VARENI

metodicky material pro vyuku predmétu priprava pokrm(
2. stupeni ZS

§<Uvon

Ceka nas nékolik specidlnich hodin p¥ipravy pokrma (,vafeni“). Budou vypadat asi trochu jinak, nez
jsme byli doposud zvykli. Potfebujeme tedy védét, co mizeme v hodinach cekat a jak budou probihat.
Hodiny budou zaloZeny na opravdu aktivnim zapojeni vas vSech a jste to pravé vy, kdo bude mit nejvétsi
vliv na to, jak se celé dilo podafi. Vyucujici vdm bude po celou dobu oporou a k dispozici.

Cekaji nas tyto tematické bloky:
1. Uvodni hodina

Napoje

Zelenina

Maso

Obiloviny

Lusténiny

Jak funguje skolni jidelna

NoukswnN
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V hodinach vareni budete pracovat v nékolika skupinach:

e Kuchafi: pripravuji pokrmy podle zadanych receptl a uklizeji vSe po vareni.

o Inspektofi: hodnoti kvalitu surovin, pfipravuji stolovani.

e Védci: zjistuji informace o surovinach, ze kterych se pokrm pfipravuje, a o riznych postupech
Upravy.

o Novinafi: dokumentuji prabéh hodiny, pofizuji fotografie, kresli a piSou, vytvareji poster.

Hodiny vareni budou mit vZdy stejnou strukturu:

Zahajeni (5 minut):
e Uvedeni do tématu.
e Rozdéleni do skupin.
o Instruktaz k pracovnim listlim a k praci skupin.
Hlavni ¢ast (55 minut):
e Kazda skupina pracuje samostatné na zadanych ukolech.
Zavér (30 minut):
- Degustace (kazdy Zak ma svou degustacni porci).
- Prezentace prace nekuchaiskych skupin.
- Uklid (nddobi po zavéreéné degustaci si po sobé uklidi kazdy ucastnik sam).
- Zavérecna reflexe.

S
/(Pracovnl’ skupiny

V nasledujicich hodinach vareni se vidy rozdélime do nékolika pracovnich skupin. Kazda skupina bude
poté pracovat samostatné podle vlastniho zaddni. V pribéhu dalSich hodin se ve skupinach vysttidame,
takZze vsichni budou mit moznost si vyzkousSet vsechny role. Nakonec vidy probéhne degustace
pripravenych pokrm( a prezentace prace vSech skupin. Nyni se seznamime s naplni prace jednotlivych
skupin.

S
/\Rozdélem’ do skupin

Dohodneme se na zplsobu rozdéleni do skupin. Skupiny se v prlibéhu celého programu vystfidaji,
takze vsichni Zaci si postupné vyzkouseji vSechny role.
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Kuchafi - zadani

V dnesni vyuce jste v roli kuchar(. Mate nelehky Ukol pfipravit podle receptd nékolik pokrmu, které
jste pravdépodobné samostatné jesté nikdy nepftipravovali, a naplnit ocekavani ostatnich spoluzaki,
Ze si na vami pfipraveném jidle pochutnaji. Nebojte, nikdo uceny z nebe nespadl a chybami se ¢lovék
uci. Pokud si néc¢im nebudete jisti, zeptejte se vyucujiciho. Zakladem uspéchu vaseho tymu je dobré
naplanovani prace a vzajemna komunikace. Obcas se stane, Ze se na vasi prdci pfijde podivat spoluzak
z jiné skupiny. S nejvétsi pravdépodobnosti to bude proto, Ze to ma v naplni své prace, napriklad bude
porizovat fotky vasi prace na nasténku nebo bude zjistovat, na co jste pfi vareni prisli. Pojdme se pustit

do vareni.
teéné
iﬁ:ldsa Sko‘af
;ﬁ
Ukoly:

Peclivé si proctéte receptury pfipravovanych pokrm( a dohodnéte se na postupu prace.
Pripomenite si Hygienické minimum nebo zvolte jednoho ¢lena skupiny, ktery bude tuto oblast
béhem préce kontrolovat.

Zvolte jednoho clena skupiny, ktery bude hlidat ¢as urceny k praci.

Zkontrolujte, zda jsou pfipraveny vsechny nutné suroviny pro vareni.

