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1 Uvod

Trh nabizi velké mnoZstvi trvanlivych sal@ma to bu’ z Ceské republiky,
Mad’arska, Nmecka, Nizozemi, Italie, Francie, Spkska, Rakouska, Skandinavie a
jinych zemi. Jiz dlouho zaujimaji vyznamnou rolinaSem jidelrdku, predevsim

jako chwova pochoutka charakteristicka svym specifickynmaao

Proc¢lovéka je existence trvanlivych tepélopracovanych a fermentovanych saidm
samozejma. Jsou zadané pro své organoleptické vlastnosiznost pouziti i
vyletu do girody, hor nebo jako zasoba potravin do zemi, ledeskava finagni ¢i
hygienicky konflikt s pedstavami $edoevropana o potravindch. Nelze zapomenout
ani na pozitivni vliv probiotickych kultur u trvamjch fermentovanych salam

Pojem salam je odvozen od slova ,,salami’¢egkém jazyce znamenacimeny
masny vyrobek napmy do steva a stabilizovany tepelnym opracovanim nebo

fermentaci.

Roiné se vCeské republice proda maso a masné vyrobky cca zanl85 Ke.
NadpolovEni ¢ast tvd@i uzeniny. Prodej uzenin by se podbady ceskych expeit
nenel vyrazre zvySovat, spiSe se budemit struktura poptavky. Lzesekavat dalsi
castény presun poptavky s#mem ke kvalitgjSim vyrobkim. Kvili omezené
velikosti trhu a petlaku firem se &Sina spolénosti masného pmyslu snazi o
expanzi na zahra#ii trhy. Rada mensich vyrolicse orientuje na kvalitu a vraci se

k pavodnim gredpfimyslovym recepturam.

Kvalitativni stranka jakékoliv produkce je ve vybmh zemich jednim z
nejvyznamgjSich faktofi ekonomické usggnosti. Masné vyrobky jsou zbozim, tj.
produktem, ktery svymi vlastnostmi uspokojuje lidgpoteby a je uten pro prodej.
Pati mezi potraviny, u nichZ je kvalita definovana gakomplex zakladnich
vlastnosti: zdravotni nezavadnosti, nirifihodnoty a organoleptickych (smyslovych,

senzorickych) vlastnosti.



Selhani kteréhokoliv z uvedenych fakiov ofich spotebitele znamena snizeni
z4jmu o potravinu, vifppads selhani vSech faktdije potravina neprodejna. Nizkou a
nestandardni jakost potravin toleruje $pbitel jen i vyrazre nizSi ces, vysokou a
spolehlivou jakost naopak oceni zajmem a je ocha@nni zaplatit pméiens

vysokou cenu[1].

Ve své diplomoveé praci dopafuji provozni systém vydsu vstupni suroviny pro
vyrobu trvanlivych tepekh opracovanych a fermentovanych salanVychazim
z kritérii ovliviujicich jakost masa, nath pasobi tzné vlivy. Mezi &z pati vliv

pohlavi, vliv kastrace, vliv &ku a vliv zdravotni nezavadnosti, které zabeémje
dosazitelnost jakostni hlavni suroviny pro vyrobtanlivych tepeld opracovanych

a fermentovanych saldm



2 Literarni reSerse

2.1 Historie jakosti a zpracovani masa

Na zdravotni prohlidku jateych zviat a na spravny #Zgob porazeni dbali jiz
Egyprané, Zidé, Fédané a Babylané. Prvnimi kvalifikovanymi porage a
prohliZiteli jateénych zvtat byli viastr knéZi. Ve starénRecku existovakeznicky
stav, VRim¢ jiz bylo povinnostireznikii byt ¢lenem cechu, vznikalo tak samostatné

femeslo.

V naSich zemich Ize sledovat vyM@znického cechuiblizné od 14. stoleti &etns
jeho vlivu na ochranu Uro¥nfemesla a na poctivost prodeje maRameslinické
cechy byly u nas zruSeny zhruba v padesatych s&gdé letech minulého stoleti a
byl zaveden Zivnostenskyad. Za&aly vznikat feznické a uzertaké firmy
(z nejznanyjSich nap. Chmel nebo MaceSka v Praze, Satrapa ve Studebéayy

v Brné a dalSi), které se sdruzovaly ve spetestvech.

Jaté€ni cinnost byla vzdy spojena s hygienickymi problémyot® jiz ve starém
Rim& bylo moZné pordZet zeta jen na vyhrazeném mish jatky byly i vzdy
pozdiji situovany u vodnich tak Zejména ve druhé polowirnl9. stoleti dochazelo
k vyrazné koncentraci jaiei ¢innosti a vznikala velka jatka. V Praze-HoleSowicic
vroce 1895, v Br& a Olomouci vroce 1899, v Ostiava Plzni v roce 1900,
pievazrié jako mestské jatky. Na jatkach nakupovali maso obchodniczendi.
Jaténi a zpracovatelské technologie se vyvijely, alganiz&ni stav takto u nas

setrval az do roku 1948.

Po roce 1948 doSlo u nas k ruSeni soukromého pading masny @mysl vytvdil
statni monopol. Bykizen z oborovéhdeditelstvi v Praze, v tehdejSich krajich se
vytvorily narodni podniky s krajskoutgobnosti, podniky s&enily na zavody a ty
dale na jednotlivé provozy. Postupee stavly masné kombinaty — Louny, Plana

nad LuZnici, Praha-Pisnice, Hodonin, Olomouc a jiné

Po listopadu 1989 g@chodem na trzni ekonomiku byla nastoupena cesta

transformace a privatizace podhiknasného gimmyslu. Vznikaly nové jani a



zpracovatelské podnikyiznych tym, velikosti i izné odborné urovn Pred rokem
1989 bylo weskych zemich necelych padesat pod@kzavod masného girmysilu.
Uprosted roku 1994 bylo eské republice zhruba 600 porazkovych mist a
piiblizné 1000 zpracovatelskych firem. Nespornym kladem nsitidace je vyrazna
motivace soukromého podnikani, konkufein prostedi a technicky pokrok. To
souwasre prindsi bohatSi sortiment masa a masnych vyioaku ¢asti z nich i
vybornou nebo velmi dobrou jakost [2].

2.2 Trvanlivé masné vyrobky
Vyrobkova skupina trvanlivych masnych vyrdgbkahrnuje d¥ zakladni podkupiny
— trvanlivé salamy tepednopracované a trvanlivé salamy tepelmeopracované

(syrové, fermentované).

2.2.1 Tepel@ opracované trvanlivé salamy

Produkce tepelh opracovanych trvanlivych saldimje u nas zastoupena vyrobky
Turisticky trvanlivy salam, Vysoina a dalSimi. Jejich trvanlivosti se dosahuje
tepelnym opracovanim na urovni pasteradesopenim teploty +70°C po dobu 10
min. a snizenim aktivity vodyya V prabéhu suSeni vyrobk miZe k trvanlivosti
prispivat i pisobeni slozek kae [2].

2.2.2 Tepel® neopracovane trvanlivé salamy

KratSim nazvem pro tyto vyrobky je ,,fermentovanéasneé vyrobky" [2]. Jak jiz
vyplyva z jejich nazvu, nejsou vystavenii pyrob¢ ani ped spatebou tepelnému
oSeteni. Tento fakt jim profjcuje specifické senzorické vlastnosti, pro kteréijso
spotebiteli cerény, na druhé stran predstavuje zvySené narokyii pvyrobé

z hlediska nejen technologického, aléegevsim hygienického [3]. Jedna se o
skupinu vyrobk vysoké cenové hodnoty, vyrabych z nejkvalitdjSich mas
libovych i titnych a zpracovanych specialni technologii zvanénizK nastartovani
procesu zrani se pouzivaji spectahlayvinuté kultury mikroorganisfin kmene
Lactobacilus [10].



2.2.3 Zakladni suroviny pro vyrobu trvanlivych a fementovanych salani

Howvezi vyrobni maso

Hovézi vyrobni maso se po \Wteni tidi jen na i druhy — HSO (ho¥zi maso
specialg opracované), HPV (h&i predni vyrobni) a HZV (hoszi zadni
vyrobni). HSO je dokonale zbavené tukové tk&lach a blan. Zavedeni tohoto
druhu masa vyplynulo z petby kvalitniho masa pro jakostni syrové trvanlivé
salamy. HZV je z vykoghych gednich a zadnickitvrti. Je to upravené maso
z kyty a plece, Ppadreé z nizkého rognce a swikové, bez hrubych blan, Slach a
nezpracovaneho odpadu, bez velkych loZisek lojstvdr povrchového loje smi
byt maximalg do 1 cm. HPV je zigdnich i zadnicRtvrti, bez ¥tSich ¢asti

viv s

povrchovésasti a krvavy ez [3].

Vep-ové vyrobni maso

Vepiové vyrobni maso jeitiéno v zasaél na Sest druin VSO (veové specialé
opracované), VL (vejpvé maso libové z kyt a peni), VL Il (vegové maso
libové z pleci a krkovic), VVb.k. (vépvé maso vyrobni bezuke), VVs.k.
(veprové maso vyrobni sigi, syrové kbetni sadlo a vepvé kize). VSO je
vepové maso z kyty, dokonale zbavené tuku, Slachra Mh je libova svalovina

z vykoseénych vepovych kyt a péeni bez kze, hrubych blan, Slach, bez hrubého
vaziva a bez krvavého igzu. Svalovina z kyt musi byt zbavena povrchového
tuku na tlougku nejvySe 0,5 cm. Mezisvalova loZiska tuku o ttmeSnad 1 cm
musi byt odstratna. Svalovina z @eni smi byt na povrchu kryta vrstvou tuku
nejvySe do 1 cm. Svalovina od Zebirka purovire zustava. VL 1l je libova
svalovina z vykosnych vegovych pleci a krkovic bezuZe, Slach, hrubého
vaziva a krvavého \gzu. Svalovina smi byt na povrchu kryta vrstvouutuk
tlou&’ce nejvySe 1 cm. VVb.k. je &ny vegovy vyiez bez kZe, vytZeny [
Gpraw vysekového masa a&ipézeni VL a VL Il, dale vykosiné boky, laloky,
tucné dezy, okraje a masity v§z @i Upraw syrového vefoveho sadla. VVs.k. je
ostatni vepové maso sii Wetrg masa z vefovych hlav, kolen, dale blany,

opony, krvavé viezy, dezy a obiréky z kosti [3].



2.3 Technologie masa

Maso je oblibenou slozkou naSi stravy, lidé ho komzji predevSim pro
organoleptické vlastnosti, i kdyz i nutnii divody (obsah plnohodnotnych bilkovin,
vitamini a mineralnich latek) jsou nesporné [4]. Je defimavjako pozZivatelndast
jatecné zpracovanych zvat. V uzSim smyslu je za maso povazovana kosterni
svalovina jaténych zvfat [2]. Jeho zdrojem jsou zejména {aié zviata (prasata,
skot, ovce, ko& krélici), jat&na diabez (hrabava i vodni), lovna &v(jelen, srnec,
darek, divotak, muflon, zajic, bazant) a dale exotické druhmist svého vyskytu.
DalSim zdrojem jsou rybyimda bezobratlych, zejménakhkysi a korysi.

Technologie zpracovani masa se &bayd na ti vyrobni faze:

- jateini opracovani zvat, tj. porazeni zvat a jejich uprava pro dalSi zpracovani.

Souasti je i chladirenské usklatm, bkthem rehoz dojde k Zadoucim posmrtnym
zmgnam v mase.

- bourani _masa- rozdleni jat&né¢ opracovanychét na jednotlivécasti a dalSi
apravu.

- masné vyroba zpracovani masa na ngr¢jSi masné vyrobky [4].

2.4 Jakost masa

V oblasti produkce, spiby a hodnoceni potravin se pouziva pojmu ,kvalda
jakost,, jako synonym. &kdy jsou vSak o rovnocennosti obsalaghto pojmi
vyslovovany pochybnosti. Zjednodugdae ftici, Ze pojem ,,kvalita,, je hierarchicky
porekud vySe a zahrnuje SirSi oblast. Veisfgyrobkové a tedy i u masa a dalSich
potravin je vSak moZné povaZovat oba pojmy za zaelaocennd synonyma, coz je

v kazdodenni jazykové praxi zavedené a ustalené.

Co je to vlastny ,,jakost vyrobku,,? Jakost jakéhokoliv vyrobku &yefinovana jako
soubor vlastnosti, které vyrobek mé nebo které rit& maphovani funkci pro které
je uken a to p nejnizSi nabyvaci cen Jinak lzeftici, Ze jakost je souborem
vlastnosti vyrobku wujicich jeho schopnost uspokojiteplpokladané neborgdem
stanovené pozadavky spebitele. Lze ji rovZ vyjadit jako relaci mezi skutaymi

a pozadovanymi vlastnostmi vyrobku.



Potraviny musi sgibvat obecna kritéria jakosti, ale sasr®é musi odpovidat i
specifickym pozadavkm na jejich jakost, které jsou odvozeny z nardikiského
organismu. Prvnim a zcela zakladnim pozadavkemnelyg, potraviny neohrozily
zdravi a Zivot spéebiteli, proto musi byt zdravotnnezavadné resp. zdravétn
bezpéné. Potraviny musi byt pro spebitele roviz lakavé nebo aspoprijatelné
z mnoha aspektsenzorickych, atraktivnim obalem a celkovym vzhledb@inaje a
vynikajici viini, chutnosti a mnoha dalSimi organoleptickymitviastmi korte.

Potraviny jsou pr@lovéka zdrojem energie a Zivin, musi byt proto ruihodnotné
a nesnyji byt falSovany. Potraviny a potravinové surovingbo polotovary musi
spliovat kritéria pro jejich vyhodné technologické ditkarni uplatriéni.

Uvedené zakladni uzitné vlastnosti potravin jsowoaeény z jejich chemického
slozeni, fyzikalnich vlastnosti, z aktualniho stapajich biochemickych zin,
zrozsahu a kvality jejich mikrobialni kontaminaeejejich nasledk i z mnoha

dalSich faktai exogenni a endogenni povahy [2].

2.4.1 Pojeti jakosti masa
V oboru zpracovani jateych zvfat a masa acas€ji mimo n¢j dochaziva

k nedorozumini a k nespravnému chapani pajmoblasti kvality:

a) Kvalita jatenych zvfat, u které je z&kladnim kritériem jané vyteZnost
poraZzenych kugs tedy vysledny efekt, jaky ztd poskytne po jeho jateim

Zpracovani.

b) Kvalita jat&né opracovanéhoéla je vyjadena pedevSim podilem svalovych
tkani, ktery je hlavnim kritériem fp zperéZzovani jaténych zvtat ,v mase,,.

Z hlediska vlastni svaloviny vSak jde o kritériunaktitativni.

c) Kvalita masa je chapana jako vyslednice nebdhrsogednotlivych znak a

charakteristik jakosti konkrétni svalové tkamebo i masa v SirSim smyslu.

d) Kvalita masnych vyrohk posléze zahrnuje jak kvalitu masa jako zakladni

suroviny, tak vlivy celého technologického procesto v pozitivnim i v negativnim
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smyslu. Jakost vyrolik z masa je posuzovandaigiusnymi kontrolnimi organy a

kazdodena spotebiteli.

Posuzovani jakosti masa se nachazi v obdobi vyzypa@mmenen. Bylo jiz
piekonano statické pojeti, které vychazelo ze dvotii zakladnich chemickych

slozek (voda, bilkoviny, tuk) a ze zakladnich sraygth vlastnosti svaloviny.

Rozvoj wdnich poznatk o vyziw c¢lovéka, o potravinach, rozvoj biologickych,
chemickych, technickych éd, techniky a dalSich obbrptinesl tak rozsahlou
hloubku a & pohledi na maso, Ze vznikl vSeobé&cnznavany novy &dni obor

,véda o mase,,. Ukazuje se, Ze nové poznatky otevimjé horizonty otadzek a

problému, kterécekaji nareSeni.

Z uvedenych aspektje treba chapat i s@asné pistupy k hodnoceni jakosti masa.
Systémovych fistupi je sice porérné mnoho, ale nejsou zasadadlisné. OdliSuji
se spiSe odbornou erudici navrhoviated tim zdiraziovanim rkterych a
opomijenim jinych hledisek jakosti a daléelem, pro ktery je hodnoceni jakosti
vyZzadovano nebo zamysleno. Jednim ze zakladrfistupi je vnimani jakosti masa
jako vysledk vztahi mezi rékolika faktory hodnocenymi subjektign nebo

objektivre.

Moderni technologie masa se nespokojuje s pouhymst&tovanim zjigné jakosti
masa a jejich jednotlivych slozek. Vytefi se technické moZznosti proérani
jednotlivych jakostnich zndkmasa jiz v pkb¢hu jat&ného zpracovani ztdt, aby
nantiené hodnoty mohly okaméitslouzit ke kvalifikovanému rozhodnuti o

nejlepSim uplattni masa fi jeho dalSim zpracovani [2].

2.4.2 Charakteristiky a znaky jakosti masa

Zakladnim pedpokladem vhodnosti a pouzitelnosti masajateh zvtat pro vyzivu
lidi je jeho zdravotni nezavadnost resp. jeho zulrdv bezpénost. Ta je fi
zpracovani jatnych zviat a masa kontrolovana veterinarnim hygienickynmodemn

a maso zdravotnzavadné nebo jinak nevhodné je posouzenorazeyno z dalSiho
pouziti jako nepoZivatelné. Smmice pro feSeni mimtadné situace — staZzeni

zavadneého vyrobku na jatkach Mostky je uvedentloze 1.
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Maso pro vyzivu lidi lze kvalitativh hodnotit obdob# jako jiné potraviny. Jeho
celkovaci vysledna jakost je souhrnnym vyjéthim aktuélniho podilu jednotlivych
jakostnich znak a jednotlivych jakostnich charakteristik a jejictzdjemnych

interakci.

Jakostnim znakem svaloviny se rozumi kazda jejigdiva vlastnost (senzoricka,
nutricni, technologickd, kulinarni aj.), kazdéa jeho jettimé chemicka slozka (prvek,
slowenina, chemické individuum) a kazdé jeji agens ag#arni, mikrobialni,
virové). Jakostnich znéksoufadow stovky a proto neni mozné vSechny analyzovat
a posuzovat. Obvykle se pozornost simddije na jeden nebo¢kolik malo znak,
které v dané situaci ovlimji aktudlni jakost masa vyrafgim zpisobem a to

pozitivne nebo negativi

VétSinu jakostnich zndklze stanovit, nit, urcit a vyjadit objektivné. Mnohem
obtizrgjSi je to u jakostnich charakteristik. Celkovou gak masa Ize posoudit
objektivre, tedy kvantitativé jen velmi obtizg, by jsou vtomto smyslu
vynakladany dlouhodaba trvale velké snahy a asili. Hlavriigna tkvi v tom, Ze
kazdy hodnotitel nebo uzivatel masa preferuje zehgvhlediska &které znaky a
charakteristiky jakosti, fiisuzuje jim \tSi zavaznost, kdezto jiné v jistém smyslu
podceiuje. Je zcela pochopitelné, Ze technolog budsupovat ¥tSi vyznam ¢m
jakostnim znakm masa, které mu umozni ekonomicky efektivni pretukasnych
vyrobki vysoké jakosti a tim velmi konkurence schopnychygienik bude
pozadovat fedevSim zdravotni bezfroost masa a buderipre dbat zejména na
dodrzovani platnych hygienickych kriterii a lifiniti kdyZz se bude zajimat i o
smyslové vlastnosti a nwini hodnotu masa. &ny spotebitel klade nej#tsi
pozornost na smyslové vlastnosti masa, i kdyZ paowe bere v Gvahu i hlediska
nutricni a hygienicka. Dochazi-lickdy v rekterych situacich k vyrakm o celkové
jakosti masadiselné nebo grafické stupnice aj.), pak se & da zaklad predem
dohodnutych postup a kritérii a s ¥domim, Ze takto zvoleny uzém pristup

nemize byt absoluthobjektivni.

