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ABSTRAKT

V soucasné dobé se stale zvySuji naroky na hygienu a zdravotni nezdvadnost
potravin. Cim dal Eetngjsi spotiebitelské weby upozoriiuji na kvalitu & spise
,nhekvalitu® velkého mnozZstvi potravinovych produktd, masné vyrobky nevyjimaje.
Tyto trendy musi byt nutné¢ podpoteny odpovidajici legislativou. A to legislativou
nejen v ramci Ceské republiky, ale i legislativou v ramci Evropské unie. Faremni
produkce masa z hospodatskych zvitat, mezi néz se od roku 1999 tadi i zastupci
jelenovitych chovani na farmach, ma v ramci platné legislativy ptisna pravidla, ktera
je nutno bezpodmineéné dodrzovat. To se tyka i provozovani porazky a bourarny
masa pfimo na farmé. Pro splnéni téchto podminek je, kromé jiného, tfeba vytvorit

na zakladg stavajici legislativy systém HACCP pro pordZku a bourdni masa.

Klicova slova: legislativa, faremni produkce, porazka, bourani masa, HACCP.

ABSTRACT

The demands on hygiene and food safety has increased at present. Increasingly
numerous consumer sites indicate the quality or rather "non-quality” large quantities
of food products, and meat products. These trends must be necessarily supported by
appropriate legislation. It means legislation in Czech Republic and even legislation in
the European union. Farm meat production from livestock with the representatives of
deer bred on farms (since 1999) has strict rules under the legislation in force that
must be strictly followed. It relates carrying out the slaughter and meat cutting on
farm. We have to fulfill these conditions. Among other things we have to develop

HACCP system based on existing legislation for slaughtering and meat cutting.

Keywords: legislation, farm production, slaughtering, meat cutting, HACCP.
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1. UVOD

Tématem moji bakalaiské prace je navrhnout systém kontroly hygieny (HACCP)
pro faremni produkci hovéziho, jeleniho a dan¢iho masa. Prace by méla
byt navodem, jak v ramci platné legislativy, vybudovat podnik sobé&staény v ramci
porazky a bourani masa. Myslim si, Ze je to jeden ze zpusobu, jak je moZné reagovat
na stale se zvysujici poptavku po produktech od menSich a malych regionalnich
producentti. Konkrétni producent, navic vétSinou lokalni, nabizi na rozdil
od anonymnich hypermarketi a velkodistributort zbozi s jasnym plvodem,
za kterym si stoji. I pies vys§i cenu, je patrny zvySujici se zdjem spotiebitelt
0 tyto produkty.

Zpracovani potravin a jejich nasledné uvadéni do obéhu je nutno — z hlediska
veterindrnich piedpisi a hygieny zpracovani — velmi dikladné kontrolovat,
nebot’ nekvalitni vyrobek by mohl zpusobit 1 fatdlni zdravotni komplikace.
Usnadnéni této kontroly umoznuje pravé implementace a ndsledné dodrzovéni

systému HACCP.



2. LITERARNI PREHLED

K problematice tématu mé bakalaiské prace se vaze mnoho zékoni, vyhlasek

vvvvvv

legislativni normy uvadim v piiloze.

2.1. Hygienicky bali¢ek

Dosazeni vysoké trovné ochrany lidského Zivota a zdravi je jednim ze zékladnich
cila potravinového prava. Hlavnim cilem novych obecnych a zvlaStnich
hygienickych pravidel je zajistit vysokou uroven ochrany spotiebitele s ohledem
na bezpeCnost potravin  (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-
balicek/, stazeno 28.03.2013; Ryu et al., 2013). Dnes se nam daii udrzet bezpecnost
potravin prostfednictvim osvédCenych postupli na rGznych urovnich vyroby,

distribuce a spotieby potravin (Raspor a Nevsnil, 2008).

Abychom zajistili bezpec¢nost potravin od prvovyroby az po jejich uvedeni na trh
ke spottebitelim je nutny propojeny pristup
(http://www.mvcr.cz/shirka/index.html,stazeno ~ 23.10.2012). Rizikové vyrobky
a vyrobni procesy jsou i rizikova mista v fetézci opatienich (Luning et al., 2013).
Kazda cast vyrobniho procesu by méla byt zajiSténa proti ohrozeni bezpecnosti
potravin. K tomuto nam slouzi »hygienicky balicek*
(http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno 23.10.2012)
Hygienicky balicek je soubor pravnich piedpisi Evropského spolecenstvi,
které se tykaji hygieny potravin a ufedni kontroly. Byl publikovan v roce 2004
v ifednim véstniku EU jako pét nafizeni. U¢innosti nabyl 1. 1. 2005.
(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/konsolidovana-
zneni/,stazeno 23.10.2012)
e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZzadavky potravinového prava, ziizuje
Evropsky ufad jako obecny piedpis na 26 stran pro bezpecnost potravin a stanovi

postupy tykajici se bezpeCnosti potravin, definuje, co je potravina,
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jak se pohybuje po EU a vramci tetich zemi, stanovuje povinnost zajistit
sledovatelnost vami vyrobenych potravin. Analyzuje rizika hodnoceni
(identifikace, popis, odhad expozice a charakterizace rizika), fizeni (volba
strategickych alternativ, konzultace sodborniky, wvolba preventivnich
a kontrolnich opatieni), sdélovani (vyména informaci).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiené¢ potravin. Tykd se vyroby, skladovani, distribuce, prodeje.
Stanovuje pravidla hygieny potravin i pracovniku, jejich plan pohybu a osobni
hygienu.HACCP- systém kontrolnich bodi ve vSech fazich vyroby, plnéni
welfare, pfijima napravna opatieni pii zjisténi neshody. Specifikuje pozadavky
na potravinaiské prostory, piepravu potravin, stroje a zafizeni. Zachdzeni
s odpady a jejich likvidace. Eviduje a kontroluje odbérna mista vody.

Nafiizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny zivo¢isného
ptivodu. Definuje zékladni pojmy jako napt. maso, Cerstvé maso, mléko, syrové
mléko, produkty rybolovu, vejce, zpracované vyrobky aj. Oznacuje vyrobky
identifikacni znackou, urcuje, jak znacka vypadd a co musi obsahovat.
Pozadavky na potravinaiské provozy a jejich schvalovani a registraci
a také povinnosti provozovatela téchto provozi. Pozadavky na vyrobni prostory,
dodrzovéani hygieny, dezinfek¢ni nadoby, pozadavky na porazku, bourdni,
kosténi, porcovani. UrCuje pouzivani vyrobnich zafizeni a vybavuje zbozi
spravnymi doklady. Stanovuje pravidla dovozu ze 3. zemi.

Naiizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna
2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol
produkti Zivoc¢isného produktu uréenych k lidské spotiebé. Kontroluje audit,
ovéfovani, inspekci, Gfedni veterinarni 1ékafe, znacku zdravotni nezdvadnosti.
Schvalovani prostorti, téZ umoziuje piistup, dokumentaci a soucinnost
pii kontrole. Ovétuje shodu s 852/2004 a 853/ 2004. Resi odpovédnost a Setnost
kontrol, kvalifika¢ni pfedpoklady a postup kontrol u domécich porazek. Nabizi
vzory veterinarnich osvédéeni a seznam zafizeni ze 3. zemi, odkud je povolen
dovoz a jakého zboZi se tyka.

Naiizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna
2004 o ufednich kontrolach za ucelem ovétreni dodrzovani pravnich predpist

tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich

10



podminkach zvifat (http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno
23.10.2012).

Pozdéji vesly v platnost dalsi predpisy, které ty ptiivodni dopliuji a novelizuji.

Narizeni Komise (ES) €. 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
pfechodna opatieni pro provadéni nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
&. 853/2004, (ES) &. 854/2004 a (ES) ¢.882/2004 a kterymi se méni nafizeni (ES)
C. 853/2004, (ES) C. 854/2004
(http://europa.eu.int/eurlex/lex/cs/dossier/index.htm, stazeno 23.10.2012).

Narizeni Komise (ES) €. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
zvlastni ptedpisy pro ufedni kontroly trichinel v mase

(http://lwww.mvcr.cz/sbirka/index.html, stazeno 23.10.2012).

Narizeni Komise (ES) ¢. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
provadéci opatieni pro nékteré vyrobky podle nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 853/2004 a pro organizaci Ufednich kontrol podle natfizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 854/2004 (ES) ¢. 882/2004,
(kterymi se stanovi odchylka od nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 a kterym se meéni nafizeni (ES) ¢. 853/2004 a (ES) ¢. 854/2004
(http://lwww.mvcr.cz/shirka/index.html, stazeno 23.10.2012).

Naiizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/konsolidovana-
zneni/,stazeno 23.10.2012).

2.2 Systém Fizeni jakosti

ISO je zkratka pro International Organization for Standardization — Mezinarodni

organizace pro normalizaci (www.finance-management.cz ,stazeno 15.11.2012).

Cilem norem ISO je podpora kvality vyrobki. Normy ISO patii k nejznamé;jSim

standardim kvality na evropském kontinentu a jsou v oblasti pozadavkd trhu
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na kvalitu respektovanou mezinarodni referenci. Jadro souboru norem tvoii &tyfi
mezinarodni standardy, které poskytuji navod K vypracovani a uplatnéni systému
fizeni kvality. Ty nejsou specifické pro ur¢ity druh produktii, ale daji se uplatnit
téméf ve vSech oborech vyroby a sluzeb.

Ve vSech statech, které tyto normy akceptuji, maji stejné znéni a platnost.

Normy ISO se fidi uritymi pravidly, jako principem konsensu — postupnym
sladovanim pozadavki uzivatele a vyrobce nebo vyuzitelnosti ve vSech
primyslovych ~ oborech a také  principem  dobrovolnosti  pouzivani
(hptt://www.bureauveritas.cz-certifikacelSO-norem,BRC,IFS,stazeno 15.11.2012).

Normy ISO 9000, ISO 9001 a ISO 9004 jsou casto oznaCovany pod souhrnnym
nazvem Systém managementu jakosti ISO 9000 a fe$i management jakosti novym
ptistupem, a to procesnim piistupem. Normy byly novelizovany naposledy v roce
2000 (www.finance-management.cz ,stazeno 15.11.2012).

e CSN EN ISO 9000 Systémy managementu kvality — Zakladni principy
a slovnik

Norma ISO 9000 popisuje zéklady a zédsady systémti managementu jakosti
a specifikuje terminologii systémi managementu jakosti, popisuje tedy,
¢eho se tato fada norem tykd a uvadi zékladni definice terminG pro pouZiti
v organizaci. Tuto normu byste m¢li mit jako prvni spolu s normou I1SO 9001.
o CSNEN ISO 9001 Systém managementu kvality — PoZadavky
Zakladem pro budovani systému je norma 9001:2000. Norma specifikuje poZadavky
na systétm managementu jakosti pro jakoukoli organizaci, ktera potiebuje
demonstrovat svoji schopnost stalého poskytovani vyrobku, ktery splituje pozadavky
zdkaznika a aplikovatelné pozadavky predpisii, a jejimz cilem je zvySovat
spokojenost zédkaznika. Uvadi poZadavky na systémy managementu kvality
pro ptipad, kdy je nutné prokézat, ze organizace je zplsobila G¢inné plnit pozadavky
zakaznikl a legislativy.
V této normé jsou specifikovany pozadavky na systém managementu jakosti zejména
Vv ptipadech, kdy organizace

a) potiebuje prokéazat svoji schopnost trvale poskytovat produkt, ktery spliuje
pozadavky zakaznika a pfislusné pozadavky predpist;
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b) ma v imyslu zvySovat spokojenost zakaznika efektivni aplikaci systému, véetné
procest pro jeho neustalé zlepSovani.

e (SN EN ISO 9004 Rizeni udrZitelného uspéchu organizace - Pistup

managementu kvality

Norma ISO 9004 poskytuje smérnice, které berou v Uvahu jak efektivnost,
tak UCinnost systémi managementu jakosti. Cilem této normy je zlepSovani
vykonnosti organizace, spokojenosti zakazniki a jinych zainteresovanych stran.
Poskytuje navod pro zavedeni systému managementu Kvality, ktery piekracuje
pozadavky ISO 9001 a umoziluje organizaci ucinné plnit a predvidat ocekavani
zékaznikii. Tuto normu nepotiebujete pro zavedeni systému managementu jakosti.
Pouziva se pro zlepSovéani jiz fungujicich systému (www.finance-management.cz
,stazen015.11.2012).

