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Anotace

Zavérecna prace by méla byt pomocnou piiruckou uciteli odbornych predmétu jako i uciteli
odborného vycviku, respektive instruktora pro u¢eni oboru kuchar — ¢i$nik, gastronomie. Cilem
mé prace bylo vytvofit piehled a dostupné materialy védouci ke zkvalitni vyuky zaméfenu na
ptipravy pokrm pokrmy z ryb sladkovodnich a motskych. Prace je koncipovana z divodu vyu-

zitelnosti pro skute¢nou praxi, kdy z ni budu Cerpat ve vyuce.
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UvVoD

Ryby se u nas konzumovaly od praddvna. Porovnani s dnesni dobou je konzumaci o mnoho
jinaci jako v minulosti. V minulosti stacilo pfipravit jidlo jenom na chut. Dnes$ni gastronomii
je odlisnd, dba se na zdravou vyzivu zpusob piipravi a estetické podévani hotového pokrmu.

Nezbytna je také znalost gastronomickych pravidel, ktera se musi dodrZovat pti sestavovani
jidelnich listki a menu pro rizné piilezitosti.

Jako v jinych oborech, tak i v gastronomii je tfeba sledovat nové trendy pii ptiprave pokrmi,
nové druhy strojti a zatizeni. Nova technologie ndm usnadniuji zjednoduseni a zkracuji piipravu
ruznych pokrmi, ale zaroven 1 Setfi suroviny.

Ryby by m¢ly byt do nascho jidelni¢ku zafazovany pravidelné, a to jiz od jednoho roku
véku ditéte. Lékaii a odbornici na vyzivu uptednostituji pfedevsim moiské ryby. Ty jsou totiz
bohaté na omega 3 nenasycené mastné oleje. Tyto oleje jsou dilezité pro rozvoj mozku, maji
vynikajici protizanétlivé a protisklerotické u€inky a pomdhaji télu branit se proti kardiovasku-
larnim chorobam. V mofiskych rybach jsou také hojné obsazeny stopové prvky, naptiklad jod a
zinek. Tyto jsou velmi dulezité pro naSe zdravi a v ostatni stravé nejsou tak hojné obsazeny.
Také maso sladkovodnich ryb obsahuje mnoho mineralnich latek, vitamint a esencidlnich ami-

nokyselin.



TEORETICKA CAST

CHARAKTERISTIKA OBORU KUCHAR — CISNIK

74k, ktery se pfipravuje pro vykon povolani v uéebnim oboru Kuchat-¢isnik, absolvuje

teoretické vyucovani i odborny vycvik. U absolventa tohoto oboru se piedpokladaji tyto védo-

mosti a dovednosti odborného charakteru:

Po ukonceni ptipravy v u¢ebnim oboru Kuchat — ¢iSnik a po uspéSnym vykonani zave-

recné zkousky absolvent:

ma osvojenu techniku posuzovani potravin z hlediska jejich kvality, + hodnoty a
vhodnosti pro technologické zpracovani,

ma znalost pouzivani inventare, ovladani obsluhy technického zafizeni ve stravova-
cich provozech, odstranovani béznych poruch,

ovlada ptipravu pracovisté na provoz, tkony souvisejici s podavanim jidel a napojt
ovlada techniku opracovani potravin, a jejich technologického zpracovani véetné dé-
leni a porcovani béznych druhii jate¢nych zvitat, zvétiny, driibeze a ryb

ovlada techniku skladovani a oSetfovani potravin a napoju,

ovlada pripravu béznych a technologicky naro¢nych jidel teplé a studené kuchyné,
teplych a studenych moucnik, teplych napoju dle platnych receptur, ovlada pripravu
jednoduchych jidel, minutek, salati a mou¢nik

umi esteticky upravovat jidla a napoje k podévani a ovlada rizné zptisoby uchovani
hotovych jidel a ndpojt se zfetelem k platnym hygienickym ptedpisim

ma osvojeny zaklady spravné vyzivy vSech vékovych skupin a zaklady dietniho stra-
vovani

ovlada zaklady techniky obsluhy a s ni souvisejici ¢innosti (napf. pfijimani a evido-
vani objednavek, vyactovani s hostem)

zvlada sestavovani nabidkovych listd, jidelnich a napojovych listkd dle gastronomic-
kych pravidel a dietetickych zasad, sestavit menu pro rtizné piileZitosti

ma zakladni znalost sestavovani kalkulaci a stanoveni ceny

ma osvojeny zéklady organizace prace své a svych spolupracovnik, je schopen praco-
vat samostatn¢ i v tymu

ovlada odbornou terminologii typickou pro oblast gastronomie a je schopen vyuzivat
obecnych poznatkll, pojmi, pravidel a principti pii feSeni praktickych ukola

ma zakladni dovednosti v praci s pocitacem



2 ORGANIZACNI PODMINKY

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar a ¢isnik

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H / 01 Kuchai-¢isnik

Stupei poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem

Délka a forma studia: 3 denni studium

Studium e zakonéeno zavére¢nou zkouskou podle jednotného zadani. Zavéreéna zkouska se

sklada z casti pisemné, praktické a tstni.

