


/" ZAKLADNI DEFINICE

+ OVOCEM SE ROZUMI JEDLE PLODY, PLODENSTVi A SEMENA RUZNYCH
VYTRVALYCH KULTURNICH Cl PLANE ROSTOUCICH DREVIN A BYLIN.
OVOCE JE CHARAKTERISTICKE SLADKOU CHUTI A JE CASTO
KONZUMOVANO V NEUPRAVENEM STAVU.

e ZELENINA JSOU RUZNE JEDLE CASTI ROSTLIN, VYJMA OVOCE.

e TOTO CLENENI NEPOKRYVA CELE SPEKTRUM OVOCE A ZELENINY.
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— OVOCE

¢ OVOCE MA VYSOKOU BIOLOGICKOU HODNOTU A NIZSi
ENERGETICKOU HODNOTU. VYZNAM VE VYZIVE A JEHO SLOZENI
OBSAHUJE VITAMINY C,B 1, B2, PROVITAMIN A, DALE MINERALNI
LATKY (DRASLIK, FOSFOR, VAPNIK, HORCIK, ZELEZO, SODIK,
MANGAN), SACHARIDY (GLUKOZU, FRUKTOZU, CELULOZU, PEKTINY),
VODU, ORGANICKE KYSELINY (OSVEZi), PRIPADNE TUKY (U
SKORAPKOVEHO OVOCE). ENERGETICKA HODNOTA OVOCE JE
OVLIVNENA OBSAHEM SACHARIDU A TUKU. NEJLEPE JE
KONZUMOVAT OVOCE CERSTVE.
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-/t KLASIFIKACE OVOCE

~ OVOCE:
e JADROVE (JABLKA, HRUSKY)

e PECKOVE

SE SLUPKOU NEOJINENOU (TRESNE, NEKTARINKY)
S OJINENOU SLUPKOU (SVESTKY, RYNGLE)
S PLSTNATOU SLUPKOU (BROSKVE, MERUNKY)

. DROBNE OVOCE (JAHODY, BOBULOVINY (ANGREST),
SLOZENE PECKOVICE (MALINA, OSTRUZINA), LESNi PLODY)

e SKORAPKOVE OVOCE (ORECHY A MANDLE)
e HROZNY REVY VINNE

e TROPICKE OVOCE



/" KLASIFIKACE ZELENINY

ZELENINA.

* ZELENINA KORENOVA . (MRKEY, PETRZEL PASTINAK, CELER, KREN,
REDKVICKA, REDKEV, CERVENA REPA);

« ZELENINA KOSTALOVA (HLAVKOVE ZELi, CINSKE ZELI, HLAVKOVA
KAPUSTA, RUZICKOVA KAPUSTA, KADERAVA KAPUSTA, KEDLUBNA,
KVETAK);

* ZELENINA SALATOVA LISTOVA (HLAVKOVY SALAT, SPENAT,
CEKANKA, STERBAK);

« ZELENINA CIBULOVA (CIBULE, CESNEK, POR);

« ZELENINA PLODOVA, KTERA SE DALE CLENi NA
 ZELENINU TYKVOVITOU (OKURKA, TYKEV, MELOUN)
e LILKOVITOU (RAJCATA, PAPRIKA, LILEK) A
e OSTATNI PLODOVOU ZELENINU (HRACH, FAZOLE);

* RAPIKATA, STONKOVA ZELENINA (REVEN, CHREST);

e OBILOVINY (KUKURICE);
« NATOVE ZELENINY (PETRZEL, PAZITKA, KOPR)
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\ \/FM(/TORY OVLIVNUJICI KVALITU OVOCE A ZELENINY

PUDA, KLIMA, NADMORSKA VYSKA

AGROTECHNIKA: ZAVLAHA, HNOJENI, REZ A PRUKLEST, POSTRIKY, DOBA SKLIZNE
TVAR STROMU A PODNOZ

POSKLIZNOVA UPRAVA

ZRALOST:

FYZIOLOGICKA (BOTANICKA) - ROSTLINA KONCI RUST A VYVOJ, BUNKY SE DAL
JEN ZVETSUJI.

