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Technologie pfipravy pokrmu

Zakladni technologické postupy | - predbézna priprava zakladnich druhl potravin
Zdenék Lebeda

Seznameni Zakl se zakladnimi technologickymi postupy pfi predbézné pfipravé

Anotace: zakladnich druh( potravin. Zaci budou sezndmeni s druhy €isténi - s pfipravou potravin
rostlinného plvodu, s pfipravou potravin Zivo¢isného plvodu.

23. srpna 2013

1. ro¢nik



ZAKLADNI TECHNOLOGICKE
POSTUPY

Predbézna priprava zakladnich
druht potravin



PRIPRAVA POTRAVIN ROSTLINNEHO
PUVODU

lusténiny, obiloviny, ovoce, zelenina
— potraviny rostlinného puvodu
Cisti se suchou Ci mokrou cestou

vétSinou se pouzivaji oba zpusoby, casto jeden
zpusob navazuje na druhy

odstranuji se necistoty a nejedlé Casti potravin
dba se na maximalni vyuzitelnost potravin

eVV/

slozkach potravin



CISTENI SUCHOU CESTOU

 brambory nebo zelenina znecisténé piskem a hlinou se
nejprve ocisti rucne, nejlépe kartackem
» dalsi zpusoby Cisténi suchou cestou:
— odkrajovani - poskozenych nati a listl u zeleniny
— odstranovani stopek — u ovoce
— vyrezavani semeniku i se stopkou — papriky, cukety
— vykrajovani jadrince u ovoce
— odpeckovavani ovoce
— louskani
— prebirani
— loupani — nejprve oplachnout vodou, oloupat a oplachnout

— Skrabani (brambory, kofenova zelenina), pfi strojovém cCisténi
se pouziva najednou mechanické cisténi a mokra cesta

* nutno docistit pomoci rucni skrabky



CISTENi MOKROU CESTOU

vSechny potraviny rostlinného plvodu je nutné oplachnout
studenou vodou

listova zelenina - po jednotlivych listech
ovoce — na specialnich sitech nebo cednicich

hlavkovy salat, polnicek, kapusta, Spenat — vymeénovani vody
a soucasné sprchovani

maceni ovoce a zeleniny je maximalné omezovano

namaceni doporucovano u kapusty, brokolice Ci kvétaku a to

s pridanim soli

— ze zeleniny odplave drobny hmyz a zeleninu potom nutno
dobre proplachnout pod tekouci vodou



PRIPRAVA POTRAVIN ZIVOCISNEHO
PUVODU

* v pfipravnach masa se maso déli, boura na
jednotlivé casti
e bourani a Cisténi masa se musi provadet

odborné, rychle a musi se zachovavat
hygienické zasady

* maso je mozné odebirat v celych kusech,
pulkach, Ctvrtich, kucharsky opracované, ...



PRIPRAVA MASA PRO KUCHARSKE
ZPRACOVANI

odlezeni masa — zrani, probihaji fyzikalné-chemické zmeény,
zlepsuji chut a stravitelnost masa, teplota 0 - +5°C,
veproveé 5-7dni, hovézi 10-14dni.

kucharska uprava masa — priprava masa pred tepelnym
zpracovanim tak, aby se maso po okorenéni mohlo ihned
tepelné zpracovavat

cisténi masa — omyvame studenou vodou, tu¢né maso pod
vodou teplou — vzdy v kuse osusime a ihned zpracovavame

mleti masa za syrova
nakladani masa



krajeni a porcovani masa — maso se kraji na vetsi casti 1,5kg
max. 3kg. VeSkera masa se kraji pres vlakno. Platky, rosténky,
kotlety se na krajich narezavaji — nezkrouti se po tepelné
Uprave.

naklepavani masa — stejna vyska, narusi se svalova vlakna,
maso je krehdi, zkracuje se doba tepelné Upravy. ZpUsoby
naklepavani jsou vlhéenou palickou, pod mikrotenovou folii,
hrbetem ruky, elektricky naklepavac masa. Naklepavanim se
nesmi porusit celistvost masa.

protykani a klinkovani masa — protykani- protykaci jehla
(Spikovaci), klinkovani znamenad, ze maso je protykano po
celém povrchu, ¢ast klink vidy na povrchu vycniva.

tvarovani masa a pInéni — svinuti a svazani masa bez naplné
do tvaru rolady, svinuti a svazani masovych platu s naplini do
tvaru rolady, svinuti a svazani masovych platku s naplni do
tvaru zavitkU, pfiprava masovych kapes.



MECHANICKE ZMENY

* vznikaji o¢istovanim, omyvanim, loupanim,
skrabanim, krajenim, mletim ...

e tyto ukony se provadi tésné pred vlastni
Upravou

e pokud se potraviny omyvaji, tak vzdy vcelku,
pod tekouci studenou vodou — rychle a kratce



FYZIKALNE — CHEMICKE
(BIOCHEMICKE) ZMENY

napr. pri krajeni, slehani, kypreni
* pritepelné upravé uvolnovanim a vytvarenim
chutovych latek

* tepelnou Upravou se potraviny zaroven
steriluji a nici se rizné mikroorganismy



FYZIKALNE-CHEMICTI CINITELE

e kyslik, svetlo, vihkost, teplota, chemické
reakce...

* po predbézné priprave potravin se na zakladée
technologickych postupu potraviny dale
upravuji, tim ziskavaji pokrmy réiznou chut,
vUni, barevnost, stravitelnost. Vedle Upravy
potravin zasyrova se pouziva predevsim
tepelné upravy — vareni, duseni, peceni
a smazeni



PRACOVNI LIST
1. Vyjmenuj alespon tri potraviny rostlinného
puvodu.
2. Co se pouziva jako pridavek pri namaceni
zeleniny pri predbézné priprave?
3. Jak se kraji veskera masa?
4. Proc€ se narezavaji kotlety?

5. Jaky je jiny nazev pro protykaci jehlu?



YPRACOVAN\? PRACOVNI LIS

kg %]

1.

2.

Potraviny rostlinného puvodu jsou lusténiny,
obiloviny, ovoce a zelenina.

Pridava se sul.

Maso se kraji na vetsi casti 1,5kg max. 3kg.
Veskera masa se kraji pres vlakno, platky,
rosténky, kotlety se na krajich narezavaiji.

Kotlety se narezavaji, aby se nezkroutily po
tepelné uprave.

Spikovaci jehla
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ZDROJE OBRAZKU

e klipart



