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Dzień dobry rodzice i dzieci. Jesteście teraz w domach i na pewno pomagacie waszym rodzicom, szczególnie mamom w kuchni. Przypomnijmy sobie proste zasady bezpieczeństwa i higieny pracy w kuchni.
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Wiecie już jak bezpiecznie gotować i korzystać w kuchni ze sprzętu. Proponuję przełoży teorię na praktykę, przyrządzimy coś pysznego – NALEŚNIKI. Możecie zrobić je sami lub poprosić o pomoc rodziców. Z poniższego linku dowiecie się jak w prostu sposób można je przyrządzić. Pamiętajcie bądźcie ostrożni i przestrzegajcie zasad BHP.
https://www.youtube.com/watch?v=cwXpaz7PYQM
Składniki na naleśniki
· Szklanka mąki
· 1 jajko
· 1 żółtko
· Szklanka mleka
· ¼ szklanki roztopionego masła
· 1 łyżka cukru
· szczypta soli
· masło do smarowania patelni

Życzę miłej pracy, mam nadzieje, że z przyjemnością upieczecie naleśniki. Kiedy będą już gotowe zaproście rodziców i rodzeństwo do wspólnego jedzenia. Smacznego, a dla relaksu jeszcze krótki film.
https://www.youtube.com/watch?v=43JQhq-Fsmw

A może skusicie się żeby zrobić takie owocowe lody?
Pozdrawiam.
p. Alina.
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¢ Co mozna robi¢ w kuchni?
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« Jakie podstawowe zasady powinny
obowigzywac podczas pracy w kuchni?
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1. Przed rozpoczecie pracy zdejmij z rak bizuterie i
umyj rece

2. Zatéz fartuch ochronny, aby nie pobrudzi¢
ubrania

3. Przed sporzadzeniem potrawy przygotuj
wszystkie potrzebne sktadniki

4. Uzywaj czystych naczyn i
urzadzen, zadbaj

réwniez o czystosé
produktéw
spozywczych
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5. Zachowaj ostroznos¢ podczas krojenia
produktéw zywnosciowych

6. Uzywaj rekawic kuchennych podczas
przenoszenia goracego naczynia

7. Zachowaj ostroznos¢ podczas j.\‘
otwierania goracego piekarnikaﬁ ’
f 1%

(5

i

Vi





image8.png
8. Nie pozostawiaj bez kontroli potraw w trakcie
gotowania lub smazenia

9. Do degustacji potraw uzywaj zawsze czystej

tyzeczki 4 %Q*

10.Po wykonaniu potraw umyj naczynia
i uporzadkuj miejsce pracy
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« Jakie zasady powinny obowigzywac¢ podczas
korzystania z urzadzen elektronicznych?
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Zasady bezpiecznego korzystania
z urzadzen elektrycznych:

1. Zanim uruchomisz urzadzenie, ktérego nie
znasz, zapoznaj sie z instrukcjg obstugi

2. Upewnij sie, czy urzadzenie nie jest

uszkodzone, zwrd¢ szczegdlng uwage na
przewdd zasilajacy i wtyczke g\
3. Przygotuj urzadzenie do pracy, a nastepnie i

podtacz zasilanie ' ‘(
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. Zadbaj, aby wiaczenie i wylaczenie zasilania
odbywato sie suchymi rekami

. Przestrzegaj podanych w instrukcji zasad
obstugi i konserwacji

. Po zakoniczeniu pracy wytacz urzadzenie,
odfacz zasilanie, umyj i osusz.
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* Co to jest instrukcja obstugi?
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Instrukcja —  zbiér zasad, przepiséw
ustalajagcych sposéb postepowania w danej
dziedzinie. Instrukcje czesto zwigzane s3
z dziataniem.
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¢ Co powinna zawiera¢ instrukcja obstugi?
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Instrukcja obstugi powinna zawiera¢
nastepujace informacje:

dla kogo jest przeznaczony produkt

jak uzywaé produkt

kiedy nalezy, a kiedy nie nalezy go uzywa¢
do czego stuzy

w jakich okolicznosciach nalezy uzywac

co zrobi¢, aby nie byto negatywnych skutkéw
ostrzezenia

adres producenta lub sklepu gdzie kupowalismy
sprzet zebySmy mogli odestac sprzet w razie
reklamacji
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Funkcjonalne urzadzenie kuchni

