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Anotace
	Pracovní list seznamuje žáky s jednotlivými způsoby tepelné úpravy masa, zásadami při zpracování masa v rámci správné výživy i hygieny, ekonomického nakládání s potravinami.
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Příprava pokrmů
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Výsledky vzdělávání
	Znát zásady hygieny.
Ovládat předběžnou úpravu potravin.
Chápat důležitost správné výživy.
Ekonomicky nakládat s potravinami.
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1. Rozhodni, zda tvrzení platí. Pokud podtrhneš NE, vysvětli, proč je tvrzení nesprávné.
     a) K osobní hygieně v kuchyni patří čistota oděvu – zástěry, kterou oblékáme pouze
         při vaření. ANO     NE         
     b) Při vaření neodkládáme prsteny. ANO     NE
     c) Časté mytí rukou je nutné před vařením i v průběhu vaření, především při 
         zpracování syrového masa. ANO     NE
     d) Jídlo ochutnáváme na vařečce nebo lžíci, kterou se dále pokrm míchá. ANO     NE
     e) Prsty potřísněné připravovaným jídlem olizujeme.  ANO     NE
     f) Nádobí je nejsprávnější mýt v tekoucí horké vodě štětkou na delším držadle.  ANO     NE

2. Doplň základní tepelné úpravy potravin (smažení, vaření, pečení, dušení).
    a) Jde o úpravu pokrmu, při které působí na potravinu horká tekutina (většinou voda) 
        o teplotě 100 °C - ____________________.
    b) Na surovinu v uzavřené nádobě působí teplo z menšího množství tekutiny,
         z vodní páry a tuku - ____________________.
    c) Na potravinu působí suché teplo a zčásti horký tuk - ____________________.
    d) Tepelná úprava potraviny na rozpáleném  tuku , např. ve fritéze 
         nebo na pánvi - ____________________.
 
3. Podtrhni správnou odpověď.
    1. Nejšetrnější způsob vaření je:            2. Nejrychleji podléhá zkáze:
        a) dušení                                                     a) ryby
        b) v páře                                                      b) vařené maso
        c) smažení                                                   c) uzené maso

    3. Lépe stravitelné je maso:                     4. Masové konzervy po otevření spotřebujeme:
        a) grilované                                                 a) týž den
        b) vařené a dušené                                    b) do 3 dnů
        c) pečené                                                     c) do týdne

    5. Nejdéle se vaří maso:                             6. Rakovinotvorné látky se vytvářejí:
        a) skopové                                                     a) vařením
        b) hovězí                                                        b) pečením
        c) rybí                                                             c) grilováním           
4. Do tabulky přiřaď správné zásady při zpracování masa.

	




	




	




	




	




	




	




	




	




	






   
                                             

	
Maso před úpravou opláchneme pod tekoucí vodou a otřeme utěrkou.


	Chceme – li maso vařit, vkládáme ho do vařící osolené vody (vaříme – li polévku, dáváme maso do studené nesolené vody) bez zeleniny.


	Chceme – li maso vařit, vkládáme ho do studené osolené vody (vaříme – li polévku, dáváme maso do vařící osolené vody) se zeleninou.


	Maso před dušením i pečením lehce naklepeme, osolíme, případně okořeníme a pak prudce opečeme na tuku. Zabráníme tak vyluhování šťávy z masa.

	
Na smažení volíme takové tuky, které se nepřipalují.


	Na smažení používáme všechny druhy tuků, protože na tuku se maso nikdy nepřipaluje.


	
Netučná, suchá masa před pečením či dušením špikujeme slaninou.


	
Dělíme – li hovězí maso na plátky, krájíme ho vždy přes vlákno.


	
Dělíme – li hovězí maso na plátky, krájíme ho vždy po vlákno.


	
Maso podléváme vždy horkou vodou nebo vývarem.


	
Maso podléváme vždy studenou vodou.


	
Maso při pečení vkládáme vždy do předem vyhřáté trouby.


	
Troubu před pečením masa nemusíme předem vyhřívat.


	
Pečeme – li příliš tučné maso, vypečený tuk odebíráme, aby se nepřipaloval.


	Pečeme – li příliš tučné maso, vypečený tuk nemusíme odebírat, protože tuk se nikdy nepřipálí.


	Při vaření, dušení a smažení počítáme na 1 osobu 150 g syrového masa.
Při pečení 200 až 250 g.


	Při vaření, dušení a smažení počítáme na 1 osobu 150 kg syrového masa.
Při pečení 200 až 250 kg.



































ŘEŠENÍ
 1. b) NE – skrývá se za nimi mnoho nečistoty
     d) NE – nehygienické
     e) NE – nehygienické 

2. a) Vaření
    b)  Dušení
    c)  Pečení
    d) Smažení

3. 
1. b), 2. a), 3. b), 4. a), 5. b), 6. c)

4. Správné zásady při zpracování masa
	Maso před úpravou opláchneme pod tekoucí vodou a otřeme utěrkou.



	Chceme – li maso vařit, vkládáme ho do vařící osolené vody (vaříme – li polévku, dáváme maso do studené nesolené vody) bez zeleniny.


	Maso před dušením i pečením lehce naklepeme, osolíme, případně okořeníme a pak prudce opečeme na tuku. Zabráníme tak vyluhování šťávy z masa.


	Na smažení volíme takové tuky, které se nepřipalují.



	Netučná, suchá masa před pečením či dušením špikujeme slaninou.



	Dělíme – li hovězí maso na plátky, krájíme ho vždy přes vlákno.



	Maso podléváme vždy horkou vodou nebo vývarem.



	Maso při pečení vkládáme vždy do předem vyhřáté trouby.



	Pečeme – li příliš tučné maso, vypečený tuk odebíráme, aby se nepřipaloval.



	Při vaření, dušení a smažení počítáme na 1 osobu zhruba 150 g syrového masa, 
při pečení 200 až 250 g.
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