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Cilem pracovniho listu je osvojit a upevnit si znalosti k tématu —
potravinova skupina — maso a masné vyrobky.

metodickd poznamka

ZAaci si procvici a upevni obecné informace o zékladnich druzich masa a
masnych vyrobcich, sprdvném nakupu, uskladnéni a ptipravé. O jejich
pouzivani v rdmci zdravého stravovani.
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Maso a masné vyrobky

Pod pojmem maso rozumime svalovinu a vnitinosti zvitat. Maso obsahuje bilkoviny, nerostné
latky, vitaminy a tuky. Je potravinou nejen vyzivnou, ale i ochranou a sytici. Maso je celkové
dobfie stravitelné. Jeho stravitelnost zavisi na veéku zvifete, druhu masa, spravném odlezeni,
kuchyniské upravé (lehce stravitelné je maso vatrené, o néco méné maso dusené a pecené a
nejobtiznéji je stravitelné maso smazené.)

1. Napi§, které druhy masa a masnych vyrobkii doma pouZivate na pripravu
pokrmi. Rozdél tyto potraviny na vhodné a méné vhodné. Pokus se u méné
vhodnych najit zdravéjsi (vhodnéjsi) alternativu.

2. Spravné tvrzeni podtrhni cervené.
© Pii vybéru a ndkupu Cerstvého masa davame prednost masu star§Simu a mastné&j$imu.

© Pokud maso ihned nezpracovavame, uskladiiujeme jej na tmavém a chladném misté,
nejlépe v chladnicce.

© Vhodna teplota pro uskladnéni masa na dobu jednoho tydne je 10 — 12°C s vlhkosti 85%.

© Maso nenechavame zabalené v papiru, aby papir nenasakl §t'avu, ale ulozime jej na misku a
prikryjeme.
© Jestlize je teplo a nemame chladnicku, pfikryjeme maso utérkou zabalenou v octové vode.

© Koupime — li mrazené maso, nesmime jej uskladnit na del$i dobu v mraznicce.

© Masné vyrobky neskladujeme v chladném misté, ale pii pokojové teplote.



3. Pod jednotlivé obrazky napi§ druh masa. (hovézi, vepiové, skopové, kralii,
driibezi, zvéFina, ryby sladkovodni, ryby morské)

4. Z jidelni¢ku $kolni kuchyné napi§ masové pokrmy, které jsi mél nebo budes mit
tento tyden k obédu:



