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ABSTRAKT

Bakaldska prace pojedndva o roztiratelnych masnych vycbbcPrvni ¢ast
je zangrena hlavi na technologie vyroby jednotlivych masnych vyrbpbkejména
cajovek, métského salamu, pastik, terin, galantkom@zerv. V praci je popsané maso
jako hlavni surovina pro vyrobu masnych vyrébk také vlivy, které fosobi na jeho
jakost. Déle prace popisuje r@tehi masnych vyrohkpodle tradiniho zgisobu @leni
i rozdkleni masnych vyrobk jak udava vyhlaska. 69/2016 Sb. Roztiratelné masné
vyrobky nejsou zvlastni kategorii vyralkkterou udava legislativa, ale jsou zvlastni
z hlediska pouziti. Jsowekgné na fermentované a tepelopracované. V druhéasti
bakal&ské prace je popsédna hygiena, hygienické poZadaskyodniky a poZadavky
legislativy na provozy. Kazdy podnik musi dodrZzogzasady spravné hygieny a musi
tomu vSe fizpasobit. Zabyvam se i systémem zajistzdravotni nezavadnosti HACCP
a jeho vys¥tlenim. S tim souvisi pojmy riziko a nebe&pe potravinach, které jsou
zde také popsané. Nepgim rizikem pi vyrobé a distribuci &chto vyrobki
je mikrobiologické riziko, protoZze suroviny, ze Kteh jsou vyrobky vyrobeny,
jsou vhodnym progedim pro Seni mikroorganism. To ovlivni i nutréni a kulinarni

kvalitu vyrobki.

Kli¢ova slova: pastika, terina, galantina, textura,dyg, hygienické pozadavky

ABSTRACT

My bachelor thesis deals with spreadable meat mtsduThe first part is mainly
about technology of individual meat products, egdlgcbakery cream, métsky salami,
pates, terrines, galantines and can. In this thestescribe a meat as the main raw
material for the production of meat products ars ahfluences on meat quality. It also
describes the distribution of meat products by theitional method of cutting
and distribution of meat products as indicated aech legislation Notice no. 69/2016.
Spreadable meat products are not a special categbryproducts indicated
by the legislation, but there are special termsusé. Spreadable meat products
are divided on fermented and cooked. In the sequerdl of the thesis describes

the hygiene, sanitary requirements on businessksegal requirements for operations.



Each enterprise must observe the principles of dogidene and must do everything
to adapt. | also deal with the system to ensure fadety HACCP and its explanation.
This is related to the concepts of risks and hamarfdod., which are also described.

Hazard may be physical, chemical and biological.

Key words: pate, galantines, terrines, texturejdmna, hygienic requirements
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1 UVOD PRACE

Pastiky, teriny, galantiny aizné aspiky pdtly na stil jiZ v davnych dobach
a pati na stl i dnes, kdy je poklddame za delikatesy a pochoutikejen,
Ze @ijemnré obohacuji nas jideldék, ale zarove se staly kulinarnim usmim.
Jejich mivod pochazi pravghodobré z francouzské kuchyn protoZze Francouzi
jsou oznaovani za nejstSi mistry pastik a terin. Kazda domacnost ve Hranc
ma svoje recepty, které seédil z generace na generaci. PasStiky a jiné vyrobky
tohoto druhu se skie hodi na pedkrmy a da se s nimi bokiagxperimentovat.
Na jejich gipravu se hodi té&i vSechny druhy masa, aleugeme se setkat
i se zeleninovymi, syrovymi a dokonce i se sladkymariacemi. Tyto masné
vyrobky pati mezi roztiratelné vyrobky. Roztiratelnou konzisfezpisobuje ¥tSi
mnoZstvi tuku. ¥chto vyrobki je Siroké spektrum, ale cilem této prace bylo
zantiit se jen na é&které. Tyto vyrobky pédi do studené kuchgna proto,
Ze jsou vyrobené z masa, jsou vhodnym peoim pro Seni mikroorganistin.
Kvili tomu je nezbytné dodrZzovat spravnou hygienu.y§idnickymi poZadavky
je nutné peitat jiz @i vystavie budov. Mistnosti musi sfpbvat vesSkeré podminky
spravné vyrobni praxe. UeZité je umisini jednotlivych prostar vyroby,
aby nedochéazelo keftikové kontaminaci. Hygienické poZadavky se vztahuji
také na samotnou vyrobu prodaktJe nutné tyto poZzadavky dodrzovat.
Roztiratelné masné vyrobky maji dlouholetou tragitiprav. | v dnesni dab
na r¢ konzumenti nezapominaji a radi j@ppavuji sami, neb® dokazou ocenit

jedingnost gchto vyrobk.