Hodnoceni jakosti masa je v mnoha ohledechdmér@ nesnadnérétevSim proto,
Ze svalovina je velmi dynamickym biochemickym systén. Od toho se odviji

vétSina dalSich zndk jakosti a znamena to, Ze jakost masaighd chapat a
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posuzovat velmi citli¢ a se znalosti probihajicich biochemickychémmbDalSi
komplikaci i hodnoceni jakosti masa je jeho vysoka heteroggako systému, na
niz se podili heterogenita morfologicka, chemickgzikalni a biochemicka.
Dusledre vzato, kazdy vysledek jakéhokoliv hodnoceni pbatiize pro topograficky
a caso¢ definovany vzorek svaloviny. Zobesni vysledkKi hodnoceni ma proto své

omezeni [2].

2.4.3 Senzorické posuzovani masa

Senzorickd jakost masareuistavuje pro spimbitele nejvyznamijSi jakostni
charakteristiku. Spolu se zdravotni nezavadnost¢enou rozhoduje o jeho éshu

na trhu. Spdebitel vybird maso ip nakupu podle celkového vzhledu, do kterého
z&lenuje barvu masa, jehdistotu, Upravu v jaké je maso nabizeno, tukovéikryt
masa, mramorovanifipomnost a podil vazivovych tkani a vzajemny gosvalové,
tukové a pipadré i kostni tkd®. Mezi zavady celkového vzhledu, Izefadit jeho
raizné deformace, netypickou barvu, nadné tukové a vazivové Kkryti
neodpovidajici zvyklostem nebo normam, &@$eni povrchu, osliznuti povrchu,
neestetickd Uprava a veSkeré dalSi vizualni projeyyolavajici nedvéru,

negiznivy dojem az odpor.

Souwasné senzorické posuzovani musi respektovatménmozadavky spigbitel a
zpracovatel. Proto se metodicky zdokonaluje. S tim souvisiévybodkEr skute&ne
reprezentativnich vzotk V piipad masa je velmi vyznamnyasovy interval od
usmrceni zuete, z@sob uchovani, dale #pob tepelné Upravy vzaik vyber

vhodnych posuzovatiek volba nejvyhod¥Siho testu [3].

Moderni senzorickd analyza potravincetrt masa vyuziva stanoveni tzv.
senzorického profilu, stanoveni difetefho profilu, pro zpesrni a doplgni
instrumentalnich metod vyuZziva statistického vylemmi vyrobk, jakymi jsou

nag. shlukova analyza, metoda hlavni komponenty, whofienzionalni regrese atd.
Pfi hodnoceni senzorické jakosti masa neni dosud ndnoe a propracovano

posuzovani senzorické textury, mechanickych vlastreo struktury masa. ezité

je, aby vysledky smyslového hodnoceni byly spégawhodnoceny a interpretovany.
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Cilem je prevence ifpadnych smyslovych vad i vhodnost masa pro kutinar

technologické uplatmi [2].

2.4.4 Nutriéni hodnota masa

Nutriéni (vyzivova) hodnota je souhrnem obsahu energign Za miry jejich
vyuzitelnosti lidskym organismem. Vychazi tedy zwetického sloZeni svaloviny a
z vyuzitelnosti jednotlivych sloZzek. Vyznam masdideké vyZziw je nesporny,
porgvadz je zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitarijrzejména hydrofilnich ze
skupiny B, ale také gkterych lipofilnich. Maso je zdrojem gebnych mineralnich
latek, hlave Zeleza, fosforu a vapniku. al2Zity je nejen fjem pozitivnich
nutricnich faktofi masem, ale i jejich vyuZitelnost lidskym organisme ta je
Vv pripad potravin Ziv@isSného [ivodu obect mnohem vySSi neZz z potravin

rostlinného jvodu [3].

2.4.5 Technologické vlastnosti masa

Technologické pozadavky vychazeji ze dvou zaklddhiedisek. Jakost masa musi
umoznit dosazeni ekonomickych fegpoklad produkce masnych vyrobk
(vytéZnost, sortiment, rentabilita, zisk) a musi umoZissazeni vyrohk takové
kvality, které jsou konkurenceschopné a co ne&$isfsi na trhu. Proto maji
v technologii nej¥tSi vyznam tyto vlastnosti masa:

= co nej¢tSi podil svalové tkan

= co nejvysSi podil bilkovin celkovych a plazmatickybilkovin

=co nejlepSi schopnost vazat vlastni i technologfidanou vodu

=normalni ptibéh autolytickych zmin

=barva typicka pro dany druh masa a jeho anatomi¢kst

=co nejlepsi stabilita tukového podilu maséivoxidaci

~typicka chit’ a viné masa bez né&fpemnych a cizich pachuti a pdich

Pro zpracovani se stavaji stale vyznggimi texturni vlastnosti (tuhostidhkost,
vlaknitost, jemnost a dalSi) a s nimi souvisejiedlogické vlastnosti #inéného
masa, které ovSem zaviseji i na z&kladnim sloagmoive. Pro technologii je velmi
dulezit4 znalost aktualniho stavu biochemickychémmasa, tedy stuprterstvosti,
zrani a zejména casné poznani nebezpe painajiciho kazeni. Jednim

Z nejzavazgsich technologickych prabski je zpracovani kaziciho se masa a
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nasledné ohrozeni zejména zdravotni nezavadndstij @&iné, chuti, gipadre i
vzhledu vyrobk. Vyrobni jistoty v tomto ohledu Ize nabyt znalogtistmortalnich
zmen, spravnym hygienickym vedenim uchovavani maseustalou kontrolou jeho
aktualniho stavu. ZkuSeny odbornik vy$taétSinou se senzorickym posuzovanim
uskladrného masa @né ¢i pach, barva, osliznuti aj.). Na podporu senzeink
hodnoceni Ize vyuZzit mikrobiologického vy&ati nebo chemického stanoveni
nekterych produki proteolyzy (amoniak, aminy, oxid utilly, sirovodik, porfyrity),
piipadré i meéteni hodnot pH masa. Technologické pozadavky natkvalasa jako
zakladni suroviny se vyvijeji i v souvislosti s wj@m stroji a z&izeni pro jeji
zpracovani. Je snaha eliminovatkieré nedostatky masnych surovin aditivnimi

latkami nebo jimi dobrou jakost suroviny jeziepSovat [3].

2.4.6 Kulinarni vlastnosti masa

Jde o vlastnosti, tdezité pro kuchyské zpracovani na jidla a pokrmy. Zahrnuji
v sok¥ vSechny aspekty senzorické&ast aspeki technologickych. Kror nich jsou
kladeny dalSi kulinarni pozadavky. Maso ma poskytaso nejétSi pestrost jeho
vyuZziti pro gipravu pokrni a tyto moznosti jsou u jednotlivych diuhvysekovych

¢asti pongrné velmi rozdilné [3].

2.4.7 Vady masa

Vada PSE se vyskytuje v relativivelkém rozsahu u masa wepého. Je snaha ji
eliminovat nebo vyrazfji zmirnit cestami genetickymi nebo opertimi v oblasti
piedporazkovych manipulaci se iatiy.

Identifikace vady PSE vépvého masa:

* senzoricky lze zjistit vyrazSi projevy vady: velmi bledou barvu se
Sedozelenym odstinem,ékkou konzistenci az ztratu vlaknité struktury, véelk
uvolovani masnétavy pod tlakem ruky.

* jsou mezinarodhuznavana tato objektivni kritéria: pH 5,80 a niz$iata masné
&*avy samovolnym odkapéningtéi nez 5% z fovodni hmotnosti vzorku, remise
pii 522 nm vysSi nez 25%.

» z celérady dalSich kritérii pro PSE viEwého masa se mohou do prace prosadit
fyzikdlni metody mifeni elektrickych nebo dielektrickych vlastnosti mas

(vodivost a dalSi). Hodnoti se totiz stigsoskozeni svalovych viaken a celkové
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struktury masa nasledkem parcialni denaturace bilk&@SE masa. EXxistuji
mnohé pistroje pro takova gteni, ne zcela wgSenym problémem jsou uza
kritické hodnoty a nejvhodijsi ¢as a dalSi podminky &feni. Proto nejsou dosud

v SirSim ngfitku uplahovany.

Vada DFD se vyskytuje vestsim rozsahu u h@eiho masa z byk zejména vazh

vykrmovanych.

Identifikace vady DFD hasziho masa:

* senzoricky se vyrazfsi projev vady da zjistit podle tmavé barvy (fiatéerny
odstin fizné intenzity) a podle lepivosti ng&rstvémiezu masa (haémz se
rovréz neuvohuje masnativa)

e jednoznanym a platnym objektivnim kritériem je ultimativhédnota pH 6,20 a
vySSi. Ta charakterizuje snadnéshachylnost k rychlému mikrobialnimu kazeni

masa.

Vada DFD vepového masa:

» senzoricky projev vady nenfipps markantni a nelze se ng piiliS spolehnout

e uzartnimi objektivnimi kritérii jsou: hodnoty pH 6,20vgssi, ztrata masnéavy
samovolnym odkapanim nizsi nez 1%v@dni hmotnosti vzorku, remiséip22
nm nizsi nez 13%

» eliminace vady DFD vepvého masa je sloZjBi nez u masa heéziho. Ri¢ina
je sice shodna (¥erpani svalového glykogenu), ale zatimco u skofafijgnou
jednoduché fyzické Werpani zviat, u prasat je fyzické vgrpani spojeno

s genetickou dispozici At k citlivosti na stres [3].

2.5 SloZzeni masa

Prevaznou slozku masa ftifopricné pruhovana svalovina, dale obsahuje tukovou
tk&h a vazivovécasti. Rirozenou slozkou jsou i kosti, které se vSakzpracovani
odstrauji. SloZeni masa kolisa wsledku tzv. intravitalnich vl (druh zvfat,
plemeno, pohlavi,&k), liSi se i jednotlivé svaly u téhoz jedince, saiejmé ma vliv

I zpasob zpracovani v masnémipryslu [4].
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2.5.1 Chemické slozeni masa
Chemické slozeni masa je jeho vyznamnou jakostafagieristikou, od niz jsou
odvozeny mnohétdezité vlastnosti (nuténi hodnota, senzorické, technologické a

kulinarni vlastnosti, zdravotni bezjm®st masa a;j.).

Libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, dukmineralnich latek, vitamina
extraktivnich latek. Sachafide v mase pogrné malo a jsou proto zahrnovany do
sumy bezdusikatych extraktivnich latek. Z mnohaligabanych udaj Ize vyvodit,

Ze zakladni slozertisté libové kosterni svaloviny jateych zvfat je nasledujici:

voda 70 az 75%
bilkoviny 18 az 22%
tuk 2az 3%
mineralni latky 1az1,5%
extraktivni latky dusikaté 1,7%
extraktivni latky bezdusikaté 0,9 az 1,0%

Uvedené rozsahy hodnot Ize chapat jako pasmmastg zjisStenych hodnot a nikoli

jako mezni hodnoty [2].

2.5.1.1 Voda

Voda je nejvice zastoupenou sloZzkou masa. Z hladmkreniho je bezvyznamna,
mé vSak velky vyznam pro senzorickou, kulinarni i@dpvSim technologickou
jakost. Schopnost masa vazat vodu je jednou ziefpoyznamgjSich vlastnosti ib
jeho zpracovani, p@wadz vyraze ovliviiuje kvalitu vyrobk i ekonomickou

efektivitu jejich produkce.

Voda je vazana v libové svalo¥imekolika zpisoby a @zré pevré. Nejpevrji je

vV mase vazana tzv. hydrata voda. Ta je vazana nazné polarni skupiny bilkovin
na bazi elektrostatickych sil. Vaze se na disoaiévaskupiny postrannich
bilkovinnychtetézci, dale vodikovymi mistky na nedisociované hydrofilni skupiny
postrannichetzai, na karboxylové skupiny a na aminoskupiny v peptédvazLs.
Jako hydraténi se oznéuje takova voda, ktera je vazana v monomolekularni

v multimolekularni vrst¢ na hydrofilni skupiny bilkovin. DalSi podil vodye |
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imobilizovan mezi jednotlivymi strukturalnimiastmi svaloviny a zbytek vody je

volné pohyblivy v mezibuaénych prostorech.

Priblizn¢ 70% celkového obsahu vody svaloviny je v myofdmil, asi 20%

v sarkoplazd a 10% v mimobwtném prostoru. Technologie masa rozeznava
v podstat dw¢ formy existence vody v mase. Vodu volnou a voduawnéu.
Kritériem je, zda voda z masa vélytéka za danych podminek nebo ne.

PorevadZ rozhodujici podil vody ve svalovife obsazen v myofibrilach, jsou za
vaznost masa odp&iné gedevsim myofibrilarni bilkoviny. Vaznosti rozumime
nejen schopnost vazat vodu v maseogere obsazenou, ale i voduiigavanou v

priabéhu zpracovani [2].

Obsah vody ve svalowinzavisi na ZivéiSném druhu (fivodu) a hlavi na obsahu

Tl

30 - 72%, vysSi obsah vody ma kevmaso 35 - 73% [5].

2.5.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamgjSi sloZzkou, zejména z hlediska n&iho a
technologického. Bilkoviny jednotlivych¢asti masa se [iSi svym obsahem,
pongrnym zastoupenim i vlastnostmi. V jednotlivy&istech svalového viakna jsou

jednotlivé bilkoviny zastoupeny rovh v ntizném mnozstvi [2].

Z technologického hlediska se bilkoviny rékdgi do i skupin:

bilkoviny sarkoplazmatické jsou obsazeny v cytoplaZnfsarkoplazmy) svalovych

burék a jsou rozpustné ve védPati sem myogengcervené svalové barvivo

myoglobin aj.

bilkoviny myofibrilarni— jsou obsazeny v kontraktilnich vlaknech svaldviarek,

myofibrilach, a jsou rozpustné veéezknych roztocich. Uplauji se vyznamaé pri
svalové kontrakci, posmrtnych Zméach i g vytvéreni struktury masnych vyrobk
tvorbou gel. Pati sem zejména aktin, myosirfada dalSich.
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bilkoviny stromatické — vyskytuji se v buttnych membranach, v pojivovych

viN s

zastupcem je kolagen, kteryipgahevu ve vod bobtna a pechazi postugnna

Zelatinu.

Bilkoviny sarkoplazmatické a myofibrilarni jsou phlmodnotné, snadno stravitelné
bilkoviny. Kolagen a dalSi bilkoviny stromatické ojs ozn&ovany za

neplnohodnotné (chybi esencialni aminokyselinattfgm) a jsou e stravitelné

[4]

Tabulka 1: Svalové proteiny [6]

Protein Podil v %
Myofibrilarni proteiny 60,5
Myosin 29,0
Aktin 13,0
Konnektin 3,7
Tropomyosin 3,2
Troponin (C, I, T) 3,2
Aktinin (a-, B-, v-) 2,6
Myomesin, desmin aj. 5,8
Sarkoplasmatické proteiny 29,0
Enzymy 24,5
Myoglobin 11
Hemoglobin aj. extracelularni proteiny 3,3
Strukturni proteiny, proteiny organel 10,5
Kolagen 5,2
Elastin 0,3
Mitochondrialni proteiny 5,0

Z dusikatych latek jsou dalgifpmny volné aminokyseliny ( v mnozstvi 0,1 — 0,3%,
v mnozstvi < 0,005% vSechny zakladni aminokyselpgrekud vice je alaninu a
glutamové kyseliny, asi 0,01 — 0,05%, a 0,02 — Ota@tinu), histidinové dipeptidy,

aminy, guanidinové slaeniny (kreatin a kreatinin).
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Vyznamnou skupinou dusikatych stemin jsou purinové a pyrimidinové

nukleotidy, nukleosidy a volné baze (0,1 — 0,25%).

Z dalSich slotenin jsou ve vyznan#sim mnozstvi fitomny cetné organické
kyseliny. Hlavni kyselinou je mé@a kyselina, jejiz obsah derstvém mase se
pohybuje od 0,2 do 0,8%. V relat&/rySSim mnoZstvi byva daléifpmna glykolova
(asi 0,1%) a jantarova kyselina (asi 0,05%) . V &@nmnozZstvi byvaji iitomny i

jiné kyseliny citratového cyklu [6].

2.5.1.3 Tuky

Lipidy jsou ve ¥tSim nebo mensim mnoZstiitpmny téngi ve vSech Zivéisnych a
rostlinnych  bukach, mikroorganismech a tedy i ve vSech surovinach
potravindského piimyslu [7]. Mezi lipidy masa vysoceagvazuji tuky a to podilem
zhruba 99%. V malé rfé jsou zastoupeny heterolipidy. Pozornost zaujiméa i
cholesterol.

Lipidy se nachazeji ve forntuku svalového a depotniho. Depotni vyejatukové
tkare (hibetni, plstni aj.), které se samostaté¢i a zpracovavaji na potravni nebo
technické tuky.

Svalovy tuk pozitivé ovliviiuje kiehkost a chutnost masa. Jsouémnobsazeny
lipofilni latky, které se uvadiuji pii tepelné Upra®, piispivaji k jeho wni a chutnosti
[2]. Intramuskularni tuky zjsobuji nafezu svaloviny (mezi svalovymi vlidkny) bilou

kresbu, ktera se ozéige jako mramorovani a jeilkzitym jakostnim znakem masa

[4].

Na druhé strahje vysSi podil lipid ve svalovid hodnocen negati¥npro jejich
vysoky energeticky obsah atrgvahu nasycenych mastnych kyselin, zejména
palmitové a stearové. Z nenasycenycteviada monoenova kyselina olejova,
zatimco nutdné vyznamnych polyenovych mastnych kyselin (linololidpleova,

arachidonova) je obsazeno velmi malo.
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Tabulka 2: Obsah mastnych kyselin v tucich hlavrdolihi masa (v % mastnych

kyselin z celkové sumy mastnych kyselin) [2]

Mastné kyseliny Tuk

Howvezi Vepovy Drubezi
Palmitova 24-372 25-35 24-27
Stearova 21-29 12-18 4-7
Olejova 39-50 41-51 37-43
Linolova 1-5 2,5-7,8 18-23
Linoleova 0,5-1 1-1,5 0,8-1,5
Arachidonova 0,1-0,5 0,5-1 0,6-1,5

Fosfolipidy predstavuji jen necelou desetinu procenta ze vsqutiilimasa. Maji

schopnost emulgovat tuky. Velmi snadno se oxidl}ji [

Kriticky je hodnocen obsah cholesterolu, ktery psaven i v libové svalovn[4].
Cholesterol budi pozornost z aspehktitricnich, posléze zdravotnich. Ve svalayvin
tucich jaténych zvfat je ho obsazeno 50 az 100 mg ve 100 gétkayssi obsah je
v jatrech a ledvinach (200 az 300 mg) a nejviceozkn (2400 mg) a miSe (5500
mgq) jat&nych zvfat [2].

