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n VZDELAVACI OBSAH PREDMETU

Prakticka skola dvouletd v Rakovniku

PRiIPRAVA POKRMU - 1. ro¢nik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:

1.1. znat zasady hygieny a
bezpecnosti pfi praci

4.7. dodrzovat bezpecénost prace

1.2. orientovat se v zakladnim
vybaveni kuchyné

4.2, pouzivat odpovidajici
kuchynsky inventar

1.3. bezpecné ovladat kuchynské
vybaveni a obsluhovat zakladni
spotiebice

1.4. udrzovat poradek na
pracovnim misté

1.5. tfidit odpad a chranit Zivotni

prostiedi

1.6. poskytnout prvni pomoc pfi
poranéni

Z4k by mél dosahnout téchto vysledkii:

- dodrzuje zasady hygieny prace pfi pfipravé pokrma

- udrzuje v Cistoté skolni kuchyni a jeji vybaveni

- dodrzuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pti
piipravé pokrmt a uklidu kuchyné

- spravné pojmenuje vybaveni §kolni kuchyné
(nabytek, elektrospotiebice, pomiicky pro pfipravu
pokrmi, nadobi)

- vybira si vhodné pomicky k jednotlivym pracovnim
ukontim pfi pfipravé pokrmui

- spravné pouziva pomucky pro pfipravu pokrmt

- orientuje se v navodech k pouziti elektrospotiebicu

- popise zakladni kuchynské elektrospotiebice a jejich
ovladaci prvky podle navodu k pouziti

- bezpecné obsluhuje kuchynské elektrospotiebice
podle zasad bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
v kuchyni

- Gcelné organizuje své pracovni misto
- pracovni misto udrzuje v Cistoté a poradku
(b&éhem préce i po jejim ukonceni)

- tiidi odpad do kontejneri na papir, sklo, plasty,
napojové kartony

- rozumi pojmu recyklace, uvede piiklady recyklace

- uvédomuje si vyznam tiidéni a recyklace odpadu
pro kvalitu Zivotniho prostfedi

- spravné pojmenuje obsah pifiruéni l€karnicky

- oSetfi drobné poranéni, k oSetieni si vybira vhodny
zdravotnicky material

- v krizovych a zivot ohrozujicich situacich ptivola
pomoc

- zasady hygieny pfi pfipravé pokrmu
- uklid $kolni kuchyng
- bezpeénost a ochrana zdravi pii praci v kuchyni

- vybaveni kuchyné (pojmenovani, moznosti vyuZiti)

- vybér vhodnych pomucek pro prace v kuchyni

- nacvik prace s pomtckami pro pfipravu pokrmil,
prevence Uirazt

- orientace v navodech k pouziti kuchyiiskych
elektrospotiebicti (popis elektrospotrebici a jejich
ovladacich prvki, vyhledavani zakladnich informaci
o obsluze elektrospotiebict)

- bezpecna obsluha elektrospotiebicti, bezpecnost
a ochrana zdravi pfi praci v kuchyni

- sebeorganizace a seberegulace
- organizace pracovniho mista
- udrzovani pracovniho mista v pofadku a Cistoté

- tfidéni odpadt, oznaceni kontejneri na tfidény
odpad

- recyklace odpadt

- vyznam tfidéni odpadut pro kvalitu zivotniho
prostiedi

- obsah pfirucni 1ékarnicky (pojmenovani, vyuziti)

- prakticky nacvik oSetifeni drobnych poranéni
s vyuzitim pfirucni 1ékarnicky

- ptivolani pomoci v krizovych situacich
(telefonni ¢isla pro tisnova volani, prakticky nacvik
komunikace, struény a vystizny popis obtizi)

PT ¢lovek a zivotni prostiedi
vztah ¢loveéka k prostiedi:
ochrana zdravi

PT vychova k praci a zamést-
nanosti — svét prace

PT vychova k praci a zamést-
nanosti — svét prace

PT osobnostni a socialni vych.
- osobnostni r0zvoj: rozvoj
schopnosti poznavani

PT osobnostni a socialni vych.
- osobnostni rozvoj:
seberegulace a sebeorganizace

