Ucivo a ulohy pre triedu I. PJ z predmetov technolégia a odborny
vycvik od 14. 10 do 30.10.

Prajem pekny den.

Mili Ziaci, ucivo si odpisSte alebo vytlacte a nalepte do zoSitov z technoldgie. Naucte sa, aby ste mali
prehlad.

Na odborny vycvik vypracujte zadané tlohy mozu byt v zosite z technoldgie.
Zariadenie, pomocky a inventar vyrobného strediska.

Zariadenie vyrobného strediska

Hruba pripravovia

- skrabka na zemiaky
- umyvacka zeleniny

v

Cisté pripravovia

- misiarsky klat

Teplé kuchyna

- otvoreny plynovy Sporak

- elektricky Sporak

- plynové a elektrické stolice
- opekacia platna

- vyklopné panvy

- konvektomaty

- kotol

- kuchynsky univerzalny robot
- kuter

- rezacka na miso

- zasuvkovy pracovny stol

- nerezovy drez

- nerezové police

- stolova vaha

- drvi¢ na odpadky

- otvarac¢ konzerv

- chladnicky

Minutkovéa kuchyna

- pracovny stol

- opekacia platna hladka, vrubkovana
- oril

- mikrovlnna rira

- elektricka fritéza

- ohrievaé

- nerezovy drez

- nerezové regale



- nerezové police
- stolova vadha

Studena kuchyna

- pracovny stol

- sporak

- kuter

- rezaci stroj na zeleninu, zemiaky
- narezovy stroj

- nerezové regaly

- nerezové police

- vaha

- chladni¢ka s mraznickou

Cukrarska vyrobna

- konvektomat, rura na pecenie

- univerzalny kuchynsky stroj

- nerezovy stol, stol s mramorovou doskou
- nerezovy drez

- stolova vadha

- vozik na plechy

- chladni¢ka s mrazni¢kou

Biely riad

- predumyvaci st6l s drezom a sprchou
- umyvacka riadu

- vstupny stol

- nerezové regaly

- vylevka s umyvadlom

- nerezova nadobka na odpadky

Cierny riad

- predumyvaci st6l
- nerezovy drez

- umyvacka na riad
- nerezové regaly

- nerezove police

- vystupny stol

Vvydajna jedal

- pracovny stdl so zdsuvkami

- elektricky vydajny stol s ohrevom a osvetlenim
- ohrievaci st6l na hotové pokrmy

- tubusovy ohrievaé tanierov

- chladiaci vydajny stdl s vitrinou na Salaty

- pokladnica

Pomocky kuchara

- ndz, siprava nozov
- kucharska vidlicka



- Specialne pomdcky ( vykrajovace)
- uterak

- utierka

- pisacie potreby, kalkulacka

Uloha:- napiste do zoSitu z technolégie vietky pomdcky na pripravu pokrmov ktoré
maite doma, pripadne poznate. (napriklad vareska ,Skrabka, panvica, lievik.....)

Dispozi¢né riesenie vyrobného strediska - rozdelenie podla
pracovnych ¢innosti
Vyrobné strediska vyrdbaju jedla a polotovary.
Cleniasana: 1-sklady —sltZia na uskladnenie

2 — pripravovne — sliZia na spracovanie surovin na polotovary. Pozndme hrubu
pripravoviiu — Skrabanie zemiakov a zeleniny, vykostovanie, ... a Cistu — krajanie mésa na porcie,
strdhanie zeleniny, ...

3 — kuchyna — sluzi ako priestor, kde sa suroviny a polotovary spracuvaju na hotové
jedla a expeduju sa (vydaj)

Pozname: - hlavnud kuchynu — tepla a studena
- pripravovnia mucnikov
- kavova kuchyna
- vyrobna zmrzliny
- vydajny priestor

4 — umyvarne - slUZia na umyvanie riadu a naradia. Pozndme umyvarku cierneho
(kuchynského) riadu a umyvarku bieleho (stolového) riadu.

Uloha 2: Napis - ¢o sa umyva v bielej umyvarke

-¢o umyvame v Ciernej umyvarke



Sposoby predbeznej Upravy surovin rastlinného povodu

Rastlinné potraviny patria k vyznamnym zdrojom minerdlnych latok, vo vode rozpustnych vitaminov.
Obsahuju viac sacharidov a menej bielkovin.

Pred tepelnou Gpravou ich musime dokladne odistit a umyt. Zelenina, zemiaky a ovocie sa istia dvoma
spbsobmi a to: 1) suchym spésobom

2) vodou- mokrym sp6sobom.