Tuk ma vyznamnou ulohuipvytvoieni textury masnych vyroK4].

2.5.1.4 Extraktivni latky

Jednd se o getnou a nesourodnou skupinu latek zastoupenychse ma velmi
malém mnoZstvi. Jejich spoleou vlastnosti je jejich extrahovatelnost vodau p
zpracovani masatipteplotach kolem 80%. Tyto latky maji podil nas®aromatu a
chutnosti, jiné jsou s@astmi enzym, nekteré maji vyznamné funkce
v metabolickych a v postmortalnich procesech. E8jvvyznam maji sacharidy,

organicke fosfaty i dusikaté extraktivni latky.
Sacharidy jsou zastoupenyedevsim polysacharidem glykogenem. Ten je obsazen

v myofibrilach i v sarkoplazga je vyznamnym zdrojem energie pro svalovou praci

[2]. Glykogen (Ziv@iSny Skrob) se ve svalech teplokrevnych Zigbia vyskytuje
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v mnozstvi 0,02 az 1% v zavislosti ng&ku, dalSich faktorech a post mortem dochazi
k jeho rychlé degradaci. V mase se po phdém zrani potom vyskytuji jen
monosacharidy, resp. jejich fosforng estery. Jsouhné pritomny v mnozstvi 0,1 —
0,15%, z¢ehoz asi 0,1% tud glukosa-6-fosfat a asipnu tohoto mnozstvi (0,02%)
glukosa-1-fosfat a fruktosa-1,6-bisfosfat. Zbytélpada hlave na glukosu (obsah je
0,009 - 0,09%), fruktosu a ribosu [6].

Organické fosfaty jsou zastoupeny hlavnukleotidy, nukleovymi kyselinami a
jejich rozkladnymi produkty. Prakticky nejvyznagimi jsou nukleotidy na bazi
adeninu. V1 kg svalové tké&njsou obsaZeny jen desetiny gramu nuklgotid
Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnintlankem penosu energie ve svalech. Po
usmrceni jatéenych zviat se ATP postugndegraduje na ADP, AMP (di- a mono-) a
dale na IMP (inosinmonofosfat neboli kyselina imosid), inosin a hypoxantin.

Uvedené produkty odbouravani se podileji na chtitteyselré upraveného masa.

Dusikaté extraktivni latky jsou rowh raiznorodou skupinou sloZzek masa. N&v
vyznam maji volné aminokyseliny (taurin, glutamkyselina glutamova, glycin,

lysin, alanin), peptidy (karnosin, anserin, gluiatf), kreatin a biogenni aminy.

2.5.1.5 Mineralni latky

Zahrnuji vSechny popeloviny, tedy i mineralizovagmeky (siru, fosfor), které byly
pied spalenim slozkami organickych latek masa. Mlepiedstavuji piblizné 1%
hmotnosti svaloviny. Maso je vyznamnym zdrojem K, Glg, Fe a dalSich pnik

Howveézi maso je daletdezitym zdrojem zinku.

Jednotlivé mineralni latky jsou vyznamné pro melisbwus jaténych zvfat, ale i
pro technologické a nutmi vlastnosti.

2.5.1.6 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamiskupiny B, které jsou bohat
obsaZzeny ve svalowni ve vnitnostech jaténych zviat. Vyznamny je obsah
vitaminu By, ktery se vyskytuje pouze v potravinach Zigoého fivodu [2]. Dale

svalovina obsahuje vitaminy;BB,, Bs, Bg, Bs, biotin, floacin a vitaminy A, D, E, K

[5]. Vitamin C je obsazen jen ve zcela zanedbatelmnozstvi [2].
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2.6 Vlivy pasobici na jakost masa

Vlivu pasobicich na jakost jateych zvfat a masa je cel@ada. Kazdy z nich fize
mit riznou intenzitu projevu a rozdilnou praktickou zawast. K jejichélenéni jsou
rozdilné pistupy. Jaténa zviata jsou ve svém vyvoji i kvadit ovliviiovana
z ¢asového hlediska faktory prenatalnimi a intravitain (ty Ize dale dlit na
postnatalni a na premortalni). Jiciénéni rozcluje vlivy na vnieni (genetické) a na
vnejSi (faktory prostedi). Na jakost masaupobi vlivy genetické, intravitaini a
postmortalni. Znalost vSech uiivie velmi dilezitA pro moZnost eliminace nebo
alespa casténého omezeni vliv negativnich, pro posilovani i vyuzivani wliv
pozitivnich a to na principu Zmé vazby. Zptnd vazba mezi zpracovateli a
dodavateli jatenych zviat mize fungovat skolika zpisoby [2].

Vliv na jakost a produkci masa ma z&&ny druh, plemeno, pohlavigk, ranost,
kastrace, zfsob vyzivy, Urové vyZzivy, nemoci, pouziti |8k hladowni,

podminky @i preprav a stres.

Jednotlivé ZiveisSné druhy maji rozdilné chemické slozeni a gom@ zastoupeni
tkani v jaténém ¢gle, v disledku toho se liSi i vlastnosti masa. Rozdilny je
zejména obsah tuku, p@m svaloviny a pojivovych tkéni, fkhkost, barva,
vaznost, rozdilna je i specificka ¢ha aroma. Rozdily v obsahu tuku jsou napadné
zejména mezi skotem a prasaty. ¥ maso ma v gméru vyrazrt vysSi obsah
tuku. LiSi se také podil nenasycenych vazeb u njelstkyselin, ktery je vySSi u
vepového sadla nez u hé&iho loje. Barva masa souvisi zejména s uzitkovosti

daného plemena [8].

2.6.1 Vliv pohlavi a kastrace

Vliv pohlavi na jakost je dan zejména rozdilnym pemamentem i rozdilnou
intenzitou metabolickych procesu samé a samic. Sami organismus
metabolizuje Usporii a ukladacast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj
plodu a pro peziti negiznivych podminek. Maso samic tedy obsahuje obge
tuku nez maso samic Pfi hodnoceni vlivu pohlavi na jakost masa feba

zohlednit i vlivtije a lfezosti u samic.

23



V souvislosti s pohlavim jetdba vzit v Gvahu i vliv kastrace, ktera se dnes
praktikuje pouze u samc Oproti kastrd&tm rostou nekastrovani samci sice
rychleji, 1épe vyuzivaji krmivo a maji¢tsi jat&ni vytéznost, méa tuku a vice
pozivatelnych ¢asti, objevuji se vSak u nichékieré nevyhody vyplyvajici
z rozdilného temperamentu a pohlavniho chovani.apyagresivijsi, mivaji
nezadouci pohlavni pach (kanci, berani, kozli)ZShijakost masa. Pokud jde o

tvorbu a ukladani tuku, lezi kastrati mezi sé&mipohlavim.

U prasat se pro vykrmové&eély pouziva prastek a vepika, kané€ci se vyuzivaji
zatim jen ojedile. U kand& byva problémem kai pach, ktery vyznamn
zhorSuje jakost masa. Podstatou tohoto pachu eére Sa-andro-16-sten-3-on,
ktery je @ibuzny samim pohlavnim hormaim. Na pachu se vSak s@sre
podili i indol a skatol. Jde o latky rozpustné kuuproto je pach patrny zejména

v tukoveé tkani, v libové svalovinbyva malo patrny.

U skotu gichazi z hlediska pohlavi a kastrace v Uvahu segpa tviiat: byeci
(vykrmovi), byci (plemenni), volci, voli, jalovice,prvotelky a kravy.
NejefektivrejSi formou vyroby howziho masa je intenzivni vykrm &K (u
naSich plemen do hmotnosti 500-550 kg). VyuZzivapstom vysoka #éstova
schopnost sanicv mladém ¥ku, takZe spdieba Zivin na 1 kgirastku je mala

[8].

2.6.2 Vliv véku

S wkem zvtete se mni chemické sloZeni i dynamika@stu jednotlivych tkani.
Nejrychleji a nejdiive rostou kosti, nasledujést svaloviny a nejpozgl se vyviji
tukova tka@. Az do dosplosti se sniZzuje obsah vody, potom vodytomirne
piibyva. Obsah bilkovin vykazuje pravidelnjst. Postupéis wkem, a to zejména
po dosaZeni dosfwsti, se zvySuje ukladani tuku, ktery pak fveétSi éast
piirastku. Obsah funiiho (nikoli depotniho) tuku roste velmi rychle @ p
dosazeni witého wku se jehoist zastavi. U dospych zvirat naproti tomu roste,

v zavislosti na vyzivovém stavu, obsah depotnitko tu
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U starSich zvat byva vyssi obsah barviv, maso je tmavsi. tQmasa mladych
zvitat je méwl vyrazna v dsledku nizkého obsahu extraktivnich latek, kterych
s wkem gibyva. Vaznost se stitem rovréz meni, gitom Udaje odchto znénach
jsou casto rozporné. Zcela zvlasStni vyznam ma, a to zeme hlediska
stravitelnosti i piznivych dietetickych vlastnosti, maso wi& — teleci, kzleci,

nékdy i maso mladych prasat, pogelat.

Z hlediska produkce masa je nejvyh®@h porazet zvata v tzv. jatéené zralosti.
Je to ¥k (nebo Zivd hmotnost), kdy se mwiblizi svym &esnym vyvojem
dosglému zvfeti, ukortuje se vyvoj svaloviny a 2ma ve zvysSené rid
produkce depotniho tuku. DalSi chov po dosazertnat zralosti je neefektivni,
protoZze jde jiz jen o konverzi krmiv na tuk (tedyoi plytvani krmivem a
zhorSovani jakosti masa). Dobu nutnou k dosazeein@ zralosti charakterizuje

velicina ranost [8].

2.6.3 Zdravotni stav

Zdravotni stav a kondice Zat bthem vykrmu i v okamziku ithonu na jatky
vyznamr ovliviiuje nejen hmotnostniripastky jat&nych zvfat ale i jakost masa.
Pripadny vyskyt chorolgi jejich pavodai ovliviiuje zdravotni nezavadnost masa.
V protokolu o zkouSce — vizifoha 2 a 3 je zazhamenan negativni vyskyt bakterii

rodu Salmonella u prasnic a prasat.iifgze 4 u dojnic.

Horetnatd onemoami zvitat znamenaji urychleni metabolismu, sniZeni obsahu
nutricné cennych latek a rov zhorSeni organoleptickych vlastnosti masa. Cévy
maji vySSi lomivost, takZze dochazic&sgjSim krevnim vyroam do svaloviny.
Nemocna z\vata se fire vykrvuji, coz vede ke sniZzeni UdrZznosti svaloyimgvic
u nich dochazi k @niku mikroflory traviciho traktu do svaloviny, tirpddem

muze byt maso i zdravodrzavadné.

Nepriznivé disledky na chovani zkdt i na jakost masa ma zvysena teplotaz/
piitom jit o horé€ku v disledku onemoami nebo o pouhou hypertemii,
zpisobenou pobytem v teplém ovzdusi, zvySeriashécinnosti nebo psobenim
stresu na organismus. Hypertemie se vyskytuje zggnuéprasat, ktera maji velmi

Spatnou termoregulaci (iza@lai vrstva tukove tk&f) absence potnich Z1az).
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Kondice zvfat nutnd pro dosazeni kvalitniho masa byva nejuyieeuSena
piepravou zuiat na jatky, kdy na zié pisobi negativni fyzické a psychické vlivy.
Reakce organismu n& se rkdy ozn&uje i jako ,@'epravni nemoc”. Projevuje se
zvySenou srdai i dechovou frekvenci a disharmonii nervového téys.
V dasledku toho jsou zyéta ve zvySené rifd podrazéna az agresivni a apobuji
si navzajem zrami (pokousani, Skrabance), pohybuji se neklidn nejist,

objevu;ji se i stavy deprese [8].

2.7 Kontrolni systémy zajiS€ni hygieny produkce a jakosti masa
Maso je velmi citlivou potravinou a uz odedavnasewali v jeho produkcidjake
kontrolni systémy, zabezfgici jeho zdravotni nezavadnost. Kontroly ve
zpracovatelskych potravitgkych podnicich provadi Statni veterinarni spréava.
Vysledky z kazdé kontroly inspekiazapisi do Protokolu o kontrolnim zgsf, ktery
provozovatel stvrdi podpisem. Vzor tohoto protokeWadi giloha 5.

Zakladni sotiasné kontrolni systémy na zabesmrd hygienické neSkodnosti masa
jsou:

Spravna vyrobni praxe

Standardni sanitai a operani postupy

HACCP

2.7.1 Spravna vyrobni praxe

2.7.1.1 Zarsstnanci

Zdravi. Ze vSech operacififkterych miZze nastat kontaminace potravin, @
piimo nebo kontaktem s kontaminovanym povrchebedpttem nebo obalem,
musi byt vylodeni ti pracovnici, kt# jsou zdrojemdchto kontaminaci (nemocni,
zrareni), a to do doby, dokud seivryhodré neprokazi tim, Ze nebezfe

kontaminace z jejich strany pominulo.

Cistota. VSichni pracovnici, ke pracuji v gimém kontaktu s potravinami,
obalovym materialem, resp. povrchy, ktefilpazeji do styku s potravinami, musi
dodrzovat hygienicka pravidla tak, aby nenastalat&minace potravin. Tyto

zpravidla zahrnuji:
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= Pracovni odv, ktery chrani ped kontaminaci jak potravin, tak povich
s kterymi potraviny fichazeji do styku a také obalovy materiél, do kierée
potraviny bali.

= Osobni hygienu. Vybaveni pracowsSmusi umo#ovat dodrzovani osobni
hygieny a pracovnici musggkét, jak spravi osobni hygienu dodrZzovat.

= Qdstragni nebo zabezgeni veSkerych fgdneti, které se mizou dostat do
potravin, gepravek, kontejnérnebo straj. Jde hlava o osobni pedntty,
jako jsou Sperky, hodinky, bryle a podébifyto prednety v zadném fipad
nesmi byt zdrojem nebezfi&kontaminace potravin.

» Pouzivani ochrannych rukavic, které maji chrantrgpony (povrchy, obaly)
pied kontaminaci. Proto se musi pouzigiaté a nekontaminované. Rukavice
maji byt z nepropustného materialu.

» Pouzivani pokryvky hlavy, zahtaje padani vlas a chlug do potravin (na
povrchy, obaly). MiZou to byt ¢epice, diky, ¢elenky, masky na bradu.
Podstatné je, aby didplnili svou ochrannou funkci.

» Ukladani osobnichéci v prostorech, kde tytodei nemizou ijit do kontaktu
s potravinami (povrchy, obaly), pracovnimi nasteogtroji.

v prostorech, kde se manipuluje s potravinami (ployr obaly), nebo kde se

umyvaji pracovni nastroje agpravky.

Vzdélavani, vycvik. Zamstnanci musi &dét, jak a préd je treba dodrzovat
pravidla osobni hygieny i hygieny praco¥isZanmestnavatel se musi postarat o to,

aby jejich zamstnanci tyto ¥domosti ngli.

Dozor. Zodpo¥dnost za dodrZzovani pravidel osobni hygieny a ygpracovist
musi byt jednoznaé urcena. Osoba p@vena timto dozorem musi byt dostaie

kompetentni [9].

2.7.1.2 Masna vyroba
Nezavisle na vSeobecnych podminkach musi byt zawoélejici masné vyrobky,
reSen dispozZné tak, aby mil k dispozici dosta@né vyrobni prostory pro

piedpokladany rozsah a drubiinnosti, zajigujici dodrzeni hygienického,
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technologického rezimu i stanovenych mikroklimagick podminek. Znamena to,
aby byla zajid&tna kontinuita, ndvaznost vyrobnich operaci a zamezejich
kiizeni. Dale, aby byly dinn¢ (stavebs) oddleny prostory s rozdilnymi
mikroklimatickymi podminkami a prostory pro vyrobspecialnich vyrobk

vyZadujicich zvySenou hygienickoudbaoist i technologickou nasmost.

Z hygienickych dvodid musi byt dispozing, prip. staveb# oddileny zejména

prostory uéené vyl&ne pro:

- chlazeni masa s teplotou do +5°C

- uchovavani, soleni a nakladani vyrobnich maplstteu do +5 az +7°C

- mélnéni a michani s teplotou do +12°C

- narazeni s teplotou do +12°C

- udirny s horkym kokem s teplotou do +25°C

- varenou vyrobu a sterilaci konzerv s teplotou do +25°C

- vyrobu tepeld neopracovanych masnych vyrdidk teplotou do +12°C a
mrazirenskym Z&enim umo#ujicim zmrazeni masa na teplotu —10°C

- vyrobu syrovych polotovérs teplotou do +12°C

- vychladnuti tepekhopracovanych vyrobiks teplotou do +12°C

- chlazeni a uskla@ni vyrobki s teplotou do +2°C

- porcovani a baleni vyroliks teplotou do +12°C

- expedici s teplotou do +12°C

- pomocné suroviny arfsady

- obalové materialy [3]

2.7.1.3 Kontrola dodavat!
Kazdy zpracovatelsky podnik by&ndbéat na to, aby jeho dodavatel&lintéz
splrené podminky spravné vyrobni praxe, resp. zavedejigéiprogramy na

zabezpeéeni zdravotni nezavadnosti svych produkt

VSechny pouzité suroviny afipady, hotové produkty i jejich obaly musi mit

pisemné specifikace.

Vyrobni zd&izeni se musi konstruovat a instalovat tak, aby bgbZna jejich

dokonala sanitace.
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Dodrzovani pisemn vypracovaného plandisténi a sanitace vSech izeni i
prostoi. V tomto planu se méa specifikovat, jak vykonasiateéni i sanitaci, kdo ji

bude vykonavat a kdo kontrolovat.

Zamestnanci a vSichni ostatni, kfevstupuji do prostdr potravingského zavodu
nebo se podileji na manipulaci s potravin&mnjejich prepras¥, musi dodrZzovat

pozadavky osobni hygieny.

VSichni zangstnanci maji byt kvalifikovani v oblasti osobni gy, dodrzovani
zasad spravné vyrobni praxasténi a sanitace. Bezpeosti @i praci, gipadré

Vv jejich tlohach f plnéni podminek HACCP. Ziskaniiglusné kvalifikace se ma
dokumentovat. Jakakoliv zma v organizaci vyroby vyZzaduje adekvatni

rekvalifikaci pracovnilg, kterych se tato zéma tyka.

VyZaduje se dokumentace chemikalii a postuge kterych se tyto chemikalie
pouzivaji. Jedna se o chemikalie pouzivajiciiséigieni, dezinfekci, dezinsekci a

deratizaci.

VSechny suroviny i hotové vyrobky se mudijimat a skladovat tak, aby se
nenarusila jejich zdravotni nezavadnost i kvalila. teba zabezp# vhodné
podminky progedi, ve kterém tyto prace probihaji. Zejména tepbotrelativni
vihkost.