Prvnim krokem pfi zavadéni systému v organizaci by méla byt norma ISO 9000
a ISO 9001, pomoci niz je mozno dosdhnout prvni trovné vykonnosti. Poté mohou
byt uplatnovany postupy popsané v ISO 9004, které jsou urceny pro zlepSovani
zakladniho stupné (hptt://www.bureauveritas.cz-certifikacel SO-
norem,BRC,IFS,stazeno 15.11.2012).

o Dalsi souvisejici normy

DalSi normy nejsou zpravidla podstatné pro zavedeni systému v malé a stfedni firmé.

e Jednd se napiiklad o normy ISO 19011, ktera poskytuje ndvod na auditovani
systétmu managementu jakosti a systému environmentalniho managementu.
Podle téchto norem postupuji auditofi, poskytuje tedy navod pro planovani
a provadéni audita kvality a/nebo o normu ISO 22000, ktera propojuje ptivodni
poZadavky normy ISO 9000 a systému HACCP
(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygienicky-balicek/konsolidovana-
zneni/,stazeno 15.11.2012).

2.3. System HACCP

HACCP je termin vychazejici z anglického nazvu "Hazard Analysis and Critical

Control Points" neboli analyza nebezpec¢i a kritické kontrolni body. Asi nejlepsi
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pteklad, ktery by vystihoval, ¢eho se HACCP tyka je tento:"Systém rozhodujicich
bodi pro ovladani nebezpeci na zéklad¢é analyzy." Lze fici, Ze jde o jakysi systém
preventivnich opatfeni, ktera slouzi k zajiSténi zdravotni nezévadnosti potravin
a pokrmi béhem vsech ¢innosti souvisejicich s vyrobou, zpracovanim, skladovanim,
manipulaci, pfepravou a prodejem koneénému spotiebiteli Vv oblasti porazek
(Mataragas et al., 2012; Tsola et al., 2008) zpracovani ryb (Rosas a Reyes, 2008).
V CR se zkratka HACCP velice rychle stala souéasti slovniku odborné i laické
vefejnosti, avSak v legislativé se setkdvame s oznacenim "Systém kritickych boda".
Systém kritickych bodu stanovuje, jaké prosttedky a postupy jsou nutné,
aby se predeslo nebezpe¢im, ktera by mohla ohrozit zdravi konzumenta
jesté predtim, nez se mohou projevit(:http://www.haccp-
agency.cz/?zoom=haccp?,stazeno 29.03.2013). Piijeti systému ma velky vyznam

V potravinarském prumyslu (Cobanoglu et al., 2013).

Jelikoz je nezbytné aplikovat systém HACCP do celého potravniho fetézce, uklada
soucasna legislativa povinnost zavedeni Systému kritickych bodi vSem
provozovatelim potravinatskych podnikt a stravovacich sluzeb
(http://bezpecnostpotravin.cz,stazeno 29.3.2013).

V CR se HACCP systém za¢al zavadét ve vétsim méfitku od roku 1996,
a to v mlékarenském, dribezaiském a masném pramyslu. Povinnost zavedeni
systému ze zakona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin

a pokrmi k témto terminim:

1. 1. 2000 - pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaSka Ministerstva zemédélstvi
147/1998 Sb.);

1. 7. 2002 - pro né¢kterd zafizeni vefejného stravovani od urcéitého objemu vyroby

(vyhl&Ska Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.);

1. 5. 2004 - pro vSechna zafizeni vefejného stravovani (vyhldska Ministerstva

zdravotnictvi 137/2004 Sb.);

1. 5. 2005 - pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob&hu potraviny (novela
vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi 147/1998 Sb.).
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V soucasné dobé je vyhlaska 137/2004 po novelizaci, je vyrazné¢ zredukovana
a vyhlaskou zabyvajici se systtmem HACCP se stalo nafizeni ES 852/2004
(http://www.haccp-agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno 29.03.2013)

Kritické body

Kritické body jsou technologické Useky, postupy nebo operace v procesu vyroby,
distribuce a prodeje potravin a pokrmi, ve kterych je nejvyssi riziko poruseni
zdravotni  nezédvadnosti vyrobku, a to jak biologickymi, fyzikalnimi,
tak 1 chemickymi Ciniteli. Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny tzv. kritické meze
(napf. Cas, teplota a dalSi), které musi byt sledovany a zaznamenavany do protokolt

(http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm, stazeno 29.3.2013).

Pfi spravné vypracovaném a zavedeném Systému kritickych bodi snizuje
provozovatel riziko ohrozeni zdravi spotiebitele a zaroveil je provozovatel sam
chranén v pfipadé vymahdni ndhrad =za pfipadné posSkozeni zdravi
(http://bezpecnostpotravin.cz, stazeno 29.3.2013). Zavadéni HACCP
neni jednoduché zavadét v praxi tak, aby efektivné fungovaly (Ryu et al., 2013).
Provozovna je schopna dolozit produkci bezpeénych zdravotné nezévadnych
potravin a pokrmi v pfipad€ stiznosti zékaznika. Provozovatel timto zaroveil
prokazuje dodrzovani pravnich pfedpist a minimalizuje tak moznost sankci ze strany

organu statniho dozoru (http://bezpecnostpotravin.cz, stazeno29.3.2013).

Lze konstatovat, ze vypracovany Systém kritickych bodi se skladd ze dvou

zakladnich casti:

e piirucka HACCP (Casto se pro tuto ¢ast pouziva téZ nazev "Plan Kkritickych
bodt");

e protokoly (tabulky k zaznamim kontrol).

Uplny systém HACCP zahrnuje 7 principi:

e provedeni analyzy nebezpeci a stanoveni rizika,

e stanoveni kritickych bodi,

o Stanoveni znaku a kritickych mezi v kritickych bodech-kriticke limity;

e vymezeni systému sledovani v kritickych bodech-monitorovaci postupy;
e stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod;

e zavedeni ovétovacich postupil a u¢innosti systému;
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o zavedeni evidence a dokumentace

(http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm, stazeno 29.3.2013).

Na zacatku ptirucky by mél byt uveden HACCP tym, tedy jmenny seznam osob,
které se budou na praci se Systémem kritickych bodt podilet (http://www.haccp-
agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno 29.03.2013). Clenové tymu jsou obvykle vybrani
na zakladé¢ jejich praktickych dovednosti a odbornych znalosti a jsou obvykle skoleni
pro jejich vyuziti systému HACCP (Wallace et al., 2012).

Formuldfe, se kterymi se skute¢né pracuje v provozu, zaznamenavaji
se do nich vysledky kontrol, jako napf. zaznamy o teplotach, likvidaci
nevyhovujicich pokrmii, atd.

Vypracovanim a zavedenim syst¢tmu HACCP do provozu povinnosti provozovateli
nekonéi. Legislativa nam uklada alespon jednou za rok provést za pomoci nezavislé
osoby vnitini audit  (http://www.haccp-agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno
29.03.2013).

Tato povinnost se vztahuje na cely potravinaisky pra nysl, tedy na vSechny
provozovatele potravinaiskych podniki, minéni jsou podnikatelé - fyzické
nebo pravnické osoby (Cobanoglu et al., 2013). Témi jsou podle nafizeni EP a Rady
(ES) ¢. 178/2002 vsichni ti, co vykonavaji ¢innost souvisejici s jakoukoliv fazi
vyroby, zpracovani a distribuci potravin, vyjimku tvofi prvovyroba urena
pro osobni potifebu a domaci vyroba potravin a manipulace a skladovani za tc¢elem
domaci spotieby (http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm, stazeno 29.3.2013).

HACCP umoznuje vytvoieni efektivniho, vykonného programu bezpecnosti
vyrobkl, jakoz i jeho testovani na kritickych mistech v procesu vyroby produktt
a potravin (Willi, 2001).

Potravinou se rozumi jakakoliv latka nebo vyrobek, zpracovany zcela ¢i ¢aste¢né
nebo  nezpracovany, ktery je uréen ke  konzumaci  ¢lovékem
nebo u kterého je konzumace predpokladana (http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm,
stazeno 29.3.2013).

Na zékladé uvedenych skute¢nosti 1ze odvodit, Ze povinnost zavést kritické body
maji nejen vyrobci potravin, ale i prvovyrobci (zemédé€lci, obchodni firmy,
distributofi, prodejci, piepravci a v neposledni fad€ i vyrobci potravinaiskych aditiv

(http://www.haccp-agency.cz/?zoom=haccp?, stazeno 29.03.2013).
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Patrnd je 1 mezinarodni snaha podpofit iniciativy, snazici se vyvinout systémy

bezpecnosti potravin pro malé a mén¢ rozvinuté podniky (Taylor, 2007).

2.4. Veterinarni legislativa

Veterindrni legislativu pfipravuje, ptredkladd a po uvetfejnéni ve Sbirce zékont
i uvadi do praxe a nasledné kontroluje jeji dodrzovani Statni veterinarni sprava
Ceské republiky (SVS). Tato je organizaci, kterd ze zékona vykonava dozor
nad zdravim zvifat, nad tim, aby nebyla tyrana, nad zdravotni nezvadnosti potravin
Zivocisného puvodu, nad ochranou naSeho uzemi pfed moZznym zavleCenim
nebezpecnych ndkaz nebo jejich nositelt. Pfimo i nepiimo zodpovida i za zdravi
obc¢ant (http://www.mvcr.cz/shirka/index.html, stazeno 15.11.2012).
Vsechny povinnosti a prdva SVS jsou vyjmenovany a popsany ve veterindrnim
zékon¢ ¢.166/1999 Sh., ktery plati od 28.9.1999
(http://jjvcela.sweb.cz/soubory/vcely30.html, staZzeno 15.11.2012).

Statni veterinarni sprava je tvofena Ustfedni veterinarni spravou, krajskymi
veterinarnimi spravami, které¢ vykonavaji svou piisobnost ve vécech veterinarni péce
na Uzemi, které je shodné s tizemim kraji a Méstskou veterinarni spravou v Praze,
kterd vykonava ptisobnost krajské veterinarni spravy na uzemi hlavniho mésta Prahy

(http://www.svscr.cz/index.php?art=35, stazeno 30.03.2013).

Veterinarni legislativu lze struén¢ charakterizovat jako snahu klast dlraz
na konkrétni zodpovédnost. Zodpovédnost chovateli za dobrou péci o chovana
zvifata 1 za to, ze jejich produkty budou zdravotné nezavadné. To se dale tyka
i zpracovatelt zivo¢iSnych produkti — potravin. V tomto duchu postupuji i narodni
zédkonné upravy, aby byly v ramci EU jednotné. Takto se i dovytvari veterinarni
zakon a jeho pfislusné provadéci vyhlasky. VSechny kontrolni mise z EU vzdy
konstatovaly, Ze naSe veterinarni legislativa je v souladu s tou evropskou
a ze 1 predpisy, které plati pfimo, jsou u nas dodrZzovany
(http://www.agris.cz/clanek/156435, stazeno 31.03.2013).

Abychom mohli provozovat faremni produkci masa je ticba znat a dodrzovat

veterinarni zakony a vyhlasky. Jako zakladni a nejdulezitéjsi 1ze uvést tyto:
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e Zakon ¢&. 166/1999 Sb., o veterindrni péci (veterindrni zdkon);

o Vyhl&Ska ¢&. 286/19999 Sh., kterou se provadéji ustanoveni zakona ¢.166/1999
Sb. O veterindrni péci a o zméné nekterych souvisejicich zakonl o zdravi zvitat
a jeho ochrané, o veterinarnich podminkach, dovozu, vyvozu a tranzitu
veterinarniho zbozi, o veterinarni asanaci;

o Vyhlaska ¢. 245/1996 Sb. k z&konu na ochranu zvitat proti tyrani;

e Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o piizpisobeni veterinarnich a hygienickych
pozadavkl pro nékteré potravinarské podniky, v nichZ se zachazi se zivo¢iSnymi

produkty (http://jjvcela.sweb.cz/soubory/vcely30.html, stazeno15.11.2012).

e VyhlaSka Ministerstva zemé&dé€lstvi €. 2/2013 Sbh., o obsahovych nélezZitostech
Zadosti o povoleni domaci porazky skotu mladSiho 24 mésici nebo jelenovitych
z farmového chovu a obsahovych néleZitostech jejiho ohlaSovani zavazné
stanovuje, co musi Zadatel o domaci porazku skotu oznamit Krajské veterinarni
spravé. Administrativni podminky jsou pouze dvé¢:

o Chovatel musi pozadat mistné piislusnou krajskou veterinarni spravu
o povoleni provadét domaci porazky vySe vyjmenovanych zvitat, které
mu je udéleno na tfi rokys;
o kazdou jednotlivou porazku oznamit téze krajské veterinarni sprave
nejméné 7 dni predem.
Vyhlaska také stanovuje piesné udaje, které musi byt krajské veterinarni spraveé
sdéleny. Jde zejména o identifika¢ni idaje a stanoveni zplsobu neSkodného
odstranéni specifikovanéeho rizikového materialu
(http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-

legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html, stazeno 31.03.2013).

