PRACOVNÍ LIST A

1. Popiš jednotlivé části hovězího masa
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2. Popiš smyslové posuzování masa

Správné odpovědi:

Otázka č.1

1- krk   2- podplečí  3- vysoký roštěnec

4- žebra  5- střední a tenké hrudí   6- plec

7- nízký roštěnec    8- svíčková    9- zadní žebro nízké

10- pupek    11- oháňka   12- kýta
 
Otázka č. 2
Smyslové posuzování masa
při posuzování celkového vzhledu masa prověřujeme jeho povrch a čerstvé plochy

sledujeme stopy po znečištění, plesnivění či jiných vadách masa

povrch starého masa je vlhký a lepkavý

barva masa je šedivá až zelená

Vůně masa
nejvhodnější je píchnout nůž či ostré dřívko do masa a po vytažení přivoníme

nejakostní maso má nepříjemně páchne po sirovodíku, amoniaku

Konzistenci masa
kontrolujeme vtlačením palce do masa

vzniklá jamka se rychle vyrovná a kvalita maso je dobrá

jedná-li se o maso nevyhovující konzistence, prohlubeň v něm zůstává trvale

Chuť masa
pro zjištění jakosti masa se maso musí technologicky upravit vařením či pečení

vývar z čerstvého masa je čirý a silně aromatický
naopak vývar z masa, ve kterém proběhly nežádoucí procesy je vývar zakalený a může i nepříjemně zapáchat
�	 � HYPERLINK "http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/pv/maso/hovezi.htm"��http://www.ssss.cz/files/ucebnice_3lete_obory/pv/maso/hovezi.htm�








