PLAN CINNOSTI ZAJMOVEHO KROUZKU: VARENI

SKOLNI ROK: 2022/23
DEN SCHUZEK/CAS: Utery 17:30 — 19:00
VEDOUCI ZAJIMOVEHO KROUZKU: Prouzova lJitka

1. Vychovné vzdélavaci cil

* znalost jednoduchych receptl a orientace v knize

* zdokonalovat a samostatné zvladat postupy pfi vareni
* rozvijet kreativitu a schopnost improvizovat

* vytvaret kladny vztah k vafeni

* rozvijet schopnost spoluprace v kolektivu

* efektivni trdveni volného ¢asu

* upeviovat zaklady stolovani a etikety

2. Obsah cinnosti

* probudit kladny vztah k ptipravé pokrm

* respektovat ostatni v kolektivu

* dodrzovat pravidla a neomezovat prava a osobnosti druhych

3. Ocekavané vystupy
* podchyceni zdjmu déti pro pFipravu pokrm, vafeni a aranzovani
* zvySeny zajem, samostatné vystupy, zdokonalené znalosti v oblasti postupd

4. Metody vyuky

* rozvijeni technickych dovednosti
* upevnovani teoretickych znalosti
* samostatna znalost surovin

* zvySovani naroénosti pti vareni

* improvizace

5. Klicové kompetence

* kompetence k uceni - Zaci rozviji své dovednosti, rozumi zakladnim pojmam, postupy zvladaji
samostatné

* kompetence obcanské — zaci respektuji a chrani nase tradice a tradiéni pokrmy

* kompetence pracovni — pouzivaji bezpectné a ucinné materiély, nastroje a vybaveni, dodriuji vymezena
pravidla, adaptuji se na pracovni podminky, ptistupuji k vysledkdim pracovni ¢innosti z hlediska kvality,
hospodarnosti a ochrany svého zdravi a zdravi druhych

* kompetence personalni a socidlni — Zaci u¢inné spolupracuji ve skupiné, spole¢né se podili na
pravidlech prace v tymu a podileji se na utvareni pfijemné atmosféry '



ZARI

Sezndmeni se s bezpelnosti a pravidly pfi pfipravé pokrmd. Bezpecnost pfi manipulaci s kuchyriskymi
nacinimi (nGz, $krabka) a obecnd pravidla pfi praci s vafici. Pfiprava pokrm{ ze sezénnich surovin.
Mrkvovo-celerovd pomazanka, bramborova polévka, zeleninovy salat.

RIJEN

Pfiprava pfiloh z brambor a jejich servirovani. Vareni bramborové kase, domaci hranolky, bramborové
zlataky, americké brambory, vafené brambory, bramborovy knedlik a pe¢eny batat.

LISTOPAD

P¥iprava na predvanocni kuchyni. Zvyky a tradice v kuchyni na Vanoce. Bramborovy salat. Pfiprava Fizku.
Polévka s jatrovou zavarkou.

PROSINEC

Pfedvanoclni peceni. Orientace v receptu, znalost surovin a seznamovani s pe¢enim sladkych pokrmd.
Pfiprava tést vanoéniho cukrovi. Pfiprava nepeéeného vanocniho cukrovi. (Linecké, rohli¢ky, kokosky,
pernicky, rafaelo.)

LEDEN

Ptiprava a servirovéani predkrm0. Vareni z vajec.

UNOR

P¥iprava a servirovani sladkych desertl. Prace s recepty a kuchyriskou vahou. Palacinky, livance,
cheesecake, cupcakes.

BREZEN

Zahraniéni kuchyné. Znalost tradi¢nich a typickych zahrani¢nich jidel. Italie — Spagety bolognese, pizza.
Cina — sushy, ¢ina.
DUBEN

Zahraniéni kuchyné. Znalost tradi¢nich a typickych zahrani¢nich jidel. Slovensko, Némecko, Rusko,
Ukrajina.

KVETEN

Ceska kuchyné. Znalost tradi¢nich a typickych Eeskych jidel. Starofeska kuchyné. P¥iprava svitku,
krupicové kaSe, bramboraku, houskového a karlovarského knedliku.

CERVEN

Ceské omacky, jejich servirovani a vhodné pfilohy. Rajskd omacka, svickova na smetané. Pfiprava
slavnostni tabule. Obsluha a zaklady etikety pfi stolovani.