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Gastronomie

Kéd a nazev oboru vzdélani 65-41-L / 01 Gastronomie

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

Délka a forma studia: 4 denni studium

Studium je zakonceno statni a profilovou maturitni zkouSkou. Maturitni zkouska se sklada z

¢asti pisemné, praktické a teoretické.

e Délka vzdélavani je stanovena na 3 nebo 4 roky
e Vyuka ma ¢ast teoretickou a praktickou
e Vyuka je organizovadna ve dvoutydennich cyklech
eV kazdém rocniku se stfidaji tydny odborného vycviku a teoretické ptipravy
e Teoretickd vyuka se odehrava v budoveé Skoly
e Odborny vycvik se miize konat jak v budové skoly, tak u smluvnich partnert
e Teoreticka vyuka je 45 min
e Vyucovaci hodina v OV je 60 minut
e Odborny vycvik je realizovan podle ro¢niku
Kuchar a ¢iSnik Gastronomie
1. ro¢. 6 hodin v jenom dni

1 roé. v rozsahu 30 hodin
roe 2. ro¢. 7 hodin v jednom dni

2. a 3. rocniku 35 hodin tydné . .
3-4 ro¢. po 7 hodinéach ve 2 dnech



3 PODMINKY PRO PRIJIMANI KE VZDELAN

Pte obor Kuchar — Cisnik se ptijimaci zkousky nekonaji

Pro pfijeti ke studiu je nutné splnit ukazatele, které jsou v rdmeci pfijimaciho fizeni pfepocita-
vany na body. Potadi uchazect pro prijeti do 1. ro¢niku je stanoveno podle celkového poctu

dosazenych bodu dle jednotlivych kritérii.

1) - studijni prospéch na zakladni Skole: - primérny prospéch z 8.téidy (1. a II. pololeti) a
9. tiidy (I. Pololeti), ktery se pfepocitava na body podle nasledujiciho vzorce: Bodové
ohodnoceni = 500 — (primér x 100)

2) - Kklasifikace chovani

Klasifikace chovani — pramér* body

1,3-1,6-30
1,61-2,0-60
2,01 -2,34-90
2,35—-2,67-120

2,68 a vice -150
*pramér se podita ze znamek z chovani v I a II. pololeti 8. tfidy ZS a I. pololeti 9. tfidy

ZS.

Pie obor Gastronomie jsou piijiméani pouze uchazeéi, ktei Gispésné ukonéili devaty roénik ZS.

Uspésneé ukonceni devatého rocniku ZS Zaci dolozi predlozenim vysveédceni pii nastupu na SS
v zafi. Pro pfijeti ke studiu je nutné splnit ukazatele, které jsou v rdmci pfijimaciho fizeni pte-
pocitavany na body. Pofadi uchazecu pro piijeti do 1. ro¢niku je stanoveno podle celkového

poctu dosazenych bodl dle jednotlivych kriterii.

1) studijni prospéch na zakladni Skole: - primérny prospéch z 8.ttidy (1. a II. polo-
leti) a 9. tfidy (I.pololeti), ktery se ptepocitava na body podle nasledujiciho vzorce: Bo-
dové ohodnoceni = 500 — (prameér x 100)

Klasifikace chovani - primér* body

1,3-1,6-30
1,61-2,0-60
2,01 -2,34-90

2,35-2,67-120



2,68 a vice -150

* pramér se pocita ze zndmek z chovani v L. a II. pololeti 8. tfidy a I. pololeti 9.

tiidy

4

UCEBNI PLAN KUCHAR

Gastronomie

Kuchar a ¢iSnik

Povinné predméty 1.ro¢ |2.ro¢ |3.ro¢ |4.ro¢ [spolu |1.ro¢ |2.ro¢ |3.ro¢ |spolu

Cesky jazyk a literatura 2+41  |2+1 |2+1 |3 12 |2 1 1 4

Anglicky jazyk 3 3 3 & 12 2 2 3 8

Némecky jazyk 1 1 1 1 4 1 1 1 3

D¢jepis 2 - - - 2

Obcanska nauka 1 2 - - 3 1 1 1 3

Zaklady ptirodnich véd 2 2 - - 4 1 1 1 3
Matematika 2 2 2 2 8 1 1 1 3
Spolec¢enska vychova - 1 - - 1 - 1 - 1

T¢lesna vychova 2 2 2 2 8 1 1 1 3

Informacni a komunikaéni technolo-

gie 1 1 1 1 4 1 3
Ekonomika a ucetnictvi 2 2 2 2 8 1 3 ekonomika
Marketing a management - - 2 - 2

Potraviny a vyziva g 3 1 1 8 1 1 1 3

Hotelovy provoz 1 1 1 1 4

Stolni¢eni 1 1 1 1 4 1 1 1 3
Technologie 2 2 2 2 8 1 2 2 5

Pisemna a elektornickd komunikace |2 1 - - 3 2 0 0 2 administrtivita
Odborny vycvik 6 1+6 |1+13 |1+13 |41 2+13 | 2+151/2 | 2+15 1/2 | 50

5 OBSAH VYUKY

Ukolem préce je umoznit zaktim ziskat znalosti o rybach. Jaky maji vyznam ve vyzivé (0 vita-

minech, tucich, bilkovin, minerdlnich latek). Aby zaci védéli, které ryby maji koupit, jaka je

pfedbéZzna i tepelnd Gprava. Jak spravné ji naservirovat.