Rozvrhnéte si jednotlivé kroky pracovniho postupu (kdo co udéld) a pustte se do vareni.
Poslednich deset minut prace vénujte naservirovani vaseho pokrmu k degustaci. V této fazi
spolupracujte szaky ze skupiny ,inspektofi“, ktefi maji na starost pfipravu stolovani.
Pfripravené pokrmy rozdélte na pripravené talitky nebo misky tak, aby mohli ochutnat vsichni.

Kuchafi - tipy do praxe:

Pracujte efektivné, dobre si promyslete pracovni postup. Napriklad mate-li za ukol pfipravit
zeleninové ragu a zeleninovou pomazanku, pfipravujte zeleninu na oba pokrmy zaroven.
Pokud mate v receptu osmahnout cibulku, nakrdjejte si ji jako prvni a béhem smazeni cibulky
pokracujte v pripravé dalsi zeleniny atd. Efektivita je u vareni dulezita, Setfi vas cas a casto
i mnoZstvi spotfebovaného nadobi a vody.

Nadobi umyvejte priibézné, aby nevznikla na konci hodiny tlac¢enice u drezu.

PFi praci tfidte odpad.

Nespotfebované ingredience ukladejte na mista ur¢end predem vyucujicim — do lednice, na
pfipravené tacy, do linky.

Pokud zjistite, Ze potiebujete pomoc dalSiho ¢lovéka, zjistéte od vyucujiciho, zda je mozné vasi
skupinu posilit ¢lenem jiného pracovniho tymu.

Pokud potfebujete radu, vyhledejte vyucujiciho, nejprve se ale pokuste najit feseni v ramci vasi
skupiny.

Pokud v pribéhu hodin vareni pfijdete na dalsi rady a vychytavky v organizaci vareni, zapiste
si je a na konci hodiny je miZete predstavit spoluzakim.
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Inspektofi - zadani

V dnesni vyuce jste se ocitli v roli inspektord. Ve vsech odvétvich lidské ¢innosti existuje i dozor, ktery
dohlizi na dodrzovani spravnych postupl. V potravinafstvi je to obzvlast dulezité, protoze jde
o ochranu naseho zdravi. Za malou chvili si vyzkousite dohled nad nékolika oblastmi prace s jidlem, na
které je dobré brat zretel. Pozor: v soukromém Zivoté musi kazdy dbat na spravné postupy pfi nakupu,
zachazeni s potravinami, pfi vareni i stolovani sam.

1. Pfirozené versus pramyslové zpracované

V nasich hodinach vafeni budeme vafit jen ze zakladnich, priimyslové nezpracovanych nebo jen
minimalné zpracovanych potravin. Takové potraviny neobsahuji Zddné nebo jen minimum pfidanych
latek. Pro srovnani budeme vzdy zjistovat sloZeni vybrané potraviny z kategorie pramyslové
zpracovanych.

Pramyslové zpracované potraviny ve vétsiné pripadld obsahuji mnozZstvi pfidaného cukru nebo soli
(nebo oboiji), aditiva (pridatné latky, tzv. écka) nebo jiné problematické latky (napf. palmovy olej).
Aditiva jsou latky, které se pridavaji do potravin pfi vyrobé, zpracovani, skladovéni nebo baleni za
ucelem zlepseni nékterych vlastnosti potraviny, napf. zvyraznéni chuti, prodlouzeni trvanlivosti,
zlepseni vzhledu. Méli jste doma nékdy koldc, ktery upekla vase maminka? Asi ano, Zze? A kdybyste jej
vCas nesnédli, vydrzel by vam jesté za mésic mékky a krasny na pohled? Baleny kolac¢ z obchodu ale
vydrzi. Je to ddno pravé aditivy, kterd ho ,udrzuji pti Zivoté“. Néktera aditiva jsou neSkodnd, néktera
maji ale rlizné vedlejsi icinky. Mohou napt. zhorsovat pozornost, kvalitu spanku ¢i mohou vyvolat kozni
problémy.

