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1. roc¢nik

Seznameni zaku se zakladnimi technologickymi postupy pri peceni a smazeni. U



PECENI

Uprava potravin pomoci
suchého tepla



e jedna se o Upravu potravin bez vody

* teplo je prenaseno — primym kontaktem
v horkém tuku
horkym vzduchem
salanim tepla

* teploty se pohybuji v hodnotach meazi
150°C az 260°C



PECENI

peceni je Uprava potravin pomoci horkého
vzduchu za pritomnosti tuku nebo vypecené stavy

peceni — na panvi s pouzitim malého mnozstvi
tuku (rostlinného, nevystrikuje)

peceni - na kamnech, v peci, v troubach

pri peceni se z pecené potraviny uvolnuji
aromatické latky typické pro danou potravinu
pri peceni se vytvari kurka, ktera zabranuje
vysychani (predevsim u masa)



PECENIi MASA

maso je mozné pred pecenim opéci — zabranuje
se vyluhovani cennych zivin a aromatickych latek
maso starsich kusu (hoveézi zadni, zvérina) se pred
pecenim dusi v troubé — maso je driv hotové

a je stavnateé

maso tucnéjsi polévat behem peceni vypecenou
stavou nebo vyvarem

vypek — vypékand stava a tuk z masa, ma mit
zlatohnédou barvu,nesmi se pripalit (horka chut)
Stava se pripravuje z vypeku, redi se vodou,
vyvarem, vinem a tim se dochucuje



PECENI V TROUBE

e vtroubé se peCe— maso
brambory
slané nakypy ze zeleniny
slané nakypy z obilovin
sladké nakypy z obilovin
moucniky
* teplota v troubé se nastavuje podle potraviny,
ktera se bude péci




PECENI V TEPLOVZDUSNYCH
TROUBACH - V KONVEKTOMATECH

e pokrmy se upravuji pusobenim pary
a horkého vzduchu

* nastaveni vhodné teploty, pokrmy jsou
Stavnaté

* vyvhoda peceni v konvektomatu — minimalni
dohled a peceni v nékolika vrstvach nad sebou



BRAISSIERA

* je zarizeni v némz je mozné varit potraviny
v pare, dusit, péci, smazit pod tlakem
a nebo jednotlivé postupy propojit

* je zarizeni které predstavuje kombinaci pecici
panve a tlakového kotle

e zarizeni je vzdy dodavano a podrobnym
popisem pouziti



PECENI V KERAMICKEM PEKACI
(rimsky hrnec)
dvoudilny pekac nejprve namocit do studené

vody

do spodni Casti pekace vlozit kuchynsky
pripravené maso a pripadné i zeleninu

vrchni cast pekace zaklopit
nadobu vkladat do vyhraté trouby na rost
maso takto pecené je stavnaté

vhodna Uprava pro mensi mnozstvi masa
a pri specialnich objednavkach pro narocné hosty



PECENI V HLINIKOVE FOLI

* peceni v alobalu je Setrny zpusob pripravy
pozadovanych potravin z hlediska
stravitelnosti

e potraviny se pecou v béznych troubach
a ha rostu i rozni

e potraviny pro pripravované peceni vlozit
do alobalu a dobre zabalit — tim jsou potraviny
Stavnaté



SMAZENI



Uprava potravin v predehratém tuku

Uprava potravin syrovych nebo predem
castecne tepelné zpracovanych



SMAZENI PODLE MNOZSTVi TUKU

* smazeni v malém mnozstvi tuku — pouzivat
panev se zesilenym dnem nebo teflonovy
povrch

* smazi se takto v domacnostech a nebo jidla
jednotliva na objednavku

e potravinu vkladat do malého mnozstvi predem
rozehratého tuku, osmazit na jedné strane,
obratit a osmazit druhou stranu




smazeni ve velkém mnozstvi tuku - fritézy
(termostat, kovovy kos), poziti v malych
provozovnach, jidla na objednavku

ponorné smazice — byvaji soucasti zabudované
kuchynske linky ve velkych provozech, maji
termostat, kovovy kos, maji ruzné velikosti podle
provozu

smazici tunely — pozivaji se ve velkokapacitnich
provozech a pri primyslové vyrobé

smazici panve — pro vetsi mnozstvi potravin

e/ oo



e potraviny smazené bez obaleni

— platky veky, syrové brambory
(lupinky, hranolky...)

e potraviny smazené obalené
— trojobal, tésticko

— rizky masové, syr, zelenina (kvetak, brokolice,
lilek...)



ZASADY SMAZENI

pouzivat tuk nebo olej urceny k této uprave
(viz. etiketa)

vhodna teplota smazeni od 175°C do 185°C
spravné zahrati tuku (zkouska pomoci Spejle - tuk
zasumi)

potraviny jsou vetsinou obalené v trojobalu,
pozor na prepalovani tuku z drobecku z obalu

POZOR - esencialni mastné kyseliny oxiduiji, tuk
tmavne, nici se.

— NUTNA VYMENA TUKU!



I&E Pracovni list Qg'l
1. Co je to peceni?
2. Co je braissiera?
3. Jaky zpusob peceni je nejvhodnéjsi z hlediska
stravitelnosti?
4. Jakeé jsou zasady smazeni?



¥~ Vypracovany pracovni list
1. Pecenije uprava potravin pomoci horkého vzduchu za
pritomnosti tuku nebo vypecené Stavy.

2. Braissiera je zarizeni v némz je mozné potraviny varit v pare,
dusit, péci, smazit pod tlakem a nebo jednotlivé postupy

2]

propojit.
3. Peceniv hlinikové folii
4. Zasady:

— pouzivat tuk nebo olej urceny k této upravé (viz. etiketa)

— vhodna teplota smazeni od 175°C do 185°C

— spravné zahrati tuku (zkouska pomoci Spejle-tuk zaSumi)

— potraviny jsou vétSinou obalené v trojobalu, pozor na prepalovani
tuku z drobecku z obalu

— esencialni mastné kyseliny oxiduji, tuk tmavne, nici se - nutna vyména
tuku
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