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Uvod

Hlavnym cielom vzdelavania je rozvijanie vSetkych stranok osobnosti ziaka tak, aby
ziskali vedomosti a zruénosti potrebné pre Zivot a nasli svoje miesto v spolo¢nosti. Cinnosti
vo volitel'nom predmete umoziuju predovsetkym ziakom zo socialne znevyhodneného
prostredia ziskat’ vedomosti a praktické skiisenosti ¢i navyky potrebné pre ich zaradenie sa do
spolocnosti, vytvaranie postojov k rodinnému zivotu a pre vykon povolania. Kladie sa doraz
na vypestovanie komunika¢nych zru¢nosti, kladného vztahu k praci, k povinnostiam. Zaroven
sa realizuje vychova kK zdravému zivotnému $tylu, k samostatnému rozhodovaniu a K socialnej
integracii ziakov.



| Teoreticka cast’
1 Zakladné zlozky potravy

Ludsky organizmus potrebuje na svoju existenciu pravidelne prijimat’ primerané
mnozstvo spravne zlozenej potravy. Ak je potrava spravne zlozend, poskytne ¢loveku také
latky, pomocou ktorych bude mat’ dostatok energie, bude sa Spravne vyvijat, odolavat’
nakazam a regenerovat’ sa. VSetko €o jeme a pijeme nazyvame poZzivatiny. Medzi poZivatiny
patria : potraviny, pochutiny a ndpoje.
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Potraviny obsahuju ziviny (bielkoviny, tuky, sacharidy, vitaminy, enzimy, mineralne latky
a voda) potrebné pre 'udsky organizmus.

Bielkoviny — v detstve ich potrebujeme na rast, vyvin, obnovu
svalov, kosti a zubov a v dospelosti na obnovu opotrebovanych
buniek. Bielkoviny st zivo¢isneho alebo rastlinného povodu.
Clovek by mal prijimat’ priblizne rovnaké mnoZstvo bielkovin
zivoc¢isneho i rastlinného poévodu. Potraviny, v ktorych sa
nachadzaja bielkoviny st mlieko, mlie¢ne vyrobky, vajcia, méso.
Tuky — dodavaju na$mu organizmu energiu a udrzuju v tele
teplo. Mnozstvo tukov v potrave méa zodpovedat’ veku, pohlaviu, zamestnaniu a klimatickym
podmienkam, v ktorych sa ¢lovek pohybuje. To znamena, ze dieta potrebuje viac tukov ako
dospely. Zena potrebuje menej tukov ako muz. Viac tukov potrebuje &lovek, ktory pracuje
tazko ako ten, ktory sedi v kancelarii. V lete prijimame menej tukov ako v zime. Rovnako
ako bielkoviny, aj tuky rozliSujeme zZivoc¢isneho a rastlinného pévodu. Potraviny, v ktorych sa

nachadzaju tuky su maslo, mast’, olej.




Sacharidy — sii pre na§ organizmus najvacsim zdrojom energie. Clovek ma prijimat’ primerané
mnozstvo sacharidov podl'a toho, kol’ko energie svojou ¢innost'ou vyda. Ak prijima viac
sacharidov ako je mnozstvo vydanej energie, sacharidy sa premenia na tuky a ¢lovek trpi
nadvahou. Potraviny, v ktorych sa nachadzaju sacharidy su zemiaky, obilie, ryza, kukurica

a strukoviny.
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Vitaminy — st organické latky, pre l'udsky organizmus vel'mi potrebné. Telo si ich nedokdze
samo vytvorit’ ani ukladat’ do zasoby. Prijima ich v potrave. Vitaminy st v ovoci a zelenine.
Druhy vitaminov ozna¢ujeme velkymi pismenami abecedy (A,B,C,D,K...).

Minerélne latky — su vel'mi potrebné pre zdravy vyvin organizmu a na zabezpecenie spravne;j
¢innosti vSetkych orgénov. V T'udskom tele si
svoje uplatnenie najde vel'ké mnozstvo
réznych mineralnych latok (Zelezo, vapnik,
magnézium, zinok, hor¢ik, med’, jod ...)
Voda — je dolezitou stcast'ou I'udského
organizmu. Nachadza sa vo vSetkych
telovych tkanivach. Cudské telo obsahuje
priblizne 70% vody. Bez vody by v tele
neprebiehali dolezité procesy, pri ktorych sa
rozpust'aju ziviny. Zaroven voda zabezpecuje
vylucovanie nepotrebnych a skodlivych latok
z tela. Clovek prijima vodu v potrave :
napoje, omacky, polievky, méso.




