				VÝKLAD UČIVA
[bookmark: _GoBack]Předběžnou úpravou rozumíme odstranění nejedlých a nevzhledných částí potravin rostlinného a živočišného původu. Potraviny se stávají vzhlednější, chutnější a stravitelnější. Dále tím rozumíme také krájení, strouhání, pasírování, sekání, odležení, vykostění, mletí, odblanění, naklepávání, špikování, odkrajování, krájení, strouhání, čili přípravu pro další tepelné zpracování.
		PŘEDBĚŽNÁ ÚPRAVA POTRAVIN ROSTLINNÉHO PŮVODU		
Ovoce, zelenina, brambory jsou bohaté na vitamíny (A, B, C) a nerostné látky (železo, fosfor, hořčík, draslík), proto je nutné při předběžné úpravě postupovat velmi šetrně. Nesmí docházet ke zbytečným ztrátám těchto biologicky hodnotných látek.
Čištění suchým způsobem – to znamená čištění přebíráním, loupáním, lisováním, vykrajováním, vytloukáním, oddělení stopek, stonků, semeníků, škrábání, vypeckování, vylupování, prosívání, vykrajování, roztloukání.	 
Mechanické zpracování – mletí, mixování, lisování, strouhání, šlehání, tření, krájení.											
Čištění mokrým způsobem – to znamená odstraňování povrchových nečistot. Zbavujeme se jich: ponořením do vody, proudem vody, máčením, máčením ve vlažné osolené vodě, sprchováním, oplacováním, výměnou vody.