2 CIL PRACE

Cilem moji bakal&gské prace je uvedeni a popsani masnych pradukt
které jsou roztiratelné konzistence.Patezi r¢ tepelt neopracované fermentovane
cajovky a métsky salam a tepé&lapracované pastiky, teriny, galantiny, konzeryiné
vyrobky, které maji roztiratelnou konzistenci. VAgir jsou popsané charakteristiky
jednotlivych masnych vyrolik Dale pak jejich samotnd technologie vyroby
a pozadavky na suroviny. Také jsou zde popsany davky tykajici se hygieny
podniki, ve kterych se tyto roztiratelné masné produktyaby Hygiena maso-
zpracujicich podnik je prisng kontrolovana. V praci jsou popsané poZzadavky aebost

provodzi, ale i fizna nebezpg, ktera jsou spojena se zpracovanim masa.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 Maso a masné vyrobky
3.1.1 Charakteristika masa jako Zivca€isSné suroviny dle legislativy

Hlavni vyhlaSka, ktera definule maso je vyhlaSka 326/2001 Sb.,
kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) Z&konat. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o Zn¢ a doplreni nekterych souvisejicich zakanve zreni
pozcjSich gedpigi, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni &oloy a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich. Ta charakterizujasm jako vSechnyasti zvfat,
které jsou ufené k vyzi¢ lidi, které byly podle zvlastniho pravnihéeppisu uznané
za pozivatelné a nebyly ogemny jinak nez chladem nebo mrazentetw masa,
které je balené vakueévnebo v ochranné atmogéé Podle tohoto zakona je maso
pro vyrobu masnych vyrolik definované jako maso stipzert obsazenou nebo
piilehlou tkani, u kterého celkovy obsah tuku a poji¥ tkak negekrauje stanovené

hodnoty.

3.1.2 Déleni masa

Na potravinovém trhu se setkavame s #étemim masa na vysekové maso, droby
a masné vyrobky. Za vysekové maso se povazuji toyabé upraven&asti €l
jateénych zvtat ugené k uvaeni do olghu. Droby jsou poZivatelné viitosti acasti €l
jatenych zvtat, které byly odédeny z €la hospodéského zuiete i jatecném
opracovani (INGR, 2003). Za masny vyrobek povazaejeethnologicky opracovany

vyrobek, ktery obsahuje jakdgvaZzujici zakladni surovinu maso (HUY, 2012).
3.1.3 Déleni masnych vyrobki

Masné vyrobky se roztlji podle vyhlasky¢. 69/2016 Sb. Tato vyhlaSka
ma zargit, Ze vyrobky budou mit poZzadovanou kvalitu. Tgéémozné tyto produkty

delit podle tradéniho rozaleni.
3.1.3.1 Déleni masnych vyrobki podle vyhlasky

Sortiment masnych vyrolik se klasifikuje podle vyhlasky¢. 69/2016 Sb.,
kterd vychazi z potravinového zakotiall10/1997 Sbh. Je to vyhlaSka o pozZadavcich
na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akwakula vyrobky z nich, vejce

a vyrobky z nich, kterou se émi vyhlaska. Tahle vyhlaSka prosiadou novelizaci.
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Diive byla vyhldSka ozgavana pod dmito ¢isly. V roce 2001 ¢islem 326
(326/2001 Sh.), poz{l 264/2003 Sh., 169/2009 Sb. a 159/2004 Sh. (VYISKA ¢.
69/2016 Sb.). Podle vyhlasky jsou masné vyrobkiertt do &chto sedmi skupin
(Obr. 1).

[ Masné vyrobky ]

Tepelr® opracované

Tepelr® neopracované

Tepelr® neopracované pro tepelnou Upravu

Trvanlivé tepeld opracovaneé

Trvanlivé fermentované

Polokonzervy

IR

Konzervy

Obr.1: Rozdleni masnych vyrohkdo skupin dle vyhlasky. 69/2016

Tepelné opracovany masny vyrobek

Je vyrobek, u kterého bylo ve vSeé&istech dosaZzeno minimalniho tepelného
opracovani. To znamena, Ze ve vSééahtech bylo dosazeno teploty 70 °C po dobu
10 minut. Do této skupiny skadi napiklad Jatrovka, Jatrovy syr, chlazena pastika
nebo bléek (BUDIG, 2012).

Tepelné neopracovany masny vyrobek

Jedna se o vyrobek dany k p@imé spoteld bez dalsi Upravy,

u nehoz neprobhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Na ¢eském trhu je k sehnani riédgad Cajovka a Métsky salam. Spebitel
by me¢l byt seznamen s tim, Ze se jedna o tepekopracovany vyrobek a s tim spojena
rizika. Vyrobek se musi spebovat co nejdve, kuili riziku Siteni mikroorganistin.
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Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek

Je vyrobek, u kterého bylo ve vSethstech dosazeno miniméliepelného
Gcinku, ktery odpovida {sobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut. Dale probiha
navazujici technologické opracovani (zrani, uzemebon suSeni za definovanych
podminek). Hodnota vodni aktivity se pohybuje okblmdnoty 0,93, tim je docileno
prodlouZzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dnii peplo€ skladovani 20 °C
( KATINA, 2016).

Mezi trvanlivé tepelé opracované masné vyrobky flaVysccina, Turisticky
a Selsky salam.

Trvanlivy fermentovany masny vyrobek

Vyrobek tepeld neopracovany deny k @gimé spatebs, u kterého v pibehu
fermentace, zréni, suseni, pigac uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni
aktivity vody s hodnotou ,a (max.) = 0,93. Minimalni doba trvanlivosti je 2hid
pii teplo® 20 °C.

U vyrobki Polican, Lovecky salam, Herkules a PaprikaS vime,
Ze podle legislativy se smi vyr&bpouze s hoiziho a vepového masa a hlagn
bez pouziti vlakniny a strojévoddtlovaného masa. Je u nickepré definovany podil
tuku acisté svalové bilkoviny (KAMENIK, 2013).

