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Pracovní list je součástí prezentace, zaměřený na téma Tuky, které jsou součástí základních živin. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál, pro opakování nebo k samostudiu.
Pracovní list je součástí PowerPoint - Tuky
Doplňte pracovní list 

Tuky                                      
                                   Podle původu dělíme tuky na 
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Např:____________________             Např:______________________

Vlastnosti tuků

· jsou ___________ než ____________ a jsou v ní nerozpustné
· bezbarvé, žluté až nahnědlé barvy
· působením __________, ____________, _____________ a    ____________ žluknou.
Z hlediska výživy jsou tuky:
· největším zdrojem __________

· z 1g tuku se uvolní ______ kj

· zásobují tělo _____________  _____________   kyselinami

· rostlinné tuky mají víc ________________ mastných kyselin

· v tucích jsou rozpustné vitamíny 
· chrání orgány před _______ a ________

· zlepšují _________, _________  pokrmů

Nebezpečí tuku z hlediska výživy

· vysoký příjem tuků způsobuje ___________

· při teplotě nad ____°C se tuky rozkládají na látky nebezpečné lidskému zdraví __________které  můžou způsobit _________________________

· jakým pokrmům bychom se měli vyhýbat _____________________________________________________________________

Cholesterol

· druh tuku – organizmus ho potřebuje v malém množství, ve větším množství je nebezpečný_______________________________________.

· LDL cholesterol _______________
· HDL cholesterol _______________.
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Popiš význam tuku při kuchyňské úpravě nebo podle Vašeho oboru
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Řešení v PowerPoint - Tuky
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