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PRÍLOHA
Téma: Bezpečné skladovanie potravín

1. Aktivita: Interview s vedúcou školskej jedálne

1. Čo dobré nám dnes vaša kuchyňa na obed dnes pripravila?
Portugalská polievka, zapekané zemiaky s kyslou kapustou a údeným mäsom, ovocná šťava a jogurt. 

2. Aké suroviny sú na to potrebné?

Polievka – zelenina, krúpky, paradajkový pretlak, soľ, čierne korenie,


Zapekané zemiaky – zemiaky, kyslá kapusta, údené mäso, smotana

3.Ktoré jedlo sa vám pripravuje najľahšie?
S každým jedlom je práca. Nedá sa rozlíšiť, ktoré je ťažké a ktoré je ľahké. Ťažko sa nám pripravuje obed, ktorý je kombinovaný – Zeleninová polievka a špenátové kocky.

4. Môžu byť všetky z týchto surovín dlhodobejšie skladované?

Údené mäso – 14 dní, ale je použité hneď po kúpení,


Zemiaky – 1-2 týždne.

5. Akým spôsobom uskladňujete potraviny?

Suchý tovar – v suchom sklade (múka, cukor, soľ, cestoviny)


Mliečne výrobky – v chladničke


Zemiaky a zelenina – v chladnom sklade 

6. Ako to robíte, že je jedlo pripravené presne na čas?
Dlhoročné skúsenosti naučili kuchárky pripraviť jedlo na čas, 10-15 minút pred výdajom jedla.

7.Čo deťom najviac chutí?

Bezmäsité jedlá (špagety, halušky s tvarohom, pizza a šišky). 

8.Čo deti neradi vidia na tanieroch?

Slovenská ryža, pohánková ryža, špenát, huby

9.Podľa čoho uskladňujete potraviny?
Školská jedáleň sa riadi školským poriadkom, ktorý

je schválený hygienou a tiež predpisom HCCP (kontrola kritických bodov). 