6 VYUKOVE METODY

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskuse, prace s uc¢ebnici a od-
bornou literaturou, samostatné a skupinové prace zaku. Diiraz je kladen na nazornost a srozu-
mitelnost s pouzitim riznych ndzornych pomticek, nasténnych obrazt, didaktickych pomiicek:
videa — nauc¢né a instruktazni filmy a zpétného projektoru. Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy
a Casopisy, ve kterych zak vyhledava a srovnava jednotlivé informace z oblasti potravin a vy-
zivy. Diiraz se klade na samostatnou praci pfi vyhledavani novych informaci, které¢ se tykaji
zadanych témat. Dulezitou soucasti vyuky jsou odborné exkurze. Probrané ucivo je prohlubo-

vano pomoci frontalniho opakovani

7 HODNOCENI

Hodnoceni vysledku vzdélavani zaka je organickou soucasti vychovné vzdélavaciho pro-

cesu a provadi se klasifikaci zdka stupni 1-5 pfedmétech stanovenych ucebnimi plany.

Hodnoceni chovani zaka se provadi klasifikaci se stupni hodnoceni 1-3. Navrh predklada
ttidni ucitel po projednani s uciteli, ktefi ve tfidé vyucuji a rozhoduje o ni feditel pro pojednani

v pedagogické rad¢



VYUKOVA OPORA

8 RYBY VE VYZIVE

Rybi maso je vysokohodnotné stavebni, energetickd a ochranné potravina, ktera je pii pfimeé-
fené kuchynské uprave lehce stravitelnd. Rybi maso je bohaté na plnohodnotné bilkoviny (16-
18%), mineralni latky, zejména fosfor, hot¢ik, vapnik a u motskych ryb téZ jod. Tucné rybi
maso ma velky obsah vitamini A a D. Z tohoto vyplyva, Ze rybi maso biologicky pievysuje
hodnotu masa jatecnych zvitat. Rybi maso je cennou dietni potravinou, zejména pro ty, ktefi

trpi na kornaténi cév a dnu.

Fosfor (P) uklada se v burikach kosti a zubt, je nutny pro organismus ke traveni a vstiebavani

sacharidu a tuku

Hor¢ik (Mg) ma spojitost s nervosvalovou drazdivosti, s pravidelnou ¢innosti srde¢niho svalu.

Nedostatek Mg zptisobuje srde¢ni arytmii, zménu psychického stavu, nechutenstvi a slabost.

Vapnik (Ca) je to prvek stavebni, celkové mnozstvi v organismu je asi 1,7 % z celkové vahy
(vétSina je uloZena v kostech a zubech). U bunék se projevuje dostatek Ca jako zmensSeni pro-
pustnosti tkani, coz ma velky vyznam proti pronikani bakterii a toxickych latek. Pii nadbytku

Ca ve svalech vznikaji tetanické ktece, niz$i stav Ca se projevi jako svalova ochablost.

Jod (I) je dulezity, protoze je soucasti hormont §titné Zl4zy, a tyto hormony urcuji rychlost

latkové pfemény v organismu.

Vitamin A patii mezi vitaminy rlstove, protiinfekéni nedostatek zplisobuje zastaveni ristu,

onemocnéni spojivky a rohovky

Vitamin B plsobi v téle na ukladani P a Ca v kostech. Nedostatek D zptsobuje méknuti kosti
(kiivice, v dospélosti osteopordzu a osteomalacii), nadbytek pak poruchami traveni, zvracenim,

nechutenstvim, hubnutim
Rybi tuk

e je tuk obsazeny ve tkanich ryb

e pii pokojové teploté tekuty



e mnozstvi tuku u ryb se méni v priabehu roku, vice tuku maji ryby v obdobi teplych
meésict, pfi tteni maji min

e obsahuje omega-3 nenasycené mastné kyseliny
Omega-3 nenasycené mastné Kyseliny

e jsou nezbytné pro lidské zdravi

e tclo si je nedokaze vytvorit

e jsou obsazeny ve vEét§im mnozstvi zejména v tuénych rybach, jako je losos, tunak, sar-
dinky, makrely a ofesich

e vyznam pro spravnou ¢innost mozku, stejné€ jako pro spravny riist a vyvoj

e mohou snizovat riziko kardiovaskularnich chorob

e zahrnuji Gnavu, Spatnou pamét’, deprese

e suchou kuzi, srde¢ni problémy, zmény nalady

9 ANTATOMIE RYBY

9.1 Stavba téla ryby

STAVBA TELA
» hlava
» trup
» koncetiny (ploutve)
v’ parové — prsni, bfisni
v neparové — zadova, ocasni, analni
POVRCH TELA
»slizovity kuze
- jsou v ni vsazeny kosténé Supiny
- sliz