PT ¢lovék a Zivotni prostiedi
- lidské aktivity a problémy Ziv.
prostiedi: hospodateni s odpady

ptirodopis, télesna a zdravotni
vychova — 2. roénik

rucni prace — 1. a 2. ro¢nik
PT ¢lovék a zivotni prostredi
vztah ¢lovéka k prostiedi:
ochrana zdravi

PT osobnostni a socialni vych.
- socidlni rozvoj: komunikace
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0 SVP, 0 Zivoté pro zivot

Prakticka skola dvouletd v Rakovniku

PRIPRAVA POKRMU - 1. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:
2.2. chapat dulezitost spravné
vyZivy

2.1. osvojit si spravné stravovaci
navyky

2.3. znat zasady pro sestavovani
jidelni¢ku podle zasad spravné
vyzivy

2.4. dodrzovat odpovidajici
spolecenské chovani a uplatiovat
zakladni zasady stolovani

2.5. pouzivat drobny inventaf podle
jeho urceni

3.1. rozlisit zékladni skupiny
potravin

ZAk by mél desahnout téchto vysledkii:

- vysvétli vyznam racionalniho stravovani

- popise dusledky $patnych stravovacich navyka

- uvédomuje si, Ze poruchy piijmu potravy jsou
psychickym onemocnénim se zavaznymi zdravotnimi
dusledky; vi, kde vyhledat pomoc

- vybira vhodné potraviny podle zasad racionalni vyZzivy

- popise rozloZeni ptijmu potravy v pribéhu dne

- rozumi pojmu ,,pitny rezim*, zhodnoti vyznam
spravného pitného rezimu

- kriticky zhodnoti vlastni stravovaci navyky
(hleda moznosti napravy $patnych stravovacich
navyki, uvede jejich mozné disledky)

- sestavi zdravy jidelnicek
(v¢etné dostate¢ného piijmu vhodnych tekutin)

- zhodnoti vyznam jednotlivych potravin ve zdravém a
vyvazeném jidelnicku

- respektuje pravidla spolecenského chovani
pfi stolovéani
- prostie stil pro bézné i svateéni stolovani

- spravné serviruje pfipravené pokrmy

- rozliSuje zakladni skupiny potravin
(ovoce, zelenina, obiloviny, lusténiny, mléko a mlécné
vyrobky, maso a masné vyrobky, tuky, kofeni...)

- jednotlivé potraviny zafadi do spravné skupiny
- vyjmenuje zakladni zastupce jednotlivych skupin

potravin
- uvede moznosti vyuziti jednotlivych skupin potravin

- vyznam racionaniho stravovani

- disledky $patnych stravovacich navyka
(obezita, podvyziva, metabolicka onemocnéni,
kardiovaskularni onemocnéni...)

- poruchy pfijmu potravy (mentalni anorexie, bulimie)

- zasady racionalni vyzivy
- ,potravinova pyramida“
- zdravy a vyvazeny jidelni¢ek
- pfijem potravy v prubéhu dne
- pitny rezim (druhy tekutin a jejich vyznam)
- vlastni stravovaci navyky a jejich kritické
zhodnoceni

- sestaveni zdravého jidelniCku (véetné pifjmu
tekutin)

- vyznam mléénych vyrobki, ovoce, zeleniny a masa
ve zdravém a vyvazeném jidelnicku

- kultura stolovani

- ptiprava stolu pro bézné i svatec¢ni stolovani

- spravné umisténi sklenic, pfibord, taliid

- ubrusy a prostrani

- dekorace podle spolecenskych ptilezitosti
- servirovani pokrmu

- zakladni skupiny potravin a jejich vyuziti
- ovoce (tuzemské ovoce, jizni ovoce)
- zelenina
(kofenova, cibulova, listova, kost'alova, plodova)
- obiloviny
(mouka, té€stoviny, ovesné vlocky, ryze)
- lusténiny (hrach, ¢ocka, fazole, cizrna, soja)
- mléko a mlééné vyrobky
- maso a masné vyrobky (druhy masa, uzeniny)
- tuky (rostlinné a zivocisné tuky)
- kofeni

