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UVOD

Ulohou zaujmového Gtvaru je oboznamit® Ziakov s hygienickymi zasadami v kuchyni,
bezpecnost'ou pri praci, zariadenim v kuchyni a pripravou jednoduchych jedal. Ciel'om je
navrh pracovnych listov k zdujmovému utvaru Varime, pecieme. V pracovnych listoch st

pracovné postupy na pripravu receptov zo zeleniny, mésa a polievok.



1 Kuchynka

1. Vyfarbi obrazok




1.2 Zariadenie v kuchyni

Pomenuj ¢o je na obrazku




2 Hygienické poziadavky pri priprave jedla

Zakladnym predpokladom kvality jedal je:

Zorad’ pokyny po prichode na prevadzku podl’a spravnosti:
priprava samotného jedla

prezlecenie

umytie rak

zbavenie sa Sperkov a hodiniek

nasadenie prikryvky hlavy



3 BezpecCnost’ pri praci

Co nesmie chybat’ v kuchyni v ramci bezpe¢nosti?

Vyfarbi spravne odpovede, ktoré suvisia s bezpecnost'ou pri praci.

Panvica Slnecné okuliare Hasiaci pristroj

Pribor Naramky a privesky

Lekarnicka Lampa







4 Jedla zo zeleniny
Uved’ aspon 3 priklady na:

(IS (0} B A<) (< 11 2
HIUbOVA ZEIENINA = .vvvvviiiieiiii i
PlodOVAa ZEIENINA = ..vvvveiiiiiiiiiitiieiee et
CIbul'oVA ZEIENINGA = .vvvviiiiiiiietiieiee e
KOTeNOVA ZEIENINA = .vvvvviiiiiiiiiiiiiiiiie e

SEIUKOVINY = oottt te e e

Prirad’ Sipkami spravny nazov k obrazku:

Cibula
Paradajky
245
| Karfiol
Uhorka
Paprika

Cesnak




4.1 Jedla zo zeleniny

Hlavkovy §alat s red’kovkami:
300g hlavkovy salat, 200g red’kovky, 100g Salatova uhorka, citronova $tava, cukor, sol’, voda
Napis spravny postup pripravy hlavkového salatu s red’kovkami:

Brokolica so syrovou omackou

1 stredne vel'ka brokolica (alebo 250 g mrazenej brokolice), 1 taveny syr ( bambino..), trocha
syru Niva, 2 - 2,5 dl mlieka, maslo na zjemnenie, sol’, mleté ¢ierne korenie, majoran, 2-3

prelisované struciky cesnaku

Napi§ postup pri priprave jedla Brokolica so syrovou omackou
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5 Polievky

Aky vyznam maju polievky?

Vymenuj asponi 5 typov vyvarov:
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5.1 Polievky

Kapustova polievka so zemiakmi:

400g hlavkovej kapusty, 40g masla, potlcena rasca, sol’, 250g zemiakov,1.251 riedkeho

vyvaru z kosti, ¢ierny chlieb, 2 domace klobasy

2

Zeleninovy vyvar
Precitaj text. Vypis, ¢o potrebujeme na pripravu zeleninového vyvaru
Postup:

Zeleninu ocistime, pokrdjame na malé kocky, zalejeme vriacou vodou, osolime a varime 30
az 35 minat. Nakoniec dochutime zelenou petrzlenovou viiatou posekanou nadrobno. Podl’a

chuti mo6zeme do hotovej polievky zamiesSat’ 1 lyzi¢ku masla.

Ingrediencie:
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6 Mucne jedla

Ako delime mucniky?

Lo B
2o 0
S 10
Ao L s
TP 12
B 13
T e

Vyfarbi obrazky:
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6.1 Mucne jedla

Aké delime cesta?

Napis cely recept na pripravu palaciniek:

Potrebujeme:
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7 Medzinarodna kuchyna

Co je typické pre Francuzku kuchyiiu?
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8 Miiso

Aké biologické hodnoty obsahuje méso?

