podavani pokrmut

jednoduché obsluha — podavani
jednotlivych napojt

jidelni a napojovy listek
gastronomicka pravidla — zasady
sestavovani jidelnich listkil

zvlastni typy akci a slavnostni hostiny
(objednavka hostiny, ptiprava a
organizacni zajiSténi, pfiprava
mistnosti a slavnostni tabule)

spoleCenskd a zabavni stfediska:
restaurace, kavarna, vinarna a vinny
sklep, bar, varieté a kabaret, koliba a
sala$

online ndkup
objednéavka
reklamace

e PV —price v domacnosti

e PT/OSV - Komunikace

e Inf. —sledovani videi a ukazek
spravného stolovani, obsluhy, hostiny,
slavnostni tabule

e Inf — elektronicka komunikace (e-
mail, sociélni site), elektronické
formulate, bezpecnost, digitalni stopa
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Zaklady kuchatskych praci — 2. rok (5)

Ocekavané vystupy Téma, ucivo Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy
74k by mél
Odborny vyevik
» znat technologické postupy dle e pfiprava pokrmi z mletého masa — e PV —prace v domacnosti — vareni
ruznych tepelnych tprav pripravy vyuziti jednotlivych tepelnych uprav
zakladnich pokrmu
e pfipravit pokrmy z mletého masa, e masa jateCnich zvifat — smési e P —zvifata a jejich hospodarsky
masovych smési vyznam
e pfipravit pokrmy z mas jatecnich e piiprava jidel na objedndvku —
zvitat, ryb, driibeze, zvéfiny a ptiprava jidel z masa jatecnich zvifat,
vnitfnosti z ryb, driibeze a vnitinosti
» naucit se pripravé specialit studené e studend kuchyné — studené predkrmy
kuchyné a dalsi vyrobky studené kuchyné —
vyrobky v aspiku, plnéné zelenina,
salaty, majonézy a jeji pouZiti,
chlebicky, chutovky
» pripravit béZné studené i teplé e piiprava napojl studené a teplé napoje
napoje
» znat technologické postupy
zakladnich mou¢nikii a umét je
pripravit
e pfipravit odlisné druhy tést na rtizné e pfiprava mouc¢nikli, mouc¢nych jidel
druhy moucnikti a mouénych pokrmi
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Zaklady kuchaiskych praci— 2. rok (6)

Ocekavané vystupy

Téma, ucivo

Priifezova témata, mezipiredmétové vztahy

Zak by mél
» znat technologické postupy
zakladnich dietnich pokrmi a umét

je pripravit

» orientovat se v kuchyni cizich zemi

dietni pokrmy — ptiprava dietnich
pokrmt a diferencovana strava

zahrani¢ni kuchyné — pfiprava pokrmii
evropskych i asijskych statt
specifika stolniceni asijskych stati

e PT/MV - Kulturni rozdily
e Z—evropské a asijské zemé (kultura a
zvyklosti)
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