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	Znát zásady hygieny.
Znát zásady správného nakupování a uchovávání potravin.
Chápat důležitost správné výživy.
Poskytnout první pomoc při poranění.
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1. Rozhodni, zda tvrzení platí. Pokud podtrhneš NE, vysvětli, proč je tvrzení nesprávné.
     a) Máslo, sýry, jogurty a maso skladujeme ve spíži. ANO     NE
     b) Potraviny skladujeme v místnosti, kde je dostatek slunečního světla. ANO     NE
     c) Potraviny určené k rychlé spotřebě (pečivo) kupujeme do zásoby. ANO     NE
     d) Datum doporučené spotřeby není třeba sledovat. ANO     NE
     e) Zmrazené výrobky necháme rozmrazit a potom uložíme v mrazničce. ANO     NE

2. Doplň, v jakých skladovacích prostorách (chladnička, spíž, mraznička) při daných 
    teplotách můžeme v domácnosti skladovat potraviny. 
    Ke každému skladovacímu prostoru uveď tři druhy skladovaných potravin.
    
	Teplota °C
	Skladovací prostor

	15 – 20
	

	3 - 5
	

	-18
	



3. Vysvětli, jakou informaci zákazníkovi poskytují následující údaje.
    Minimální trvanlivost do 30. 5. 2013        
       
    Spotřebujte do 30. 5. 2013       

4. Seřaď číslicemi jednotlivé hygienické požadavky na přípravu pokrmů tak, aby se 
    zabránilo možné kontaminaci (onemocnění způsobené mikroorganismy). 
    Nakrájet.
    Omývání potravin provádět ve dřezu k tomu určeném.
    Očistit, pak umýt.
    V případě potřeby pro osušení potravin použít jednorázovou kuchyňskou utěrku. 

5. Vyber správnou odpověď.
    Malé řezné rány:
    a) ledujeme, ovážeme obinadlem
    b) vydezinfikujeme (někdy stačí vymýt vlažnou vodou), zalepíme náplastí
    c) ochladíme pod studenou vodou, ovážeme sterilní gázou
    d) otřeme kuchyňskou utěrkou
    

6. Jak nakupujeme potraviny? Do tabulky přiřaď zásady správného nakupování.

	




	




	




	




	




	




	




	




	




	






   
                                            

	
Při nákupu nakupujte chlazené a mražené potraviny jako poslední.


	
Nezáleží na pořadí nákupu potravin.


	Potraviny, ze kterých může vytékat tekutina (ryby, maso, kyselé zelí) vložte do sáčků.


	
Kontrolujte neporušenost obalu.


	Na etiketách si všímejte označení „Spotřebujte do“ nebo „Minimální trvanlivost do“.


	
Nemusíte kontrolovat neporušenost obalů potravin.


	Nezáleží na označení data spotřeby potravin, protože všechny potraviny mají neomezenou trvanlivost.


	Mraženým potravinám, které jsou obaleny větším množstvím ledu se raději vyhněte.


	
Nakupujte pouze mražené potraviny s větším množstvím ledu.


	Doma vložte chlazené a mražené potraviny co nejrychleji do chladničky a mrazničky.


	Chlazené a mražené potraviny vložte na místo, kde není přímé sluneční světlo (spíž).


	
Plesnivé a nahnilé potraviny nenakupujte.


	Plesnivé a nahnilé potraviny nakupujte pouze ve slevě. Stačí odkrojit nahnilou nebo plesnivou část potraviny. Ušetříte peníze.


	
Na čerstvé potraviny nesahajte holou rukou, používejte mikrotenový sáček.


Nenakupujte potraviny zbytečně do zásoby. 


	
Pokud máte čisté ruce, můžete na čerstvé potraviny sahat holou rukou.


	
Nakupujte potraviny ve velkém množství do zásoby.


	
Po nákupu je vhodné ihned potraviny dopravit domů.

































ŘEŠENÍ
1. a) NE – hrozí riziko infekce
     b) NE – teplo způsobuje množení mikroorganismů
     c) NE – pečivo se znehodnocuje
     d) NE – hrozí riziko infekce
     e) NE – hrozí riziko infekce    
2.  
	Teplota °C
	Skladovací prostor

	15 – 20
	spíž

	3 – 5
	chladnička

	          -18
	mraznička



3. Minimální trvanlivost do 30. 5. 2013 – datum vymezuje minimální dobu, po kterou je 
    potravina zdravotně nezávadná.  
    Spotřebujte do 30. 5. 2013 – datum použitelnosti, po kterém již nesmí být výrobek 
    prodáván.     
  4.  4. Nakrájet.
       2. Omývání potravin provádět ve dřezu k tomu určeném.
       1. Očistit, pak umýt.
       3. V případě potřeby pro osušení potravin použít jednorázovou kuchyňskou utěrku. 
  5.  Malé řezné rány:
    b) vydezinfikujeme (někdy stačí vymýt vlažnou vodou), zalepíme náplastí

6. 
	Při nákupu nakupujte chlazené a mražené potraviny jako poslední.


	Potraviny, ze kterých může vytékat tekutina (ryby, maso, kyselé zelí) vložte do sáčků.


	Kontrolujte neporušenost obalu.


	Na etiketách si všímejte označení „Spotřebujte do“ nebo „Minimální trvanlivost do“.


	Mraženým potravinám, které  jsou obaleny větším množstvím ledu se raději vyhněte.


	Doma vložte chlazené a mražené potraviny co nejrychleji do chladničky a mrazničky.


	Plesnivé a nahnilé potraviny nenakupujte.


	Na čerstvé potraviny  nesahajte  holou rukou, používejte mikrotenový sáček.


	Nenakupujte potraviny zbytečně do zásoby. 


	Po nákupu je vhodné ihned potraviny dopravit domů.
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