PT ¢lovek a zivotni prostiedi
vztah ¢loveéka k prostiedi:
ochrana zdravi

158




0 SVP, 0 Zivoté pro zivot

Prakticka skola dvouletd v Rakovniku

PRIPRAVA POKRMU - 1. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:
3.1. rozlisit zakladni skupiny
potravin

3.2. znat zasady spravného
skladovani a uchovavani potravin

3.4. spravn¢ skladovat napoje podle
druhu

ZAk by mél desahnout téchto vysledkii:
- osvojil si zakladni znalosti o jednotlivych skupinach
potravin
- rozliSuje rizné druhy masa

- vyjmenuje riizné zpisoby zpracovani masa

- uvede ptiklady mléénych vyrobki

- uvédomuje si vyznam spravného skladovani pro
zachovani kvality potravin

- uvede ptiklady vhodného skladovani jednotlivych
druhi potravin

- k uchovani potravin pouziva vhodné nadoby a obaly

- tfidi potraviny podle narokt na uskladnéni
(do spize, lednicky, mraznicky, do sklepa)

- na obalech potravin vyhled4 zékladni informace
o trvanlivosti potravin a vhodném skladovani

- uvédomuje si zdravotni rizika spojena s konzumaci
potravin s proslou dobou trvanlivosti

- rozliSuje rizné druhy napoji
- tfidi napoje podle narokl na jejich uskladnéni

- druhy masa
- vepioveé
- hovézi a teleci
- skopové
- driibezi (slepice, kufe, kachna, kruta)
- kralici
- ryby: moiské a sladkovodni (pfiklady)
- zvéfina (jelen, dan€k, srnec, divoké prase,
zajic, bazant, divoka kachna)
- zpracovani masa
- nakladani a marinovani
- vafeni, pe€eni, smaZeni, uzeni, grilovani
- konzervovani
- mlééné vyrobky
- maslo (zivo¢isny tuk z mléka)
- tvaroh
- kysané mlééné vyrobky
(kysana smetana, zakys, kefir, jogurty...)
- syry: z kravského, koziho a ovéiho mléka
(tvrdé, piirodni m&kké, tavené, plisiiové, uzené)
- zpracovani mléka
(pasterizace, kondenzace, suSeni)

- vyznam spravného ukladani a skladovani potravin

- ukladani potravin

- tiidéni potravin podle narokl na uskladnéni
- vyhledavani zékladnich informaci na obalech

potravin (trvanlivost, vhodné skladovani)

- druhy napoju
- tfidéni napojui podle naroki na uskladnéni

PT osobnostni a socidlni vych.
- osobnostni r0zvoj: rozvoj
schopnosti poznavani
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0 SVP, 0 Zivoté pro zivot

Prakticka skola dvouletd v Rakovniku

PRIPRAVA POKRMU - 1. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:

3.5. ekonomicky nakladat se
surovinami, energiemi a jinymi
materialy s ohledem na zivotni
prostiedi

4.5. orientovat se v receptech

3.3. vybrat vhodné potraviny podle
technologického postupu

4.1. zvolit vhodné potraviny podle
technologického postupu

4.3. zvladat pfedbéznou upravu
potravin

4.4, ptipravit teplé a studené
pokrmy podle receptury

4.6. ptipravit bézné teplé napoje

Zak by mél dosahnout téchto vysledkii:

- pfesn¢€ odméfuje mnozstvi vychozich surovin
pro piipravu pokrmt

- pfipravuje pfiméfené mnozstvi jidla

- aktivng€ chrani zivotni prosttedi: pfi ptipravé pokrmi
se snazi minimalizovat spotfebu energii (elektfiny,
plynu) a vody volbou tispornych postupti piipravy
pokrmi a klidu kuchyné

- v kuchatské knize vyhleda recept (podle rejstiiku)

- pti vybéru potravin pro pfipravu pokrmu respektuje
pracovni pokyny (pracuje podle receptli v kuchaiské
knize)

- nakoupi potraviny podle pfipraveného seznamu

- ptipravi si suroviny podle receptu
(vybere suroviny, odméti spravné mnozstvi surovin)
potiebné suroviny ocisti, oloupe a nakraji)

