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TechnologickeÂ pozÏadavky a pozÏadavky na jakost, balenõÂ a skladovaÂnõÂ ryb a ostatnõÂch vodnõÂch zÏivocÏichuÊ a vyÂrobkuÊ z nich

cÏerstveÂ ryby a
ostatnõÂ vodnõÂ
zÏivocÏichoveÂ

zmrazeneÂ ryby a
ostatnõÂ vodnõÂ
zÏivocÏichoveÂ

rybõÂ vyÂrobky:
± uzeneÂ ryby

uÂprava

viz. kap. ZmrazeneÂ potraviny

± sladkovodnõÂ: celeÂ , puÊ leneÂ
nebo porcovaneÂ

± morÏskeÂ:
± ryby celeÂ (s hlavou

a vnitrÏnostmi),
± kuchaneÂ (zbaveneÂ hlav

a vnitrÏnosti, vyÂstelky dutiny
brÏisÏnõÂ a krevnõÂch srazÏenin),

± cÏaÂstecÏneÏ kuchaneÂ
(s hlavou zbaveneÂ
vnitrÏnostõÂ, ryby zbaveneÂ hlav
a strÏõÂvek),

± ryby vykosÏteÏneÂ ± filety
(ryby kuchaneÂ bez paÂterÏe
a ploutvõÂ s vyÂjimkou hrÏbetnõÂ
ploutve),

± ryby porcovaneÂ

technologickeÂ zpracovaÂnõÂ

opracovaneÂ ryby nebo porce ryb se nasolujõÂ v solneÂ laÂzni
nebo nasucho

vlastnõÂ uzenõÂ:
a) uzenõÂ studenyÂm kourÏem **** - probõÂhaÂ obvykle prÏi
teplotaÂch do 29oC

b) uzenõÂ horkyÂm kourÏem ± rovnomeÏrneÂ prohrÏaÂtõÂ
svaloviny musõÂ byÂt vysÏsÏõÂ nezÏ 65 oC

po vyuzenõÂ musõÂ byÂt vyÂrobky prÏed balenõÂm
bezprostrÏedneÏ zchlazeny na teplotu v balõÂrneÏ nebo nizÏsÏõÂ,
po zabalenõÂ na teplotu, prÏi ktereÂ budou prÏepravovaÂny
a skladovaÂny

povoleneÂ odchylky od
deklarovaneÂ
hmotnosti***

balenõÂ:
do 0,3 kg -10%

do 1,0 kg - 5%
do 2,0 kg - 3%

nad 2,0 kg - 2%

pozÏadavky na jakost

± nesmõÂ vykazovat cizõÂ pachy, povrchoveÂ
znecÏisÏteÏnõÂ a mechanickeÂ posÏkozenõÂ, vuÊ neÏ
musõÂ byÂt charakteristickaÂ pro danyÂ
zÏivocÏisÏnyÂ rod nebo druh ryb a ostatnõÂch
vodnõÂch zÏivocÏichuÊ ,
± konzistence musõÂ vykazovat
charakteristickeÂ vlastnosti struktury
svaloviny,
± svalovina nesmõÂ obsahovat parazity
sÏkodliveÂ zdravõÂ nebo posÏkozujõÂcõÂ vzhled*

obsah vody ve svalovineÏ
± ryby tucÏneÂ nejvõÂce 70 %
± ryby netucÏneÂ nejvõÂce 80 %

obsah soli u vyÂrobkuÊ uzenyÂch studenyÂm
kourÏem 3±8%hmotnostnõÂch

skladovaÂnõÂ

± uzeneÂ vyÂrobky
z ryb se skladujõÂ
prÏi tepoteÏ v
rozmezõÂ 1 oC azÏ
8oC.

doprava

v
izotermickyÂch
nebo strojneÏ
chlazenyÂch
prÏepravnõÂcõÂch
prÏi teploteÏ
1oC azÏ 8oC
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± smazÏeneÂ ryby

± soleneÂ ryby a
vyÂrobky ze
solenyÂch ryb

± sardelovaÂ pasta

± susÏeneÂ ryby

± marinovaneÂ
± za studena
± za tepla

zaÂkladnõÂ surovina
opracovaÂna smazÏenõÂm:
± ryby cÏaÂstecÏneÏ kuchaneÂ
± ryby kuchaneÂ
± ryby vykosÏteÏneÂ (filety)
± rybõÂ fileÂ
± ryby porcovaneÂ
± separovaneÂ rybõÂ maso
± pozÏivatelneÂ vnitrÏnosti z ryb