Konzerva

Vyrobek je neprody3h uzaweny v obalu, ve vSecltastech vyrobku bylo
dosaZzeno sterilace za podminek stanovenych zvi&Sgravnim pedpisem tak,
aby byla zartena obchodni sterilita. Konzervy musi byt tepet$etené ve vSech
castech na teplotu odpovidajictinkam teploty 121 °C fisobici po dobu nejmén
10 minut. Jedna se o wewé maso ve vlastntdw, biackovou pomazanku a jatrovou

pomazanku.

Z davodu nedostatku jidla se&ide na trhu objevovaly konzervy vice, byldtsi

sortiment. V sotasné dob spotebitel radji koupi cerstvé suroviny nez konzervy.
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Polokonzerva

Vyrobek je neprody3h uzaveny v obalu. Ve vSecltastech vyrobku bylo
dosazeno pasterace za podminek stanovenych zwasSpravnim pedpisem.
Polokonzervy musi byt tepe&lnoSetené ve vSechtastech na teplotu odpovidajici
Gcinkam teploty 100 °C fisobici po dobu nejméri0 minut (KATINA, 2016).

3.1.3.2 Tradi ¢ni déleni masnych vyrobki

Tradiéni cleni masnych vyrohk je starSi dleni nez dleni podle vyhlasSky
¢.69/2016 Sb. Podle trashiho rozaleni se masné vyrobkyéd do 8 skupin
viz Obr. 2.

[ Masné vyrobky ]

Drobné

M¢ekké salamy

Trvanlivé

Specialni

Varené

P&ené

Uzené

Ostatni

INNRENAN

Obr. 2 Masné vyrobky dle traghiiho cleni
3.1.4 Jakost masa a masnych vyrobk

Jakost jateného ¢la je spojend s welfare a odrazi se na jakosti vawyp
tim padem jakost surovin se odrazi na celkové pakostovych masnych vyrolik
(INGR, 2003).

Maso pro vyrobu masnych vyrobku musi byt uznané ppdivatelné podle
zvlastnich pravnich rpdpidi, které udava vyhlask&. 69/2016 Sb. # nakrojeni

masného vyrobku nesmi dojit k uvéii vody ani tuku. VloZzka masného vyrobku
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nesmi vypadavat z nakrojetésti. Podle této vyhlasky v nakroji vyrobku nesmii ¢izi
Casti, které netvid sowtast sloZzeni masného vyrobku a otisky razitek.

Jakosti se rozumi soubor vlastnosti, které vyroimék nebo ma mit k napini
funkce, pro kterou je den. Je to soubor vlastnosti, které&ujir schopnost vyrohk
uspokojit gedpokladané pttby uzivatele. Jedna se o pommezi skuténymi,
poZadovanymi a normovanymi vlastnostmi vyrobku (RER 2013).

Celkova jakost je sloZzena z charakteristik jakdgtkostni znaky fibuzného
charakteru), které se skladaji ze zingdkosti (jednotliva vlastnost, chemicka slozka,
agens potraviny) (TREMLOVA, 2014).

Mame 9 jakostnich charakteristik, které s#i eha zakladni a uzitné. Charakteristiky

jsou vzajeman propojené (INGR, 2003).
Zakladni

» chemické slozZeni (obsah bilkovin, tuku, vody, méaheich latek a vitamii)
» fyzikdlni vlastnosti (pH, remise, vaznost, energetihodnota, textura)
* biochemicky stav
» mikrobiélni kontaminace
UZitné
* hygienicka hodnota
* kulinarni vlastnosti (vzhled, barva, konzistenaad &avnatost)
» vyzivova hodnota (obsah, kvalita, stravitelnoskdwin, esencialni mastné
kyseliny)
» technologické vlastnosti (podil svaloviny, vaznost)

* smysloveé vlastnosti (in¢, barva, cht))

Podle Ingra mZzeme na obrazku (Obr. 3) ¥idoropojenost charakteristik masa.

3.1.4.1 Vlivy na jakost masa

Jestlize chceme vyrdbmasné vyrobky o prviitini kvali€, musi i surovina,
ze které jsou masné vyrobky vyrobeny vykazovat kgsokvalitu. Obecé plati,

Ze kvalitni maso pochézi ze zdravych aidobivenych zuiat, ktera byla chovana
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za dobrych Zivotnich podminek({dL, 2015). Jakost s&iste&ns odrazi i v plemenné
piisluSnosti hospodsakého zviete. V gipads, Ze gekavame kvalitu nagklad howziho
masa, musime maso ziskavat z masného plemenen&hdoplemene dostaneme maso
o uplrg jiné kulinarni kvali¢. DalSimi ukazateli jakosti jsou intenzivni ¢ha idealni
kiehkost a favnatost masa, jejichz oviiujicim faktorem je ¥k zvirete [ porazce.
Prasata se porazi ve&kovém rozmezi Sesti az osmiésial s idealni vahou okolo
110 kg. Maso jatnych zviat v tomto rozmezi neni dné a zarovie je zajiS€no
dostaténé mramorovani svaloviny. U skotu plati, Ze svalavizviat mladSich
nez jeden rok nijak chievé nevynika. Na druhou stranu maso zikstarSich 30 gsial
také postrada kvalitni parametry jakosti, protoz@ase fibyvéa vice vazovitycltésti.

To zpisobi, Ze je maso tuhé a ztra¢elkkost. Jakost masacuje i pohlavi. U prasat
je to jednoduché. Pro produkci konzumniho masa eezZipaji vyhrada vepi

a prasniky, jejichz maso se z hlediska jakosti t#mshoduje. U skotu nejvice vynika
maso dvouletych jalovic ariletych volki masnych plemen. Jejich maso vykazuje
idealni mramorovani svaloviny, nizky obsah vazilwvéoje a nizky obsah kryciho
vaziva. Je zalena chd, ¥avnatost afehkost masa (KATINA, KSANA, 2012).