Pochutiny, napriklad koreniny, zlepSuju vzhl'ad, vonu a chut’ potravin . Naopak, nadmerné
mnozstvo pochutin v potrave moze zapricinit’ narusenie ¢innosti niektorych organov (zaludok,
¢reva, zI¢nik).

Napoje st tekutiny, ktorych hlavnou ulohou je dodavat’ organizmu dostatocné mnozstvo
vody. Denne potrebujeme prijat’ 2 — 3 litre tekutin.

2 Zasady spravnej vyZivy

Venujte jedeniu potrebny Cas - nepondhl’ajte sa, nejedzte hitavo ale pomaly, s chutou, jedlo
dobre pohryzte.

Jedzte pravidelne - urcte si vzdy urcity ¢as, v rovnakych intervaloch.

Jedlo pripravujte spravne — nekazte jedlo nespravnou pripravou, zachovate tak ziviny v ¢o

najvacsej miere.

Dbajte na vkusné stolovanie — pripravte pekne, vkusne a Cisto prestrety stol.

Neprejedajte sa — jedzte radSej menej a Casto ako zriedka a vela .

Jedzte zdravo — radSej tmavy chlieb, celozrnné pecivo, ovocie a zeleninu, mlieko, ryby ...
Dochucujte s mierou — pouzivajte koreniny len podl'a toho, ako sa do urcitych jedal hodia.

3 Podavanie jedla

Prvy dojem je vel'mi dblezity. Zdravu chut’ do jedla u nés vyvola ¢ista a vyvetrana
miestnost’, upraveny stol, dobra nalada a esteticky upravené jedlo na tanieri. Ten, kto jedlo
pripravi, ho musi vediet’ aj vkusne podat. Pritom mozete uplatnit’ svoj vkus a fantaziu.
Obrusy — Kazdé prostredie ako aj kazdy druh jedla si vyzaduje iny obrus. Pestré, veselé
obrusy pouzivajte na ranajky, desiatu, olovrant alebo v zdhrade. Mo6zZete pouzit’ takzvané
anglické prestieranie. Pri poddvani obeda alebo veCere pouzivajte obrus jemnejSich,
pastelovych farieb. Na slavnostné prilezitosti sa hodia kvalitné, biele obrusy. NajdolezitejSie
vSak je, aby bol obrus ¢isty a vyzehleny.
Taniere — Dbajte 0 to, aby boli vZdy rovnakého vzoru. Ukladajte ich 2 az 3 cm od okraja
stola. RozliSujeme maly, dezertny tanier na predjedlo, hlboky tanier na polievku a velky,
plytky tanier na hlavné jedlo. Na stole nesmie chybat’ miska na kompo6t alebo Salat (ak ho
podavate). UloZte ho za tanier k l'avej ruke.



Pribory — Vedl’a taniera ukladajte pribory tak, ako budu jedla za sebou nasledovat’. Po pravej
strane taniera ulozte n6z ostrou stranou k tanieru. Vedl'a neho, d’alej od taniera, polozte
lyzicu na polievku. Vidli¢ku k hlavnému jedlu ulozte vedl’a taniera po l'avej strane. Ak budete
podavat’ jedlo, ktoré netreba krajat’, ulozte

vidlicku miesto noza po pravej strane miska na Salat
taniera. Malu lyzi¢ku na kompoét ulozte pred

tanier. Pribor k mu¢niku podavajte az spolu

s mucnikom. Podl'a druhu mucnika pouzite iy
malu lyzicku alebo vidlicku, niekedy aj §

dezertny pribor pohare

mensi noz. dezertnd
Pohare — Aj tie treba vkusne ulozit’. -
Ukladajte ich za tanier k pravej ruke.

Obrusky — Ukladajte ich na I'avu stranu ,

taniera, pod vidlicku. Vyberajte také vzory

obruskov, aby ladili s obrusom. Na bezné

jedla papierové, pri podavani slavnostného vefka T

vidlicka e
2cm noz

jedla mozete pouiit’ aj bavlnené. Obrlisky _

nemusite ukladat’ len na 'ava stranu. Ak ich

dokazete poskladat’ do zaujimavého tvaru, mézete ich ulozit’ na alebo pred tanier.