1) Cistenie suchym spdsobom — pri tomto spdsobe rozozndvame:
- preberanie — strukoviny, ryZu, krapy — odstrdnime necistoty

- ldpanie — len Supku — kalerdb, zemiaky, jablka, ...

- Skrabanie — mrkva, petrzlen, nové zemiaky

- obkrajovanie — huby, zI€é listy kelu, kapusty,

- odstranovanie stopky — Ceresne, visne

- vykOstkovanie — ¢eresne, slivky, marhule

- vykrajovanie — nepoZivatelnych &asti na zelenine, zemiakoch, jadra z jablk, chybné ¢asti ovocia,
kapusty, kelu, ...

- vylipanie — hrasok, fazula
- ticenie — orechy, mandle, lieskovce
- osievanie — muka — odstrafiujeme primesy

- lisovanie — $tava z citrénov, pomarancov, paradajok

2) Cistenie vodou —umyvanie v hortcej alebo studenej vode podla druhu surovin — pevné tuhé a jemné
a krehké:

- ponorime do vody — hrozno, ribezle alebo dame na sito a tak ponarame
- prudom vody — kel, kapustu, zeler
- macanim — zemiaky, redkovku, cviklu — zbavime hliny alebo hmyzu

- sprchovanim — jahody, maliny, - krehké druhy ovocia a zeleniny



- oplachovanim — olUpané zemiaky, hrasok, zelenu fazulku a vSetky suroviny, ktoré presli Cistiacimi
strojmi

- vymenou vody — az dovtedy, kym na dne neostanu zvysky piesku — huby, Spendt

Takto ocistené suroviny krdjame na rézne tvary alebo ich strthame. Pouzivame noze z nerezu a pri
tepelnych Upravach neporusené nadoby.

Uloha ¢&.1

Vymenujte suroviny, ktoré Cistime suchym spésobom. K piatim surovinam uvedte spOsob Cistenia.
(priklad- hrasok -vylupovanie)

Uloha ¢&.2

Napiste ako budete mokrym spdsobom distit:-- cervent repu, maliny, huby, karfiol, 3alat
Vymenujte sp6soby mokrého Cistenia.

Uloha ¢&.3

Vysvetlite ako sa skladuje ovocia a zelenina.

Uloha ¢.4

Vymenuj sposoby krajania — zemiakov, cibule, korenovej zeleniny( mrkva ,petrzlen, zeler), kapusty.

Nakresli tvary alebo priloz obrazky nakrajanej zeleniny.
napriklad(kolieska, kocky a dalsie) Vyskusaj si krajanie vysledok odfot do mobilu.

Predbezna tiprava a kuchynské spracovanie ryb

Zabijanie ryb- rybu Uchopime do utierky, polozime na dosku, omra¢ime a ostrym noZom prerezeme miechu
a hlavu oddelime od tela.

Cistenie ryb- Supiny z ryb &istime hranou noza, alebo so §krabkou na ryby. Supiny odstrafiujeme smerom od
chvosta k hlave.

Pitvanie ryb- noZom rozrezeme brucho od chvosta k hlave a opatrne vyberieme vnitornosti smerom dopredu,
aby sme neporusili ZIcovy mechir. Najprv oddelime ikry a mliece a potom zI€ovy mieSok. Odstranime plutvy
ziabre a va¢§im rybam odstranime hlavu.

St'ahovanie z koze- rozdelent rybu na polovicu polozime na dosku kozou dole. Ostrym nozom oddelime méso
od koze. Ked’ je ryba cela rybu nareZeme pri hlave a stahujeme z celej ryby smerom ku chvostu.

Vykostovanie ryb- rybu narezeme na chrbte po obidvoch stranach od hlavy ku chvostu. Postupne oddel'ujeme

miso od rebier pozdizne chrbta.



Delenie ryb- malé ryby sa pripravuju v celku( pstruh, lien, lipeti), vacsie rozpolime(kapor, zubag). Vacésie ryby
priecne cez chrbtovu kost’ presekneme a rozkrojime.

Rozmrazovanie ryb- ryby v celku rozmrazujeme v studenej a posolenej vode 1,5 az 4 hodiny, porciované ryby
vol'ne rozmrazujeme v chladnic¢ke 2 az 3 hodiny

Maécanie solenych ryb- ryby sa macajt v studenej vode alebo mlieku

Uloha: -vymenuj sladkovodné ryby

- vymenuj morské ryby

Ako pomocky mbzete pouzit ¢asopisy, poradit sa s internetom.

Dufam ,Ze sa ¢oskoro uvidime.

Pripravili: J. Podhradska triedna ucitelka a majsterky OVY Zdenka Kissova, Iveta Laukova a Janka
Potiskova