; Chemické Fyzikalni
Smyslové L .
esmest il slozeni b N 'vlastnost; 1| Biochemicky
stav
— M Jakost
Technologicke : .
Mikrobialni
vlastnosti :
kontaminace
Vyzivova —
Kulinarni —
hodnota _ Hygienicka
vlastnosti
hodnota

Obr. 3: Provazanost jakosti masa podle Ingra, 2003
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Kvalita masnych vyrobk je odrazem kvality pouzité suroviny a vlivu poézit
technologie zpracovani masa. Jakost masnych vgrgbkposuzovana ifsluSnymi
kontrolnimi organy (INGR, 2003).

Predpokladem pro vyhovujici kvalitu je, Zze povrch mah vyrobki nesmi
byt v Za&dném fipact osliznuty nebo lepkavy. Netypicky svréd$tnebo porostly povrch
plisni, pokud se vSak nejednd o uSlechtilou patdskou plisé charakteristickou
pro dany vyrobek, je povazovany za nezadouci.t@mi vlastnosti masného vyrobku
musi byt typické pro dany vyrobek a nesmi vykaz@aané cizi fichug ani gichw
po surovir, kterd by mohla byt narusend (VYHLASKA69/2016 Sb.).

DuleZitou vlastnosti vyrobku je textura. Jedné s&ectiny mechanické, povrchové
a geometrické vlastnosti, které vnimame za pomaigikebvych, mechanickych, ale také
sluchovych a zrakovych recepior Textura ma vliv na t&vnatost, rskkost
a konzistenci vyrobk Vzhledem k hodnoceni kvality masnych vyrébje textura
nejvyznamsijsi vlastnosti (SEVERA, NEDOMOVA, 2011).

Mezi mechanické vlastnosti pattvrdost, soudrznost, finavost, pruznost
a viskozita. Tyto vlastnosti se zji§i pti mechanické namaze svaloviny. Geometrické
vlastnosti se tykaji rozénu, tvaru a usp@danicastic danych vyrobhk A povrchové
vlastnosti fisobi na lidské vnimani préstnictvim vihkosti nebo obsahu tuku
(CSN ISO 110 36).

3.2 Roztiratelné masné vyrobky

Hlavnimi predstaviteli masnych roztiratelnych vyr@bkterymi se prace zabyva
jsou pastiky, galantiny, teringajovky, métsky salam a konzervy. Jedna se o sjigcial
které tvdi hlavre skupina uzeri&kych vyrobk. Roztiratelné vyrobky vyZaduji zvIastni
vyrobni postup. Z literatury vyplyva, Ze zakladktel ceské tradice domacich kudbl
byla Magdaléna Dobromila Rettigova, kter4 sepsaasveé knize spoustu recépt
tykajicich se domacichriprav roztiratelnych vyrobk Diky tomu méme zachované
i starSi zminky o tom, jak naSiiqukové sami fpravovali tyto pokrmy
(ZALUDOVA, 2008).

Roztiratelna konzistence znamena, Ze takové vyralegkgnadno daji namazat
nagiklad na peivo. Je to zpsobeno obsahem tuhu, ktery unioje roztiratelnost.
Mnozstvi tuku ovliviuje miru roztiratelnosti vyrolik Do t#chto vyrobki se niize

pridavat i jakostd mér¢ kvalitni maso. Vady masa jako je PSE uie®gho a DFD
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u howziho masa zde ibec nevadi. Ostatni suroviny tyto nedostatky vyapivn
(PIPER, 1995).

Do této skupiny masnych vyrotbke zcela Bzné gidavat vnitnosti jako jsou
nagiklad jatra. Jatra dodaji vyrobku specifickou €hu barvu. Podle mnoZstvi
piidanych jater mZzeme docilit vyroby barewrozdilnych vyrobk, nékteré mohou byt
swtlejSi jiné tmavsi. Také hodnzalezi na nie roznélnéni vyrobki. Na trhu jsou

k sehnaniizné druhy, od velmi jemnych az po hrubé vyrobky (KAC, 2002).

Zpracovavat é&které vedlejSi jatmé produkty do roztiratelnych vyrobk
je i ekonomicky vyhodné. Podniky musi podle veténmho zakona&. 166/1999 Sb.
dodrZzovat asanace Z&iénych produki, proto se jim vyplati vedlejSi jateé produkty
zpracovat, nez platit za jejich likvidaci (VETERINRANI ZAKON ¢&. 166/1999 Sb.).

Masné roztiratelné produkty sélidna skupiny podle svého zpracovani. Pastiky,
galantiny a terinyadime do masnych vyrobkepelr opracovanychCajovky a métsky
saldm do fermentovanych tep&lneopracovanych vyrolik A masné konzervy sadi
mezi konzervy (SEDIVY, 2006).