Misy — Jedlo, ktoré budete ukladat’ na misy, ukladajte esteticky, vkusne, pri¢om naplno
vyuzite svoju fantaziu. Striedajte farby, kombinujte ho so zeleninou. Pouzite porcelanové
misy alebo nerezové. Ak budete podavat’ jedlo, ktoré ste zapekali, pripravujte ho

v sklenenych alebo porcelanovych zapekacich miskach. V takych ich uloZte rovno na stol.
Polievku nalejte do hibokej polievkovej misy. Na stdl nezabudnite uloZit’ naberacky

a lopatky, pomocou ktorych sa jedlo nabera a kladie na tanier. Ak budete hosti sami
obsluhovat’, misu s jedlom podavajte vzdy zl'ava a prilozte ju tesne k tanieru. Ak budete
odoberat’ Spinavy riad, alebo ukladat’ pred host’a ¢isty, robte to vzdy sprava.

4 Ako sa spravat’ pri stole

Pri jedle sa prejavi skutocny charakter ¢loveka. Ide o to, ¢i poznate bezné pravidla a
ako ich pouZivate v praxi. VZdy treba dbat’ na dodrZiavanie zdkladnych pravidiel slusnosti. V
stkromnom zivote vac§inou plati, Ze ¢lovek ako sa sprava, tak aj jedava. Ten, kto sa pri jedle
sprava ako hlados, vrha sa na jedlo, naklad4 si na tanier celé kopce, obsluzi sa ako prvy, grga
a rozprava s plnymi ustami, pricom pl'uje kusy jedla na druhu stranu stola a zaroven tyra
spoloénikov rozpravanim na témy, ktoré sa ku stolu nehodia, potom sa nesmie ¢udovat’, ze ho
nabudtce nik nepozve. Pekne prestrety stol, dobré jedla a vhodné népoje pomahaja vytvorit’
dobrt naladu a pohodu a poskytuju esteticky zazitok, chutovy i zrakovy. Preto by ste otdzky
kultirneho stolovania nemali zanedbavat’.

Cestné miesta su za vrchstolom. Hostitelia sedia za vrchstolom oproti sebe. Pri sadani
muzi pridrzia Zenam stoli¢ku a az potom si sadnu oni. Prva si sada hostitel’ka, aZ po nej
ostatni. Takisto servitka je nevyhnutnou sucast'ou prestretého stola. Nachadza sa bud’ zloZena
na tanieri alebo zlozenéa vedl'a neho. Dnes pouzivame vicSinou papierové servitky a



neuvizujeme ich okolo krku. Pokial’ pouzivame platenné servitky, ukladame si ich do lona.
Pred tym, ako sa ideme napit’, osusime si pery servitkou. Zenam nalievaju muzi. Ak si niekto
vzal z misy jedlo, vrati ju spolu s naberac¢kou ¢i lopatkou na jej poévodné miesto, pripadne ju
posunie d’al$im hostom. Nie je vhodné niekoho prehovarat, aby jedol ¢i pil, ked’ sa mu uz
neziada. K polievke si méZzeme vziat’ chlieb alebo pecivo, ale vzdy si z neho iba odlamujeme,
kusky nikdy nehadzeme do polievky. Pri stole sedime rovno, neopierame sa laktami o stol,
stola sa dotykame iba zapiastim. Jedlo na lyzicke alebo na vidlicke dvihame k mierne
sklonenej hlave, nikdy sa nesklaiiame do taniera. Jeme so zatvorenymi ustami, neml'askame a
nikdy nehovorime s plnymi ustami. Nikdy nesfkame. Ak je polievka horuca, neochladzujeme
ju tak, Ze ju lyzicou mieSame v tanieri, ale pockdme, kym vychladne. Snazime sa, aby sme
priborom nestrngali o tanier. Pouzivanie priboru je normalnou vecou, ale zaroven aj malym
majstrovstvom. Pribory drzime v celej ruke, nikdy nevystrkujeme malicky, lebo to posobi

smiesSne. Lyzicu drzime v pravej ruke. V l'avej len vtedy, ak sme l'avaci. Ked sme dojedli,
poloZime lyZicu do taniera. N6z drzime vzdy v pravej ruke, vidlicku v l'ave;j. Iba ked’ jeme
pokrm, ktori sa nekréja, drzime vidlicku v pravej ruke.

Nikdy si ne§parame v zuboch. V su¢asnej dobe sa vynechava Zelanie DOBRU CHUT.
Hostitel’ da pokyn na zacatie jedla tym, Ze vezme do ruky pribor. Vynimkou je stolovanie v
préci, kde si kolegovia dobra chut’ zaZelaji. Rozhovory pri stole st dolezité a vel'mi potrebné.
Avsak existuji témy, ktorym by sme sa mali radSej vyhnut: politika, vojna, choroby, zdvazné
problémy alebo nechutné témy. O nepritomnych hovorime tak, aby sme nevyvolali dojem, Ze
ich ohovarame. Rozhodne sa nepatri skakat’ inym do reci.