Od pocatku roku 2012 nabyla platnosti novela veterinarniho zakona, ze které plyne
mnoho ulev pro chovatele i provozovatele (http://www.svscr.cz, stazeno 27.2.2013).

Kompletni seznam zékont a vyhlasek pak uvadim v ptiloze.
Dle Sekaninové (2011) se jednd o moznost domaci porazky skotu mladSiho

24 mésicu a jelenovitych z farmového chovu na zéklad¢é povoleni mistné piislusné

veterinarni zpravy (http://www.svscr.cz, stazeno 27.2.2013).
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Domaéci porazky skotu mladSiho 24 mésict, ale i jelenovitych z farmovych chovi,
jsou v Ceské republice povoleny od ledna lotiského roku. Od 7. ledna 2013 nabyla
ucinnosti  vyhlaska, ktera drobnym zeméd€lcim usnadni tyto porazky
(http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-

legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html, stazeno 31.03.2013).

Jako dalsi zménu Sekaninova (2011) uvadi zruSeni veterinarniho osvédceni
K pfemisténi hospodaiského zvifete mimo wUzemi kraje. Dale opravnéné osoby,
ale 1 chovatel nebo zaméstnanec, jsou-li drziteli zbrojniho prikazu skupiny C,
maji moznost porazit stielnou zbrani farmovou zvét v hospodaistvi. Volné zijici
zvef, kterd bude prohlidnuta povéfenou osobou lze dodat i do maloobchodnich

zatizeni,kde je mozné bourani zvéfiny (http://www.svscr.cz, stazeno 27.2.2013).

Duben (2011) déle zminiuje snahu pii tvorbé této legislativy o zjednoduseni zivota
chovateliim a Setfeni jejich prostfedkii. To vSe na zaklad¢ predkladatele téchto zmén,
tedy Ministerstva zemé&délstvi CR, bylo akceptovano a schvaleno poslanci

(http://www.svscr.cz, stazeno 27.2.2013).

Pro domaci porazky jinych zvifat, nez je skot a jelenoviti z farmovych chovi,
se nic neméni. Porazet pro spotfebu v domacnosti chovatele 1ze nadéale bez omezeni
prasata a samoziejme¢ i dribez a kraliky. Je vSak nutno zduraznit, Ze produkty, maso,
z domaci porazky lze pouZzit pouze v domacnosti chovatele, tedy neni mozné
je uvadeét dob&hu (http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-
zemedelstvi/legislativa/novinky-v-legislative/nova-legislativa-tykajici-se-
zmeny.html, stazeno 31.03.2013).

2.5. Vlivy na kvalitu masa

Kazdé faremné chované zviie, které ma poslouzit k lidské spotiebé je vZdy Zadané
V co nejvyssi kvalité. Kvalitu masa ovliviiuje nékolik faktort. VIiv ma napf. druh
plemene, vyziva a také welfare zvifat. V této praci se struéné€ zminuji o slozeni,
vlastnostech a posmrtnych zménéach, které se mohou zéisadni mérou podilet

na kvalité faremn¢ produkovaného masa.

19


http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html�
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html�
http://www.svscr.cz/�
http://www.svscr.cz/�
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html�
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html�
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/legislativa/novinky-v-legislative/nova-legislativa-tykajici-se-zmeny.html�

Steinhauser et al.(2000) uvadéji slozeni svalu, které je ovlivnéno funkci svalu,
jeho zatiZzenim a uloZenim v téle,vyZivou a zdravim, ale i druhem zvitete. Jednotlivé
druhy masa jsou pak ovlivnény nejen slozenim svalu, ale i1 typy okolnich tukovych
a pojivovych tkani. Slozeni svalu je ze 70 % voda, z 19 % bilkovina,
3,5 % bezdusikaté extraktivni latky, 2,5 % tuk.

Jako dilezitou technologickou vlastnost masa uvadi Pipek (1995) schopnost vazat
vodu, tedy vaznost masa. Tato vlastnost velmi vyznamné ovliviiuje jakost masnych

vyrobki.

Dalsim  faktorem ovliviuyjicim  kvalitu  masa jsou posmrtné zmény.

Jedna se o pfeménu nativni svalové tkané na maso (Steinhauser et al., 2000).
Tyto posmrtné zmény probihaji ve ¢tyiech stadiich:

e obdobi pfed rigorem prae rigor tzv. teplé maso — charakteristické vysokou
vaznosti masa, nizkou tuhosti, uvoliiovanim vody. V tomto stadiu je mozné maso

zmrazit a uchovat tak u né&j vlastnosti teplého masa (Steinhauser et al., 2000);

e rigor mortis — v tomto stadiu nastava posmrtna ztuhlost. U hovéziho masa za¢ina
3 — 6hodin post mortem, po 20 hodinach je rigor mortis Uplny a trva
24 az 48 hodin (Steinhauser et al., 2000);

e zréni masa- dochédzi k postupnému uvolnovani ztuhlosti. Také se zvysuje
vaznost, pH, kiehkost, koncentrace peptidii a aminokyselin, rozpustnost bilkovin,
ale ptfedevsim se diky rozpadu nukleotidl vytvaii zadouci chutnost masa, jak pise
Pipek (1995). Doba zrani masa je zavisla na teploté. Jako optimalni dobu zrani
u hovéziho masa uvadi Pipek (1995) 10 — 12 dni pti teploté¢ 0 °C, 5 — 6 dni
pii 8 — 10 °C a 3 dny staci, pokud je v chladirné teplota 16 — 18 °C; Teploty nizsi
nez 10 °C vyznamné zabranuji rastu bakterii napf. Clostridium perfringen

(Commeau a Jaloustre, 2013).

o hluboka autolyza — diky delSimu skladovani nezadouci zménou masa. V této fazi
je mozné i mikrobialni napadeni masa, jeho chut’ a konzistence jsou nepfijatelné,
kromé vyjimecnych piipadi, jako je kulinarni zpracovani zvéfiny (Pipek, 1995)
Také Ingr (1986) piSe, ze urcité uplatnéni maso v poc¢ateCnich stadiich hluboké

autolyzy nachézi, a to napf. pii kulinaiském zpracovani zvetiny.
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Zvéetina je vhodnd ke konzumaci az po dostateném odvéSeni, proto se nechavaji
cela zvifata nebo jejich casti 3 — 10 dni zrat, maso starSich zvifat mlze zrat
v mofidle. Obvyklé je, ze maso dozrava na vzduchu pfi teploté¢ 0 °C, diky tomu
se uchova dlouho cerstvé a bez hnilobného aromatu, ktery byval diive zcela bézny.
Tato zvl&Stni pfichut’ a aroma byly oznaovany jako "haut gout" a byly povazovany
jako jakostni znak dobfie uzralé zvéfiny. Nyni to vypadd, Ze jde spiSe o neZz&douci
a zdravi Skodlivé produkty mikrobialni rozkladu (vlastné ¢asteCna hniloba),
ke kterému dochazi diky nespravného oSetfeni masa po slozeni zvéfe — hlavné

nedostate¢né vykrveni, opozdéna eviscerace a chybéjici chlazeni. (Pipek, 1995)

Kadlec et al. (2002) piSe, ze za urcCitych okolnosti existuji rozdily v prub&éhu
posmrtnych zmén oproti normalnimu masu. Jedna se piedev§im o odchylky
v pribé¢hu hodnoty pH, které se odrazi na vlastnosti masa. Vznik odchylek
je ovlivnén genetickym vybavenim jateénych zvifat, zpisobem zachazeni se zviraty

pied porazkou, ale 1 zpisobem jate¢ného opracovani.

Piedpoklady hospodaiskych zvifat pro produkci masa jsou také urCeny
jejich vhodnosti kvykrmu a vybér je provadén na zakladé morfologickych,
fyziologickych a genetickych predpokladt (Steinhauser et al., 2000).

Na kvalitu masa ma také vliv vék, hmotnost a pohlavi zviiat. V CR jsou do jate¢ného
skotu zahrnuty nasledujici kategorie: telata (TE), mlady skot (MS), byci (B), volci
(C), jalovice (E), kravy (D) (Frelich et al., 2011). Podrobngjsi charakteristiky
jednotlivych kategorii uvadim v tabulce v pfiloze.

Jatecnou hodnotu JUT klasifikujeme dle hmotnosti a vizualniho posouzeni stupt
zmasilosti a protu¢nélosti. Toto posouzeni je hodnoceno syst¢émem SEUROP

(Frelich et al., 2011), ktery uvadim také v ptiloze.

2.6. Farmova zvér

Drobnic¢ek et al. (2011) uvadi, ze dle veterinarnich pifedpisi je za hospodaiska
zvifata povazovana téz farmova zvéf. Jsou-li tato zvifata chovana s podnikatelskym
zam&rem, jsou chovatelé povinni dodrZovat veSkeré povinnosti, které jim ukladaji

pravni predpisy a také veterinarni zakon.
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Takto chovana zvéfina, jak pise Steinhauser et al. (2000), nam zarucuje pozadovanou

kvalitu a veterinarni hygienu. Jelikoz zvéf byla béhem jejiho vyvoje a rlstu

pod trvalym dohledem odbornych pracovnikii, odpovida tedy pozadované legislativé.

Veterinarni vySetfeni se provadi obdobné jako u jinych hospodaiskych zvirat.

Posouzeni kvality zvéfe je také obdobnymi metodami jako u hospodatskych zvitat,

predevsim dle véku, hmotnosti, zmasilosti, atd.

Je-li soucasti faremniho hospodatfeni také pordZzka, jedna se obvykle o pordZzku

s malou vyrobni kapacitou tj. porazka maximalné 20 kust skotu nebo 40 kusi telat
tydné (Steinhauser et al., 2000).

| v ramci této porazky je nutné splitovat odpovidajici pozadavky:

Povinnost omraceni a porazeni zvitat, ktera byla ptivedena do prostoru porazky.
Nutné je oddélené misto uvniti porazky uréené pro omracovani a vykrvovani
zvifat.

Zaveésna zarizeni, ktera jsou po omraceni pouzivana k dal§imu opracovani zvirat
je nutné pokazdé pouzivat (http://www.sagit.cz/pages/sbirkatxt.asp?, stazeno
5.4.2013). Mikrobiologické analyzy prokazaly, ze automatizace procesu
pii porazce vede ke snizeni mikrobialni kontaminace masa (Tsola et al., 2008).
Jatecn€ upravena téla (JUT) se musi opracovavat ve visu, neni piipustny
jakykoliv kontakt s podlahou.

V celém prostory porazky musi byt stény do vySe 3 m nebo ke stropu
omyvatelné  (http://www.sagit.cz/pages/sbirkatxt.asp?, stazeno 5.4.2013).
Sanita¢ni fad vyuzity v systétmu HACCP jako jedna z podminek pro zdravotni
nezévadnost potravin béhem zpracovani (Rosa a Reyes, 2008).

Prostor, kde se vykonavéana porazka a jateCné opracovani porazenych zvifat,
musi byt takove velikosti, aby bylo moZzné provadét veskeré potiebné prace
a zaroven byly dodrzovany odpovidajici hygienické podminky.

V poréazeci mistnosti neni dovoleno diive, nez po skonceni porazky vyprazdilovat

a Cistit Zaludky a stfeva.
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e Odpovidajici  velikost chladirny  (http://www.sagit.cz/pages/sbhirkatxt.asp?,
stazeno 5.4.2013). Pfitomnost a mnozstvi nékterych mikroorganismu
je ukazatelem ucinnosti systému HACCP (Mataragas et al., 2012).

