4.Maso-Z teplokrevných zvířat, mastné výrobky. 
Zbožíznalství 

Maso
Z teplokrevných zvířat 
Mastné výrobky 
· Rozdělení 
· Jateční maso: Hovězí maso, Vepřové maso, Telecí maso, Skopové maso, Koňské maso. 
· Maso z domácích zvířat: Králík. 
· Drůbež: Hrabavá drůbež, vodní drůbež a holubí drůbež.
· Zvěřina: Spárkatá, Srstnatá, Pernatá, Černá.
Jateční maso:
1. Hovězí maso
· Charakteristika-získává se z krav, býku, volu a jalovecu . Starší kusy mají maso tužší. Barva masa je sytě červená.
· Dělení a použití masa: 
1. Krk, podkrčí-guláš, vývar
1. Podplečí
1. Vysoký roštěnec-vařený, omáčky
1. Žebro vysoké hole-vývar 
1. Hrudí-vývar
1. Plec dušení pečení 
1. Nízký roštěnec
1. Svíčková-steaky minutky
1. Zadní žebra nízké
1. Pupek
1. Vývar
1. Oháňka-vývar
1. Kýta-ptáčky
1. Kližky-guláš
1. Husička-guláš

2. Vepřové maso
· Charakteristika-Maso je jemně vláknité. Růžova až světlé červené.
Vepřové maso má vyšší energetickou hodnotu, tím také hůře stravitelné.
· Dělení 
1. Kýta 
1. Plec
1. Krkovička
1. Pečeně
1. Panenská svíčková
1. Bůček
1. Kolena, nožičky
1. Hlava, lalok
1. Ocásek

3.Telecí maso
· Charakteristika-Je to z jatečních býčku a jaloviček ve stáří 3-4 měsíce. Dietní strava lehce stravitelná.
· Dělení 
1. Kýta
1. Ledvina 
1. Pečeně
1. Krk
1. Plecko
1. Hrudí
1. Pupek
1. Koleno
1. Hlava

4. Skopové maso
· Charakteristika-Získáváme ze skopů, ovcí, beranů, bahnic. Nejlepší maso je z jednoročních a dvouročních kusů.


· Dělení a použití
1. Kýta-dušení pečení
2. Hřbet-dušení pečení
3. Plec-dušení pečení
4. Hrudí – dušení, pečení
5. Krk-dušení, mleté

5.Koňské maso
· Charakteristika-Koně kobylka, oslí. Prodává se ve zvláštních prodejnách.

Drůbež:
1.Hrabavá 
· Druhy: Kuřata, slepice, kohout, kruty, krocani, perličky.
· Charakteristika: Maso dietní je kuře a krůta.
2.Vodní 
3.Holubí  

Zvěřina:
1.Spárkatá – Vysoká    
· Druhy: Jelen, srnec, daněk, muflon.
· Dělení: 
1.hřbet
2.kýta
3.plec
4.krk
5.hrudí
6.klížky 
·  Použití: Dušení, pečení, minutkové pokrmy.
2.Srstnatá-Nízká   
· Druhy: Zajíc divoký, králík.
· Dělení: 
1.kýta 
2.hřbet 
3.plec
4.hrudí 
5.krk 
· Použití: Dušení a pečení. 
3.Pernatá  
· Druhy: Bažant, koroptev, lovné kachny.

4.Černá  
· Druhy: Divoké prase. 
· Dělení: 
1.Hřbet
2.kýta
3.Plec
4.Hlava
5.Krk
6.Hrudí
7.Přední a zadní koleno
· Použití: Dušení, pečení, vaření.
Mastné výrobky 
· Se vyrábí z jatečného masa:
1.Syrového
2.Naloženého a soleného
3.Vnitřostí
4.Slaniny
5.Krev a koření
6.Z různých přísad kroupy, mouky
· Sekané zboží:
1.Špekáčky
2.Buřty
3.Párky
4.Klobásy všeho druhu
· Měkké salámy:
1.Myslivecký
2.Kabanus
3.šunkový
4.Krutí
5.Dietní
· Trvanlivé salámy:
1.turistický 
2.Poličan
· Speciální uzeniny:
1.Debricinská a cikánska pečeně
· Vřené výrobky:
1.Jitrnce, jelítka
2.Tlačenka
3.Játrový salám
· Pečené výrobky:
1.Sekaná
· Uzená masa syrová a vařená:
1.Šunka s kostí a bez kosti
2.Anglická slanina
· Vnitřnosti:
1.Játra-dušené
2.plíce
3.Srdce
4.Slzina
5.Mozek
6.Jazyk
7.Ledvinky
8.Držky
9.Vemena
10.Plíce ze srdcem
· Vady-Při přejímce:
1.Popraskaný obal
2.Plesniví
3.Nepřírozený pach
· Vady-zjistíme řezem u výrobku:
1.zkažení
2.Cizí pach
3.Zapaření
· Skladování:
1.Chladících lednicích
2.Čistotě





















Opakovaní
Maso z teplokrevných zvířat a Mastné výrobky  
1. Rozděl teplokrevní zvířata. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………
2. Co, víš o Jatečném masu?   
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………
3. Jak můžeme maso zpracovat? 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………
4. Charakterizuj mastné výrobky.
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………… 








Otázky na víc 
Zvěřina a drůbež
1. Do jakých skupin rozdělujeme zvěřinu a příklady. 
2. Uveďte tržní druhy zvěřiny a způsobu vystavovaní? 
3. Rozdělte drůbež do skupin. 
4.  Vady a skladovaní zvěřiny a drůbeže? 
5. Tržní úprava masa? 
Výrobky z masa 
1. Jaké druhy masa se používají pro výrobu mastných výrobku? 
2. Jaké skupiny mastných výrobku znáte? 
3. Vystavovaní, skladovaní a vady mastných výrobku? 














Otázky na víc – Odpovědi 
Zvěřina a drůbež
1. Do jakých skupin rozdělujeme zvěřinu a příklady.  
Spárkatá-jelen, srnec
Srstnatá- zajíc 
Pernatá-bažant 
 Černá – divoké prase 
2.Uveďte tržní druhy zvěřiny a způsobu vystavovaní?  
hřbet, kýta, plec, krk, hrudí, kližky 
na hákách  za hlavu 
3.Rozdělte drůbež do skupin.  
vodní ,hrabavá, holuby 
4.Vady a skladovaní zvěřiny a drůbeže?  
plesnivé, protržený obal, jiná barva, jiný pach 
+3 až +5 
5.Tržní úprava masa?  
živá, zabitá, celá, porcovaná 
Výrobky z masa 
1.Jaké druhy masa se používají pro výrobu mastných výrobku?  
hovězí, vepřové, koňské, drůbeží, zvěřina 
2.Jaké skupiny mastných výrobku znáte? 
ve vlastní šťávě, hotové výrobky, paštiky, uzeniny 
3.Vystavovaní, skladovaní a vady mastných výrobku? 
v regálu, nové datumy dozadu, staré do předu 
v suchu, v chladu – jen uzeniny,15 cm od zdi
prošlá záruční lhůta, potržený obal 

































