Pracovni ¢innosti
6. rocnik
25.1.-28.1.2021

1. Opis nebo vytiskni a nalep nasledujici zapis do sesitu.

Vybér, nakup a skladovani potravin

Vybér potravin

e pfi ndkupu bychom si méli vS§imat nejen informaci na obalu, ale i neporusenosti obalu
e mezi nejdulezitéjsi informace pro spotrebitele patii
o ,minimalnitrvanlivost = nejlepsi pred = best before”, coz je doba, po kterou si vyrobek
zachovava své specifické vlastnosti, jestlize je spravné skladovan. Jinymi slovy vyrobek
s proslym terminem ,,nejlepsi pred” Ize stale bez problémd konzumovat, avSak vyrobce
jiz nerudi za senzorické (smyslové) vlastnosti vyrobku (chut, viné ...)
o ,spotfebovat do = doporucené datum spotieby = used by“, coz je datum, které
bychom méli nalézt na snadno zkazitelnych vyrobcich, takové vyrobky (napf. hotové
salaty....) se po tomto datu jiZz nesmi prodavat

Ndakup potravin

e pfi ndkupu usuzujeme jakost potravin pfedevsim svymi smysly, a to zejména Cichem, zrakem
popfipadé hmatem

e vdnesni dobé uz neni vyjimkou ani pfima moznost zboZi ochutnat

e pfi ndkupu potravin netvofime nadbytecné zasoby, aby pfilis dlouhym skladovanim nedoslo k
jejich znehodnoceni

Cetnost nakupu potravin

e mésicné
o mouka, cukr, téstoviny, sul, olej, ryze
o Caje, razné druhy kofeni
o kompoty, sterilovana zelenina, konzervy
o kromé potravin k témto pravidelnym mési¢nim nakupim pfifadime i nakupy pracich a
Cisticich prostfedkud a hygienickych potieb
e tydné

o mraZzené potraviny
o napoje
o syry
o maso
e denné — potraviny kazdodenni rychlé spotreby
o chléb, pecivo
o mlécné, lahlidkarské, uzenarské a cukrarské vyrobky
o polotovary
o Cerstvé ovoce a zelenina
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Skladovani potravin

Potraviny pfinesené domi bychom méli co nejdfive rozttidit a uloZit na ta spravna
mista

Chléb a pecivo

pro kratkodobé skladovani je dobré zabalit do Cisté latkové utérky nebo papirového sacku

na uskladnéni nam dobre poslouzi také nadoba zvana chlebnik

pokud chléb a pecivo chceme uchovavat delsi dobu, je nejlepsi vloZit je do mikrotenového
sacku a umistit do mrazaku

Maso a masné vyrobky

trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky - uzené studenym koufem (napf. salam Polic¢an)
je nejlepsi rozvésit ve vétratelné spizi

trvanlivé tepelné neopracované masné vyrobky - vafené v horké pare, které podléhaji
pomérné rychle zkaze, bychom méli zabalit do papirového ¢i mikrotenového sacku a vlozit do
chladnicky

maso uchovavame v mrazaku tak, aby neoschlo a aby ndm z néj nevytekla stava

pti kratkodobém uskladnéni v chladni¢ce miZzeme maso pfedem potfit olejem ¢i naloZit do
marinad

Miéko a mlécné vyrobky

tyto potraviny uchovavame nejen v chladu, ale i ve tmé
denni svétlo na né plsobi stejné neblaze jako teplo
syry maji tendenci osychat, proto je zabalime do mikrotenové potravinové félie

Ovoce a zelenina

ma se skladovat oddélené od ostatnich potravin, aby do sebe nenatdhly jejich aroma

nejlepsi je skladovat ovoce a ocisténou zeleninu v mikrotenovych saccich nebo v plastovych
nadobdach ve spodni ¢asti chladnicky, nebo ve tmavém chladném dobre vétratelném sklepé i
spizi

ovoce omyvame az tésné pred pouZzitim

Ovocné a zeleninové vyrobky

(napf. zavareniny, marmelddy, dZemy a mosty) skladujeme ve spiZi, po jejich otevreni v
chladniéce

nacaté potraviny bychom méli co nejrychleji zkonzumovat

jakmile se na povrchu marmelddy jednou vytvofi pliseri, je nutné ji vyhodit, protoze

7

kontaminovany je jiZ cely obsah sklenice, nejen napadena ¢ast
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Nékolik rad na zavér

lusténiny, susené houby, susené ovoce a zeleninu, stejné tak bylinky a veskeré susené plody
uchovdvdme v dobre uzaviratelnych sklenicich, aby se ndm do téchto potravin nedostali moli
a zaroven aby si zachovaly svoji typickou chut a vani

kofeni uchovavame v nadobkach se zabrousenym hrdlem - zabranime tak jeho vycichnuti
ryze, kdva a €aj jsou nejen hydroskopické, ale velmi lehce pfijimaji cizi pachy

mouku po nakoupeni prosejeme a uskladnime v dobfe uzaviené nadobé

do nadoby se soli vlozime nékolik zrnek ryze, které zabrani zvlhnuti soli

vidy je tfeba dodrZovat vhodnou teplotu a vlhkost vzduchu pfi skladovani, omezeni pfimého
slunecniho svétla a zajisténi vétrani

rozdélenim potravin podle druhu zabrdnime Sifeni pachu z potravin aromatickych (svij pach
odevzdavaji ostatnim) na potraviny, které pachy snadno pfijimaji

nutna je pravidelna kontrola skladovanych potravin