KONZUMNI - CASTI ROSTLIN VYHOVUJi POZADAVKUM SPOTREBITELE (RANE
BRAMBORY).

SKLIZNOVA- DOBA, KDY NASTANE MAXIMALNIi OBSAH A SPRAVNY POMER
JEDNOTLIVYCH BIOLOGICKYCH A NUTRICNICH SLOZEK.

TECHNOLOGICKA- PLODY JSOU VHODNE NA URCITOU TECHNOLOGICKOU
UPRAVU (NEDOZRALE, ZRALE, PREZRALE)
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ZNAKY JAKOSTI: ~~

~ a) VNEJSI ZNAKY: VELIKOST, STUPEN ZRALOSTI, TVAR, VYBARVENI,
SVEZEST, ZVADLOST

b) VNITRNI ZNAKY: KONZISTENCE, CHOROBY, CERVIVOST, BARVA
DUZINY, SEMEN, VUNE CHUT PALCIVOST

c) PRITOMNOST NEPOZIVATELNYCH CASTIi NA POVRCHU (HLINA),
KLIMATICKE POSKOZENI (OD KRUP), UZEH (POSKOZENI PRIMYM
SLUNCEM), SPATNA VYZIVA, MECHANICKE POSKOZENI, CHLADOVE
POSKOZENI — SPATNE SKLADOVANI (HNEDNUTI SLUPKY A DUZNINY,
HNITI)

JAKOSTNI TRIDY:

VYBER (L.A. — EXTRA) — VYNIKAJICi JAKOST, ZNAKY TYPICKE PRO ODRUDU,
BEZ VAD &

. JAKOST — DOBRA JAKOST, ZNAKY TYPICKE PRO ODRUDU, LEHKE VADY
Il. JAKOST — SPLNUJE MINIMALNi POZADAVKY, ALE NEMUZE BYT ZARAZENO \__~
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J - VADY A CHOROBY ZELENINY

) . S
e ZPUSOBENY:
7 o KL|MAT|CKYM| PODM|NKAM| ROSTL|NNYM| CHOROBAMI, NEVHODNYM
SKLADOVAI\“M A Z|VOC|SNYM| SKUDC|

* TYPY VAD:

« NAMRZLA ZELENINA -MENE HODNOTNE ZBOZI RYCHLE SPOTREBOVAT. JSOU
| DRUHY KTERE MRAZEM NETRPI (SPENAT, RUZICKOVA KAPUSTA).

« ROSTLINNE CHOROBY NAPADAJI BUD CELOU ROSTLINU, NEBO JEN JEJI CAST.
JSOU VYVOLANE NEKTERYMI PLISNEMI A BAKTERIEM|; PROJEVUJI SE
TYPICKYMI ZMENAMI V BARVE Cl KONZISTENCI. NEJCASTEJI SE VYSKYTUJi
SNET SALATOVA, REZ HRACHOVA A NEKTERE DALSI.

« ZAPARENA ZELENINA JE DUSLEDKEM SAMOVOLNEHO ZAHRATI ZELENINY_
SKLADOVANE VE VYSOKYCH VRSTVACH ZNAKY: VYBLEDLE ZBARVENI, MEKKA
KONZISTENCE, CASTO NEPRIJEMNY ZAPACH.

=

* HNITi A PLESNIVENI ZELENINY JE NASLEDEK NEODBORNEHO SBERU, SPATNEHO
OCISTENI A NEODBORNEHO TRIDENI €I SKLADOVANI V NECISTYCH A
PLISNEMI ZAMORENYCH PROSTORACH. HNILOBU MUZE ZPUSOBIT | N’
POTLUCENI PLODU..