- v kiizi ryb jsou melanofory, buiiky obsahujici barvivo melanin
KOSTRA

> lebka hodné dermélnich kosti



> pater
v’ tvofena ze obratll
v' chorda je zatlacena do zbytkid mezi obratli —

> ploutve

SVALOVA SOUSTAVA
» dobfe vyvinutd, podobn¢ jako u chrupavcité ryby

» svaly ryb jsou rozdéleny do pravidelnych segmenti

TRAVICI SOUSTAVA

trubicovity / za¢ind Gstnim otvorem, hltan, jicen, zaludek, stfevo, jatra a slinivka btisni

DYCHACI SOUSTAVA
» vn¢jsi zabry
» zaberni §térbiny
» maji vytvotreny plynovy (plavecky) méchyt, nadlehcuje télo
CEVNi SOUSTAVA
v za hlavou na bfi$ni strané maiji vyvinuté dvoudilné srdce
v" ma predsin a komoru
v' protéka jimi odkysliCena krev
v srdce pohani krev na okysli¢eni do zaber
VYLUCOVACI SOUSTAVA
v' tvofi ji prvoobli¢ky

v ulozené na vrchu bFi$ni dutiny

NERVOVA SOUSTAVA
> mozek
> micha

» obvodové nervy

SMYSLOVE ORGANY
> komorové oci

» c¢ichové jamky



» hmatové vousy

> bocni cara

POHLAVNi SOUSTAVA A ROZMNOZOVANI
» gonochoristi

nékteré druhy hermafroditi

pohlavni rozmnozovani

u vétSiny ryb vnéjsi oplodnéni

Jikry

YV V VYV V

e vajicka
» mléc

e samci pohlavni bunky
» piimy vyvin

v’ anadromni ryby putuji na tieni z mofe do sladkych vod / napf¥. losos /

V' katadromni ryby putuji na tieni ze sladkych vod do mofte / nap¥. thot /

9.2 Rozdéleni ryb
Ryby delime dle riznych hledisek:

1. Podle tridy

TRIDA: RYBA

PODTRIDA:
a) lalokoploutvi — pradavna skupina, jediny zijici druh je latimérie podivna
b) dvojdySné patii sem bahnici — ziji ve stojatych vodach v tropech, v dob¢
sucha se zavrtavaji do bahna, nepfijimaji potravu a nedychaji zabrami, ale
plicnimi vaky.

c) paprskoploutvi — jsou nejrozsitenéjsi — 80 % jsou motské



PODTRIDA: PAPRSKOPLOUTVI
NADRAD:

JESETERI
KOSTNATI]
BEZOSTNI
MALOOSTNI
HOLOBRISI
HRDLOPLOUTVI
OSTNOPLOUTVI

NS NEE N N N SR

2. Druhy ryb
a) ryby morské (ziji a rozmnozuji se ve slané vod¢)
b) ryby sladkovodni — ryby fi¢ni - ryby stojatych vod
C) ryby tazné (bud’ ziji v mofi a v dobé¢ teni tahnou do fek — losos; nebo opacné —
uhoft)

d) ryby praktickych vod (smiSena slana a sladka voda)

3. Podle tvaru rozeznavame ryby
a) dlouhé (stika, sled’ )
b) kulaté (bachné, treska)
c) ploché (mofsky jazyk, cejn)

4. Podle povrchu téla
a) Supinaté (okoun, lipan, l0sos)

b) hlenovité — lysé (tihot, lysy kapr, pstruh)

5. Podle jakosti
Po chutové strance jsou nejkvalitnéjsi stfedné velké ryby Zijici v proudicich vodach.
Chutnost rybiho masa zavisi na mnoho Cinitelich, na prostfedi, potravé, hmotnosti, stafi,
druhu, dob¢ vylovu. Nejchutnéjsi je maso v dobé pred jejich dospivanim (pted tienim).
Rybi maso je nutno co nejrychleji zpracovat, protoze se pro vyssi obsah vody rychle

kazi.



a) tuéné 4,5 - 12 % (thot, kapr, halibut, losos, makrela, tuniak)

b) libové 0,8 — 2 % (pstruh, Stika, treska, motsky jazyk)
9.3 Podtrida ryb: LALOKOPLUTVIi

Piedchtidce obojzivelniki. Zily dle odhadi pied 410-65 miliony let, myslelo se, Ze vyhy-
nuli. V roku 1938 na biehu jizni Afriky byla odchycena Latimérie Podivna. V roku 1998 byla

objevena Latimérie Celebeska
9.4 Podtiida ryb: DVOJDYSNE RYBY

Bahnici ziji ve stojatych vodach v tropech, v dob¢ sucha se zavrtavaji do bahna, nepfijimaji

potravu a nedychaji Zdbrami, ale plicnimi vaky.
9.5 Podtiida ryb: PAPRSKOPLOUTVI

¢ ryby motské nebo sladkovodni.

