Pracovní list pro žáky – úprava pečení, zapékání, smažení
1. Definuj tepelnou úpravu pečení: ……………………………………………………
2. Definuj tepelnou úpravu zapékání: ……………………………………………….
3. Spoj čarou, které potraviny pečeme, zapékáme, smažíme:
Brambory





1. Pečení
Zelenina
Telecí maso
Vepřové maso




2. Zapékání
Šunku
Těstoviny
Kapusta
Hovězí maso







3. Smažení
Sýr Eidam


3. Podtrhni, které způsoby pečení známe: pečení na pánvi, na roštu, rožni, gratinování, v troubě, ve vodní lázni, na páře, grilování 
4. Podtrhni, ze které suroviny připravujeme zapékáním: 
Brambory, zelenina, maso, sója, těstoviny, cibule, celer, sýry tvrdé, sýry měkké, paprikové lusky, rajčata, žampiony, houby, chřest, čočka, fazole
5. Definuj tepelnou úpravu smažení: ……………………………………………………
6. Podtrhni, které úkony provádíme před tepelnou úpravou smažení masa: 
Vykostění, porcování, solení, odblaňování, podlévání, obalování, blanšírování, opékání, škrábání, mletí, kořenění, marinování, moření, 
7. Vyber vhodné nádobí na zapékání:
A) tlakový hrnec
B) smažící pánev
C) zapékací miska
8. Vyber nejvhodnější tvrzení. Podtrhni.

A) Pečení je tepelná úprava, kdy na potravinu působí tuk, voda a horký vzduch
B) Smažíme při teplotě 100ºC až 300ºC
C) Zeleninu smažíme jen syrovou 
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.

