PRIPRAVA POKRMU 1.

POTRAVINY ZIVOCISNEHO PUVODU
MASNE VYROBKY

— Vyrdbime z masa podle urcitych technologickych postup(. Urcity vyrobek
zavisi na teploté, na zptisobu mélnéni, pfisad, druhu obalu apod.

Déli se do skupin:

drobné masné vyrobky — vurty, Spekacky, parky ...

mékké salamy — kabanos, toceny, gothajsky, Sunkovy, junior ...

specialni vyrobky — rizné druhy rolad, cikdnska a debrecinska peceng,

anglicka slanina ...

4. varené vyrobky — jatrové pastiky a salamy, jitrnice, jelita, tlacenky, varena
masa, dusena sunka ...
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Tyto tkzv. mékké vyrobky je nutno rychle spotrebovat. Skladujeme je
v ochlazenych prostorach do 5°C oddélené od ostatnich potravin.

5. syrova uzena masa — uzené rolky, kyty, boky... Pfed konzumaci je musime
tepelné zpracovat.

6. trvanlivé masné vyrobky — salamy (polic¢an, uhersky, vysocina, lovecky
...), klobdsy
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chladnych spizich.
Maiji delsi dobu trvanlivosti.

Masové konzervy
— jsou uzavreny v plechovém, sklenéném nebo jiném vhodném obalu
— rozliSujeme je podle trvanlivosti

a) polokonzervy — doba trvanlivosti — do 6-ti mésic( pfi teploté 5°C. -
pastiky, Sunka

b) konzervy — doba trvanlivosti — 3 roky pfi teploté 25°C. -vepfové maso ve
vlastni staveé ...

Vady masnych vyrobk e

— vznikaji predevsim

— pouzitim zavadnych surovin

— nedostate¢nym tepelnym zpracovanim
— nevhodnym uskladnénim (u konzerv poskozeni obalu)
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