Nazev ucebniho dne: Objevujeme studenou kuchyni

Casovy rozvrh:
8:00 - 8:15: Uvod do dne, piivitani zakd, motivace, vysvétleni cild dne.

8:15 - 9:00: Teoreticka cast - Co je studena kuchyné a proc je dilezita. Predstaveni riznych druht
studenych pokrmt (salaty, sendvice, tataracky atd.) a vyhody jejich konzumace.

9:00 - 9:30: Pfiprava na praktickou ¢ast - Rozd¢leni zakt do skupin, kazda skupina dostane recept na
jednoduchy salat.

9:30 - 11:00: Prakticka cast - Pfiprava salati podle piedlozenych recepti. Ucitelé budou asistovat a
radit.

11:00 - 11:30: Degustace - Kazda skupina predstavi svljj vytvoreny salat a ostatni mohou ochutnat.
Diskuze o rtiznych chutich a kombinacich.

11:30 - 12:00: Teoreticka cast - Ukazka, jak spravné piipravit sendvic a co vSechno miize obsahovat.
12:00 - 13:00: Obedova prestavka.

13:00 - 13:30: Teoreticka cast - Pfedstaveni pokrmu "krati club sendvi¢" a jeho variant. Bezpe¢nostni
pokyny pfi praci s syrovym masem.

13:30 - 15:00: Prakticka cast - Piprava kritich club sendvi¢i pod dohledem uciteld.

15:00 - 15:30: Zaverecna diskuse - Shrnuti toho, co se Zaci naucili béhem dne, jejich zkuSenosti a
dojmy z ptipravy pokrmt. Dlraz na to, jak Ize do studené kuchyné zapojit riizné druhy surovin.

15:30 - 16:00: Hodnoceni a rozlouceni - Zhodnoceni prace zaki, ptredani ptipravenych studijnich
materialii, povzbuzeni k pokracovani ve zkoumani svéta kulinaiskych dovednosti.

Tato ptiprava zahrnuje kombinaci teoretickych ¢asti, praktického vafeni a degustace, coz by m¢lo
vytvorit zajimavy a interaktivni u¢ebni den pro zaky prvniho ro¢niku. Nezapomeiite se také postarat o
bezpecnostni aspekty, jako je napiiklad hygiena a manipulace s potravinami.



MOTIVACE - Samotné téma studené kuchyné miize byt pro zaky nékdy méné napadité nez vareni na
plotng, ale existuje mnoho zpisobi, jak ho predstavit jako zajimavé a uzite¢né. Zde jsou nekteré
moznosti:

1. Predstaveni tématu:
e Zacnéte tim, Ze predstavite téma studené kuchyné jako néco zajimavého a uzite¢ného.
2. Zajimavé pribéhy a priklady:

e Predstavte zaktim piibehy o slavnych studenych pokrmech nebo §éfkucharich, ktefi se

timto druhem vateni proslavili.
3. Praktické ukazky:

e Piedved’te zakiim né€kolik jednoduchych a atraktivnich studenych pokrmd, které mohou

sami zkusit pfipravit.
4. Zapojeni Zakii:

e Dejte zakiim moznost vybrat si konkrétni pokrm, ktery by chtéli pfipravit. To jim umozni

citit se vice zapojeni a investovani do procesu.
5. Sdileni zkuS$enosti:

e Podélte se s zaky o vlastni zazitky spojené se studenou kuchyni a nechte je sdilet své

napady a zazitky také.
6. Tymova spoluprace:

e Organizujte malé tymy zaki, ktetfi spole¢né piipravi n€jaky studeny pokrm. To podniti

spolupraci a soutézivost.
7. Estetika a prezentace:

o Vysvétlete, jak dulezita je estetika pii pripravé studenych pokrmi a jak lze jidlo krasné
servirovat.

8. Zaméreni na zdravi:

¢ Diskutujte o vyzivovych hodnotach riznych ingredienci a jak mtize byt studena kuchyné
zdravou alternativou k vafeni.

9. SoutéZe a odmény:

e Organizujte malé soutéze mezi zaky, kdo pfipravi nejchutnéjsi nebo nejoriginalnéjsi

studeny pokrm. Udé¢lte jim drobné odmény.
10. Zapojeni rodiny a pratel:

e Navrhnéte, aby Zaci své pripravené pokrmy ukézali svym rodinam a ptratelim. To miize

zvysit jejich motivaci a hrdost.
11. Nasledné ohodnoceni:

e Po skonceni praktického vyucovani zhodnot'te, co se zakiim povedlo, a ukazte jim, jaky

pokrok udélali. To muze posilit jejich sebevédomi.
12. Vytvoreni vlastnich receptii:

e Po ziskani zakladnich dovednosti povzbudte Zaky, aby zacali tvofit vlastni recepty na
studené pokrmy.

13. Zabavné fakty a kuriozity:

e Zacnéte hodinu tim, Ze predstavite zadbavné a neobvyklé fakty o studené kuchyni.
Naptiklad jaky je rozdil mezi zmrzlinou a sorbetem, co je to ceviche, nebo pro¢ byla
vytvofena prvni zmrzlina.

14. Degustace riznych studenych pokrmii:

e Pfipravte n€kolik riznych studenych pokrm, jako jsou salaty, sendvice, smoothies nebo

dezerty, a nechte zaky je ochutnat. Bude to zabavna a chutoveé bohata zkusenost.
15. Vizualni prezentace:

e Zobrazte obrazky nebo kratka videa o rtiznych druzich studenych pokrmil z riiznych

kultur. Ukazete tak zaktim, Ze studena kuchyné mtize byt velmi pestra a riznoroda.
16. Tvorivost a design:

e Vysvétlete, jak studend kuchyné déva prostor pro kreativitu a design. Ukézete jim, jak se

da hrat s barvami, texturami a aranzovanim pokrmti, aby vypadaly lakave.
17. Zdravi a vyZiva:



e Diskutujte o tom, jak mohou studené pokrmy byt zdravou alternativou k vatfeni na plotné.
Ukazete, jak lze zachovat ziviny a vitaminy v syrovych nebo minimalné zpracovanych
ingrediencich.