Podl'a obrazku popis Casti mésa.
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9 Hlavné jedla

Vonavé kuriatko na zemiakoch
Priprava:

Zemiaky ocistime, cibul'u aj cesnak olipeme, kuriatko umyjeme a naporcirujeme. Plech
potrieme olejom, cibul'u pokrdjame na platky a polovicu rozsypeme na plech, zemiaky
pokrajame na 1/4 a rozprestrieme na plech, cesnak pokréjame na platky a spolu so zvysnou
cibul’ou nimi posypeme zemiaky. Osolime, posypeme rascou. Kuriatko dame do misky,
posypeme sol’'ou, vegetou, koreninami podl'a chuti a toho, ¢o mdme doma a rukami dobre

premieSame, aby koreniny dokladne kuriatko obalili. Potom kusky kurat’a rozprestrieme na

zemiaky a dame piect’ na 200°C na 3/4 hodinku. - =

-
Netreba ni¢ miesat’, ni¢ podlievat’. Po uplynuti
doby mame hotovo - mésko sa krasne oddel'uje

od kosti, zemiaky nasali vSetky chute a vone

Z textu vycitaj ¢o potrebujeme na pripravu

receptu Vonavé kuriatko na zemiakoch.




Vypracovanie pracovnych listov 17

1 Kuchynka

1. Vyfarbi obrazok

2. Co vidi§ na obrazku? ( opi§ aspoi 10 veci)

Na obrazku je zndzornené, ako mama vari obed, s ktorym mu poméha dieta. V kuchyni je
neporiadok. Matka uklada pouzity riad do umyvacky riadu. V kuchyni nechyba sporak,
umyvacka riadu, od$t'avovac. Ma pracovnom a jedalenskom stole s kvety. Priestory kuchyne

su malé, spojené s jedalenskym kutom...
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1.2 Zariadenie v kuchyni

Pomenuj ¢o je na obrazku

Mikrovlna rura

Mixér

Pracovny stol z neresu

~ Chladnicka s mrazni¢kou
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3 Hygienické poziadavky pri priprave jedla
Zakladnym predpokladom kvality jedal je:

1. Aby sa jedla pripravovali s plnohodnotnych nenarusenych surovin

2. Aby sa v priebehu kuchynskej apravy suroviny neznecist'ovali

3. Aby jedla boli vzdy teplé a udrziavané vo vodnom kupeli

4. Aby sa venovala zvySena pozornost’ kontrole kvality surovin a zaru¢nej lehote potravin

5. Aby sa jedla podavali na ¢istom a vopred ohriatom podavacom inventary

Zorad’ pokyny po prichode na prevadzku podl’a spravnosti:
priprava samotného jedla

prezlecenie

umytie rak

zbavenie sa Sperkov a hodiniek

nasadenie prikryvky hlavy

prezlecenie
zbavenie sa Sperkov a hodiniek
nasadenie prikryvky hlavy

umytie rak

o ~ W e

priprava samotného jedla
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4 Bezpecnost’ pri praci

Co nesmie chybat’ v kuchyni v ramci bezpe¢nosti?
1 Hasiaci pristroj

2 Lekarnicka

3 Osvetlenie

4.Vetranie priestorov

5. Teplota prevadzkovych priestorov

6. Praca vzdy s ostrymi nozmi

7. zmyvatel'na a protiSmykova podlaha

Vyfarbi spravne odpovede, ktoré suvisia s bezpecnost'ou pri praci.

Panvica Slnecné okuliare Hasiaci pristroj

Pribor Naramky a privesky

Lekarnicka Lampa
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5 Jedla zo zeleniny
Uved aspon 3 priklady na:

Listova zelenina - kapusta, kel, Salat, Spenat
Hlubova zelenina - Karfiol, brokolica, kalerab
Plodova zelenina - uhorka, paradajka, paprika
Cibul'ova zelenina - cibul’a, cesnak, pazitka
Korenova zelenina - mrkva, petrzlen, red’kovka,

Strukoviny - fazula, hrach, SoSovica, sdja

Prirad’ Sipkami spravny nazov k obrazku:

I
k‘! 2 |

Cesnak

Paradajky

a2 5

Karfiol

Uhorka

Paprika
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5.1 Jedla zo zeleniny

Hlavkovy §alat s red’kovkami:
300g hlavkovy salat, 200g red’kovky, 100g Salatova uhorka, citronova $tava, cukor, sol’, voda
Napi$ spravny postup pripravy hlavkového Salatu s red’kovkami:

Salat dokladne umyjeme, pokrdjame na jemné rezance, red’kovku a 3alatovii uhorku na tenké
platky, zmieSame a prelejeme nalevom.

Ako alternativu mozeme pridat’ 50 g jogurtu.

