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DRŮBEŽ 

VÝZNAM DRŮBEŽÍHO MASA 

 MASO Z DRŮBEŽE JE ZDRAVÉ 

 JE JEMNÉ, KŘEHKÉ 

 LEHCE STRAVITELNÉ  

 VHODNÉ PRO DIETNÍ STRAVOVÁNÍ 

 

DRŮBEŽÍ MASO OBSAHUJE ŽIVINY 

 BÍKOVINY, TUKY, SACHARIDY, VITAMÍNY, MINERÁLNÍ LÁTKY 

VODU 

 

ROZDĚLENÍ DRŮBEŽE 

 

1. HRABAVOU – KUŘE, SLEPICE, KOHOUT, PERLIČKA, KRŮTA, 

KROCAN, HOLUB DOMÁCÍ 

 

2. VODNÍ – HUSA, KACHNA 

TEPELNÉ ÚPRAVA DRŮBEŽE 

 VAŘENÍ – POLÉVKY, ZADĚLÁVANÉ POKRMY 

 DUŠENÍ – KUŘE NA ZELENINĚ 

 PEČENÍ- PEČENÉ KUŘE 

 GRILOVÁNÍ – GRILOVANÉ KUŘE 

 SMAŽENÍ – SMAŽENÝ KUŘECÍ ŘÍZEK 

 MINUTKOVÁ ÚPRAVA – KUŘECÍ ŘÍZEK PŘÍRODNÍ 

PARCOVÁNÍ DRŮBEŽE 

- CELKY, PŮLKY 

- ČTVRTKY 

- STEAKY 

- PRSA 

- STEHNA 

- KŘÍDLA 

- DROBY (NA POLÉVKU) 

 

 



V OBCHODECH KOUPÍME MASO: 

 ČERSTVÉ 

 CHLAZENÉ 

 MRAŽENÉ 

 

 

 

OBRÁZKY PORCOVÁNÍ KUŘECÍHO MASA 

 

               

          CELKY                             PŮLKY                             ČTVRTKY 

__________________________________________________________ 

           

         PRSA                               STEHNA                            KŘÍDLA 

__________________________________________________________ 

 

 

 

 

 



 

PROHLUBOVÁNÍ UČIVA - TEST 

ÚKOL: VYBER SPRÁVNOU ODPOVĚĎ. POUZE JEDNA ODPOVĚĎ JE              

SPRÁVNÁ. 

1. VÝZNAM DRŮBEŽÍHO MASA: 

A/ DRŮBEŽÍ MASO JE ZDRAVÉ, JEMNÉ, KŘEHKÉ, LEHCE    

    STRAVITELNÉ, VHODNÉ PRO DIETNÍ STRAVOVÁNÍ 

B/ DRŮBEŽÍ MASO NENÍ ZDRAVÉ 

 

2. DRŮBEŽÍ MASO OBSAHUJE ŽIVINY: 

A/ BÍLKOVINY, TUKY, SACHARIDY, MINERÁLNÍ LÁTKY,   

    VITAMÍNY, VODU 

B/ BÍLKOVINY, TUKY, VITAMÍNY 

 

3. ROZDĚLENÍ DRŮBEŽE: 

A/ DRŮBEŽ ROZDĚLUJEME NA HRABAVOU A VODNÍ 

B/ DRŮBEŽ SE NEROZDĚLUJE 

 

4. VHODNÉ TEPELNÉ ÚPRAVY U DRŮBEŽE: 

A/ VAŘENÍ, DUŠENÍ, PEČENÍ, GRILOVÁNÍ, MINUTKOVÁ   

     ÚPRAVA, SMAŽENÍ 

B/ VAŘENÍ, PEČENÍ, DUŠENÍ 

 

5. PORCOVÁNÍ DRŮBEŽE: 

A/ DRŮBEŽ PORCUJEME NA PŮLKY, ČTVRTKY, STEHNA, 

KŘÍDLA, CELKY, STEAKY, PRSA, DROBY 

B/ DRŮBEŽ PORCUJEME NA PŮLKY A ČTVRTKY 

 

6. V OBCHODECH KOUPÍME MASO Z DRŮBEŽE: 

A/ ČERSTVÉ, CHLAZENÉ, MRAŽENÉ 

B/ JENOM MRAŽENÉ 

 

 

 

 



     

PROHLUBOVÁNÍ UČIVA 

ÚKOL: POPIŠ ČÁSTI KUŘECÍHO MASO NA OBRÁZKU. 

 

PORCOVÁNÍ KUŘECÍHO MASA 
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