POSTUP PRO OHREV  Jeicjui—
v . i stravovaii CZ as.
MRAZENYCH JIDEL

1. Mrazena jidla skladujeme pri teploté -18 C
2. Po vyjmuti z mrazaku, pred vloZzenim do mikroviné trouby odstrihneme
cast misky s prilohou a folii nékolikrat propichneme
3. Ohrev
3.1. mrazené pokrmy (omacky) v obalech vysokych 40 mm
ohrivame pri max. vykonu (700W) mikroviné trouby po dobu max.
10 min. a poté nechame pokrm v mikroviné troubé jesté 1 min.
odstat
3.2. mrazené pokrmy (omacky) v obalech vysokych 60 mm
ohrivame pri max. vykonu (700W) mikroviné trouby po dobu max.
15 min. a poté nechame pokrm v mikroviné troubé jesté 1 min.
odstat
3.3. Po vyjmuti pokrmu promichame protrepanim krabicky a
odstranime folii
3.4. Prilohy ohrivame pfi max. vykonu (700W) mikroviné trouby po
dobu max. 5 min. a poté nechame v mikroviné troubé jesté 1 min.
odstat
4. Rady pro kvalitni ohrev z praxe
Nékteré druhy pokrmd potrebuji zvlastni ¢as ohfevu nez zhora uvedeny :
- Uzenina v tésticku doba ohrevu do 7 min.
- PInéné bramborové Sisky  doba ohrevu do 5 min.

- Hrachova kase, Cocka, fazole doba ohrevu do 13 min.
- Ovocné knedliky doba ohrevu 2 min.
- Prilohy - knedliky doba ohrevu 3 min.

ryze doba ohrevu 4 min.

bramborova kase doba ohrevu 7 min.
Mrazené pokrmy musi byt ohrivany tésné pred konzumaci

Mrazeny pokrm musi byt ohfivan na min. teplotu 65 st. C
a ihned zkonzumovan

Rozmrazeny pokrm nelze opakované zmrazovat ani ohrivat



