TECHNOLOGIE PRIPRAVY TEPLYCH
POKRMU (PRODUKTY RYBOLOVU)



Historie ryb
s

0 Rekové

0 Kucharské knihy

0 Stary Rim

0 Slované



Vyzivovd hodnota rybiho masa

H s IS
0 Hlavni slozky masa
o Voda

o Bilkoviny
o Tuky
o Minerdlni latky

o Vitaminy



Spotreba ryb
T
0 Celkovad spotieba ryb v CR

o z toho sladkovodni ryby



Legislativa
—

0 Pozadavky na Cerstvé produkty rybolovu

Zchlazené nebalené produkty

Balené produkty rybolovu musi byt zchlazeny na
teplotu blizkou teploté tajiciho ledu



Legislativa
N

0 Pozadavky na Cerstvé produkty rybolovu

o Filetovani a platkovani



Legislativa
—

0 Pozadavky tykajici se parazito

Ndsledujici produkty rybolovu musi byt na dobu
nejméné 24 hodin zmrazeny na teplotu neprekraduijici -

20 °C



Legislativa
—

0 Skladovani produktl rybolovu

Cerstvé produkty rybolovu, rozmrazené nezpracované

produkty rybolovu a varené a chlazené vyrobky z
korysU a mékkyso

Zmrazené produkty rybolovu



Legislativa
—

0 Skladovani produktl rybolovu

Celé zmrazené ryby v ndlevu uréené pro vyrobu
potravin v konzervdch

Produkty rybolovu uchovdavané zivé
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Hygienické pozadavky v kuchyni
—

0 PFi zachdzeni se syrovymi rybami v kuchyni je tfreba
obzvldast dUkladné dodrzovat hygienické zdsady

Mikrobidlni kontaminace

Parazité
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Hygienické pozadavky v kuchyni
N

0 Skladovani

0 Tepelnd Gprava



Konzumni ryby svéta
N

0 Skdla ryb je velice pestrd a obrovskd

0 Konzumni ryby se déli:

o dle zoologické pfislusnosti:

o dle vyskytu:



Konzumni ryby svéta Ve

I
0 Paryby



Konzumni ryby svéta

I
0 Paryby

o Zraloci a rejnoci
® Mofrsky Uhot

m Spekové ryba

B Ryba teleci ¢i mofsky jeseter



Konzumni ryby svéta Ve

I
0 Kostnaté ryby



Konzumni ryby svéta

I
0 Kostnaté ryby

1 Mdloostni

m Kaproviti
m Vdénoéni kapr pochdazi z Ciny

m Historie chovu kaprd v CR sahd aZ do 11. stoleti



Konzumni ryby svéta

0 Kostnaté ryby

= Lososotvari

m Divoky losos
® Losos cavyca

B Losos kisué¢

® Barva masa je Cervend



Konzumni ryby svéta v

0 Kostnaté ryby
o Holobf¥isi

m riziko
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

00 Rybi produkty se vyrdbéji z ¢erstvych a zmrazenych
ryb

0 Rozlisujeme:
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Susené rybi vyrobky

m e,

< 35

Y3
S
.

1 Susend treska

® Rozlisujeme dvé varianty
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Susené rybi vyrobky

m e,

< 35

Y3
S
.

1 Susend treska

® hueva seca (Stikozubec)
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vyroba
-—

0 Solené rybi vyrobky

Rybi produkty z celého svéta a jejich {

o Solime vétsinou vice-tuéné ryby

o1V nasich zemépisnych sirkdch jsou nejzndmé;si

m Ancovicky
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Solené rybi vyrobky

1 Slanedci

11 Ve Svédsku ma uskladnéni sled’d dlouhou tradici
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kyselé marinady

m e,
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0 Konzervy a surimi

m Lososi

= Prime
o T
o TT

“ Uzeny mofsky losos
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kyselé marinady

m e,

< 35

Y3
S
.

0 Konzervy a surimi

® Ryby nalozZeni v marinddé
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kyselé marinady

m 2

< oz

on
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0 Konzervy a surimi

B Smazené nebo varené ryby v konzervé

w konzervace
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kyselé marinady

m 2

< oz

on

m A
.

0 Konzervy a surimi

B Smazené nebo varené ryby v konzervé

= Sterilizované vyrobky
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kyselé marinady

m e,

< 35

Y3
S
.