VSechny suroviny i produkty musi byt ozeaé tak, aby je bylo mozno
jednoznéné identifikovat a musi byt vypracovany systém prohtg zjiS&ni mista
potraviny, v gipadt potreby jejich stahnuti z @éhu [9].

2.7.2 Standardni saniténi a operani postupy

Na rozdil od zasad spravné vyrobni praxe, kteng gkust vSeobeé&formulované
tak, aby obsahkim nejjednodusSeji celou oblast vyroby, manipulatéadovani,
distribuce potravin, standardni sagith a oper&ni postupy se vypracovavaji
specificky pro kazdou oblast, ktera méca dainéni s vyrobou, manipulaci,

skladovanim, nebo distribuci potravin.
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Vyvoj planu standardnich sanitdch gedoperanich a operéich postuf je
ovliviiovany mnohymi lokalnimi faktory, mezi které rtgad pati bezpeénost,
stavebnifeSeni provozu, organizace vyroby v provozu, pelsdndrganizace,
ergonomie prace, provozni naklady, vztah k Zivotnipnostedi. Jednotlivé cile
planu a zpsoby, jak &chto cili dosdhnout musi vychazet ze zasad spravné
vyrobni praxe. Samotny plan standardnich sa&mitdh gedoperénich (i
oper&nich postup detailre specifikuje postupnost Ukbltak, aby byl splény
konkrétni cil [9].

2.7.3 HACCP

Zkratka HACCP pedstavuje z&teini pismena anglického nazvu tohoto systému
Hazard Analysis Critical Kontrol Points — Analyzehezpeéi a kritické kontrolni /
ochranné body.

2.7.3.1 Definice a vystleni pojmi

V ramci systéemu pojin HACCP se pouzivaji specifické pojmy, které jsou

definovany takto:

o ,,Nebezpéi,, zahrnuje biologické, chemické, fyzikaléinitele i podminky a
urcité situace schopné agobit Skodu na zdravotii hygienické nezavadnosti
potravin. Nebezpgm je tedy infekce nebo kontaminacefefivani a
rozmnozovani patogennich bakterii. Pojem nebgzpahrnuje téZ produkci
bakterialnich metabofif toxina, enzynii i biogennich amiin DalSi patogenni
agens spadajici pod pojem nebe&ipsou plisg, mykotoxiny, viry, paraziti,
biotoxiny rostlin, hub a Ziubchi, chemické latky, radionuklidy a cizélésa
v potravinach. Mezi nebezgie naleZeji téz podminky umddjici
rozmnozovani mikroorganisimnag. vysokeé vrstvy vychlazovaného masa.

o ,Riziko,, je odhad prawgodobnosti uplatini nebezpé.

0 ,,Analyza nebezpg, je proces shromdbvani a interpretace dat (informaci).
Jde o souhrn vysledkzhodnoceni, uchovani, skladovanggravy, distribuce,
kuchyiiské a jiné fipravy a zfisobu konzumace vyrofbk

o ,Kriticky kontrolni/ochranny bod,, (CCP) je pracdwperace, proces, misto
nebo prostor, jenZ je soustavkontrolovan a nadmz se uplatuji ochranna

opateni k zamezeni, odstrar nebo snizeni nebezpaa gijatelnou miru.
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o ,Kriterium,, (kriticky limit) je hodnota, ktera paruje pijatelné od
negijatelného. Kritéria se sleduji na kritickych kasitrich/ochrannych bodech
monitoringem.

o ,Monitoring,, je systematické pozorovani, ¢teni, sledovani apod.
stanovenych kritérii  na vytypovanych kritickych nkmlnich/ochrannych
bodech pro zjigni, zda kritéria odpovidaji poZzadovanym hodnotam.

o ,Napravna akce,, je zakrok pro¢ag poté, co monitoring na CCP indikuje
odchylky od spravné funkce, nebo poté, kdy jizékré nejsou spkna.

o ,,Owfeni,, je pouziti metod ke zj&ti, zda praktické napbvani systému
HACCP odpovida vypracovanému planu. Provadi setabdy, kdyz plan
vyZaduje pehodnoceni, ipadné modifikace.

2.7.3.2 Aplikace zasad systému HACCP v praxi

Pri zpracovani zasad systému HACCP do technologickgbstupu ufitého
vyrobku se musi podrobBnzhodnotit vliv surovin, fisad, technologického
postupu, pravipodobného zjsobu pouziti finalniho vyrobku, kategorie
spotebitelé s ufitym rizikem a epidemiologické souvislosti, kter2dosud jsou o
vyrobku znamy, a to vSe z hlediska zdravotnihdkoginiho nebezgé pii kazdé

pracovni operaci.

Hlavni pozornost systému HACCP se staiije na CCP. To je igjmé |

z pozadavku na provedeni &mv technologickém postupu, kdyZz ¥m bylo
identifikovano nebez@é ale nebyly nalezeny CCP. Koncept HACCP musi byt
aplikovan na kazdou pracovni operaci, ktera jeédstil technologického postupu.
Vypracovany systém HACCP plati pro dany technologipostup vyrobku, a

proto se musi identifikovatipkazdé znn¢ vyrobniho procesu [3].
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3 Cile a metodika

Hlavnim cilem této diplomové prace je dopotyrovozni systém vydsu vstupni

suroviny pro vyrobu trvanlivych a fermentovanyclkésa

Diléi cile

Dil¢imi cily, pomoci nichZz bude dosazeno cile hlavnileozpracovani odliSnosti
v hodnocenych kritérii, zabezpgicich dosazitelnost jakostni hlavni suroviny pro
vyrobu trvanlivych tepeka opracovanych a fermentovanych salara vybraném
trvanlivém vyrobku bude sledovan vliv Zmstanovenych kritérii na vyréla dalSim
zpracovani trvanlivych produkt Posouzeny budou moZnosti vyuzZiti norem

hodnoceni jakosti a kvality. Dale na vybrany vyrobede vytvéen plan HACCP.

DalSim ditim cilem prozkoumame séasny trh a spéebu surovin pro masnou

vyrobu vCeské republice i v ramci celé Evropské unie.

Pouzité metody a postup prace

Vychodiskem k pochopeni problematiky bylo studiudbarné literatury zagitené
na dané téma. Praktick@st je rozdlena do 4 diich kapitol. Prvni kapitola je
vénovana systému vybu vstupni suroviny pro vyrobu trvanlivych sal&nzde
vychazime z jakosti jiz hotového vyrobku, stanovikniééria pro hodnoceni jakosti
vstupni suroviny a podle toho vybereme nejlepSiupmst surovinu. Kemuz
zhodnotime vliv pohlavi a kastrace, vlitku a vliv zdravotni nezavadnosti na jakost
masa k vyrob trvanlivych tepeld opracovanych i fermentovanych satanbruh&
kapitola je zarmfena na salam Vysma, u r¢hoz bude sledovan vliv zn
stanovenych kritérii na vyrgéba dalSim zpracovani trvanlivého vyrobku. \fetit
kapitole nastavime systtm HACCP na technologii byr@alamu Vyséna a
posoudime moznosti vyuziti norem ISO 9000, BRC, BwSACCP. Vecdtvrté
kapitole prozkoumame séasny trh a spéébu vepového i ho¥¢ziho masa pro
masnou vyrobu Ceské republice i v ramci celé Evropské unie. Jélikolostupnych
zdroji nebyla nalezena sgeba masa pro masnou vyrobu v ramci celé Evropské
unie, tudiz v praktickéasti diplomové prace bude uvedena pouze celkovttet@o

veprového a ho¥ziho masa v zemich Evropskeé unie.

32



Zdroje informaci
Hlavnim zdrojem informaci k vypracovani diplomowége byla odborna literatura
tykajici se této problematiky.

Skut&nosti a data uvedena v praktickésti vychazeji z materi@l ziskanych

z odbornych ¢asopis, internetovych straneleského svazu zpracovatemasa,
Statniho zerdélského intervedniho fondu a Ministerstva zeiIstvi.
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4 Prakticka éast

Diplomova prace je zafrena na specialni oblast masné vyroby a to na vyrobu
trvanlivych salam. Proto se vcelé praktick&asti budeme zabyvat touto

problematikou.

4.1 Systém vyBru vstupni suroviny pro vyrobu trvanlivych salamu
Trvanlivé a fermentované vyrobky piatlo skupiny masnych vyrobikod kterych se
ocekava trvanlivost i vysoka vyzivha hodnota.éghto divodi se kladou velké

poZadavky na vyl suroviny, jeji opracovani a na celkovou vyrobu.

Jak uz je uvedeno v literartdésti diplomové prace, pouzijeme k vygotovanlivych
salamii zpravidla how¥zi i vefové maso. A to hazi maso pedni vyrobni HPV,
howzi zadni vyrobni HZV, vepvé libové z kyt a pgeni VL, vegové vyrobni bez
kuze VVb.k. a vepové vyrobni s #&Zi VVs.k.. VSechna masa na trvanlivé salamy
musi byt dobe zbarvena proto, aby podfbspravné vybarveni mozaiky, musi byt
nejlepSi jakosti, jen ze zdravych kusa vzdy cerstvé, abychom zabeziile

mikrobialni jakost vyrobku.

Hlavnim poZadavkem u trvanlivych sal@mjak uz bylo fe¢eno, je trvanlivost.
K tomu, abychom prodlouZili uchovatelnost salgarmaso ndlnime, smichame se
soli, kaenim, popipact dalSimi ochucujicimi ffisadami. Salamy vyré&hé tzv.
teplou cestou se tepeélropracuji, udi a susi. Trvanlivé vyrobky fermento&ese
pouze udi, suSi a zpracovavaji se technologii avaméani. VSe je provedeno za
definovanych podminek. Zakladem k dosazeni jakastieeného vyrobku je mimo

jiné i vybeér vhodné vstupni suroviny.

4.1.1 Kritéria pro hodnoceni jakosti vstupni suroviny

Surovinu vybirame na zakladstanovenych kritérii. Mezi éhradime Kkehkost,
vaznost, aroma, cliua barvu. Abychom ziskali nejvhogai surovinu pro trvanlivé
saldamy si musime wdomit, co stanovend kritéria &gobuje a ovliviuje jejich

vlastnosti. Tato kritéria jsou ovligna druhem zvete, obsahem bilkovin, tukem i
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pH, coz zavisi nadku porazeného zkéte, jeho pohlavi, kastraci, Zzivé hmotnosti a

zdravotni nezavadnosti.

4.1.1.1 Kehkost
Kiehkost je zfisobena vysokym obsahem svalovych bilkovin, strarkgth latek a
mramorovanim masa, diky vySSimu obsahu intramuskitid tuku ve svalovych

vldknech.

4.1.1.2 Vaznost
Vaznost znamend, schopnost masa vazat vodu. Tazgna v libové svalovindiky
bilkovindm. MnoZzstvi vody, které je maso schopnpatdovliviiuje zivaisny druh a

hlavrg obsah tuku.

4.1.1.3 Barva

Barva masa u mladych kiuge bled cervend, u starSich tmaeervena. Jak uvadi
Steinhauser et. al., 1998¢rvenou barvu masa igobuje obsah hemovych barviv
myoglobin a hemoglobin. Graf 1 ukazuje nizSétkst masa p vysSSim obsahu

hemovych barviv. Barvu ovliwje i pH. Je-li pH nizZSi nez 5,6, cozigobuje nizsi

obsah myoglobinu, maso m&#ejSi barvu. NaopakippH vy3Sim nez 5,8 tmavne.

Graf 1: Zavislost sitlosti masa na obsahu hemovych barviv
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Pramen: Steinhauser, et. al. 1995
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4.1.1.4 Chda pach
Typicka chd’ a pach jsou ovlivkny pritomnosti gkavych mastnych kyselin, protoze
tuk je nostem aromatickych a cliavych latek. Podle Steinhausera et. al., 1995

chu zpasobuje také vysSi obsah extraktivnich latek, kterysekem gibyva.

4.1.2 Vyker vstupni suroviny na zaklad stanovenych kritérii

Na zaklad stanovenych kritérii dopokujeme zpracovat do trvanlivych vyrabk
maso ze samic, jelikoZz obsahuje obeaice tuku nez maso safhczejména je
vyzralé, tudiz obsahuje m&mody a ma tmavsi barvu. Dale je nejvhg8hmaso, ze
starSich zvat a to z krav, iiazenychve wku 30 az 70 riésial nebo vyjimeéng i z
krav masnych plemen jeStvysSiho ¥ku. Maso zdchto zviat ma tuzsi, hrud
vlaknitou svalovinu s menSim mnozstvim tuku, tzisahuje méh vody, coz
zabezpeéuje trvanlivost konéného vyrobku. Toto maso vzhledem k jakosti neni

vhodné ke kulingskym (Eelim, proto jej pouzijeme do sal@m
V nasledujicim grafu fizeme vidt, Ze s rostoucimékem zviete gibyva obsah
tukové tkaw, zarove klesa obsah svaloviny. Od 40¢&snai véku zvirete z@ina

obsah tuku naopak klesat.

Graf 2: Podil kosti, svala tuku Bhem dospivéani telete
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Srovnani masa mladého a staréhdeteimizeme vidt na obrazku 1 a 2 ioze 6.
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Z vepového masa je nejvhod&iBi maso z prasnic pozéirsddelného uzitkového
typu. Tento typ ma velkygtesny ramec s hmotnosti 150 — 200 kg. Vlivem rostow
véku dochazi ke zvyseni Zivé hmotnosti a zhorSerZiesibjaténého &la. V disledku
vySSi zmasilosti se zhorsuji senzorické i fyzikathemické znaky masa. Svalovina
ze starych prasnic je vyzrala, ma tméxwenou barvu, tuha a hruba vlakna, tudiz je

vhodné k vyrob trvanlivych salan.

Pokud shrneme vlastnosti masa ze starSich, km8Zzemefici, Ze diky své jakosti
sphuji pozadavky k dosazeni trvanlivosti vyrobkukpé vybarveni vyrobku na

fezu, chtiovou plnost a podporuji rychlejSi zrani satém

Jiz zmirgnym kritériem je chtl a pach. K vyrob masnych vyrobk zpravidla
nepouzivame maso z kan@ro jeho typicky ka&i zapach. Ten ve svalowin
zpisobuji gredevSim d¥ latky, androstenon a skatol. Tyto latky se hromatliku,
uvoliuji se v pipadc zalrati postizeného masaimz zpisobuji tak typicky kagi
zapach, ktery podle pogigiipomina pot, mé nebo vykaly. Maso zasazené Ean
pachem byva konzumenty povaZzovano za nevhodnéocagethodovani na trhu s

cerstvym masem je vestsine zemi legislativou zakazano.

Nemeli bychom zapominat na dalSi pozadavek, ktery jenybrat v tvahu i
vybéru vstupni suroviny. Timtotdezitym poZzadavkem je zdravotni nezavadnost. Ta
se [ zpracovani jatené opracovanéhoéla posuzuje veterinarnim a hygienickym
dozorem. V pipact zdravotni zavadnosti masa nebo nevhodnosti kecapéai je
vyiazeno jako nepozivatelné. Veterinarni i hygieniclgzor provadi Statni
veterinarni sprava. Maso jétgich zvfat musi pochazet ze zdravychiatia nesmi

obsahovat antibiotika, pogina I&iva.

Odbkiratel se f vybéru surovinytidi také cenou, proto jsou v nasledujici tabulce
uvedeny ceny vybranych masnych vyrobk tabulce 4 ceny skotu i prasat. Déale
ceny vybranych druhvysekového masa ukazuje tabulka 5.
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Tabulka 3: Ceny mimyslovych vyrobé vybranych masnych vyroliks Ké/kg (bez

DPH)
Masny vyrobek Za 27.1.2011 Za 13.1.2011 Za 27.10201
Vysacina 72,45 79,32 82,69
Turisticky 74,45 78,60 80,96
trvanlivy
Selsky salam 77,46 73,13 77,21
Polican 106,75 106,64 107,30

Pramen: TISRSZIF

Tabulka 4: Ceny ze#délskych vyrobdé skotu a prasat vi#kg JUT za studena (bez

DPH)
Druh Za27.1.2011 Za13.1.2011 Za?27.1.2010
Skot jakostnichitd SEUR 70,89 69,88 66,20
Mladi byci+byci+voli 79,10 79,34 71,41
celkem
Mladi byci+byci+voli ¥idy 81,04 80,37 73,58
SEUR
Jalovice celkem 60,00 57,49 58,22
Jalovice tidy SEUR 61,11 59,11 58,60
Kravy celkem 52,95 51,06 50,94
Kravy tiidy EUR 56,60 55,26 55,93
Prasata celkem 33,34 34,16 33,39
Prasatarfdy SEU 33,88 34,54 33,81

Pramen: TISRSZIF
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Tabulka 5: Ceny gimyslovych vyrobé vybranych drub vysekového masa vatkg

(bez DPH)
Druh Za 27.1.2011 Za 13.1.2011 Za 27.1.201
Howvézi maso vysekové
H ¢tvrt predni . | 77,32 75,57 79,56
H ¢tvrt’ zadni I 92,86 91,80 91,25
H predni bez 98,67 96,25 98,76
kosti
H zadni bez kosti| 126,32 125,04 123,35
H predni s kosti 57,01 58,57 55,63
Veprové maso vysekové
V predni 47,31 47,21 49,58
V kyta s kosti 54,39 54,53 58,08
V pecerg 75,98 77,08 78,91
V kyta bez kosti | 73,90 82,26 79,97
V krokovice 61,82 57,22 66,05
V bok 45,28 45,64 48,67
V plec bez kosti | 62,41 66,97 69,46

Pramen: TISRSZIF
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4.2 Vliv zmén stanovenych kritérii na vyrobé a dalSim zpracovani

salamu Vysdina

4.2.1 Suroviny pro vyrobu salamu Vyséina

Abychom dosahli poZzadaukvyborné jakosti salamu Vys&ma, jak uvadi graf 3, je
vhodné vybrat zakladni surovinu na zaklastanovenych kritérii v prvni kapitole
praktickéc¢asti. Jako vstupni surovinu tedy pouzijeme masawdre nezavadné, ze

starych vyazenych krav a prasnic.

Graf 3: PoZadavky pro vybornou jakost salamu yso

bikoviny 16%

tuk 44%

voda 35%

Hlavni suroviny pro vyrobu salamu VySpa jsou:

HZV — cerstv&cista svalovina,
VL — cerstvacista svalovina,
VVb.k. —¢erstvé tuhé boky,
cerstvé libetni sadlo.

Jako pomocné suroviny se pouzivaiji:

pitna voda,
dusitanova solici sés,
pef.

4.2.2 Zmeény stanovenych kriterii

Konzistence konmého vyrobku, salamu Vysma musi byt tuzsi, soudrzna a

pruznd, vzhled ngezu by ndl mit velmi jemnou mozaikuiervené barvyiez ma byt
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kompaktni, leskly a hladky — viztippha 7. Mainé a cha aromaticka po uzeni,
pirimérere sland i kdensna. Na skusu by shbyt vyrobek hutny, bez patrnych tuhych
¢asti. K dosazenithto poZzadavk musime zrénit jiz stanovena kritéria. Vaznost,
kiehkost, barvu, chua aroma. Tato kritéria zZinmime tak, Ze vyrobek udime a

tepelr® opracujeme.

