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Dizains un tehnoloģijas. 4.–6. klase. Uzturs. Kā sagatavot augļus  
un dārzeņus termiskai apstrādei? Kas ir termiska apstrāde?Atgādne

Darba drošības noteikumi, strādājot virtuvē

1. Ļoti uzmanīgi klausies skolotāja teiktajā.

2. Noņem rotaslietas, ja tādas ir uzliktas (auskarus, gredzenus, pulksteņus).

3. Savāc garus matus ar matu gumiju.

4. Uzloki piedurknes un uzvelc priekšautu un cepuri vai lakatiņu.

5. Pirms un pēc darba ar pārtikas produktiem nomazgā rokas.

6. Esi ļoti uzmanīgs, strādājot pie karstas plīts un ar asiem priekšmetiem.

7. Nekavējoties satīri, ja kaut kas izlijis/izbiris.

8. Pēc izmantošanas visus traukus un piederumus nomazgā.

9. Strādājot virtuvē nedrīkst:
 ● skraidīt un dauzīties pa virtuvi;
 ● ņemt lietas bez skolotāja atļaujas.
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Dizains un tehnoloģijas. 4.–6. klase. Uzturs. Kā sagatavot augļus  
un dārzeņus termiskai apstrādei? Kas ir termiska apstrāde?

Darba drošības noteikumi, strādājot ar nazi

1. Strādā ar nazi tikai skolotāja klātbūtnē.

2. Izvēlies konkrēta produkta griešanai atbilstošu nazi.

3. Griežot ar nazi, vienmēr izmanto dēlīti.

4. Griez produktu virzienā uz leju pret dēlīti.

5. Turi nazi tikai aiz spala.

6. Nedod nazi citam rokā. 

7. Novieto nazi uz galda ar asmeni prom no sevis.

8. Nomazgā nazi uzreiz pēc lietošanas.

9. Tīro nazi novieto tikai tam paredzētā vietā.

10. Nedrīkst:
 ● ar nazi rokā darīt citas lietas;
 ● ķert krītošu nazi;
 ● skriet ar nazi rokā;
 ● skriet nažu tuvumā.
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