SluSnost’ musi byt’ naSou kazdodennou ozdobou, nie len akousi brosiou, ktort si raz
pripneme, ked’ sa ndm to hodi, inokedy odlozime do zasuvky ako nieco, bez ¢oho sa prave v
tej chvili zaobideme.

5 Hygiena a ochrana pri praci, pracovny odev

Vsetci ste na zaciatku Skolského roku absolvovali Skolenie o dodrZiavani
bezpecnosti a zasad hygieny pri praci. Kazdy z vas musi tieto predpisy dodrziavat. Hygiena
sa tyka vés, ziakov, ale aj pracoviska a potravin. NajdolezitejSou sti¢ast'ou povinnosti je
dodrziavanie zdsad osobnej hygieny. Dbajte na riadne umyté ruky pri vstupe do cvicnej



kuchyne, po pouziti toalety ako aj po skoncéeni $pinavej pred prichodom k ¢istej praci. Dbajte,
aby ste mali vzdy Kk dispozicii mydlo a papierové utierky. Je nevhodné mat’ nalakované ¢i
Spinavé nechty na rukach. Prstene a hodinky si pred pracou odlozte. Aj vas odev musi byt
prispdsobeny praci. Noste zasteru alebo plast, vlasy si schovajte pod Satku, ¢i Siltovku. Dbajte
na pevnu obuv. Pracujte tak, aby ste neohrozovali bezpecnost’ svoju, ani svojich spoluziakov.
Urcent pracu vykonavajte zodpovedne, sustredene. So zverenym zariadenim zaobchadzajte
opatrne. Dosledne dodrzujte predpisy a pracovny postup.

Pre bezpecnu pracu v cvicnej kuchyni je nutné dodrziavat’ tieto zdkladné pokyny
- dbajte na Cista a do sucha vyutierant podlahu
- neodhadzujte odpadky na podlahu, ak vam nahodou spadn, ihned’ ich zodvihnite
aby neboli pri¢inou padu
- pri manipulécii s noZom sa sustred’te na pracu, neobzerajte sa, po ukonceni prace

ndz odlozte
- ihned upracte rozbité crepiny skla alebo porceldnu
- dbajte na opatrnost’ pri
Manipulacii s horticim pokrmom,
pouzivajte Chranice ruk
alebo utierky
- ak dojde k tirazu, ozndmte to
vyucujucemu, nepodcenujte ani
drobné poranenia
- pocas prace udrzujte poriadok
a pomodcky po pouziti ukladajte na
svoje miesto

6 Zoznamenie sa s vybavenim cvi¢nej kuchyne, ovladanie elektrickych pristrojov
Vybavenie cvi¢nej kuchyne vam umozni beznu ¢innost’ na hodinach varenia. Pre
pracu su nevyhnutné pracovné stoly — kuchynska linka, ktord ma tlozny priestor pre
ukladanie kuchynskych nadob, pomdcok a naradia. Hlavny riad tvoria hrnce, pekace, panvice,
misy a podobne. Rozne kuchynské pomocky slizia k ul'ahceniu prace pri vareni. St ulozené



Vv zasuvkach pracovnych stolov. Su to predovsetkym rézne noze, Skrabky na zemiaky

a zeleninu, vidlice na miso, noznice na hydinu, otvarace na konzervy, rdzne lisy, naberacky,
obracacky, varechy, cedidla, strahadld, vykrajovace a iné. Na pripravu a spracovanie cesta st
k dispozicii rozne misy, val¢eky, odmerky, formy na pecenie, pomdcky na zdobenie.

V cvi¢nej kuchyni su elektrické sporaky s rurou na pecenie a chladnicka na uskladnenie
potravin. Pri praci vam pomdézu rozne elektrické spotrebice, ako napriklad viacucelovy robot,
mixér, Sl'aha¢, mlyncek.
Potrebny je i drez na umyvanie kuchynského riadu s privodom studenej a teplej vody. Na
umyvanie ruk je ur¢ené umyvadlo. Stucast'ou cvicnej kuchyne je aj priestor na uloZenie
Cistiacich prostriedkov a pomdcok, naradie na upratovanie a odpadkové kose.
Neodmyslitel'nou sicastou cvicnej kuchyne je jedalensky kut vybaveny
jedalenskymi stolmi a stolickami, kde budete servirovat’ a konzumovat’ pripravené pokrmy.
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Zasady spravnej manipuldcie s elektrickymi strojmi:
- selektrickymi pristrojmi pracujte len pod dohl'adom vyucujiuceho
- pred pouzitim elektrického spotrebica sa najskor oboznamte so spdsobom jeho

obsluhy (zapnutie, spustenie, postup prace a vypnute)
- ak zistite akukol'vek chybu na elektrickom pristroji, oznamte ju vyucujicemu