z cÏerstvyÂch nebo zmrazenyÂch
ryb**** jiker a mlõÂcÏõÂ

susÏeneÂ nesoleneÂ ryby
susÏeneÂ soleneÂ ryby

± ryby cÏaÂstecÏneÏ kuchaneÂ
( s hlavou zbaveneÂ
vnitrÏnostõÂ, zbaveneÂ hlav
a strÏõÂvek)
± ryby kuchaneÂ (zbaveneÂ
hlav a vnitrÏnostõÂ, vyÂstelky
dutiny brÏisÏnõÂ a krevnõÂch
srazÏenin)
± ryby vykosÏteÏneÂ ± filety
(ryby kuchaneÂ , bez
paÂterÏe a ploutvõÂ, s vyÂjimkou
hrÏbetnõÂ ploutve)
± ryby porcovaneÂ

± po smazÏenõÂ musõÂ byÂt vyÂrobky prÏed balenõÂm
bezprostrÏedneÏ zchlazeny na teplotu v balõÂrneÏ (nebo
nizÏsÏõÂ), po zabalenõÂ na teplotu, prÏi ktereÂ budou
prÏepravovaÂny a skladovaÂny

± studeneÂ marinaÂdy**** ± zaÂkladnõÂ surovina prÏipravena
studenou cestou marinovaÂnõÂm v marinovacõÂch laÂznõÂch
duÊ lezÏityÂ je pomeÏ r koncentrace solõÂ a
kyseliny v marinovacõÂ laÂzni a hmotnostnõÂ pomeÏ r
marinovaneÂ rybõÂ suroviny k mnozÏstvõÂ zracõÂ laÂzneÏ

± tepelneÂ marinaÂdy ± zaÂkladnõÂ surovina opracovaÂna teplou
cestou (varÏenaÂ , pecÏenaÂ).

K docõÂlenõÂ pozÏadovaneÂ chuti a prodlouzÏenõÂ trvanlivosti
se marinaÂdy zaleÂvajõÂ sladkokyselyÂm naÂlevem, rosolem,
majoneÂzou, omaÂcÏkami, remulaÂdami, a pod.

balenõÂ:
do 0,3 kg ±10%
do 1,0 kg ± 5%
do 2,0 kg ± 3%

nad 2,0 kg ± 2%

balenõÂ:
do 0,3 kg ±10%
do 1,0 kg ± 5%
do 2,0 kg ± 3%

sardelovaÂ pasta v tubeÏ :
± 10%
balenõÂ:
do 350 g ± 10%
nad 350 g ± 5%

balenõÂ:
do 0,3 kg ±10%
do 1,0 kg ± 5%
do 2,0 kg ± 3%

± k vyÂmeÏ neÏ tukoveÂ laÂzneÏ prÏi smazÏenõÂ
musõÂ dojõÂt, jestlizÏe cÏõÂslo kyselosti je vysÏsÏõÂ
nezÏ 2,0 mg KOH v 1 g tuku,
± ke smazÏenõÂ se pouzÏõÂvaÂ tuk nebo olej
s bodem zakourÏenõÂ nejmeÂneÏ 170 o C

obsah soli:
v silneÏ solenyÂch võÂce nezÏ 14%
v strÏedneÏ solenyÂch 10 azÏ 14%
v slabeÏ solenyÂch 6 azÏ 10%

obsah soli:
nejvyÂsÏe 25 %

obsah vody je nizÏsÏõÂ nezÏ 18%.

prÏõÂtomnost konzervantuÊ prÏenosem

skladujõÂ se prÏi
teploteÏ
v rozmezõÂ 1oC
azÏ 8oC

prÏi nekolõÂsajõÂcõÂ
teploteÏ do 15oC

prÏi teploteÏ 1oC
azÏ 8oC

v
izotermickyÂch
nebo strojneÏ
chlazenyÂch
prÏepravnõÂcõÂch
prÏi teploteÏ
1oC azÏ 8oC

v
izotermickyÂch
nebo strojneÏ
chlazenyÂch
prÏepravnõÂcõÂch
prÏi teploteÏ
1oC azÏ 8oC

prÏi teploteÏ do
15oC

v
izotermickyÂch
nebo strojneÏ
chlazenyÂch
prÏepravnõÂcõÂch
prÏi teploteÏ 1oC
azÏ 8oC

v
izotermickyÂch
nebo strojneÏ
chlazenyÂch
prÏepravnõÂcõÂch
prÏi teploteÏ 1oC
azÏ 8oC
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± polokonzervy
± pasterovaneÂ