Ukol €. 1: Z receptll, ze kterych se dnes vafi, vyberte jednu pfirozenou potravinu a porovnejte jeji
sloZeni se srovnatelnym produktem, ktery byl primyslové zpracovan. Tedy napfiklad budeme-li
pfipravovat ndpoje, podivdme se na slozeni nékteré oblibené sladké limondady. Bude-li na programu
recept s bilym jogurtem, miZeme porovnat jeho sloZeni s jogurtem slazenym, tzv. ovochym. Nebo
porovname sloZeni vlastnorucné pfipravené granoly s kupovanym muisli atd. Informace o primyslové
zpracovanych potravindch najdeme na internetu. Bud vyhleddme pfimo vybranou potravinu podle
nazvu nebo budeme pracovat se strankou www.ferpotravina.cz, kde je v databazi potravin uvedeno
mnoho konkrétnich produkt( véetné jejich slozeni a oznaceni stupné skodlivosti pridanych latek.
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http://www.ferpotravina.cz/

. Cteni etiket

EU ukladd vsem clenskym statim povinnost uvadét na obalech zadkladni Gdaje o potravinach.
Spotrebitel je tak chranén pred rdznymi podvody, které se s potravinami v minulosti dély.

Ukol €. 2: Pokud budeme pfi vafeni pouZivat i néjaké potraviny v obalu (napft. kakao, kofeni, syr, jogurt,
Spagety, rajcatovy protlak), zkontrolujeme nejprve, zda na obalu obsahuji vSechny povinné udaje dle
dale uvedeného seznamu a poté zkontrolujeme jejich sloZeni dle etikety pomoci aplikace, ktera je ke
staZeni také na strance www.ferpotravina.cz.

Seznam povinnych udajli na obalech potravin dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU):
1. ndzev potraviny

seznam sloZek

seznam alergen( (latky zpUsobuijici alergie nebo nesnasenlivost)

Cisté mnoZstvi potraviny

datum minimalni trvanlivosti nebo datum poutzitelnosti

zvlastni podminky uchovavani nebo podminky pouziti

jméno nebo obchodni nazev a adresa vyrobce, prodejce nebo dovozce

zemé plvodu

navod k poufZiti v pfipadé potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo obtizné odpovidajicim

zpUsobem pouzit

10. obsah alkoholu v procentech (u ndpojl s obsahem alkoholu vys$sim nez 1,2 %)

11. vyzivové udaje

LN hAWN

Obecné plati, Ze informace uvadéné na potravinach:

- nesméji uvadét spotrebitele v omyl

- nesméji uvadét ucinky nebo vlastnosti, které dotéena potravina nema

- nesméji vyvolavat dojem zvlastnosti, zejména vyslovnym zdlraziiovanim pfitomnosti nebo nepfitomnosti urcitych
sloZek nebo Zivin, pokud se stejnymi charakteristikami vyznacuji vdechny podobné potraviny

- musi byt Citelné, pfesné, jasné, spotrebiteliim snadno srozumitelné

- nesméji pripisovat potraviné vlastnosti umoZznujici zabranit urcité lidské nemoci, zmirnit ji nebo ji vylécit, s vyjimkou
pfirodnich mineralnich vod a potravin ,,uréenych pro zvlastni vyZivu“

- udaje musi byt uvedeny v jazyku srozumitelném v pfislusné zemi

Na konci hodiny budete vysledky vaseho zkoumani prezentovat spoluzakim.
1. Clovék ji i o¢ima aneb Stolujme jako Francouzi

Vite, co je to francouzsky paradox? Tyka se jidla. Francouzi jedi k hlavnimu jidlu mnoho chodd, jidla
jsou casto tucnd, dezerty nejsou odlehcené, a presto Francouzi patfi mezi jeden z nejzdravéjSich
narodd na svété. Cim to je? Francouzi si umi jidlo vychutnat, a to se viim viudy. Pro p¥ipravu pokrmd
dbaji na vybér kvalitnich lokalnich surovin, pouZivaji minimum prdmyslové zpracovanych potravin, na
konzumaci jidla si najdou vidy dostatek ¢asu a vénuji se i pfipravé stolu, u néjz jidlo konzumuiji. Slyseli
jste nékdy francouzské porekadlo, Ze jidlo se mda konzumovat tak dlouho, jak dlouho jste ho
pripravovali? Zatimco Francouzi ob&dvaji klidné dvé hodiny, Cesi jsou s obédem ¢asto hotovi za slabych
dvacet minut. NeZ jdou Francouzi jist, ,,oblékaji stll”. To znamena, Ze radné prostifou. Na stdl daji ubrus,
nachystaji vSechno nadobi, stll ozdobi kvétinou. Jidlo je pro né ritual.