18. Moderni trendy:

e Piedstavte moderni trendy v oblasti studené kuchyné, jako jsou raw stravovani, smoothie

misky, pokrmy bezlepkové a veganské.
19. Pribéhy o uspéchu:

e Vypravéjte piibehy o lidech, ktefi se stali uspésnymi diky studené kuchyni, jako jsou

znami §éfkuchaii nebo bloggeti specializujici se na zdravé studené pokrmy.
20. Zapojeni do pripravy:

e Nechte zaky samostatné vytvorit jednoduchy studeny pokrm, jako je tieba vlastni sendvi¢

¢i salat. To muze zvysit jejich zajem a pocit ucasti.
21. Spojeni s kulturou a tradicemi:

o Ukdazete, jak jsou studené pokrmy soucésti riznych kultur a tradic. Naptiklad sushi z
Japonska, tatarsky biftek nebo Spanélské tapasy.

Predstavit téma studené kuchyné jako zajimavé a uzitecné l1ze skrze rizné pohledy a aspekty, které ho
délaji atraktivnim pro zaky.

Konkrétni priklady ptibeht o slavnych studenych pokrmech nebo $éfkuchafich, kteti se timto druhem
vareni proslavili.

Césariiv salat a Caesar Cardini:

e (Caesar Cardini byl italsky $éfkuchat, ktery vytvofil slavny Caesartv salat. Pfibéh pravi, ze v
roce 1924, kdyz mu dosly ingredience na salat v jeho restauraci v Tijuané, rychle vytvofil
tento pokrm z toho, co mél po ruce. Jeho improvizace se stala ikonickym receptem studené
kuchyné.

Tartare a "Tatarska invaze"':

e Pokud se ptate na pokrm "tartare", vétsina lidi si predstavi mleté syrové maso. Tento pokrm
ma udajné sviij ptivod v dobach tatarskych valecnikd, ktefi si mleté maso pfipravovali tim, ze
ho drceli mezi svymi sedly. Historie v§ak miize byt spiSe mytem, ale toto spojeni dalo pokrmu
své jméno.

Séfkuchaika Julia Child:

o Julia Child byla americka $éfkuchatka, ktera se stala znamou diky svym televiznim pofadiim a
kniham o francouzské kuchyni. Byla jednou z prvnich, kdo pfinesl francouzskou kuchyni do
americkych domacnosti. Jeji zapal a nadSeni pro vafeni z ni ud¢laly inspiraci pro mnoho lidi.

Sushi a jeho globalni vliv:

¢  Sushi ma ptvod v Japonsku, ale diky svému jedinecnému spojeni chuti, estetiky a zdravi se
stalo oblibenym po celém svété. Sushi §éfkuchati, jako je Jiro Ono, se stali slavnymi nejen pro
sveé mistrovstvi v ptiprave sushi, ale i pro svou oddanost tradici a detailim.

Italsky Caprese salat:

e Caprese je jednoduchy italsky salat slozeny ze tii zakladnich ingredienci: raj¢ata, mozzarella a
bazalka. Legenda pravi, ze tento salat byl vytvoien v 20. stoleti na ostrové Capri jako pocta
italskym narodnim barvam. Jeho jednoduchost a Cerstvost jsou stale oblibené po celém svéte.

Tyto pfibéhy mohou byt inspiraci pro zaky, ktefi se zajimaji o studenou kuchyni. Pokazdé, kdyz
ukaZzete, jak i jednoduché recepty mohou mit zajimavé historické nebo kreativni pozadi, mize to
zvysit jejich motivaci se do vafeni pustit.



CILE

Sezndmit zaky s riznymi pokrmy a technikami studené kuchyné a podnitit jejich zajem o ptipravu
jednoduchych studenych pokrmii.

Kognitivni: ....

e Zaci budou schopni popsat vlastnimi slovy, co studend kuchyn& obnasi

e Zaci budou schopni popsat odlisnosti studené kuchyné od tepelné zpracovanych jidel.

e Zaci budou schopni vypsat a vysvétlit hlavni vyhody ptipravy jidel ve studené kuchyni, jako
je zachovani chuti a vyzivnych hodnot.

e Zéci budou schopni vypsat a vysvétlit hlavni nevyhody studené kuchyng, jako je delsi doba
pripravy a potieba kvalitnich surovin.

e Zaci budou schopni vypravét o historii studené kuchyné a jejiho vyvoje.

e ZAci se seznami s riznymi technikami pouZivanymi ve studené kuchyni, jako je marinovéni,
kvaSeni a konzervace.

e Zéci budou schopni jmenovat a popsat riizné pokrmy, které jsou typické pro studenou
kuchyni, jako je tatarsky biftek, sushi nebo ceviche.

e Z4ci budou mit povédomi o diileZitosti dodrzovani hygienickych standardii pii praci se
surovinami ve studené kuchyni.

e Zéci budou schopni vybrat vhodné suroviny pro p¥ipravu pokrmi ve studené kuchyni a
vysvétlit, pro¢ jsou dilezité.

e Zéci budou rozumét riiznym zptisobtim upravy surovin ve studené kuchyni, jako je krajeni,
nakladani nebo suseni.

e Zéci budou schopni vysvétlit vyznam estetické prezentace pokrmi ve studené kuchyni a naugi
se zaklady dekorace pokrmu.

e Zéci budou moci uréit vhodné nadoby a pomiicky pouzivané pii piipravé pokrmil ve studené
kuchyni.

e Zéci budou schopni zkoumat a experimentovat s kombinacemi chuti a textur pii piipravé
pokrmil ve studené kuchyni.

e Zéci budou rozumét procesu planovani studenych kuchyiiskych menu, véetné vyvazeni chuti a
surovin.

e Zéci budou v&dét, jak spravné skladovat pokrmy a suroviny ve studené kuchyni a zajistit jejich
trvanlivost.

e ZAci se seznami s odbornou terminologii spojenou se studenou kuchyni a budou schopni ji
pouZivat.

e 7Zéci budou povzbuzeni k experimentovéni a inovaci pii vytvareni novych pokrmi ve studené
kuchyni.

e Zéci budou mit povédomi o zdravotnich a dietetickych aspektech spojenych se studenou
kuchyni a vyzivnymi hodnotami pokrma.

e Zéci budou studovat rtizné kulinaiské tradice a regionalni variace studené kuchyng.

e Zéci budou mit povédomi o vlivu studené kuchyné na udrzitelnost a ekologii a budou se snaZit
o ekologicky piistup.

e ZAci se naudi, jak hodnotit kvalitu a chut’ pokrmil ve studené kuchyni a posuzovat jejich
uspéch.

