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Nazev projektu:
Co s rybou?!

Popis projektu:

Béhem dlouholetych zkusenosti s prodejem Zivych ryb se stale zvysSuje % zakaznikQ, ktefi by si rybu zakoupili Castéji, ale nemaji dostatek zkusenosti s jeji
zpracovanim a maji strach, ze pomérné nakladnou surovinu znehodnoti. Nedostatek zakladnich znalosti anatomie a fyziologie ryb vede bohuzel i k pomérné
Casté manipulaci se zvifaty, kterd je v rozporu se zakladni legislativou a etikou.

Projekt realizuje seminare pro naprosté za¢atecniky, ktefi nemaiji se zpracovanim ryb zddnou nebo pouze minimalni zkusenost. Cilem projektu je sezndmeni
Ucastnikd s obecnym povédomim o rybach jakoZzto Zivych organismech a vyzkouseni jednotlivych krokl zakladniho zpracovani ryb od vyjmuti ryb z vody po
uskladnéni zpracované svaloviny a nepfimo tak podpofit spotiebu rybiho masa.

Ptrevazujici cil projektu:
Poradani konferenci, seminarl a vydavani odbornych publikaci.

Vysledek projektu:

Cilenym praktickym vzdélavanim laické verejnosti Ize docilit vétsi ochoty konzumace ryb u té ¢asti populace, ktera povazuje nakup jiz zpracovanych ryb za
pfilis nakladné a neefektivni. Pouzivani zazitych postupl zpracovani v malych i velkych podnicich vede ¢asto k vyssi casové narocnosti a nizsim vytéznostem.
Ugastnici ziskali b&hem seminare informace o legislativé, manipulaci a zabijeni ryb a absolvovali i praktickou &ast zamé¥Fenou na kuchdni, porcovani,
stahovani a filetovani kapra obecného a pstruha duhového. Soucasti seminare byla také podrobna informace o rliznych typech pouzivaného vybaveni,
véetné jejich vyhod a nevyhod pro kazdodenni pouZiti.

Seminar byl rozdélen na 2 ¢asti: Teoreticka ¢ast (1 hodina): Zaklady anatomie a fyziologie ryb Principy manipulace s Zivymi a usmrcenymi rybami ve vztahu k
legislativé a spravné provozni praxi Praktickd ¢ast (5 hodin): Zakladni pomUcky pro usmrceni a zpracovani ryb a jejich Udrzba, manipulace s Zivymi rybami a
spravny postup pfi jejich usmrceni, zpracovani kapra a pstruha do formy jatecné opracovanych tél (odstrafiovani Supin a ploutvi, kuchani, oddéleni hlavy od
trupu, principy plleni a filetovani). Celkova doba trvani kurzu byla 6 hodin (od 09:00 do 15:00).



