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Anotace: V průběhu hodiny se žáci seznámí s významem a základním 
rozdělením příloh a jejich důležitostí v gastronomii. 



Přílohy- rozdělení



Rozdělení

 Dle základní suroviny:

 Přílohy z brambor

 Přílohy z obilovin a výrobků z nich (mouky, těstovin, rýže)

 Přílohy ze zeleniny

 Z ovoce 

 Z hub 

 Dle způsobu podávání:

 Tepelně zpracované => vařené, dušené, pečené, smažené (60°C)

 Podávané za syrova (5°C)

 Doplňky příloh:

 Jednoduché saláty a kompoty



Další rozdělení

 Dle energetické vydatnosti:

 Knedlíky

 Noky

 Těstoviny

 Brambory

 Dle biologické vydatnosti:

 Saláty z čerstvé zeleniny a ovoce



Dávkování příloh

 V současné době již velikost příloh není dána recepturami, ty se považují pouze za 

doporučující a závisí již většinou na samotné provozovně a nebo přání hosta

 Přílohy z mouky – knedlíky 160g

 Přílohy ze zeleniny – 150g – 200g 

 Přílohy z rýže – 150g – 200g 

 Přílohy z luštěnin – 200g

 Přílohy z brambor 

o Smažené 50g – 75g lupínky

100g – 150g hranolky

o Ostatní úpravy 150g – 200g



TEST ZNALOSTÍ

 Podle  základní suroviny rozdělujeme přílohy.

 Z hlediska biologické hodnoty jsou vhodné jaké přílohy.

 Je přesně stanovené dávkování příloh?



TEST ZNALOSTÍ- odpovědi

 Podle  základní suroviny rozdělujeme přílohy.

Z brambor, mouky, rýže, těstovin, zeleniny, ovoce, hub

 Z hlediska biologické hodnoty jsou vhodné jaké přílohy.

Připravené za syrova, saláty z ovoce a zeleniny

 Je přesně stanovené dávkování příloh?

Není stanoveno, pouze se doporučuje
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