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gastronomii. 



Přílohy- předběžné úpravy



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



Předběžné úpravy-význam a rozdělení

 Příprava surovin suchou cestou

 Škrábání, loupání, strouhání

 Přebírání, louskání, krájení

 Odpeckování, vykrajování

 Význam těchto úprav:

 Každá surovina , která se používá na přípravu pokrmů, příloh a dalších výrobků, se musí 
ošetřit a to takovým způsobem, aby další manipulace (práce)s ní byla co 
nejjednodušší a nejrychlejší.

 Tyto úpravy nám slouží ke zkrácení doby tepelné úpravy, k zamezení vzniku 
nežádoucích stavů  (hniloba, osychání…) 

 Jeto předběžná úprava, při které odstraňujeme nejedlé a nevzhledné části a 
potraviny a se tak  stávají stravitelnějšími a chutnějšími. 



Předběžné úpravy

 Přebírání- tento způsob používáme převážně u luštěnin a rýže, suroviny tím zbavíme 
hrubých nečistot a připravíme tak k dalšímu zpracování (máčení, vaření, dušení…)

 Krájení- takto připravujeme různé druhy zeleniny, ovoce a dalších surovin, suroviny 
můžeme krájet na různé tvary (nudličky, kostičky, plátky…) a připravíme je tak k dalšímu 
zpracování (míchání, další tepelné zpracování…)

 Odpeckování- odpeckováním zbavíme suroviny (převážně ovoce) pecky, odpeckování 
můžeme provádět za pomocí odpeckovávače, nebo ručně naříznutím a následným 
vydloubnutím pecky. (švestky, broskve…)



TEST ZNALOSTÍ

 Jaký má význam předběžná úprava surovin z hlediska dalšího použití.

 Vyjmenujte způsoby předběžné úpravy suchou cestou.

 Je přesně stanovené dávkování příloh?



TEST ZNALOSTÍ- odpovědi

 Jaký má význam předběžná úprava surovin z hlediska dalšího použití.

Tyto úpravy nám slouží ke zkrácení doby tepelné úpravy, k zamezení 
vzniku nežádoucích stavů

 Vyjmenujte způsoby předběžné úpravy suchou cestou.

Škrábání, loupání, strouhání, přebírání, louskání, krájení, odpeckování, vykrajování

 Je přesně stanovené dávkování příloh?

Není stanoveno, pouze se doporučuje
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