3.2.1 Roztiratelné fermentované salamy typwajovka a métsky salam

Tyto masné vyrobky jsou typické svou kratkou dobmyéni, obvykle méh
nez 14 dni. Jejich roztiratelnost je dana vysokymeabem tuku (iblizn¢ 65%), dale
k tomu gispiva i to, Ze ghem vyroby nedochazi k suSeni vyrobku, tim je vgkob
vlaény a lépe roztiratelny. Typick&in¢ a che se ziskdva zauzenim studenym ileoo
o teplot 20 °C. Cajovky a métsky salam se vyzwmgi kratkou dobou trvanlivosti
a to pouze 48 hodin, proto je Zzadouci je uchov@giahizkych teplotach. Ke zvyseni
stability se pouzivaji dusitany, GDL a startovaaltlry. U néas tyto vyrobky nejsou
piilis roz§fené, avSak jsou oblibenou pochoutkdedevsim v Nmecku (INGR, 2003).

3.2.1.1 Cajovky

Cajovky se vyrabi fevazg z vegového masa. Obsah libového masa
v ¢ajovkach se pohybuje okolo 40 %. Obsainého masa je 60 %. Tento typ masného
roztiratelného vyrobku obsahuje syrové maso, kierénele a micha spolu sikaim,
az do té doby dokud nezisk& dokonale mazlavou kwmrri. Kdeni dodav&ajovkam
zvlastni typickou wuni. Dilo se pIni do uriého klihovkového seva. Uzeni probiha
2 dny a dodava vyrobku ctiypo kodi (SEDIVY, 1998). Na obalu jsou ozéeny
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razitkem. Vyuzenécajovky maji obsah vody asi 40 % ajovky jsou chutnou
specialitou. V Ceské republice se vyrabi régad Davelska ¢ajovka
(RODEL, SCHEUER, 2002).

3.2.1.2 Métsky salam

Traduje se, Ze métsky salam je pojmenovany podigtarMety. Jedna se o podobny
vyrobek jako jecajovka. Slozenim se ale aghjovky liSi, obsahuje totizips 60 %
howziho masa. Zbyly podil dila t¥otu¢né vegové maso ze syrovych a uzenych ldlok
a boki. Vyrobek je naplan do tenkych hoszich stev, ktera se navazou do kol. Zaudi
se stejn jako c¢ajovky. Dilo ma éZovou barvu, je roztiratelné a ma typickou uzenou
vini a chua. Hotovy vyrobek obsahuje fiplizné 50 % vody a 30 % tuku
(SEDIVY, 2006).

Od zaatku 20. stoleti vyralh v Praze velkouzeagEmanuel MaceSka druh métského
salamu, ale pouze z vigweého masa. Salam byl pojmenovany jako ,maceSka/rabi
se dodnes (NOVAK, 2008).

3.2.1.3 Vyroba roztiratelnych fermentovanych vyrobki
Suroviny

Hlavni surovinou je samégjmé maso howzi, veové a libetni sadlo. Nejlepsi pam
zastoupeni je 1:1:1. Masocétginou pochazi ze starSich Kugatetnych zvfat,
protoZze maso pochazejici ze starSicltatvdbsahuje vice myoglobinu, ktery zodpovida
za tmavsi zbarveni svaloviny. Také toto maso oleamizSi obsah vody
(BEZDEK, 1999).

Sadlo musi byt pevné,akladné vychlazené a zmrazené (nejlépe na teplotu -1 °C),
aby nedochazelo k rozmazéavani tuku. Zaj§ vyrobku ostrou kresbu, tkéiomozaiku.
Teplota by nema byt nizsi, aby dilo nezamrzaldi pmarazeni. Do dila sefidava

2,4 — 3 % solici susi, kareni a 0,3 — 0,7 % sachakidsachardza, glukéza a fruktdza)
a 0,3 — 0,5 % glukoso-delta-laktonu, ktery zajjé nizké pH na z@tku zrani
(BEZDEK, 1999).

Postup vyroby

Suroviny se rozrini ve zmrazeném stavu (-1 °C) spolu se soli,fekon
a sacharidy. Promichané a ragm¢né dilo se narazi do oldaMezi nefastjSi obaly pati

vepgova steva nebo klihovkové obaly vyréhé ze Stipenkové klihovky,
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kterd se ziskava jako vedlejSi produki ppracovani hoszi kiaZze. Hotové vyrobky
se nechaji zrat v klimatizaich komorach a poté se vyudi studenymikoudo 25 °C
(SEDIVY, 2006). Schéma vyroby thete vidt na obrazku (Obr. 4).

Mélnéni surovin Pridani kaeni a Promichani
soli
Uzeni vyrobku Zrani vyrobku Narazeni do
obali

~

Hotovy vyrobek pipraveny k

expedici

Obr. 4: Schéma vyrobyajovek a métskeho salamu
3.2.2 Vybrané roztiratelné tepelng opracované vyrobky

Tepelr® opracované vyrobky jsou takove, u kterych ve vséastech bylo
dosaZzeno tepelného opracovani 70 °C po dobu 1OtnfRurtiratelné vyrobky maji
vySSi obsah tuku a diky tomu je zajitd dobra roztiratelnost.iiBpivd k tomu
i to, Ze maso je #inéno najemno, aby se dosahlo poZadované konzistdneei
tepelrt opracované roztiratelné masné vyrobky fipgtastiky, teriny, galantiny
a konzervy (INGR, 2003).

