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Vyukovy material zpracovan v ramci projektu

EU penize skolam

Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0767

Sablona:

111/22

C. materialu: | VY_32 INOVACE_ 82

Jméno autora:

Jana Groskova

Trida/rocnik:

SUS1

Datum vytvoreni:

4.9.2013

Vzdélavaci oblast:

Stravovaci a ubytovaci sluzby

Tematicka oblast:

Predbézna pfiprava potravin zivo€iSného

plvodu

Predmét:

Technologie

Vystizny popis zpusobu Zak se naugi spravné opracovavat potraviny

vyuziti nebo metodické

pokyny:

pred tepelnou upravou, nauci se pouzivat
vhodné a kvalitni nadobi a nacini, neplytvat

potravinami.
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PredbéZna priprava potravin Zivoc¢iSného ptivodu

Predbézna priprava masa jateCnych zvirat

1.

9.

Déleni masa —v celych kusech (krali¢i, skopové)
délené na piilky (veptoveé, hoveézi)
délené na ctvrte (hovézi)
délené na casti podle jakostnich tiid )kyta , plec, pecené atd)

OdleZeni masa (zrani) — pro kuchyniskou upravu musi byt maso odlezené (1 az 2 dny),
méni se chut’, vling, je kiehdi, stavnatéjsi

Vykost'ovani — oddéleni masa od kosti, kosti hladké bez zbytkli masa, svaly neporusené
Omyvani — pod tekouci vodou
Déleni (krajeni) na porce — na kusy (vafeni, pe¢eni hmotnost 1,5 az 2 kg

na porce (fizky, platky, ptes vlakna porce 100 — 150 Q)

na kostky (pfes vlakno, 1 porce =4 kusy - 100 g )

Odblanovani — ocistit od blan, zabraiuji méknuti masa, pfi tepelné upravé smrsténi

. Naklepavani — tizky, roSténky, platky, naklepavame od stfedu, okraje natizneme

Mileti — pouzivime méné jakostni maso, meleme tésné pred tepelnou tpravou

SKrabani — naro&né, pouziva se pii vyrobé jakostnich vyrobki z masa

10. Protykani (Spikovani) — Spikujeme malo tu¢né masa (slaninou, zeleninou, uzeninou)

11. PInéni masa — a) plnéni vcelku —kapsa, roldda

b) plnénd porcovana masa — zavitky, fizky
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Predbézna piiprava dritbeZe

Zabijeni

Cigteni a Skubani

Kuchani

Formovani (drezirovani) — ptivazat kiidylka, svazat nozicky
Porcovani
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Piedbézna priprava zvériny
1. Vyvrzeni
2. Odlezeni
3. Stazeni ktize, odstranéni pefi
4. Porcovani

PredbéZna piiprava ryb

Zabijeni — uchopit do utérky, omracit, prefiznout patet
Cisténi — okrabat Supiny od ocasu k hlavé
Kuchéni - rozfiznout bfisni dutinu, vyjmout vnitfnosti
Déleni na porce — malé veelku

veétsi na palky, podkovy
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TEST
1. Jak predbézné upravujeme maso jateCnych zvirat:
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TEST — FeSeni
1. Jak pfedbézné upravujeme maso jateCnych zvifat:
Déleni, odlezeni, vykostovani, omyvani, déleni na porce, odblanovani, naklepavani, mleti,
Skrabani, protykani, plnéni
2. Jak porcujeme jate€né maso:

Na kusy (1.5 az 2 kg), porce (platky, fizky), kostky

3. Jaké maso naklepavame (jak naporcované):

Rizky, platky, ro§ténky

4. Jak ptedbézné upravujeme dribez:

Zabijent

Cisténi a Skubéni

Kuchani

Formovani (drezirovani) — ptivazat kiidylka, svazat nozicky
Porcovani

5. Jak ptedbézné upravujeme zvétinu:
Vyvrzeni
Odlezeni

Stazeni kiize, odstranéni pefi
Porcovani

6. Jak porcujeme ryby:

V¢étsi na ptlky, podkovy
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Pouzité zdroje

Autorka Alena Sindelkova, Technologie 1. dil uéebnice pro odborna ugilists, obor kuchaiské prace
Nakladatelstvi PARTA, vydano 2001
http://diskuse.gastronews.cz/kuchyne/rumpsteak-1
http://www.ceskamasna.cz/maso/veprove-maso/v-maso-krajene-kostky-chl.html
http://zena.centrum.cz/bydleni/interiery/clanek.phtml?id=752353
http://www.maso-jakub.cz/drubez-chlazena
http://black-knives.com/recenze/11-2011/index_files/66.jpg
http://www.nagrilu.cz/2008/06/12/kuchynska-uprava-ryb-pred-grilovanim/
http://www.receptar.net/ostatni/523-jak-zabit-a-zpracovat-kapra.html
http://www.receptar.net/ostatni/523-jak-zabit-a-zpracovat-kapra.html



