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[bookmark: _Toc58263046]OPREMA IN HIGIENA KUHINJE
[bookmark: _Toc58263047]Vrste in razdelitev kuhinj 
 Poznamo: 
-  Velike kuhinje - centralne kuhinje (bolnišnična) 
-  Srednje kuhinje (šolska kuhinja) 
-  Male kuhinje (zasebne kuhinje) 

[bookmark: _Toc58263048]Oprema v kuhinji 
1. Naprave za mehansko obdelavo živil 
2. Naprave za toplotno obdelavo živil: 
3. Posoda in pribor 
4. Shramba ali omara z živili, hladilnik in zamrzovalnik 
5. Pomivalna korita, čistilna sredstva in pripomočki 
6. Delovne površine 

[bookmark: _Toc58263049]Primerni materiali za kuhinjo
Najbolj primerni materiali za kuhinjo in opremo so vsekakor materiali, ki se zelo dobro čistijo. Kuhinja in delovne površine v kuhinji naj bodo čim bolj ravne, da se v vdolbinah ali zarezah ne nabira umazanija. Prav tako je s priborom, posodo ter pripomočki za mehansko in toplotno obdelavo živil. Materiale, primerne za uporabo v kuhinji, bomo natančneje spoznali v poglavju Posoda in pribor. 

[bookmark: _Toc58263050]Organizacija dela v kuhinji
V kuhinjah ločimo:  
1.  ČISTI DEL, ki zajema pripravo in izdajo jedi (shrambe z živili kjer shranjujemo: kruh, pecivo, riž, moko, testenine, sladkor, začimbe, dišave...) 
2.  NEČISTI DEL, ki predstavlja sprejem in skladiščenje živil ter odlaganje odpadkov (shrambe s sadjem in zelenjavo, umazana posoda in pomivalna korita, prostor za odpadke) 
 Pazljivi moramo biti, da se čisti in nečisti del ne križata oz. čista in nečista posoda.
Priporočljivo je tudi, da smo pozorni pri uporabi nožev in desk. Uporabljamo ločene deske za rdeče meso, perutnino, kruh ter sadje in zelenjavo.
[bookmark: _Toc58263051]HACCP sistem
HACCP  sistem  (Hazard Analysis and Critical Control Point System)  je preventivni sistem, ki omogoča identifikacijo oziroma prepoznavanje, oceno, ukrepanje in nadzor nad morebitno prisotnimi dejavniki tveganja v živilih, ki lahko ogrožajo zdravje človeka.
HACCP sistem je zgrajen na osnovi sedmih principov:
1. Priprava sheme proizvodnih postopkov, ugotavljanje tveganj in določitev kontrolnih ukrepov (Glede na proizvodni postopek določimo možne negativne vplive in ukrepe s katerimi bomo sistem kontrolirali)
2. Določitev kritičnih točk – KKT (Nadzorujemo osebni higieno, zdravstveno stanje zaposlenih, križanje čistih in nečistih poti,...za vsako kontrolno točko določimo kraj, čas, način kontrole in  osebo, ki bo kontrolirala. Vsi podatki morajo biti zapisani)
3.  Določitev kritičnih mej (Za vsako kontrolno točko določimo interval še sprejemljivih rezultatov merjenj)
4. Vzpostavitev sistema merjenja in opazovanja(Izberemo in določimo metode merjenj in opazovanj, ki bodo zagotavljali nadzor nad KKT)
5. Vzpostavitev možnosti korelacijskih postopkov (Vnaprej določimo postopke, ki jih bomo uporabili v primeru večjega odstopanja merjenja)
6. Dokumentiranje postopkov(Za vse postopke uredimo dokumentacijo, ki je potrebna za izvajanje notranje in zunanje kontrole)
7. Vrednotenje postopkov (Ugotavljamo učinkovitost sistema za preprečevanje različnih vrst onesnaženja)

[bookmark: _Toc58263052]Čiščenje
Čiščenje in higiena prostorov je osnovni pogoj za ohranitev zdravja in dobro počutje. Zato dajemo velik pomen vsakodnevnemu vzdrževanju higiene. 
 Vrste čiščenja 
1) SUHO ČIŠČENJE 
Pomeni brisanje prahu, krtačenje, stepanje, sesanje, pometanje.... 
Uporabljamo samo čistilne pripomočke kot so metla, sesalec, krpe za brisanje prahu,…
Redko uporabljamo tudi čistilna sredstva (čistilo za preprečevanje nabiranja prahu). 
2) MOKRO ČIŠČENJE 
Uporabljamo  čistilna sredstva in čistilne pripomočke. Čistilna sredstva razredčimo z vodo in čistimo s čistilnimi pripomočki, po potrebi splaknemo z vodo, po sistemu »DVEH VEDER«, v enem vedru je voda z detergentom v drugem pa voda za izpiranje. 
    Tabela 1: Časovnica čiščenja
	Dnevno

	vse bivalne prostore, pobrišemo prah, pometemo in posesamo

	pospravimo posteljo in uredimo površine pohištva

	temeljito očistimo kopalnico in stranišče

	pomijemo posodo in temeljito, redno zračimo

	Tedensko

	Očistimo okna, svetila, stenske obloge in tla

	Mesečno

	Očistimo okna, sedežne garniture, vzmetnice, tla, radiatorje...

	Letno

	Obsega vzdrževalna dela, beljenje, čiščenje odtokov in čiščenje za omarami.


 
Pravila čiščenja: 
· Vedno od manj k bolj umazanem. 
· Od zgoraj navzdol. 
· Tla mokro čistimo v obliki  ∞ osmice. 
ČISTILNA SREDSTVA 
S pomočjo čistilnih sredstev čistimo hitreje, lažje in kvalitetnejše. Izbiramo kvalitetna, učinkovita in ustrezna z ekonomskega vidika ter zdravju in okolju prijazna čistilna sredstva. Predvsem pa je izrednega pomena, da so ekološko manj oporečna in biološko razgradljiva. Pri delu s čistilnimi sredstvi strogo upoštevamo navodila proizvajalca! Najboljše čistilno sredstvo je voda, ki jo uporabljamo pri vseh vrstah mokrega čiščenja.  

Ločimo: 
1) MEHANSKA ČISTILNA SREDSTVA: 
- gobice iz plastike, kovine, pesek ali mivka in čistilni praški... 
- mehansko odstranijo umazanijo z drgnjenjem. 
2) KEMIČNA ČISTILNA SREDSTVA: 
-   umazanijo topijo, vežejo, razkrajajo in nevtralizirajo, 
-   sem spadajo: tekočine, paste, spreji, pršila, pene, bencin, alkohol, kis, pralna sredstva... 
3) KOMBINIRANA MEHANSKO - KEMIČNA SREDSTVA: 
-   gobice z dodanim detergentom, VIM z dodanimi kemikalijami...
ČISTILNI PRIPOMOČKI 
Z njimi odstranjujemo umazanijo in nam omogočajo boljšo uporabo čistilnih sredstev. Po uporabi jih očistimo in shranimo. Pri delu upoštevamo navodila proizvajalca! 
Poznamo: 
ROČNE – metle, omele, krtače, krpe, vedra...
STROJNE – sesalci (suho, mokro in čiščenje z vodno paro), stepalniki,  stroji za loščenje... 
ČISTILNI STROJI IN NAPRAVE
S čistilnimi stroji in napravami je delo hitreje in lažje opravljeno. Z njihovo pomočjo z eno potezo nanesemo čistilo in vodo, skrtačimo ter posesamo do popolnoma suhe površine.  Poznamo sesalnike za suho sesanje, sesalnike za mokro sesanje, ekstrakcijskimi stroji za čiščenje tekstilnih oblog, stroji za čiščenje, ribanje in poliranje, pometalni stroji.
[bookmark: _Toc58263053]Čiščenje  kuhinjskih  prostorov  in  opreme 
Čiščenje v kuhinji izvajamo dnevno. Med kuhanjem vzdržujemo red in higieno v kuhinji, ter redno odnašamo smeti. Pravilno shranimo uporabne ostanke hrane in ustrezno zavržemo neuporabne ostanke hrane. 
        Tabela 2: Časovnica čiščenja kuhinje
	Dnevno

	Sortiramo, pomivamo in pospravljamo kuhalno posodo in pribor. 

	Čistimo vse naprave za toplotno in mehansko obdelavo živil

	Čistimo delovne površine, opremo in stenske obloge ter tla.

	Tedensko

	Očistimo vso opremo, naprave za toplotno in mehansko obdelavo živil, hladilnik

	Okna, svetila, stenske obloge in tla

	Mesečno

	Očistimo kuhinjsko napo, temeljito očistimo kuhinjo in hladilnik

	Letno

	Vzdrževalna dela (čiščenje odtokov, beljenje...) 

	Preverimo posodo, drobni inventar in kuhinjsko perilo...



