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[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900441805[1].png]Cvičné pracoviště
Osobní hygiena:[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900424612[1].wmf]
Před vstupem do kuchyně se přezouváme do vhodné obuvi s pevnou patou, která nesmí klouzat a převlékáme se do čistého pracovního oděvu. Důkladně si umyjeme ruce. Pokud odcházíš na toaletu, sundej si pracovní oděv. Nezapomeň znovu umýt ruce. Pracovní oděv pereme po každém použití. Stejným způsobem nakládáme s použitou utěrkou.
[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900252195[1].wmf]


Hygiena pracoviště:
[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\PQWUU0L9\MC900318616[1].wmf]Na pracovišti udržujeme pořádek a čistotu, znečištěné mokré plochy ( podlahy ) - ihned utřeme do sucha.[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900229667[1].wmf][image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900192513[1].wmf]
Dbáme na důkladné větrání.
Odpadky odkládáme do nádob k tomu určených. Odpad třídíme. Nádoby pravidelně vynášíme, čistíme a desinfikujeme.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\PQWUU0L9\MC900324748[1].wmf]



Ochutnávání:
Naběračkou nebo vařečkou odebíráme malé množství pokrmu, přenášíme ho na malý talířek a lžící ochutnáme. Není přípustné ochutnávat přímo z hrnců.
Použitou lžíci ihned umyjeme. K ochutnávání můžeme použít i dvě lžíce. Použité nádobí opět umyjeme. Vzájemně si ho nepůjčujeme.

Bezpečná obsluha spotřebičů:

Plynové sporáky [image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900352357[1].wmf]
Před použitím plynu se vyučující i žáci přesvědčí, jsou-li všechny knoflíky pro přívod plynu k hořákům uzavřeny.
Hořáky zapalujeme jen pod dohledem učitele těsně před použitím. Dbáme na správné seřízení plamene a vhodnou velikost nádob, po uvedení do varu plamen stáhneme do úsporné polohy.

Elektrické sporáky[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900349005[1].wmf]
Dodržujeme zásady úsporného provozu (zmírnění příkonu po uvedení do varu, průměr dna nádoby odpovídá průměru plotýnky). Šetříme elektrickou energii.

Mytí nádobí[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900434455[1].wmf]
Použité nádobí zbavíme hrubých nečistot.
Nádobí umýváme průběžně. Umyté, suché a vyučující zkontrolované nádobí třídíme dle přiložených seznamů do jednotlivých skříněk. Zbylé pokrmy odnášíme domů.

Lednička, mixér, šlehač, toustovač, topinkovač, mikrovlnná trouba
Elektrospotřebiče využíváme dle potřeby a při činnostech k tomu určeným. Vždy pod dohledem vyučující. Dbáme zvýšené opatrnosti. Použitý elektrospotřebič umyjeme.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900391104[1].wmf][image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\7SOPSEIQ\MC900237653[1].wmf][image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900352356[1].wmf][image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900352437[1].wmf]


RIZOTO

Co potřebujeme?

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900199197[1].wmf]Rýže – bílá, pokud máme rádi rizoto kompaktní, žlutá, pokud dáváme přednost sypkému provedení.
Hrášek
2 PL oleje
Cibule nebo pórek
Sůl, pepř
Sýr na strouhání
Petrželka nebo pažitka
 250 g nadrobno nakrájené zeleniny nebo balíček zeleniny mražené
1 plechovka vepřového nebo hovězího masa ve vlastní šťávě, doma použijeme upečené maso. Rizoto může být i pouze zeleninové.

Postup

Cibuli zpěníme na oleji. Přidáme propláchnutou rýži a orestujeme. Okořeníme. Přilijeme dvojnásobné množství vody nebo vývaru. Vložíme na drobno nakrájené maso. Dusíme do měkka. Mícháme průběžně. Před koncem vaření přidáme zeleninu.(Zelenina neztratí barvu a zachová si vitamíny.) Na talíř servírujeme za pomoci naběračky opláchnuté ve studené vodě. Tvoří se pěkné kopečky. Posypeme petrželkou nebo pažitkou a strouhaným sýrem.


PEPŘ[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900290229[1].wmf]
Pepř celý (malé černé kuličky)nebo mletý se používá nejčastěji k dochucení masa. Pepřů je několik barev i chutí. Ve směsi koření u nás koupíme pepř červený a bílý.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\PQWUU0L9\MC900027466[1].wmf]NOVÉ KOŘENÍ
Výrazně aromatické hnědé kuličky. Používají se k přípravě masa“ na divoko“. Dochucují se jím omáčky (svíčková). Zvýrazní chuť vývarové polévky.

KMÍN
Na pečené maso, při vaření brambor. Je celý i mletý.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900383070[1].wmf]TYMIÁN
Jihoevropská bylina výrazné vůně a chuti. Má široké využití. Hlavně při úpravě masa. Pokud ho přidáváme k nakládanému masu, svážeme ho do uzlíku z gázy. Jinak se musí omáčka nebo šťáva přecedit.

BOBKOVÝ LIST
Jde o sušené listy vavřínu s výraznou vůní. Přidáváme do rajské omáčky.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\YSF6F9OZ\MC900331379[1].wmf]JALOVČINKY[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900123095[1].wmf]
Drobné kuličky jalovce, které připomínají celý pepř. Použití – zvýraznění chuti masa „na divoko“. Nejčastěji se používají při úpravě zvěřiny.

[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900088208[1].wmf]ROZMARÝN
Bylina s pryskyřičnou příchutí. Používá se ve středomořské kuchyni. Prodává se drobně nasekaná. Je praktičtější používat ji také svázanou do uzlíku. Její stonky bývají po usušení tužší a mohou vadit při konzumaci.

ŠALVĚJ a LIBEČEK
[image: C:\Users\heryanova\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\1UC5SK7J\MC900331289[1].wmf]Byliny, které běžně pěstujeme na zahrádce nebo v okenním truhlíku. Nejtypičtější česká přísada do pokrmů. Obě mají výraznou chuť i vůni, proto používáme opatrně, v přiměřeném množství.
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