SOS a SOU Horky nad Jizerou

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté

Horky nad Jizerou 35

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985

Predmét: Potraviny a vyziva
Rocnik: druhy
Téma: Maso, Hovézi maso

Vlypracoval: Ing. A. Rihova
Material: VY_32 INOVACE_327
Datum:

Anotace: sloZzeni masa, rozdéleni a
pouziti ¢asti hovéziho masa



Maso

= ¢asti zvirat urcené lidské vyzivé (vysekové maso, kosti, droby, sadlo, 10j, krev)
- v CR nejoblibenéjsi veprové a kufeci

- kvalitu ovlivAuji: vék, pohlavi, vyziva, porazkova hmotnost a stupen zrani

Slozeni:

bilkoviny — plnohodnotné

tuk — dle druhu, cholesterol Q 70 mg/100g masa

vitaminy — A, D, B, PP

mineralni latky — Fe, P, Ca, K, Na

extraktni latky — prejdou do vyvaru, pfi pec¢eni— typicka chut’ a viiné

-z hlediska RV libové maso X vnitrnosti — hodné V, ML, ale také cholesterolu,

kontaminanti ze zemédélstvi a prostredi, tézkych kov




Hovezi maso

maso z krav, volt, bykt a jalovic

- U nas - ¢ernostrakaté plemeno s mlééné — masnou uzitkovosti
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Okrajovy tuk Mramorovani

Obr.1 Mramorovani masa [1]

- maso ma jasné cervenou barvu, jemné vlakno, byva prorostlé lojem (tzv.
mramorovani), vrchni vrstva tuku je rovhomeérna, tuk je zrnity, svétly

- hovézi pulky se déli na predni a zadni ctvrt’ (8 prednich zeber a 5 zadnich)

Jakostni tridy:

I. Svickova, nizky a vysoky rosténec, kyta (kvétova Spicka, maly a velky orech,
vrchni sal a spodni sal)

Il. Zebro vysoké a holé, péro, plec (velka, kulata a loupana, husi¢ka, plecovy stitek)

Ill. Zebro nizké, hrudi, pupek, veverka, ohanka
IV. Krk, podkréi, klizky, hlava




- v praxi se zarazeni do tfid neuziva
Dodavky do provozoven:
- Ctvrté

- délené

Prodej baleného vysekového masa:
- predni s kosti

- predni bez kosti

- zadni maso

- svickova, rosténec

Zadni maso: sviékova, nizky a vysoky rosténec, kyta (bez klizky a platku z panevni
dutiny), plec (bez klizky a husicky)

Predni maso: zebra, bok, hrudi, podpleci, krk, klizky, husi¢ka, platek z panevni
dutiny




Pouziti jednotlivych Casti hoveziho masa

Svickova — minutky (fezy, bifteky, chateaubriandy, medailonky, soté), anglicka
svickova, eventuelné jemné druhy rolad a peceni

Nizky rosténec — minutky, rostbif eventuelné hovézi pecené

Vysoky rosténec — dusené pecené

Kyta — dusené pecene, platky, zavitky, rolady, vareni

Plec — dusené pecené, ragu, gulase

Zebro, podpleéi, hrudi — vaienim

Krk, pupek — mleté maso

Klizky — duseni (gulase, ragu)

Veverka, ohanka — specialni polevky

Ukol:
Ke kazdé casti HM napiste alespon 5 nazvl pokrmu, pfi jejichz pripravé se maso pouzije.

Vychazejte ze znalosti z TEC, praktickych zkusenosti, Receptur teplych pokrmu ¢i internetu.




Déleni hovéziho masa

Maso I. tridy: Maso II. tFidy:
1. Svi¢kova 8. Zebro vysoké
2. Spicka 9. Zebro holé
2a. Kvétovy §al 10. Velka plec
3. Rosténec (Sus) 11. Kuzel (kulata plec)
4. Maly orech (zidovska svickova)
>, . 5. Velky ofech 12. Klin (husicka)
Obr.2 Casti 6. Vrchni gal 13. Péro hanika
v s 7. Spodn{ 34l 14. Plecovy 3titek " M——
hovéziho 15. Plec stiedni ggaig I}Y' tridy:
(loupané lopatkova) cl. ISTK
masa | [1] ° . 23. Klizky

24. Podkréf (Stych)
25. Li¢ko




Sirloin-steak
(nizky Sus, roSténec)
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4 . i ~ || Club-steak

Nizky rosténec

Rosténa z krmného vola




Kulata plec ( fale$na svickova ) Bok bez kosti ( pupek )

Krk

Vysoky rosténec Zebra

Hrudi bez kosti

Podpleci
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Spodni sal

Kvétova Spicka

Ofech

Kvétova Spicka

Vysoké plecko




Ice pro stredni odborna

VA Jana, KOHOUT, Pavel. Zaklady
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