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Zakladni informace

zdroj bilkovin, vitaminu (B12, D,E,K,A), mineralnich latek
(fluéru — prospésny pro zuby)

bilek:

— bezbarva pruzni hmota

— obsahuje bilkoviny, vitaminy skupiny B
— nutna tepelna uprava

zloutek:

— husta svétlozluta emulze

— vitaminy a nerostné latky

— vyssi energeticka hodnota nez bilek

— obsahuje tuk

— Casté pouziti: majonéza, zmrzlina



Slozeni vajec

* skorapka
* vzduchova bublina
* bilkové blany
* bilek
e zloutkové blany
e zloutek



Druhy vajec

slepici vejce

kachni vejce

— vetsi nez slepici

— bila az nazelenala barva skorapky
— vareni vejce minimalné 10min
husi vejce

— véetsi nez slepici a kachni vejce

— nutno jej skladovat zvlast
krepelci vejce

— do cca 3cm

— skorapka se pouziva jako ozdoba k jidlim
racci vejce

— dekorace



Jakostni tridy vajec

Slepici vejce jsou delena do I. a ll. tridy jakosti A a B
a) cerstvé vejce Extra A

b) Cerstva vejce A

c) vejceB

Vejce EXTRA A a A jsou tridéna dle hmotnosti:
— S mala tj. pod 53 gramu
— M stredni tj.53 — 63 gramu
— Lvelka tj. 63 — 73 gramu
— XL velmi velka tj. nad 73 gramu



Co musi byt uvedeno na obalu?

jakostni trida (slovy, napr. tfida A)

cislo balirny nebo tfidirny

hmotnostni skupina

datum minimalni trvanlivosti

udaj o podminkach skladovani a o zpusobu chovu

na vnejsi Ci vnitrni strané obalu musi byt uvedeno kéd
producenta

— prvni Cislo informuje o zpusobu chovu (0 = ekologicky
chov, 1 = volny vybéh, 2 = halovy chov, 3 = klecovy
chov)

— dalsi Cisla jsou kod statu a posledni Cislo je registracni
cislo hospodarstvi



Skladovani vajec

skladovat v temnu a v chladu

vyvarovat se teplotnim vykyvum a vlhkému
prostredi

optimalni skladovaci teplota je +5°C az 18°C
ukladani vajec Spickou dolu



Jak poznat stari vajec?

e Cerstva vejce
— po vpusténi do vody zUstanou lezet na dné

— po rozklepnuti bilek obklopuje zloutek, ktery je
kulovitého tvaru

e stara vejce (cca 3 tydny staré)
— ve vode plavou
— po rozklepnuti je bilek vodnaty a zloutek plochy

U nékterych hodné starych vajec staci zatrepat
a uvnitr vajecny obsah klokta.



Zakladni uprava vajec

* namekko
— vareni 2 az 3 min )
— Zloutek v tekutém tvaru™
— podavani v kalisku, ve skorapce ci ve sklu
* nahnilicko
— vareni 4 az 5min
— bilek tuhy, zloutek po stranach uvareni a uvnitr tekuty
* natvrdo
— vareni 8 az 10min
— po vareni ochlazeni — snazsi loupani



zastrené vejce

— vejce vyklopit do nabéracky a ponorit do vrouci,
osolené a okyselené vody

— vareni cca 3min

— bilek se srazi a Zloutek se zastre a zUstava stale
tekuty

vajecné omelety

— ze dvou vajec
michana

pecena (sazena vejce)
smazena

vajecna sedlina



Salmonelodza

akutni onemocneéni

inkubacni doba 6 — 48hod

zdroj: infikovana domaci i divoka zvirata (ptaci,
hlodavci, vepr)

— ke kontaminaci také dochazi pri poziti cukrarenskych a
lahtdkarskych vyrobkd, vyrobkl z masa a vajec

divody kontaminace:
— nedostatecné tepelné zpracovani

pridani kontaminovanych prisad (koreni)
spatné skladovani potravin
kontaminace vyrobku nosicem salmonely



Rady nakonec

* skladovani vajec v lednicce nejdéle 6 tydnu
* vejce dobre tepelné opracovat

* nevytloukat vejce do jedné nadoby na raz

e vytlucena vejce skladovat po nejkratsi dobu
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H Pracovni list H
1. Z ceho se sklada vejce?

2. Co ma vyssi energetickou hodnotu? Bilek
nebo zloutek?

3. Co musi byt uvedeno na obalu vajec?
4. Jaka je optimalni skladovaci teplota?



Vypracovany pracovni list

1. Skorapka, vzduchova bublina, bilkové blany,
bilek, zloutkové blany, zloutek.

2. Zloutek.

3. Na obalu musi byt uvedena jakostni trida, Cislo
balirny nebo tridirny, hmotnostni skupina,
datum minimalni trvanlivosti, udaj o
podminkach skladovani a o zplsobu chovu, na
vnejsi Ci vnitrni strané obalu musi byt uvedeno
kod producenta.

4. Optimalni skladovaci teplota vajec je +5°C az
18°C.
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