[bookmark: _Toc58263054]Dezinfekcija, dezinsekcija  in deratizacija 

DEZINFEKCIJA 
Dezinfekcija ali razkuževanje pomeni uničenje  vegetativnih mikroorganizmov. Namen izvajanja dezinfekcije  je uničevanje povzročiteljev bolezni in  zmanjševanje skupnega števila kontaminentov (klic). Predpisana uporaba je v bolnišnicah, javnih straniščih in velikih kuhinjah. V gospodinjstvu jih uporabljamo zelo redko, poznamo pa naravna sredstva za dezinfekcijo (vinski kis in UV žarki). 
Vrste dezinfekcij: 
· dezinfekcija rok in kože, 
· dezinfekcija prostorov in površin,  
· dezinfekcija opreme, pribora, raznih materialov,  
· dezinfekcija pitne vode in  
· dezinfekcija prevoznih sredstev. 
Kje in kdaj je dezinfekcija nujno obvezna? 
· Dezinfekcija pitne vode po izvedbi del (pred izdajo uporabnega dovoljenja) in po sanaciji vodovodne napeljave;  
· Dezinfekcija pitne vode po predhodnem mehanskem čiščenju, ko so vzorci pitne vode higiensko neustrezni in stanje zajetij to zahteva (odločba Zdravstvene inšpekcije);  
· Dezinfekcija prostorov in opreme ob pojavu nalezljive bolezni;  
· Dezinfekcija prostorov in opreme po odločbi Zdravstvene ali Veterin. inšpekcije (slabo higiensko stanje in tudi pojav nalezljivih bolezni);  
· Dezinfekcija prevoznih sredstev za prevoz živil ob prehodu državne meje;  
· Periodične dezinfekcije pri obratih z HACCP. Dezinfekcija pitne vode je smiselna v primerih, ko napeljava določen čas ni v obratovanju. Stroka se še ni odločila ali je preventivna dezinfekcija v novih ali obnovljenih obratih za proizvodnjo ali promet z živili, ki jo opravljajo  pooblaščene organizacije, obvezna ali priporočljiva.  
DEZINSEKCIJA 
Dezinsekcija pomeni uničevanje različnih insektov (ščurkov, moljev, muh, mravelj, os, sršenov in podobno). Dezinsekcija se opravlja po pozivu strank, preventivno ali na podlagi odločb zdravstvene ali veterinarske inšpekcije.
Dezinsekcijo opravljamo na različne načine: 
· z razprševanjem (špricanjem), 
· z zaplinjevanjem, 
· s postavljanjem različnih vab ali lovilcev. 
DERATIZACIJA 
Deratizacija pomeni uničevanje oziroma zastrupljevanje miši in podgan. Pri nas se uporabljajo različne pasti. Pomen deratizacije je zmanjševanje pojava glodavcev in s tem povezana manjša nevarnost pojava nalezljivih bolezni in zmanjševanje gospodarske škode.
[bookmark: _Toc58263055]Osebna higiena, higiena opreme in prostorov
Osebna higiena
»Vsi higienski ukrepi so lahko uspešni samo, če je osebna higiena delavcev neoporečna«
Trditev lahko razumemo, da vedenje ljudi odločilno vpliva higiensko stanje v podjetju. 

Higienska načela zaposlenih:
· pred vsakim začetkom dela je potrebno odložiti prstane in ročno uro,
· pred začetkom dela in po uporabi stranišča je nujno, da si temeljito umijemo roke z milom in toplo vodo,
· nohte imamo kratko pristrižene z zaobljeno konico in brez laka na njih,
· upoštevamo higieno kašlja in kihanja,
· rane na rokah, tudi najmanjše, oskrbimo z obližem, ki ne prepušča vode,
· pri delu z živili obvezno nosimo pokrivalo,
· pri delu z živili se vedno preobujemo v čevlje, ki so namenjeni samo za delo v kuhinji,
· pri delu z živili je strogo prepovedano kaditi,
· delovna obleka naj bo iz materialov, ki prenesejo pogosto pranje in kuhanje ter likanje (platno, bombaž).

Higiena opreme in prostorov
Tehnični pogoji za higiensko neoporečno delo:
· STENE morajo biti svetle in enostavne za čiščenje. Do višine 2m naj bodo stene obložene s ploščicami ali prebarvane z oljnato barvo.
· TLA morajo biti gladka, brez razpok in takega materiala, da se lahko mokro čistijo. Tla je potrebno čistiti vsak dan, po potrebi večkrat.
· SANITARIJE ne smejo biti neposredno povezane s proizvodnimi prostori. Tako zmanjšamo možnost navzkrižnih kontaminacij.
· UMAVALNICE se morajo nahajati blizu delovnega mesta in biti opremljene s tekočo vodo. Ločene morajo biti od lijakov za pomivanje posode.
· HLADILNICE morajo biti redno čiščene, saj so ostanki živil in nečistoče vir škodljivih bakterij
· SPROTNO ČIŠČENJE je potrebno po vsakem opravljenem delu. Očistimo delovne površine in opremo, saj s temo izboljšamo higieno na delovnem mestu
· KUHINJSKE KRPE menjavamo vsak dan in jih redno peremo
· MRČES zatiramo sproti, da ne prenašajo bolezenski klic.

[bookmark: _Toc58263056]Zatiranje škodljivcev v kuhinji 
V kuhinji se srečujemo z različnimi škodljivci, ki jih moramo temeljito in takoj odstraniti. Škodljivci so škodljivi, ker uničujejo živila in s tem povzročajo dodatne higienske ukrepe. 
 Najpogostejši škodljivci v gospodinjstvu so: 
1. Molji/ uničimo  jih tako, da odstranimo in zavržemo vsa živila, ki  so idealno gojišče za molje (moka, kaša, zdrob,  polenta...).  V uporabi so samolepilni trakovi proti kuhinjskim moljem. Preventivno delujemo tako, da suha živila shranjujemo v hermetično zaprtih posoda in  tako preprečimo  dostop kisiku in škodljivcem.  Temeljito in redno pregledu-jemo in čistimo živila. 
2. Ščurki/ pogosto se pojavijo v velikih kuhinjah, kjer je čistoča slaba. Potrebno jih je odstraniti in dezinficirati prostore. 
3. Glodavci/miši, podgane/ najpogosteje se pojavijo v shrambah in kleteh, predvsem v jesenskem času, ko se večeri in jutra ohladijo  in živali iščejo topla zatočišča. Odstranjujemo z uporabo mišelovk, temeljito očistimo in dezinficiramo prostore.  Pazljivo zračimo, zaščitimo z mrežo proti glodavcem.  
4. Mravlje/faraonke/ odstranimo z biološkimi razpršili za odstranjevanje mravelj. Nato temeljito očistimo in prezračimo. 
5. Muhe, ose, sršeni/ odstranimo z prezračevanjem  in  biološko razgradljivimi razpršili. Nato dobro prezračimo. 