Psychomotorické: ...



e Piprava surovin: Zaci budou schopni vybrat a pfipravit viechny suroviny potfebné pro kazdy
z téchto salata.

e Kréjeni a nakrajeni zeleniny: Zci se nauéi riizné techniky krajeni a nakrajeni zeleniny pro
jednotlivé salaty.

e Zvlhéeni surovin: Zaci budou umét zvIhéit suroviny, jako jsou fedkvi¢ky nebo okurky, pokud
je to tieba.

e Piiprava omadek a dresinkii: Zaci se nauéi pripravovat omacky a dresinky pro kazdy salat a
spravng¢ je michat.

e Baleni a chlazeni surovin: Zaci budou védét, jak spravné balit a chladit suroviny pro studené
salaty, aby zistaly Cerstvé.

e Vybér vhodnych nadobi: Zaci se seznami s riiznymi typy nadobi vhodnymi pro servirovani
studenych salatd.

e Estetickd prezentace: Zaci se naudi, jak esteticky prezentovat kazdy salat na talifi.
Spravny pomér surovin: Zaci budou schopni dodrzovat spravny pomér surovin pii piiprave
jednotlivych salatu.

e Kombinace chuti: Zaci budou experimentovat s kombinacemi chuti ve studenych salatech a
Vvyvazi je.
Prace s bylinkami: Zaci se nauéi, jak pouZivat erstvé bylinky pro dochuceni a dekoraci.

e Hodnoceni chuti: Zaci budou schopni hodnotit chuté a textury jednotlivych salatt a
identifikovat, zda je potieba upravit.

e Zvladnuti techniky michani: Zaci budou zvladat spravnou techniku michani surovin tak, aby
byly dobie promisené a dresink se rovnomérné rozprostrel.

e Bezpetnostni zasady: Zaci budou znat zakladni bezpeénostni zasady v kuchyni, véetné prace s
nozi a ostrymi nastroji.

e Rychlost a efektivita: Zaci budou pracovat na zvy$ovani rychlosti a efektivity pii p¥ipravé
salati.

e Kreativita a inovace: Zaci budou povzbuzeni k experimentovéni a vytvateni vlastnich variaci
téchto salatt.

e Dekorace a servirovani: Zaci se nauéi, jak esteticky ozdobit a servirovat salaty na talifi.

e Sledovani receptu: Zaci budou schopni peclivé sledovat recepty a dodrzovat pokyny.

e Skladovani a trvanlivost: Zaci budou védét, jak spravné skladovat a uchovavat tyto salaty, aby
zustaly Cerstvé.

e Komunikace a tymova spoluprace: Zaci budou pracovat na komunikaci a spolupraci v tymu
pii pfipravée salath.

e Zavéretna prezentace: Zaci budou schopni prezentovat své hotové salaty a popsat, jak byly
pripraveny, a vysvétlit, jak dosahli cilt pro kazdy z nich.

Afektivni: ...

e Zodpovédnost za vlastni zdravi: Zaci si uvédomi dilleZitost zachovani hygienickych standardt
a bezpecCnostnich opatieni pti ptipraveé pokrml, aby chranili své a zdravi svych spoluzaki a
budoucich zakazniku.

e Respekt k potravinam: Zaci budou rozvijet respekt k potravinam a uvédomi si vyznam
minimalizace plytvani a uchovavani kvality surovin pfi ptipravé studenych salatu.

o Tymova spoluprace: Pii praktické vyuce budou Zaci pracovat v tymech, coz podpoii rozvoj
dovednosti tymové spoluprace, komunikace a vzajemného respektu.

e Kreativita a inovace: Zaci budou povzbuzeni k experimentovéni a k vytvateni vlastnich
variaci studenych salatii, coz podpofi jejich kreativni mysleni.

e Ucta k jinym kulturam: P¥i studiu riznych druht studenych salatd a technik budou Zaci
respektovat a chapat rizné kulinatské tradice a kultury.



UCIVO

Rizeni asu: Zaci se naudi planovat sviij &as a organizovat praci, coz ma vyznam nejen v
kuchyni, ale 1 v kazdodennim zivote.

Udrzitelnost a environmentalni védomi: Zaci budou povzbuzeni k uvazovani o udrzitelnosti a
ekologickych aspektech ve spojeni s vybérem surovin a sklddkou odpadu.

Socialni dovednosti: Prace v tymu a spoluprace pii piipravé studenych salatd podpoii rozvoj
socialnich dovednosti, jako je empatie, komunikace a konfliktové feseni.

Odpovédnost za vlastni uéeni: Zaci se stanou aktivnimi Giéastniky ve svém vlastnim uéeni a
rozviji dovednost hledani informaci a feSeni problémii.

Hodnotové uvédomeéni: Pfi praci s potravinami a piipravé pokrmu zaci budou mit piilezitost
reflektovat nad hodnotami tykajicimi se zdravi, tradi¢nimi postupy, udrzitelnosti a kulturou,
coz podpofi jejich hodnotové uvédomeni.

Teorie, 8:15 —9:00

Pro 45 minutovou lekci na téma "Co je studend kuchyné a proc¢ je dtlezitd" s dirazem na rizné druhy
studenych pokrmt a vyhody jejich konzumace, by mohl byt obsah uciva nasledujici:

I. Uvod (5 minut)

Uvod do tématu studené kuchyné.

Vysvétleni, ze studena kuchyn¢ zahrnuje pokrmy, které se pfipravuji bez vafeni na plotné
nebo v troubg.

Duiraz na to, ze studena kuchyné ma Sirokou skalu pokrmti, které mohou byt chutné, zdravé a
esteticky atraktivni.

II. Co je studena kuchyné (10 minut)

Definice studené kuchyné jako zptisobu vareni, kdy se pokrmy ptipravuji bez tepelného
zpracovani.

Uvedeni prikladi studenych pokrmd, napt. salaty, sendvice, tataracky, sushi, ovoce, zmrzlina
atd.

II1. DiileZitost studené kuchyné (10 minut)

Vyhody studené kuchyné pro zdravi, napt. zachovani Zivin a vitamind v syrovych potravinach.
Uspora ¢asu, nebot’ studené pokrmy se ¢asto piipravuji rychleji.

Vhodnost pro teplé dny, kdy preferujeme osveézujici pokrmy.

IV. Piredstaveni riiznych druhu studenych pokrmi (10 minut)

Salaty: Zdiraznéni moznosti kombinovat riizné druhy zeleniny, ovoce, proteinti a zalivek.

Sendvice: Uvedeni jako praktického jidla, kde se kombinuji rizné vrstvy ingredienci.



o TataraCky: Vysvétleni, Ze se jedna o jemné nasekané syrové maso nebo ryby s riiznymi
dochucovadly.

o Sushi: Ukazka tradi¢niho japonského pokrmu skladajiciho se z ryze, ryb a zeleniny.

e Ovoce a dezerty: Zmiiite osvézujici ovoce a studené dezerty, které mohou byt zdravymi
alternativami k tradi¢nim sladkostem.

