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1) Napište, jakými způsoby upravujeme maso v předběžné úpravě:
____________________________________________________________________________________________________________________________
2) Pokud připravujeme mleté maso: (vyberte správnou odpověď)
a) [image: MC900199295[1]]maso meleme 1 den před tepelnou úpravou;
b) maso meleme těsně před tepelnou úpravou;
c) maso meleme týden před tepelnou úpravou;
3) Jaké vlastnosti získá maso odležením – zráním?
______________________________
______________________________
______________________________
4) Vyberte a podtrhněte z uvedených možností maso jatečních zvířat:
zvěřina – hovězí – drůbež – telecí – vepřové – králičí – ryby – skopové – koňské
5) Pokud připravujeme v předběžné úpravě plátky masa k dušení, pečení nebo smažení, provedeme tyto úkony: (potvrďte správnost výroku)
□ Maso naklepáváme od kraje ke středu.
□ Okraje plátků nasekneme špičkou nože.
□ Prkénko a paličku nasolíme.
6) Maso dělíme na porce takto: (doplňte správnou odpověď):
· Na kostky krájíme na 1 porci _______ ks = ________ g masa.
· Na plátky krájíme na 1 porci _______ g až ________ g masa.
· V celku připravujeme kusy masa o hmotnosti ________ kg až ________kg.
7) Vyjmenujte suroviny vhodné k plnění masa:
_______________________________________________________________________
8) Jak dlouho zraje maso po zabití zvířete?
a) 1 týden
b) 1 měsíc
c) 1 až 2 dny
d) 10 dnů
9) Uveďte název masa a způsob úpravy, které není nutné v předběžné úpravě naklepávat paličkou:
· název masa:	___________________________
· způsob úpravy:	____________________________
10) Úkol: Napište názvy pokrmů podle způsobu dělení masa. (viz. Receptury teplých pokrmů)
	Vcelku
	Na plátky
	Na kostky

	_____________________
_____________________
_____________________
_____________________

	______________________
______________________
______________________
______________________

	_______________________
_______________________
_______________________
_______________________





Správné řešení
1. [bookmark: _GoBack]Omýváme, naklepáváme, špikujeme, plníme, meleme, plníme, porcujeme, vykosťujeme, 
2. b)
3. Křehkost, šťavnatost, svalová vlákna měknout
4. Zvěřina – hovězí – drůbež – telecí – vepřové – králičí – ryby – skopové – koňské
5. Okraje plátků nasekneme špičkou nože.
6. Dělení masa na porce:
· Na kostky krájíme na 1 porci 4 ks = 100 g masa.
· Na plátky krájíme na 1 porci 100 g až 150 g masa.
· V celku připravujeme kusy masa o hmotnosti 1,5 kg až 2 kg.
7. Chuťově výraznými surovinami – uzeniny, sterilované okurky a hrášek, vejce aj. 
8. c)
9. pravá svíčková, upravujeme hrotem ruky
10. Názvy pokrmů z masa podle způsobu porcování:
Příklady viz. Receptury teplých pokrmů
	Vcelku
	Na plátky
	Na kostky

	Hovězí pečeně znojemská
Hovězí pečeně pražská
Vepřová kýta
Vepřová plec pečená

	Smažený vepřový řízek
Vepřový závitek plněný
Záhorácký závitek
Španělský ptáček

	Hovězí guláš
Segedínský guláš speciál
Sikulský guláš
Vepřové výpečky
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