7 Vnutorny poriadok v cvi¢nej kuchyni

1. Pred odchodom do cvicnej kuchyne ¢akaju ziaci vyu€ujlicu v urcenej triede prezleceni
do pracovného odevu, s upravenymi vlasmi.
Do cvi¢nej kuchyne odchadzaju disciplinovane len pod vedenim vyucujtaceho.
Otvéaranie a zatvaranie cvi¢nej kuchyne robi vyucujici.
Vstup do kuchyne je ziakom povoleny iba v sprievode vyucujiceho.
Ziaci musia dodrziavat’ postupy pri priprave pokrmov a zasady bezpe¢nosti a ochrany

aprowd

zdravia pri praci, pri priprave jedla pouZzivaju vlastné potraviny a pochutiny.

6. Zachovavaju pracovni a 0sobnu hygienu, na odpadky pouzivaji nddobu, ktori po
vyprazdneni vyumyvaju horucou vodou a pridanim dezinfekéného prostriedku.

7. Pri praktickom vareni ZiaCi pracuju v skupinach, potrebné pomodcky im prideluje
vyucéujuci.

8. Ziaci su povinni $etrne a bezpeéne zaobchadzat' s elektrickymi spotrebi¢mi a vodou,
pri¢om manipulaciu s elektrickymi spotrebi¢mi zabezpecuje len vyucujuci.

9. Po skonceni prace umyty riad a kuchynské naradie ziaci uloZia na povodné miesto.

10. Vyucujtci skontroluje po skonceni upratovania kuchyne pracovisko z hygienického
hladiska.

8 Technoldgia varenia
Skor ako potraviny pouzijete, musite ich rdznym spdsobom pripravit. Spravnou
pripravou pokrmov sa zaobera technoldgia varenia, ktort delime na pripravné prace
a vlastnu pripravu pokrmov, ¢ize tepelné spracovanie.
Pripravné prace

Medzi pripravné prace patri Cistenie, umyvanie, krajanie, mletie, sekanie, strihanie,
naklopavanie ....

Zeleninu pred varenim umyvajte pod tec¢ticou vodou, ocistite Skrabkou alebo nozom, krajajte
alebo struhajte. Nakrajanu zeleninu uzZ neumyvajte aby ste z nej nevyplavili Ziviny a vitaminy.
Zemiaky pred Skrabanim dobre umyte. Mozete ich varit’ aj v Supke. Ak zemiaky Stpete,
dbajte, aby Supky boli €o najtensie, pretoze pod Supkou sa nachéddza najviac zivin
a vitaminov. Pred tepelnou pravou ich nakrajajte na mensie ktisky. Nikdy ich neméacajte dlho
vo vode.

Ovocie dobre umyte pod tecticou vodou a nechajte odkvapkat’. Odstrante z neho kostky,
vicsie ovocie rozkrojte alebo nakrajajte, pripadne nastriihajte.

Strukoviny musite pred kuchynskou tpravou prebrat’ aby ste z nich odstranili poskodené
semena alebo cudzie telesa. Prebratu strukovinu dobre umyte pod te¢ucou vodou a pred
varenim ju asponi na 12 hodin namocte. Tuto vodu nevylejte ale pouzite na varenie.
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Ryzu musite rovnako ako strukoviny prebrat’. Potom ju vlozte do sitka a preplachnite poriadne
hortcou vodou.

Mdso umyvajte vzdy v celku. Pred vyprazanim ho musite naklopat’ a nakrojit’ blanky.
Tepelné spracovanie

Tepelna uprava pokrmov prebieha Stvorakym spdsobom : varenim, dusenim, pecenim

a vyprazanim.

Varenie je taky spdsob tpravy, pri ktorom potraviny ponorite do vody a pod pokrievkou sa
varia do zméknutia.

Pri duseni potravinu oprazenu na tuku podlejete vodou len do tretiny a prikryta pokrievkou
duste do mikka v rare alebo na sporaku. Takéto potraviny su Stavnaté a l'ahko stravitelné.