- respektuje pracovni postup, dodrzuje posloupnost
jednotlivych pracovnich tkont

- ptipravi teplé i studené pokrmy podle receptury
(postup pfipravy pokrmt konzultuje s vyucujicim,
spolupracuje s vyucujicim a respektuje jeho pokyny,
snaZzi se pracovat samostatng)

- uvede riizné moznosti tepelné upravy potravin
(vafeni, duSeni, peCeni, smazeni, grilovani, zapékani)

- pfipravi b&ézné studené a teplé napoje

- piesné odmeétovani surovin
(vazeni, méfeni objemu)
- odhad potiebného mnozstvi jidla
(prevence plytvani jidlem)
- ochrana Zivotniho prostiedi
(optimalizace spotteby energii, vody, surovin
pro piipravu pokrmi)

- orientace v kuchatské knize
(vyhledani receptu podle rejstiiku)
- vybér surovin podle receptury

- nakup potravin
- ptiprava surovin pro pfipravu pokrm
(vybér, nakup, davkovani surovin, o¢isténi, loupani a
krajeni surovin)
- pracovni postup, posloupnost jednotlivych krokut
pii ptipravé konkrétnich pokrmt
- ptiprava teplych i studenych pokrmi podle receptury
- studené pokrmy
- zeleninové, ovocné a téstovinové salaty
- pomazanky
- snidané, svaciny, vecete, svatecni pohosténi
- teplé pokrmy (moznosti tepelné upravy potravin)
- polévky: vyvary a zahusténé polévky
(druhy zavétek, moznosti zahusténi)
- ptilohy (kromé knedlikl1)
- Uprava masa
- jednoduché omacky
- pfiprava mouc¢nik
(palaginky, livance, lit¢ mou¢niky, cukrovi)
- vaje¢né pokrmy
- mlééné pokrmy
- pokrmy z brambor
- Giprava lusténin
- piiprava teplych a studenych napoji
(ovocné §tavy, limonady, mlééné koktejly, ¢aj, kava,
kakao)

PT osobnostni a socialni vych.
- osobnostni r0zvoj: rozvoj
schopnosti poznavani
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Prakticka skola dvouletd v Rakovniku

PRIPRAVA POKRMU - 2. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:

1.1. znat zasady hygieny a
bezpecnosti pfi praci

4.7. dodrzovat bezpecénost prace

1.2. orientovat se v zakladnim
vybaveni kuchyné

4.2, pouzivat odpovidajici
kuchynsky inventar

1.3. bezpecné ovladat kuchynské
vybaveni a obsluhovat zakladni
spotiebice

1.4. udrzovat poradek na
pracovnim misté

1.5. tfidit odpad a chrénit zivotni

prostiedi

1.6. poskytnout prvni pomoc pfi
poranéni

Z4k by mél dosahnout téchto vysledkii:

- dodrzuje zasady hygieny prace pfi pfipravé pokrma

- udrzuje v Cistoté skolni kuchyni a jeji vybaveni

- dodrzuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
piipravé pokrmt a uklidu kuchyné

- spravné pojmenuje vybaveni §kolni kuchyné
(nabytek, elektrospotiebice, pomiicky pro pfipravu
pokrmi, nadobi)

- vybira si vhodné pomicky k jednotlivym pracovnim
ukontim pfi pfipravé pokrmu

- spravné pouziva pomucky pro ptipravu pokrmt

- orientuje se v navodech k pouziti elektrospotiebicu

- popise zakladni kuchynské elektrospotiebice a jejich
ovladaci prvky podle navodu k pouziti

- bezpecné obsluhuje kuchynské elektrospotiebice
podle zasad bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
v kuchyni

- Gcelné organizuje své pracovni misto
- pracovni misto udrzuje v Cistoté a poradku
(b&éhem préce i po jejim ukonceni)

- tiidi odpad do kontejneri na papir, sklo, plasty,
napojové kartony

- rozumi pojmu recyklace, uvede piiklady recyklace

- uvédomuje si vyznam tiidéni a recyklace odpadu
pro kvalitu Zivotniho prostfedi

- spravné pojmenuje obsah piiru¢ni lékarnicky
- oSetfi drobna poranéni (fezné rany, popaleniny),
k oSetteni si vybira vhodny zdravotnicky material