Ukol €. 3: Pripravte pro dnesni den stdl, kde budete ochutndvat to, co vasi spoluzdci uvafi. Zkuste stdl
upravit podle nékterého vzoru z internetu nebo publikace. Po dohodé s kuchafi nachystejte takové
nadobi, které bude k degustaci potieba: talitky, misky, tacky, pfibory, 1Zicky a dalsi, vSe podle poctu
Zakud a hostd. Sem kuchati naserviruji, co pripravili. Pfipravte také ubrousky, pfipadné kvétiny.
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Védci - zadani

V jakémkoli odvétvi lidské ¢innosti existuji lidé, ktefi danou c¢innost ¢i obor zkoumaji z nejriiznéjsich
Uhlb pohledu a v nejriznéjsich souvislostech. | jidlo se da védecky zkoumat ze vSech moznych hledisek.
Vasim ukolem bude prostudovat charakteristiku potravin z dnesniho menu a nékteré okolnosti
a souvislosti, které s danymi potravinami souviseji. Véda je bezbreha. Vidy se d4d zkoumat dal, hloub,

z vétsi Sife atd. To se mlzZe stat i vam. V pribéhu hodiny zjistite dlleZité informace a zajimavosti a pfi
tom vas mohou napadat dalsi otazky. Nebojte se projevit iniciativu a zkoumat téma nad ramec zadani.

Ukol €. 1: Vypracuijte tkol dle zadani k dané hodiné.

Ukol &. 2: ,AHA moment”. Pokud jste pFi zpracovani predchoziho tkolu pfili na néco zasadniho, néco
pro vas nového nebo prekvapivého, tento ,aha moment” si zapiste. Navrhnéte novinardm, aby ho
uvedli na jejich poster.

Ukol &. 3: Zapiste si otazky, které vdas v souvislosti s va$im badanim napadaly, ale neméli jste prostor
ani informace, abyste se do zkoumani mohli pustit vic. Zapiste si je pod znackou ,,Chceme se dozvédét

vic“. Tato témata se mlzou stat namétem dalsiho projektu v budoucnu.

Na konci hodiny budete vysledky vaseho zkoumani prezentovat spoluzakim.
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Novinafi - zadani

Zastupci médii se dnes objevuji na kazdém kroku. V dnesni hodiné tomu nebude jinak, ale novinafi se
stavate vy sami. O tom, co se déje v hodinach vareni, se tak diky vasi praci dozvi cela $kola a mozna
i vefejnost.

Ukol:

Pfipravte velky poster o dnesni hodiné vareni. Poster bude umistén mimo cvi¢nou kuchyriku, a cela
Skola se tak dozvi, co se ve vasich hodinach vareni déje. Budete psat, kreslit a fotit. Pokud nemate
moznost fotografie vytisknout v priibéhu hodiny, dokoncite poster v dalSich dnech a teprve potom ho
zverejnite.

Navrh osnovy posteru:

Dnes jsme vafvili ...
Sem napiSete nazvy pfipravovanych pokrm.

Kuchaisky tym ...
Uvedete jména kuchara.

Recepty na vyzadani zde ...
Informace, kam se zdjemci mohou obratit, pokud budou mit zdjem ziskat recepty.

Nas tip ...

Kazda skupina urcité narazi pti své praci na néjakou zajimavost nebo na néjaky dobry tip do praxe.
Nékdy jich bude vice, nékdy méné. Oslovte kuchare, inspektory i védce a tyto zajimavé informace od
nich ziskejte.

Tip ze zahranici ...

Na Youtube vyhledejte kratké video o vareni v anglictiné dle doporuceni ke kazdé hodiné nebo podle
vlastniho vybéru. Doporucujeme zejména videa Jamieho Olivera. Pustte si video nékolikrat
a zaznamenejte: obsah videa a popis pfipravovaného pokrmu, pouzité suroviny, jejich plvod
a zdravotni prospésnost, pouZité pomducky, postup prace, zajimavosti. K videu doporuc¢ujeme zapnout
titulky v anglictiné, pomohou s porozuménim. Nezndma slova vyhledate pomoci prekladace. Ke
kazdému videu zaznamenejte nékolik novych slovicek, ktera obohati vasi slovni zasobu v angli¢tiné. Na
poster potom uvedte nejzajimaveé;jsi informaci, vybrana nova slovic¢ka apod.