2.7. Vyrobni ¢innosti pii zpracovani masa

Graf, ktery mapuje vyrobni ¢innosti s popisem jednotlivych vyrobnich kroki
dle toho, jak na sebe navazuji, se nazyva proudovy diagram (viz obrdzek 1 a 1a).

Obrazek 1 Proudovy diagram — maso

1. Nakup zvirat

l

2. Piredporazkové ustajeni

l

3. Omradeni

l

4. Vykrveni

l

5. Ruéni predpracovani

l

6. Stahovani kuze

|

7. Eviscerace a pileni

]

7a. TéZeni drobi

CCP1

A
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Obrazek 1a Pokradovani obrazku 1

8. Veterinarni prohlidka

|

9. Konecna tprava

CCP 2

A 4

10. Zchlazovani

CCP2
'

11. Zrani v chladirné

\ 4
12. Baleni

|

13. Expedice

Zdroj: Smetana et al., 2008

Zachycuje jednotlivé faze, které se v daném provozu provadéji a jsou v ném

vyznaceny kritické kontrolni body (Smetana et al., 2008).
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3.CIL

Na zéakladé platnych legislativnich norem popsat a navrhnout systtm HACCP

pro porézku a bourarnu v ramci zpracovani zvifat z vlastniho faremniho chovu (skot,

jeleni a danci zver).
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4. METODIKA

Zpracovat legislativni pozadavky na uvedené téma. Cerpa se zejména z:

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002;

Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004,

Naiizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna
2004;

Naiizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢&. 854/2004 ze dne 29. dubna
2004,

Naiizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna
2004,

Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci (veterinarni zakon),

Vyhlaska €. 286/19999 Sb., kterou se provadéji ustanoveni zakona ¢.166/1999
Sb. O veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zdkonii o zdravi zvitat
a jeho ochrané, o veterinarnich podminkéach, dovozu, vyvozu a tranzitu
veterinarniho zbozi, o veterinarni asanaci,

Vyhlaska €. 245/1996 Sh. K zakonu na ochranu zvitat proti tyrani;

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o pfizpisobeni veterinarnich a hygienickych
pozadavkil pro n€které potravinaiské podniky, v nichZ se zachdzi se zivo€isnymi

produkty.

Na zaklad¢ Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004

ze dne 29. dubna 2004 zpracovat pro porazku a bourarnu na zpracovani skotu, jeleni

a danéi faremné chované zvéte v oblasti Taborska:

proudovy diagram s kritickymi kontrolnimi body;

plan  HACCP - relativné jednoduchy pléan, ktery chrani zpracovatele
pted neodivodnénym napadenim ze strany zakaznika. Umozni doloZit doklady
o spravném fungovani provozu a vyrobnich postupti.

Jeho soucasti jsou:

« plan DDD (deratizace, desinfekce, desinsekce);

e provozni fad — kdo, co a jak se smi v provozovné pohybovat;

26



pohotovostni pldn pro piipad vyskytu nebezpeénych nakaz a nakaz
pfenosnych na ¢lovéka;

sanitacni fad — co, jak Casto a ¢im Cistit a desinfikovat;

plan odbéru vzorki — mikrobiologické vySetifovani masa a vyrobkl a stért

ze zatizeni a vyrobnich prostor.
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5. VYSLEDKY A DISKUSE

Pro vytipované misto byl pfipraven material pro vlastni certifikaci systému HACCP.
Jeho zakladem je soubor dokumentl, ktery je pro tento systém nezbytny. Zakon
nam uklada povinnost seznadmit s jejich obsahem veterinarniho inspektora.

Podle Drobnicka et al. (2011) Ize porazku farmové zvéie na farmé provadét
na zakladé povoleni veterinarni spravy. Podkladem ktomuto povoleni
musi byt pisemnd zadost, ktera spliiuje podminky urc¢ené zakonem ¢. 500/2004 Sb,
dale spravni tad, ve kterém bude jasné¢ dano, kdo porazku vykondvéa, oznaceni
prislusné krajské veterinarni spravy, obsazen navrh a definovan pozadavek,
na ktery se vztahuje.

Dale jsou natizenim (ES) ¢. 853/2004 uréeny podminky, které musi chovatel splnit.
Napi: nutnost pravidelné veterinarni prohlidky stdda, zachovévat postupy
pro shromazdéni zvitat k provedeni veterinarni prohlidky pied porazkou, povinnost
vhodného zafizeni pro porazku a vykrveni, dodrzovani dobrych zivotnich podminek
pro zvifata. Veterinarni sprava téz ukladda povinnost o véasném nahlaSeni data

a ¢asu porazky (Drobnicek et al., 2011).

Povolenym zplGsobem usmrceni jelenovitych chovanych na farmach je pouze
pordZka, provedena v souladu s § 5 odst. 3 zdkona OZT, tedy omraceni a vykrveni.
Ochranu zvifat pfi poraZeni a povolené zplisoby porazeni za pouziti mechanického
omracovaciho pfistroje, ktery se priklada v krajin¢ ¢elni v priseciku spojnic oka
a kotfene usniho boltce, elektrického omracovaciho piistroje nebo schvaleného druhu

plynu uvadi vyhlaska ¢. 245/1996 Sb. (http:// www.afchj.cz, stazeno 2.4.2013).

5.1 Proudovy diagram

Pro vybrany provoz jsem vypracovala a navrhla nasledujici proudovy diagram

(viz. obrazek 2).
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Obrézek 2 Proudovy diagram — zpracovani skotu, jeleni a danci faremné chované

zvéfe Vv provozu v oblasti Taborska.

1. Omraceni

l

2. Vykrveni

l

3. Stahovani zvirat

l

4. Eviscerace

l

5. TéZzeni drobu

l

6. Pileni

l

7. Veterinarni prohlidka

l

8. Konecna uprava

l

9. Zchlazeni masa

l

10. Bourani masa

\ 4
11. Expedice
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5.2 Plan HACCP

Planek prostori vyroby — plan provozu dle stavebni dokumentace.

S timto planem musi byt seznamena veterinarni sprava a vydan jeji souhlas.
Provozni ¥fad - zde jsou obsazeny informace a pravomoce opravnénych
a odpovédnych osob. Urcuje pohyb osob v provozech, jaké podminky je nutné pinit
pii pouzivani pracovnich i ochrannych pomucek BOZP. Je zde popsan postup
a zpusob

zachdzeni sinfekénim i rizikovym materialem. Je soucasti produkce,
jez ma za svij cil kvalitu vyrobku. Obsah fadu projedname s veterinarnim
inspektorem.

Sanitacni Fad - urCuje, jakymi prostiedky a chemikaliemi bude provadén uklid
a ¢isténi

Plan DDD - (deratizace, desinsekce a desinfekce): zde jsou obsaZzena opatieni
k zamezeni pfistupu hlodavcu, ptakd,hmyzu, ale i jinych Zivocichi do prostort
provozu. V téchto planech je téz urceno, jaké prostory, povrchy a stroje, a jak Casto
maji byt €iStény, aby byly potraviny dostate¢né chranény pied kontaminaci.
Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nikaz a nemoci prenosnych na ¢lovéka:
V tomto planu plnime nafizeni organt Krajské veterinarni spravy.

Odbérna mista a plan odbéru pitné vody: v provozu ozna¢ime mista, kde budeme
odbér provadét a mizeme i pfilozit casovy harmonogram o odbérech a nasledné
kontrole.

Schéma pohybd suroviny, odpadi a osob: zakladnim vychodiskem
bude opét schéma veskerych prostor, na kterych si vyzna¢ime pohyb pracovnikd.
Dulezité je dat pozor u porazky, kde nema dojit ke stietu cest pracovnikt v ,,Spinavé*
a ,Cisté” Casti. Za Spinavou c¢ast povazujeme od predporazkového ustjeni
az do stahovani kuzi. Cista &ast pak zalini evisceraci. Na hranici téchto fazi
je pracovnik povinen se prevléct a nadale pouzivat desinfikované nastroje.
Déle je nutné dodrzet dobu, nepiesahujici 40 minut, od omraceni do vyjmuti
vnitinosti. Po uplynuti této doby mohou stfevni sténou prostupovat organismy
do dutiny bfiSni. Zasadni je také odsun odpadu, at’ obalového ¢i zivocisného
a infek¢niho. V tomto piipadé se fidime pravidlem ,,odpady musi jit proti srsti®,
zkratka od konce vyroby na jeji zacatek. Infekéni material je povinnost ukladat

do uzavienych, barevné oznacenych nadob.
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Déle jsem postupovala podle proudového diagramu po jednotlivych pracovnich
operacich:

e Omracovani zvirat
Porazka zvitat zac¢ina omracovanim. M¢la by byt provadéna v oddélené ¢asti jatek
a ithned po pfichodu zvifete na toto urCené misto. Pouzivame pouze schvalené
pristroje a to tak, abychom =zajistili bezvédomi zvifat az do doby usmrceni.
Pro naSe podminky pouZijeme mechanicky pfistroj svéazanym projektilem
tzv. porédZeci pistole. Také Smetana et al.(2008) doporucuje pro faremni pouZiti
upoutany projektil, z davodu jeho $ir§iho vyuziti.
U skotu (s vyjimkou byku a telat) se mifi v pravém Uhlu Kk ¢elni kosti v misté
pruseéiku spojnic od ucha k uchu. U byka se mifi v pravém Uhlu k ¢elni kosti v misté
priseciku spojnice od oka kuchu, pfi¢emz usti se piiklada velmi pevné k Celu,
maximaln¢ 1 cm od okraje hibetni brazdy probihajici sttedem hlavy. U telat se mifi
v pravém Uhlu k ¢elni kosti tak, aby byl zasazen mozek (Steinhauser et al., 2000).
Stejné se postupuje i u faremné chované zvéte, kterou navic mizeme usmrtit primo
v oboie (ohrad€). Pracovnik musi splnit pozadavky legislativy (zbrojni pas).
Na pordzce zvite pouze vykrvime a dale pokra¢ujeme V jejich opracovani
stejnym zptisobem jako u skotu.
Pii omracovani pistoli je skot fixovdn v omracovaci pasti. Vstupuje do ni zezadu
a omracené¢ zvife zni diky vlastni vaze téla vypadne bocnici, poté se bocnice
samocinné opét zavie a zajisti, jak popisuje Pipek (1995). Steinhauser et al. (2000)
k tomu dodava, Ze je nutné konstrukce zajistit, aby nedochazelo k poranéni zvifat,
zejména zlomenindm nebo zhmoZzdénindm nasledkem padu a zvite bylo po omraceni
orientovano dorzalni ¢asti dold kvili snadnéjsimu zavésen.
Pro vykonavani omracovani u skotu i srstnaté zvéte sparkaté chované ve faremnim
chovu musi byt osoba dostate¢né¢ kompetentni a majici osvédceni ¢i byt absolvent

Skoly s poZzadovanou odbornosti.

e Vykrvovani zvirat
Vykrvenim zvitete dochazi k jeho usmrceni a zaroven zbavovani masa krve.
Dulezit¢é je, aby bylo provedeno vco nejkratsi dobé od omraceni
a bylo co nejprofesionalnéjsi, proto i tento po¢in smi provadét pouze osoba odborné

zpusobild, kterd ma také povinnost zajistit pii vykrveni minimalni utrpeni zvitete.
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Pipek (1995) se také zmifiuje o dulezitosti dosazeni co nejkratsi doby mezi
omracenim a vykrvenim. Celkovy stupeit vykrveni zavisi na druhu zvifete, pohlavi
(u samct je vyssi), nakrmenosti (vyssi je u vylaénénych zvirat), zpiisobu zachazeni,
zpusobu omraceni, poloze pii vykrveni i misté vpichu. V1iv ma samoziejmé i kvalita
nastroju a kvalifikace pracovnikd.