4.2.2.1 Zrdny zpisobené uzenim

Uzenim ziska salam typickou aha vini, kdy sloZzky koile sowasre pasobi jako
chemické protimikrobni latky. Uzenim se¢mi i barva vyrobku a to na typickou
hnédotervenou. Mimo jiné se uzeni uplafe kcéast&nému vysuseni vyrobku, tzn.
Ze kEhem uzeni dochazi ke snizeni aktivity vody, coadlruje UdrZznost salamu.
Koui obsahujefadu latek, které vnikaji do vyrobku. Trva-li uzepilis dlouho,

stoupne obsaki¢hto latek tak, Ze se stane salam nepozivatelnym.

4.2.2.2 Zrdny zpisobené tepelnym opracovanim

Diky tepelnému fisobeni maso dosahnemych znen, kterécini salam pijateln¢jsi
pro lidskou vyZivu a ziskacekavané senzorické vlastnosti, spojené sénpin jejich
struktury, barvy, chuti i #n¢. Tepelnym dinkem se zastawiinnost mikroorganistin
a enzynii, ¢cimz dojde k prodlouZeni udrZnosti vyrobku. Tepmeeinym fisobenim

se maso stavaéhkym. Zarova nabyva aromatickych i cliavych vlastnosti.

4.2.2.2.1 Zndna bilkovin g tepelném opracovanim

Pri tepelném opracovani dochazi k denaturaci bilkolienaturace je procesfip
kterém bilkoviny ztraceji rozpustnost a vyeja pruzné gely, cozZ je vyznamné pro
pevnost, soudrznost i krajitelnost vyrobku. Bilkoyise pestavaji rozpouét jiz

v ponmerné nizkych teplotach a to mezi +25 az +40°C. Se 2v§8on teploty nad
+70°C dochazi ke zémam, které nejsou apobeny denaturaci bilkovin. Pokud tyto

teploty pisobi dostai@é dlouhou dobu, dochazi kaknuti masa.

4.2.2.2.2 Znina barvy vyrobku tepelnym opracovanim

V masném dile probiha sgasré s denaturaci bilkovin také dalSi &ma a to
vybarvovani vyrobku. # pouZiti dusitanové solici sfsi m& zamichané dilo
zpatatku SedarZzovou nebo dokonce Sedou barvi. Ahrivani nedochazi zprvu k

Zadnym barevnym zémam. Az teprve {) dosazeni teploty mezi +45 a +50°C se

41



barva zdina nenit na charakteristickgervenou barvu tepetnopracovaného masa.
Se stoupaijici teplotou se zvySuje intenzita zbdrvgrobku a pi teplo& asi +60°C
je dobarvovani skamno. Teplem vyvolané barevné &my jsou zfgsobeny redukci

piitomnéeho methemoglobinu na myoglobin.

4.2.2.2.3 Zminy chuti a win¢ vyrobku tepelnym opracovanim

Béhem tepelného opracovani probiha v mes#a dalSich chemickych pochind
které maji vliv na charakteristickou ahwsalamu. Zminy chuti a ar6matu jsou
vyrazre ovlivnény kyselinami, které sefpvystaveni vyrobku tepelnému opracovani

rozkladaji.

4.2.2.3 Ostatni zemy
Kvalitu vyrobku mizeme zmninit pridanim soli, aditivnich latek a jinych surovin,

jako je pSenind mouka, miéné, vajéné, sojové&i dalsi bilkoviny.

4.3 Normy hodnoceni jakosti a kvality

NaSi nej¢tSi prioritou je vyrobit vyrobek zdravatmezavadny. K dosazeni tohoto
pozadavku existujgégada norem, jako jsou ISO normy, BRC, IFS a HACCBohe
systém kritickych bodl VSechny tyto normy vychazeji ze systéemu HACCPR, al
kazda se za#tiuje na ®co jiného. Pro vyrobu salamu Vys$ona zavedeme systém
HACCP, jelikoz je ze zdkona povinny a zgjie preventivni, systematickyiptup k
véasné identifikaci nebezpiezdravotni zdvadnosti i k zamezeni jeho vzniku. Na
rozdil od norem BRC a IFC, které se z#mji predevSim na dodavatele obchodnich
znaek grislusnych distributdr nebo norem ISO 9000, z&mjici se na kvalitu, nam
systéem HACCP v technologii vyroby Vy&ay bohat post&i. HACCP je tzv.
systém samokontroly, ktery byéinvést ke snizeni mozného rizikaglnioy slouzit
jako snadno dostupny aghledny zdroj dlezitych informaci. Napklad mizeme

zapomenout, jaké jsou spravneé teploty pro skladiowértych typa surovin apod.

4.3.1 Zavedeni systému HACCP v technologii vyrobyakimu Vysctina

K vytvoreni systému HACCP nam naptie legislativa. Ta uvadi obecné zasady
postupu stanoveni kritickych bibdmezi €z pati:

1. Vymezeni vyrobnéinnosti a tkal vyrobce
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Provedeni popisu vyrobku

Zjisteni atekavaného pouZziti vyrobku

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu

Provedeni analyzy nebezjpe

Stanoveni kritickych bad

Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

© 0 N o 0 b~ N

Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu ickyith bodech
10. Stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod
11.Zavedeni evidence a dokumentace o postupech aivaiarani
12. Stanoveni o&ovacich postup

System HACCP by # byt vytvoren pracovni skupinou sestavenou z externich i
vlastnich odbornik z oblasti technologie vyroby, nebo jinou odbpmpisobilou

osobou a to pravnickati fyzickou.

4.3.1.1 Vymezeni vyrob#innosti a ukak vyrobce
Predmétem systému kritickych bade technologie vyroby saldmu Vydpna

Hlavnim cilem zpracovani systému je dosazeni @eoyroby poskytujici maximalni
dosazitelné zaruky produkce zdravotmezavadného vyrobku - ,,Vy8pa,, -

neobsahujiciho Zadna skryta ani jina nebé&izpe zdravi konénych spatebiteli.

Ve vyrobnim procesu jsou posuzovana biologickanblea i fyzikalni nebezpe.

Rozsah tohoto systémudaa okamzikem {&jimky vyrobni suroviny v provozo¥n
to je nakupovaného masa od dodavatele &ikexpedici a distribuci do prodejnich

mist, k odigratelim.

4.3.1.2 Provedeni popisu vyrobku
Diky popisu vyrobku mizeme zjistit vSechna moznéa nebedmpojend s vybranym
vyrobkem, pouzitym obalovym materidlem nebo vstaprdurovinami. V tabulce 6

vidime popis salamu Vysma.
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Tabulka 6: Popis vyrobku — Vy&ima

PROTOKOLZE.: 1.

DRUH: Masny vyrobek

SKUPINA: Trvanlivy tepel& opracovany
NAZEV VYROBKU: Vysocina

DULEZITE CHARAKTERISTIKY PRO | Vyrobek trvanlivy tepeléd opracovany
UDRZNOST A ZDRAVOTNI obsah NaCl 3,50%
NEZAVADNOST VYROBKU: obsah dusitanu sodného E250

obsah difosforénanu E450
antioxidant E315 (kyselina ehyrbova)
piidavek dextrozy

NAVOD K POUZITI:

Hotovy vyrobek je ufen k giimé spatebs za

studena nebo po Hditi bez dalsi upravy

BALENI: V technologickém obalu
SKLADOVANI A MINIMALN{ 0°C az do +20°C, 50 drdo nakrojeni
TRVANLIVOST: 45 hod. po nakrojeni

URCENO PRO: Malospaebitelsky trh

Velkoodlsratele

Vetejné stravovani

ZVLASTNI POZADAVKY NA
DISTRIBUCI:

Chladirenské vozy

VYROBNI SUROVINY A PRISADY,
SLOZENIi VYROBKU

Veprové maso, haizi maso , vefové sadlo,
vepove kize, jedla 8, stabilizator E250 (dusitan
sodny), E450 (difosfoman), bramborovy Skrob,
smes extrakié koreni, dextr6za, cukr, sfa kaeni,
latka zvyraaujici chu’ a viini E621 (glutamat
sodny), antioxidant E315 (kyselina erythorbova)
aroma, barvivo E120 (kyselina karminova),

éesnek.

POZADAVKY NA ZNA CENI:

Viz platné zgni zakona a provédi vyhlasSky:
1. Jméno vyrobce
2. Nazev vyrobku
3. Hmotnost
4. Minimalni obsaltistych svalovych

bilkovin

o

Datum vyroby a minimalni trvanlivost
Skladovat pi teplo€ 0 az +20°C

Slozeni vyrobku
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4.3.1.3 Zjis&ni acekavaného pouziti vyrobku

Zjisteni otekavaného pouziti vyrobku se uvadi proto, aby nebiirozeny skteré
skupiny populace, jako jsou diabeticktid kojenci, vegetariani apod. S&asré se
posuzuje i pravdpodobnost nevhodného uziti vyrobku s dopadem ndedptele a

zpasoby, jak této moznosti zabranit

Trvanlivy tepel@ opracovany salam Vysma je vyrobek uteny pro:
1. malospoiebitelsky prodej a vyrobu ladek
2. velkoodlEratele v sektoru wejného, nemoctiniho, zavodniho a jiného

stravovani k fimé spatebs

D¢leni ¢i krgjeni salamu Vystina pro prodej je prov&to na prodejnach.

Vyrobek je dodavan ve vyrobnich obaleckinmp odi@rateli, ktery musi dodrzet
pozadavky na prodej a manipulaci krajenych vyfop&dle platnych fedpid.

Vyrobek je bez zvlastnich zdravotnich omezeni weahwu ke konzumentovi -

metabolické poruchy, intolerance, alergie a podobn

Vyrobek obsahuje vépvé maso, haszi maso, vefové sadlo, vepve kize, jedlou
sul, stabilizator E250 (dusitan sodny), E450 (difeeéoaan), bramborovy Skrob,
smes extrakt koreni, dextrozu, cukr, s¥8 kaeni, latku zvyragujici chu’ a vani

E621 (glutamét sodny), antioxidant E315 (kyselimgthorbova), aroma, barvivo

E120 (kyselina karminova)esnek.

4.3.1.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu
Diagram vyrobniho procesu jdildzity k tomu, abychom byli schopni identifikovat
nebezpéi spojena s vyrobnimi Ukoly. Spolu se Zjiiim atekavaného uziti vyrobku

jsou zakladem pro provedeni analyzy nebézaehodnoceni rizik.
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Diagram vyrobniho procesu salamu Viisa

CCP1

1. Chladirnaterstvého masa

2. Masna vyroba

CCP 2

3. Tepelné zpracovani

4. Zchlazeni

CCP 3

5. Baleni

6. Prodej

4.3.1.5 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu zaqza

Potvrzeni diagramu v mistvyroby slouzi k vyloteni odchylek od skuteosti.

Kontrolu provadi tym HACCP tim, Ze projde znovuatelvyrobu a o provedené

kontrole napiSe protokol, ktery uvadilpha 8.

4.3.1.6 Analyza nebezfiea ovladaci opaeni

Hlavnim (elem této analyzy je vyt¥ih sezham nebezpe ktera jsou natolik

zavazna, Zze mohou vyvolat onemé&ehnebo zraéni, pokud nejsou pod kontrolou.
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Analyzu nebezp# a jejich preventivni op&ni @i vyrob¢ salamu Vyséina uvadi

tabulka 7.

Tabulka 7a: Analyza nebezpe jejich preventivni op#gni

Vyrobni operace

Typ nebezpé&i

Nebezpéi

Ovladaci opafeni

kontaminace

Sanitace Biologické B: Prezivani aist Dodrzovéani pozadavk
Chemické patogennich Sanit&nihotadu,
mikroorganisni pri kontrola &innosti
nedodrZzovani poZzadafrk | provadné sanitace
Sanit&nihotadu
CH: Malé riziko, mala
pravcépodobnost vyskytu
Ptijem masnych Biologické B: Pomnozeni patogennich Dodrzovani metodiky
surovin Fyzikalni mikroorganisnd, smyslové | pracovniho postupu
odchylky pro gijem surovin —
F: Cizi mechanickéifmési | vizualni a smyslova
— kosti, spony, obaly¢la kontrola. Kontrola
hmyzu teploty g'ejimané
suroviny
Prijem pomocnych | Biologické B: Patogenni DodrZovani metodiky
latek Chemické mikroorganismy, pracovniho postupu
Fyzikalni kontaminace fes poruSeny| pro pijem surovin —
obal vizualni a smyslova
CH: Rezidua chemickych | kontrola
kontaminani
F: Cizi pimeési, &la
Skadch, apod.
Prijem oba Biologické B: Nespravné Gdaje na DodrZovani metodiky
Chemické etiketach pracovniho postupu
C: Negativni interakce pro gijem surovin —
obalu s obsahem vizualni a smyslova
kontrola
Suchy sklad Biologické B: Hlodavci a ostatni DodrZovani rezimu a
Skadci poZadavk Sanit&niho
fadu
Uchovani Biologické B: PomnozZeni patogennichUprava teploty
rozpracované mikroorganisni, kazeni pracovniho progedi
suroviny masa, sekundarni
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Tabulka 7b: Analyza nebezfiea jejich preventivni op&gni

sekundarni kontaminace

Zpracovani Biologické B: Pomnozeni patogennichUprava teploty
suroviny mikroorganisnd, kazeni
masa, sekundarni
kontaminace
Teplotni pordry pii | Biologické B: PomnoZeni patogenni i| Na zaklad zjistnych
vyrobe Fyzikalni saprofytické mikrofiory, nantrenych hodnot
pomnozeni laktobadil teploty, provést Upravu
F: Nedostat&né vychlazeni| teplotnich porsra
prostedi, relativni
vihkosti a doby
pusobeni teploty
Soleni Biologické B: PomnozZeni patogenni @ Uprava davkovani
Fyzikalni saprofytické mikroflory solici sngsi
F: Presoleni, nedosoleni
Narazeni do obal Biologické B: Kontaminace Uprava teplotygisténi
mikroorganismy jejich a dezinfekce
nezadouci pomnozeni technologickych
zaizeni
Chlazeni vyrobku Biologické B: Pomnozeni Uprava teplotnich
mikroorganisn, pomeri prostedi a
sekundarni kontaminace | doby expozice
piedepsané teploty
Uchovani vyrobku Biologické B: Pomnozeni Uprava teploty
mikroorganisnd, prostedi
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Tabulka 7c: Analyza nebezfiea jejich preventivni op#gni

Baleni vyrobku Biologické B: PomnozZeni nezadoucithJprava teplotnich
mikroorganismu, poméri pracovniho

sekundarni kontaminace | prostedi

Expedtni sklad Biologické B: Pomnozeni Expedovat jerfadre
kontaminujici mikroflory, | vychlazené vyrobky,
smyslové zrény dodrzovat popis
pracovniho postupu

pro expedici

Expedice Biologické B: Pomnozeni Rychly odsun vyrobi,
kontaminujici mikrofléry, | vzduchové clony
smyslové zrany k zamezeni fisunu
teplého vzduchu
zejména v letnim
obdobi

Distribuce Biologické B: Rst mikroorganism Vyrobek musi byt

vychlazen ped
expedici a nalozenim
do prepravnich

prostedki. Transport

chlazenymi vozy

4.3.1.7 Stanoveni kritickych a kontrolnich Bhod

Kriticky bod — Vyker surovin

Maso musi byt posouzeno jako vyhovujici, vychlazeménaximalni teplotu +5°C.
Nebezpéi: fyzikalni (mechanické zr&teni), biologické (nezadouci mikrobialni
kontaminace), pracovni présti - teplota, vihkost vzduchu

Kritické mezeteplota +5°C pro maso

Sledovanimeéreni teploty masa vpichovym teplérem

Napravna opaéni: Uprava teplotnich po#ni prostedi

Dokumentacezaznamy teploty

Kriticky bod — Uchovani rozpracované suroviny

Nebezpei: biologické (pomnoZeni patogennich mikroorgarisnkazeni masa,
sekundarni kontaminace)

Kritické meze:teplota prosedi 0 az +5°C, doba uchovani suroviny do @ dn
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Sledovaniteplota a doba uchovani suroviny

Napravna opaéni: iprava teploty pracovniho preéedi

Dokumentacezaznamy teploty a dobyipobeni

Kontrolni bod — Zpracovani suroviny

Nebezpei: biologické (pomnozZeni mikroorganisirkazeni masa, kontaminace dila)
Kritické meze: teplota bourarny do +10°C, teplota surovingamé pro masné
vyrobky do +2°C, pH masa 5,8 - 6,2, aktivita vogly0g96 - 0,98

Sledovaniteploty, pH a vodni aktivity

Napravna opdéni: Gprava teploty

Dokumentacezdznamy hodnot teploty, pH a vodni aktivity a

Kriticky bod — Teplotni porry pii vyrobé

Nebezpei: fyzikalni (nedostat;é vychlazeni), biologické (pomnoZeni patogenni i
saprofytické mikrofléry, pomnozZeni laktobaci# zvySena tvorba kyseliny niiéé a
nasledkem toho zkysnuti masného vyrobku)

Kritické meze:doba uzeni, teplota tepelného opracovani

Salam Vyseéina se udi horkym kadem 1 — 1,5 hodiny a dokge 40 — 60 minut i
teplot€ +72 az +75°C. # vyrobé trvanlivého tepelé opracovaného salamu Vysoa
musi byt dosaZzeno teploty nejnéeén70°C v jade, tj. v nejlife prolfivaném mist
(obvykle se udavaisd) masneho vyrobku po dobu nejéé® minut.
Sledovaniméreni gredepsané teploty a dobygobeni stanovené teploty

Napravna opaéni: na zaklad zjisttnych namdrenych hodnot teploty provést Upravu

teplotnich ponara prostedi, relativni vihkosti a dobytigobeni teploty
Dokumentace:evidence teploty, relativni vlhkosti a dobyispbeni pedepsané

teploty

Kriticky bod- Soleni

Nebezpéi: fyzikalni (presoleni, nedosoleni), biologické (pomnoZeni patogen
saprofytické mikroflory)

Kritické meze:teplota +18°C (maximalni fermesitd teplota), hodnota pH masa 5,8
-6,2

Sledovanikontrola spravného davkovani a mnozstvi solicgfsgnkontrola Sarze a

identifikaénich Udaj na solicich sisich
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Napravna opaéni: Uprava davkovani solici $si

Dokumentacezaznamy o davkovéani a ukazatelichiisipsné dokumentaci

Kriticky bod — Narazeni do ohal

Nebezpéi: biologické (kontaminace mikroorganiéra jejich nezadouci pomnozeni)
Kritické mezeteplota prosedi do 10°C, uchovani maximélt8 hodin
Sledovaniteploty prostedi a doby uchovani

Napravna opaéni: Uprava teplotygisténi a dezinfekce technologickychizzeni

Dokumentacezaznam teploty a doby uchovani

Kontrolni bod- Chlazeni masného vyrobku

Nebezpéi: biologické (pomnozZeni mikroorganisijn

Kritické meze:teplota a doba chlazeni

Sledovaniméieni teploty a dobyisobeni pedepsané teploty

Napravna opdéeni: Uprava teplotnich poéni prostedi a doby expozicer@pdepsané

teploty

Dokumentacezaznam teploty

Kriticky bod — Uchovani masného vyrobku

Nebezpéi: biologické (pomnozZeni nezadoucich mikroorgarisnmsekundarni
kontaminace)

Kritické meze:teplota prosedi +1 az +5°C a vihkosti vzduchu piesti
Sledovaniméieni teploty prosedi a vihkosti vzduchu prasdi

Napravna opaéni: Uprava teploty prosedi

Dokumentacezaznam registru teplot prosti a vihkosti vzduchu prasdi

Kriticky bod — Baleni masného vyrobku

Nebezpéi: biologické (pomnozZeni nezadoucich mikroorgarisnmsekundarni
kontaminace)

Kritické meze:teplota prostedi do +20°C, teplota masnych vyrdb#do +5°C, pH
59-6,4; 40,93

Sledovanimeéieni teploty prosedi a teploty masnych vyrotbkpH, vodni aktivity @

Napravna opaéni: Uprava teplotnich po#ni pracovniho prosedi

Dokumentacezaznam registtai teploty
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Kontrolni bod — Expedice
Nebezpei: biologické (pomnozeni mikroorganigin
Kritické meze: doba umisini baleného vyrobku v expedici — doba minimalni

trvanlivosti

Napravna opaéni: pii pirekraieni doby zbozi zlikvidovat

Urceni kritickych a kontrolnich bdd je jednou ze zakladnich podminek pro

ovladnuti nebezé

4.3.1.8 Oviovaci postupy

Ucelem owfeni systému je podatikiaz, Zze systém pracuje sprévridedna se o
pouziti tiznych metod, zkouSek, postypowirovani, zda jsou zji8hé vysledky
v souladu s planem HACCP. Provadi seriidg@d kontroly zaznain odkery stra ve
vyrob¢ k mikrobiologickému vySéeni, odigry vzorka k laboratornimu vysS&eni a
jiné kontroly.