Poster doplrite fotkami jednotlivych skupin pfi praci a fotkami hotovych jidel ¢i vlastnimi obrazky.
Vytvarné ztvarnéni posteru je na vas, tvorivosti se meze nekladou.

Poznamka k fotografovani:
- Vyfotte kazdou pracovni skupinu pfi jejich praci. Pozor: na fotkach zachytte skupinu skutecné
pfi praci, nepofizujte fotky, kdy se na vas polovina ¢lenl skupiny mraci, déla grimasy a posunky.
-V zavéru hodiny, jesté pred spolecnou degustaci, vyfotte po dohodé s kuchafi a inspektory
ukazkovou porci danych pokrm. Tzv. Food Design je dnes velmi popularni odvétvi fotografie,
inspirujte se v aranzma pfipravenych jidel na internetu nebo v knizkach.

Na konci hodiny budete poster prezentovat spoluzakiim a komentovat jeho obsah.
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\ZajiSténi surovin pro vareni

Dohodneme se na zplsobu zajisténi potravin pro vareni. VZdy v dostatecném predstihu pred kazdou
hodinou bude potfreba spocitat mnoZstvi jednotlivych surovin a vytvorit ndkupni seznam. Nase recepty
jsou pocitany na 4 porce, mnozstvi nakupovanych surovin je tedy potfeba prepocitat podle poctu
stravnikd véetné osob, které budete chtit na degustaci pozvat. Neni ale nutné planovat pro kazdou
osobu celou porci. Stolovani mlze mit charakter degustace, tj. ochutnavky mensiho mnoizstvi,
napfiklad polovi¢ni porce pro kazdého. Pro 12 7ak( a 2 hosty, tj. celkem 14 osob, bude v takovém
pfipadé stacit 7 porci. POZOR: Nékteré méné obvyklé druhy potravin nemusi byt vSude béiné
dostupné, doporucujeme objednat je v predstihu na nékterém e-shopu.

S
/<Bezpecnost a ochrana zdravi pfi vafeni

Mezi rizikové cCinnosti pfi vafeni patfi pouZivani ostrych predmétl, tepelné zpracovani potravin
a obsluha kuchyriskych spotrebicl. Je potfeba pracovat opatrné tak, aby nedoslo k Fiznuti, popaleni
nebo poranéni elektrickym proudem. Dale je nutné zkontrolovat, zda néktefi Zaci nemaji zvlastni
pozadavky na stravu (dieta, alergie, jiné zdravotni omezeni apod.).

S
/<Hygienické minimum

Zajisténi zdravotné nezavadnych surovin, odpovidajici zplsob jejich skladovani, spravné postupy pfi
manipulaci s potravinami a dodrZovani zasad hygieny je mimoradné dileZitou soucasti pfipravy
pokrmd. Uéelem je, aby tak vznikl pokrm nejen chutny, ale také zdravotné nezévadny, ktery ndm bude
ku prospéchu a nezpUsobi zdravotni problémy. Seznameni s témito pravidly a hlavné jejich uplatiovani
v praxi je dlileZitou soucdsti pripravy na vareni.

Na rdznd mista v ucebné (na stoly) umistime listy papiru s nazvy sekci hygienickych pravidel
(nakupovdni potravin, skladovdni potravin, prdce s potravinami v prostoru, hygienické minimum).
Rozdame si listky s jednotlivymi pravidly. Listkd je celkem 38, tj. na kazdého Zaka vychazeji pfiblizné
1 aZ 2 listky. Ndasledné si precteme informace na obdrzenych listcich a postupné je budeme prikladat
k odpovidajicim sekcim.

AZ budou vsechny listky rozmistény, spolecné listy obejdeme a precteme si vSechny informace
z jednotlivych sekci. Informace okomentujeme, miZeme se o kazdé trochu pobavit. Nevadi, pokud
bude néktery listek umistén chybné. U této aktivity neni dilezity ani tak vysledek jako samotna ¢innost
a zamysleni.