« ZIVOCISNI SkUDCI ~ ./ = /
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\/S’KADOVANI' OVOCE A ZELENINY

— e KRATKODOBE PO SKLIZNI — JEDNODUCHE SKLADY

e DLOUHODOBE — SKLADY JAKO U BRAMBOR S CHLADICIM
ZARIZENIM

e KRATKA SKLADOVACIi DOBA
DLOUHODOBE SKLADOVANi MAX. DO 6 MESICU,

NEJKRATSI SKLADOVATELNOST MA LISTOVA ZELENINA — NEJVYS 3
TYDNY

SPECIALNI KONTEJNERY PRO SKLADOVANI ZELENINY C



, \JfﬁxA})OVANI'

~ PODMINKY VE SKLADECH

TEPLOTA (STEJNOMERNA, DOPORUCUJE SE +3 AZ 4°C)

RELATIVNI VLHKOST VZDUCHU (OPTIMALNI VLHKOST PRO
OVOCE 85-95% A U ZELENINY KOLEM 90%)

VETRANI (MA VLIV NA UCHOVATELNOST A ZDRAVOTNI STAV)

SLOZENI ATMOSFERY (V PRUBEHU ZRANI JE DULEZITY OBSAH
TEKAVYCH AROMATICKYCH LATEK)



, ~——sKLADOVANi -

~TYPY SKLADU

. JEDNODUCHE SKLADOVANI — VETRANE SKLADY — KRATKODOBE
SKLADOVANI V PREPRAVNICH OBALECH, NEJTRVANLIVEJSi ODRUDY

. CHLADIRNY — KRATKODOBE VESKERE DRUHY OVOCE, ZAMEZENI
ZTRAT, BEHEM 48 HODIN ZCHLAZENI NA 5°C Z CCA 20°C

. SKLADY Z RiZENOU ATMOSFEROU (JABLKA)
. SYSTEM L.O (LOW OXYGEN) — NIZKY OBSAH KYSLIKU 5%,

. SYSTEM U.L.O (ULTRA LOW OXYGEN) — VELMI NiZKY OBSAH KYSLIKU
1,5%,

. ZRACI SKLADY — RiZENi DOZRAVANI NEZRALEHO (TROPICKEHO)
OVOCE
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) VYROBKY Z OVOCE

» KONZISTENCE KONECNEHO VYROBKU — KUSOVITE, ROZMELNENE,
TEKUTE

« PODLE ZPUSOBU KONZERVACE — CHLAZENE, SUSENE, STERILOVANE,
ZMRAZOVANE, PROSLAZOVANE, CHEMICKY KOZERVOVANE



Clenéni zpracovaného ovoce na skupiny Potravina

Skupina

DZemy vybérové (extra) vSeobecné
Rosoly vybérové (extra) z Cerveného rybizu, jefabin, rakytniku, ¢erného rybizu, kdouli a J
Sipkd

ze zdzvoru
z kesu-jablka
z plodd muéenky (maracuja)

DZemy a rosoly vSeobecné
z Cerveného rybizu, jefabin, rakytniku, éerného rybizu, kdouli a
Sipkd
ze zdzvoru
z kesu-jablka
z plodd muéenky (maracuja)

Marmelédy vSseobecné

Povidla slazend ze Svestek
slazend ze Svestek a jablek
slazend z jablek
slazend z hrusek a jablek

Klevely vSeobecné
z merunék
z jahod
Kastanovy krém z plodd kastanovniku jedlého

Ovocny protlak
Susené ovoce
Proslazené (kandované) ovoce

Ovoce v lihu (ovoecnd bowle) v plechovkovém obalu
ve sklenéném obalu

Upravené chlazené cerstvé ovoce

Kompot
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_ * KOMPOTEM SE ROZUMIi: OVOCE CELE NEBO DELENE, OBVYKLE ZALITE CUKERNYM
ROZTOKEM A KONZERVOVANE TEPELNOU STERILACI. ~r

»" OVOCE V LIHU JE CERSTVE NEBO KONZERVOVANE OVOCE ZALITE ZREDENYM
VODNYM ROZTOKEM KVASNEHO RAFINOVANEHO LIHU NEBO LIHOVINOU S
PRIDANYM PRIDAVKEM CUKRU A AROMATIZUJICICH PREPARATU.