[bookmark: _Toc58263057]Delovni pripomočki za delo v kuhinji
Delovni pripomočki za delo v kuhinji so vsekakor nepogrešljivi, saj nam olajšajo marsikatero opravilo. Med delovne pripomočke v kuhinji lahko prištevamo posodo in pribor, naprave za mehansko in toplotno obdelavo živil ter druge pripomočke, ki se uporabljajo za pripravo jedi. Omenjene delovne pripomočke bomo natančneje spoznali v nadaljevanju.
[bookmark: _Toc58263059]POSODA IN PRIBOR
Posoda in pribor naj bosta iz  materialov, ki ne škodujejo zdravju. Zelo pomembno je, da material posode ne vpliva na organoleptične  in kemične  lastnosti  živil in hrane. Oblikovana naj bosta tako, da ju lahko hitro in kvalitetno čistimo. Pri nakupu izbiramo posodo z odebeljenim dnom (2-10mm), kjer se toplota enakomerno razporedi  po vsej površini, zato se jedi ne prismodijo na določenih mestih. Posoda z tankim dnom, naj ima dno rahlo vbočeno, da se pri segrevanju zravna in tako dobro prilega plošči. Posoda s tankim in ravnim dnom se pri segrevanju izboči in le ta »pleše« na plošči.
[bookmark: _Toc58263060]Posoda
KUHALNA POSODA 
Materiali:  
· EMAJL – posoda je prevlečena s plastjo emajla in s tem zaščitena pred rjo in ne vpliva na okus jedi. Občutljiv na udarce, kadar je okrušen posodo odstranimo iz uporabe. Za čiščenje so primerna vsa sredstva, vendar ne smemo grobo drgniti, da ne poškodujemo površine.
· NERJAVEČE JEKLO – je kakovosten material, ne rjavi in odporen proti kislinam. Je nekoliko dražja posoda, vendar stroške nabave upravičuje njena uporabnost in obstojnost. Najbolj kvalitetne so tiste posode z odebeljenim dnom. Uporabljamo lahko vsa čistilna sredstva.
· TEFLON – omogoča toplotno obdelavo brez maščob, kadar je okrušen posodo takoj odstranimo, ker je teflon, ki se lušči rakotvoren. Posodo s teflonom uporabljamo občasno.
· ALUMINIJ – posoda je poceni, lahko, vendar ni primerna za shranjevanje, ker se zaradi kislin in baz, ki razžirajo aluminij, le-ta sprošča v hrano. Za čiščenje uporabljamo samo mehka čistilna sredstva. 
· PLASTIKA – uporabljamo za toplotno obdelavo živil v mikrovalovni pečici ali pa za pripravljalna dela. Primerna za shranjevanje. Ne uporabljamo grobih čistilnih sredstev, saj lahko poškodujemo površino.
· LITOŽELEZO – ni primerna za shranjevanje, saj se jedi navzamejo okusa po železu, je pa izredno primerna za kuhanje, saj dobro akumulira toploto.
· OGNJEVARNO STEKLO IN OGNJEVARNI PORCELAN – kvalitetni materiali, vendar so občutljivi na udarce. 
Primeri kuhalne posode:
· LONCI IN KOZICE S POKROVKO 
· LONCI ZA KUHANJE V SOPARI
Sestavljena je iz dveh delov, zgornji del lonca je naluknjan, (kamor damo  živilo, ki ni potopljeno v vodi)  in spodnji del  lonca, ki ima odebeljeno dno  (kamor vlijemo vodo). Danes je na tržišču tudi posebna mrežica, ki jo vstavimo v poljubno velik lonec, ki se prilagaja, glede na velikost lonca. Mrežica se razpre do roba lonca. Na spodnji strani ima nogice, tako da je dvignjena od dna posode. V mrežico naložimo živila in v posodo nalijemo toliko vode, da so nogice pokrite. Pri kuhanju v sopari je pomembno, da uporabljamo pokrovko, saj para kroži po loncu in omogoča toplotno obdelavo živil.
· LONEC ZA KUHANJE PRI ZVIŠANEM TLAKU – EKONOM LONEC 
 Je neprodušno zaprt in ker para ne more izhajati iz lonca nastaneta zvišan   tlak in zvišana temperatura. Živila so kuhana hitreje, prihranimo 80% energije in časa (dodatno  varčujemo, tako da predčasno izklopimo dovod energije in pustimo na   kuhalni plošči, s tem omogočimo, da se jedi skuhajo do konca). Primeren je za pripravo jedi, ki jih sicer kuhamo daljši čas (juhe,  enolončnice, obare, ričet, meso, vampi, polnjena paprika, sarma, golaž,  zelje...). Lonec lahko napolnimo le do ¾ oz. do ½, kadar kuhamo živila, ki povečajo  svoj volumen (fižol, testenine). Preverimo, če je pokrov dobro zaprt in če je prehoden varnostni ventil. Ko je jed končana, lonec ohladimo in preverimo tlak v loncu, tako da dvignemo varnostni ventil in če para ne izhaja več, pokrov lahko odpremo. Nikoli lonca ne odpiramo, če nismo povsem prepričani, da je dovolj ohlajen in da v njem ni več zvišanega tlaka, ker bi se lahko v nasprotnem primeru poškodovali. 
· LONCI ZA KUHANJE BREZ VODE 
Imajo posebno odebeljeno dno, zgrajeno iz več plasti, ki sprejme toploto in jo počasi oddaja, pomembno je, da pokrovke tesnijo in para ne izhaja. 
· PONVE IN KOZICE Z ODEBELJENIM DNOM IN POKROVKO
· PONVE IN KOZICE BREZ POKROVKE 
So iz različnih materialov, imajo odebeljeno dno in jih lahko  uporabljamo za dietno pečenje in praženje.
· PEKAČI 
 So iz različnih velikosti, oblik  in materialov: stekleni, glineni, silikonski  in emajlirani.
· LONEC IN MREŽICA  
Cvremo v posebni mrežici, s katero živila dobro odcedimo. Deluje na enak    način, kot cvrtnik, le, da cvremo odprto. 
SERVIRNA POSODA 
Uporabljamo jo za serviranje jedi. 
Materiali:  
Porcelan, keramika, steklo, akropal, pireks steklo, nerjaveče kovine, plastika, les... 
Primeri servirne posode:
Jušnice, omačnice, krožniki, pladnji, ovali, sklede, vrči za pijače... 
JEDILNA POSODA 
Posoda iz katere uživamo hrano. 
Materiali:  
Porcelan, keramika, akropal, pireks steklo, kovina, plastika... 
Primeri jedilne posode:
Plitki in globoki krožniki, desertni krožniki, jušne skodelice, skodelice za čaj in kavo, skodelice za kompot in sladoled, kozarci... 
[bookmark: _Toc58263061]Pribor
KUHALNI PRIBOR 
Uporabljamo zato, ker z njim lažje izvedemo toplotno obdelavo živil. 
Materiali:  
Plastika, kovina, les,…Oblikovan je tako, da je enostaven za čiščenje in vzdrževanje.  
Primeri kuhalnega pribora:
Noži, kuhalnice, zajemalke, deske, strgala, cedila, pirirke, metlice...
SERVIRNI PRIBOR 
 Je pribor s katerim porcioniramo in dekoriramo hrano. 
Materiali:  
Kovina, plastika, les,… in oblikovan tako, da je enostaven za čiščenje in vzdrževanje. 
Primeri servirnega pribora:
Zajemalke, vilice, lopatice, žlice...
JEDILNI PRIBOR 
Je pribor s katerim jemo, izdelan naj bo tako, da je funkcionalnih enostavnih oblik ter je enostaven za čiščenje in uporabo. 
Materiali:  
Jeklo, drage kovine.
Primeri jedilnega pribora:
Žlice, vilice, noži, vseh oblik in velikosti;
[bookmark: _Toc58263062]Higiena posode in pribora 
Sproti pomivamo posodo, pribor,  pripomočke, ki smo jih potrebovali pri mehanski in toplotni obdelavi. Tako imamo vedno red in čistočo ter prostor za delo. Pred pranjem iz posode odstranimo morebitne ostanke hrane posodo speremo s curkom tople vode. Sledi ročno pomivanje oz. pomivanje v pomivalnem stroju. 
Ročno pomivanje posode:
· Posodo pomijemo in pospravljamo sproti. 
· Posoda, ki ni mastna, speremo z vročo vodo, odcedimo, osušimo in pospravimo. 
· Posode ni priporočljivo brisati, ker kuhinjske krpe niso vedno čiste. 
· Iz posode odstranimo ostanke hrane, ki jih primerno zavržemo, posodo splaknemo pod tekočo vodo in jo razvrstimo. 
· Začnemo z pomivanjem manj umazane posode in pribora, sledita bolj umazana posoda in pribor. 
· Najprej pomijemo kozarce, steklovino, nato jedilno posodo in jedilni pribor in nazadnje kuhalno posodo. 
· Kadar so v posodi posušeni ostanki hrane, natočimo vodo in pustimo stati. 
· Uporabljamo gobice in krpe oz. železne gobice za odstranjevanje trdovratne umazanije, vendar samo na posodah, kjer ne poškodujejo površino.  
VRSTNI RED POMIVANJA 
· V korito natočimo vročo vodo, dodamo detergent in pomivamo. 
· Splaknemo vedno pod toplo tekočo vodo. 
· Posodo odložimo na odcejevalnik, ko se odcedi in posuši jo zložimo na svoje mesto. 
 
Posode ne brišemo, zaradi prenosa mikroorganizmov, ki se nahajajo na kuhinjskih krpah. Brišemo samo izjemoma, kadar uporabimo oprano in prelikano krpo. 
Pomivanje posode v pomivalnem stroju:
· Odstranimo vse ostanke hrane, ter posodo in pribor splaknemo z vročo tekočo vodo. 
· Pomivalni stroj z curki vroče vode posodo in pribor dobro spere. 
· Večina ima podobne programe: spiranje, pranje, spiranje, sušenje. Kadar je posoda bolj umazana nastavimo višjo temperaturo pranja, dalj časa. 
· Dodajamo sredstva za sijaj, sol za mehčanje vode. 
· Ko je posoda oprana počakamo, da se ohladi in posuši, nato zložimo v omare in predale.
[bookmark: _Toc58263063]Stroji in naprave za delo v kuhinji
Mesoreznica – stroj za mletje mesa. Uporablja se lahko tudi za mletje rib in zelenjave. Deluje po principu škarij. Meso razreže med dvema kovinskima deloma – nož in luknjasta plošča. Polž potisne meso k nožema. Stopnjo mletja določa velikost luknjaste plošče.
Prekucna ponev – ponev ima litoželezno dno, ki ga segrevamo z ognjem ali elektriko. Uporabljamo jo za vse načine priprave, ki zahtevajo visoko temperaturo. Uporabimo jo lahko tudi za kuhanje npr. cmokov ali dušenje.
Kotel za kuhanje – kotli so dvoplastni, saj je med plastema speljana para, ki prenaša toploto skozi spodnjo steno  na hrano. Para, ki se z ohlajanjem kondenzira, odteče navzdol. 





NAKUP ŽIVIL, SKLADIŠČENJE IN KONZERVIRANJE LE-TEH


[bookmark: _Toc58263065]NAKUP ŽIVIL
[bookmark: _Toc58263066]Načrt nakupa živil 
Nakup naj bo gospodaren, kupujemo sezonsko sadje in zelenjavo, izbiramo domača živila, ki so pogosto cenejša in živila, ki jih ponujajo v akcijskih ponudbah. Na zalogo kupujemo le toliko živil, kot jih potrebujemo v kratkem času. Pazljivi moramo biti na deklaracijo, ki je na vsakem živilu,  živila pravilno skladiščimo in konzerviramo. 
[bookmark: _Toc58263067]Deklaracija  
Pri vsakem nakupu preverimo DEKLARACIJO. 
Zagotavlja nam osnovne podatke o živilu: 
· Ime živila; 
· Izvor živila; 
· Proizvajalec; 
· Količina; 
· Datum polnjenja oz. pakiranja; 
· Rok uporabnosti; 
· Aditivi in konzervansi; 
· Energijska in hranilna vrednost živila; 
· Sestavine; 
· Poreklo in uvoznik
Tabela 3: Pregled anali za ugotavljanje kvalitete živil
	Analiza
	Primerno
	Neprimerno

	Senzorična vid, vonj, okus, tip
	Ustrezen vonj, izgled, okus, konsistenca.
	Neustrezen vonj, trdota, okus, trdota.

