				VÝKLAD UČIVA
Tepelná úprava – tepelnou úpravou zvyšujeme stravitelnost potravin a zároveň je zbavujeme škodlivých a choroboplodných zárodků. Mění se také původní vzhled, struktura, chuť a vůně potravin. 
 ÚPRAVA VAŘENÍ	
Definice:
Je teplá úprava, kdy na potravinu působí horká tekutina při 100°C v uzavřené nádobě.
Vaříme: v hrnci, v tlakovém hrnci, v páře, ve vodní lázni, táhnutím, blanšírováním.
 ÚPRAVA ZADĚLÁVÁNÍ
Definice: 
Je zahušťování uvařených potravin omáčkou velouté – např. maso, zelenina
Velouté omáčka – máslová jíška, dochucená solí, pepřem, muškátovým květem, rozředěná vývar z masa.
ÚPRAVA DUŠENÍ
Definice: 
Je tepelná úprava, kdy na potravinu působí zespodu základ a shora horká pára v široké uzavřené nádobě (kastrol). 
Rozeznáváme tři fáze dušení: 
1. Předběžná úprava masa
2. Průběh dušení
3. Dokončovací práce



Druhy základů:
1. Cibulový
2. Cibulovo-paprikový
3. Zeleninový
4. Paprikový
Způsoby dušení podle přívodu tepla:
1. Na sporáku
2. V troubě
3. [bookmark: _GoBack]Ve vodní lázni
							