- v krizovych a Zivot ohrozujicich situacich pfivola
pomoc

- zasady hygieny pfi pfipravé pokrmu
- uklid $kolni kuchyng
- bezpeénost a ochrana zdravi pii praci v kuchyni

- vybaveni kuchyné (pojmenovani, moznosti vyuZziti)

- vybér vhodnych pomticek pro prace v kuchyni

- nacvik prace s pomtckami pro pfipravu pokrmil,
prevence Uirazt

- orientace v navodech k pouziti kuchyiiskych
elektrospotiebicti (popis elektrospotrebici a jejich
ovladacich prvki, vyhledavani zakladnich informaci
0 obsluze elektrospotiebici)

- bezpecna obsluha elektrospotiebicti, bezpecnost
a ochrana zdravi pfi praci v kuchyni

- sebeorganizace a seberegulace
- organizace pracovniho mista
- udrzovani pracovniho mista v pofadku a Cistoté

- tfidéni odpadti, oznaceni kontejnerd na tfidény
odpad

- recyklace odpadt

- vyznam tfidéni odpadut pro kvalitu zivotniho
prostiedi

- obsah pfirucni 1ékarnicky (pojmenovani, vyuziti)
- prakticky nacvik oSetifeni drobnych poranéni
s vyuzitim pfirucni 1ékarnicky

- pfivolani pomoci v krizovych situacich
(telefonni ¢isla pro tisnova volani, prakticky nacvik
komunikace, struény a vystizny popis obtizi)

PT ¢lovek a zivotni prostiedi
vztah ¢loveéka k prostiedi:
ochrana zdravi

PT vychova k praci a zamést-
nanosti — svét prace

PT vychova k praci a zamést-
nanosti — svét prace

PT osobnostni a socialni vych.
- osobnostni r0zvoj: rozvoj
schopnosti poznavani

PT osobnostni a socialni vych.
- osobnostni rozvoj:
seberegulace a sebeorganizace

PT ¢lovék a Zivotni prostiedi
- lidské aktivity a problémy Ziv.
prostiedi: hospodateni s odpady

Ptirodopis, télesné a zdravotni
vychova — 2. ro¢nik

PT ¢lovék a Zivotni prostiedi
vztah ¢lovéka k prostiedi:
ochrana zdravi

PT osobnostni a socidlni vych.
- socialni rozvoj: komunikace
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0 SVP, 0 Zivoté pro zivot

Prakticka skola dvouletd v Rakovniku

PRIPRAVA POKRMU - 2. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:
2.2. chapat dulezitost spravné
vyZivy

2.1. osvojit si spravné stravovaci
navyky

2.3. znat zasady pro sestavovani
jidelni¢ku podle zasad spravné
vyzivy

2.4. dodrzovat odpovidajici
spolecenské chovani a uplathovat
zakladni zasady stolovani

2.5. pouzivat drobny inventaf podle
jeho urceni

3.1. rozlisit zékladni skupiny
potravin

ZAk by mél desahnout téchto vysledkii:

- vysvétli vyznam racionalniho stravovani

- popise dusledky $patnych stravovacich navyka

- uvédomuje si, Ze poruchy piijmu potravy jsou
psychickym onemocnénim se zavaznymi zdravotnimi
dusledky; vi, kde vyhledat pomoc

- vybira vhodné potraviny podle zasad racionalni vyZzivy

- popise rozloZeni ptijmu potravy v pribéhu dne

- rozumi pojmu ,,pitny rezim*, zhodnoti vyznam
spravného pitného rezimu

- kriticky zhodnoti vlastni stravovaci navyky
(hleda moznosti napravy $patnych stravovacich
navyki, uvede jejich mozné disledky)

- sestavi zdravy jidelnicek
(v€etné dostate¢ného piijmu vhodnych tekutin)

- zhodnoti vyznam jednotlivych potravin ve zdravém a
vyvazeném jidelnicku

- respektuje pravidla spole¢enského chovani
piistolovani
- prostie still pro bézné i svateéni stolovani

- spravné serviruje pfipravené pokrmy

- rozliSuje zakladni skupiny potravin
(ovoce, zelenina, obiloviny, lusténiny, mléko a mlécné
vyrobky, maso a masné vyrobky, tuky, kofeni...)