V. Vyhody konzumace studenych pokrmi (10 minut)

e Uvedeni vyhod: zlepSeni traveni, zdsoba vitamini, osvézeni v horkém pocasi.

e Zvyraznéni variace ve vyzivovych hodnotach a moznosti vybéru vhodnych potravin.
VI. Zavér a diskuse (5 minut)

e  Shrnuti hlavnich bodi o studené kuchyni a jeji dilezitosti.

e Otevieni diskuse: Kdo ma rad studené pokrmy? Jaké jsou vase oblibené druhy?
VII. Domaci ukol (5 minut)

e Zéci dostanou tikol piipravit si doma né&jaky jednoduchy studeny pokrm (napt. salat, sendvié,
ovoce). Mohou sdilet své zkuSenosti priste.

Celkov¢ by tato struktura méla umoznit zakim pochopit, co je studena kuchyné, proc je dtlezita a jaké
rizné druhy studenych pokrmt existuji. Timto zptisobem mohou vidét studenou kuchyni jako
zajimavou, chutnou a uZitecnou soucast vateni.

Uvodni slovo:

Vitam vas v dnes$ni lekci praktického vyucovani na téma studené kuchyné. Dnes si spole¢né
prohlédneme svét pokrmd, které se pripravuji bez pouziti plotny nebo trouby. Ano, spravng jste
slyseli, studena kuchyné je o vaieni, které nepotiebuje teplo, a pfesto nabizi nespocet moznosti, jak si
vytvorit lahodné a zdravé pokrmy.

Studena kuchyné je jako kouzelna kreativni laboratot, kde se spojuji rizné chuté, textury a viiné, aby
vznikly pokrmy, které oslovi nase smysly. At uz jde o osvézujici salaty plné barev a vitamind, hravé
sendvice plné riznorodych ingredienci nebo tfeba luxusni tatard¢ky pro milovniky masa, v§echny tyto
pokrmy maji jedno spole¢né: jsou ptipraveny studenym zptisobem.

Ale pro¢ by nas méla studend kuchyné vibec zajimat? Pro¢ bychom méli davat pozor na tyto pokrmy,
kdyZ se miizeme zahtat na teplych jidlech? Dvodt je vice nez dost. Studena kuchyné nam totiz nabizi
mnohé vyhody.

vvvvvv

uchovavaji si své pfirodni vitaminy a mineraly, které jsou pro nase t¢lo tak dtlezité. A tak, kdyz snime
studeny salat, t€Sime se zarovei na jeho osvézujici chut’ i na prospésné latky, které nam doda.

Studena kuchyné také umoznuje rychlou piipravu jidel, coZ je v dnes$ni uspéchané dobé velkou
vyhodou. Pokud se tedy rano spéchate do $koly nebo prace, mtizete si jednoduse piipravit néco
chutného a zdravého, aniz byste potiebovali stravit dlouhé hodiny u sporaku.




A co tieba horky letni den? KdyZ venku pali slunce a teploty $plhaji vysoko, studené pokrmy jsou jako
osvézujici zachranafi. Zajistuji ndm potiebny piisun tekutin a hydrataci, aniz bychom se zbyte¢né
prehfivali.

A tak, ddmy a panové, dnes se spole¢né ponoiime do svéta studené kuchyné. Zjistime, jaké poklady
nam nabizi, a prozkoumame, pro¢ jsou tyto pokrmy tak dilezité pro nase zdravi a chut'ové bunky.
Ptipravte se na zdbavnou a chutnou lekci plnou objevovani a kulinafského dobrodruzstvi!

Teoreticky vyklad

Ukoly a otazky pro lepsi zapamatovani a opakovani:

Vyhody studené kuchyné Nevyhody studené kuchyné

Zachovani zivin Omezeny sortiment

Rychla ptiprava M¢én¢ tradi¢ni charakter

Osvézujici v horku Nékteré pokrmy mohou neptijemné chutnat

Kreativita a design Riziko potravinovych onemocnéni, kdyz pokrmy
nejsou dostatecné chlazeny

9:00 - 9:30: Priprava na praktickou ¢ast - Rozdéleni zakt do skupin, kazdé skupina dostane recept na
jednoduchy salat.

Strategie 1: Nahodné losovani

Kazdy 74k dostane ¢islo od 1 do 16.
Néhodné se vylosuji Ctyfi Cisla pro kazdou skupinu.
Zaci s témito Cisly tvofi jednotlivé skupiny.

Strategie 2: Podle zaijmu nebo dovednosti

Zaci jsou pozadani, aby se piihlasili do jedné ze étyt kategorii, které mohou byt spojeny s jejich zajmy
nebo dovednostmi (napt. kreativita, organizace, vedeni, komunikace).

Skupiny jsou nasledn¢ sestaveny tak, aby obsahovaly rtiznorody mix zaku z téchto kategorii.
Strategie 3: Podle nadhodného sparu a pak kombinovani

Zaci se poéateéné rozdéli nahodné do osmi parii.

Z kazdého paru je jeden zak zafazen do prvni skupiny a druhy zak do druhé skupiny.

Nasledné se stejnym zplisobem postupuje se zbyvajicimi osmi pary, aby byly vytvoreny ¢tyfi skupiny.

Tyto strategie mohou pomoci rozdélit skupinu 16 Zakd na 4 skupiny tak, aby byly spravedlivé a
riznorodé. Zalezi na konkrétni situaci a cilech, které chcete dosahnout timto rozdélenim.

Bezpecnostni pokyny pfi praci se syrovym masem jsou velmi dilezité, zejména pro zaky 1. ro¢niku
praktického vyucovani. Zde jsou jednoduché pokyny, které by méli dodrzovat:




1. Umyvani rukou: Pied zacatkem ptipravy syrového masa si vzdy dikladné umyjte ruce teplou
vodou a mydlem po dobu minimalné 20 sekund. Po doteku syrového masa se také pred dalsi Cinnosti
vzdy umyjte ruce.

2. Hygienicka deska a noZe: Pouzivejte Cisté a dezinfikované hygienické desky a noze. Pokud jste
pracovali se syrovym masem, desku a niz diikladn€ umyjte a dezinfikujte pted pouzitim na jinych
potravinach.

3. Oddélena pracovni plocha: Pokuste se pracovat na oddélené pracovni plose pro syrové maso. To
zamezi kontaminaci jinych potravin syrovym masem, coz miize zpusobit riziko Sifeni bakterii.