¢ sladkovodni ryby ziji v tekoucich i stojatych vodach

1. Péasmo pstruhové — horské potoky Pstruh
2. Péasmo lipanové — podhorské potoky Strevle
Stika
3. Pasmo parmové — stfedni toky
Kpr
4. Pasmo cejnoveé — dolni tok
Sumec

9.5.1 Nadiad: JESETEROVITI (ACIPENSERIDAE)

e jesetefi obyvaji holarktickou oblast

e 7iji v mofi a ke tfeni tdhnou do fek (jsou diadromni), nebo jsou vyhradné sladkovodni

e naa spodni strané rypce maji pred usty 4 vousky

o Jeseter maly (Acipenser ruthenus) je nejmensim jeseterem a Zije jenom ve sladké vodé

e Vyza velka (Huso huso) patii k navésim rybam



9.5.2

9.5.3

9.54

9.5.5

9.5.6

Nadi'ad: KOSTNATI (TELEOSTEI)

patii vétSina recentnich druhi ryb
maji zna¢né nebo uplné osifikovanou kostru
télo je pokryto kosténymi destickami, Supinami nebo je lysé

podtiida zahrnuje vice nez 40 radu a pres 450 celedi

Nadi4d: BEZOSTNI (CLUPEIFORMES)

cey

e 7Zijici v pocetnych hejnech

e prevazné se jednd o moiské ryby

e 7ivi se hlavné planktonem, ktery filtruji ty¢inkami zaberniho aparatu
e predevsim zastupci ¢eledi sardeloviti a sledoviti

e Vv péti Celedich je popsano pies 360 druhil

e nejvice lovené ryb ve svéte
Nadiad: MALOOSTNI (CYPRINIFORMES)

e jde 0 druhové nejpocetnéjsich fada sladkovodnich ryb holarktické a paleotropické
oblasti

e V6 Celedich je popsano ptes 3 tis. druht
Nadiad: KAPROVITI (CYPRINIDAE)

e maji vysunovatelna tsta ¢asto vybavena 1-2 pary vouskt

e nejvice diverzifikovana ¢eled’ fadu zahrnujici pies 2400 druhi

e Usta jsou bezzuba

e Kkapr obecny (Cyprinus carpio) nejvyznamnéjsim druhem v CR. Kromé Supinaté
formy jsou chovéany i formy, u nichZ je vyskyt Supin na téle redukovan (kapr fad-

kovy, lysy, hladky). Kapr je vSeZravec a bentofag. Miize vazit az 30 kg méfit 1m.
Nadi4d: OSTNOPLOUTVI (PERCIFORMES)

e fad ma 160 Celedi a 10 tis. druhii
e maji vétSinou ktenoidni Supiny a trny v ploutvich

e obyvaji hlavné moiské, ale i brakické i sladké vody celého svéta



10 PREDBEZNA A TEPELNA UPRAVA RYB

Ziva ryba: musi dobie vykrmena, ma mit ¢ilé pohyby a nepoikozené Supiny a nemé mit zjevné
znaky po prodélanych nemocech.

Cerstvé zabita ryba: ma mit jasné vy&nivajici o¢i, nezabahnéné $upiny a zabry. Zabry jsou
syté Cervené a priklopy Zaber jsou pevné uzavieny. Maso pfi tlaku je tuhé a pruzné.

DelSi ¢as zabita ryba: ma vpadlé a zakalené oc¢i, mékkou kizi a Supiny se z ni snadno odlupuji.
Zabry jsou ZlutoGervené az zlutosedy, zahlenéné, zabahnéné a ptiklopy Zaber odstavi. takova

ryba nepfijemné zapachd. Maso na tlak prstem je mekké, biicho je nabubielé.

10.1 Piedbézna uprava ryb

Zabiti zabijime tésné pred zpracovanim, ptidrzime utérkou, omracime palickou, ptefiz-

neme michu.

Cisténi supiny odstranime co nejdiive po zabiti oSkrabanim, postupujeme od ocasu k hlavé,

oplachneme.

Kuchani odsekneme ploutve, rybu rozfizneme od fitniho otvoru k hlavé, rukou opatrné

vyjmeme vnitinosti, poté oddélime nejedlé Casti od ¢asti dale upotiebitelnych (mlici, jikry),

odstranime zlu¢, s vyjimkou pstruha od vétsiny ryb odsekneme hlavu, diikladné omyjeme.

Filetovani, vykost'ovani vykostujeme jen ryby s velkymi kostmi, roziizneme pod¢l hibetu
(po obou stranach) az k zZebernim kostem, podél nich opatrné odfizneme maso od kosti, u pla-
tysovitych ryb vykostujeme vrchni a spodni ¢ast, zbytky Zebernich kosti u lososa odstrafiujeme

pinzetou, drobné kosti nelze u ryb odstranit.

Stahovani z ktize klizi stahujeme pied tepelnou upravou, u nékterych ryb kizi pred staze-
nim spafime (snadnéji se sloupne), vétSinu ryb je vhodné pied staZzenim rozpulit, thote vyku-

chame, zavésime na hacek, kizi oddélime na vnitini stran¢ a smérem k ocasu stahneme.

