Skoleni kuchaiek v novych trendech p¥ipravy pokrmi

I kdyby se o tom stale nehovotilo, je vSem jasné, ze v kazdé praci je dilezité doplnovat si
védomosti. Plati to i u kuchatek, a proto Méstska ¢ast Praha 3 potadé kazdy rok pro pracovniky
svych jidelen skoleni a kurzy.

V letech minulych byly vedouci 1 kuchatky proskoleny v oblasti hygieny a dietniho stravovani.
To probéhlo v ramci novely vyhlasky o Skolnim stravovani, ktera zavedla moznost piipravy
dietni stravy. Pracovnice Skolnich jidelen byly teoreticky vyskoleny profesorkami dietniho
oboru z prazské zdravotnické Skoly o zékladu dietniho vafeni. Potom mély moznost vyzkouset
si odli$nost dietniho vafeni pfi praktickému kurzu.

Kazdy rok obnovujeme znalosti hygienickych pravidel, a nebylo tomu jinak ani v letoSnim roce.
Skoleni, které vedla feditelka Odboru hygieny déti a dorostu z Prahy, ing. Anna Fiileova, se
zucastnily z kazd¢ Skolni jidelny 2 osoby. Vice nam kapacita silu nedovolila, ale ucast
pracovnikl z kazdého zafizeni davd moznost v rdmci kazdoro¢niho auditu HACCP piedat
slySen¢ informace ostatnim pracovnikiim kuchyné. Pfednédska byla velmi dobte pfipravena a
ucastniky ptijata pozitivné.

Dalsim skolenim, které jsme pfipravili pro kucharky, byl prakticky kurz ptipravy kompletniho
menu pro déti §kolniho a piedikolniho véku. Skoleni nam na kli¢, a podle nasich pozadavki
pfipravila spolecnost Jidelny.cz.

Nasim pozadavkem bylo, aby se kuchaiky naucily pracovat s masem pfipravenym metodou
sous-vide. ,,Sous-vide (su vid) znamend ve francouzstiné "ve vakuu". Jde o metodu, kdy se jidlo
uzavie bez vzduchu do plastového sacku. Poté se pripravuje ve vodni nebo parni ldzni
s konstantni teplotou, mnohem nizsi nez je obvyklé, ale po delsi dobu. Potraviny jsou diky tomu
uvarené rovnomeérné, uvniti- i na povrchu. Zachovavaji si Stavnatost a viini. Oproti bézné
priprave jidlo neztraci vitaminy a mineralni latky (z materialu Bidfood).

Skolni jidelny se s timto vyrobkem setkavaji, ale nemaji jistotu, jak s nim spravné zachazet a
jak k nému pfipravit vhodnou omacku nebo Stavu. A o tom byl prakticky kurz vateni.

Kucharky pfipravily: # £ ﬁg#
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Jemnou rybi polévku Kalja —
Hoveézi peceni (sous-vide) ala Esterhazy s ryzi
Indickou ryzi stempechem, surimi masem a
ananasem

Kakaovy kukuficny kola€¢ s omackou z Cervené
fepy

Michany salét s celerem, slunenicovymi seminky '
a dresinkem z vlasskych otfechti




Kuchatky byly rozdélené do malych skupinek po
2-3 lidech a ptipravovaly stejné menu za vedeni
zkuSeného kuchate Hermanna Salzera. Po
uvafeni pak vzijemné ochutndvaly, jak se jim
pokrmy podafilo uvaftit. Pfesto, ze receptury i
suroviny byly pro vSechny stejné, tak co skupina,
to malinko jina chut’. Kazd4 kuchatrka do pokrmu
vlozi kousek sebe.
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Skoleni mélo vice dimenzi. Nejen, Ze se uéastnici
seznamili s novymi technologiemi a recepty, ale
méli také vyjimecnou piilezitost se vzajemné
poznat. Pracuji ,,vedle sebe* dlouhd 1éta, ale maji
velmi malo piileZitosti se osobné potkat a vyménit
si vzajemné zkuSenosti.

Skoleni bylo téastniky velmi pozitivné hodnoceno.
Dékujeme firmam Jidelny.cz a Bigfood za piipravu $koleni, a pracovnikim MS a ZS
Chelcického, Ze nam umoznili Skoleni pfipravit v jejich Skolni jidelng a zastali veSkery servis.