4. Teplotni spravnost: Ujistéte se, Ze syrové maso je skladovdno v lednici pii dostatecné nizké
teploté, aby se minimalizovalo riziko mnoZeni bakterii. Po nakupu masa se co nejrychleji vratte domd,
abyste zabranili pferuseni chladového fetézce.

5. NoSeni rukavic: Volitelné miiZzete pouzit jednorazové rukavice, aby se zabranilo kontaminaci masa
bakteriemi z rukou. Pokud rukavice pouzivate, méjte vSak na paméti, ze je stale dulezité dodrzovat
hygienické zasady.

6. Diikladna tepelna iprava: Pokud planujete syrové maso tepelné upravovat (varit, smazit, péct),
ujistéte se, ze dosahlo dostatecné teploty, aby se zabila ptipadna Skodliva mikrobialni kontaminace.
Teplota by méla dosahnout minimalné 75 °C uvnitt masa.

7. Bezpecné skladovani zbytkii: Pokud mate zbytky syrového masa, skladujte je v uzavienych
nadobach v lednici, aby se minimalizovalo riziko kontaminace ostatnich potravin.

Je dulezité, aby zaci védeli, ze bezpecnostni opatieni jsou klicova pro prevenci potravinovych
onemocnéni a zachovani vysoké hygieny pfi praci s potravinami, véetn¢ syrového masa.

Instruktaz?

1. Skupinka: "Coleslaw — Klasicky zeliia¢kovy salat"

Ingredience:
e 1/2 hlavky bilého zeli
e 1 mrkev
e 2 lzice majonézy
e 1 l1zice kyselé smetany
e 1 lZice jablecného octa
e 1 cajova lzicka cukru
e Sil a pept podle chuti

1. Zeli nastrouhejte na tenké prouzky.

2. Mrkev oloupejte a nastrouhejte na hrubém struhadle.

3.V mise smichejte zeli a mrkev.

4. 'V mensi misce smichejte majonézu, kyselou smetanu, ocet, cukr, sl a pepf.
5. Zalivku promichejte se zeleninou, dokud jsou ingredience dobie spojené.

6. Nechte salat alespon chvili odlezet v lednici pfed podavanim.




2. Skupinka: "Caprese — Italsky rajcatovy salat"

e Postup:

NP> =

Ingredience:

3 velkd rajcata

1 kulicka mozzarelly
Cerstvy bazalkovy list
Olivovy olej
Balzamicky ocet

Sul a pept podle chuti

Rajcata nakrajejte na tenké platky.

Mozzarellu nakrajejte na stejné tloust’ky jako rajcata.
Na talifi stiidaveé kladejte platky rajcat a mozzarelly.
Mezi vrstvy pokladejte Cerstvé bazalkové listy.
Pokapéavejte olivovym olejem a balzamickym octem.
Ochutnejte soli a pepiem a servirujte.

3. Skupinka: "Waldorf — OfiSkovy ovocny salat"

Ingredience:

2 jablecné jablka

1 stfedni stvolec celeru
1 hrst vlasskych ofechti
1 hrst hrozinek

2 Izice kyselé smetany

1 1zicka medu

1 1Zice citronové stavy

Jablka omyjte a nakrajejte na kosticky (s nebo bez slupky, podle preference).
Stvolec celeru nakrajejte na tenké prouzky.

Ofechy hrubo nasekejte.

V mise smichejte jablka, celer, ofechy a hrozinky.

V mensi misce smichejte kyselou smetanu, med a citronovou $tavu.

Zalivku promichejte se smési jablek a celeru.

Nechte salat odlezet alespon chvili, aby se chuté spojily.

4. Skupinka: "Caesar — Klasicky kufeci salat Caesar"

e Ingredience:

2

2 kureci prsa (vafena nebo upecena)

1 hlavka ledového salatu

1/2 hrnku krutond

1/4 hrnku strouhaného parmazanu

3 Izice Caesar zalivky (majonéza, anCovicKy, citronova §tava, worcesterska omacka)

Kufteci prsa nakrajejte na kousky.

Salat nasekejte na mensi kusy.

Krutony muzete zakoupit hotové nebo si piipravit ope¢enim chlebového strouhanka na panvi s
trochou oleje.

V mise smichejte salat, kufeci maso a krutony.

Pridejte strouhany parmazan.

Nakonec zalijte Caesar zalivkou a promichejte.

Pteji vam mnoho zabavy pfi ptipravé téchto skvélych studenych salati!



11:00 - 11:30: Degustace - Kazda skupina predstavi svilj vytvotfeny salat a ostatni mohou ochutnat.
Diskuze o riznych chutich a kombinacich.

Otazky pro diskuzi:

1. Ktery ze Ctyrt salatil se vam libil nejvice a proc?

2. Jakeé chuté a textury jste pozorovali ve studenych salatech?

3. Jak byste tyto salaty upravili nebo inovovali, aby Iépe odpovidaly vasim preferencim?
4. Jaké kulturni nebo regionalni vlivy byly patrné v jednotlivych salatech?

5. Jak byste tato jidla zaradili do menu v restauraci?

HODNOCENI

Névrh kritérii pro hodnoceni:

1. Kritéria pro hodnoceni chuti:

Kazda skupina bude po ochutnani v§ech ¢tyi salatli hodnotit chuté a textury a udélovat jim body na
zaklade toho, jak jim jejich salat chutnal.

2. Kritéria pro kreativitu:Zaci budou hodnoceni podle toho, jak kreativné dokazali upravit nebo
inovovat recepty a pfidat osobni dotek do pripravy salati.

3. Kritéria pro technické dovednosti:Hodnoceni bude zahrnovat schopnost zaka spravné pfipravit
suroviny, pouzit spravné techniky krajeni, michani a servirovani, a dodrzovat hygienické normy.

4. Kritéria pro prezentaci a estetiku:Kazda skupina bude hodnocena na zaklad¢ estetické prezentace
svych salati, v€etné servirovani, dekorace a ptitazlivosti vzhledu pokrmu.

5. Kritéria pro tymovou spolupraci:Hodnoceni bude zahrnovat schopnost tymt efektivné
spolupracovat, komunikovat a fesit pripadné konflikty b€hem ptipravy salata.

6. Kritéria pro dodrZzovani recepti: Skupiny budou hodnoceny na zakladé toho, jak piesné a peclivé
dodrzovaly recepty a pokyny, které jim byly poskytnuty.

7. Kritéria pro &istotu a poradek:Zaci budou hodnoceni na zakladg toho, jak pe&livé uklizeli po sobé,
jak udrzovali Cisty pracovni prostor a dodrzovali hygienické normy.