3.2.2.1 Pastiky

Pastika ma charakter roztiratelné pasty, ktergjebena z najemno vykutrovaného
dila. Do zakladni s&si mohou byt fidany i vetSi¢asti masa ndiklad kousky jater,
Speku, hub nebo mandli. Pastiky maji veétSwelkou oblibenost, jsou specialitami
hlavre ve Francii a Belgii (DALMAS, et al.,, 2011). WYeské gastronomiiipvazuji
konzervované pastiky stigavkem jater. Mnoho lidi si mysli, Ze se jedn#&Swnou
o nekvalitni paStiky, do kterych seigavaji levné pisady jako strojéi odclované

maso, Skroby a barviva (GAHM, 2007). Proto mnokid facji sazi na vlastniifjpravu
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nebo koupi kvalitnich pastik. Pastiky jsou vyrobkgimi chutné, ale jejich ffprava
zabere spoustwasu. Vzdy se ffpravuji rékolik hodin dogedu, nebt je nutné
je po p@ipraw nechat ulezet, aby ziskaly svoji jedineu chd&
(STRUKELYOVA, 2008).

Technologie vyroby

Smes pastiky je tveend masem, které obsahuje vice t@asto i s pomletymi jatry.
Maso je pimérné sloZzeno ze 70 — 75 % vody, 18 — 22 % bilkovin,2% tuku, 1,7 %
dusikatych extraktivnich latek, 0,9 — 1,0 % bezZkhatych extraktivnich latek
al - 15 % minerdlnich latek. Jatraipato skupiny vnitosti. Obsahuji velmi
hodnotné latky z pohledu vyZivy. Jsou teny zejména vodou a bilkovinami, které jsou
slozeny z vyrovnaného mnozstvi veSkerych nezbytngothinokyselin. Tuk i jatra
zaji¥’uji, Zze dilo je soudrzné a nerozpadava se. Dildoghuceno kienim. Zakladni
koreni je samazjme sil, pe, ale gidavaji se i specialni keni jako feba muskatovy
ofiSek pro ziskani specifické chuti an¢. ProtoZe se pastiky podavaji za studendom
by koeni byt vyrazné, aby celkova cahu paStiky nebyla mdla.
Do drazSich pastik saigava k aromatizaci i alkohol, nejngji konak nebo bilé vino.
Vymichana srés se pini do forem, pro efekt, nebo zlepSeni cmahou byt formy
vylozené platky slaniny nebo Sunk§ERMAKOVA, 2002). Pastika se musi prdita
pii teplo€ okolo 100 °C, tak aby ve vSec¢hstech dila doslo k préditi celého objemu
dila. BBhem vaeni pastika rni svou konzistenci, houstne a vyrovnavaji se &hut
jednotlivych slozek dila. U gkterych druli pastik se mize objevit Zelatinovy obal,
pastika meliruje. Zelatinovy obal se na pasticehdea (SEDIVY, 1998). Schéma

vyroby pastik je popsané na obrazku (Obr. 5).

Jatrové pastiky musi podle vyhlasky 69/2016 Sb. v aktualnim &ami sphovat
pozadavky tykajici se sloZeni, vzhledu, konzistendex¢ a chué. Pastiky musi
obsahovat minimath25 % masa a 26 % vigvych jater, maximakh70 % vody a 40 %
tuku. PaStika musi byt tvena kompaktni Sedou ahzovoSedou hmotou,ifpadré
obsahovat loZiska aspiku a vytaveného tuku. Mugijemre zpracované kolagenni
castice, pouze drobné vzduchové dutinkyaatice pouzitého keni musi byt patrné.
PoZadavky na konzistenci jsou takové, aby paStita soudrzna, snadno roztiratelna
a [ 15 °C pastovita. ¥heé a cha' by nela byt po vepovych jatrech, fméiens slana,
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jemns korergna a hlave bez cizich paaha gichuti (VYHLASKA ¢&. 69/2016 Sb.).

Mélnéni Pridani kaeni a Vymichani
surovin soli SMESi
Chlazeni Vareni (100 °C) Plneéni do
forem

~

Hotovy vyrobek pipraveny k

expedici

Obr. 5: Schéma vyroby pastik
3.2.2.2 Galantiny

Galantina neboli rolovana pastika se ¢asfji pripravuje z domaci dbeze,
hlavre z kufete a kachny, dale z pernat&iiny nebo z masa jatrich zvfat. Jedna se
0 maso jaténého zviete, které je napémo snési zvanou nadivka, které se takiéa fas.
Nadivka musi byt velmi jemna a#@ena. Maso se naplni nadivkou a seSije pevnou niti
do tvaru vélce. Zabali se do @aého ubrousku aifpvaze. Galantina seifave vyvaru,
piipadré se miize i upéct. Podava se za studena (STRUKELYOVA 8200

Technologie vyroby

Galantina seffipravuje z vykosiného masa jat@ého zviete. Maso rozlozené jako
na roladu tvéi zaklad galantiny. Jedna se o plat masa, do kiesehdava nadivka.
Nadivka je hlavntasti dila, musi byt velmi jemna a vheédrkorerena. Aby se dosahlo
poZzadované jemnosti nadivky musi se maso dvakratgipprolisovat nebo nakutrovat.
Vlozku dila tvai na malé kostky nakrajeny aeamy uzeny jazyk, slanina, libova Sunka,
dribezi jatra nebo také Zampibny, pistacie a mandikladni kdeni tvai sil
a pastikové kteni. Do nadivky sefjlava také vino nebo brandy ke zvyr&zinchuti.
Naplrénou galantinu pak seSijeme pevnou niti tak, allamekny soungrny valcovity

tvar, ktery se obali pl&ym ubrouskem aipvaze provazkem. Galantinu musime
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tepelr® opracovat, a to tak, Ze ji dame do vyvaru &ma 45 minut. Po odstrani
pla&ného ubrousku se vyrobek ve vyvaru necha vychlddaortuhnout do druhého
dne. Galantina tak dosahne spravmavBatosti a soudrznosti. Galantina sé&ze
tepelr® opracovavat i penim. Rozdil je akorat v obalu galantiny, mistotgsiého
ubrousku se pouzije alobal, ve kterém se vyrobale.pBed servirovanim se ige
galantina pdit pikantni smsi Zelatiny a ki#eni, coz vyrobku doda chu prodlouZzi
trvanlivost (STRUKELYOVA, 2008). Na obrazku (Obn) j@ popsané schéma vyroby

galantin.