Pecenie je sposob, pri ktorom potraviny pripravujete na otvorenom pekaci na tuku a S malym
mnozstvom vody v rare. Po¢as pecenia sa potravina rychlo vysusSuje, preto ju musite ¢asto
polievat’ vlastnou $tavou. Jedlo bude chutnejsie, méksie a St'avnatejsie.

Vypradzanie je obl'ibeny sposob tUpravy. Méso alebo zeleninu obalite v trojobale alebo
riedkom ceste a vyprazate v horicom tuku na otvorenej panvici.

12



VOLITEENY PREDMET: DOMACE PRACE - VARENIE

1. Charakteristika predmetu a jeho vyznam v obsahu vzdelavania

Predmet poskytuje zadkladné vedomosti a nacvik praktickych zru¢nosti potrebnych na pripravu
jednoduchych pokrmov studenej a teplej kuchyne. Svojim zameranim prispieva k vychove

ziakov k zdravému sposobu Zivota.

Vyucovanie zamerané na Cast’ teoretickll a Cast’ praktickd. V teoretickej Casti sa ziaci
oboznédmia so zdkladnymi zlozkami potravin, zasadami spravnej vyzivy, hygienickymi
zasadami, spdsobom podavania jedla, etiketou ... Prakticka Cast’ sa zameriava na oblast’
praktickych cvicenie, pocas ktorych zZiaci pod vedenim ucitel’a pripravia jednoduché jedla,

osvoja si receptliru, postup pripravy a spdsob servirovania.
2. Casova dotacia

» 8. ro¢nik

» 2 hodiny tyzdenne/ 66 hodin ro¢ne

3. Miesto realizacie

- cvicna kuchynka

4. Ciele u¢ebného predmetu

Hlavnym cielom predmetu je rozvijat’ poznanie Ziaka v oblasti stravovania a snim stvisiace
vedomosti a praktické zrucnosti tak, aby boli samostatne schopni orientovat’ sa
v informdciach, vediet’ ich spracovavat a prakticky vyuZit, ¢im sa rozvini v oblasti

kognitivnej, afektivnej aj psychomotoricke;.

Vzhl'adom k moZnostiam jednotlivych Ziakov osvojit’ si vedomosti a praktické zru¢nosti je
cielom predmetu prispiet’ k vychove k zdravému Zivotnému S$tylu. Ziaci sa naucia zésady
hospodarenia v domacnosti, stolovat, osvoja si zasady spoloCenského chovania. Zaroven

predmet prispieva k I'ah§iemu rozhodovaniu pri voI'be budiiceho povolania.
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5. Obsah uc¢ebného predmetu

Obsah je rozdeleny do 2 tematickych celkov:

I Teoreticka ¢ast’

Il Prakticka ¢ast’

I Teoreticka ¢ast’

1
2
3
4
5
6
7
8

Zakladné zlozky potravy

Zasady spravnej vyzivy

Podavanie jedla

Ako sa spravat’ pri stole

Hygiena a ochrana pri praci, pracovny odev

Zoznamenie sa s vybavenim cviénej kuchyne, ovladanie elektrickych pristrojov
Vnutorny poriadok v cvi¢nej kuchyni

Technologia varenia

Il Prakticka ¢ast’

1

2

3

4

Vyrobky studenej kuchyne
1.1 Salaty
1.2 Natierky
1.3 Priprava pokrmov vhodnych na raiiajky, desiatu, olovrant, napoje
1.4 Viano¢né nepecené pecivo
Tepelna Gprava pokrmov
2.1 Polievky
2.2 Varenie a dusenie zeleniny
2.3 Miso — jeho vyznam, druhy a pouzitie
Spdsob upravy jednotlivych druhov priloh
3.1 Zemiaky
3.2 Ryza
3.3 Cestoviny

Priprava jednotlivych druhov cesta

5 Pokrmy pri prilezitosti sviatkov

5.1 Valentin
5.2 Velka noc



5.3 Halloween

5.4 Vianoce

Tematicky celok a

jednotlivé témy

Obsahovy Standard

Vykonovy Standard

I Teoreticka Cast’
Zakladné zlozky

potravy

pojmy : pozivatiny, potraviny,

pochutiny a napoje

ziak ovlada pojmy
poZivatiny, potraviny,
pochutiny a napoje, triedi
potraviny na bielkoviny,

tuky, sacharidy

Zasady spravnej

Cas, pravidelnost’, spravna priprava

ziak poznd zasady spravnej

VyZivy pokrmov, neprejedanie, estetika | vyzivy, riadi sa nimi v
stolovania Zivote
Podavanie jedla obrusy, taniere, pribor, pohare, ziak vie spravne pouzit’

