Maso
ze studenokrevních zvířat
Význam ve výživě: Chemické složení (druh pohlaví), bílkoviny tuky, voda, vitamíny, minerální látky.
Rozdělení: 
1. Ryby
2. korýši
3. Měkkýši
4. Obojživelníci 
Ryby
Podle místa výskytu: 
1.Sladkovodní
2.Mořské
3.Tažné
Sladkovodní ryby: Kapr, lín, pstruh, sumec
Mořské ryby: Mořský losos, tuňák, makrela
Tažné: Losos, úhoř
Korýši
Druhy: Raci, krevety
Měkkýši
Druhy: Mlži, ústřice, slávky 
Rybí výrobky: Konzervy-vlastní šťávě, v oleji, tomatová omáčka, hotová jídla.


Masové konzervy a polokonzervy
· Ve vlastní šťávě-Hovězí, vepřové maso ve vlastní šťávě
· Hotová jídla-Maďarský guláš, svíčková
· Paštiky-pomazánková
· Uzeniny-Lahůdkové párky, moravské klobásy 


















[bookmark: _Hlk42687688]Opakovaní 
ze studenokrevních zvířat a Masové konzervy a polokonzervy 
1. Charakterizuj Studenokrevní zvířata. (rozdělení, příklady, výrobky) 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
2. Charakterizuj Masové konzervy a polokonzervy. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………















Otázky na víc
1.Význam polotovaru v kuchyňské úpravy, rozdělení podle použitích surovin. 
2.Vysvětlete pojem konzumní pohotovost. 
3.Konzervační metody při výrobě polotovaru. 




















Otázky na víc-Odpovědi 
1.Význam polotovaru v kuchyňské úpravy, rozdělení podle použitích surovin. 
· Rychlá příprava, časově nenáročná 
· Rozdělení: masité a bezmasé, čerstvé – chladicí lednici, suché-polévka, perník v prášku, mražené-pizza, větrníky, nuggety
2.Vysvětlete pojem konzumní pohotovost. 
· Je to určená dobou, která je potřebná k finální výrobě výrobku
· Potraviny z vysokou konzumní pohotovost – pečivo 
3.Konzervační metody při výrobě polotovaru. 
· Chladicí, sušení, mražení 
· Sterilace 



