« DZEM VYBEROVY JE POMAZANKA ROSOLOVITE KONZISTENCE, VYROBENA Z
OVOCNE DUZNINY JEDNOHO NEBO VIiCE DRUHU OVOCE, CUKRU, SKROBOVEHO
SIRUPU, LATEK OKYSELUJICICH A VHODNEHO ROSOLOTVORNEHO CINIDLA,
NEJCASTEJI TECHNICKEHO PEKTINU.

» DZEM JE POMAZANKY, KTERA MUZE BYT NA ROZDIiL OD DZEMU VYBEROVEHO
VYROBENA Z OVOCNE SUROVINY, V NiZ PODIL OVOCNE DUZNINY JE CASTECNE
NEBO UPLNE NAHRAZEN OVOCNOU DRENi (OVOCNYM PROTLAKEM).

« OVOCNE POMAZANKY VYRABENE PREVAZNE Z ROZMELNENYCH OVOCNYCH
POLOTOVARU. MEZI POLOTOVARY PATRI:

* OVOCNA DUZNINA (PULPA) — CELE PLODY NEBO JEJICH HUBE DEZINTEGROVANE
CASTI, POVARENE NEBO | TEPELNE NEOPRACOVANE, VHODNE KONZERVOVANE

« OVOCNA DREN = OVOCNY PROTLAK. e \ 2 /
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_*_ROSOL A ROSOL VYBEROVY JE PRODUKT VYROBENY PODOBNE JAKO
DZEM, ALE V TOMTO PRIPADE Z OVOCNE STAVY NEBO VODNYCH EXTRAKFY
) JEDNOHO NEBO ViCE DRUHU OVOCE. OBA TYTO DRUHY SE LIS
PREDEPSANYM MNOZSTVIM POUZITEHO OVOCE (U VYBEROVEHO VYSSI).

e KLEVELA JE POMAZANKA VYROBENA Z OVOCNE DUZNINY JEDNOHO NEBO
VICE DRUHU OVOCE S PRIDAVKEM PRIRODNICH SLADIDEL NEBO BEZ NIC ,
ZAHUSTENA DO KASOVITE, ROZTEKAVE KONZISTENCE

« OVOCNY PROTLAK JE PRODUKT VZNIKLY Z JEDLEHO PODILU OVOCE
PROTRENEHO PRES SiTO NEBO JINYM ZPUSOBEM JEMNE
DEZINEGROVANEHO DO RIDKE AZ KASOVITE KONZISTENCE, VHODNYM
ZPUSOBEM KONZERVOVANY.

« MARMELADA JE OVOCNA POMAZANKA STEJNEHO CHARAKTERU JAKO
DZEM, ALE VYROBENA POUZE ZE SUROVIN ZiSKANYCH Z CITRUSOVYCH ™

PLODU.
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S VYROBKY ZE ZELENINY

sterilovand zelenina
mlécné kvasend (kysand) zelenina

protlaky
susend zelenina
, ) proslazend (kandovand) zelenina
Zpracovand zelenina ] )
zelenina v soli
zelenina v octu
zelenina chemicky konzervovand
upravend chlazend cerstvd zelenina =
—

zelenina v oleji

c
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- KECUPY




i S .
s KECUP MA SVUJ PUVOD V CINE. PRED MNOHA STALETIMI BYL

POUZIVAN JAKO LAK, DO KTEREHO SE NAKLADALY RYBY. OBLIBILI S|

HO PREDEVSIM RYBARI, NEBOT OSVEZOVAL JEJICH NUDNOU
RYZOVOU “DIETU”. DO EVROPY HO POCATKEM 18. STOLETI PRIVEZLI
KUPCI VRACEJICi SE Z ORIENTU.

