Pfiloha &. 7 k vyhldsce ¢. 327/1997 Sb.

Technologické pozadavky a pozadavky na jakost, baleni a skladovaini ryb a ostatnich vodnich Zivocichii a vyrobkii z nich

dprava technologické zpracovani povolené odchylky od | poZadavky na jakost skladovani doprava
deklarované
hmotnosti***
Cerstvé ryby a - nesmi vykazovat cizi pachy, povrchové
ostatni vodn{ znedisténi a mechanické poskozent, viiné
ZivoCichové musi byt charakteristickd pro dany
Zivocisny rod nebo druh ryb a ostatnich
vodnich zZivoéicha,
- konzistence mus{ vykazovat
charakteristické vlastnosti struktury
svaloviny,
— svalovina nesmi{ obsahovat parazity
Skodlivé zdravi nebo poskozujici vzhled*
zmrazené ryby a viz. kap. Zmrazené potraviny
ostatni vodn{
zivocichové
rybi vyrobky:
- uzené ryby - sladkovodnf: celé, pilené opracované ryby nebo porce ryb se nasoluji v solné lazni | baleni: obsah vody ve svaloviné — uzené vyrobky |v
nebo porcované nebo nasucho do 03 kg -10% - ryby tuéné nejvice 70 % z ryb se skladuji | izotermickych
do10kg - 5% - ryby netucné nejvice 80 % pfi tepoté v nebo strojné
— mofské: vlastni uzent: do20kg - 3% rozmezi 1 °C az | chlazenych
- ryby celé (s hlavou a) uzenf studenym koufem **** - probihd obvykle pii nad 2,0 kg - 2% obsah soli u vyrobki uzenych studenym 8°C. pfepravnicich
a vnitinostmi), teplotdch do 29°C koufem 3-8% hmotnostnich pii teploté
- kuchané (zbavené hlav 1°C az 8°C

a vnitfnosti, vystelky dutiny
bfi$ni a krevnich sraZenin),
— Castecné kuchané
(s hlavou zbavené
vnitfnosti, ryby zbavené hlav
a stiivek),
— ryby vykosténé - filety
(ryby kuchané bez pdtefe
a ploutvi s vyjimkou hibetni
ploutve),
- ryby porcované

b) uzeni horkym koufem — rovnomérné prohfti
svaloviny musi byt vy$§i nez 65 °C

po vyuzeni musi byt vyrobky pfed balenim
bezprostfedné zchlazeny na teplotu v balirné nebo nizsi,
po zabalenf na teplotu, pfi které budou pfepravovany

a skladovany




balent:

- smazené ryby zdkladni surovina - po smazeni musi byt vyrobky pfed balenim — k vyméné tukové 1dzn€ pfi smaZeni skladujf se pii v
opracovdna smazenim: bezprostfedné zchlazeny na teplotu v balirné (nebo do 03 kg -10% musi dojit, jestliZe ¢islo kyselosti je vys§i | teploté izotermickych
- ryby ¢éstecné kuchané nizsi), po zabaleni na teplotu, pfi které budou do10kg -5% nez 2,0 mg KOH v 1 g tuku, v rozmezi 1°C nebo strojné
- ryby kuchané pfepravovdny a skladovdny do20kg -3% — ke smaZeni se pouZivd tuk nebo olej az 8°C chlazenych
- ryby vykosténé (filety) nad 20 kg -2% s bodem zakoufeni nejméné 170°C pfepravnicich
- rybi filé pfi teploté
- ryby porcované 1°C az 8°C
- separované rybi maso
- poZivatelné vnitinosti z ryb
- solené ryby a z Cerstvych nebo zmrazenych baleni: obsah soli: v
vyrobky ze ryb*#** jiker a mlici do 03 kg -10% v silné solenych vice nez 14% izotermickych
solenych ryb do10kg -5% v stiedné solenych 10 az 14% nebo strojné
do20kg -3% v slabé solenych 6 az 10% chlazenych
piepravnicich
pfi teploté
1°C az 8°C

— sardelovd pasta

sardelovd pasta v tubé:

-10%
balent:
do 350 g - 10%
nad 350 g - 5%

obsah soli:
nejvyse 25 %

pfi nekolisajici
teploté do 15°C

pfi teploté do
15°C

— susené ryby

susené nesolené ryby
susené solené ryby

obsah vody je nizsi nez 18%.