Jako zplsob vykrveni zvolime vpich nebo ftez a krev nechame vtékat
do vykrvovaciho Zlabu. Zasah je nejlepsi do mist kmene, ktery vede z aorty do hlavy,
avsak jednodussi zpusob je vpich do krku a zasahnuti kréni tepny. Steinhauser et al.
(2000) zminuje i moznost si pred vlastnim vykrvovacim vpichem nafiznout kuzi
a svalovinu v oblasti spodiny krku a také moznost zvolit jednodussi variantu vpichu
do krku, ktery zasahne kréni tepny. Vykrveni Ize téZ proveést i z aorty nebo piimo
ze srdce, bude-li pouzito dutého noze.

je rychlejsi, respektive je mozné zalit diive po omraeni. Stimto nazorem
se ztotoznuje i Steinhauser et al.(2000), ktery ale poukazuje na to, Ze k vykrveni
vleze nebyvaji vétSinou vytvoreny potiebné technické piedpoklady a pfistupuje
se knému vétSinou kvili cCasové prodleveé, kterda vznikd diky zvedani kusu

elevatorem na zavésnou drahu.

HACCP vykrvovani
Nebezpeci stresové hormony mohou byt dopraveny do svaloviny, podpora
mnoZzeni  mikroorganismid  pii  Spatném  vykrveni.
Kritické body v¢asné vykrveni po omraceni.
Kritické limity ihned po omraceni vykrvovat vlieZze do 10 s, ve visu do 20 s,

zruénost a disciplina persondlu, asanace noze pied pouzitim
pro dalsi zvire.

Kontrola opravnéna osoba, pracovnik.

Napravna opatfeni  informovanost zaméstnancii, pii opozdéném vykrveni oznacit

maso.

e Stahovani zviiat
Stejnhauser et al. (2000) jako dalsi krok po vykrveni uvadi opracovani povrchu téla,

tedy stazeni kiize a odfiznuti rohti, nozin a hlavy.
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Pipek (1995) piSe, Ze po vykrveni je nutné piedpracovani kize a to provedenim
napafovacich fezii a uvolnénim c¢asti kize, kterd slouzi jako uchyt na stahovaci
mechanismus. Pfed fezy zminuje nutnost odstranéni pohlavnich organti u bykua
a vemen u krav. Struky se nenafezavaji, hrozi kontaminace svali. Dale je nutné
odstranit noziny, hlavu, odd¢lit rohy, nafiznout ohanku, odfiznout kelku, podvazat
jicen.

Samotné stahovani je preruSeni podkozniho vaziva a oddé€leni kizi od podkozi.
Vykrvené zvife vytahneme elevatorem vzhiru a kizi stahujeme, kvili mozné
kontaminaci masa, smérem od shora doli.

Stahovani skotu muzeme ale provadét nékolika zpusoby, které se rozdéluji
dle sméru, kterym je stahovani provadéno: od boka symetricky ke hibetu, od krku
k ohance (které zadd vynaloZzeni mensi sily a méné vytrzeného podkozi),
pfednich  koncetin). Také je mozné aplikovat zplsoby kombinované.
Steinhauser et al. (2000) piSe, Ze nevyhoda stahovani od krku Kk ohance
je vmozné kontaminaci téla Spinou, ktera z klize mize padat pti zdvihani ,kuze
nad maso* a upozoriuje, ze je tieba dbat na to, aby na stahované kuzi zlstavalo
co nejméné svalové nebo tukové tkané a klize se neposkozovala, proto doporucuje
pouziti rotac¢nich nebo vibrac¢nich nozi.

Abychom zabranili kontaminaci masa, které je pod povrchem kuze sterilni,
doporucuje Smetana et al. (2008) stahovani ,,pod kus“, tedy vytazeni zvifete vratkem

vzhuru a stahovani kuze shora dolu.

e Eviscerace

Eviscerace = vykoleni u skotu je vyjmuti vSech vnitinich organt jak z dutiny
panevni, tak i bfisni a hrudni. Ridime se pii tom veterindrnimi pfedpisy
napf. musime zajistit identitu organi az do kontroly veterinarnim 1ékafem. Vykoleni
provadime maximalné do 45 minut po omraceni.

Steinhauser et al. (2000) uvadi zacatek vykolovani rozhruzenim a poukazuje
na opatrnost, aby nedo$lo k poSkozeni traviciho traktu, a tim ke zneciSténi masa.
Poté se na krku uvolni a pfefizneme hrtan a jicen.

Dle Pipka (1995) nésleduje roztiznuti svaloviny panve, korunka kone¢niku se uvolni
odfiznutim a podvaze, rozd€lime péanevni sponu a vyjmeme podvdzany mocovy

méchyt a vnitini pohlavni organy. Poté z bfisni dutiny stfevni komplet s predzaludky
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a zaludkem. Nasledn¢ vyjmeme jatra a zlu¢nik a zavési se samostatné i spolecné
se slezinou, kterou odpreparujeme u ptedzaludkd. Z hrudni dutiny vyjmeme plicni
komplet tzv. osrdi. Smetana et al. (2008) zdiaraziuje zajisténi identity kusu,
vnitinosti z hrudniho koSe a ¢asti z vyjmutého stievniho kompletu az do vySetieni
veterinarnim 1ékafem. Pokud byly odebrany vzorky kvuli uréeni pozivatelnosti,

je nutné zachovat tuto identitu az do obdrzeni vysledkt téchto odebranych vzorki.

o TéZeni drobi
Vyjmuté organy ukladame na haky nebo misky. Dle Pipka (1995) je nutné,
aby se pohybovaly synchronné sjateénym télem az do veterinarni prohlidky.
Zajistuje se timto jak identita tél, tak i k nim patficim vnitinim organtim. Droby

ozna¢ujeme piedevsim jatra, jazyk, ledviny, slezinu, plice, srdce a mozek.

e Pileni

Puleni provadime u skotu, telata se nepuli. Provedeme ho pro jednodussi
dalS$i manipulaci s jatecné opracovanymi tély a také pro usnadnéni veterinarni
prohlidky. Nejlépe pulime stfedem patefe, tak abychom neposkodili michu,
také je dobré dbat na rovnost fezu a minimalizovat vznik kostni tiist¢. Pak miizeme
vyjmout mozek a michu.

Na puleni jate¢nych t&l dle Pipka (1995) lIze pouZit ru¢ni sekacek,s nimzZ je prace
namahave¢jsi,zanechava nepravidelné zaseky a veétsi kostni tlomky.Na principu
sekdcCe pracuje i moderni automatické zafizeni, které sekd presné a bez ulomki.
Mén¢ naméhavé je pouZziti okruzni nebo listove pily.

Steinhauser et al.(2000) doporucuje k puleni skotu pouzivani automaticky navadéné
listové, vibra¢ni nebo diskové pily. Pila je béhem fezani ostfikovana vodou

a po pouZziti automaticky asanovana.

e Veterinarni prohlidka
Zavérem jate¢ného opracovani musime JUT nechat prohlidnout veterinarnim
lékafem a ten je musi oznalit, jako pozivatelné. Pfi této prohlidce zhodnoti
veterinarni pracovnik, zda nedo$lo k n¢jakym anatomicko-patologickym zménam,
v disledku parazita ¢i nemoci. Hodnoceni provede, jak aspekéné, tak palpacné.
Pipek (1995) uvadi, ze je dilezité zhodnotit stav vnitinich organd, miznich uzlin,

srast plic s pohrudnici, stav jazyka, sleziny, jater. Pokud je zapotiebi podrobné&jsi
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vySetieni, abychom zjistili vyskyt cizorodych latek vysetfime maso mikrobiologicky
a histologicky.

Veterinarni prohlidka kon¢i posudkem veterinarniho Iékaie, ve kterém je rozhodnuti
0 pouZivatelnosti masa.

Jak Pipek (1995) popisuje, poté je kazda prohlédnuta pilka oznacena na koncetinach
ptislusSnym modrozelenym razitkem. Pokud je maso nepozivatelné oznacujeme
ho trojuhelnikem po celém povrchu. Smetana et al. (2008) upozoriuje,
ze takto oznacené JUT misu byt umisténo tak, aby nedoslo ke styku nebo zaméné
skusy, které jsou oznafené jako pozivatelné. Doporucuje uloZeni v oddélené
chladirn¢ az do doby, nez budou odvezena do asana¢niho podniku.

Dle nafizeni 853/2004 je pozastavené maso nutno skladovat v uzamykatelnem
zatizeni pro chladirenské skladovani. Samostatné uzamykatelné zafizeni je nutné

i pro skladovani masa prohlaSeného za nevhodné k lidské spotiebé.

¢ Konecna uprava
V této fazi jate¢né opracované kusy upravime, oddélime nezadouci casti, predevsim
ty velmi znecisténé, a pak dukladné ocCistime. OCisténi resp. osprchovani provedeme

ostrym proudem vody, abychom omyli mikroorganismy z povrchu.

Steinhauser et al. (2000) pise, ze skot se po veterinarni prohlidce nesprchuje, o¢isténi
téla spoCivad v odfezdni zneCiSténych mist, odstranéni tfasni masa, prebyte¢ného
pénevniho a nékdy i1 povrchového loje.

Pipek (1995) pokracuje tpravou vyjmutim michy a patetniho kanalku, brzliku
a mozku. Také je odstranén krvavy ofez. Tuk vyjmut z vnitini strany, oddéleny

ledviny a zbytky branice. Poté je JUT osprchovano vodou.

e Zchlazeni masa
Zchlazenim masa zamezime predevS§im Sifeni mikroorganismi a zaroven
tim nebudeme branit Zadoucim posmrtnym zméndm tzv. zrani masa. JUT rozvésime
do chladirny s dostateénymi mezerami mezi sebou, abychom mezi nimi zajistili
proudéni vzduchu. Teplotu nastavime v rozpéti 3 — 7 °C.
Dle Pipka a Jirotkové (2001) méa chlazeni masa konzervac¢ni uéinek a omezuje

chemické, fyzikaln¢ chemické dé€je a snizuje enzymatickou a mikrobialni ¢innost.
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Pipek a Jirotkovd (2001) dale uvadéji, Ze vychozi teplota masa je v rozmezi
38 — 40 °C tzv. teplé maso a doporucuji zchlazeni do 12 hodin na 5 °C pii relativni
vlhkosti 85 % rh a rychlosti proudéni vzduchu do 4 m/s. Dulezité téz je, aby maso
na povrchu nezmrzlo.

Pipek (1995) upozoriuje na projevy osliznuti masa, které mohou vzniknout
v disledku dotykani se jednotlivych kusi. Déle je pfi nedostatecném chlazeni
a ulozeni kusti moc té€sn¢, bez moznosti proudéni vzduchu, nebezpeci zapaieni masa.
To pak ziské typicky nakysly zapach.

Abychom se vyvarovali vSem nezadoucim zménam, je nejlepSi pozadovanych
nizkych teplot masa dosdhnout co nejdfive od porazky. Smetana et al. (2008)
doporucuje zchlazeni masa v jadie do 24 hodin od porazky na 7 °C a vnitinosti
do 2 hodin od porazky na 3 °C. Také zminuje potfebu dostate¢né kapacity chladirny,
aby se JUT nedotykala a mohla byt dostatetné prochlazena a nedoslo

k jejich mikrobidlni kontaminaci tzv. osliznuti.

HACCP Zchlazeni masa

Nebezpeci Sifeni mikroorganismti, osliznuti, zapateni.
Kriticky bod zchlazeni do 24 hodin.

Kritické limity teplota masa 7 °C.

Kontrola méfeni teploty teplomérem kazdého masa.

Népravna opatfeni  upravit na pozadovanou teplotu, pfi v€asném nezchlazeni

povazovat maso za podmine¢né pozivatelné.

e Bourani masa

Po porazce je dalSi vyrobni fazi zpracovani jate¢nych zvifat bourani, tedy déleni JUT
na mensi Casti, odstranéni nepozivatelnych casti a dalsi uprava masa
(napf. vykostovani a téidéni). Zptsob bourani mizeme volit dle dalSiho vyuZiti
a ucelu masa: bourani pro vysek, pro vyrobu, pro mrazirenské skladovani. Bourani
pro vysek je urcené pro expedici k malospotiebitelim, proto ho provadime peclive,
délime maso po blanach a bez neopodstatnénych zatezu.

Pipek (1995) popisuje postup pii bourani ptlek na ctvrte, poté predni ctvrt’ se deéli
piicnym fezem mezi 8. a 9. hrudnim obratlem. Pfedni cast se déli na Spicku, krk,

podplec¢i, vysoky rosténec, hrudi se zebry, plec. Poté plec jest€¢ rozdélujeme
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na klizku, husic¢ku, velkou plec, kulatou plec, loupanou plec, platek lopatky. Zadni
¢ast délime nizky rosténec, svickovou, bok bez kosti — pupek, bok s kosti — pupecni
zebro, ohanka, kyta. Kyta se jest¢ rozdéluje na vrchni a spodni $al, otfech, klizku
a platek panevni.

