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Obecné informace o vyukovém predmétu

Nazev vyukového predmeétu: Technologie
Rocnik: 1. ro¢nik
Obor: Kuchar-cisnik

10 (4 hodiny teorie, 4 hodiny prakticka
priprava omacky dle technologického

Hodinova dotace: postupu)

Tematicky celek: Omacky

Tematicky okruh prirezového tématu: Jedna se o 7 tematicky celek
Vékova kategorie: 15 - 18 let

Vzdélavaci cile v oblasti rozvoje klicovych |Cilem uciva je, aby zak dokazal vyjmenovat
kompetenci zaku: zakladni druhy omacek, dokazal vysvetlit

zakladni rozdily pfi jejich pripravé. Aby byl
schopen ke kazdému druhu omacky uvést
vhodny priklad a s tim souvisejici nutna
orientace v odborné literature - Receptury
teplych pokrmu. Stejné tak se od zaka
ocekava, aby byl schopen vyjmenovat
jednotlivé suroviny potrebné k priprave
konkrétni omacky.



Vyukové metody:

Organizacni formy:
Obsah vyuky:

Materialni ucebni prostredky:

Vyklad - charakteristika omacek, rozdéleni
a zakladni priprava omacek)

Pozorovani

Vysvétlovani

samostatna prace zakl (prakticka pFiprava
omacky dle technologického postupu)
Aktivizujici vyukové metody (didaktické hra
- kviz)

Frontalni vyuka, skupinova vyuka

Osvojovani zakladniho uéiva (Z3k si
osvoji ucivo do takové miry, aby byl
hodnocen stupném dostatecny)

Osvojovani o rozsirujici ucivo
(prohloubeni zakladniho uciva, pro
rozsiteni rozhledu studentd, motivace a
uspokojeni zadjmu studentd)

Sesit, ucebnice, kuchatské pomdicky



Materialni vyukové prostredky:

Vybaveni ucitele:

Motivace zaku:

Textové pomucky (uéebnice)
Organizacni a reprograficka technika
(pocitac)

Vizualni technika (dataprojektor)
Porady (kulinarské umeéni - omacky)

Psaci potreby, interaktivni tabule, PC

Motivaci pro Zaky: je rozsifeni si znalosti

v oblasti pripravy OMACEK, nejprve
teoreticka znalost omacek, rozdéleni,
priprava a poté prakticka priprava dané
omacky.

Zaci pri spravném pracovani mohou dostat
dobrou znamku.

Zaci tyto znalosti vyuziji pfi zavérecnych
zkouskach a dale tyto znalosti mohou
vyuzivat po cely Zivot.



Omacky patri mezi specificky druh priloh, kterymi rizné druhy
pokrmu po chutové a vyzivové strance doplfiujeme.

pri pripravé dbame na spravnou barvu zasmazky, spravnou volbu
vyvaru, vhodného koreni, dobu provareni a cezeni,

omacky redime vyvarem ze zakladnich surovin, z nichz je
pripravujeme,

je-li prisadou omacky mléko (pokud se maji okyselit), nejdrive je
spolu povarime a potom okyselime, aby se mleko v omacce
nesrazilo,

- chutové doplniky (okurky, kyselou zeleninu, hofrcici, vejce
natvrdo, slanina) doplnime az po ukonceni varu, ktery po pridani
surovin jiz nevarime.






Omacky deélime:
Dle barvy

Bilé - (Koprova omacka)
Tmaveé (Rajska omacka)

Dle teploty
Teplé
Studené (majonéza)
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Dle postupu pripravy
Jemné (Omacky, které jsou zahusténé ZLOUTKY)
Hrubé (Omacky, které jsou zahusténé JISKOU)



Bilé omacky T—
a) BESAMEL o
b) VELOUTE -

Hnédé omacky S
RajCatova omacka

Omacky zahusténé zloutky
Holandska omacka
Jemné studené omacky

Studené omacky
Majonéza Rosolové kryci omacky



Omacky bilé Besamel - svétld maslova zasmazka
zalita mlékem, rozslehame a provarime. Kdyz je
dostatec¢né husta a jemna, osolime a precedime.

Dochutime muskatovym kvétem. Pouziva se jako zaklad k
priprave slozitych omacek, k priprave gratinovanych a
zadélavanych pokrmdu.




Postup pripravy: svétla maslova zasmazka, ktera je zalita
vyvarem. Po zaliti omacky vyvarem, omacku rozslehame,
provarime, osolime a precedime.

Podle druhu vyvaru ziska omacka své pojmenovani (teleci,
drubezi, rybi velouté). Pouziva se jako zaklad k pripravé
slozitych omacek a polévek. g 3




Na roztavene slaniné si pripravime zeleninovou jisku
(korenova zelenina), pridame rajcatovy protlak, pepr, dale
bobkovy list, tymian, Cesnek, cukr.

Poté omacku zalijeme vyvarem a nechame provarit,
nakonec dochutime soli, poté provarime cca dve hodiny.
Nakonec omacku precedime a zjemnime maslem.




Do hotového vyvaru pridame zloutky a za stalého michani
ve vodni lazni nechame smeés zhoustnout, poté pridame
maslo, dochutime soli, bilym pepfem a citronovou stavou.

U pripravy této omacky musime davat velky pozor, aby se
nam omacka nesrazila.
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Majonéza
Pri vyrobé se nam muze stat, Ze se nam srazi a
zplisobuje:

Veétsi davka oleje

Nestejnomeérna teplota surovin

Nekvalitni suroviny

PFiprava majonézy se skldda ze Zloutkd a oleje. Slehdme
zloutky a do nich prilévame olej, ktery musi mit stejnou
teplotu jako vejce. Majonézu slehame do zhoustnuti.
Pouziti majonézy: - k pripravé studenych omacek

Ke spojovani salatu

K pripravé slozitych omacek

K priprave krycich omacek

Ke zdobeni vyrobku studené kuchyné




Zaklad pro vyrobu je vzdy majonéza a déle ruzné suroviny,
dle technologického postupu urcité omacky.

Cesnekova omacdka
mléko, smetana, bilé vino, ¢esnek, sdl.

Dabelska omacka
mléko, feferonky, kecCup, protlak, Cervené vino.




Rosol pripravujeme:
- z zelirovacich hmot ze zelatiny

- Agar — pouziva se v cukrarstvi, priprava z rostlinného
o
puvodu

Priprava aspiku: Pripravime si zeleninovy vyvar, do kterého
pndame divoké koreni, dochutime, prldame predem
namocdenou zelatinu a zahtfivdme. Zelatina se nesmi vafit.
Aspik pouzwame ddle pri pripravé vyrobkl studené
kuchyneé a k pripravée kryC|ch rosolovych omacek.




RUNSTUK, Jaroslav. Receptury teplych pokrmd. 8. vydani.
Divec: R plus, 2019. ISBN 978-80-904093-4-7.

SINDELKOVA, Alena, Ludmila CERMAKOVA a Ivana
VYBIRALOVA. Kucharské prace: technologie : ucebnice pro
odborna ucilisté. 3. vyd. Praha: Parta, 2010. ISBN 978-80-
/7320-152-4.

Technologie - Omacky [online]. [cit. 2021-04-06]. Dostupné
z: http://www.athoz.cz/wp-
content/uploads/2015/11/technologie.pdf



