SKLADOVANI POTRAVIN A NAPOJU VYUKOVY LIST

Obor: 75-41-E/01 pecovatelské sluzby, 1. roénik

Skolni vzdélavaci program: pecovatelské a zdravotné socialni sluzby
Predmét: zdrava vyZiva a pfiprava pokrmu

Téma: skladovani potravin a napojua

Cil: V rdmci u¢ebniho nebo praktického oboru pro Zaky se specialnimi vzdélavacimi potifebami
seznamit Zaky se spravnym zplsobem skladovani potravin a ndpoji. Tento vyukovy list je uréen
zaklm s IVP pro individudlni vzdélavani.
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Realizace vyuky:

1. Uvod - motivace 7aki:

Na konci hodiny si vyzkousejte své znalosti. Vystiihejte si obrazky riznych potravin a archy papiru si
oznacte nadpisem suchy sklad, chladny sklad, chlazeny sklad a mrazici sklad. Roztfidte vystfihané
obrdzky a nalepte je na spravny arch papiru, tedy ulozte potraviny do spravného skladu. Spolecné si
praci zkontrolujte.

2. Vlastni odborny vyklad ucitele podle zakladni osnovy:

Skladovani potravin se vénuje velka pozornost. Pro kvalitni skladovani potravin je rozhodujici
teplota skladovacich prostor, vihkost a teplota ovzdusi, Cistota vybaveni a moznost vétrani skladu.
Zasady spravného skladovani je tfeba dUkladné dodrzovat. Potraviny uklddame do vhodnych skladd
a pravidelné kontrolujeme jejich jakost. Zpracovavame vidy potraviny, které byly uskladnény
nejdrive. Vadné potraviny musime ze skladu odstranit. Aromatické Iatky, napfiklad kofeni,
skladujeme vidy oddélené. Spolecné s potravinami nesmime skladovat jiné zboZi, tfeba Cistici
prostfedky. Kontrolujeme teplotu a vlihkost ve skladu a vZdy pfisné dodrZzujeme hygienu. Kazdy
pracovnik, ktery pracuje s potravinami, je povinen nechat se vysetfit Iékafem, to znamend podrobit
se vstupni prohlidce a osvoji si znalosti z hygienického minima. Lékar pracovnikovi vystavi zdravotni
prikaz, ktery je pak uloZen u vedouciho na pracovisti.

Zpusob skladovani potravin ovliviiuje jejich zdravotni nezavadnost a kvalitu. Pfi nevhodném
skladovani mGze dojit ke znehodnoceni potravin a ty se pak musi zlikvidovat.

Z obecného hlediska délime sklady potravin na suché, chladné, chlazené a mrazici.

Suché sklady maji teplotu +18° C az +24°C. - cT—
PouZivaji se na skladovani cukru, oleje,
pochutin, obilovin, lusténin a peciva. Okna
jsou opatrena sitovinou proti hmyzu a skla
jsou natfena modrou barvou. Jsou vybaveny
drevénymi podlozkami a regaly. Potraviny se
do urcenych skladovacich prostor
naskladiuji co nejrychleji. Skladuji se tak,
aby nemohlo dojit ke vzajemnému
nepriznivému ovlivnéni. Tyto potraviny se
ukladaji dale od podlah. BEhem skladovani
se provadi pribézna kontrola jejich kvality.
Pti skladovani potravin se dodrZzuje zdsada
Jprvni do skladu, prvni ze skladu“. Skladové
prostory se pravidelné sanituji — myji a dezinfikuji. Chladné sklady jsou sklady ve sklepnich
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prostordch, kde se udrzuje pfirozené nizka teplota. Slouzi k uskladnéni brambor, ovoce a zeleniny,
vajec, kompotl a napojl. Ve skladu prevlada vysoka vihkost a musi byt dokonale vétrany.
Chlazené sklady, cozZ jsou chladici boxy a chladnice, maji teplotu od 0° C do 10° C. Uklada se sem
maso, drlbez, zvéfina, cukrarské, mlééné a masné vyrobky. Jsou to vyrobky, které se pfi vyssich
teplotach snadno kazi.

Mrazici sklady jsou mraznic¢ky a mrazici boxy. Teplota v nich se pohybuje od — 18° C a7z -24° C.
Pouzivaji se na skladovani masa, ryb, zeleniny, ovoce, polotovar(, zmrzlin nebo peciva. Lze zde
potraviny skladovat dlouhodobég, ale je potfeba kontrolovat zarucni IhGtu potravin.

Potraviny pro vyrobu pokrm (ale i polotovary a rozpracované pokrmy) se skladuji tak, aby byly
dodrzeny podminky urcené vyrobcem nebo zvlastnim pravnim predpisem (provadéci vyhlasky k
zakonu €. 110/1997 Sb. a natizeni ES — v platném znéni) a nebyla prekra¢ovana Ihita uréend pro
jejich spottebu.

Jak spravné uskladnit potraviny v lednici?
Vrchni police je vhodna pro uloZeni hotovych
pokrm{. Pozor musime dat na teplé pokrmy,
pred uloZzenim do lednice musime hotovy
pokrm vychladit. O polici niZ dejte syry a

evvs

potraviny, které se rychle kazi — syrové maso,
ryby a drlibez, také uzenina.

Uplné dole jsou v lednici zasuvky, do kterych se
uklada nékteré ovoce a zelenina. Z ovoce se da
ukladat do lednice hroznové vino, bobulovité
ovoce, jablka, hrusky, ze zeleniny sem
predevsim patfi kostalova zelenina, fedkvicky a rizné druhy klicka. Dalsi dlozny prostor je ve
dvefich lednice. Do horni pfihradky ve dvefich patfi vajicka, margarin, maslo. Vejce preloZime do
prihradky, nedavejte je do lednice v papirovém obalu z obchodu,
riskovali byste pfenos rlznych bakterii do prostoru lednice. Do
stfedni police ve dvefich se ukladaji dochucovadla, kecupy,

hoi¢ice nebo oteviené marmelddy, konzervy a podobné. Uplné
dolt je vhodné dat mléko, dZzusy a mineralky a dalsi napoje.

Do potravinovych skfini se ukladaji trvanlivé potraviny. Sypké
potraviny presypavame do dobte uzaviratelnych déz nebo sklenic,
abychom predesli napadeni potraviny tzv. mou¢nymi moly. Plati to
0 mouce, ryzi, ovesnych vlockach, krupici, lusténinach, piskotech a
podobné. Regaly musi byt omyvatelné, protozZe i zde je dlleZité dodrZovat poradek a hygienicka
pravidla.

3. Pracovni list:
Prohlédnéte si obrazky potravin a rozhodnéte o jejich spravném uskladnéni. Které z nich patfi do
suchého skladu, do mraziciho boxu nebo do chladného skladu? Spravné pfifadte.
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4. Domdci ukol:
Zopakujte si spravné uskladnéni potravin v lednici a zkontrolujte, zda sklddate potraviny do lednice
spravné.
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