	Mikrobiološka
	Skupno število mikroorganizmov ustreza, število patogenih mikroorganizmov ne presega normativa.
	Preveč patogenih mikroorganizmov (preko normativa)

	Kemična
	Ne vsebuje strupenih snovi.
	Vsebuje strupene snovi

	Radiološka
	Če živila niso onesnažena z radioaktivnimi snovmi, če sevanje, ki so mu bila izpostavljena, ni preseglo meje, določene s pravilniki.
	Če so živila onesnažena z radioaktivnimi snovmi, če je sevanje, ki so mu bila izpostavljena, preseglo mejo, določeno s pravilniki.



S čutili opravljamo organoleptično analizo, kadar je neustrezno živilo ga ne uživamo ampak zavržemo.  Primer:  s čutili opravimo analizo mleka, mesa, sirov, mesnih izdelkov,...in ugotavljamo njihovo ustreznost oz. neustreznost. 

ROK UPORABE je naveden na dva načina: 
Uporabno do 14.9.2018 ali  
Proizvedeno 14.9.2018, uporabno 6 mesecev 


[bookmark: _Toc58263068]SKLADIŠČENJE IN KONZERVIRANJE  
[bookmark: _Toc58263069]Skladiščenje živil 
Živila, ki vsebujejo malo vode skladiščimo v suhih prostorih – SHRAMBAH (sladkor, sol, moka, testenine, riž...). 
Sadje in zelenjavo skladiščimo v vlažnih in hladnih prostorih – KLET, SKLADIŠČA (10°C). 
Tabela 4: Čas skladiščenja nekaterih živil v različnih skladiščih 
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HLAJENJE ŽIVIL 
Tabela 5:  Čas skladiščenja nekaterih živil v hladilniku
[image: ]
ZAMRZOVANJE 
Hladilnik ima zgoraj poseben predal, ki služi za skladiščenje zamrznjenih živil (sladoledi, zmrzline) le krajši čas, ker je temperatura 0°C.  
Legenda: Temperatura v zamrzovalniku je opisana s številom zvezdic. 
 

* (-6°C) 
**(-12°C) 	
***(-18°C) 
****(-28°C do -30°C) 

Najnižja temperatura zamrzovanja je v zamrzovalnih omarah ali skrinjah od -28°C do -30°C. Pri tako nizkih temperaturah živilo hitro zamrzne, tvorijo se majhni kristali ledu, manjša je poškodba celičnih membran, zato pri odtajanju iz živila odteče manj celičnega soka. Živila shranjujemo vedno v porcijah, v hermetično zaprtih posodah, da preprečimo izsuševanje in mešanje vonjev. Embalažo označimo z datumom zamrzovanja. Kadar živila odmrzujemo moramo poznati pravilne načine, saj tako najbolj optimalno pripravimo živilo za uživanje.  
Tabela 6: Pravilno odmrzovanje živil in jedi 
[image: ]
Zamrzovalnike očistimo, ko se nabere tanka plast ledu, izklopimo ga iz električnega omrežja, živila zavijemo v debelo plast časopisnega papirja ali pa  jih  prestavimo v drugi zamrzovalnik. Pozimi lahko živila postavimo na balkon. V zamrzovalnik postavimo posodo z vrelo vodo in pustimo, da se led odtali, nato dobro umijemo, razkužimo s kisom in do suhega obrišemo. 

[bookmark: _Toc58263070]Konzerviranje živil  
FIZIKALNI NAČINI KONZERVIRANJA 
Z visoki temperaturo: 
· Pasterizacija – živilo segrevamo pod 100°C (od 80°C do 95°C), s tem uničimo mikroorganizme, ne pa njihovih spor, zato ima živilo omejen rok uporabe v hermetično zaprti embalaži. 
· Sterilizacija – živilo segrevamo nad 100°C, kjer uničimo vse mikroorganizme in njihove spore, zato ima živilo v večini neomejen rok uporabe. 
Z nizko temperaturo: 
· Hlajenje – živilo ohladimo in mu podaljšamo rok uporabnosti. Hladimo v hladilniku pri temperaturi od 0°C do 10°C, živilo ima omejen rok uporabe.  
· Zamrzovanje – zamrzujemo v zamrzovalnikih, pri temperaturi od -18°C, -30°C do -70°C, živilo ima omejen rok uporabe. 
Z odstranjevanjem vode: 
· Koncentriranje – odstranimo nekaj vode, živilo ima omejen rok uporabe. 
· Sušenje – iz živila odstranimo skoraj vso vodo, pri pravilnem skladiščenju je uporabno dalj časa, vendar je rok uporabe omejen. 
Z odstranjevanjem zraka (kisika): 
· Vakuum – iz embalaže izsesamo ves zrak, živilo je obstojno daljši čas, rok uporabe je omejen. Pomembno je, da embalaže ne poškodujemo!
KEMIČNI NAČINI KONZERVIRANJA  
· Slajenje – dodamo večje količine sladkorja, ki preprečuje razmnoževanje mikroorganizmov. 
· Soljenje - dodamo večje količine soli, ki preprečuje razmnoževanje mikroorganizmov. 
· Kisanje - dodamo večje količine kisa, ki preprečuje razmnoževanje mikroorganizmov (kisle kumare, paprika). 
· Biološko kisanje – mlečna kislina, ki jo izločijo mlečnokislinske bakterije preprečujejo razmnoževanje mikroorganizmov (kisli zelje, repa). 
· Alkohol - dodamo večje količine alkohola, ki preprečuje razmnoževanje mikroorganizmov (borovničevec). 
[bookmark: _Toc58263071]Zastrupitve s hrano 
Kvar živil povzročajo mikroorganizmi (bakterije, plesni, kvasovke), encimi in zunanji dejavniki (vlaga, vonji,...). 
Najpogostejše zastrupitve: 
SALMONELA 
Povzroča bolezen salmonelozo, ki jo spremljajo huda driska (diarea), visoka temperatura in izčrpanost, ki lahko vodi v dehidracijo. Okužimo se najpogosteje z okuženimi živili živalskega izvora, mleko in mlečni izdelki, meso in mesni izdelki in jajca. Salmonela se najhitreje razmnožuje od 20°C do 45°C, zato je velikega pomena, kako shranjujemo živila. Uniči jih temperatura nad 100°C. Velikega pomena je higiena rok, saj z umazanimi rokami okužimo živila in jedi. Potrebno je antibiotično zdravljenje. 
STAFILOKOK 
Nahaja se v nosni in žrelni sluznici, slini in gnojnih ranah. Pri zastrupitvi se pojavijo driska slabost, bruhanje in povišana temperatura. Stafilokok se najhitreje razmnožuje pri temperaturi od 20°C do 45°C. Živila lahko okužimo, kadar imamo gnojne rane na rokah, pri kihanju, kašljanju in pljuvanju. S toplotno obdelavo se strup, ki ga izloča Stafilokok, ne uniči.  
KLOSTRIDIJ BOTULINUM 
Izloča hud strup botulin, ki povzroča nevarne zastrupitve. Pojavi se telesna utrujenost, glavobol, dvojni vid, ohromijo vratne mišice in nastopi smrt. Okužena so predvsem živila: gobe, zelenjava,  meso in ribe, ki so v konzervah. Konzerve niso dovolj sterilizirane, zato se  Klostridij hitro razmnožuje in izloča hud strup. Tvori se plin, ki napihne konzervo, zato nikoli ne odpiramo ali uporabimo konzervo, ki je napihnjena.  
UKREPI ZA PREPREČITEV OKUŽB S HRANO: 
· Živila pravilno shranjujemo. 
· Jedi ne puščamo stati pri nevarnih temperaturah (od 20°C do 45°C). 
· Uporabne ostanke hrane ohladimo in ohlajene takoj damo v hladilnik. 
· Jedi pogrevajmo tik pred uporabo. 
· Jedi poskušamo vedno z čisto žličko. 
· Rane povijemo in pazimo, da je povoj čist. 
· Pri pripravi in strežbi ne kašljajmo, kihamo in pljuvajmo v hrano. 
· Nikoli ne odpiramo ali uporabimo napihnjenih konzerv oz. predrtih vakuumsko pakiranih živil. 