— marinované
- za studena
- za tepla

- ryby ¢dstecné kuchané
(‘s hlavou zbavené
vnitfnosti, zbavené hlav
a stifvek)

- ryby kuchané (zbavené
hlav a vnitfnosti, vystelky
dutiny biisni a krevnich
srazenin)

- ryby vykosténé - filety
(ryby kuchané, bez
pétefe a ploutvi, s vyjimkou
hibetni ploutve)

— ryby porcované

- studené marinddy**** — zdkladni surovina pfipravena
studenou cestou marinovdnim v marinovacich ldznich
dilezity je pomér koncentrace solf a
kyseliny v marinovaci ldzni a hmotnostni pomér
marinované rybi suroviny k mnoZstvi zraci ldzné

- tepelné marinddy — zdkladni surovina opracovdna teplou
cestou (vafend, pefend).

K docileni pozadované chuti a prodlouZeni trvanlivosti
se marinddy zalévaji sladkokyselym ndlevem, rosolem,
majonézou, omdckami, remulddami, a pod.

balent:

do 0,3 kg -10%
do 1,0 kg — 5%
do 2,0 kg — 3%

pfitomnost konzervantl pienosem

pii teploté 1°C
az 8°C

v
izotermickych
nebo strojné
chlazenych
piepravnicich
pii teploté 1°C
az 8°C

v
izotermickych
nebo strojné
chlazenych
pfepravnicich
pii teploté 1°C
az 8°C




- polokonzervy
— pasterované konzervace provedend - za normdlntho tlaku pfi teploté do 100°C v obalech neprodys$né uzaviené obaly v
tepelnym oSetfenim v izotermickych
obalech nebo strojné
chlazenych
- nepasterované pouziti konzervanti pfepravnicich
doba pouzitelnosti je prodlouZena pfi
teploté 1°C az
8°C
- konzervy vyrobky z Cerstvych nebo sterilace v pretlakovych autokldvech podle druhu balent: hmotnost odkapaného podilu masa ve skladuji se v pfi teploté do
zmrazenych ryb a ostatnich vyrobku obvykle pii teploté¢ 115-121°C v jadie do350g -10% vyrobcich ryb sledovitych (Clupeidae) suchych, dobfe | 15°C
vodnich Zivocichti nebo plechovky nad350g 5% a makrelovitych (Scompbridae) musi byt | vétratelnych
jejich ¢ésti, v neprody$né nejméné mistnostech
uzavienych obalech, - s olejem 70 % chrdnéné pred
sterilované v autokldvu - ve vlastni §fdvé, solném pfimym
predepsanym zpiisobem. roztoku nebo vodé 60 % ucinkem
— s omackami a jinymi slune¢nich
pridanymi slozkami 50 % paprski a pred
— ostatn{ méné nez 50 % mrazem.
termostatovd zkouska: ** stanovi vyrobce
na obalu
- polotovary polotovary se vyrdb&ji — teplota rybf svaloviny v priibéhu zpracovani nesmi chlazené
prevdzné: pfesahnout +10 °C polotovary se
- ze svalovych partif ryb — separované rybi maso musi byt po separaci ihned skladuji v
— ze separované rybi zmrazeno nebo zpracovano do vhodné stabilizovanych chladirenskych
svaloviny nebo zmrazenych vyrobki prostorech pfi
- z filetti ze sladkovodnich - vyrobky ze sladkovodnich ryb urc¢ené k prodeji v nekolisavé
ryb Cerstvém nebo chlazeném stavu musi byt po teploté 0 °C az
- z pozivatelnych vnitfnosti zpracovani zchlazeny na 0°C az 5°C 5°C
a gondd — do specidlnich vyrobku ze sladkovodnich ryb se
zpracovdvaji pozivatelné vnitinosti Cerstvé (do 24 hodin
po ziskdn{) nebo zmrazené
* = $kodlivost se posuzuje podle veterindrnich predpist
o = provddi se termostatovou zkouskou pfi teploté 35°C 10 dnii nebo pii teploté 38°C 7 dnii
ok = u dvaceti ndhodné odebranych spotfebitelskych baleni musi primérnd hodnota odpovidat nejméné deklarované hmotnosti

seksiok

nejméné 24 hodin

= ryby a vyrobky z nich, uréené k piimé spotiebé, které nebyly podrobeny tepelné tpravé nebo u nichZ tepelnd dprava nepiesdhla 60°C, musi byt zmrazeny na teplotu nizsf nez minus 20°C po dobu






