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Obor: 69-54-E/01 provozni sluzby, 1. ro¢nik

Skolsky vzdélavaci program: uklid a vypomoc
Pfedmét: pFiprava pokrmQ

Téma: technologie zakladni tepelné upravy potravin

Cil: V ramci u€ebniho nebo praktického oboru pro Zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami
seznamit zaky se zakladni tepelnou Upravou potravin. Na teoretickou vyuku u¢nli navaze u
profilového pfedmétu vyZiva a priprava pokrmi odborny vycvik. V oboru praktické skoly bézi
vyuka v rdmci odbornych cCinnosti. Tento vyukovy list je uréen Zakim s IVP pro individualni
vzdélavani.
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Realizace vyuky:

1. Uvod - motivace 74ka:
2. Vlastni odborny vyklad ucitele podle zakladni osnovy:
Tepelnou Upravou se potraviny stavaji stravitelnymi, méni svij vzhled, chut a vini. Zaroven ni¢ime
zarodky mikroorganizmu, které mohou zpUsobit onemocnéni. Také télo Iépe vyuZije Ziviny, které
béhem tepelné Upravy méni svou konzistenci. Zakladni zplsoby tepelné Upravy jsou vareni, duseni,
smazeni, peceni a zapékani.
Vareni je nejcastéji pouzivana pfiprava potravin. Pfi vareni plsobi na =
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potravinu horka tekutina (voda, mléko, vino) nebo horka para. MnoZstvi \-_F —4_‘4

tekutiny je zavislé na mnoZstvi vody obsaZené v potraviné. Napriklad . -
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houby zalévame malym mnozstvim vody, brambory a maso stfednim ® e ®

mnozstvim a lusténiny, ryzi a téstoviny zalijeme velkym mnozstvim ® * L 0 5

vody. Jestlize si ma potravina zachovat $tavnatost, vklada se do hrnce Py ® o '.

s vafici vodou. Maji-li naopak chutové a extraktivni latky prejit do e o

vyvaru, vklada se potravina do studené vody (napfiklad maso). Potravina
musi byt v tekutiné ponorena. Odparovani vody zabranime poklici. Voda se zpravidla soli, vyvarena
voda se doléva vidy vafici. Vafit mazeme v tlakovém hrnci. Hlavni prednosti takového vareni je
zkraceni doby varu a tim i velka Uspora energie. Nejlepsi zplsob vareni je vareni v pare. Takto varime
potraviny, u kterych chceme udrzet typickou chut a vyzivovou hodnotu (zelenina, brambory, pfilohy).
Tato pfiprava je Casto pouzZivand v dietnim stravovani. DalSi zplUsobem vareni je posirovani a
blansirovani. Blansirovani je ponoteni suroviny do horké vody na kratkou dobu a ndsledné ochlazeni
v ledové vodé. Jedna se hlavné o Upravu zeleniny, aby si zachovala vitaminy i sv(j vzhled. Posirovani je
vareni pfi teploté 80°C az 90°C. tato teplota staci, aby vloZena potravina zménila konzistenci, barvu a
zpevnila se. Posiruji se ryby, nékteré druhy ovoce, vejce a noky. Tekutina se uvede do varu a po vloZeni
potraviny se ztlumi ohen nebo sniZi stupen vyhfivani. K vareni se
pouzivaji hrnce Umérné velikosti k mnoZstvi potraviny a tekutiny.
Duseni je tepelnd Uprava potravin v uzaviené nddobé. Pfi duseni je
spodni ¢ast potraviny ve styku s horkou vodou nebo tukem a vrchni
¢ast s parou udrzovanou pod poklickou. V pokrmu vznikaji chutové
zmény a uvolfiuji se $tavy. Dusenim se upravuji nejéastéji masa,
zelenina, ryze, brambory a ovoce. Potraviny se dusi na cibulovém,
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paprikovém a zeleninovém zakladu. Je to zpénénd drobné nakrdjenad cibule, nakrajena cibule
s paprikou, drobné nakrajena korenova zelenina nebo zelenina s kofenim. Pokrmy dusime ve vlastni
$tavé a podlévame horkou vodou nebo horkym vyvarem. Pouzivame nadobu s tésné pfiléhajici poklici,
aby para neunikala a potravina dfive zmékla. Dusime v troubé nebo na spordku. Béhem duseni se do
masa nepichd, aby nevytékala stava.
Peceni je Uprava pokrm0 pti vyssich teplotach suchym teplem
v troubé nebo opékanim v horkém tuku na panvi. Pe¢ené pokrmy
mUZeme také pfipravovat na rostu a na rozni, kde plsobi zar ohné
nebo rozzhaveného télesa zespodu. Pe¢enim upravujeme vsechny
druhy masa jatecnich zvirat, zvéfinu, dribez, zeleninu, moucné
pokrmy a moucniky. V troubé peceme maso vétsinou vcelku. Maso
vkladame do pekace vidy vrchni stranou dold. Po ¢astecném upeceni obratime a béhem peceni maso
prelévdme vypekem. Béhem peceni do masa nepichame. Na panvi peCeme zejména platky masa —
prirodni fizky, bifteky a rosténky. MzZeme také opékat vétsi kusy masa, které pak dopékame v troubé
nebo dusime. Maso vkladame do rozpaleného tuku a pe¢eme rovnomérné po obou stranach.
Smazeni je tepelna ptiprava obalenych potravin v horkém rozpdleném tuku. Obal tvofi kirku, ktera
zabranuje vysusSovani. Pfi smazeni je dllezité mnozZstvi a kvalita pouzitého tuku. Nejvhodnéjsi jsou
ztuzené fritovaci tuky, které snesou vyssi teplotu. Teplota tuku by méla byt 170 — 180°C. P¥i teplotach
nad 200°C se tuky prepaluji a skodi zdravi.
Zapékani — gratinovani je kratkodobd pfiprava na grilu nebo v troubé tak,
aby se na povrchu vytvorila klirka. Zapékame v jednoporcovych miskach —
gratinkach nebo v zapékacich nadobach. Takto pfipravujeme platky masa,
mletd masa, vejce, toasty, omelety, palacinky, rizota, zapecené téstoviny a
mnoho dalSich jidel. Na preliti se hodi beSamelova omacka se syrem, platkovy
B 104 syr, pokrm mlzZeme posypat strouhankou, pokapat maslem a zapéci. Pokrm
tak ziska karku, lepsi vzhled a chut.

3. Pracovni list:

V tabulce kfizkem oznadte, jakou tepelnou pfipravu pouzijete k uvareni danych pokrmd.

vareni duseni smazeni | peceni zapékani

Hovézi polévka
Veprovy fizek

Hovézi gulas

Jablecny zavin

Flicky s uzenym masem
Prirodni veprovy fizek
Krupicova kase
Karbanatky

Vejce natvrdo

4. Domdci ukol:
Prohlédnéte si ucebnice Euroinstitutu Receptar pripravy pokrmU. Vyberte si nejméné 3 pokrmy a
urcete, jakou tepelnou pfipravu pouZijete k zhotoveni.
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