Dle jakosti 1ze maso jesté rozdélit na predni a zadni. Pfedni maso ma vice pojivové
tkané a stromatickych bilkovin nez zadni. Za zadni maso povazujeme svickovou,
nizky rosténec, plec bez klizky, husicku a lopatkovy platek, kytu bez klizky
a panevni platek. Zbylé je maso predni.

Dle kuchyiiské upravy, a to bez ohledu na jakost, tedy jen dle chuti Ize maso rozd¢lit
do 4 kategorii. Tyto kategorie jsou téz sestupné sefazeny dle ceny.

I. Kategorie:

Svickova — vhodna na peceni, duseni, smazeni, roStovani, grilovani.

Kyta (ofech, svrchni a spodni §al, zadni) — peceni, duSeni, platky, grilovani.

Il. Kategorie:

Rosténec — peceni, duseni.

Plec — pe¢eni, duSeni, vafeni.

Kulata plec — peceni, duseni, smazeni, rostovani.

I1l. Kategorie:

Zebro, hrudi — vateni, vyvar na polévku.

Krk — duseni, vafeni.

IV. Kategorie:

Spic¢ka hrudi — vyvar na polévku.

Klizka — gulés.

Pupek, bok — vafeni, vyvar na polévku

(http:// www.farmanrekyorlice.cz, stazeno 6.3.2013).

Hlavni pozornost pti bourani masa musime vénovat kontaminaci mikroorganismy
jeho povrchu. Zdrojem znecisténi mohou ruce nebo noze ¢i jiné nastroje a zafizeni,
se kterymi pracujeme, ale také vzduch. Dal$im divodem snazs$iho rozmnoZzovani
mikroorganismi je pobyt masa ve vysSi teploté¢ (v chladirné bylo v max. 7°C
a doporucena teplota v bourarn¢ je 12°C), ale 0tom podrobné&ji v dalsi casti.
Je tedy dobré, aby maso v bourarné bylo jen nezbytné nutnou dobu jeho zpracovani.

Jako hygienické opatieni navrhuje Pipek (1995) dikladné myti rukou, asanaci

nastroju. Pracovnici by méli mit Cisty pracovni odév s pravidelnosti vymény
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a pokryvku hlavy, téz ochrannou zastéru, jak proti pofezu, tak i z omyvatelného
materialu. Soucasti pracovniho odévu se téz doporucuje ochranna rukavice na ruku
proti poiezu. V neposledni fadé mohou byt zdrojem kontaminace pracovni desky,
na kterych se maso zpracovavd. Doporuceny material je plast, dievo
se nedoporucuje.

Smetana et al. (2008) piSe, Ze pracovni plochy, pfistroje a zafizeni a piepravni
nadoby na maso byly snadno Cistitelné a desinfikovatelné. Daéle doporucuje,
aby prepravni nadoby neptichazely do styku s podlahou. Na zavér smény provedeme
asanaci celého provozu desinfikacnimi pfipravky a opldchneme vodou.
Je-li tfeba desinfikovat pracovni plochy v pribéhu prace, pouzijeme roztok kyseliny

mlécné, ktery miize pfijit do styku s masem, jak doporucuje Pipek (1995).

v v

teplota, jak masa tj. 7 °C, tak bourdrny max. 12 °C. Zbyte¢nému ohfevu masa
Ize zabranit, jak nezbytn¢ nutnym pobytem v bourarné, tak i dal§imi opatienimi:

Pipek (1995) doporucuje ptisun pouze takového mnozstvi masa z chladirny,
aby bylo plynule bourdno a vybourané maso ihned pfemistit opét do chladirny.
Vhodné jsou ptepravky snosnosti 20 — 30kg, lze je mozna pouzit i hakda,
na které se bourané maso zavési. Smetana et al. (2008) doporucuji teplotu masa
béhem bourani udrzovat na max.7 °C. Jako prevenci zteplani masa také navrhuje

ptinaset maso do bourdrny po malych mnozZstvich.

Piesun masa bud’ z chladirny byva ve visu, nejéastéji pulky nebo ¢tvrtky. Prvni
zpracovani spociva v déleni diskovou pilou nebo diskovym nozem na mensi ¢asti,
které se dale déli, vykostuji, upravuji, neboli tiidi. Pro sbér a odsun kosti
a nepozivatelnych ¢asti pouzijeme naddoby se zlutym pruhem.

Maso ulozime do pfepravek, piipadné zavésime na haky tzv. stromecek a presuneme

do chladirny.

HACCP Bourani masa

Nebezpeci kontaminace mikroorganismy.
Kriticky bod dodrZovani teploty v bourarn¢.
Kritické limity teplota bourarny do 12 °C, hygiena pracovnika,
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asanace nastroju.
Kontrola povéteny pracovnik, denni kontrola, méteni teploty.
Napravna opatfeni  dochlazeni masa, ukonceni bourani, dle rozhodnuti

veterinarniho dohledu nalozit se surovinou.

e Expedice
Pied expedici vystavime fakturu a v ni vysekové maso, ale i kosti a droby ozna¢ime
dle platné legislativy. Oznaceni se tyka skupiny, Zzivocisného druhu.
Dale je nutné uvadét vékovou kategorii zvifete, staii zvifete, registraéni Cislo kusu,
Cislo jatek (pod timto ¢islem jsou registrovany u veterinarni spravy a znamena
to tedy, Ze jejich provoz byl schvélen), ¢islo bourarny, ¢islo posledniho chovu, datum
porazky, ptivod zvifete, vySetfeni na BSE (je povinné pro zvifata star§i 30 mésicti).
Maso je uloZené v piepravkach a piedano i s fakturou spotiebiteli, ktery si zajisti

odvoz vlastnimi dopravnimi prostredky.
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6. ZAVER

Pro produkci masa z faremniho chovu jsem na zaklad¢ studia a porovnavani platné
legislativy, kterou uvadim v literarnim piehledu, vytvotila systtm HACCP
pro porazku a bourani.

Studiem legislativy jsem zjistila, Ze podminky porazky jsou zakotveny v evropskych
piedpisech a piedev§im v zakonu 166/1999 Sb. o veterinarni péc¢i a k tomuto zakonu
vyhl&Skou ¢. 286/1999 Sb. o zdravi zvifat, vyhlaSkou ¢. 287/1999 Sb. o veterinarnich
pozadavcich. Dale je nutna ochrana zvifat proti tyrani, ktera je zakotvena v zékonu
. 246/1992 Sb. a vyhlasce 245/1996 Sb. o ochrané jate¢nych zvifat. K zakladnim
vyhlaskdm lze jest¢ dodat ¢. 128/2009 Sb. o piizpisobeni veterinarnich
a hygienickych pozadavkl pro zachdzeni se Zivo¢iSnymi produkty.

Predpisy ES, pfedev§sim ES ¢. 853/2004 a veterinarni zakon, dovoluji moZnost
porazky farmové zvéife ptimo na farmé.

Pti porovnavani literarnich zdrojt tykajicich se problematiky faremniho chovu jeleni
a danci zvéfe jsem zjistila, ze dle novely veterinarniho zakona, ktera vesla v platnost
28. 9. 1999 se stejn¢ jako v EU zfaremné chovanych jelenovitych stavaji
hospodarska zvifata, a proto pro porazku jelenovité zvéie z farmoveho chovu plati

stejna legislativa jako pro pordzku skotu.
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CONCLUSION

For the production of meat from farm | created a system of HACCP for slaughtering
and cutting process based on the study and comparison of existing legislation, which
I mention in the review. By studying the legislation | found that the conditions
of slaughter are enshrined in the European legislation and particularly in Act
166/1999 Coll. about veterinary care and this law by Decree No. 286/1999 Coll.
Animal Health, Decree No. 287/1999 Coll. about animal health requirements.
It is also necessary to protect animals against cruelty, which is enshrined in Act
No. 246/1992 Coll. and Decree 245/1996 Coll. about the protection of slaughter
animal. To the basic decrees we can add No. 128/2009 Coll. about adaptation
of health and hygiene requirements for handling with animal products.
EC legislation, notably EC No. 853/2004 and the Veterinary Act allow the possibility
of defeat farmed on the farm.
When | compare literal resources which are relating to the issue of farmed deer
and fallow deer, then | found, that according to the amendment to the Veterinary Act,
which came into force on 28 September 1999, just as in the EU from farmed cervid
become livestock, and therefore for the slaughter from farmed cervids is the same
legislation as for slaughtering cattle.
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http://www.sagit.cz/pages/sbirkatxt.asp?
http://www.svscr.cz,

http://www.svscr.cz/index.php?art=35,
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8. PRILOHY

Leqgislativa EU

Nafrizeni Rady (ES) 1254/1999

Natizeni Rady (ES) 1254/1999 o spolené organizaci trhu s hovézim a telecim
masem

Nafrizeni komise (ES) 2342/1999

Naftizeni komise (ES) 2342/1999, kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni
Rady (ES) ¢. 1254/1999 o spolecné organizaci trhu s hovézim a telecim masem
v oblasti programu premii

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1760/2000 ze dne 17. ¢ervence
2000 o systému identifikace a evidence skotu o oznaCovdni masa a vyrobku
Z hovéziho masa

Nariizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 stanovuje obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, ¢lanek 6 uklada povinnost provést analyzu
rizik a stanovit kritické body.

Nafrizeni Rady (ES) 1782/2003

Natizeni Rady (ES) 1782/2003, v kterém se stanovi spole¢na pravidla pro rezimy
pifimych podpor v rdmci spolecné zemédé€lské politiky a urcité rezimy podpor pro
zemédélce

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygien¢ potravin.
Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivociSného piivodu.

Narizeni Rady (ES) ¢.1/2005

Natizeni Rady (ES) ¢.1/2005 ze dne 22. prosince 2004 o ochrané zvifat béhem
piepravy a souvisejicich ¢innosti a o zméné smérnic 64/432/EHS a 93/119/ES a
natizeni (ES) ¢. 1255/97

Navrh SANCO/1513/2005 je navod k postupu implementace urcitych ustanoveni
Naftizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.

Navrh SANCO/1514/2005 je navod k postupu implementace uréitych ustanoveni

Natizeni (ES) ¢. 853/2004 o hygiené potravin zZivocisného ptivodu.
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Narizeni Rady (ES) 1698/2005

Nafizeni Rady (ES) 1698/2005 o podpofe pro rozvoj venkova z Evropského
zemé&délského fondu pro rozvoj venkova ( EZFRV )

Narizeni komise (ES) ¢. 2147/2005

Natizeni komise (ES) ¢. 2147/2005 ze dne 23. prosince 2005, kterym se stanovi
vyvozni ndhrady pro hovézi a teleci maso

Narizeni Komise (ES) ¢. 708/2008

Natizeni Komise (ES) ¢. 708/2008 ze dne 24. cervence 2008, kterym se meéni
nafizeni (ES) ¢. 1266/2007, pokud jde o podminky ud€lovani vyjimek ze z&kazu
pfesunil stanoveného smérnici rady 2000/75/ES nékterém zvifatim vnimanych druhii
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012,http:// www.haccp-cz.eu ,stazeno 23.10.2012).

Narizeni komise (ES) ¢.889/2008, o ekologické produkci a oznacovani
ekologickych produktti, kterd teSi zpracovani a oSetfeni masa a masnych vyrobkl

v BIO kvalit¢ (http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html, stazeno 20.1.2013).