± nepasterovaneÂ

± konzervy

± polotovary

konzervace provedenaÂ
tepelnyÂm osÏetrÏenõÂm v
obalech

pouzÏitõÂ konzervantuÊ

vyÂrobky z cÏerstvyÂch nebo
zmrazenyÂch ryb a ostatnõÂch
vodnõÂch zÏivocÏichuÊ nebo
jejich cÏaÂstõÂ, v neprodysÏneÏ
uzavrÏenyÂch obalech,
sterilovaneÂ v autoklaÂvu
prÏedepsanyÂm zpuÊ sobem.

polotovary se vyraÂbeÏ jõÂ
prÏevaÂzÏneÏ :
± ze svalovyÂch partiõÂ ryb
± ze separovaneÂ rybõÂ

svaloviny
± z filetuÊ ze sladkovodnõÂch

ryb
± z pozÏivatelnyÂch vnitrÏnostõÂ

a gonaÂd

± za normaÂlnõÂho tlaku prÏi teploteÏ do 100ÊC v obalech

sterilace v prÏetlakovyÂch autoklaÂvech podle druhu
vyÂrobkuÊ obvykle prÏi teploteÏ 115±121ÊC v jaÂdrÏe
plechovky

± teplota rybõÂ svaloviny v pruÊ beÏ hu zpracovaÂnõÂ nesmõÂ
prÏesaÂhnout +10 ÊC

± separovaneÂ rybõÂ maso musõÂ byÂt po separaci ihned
zmrazeno nebo zpracovaÂno do vhodneÏ stabilizovanyÂch
nebo zmrazenyÂch vyÂrobkuÊ

± vyÂrobky ze sladkovodnõÂch ryb urcÏeneÂ k prodeji v
cÏerstveÂm nebo chlazeneÂm stavu musõÂ byÂt po
zpracovaÂnõÂ zchlazeny na 0ÊC azÏ 5ÊC

± do speciaÂlnõÂch vyÂrobkuÊ ze sladkovodnõÂch ryb se
zpracovaÂvajõÂ pozÏivatelneÂ vnitrÏnosti cÏerstveÂ (do 24 hodin
po zõÂskaÂnõÂ) nebo zmrazeneÂ

balenõÂ:
do 350 g ±10 %

nad 350 g ±5 %

neprodysÏneÏ uzavrÏeneÂ obaly

doba pouzÏitelnosti je prodlouzÏena

hmotnost odkapaneÂho podõÂlu masa ve
vyÂrobcõÂch ryb sled'ovityÂch (Clupeidae)
a makrelovityÂch (Scompbridae) musõÂ byÂt
nejmeÂneÏ
± s olejem 70 %
± ve vlastnõÂ sÏt'aÂveÏ , solneÂm

roztoku nebo vodeÏ 60 %
± s omaÂcÏkami a jinyÂmi

prÏidanyÂmi slozÏkami 50 %
± ostatnõÂ meÂneÏ nezÏ 50 %

termostatovaÂ zkousÏka: **

skladujõÂ se v
suchyÂch, dobrÏe
veÏ tratelnyÂch
mõÂstnostech
chraÂneÏneÂ prÏed
prÏõÂmyÂm
uÂcÏinkem
slunecÏnõÂch
paprskuÊ a prÏed
mrazem.

stanovõÂ vyÂrobce
na obalu

chlazeneÂ
polotovary se
skladujõÂ v
chladõÂrenskyÂch
prostorech prÏi
nekolõÂsaveÂ
teploteÏ 0 ÊC azÏ
5 ÊC

v
izotermickyÂch
nebo strojneÏ
chlazenyÂch
prÏepravnõÂcõÂch
prÏi
teploteÏ 1ÊC azÏ
8ÊC

prÏi teploteÏ do
15ÊC

* = sÏkodlivost se posuzuje podle veterinaÂrnõÂch prÏedpisuÊ

** = provaÂdõÂ se termostatovou zkousÏkou prÏi teploteÏ 35ÊC 10 dnuÊ nebo prÏi teploteÏ 38ÊC 7 dnuÊ

*** = u dvaceti naÂhodneÏ odebranyÂch spotrÏebitelskyÂch balenõÂ musõÂ pruÊ meÏ rnaÂ hodnota odpovõÂdat nejmeÂneÏ deklarovaneÂ hmotnosti

**** = ryby a vyÂrobky z nich, urcÏeneÂ k prÏõÂmeÂ spotrÏebeÏ , ktereÂ nebyly podrobeny tepelneÂ uÂpraveÏ nebo u nichzÏ tepelnaÂ uÂprava neprÏesaÂhla 60ÊC, musõÂ byÂt zmrazeny na teplotu nizÏsÏõÂ nezÏ minus 20ÊC po dobu
nejmeÂneÏ 24 hodin