MEHANSKA IN TOPLOTNA OBDELAVA ŽIVIL
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[bookmark: _Toc58263073]Vrste  mehanske obdelave 
SUHO  ČIŠČENJE, pomeni odstranjevanje neželenih primesi. Presejemo moko, preberemo fižol, riž, odstranimo suhe in ovenele liste ter odstranimo nagnite kose sadja in zelenjave. 
MOKRO ČIŠČENJE, pomeni čiščenje živil z vodo, kjer odstranjujemo mrčes, zajedavce, mikroorganizme in umazanijo. Živila peremo pod tekočo vodo, v kosu ali pa jih narežemo na kose, nekatera peremo preko cedila (jagodičevje). Živila v vodi ne namakamo, saj se izločijo vsi v vodi topni vitamini in minerali.
[bookmark: _Toc58263074]Načini in pripomočki mehanske obdelave živil
	Način
	Pripomoček 
	Namen 

	Dresiranje 
	Dresirna vrečka
	Živilu damo zaželeno obliko 

	Gnetenje 
	Ročno, gnetilni stroj
	Različne sestavine se sprimejo in povežejo med seboj

	Lupljenje  
	Različni noži
	Z lupljenjem sadja, zelenjavne in plodov naredimo živilo uporabno za nadaljnjo uporabo

	Luščenje 
	Ročno
	Ločevanje uporabnih in neuporabnih delov  (stročnice) 

	Miksanje 
	Ročno, mešalnik
	Živila povezujemo s tekočino in s tem dobimo gladek in vezan videz

	Mletje 
	Stroj za mletje
	Živilo meljemo na majhne drobce

	Obrezovanje     
	Različne vrste nožev
	Obrežemo neuporabne  in poškodovane dele

	Pretikanje 
	Pretikovalna igla
	S pomočjo pretikovalne igle bolj puste dele mesa pretaknemo s slanino in zelenjavo; meso postane okusnejše, sočnejše in lepšega videza

	Rezanje 
	Različne vrste nožev
	Za različne vrste živil uporabljamo različne vrste rezanja

	Ribanje 
	Strgalnik
	Strganje – ribanje živil za nadaljnjo uporabo

	Sekljanje 
	Različne vrste nožev
	Ločimo drobno, fino in grobo sekljanje

	Stepanje 
	Ročno, stepalnik
	V živilo vnašamo zračne mehurčke

	Tolčenje 
	Kladivo 
	Mesu omehčamo mišične vezi

	Trebljenje 
	Različne vrste nožev
	Iz listnate zelenjave odstranimo slabe dele

	Vmešavanje 
	Kuhalnica, žlica
	Določeni zmesi umešamo zrak in tako maso rahljamo

	Valjanje 
	Valjar, strojno
	Testo stanjšamo na različne debeline

	Žvrkljanje 
	Mešalnik, vilice
	Dve ali več sestavin združimo v tekočo maso



[bookmark: _Toc58263075]Prva pomoč pri poškodbah v kuhinji 
VREZNINE 
So najpogostejše poškodbe, ki nastanejo pri rezanju različnih živil (sadja, zelenjave, mesa, kruha...), zato je potrebna posebna previdnost, posebno takrat, ko so noži nabrušeni.  
Prva pomoč: rano speremo pod tekočo vodo, sterilno pokrijemo in povijemo. Kadar je rana globoka poiščemo zdravniško pomoč. 
VSEKANINE 
Se pogosto pojavijo pri zaposlenih v velikih kuhinjah, klavnicah in mesnicah. Od globine vsekanine je odvisno, kako rano oskrbimo.  
Prva pomoč: kadar je vsekanina površinska, rano speremo pod tekočo vodo, sterilno pokrijemo in povijemo s prvim povojem. V primeru hujših krvavitev, krvavitev najprej ustavimo in nato poiščemo zdravniško pomoč. 
ODSEKANINA prsta 
Najpogostejša poškodba pri uporabi sekire.
Prva pomoč: Odsekan prst damo v vrečko. Vzamemo novo vrečko v katero damo led, vrečko s prstom pa nato v vrečko z ledom. Na vrečko napišemo: uro, datum in kraj odsekanine. Zaustavimo krvavitev, sterilno pokrijemo in čim prej poiščemo zdravniško pomoč. 
PREBODNINE 
Prebodemo si lahko prste na roki in nogi, dlan, stopalo ali pa katerikoli del telesa. Prebodnine nastanejo pri uporabi kuhinjskih nožev, vilic...kadar smo nespretni pri ravnanju z njimi. Pogoste nesreče se dogajajo pri otrocih, zaradi nepazljivosti odraslih. 
Prva pomoč: Prebodnina je rana, ki ima vbodno mesto in izhodno mesto, zato je nujna oskrba obeh. Takoj zaustavimo krvavitev, sterilno pokrijemo in poiščemo zdravniško pomoč. 

ODTRGANINE 
Odtrganine pogosto nastanejo pri uporabi mesoreznic. Prst na lahko odreže, zaradi zdrsa, nepazljivosti... 
Prva pomoč: Odtrganino oskrbimo enako, kot odsekanino. 
OPEKLINE 
Zelo pogoste poškodbe so tudi opekline, ki nastanejo pri toplotni obdelavi živil. Najpogosteje se opečemo na robu kuhalne posode, pri uporabi pečice, pri čiščenju električnih in plinskih štedilniku, pri razlitju vrele vode, vročega olja...Najbolj občutljivi so prsti in notranji del zapestja in noge. 
Prva pomoč: Opeklino takoj speremo pod mrzlo tekočo vodo, ki naj traja 30 min, saj na ta način preprečimo širjenje opekline v globino. Rano obložimo z ledom in hladimo. V primeru obsežnih opeklin, poiščemo zdravniško pomoč. 
OPARNINE 
Oparnine so pogoste pri delu z pečicami in ekonom lonci, kjer nastaja visok tlak in para. Oparimo si obraz in roke, zato je zelo pomembna previdnost pri odpiranju pečic in ekonom loncev.  
Prva pomoč: Oparnino oskrbimo enako kot opeklino. 


[bookmark: _Toc58263076]TOPLOTNA OBDELAVA ŽIVIL
[bookmark: _Toc58263077]Toplotna obdelava živil
KUHANJE V VODI 
1.  KUHANJE V VEČJI KOLIČINI VODE 
V večji količini vode kuhamo živila, ki povečajo svoj volumen: 
· Testenine, riž, cmoki, suhe stročnice,  štruklji, žličniki…  te jedi  se  lahko zlepijo, kadar je vode premalo.  
· V veliki količini vode kuhamo tudi mesne, zelenjavne in kostne juhe. 
Pri kuhanju  kostne juhe  velja pravilo, da damo živila kuhati v mrzlo  vodo, ker se na ta način izloči večino hranilnih snovi in je juha tako bolj okusna in bogata z hranili. Kadar želimo, da je meso bolj okusno, ga damo  kuhati  v vročo vodo, tako beljakovine takoj koagulirajo in hranilne snovi ostanejo v živilu. Meso je bolj okusno. 
2. KUHANJE V MANJŠI KOLIČINI VODE 
V manjši količini vode kuhamo: 
· Zelenjavo za solate, priloge, krompir, mesne izdelke (klobase, hrenovke…) in čaje za eno osebo. 
Kuhamo vedno v pokriti posodi, ker s tem preprečimo dostop kisiku  in skrajšamo čas kuhanja. Temperatura kuhanja je od 80 °C do 100°C. Nežna živila kuhamo pri zmanjšani temperaturi, saj se bi pri intenzivnem kuhanju razpadla.  Poširanje, pomeni kuhanje malo pod vreliščem, značilno je za jajčka, ki jih  damo kuhati, brez  lupine v vrelo vodo. Ponudimo  jih, kot prilogo k špinači. 
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU V VODI: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo, 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo v vodo; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo, občutljivi na kisik (A,D) se razgradijo, kadar posodo odkrivamo;  

3. KUHANJE V SOPARI 
Za kuhanje v sopari uporabljamo posebno posodo, ki je sestavljena iz dveh delov, zgornji del posode je naluknjan, kamor vložimo živila in spodnji del posode, ki je namenjen za segrevanje živila. V spodnjo posodo nalijemo vodo, v zgornji del naložimo živila in pokrijemo s pokrovko in tako para kroži v posodi. Pri kuhanju v sopari živila ohranijo  lepšo barvo, okus, aromo in večino hranilnih snovi. Dosoljevanje ni potrebno. 
Na ta način kuhamo: 
· Mlado zelenjavo (korenček, brokoli, cvetačo, grah, krompir, por,  beluši, riž...) 
· Nekatere močnate jedi (štruklje in cmoke) 
· Uporabljamo tudi za pogrevanje določenih jedi (testenin, riža). 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU V SOPARI: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se ne izločijo v vodo; 
· Vitamini topni v vodi se ne izločijo, občutljivi na visoko temperaturo se uničijo. 

