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[image: MC900413674[1]]TEST – TEPELNÉ ÚPRAVY „VAŘENÍ“
1) Definujte pojem „vaření“.
____________________________________________________________________________________________________________________
2)  Táhnutí je:
a) rychlé vaření
b) přemisťování potravin z kuchyně do skladových prostor
c) pomalé vaření
d) vyjmutí vařených těstovin z vody
3) Vyjmenujte způsoby vaření:
_____________________________		_____________________________
_____________________________		_____________________________
_____________________________		_____________________________
4) Vyjmenujte nádoby vhodné pro vaření pokrmů:
________________________________________________________________________
5) Příprava pokrmů v Papinově hrnci má:
· výhody:		____________________________________________________
· nevýhody:	____________________________________________________
6) Co je to pošírování?
a) Příprava pokrmů táhnutím tj. pomalým vařením.
b) Úprava pokrmů spařováním.
c) Vaření ve vodní lázni.
7) Kdy využíváme techniku vaření ve vodní lázni?
a) Při přípravě pokrmů, které potřebujeme rychle zpracovat.
b) Při přípravě pokrmů, které se připalují.
c) Při přípravě pokrmů, které se kazí.
8) Vyjmenujte pokrmy, které připravujeme táhnutím:
________________________________________________________________________
9) Vyjmenujte způsoby vaření, kterými lze připravit např: květák, brokolici, mrkev aj. Zhodnoťte výhody či nevýhody konkrétního způsobu vaření.
	Způsob vaření zeleniny
	Výhoda - nevýhoda

	
	

	
	

	
	


10) Nakreslete ilustrační obrázek vodní lázně tj. způsob vaření.







Správné řešení

1. Vaření je tepelná úprava, kdy na potravinu působí horká tekutina (voda, mléko, víno) při 100 °C v uzavřené nádobě.
2. c)
3. Vaření v tlakovém hrnci 
Vaření v páře 
Vaření ve vodní lázni 
Spařování 
Vaření táhnutím 
4. Papinův hrnec, hrnce z různých materiálů – smalt, nerez, 
5. Výhody: zkrácená doba přípravy, úspora energie.
Nevýhody: dochází k většímu vyluhování surovin.
6. a)
7. b)
8. Vývary, ryby, galantiny, uzená masa apod. 
9. 
	Způsob vaření
zeleniny
	Výhoda – nevýhoda

	Vaření ve vodě
	Vyluhování suroviny.

	Vaření v páře
	Výhoda: Zachování celistvosti, surovina se nevyluhuje, zachová si chuťové vlastnosti a výživné látky.
Nevýhoda: dlouhá doba přípravy.

	Vaření v tlakovém hrnci
	Výhoda: zkrácená doba přípravy.
Nevýhoda: vyluhování suroviny.



10. Ilustrační obrázek podle fantazie studentů.
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