Marinovani nakladame ryby ocisténé, pfipravené, nakrajené na mensi kusy, nékdy na po-

lovinu, marinujeme vétsinou jen kratkou dobu.



Marinovani

>

citronovou nebo pomerancovou $t’avou potirdme po obou stranach, nechame ma-
rinovat asi 1 hodinu

bilym nebo cervenym vinem polijeme po obou stranach, doplnime ostatnimi ingre-
diencemi

s olejem vtirame soucasné s kofenim do masa

Cesnekem rozetienym se soli potieme po obou stranach, pouzivame vétSinou pfi
upravach s cibuli, rajcaty, paprikou

s ochucenym olejem vtirame soucasn¢ s kofenim do masa

losos naklada se vétsinou do soli a cukru v poméru 1:1, nechame 24 hodin odlezet a

muizeme pouzivat jako uzeného lososa

10.2 Tepelna uprava varenim

Délka vateni ryb je podstatné krat$i nez vatreni jinych druhti masa. Rybi fond je to vyvar

vvvvvv

chyné. Pfipravujeme ho z rybich kosti, hlav, z rybiho masa, zeleniny, kofeni a vina. Ryby va-

fime vzdy v rybim vyvaru. Rybi vyvar pfipravujeme predem. Pouzivame riizné druhy vyvard,

podle toho, jakou rybu budeme vatit. Nejéastéji se pouzivaji tyto rybi vyvary: Vinovy = voda,

bil¢ vino, cibule, siil. Octovy = voda, ocet, sil, kofenova zelenina, cibule, bobkovy list, cely

pept. Bylinkovy = voda, ocet, smés bylinek.

Ryby vaiime:

» v celosti do perforované rybi vanicky vkladame rybu dolt bfichem a spolu s vanic¢-

kou ji klademe do studeného rybiho vyvaru. Vyvar ptivedu rychle do bodu varu,

vafime cca 20 min, podle velikosti

» porcované, rybu vkladame do horkého rybiho vyvaru a vatime 10-12 min podle

velikosti

Zpusoby vareni

1. vareni tahnutim — ziskame kvalitni vyvar



2. posirovana — rybu vkladame do horkého vyvaru a vafime pod bodem varu pii tep-
lot¢ 8090 ° C

3. vareni v pare — nejSetrnéjsi zptsob vareni, ryba zustava celistva, chut’ a viini ziska
z pary, ktera se tvofti z rybiho vyvaru

4. vareni na modro — specialni Gprava. Pouzivaime pouze vhodné ryby, nejcastéji lo-
sosovité, a kapra zrcadlového. Rybam ponechavame ¢ést Supin a povrchovy hlen.
Vkladame je do okotenéného a okyseleného vyvaru. Plisobenim tepla a kyselého

prostiedi ryba ziskd modré zbarveni.

10.3 Tepelna aprava dusenim

Pti duSeni ryb postupujeme stejnym zptusobem, jako pti duSeni ostatnich druhli masa, pouze
tepelnd uprava je kratsi. Pfed dusenim muizeme ryby marinovat. Na duseni pouzivame napor-
cované ryby. Dusime na masle, na riznych zakladech, s pfidanim rybiho fondu. Dochucujeme
riznymi bylinkami, kofenim, zeleninou atd. Pfi duSeni rybu neobracime, nebot’ by se rychle

rozpadla. Dusenou rybu lopatkou ptekladame na teply talii a pfelévame St'avou.

10.4 Tepelna uprava grilovanim

Pted grilovanim rybu upravime podobnym zpiisobem jako u jinych tepelnych upravach. Ryby

muzeme kratkodobé marinovat.
Grilovani na rosStu

MtuZeme ryby grilovat celé 1 naporcované. S kostmi nebo vykosténé. Piipravujeme i rybi Spizy
— Uprava na jehle. Napichujeme stfidavé rybu, motské zivocichy, zeleninu, cibuli, slaninu atd.
Na rostu mizeme upravovat i ryby v alobalu. Zdroj tepla pii grilovani nesmi byt prudky, aby

se ryba nepfipalila. Béhem grilovani rybu potirame olejem.
Grilovani na roZni

Na roZen napichujeme mensi ryby, které jsme predem marinovali nebo jinak ochutili.



10.5 Tepelna uprava smazeni

Uprava smazenim je u nas nejvice oblibend. Smazeni je uprava potravin v obalu na velkém
mnozstvi tuku.

PiedbéZnd uprava ryb: uprava porci fil¢, vykosténi, ochuceni: marinovani, soleni, okote-

néni, osuseni, obalovani: a) trojobal rizné obmény obalu — mouka s ¢ervenou paprikou, strou-
hany syr, ofechy, mandlové nebo kukuficné lupinky. b) tésticku S ptidanim piva, vina, jogurtu,

syru, razného koteni.