\
LT e HYGIENICKE SKLADOVANI NAKUPO
: MINIMUM POTRAVIN POTRA!

o Pead sovent po
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Sekce hygienickych pravidel:

NAKUPOVANI POTRAVIN

SKLADOVANI POTRAVIN

PRACE S POTRAVINAMI V PROSTORU

HYGIENICKE MINIMUM

Pravidla:

Kazda koupena balena potravina musi byt oznacena datem
minimalni trvanlivosti (,,minimalni trvanlivost do“) nebo
datem poutZitelnosti (,,spotfebujte do”). Potraviny bez tohoto
oznaceni nekupujeme.

Chrante potraviny a povrchy pred hmyzem. Napf. moucha je
prenase¢ mnoha nezddoucich mikroorganisma.

Umyvejte si ruce vidy, kdyz manipulujete se syrovymi
potravinami (pred i po praci).

Nekupujeme balené pecivo ani pecivo ze zmrazeného
polotovaru. Oba druhy peciva obsahuji zbyte¢na aditiva, tzv.
écka.

Pro Upravu syrovych a varenych potravin pouzivejte jiné
noze, stejné tak pro varena vejce a pecivo.

Chlazené a syrové masné vyrobky, vejce apod. pri prepravé

potravin uklddame do samostatné tasky, aby nedoslo ke
kontaminaci ostatnich potravin.
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Je-li to mozné, umyvejte syrové maso ve zvlastnim drezu,
ktery po umyti masa vydezinfikujete.

Nekupujeme mrazené vyrobky obsahujici vétsi mnozstvi
ledu. Je pravdépodobné, Ze takovy vyrobek byl rozmrazen a
Znovu zmrazen.

Neukladejte do skfinek nadobi, které neni dostatecné
osusene.

Vétsiné potravin prospiva, jsou-li skladovany v temnu. Nap¥.
oleje na svétle podléhaji dfive zkaze — Zluknou/horknou.

Potraviny s proslou dobou pouzitelnosti (,,spotiebujte do“)
nekupujeme.

Potraviny, které se rychle kazi, skladujeme v lednici.
Umyvejte si ruce vzdy po pouziti toalety.

Chlazené vyrobky — mlécné, masné a jiné, maso, ryby atd. by
mély byt skladovany v teploté okolo 4 stupnd.

Zelenina patfi v lednici do spodni ¢asti, vétSinou pod
sklenénou polici.

Pouzivejte zvlastni prkénka pro syrové a tepelné upravené
potraviny, zvlast pro maso, vejce, zeleninu. Zvlastni prkénko
pouZivejte na pecivo.

Syrové maso Ci uvarené jidlo patri v lednici na nejspodnéjsi

polici (spodni ¢ast lednice nad sklenénou polici je
nejchladnéjsi misto v lednici).
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Umyvejte si ruce vzdy pred zacatkem prace s potravinami.

MIécné vyrobky je dobré skladovat v hornich policich nebo
ve dvirkach.

Syrové maso, drliibez, morské plody a syrova vejce vidy
oddélujte od ostatnich potravin.

Kazda skupina potravin potrebuje pro skladovani jinou
teplotu. Védéli jste napriklad, Ze rajéata neni vhodné
skladovat v lednici?

Obaly z masa, skorapky od vajec atd. ihned likvidujte,
nenechavejte je na pracovni plose.

Balené potraviny kupujeme pouze v neporusenych obalech.

Védéli jste, Ze v lednici je po jejim zavreni tma? Svétlo sviti
pouze ve chvili, kdy je lednice otevrfena. Potraviny si v temnu
udrzuji déle své senzorické vlastnosti.

,Minimalni trvanlivost do“ nachazime napr. u obilovin,
konzerv, koreni. Pokud je prodejce umisti v obchodé na
specialni prodejni misto a informuje o prodeji proslé
potraviny, je mozné je prodavat i po uplynuti,,minimalni
doby trvanlivosti“, jsou-li zdravotné nezavadné.

Umyvejte si ruce vZzdy po manipulaci se syrovym masem ci
vejci.

Ovoce a zeleninu vzdy omyjte.

Ovoce kupujeme zralé — zelené banany a broskve tvrdé jako
kamen do koSiku nepatfi.
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Zeleninu i ovoce, které budete konzumovat syrové, radné
omyjte teplou vodou.

