				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 PEČENÍ
Definice:
Je teplá úprava, kdy na potravinu působí zespodu tuk a voda, shora horký vzduch.
Pečeme: v troubě, na pánvi, na roštu, na rožni na grilu
Před pečením potraviny předběžně upravujeme, můžeme blanšírovat, krátce povařit. Obalujeme v trojobalu nebo v těstíčku a smažíme.
 ÚPRAVA ZAPÉKÁNÍ
Definice: 
Je tepelná úprava, při které částečně nebo zcela tepelně upravenou potravinu nebo pokrm zapékáme na povrchu (shora).  
K ZAPÉKÁNÍ POUŽIJEME TYTO NÁDOBY:
1. V zapékací misky (gratinky)
2. V nízkých nádobách z ohnivzdorného skla
3. V pekáči (vetší množství)
ÚPRAVA SMAŽENÍ
Definice: 
Je tepelná úprava, kdy na potravinu působí vetší nebo menší množství horkého tuku.
1. V malém množství při teplotě 130 - 160°C – na pánvi
2. Ve větším množství při teplotě 160 - 180°C – ve fritézách
[bookmark: _GoBack]Před smažením potraviny předběžně upravujeme a obalujeme v trojobalu nebo v těstíčku.