SmaZeni: obalené porce vkladame do vétstho mnozstvi horkého tuku pfi teploté 180 ° C.
Nejvhodnégjsi zplisob smazeni je ve fritéze nebo v konvektomatech. Rybi minutky pfipravujeme
v panvi. Tento zpusob je nejvice Skodlivy, protoZze neumime sledovat teplotu tuku, vznikaji
karcinogenni latky pii pfepalovani tukii. Po usmazeni nechame ryby okapat, nebo jejich ulo-

zime na papirové ubrousky, které vysaji piebytecny tuk. Porce poddvame s platkem citronu.

Riizné obaly: Zloutky rozetfené s maslem, jemna strouhanka, najemno nasekana zelenina,
Zampiony, polit smetanou, obalit ve strouhance — na zptsob bonne femme — dobré pani, rozsle-
hana vejce, rozpusténé maslo, jemna strouhanka — anglicky zptisob, marinovani v oleji, mouka,

vysmahnout na masle — na zpusob Mlynarky.

11 SERVIROVANI RYB

e pickladaji se lopatkou, piekladacim pfiborem na plocho, popi. dvéma vidlickamipokud se
budou vykost'ovat je vhodné pouZit pti ptekladani velky rybi ptibor (obsluha se mlize zvysit
vyjmutim li¢ek, odstranénim ploutvi, popt. hlavy a ocasni ploutve u velkych ryb)

e ryba se poklada vodorovné do stfedu talife, ptedni Casti vlevo, hibetem k hornimu okraji
talife

e piilohy zakladdme zvlast

e porcované ryby se poddvaji béznym zplisobem

e nesmime zapomenout zalozit talif na kosti

e vhodné ptilohy: vafené brambory, ¢erstvé maslo, citron, ke smaZenym rybdm bramborovy

salat, kiren



Pokrmy v alobalu
e oteviraji se na keridonu bajlakem, ptelozi se 2/3 a obal znovu uzavie

e otevirat se mize sttedem, vhodnéjsi je vytvoreni poklicky (z levého dolniho rohu k le-

vému hornimu)

Pokrmy na jehle
e piekladaji se najednou
e nejprve se pielozi na talif drzadlem vlevo, poté se uchopi bud’ levou rukou s ubrouskem
nebo vidlickou za drzadlo asi do uhlu 45°C
e maso se pieklada bajlakem naplocho, L dole, V nahote vhodné je prvni kousek masa
uvolnit mize byt piipeceny
e pii vytazeni jehly ma byt maso srovnané do polokruhu na spodni ¢ésti talife

e piipouziti velkych jehel je vhodné stahovat pokrm po mensich ¢astech, popt. nachservis

12 HYGIENICKE POZADAVKY V KUCHYNI

Pti zachédzeni se syrovymi rybami v kuchyni je tfeba obzvlast’ diikladn€ dodrzovat hygienické
zasady (myti rukou, kuchynské prkénko), protoze pies veskera kontrolni opatieni je mozna pii-
tomnost patogennich mikroorganismi (napft. salmonela, listerie) a parazitii (napt. Anasakis sim-
plex), kteti mohou vyvolavat onemocnéni z potravin. Ryby maji byt uchovavany v chladniéce
tak, aby nekontaminovaly ostatni potraviny (kontaktem nebo okapévajici vodou) a pfti teplotach
tésné nad nulou.

Maji byt dostatecné tepelné upraveny aby patogenni organismy byly zni¢eny (napft. grilovani
muZe byt n€kdy nedostatecné). Urcitym rizikem mohou byt tepelné neoSettené ryby uzené stu-
denym koutfem. Seniofi a nemocni lid¢, mal¢ déti a t€hotné Zeny by zasadné neméli jist syroveé

nebo nedostatecné tepelné upravené ryby a moiské plody.

13 LEGISLATIVNI POZADAVKY PRODEJE RYB
Pozadavky tykajici se vylovu, skladovani a zpracovani ryb a obchodovani s nimi jsou uvedeny
pfedevsim v natizeni 852/2004/ES a 853/2004/ES a ve vyhléasce 326/2001.

Cerstvé ryby (a ostatni vodni Zivogichové) mohou byt uvadény do ob&hu v neupraveném stavu

nebo po upravé ¢isténim, kuchanim nebo délenim. Musi byt chlazené, ale tak, aby nedoslo ke



zmrznuti svaloviny. Teplota uchovavani Cerstvych sladkovodnich ryb je od minus 1 °C do plus
5 °C, teplota Cerstvych moiskych ryb a zivoc€ichii od minus 1 °C do 2 °C (v tajicim ledu; k
vytvareni krystalkll ledu ve svaloving ryb dochazi pti— 1,5 °C). Vyrobky z ryb (uzené, smazené,
solené, marinované a polokonzervy) se skladuji pti teploté v rozmezi +1 °C az +8 °C. Chlazena
ryba vydrzi ,,Cerstva® asi 4 dny (v ledové tiisti).

Nebalené ryby a vodni zivo€ichové a vyrobky se nesméji vzajemné neptiznivé ovlivitovat pa-
chy.

Polotovary z ryb a vodnich zivo€ichui je povoleno prodavat pouze balené nebo ,,zabalené.
Uzené ryby vakuove balené se nesmi uvadét do ob¢hu nekuchané.