* DEFINICE

% DRUH HUSTE ZELENINOVE OMACKY
% VYROBEN Z RAJCATOVEHO PROTLAKU, KORENI A DALSICH PRISAD
% POUZIVAN K OCHUCEN!I JIDLA

¢ NESMEJi SE PRIDAVAT UMELA BARVIVA
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JEMNY — SLADKY (MIN. 7% RAJC. PODILU)
OSTRY — PALIVY (MIN. 7% RAJC. PODILU)

PRIMA / EXTRA / SPECIAL — OBSAHUJE VICE RAJCATOVEHO PODILU (10%) NEZ
STANDARDNI KECUPY

- RAJCATOVY PODIL NAHRAZEN
PRIDAVKEM LEVNEJSi PRIRODNI SLOZKY (JABLECNOU DRENIi, KAROTKOU, CIBULI),

V BEZNEJSIiM PRIPADE PRIDAVKEM CUKERNYCH SIRUPU, MODIFIKOVANYCH
SKROBU NEBO JINYCH ADITIV.
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Y OBAL

e 1, SKLENENA LAHEV:

- KECUP NENi KONZERVOVAN CHEMICKY,
STERILACE PRIMO V LAHVI

- SKRZ CIRE SKLO POZNAT BARVU

2. PLASTOVY OBAL:

- CERVENE ZBARVENY PLAST — NEJDE ROZEZNAT
BARVU KECUPU

- CHEMICKA KONZERVACE — KONZERVANT
UVEDENY NA ETIKETE

- VYDRZi V OTEVRENE LAHVI DELE NEZ
STERILOVANY
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\jOZADAVKY NA JAKOST

- RIDCE KASOVITA AZ KASOVITA KONZISTENCE, ™

- HOMOGENNI, JEMNA,
- PRIPADNE S HRUBSIMI CASTICEMI PRISAD (ZELENINY),
- BEZ ZBYTKU SLUPEK, SEMEN A JINYCH CASTIi RAJCAT,

- BEZ CERNYCH CASTIC S VYJIMKOU TMAVYCH CASTIC
POCHAZEJICICH Z KORENI

- CHUT A VUNE: KYSELA PO RAJCATECH, TYPICKA
- BARVA: TMAVE CERVENA S MINIMEM HNEDYCH ODSTINU

- RAJCATA URCENA KE ZPRACOVANI NA PROTLAK MUSI OBSAHOVAT
HODNE LYKOPENU (PRIROZENE OBSAZENE KAROTENOVE
BARVIVO). V NEZRALYCH PLODECH ZUSTAVA JESTE CHLOROFY!
JENZ NEPRIZNIVE OVLIVNUJE BARVU, CHUT | KONZISTENCI
VYROBKU.
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Y VADY

s ZMENY BARVY: MENE KVALITNi SUROVINA — PROTLAK Z
NEVYZRALYCH RAJCAT

- PRIPALENi PROTLAKU PRI ZAHUSTOVANI
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Ketupy

i i 4 . . Rajc atoveé
Ketupy _anaﬂ . Rajtatova protial
_E:m a. . Pyre zahusténe
Special

E“;’”“’“Et”“a SUSINA | peiméné 12,0 nejméné 30,0 80-240 nejméné 24,0
veskeré kyseliny
stanovene nejwyse 2.2 nejvyse 2,2 nestanovuje se nestanovuje se
jako kyselina octova (%)
obsah soli (%) nejvwyse 3.5 nejvyse 3,5 nejvyse 10,0%) nejvyse 10,0
tékavé kyseliny
stanovené nestanovuje se nestanovuje se nejvyse 0,2 nejwse 0,2
jako kyselina octova (%)

Pozn.: *) Obsah soli musi byt zji5tén pouze u soleného vyrobku.