Vykostny pléat Priprava PInéni nadivky
masa nadivky do platu masa
- Tepelné Sesiti dila niti
Chlazeni
opracovani
Tuhnuti a Hotovy vyrobek
ulezeni

Obr. 6: Schéma vyroby galantin
3.2.2.3 Teriny

Terina je francouzska specialita podavana za studdazev pochazi ze slova
,rerrine”, to je ozn&ni hrnce, ve kterém se terinacpenebo také nazev hotového
vyrobku. Teriny se népstji pripravuji z kachniho masa a jater neboéiiaw.
NejduleZit¢jSi jsou ti hlavni suroviny: maso, bilé vino a smetana. Bil#& a smetana
se pouzivaji zejména proto, Zze napomahaji rozvigpické chuti a uni. Dulezité také
je, ze se jedna o vyrobek, ktery je @iy do formy, ktera je vystlana platky slaniny
(NAKAYAMA, 1988).
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Technologie vyroby

V¢tSi ¢ast kachniho masa a jater se rozemele. ZiBadé je nakrajena na malé kousky
a pida se do rozemlet&sti. Pro vytveéeni mozaiky nizeme pouZzit i jatra v celku.
Do smesi se mohou jfidat i mandle. Teriny jsodaso¥ velmi naréné na pipravu.
Maso se musi marinovat tiny, aby nélo typickou chdi, jemnost a ¥ehkost. Prvni den
se veSkeré maso a mandle smichaji se smetanoi) irsae docili toho, Ze maso bude
jemné. Druhy den se do $si piida ostatni kéeni a bylinky podle vlastni chuti. Ss
se zalije bilym vinem. f&ti den se terina upe. Forma se vyklada platky slaniny.
Miska, ve které je terina se musi postavitgedd jedné misky s vodou tak, aby 2/3
misky byly pond@ené ve vod. Terina se tepetnopracuje p 180°C po dobu 45 minut.
Po upeéeni se necha terina vychladnout a ulezet 12 hodin chiadnu

(www.vyuzeno.cz, 2013). Technologie vyroby tering popsana na nasledujicim

obrazku.
Rozemleti masa Vytvoieni Marinovani
a jater mozaiky masa
Chlazeni Peeni teriny Pridani kaeni
UlezZeni Hotovy vyrobek

Obr. 7: Schéma vyroby terin
3.2.2.4 Konzervy a polokonzervy

Konzervou se rozumi dilo uzané v plechovce z kovu, skla nebo plastickych
hmot aradi se mezi nejtrvanl§si masné vyrobky. #° skladovaci teplat 25° C vydrzi
masna konzerva az 4 roky. Je to diky tomu, Ze keazbyla oSdena sterilaci, tedy
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teplotou okolo 120 — 130 °C a obal je hermetickawien. NEi se mikroorganismy
a dochézi k inaktivaci enzyim Jako obaly pro masné konzervy a polokonzervy
se vyuzivaji plechovky z pocinovaného nebo lakokan@lechu, skletné obaly
s vickem nebo plastikové vylisky. Polokonzervy se od Zem liSi pouze tepelnym
opracovanim. Konzervy se ofigt sterilizaci. Polokonzervy pouze pasteraci, gprogji
adrznost 6 — 12 #sial a musi se skladovat v mistnostech, kde je teplotmmezi
5 — 15 °C (KADLEC et al.,, 2009). VyhlaSk& 69/2016 Sb. v aktualnim &mi
stanovuje, ze podle 814 musi konzerva byt tepe$etena ve vSechastech na teplotu,
jejiz &inky odpovidaji dinkam teploty 121 °C fisobici na konzervu po dobu nejrién
10 minut a polokonzerva musi byt tepelmSetena ve vSecltastech na teplotu, jejiz
Gcinky odpovidaji dinkam teploty 100 °C fisobici na polokonzervu po dobu nejréaén
10 minut (VYHLASKA ¢. 69/2016 Sb.).

Konzervy jsou rozéleny do ti hlavnich tid. Na masa ve vlastnt@&sg, pastiky
a haSe a hotova jidla (KADLEC et al., 2009).