Jsou stanoveny hygienické pozadavky pro zachazeni s rybami na lodich béhem rybolovu.
Dovoz ryb z oblasti s vyskytem skodlivin je zakazovan podle aktualni situace prislusnymi roz-

hodnutimi ES.



PRAKTICKA CAST

14 HODNOTENIE TESTU

Kontrola je ovétovani vysledkii edukac¢niho procesu se realizuje zkousenim a hodnocenim.

Abych zjistil ¢i zaci pochopili pfebirané téma, tak jsem pfipravil test. Testu se zicastnilo 54

zaku (28 zaku téma piebirali v tomto $kol. roku a 26 Zaku méli test jako opakovani u¢iva z mi-

nulého roku). Dany test je jako ptiloha.

Vyhodnoceni otazek

otazce ¢. 1= byla uspesnost 100%

otazce €. 2= 4 z4ci zaskrtly nespravnd odpovéd plice

otazce €. 3= ty jisty Zaci ktefi odpoveédéli nespravné predesly otazce odpovedéli taky
Spatné

otazce €. 4= 6 odpovédi nesprani

otazce €. 5= tu je uspesnost 50% polovina odpovédéla ze lososi se tfou v mofi

otazce ¢. 6= pocet spravnych odpovédi bolo 52

otazce ¢. 7= 5 nespravné odpovédelo ze pulec

otazce ¢. 8= 2 odpovidali Ze lin ale byla to nespravné odpovéd’

Uspesnost testu bola na 90 %

Nejvic nespravnich odpovédi byli u Zaku, ktery ptebirali latku minulého roku.



ZAVER

V posledni dob¢ prochazi skolstvi jako takové velikymi zménami. Opousti od individual-
niho zplsobu vyuky a ptechdzi se ke skupinové vyuce pod vedenim ucitele a zdlraziuje se

kolektivni prace zakd.

Prace by méla byt pomocnou piiruckou uciteli odborného predmétu, praktického vyuco-
vani, respektive instruktora pro uceni obor kuchat — ¢isnik, Cilem mé prace bylo vytvofit uce-
leny ptehled o dostupné materialy vedouci ke zkvalitnéni vyuky a ptipravy pokrmi z ryb slad-
kovodnich, motskych. Nektera témata jsem rozpracoval podrobnéji, néktera zkratit nebo vyne-

chat.

V teoretické Casti jsem se snazil obezndmit bliz obor Kuchat — CiSnik a obor Gastronomii.

Stru¢ni piehled, co vlastné student bude student studovat a po Gspésném studiu bude robit.

Abychom jsme pochopili, pro¢ jsou ryby potiebné k vyzivé a co vlastn¢ s nimi mizeme

délat je popsana ve vyukové cCasti.

Prakticka ¢ast je vénovana k zjisténi zpétny vazbe¢ student a zak. Ziskavaji se informace o
tom, co zék pochopil ptipadné nepochopil. Ucitel se mize na piisté lip pfipravit na vyuku a

vénovat se vice danému problému co déla studenttim.

Zavére€na prace je koncipovana takto z divodu vyuzitelnosti pro skute¢nou praxi, kdy z ni

budu Cerpat ve vyuce.
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15 SEZNAM PRILOH

15.1 TEST

1) Jaka je funkce postranni ¢ary?
a) dychani
b) k rozmnoZzovani

C) vnimani tlaku a pohybu vody

2) Pomoci ¢eho ryby dychaji?
a) plic
b) Zaber

c) celym povrchem téla

3) K ¢emu slouZi rybam plynovy méchyr?

a) potdpéni nebo vzndseni k hladiné

b) k traveni potravy

c) kdychani

4) Na obrazku je:
a) sardinka

b) makrela
c) sled

5) Kde se tiou lososi?
a) v motich
b) v rybnicich

C) vrekdch

6) Mezi sladkovodni ryby nepatfi:
a) Ouklej obecna
b) Pstruh obecny

C) Makrela obecnd




7) Jak se nazyva mala rybka, vylihla z vajicka?
a) pulec

b) jikra

C) plidek

8) Ktera ryba patii mezi ryby dravé?
a) Lin
b) Kapr
a) Stika

9) POMOCIi CEHO RYBY DYCHAJI?
a) Zaber
b) celym povrchem téla
c) plic



15.2 OBRAZKOVA CAT

Obr. 1 Latimérie Podivna

Obr. 4 Sti‘evle poto¢ni

Obr. 5 Stika obecn4 Obr. 6 Jeseter maly



Obr. 7 Vyza velka Obr. 8 Sardinka obecn4

plovaci méchyf hibertni ploutev

tukova ploutev ccasniploutey

fit'ni ploutev
postranni ¢ara

srdce
ledviny Zaludek

stfevo prsni ploutev

pohlavni organy

Obr. 9 Anatomie ryby

Obr. 10 Pulec blatni¢ky zapadoevropské
Obr. 11 Na snimku je kap¥i plidek kapra.

Plidek je ve véku 4 dny.
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