4. KUHANJE PRI ZVIŠANIM TLAKOM 
Živila kuhamo v ekonom loncu, kjer nastaneta zvišana  temperatura  vode (para)  in visok tlak, zato je čas kuhanja živil krajši. Na ta način prihranimo celo do 70% časa pri kuhanju stročnic in okoli 50% časa pri kuhanju ostalih živil.  Upoštevamo priložena navodila za uporabo. Pomembno je, da je čas kuhanja točno določen, sicer so živila razkuhana, slabega izgleda in izgubijo več hranilnih snovi.  
· Pri zvišanem tlaku kuhamo živila, ki jih kuhamo daljši čas (vampi, golaži, starejše meso, zelje, stročnice…).  
Lonec napolnimo do 2/3, saj se jedi pri kuhanju penijo in povečajo  svoj volumen, zato  je zelo nevarno, da se zamaši varnostni ventil  in  lahko pride do eksplozije.  Kadar kuhamo  v ekonom loncu  izhaja para iz varnostnega ventila.  Ko ugasnemo dovod toplote, para  po določenem času  preneha izhajati  in ko para ne izhaja  več lahko  previdno  odpremo pokrov ekonom lonca. Posebno pozornost  torej namenimo  odpiranju lonca, saj  lahko pride do nesreč.  Pokrov pri nepravilnem odpiranju lonca lahko  pod pritiskom odnese v obraz, lahko se poparimo in opečemo… 
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU POD ZVIŠANIM TLAKOM: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo, 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo v vodo; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo;
5. KUHANJE V FOLIJI 
Živila zavijemo v alu-folijo ali v folijo za živila, damo v vrelo vodo, da je živilo pokrito in kuhamo  potreben čas. 
Na ta način kuhamo  
· jedi iz testa (cmoke, štruklje), mesa, sadje in zelenjavo. 
Jedi manj začinimo, ker hranilne snovi ostanejo v živilu. Živilo obdrži lepo barvo, obliko in dišave. 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU V FOLIJAH: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se NE izločijo v vodo, ostanejo v živilu, ker so živila zavita v folijo; 
· Vitamini, topni v vodi se NE izločijo, ostanejo (C,B-kompleks), občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 
 
6. KUHANJE V VODNI KOPELI 
Živilo  kuhamo  v  zgornji  posodi, ki je vložena v večjo posodo  v kateri je voda, ki vreje in ogreva  zgornjo posodo. Temperarura kuhanja je nekoliko nižja od  60°C do 100°C. Uporabljamo  lahko kovinske, plastične ali silikonske modele za oblikovanje jedi. V vodni kopeli  kuhamo jedi, ki se rade  prismodijo ali ne prenesejo visokih temperatur  (mleko,  pudingi,  kreme, pogrevanje testenin, riža, močnatih jedi…).  
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU V VODNI KOPELI: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se NE izločijo v vodo, ker živila nimajo stika z vodo; 
· Vitamini, topni v vodi se NE izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se delno razgradijo, zaradi nižje temperature kuhanja; 

7. KUHANJE BREZ DODANE VODE “AMC” 
Za kuhanje brez vode uporabljamo posodo z močno odebeljenim dnom, ki se hitro segreva in počasi oddaja toploto. Pomembno je, da pokrovke dobro tesnijo in da para, ki nastane ne izhaja iz posode. Pri kuhanju celične opne popokajo in voda se upari, dviga se pod pokrov, kjer kondenzira in se vrača nazaj v obliki kapljic, ki padajo na dno in tako preprečijo, da se jedi prismodijo.  Živila obdržijo vse hranilne snovi, barvo in okus. Jedi manj začinimo in dodatno soljenje ni potrebno.  Brez vode kuhamo nekatere vrste sadja in zelenjave, ki vsebujejo veliko vode. 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU BREZ DODANE VODE: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo v vodo, vendar ni izgub; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 

8. KUHANJE V MIKROVALOVNI PEČICI 
Kuhamo lahko vse vrste živil, razen živil v trdi lupini (jajca, kostanj). V mikrovalovni pečici lahko kuhamo v  vodi  ali brez vode, tista živila, ki vsebujejo veliko vode. Živilo  segrevamo do 100°C. Primerna je za pogrevanje in odmrzovanje živil in pripravljenih jedi.  Odmrzujemo lahko tudi v originalni embalaži. Čas kuhanja je izredno kratek, upoštevamo navodila proizvajalca.  
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI KUHANJU V MIKROVALOVNI PEČICI: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča;
· Minerali se NE izločijo v vodo, ostanejo v živilu,  ker živila nimajo stika z vodo; 
· Vitamini, topni v vodi se NE izločijo, ostanejo v živilu (C, B-kompleks), občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se delno razgradijo, zaradi nižje temperature kuhanja;

DUŠENJE 
1. DUŠENJE BREZ DODANE VODE ALI DUŠENJE V LASTNEM SOKU 
Na ta način dušimo vsa živila, ki vsebujejo veliko vode: 
· Nekatere vrste sadja in zelenjave (paradižnik, špinača, bučke,   jabolka…) 
· Nežne vrste mesa (belo meso, ribe). 
Potrebna je predpriprava, sadje, zelenjavo ali meso narežemo na manjše kose, da živila izločijo čimveč hranilnih snovi, ki jih zaužijemo z omako. 
 Dušimo vedno v pokriti posodi. Med dušenjem posode ne odpiramo in ne mešamo, da ne izguljamo vode, večkrat pokrito potresemo. Pri segrevanju celične opne popokajo, voda se upari in se kondenzira na pokrovki, vodne kapljice padajo na dno in omogočajo vlaženje jedi, da se ne prismodijo. Solimo in sladkamo na začetku, živila ohranijo vse hranilne snovi.  
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI DUŠENJU V LASTNEM SOKU: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo v vodo, vendar ni izgub, ker vode ne odlivamo; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), vendar ni izgub, ker vode ne odlivamo, občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se delno razgradijo, zaradi nižje temperature dušenja; 

2. DUŠENJE Z DODANO MAŠČOBO 
Maščobo segrejemo na 150°C do 160°C, dodamo na drobno narezano živilo, dobro premešamo in dušimo pokrito. Mešamo s potre-savanjem. Dodana maščoba  pospeši pokanje celičnih open, celični sok se izcedi  in živilo dušimo v mešanici maščobe in lastnega soka. 
Solimo na začetku. 
Na ta način dušimo: 
· Špinačo, bučke, jajčevce, kumara, blitvo, zelje in druga nežna  živila. 
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI DUŠENJU Z DODANO MAŠČOBO: 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo v vodo, vendar ni izgub, ker vode ne odlivamo; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), vendar ni izgub, ker vode ne odlivamo, občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se delno razgradijo, zaradi nižje temperature dušenja; 

3. DUŠENJE Z DODANO MAŠČOBO IN VODO 
Živilo očistimo, narežemo na kose, manjšo količino maščobe segrejemo od 150°C do 160°C, živilo rahlo prepražimo in pazimo, da maščobe ne segrejemo preveč, ker lahko nastanejo razgradnji produkti maščob, ki v zdravi prehrani niso priporočljivi.   Zalijemo z  vročo vodo in  dušimo pokrito. Med dušenjem večkrat prilijemo nekaj vroče vode.  
 
Na ta način dušimo: 
· Mlado perutnino, teletino, mleto meso; 
· Zelenjavo in riž; 
· Vse vrste trše zelenjave, mesa in divjačine… 
 SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI DUŠENJU Z DODANO MAŠČOBO IN VODO: 
 
· Maščobe se topijo, razpustijo ali izcedijo, kadar preveč segrevamo se tudi razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob zakleji in nabrekne; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo v vodo, vendar ni izgub, ker vode ne odlivamo; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), vendar ni izgub, ker vode ne odlivamo, občutljivi na visoko temperaturo (C, B-kompleks) se delno razgradijo, zaradi nižje temperature dušenja; 

PEČENJE 
1. PEČENJE Z DODANO MAŠČOBO V PONVAH 
V ponvah pečemo tanjše kose  nežnih živil, ki jih pečemo v manjši količini maščobe.  V  segreto olje  na 160°C  damo peči  osušena živila, ki  jihpredhodno pripravimo in začinimo. Pomembna je primerna temperatura olja.
Kadar je temperatura prenizka, se  skorjica  ne naredi dovolj hitro, zato izguljamo beljakovine in živilo ni pravilnega okusa in barve.  V ponvah pečemo na eni strani in nato še na drugi. Na živilu se tvori rjavaskorjica, ki  preprečuje iztekanje soka iz živila in  je značilne  rjave barve  in  hrustljavega okusa.  Živila so bolj okusna in sočna. Pečemo vedno v odkriti posodi. 
 
Tako pripravljamo: 
· Tanke kose mesa, jeterne rezine, manjše ribe, ribje fileje; 
· Testo v tankih plasteh (palačinke, omlete); 
· Testenine in zelenjavne zrezke; 
· Krompir, zelenjava in jajca, ter jedi iz jajc; 
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI PEČENJU Z DODANO MAŠČOBO V PONVAH: 
· Maščobe se razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob dekstrinira; 
· Celuloza se zmehča; 
· Sladkor karamelizira; 
· Minerali se ne izločijo, ker ni vode; 
· Vitamini, topni v vodi se ne izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na kisik in visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo;

2. PEČENJE Z DODANO MAŠČOBO V PEČICI 
V pečici pečemo: 
· večje kose mesa, cele živali, 
· testo in razne narastke. 
 
PEČENJE MESA 
Večje kose mesa, cele živali (piščanec, ribe) začinimo, opečemo, tako, da prelijemo z vročo maščobo. Z opekanjem beljakovine koagulirajo in preprečijo iztekanje mesnega soka, meso je bolj sočno in okusno. Pečico segrejemo na 180°C do 200°C, meso položimo v ogreto pečico in med pečenjem zalivamo z mesnim sokom, juho ali vodo. Pri odpiranju pečice moramo biti pazljivi, ker izhaja vodna para in se lahko opečemo. Pečico predčasno izklopimo, ker je pečica še topla se jedi pečejo naprej, s tem prihranimo električno energijo.  
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI PEČENJU MESA Z DODANO MAŠČOBO V PEČICI: 
· Maščobe se razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob dekstrinira; 
· Celuloza se zmehča; 
· Minerali se izločijo; 
· Vitamini, topni v vodi se izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na kisik in visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 
 
PEČENJA TESTA IN NARASTKOV 
Testo pečemo pri višjih temperaturah  od  200°C do 250°C.  Pečemo brez dodane maščobe, prenosnik toplote je suh, vroč zrak. Med segrevanjem se zrak v testu  segreva in rahlja testo.  Visoke temperature povzročijo koagulacijo beljakovin, ki dajejo in ohranjajo obliko testa.    Kadar  je temperature pečenja  prenizka, zrak iz testa izhaja in  testo upade. Pri previsoki temperaturi  se skorjica tvori prehitro,  notranjost  je zato lepljiva in ni dovolj pečena. 