- jednotlivé potraviny zafadi do spravné skupiny

- vyjmenuje zakladni zastupce jednotlivych skupin

potravin
- uvede moznosti vyuziti jednotlivych skupin potravin

- vyznam racionaniho stravovani

- dtsledky $patnych stravovacich navyki
(obezita, podvyziva, metabolicka onemocnéni,
kardiovaskularni onemocnéni...)

- poruchy pfijmu potravy
(mentalni anorexie, bulimie, ortorexie)

- zasady racionalni vyzivy
- ,potravinova pyramida“
- zdravy a vyvazeny jidelni¢ek
- pfijem potravy v prubéhu dne
- pitny rezim (druhy tekutin a jejich vyznam)
- vlastni stravovaci navyky a jejich kritické
zhodnoceni
- dietni stravovani (diabeticka a redukéni dieta)
- stravovani déti, dospélych a seniord
- sestaveni zdravého jidelnicku (véetné piijmu
tekutin)
- vyznam mléénych vyrobki, ovoce, zeleniny a masa
ve zdravém a vyvazeném jidelnicku

- kultura stolovani

- ptiprava stolu pro bézné i svate¢ni stolovani
(vybere ubrus a prostirani, umisti spravné nadobi,
zvoli vhodné dekorace podle spole¢. piilezitosti)
- servirovani pokrmu

- zakladni skupiny potravin a jejich vyuziti
- ovoce (tuzemské ovoce, jizni ovoce)
- zelenina
(kofenova, cibulova, listova, kost'alova, plodova)
- obiloviny
(mouka, té€stoviny, ovesné vlocky, ryze)
- lusténiny (hrach, ¢ocka, fazole, cizrna, sdja)
- mléko a mlééné vyrobky
- maso a masné vyrobky (druhy masa, uzeniny)
- tuky (rostlinné a zivo¢isné tuky)
- kofeni

PT ¢lovék a zivotni prostiedi
vztah ¢loveéka k prostiedi:
ochrana zdravi
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PRIPRAVA POKRMU - 2. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (Skolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:
3.1. rozlisit zakladni skupiny
potravin

3.2. znat zasady spravného
skladovani a uchovavani potravin

3.4. spravné skladovat napoje podle
druhu

ZAk by mél desahnout téchto vysledkii:
- osvojil si zakladni znalosti o jednotlivych skupinach
potravin
- rozliSuje rizné druhy masa

- vyjmenuje riizné zpisoby zpracovani masa

- uvede ptiklady mléénych vyrobkt

- uvédomuje si vyznam spravného skladovani pro
zachovani kvality potravin

- uvede pfiklady vhodného skladovani jednotlivych
druhti potravin

- k uchovani potravin pouziva vhodné nadoby a obaly

- tiidi potraviny podle narokt na uskladnéni
(do spize, ledni¢ky, mrazni¢ky, do sklepa)

- na obalech potravin vyhleda zékladni informace
o trvanlivosti potravin a vhodném skladovani

- uvédomuje si zdravotni rizika spojena s konzumaci
potravin s pro$lou dobou trvanlivosti, potravin
nevhodné skladovanych a zkazenych

- rozliSuje rizné druhy napoji
- tfidi napoje podle naroki na jejich uskladnéni

- druhy masa
- vepioveé
- hovézi a teleci
- skopové
- driibezi (slepice, kufe, kachna, kruta)
- kralici
- ryby: moiské a sladkovodni (pfiklady)
- zvéfina (jelen, danék, srnec, divoké prase,
zajic, bazant, divoka kachna)
- zpracovani masa
- nakladani a marinovani
- vafeni, pe€eni, smaZeni, uzeni, grilovani
- konzervovani
- mlééné vyrobky
- maslo (zivo¢isny tuk z mléka)
- tvaroh
- kysané mlééné vyrobky
(kysana smetana, zakys, kefir, jogurty...)
- syry: z kravského, koziho a ovéiho mléka
(tvrdé, ptirodni mekké, tavené, plisnove, uzené)
- zpracovani mléka
(pasterizace, kondenzace, suSeni)

