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Skopové maso
-pracovní list
1. K jednotlivým číslům připište názvy částí skopového masa v obrázku:

[image: ]1.	…………………………….

2.	…………………………….

3.	…………………………….

4.	…………………………….

5.	…………………………….

6.	…………………………….

7.	…………………………….	Obrázek č. 1

8.	…………………………….

2. Rozdělte skopové maso na přední a zadní:

přední skopové maso	zadní skopové maso

	…………………………………………..
…………………………………………..
	…………………………………………..
…………………………………………..
	
…………………………………………..

…………………………………………..

…………………………………………..

3. Rozdělte skopové maso do jakostí:
I.jakost
…………………………………………..,  …………………………………………..
II.jakost
…………………………………………..,   …………………………………………..
III.jakost
…………………………………………..,  …………………………………………..,   

………………………………………….., ……………………………………………..
4. Doplňte následující charakteristiku skopového masa:

barva masa:				………………………………………………………………………

kusy:				……………………………………………………………………… 

energetická hodnota:	………………………………………………………………………

biologická hodnota:	………………………………………………………………………

nejkvalitnější kusy:		………………………………………………………………………

nejkvalitnější část:		………………………………………………………………………

specifická chuť a vůně:	………………………………………………………………………

skopový tuk:		………………………………………………………………………


5. Napište název technologické přípravy částí skopového masa a konkrétní příklad pokrmu z každé části:


	
část

	
tepelná úprava
	
konkrétní příklad pokrmu

	
hřbet

	
	


	
kýta

	
	

	
plec

	
	

	
hrudí

	
	

	
kližky

	
	

	
pupek

	
	

	
zákrčí

	
	




Skopové maso
-pracovní list (ŘEŠENÍ)
1. K jednotlivým číslům připište názvy částí skopového masa v obrázku:
kýta
[image: ]1.	…………………………….
		hřbet
2.	…………………………….
		plec
3.	…………………………….
		zákrčí
4.	…………………………….
		pupek
5.	…………………………….
		hrudí
6.	…………………………….
		krk
7.	…………………………….	Obrázek č. 1
		kližky
8.	…………………………….

2. Rozdělte skopové maso na přední a zadní:

přední skopové maso	zadní skopové maso

plec	hřbet	
………………………………………….	…………………………………………	
zákrčí	kýta
………………………………………….	………………………………………….
krk	
…………………………………………..
hrudí
…………………………………………..
kližky
…….…………………………………..
pupek
3. Rozdělte skopové maso do jakostí:
I.jakost
…………………kýta………………..,  ……………………hřbet…………..
II.jakost
…………………plec…………………..,   …………………zákrčí………..
III.jakost
…………………krk………………..,  ………………………hrudí……..,   

…………………pupek…………….., ………………………kližky………..
4. Doplňte následující charakteristiku skopového masa:
					tmavě červená
barva masa:				………………………………………………………………………
					skopec, beran, ovce, jehně
kusy:				……………………………………………………………………… 
					střední (maso je středně prorostlé tukem)
energetická hodnota:	………………………………………………………………………
			vysoká (maso je velmi zdravé, bohaté
			na bílkoviny a minerální látky)
biologická hodnota:	………………………………………………………………………
			dvouletí skopci
nejkvalitnější kusy:		………………………………………………………………………
			hřbet
nejkvalitnější část:		………………………………………………………………………
			velmi výrazná
specifická chuť a vůně:	………………………………………………………………………
			lůj
skopový tuk:		………………………………………………………………………


5. Napište název technologické přípravy částí skopového masa a konkrétní příklad pokrmu z každé části:


	
část

	
tepelná úprava
	
konkrétní příklad pokrmu

	
hřbet

	
pečení 
	
skopový hřbet na česneku

	
kýta

	
Smažení
	
skopový řízek

	
plec

	
Dušení
	
skopové na paprice

	
hrudí

	
dušení 
	
nadívané hrudí dušené na víně

	
kližky

	
Dušení
	
skopový guláš

	
pupek

	
Pečení
	
skopový karbanátek

	
zákrčí

	
Dušení
	
skopové ragú



Zdroje:

Obrázek č. 1 
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