8. Kritéria pro prezentaci pokrmu a argumentaci:Kazda skupina bude muset predstavit sviij salat
ostatnim a argumentovat pro¢ si mysli, Ze jejich recept a piiprava byly nejlepsi.

9. Kritéria pro zhodnoceni vlivu regionalnich a kulturnich aspekti:Zaci budou hodnoceni na zakladé
schopnosti analyzovat a diskutovat o vlivu regionalnich a kulturnich aspektii na pfipravu téchto salata.
10. Kritéria pro udrzitelnost a ekologické ohledy:Skupiny budou hodnoceny na zakladé schopnosti
zohlednit udrzitelnost a ekologické hledisko ve vybéru surovin a nakladani s odpady.



11:30 - 12:00: Teoreticka ¢ast - Ukazka, jak spravné ptipravit sendvi¢ a co vSechno miize obsahovat.
Téma: Jak spravné pripravit sendvi¢ a co vS§echno miiZe obsahovat

I. Uvod do piipravy sendvice (5 minut)

Vysvétleni, ze sendvic je oblibenym pokrmem, ktery se sklada z n¢kolika vrstev chleba a rtiznych
naplni.

Ukazka, ze piiprava sendvice je kreativni a zabavny zpiisob, jak si vytvofit své oblibené kombinace
chuti.

I1. Zakladni kroky pri pripravé sendvice (5 minut)

Ukazka spravného postupu: polozeni prvniho platu chleba, naneseni naplné, ptidani druhého platu
chleba.

Dtrraz na rovnomérné rozlozeni ndplné a také zachovani rovnych platt chleba.

I11. Riizné druhy chleba (5 minut)

Predstaveni riznych typi chleba: bily, celozrnny, Zitny, obilny atd.
Diskuse o tom, jaky druh chleba si mohou Zaci vybrat pro sviij sendvic.

IV. Riizné druhy naplni (10 minut)
Zdravé napln¢: Sunka, syr, listova zelenina, rajcata.
Zeleninové naplné: okurka, paprika, cibule, listova zelenina.

Rozmanitost chuti: kecup, hoi€ice, majonéza, avokadova pasta.
Moznost pridani proteind: vajicka, kufeci maso, losos.

V. Ovoce a zelenina v sendviéi (5 minut)

Vvyhody pridavani ovoce a zeleniny do sendvice: vitaminy, mineraly, osvézeni.
Ptiklady: platek rajcete, platek okurky, listy salatu.

VI. Tvorivost a zdobeni (5 minut)

Podnécovani k tvofivosti: vytvareni vzorti nebo uspotfadani ingredienci.
Moznost zdobeni: pokud to jde, umisténi ingredienci tak, aby sendvi¢ vypadal lakave.

VII. Zavér a ochutnavka (5 minut)

Shrnuti kli¢ovych bodi o ptipravé sendvice.
Povzbuzeni zaku, aby si vytvofili své vlastni sendvice a ochutnali je.

Tato struktura u¢iva by méla zahrnovat zakladni kroky pfi pfipravé sendvice, rizné moznosti chleba,
naplni, ovoce a zeleniny, tvotivost a diiraz na kreativni ptistup ke zdobeni. Diky této lekci se zaci
sezndmi s riznymi moznostmi, jak si pfipravit chutny a vyzivny sendvic dle svého gusta.

Uvodni slovo:

Vitejte v dnesni lekci praktického vyucovani, ktera se bude vénovat nééemu, co vSichni zname a
mame radi - ptiprave sendvice! Sendvic je skvély pokrm, ktery je rychly, jednoduchy a ptfitom muize



byt plny chuti a vyzivnych latek. Dnes se spole¢né naucime, jak spravné pfipravit sendvic, a co
vsechno do n¢j mizeme vlozit, aby byl nejen chutny, ale také zdravy.

Sendvic€ je jako maly obéd, ktery si miizeme snadno vzit s sebou do $koly, do prace nebo tfeba na
vylet. Mame mnoho moznosti, jak si ho pripravit, a dilezité je, Ze kazdy si ho mtze ud¢lat piesné
podle svych oblibenych chuti.

V dnesni lekci se podivame na zakladni kroky, jak spravné ptipravit sendvic, jaké druhy chleba a
naplni mtizeme pouzit, a také jak miizeme tvotive zdobit sendvic, aby nas potésil nejen v chuti, ale 1
ve vzhledu.

Ptipraveni si zaznamenat ty nejdtlezitéjsi tipy a triky? Tak pojd'me spolecné objevit tajemstvi
vytvareni skvélych sendvica, které si mizeme pripravit kdykoliv mame chut’ na néco chutné¢ho a
zaroven zdravého. At uz jste zacateCnici v kuchyni nebo zkuSeni kuchati, tato lekce je pro vSechny,
kteti chtéji poznat, jak se stavame mistry pfipravy sendvice!

Zakladni kroky pfi pfipraveé sendvice
1. Vybér chleba:

Vyberte si druh chleba, ktery vam chutna nejvice. Mize to byt bily chléb, celozrnny chléb, Zitny chléb
nebo tfeba platek toastu.

2. Piiprava naplné:

Ptipravte si ingredience, které chcete dat do sendvice. To miize zahrnovat maso (napf. Sunku, kufeci
prsa), syry, zeleninu (napf. rajCata, listovy salat), omacky a dalsi.

3. RozlozZeni platu chleba:

Polozte si jeden plat chleba na pracovni plochu.
Muizete si ho lehce napustit naplni, abyste vytvorili zaklad pro vas sendvic.

4. Naneseni naplné:

Polozte na chléb platek masa, syra nebo dalSich ingredienci podle vaseho vybéru.
Muizete si dat i platek zeleniny, jako jsou rajcata nebo okurky, aby byl sendvi¢ osvézujici.

5. Dokonéeni sendvice:

Pokud mate vice vrstev naplné€, pokracujte v jejich stiidani.
Zakoncete sendvi¢ dal$im platkem chleba, ktery se bude ptrekryvat s prvnim platem.

6. Krajeni a podavani:

Pokud mate hotovy cely sendvi¢, muzete ho krajet na polovinu nebo do tvaru, ktery vam bude
vyhovovat.
Sendvi€ je hotovy! MiiZete si ho bud’ okamzité dat k jidlu, nebo ho zabalit a vzit s sebou.

7. Tvorivost a zdobeni:




Pokud mate chut,, mizete si sviij sendvi¢ tvorivé ozdobit. MiiZzete pouzit zeleninu, kterou mate doma,

nebo si pfipravit specialni omacky.

