PRIPRAVA POKRMU II.

SKLADOVANi POTRAVIN

Skladovani potravin ovliviiuje jejich kvalitu, trvanlivost, zdravotni nezdvadnost.

Nespravné skladovani mliZe potraviny znehodnotit.

Skladovani potravin je zavislé: i
- najejich sloZeni I Li-y-iué‘ :
- naobsahu vody o

- na dalSich Cinitelich — spravna teplota, primérena

vlhkost, svétlo, okysli¢ovani, zplsob ulozZeni. ‘El;.al\,wﬁanh
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Potraviny skladujeme ve sklepich, spizich, spiznich

skrinich, chladnickach a mraznickach.

Sklep
- Musi byt suchy, dobfe vétratelny, chladny, tmavy a primérené vlhkosti.
- Uchovavame zde brambory, zeleninu, ovoce.

Spiz
- Chladna, okénko na vétrani, nejlépe umisténé na severni strané.
- Ovoce, zelenina, konzervy, kompoty, cukr, sUl, ryze, téstoviny, luSténiny...

Spizni skrin
- Maji ji panelové domy, musi v ni byt vétratelné otvory. Potraviny
skladujeme stejné jako ve spizi, ale kratsi dobu.

Chladnic¢ka ' W

- Pfi koupi ziskdme ndvod, jaké potraviny zde mizeme @,

skladovat, pri jaké teploté a v jakém uloZeni. Nejvyse (pod

vyparnikem) davame maso, které rychle zpracujeme,

uzeniny, dale mlécné vyrobky, ovoce a zeleninu. Do dvirek
ukladame tuky, vejce a ndpoje.

- Aby nam chladnicka dobfe slouzila, musime o ni peCovat — pravidelné
odmrazovat, myt.

Mraznicka

- Uchovavame v ni polotovary, hotové pokrmy, syrova %
masa, ovoce a zeleninu. Vse je hluboce zmrazené a
vydrzi v ¢erstvém stavu delsSi dobu.