misy

riad, ulozit’ ho na stol,

podat’ jedlo

Ako sa spravat’ pri

stole

hostitel’ a host’, etiketa stolovania

ziak sa vie spravat’ pri
stole, ma osvojené zasady
stolovanie, spravne

pouziva pribor

Hygiena a ochrana
pri praci, pracovny

odev

hygiena ziakov, pracoviska a

potravin

ziak dodrziava hygienické
zéasady pri priprave
pokrmov, udrzuje ¢istotu
prostredia a odevov a

osobnu hygienu
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Zoznamenie sa
S vybavenim cvicnej

kuchyne, ovladanie

pracovny stdl, linka, sporaky,
chladnicka, hrnce, riady, taniere,

pribory, naradie, elektrické

ziak pozné vybavenie
kuchyne, vie ich pouzit’,

udrzuje poriadok

elektrickych spotrebice
pristrojov
Vnutorny poriadok | obsah vnitorného poriadku ziak pozné vnatorny

Vv cvicnej kuchyni

poriadok cvi¢nej kuchyne,
riadi sa nim a reSpektuje

ho

Technologia

varenia

pripravné prace a tepelné

spracovanie pokrmov

ziak ovlada jednotlivé
druhy pripravnych prac -
Cistenie, umyvanie,
krajanie, mletie, sekanie,
struhanie, naklopavanie ....
Ziak ma prehl'ad o druhoch
tepelnej pripravy pokrmov
: varenim, dusenim,

pecenim a vypraZanim

IT Prakticka cast’
Vyrobky studenej
kuchyne

studené predjedla, studené jedla,
studené polievky, Salaty,

chlebicky, chutovky

ziak rozliSuje druhy
pokrmov studenej
kuchyne, dokaze pripravit’
aspik, syrovu roladu,

Spenatovu roladu

Salaty

jednoduché Salaty, kombinované

Salaty, ovocné Salaty

ziak pozna technologicky
postup na pripravu Salatov,
dokaze pripravit’ zelerovy

Salat

Natierky

suroviny na pripravu natierok

ziak vie vybrat’ a pouzit’

suroviny na pripravu
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natierok, dokaze sam

pripravit’ 3 druhy

Priprava pokrmov
vhodnych na
ranajky, desiatu,

olovrant, napoje

typické jedla podavané v

jednotlivych castiach dna

ziak vie naplanovat’
jedalny listok na ranajky,
desiatu a olovrant na 3 dni,

ie vybrat’ vhodné napoje

Viano¢né nepecené

kokosova rolada, grilazové rezy,

ziak pozna recepturu a

pecivo Suhajdy, minonky, tle technologicky postup
pripravy nepecen¢ho
peciva, dokaze pripravit’ 1
druh

Tepelna tiprava vyznam polievok, jej miesto v ziak pozna receptlru a

pokrmov jedalnic¢ku, druhy polievok technologicky postup

Polievky pripravy polievok, dokaze

pripravit’ 1 druh

Varenie a dusenie

zeleniny

listova, korenova, cibul'ova a
plodova zelenina, vyznam

zeleniny

ziak rozliSuje jednotlivé
druhy zeleniny, pozna jej
vyznam v stravovani
¢loveka, pozna
technologicky postup 3
jedal zo zeleniny, vie
samostatne pripravit’ 1

druh

Maiso — jeho
vyznam, druhy

a pouZitie

druhy maisa - bravcové, hovidzie,
tel’acie, hydina a ryby, divina,

vyznam misa, jeho vyuZzitie

ziak poznd druhy misa,
jeho casti, pouzitie a
vyznam, vie pripravit’ 2

druhy misovych pokrmov
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Spdsob upravy zemiaky, ryza, cestoviny, ziak poznd vyznam

jednotlivych druhov zemiakov, ryZe a cestovin,

priloh ich vyuzitie na pripravu
priloh a hlavného jedla, vie

Zemiaky
samostatne pripravit’ po 1

Ryza druhu pokrmov zo
zemiakov, ryZe a cestovin,

Cestoviny
rozliSuje druhy cestovin

Priprava cesto palacinkové, kysnuté, ziak poznd technologicky

jednotlivych druhov | piskotové, zemiakové postup na pripravu

cesta jednotlivych druhov ciest,
ich pouzitie, vie pripravit’
jednoduchy pokrm z
piskotového, zemiakového,
kysnutého a palacinkového
cesta