Timto zptisobem mizete vytvofit zdkladni sendvi¢ a nasledné ho dle své chuti a fantazie zdobit a
prizptisobovat. Diilezité je, aby vam sendvi¢ chutnal a byl plny chuti, které¢ mate radi.

Ukazky riznych sendvicu:
1. Klasicky kufeci sendvic:

Platek peceného kuieciho masa
Platek slaniny

Platek rajcete

Listovy salat

Majonéza

Bily toast

2. Vegetariansky sendvic s avokadem:

MWW

Celozrnny toast
4. Grilovany syrovy sendvic:

Platek syra (cheddar, emental nebo jiny
oblibeny druh)

Platek rajcete

Platek slaniny

Maslo na grilovani

e Bily toast
Platek avokada

Platek mozzarelly
Platek rajcete

5. Zeleninovy hummusovy sendvic:

Listovy salat ¢  Hummus (cizrna smichana s olivovym olejem
Olivovy olej a citronovou §tavou)
Celozrnny chléb e Platek papriky
o Platek okurky
3. Tuna melt sendvic: o Platek cibule
e Listovy salat
Tuna v konzervé smichana s majonézou o Celozrnny chléb
Platek cibule

Toto jsou pouze nékteré z nekonecného mnozstvi moznosti, jaké sendvice si mizete ptipravit. Muizete
si hrat s riznymi kombinacemi naplni, chlebem a omackami, aby kazdy sendvi¢ byl pro vas unikatni a
lahodny.

AKTIVIZACNI HRA

Nazev hry: "Sendvicova skladacka"

Cil hry: Pomoci studentiim seznamit se s riiznymi surovinami, které mohou pouzit pfi ptipravé
sendvicl, a vytvofit kreativni sendvi¢ové kombinace.

Postup:

Ptiprava surovin: Pfipravte rizné druhy chleba (bily, celozrnny, zitny), naplné€ (maso, syr, zelenina,
omacky), zeleninu (rajCata, okurky, papriky) a dalsi suroviny podle vaseho vybéru.

Rozdéleni do skupin: Rozd¢lte studenty do mensich skupin (napft. 4-5 studentd v kazdé skuping).
Pravidla hry: Kazda skupina dostane na stiil papirovy podklad ve tvaru sendvi¢ového chleba. Ukolem
skupin je vytvofit co nejkreativnéjsi sendvicovou kombinaci tim, Ze budou vybirat suroviny a lepi je
na papirovy podklad. Kazdy ¢len skupiny ma za kol ptidat alespon jednu surovinu.



Kreativita a prezentace: Studenti mohou kombinovat suroviny podle své fantazie. Po uritém Case
(napf. 10 minut) se skupiny postavi a piedstavi své vytvorené sendvice zbytek tiidy. Miizou fict, proc
si vybrali konkrétni suroviny a co je na jejich sendvici zajimavé.

Hodnoceni a odmény: Mizete udélit neformalni hodnoceni za nejoriginalnéjsi sendvic, nejpestiejsi
kombinace surovin atd. Miizete také ptipravit drobné odmény pro vitéznou skupinu.

Tato aktivizacni hra bude nejen zabavnou formou sezndmeni studenti s riznymi surovinami pro
pripravu sendvica, ale také podpofi jejich tvorivost a spolupraci v tymu.

12:00 - 13:00: Obédova prestavka.

13:00 - 13:30: Teoreticka ¢ast - Pfedstaveni pokrmu "kriti club sendvi¢" a jeho variant. Bezpecnostni
pokyny pfi praci se syrovym masem.

Uvodni slovo:

Vitejte v dnesni lekci, kde se spole¢né budeme vénovat jednomu z oblibenych a vyzivnych sendvict -
Club sendvici! Club sendvic je vicevrstvy, plny chuti a textur, které vytvareji skvélou kombinaci pro
vaSe chut'ové poharky. V pritbéhu této lekce se naucime, jak ptipravit Club sendvi¢ krok za krokem a
jak kombinovat riizné suroviny tak, aby nas sendvi¢ byl nejen lahodny, ale také esteticky pisobivy.

Club sendvic je vice nez jen jidlo - je to umélecké dilo, kde riizné vrstvy se spojuji do harmonického
celku. Béhem ptipravy budeme vyuzivat rizné suroviny, jako jsou pecCené maso, syrovatkovy syr,
zelenina, a omacky, abychom vytvofili sendvic, ktery bude spojovat rtizné chut¢ a textury.

M¢jme na paméti, ze priprava Club sendvice je do jisté miry uméni a vaSe tvofivost mtize hrat
vyznamnou roli. Kazdy sendvi¢ mize byt unikatni, at’ uz se tyka surovin, které pouzivate, nebo
zpuasobu, jakym ho sestavujete.

Ptipravte si své kuchaiské zru¢nosti, oteviete svou chut'ovou ptedstavivost a pfipravte se na zadbavnou
a chutnou cestu do svéta Club sendvici!

Legendarni Club sandwich vznikl uz v 19. stoleti v exkluzivnich klubech v New Yorku. Velmi rychle
se rozsifil do americkych restauraci a pozdé&ji i do Evropy. Club sandwich, nazyvany také klubovy
sendvi¢, je pokrm amerického ptivodu, kdy je zakladem toustovy chléb. Casto se kraji na &tvrtiny nebo
na poloviny a je zdkladem kazdé dobré party. Ale skvéle se hodi i jako rychléa vecere nebo svacina.

Instruktazni video

https://www.youtube.com/watch?v=1dEqVBhrs38

Suroviny:

- 400 g krtich prsou v celku

- keramicky mlynek s motskou soli
- keramicky mlynek s pepfem

- fepkovy olej

- 12 platkt delikatesni slaniny

- 4 vejce ,,M*



https://www.youtube.com/watch?v=1dEqVBhrs38

- 12 platkt vicezrnného toastového chleba

- 4 listy ledového salatu

- 2 rajCata

- 16 zelenych oliv plnénych paprikovou pastou
- majonéza

- 4 porce doméacich bramborovych chipsi

- kecup

Samostatna prace zaku

HODNOCEN{
hodnoceni prace zaka pti priprave club sendvice je dilezité, aby se mohli naucit z vlastnich zkusenosti
a zlepsit své dovednosti. Zde je nékolik rtiznych strategii, kterymi by bylo mozné tuto praci zhodnotit:

1.

Zkoumani vysledki: Hodnoceni vysledného sendvice miize byt zakladnim kritériem. Zkuste
zjistit, jaky je vzhled, chut a textura sendvige. Zaci mohou popsat, co se jim podafilo dobie a
co by chtéli priste zlepsit.