Narizeni Rady (ES) ¢. 72/2009

Natizeni Rady (ES) ¢. 72/2009 ze dne 19. ledna 2009 o upravach spolecné
zemedélské politiky zménou natizeni (ES) €. 247/2006, (ES) 320/2006, (ES) ¢.
1405/2006, (ES) ¢. 1234/2007, (ES) ¢. 3/2008, (ES) 479/2008 a zrusenim nafizeni
(EHS) ¢. 1883/77, EHS ¢&. 1254/89, (EHS) €. 2247/89, (EHS) ¢. 2055/93, (ES) ¢.
1868/94, (ES) ¢. 2596/97, (ES) ¢. 1182/2005 a (ES) 315/2007

Nafrizeni Rady (ES) ¢. 73/2009

Natizeni Rady (ES) ¢. 73/2009 ze dne 19. ledna 2009, kterym se stanovy spole¢na
pravidla pro rezimy pfimych podpor v ramci spole¢né zemédélské politiky, a kterym
se zavade¢ji nékteré rezimy podpor pro zemédélce, a kterym se méni natizeni (ES) €.
1290/2005 (ES) ¢. 247/2006, (ES) ¢. 378/2007 a zrusuje nafizeni (ES) 1782/2003
Narizeni Rady (ES) ¢. 74/2009

Natizeni Rady (ES) ¢. 74/2009 ze dne 19. ledna 2009, kterym se méni natizeni (ES)
¢. 1698/2005 o podpote pro rozvoj venkova z Evropského zeméd¢lského fondu pro
rozvoj venkova (EZFRV)
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012,http:// www.haccp-cz.eu, stazeno 23.10.201).
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Legislativa Ceské republiky

Zakon na ochranu zvirat proti tyrani

Zakon na ochranu zvitat proti tyrani — Gplné znéni zakona ¢. 246/1992 Sb., na
ochranu zvifat proti tyrani, jak vyplyva ze zmén provedenych zékonem €. 162/1993
Sb., zakonem ¢&. 193/1994 Sb., zakonem &. 243/1997 Sb., nalezem Ustavniho soudu,
vyhlasenym pod ¢. 30/1998 Sb., zakonem ¢. 77/2004 Sb., zakonem ¢. 413/2005 Sb.,
zakonem ¢. 77/2006 Sb. a zakonem €. 312/2008 Sb.
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012)

Zakon 634/1992 Sb. - o ochrané spotiebitele

Zakon 110/1997 Sh. o potravinach a tabakovych vyrobcich (8§ 3, odst. 1, pism. Q)
a provadéci vyhlasky v plném znéni Zékona 456/2004 Sb. stanovuje povinnost urcit
kritické body ve vyrobé potravin a pii jejich uvadéni do ob&hu. Od 1.1.2006
se tato povinnost vztahuje i na prodej potravin

(http:// www.haccp-cz.eu ,stazeno 23.10.2012)

Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. O zpisobu stanoveni kritickych bodd v technologii
vyroby, novela ¢. 196/2002 Sb. + novela ¢.161/2004 Sb.

(http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013)

Zakon 166/1999 Sh., 286/2003 Sb., 48/2006 Sb. - veterinarni zakony

(http:// www.haccp-cz.eu ,stazeno 23.10.2012)

ZiKon ¢. 154/2000 Sb.

Zakon ¢. 154/2000 Sb., o Slechténi plemenitbé a evidenci hospodaiskych zvirat
a o zmén¢ neékterych souvisejicich zdkont ( plemenaisky zakon )
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012)

Zakon €. 209/2000 Sb. O odpovédnosti za Skodu zptisobenou vadou vyrobku

(http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013)

Zakon 258/2000 Sb. resp. 274/2003 Sb. o ochrané vefejného zdravi.

(http:// www.haccp-cz.eu ,stazeno 23.10.2012)

Vyhlaska €. 33/2001 Sb.

Vyhlaska ¢. 33/2001 Sb., o odborné zptisobilosti k vykonu nékterych odbornych

¢innosti v oblasti Slechténi a plemenitby hospodaiskych zvitat
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Vyhlaska €. 191/2002 Sb.

Vyhléaska ¢. 191/2002 Sb., o technickych pozadavcich na stavby pro zemédélstvi
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012)

Vyhlaska 196/2002 Sb. tykajici se ové&fovacich postupu.

Z&kon 274/2003 Sb. kterym se méni nékteré zakony na Gseku ochrany vetejného
zdravi. (http:// www.haccp-cz.eu ,stazeno 23.10.2012)

Vyhlaska €. 326/2003 Sb.

VyhlaSka ¢. 326/2003 Sb., kterou se méni vyhlaska & 471/2000 Sb.,
kterou se provadéji néktera ustanoveni zdkona ¢&. 154/2000 Sb., o Slechténi,
plemenitbé¢ a evidenci hospodarskych zvifat a o zméné nékterych souvisejicich
zakont (plemenaisky zakon)

Vyhlaska 136/2004 Sb.

Vyhldska 136/2004 Sh., kterou se stanovi podrobnosti oznacovani zvifat
a jejich evidence a evidence hospodafstvi a osob stanovenych plemenafskym
zakonem
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012)

VyhlaSka 137/2004 Sb. je nahrazena vyhlaskou 602/2006 Sb. o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni hygieny
pfti ¢innostech epidemiologicky zavaznych, platna od 1.1.2006. . (http:// www.haccp-
cz.eu ,stazeno 23.10.2012)

Vyhlaska ¢€.194/2004 Sb. O zpiisobu provadéni klasifikace jatetné upravenych tél
jate¢nych zvitrat a podminkach vydavani osvédceni o odborné zptisobilosti fyzickych
0sob k této ¢innosti + novela ¢.324/2005 Sb.

(http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013)

Vyhlaska 208/2004 Sh.

Vyhlaska 208/2004 Sb., o minimalnich standardech pro ochranu hospodaiskych
zvitat

VyhlasSka 210/2004 Sh. o podminkach a pozadavcich na provozni a osobni hygienu
pii vyrobé potravin a jejich uvadeéni do obchu s vyjimkou prodeje a kromé potravin
zivoc¢iSného puvodu
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012).
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Vyhlaska 211/2004 Sb. O metodach zkouseni a zplsobu odbéru a piipravy
kontrolnich vzorku (http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013).
Vyhlaska ¢. 475/2004 Sb.

Vyhléska ¢. 475/2004 Sb., kterou se méni vyhlaska 471/2000 Sb., kterou se provadéji
nckterd ustanoveni zdkona ¢. 154/2004 Sb., o Slechténi, plemenitb¢ a evidenci
hospodaiskych zvifat a o zméné nckterych souvisejicich zdkonii ( plemenaisky
zakon ), ve znéni vyhlasky ¢. 326/2003 Sb.
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012).

SANCO 2069/2004 a SANCO 1955/2005 - ndvody na implementaci postupt
zalozenych na principech HACCP v malych potravinarskych podnicich

(http:// www.haccp-cz.eu ,stazeno 23.10.2012)

Nafrizeni vlady ¢.98/2005 Sb. Kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzniku
rizika ohroZeni zdravi lidi z potravin a krmiv

(http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013).

Narizeni vlady ¢. 196/2005 Sb.

Naftizeni vlady ¢. 196/2005 Sb., o stanoveni nékterych podminek K provadéni
premiovych prav na chov krav bez trzni produkce mléka, ptipadné chov bahnic.
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012).

Vyhlaska €. 424/2005 Sb., kterou se méni vyhlaska 382/2004 Sb., o ochrané
hospodatskych zvitat pii pordzeni, utrdceni a jiném usmrcovan

(http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013).

Zakon ¢. 48/2006 Sb.

Zakon, kterym se meéni zdkon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné
nekterych souvisejicich zakonl (veterinarni zakon), ve znéni pozd¢jsich predpist,
a zakon ¢. 634/2004 Sb., o spravnich poplatcich

Plemenarsky zakon ¢. 334/2006 Sb.

Uplné zméni zakona ¢&. 154/2000 Sb. o &lechténi, plemenitbé a evidenci
hospodatskych zvifat a zmén¢ nékterych souvisejicich zakonti (plemenaisky zakon),

jak vyplyva z pozdgjsich zmén

49


http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html�
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158�
http://www.haccp-cz.eu/�
http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html�
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158�
http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html�

Vyhlaska ¢. 447 a 448/2006 Sb.

Vyhlaska ¢. 447/2006 Sb., o genetickych zdrojich zvifat a vyhlaska 448/2006 Sb.
o provedeni nékterych ustanoveni plemenaiského zékona

Vyhlaska ¢. 8/2007 Sb.

Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska €. 297/2003 Sb. o zdravi zvifete a jeho ochrang,
0 premistovani a piepravé zvifat a o opravnéni a odborné zpusobilosti k vykonu
nekterych odbornych veterinarnich Cinnosti ve znéni pozdé&jSich predpist
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012).

Vyhlaska 289/2007 Sb. O veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné
produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy EU

(http:// www.mvcr.cz/sbirka/index.html,stazeno 20.1.2013)

Vyhléaska €. 3-5/2009 tykajici se ochrany zvifat

Vyhléaska ¢. 3/2009 o odborné zptsobilosti k vykonu dozoru na useku ochrany zvirat
proti tyrani, vyhlaska ¢. 4/2009 o ochran¢ zvitat pii ptepravé a vyhlaska ¢. 5/2009
o ochrang zvifat pfi vefejném vystoupeni a pii chovu

Vyhlaska €. 213/2009 Sb.

Uplné znéni vyhlagky &. 136/2004 Sb., kterou se stanovi podrobnosti oznaovani
zvirtat a jejich evidence a evidence hospodafstvi a osob stanovenych plemenarskym
zakonem ve znéni vyhlasky ¢. 199/2007 Sb. a ¢. 213/2009 Sb.

Vyhlaska 464/2009 Sb.

Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢. 208/2004 Sb., o minimalnich standardech
pro ochranu hospodaftskych zvitat, ve znéni vyhlasky ¢. 425/2005 Sb.

Vyhlaska 202/2010 Sb.

Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢. 136/2004 Sh., kterou se stanovi podrobnosti
oznacovani zvifat a jejich evidence a evidence hospodafstvi a osob stanovenych
plemenaiskym zakonem, ve znéni pozdé¢jSich predpisii

Zakon ¢. 308/2011 Sh.

Zakon, kterym se méni zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné
nékterych souvisejicich zakoni ( veterindrni zédkon ), ve znéni pozdéjsich predpisi,
zékon €. 634/2004 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni pozd¢jSich predpist a zékon

¢. 324/1992 Sb., na ochranu zvitat proti tyrani, ve znéni pozdéjSich predpist
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Natizeni vlady ¢. 60/2012 Sb.

Natizeni vlady o stanoveni nékterych podminek pro poskytovani zvlastni podpory
zeméd€lcim
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=69710&ids=158,
stazeno 22.10.2012).

Veterinarni legislativa

Zakon ¢&. 381/1991 Sb., o Komote veterinarnich 1ékatt Ceské republiky, ve znéni
zakona ¢.318/2004 Sb., ¢. 189/2008 Sb., ¢. 227/2009 Sb. ¢. 192393/2011-MZE-
17212 Metodika kontroly zdravi zvifat a nafizené vakcinace na rok 2012

Vyhlaska 245/1996 Sb. K zakonu na ochranu zvifat proti tyrani.

Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonti
(veterinarni zakon), ve znéni zakona ¢. 29/2000 Sb., ¢. 154/2000 Sb., ¢. 102/2001
Sb., €. 76/2002 Sb., ¢. 120/2002 Sb., 309/2002 Sb., 320/2002 Sb., ¢. 131/2003 Sb.,
uplné znéni €. 286/2003 Sb., ¢. 316/2004 Sb., ¢. 444/2005 Sb., ¢. 48/2006 Sb., Gplné
znéni ¢. 147/2006 Sb., ¢. 186/2006 Sb., ¢. 124/2008 Sb., ¢. 182/2008 Sb., uplné znéni
¢. 332/2008 Sb., ¢. 223/2009 Sb., ¢. 227/2009 Sb., ¢. 281/2009 Sb., ¢. 291/2009 Sb.,
¢. 298/2009 Sb., ¢. 308/2011 Sb.

VyhlaSka 286/1999 Sb., kterou se provadéji ustanoveni zakona ¢.166/1999 Sb.
0 veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zdkonli o zdravi zvifat
a jeho ochrang, o veterinarnich podminkach, dovozu, vyvozu a tranzitu veterinarniho
zbozi, o veterinarni asanaci.

Vyhlaska 287/1999 Sbh. O veterinarnich pozadavcich na zivocisné produkty.
Vyhlaska €. 290/2003 Sb., o veterinarnich ptipravcich a veterinarnich technickych
prostiedcich

Vyhlaska ¢. 291/2003 Sb., o zdkazu podavani nékterych latek zvifatim,
jejichz produkty jsou uréeny k vyziveé lidi, a o sledovani (monitoringu) pfitomnosti
nepovolenych latek, rezidui a latek kontaminujicich, pro néz by Zivocisné produkty
mohly byt Skodlivé pro zdravi lidi, u zvifat a v jejich produktech, ve znéni vyhlasky
¢. 232/2005 Sb., €. 375/2006 Sb., ¢. 129/2009 Sb.