Brokolica so syrovou omackou

1 stredne vel'ka brokolica (alebo 250 g mrazenej brokolice), 1 taveny syr ( bambino..), trocha
syru Niva, 2 - 2,5 dl mlieka, maslo na zjemnenie, sol’, mleté ¢ierne korenie, majoran, 2-3

prelisované struciky cesnaku
Napis postup pri priprave jedla Brokolica so syrovou omackou

Do hlbsej panvice vylejeme mlieko, ochutime sol’'ou, korenim, majorankou, priddme
pretlaceny cesnak a privedieme do varu. Priddme na menSie kusky pokrajany taveny syr a
trosku rozdrobenej Nivy. RozmieSame, aby nezostali hrudky a d’alej mieSame, kym omacka
nezhustne. Odstavime z plamena a zakryjeme. Medzi tym do vriacej osolenej vody pridame
na ruzicky rozdelent brokolicu a varime do mékka (asi 3 minuty). Precedime, ddme do hrnca,
pridame niekol’ko malych kociek masla, zamieSame a zakryjeme, kym sa maslo nerozpusti.

Brokolicu poukladdme na tanier a polejeme syrovou omackou.
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6 Polievky
Aky vyznam maju polievky?

1. napomahaju pri traveni
2. podmienuju vylucovanie traviacich $tiav, aby vyvolali zvySenu chut do jedla ( vyvary )
3. pripravuju zalidok na travenie d’alSich pokrmov

4. niektoré su sytiace, niektoré st osviezujuce a niektoré vitaminové

Ako delime polievky?

1 vyvary

2 hnedé - Cire
3 biele

4 $pecialne

5 diétne

Vymenuj aspoil 5 typov vyvarov:

1 Rybaci vyvar

2 Zeleninovy vyvar
3 Hovidzi vyvar

4 Specialne vyvary

5 Zverinovy vyvar
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6.1 Polievky

Kapustova polievka so zemiakmi:

400g hlavkovej kapusty, 40g masla, potlcena rasca, sol’, 250g zemiakov,1.251 riedkeho

vyvaru z kosti, ¢ierny chlieb, 2 domace klobasy

Napi$ spravny postup na pripravu kapustovej polievky:

Hlavkovu kapustu zbavime hlubovitych Casti, nakrdjame ju na tensie rezance, potom ju
oprazime na masti, ktori sme pred tym rozohriali, ochutime rascou a osolime. Zemiaky
oCistime, nakrdjame na malé kocky a pridame ich ku kapuste. VSetko zalejeme riedkym
vyvarom a varime do médkka. Na malé kocky nakrdjame aj ¢ierny chlieb a oprazime ho
nasucho. Pridame ho do polievky az ked’ polievku nalejeme do tanierov.

Zeleninovy vyvar
Precitaj text. Vypis, Co potrebujeme na pripravu zeleninového vyvaru
Postup:

Zeleninu ocistime, pokrajame na malé kocky, zalejeme vriacou vodou, osolime a varime 30
az 35 minat. Nakoniec dochutime zelenou petrzlenovou viiatou posekanou nadrobno. Podl'a

chuti méZeme do hotovej polievky zamiesat’ 1 lyzi¢ku masla.
Ingrediencie:

150 g mrkvy, 100 g petrzlenu, 100 g zeleru, 2 mladé pory,

Imlady kalerab,2 mleté kelové listy, 1,251 vody, sol’,

zelend petrzlenova viat’
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7 Mucne jedla
Ako delime mucniky?

lkysnuté pecivo

2 listkové pecivo
3 piskotové pecivo
4 chlebicky

5 drobné pecivo

6 medové pecivo

7 iné¢ mucniky

Vyfarbi obrazky:

8 rezy

9 torty

10 krémy
11polevy
12 kolace
13 kolacé
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7.1 Mucne jedla

Aké delime cesta?

1.Liate (lievance, liata babovka, bublaniny)
2.Polotuhé — I'ahké cesto (buchty kolace, zaviny, knedl¢)

3.Tuhé — tazké — vianocky, kolace

Napis cely recept na pripravu palaciniek:

Potrebujeme:

1 vajce a 100 g muky vymieSame dohladka, pridame tol'’ko prevarené¢ho studené¢ho mlieka,
aby vzniklo tekuté cesto, a nakoniec ochutime trochou soli. Na palacinkovu alebo teflonova

panvicu dame trocha oleja, dobre ho rozpalime a zvySok vylejeme do osobitnej nadoby.

Postup:

Na rozpalenu panvicu dame asi 2 lyzice cesta, ktoré rychlym pohybom rozlejeme po celej
panvici, a upecieme tenkll palacinku. Potom ju obratime Sirokym nozom a upecieme aj z
druhej strany. Z tohto mnoZstva pripravime 5 az 6 palaciniek. MdZeme ich podavat’ bez plnky

alebo s plnkou.

