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TEPELNÉ ÚPRAVY

   Dobrá a důsledná předběžná úprava základních druhů 
potravin dává předpoklady úspěšně provést hlavní část 
úpravy při zpracování potravin tepelnou úpravou.

   Tepelnou úpravou se potraviny stávají stravitelnými, 
mění vzhled, chuť a  vůni. Zároveň ničíme zárodky 
mikroorganismů, které mohou způsobit onemocnění.

   Připravované suroviny zpracováváme podle 
charakteristických znaků jednotlivých pokrmů těmito 
základními tepelnými úpravami :
HLAVNÍ        

- VAŘENÍM 
- DUŠENÍM
- PEČENÍM 
- SMAŽENÍM

VEDLEJŠÍ
- ZADĚLÁVÁNÍM 

- ZAPÉKÁNÍM
- GRATINOVÁNÍM

- OPÉKÁNÍM 
- BLANŠÍROVANÍM



  

VAŘENÍ

 VAŘENÍ JE ZÁKLADNÍ TEPELNÁ ÚPRAVA 
POTRAVIN, PŘI KTERÉ NA ZVOLENOU POTRAVINU 
PŮSOBÍME HORKOU TEKUTINOU  (VODOU, 
MLÉKEM, VÍNEM ) PŘI TEPLOTĚ 100oC V  
UZAVŘENÉ NEBO ODKRYTÉ NÁDOBĚ

 SUROVINY JSOU ZCELA NEBO ČÁSTEČNĚ 
PONOŘENÉ V TEKTUTINĚ



  

ZPŮSOBY VAŘENÍ 

    Vaření klasickým způsobem

• vaříme na sporáku v nádobách k tomu určeným

    Vaření v tlakové nádobě

• patří mezi moderní způsoby vaření
• úspora energie a zkrácení doby vaření
• pozor na bezpečnost při práci



  

ZPŮSOBY VAŘENÍ 

    Vaření ve vodní lázni

• vaříme potraviny, které se snadno připalují nebo sráží 
(krémy, sedliny)

• nádobu s potravinou vkládáme do nádoby s vodou a 
zahříváme

    Vaření v páře

• zachováváme typickou chuť a výživovou hodnotu
• ztráty vyluhováním jsou malé
• potravinu klademe na podložku (mřížku) do nádoby 

s menším obsahem vody – odpařování vody – působení 
páry ( knedlíky, zelenina)



  

Způsoby přímo závislé na připravovaném 
pokrmu 

1. Potraviny před vařením vkládáme do studené tekutiny 
získáváme postupným vyluhováním silný a kvalitní 
vývar

2. Potraviny před vařením vkládáme do vařící tekutiny - 
na povrchu potravin se uzavřou póry, potraviny 
zůstávají šťavnaté

DOBA VAŘENÍ

• používáme výhradně nádoby s dobrou vodivostí tepla 
(litina)

• používáme výhradně nádoby z kvalitního materiálu 
(nerez)

• nepoužíváme nádoby s porušenou vrchní úpravou  
(smalt) 



  

DUŠENÍ

    DUŠENÍ JE ZÁKLADNÍ TEPELNÁ ÚPRAVA 
POTRAVIN V UZAVŘENÉ NÁDOBĚ, PŘI KTERÉ 
DODÁVÁME POTRAVINÁM TEPLO 
PROSTŘEDNICTVÍM MENŠÍHO MNOŽSTVÍ HORKÉ 
TEKUTINY A HORKÉ PÁRY PŘI TEPLOTĚ 100OC



  

ZPŮSOBY DUŠENÍ 

    Dušení na sporáku
• tímto způsobem dusíme např. menší množství mladého 

masa, zeleninu    v kastrolech nebo v pánvičkách s těsně 
přiléhající poklicí

• potraviny ve velkém množství dusíme v kotlích  nebo 
pánvích

• dušení provádíme také v tlakových hrncích

    Dušení v troubě
• tímto způsobem dusíme potraviny ve větším množství, 

maso starší nebo
• obiloviny – rýže, kroupy
• v troubě dusíme potraviny krájené a potraviny ve větších 

kusech



  

ZPŮSOBY DUŠENÍ 

    Dušení ve vodní lázni

• tímto způsobem dusíme hlavně potraviny určené 
k přípravě pokrmů

• k dietnímu stravování
• potraviny dusíme ve vlastní šťávě, nebo je podléváme 

horkou vodou



  

 PEČENÍ

    PEČENÍ JE ZÁKLADNÍ TEPELNÁ 
ÚPRAVA POTRAVIN,  PŘI KTERÉ 
PŮSOBÍME NA POTRAVINY HORKÝM 
VZDUCHEM A ZČÁSTI  HORKÝM 
TUKEM PŘI TEPLOTĚ 180O - 280OC



  

ZPŮSOBY PEČENÍ

    Pečení v troubě

• libová masa vkládáme do rozehřáté trouby – kuře, maso 
zůstane šťavnaté (povrchové sražení bílkovin), přidáváme 
tuk

• tučná masa vkládáme do studené trouby - vepřový bok, tuk 
z masa se snadněji vypeče

• maso před pečením vkládáme do pekáče vrchní stranou 
dolů

• v průběhu pečení maso  obracíme a podléváme horkou 
vodou

  

• během pečení do masa nepícháme, přeléváme výpekem



  

    Pečení masa na anglický způsob

• okořeněné a odleželé hovězí maso ( roštěnec, svíčková ) 
pečeme v troubě na větším množství tuku, velmi pomalu

• charakteristický znak – středová část masa je zabarvená do 
načervenalé barvy a z  masa vytéká krvavá šťáva

    Pečení na roštu

• jednotlivé porce opékáme na kovové mřížce, zdroj tepla je 
shora nebo zespodu

• během pečení maso potíráme tukem s kořením -  
šťavnatost

• obracíme kleštěmi, nikdy nenapichujeme 
• takto upravujeme maso, ryby, drůbež,  zeleninu, uzeniny



  

    Pečení na rožni
• rožeň je kovová tyč, uložená ve stojanech, s potravinou se 

otáčí kolem své osy
• maso na rožni pečeme v porcích nebo v celých kusech
• větší kusy pečeme pomaluji, potíráme tukem

    Pečení v mikrovlnné troubě
• jde o moderní způsob přípravy, úspora času a energie
• pokrmy vaříme, dusíme, pečeme, rozmrazujeme, 

ohříváme

    Pečení na pánvi
• při pečení na pánvi působíme na surovinu horkým tukem
• tímto způsobem nejčastěji pečeme např. minutky z masa, 

nebo opékáme větší kusy
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