Vyhlaska €. 296/2003 Sb., o zdravi zvitat a jeho ochrané, o piemistovani a pieprave

zvifat a o opravnéni a odborné zpisobilosti k vykonu nékterych odbornych
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veterindrnich ¢innosti, ve znéni vyhlasky ¢.610/2004 Sb., ¢. 330/2005 Sb., ¢. 8/2007
Sb., €. 134/2007 Sb., €. 21/2009 Sb., ¢. 168/2010 Sb.

Vyhlaska ¢. 298/2003 Sb. o narodnich referen¢nich laboratofich a referen¢nich
laboratotich

Vyhlaska €. 299/2003 Sb., o opatienich pro piedchézeni a zdolavani ndkaz a nemoci
prenosnych ze zvitat na clovéka, ve znéni vyhlasky €. 356/2004 Sb., ¢. 389/2004 Sb.,
¢. 214/2005 Sb., ¢. 36/2007 Sb., ¢. 316/2007 Sb., ¢. 288/2008 Sb., ¢. 12/2010 Sb.
Vyhlaska €. 329/2003 Sb., o informac¢nim systému Statni veterinarni spravy
Vyhlaska €. 356/2004 Sb, o sledovani (monitoringu) zoon6éz a pivodcli zoondz
a 0 zméné vyhlasky ¢. 299/2003 Sb., o opatienich pro ptedchazeni a zdolavani nakaz
a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢lovéka

Vyhlaska €. 389/2004 Sb., o opatienich pro tlumeni slintavky a kulhavky a k jejimu
predchazeni a o zméné vyhlasky ¢. 299/2003 Sb., o opatienich pro predchazeni
a zdolavani nadkaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢lovéka, ve znéni vyhlasky
¢. 356/2004 Sb.

Vyhlaska €. 36/2007 Sb., o opatfenich pro tlumeni aviarni influenzy a o zméné
vyhlasky ¢. 299/2003 Sb., o opatienich pro piredchazeni a zdoldvani ndkaz a nemoci
prenosnych ze zvitat na ¢lovéka, ve znéni pozdéjsich predpisi

Vyhlaska €. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisné
produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy Evropskych
spole€enstvi, ve znéni vyhlasky €. 289/2007, ¢. 61/2009 Sb.

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o ptizplsobeni veterinarnich a hygienickych pozadavki
pro né€které potravinaiské podniky, v nichZ se zachazi se zivo¢isSnymi produkty
Vyhlaska €. 94/2010 Sb., o nékterych veterinarnich a hygienickych poZadavcich
na prepravu a zpracovani vedlejSich zivoc¢isnych produktt

Narizeni vlady ¢. 125/2011 Sb., o stanoveni informacnich povinnosti pfijemciim
zivocisnych produktil v misté uréeni

Vyhlaska ¢. 309/2011 Sb., o stanoveni podminek vySetfovani skotu na bovinni
spongiformni encefalopatii v ramci prohlidky jate¢nych zvifat a masa
(http:/Ivfu-www.vfu.cz/vetleg/CD/prehled. htm#Zdravi zvitat. Stazeno 29.10.2012).
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Kategorie jateéného skotu

V Ceské republice jsou do jateéného skotu zahrnuty nésledujici kategorie (tabulka
¢. 1): telata (TE), mlady skot (MS), byci (B), volci (C), jalovice (E), kravy (D)
(Steinhauser et al., 2000).

Tabulka ¢. 1 Kategorie tél jatecného skotu podle v€ku, hmotnosti a pohlavi:

Kategorie

Oznaceni

Popis

Tele

TE

T¢lo zvitete bez ohledu na pohlavi ve véku nad dva
tydny s piejimaci hmotnosti do 150 kg a s vlastnostmi
teleciho masa. Svalovina ma svétle rizovou barvu,
zvifata musi byt krmena jen mlékem nebo mléénymi

smeésmi.

Mlady skot

MS

T¢lo zvifat sam¢iho i samiciho pohlavi s piejimaci
hmotnosti nad 150 kg krmenych jinymi krmivy nez

mlékem a mlécnymi smésmi.

Mlady byk

Télo vzrostlych mladych nekastrovanych zvitat ve
véku do dvou let lisici se od tél byka B v tom, Ze
chrupavcité nasadce trnl prvnich ¢tyt hrudnich obratla
nesmi vykazovat znamky kostnaténi, zatimco
chrupavcité ndsadce trnl patého az devatého hrudniho
obratle obvykle jesté nevykazuji vyznamnéjsi ndznaky

osifikace.

Byk

Télo ostatnich vzrostlych nekastrovanych zvitat

sam¢iho pohlavi ve véku nad 2 roky.

vl

T¢lo vzrostlych kastrovanych zvitat samc¢iho pohlavi.

Krava

Télo vzrostlych zvitat samiciho pohlavi, ktera se jiz

otelila.

Jalovice

E

T¢€lo vzrostlych zvirat samiciho pohlavi, ktera se jesté

neotelila.

Zdroj: Steinhauser et al., 2000
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Hodnoceni jateénvch zvirat

Steinhauser et al. (2000) uvadéji jako obecny cil klasifikace JUT stanoveni
jejich jate¢né hodnoty, kterd je dana kvantitativnimi a kvalitativnimi znaky,

a to hmotnosti JUT a vizualnim posouzenim stupiili zmasilosti a protu¢nélosti.

Frelich et al. (2011) uvadéji, Ze jate¢ny skot se hodnoti dle systému SEUROP.
Tento systém je objektivni a jeho zakladem je zafazeni jate¢nych tél v teplém stavu
do tiid jakosti dle zmasilosti a dle protu¢né€losti. VySe ceny je urcena dohodou
mezi chovatelem a kupujicim a vhledem k nestabilité nabidky a poptavky v pribéhu

roku, je variabilni.
Systém SEUROP rozdéluje jatecny skot do téchto kategorii:
A - byci do 2 let véku — nekastrovana sam¢i mlada zvifata mladsi 2 let;
B — byci nad 2 roky véku — dospéla nekastrovana samci zvirata,
C —voli — kastrovana sam¢i zvifata;
D — kravy — samici zvifata — otelené plemenice;
E — jalovice — dospéla samici zvifata, ktera se jesté neotelila;

T — telata — bez ohledu na pohlavi a vék do 150 kg zivé hmotnosti s vlastnostmi

a charakteristikami teleciho masa, zvifata musi byt krmena mlékem nebo MKS;
M — mlady skot — nedosp¢la zvitata saméiho i sami¢iho pohlavi
(Frelich et al., 2011).

V hodnoceni tél jate¢ného skotu v teplém stavu rozliSuje systétm SEUROP 6 tiid
dle masitosti a 5 t¥id dle protu¢nélosti. Frelich et al. (2011) uvadgji, Ze dle zmasilosti
se stupné oznacuji pismeny S, E, U, R, O, P, pfi¢emz tf¥ida S je fakultativni (tabulka
¢. 3). Posouzeni tfid je na zakladé utvaieni jednotlivych télesnych partii — kyty,
hibetu, plece. Oznaceni tiid dle protu¢nélosti je Cislicemi 1 az 5 a kritériem je stupeni

protu¢néni jateCného trupu a hrudi (tabulka €. 2).
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Provadét jakostni tfidéni nalezi Skolenému Klasifikatorovi. Ten je povinen dodrZovat

urcité jateCné zasady:

Posouzeni celkového vzhledu téla.

hibet, plec. Pro zafazeni do tfidy S a E musi vSechny ¢asti vykazovat znaky
a charakteristiky této tiidy.

Pro zatazenido tfid U, R a O mus byt v piislusné tiid¢ jakosti hodnocena
vzdy kyta a jedna ze zbyvajicich dvou casti. Druha ztéchto casti
muZze vykazovat znaky a charakteristiky nizsi tfidy jakosti.

Vykazuje-li kyta znaky a charakteristiky nizsi tfidy jakosti nez hibet
nebo plec, je vysledna tiida vzdy podfizena zafazenim kyty.

Klasifikator musi respektovat plemennou ptislusnost zvifete. Masna plemena
skotu, kfizenci masnych plemen a plemena kombinovaného typu vykazuji
vysS§i bourarenskou jakost nez zvifata mlééného uzitkového typu. Proto musi

klasifikator posoudit zvifata i v Zivém stavu a zkontrolovat jejich doklady.

(Frelich et al., 2011).

Tabulka ¢. 2 Ttidy SEUROP podle protu¢nélosti

Ttida ztu¢néni Popis
1 —nizké Z4dny az nizky tukovy pokryv. Zadny 1 v hrudni duting.
o Tenka vrstva loje, svalovina téméf vsude viditelna. V ramci
2~ mime hrudni dutiny je osvaleni mezi Zebry stéle jasn¢ viditelné.
S vyjimkou zadni kyty a plece je svalovina témé&i vSude pokryta
3 — prumé&rné lojem, slabé uloZeni v hrudni duting. V rdmci hrudni dutiny je
osvaleni mezi Zebry stale jasné viditelné.
Svalovina pokryta lojem, ale zadni kyta a plec jsou stale ¢astecné
viditelné, urcité zietelné vrstvy oje v hrudni dutin€. Vrstvy loje na
4 — vysoké
zadni kyt€ jsou vyrazné. V ramci hrudni dutiny mohou byt
meziZeberni svaly prorostlé tukem.
Cely trup pokryt lojem, silné vrstvy loje v hrudni dutiné. Zadni
5 —velmi kyta téméf tplné pokryta lojem, takze tukova loziska jiz nejsou
vysoké jasné viditelna. V ramci hrudni dutiny jsou mezizeberni svaly
prorostlé tukem.

Zdroj: Frelich et al., 2011
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Tabulka ¢. 3 Tridy SEUROP podle stupné zmasilosti

Ttida stavby Popis
Veskeré partie mimotadné zaoblené (konvexni),
Obecné . '
vyjimecné vyvinuté osvaleni
) o Vysoce zaoblena, viditelné odd€len¢ svalové
S - superior Zadni kyta )
partie
Hibet Velmi Siroky a klenuty az po plec
Plec Vysoce zakulacena
Veskeré profily zaoblené (konvexni), vyjimecné
Obecné o )
vyvinuté osvaleni
E - vyteéna Zadni kyta Velice zaoblena
Hibet Siroky a velmi klenuty aZ po plec
Plec Velmi zakulacena
Profily vcelku zaoblené (konvexni), velmi dobie
Obecné o ]
vyvinuté osvaleni
U — velmi dobra | Zadni kyta Zakulacena
Hibet Siroky a klenuty
Plec Zakulacena
Obecné Profily vcelku rovné, dobfe vyvinuté osvaleni
) Zadni kyta Dobfe vyvinuta
R - dobra _ _ :
Hibet Stéle kulaty, ale u plece mén¢ Siroky
Plec Dosti dobie vyvinuta
Profily rovné az vpadl¢ (konkévni), praimérné
Obecné o i
vyvinuté osvaleni
O - dostatecna Zadni kyta Primérné vyvinuta nebo nevyvinuta
Hibet Primérné klenuty nebo postradajici klenuti
Plec Primérné vyvinuta az téméf plocha
Veskereé profily vpadlé (konkévni) az velmi
Obecné .
vpadlg, slabé vyvinuté osvaleni
P - nedostate¢na | Zadni kyta Slab¢ vyvinuta
Hibet Hubeny s viditelnymi kostmi
Plec Plocha s viditelnymi kostmi

Zdroj: Frelich et al.,2011
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Vyroba hovéziho a teleciho masa (v tunach) v CR od roku 2000 do 2012

Tabulka &. 4 Vyroba hovéziho a teleciho masa v CR od roku 2000 do 2012

Maso celkem Hovézi Teleci

(t) (1) (1)
2000 703052 107424 736
2001 714474 105300 745
2002 742170 108614 881
2003 731648 107254 871
2004 691301 95804 856
2005 647728 80469 562
2006 628587 78710 477
2007 626297 78863 465
2008 598953 79445 575
2009 556066 76479 547
2010 538553 73730 529
2011 505397 71616 509
2012 458439 65244 469

Zdroj: CSU, 2013

Graf 1 Vyroba hovéziho a teleciho masa v CR od roku 2000 do 2012
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