Pokrmy pri tradicie, sviatky, tradi¢né pokrmy | ziak rozliSuje jednotlivé

prilezitosti sviatkov | rodiny, komunity, kraja druhy sviatkov, pozna

Valentin, Vel'ka typické tradicné jedla

noc, Halloween, spojené s tymito sviatkami,

Vianoce pozna technologicky
postup ich pripravy, vie
prestriet’ stol k danej
prilezitosti

1. Poziadavky na vystup pre 8. ro¢nik
- ziak ovlada pojmy pozivatiny, potraviny, pochutiny a népoje, triedi potraviny na
bielkoviny, tuky, sacharidy
- ziak pozna zasady spravnej vyzivy, riadi sa nimi v Zivote

- ziak vie spravne pouzit’ riad, uloZit’ ho na stdl, podat’ jedlo



ziak sa vie spravat’ pri stole, ma osvojené zasady stolovanie, spravne pouziva pribor
ziak dodrziava hygienické zasady pri priprave pokrmov, udrzuje Cistotu prostredia a
odevov a osobnu hygienu

ziak pozna vybavenie kuchyne, vie ich pouzit’, udrzuje poriadok

ziak pozna vnutorny poriadok cvi¢nej kuchyne, riadi sa nim a reSpektuje ho

ziak ovlada jednotlivé druhy pripravnych prac - Cistenie, umyvanie, krajanie, mletie,
sekanie, strithanie, naklopavanie .... Ziak ma prehlad o druhoch tepelnej pripravy
pokrmov : varenim, dusenim, peCenim a vyprazanim

ziak rozliSuje druhy pokrmov studenej kuchyne, dokéze pripravit aspik, syrova
roladu, Spenatovu roladu

ziak pozna technologicky postup na pripravu Salatov, dokdze pripravit’ zelerovy Salat
ziak vie vybrat’ a pouZit’ suroviny na pripravu natierok, dokdze sdm pripravit’ 3 druhy
ziak vie naplanovat jedalny listok na ranajky, desiatu a olovrant na 3 dni, vie vybrat’
vhodné néapoje

ziak pozna receptiru a technologicky postup pripravy nepeceného peciva, dokaze
pripravit’ 1 druh

ziak pozna recepturu a technologicky postup pripravy polievok, dokdze pripravit’ 1
druh

ziak rozliSuje jednotlivé druhy zeleniny, pozna jej vyznam v stravovani cloveka,
pozna technologicky postup 3 jedal zo zeleniny, vie samostatne pripravit' 1 druh

ziak poznd druhy madsa, jeho Casti, pouZitie a vyznam, vie pripravit’ 2 druhy misovych
pokrmov

ziak pozna vyznam zemiakov, ryze a cestovin, ich vyuZitie na pripravu priloh a
hlavného jedla, vie samostatne pripravit po 1 druhu pokrmov zo zemiakov, ryZe a
cestovin, rozliSuje druhy cestovin

ziak pozna technologicky postup na pripravu jednotlivych druhov ciest, ich pouzitie,
vie pripravit’ jednoduchy pokrm z piskétového, zemiakového, kysnutého a
palacinkového cesta

ziak rozliSuje jednotlivé druhy sviatkov, pozna typické tradi¢né jedla spojené s tymito
sviatkami, pozna technologicky postup ich pripravy, vie prestriet’ stol k danej

prileZitosti
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5. Metody a formy prace

V teoretickej Casti budu pouzivané predovsetkym metédy monologické a dialogické (zivé
rozpravanie, opis spojeny s pozorovanim, vysvetlovanie, besedu — dialogicku metodu,
metodu otazok a odpovedi). Tiez metdda prace s textom - ucebnicou, pracovnymi listami,
odbornou literatarou, a IKT. V praktickej ¢innosti sa vyuziji metody demonstracné a metddy

praktickej ¢innosti ziakov.

Vyucovanie ma byt’ zazitkovym vyucovanim.

6. Ucebné zdroje:
Na podporu a aktivaciu vyucovania a u¢enia ziakov sa vyuZziji nasledovné uc¢ebné zdroje:

Ugebnica pre voliteny predmet Doméce prace — Varenie pre 8. roénik ZS a d’alsie odborné
publikacie k danym témam - encyklopédie, Casopisy, kucharske knihy, webové stranky s
témami stravovania a pripravy jedal, materialno-technické a didaktické prostriedky, ktoré ma

Skola k dispozicii — cviéna kuchynka.

7. Hodnotenie predmetu:
Na hodnotenie predmetu vychadzame z Metodického pokynu ¢. 7/2009-R z 28. aprila 2009

na hodnotenie ziakov zékladnej Skoly. Domace prace — Varenie v 8. ro¢niku neklasifikujeme.
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