Pracovní list pro žáky – úprava vařením, dušením, zaděláváním
1. Definuj tepelnou úpravu vaření: ……………………………………………………
2. Definuj tepelnou úpravu zadělávání: ……………………………………………….
3. Spoj čarou, které potraviny vaříme, zaděláváme, dusíme:
Brambory





1. Vaření
Mrkev
Telecí maso
Skopové maso




2. Zadělávání
Rajčata
Špenát
Kapusta
Vepřové maso








3. Dušení
Kořenová zelenina
3. Podtrhni, které způsoby vaření známe: vkládání suroviny do studené vody, vkládání do vlažné vody, do vařící vody, do mléka, vína, piva, lihoviny, 
4. Podtrhni, ze kterých surovin se připravuje zeleninový základ:
Mrkev, fazole, petržel, cibule, česnek, celer, tuk, voda, vývar, paprikové lusky, rajčata, mletá paprika 
5. Definuj tepelnou úpravu dušení: ……………………………………………………
6. Podtrhni, které úkony provádíme ve třetí fázi dušení: 
Odblaňování, porcování, zahuštění, dochucování, vložení suroviny do základu, podlévání, cezení, zjemnění, opékání, vkládání vložek
7. Vyber vhodné nádobí na dušení:
A) hrnec
B) kastrol
C) zapékací miska 

8. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Dušení je tepelná úprava, kdy na potravinu působí základ a horká pára
B) Zelenina předběžně upravujeme – přebíráním, lisováním, vytloukáním
C) Zelenina mechanicky zpracováváme – vařením, drcením, okrajováním
Závěrečné informace:

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Zdroje: 
· Stropnický, J. Technologie přípravy pokrmů, Státní pedagogické nakladatelství, Praha, 1979, SPN – 75-60-61/1.

· Šindelková, A. Technologie 1, Parta, Praha 2001, ISBN 80-85989-83-2.
· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft ® Office.