* Na co nalezy zwréci¢ uwage

by kuchnia byta
funkcjonalna?
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Kuchnia jak tréjkat roboczy
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Tréjkat roboczy obrazuje ustawienie trzech
gtéwnych elementéw wyposazenia kuchni:
lodéwki, zlewozmywaka i ptyty kuchennej/
piekarnika, opartych na  wierzchotkach
tréjkata.

Ta prosta zasada sprawia, ze wszystkie
niezbedne produkty i sprzety sg usytuowane
niedaleko siebie, co znaczaco poprawia
komfort pracy i zmniejsza odlegtosci
pokonywane  podczas  przygotowywania
positku.
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Odlegtoéci miedzy urzadzeniami w TROJKACIE
ROBOCZYM powinny miesci¢ sie w nastepujacych
przedziatach:

miedzy lodéwka a zlewozmywakiem: 120-210 cm,

miedzy zlewozmywakiem a kuchenka: 120-210 cm
(ew. 90 cm w matych pomieszczeniach)

miedzy lodéwka a kuchenka: 120- 270 cm.
LODOWKA

KUCHENKA €= ZLEWOZMYWAK
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* lle mamy stref?
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* Co mozemy powiedziec o strefie zapasow?
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Powinna by¢ zlokalizowana jak najblizej
wejscia, tam gdzie tatwo ztozy¢ zakupy zaraz
po wejSciu do domu. W tej strefie
lokalizujemy lodéwke, zamrazarke, szafki na
artykuly spozywcze oraz ewentualne drzwi do
spizarki.
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» Co mozemy powiedzie¢ o strefie przechowywania?
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To miejsce przeznaczone na wszelkie naczynia,
sztucce, czyli przedmioty, ktére uzywamy do
spozywania positkdw a nie gotowania.
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¢ Co mozemy powiedziec¢ o strefie zmywania?
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Jak sama nazwa wskazuje to strefa, gdzie
umieszczamy zlew oraz zmywarke i Srodki
czystosci, ktére pomoga nam utrzymacd
czystosc¢ na blatach.
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* Co mozemy powiedzie¢ o strefie przygotowania?
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Na tej strefie koriczy sie magazynowanie a zaczyna
prawdziwe gotowanie. Umieszczamy tu wszystkie
sprzety, noze, czyli przedmioty, ktére sg potrzebne
do przygotowanie potraw, ktére potem bedziemy
poddawac obrébce cieplnej. W tej strefie przydatne
sg tylko szafki, najlepiej z szufladami, w ktore
pochowamy przydatne naczynia oraz drobny sprzet
AGD, jak miksery, sokowiréwki itp.
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* Co mozemy powiedziec o strefie gotowania?
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To serce naszej ergonomiczne zaplanowane;j
Llinii produkcyjnej”. W niej powinny znalezé
sie duze AGD w postaci piekarnika, mikrofali,
ptyty grzewczej oraz miejsce na garnki,
patelnie, formy do pieczenia, czyli wszystko co
potrzebujemy stojagc bezposrednio ,nad
garami”
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Cwiczenie:
Opisz sposdb bezpiecznego korzystania
z miksera.
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1. Nie dotykaj elementéw roboczych w czasie
pracy miksera.

2. Nie kfadz urzadzenia na powierzchniach
goracych lub mokrych.

3. Nie wtaczaj miksera przed zanurzeniem go
W naczyniu.

4. Nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru
podczas jego pracy.

5. Przed czyszczeniem miksera zawsze wyjmij
przewdd elektryczny z gniazda sieci.
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Bezpieczenstwo i higiena pracy

w kuchni.
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Plan na dzis$

Zasady BHP obowigzujace w kuchni
Zasady bezpiecznego korzystanla z urzqdzen

elektrycznych f'
Instrukcja obstugi %/ ’
PO (

Funkcjonalne urzadzenie kuchni
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 Co to jest kuchnia?





