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Drůbež



Jaký význam má drůbeží maso pro 
lidský organismus?

• Drůbeží maso je velmi chutné, jemné a lehce 
stravitelné.Označujeme ho jako maso bílé. 
Doporučujeme jej na diety, dětskou výživu, 
pro seniory, sportovce. Obsahuje vitamíny 
skupiny B,bílkoviny, nerostné látky-Fe,P, K, Na.



Rozdělení drůbeže

1.) Hrabavá  drůbež - kuřata, brojleři, slepice, 
kapouni, krůty, krocani, perličky.                       

2.) Vodní drůbež – kachny, husy. 

3.) Zvláštní skupinu tvoří pštrosi.



Prodej drůbeže

• Drůbež prodáváme čerstvou, mraženou, 
chlazenou, porcovanou ( spodní stehna, horní 
stehýnka, prsní řízky, skelety, křídla,čtvrtky, 
polévkovou směs, drůbeží droby-játra, srdce, 
krky, očištěné žaludky), grilovanou a uzenou.       
Výrobky z drůbeže: konzervy, hotová jídla, 
polotovary (drůbeží sekaná), masné výrobky 
(drůbeží salámy, párky, tlačenku), uzené výrobky 
(kuřata, kuřecí stehna), grilované výrobky 
(kuřata).







Skladování drůbeže

• Chlazenou drůbež a výrobky z drůbeže 
skladujeme v chladících boxech při teplotě 0 -
4°C, odděleně od ostatního masa.                                                     
Mražená drůbež se skladuje v mrazících 
boxech při teplotě -18°C – - 25°C po dobu 

nejdéle 30 dnů. Je zakázáno  rozmraženou 
drůbež opět  zmrazovat.                                      
Drůbež ukládáme nejméně 10 cm od stěn a 
nejméně 20 cm od chladícího nebo mrazícího 
systému.      



Test

• 1.) Jaký význam má drůbež pro lidský 
organismus?                                                              

2.)Vyjmenujte hrabavou drůbež!                           
3.) Jaké výrobky znáte z drůbeže?                         
4.) Napište skladování drůbeže!



Vypracovaný test
1.) Význam ve výživě: maso lehce stravitelné 

obsahující vitamíny skupiny B,bílkoviny, nerostné 
látky Fe, P, K, Na.                                                        
2.) Hrabavá drůbež: kuřata, brojleři, slepice, krůty, 
krocani, kapouni,kohouti, perličky.                         
3.) Výrobky z drůbeže: konzervy,polokonzervy, 
hotová jídla, drůbeží polotovary,masné výrobky 
(drůbeží salámy, párky, tlačenka), uzené výrobky, 
grilované výrobky.                                                       
4.)Chlazená drůbež a výrobky z drůbeže: 0°C- 4°C.  
Mražená drůbež: -18°C- -25°C. Rozmražená  se 
nesmí znova zmrazovat.
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