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Vejce

zarodek budouciho zivocicha
slepici, kifepelé€i, perlicky, pstrosi (1,5 kg)
kachni, husi - vysoké riziko kontaminace salmonelami

Salmonel6za

= bakterialni ndkaza, inkubaéni doba
6—48 h.

priznaky:
prijem, zvraceni, krev ve stolici,
teplota, u imunodeficientnich osob
muze zapricinit i smrt, spolehlivé
je nici teplota 80 °C, !!l trestni Cin
obecného ohrozeni




Prevence:

- prumyslové vyrabéné majonézy (pH nizsi nez 4,5, pfi némz salmonely
nerostou), v lété se varovat majonéz, salatt, zmrzlin, snéhovych
zakuski, zloutkovych krémi

- hygienické riziko: radné skladovani ( 4-12 °C, nekolisat), manipulace s vejci —
pripravny, rozklepavani (skladovani v chladu max. den), zarucni doba,
dostatec¢né tepelné zpracovani.

- Cerstvost vajec — vizualné, ¢ichem
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http://cs.medixa.org/nemoci/salmoneloza

Trzni druhy :

- velmi oblibené 300 ks / rok / osoba ----> snizit

- doporuéeno 3 ks / tydné

slozeni: plnohodnotné bilkoviny (bilek - Slehatelnost)
lipidy (lecitin — fosfolipid, emulgator,
cholesterol 1600 mg / 100g X z velkochovi nizsi 220mg / 1 ks)
vitaminy — A, D, E, K, B, karotenoidy
mineralni latky — Fe, Ca, Mg, P, Na, K

- soucasna technologie velkovyroby odstranuje sezéonnost snusky




Oznaceni:
na prepravnich obalech (nazev a sidlo dodavatele, zemé pavodu,
jakostni tfida, hmotnostni skupina, poc¢et v obalu, zpisob chovu, trvanlivost).

Slozeni : poérovita skorapka
podskorapec¢na blana — tupy konec s vzduchovou bublinou
bilek na poutkach
Zloutek.

! Receptury pripoustéji pouze €erstva vejce

http://img.ihned.cz/attachment.php/220/36893220/a0tu4CDE7GIKNQWcdefghpqryz1T29Vm/vejce.jpg




Trzni druhy vajec:

l. Cerstva

vejce EXTRAA (7 dnt od data tridéni)
vejce A (28 dni od data snusky)

- obé A trfidy se hmotnostné tridi (dle skorapky a stari)

XL 73g<

L 63 - 73¢
M 53-63g
S 53g >

vejce B - hmotnostné netridi

Il. Konzervovana

vajena hmota = melanz se konzervuje pasterizaci, susenim, pridavkem cukru,
soli, mrazenim

Ill. Chladirenska - povrch s mineralnim olejem, 0,5 °C




Pouziti vajec:

Vejce se zpracovavaji vsemi tepelnymi upravami:

varenim — ve skorapce — nahnilicko, namékko, natvrdo
- bez skorapky - posirovana :
- ve vodni lazni — sedliny [

pec€enim — na zapékani
- pe€eni na panvi — sazena vejce, michana vejce, vaje€né
omelety
- k pripravé nakypu
- k pripravé moucéniku (snih, zloutkova péna)
Smazenim — smazena vejce (Satecek)

- v tésticku.
Ukol: nastudujte si pripravu alespon tfi receptur pripravy vajec.
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