4.4 Sowasny trh a spo¥eba surovin pro masnou vyrobu WCR a

v ramci celé EU
Pro vyrobu trvanlivych tepetnopracovanych a fermentovanych saldse pouziva
vepove a ho¥zi maso, proto zdemujeme pozornost na spebu €chto dvou druh

mas.

4.4.1 Vyvoj na trhu veprového a ho¥ziho masa WCeské republice

4.4.1.1 Bilance vepvého masa ¢R

Celkova produkce vépveého masa je obeénovliviovana celkovym stavem
chovanych prasat a jeji vySe souvisi s vykyveéohtb staw. Trh vegového masa
ovliviwji i stale se zvysujici dovozy viewého masa a Zivych prasat deské
republiky. Vyvoz i dovoz fisobi na kurzeské koruny a to nejen u atvi chovu
prasat, ale i ostatnich dnulpotravin, které by mohly vépvé maso nahradit.ritno

na trhuCeské republiky neni vépvého masa diky dovam, které srazeji domaci
produkci, nedostatek. Skuateosti viak je, zeCeska republika neni ve vyréb
vepgoveho masa s@btana a tento stav bude v kratkodobém vyhledu dle

Ministerstva zerédélstvi nadale fetrvavat.
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V celkové pedsta¥ o vyvoji komodity vepové maso je nutno brat v Gvahu i dalSi

druhy obchodovatelného zboZzi s podilemiggpgho masa, mezi které nalezi uzené
maso solené, dale uzenky a salamy. Ty maji vy@amou hodnotu nez ziva prasata

a vysekove vepve masaerstvéci zmrazené a vykazuji i v roce 2010 istrvyvozu

z Ceské republiky. Saldo zahr&niho obchodu s uzenkami a salamy je kladné od

roku 2008 a tento trend pokige.

Tabulka 8: Bilance vyroby a sgeby veového masa (tis. tun jateé hmotnosti)

Ukazatel 2004 2005 2006 2007 2008 2009| 2010* 2011*

Posatesni

zasoba 149 11,9 15,3 13,4 14,2 11,4 10,5 8,9
Vyroba 425,7 367,3 349,6 360,8 335,8 288,1 278,5| 277,7
Dovoz 69,5 124,1| 120,3| 138,3| 165,2| 199,3] 210,1] 2194

Celkova nabidka 510,1) 503,3] 485,1] 512,5| 515,3] 498,8] 499,1] 4991

Doméci
spoteba 4394 451,1| 438,8| 458,2| 453,6| 442,6|/ 447,4| 446,6
Vyvoz 58,8 37 32,9 40,1 50,3 457 42.8| 43,6
Celkova
poptavka 498,2 488 471,71 498,2| 503,8 488,4| 490,1| 490,1
Konetna zasobd 119 15,3 13,4 14,2 11,4 10,5 8,9 8,9

Pramen: Vysledky chovu prasat k 1. 4., 1. 8 ak212004 — 2009 €SU,
Celni statistika, materialy VUZE(od 1. 7. 2008 Ug&MZe
Poznamka: * = odhad MZe a UZEI

Z grafu 4 je vidt, Ze domaci spigba vepového masa v letech 2004 a 2007 kolisa.
NejvétSi spoteba vepoveho masa byla v roce 2007, kdy cena&ighskych vyrobé
2008, kdy zaznamenavame zvySovani cenédélskych vyrobé za jat€éna prasata
dochazi k i#stu i spotebitelskych cen, které se podileji na zvySovaniadef

Spoteba vepového masa z#na po roce 2007 @pklesat.
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Graf 4: Bilance spoeby vepového masa ¢R (tis. tun jaténé hmotnosti)
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Bilanci vyroby vepového masa za jednotlivé roky vidime v tabulced® kyroba od
roku 2004 s vyjimkou roku 2007, kdy byly cenyimryslovych vyrobé oproti jinym

rokam nizsi, klesa.

4.4.1.2 Bilance haziho masa ¢R

Vyroba ho¥ziho masa je @ovana pedevSim poptavkou na domacim trhu, ale také
moznosti exportu Zzivého skotu na zah¢anirhy. Nafist stawi skotu v letech 2007 a
2008 giznivé ovlivnil jeho produkci v roce 2008. Dle nasledijimbulky byl
zaznamenan vzestup produkce o 6,7 tis. tigtehmotnosti skotu na 98,7 tis. t. V
roce 2009 diky niz§im getnim staium byl zaznamenan ubytek o 3,1 tis. t {ate

hmotnosti zvilat na 95,6 tis. t.

Se zvySenou vyrobou v roce 2008 poklesly dovozga tis. tun jat&tné hmotnosti,
coz je mezirdné o 16,1% mé& Vyvozy byly v roce 2008 zase o 7,5 tis. tun vySSi

tedy na Urovni 33 tis. tun jateé hmotnosti, mezitme tedy o 29,4% vice.
V roce 2009, kdy byla vyroba h&xiho masa &etré teleciho meziréné snizena, se

zvysSily dovozy o 3,9 tis. t na 20 tis. tun j&té hmotnosti. Vyvozy byly v roce 2009
také vysSi 0 2,6 tis. tun, tedy na Grovni 35,6ttia. jat&éné hmotnosti.
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Tabulka 9: Bilance vyroby a sgeby ho¥ziho masa (tis. tun jateé hmotnosti)

Ukazatel 2000 2001| 2002| 2003| 2004| 2005| 2006| 2007 2008| 2009

Pasatesni
zasoba 38 2,71 49| 48| 49| 42 6,4 65 38 49
Vyroba 112,3112,6/108,9/107,1| 95,6/ 90,1| 92,1 92| 98,7 97,7
Dovoz 6,8 0,2/ 3,1 3,7/ 10,4| 19,3| 17,1 19,2| 16,1 20
Celkova

nabidka 122,9115,5/116,9/115,7/110,8/113,6{115,6/117,7/118,6/122.,6
Domaci
spofteba 113,7 91,3| 99,6/101,4/ 81,5/ 85,3/ 86,2 88,3] 80,7 80,7

Vyvoz 6,5/ 19,3| 12,5/ 9,5/ 25,1| 21,9 22,9 25,5 33| 35,6
Celkova
poptavka 120,2110,6(112,1/110,8/106,7/107,2/109,1/113,8/113,7/116,3
Konetna

zasoba 2V 49| 48| 49| 42| 6,4 654 3,8 49 64
SobkEstatnost
(%) 98,8 123,3/109,3/105,7/117,2| 105,6/106,8 104,2| 122,2/121,1

Pramen:CSU — Vysledky chovu skotu a Porazky hospsideh zviat
Poznamka: rok 2009 prognéza MZe, UZEI

Stejre jako spoteba vepového masa v grafu 2, je v grafu 5 uvedena ispat
howziho masa. Zde vidime, Ze n&fi spoteba byla v roce 2000. Naopak nejmensi
spotebu vykazuji roky 2004, 2008 a 2009. V roce 2008ladotiz k postupnému
naristu cen zerdelskych vyrobé za jaténa zviata, coZz mohlo ovlivnit spidbu.

V roce 2007 dochazi ¢p k poklesu cen, kde je speba o 6,8 tis. tun jataé

hmotnosti vysSi, nez v roce 2004.
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Graf 5: Bilance spoeby howziho masa R (tis. tun jaténé hmotnosti)
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4.4.1.3 Zpracovatelsky pmys| vCR
Spoteba ho¥zi a vepové suroviny pro vyrobu masa a masnych vyfobknasném

pramyslu CR za jednotlivé roky je fiehledr uvedena v tabulce 10. Z tabulky je

patrné, Ze se spebuje vepového masa vice, nez kavho. Ogt muzemetici, Ze je

to zpisobené cenou, ktera je u vepého masa nizsi.

Tabulka 10: Znina skladby suroviny pro vlastni vyrobu v masokorateshCR (v

tunach)
Skladba v tunach Praimérna Praimérna
z toho surovina: CPV CPV vep.
] Spoteba hov. masa masa
Obdobi . (K¢&/kg) (K¢/kg)
suroviny - ..
celkem Howézi Vepova dle skladby dle
roku 2009 skladby
roku 2009
2003 335647 65448 243 193 91,64 55,91
2004 337682 62 706 244 523 97,08 59,86
2005 318296 50503 241 001 105,57 59,01
2006 322547 48 956 247 180 107,86 57,64
2007 323558 45964 251 489 108,98 54,76
2008 322446 44 256 252 979 108,67 56,61
2009 312779 41458 244 51Q 109,42 55,27
1.-10.2009 258 781 34 285 202 187 110,07 55,97
1.-10.2010 252 122 33570 192 416 106,60 51,55

Pramen: TISRSZIF
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Graf 6: Spateba howzi suroviny v masokombinate€iR v roce 2003-2009
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Graf. 7: Spateba vepové suroviny v masokombinate€iR v roce 2003-2009
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Z udaji zpracovatelského pmyslu je patrna mignizSi spateba vepoveé suroviny

v roce 2009 i 2010. Sp@ba vepového i ho¥ziho masa pro vlastni vyrobu v
masokombinatech v obdobi leden i#En 2010 je menSi ve srovnani se stejnym
obdobim pedchoziho roku. Spiba ho¥zi suroviny je nizsi v roce 2009 o 6%,
veprové o 3%. Celkové pouzitédhto surovin v roce 2008nilo 91,5%. V prvych
desiti nésicich roku 201@inilo 89,6%.
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Z grafu 6 vyplyva pokles sp@by ho¥zi suroviny od roku 2003 do roku 2009. Jak
uvadi tabulka 10 je to o 24 tis. tun, caggstavuje 36%. Na tomto poklesu se podili
rast ceny howziho masa a sniZzeni nabidky &eském trhu. Naopak zastoupeni
vepoveho masa ve vyrébjak uvadi graf 7 se zvysilo v roce 2009 oproku@003,
coz bylo zgsobeno snizenim ceny visledku vySSi nabidky na trhu. Podil vepe
suroviny v obdobi leden az #a2010 ¢inil 76,3% a potvrzuje mezitmi sniZzeni

pouziti vepového masa.

V roce 2009, jak rizeme vidt v nasledujici tabulce, byl zaznamenan #inzsi
pokles vyroby vyrobk z masa oproti roku 2008. Na tomto poklesu se phil
predevsim maso vysekové. Vyroba tohoto masa v rot® @ibdobi leden afijen)
je nizsi ve srovnani s rokem 2009. K poklesu doctek® u konzerv. U masovych
konzerv lze pozorovat staly pokles vyroby, a to asitkhch procent. Mezi¢ai
sniZzeni vyroby konzerv v roce 2009 v porovnani keemo 2008¢inilo 20%. Tento
pokles je patrny i ve srovnani prvych desisisfiai let 2009 a 2010.

Vzhledem k vyvoji pétu porazenych zvat a jejich pimérné porazkové hmotnosti
poklesla vyroba jatsého masa v obdobi leden #jen 2010, dle Udéj Statniho
zentdélského intervedniho fondu meziréné o 3% oproti stejnému obdobi roku
2009. Celko¥ bylo v roce 2009 vyrobeno 175,5 tis. tun ¢ateho masa. V letech
2005 — 2007 byla vyroba jateeho masa na stejné urovni a sicedéd3 tis.tun.
M¢ésicni pramér vyroby masa v roce 2006 i v roce 2007 dosahl 16,1tun, coz
odpovida roni vyroke 193 tis. tun vyroby jatsého masa. Bsicni primér roku
2009 se snizil na 14,6 tis. tun a v roce 2010 na tig. tun ndsicni vyroby.
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Tabulka 11: Podil vyroby vysekového masa, masnyecbbki a konzerv na celkovée

vyrobé vyrobkii z masa v masokombinéateCR

Skladba v tunach
Rok Xy}/llrrgl:t))lflu . z toho: masné masové
masa celkem vysekové masovyrobky konzervy
2003 335774 159581 185284 8909
2004 353389 159938 185637 7814
2005 336796 156835 174198 5763
2006 342718 165518 172457 4743
2007 341610 165164 172637 3809
2008 337588 155601 178099 3888
2009 331466 152977 175384 3105
1.-10.2009 274036 126039 145303 2694
1.-10.2010 268380 122681 143734 1965

Pramen: TISRSZIF

Graf 8: Celkova vyroba vyrolikz masa v masokombinateCR
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Graf 8 znazatuje, Ze nejvice vyrobku z mase se vyrobilo vrod@04? coz
predstavuje 353389 tun, naopak 331466 tun vroce 2@@@stavuje nejnizsi
spotebu v letech 2003 a 2009.

Je nutno konstatovat, Ze =z cenovyclivati surovina pro vlastni vyrobu
zpracovatelského pmyslu (tj. vegové a ho¥zi maso) je takéast&né doplréna o
jiné druhy masa, zejména o masdal#Zi, které je oproti vépvé a hoezi surovirg
levngjSi. Cenovy vyvoj pikmyslovych vyrobé jatenych kuat 1. . j. je uveden

v tabulce 12.

Tabulka 12: Vyvoj cen fimyslovych vyrobé jateinych kuat I. . j. (K&/kg)

Rok Kelkg

2003 38,27
2004 40,55
2005 38,06
2006 35,40
2007 39,06
2008 42,58

Pramen:CSU — Ceny pimyslovych vyrobt

4.4.2 Vyvoj na trhu veprového a ho¥ziho masa v EU

4.4.2.1 Trh s vefovym masem v EU

Trh s komoditou vejmvé maso v EU 27, druhého né&siho sétového exportéra, je
vyrazre ovliviiovan vyvojem globalniho trhu. Zatimco v roce 20@8lthzelo v EU
27 po s¥tové krizi v od¥tvi chovu prasat nastartované v roce 2007 k po&voin
oziveni trhu, rok 2009 se nevyvijdiipnive.

4.4.2.1.1 Vyvoj na trhu v roce 2008
V roce 2008 bylo fiblizn¢ 23% s¥tové vyroby produkovano prédw zemich EU 27.
Ténet stejny podil byl vykazovan ve &ové spotekd vepového masa a 18%

exportovaného vépveho masa pochazel@lenskych zemi Spotenstvi.

Rok 2008 byl v sektoru vépvého masa v EU 27 charakterizovan mezifm

snizenim produkce i sgeby a zvySenim dovozu, vyvozu a cen Jafeh prasat.
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Velice negiznivy rok 2007, kdy vysoka produkce wepého masa, nizké ceny
jateinych prasat a prudkyist cen obilovin vyraz&negativié ovlivnily ekonomiku
chovu prasat ve vSech zemich EU, se promitly dottolsektoru i vroce 2008.
V prvni polovire roku 2008 dochéazelo té&tin ve vSech zemich Spdlkenstvi
k omezovani stav prasat a fedevsSim prasnic jako reakce niaetpvavajici vysoke
ceny krmiv. To bylo provazené poklesem vyroby ie®gho masa a nastem cen
jateinych zvtat. Od druhé poloviny roku 2008 se rentabilita wilrprasat zsla
vlivem klesajicich cen obilovin z nové sklizpozvolna zlepSovat.iEsto vSak byla

vyroba vepového masa ajp pro mnoho evropskych chovaidtratova.

EU 27 snizila v roce 2008 mezir@& produkci vepového masa podle odhadu o 0,9%
na 22,8 mil. t. Hlavni podil na jeji redukciéiyp nové clenské zemy, kde doslo

Kk jejimu vyraznému omezeni o 8,1% na 3,9 mil. topsk v EU 15 vyroba jeSto
0,7% vzrostla na 18,9 mil. t. Novéenské zemvcetns Rumunska a Bulharska se na
produkci vepového masa Spalenstvi podilely celkem 16,9%. K meziromu istu
produkce doSlo v roce 2008 v Nizozemsku (2,9%¢mbicku (2,9%), Spaisku
(1,1%) a Italii (0,6%). Naopak vyrazné omezeni ¥yrobylo zaznamenano
piedevsim v Polsku (-9,4%)'R (-7,9%), Rumunsku (-6,3%) a Dansku (-1,8%).

V roce 2008 bylo v EU 27 porazeno celkem 255,7. ksl prasat, coZipdstavuje

mezira@ni nahst o 4,8 mil. ks, tj. o 1,9%. Porazky prasat andécku, které je

nejvétSim evropskym chovatelem prasat a producenteniovépo masa, dosahly
42,8 mil. ks, coz je 17% podil z EU.

V roce 2008 celkové stavy prasat v EU 27 meziéklesly 0 5,6% na 152,5 mil. ks,

z toho v novychélenskych zemi az o 12,8% na 31,1 mil. ks. Vyrazrgzinani
Ubytek byl v roce 2008 evidovarguevsim u prasnic, a to o 8,4% (0 1,25 mil. ks) a
jejich patet dosahl 14,3 mil. ks. V EU 15 se stavy prasnizirneéné snizily o 6% na
11,5 mil. ks, ztoho nejvyrazji v Dansku (-9,8%), Spaisku (-8,6%), Velké
Britanii (-7,1%) a Nizozemsku (-5,7%). V novyetenskych zemi doSlo k redukci
stava prasnic dokonce o 17,2% na 2,8 mil. ks a tedpvSim v Polsku o 19,6%,
Rumunsku o 15,3% a Marsku o 12,3%.
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Podle odhadu spi@ba vepového masa v EU vroce 2008 mezmd klesla
v praméru o 1,8% na 20,9 mil. t. K vyrag$imu sniZzeni doSlo v novyahenskych
zemi (0 7,3%), zatimco v EU 15 se sniZila jen vetrime (o 0,4%).