Pečemo: 
· Živila iz vzhajanega in vlečenega testa, biskvite in narastke;
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI PEČENJU TESTA IN NARASTKOV Z DODANO MAŠČOBO V PEČICAH: 
· Maščobe se razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob na površini dekstrinira, v notranjosti zakleji; 
· Celuloza se zmehča; 
· Sladkor karamelizira; 
· Minerali se ne izločijo, ker ni vode; 
· Vitamini, topni v vodi se ne izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na kisik in visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 
 
3. PEČENJE BREZ DODANE MAŠČOBE 
PEČENJE NA ŽARU 
Pečemo: 
· Tanke kose mesa, mesnih izdelkov, sadja in zelenjave. 
· Živilo položimo na rešeto ali žarno ploščo, ki je segreto na 350°C; 
· Zaradi zelo visoke temperature se v trenutku naredi skorjica, ki  preprečuje iztekanje soka, zato so živila sočna in  okusna; 
 
PEČENJE NA RAŽNJU 
Pečemo: 
· Večje kose mesa ali cele mlade živali. 
· Žival nataknemo na palico in ga vrtimo nad virom toplote. 
· Temperatura je zelo visoka 350°C, zato se v trenutku naredi skorjica, ki  preprečuje iztekanje soka in živila ostanejo sočna. 

PEČENJE V TEFLONSKIH POSODAH 
Teflonske posode so prevlečene s teflonom, ki je zelo občutljiv za poškodbe z ostrimi predmeti. Kadar delci teflona odstopajo, posodo tako zavržemo, ker je teflon, ki se lušči škodljiv zdravju.   
Pečemo: 
· živila brez maščobe, 
· tanke kose živil, 
· ne nastanejo razgradnji produkti maščob. 

PEČENJE V FOLIJAH 
Pečemo: 
· Sadje, zelenjavo; 
· Ribe, meso in mesne izdelke; 
Živilo očistimo in začinimo, zavijemo v folijo in pečemo v pečici ali na ploščah. Živilo manj začinimo, ker obdrži vse hranilne in dišavne snovi.  
 
PEČENJE V MIKROVALOVNI PEČICI 
Pečemo: 
· Vse vrste živil, razen tista v lupine (kostanj, jajca). 
· Živilo segrevamo le do 100°C, zapečemo ga z dodatnimi grelci (infra    rdeči žarki). 
PEČENJE V POSEBNIH POSODAH 
Pečemo: 
· Tanke kose mesa. 
· Zrezke predhodno pripravimo, začinimo in mariniramo. 
· Posodo dobro segrejemo, vanjo položimo zrezke, ki jih malo pritisnemo z  vilico na dno, beljakovine takoj koagulirajo in takoj, ko se naredi  skorjica, zrezki odstopijo. Nato jih obrnemo in pečemo pokrite še na  drugi strani.  
· Meso je sočno in obdrži dišavne snovi. 

· SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI DIETNIH TEHNIKAH PEČENJA: 
· Maščobe se izcedijo in delno razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob na površini dekstrinira; 
· Celuloza se zmehča; 
· Sladkor karamelizira; 
· Minerali se ne izločijo, ker ni vode; 
· Vitamini, topni v vodi se ne izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na kisik in visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 

PRAŽENJE 
1. PRAŽENJE Z DODANO MAŠČOBO 
Pražimo: 
· Zelenjavo (pražen krompir), 
· Testo (carski praženec), 
· Meso (pražena jetra). 
Živila očistimo, narežemo in pražimo na vroči maščobi. Pražimo v odkriti posodi in zraven mešamo. 
 
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI PPAŽENJU Z DODANO MAŠČOBO: 
· Maščobe se razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob na površini dekstrinira; 
· Celuloza se zmehča; 
· Sladkor karamelizira; 
· Minerali se ne izločijo, ker ni vode; 
· Vitamini, topni v vodi se ne izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na kisik in visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 

2. PRAŽENJE BREZ DODANE MAŠČOBE 
Pražimo: 
· Moko za dietno prežganje, (dekstrinira) 
· Kavo, 
· Sladkor za karamelo (karamelizira) 
Živila pražimo v odkriti posodi in mešamo.  Postopek imenujemo tudi suho praženje in tukaj ne nastanejo razgradnji produkti maščob. 

CVRENJE 
Cvremo: 
· Sadje (jabolka, banana ananas, suhe slive…) 
· Zelenjavo (bučke, jajčevce, cvetačo…) 
· Meso in mesne izdelke. 
· Testo in sir. 
Pri cvrenju živilo plava v maščobi. Maščobo  segrejemo na 180°C  in cvremo  tanke kose živil  ter  160°C  in cvremo  debelejše kose živil. Pomembno je, da živila dobro toplotno obdelamo, ker je  pri premajhni toplotni obdelavi  nevarnost zastrupitve.  Pri cvrenju debelejših kosov piščančjega mesa moramo biti pozorni, ker  je  lahko  meso pri kosti še krvavo, zato je večja možnost zastrupitve s Salmonelo.  
Maščobe nikoli ne segrevamo preko 200°C, ker se tvori akrolein, strupena snov, ki škoduje zdravju. Določena živila pred cvrenjem paniramo.  
Poznamo: 
1. DUNAJSKO PANIRANJE 
- Živilo povaljamo v moki, jajcu in drobtinah 
2. PARIŠKO PANIRANJE 
- Živilo povaljamo v moko in jajce 
- Lahko naredimo zmes gosto žvrkljano testo, kjer dodamo: 
MOKO, JAJCE, MLEKO, PIVO, MINERALNO VODO. 
 
Olje lahko uporabimo za cvrenje  večkrat, vendar ga moramo pravilno shraniti.  Najprej ga  ohladimo,  precedimo in  shranimo v stekleno po-sodo, dobro zapremo  in  postavimo  v  hladilnik.  Tako preprečimo  proces oksidacije, ki pospešuje žarkost maščob. Upoštevamo tudi vrstni red cvrenja, ker določena živila, oddajajo okus in vonj (ribe), zato jih cvremo nazadnje.  Olja ne smemo pregrevati, ker se sprošča akrolein.  
 V zdravi prehrani cvrenja  ne priporočamo, ker je vsebnost maščob zelo visoka in nastanejo razgradnji produkti maščob.  
SPREMEMBA HRANILNIH SNOVI PRI CVRENJU: 
· Maščobe se razgradijo; 
· Beljakovine koagulirajo; 
· Škrob na površini dekstrinira, v notranjosti zakleji; 
· Celuloza se zmehča; 
· Sladkor karamelizira; 
· Minerali se ne izločijo, ker ni vode; 
· Vitamini, topni v vodi se ne izločijo (C, B-kompleks), občutljivi na kisik in visoko temperaturo (C, B-kompleks) se razgradijo; 

OPEKANJE 
Opekamo živila, na katerih želimo, da se naredi  hrustljava skorjica. Postopek izvajamo v pečicah s posebnimi grelci.  



STREŽBA HRANE IN TEKSTILNI IZDELKI


[bookmark: _Toc58263079]STREŽBA HRANE
[bookmark: _Toc58263080]Priprava na strežbo 
Strežemo pri mizi ali v postelji, pri strežbi moramo biti primerno urejeni: lasje so speti, nohti kratko postriženi in urejeni na glavi nosimo zaščitno pokrivalo in bel predpasnik.  
[bookmark: _Toc58263081]Priprava pogrinjkov 
Pogrinjki so namenjeni, da polepšajo jedilnico in omogočajo prijetno uživanje hrane.  
Pogrinjek se sestoji iz: 
- prta in prtičkov, 
- jedilne posode, 
- jedilnega pribora, 
- drobnega inventarja (solnica, namizni okrasi, sveče, rože...). 
 POZNAMO:  
ENOSTAVNI POGRINJEK 
RAZŠIRJENI POGRINJEK
SVEČANI POGRINJEK