- vyznam spravného ukladani a skladovani potravin

- ukladani potravin

- tiidéni potravin podle narokl na uskladnéni

- vyhledavani zékladnich informaci na obalech
potravin (trvanlivost, vhodné skladovani)

- druhy napoju
- tfidéni napoji podle narokl na uskladnéni

PT osobnostni a socidlni vych.
- osobnostni r0zvoj: rozvoj
schopnosti poznavani
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PRIPRAVA POKRMU - 2. roénik

vysledky vzdélavani podle RVP

Konkretizovany (§kolni) vysledek vzdélavani

Konkretizované ucivo

Vazby, pfesahy, prufez. téma

Zak by mél:

3.5. ekonomicky nakladat se
surovinami, energiemi a jinymi
materialy s ohledem na zivotni
prostiedi

4.5. orientovat se v receptech

3.3. vybrat vhodné potraviny podle
technologického postupu

4.1. zvolit vhodné potraviny podle
technologického postupu
4.3.zvladat ptedbéznou upravu
potravin

4.4, ptipravit teplé a studené
pokrmy podle receptury

4.6. ptipravit bézné teplé napoje

Zak by mél dosahnout téchto vysledkii:

- pfesn¢€ odméfuje mnozstvi vychozich surovin
pro piipravu pokrmii

- pfipravuje pfiméfené mnozstvi jidla

- aktivng€ chrani zivotni prosttedi: pfi ptipravé pokrmi
se snazi minimalizovat spotfebu energii (elektfiny,
plynu) a vody volbou uspornych postupti piipravy
pokrmi a klidu kuchyné

- v kuchatské knize vyhleda recept (podle rejstiiku)

- pti vybéru potravin pro pfipravu pokrmu respektuje
pracovni pokyny (pracuje podle recepti v kuchaiské
knize)

- nakoupi potraviny podle ptipraveného seznamu

- ptipravi si suroviny podle receptu

- respektuje pracovni postup, dodrzuje posloupnost
jednotlivych pracovnich tkont
- ptipravi teplé i studené pokrmy podle receptury
(pracuje co nejsamostatnéji, postup ptipravy pokrma
konzultuje s vyucujicim)

- uvede rizné moznosti tepelné pravy potravin
(vafeni, peceni, smazeni, grilovani, zapékani)

- ptipravi bézné studené a teplé napoje
- popiSe rozdil mezi pfipravou klasického a instantniho
napoje

- piesné odmeétovani surovin
(vazeni, méfeni objemu)
- odhad potiebného mnozstvi jidla
(prevence plytvani jidlem)
- ochrana Zivotniho prostiedi
(minimalizace spotfeby energii, vody, surovin
pro piipravu pokrmi)

- orientace v kuchatské knize
(vyhledani receptu podle rejstiiku)
- vybér surovin podle receptury

- nakup potravin
- ptiprava surovin pro pfipravu pokrm
(vybér, nakup, davkovani surovin, o¢i§téni, loupani a
krajeni surovin)
- pracovni postup, posloupnost jednotlivych kroki
- ptiprava teplych i studenych pokrmil podle receptury
- studené pokrmy
- zeleninové, ovocné a téstovinové salaty
(ptiprava dresinki)
- pomazanky
- mlééné koktejly
- snidang, svaciny, vecefe, svatecni pohosténi
- teplé pokrmy (moznosti tepelné upravy potravin)
- polévky: vyvary a zahusténé polévky
- ptilohy (véetné riznych druhd knedliki)
- Uprava masa
- jednoduché omacky
- pe¢eni moucnikl
(lité a kynuté moucniky, cukrovi)
- vaje¢né pokrmy
- mlééné pokrmy
- pokrmy z brambor
- Giprava lusténin
- piiprava teplych a studenych napoja
(ovocné §tavy, limonady, koktejly, ¢aj, kava, kakao,
instantni napoje)

PT osobnostni a socialni vych.
- osobnostni r0zvoj: rozvoj
schopnosti poznavani
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