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Výšky pracovních ploch a úložných prostor
[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900192385[1].wmf]
Kuchyňská pracovní sestava by měla vyhovovat předepsaným zdravotním parametrům:
Pro práci ve stoje byly ověřeny tři výšky:[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900215635[1].wmf]

· pracovní plocha pro přípravné práce – 90,8[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900398385[1].wmf]
· varná plocha – 80,8 cm
· při mytí nádobí je nutné za pracovní plochu považovat dno dřezu; to znamená, že požadovaná výška horní hrany desky s dřezem by měla být 98,8 cm nad podlahou.
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Osvětlení

Osvětlení pracovní části kuchyně se skládá:

· z celkového osvětlení prostoru několika stropními svítidly
· z osvětlení pracovní plochy shora a zleva

Pro umělé osvětlení je nejvhodnější řešení minimálně dvěma zářivkovými svítidly (jedno stropní, druhé nad pracovní plochou). Využíváme úsporných technologií.
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Plněná veka – varianta obložených chlebíčků

Alobal na zabalení, 1 veka, 1 máslo, 200g tvrdého sýra v celku, 4 uvařená vejce krájená na kostičky, 2 tavené sýry, 1 PL hořčice, 1 paprika, 2 sterilované okurky, 200 g měkkého salámu. 
Postup: veku rozkrojíme na 2 poloviny, odřízneme rohy, vydlabeme opatrně střídku. Ze surovin uděláme nádivku (sýr nastrouháme).  Plníme do veky. Zabalíme do alobalu. Dáme ztuhnout do lednice. Krájíme na 1 cm plátky. Návod je jen orientační. Do nádivky dáme, co máme rádi, nebo „co dům dal“.

Kokosový sváteční koláč

300g polohrubé mouky, 150g másla, 3 vejce, 150g mletého cukru, 1 vanilkový cukr, půl prášku do pečiva, 100g strouhaného kokosu, 2oo ml mléka nebo kefíru, 1 PL rozinek, 1 PL sekaných mandlí nebo ořechů, tuk a mouku na vysýpání plechu nebo formy na bábovku. Postup: cukr, vejce a máslo šleháme do pěny. Postupně přidáváme mouku s práškem, kokos, mléko. Nakonec rozinky a mandle. Plech či bábovková forma. Na plechu pečeme 25min/ 200 °C. Koláč je poměrně suchý, můžeme do těsta přidat kompotované mandarinky.





1. Ke ztuhnutí majonézy použijeme želírovací přípravek. Práškový nebo plátkový. Důsledně dodržujeme návod. Necháme odpočívat – tuhnout na chladném místě.[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\PQWUU0L9\MC900298951[1].wmf]
1. Všechny suroviny k přípravě majonézy musí mít stejnou teplotu. Olej přidáváme po kapkách, jinak se majonéza srazí. Proti sražení lze použít 1 PL hořčice.
1. Majonéza houstne postupným přidáváním oleje. Na 1 žloutek počítáme přibližně 150 ml oleje. Používáme olej olivový nebo slunečnicový.[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900348861[1].wmf]
1. Přidáme – li k majonéze ještě teplé brambory, celý salát zřídne. Pokud si připravujeme salát na 2 – 3 dny, děláme majonézu čerstvou nebo ji necháme v oddělené nádobě a přimícháme až před servírováním.
1. Omáčka zahuštěná moukou stáním tuhne, zahuštěná škrobem řídne. Ředíme přidáním mléka nebo vývaru či šťávy z výpeku.[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900278540[1].wmf] 
1. Okurky a rajčata naopak působí na řídnutí omáčky. Musíme s tím počítat při zahušťování.
1. Omáčky, které zahušťujeme zásmažkou, vaříme odkryté, aby nevzkypěly. Nesmíme zapomenout na pravidelné míchání, jinak se připálí[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900413222[1].wmf]
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