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Temat: Ryby, owoce morza - towaroznawczo.

1. pstrag /sandacz/karp / sola/turbot/halibut/toso$/wegorz/szczupak/lin/panga/makrela/leszcz/sola/
fladra/jesiotr/sum/karas/pto¢/morszczuk/mintaj/dorsz/$ledz/szprot/okon

prosze poszukac zdjeé, zobaczy¢ jak wygladaja, kojarzyé z obrazem.

2. Klasyfikacja, podrecznik towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci str. 194 i 195 (zd;j)

3. homar/langusta/krab/krewetka/o$miornica/kalmar/ostryga/omutka!!!l/przegrzebka!!l/ - znajdz,
zobacz, zapamietaj.

Biatko

b.dobrze strawne, lepiej od miesa zw. rzeznych i drobowiego., bo mata zawartos$¢ tkanki fgcznej w
ciele.

Ttuszcze

NNKT, gtéwnie wielonienasycone n-3 to b. dobrze, zdrowo; cholesterol - wiecej go w owocach morza,
w rybach tez jest.

Witaminy :

z gr. B (ryby chude i skorupiaki); ADE w rybach ttustych

SKt. Mineral.

wapn , fosfor, siarka, magnez., bardzo dobre Zrédto jadu i fosforu.
Ryby zakwaszajg organizm, ale w stopniu srednim.

Mieso ryb szybciej sie psuje - ma wiecej w sobie wody, duzo sluzu, i wolnych aminokwasoéw -
wszystko to pozywka dla drobnoustrojoéw, tak jak i krew (bo nie wykrwawiajg sie po Smierci) oraz
delikatna struktura miesa umozliwia szybkie wnikanie drobnoustrojow.

mieso rybie to czesta przyczyna zatru¢ pokarmowych!!! (Salmonella, Shigiella)
Ocena $wiezosci:

Ryba swieza w wodzie opada na dno. Nieswieza ma w sobie gazy uwalniane w skutek proceséw
gnilnych, jest lekka, ptywa na powierzchni.

Cechy swiezosci:

btyszczace tuski, przylegajgce/skéra wilgotna/sluz przezroczysty nieciggliwy/ oczy wypukte
btyszczace/skrzela czerwonawe, wyrazne zaznaczone/mieso biate i elastyczne, szkliste.

Cechy swiezos$¢ owocéw morza - zdj



Warunki przechowywania:

Storice i wysoka temperatura powoduje jefczenie ttuszczu, brunatnienie miesa, zmiane smaku.
Wypatroszona ryba - w lodéwce maksymalnie 1 dzien.

Trzeba przechowywac:

Swieze ryby - przesypane skruszonym lodem ; w chtodni +4 st C

mrozone, dtugie przechowywanie -18 st C

wedzone +5-6 st C, zamkniety pojemnik

konserwy miedzy +1 - +15 st C, po otwarciu zje$¢ w 1 dzien!!!

Po rozmrozeniu ryby trzeba przyrzadzi¢ tego samego dnia.

Nie wolno ponownie zamraza¢!!!

Sledzie solone trzeba izolowa¢ od innych produktéw .