Cukr, sul, vino apod. nemusi mit uvedené datum spotreby Ci
minimalni trvanlivosti.

Vsechny pracovni povrchy pravidelné otirejte, omyvejte Ci
dezinfikujte.

Pouzivejte jiny hadr na utirani povrchl po praci se syrovym
masem, jiny na ostatni povrchy.

Nakup chlazenych a mrazenych potravin nechavame
v obchodé az na posledni chvili, aby doba jejich transportu za
vyssi teploty byla co nejkratsi.

Povrchy Cistéte vzdy do sucha.

Pravidelné a ¢asto vyménujte houbicky na nadobi a nikdy je
nenechavejte stat neoplachnuté a nevyzdimané ve drezu.

Zeleninu a ovoce kupujeme nenahnilé, neplesnivé,
neotlucené.

Nenechavejte nikde na pracovni plose stat tekutinu, at uz
vodu ¢i Stavu z masa.

Vsechno pouzité nadobi radné umyjte teplou vodou a
prostredkem na nadobi, pripadné draténkou, a dobre osuste.
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Hygienické minimum

NAKUPOVANI POTRAVIN

- Kazda koupena balena potravina musi byt oznaCena datem minimalni trvanlivosti (,minimalni
trvanlivost do“) nebo datem pouzitelnosti (,spotiebujte do“). Potraviny bez tohoto oznaceni
nekupujeme.

- Potraviny s proslou dobou pouZitelnosti (,,spotfebujte do“) nekupujeme.

- ,Minimdlni trvanlivost do” nachazime napf. u obilovin, konzerv, kofeni. Pokud je prodejce umisti
v obchodé na specidlni prodejni misto a informuje o prodeji proslé potraviny, je mozné je prodavat i po
uplynuti ,,minimalni doby trvanlivosti“, jsou-li zdravotné nezdvadné.

- Cukr, sal, vino apod. nemusi mit uvedené datum spotreby ¢i minimalni trvanlivosti.

- Ovoce kupujeme zralé — zelené banany a broskve tvrdé jako kamen do kosiku nepatfi.

- Zeleninu a ovoce kupujeme nenahnilé, neplesnivé, neotlucené.

- Balené potraviny kupujeme pouze v neporusenych obalech.

- Nekupujeme balené pecivo ani pecivo ze zmrazeného polotovaru. Oba druhy peciva obsahuji zbyte¢na
aditiva, tzv. écka.

- Nakup chlazenych a mrazenych potravin nechdvdme v obchodé aZ na posledni chvili, aby doba jejich
transportu za vyssi teploty byla co nejkratsi.

- Chlazené a syrové masné vyrobky, vejce apod. pfi prepravé potravin uklddame do samostatné tasky,
aby nebyla mozna kontaminace ostatnich potravin.

- Nekupujeme mrazené vyrobky obsahujici vétsi mnozstvi ledu. Je pravdépodobné, Ze takovy vyrobek byl
rozmrazen a znovu zmrazen.

SKLADOVANI POTRAVIN

- Vétsiné potravin prospiva, jsou-li skladovany v temnu. Napf. oleje na svétle podléhaji dfive zkaze —
Zluknou/hotknou.

- Kazda skupina potravin potrebuje pro skladovani jinou teplotu. Védéli jste napfiklad, Ze raj¢ata neni
vhodné skladovat v lednici?

- Potraviny, které se rychle kazi, skladujeme v lednici.

- Védéli jste, Ze v lednici je po jejim zavieni tma? Svétlo sviti pouze ve chvili, kdy je lednice oteviena.
Potraviny si v temnu udrzuji déle své senzorické vlastnosti.

- Chlazené vyrobky — mlé¢né, masné a jiné, maso, ryby atd. by mély byt skladovany pfi teploté okolo
4 stupna.

- Zelenina patfi v lednici do spodni ¢asti, vétsinou pod sklenénou polici.

- Syrové maso Ci uvarené jidlo patti v lednici na nejspodné;jsi polici (spodni ¢ast lednice nad sklenénou
polici je nejchladnéjsi misto v lednici).

- MIécné vyrobky je dobré skladovat v hornich policich nebo ve dvirkach.

