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1) Napište, jak dělíme ryby a uveďte příklady:
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
2) Rybí maso je vysoce hodnotná potravina, která poskytuje organismu: (doplňte správnou odpověď)
· materiál _______________________, 
· hodnotu _______________________
· a látky ________________________ (vitamín ____).
3) Vyberte tepelnou úpravu, kdy je ryba upravena podle dietních zásad:
a) pečení
b) smažení
c) vaření
d) grilování
e) dušení
4) Napište, proč se stahují starší ryby z kůže.
________________________________________________________________________
5) Uveďte etapy předběžné úpravy ryb:
_________________________________
_________________________________
_________________________________
_________________________________
6) K obrázku nakreslete směr řezu dutiny břišní při kuchání.
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7) Jak dlouho se doporučuje rybu před zabitím „vysádkovat“ (ponechat v čerstvé vodě)?
a) 2 – 3 dny
b) 1 týden
c) 1 hodinu
8) Z hlediska kuchařského ryby dělíme:
a) malé a velké
b) tučné a netučné
c) mořské a sladkovodní
9) Proč odstraňujeme z hlav ryb žábry?
________________________________________________________________________
10) Ve kterém případě se doporučuje podávání pokrmů z ryb?
kornatění _________ a _________ (onemocnění kloubů).


Správné řešení
1. Sladkovodní: úhoř, kapr, okoun, lín, pstruh, štika, amur, lipan, candát, karas, aj. 
Mořské: makrela, tuňák, žralok, úhoř, tuňák, halibut, jeseter, losos, treska, kambala, flundra aj. 
2. Rybí maso organismu poskytuje:
· materiál stavební, 
· hodnotu energetickou
· a látky ochranné (vitamín D).
3. c), e)
4. Kůže bývá tuhá a nepříjemně zapáchá.
5. Etapy předběžné úpravy ryb: zabíjení, čistění, kuchání, dělení ryb na porce.
6. Směr řezu:
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7. a)
8. b)
9. Žábry mají hořkou příchuť.
10. kornatění cév a dna (onemocnění kloubů).
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