4.4.2.1.2 Vyvoj na trhu v roce 2009

V EU 27 byl vyvoj na trhu vappvého masa v roce 2009 charakterizovan &tgjko
vroce 2008, a to meziknim poklesem produkce a spmlty vepového masa,
piedevsim silny kurz eurawi dolaru, ktery exportéry EU na &@vém trhu cenoy
znevyhodoval ped nej¢tSim konkurentem USA a le¥8im masem z Brazilie.
Ceno¥¢ vyhodregjSi severoamerické a brazilské vepé maso tak vygsiovalo
piedevsim z vychodoasijskych trhevropské. Pro EU 27 to znamenalo hledani
novych odbytis a v ramci udrzeni svych exportnich destinaci snizeeny
vegového masa. To se zarav@romitlo negativéh do cen jaténych prasat na

vnitinim trhu Spoléenstvi.

Produkce vefového masa v EU 27 se v roce 2009, podle odhadwskuiu,
mezirané snizila o 2,9% na 22,15 mil. t. V EU 15, kterapsmlilela na celkové
vyrob¢ veprového masa vice nez 84%, produkce ve srovnaniesir@008 klesla o
2,9% na 18,4 mil. t. JaSk vyrazréjSimu jejimu omezeni doslo v novye¢tenskych
zemi, kde ve srovnani s rokem 2008 bylo evidovéjispizeni vice nez o 20,0%. Z
vyznamnych producentskych zemi EU 15 se vyrob&ow&mo masa v roce 2009
nejvice mezirdné snizila ve Francii{12,0%), Spa#isku (-7,1%), Dansku+7,3%),
Nizozemsku {3,8%) a Italii €1,0%). Naopak k jejimutstu doSlo v Nmecku
(2,7%), Belgii (2,4%) a Velké Britanii (2,4%). V wgch clenskych zemi klesla
produkce vefpvého masa v roce 2009 ve srovnaniredphozim rokem ve vSech
zemich, z toho nejvyznamin v Rumunsku ¢52,0%), Slovensku -32,0%),

Mad’arsku €15,6%) a Polsku-(L4,8%).

Stavy prasat celkem se podle dddgvropské komise v osmnacti chovatelsky
nejvyznamgjSich ¢lenskych zemich EU 27 k prosinci 2009 me&ikoneznénily a
zustaly na urovni fedchoziho roku. Stavy prasnic se dokonce zvysily,686. V

jednotlivych zemich vSak byl vyvoj ptu prasat celkem velmi rozdilny. Zatimco k
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jeho zvySeni doslo v Dansku (5,3%), kit(3,5%), Nizozemsku (3,2%), dhecku
(0,5%) a Polsku (0,1%), v ostatnich zemich doclvdz&l redukci stafr.
Nejvyznamuji omezily v roce 2009 stavy prasatepgevdim novélenské zem CR
(-10,4%), Bulharsko -(6,9%), Rumunsko -é4,5%) a Md’arsko ¢4,0%), ale také
nékteré zems EU 15 jako Svédsko (-5,1%), Francie (-1,7%) adt@l1,0%). Naiist
stawi prasnic zaznamenalorgalevSim Nizozemsko, Polsko a Dansko, zatimco k
jejich ubytku do3lo zejména na Slovensku(CR, Rumunsku, Bmecku, Francii a
[talii. NiZSi stavy prasnic znamenaly pro mnohé &enmenzivrejSi nakup selat na

vykrm (nag. Némecko).

V roce 2009 doSlo v EU 27 ve srovnani s rokem 2006@rnému omezeni speby
vepoveho masa. Podle odhadu $pba vepového masa ve Spdenstvi mezironé
klesla v ptiméru 0 1,9% na 20,5 mil. t. Raoi spoteba vepového masa na obyvatele
v roce 2009 proti fedchozimu roku klesla o 2,2% na 41,07 kg. Mirastatnosti se

mezira:né mirng snizila o 108,4%.

4.4.2.1.3 Zahragini obchod s vegovym masem v EU

Bilance zahrarniho obchodu s vépvym masem a Zivymi prasaty v EU 27 se v
roce 2009 vlivem irstu dovozu miré zhorSila, pesto byla vSak vysoce aktivni a
doséahla 2 332,9 tis. t a 3,7 mld. €. Ve srovnaonkem 2008 doslo k jejimu sniZzeni v

objemovém vyjateni o 7,0 % a ve fingnim vyjadeni o 11,3%.

EU 27 omezila v roce 2009 ve srovnani s rokem 2§08z vegového masa o 7,2%
na 2 384,5 tis. t, fiesto si udrzela pozici druhého nejvyznagiho swtoveého
exportéra, jak ukazuje nasledujici graf 9. Hlaveixportnim artiklem bylo mrazené
veprové maso a déale tuk, ale vzrostl také vyvoz Zivgcsat v rdmci Spatenstvi.
Meziroeni pokles prodéj vepgového masa byl zaznamenamegevsim na trhy
Japonska, Hongkongu, Ukrajiny, a to t#m 16,0%. NiZSi objem vépvého masa (o
1,0%) proti roku 2008 odebralo také Rusko, kter#ipganejvyznamgjsi vyvozni
destinaci EU, jak je pra¥podobné z grafu 7, kde jsou uvedeny nejvyzngsin
smeéry exportu vepového masa z EU. Naopak k mezmomu ristu vyvozu (0 21%)
do3lo nasinské trhyCina se tak v roce 2009 stala pro EUs#tou nejvyznaméjsi
obchodni destinaci s viEgyym masem. Dansko jako nejvyznafjdh vyvozce

Spoleenstvi snizilo v roce 2009 export ¥vepého masa dadtich zemi 0 4,7% na
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522 tis. t, ale vyrazhzvysilo (o 30,8%) vyvoz selat v ramci zemi EU. Kaptomu
mezira:ni rast exportu byl zaznamenan ¥mMecku (0 7,8%), které je nyni néjgim
producentem vapvého masa v EU 27.

Graf 9: Podil hlavnich exporténa celkovém vyvozu vépvého masa v roce 2009
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Pramen: USDA-FAS

Graf 10: Hlavni srry vyvozu vepového masa z EU v roce 2008
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Pramen: Agromagazin, #aik 10,¢islo 7-8, rok 2009

Podle pramein Ministerstva zergdélstvi dovoz vepového masa do zemi EU ve

srovnani s rokem 2008 klesl o 13,7% na 0,52 miHlavni podil na jeho omezeni
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meély nizSi importy vepového masa z USA (pokles o 70%). Nejvyzn&sim
dovozcem vefového masa do EU bylo v roce 2009 Svycarsko (33éf)po

4.4.2.2 Trh s haizim masem v EU

Odwtvi produkce hotziho masa se na celkove zaf¥iské vyrolg v EU dle
Eurostatu podili fiblizné 10 procenty. Evropska unie je po USA a Brazfitim
nejwtsim s¥tovym producentem he@ziho masa a zaroigeho ¢tvrtym nejwtsSim
importérem, nehd ¢ast spatby kryje dovozy. To, Ze je EWtvrtym nejwtSim
importérem potvrzuje i graf 11, ktery uvadi impbovéziho a teleciho masa vessy

a vybranych zemich v roce 2008.

Graf 11: Import hovziho a teleciho masa vessva vybranych zemich v roce 2008
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Pramen: USDA-FAS Oktober 2009, oficialni st#ty a vysledkysdeckého vyzkumu

V tabulce 13 miZzeme vidt, Ze nejvyznam¥Simi producenty haziho masa ve
Spole&enstvi jsou Francie, &inecko, Italie, Velka Britanie a Irsko. Tyto z&rse
podileji na celkové vyrab howziho masa v EU 27 vice nez 60%. Z novych
¢lenskych zemich vykazuje nejvySsi vyrobu Polskeyé&izaujima pozici sedmeho
nejwtsSiho producenta EU. Produkce Bpiho masa ve Spalenstvi v paméru let

2007 - 2009 dosahovaldilplizné 8 mil. t s tim, Ze ma klesajici trend.
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Tabulka 13: Vyvoj hrubé produkce hiatho masa ve vybranych zemich EU v letech
2008 a 2009 a jeji odhad na roky 2010 a 201 1t(tisjat&né hmotnosti)

Zems 2008 2009 2010* 2011*
Francie 1707 1716 1675 1 654
Némecko 1220 1211 1202 1159
Spartlsko 500 497 490 492
Velka Britanie 862 848 860 850
Italie 875 835 833 840
Irsko 559 557 591 558
Polsko 408 436 438 444
Holandsko 355 383 371 371
Dansko 129 129 132 138
EU 27 8 100 7 970 7 920 7 880

Pramen: AMI podle progn6z EU, Evropské komise ataieodhady AMI

EU 27 neni ve vyrabhowziho masa jiz &olik let sol¥statna a dovazi stale vice
howziho masa zetdtich zemi. NejgtSimi dovozci v roce 2008 byla Brazilie,

Argentina, Uruguay, Novy Zéland a Australie, jakKizame vi@t v nasledujicim
grafu.

Graf 12: Podil hlavnich dovoédowziho masa do EU v roce 2008

Novy Zéland
3% Argentina

0,
Brazilie 23%

44%

Uruguay
Australie ostatni 17%
3% 10%

Pramen: Fieh und Fleisch 4/2009
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4.4.2.2.1 Vyvoj na trhu v roce 2008

Stavy skotu celkem se v EU 27 v roce 2008 méniravysily o 0,4% na 90,97 mil.
ks, z toho stavy krav celkem vzrostly o 0,8% na@®mil. ks. Ve srovnani s rokem
2007 doSlo loni k nd@istu p@tid chovaného skotu v EU 15 (o 0,7%), zatimco
v novych¢lenskych zemi stavy skotu mezing klesly o 1,0%. Stavy dojnych krav
se v EU 15 v roce 2008 zvysSily 0 1,1% to je o OjR ks, u krav bez trzni produkce
mléka o 1,1%, to je o 0,13 mil. ks. V novy¢lenskych zemi doSlo v roce 2008
k mezira@ni redukci stair dojnych krav o 1,0% (-0,06 mil. ks), ale ke zvyiSstavi

krav bez trzni produkce mléka o 6,0%.

V roce 2008 doSlo v EU 27, podle odhadu Office ‘d#elvage, jak uvadi tabulka 14
mezirané ke snizeni produkce, speby a dovozu haiziho masa, ifp sowtasném

zvysSeni vyvozu a cen jateeho skotu.

Vyroba ho¥ziho masa &etrg teleciho se v EU 27 v roce 2008 mezimd mirng
snizila o 0,6% na 8164,1 tis. t, z toho produkcee¢hiino masa klesla o 0,7% na
7302,3 tis. t. Hlavni podil na redukci vyroby veo2008 nily predevsim staty EU
15, kde doslo k jejimu meziknimu snizeni o 1,7%, naopak u novyihnskych
zemich doslo ke zvySeni produkce o 7,9%. Stugmestatnosti se v EU 27 v roce
2008 zvysil na 99,7%, zatimco v roce 2007 dosah@val%.

Tabulka 14: Bilance haziho masa §etns teleciho v EU (tis. tun)”

Ukazatel EU 25 EU 27 2008*/2007
v %
2006 2007 2008*

Hruba produkce 7915,9 82161 8164,1 -0,6
Export zivého skotu 9,2 16,p 16(8 3,9
Import zivého skotu 0,7 0,0 0,0 X
Porazky 7907.,4 8199, 81474 0,6
Export ho¥ziho masa 187.Y 1461 159,2 9,0
Import how¥ziho masa 465,6 4582 237,9 -48,1
Spoteba 8045,1 8412,0 8185|6 2,7
Stupei solEstainosti v % 98,4 97,1 99,7 X

Pramen: Office de I'Elevage podle EUROSTAT

Pozn.: *p'edpovd, **EU 10 a EU 25 rok 2006, EU 12 a EU 27 v rocedZ( 2008
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Nasledujici tabulka zobrazuje, Ze vroce 2008 siapa ho¥ziho masa &etrg
teleciho v piiméru EU 27 podle odhadu Office de I'Elevage protiu@007 snizila
0 2,7% na 8185,6 tis. t. K jejimu omezeni doSlojakU 15 (o 2,6%), tak v novych
¢lenskych zemich (o 3,3%). Vyvoj speby ho¥ziho masa ve Spalenstvi byl
negativré ovlivnén mimo jiné také istem cen haziho masa. K nejvyrazjsimu
mezir&nimu snizeni spieby doslo ve Spaisku (0 5,3%), Velké Britanii (0 3,1%),
Némecku (o 2,8%) a Italii (0 1,8%).

Tabulka 15: Speeba ho¥ziho masa &etrg teleciho v EU v letech 2004 — 2008 (v

tis. t)
Zemé 2004 2005 2006 2007 2008* 2008*/2007
v %
Francie 1630 1683 1644 1670 1641 -1,7
Italie 1401 1434 1471 1462 1436 -1,8
Velka Britanie | 1204 1203 1236 1252 1213 -3.1
Némecko 1020 994 1046 1118 1086 -2,8
Spartlsko 655 662 657 682 646 -53
Nizozemsko 288 269 291 294 297 1,1
Belgie 158 145 149 152 150 -1,2
Rakousko 144 148 150 149 150 0,3
Dansko 156 153 144 148 144 -2,6
Irsko 88 86 86 87 86 -1,0
EU 15 7446 7461 7587 7712 7508 -2,6
Polsko 226 182 182 186 194 4,5
CR 96 99 97 101 101 0,4
Rumunsko 211 192 -8,9
NCZ 10/12** | 556 467 458 700 678 -3,3
EU 25/27** 8002 7928 8045 8412 8186 -2,7

Pramen: Office de I'elevage EUROSTAT
Pozn.: *pedpovd, **NCZ 10 a EU 25 od roku 2004 do 200&;R12 a EU 27 v roce 2007 az 2008

4.4.2.2.2 Vyvoj na trhu v roce 2009

Stavy skotu celkem se v EU 27 podle ud&urostatu k prosinci roku 2009
mezirané snizily o 0,8% na 88,2 mil. ks. Jejich pokles loyllivnén predevsim

zvySenymi porazkami dojnych krav wisledku nefiznivého vyvoje cen mléka.
Deset nejvyznan#sich chovatelskych zemi reprezentujicich 80% pkodu

howziho masa EU 27 zredukovalo v roce 2009 ménérstavy skotu o 0,5%, tj. o
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348 tis. ks. K nejvyrazfjSimu poklesu stavdoSlo v Rumunsku (-6,4%), Bulharsku
(-4,6%), Slovensku (-3,4%), Francii (-0,9%) a&nmecku (-0,7%), zatimco jejich
narist byl evidovan fedevsim v Rakousku (1,5%), Dansku (1,4%) a Polekag).
Stavy krav dojnych v EU 27 mezinae klesly o 2,5% na 23,4 tis. ks, a to ve vSech
¢lenskych zemich krotnDéanska, Itdlie a Rakouska. Naopak doSlo v roced 200
meziragnimu fiistu p@ta krav BTPM o0 1,1% na 12,4 mil. ks ve vSech chowsitel

vyznamnych zemich Spdenstvi, krons Francie, Nmecka a Rakouska.

Vyroba howziho masa &etré teleciho podle f@dkEZznych Gdaj Eurostatu v roce
2009 mirrk klesla 0 1,6% na 7 970 tis. t. Hlavni podil na mer@ produkce v roce
2009 nEly predevSim staty EU 15, kde doSlo k jejimu mezifmu snizeni o 2,3%.
NizSi vyroba byla evidovana tétu vSech vyznamnych producentskych zemich EU
27. NejvyrazgjSi mezir@ni snizeni produkce bylo zaznamenano v lItalii @4),
Belgii (0 3,1%), Spa#isku (-1,8%), Velké Britanii (-1,6%) a dhecku (-0,7%).
Naopak k jejimuistu v porovnéni s rokem 2008 doSi@gevsim v Nizozemsku (o0
7,9%), Polsku (0 6,9%) a Francii (0 0,5%).

V roce 2009 se spiba ho¥ziho masa &etre teleciho v EU 27 podle odhadu proti
roku 2008 mira snizila ve prosfth ristu spateby jeho substituetitvepgového a
drabeziho masa. StupesokEstatnosti v ho¥zim mase se v EU 27 v roce 200%top

meziran¢ snizil na odhadovanych 96%, zatimco v roce 2009&3%.

4.4.2.2.3 Zahragini obchod s hawzim masem v EU

Bilance zahrarniho obchodu s hézim masem a Zivym skotem se v EU 27 v roce
2009, podle udajEurostatu, zhorsila vlivem n#&stu dovozu hosziho masa ze zemi
Jizni Ameriky, Australie a Nového Zélandu. Zamwoslo k omezeni jeho dovinz
piedevsim do Ruska. Ve srovnani s rokem 2008, kdgnotyé saldo zahramiho
obchodu s haszim masem a Zivym skotem ve Sg@estvi dosahlo -103,4 tis. t, se v
roce 2009 prohloubilo na -183,0 tis. t. K jeho Rsmi pispélo mezir@ni zvySeni
importu 0 9,2 % na 431,2 tis. t, zatimco exporskte14,9% na 248,2 tis. t. Vyrazn
se meziréné snizila hodnota dovaéz(o 15,5%), pedevSim diky Argentif) ktera
mezirané snizila cenu kilogramu exportovaného &mto masa do EU o 31,4%.
NejvyznamujSi importni a exportni destinace za jednotlivéyr@k srovnani mezi
rokem 2009 a 2008 uvé&d tabulky 16 a 17. Vice nez 81% impbdo EU pochazelo
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v roce 2009 zerit zemi a to z Brazilie, Argentiny a Uruguaye. Cdyse exportu, je
Rusko nejvyznamijsi exportni destinaci na 1. mistiruhé misto zaujima Svycarsko

a 3. misto Chorvatsko.

Vi

27 vtis. t

Zems 2006 2007 2008 2009 2009/2008

vV %
Brazilie 331,8 363,8 171,5 149 -13,1
Argentina 82,9 97,7 92,9 122,5 +31,9
Urugay 45,4 39,5 66,4 79,1 +19,1
Bostvana 7,1 13,9 10,4 11,5 +10,6
USA 1,0 2,7 6,5 9,6 +47,7
Australie 12,4 10,1 13,0 16,9 +30,0
Namibie 8,1 10,5 10,3 12,5 +21,4
Novy Zéland 7,2 5,8 12,5 15,8 +26,4
Svycarsko 2,0 2,9 2,9 4,4 +51,7
Srbsko 1,9 2,3 1,8 1,0 -44.4
Chile 2,0 2,8 2,6 3,2 +23,1
Celkem EU 513,2 556,0 395,1 431,2 +9,1
25/27

Pramen: DG Agri podle EUROSTAT

Tabulka 17: Nejvyznan#jsi exportni destinace h&xiho masa a zivého skotu EU 27

v tis. t
Zemg 2006 2007 2008 2009 2009/2008
v %
Rusko 145,3 87,3 102,4 50,7 -50,5
Svycarsko 10,2 14,5 26,0 19,1 -26,5
Chorvatsko 9,7 16,5 19,9 24,9 +25,1
Polrezi slonoviny| 4,9 6,9 9,0 13,4 +48,9
Angola 8,6 111 7,8 7,5 -3,8
Nigérie 0,2 16,2 2,3 0,2 -91,3
Celkem EU 25/27 292,4 247,7 291,6 248,2 -14,9

Pramen: DG Agri podle EUROSTAT
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5 Zawver

Trvanlivy tepel@ opracovany salane vyrobek, u kterého bylo ve vSechstech
dosazeno minimattepelného &inku odpovidajicimu jsobeni teploty +70°C po
dobu 10 minut a navazujicim technologickym opraocévadoslo ke snizeni aktivity
vody na hodnotugmax= 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivasdi 21 dni
pii teplo +20°C.

Trvanlivy tepel neopracovany pdfpad fermentovany salange vyrobek uteny k
piimé spotekd, u kterého v pibéhu fermentace, zrani, susSeni a uzeni za
definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity wod hodnotu @maxy= 0,93 s
minimalni dobou trvanlivosti 21 dniigeplot +20°C.

Abychom dosahli uéchto vyrobki poZzadované jakosti, je nutné krérepelného
opracovani¢i fermentace a dalSich technologickych operaci atylk vyrok® i
vhodnou vstupni surovinu. Ze zjgch vysledk maZzemetici, ZeCR nevyrabi diky
niz8im p@etnim staum prasat a skotu vyrobky pouze z masa, vyrobenémnitiu
statu, ale pouziva v masné vyéoprevazri maso z dovozu. Aby byla zagsia
kvalita, je tedy nutné dbat na vysSi kontrolj piejimce masa odidatelem.
Surovinu pro vyrobu trvanlivych saldmvybirame dle stanovenych kritérii pro
hodnoceni jakosti surovin a wviiy kterymi jsou ovliveéna. Na tomto zaklad
doporiujeme zpracovat zdravatmezavadné maso ze samic. Nejvhgginje ze
starych vyazenych krav a prasnic. Zarévenedopordujeme zpracovavat maso

z kandi, kvali vyraznému kasimu pachu.
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6 Summary

The principal aim of my diploma thesis is to recoemut operating system of the
choice of feedstock for the production of durabid éermented salamis. The greatest
requirement for these products is their durabilitg. achieve the required quality is
necessary in addition to heat treatment or ferntiemtaand other technological
operations to choose a suitable feedstock for ptimlu The obtained results show
that in the Czech Republic is used mainly meat fiomports in meat production.
This is due to the reduction of cattle and pig kt&ince the meat is imported, it is
necessary to ensure greater control of the meatistomer acceptance. We choose
raw materials for the production of durable salaausording to established criteria
for evaluating quality of raw materials and inflees, which are affected. On this
basis, we recommend to process healthy unexceptmmaeat from females. The
most suitable is from old eliminated cows and sowere with it also not

recommended to process meat from boar, becausenfoarish odor.
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Priloha 1: Sndrnice proreSeni mimeadné situace — stazeni zavadného vyrobku na
jatkach Mostky

ﬁwwwminuadmim-mmmwmvymbm

V' plipads zjistént z4vadnost vyrobk (veterindmi laboraof, oznimens subdodavalele
* Ge fidime nasledujicimi pokyny:

Identifikace vyrobku (Sarse) - obsaZené suroviny, datum vyroby, mnoZstvl

Zjiténi odbérateld - adresa, termin odbéru, mnoZstvi

OkamZité informovani odbératele o zavadnosti virobku — zastaveni moZné spotfeby

bﬁnnﬂdanyjddsvomélinkyzauéelunsb&uasvozumvadnéhovymbku

Nahlaseni mimofadného svozu do firmy VETAS Chotycany - tel 387221501, 3872208%
. ila

Odvoz\ryrobkudokaﬁlene,asangoevon o .

ji ch skutetnosti spojenych a Wskytmn _vymblcu

e&mmm]ené ¢ feSenim mimifadne situace #idi vedouct jatek

L.0.S. INC.
5‘%;.(‘[ REpUBLIKA

v Mostk‘ch 31.10.2002

i
E:

Pramen: Eva Blechova
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Priloha 2: Protokol o zkouSce

RS
5 N A/

Ing. Josef Nemec Chemicka a mikrobiologicka laboratd SN,
U Owvéina 53, Novy Dvir, 397 01 Pisek, 2
Telefon: 382 211 585 Fax: 382 211 585 flac-mrA

L

'/, \ W L )

Zkugebni laborator & 1142, akreditovanaCIA s
L1142

Protokol o zkouSce
Cisla vzorki: 10142/2010 — 10143/2010
Objednavatel: RUD Masokombinat Pisek CZa.s.
Novodvorska 1010/4
14200 Praha 4
Stranal/?2

Cislo objednavky:

Datum fijeti zakazky: 27.10.2010/ 12:45

Termin provedeni zkouSek: 27.10.2010/ 12:45 -02010
Datum vydani protokolu: 01.11.2010
Vedouci laborati® Ing. Josef Bimec

Pazet list: 2

Paset vytiski: 3

Rozdlovnik: 2x objednatel, 1x labor&to

* mimo rozsah akreditace d&SN EN ISO/IEC 17025:2005.
+ akreditovana zkouska provedend v jiné akreditéyahoraté.

Vysledky zkouSek se tykaji pouze zkouSenyt#dptti. Bez pisemného souhlasu labotatmize byt
protokol reprodukovan pouze cely.

Uvedené nejistoty nezahrnuji nejistotu vzorkovani.

Vysledky zkouSek jsou uvédy s nejistotou rreni vyjadenou jako rozééna nejistota s koeficientem
rozSteni k=2 (pro hladinu vyznamnosti 95%). U¥Ad nejistoty se netykaji hodnot mensich nez mez
stanovitelnosti.

Laboratorni informé&ni a manazersky systém ANA-LAB pro Windows
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Ing. Josef Nemec Chemicka a mikrobiologicka laboratd ZkuSebni laboratos. 1142
U Ow¢ina 53, Novy Dvir, 397 01 Pisek,
Telefon: 382 211 585 Fax: 382 211 585

Protokol o zkousSce

Cisla vzorki; 10142/2010 — 10143/2010

Strana: 2/ 2
Misto odbéru: Datl:'m_ Odbér proved!: Doprava:
odbéru:
Pisek, RUD Pisek 25.10.2010 zakaznik posel
Vzorek: Klasifikace vzorku: Blizs| L!rcenl
vzorku:
10142/2010 | Vnitnosti, jatra a mizni uzliny Prasnice — Svoboda
10143/2010 | Vninosti, jatra a mizni uzliny Prasnic€izek
Nazev zkouSky Jednotk| Nalezeno Limity | Metoda Neji
y stota
meér
eni
10142/2010
=]
$almonella sp. nenalezen VLM/1990¢1.7.12.,1.4.4.4.
a

s
Salmonella sp. nenalezen VLM/1990¢1.7.12.,1.4.4.4.
k a
10143/2010
Saimonella sp. ge”a'eze” VLM/1990¢1.7.12.,1.4.4.4.
Salmonella sp. ge”a'eze” VLM/1990¢1.7.12.,1.4.4.4.

Pisek, 01.11.2010 e Ing. Josef &inec

vedouci Iaboraeo

- Plzek e !
-~

(s o / o/ J
(Fé;g,a;\lweuf‘,} ///
\ 2

z’ /

Laboratorni informéni a manazersky systém ANA-LAB pro Windows
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Priloha 3: Protokol o zkouSce

STATNIi VETERINARNIi USTAV CESKE BUDEJOVICE
Zkusebni laboratof
Dolni ul. 2, 370 04 Ceské Budéjovice
Zkusebni laboratof akreditovana CIA pod &. 1201

& pfijmu Doruéeno Vyfizeno Zahajeni zkousky Ukonéeni zkougky Pocet stran :2
16764/10 6.12.2010 10.12.2010 7.12.2010 10.12.2010
Zakaznik

KVS pro Jihogesky kraj
VHS,ZRUD-Masokomb.Pisek CZ a.s
Iva Hnizdilova MVDr.

KVS pro Jihocesky kraj
inspektorat v Pisku

Vrcovicka 2227

Pisek Samoty 1533

397 01 Pisek
397 18

Protokol o zkousSce & 12659/10

C.zadanky : 101206000006S31126
Odesilatel :  KVS pro Jihocesky kraj, VHS,ZRUD-Masokomb.Pisek CZ a.s, Iva Hnizdilova MVDr. , Samoty 1533, Pisek,

397 18
Maijitel : ZRUD-Masokombinat Pisek CZ,a.s, Samoty 1533, Pisek, 397 01

KU odbéru: 72075  Pisek
Vzorky odebral : odesilatel

Popis vzorku : pocet dat.odbéru

1 H-6762/1 Stéry provedné pomoci abrazivni houbi¢ky z JUT dojnice, CZ 000 254 664 961, 1 6.12.2010
pavod vzorku: AGRO Posézavi a.s., Vadin 30, Okrouhlice, 580 01 Havligkav
Brod, veter.registr.¢.: CZ 61001738, vzorek &.1

2 H-6762/2 Stéry provedné pomoci abrazivni houbigky z JUT dojnice, CZ 000 310 226 961, 1 6.12.2010
pivod vzorku: AGRO Posazavi a. s., Vadin 30, Okrouhlice, 580 01 Havligkay
Brod, veter.registr.&.: CZ 61001738, vzorek &.2

3 H-6762/3 Stéry provedné pomoci abrazivni houbi¢ky zJUT dojnice, CZ 000 230 228 961, 1 6.12.2010
pavod vzorku: AGRO Posazavi a.s., Vadin 30, Okrouhlice, 580 01 Havlickiv
Brod, veter.registr.&.: CZ 61001738, vzorek &.3

4 H-6762/4 Stéry provedné pomoci abrazivni houbicky z JUT dojnice, CZ 000 035 726 961, 1 6.12.2010
pavod vzorku: AGRO Posazavi a.s., Vadin 30, Okrouhlice 580 01, Havligkav
Brod, veter.registr.&.: CZ 61001738, vzorek &.4

5 H-6762/5 Stéry provedné pomoci abrazivni houbicky z JUT dojnice, CZ 000 230 099 961, 1 6.12.2010
plvod vzorku: AGRO Posazavi a. s., Vadin 30, Okrouhlice, 580 01 Havlick(v
Brod, veter.registr.&.: CZ 61001738, vzorek &.5

Mikrobiologické vySetfeni

Salm.spp.
11 [ negativni |
12 | negativni |
|3 | negativni |
14| negativni |
5 negativni

Pouzité metody :
CSNEN SO 6579 Mikrobiologie potravin a krmiv Horizontalni metoda priikazu bakterii rodu Salmonella

Vysledky se vztahuji pouze ke zkousenym vzorkim uvedenym v protokolu Bez pisemneho souhlasu laboratofe nesmi byt vysledny protokol reprodukovan
Jinak nez cely Protokol o Zkousce neznamena schvaleni zkouseneho pfedmétu organem udélujicim akreditaci
Casti Protokolu oznacéene * nejsou predmétem akreditace

Protokol vypinil :  MvDr. Miroslav Stejskal

Tel 387001570  Fay 387319040  E-mail svy ceske-budejovice@svscr.cz Web' www svu-cb cz 1C0: 00511129 DIC CZ 00511129
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Priloha 4: Protokol o zkouSce

ETERINARNI USTAV CESKE BUDEJOVICE
Zkusebni laboratof
Dolni ul. 2, 370 04 Ceské Budé&jovice
Zkugebni laboratof akreditovana CIA pod &. 1201

STATNI V

= izeno Zahajeni zkousky Ukonéeni zkoudky Pocet stran :2

?oi;:g?:o sojr;;%:g Ygiz;zmo 7.12.2010 10.12.2010
Zakaznik - KVS pro Jihogesky kraj

KVS pro Jihocesky kraj VHS,ZRUD-Masokomb.Pisek CZ a.s

inspektorat v Pisku va Hnizdilova MVDr.

v'rcowcka 2227 Samoty 1533

Pisek Pisek

397 01 397 18 J

Protokol o zkousce ¢. 12660/10

¢ zadanky : 101206000001531126 o ’
Odesilatel :  KVS pro JihoCesky kraj, VHS,ZRUD-Masokomb.Pisek CZ a.s, Iva Hnizdilova MVDr., Samoty 1533, Pisek,

397 18
Majitel : ZRUD-Masokombinat Pisek CZ,a.s, Samoty 1533, Pisek, 397 01

KU odbéru: 72075  Pisek
Vzorky odebral : odesilatel

Popis vzorkd : pocet dat.odbéru

1 H-6757/1 Stéry provedné pomoci abrazivni houbi¢ky z JUT prasete, porazkové Cislo 245, 1 6.12.2010
plvod vzorku: AGPI a.s., Lety, 398 04 Cimelice, veter.registr.&.: CZ 31058399

2 H-6757/2 Stéry provedné pomoci abrazivni houbi¢ky z JUT prasete, porazkové Cislo 246, 1 6.12.2010
plvod vzorku: AGPI a.s., Lety, 398 04 Cimelice, veter.registr.&.: CZ 31058399

3 H-6757/3 Stéry provedné pomoci abrazivni houbiCky z JUT prasete, porazkové Cislo 247, 1 6.12.2010
plivod vzorku: AGP! a.s., Lety, 398 04 Cimelice, veter.registr.&.: CZ 31058399

4 H-6757/4 Stéry provedné pomoci abrazivni houbi¢ky z JUT prasete, porazkoveé Cislo 248, 1 6.12.2010
plvod vzorku: AGP!I a.s., Lety, 398 04 Cimelice, veter.registr.¢.: CZ 31058399
5 H-6757/5 Stéry provedné pomoci abrazivni houbicky z JUT prasete, porazkove Cislo 249, 1 6.12.2010

plvod vzorku: AGPI a.s., Lety, 398 04 Cimelice, veter.registr.c.: CZ 31058399

Mikrobiologické vySetfeni

Salm.spp.

negativni
negativni
negativni

| _negativni |

negativni

(s W (N (=

Pouzité metody :

CSN EN ISO 6579 Mikrobiologie potravin a krmiv Horizontalni metoda priikazu bakterii rodu Salmonella

Vysledky se vztahuji Seny ¥ v
Ji pouze ke zkousenym vzorkim uvedenym v protokolu. Bez pisemného souhlasu laboratofe nesmi byt vysledny protokol reprodukevan

}:‘nak nezcely Protokol o zkousce neznamena schvaleni zkouseného pfedmétu organem udélujicim akreditaci

Casti protokolu oznaéene * nejsou pfedmétem akreditace

2 vikathini . o mzemesee C’
ysetreni odpovida : MVDr. Miroslav Stejskal MVDr. Miroslav Stejskal

zastupce vedouciho Zkusebni laboratofe

Protokol vypinil ©  MVDr. Miroslay Stejskal

el 387001570 Fax 387+
a. gl
% 387319040  E-mail svu ceske-budejovice@svscr.cz Web www svu-cb cz IC0: 00511129  DIC CZ 00511129
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Ptiloha 5: Protokol o kontrolnim zji&ti

SVSCR

Protokol o kontrolnim zjiSténi

Y

VETERINARNI HYGIENA A KONTROLA VEREJNEHO ZDRAVI

Krajska / méstska veterinarni sprava ¢islo akce dozoru

! Inspektorat Ceské Budgjovice
' Severni 2303/9

| 270 10 Ceske Budéjovice Kontrolu proved|i: (jména pracovnik(): kéd inspektora

| .
datum kontroly | kod inspektora

| éas od: l Ido: ] _____________________________________ kod inspektora
legislativa, podle které se kontroluje: oL
nafizeni EP @ Rady (ES) . 852/2004, &. 853/2004 kddové oznateni provozovny nebo hospodarstvi

| a& 1774/2002, zakon 166/1999 Sb., zAkon 552/1991 Sh, Kod katastral. tzemi nebo zakladni sidelni jednotky

predmét kontroly: =] i

| hygiena a sanitace provozu, ' 4
| bourdma, vyrobna, prodej 2P konednému spotfebitel| | SChval"reg' Eislo: I cz ‘

kontrolovany subjekt
jmeéno (obch. firma), adresa (sidlo):

misto kontroly (oznadeni a adresa provozu):

--------------------------------------------------------------------- D S

za kontrolovany subjekt se kontroly uéastnilfi (jméno, funkce):

| A. Pfi kontrole bylo zji&téno:
Popise se skutedny stav véci, dolozi se nezbytnymi doklady, které jsou pfilohou vytisku pro KVS/M&VS; objektivné |
a struéné se uvedou zjisténé nedostatky s citaci ustanoveni pravnich predpist, které byly porugeny)
Pred zahajenim kontroly byl predloZen sluzebni prikaz $31009,

| | Vyjadfeni osoby GUéastnici se fizeni;

strana 1 (ze 2)
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| B. Vzorky odebrany [] oznadeni

| objednavek

|

| Nedilnou soucssti protokolu jsau kopie objednavek
laboratomiha vygetfeni vzorkd, v nichi jsou uvedeny
pocrobnosti tjkajlci se odbéru vzorki

a)

b)

)

d)

C. Seznameni osoby, opravnané jednat za kontrolovaného, s protokolem
ve smysiu zakona & 552/1981 Sb., o statni kontrole, ve znéni pozdéjsich predpisy;

Opravnéna osaba kontrolovangho subjektu byla sezndmena s protokolem. Proti protokolu mize kontrolovana ogoba
podat pisemné a zdivodnéné namitky a to ve lhité 5 dnl ode dne sezndmeni s protokolem

timte odmitnutim ztraci kontrelovany pravo podat namitky proti protokelu

Opravnéna osoba se uvedeného dne s protokolem sezndmila, sezndmeni odmitla potvrdit podpisem; byla poutena, 2e od

Opravnéna osoba kontrolovaného subjekiu se odmitla s protokolem seznamit a byla kentrolnim pracovnikem pougena, 2e D
tohoto dne bézi kontrolovanému Ihita k podéni namitek I:I

datum seznameni

D. Seznameni osoby, GEastnici se kontroly, s protokolem, pokud tato osoba nebyla opravnéna jednatza |

jmeéno, pifjmeni; funkce, jmene, piijmeni, funkce, podpis
podpis inspektora, razitko osoby opravnéné jednat za kontrolovaného

kontrolovaného
| ve smyslu zkona & 552/1891 Sb., o statni kontrole, ve znéni pozdéjdich pledpisi:

datum seznémeni

| prevzal

jmeéno, prijmeni, funkce,

podpis inspektora, razitko jméno, prijmeni, funkce, podpis

osoby Ucastnici se kontroly,
ale neopravnéné jednat
Za kontrolovaného

vytisk 1, — pro opravnénou osobu

vytisk 2. — pro osobu Gcastnici se kontroly

vytisk 3. — pro KVS/IM&VS

wytisk 4, = pro ...

strana 2 (ze 2)
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Ptiloha 6: Maso mladého a staréhoreteé

Obrazek 1: Maso mladého refe

Pramen: www.hovezimaso.cz

Obrazek 2: Maso ze staréiagené kravy

Pramen: www.hovezimaso.cz
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Priloha 7: Salam Vystina

Pramen: MasokombinatJD, Pisek
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Priloha 8: Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu paquu

Clenové tymu HACCP Potvrzeni diagramu

Datum Podpis

Vedouci tymu

Koordinator tymu

Pracovnici provozovny

Vedouci vyroby

Mistr (technolog)

Externi poradci

Pramen: Prakticka firucka, Systémy kritickych baéde vyrol# potravin (HACCP)
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