0 Konzervy a surimi

® Rybi hmota s tradici = surimi
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Uzené rybi produkty
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o1 Cerstvé ryby
01 Solené ryby

o Rozdil je v teploté a v dobé zrdni

o Uzeny losos
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Uzené rybi produkty

m e,
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o K uzeni se vyuzivaiji piliny, brikety listnatych strom0

o Studeny kour

o Horky kouf
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kavidr

m e,
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S
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o Symbol luxusu

o Nejkvalitnéjsi kavidr

1 Cina
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Rybi produkty z celého svéta a jejich §

vyroba
-—

0 Kavidr

o Kalifornie

o Nejlepsi kavidr
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Rybi produkty z celého svéta a jejich {

z
I3

vyroba
-—

0 Kaviar

Sy
= 3
k)

o Kritéria kvality

m Skladovdni

m Tepelné osetfeni

® Vyzivové hodnoty



Rybi produkty z celého svéta a jejich {

vyroba
-—

0 Kaviar
o Pravy kavidr
® Druhy
m Charakteristika
m ldedlni baleni
m Senzorické vlastnosti

® Ndhrazky

m Trvanlivost



Lpusoby tepelné Upravy v
I



LpUsoby tepelné Upravy v
N
0 Vareni
o Rybi varka

1 Posirovani



LpUsoby tepelné Upravy e
N
0 Duseni
0 Zdaklady

1 Rozdil od vareni



LpUsoby tepelné Upravy v
N
0 Opékdni
0 ZpUsob

o1 Pouziti



Lpusoby tepelné Upravy
N

0 Gratinovdni

o1 Podminky gratinovdni

o1 Technologicky postup



Lpusoby tepelné Upravy
N
00 Peceni

0 Sprdavny zpuUsob peceni
0 Ryby pecené v konvektomatu

o Ryby pecené klasickym zpusobem



LpUsoby tepelné Upravy v
N
0 Grilovani

o1 Rozdélujeme:



LpUsoby tepelné Opravy e
N

0 Uzeni

o Rozlisujeme dva zpusoby uzeni



Lpusoby tepelné Upravy
N

0 Smazeni

o Priprava pokrm0 v obalu ve velkém mnozstvi tuku
®m Vétsi mnozstvi tuku

® Mensi mnozstvi tuku
o Trojobal

o Tésticko



Moriské plody=2adané lahodky
N



Morské plody=zdadané lahtdky
T
0 Korysi a mékkysi

o Korysi
o Mékkysi

1 Hlavonozci



Morské plody=zadané lahtdky "
N

0 Tepelné osetreni



Morské plody

0 Nejlepsi zpusoby tepelného osetreni

o Vareni
m Zpusob usmrceni



Morské plody

0 Nejlepsi zpusoby tepelného osetreni

o Vareni v pdre

® |[dedlni Oprava



Morské plody
N

0 Nejlepsi zpusoby tepelného osetreni
1 Smazeni na pdnvi

® Na surovinu puUsobi vysokd teplota

B Vhodné

® Nevhodné



Morské plody
B

0 Nejlepsi zpusoby tepelného osetreni

1 Duseni

® [dedlni pro pfipravu



Morské plody
N

0 Nejlepsi zpusoby tepelného osetreni
o Fritovadni

®m Doporuduje se predevsim pfi pripravé hlavonozcu
m Obal?
® Vysokd teplota

m Fritovat po ¢dstech



Morské plody
N

0 Nejlepsi zpusoby tepelného osetreni
01 Grilovani

® Nejvhodnéjsi
m PFilis vysokd teplota

® Nejvhodnéjsi zpUsob a Upravu:



Zdravotni rizika konzumace *HVE

T
0 Skodlivé latky
o Rtut
o Dioxiny
o Antibiotika



Zdravotni rizika konzumace *HVE

T
0 Rtut
2 Vznik

o1 Toxicita
o Uinky

o Limit



Zdravotni rizika konzumace *HVE
N

0 Dioxiny
2 Vznik
o1 Toxicita

o Uinky

o Limit



Zdravotni rizika konzumace *HVE

s
1 Antibiotika
o1 Dovod

o1 Regulovdno

0 Zakdzand antibiotika



Zdravotni rizika konzumace Ve

I
0 Otravy biotoxiny

o Ryby a vodni zivolichové zpuUsobuijici intoxikaci z
potravin Ize rozdélit do dvou skupin:



Zdravoini rizika konzumace

T
0 Otravy biotoxiny

o Existuje celd fada alimentdrné toxickych ryb a vodnich
Zivocichl

m Nejduilezitéjsi otravy



Zdravotni rizika konzumace *HVE
N

0 Otravy ciguatoxinem

o Otrava z morskych ryb = ciguatera



Zdravotni rizika konzumace *HVE
N

0 Otravy ciguatoxinem
o1 Mofsky Ohor



Zdravotni rizika konzumace *HVE
N

0 Otravy tetrodotoxinem



Zdravotni rizika konzumace Ve
N

0 Otravy tetrodotoxinem

o Toxicita byla prokdzdna v ryb patfici do celedi:



Zdravotni rizika konzumace *HVE

I
0 Paralytic Shellfish Poisoning (PSP)



Zdravotni rizika konzumace *HVE
N

0 Otravy biogennimi aminy



Zdravotni rizika konzumace HVE
N



Dékuji Vdm za pozornost
N