Obrazok
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8 Medzinarodna kuchyna

Co je typické pre Francuzku kuchyiiu?

1. Miesané predjedld — su I'ahké, pikantné, jemnej chuti

2. Maslo, red’kovky, rajéiaky, uhorkovy $alat, Sunka, plnené vajcia, ustrice, pastéty, peny,
kaviar

3. Polievky — silné misité vyvary — consomé so zitkom alebo vajeénou usadeninou, jemné
krémové polievky

4. Teplé predjedlo- Specialne teplé predjedlo — kdrovcee, slimaky, raky, kraby

o je typické pre Nemecku kuchymnu?
. Priprava tazkych pokrmov, usiluje sa prispdsobit’ medzinarodnej kuchyni
. Typické je, ze namiesto muc¢nikov sa podava kompét alebo ovocie

. Vecera byva studena — studené oblozené misy

C
1
2
3
4. Typické st husté Specidlne polievky — pivova, vinna
5. Casté pouZivanie tdenin

6. Z mias najcCastejSie bravcové, tel'acie, hydina, zverina, ryby
7. Hlavna priloha su zemiaky, knedle nepoznaju

8

. Casté pouzivanie kapusty

Co je typické pre Taliansku kuchyiiu?

1. vyznacuje sa jednoduchost'ou tprav jedal

2. uchovava si svoj narodny charakter

3. prevladaju jednoduché vidiecke jedla

4. povestna je pripravou roznych druhov cestovin (Spagety, makarony ,ravijoly)

5. Potrpia si na ich dokonalt pripravu, vel'mi obl'ibené st polievky.
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9 Miso

Aké biologické hodnoty obsahuje méso?

1 bielkoviny
2 tuky

3 vitaminy

Podl'a obrazku popis Casti hoviddzieho mésa.

18picka krku a krk
2 rebierko

3 hrud’

4 podplecie

5 vysoka rostenka
6 nizka rostenka

7 svie€kovica

8 bocik bez kosti
9 bocik s kostou

10 pliecko

11 stehno, vrchny §al, spodny $al,orech
12 predstehno

13 $picka stehna

14 glejovka
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10 Hlavné jedla

Vonavé kuriatko na zemiakoch
Priprava:

Zemiaky ocistime, cibul'u aj cesnak olipeme, kuriatko umyjeme a naporcirujeme. Plech
potrieme olejom, cibul'u pokrajame na platky a polovicu rozsypeme na plech, zemiaky
pokrajame na 1/4 a rozprestrieme na plech, cesnak pokrajame na platky a spolu so zvy$nou
cibul’ou nimi posypeme zemiaky. Osolime, posypeme rascou. Kuriatko ddme do misky,
posypeme sol’'ou, vegetou, koreninami podl’a chuti a toho, ¢o mdme doma a rukami dobre
premiesame, aby koreniny dokladne kuriatko obalili. Potom kusky kurat’a rozprestrieme na

zemiaky a dame piect’ na 200°C na 3/4 hodinku.

Netreba ni¢ miesat’, ni¢ podlievat’. Po uplynuti
doby mame hotovo - mésko sa krasne oddel'uje

od kosti, zemiaky nasali vSetky chute a vone

Z textu vycitaj ¢o potrebujeme na pripravu

receptu Vonavé kuriatko na zemiakoch.

1 kurca

2 zemiaky

3 cibul'u

4 cesnak

5 ¢ervena paprika

6 olej

7 sol’

8 drvena rasca

9 korenie na grilovanie
10 vegeta

11 mleté cCierne korenie

-




30

Lexikologia

http://dobruchut.azet.sk/recept/2710/palacinky/

http://referaty.aktuality.sk/medzinarodna-kuchyna/referat-3215

http://sk.wikipedia.org/wiki/Hov%C3%A4dzie m%C3%A4so

http://www.marpes.info/marpes-info/marpes info 2/recepty mucniky.html

http://referaty.aktuality.sk/mucniky/referat-3213

http://referaty.aktuality.sk/polievky/referat-8170

http://dobruchut.azet.sk/recept/2326/kapustova-polievka-so-zemiakmi/

http://img.onlineomalovanky.cz/matka-a-jej%C3%AD-d%C3%ADt%C4%9B-v-
kuchy 4e60ael12cf502-p.qif

Mikulés Matejka a Irena Balagova, 1982, Technologia,Slovenské pedagogické nakladatel'stvo,
Sasinkova 5,815 60 Bratislava, ISBN 80-08-02094-6
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