Samohodnoceni: Po dokonceni sendvice mizete zaky pozadat, aby se sami zhodnotili. Co se
jim povedlo a co mohou zlepsit? To jim pomuze rozvijet kritické mysleni a sebeuvédoméni.

Zpétna vazba od spoluzakii: Zaci si mohou vyménit sendviée s jinymi spoluzaky a poté
poskytnout zpétnou vazbu. Co se jim na sendvici libilo, co by mohlo byt lepsi? Tato strategie
podporuje komunikaci a schopnost naslouchat.

Vytvoreni kritérii: Pred ptipravou sendvi¢e mtiZete spole¢né s zaky vytvofit seznam kritérii,
které by mél jejich sendvic spliiovat - napf. spravna vrstveni, rovnomérné rozlozeni naplni,
esteticky vzhled atd. Poté mohou zhodnotit, jak se jim podafilo tato kritéria naplnit.

Fotodokumentace: Po dokonceni sendvici mohou zaci fotografovat své vytvory. Poté si
mohou fotografie prohlédnout a diskutovat o tom, co se jim libi a co by mohli zlepsit.

Reflektivni zapis: Po dokonceni prace mohou zaci napsat kratky reflektivni zapis, ve kterém
popisi, co se naucili, co se jim podafilo a co by chtéli zkusit jinak pfiste.

Demonstrace pred tFidou: Nékteti zaci mohou byt povzbuzeni, aby sviij sendvi¢ piedstavili
pred tfidou a popisovali, jaky proces ptipravy absolvovali. To miize zvysit jejich sebevédomi a
komunikaéni dovednosti.

Odborny pohovor: S zaky muZete provést odborny pohovor, kde jim polozite otdzky tykajici
se ptipravy sendvice. To muZe podnitit jejich zamysleni nad procesem a vytvofenym
vysledkem.

Kombinaci téchto strategii mizete vytvorit komplexni zplisob zhodnoceni prace zaku, ktery jim

umozni 1épe porozumét jejich pokroktim a zlepSovacim pftilezitostem pii piiprave club sendvicu.



SHRNUTI

Béhem dne plného praktického vyucovani se zaci naucili mnoho zajimavych véci v tématech Studena
kuchyné a ptiprava sendvicii. Zde je shrnuti toho, co se naucili:

Studena kuchyné:

Zaci se seznamili s konceptem studené kuchyné a pochopili, Ze ne viechny pokrmy musi byt tepelné
upravovany.

Naucili se, ze studend kuchyné zahrnuje pripravu pokrmti, jako jsou salaty, sendvice, tataracky a dalsi,
které jsou vhodné pro konzumaci bez ohtevu.

Ziskali povédomi o vyhodach studené kuchyné, jako je rychlost ptipravy, udrzeni zivin v potravinach
a osveézujici chutové zazitky.

Priprava sendvici:

Zaci se nautili zékladni kroky pii piipravé sendvice, véetné vybéru chleba, naplni a zpisobu sestaveni.
Znali rizné druhy chleba, které mohou pouzit, a pochopili, jaky vliv mize mit vybér chleba na
celkovy dojem sendvice.

Naucili se o pestrosti naplni, jako jsou maso, syr, zelenina a omacky, a jak je mohou kombinovat

podle svych preferenci.
Ziskali dovednosti v tvofivosti a zdobeni sendvici, aby byly nejen chutné, ale také lakaveé vypadajici.

Celkove zaci ziskali praktické dovednosti a znalosti v oblasti studené kuchyné a ptipravy sendvici.
Naucili se, jak vytvaret lahodné a zdravé pokrmy, které 1ze snadno pfipravit a vychutnat si je kdykoliv.
Tato lekce jim ptfinesla nejen nové kucharské schopnosti, ale také povédomi o dtilezitosti stravovani a
zdravého zivotniho stylu.

OPAKOVANT{
Kviz na téma Studena kuchyné — elektronicky? pisemné?
Otazka 1: Co znamena termin "studena kuchyné"?

a) Kuchyné, kde se vati pouze pokrmy na zimu. b) Ptiprava pokrmu, které nevyzaduji tepelnou
upravu. ¢) Kuchyné s chladni¢kou a mrazakem.

Otazka 2: Jaké druhy pokrmt mohou byt soucasti studené kuchyné?

a) Sendvice, hamburgery, hranolky. b) Salaty, sendvice, tataracky. c) Polévky, hovézi gulas, pecena
kachna.

Otazka 3: Co je vyhodou studené kuchyné?

a) Rychla ptiprava pokrmt. b) Pokrmy jsou vzdy teplé. c) Nizky obsah vitamint v pokrmech.
Otazka 4: Co muze byt soucasti sendvice?

a) Pouze chléb. b) Napln¢ jako maso, syr, zelenina, omacky. ¢) Pouze zelenina.

Otazka 5: Jaky je cil tvofivosti pfi priprave sendvicu?

a) Vytvofit pokrm, ktery nikdo nemusi jist. b) Vytvofit chutny a esteticky pisobivy sendvi€. ¢) Udélat
sendvic, ktery bude co nejvetsi.



Otazka 6: Proc¢ je dulezité umyt si ruce pred pripravou jidla?

a) Protoze si ruce miizeme umyvat jen rano. b) Abyste se vyhnuli kontaminaci jidla bakteriemi. c)
Protoze umyté ruce budou citit 1épe.

Otazka 7: Ktera ¢ast ptipravy sendvice zahrnuje vybér chleba, naplni a sestaveni?

a) Umyvani rukou. b) Tvotivost a zdobeni. ¢) Zakladni kroky ptipravy.

Otazka 8: Jakym zptisobem mtizeme zdobit sendvice?

a) Nekvetinovymi kvétinami. b) Rliznymi suSenymi kotenim. ¢) Tvofivym uspofaddnim ingredienci.
Otazka 9: K jakému tcelu slouzi studena kuchyné?

a) K ptiprave jidel, ktera musi byt vzdy horka. b) K piipravé pokrmii, které nevyzaduji vareni nebo
peceni. ¢) K piipravé pokrmi pro zimu.

Otazka 10: Co je sendvic?
a) Pohadkova postava. b) Pokrm slozeny z nékolika vrstev chleba a néplni. ¢) Mé&sto v zahrani¢i.
Odpovédi: 1-b,2-b,3-a,4-b,5-b,6-b,7-¢,8-¢,9-b, 10 -b.

Tento kviz by mél byt zabavnou formou zjisténi, co si zaci pamatuji z lekce na téma studena kuchyné.