PRACE S POTRAVINAMI V PROSTORU
- Syrové maso, driibez, morské plody a syrova vejce vidy oddélujte od ostatnich potravin.
- Pouzivejte zvlastni prkénka pro syrové a tepelné upravené potraviny, zvlast pro maso, vejce, zeleninu.
Zvlastni prkénko pouzivejte na pecivo.
- Pro upravu syrovych a varenych potravin pouZivejte jiné noZe, stejné tak pro varena vejce a pecivo.
- Obaly z masa, skorapky od vajec atd. ihned likvidujte, nenechavejte je na pracovni plose.
- Je-lito moiné, umyvejte syrové maso ve zvlastnim drezu, ktery po umyti masa vydezinfikujte.

HYGIENICKE MINIMUM
- Umyvejte si ruce vidy pred zacatkem prace s potravinami.
- Umyvejte si ruce vZdy po poufZiti toalety.
- Umyvejte si ruce vzdy, kdyZ manipulujete se syrovymi potravinami (pred i po praci).
- Umyvejte si ruce vzdy po manipulaci se syrovym masem ¢i vejci.
- Ovoce a zeleninu vzdy omyjte.
- Zeleninu ¢i ovoce, které budete konzumovat syrové, radné omyjte teplou vodou.
- VSechny pracovni povrchy pravidelné otirejte, omyvejte i dezinfikujte.
- Pouzivejte jiny hadr na utirani povrch( po praci se syrovym masem, jiny na ostatni povrchy.
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- Povrchy Cistéte vidy do sucha.

- Pravidelné a casto vyménujte houbicky na nadobi a nikdy je nenechavejte stat neoplachnuté
a nevyzdimané ve drezu.

- Nenechavejte nikde na pracovni plose stat tekutinu, at uz vodu ¢i §tavu z masa.

- VSechno pouzité nadobi radné umyjte teplou vodou a prostfedkem na nadobi, pripadné draténkou,
a dobte osuste.

- Neukladejte do skfinék nadobi, které neni dostate¢né osusené.

- Chraite potraviny a povrchy pfed hmyzem. Napf. moucha je pfenaSe¢ mnoha nezadoucich
mikroorganism.

S
/< Reflexe

Na zavér hodiny spoleéné shrneme pribéh tvodniho bloku a spole¢né zhodnotime, jaky mame nazor
na novy typ hodin vareni, zda mdme obavy nebo zda se naopak tésime.
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Priloha:

RozsSifené zadani pro pracovni skupiny

Tipy na dalsi aktivity pro nekucharské skupiny:

Inspektofi

Rlzné kontrolni orgdny v potravinarstvi a jejich ¢innost.

Znacky kvality potravin a dalsi znacky, napf. bio, eko, regionalni potravina, fairtrade.
Znacky tykajici se kvality restauraci, napt. Michelinska hvézda, MaurerQv vybér.
Reklamy na jidlo a napoje — pravdivost, manipulace.

Sanitace kuchyné — béznd drogerie a ekodrogerie.

Druhy aditiv pfiddvanych do potravin: barviva, aromata, Zelirujici latky, konzervanty,
zvyraziovace chuti, uméla sladidla, emulgatory.

Seznamovani s jednotlivymi zdkladnimi potravinami:

jejich sloZeni a zdravotni prospésnost,

kde se péstuji/odkud se dovazeji, sezonnost,

zpUsoby Upravy.

ZpUsoby péstovani riznych plodin ¢i chovu zvitat, bio x konvencéni.
Udrzitelnd produkce a spotreba, ekologické souvislosti.

Jidelni vkus v riiznych zemich, narodni jidla.

RGzné vyZivové sméry, jejich pfinosy a uskali.

Nastroje, nacini a stroje ve vyrobé pokrm(: domdci spotrebice, pomocnici v kuchyni,
praktické nastroje, nastroje specialni i zbytecné.

Soutéze o jidle, slavnosti.

Novinafri

Clanky nebo kratkd videa o hodinach vareni do $kolnich novin/na $kolni blog.
Komiksy o pripravé pokrmU nebo o vybranych potravinach.

Specialni pfiloha skolniho ¢asopisu o vareni.

Medialni kauzy tykajici se jidla, porovnat informace z nékolika zdroju.

Blogy o jidle, zkoumat, v ¢em je dany blog pfinosny a kde ma mezery.
Moderni a starsi kucharské knihy, zkoumat rozdily a posun v pfistupu.
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