[bookmark: _Toc58263082]Porcioniranje in dekoriranje hrane 
Porcioniranje in dekoriranje vzbujata tek in sta pomembna za zdrav način prehranjevanja in vzdrževanja telesne teže.  Jedi  porcioniramo vedno vroče od 50°C do 60°C. Juhe porcioniramo v jušnike, meso narežemo na rezine, ribe položimo na krožnike pazljivo. Omake porcioniramo v omačnicah, testenine zrahljamo z vilicami, solate porcioniramo na desertne krožnike ali skodelice, sladolede in kompote pa v zato namenjene posodice. Dekoriranje pomeni okrasitev jedi, ki vzbuja tek in daje občutek zadovoljstva.
[bookmark: _Toc58263083]Načini strežbe 
Individualna strežba: hrano porcioniramo in dekoriramo v kuhinji ali pri mizi. 
 Tabletni način: hrano porcioniramo in dekoriramo v kuhinji, v za to namenjene posebne posode in pladnje, ki so opremljeni z imenom in priimkom. 
 Strežba pri mizi: hrano ponudimo v servirni posodi. K starostniku pristopimo z leve strani in porcioniramo na krožnik ali pa si porcionirajo sami. Kadar je hrana porcionirana v jedilni posodi, postrežemo iz desne strani. 
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TEKSTILNI IZDELKI IN VZDRŽEVANJE

[bookmark: _Toc58263086]Vrste tekstilnih vlaken in tekstilni izdelki 
NARAVNA TEKSTILNA VLAKNA 
Vlakna rastlinskega izvora: 
BOMBAŽ 
Pridobivamo ga iz plodov bombaževca. Vpija znoj in ne draži kože,  je zelo trpežen  ter se dobro pere in  kuha. Iz bombaža izdelujejo: osebno in posteljno perilo, brisače, obleke, hlače, pletenine...
LAN 
Pridobivajo iz stebla lanene rastline. Izdelki so obstojni, dobro se perejo in kuhajo.  Iz lanu izdelujejo hlače, srajce...Izdelki iz lanu, imajo izgled zmečkane tkanine.
INDUSTRIJSKA  KONOPLJA  
Konopljino vlakno je dolgo, trpežno, trdno in prožno. Iz vlaken se pridobi-vajo vrvi za ribiške mreže, izdelujejo  preproge, šotorska platna,  jadra, gasilske cevi ter jermeni za motorje. Iz preje se pridobiva blago za spodnje perilo, srajce, hlače in obutev.
Vlakna živalskega izvora: 
VOLNA 
Pridobivamo s striženjem ovac. Iz volne izdelujejo volnene tkanine in pletenine, ki so zelo tople in namenjene za mrzle zimske dni. Volnena vlakna so beljakovinska, ta so bolj občutljiva za pranje, zato jih peremo do 40°C.  
SVILA 
Pridobivamo jo iz kokona, ki ga izdela gosenica sviloprejke. Iz kokonov odstranijo niti in tako dobijo svilene niti.Svila je občutljiva tkanina, neobstojna proti bazam, zato jo peremo z nevtralnimi pralnimi sredstvi, pri nižjih temperaturah,  do 40°C. Iz svile je narejeno spodnje perilo,  srajce, obleke, šali in rute...Svila je zelo nežna tkanina in prijetna na dotik, poleti je hladna in pozimi topla. 
UMETNA TEKSTILNA VLAKNA 
Izdelki iz umetnih tekstilnih vlaken ne vpijajo vode in znoja, zato se v njih močno potimo.  Cenjena  so  mikrovlakna  iz katerih so narejena športna oblačila, ker so prijetna na dotik in vpijajo tekočino. Umazana je le površina. Peremo  jih  pri nižjih temperaturah od 30°C do 40°C  z običajnimi pralnimi sredstvi. Izdelki so: odeje, termoflisi, pregrinjala, rokavice, šali... 

[bookmark: _Toc58263087]Vzdrževanje tekstilnih izdelkov 
S  pravilnim in rednim vzdrževanjem podaljšamo uporabnost tekstilnih izdelkov. Izbiramo vedno blago iz kvalitetnih materialov, kjer je vzdrževanje enostavno.  Vzdrževanje občutljivih tkanin je drago  in zamudno, zato pri nakupu preverimo podatke na listku izdelka. Kadar je tkanina umazana z madeži jih moramo odstraniti pred pranjem.  
Trdovratne madeže odstranjujemo na različne načine: 
· Madeži od sadja, vina, trave... so trdovratni in jih zato odstranjujemo tako, da na madež nalijemo čistilo za odstranjevanje madežev, nato podrgnemo in pustimo namakati določen čas. Tkanino speremo in jo ponovno operemo.  
· Kisline takoj speremo pod tekočo hladno vodo. 
· Goste madeže (izbruhanina, blato) najprej postrgamo iz tkanine in nato operemo. 
 Določene tekstilije (plašče, nekatere bunde in  zimske jakne, obleke in suknjiče) je težko vzdrževati, ker jih moramo čistiti v kemičnih čistilnicah. To čiščenje je drago in zamudno. Delovne obleke (halje, uniforme) peremo v pralnem  stroju, pri temperaturi 60°C. Posteljnino peremo v pralnem stroju pri temperaturi 95°C.Pranje brez dodanega pralnega sredstva 
Z biowashball kroglo lahko peremo perilo v pralnem stroju brez dodanega pralnega sredstva (pralni prašek). Po želji pa lahko dodamo mehčalec za bolj dišeče in mehko perilo.  Krogla je primerna za ljudi, ki imajo alergije na pralna sredstva, ker ne vsebuje pralnega sredstva. 
1. PRANJE 
VRSTNI RED PRANJA: 
· Blago razvrstimo po barvi in načinu pranja. 
· Ločimo perilo, ki ga peremo ročno in strojno. 
· Pred pranjem izpraznimo žepe, zapremo gumbe in zadrge. 
· Kadar ne poznamo obstojnost barve, preverimo obstojnost. 
· Preverimo navodila za pranje na tkanini (etiketa na oblačilu). 
 
LOČIMO: 
a) ROČNO PRANJE 
Peremo občutljive tkanine, ki jih predhodno namočimo, da se umazanija zmehča in operemo z detergentom, dobro speremo in ožmemo.  Primer ročnega pranja svilenega spodnjega perila. 
b) STROJNO PRANJE 
Peremo v pralnem stroju, v katerem perilo NAMOČIMO (predpranje), sledi GLAVNO PRANJE (30°C, 40°C, 60°C, 95°C), IZPIRANJE, OŽEMANJE (centrifugiranje), občutljivih izdelkov ne centrifugiramo, nekateri  stroji imajo tudi program SUŠENJA.  Pred uporabo  preberemo navodila za uporabo pralnega stroja. Hkrati lahko peremo največ 5 kg suhega perila. Obstajajo tudi stroji večjih kapacitet, ki jih uporabljajo v velikih pralnicah (bolnišnica, domovi za ostarele, hoteli...).  Pri določenih strojih izberemo število obratov pri ožemanju. V predalček, ki je predeljen na tri dele damo pralni prašek in mehčalec. Nastavimo program in ko je perilo oprano ga obesimo in posušimo.
[image: ]
2. SUŠENJE 
 
Sušimo  na stojalih za perilo, na vrvicah,  v sušilnicah v zaprtih prostorih ali poleti na prostem. Prednost sušenja na prostem je dezinfekcija perila z UV žarki. Oprano perilo poravnamo in ga takoj obesimo na stojala oz. pripnemo na vrvice. Določenih občutljivih kosov oblačil ne obešamo na vrvi, ampak jih sušimo na ravni podlagi.  Način sušenja preberemo iz etikete na oblačilu. Perilo in oblačila lahko sušimo tudi v sušilnem stroju, ki nam znatno skrajšajo čas sušenja, oblačila pa so zelo mehka in prijetna na dotik. V boben sušilnega stroja damo mokro perilo in izberemo dovoljeno temperaturo sušenja. Ni primeren za sušenje pletenin in elastičnih tkanin. 

[image: ]

3. LIKANJE 
Likamo iz estetskega in higienskega vidika. Z likanjem omogočamo, da je tkanina lepega, estetskega videza. Zaradi visokih temperatur nam likanje omogoča tudi sterilizacijo perila in oblačil, pri katerih je likanje dovoljeno.  
LOČIMO: 
A) ROČNO LIKANJE 
-   ročno likamo z različnimi likalniki: navadni likalniki (imajo termostat s katerim uravnavamo temperaturo likanja, z njim ne moremo navlažiti tkanin in zato jih navlažimo ročno). likalniki na paro (tkanino navlažimo s paro, destilirano vodo vlijemo v posebne kotličke, kjer se segreje in upari, temperaturo likanja uravnavamo s termostatom). likalniki na paro in razpršeno vodo (tkanino navlažimo s paro in poškropimo s curkom vode, kar omogoča bolj enostavno likanje tkanin. Vodo segrevamo v kotličku, temperaturo uravnava termostat). Ročno likamo najpogosteje na likalnih deskah, ki imajo zaobljene dele za likanje rokavov in hlač. 

[image: ]

B) STROJNO LIKANJE 
Likalni stroj je sestavljen  iz  oblazinjenega dela in kovinske plošče, ki se segreva. Primeren je za likanje večjih kosov tkanin in oblačil.  Primer likanje posteljnine, rjuh in brisač.
4. SHRANJEVANJE OBLEKE IN PERILA  
Shranjujemo le čista oblačila in perilo. V očiščenih omarah mora biti dovolj prostora, da zložimo oblačila. Večino oblačil obesimo na obešalnike, majice in pletenine zložimo na police ali v predale, osebno perilo pa v predalnike. Sezonska oblačila shranimo  v plastične vreče in jih odložimo v zadnji del omare. 
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Simboli za likanje
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