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Tepelná úprava potravin 

Tepelné úpravy pokrmů zahrnují několik druhů tepelného zpracování, odlišných podle 

působení tepla na zpracované suroviny. Jinak působí voda, pára, jinak horký tuk, horký 

vzduch. Vlivem tepla se mění struktura potravin, jejich vzhled, vůně, chuť a biologická 

hodnota. 

1. Napiš pod jednotlivé obrázky název tepelné úpravy: (vaření, dušení, pečení, 

smažení, grilování, zapékání, mikrovlnný ohřev) 

 

2. K jednotlivým druhům jídla napiš tepelnou úpravu: 

Kuře na paprice 

Hovězí vývar 

Kuřecí řízek 

Brokolice v těstíčku, na povrchu roztavený sýr 

Hovězí maso ke koprové omáčce 

Králík se zelím 

Francouzské brambory 

Vepřové maso na grilu 

Ohřívání jídla (škubánky s mákem) 



3. Podle vhodnosti tepelné úpravy pokrmů přiřaď k jednotlivým druhům jídla 

vhodnou věkovou skupinu obyvatel (batolata, předškoláci, děti v pubertě, 

pracující, senioři, nemocní lidé na dietě): 

 

Kuře na paprice s těstovinami a jablečný kompot. 

Brokolicová polévka s vařeným vaječným žloutkem a lučinou.  

Dušené kuře s rýží a zelný salát. 

Dušení rybí filé s vařenou zeleninou. 

Hovězí svíčková s knedlíkem. 

Smažený řízek s bramborovým salátem. 

 

  