Technologie vyroby

Na obrazku (Obr. 8) je popsané schéma vyroby ken®swnim krokem je vybrani
obalu pro konzervu. Pak nachystani dila dgrpvenych konzerv. Dilo se sklada
z howziho, vepového masa nebo jejich kombinace. Bldvse pouziva zadni @gani
vyrobni a Slachy. U vdépvého se vyuziva vépve libove, vepové vyrobni bez ikze
I s kizi a vd&ené Kize. Vybrané maso se t@ze narezace, fes jednoduché slozeni,
zakortené deskou sd&emi otvory (Stesovkou), na kusy o velikosti 3 —rb. &/arené
Slachy a kzZe se musi najemno roZmit pies dvojité slozeni, které je zakemé
deskou s otvory o pméru 2 mm. Poté se veSkeré suroviny promichaji v edzh
a pIni se do plechovek. Nasleduje sterilace vyiISEDIVY, 1998).
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Obr. 8: Schéma vyroby konzerv

3.3 Hygiena vyroby

3.3.1 Hygienické pozadavky na potravin&ské zavody

Maso je néchylnou surovinou co se zpracovani i @ahi adrznosti @e.
UZ od z&atku produkce lidé upladvali néjaké kontrolni systémy, kterédy za ukol
zabezpeit zdravotni nezavadnost potravin. Ze zkuSenostnéiteré narody sami
zpracovaly systémy, kterééhyg slouzit k gedchéazeni vzniku onemasimi z potravin
a proto je sepsaly do formy zaKorKontrolni systémy se vzdy nachazely na arovni
doby, ve které byly vytieny a tomu odpovidal i jejich efekt (VOIRDCH, 2000).

Zakladni kontrolni systémy stasnosti zabyvajici se zabe#peim hygienické
nezavadnosti masa jsou:
. Spravna vyrobni praxe
. Standardni sanitai a operani postupy
. HACCP

Legislativa uéuje prvky €chto systémd. Na nasledujicim obrazku je znazéwéa
klasicka ponicka pro lepSi pochopeni provazanostiécchto systéer
(VOLDRICH, 2000).
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HACCP

Standardni
t sanit&ni a
opera&ni

Spravna vyrobni praxe

Obr. 9: Zakladni kontrolni systémy
3.3.1.1 Spravna vyrobni praxe

Hlavnim cilem spravné vyrobni praxe je zabe#peroces vyroby tak,
aby nedochazelo ke kontaminacim produkfrevazujicim zabezgenim proti
zamezeni kontaminace potravin je dobry zdravotav standstnaného personalu.
Zamgstnanci musi spbvat podminky zdravotniho stavu a byt zdraVAPEK, 2009).

V piipad nemocidéi jiné znamky onemocmi by byli vyloweni ze vSech pracovnich
operaci, ve kterych by se mohlo stat, Ze potravimydou kontaminovany.
Ke kontaminaci mize dojit bd’ pifimo a nebo i kontaktem surovin nebo potravin
s kontaminovanymi povrchy,f@dntty nebo obaly. Zagstnanci budou vylateni

z vyroby aZz do doby prokazani, Ze rizikieposu kontaminace z jejich strany naprosto
pominulo (VOLDRICH, 2000).

DalSim kritériem jeistota. Oilezita jecistota pracovnik, ale ic¢istota prostedi,
kde dochazi k préaci s potravinami. Proto je nezbyaby byly dodrZzovany hygienické
pozadavky. V poZadavcich je zahrnutgisty odtv, ve kterém pracovnici pracuiji,
neba okv je v neustalém kontaktu jak s potravinami, tglovrchy. DodrZzovana musi
byt i osobni hygiena pracovrikSpa@iva v odstrasni vSech pedntti, které se mohou
dostat do zpracovavanych potravin, bedynek nebtojis VétSinou jsou to osobni
predntty jako Sperky, hodinky, bryle a dalSi. Tomu ponjélmchranné poricky,

které pracovnici musi nosit. Jsou to ochranné rigkavyralEné z nepropustného
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materialu a pokryvka hlavy, kterd =zabwuge spadnuti vias a vous
do produki. Pokryvka hlavy mze byt fizna. Mohou to bytéepice, siky, rizné
celenky a masky na bradu a vousy. Hlavnim ukolem juet vSak je, aby spbvaly
svoji funkci. DalSim opdéenim je, Ze ve vyrobni oblasti ani jinych mistektte hrozi
nebezpei, Ze dojde ke kontaminaci potravin, se nesmi jigft ani Kkoutt
(VOLDRICH, 2000).

A v neposlednitacé se uplatuji i podminky tykajici se pozemkvyroby.
Pozemky, které p#t do spravy vyrobi, musi byt udrZované v takovém stavu,
ktery bude zajifovat, Ze nedojde ke kontaminaci. Podminky hygiemy tgkaji
i skladovanych vybaveni. Zahrnuji odsivaani tekutého i tuhého odpadu a udrzovani
ostatnich ploch tak, aby byly zatraémé nebo osazené. To zajisti, Zze v prostorach
nebudou pebyvat hlodavci a hmyz a zabrani se jejich rozmwéid a pemnozeni.
Dale by podniky mily udrZzovat pijezdové cesty, kanalizace a obklopujici pozemky,
aby se nestaly zdrojem kontaminace, protoze ic¢chtd prostorech se manipuluje
s potravinami (VOLIRICH, 2000).

3.3.1.2 Obecné technické pozadavky na stavbu

Pfi dodrzovani hygieny nejde jen &stotu pracovnik a budov. Je pegba
se nad tim zamyslet jiztipplanovani stavby a vSefippiasobit tak, aby se hygiena
dodrZzovala. R navrhovani a stawbbudov se prosazuji hlaynzasady funé&niho
posileni. Mezi 8 se da z&dit vyeSeni architektonickych nedostatkvcetrg
urbanistického zdenéni stavby. Déale pozadavky tykajici se hygieny, ne&ni
prohlidky a ochrany Zivotniho prdésti. A v neposlednfadé pozadavky zabyvajici
se bezpénosti prace a bezpmosti technickych z&eni. Spadaji sem i poZzadavky
na dodavatele energii, na pozarni a civilni ochraauspecialni pozadavky
(STEINHAUSER et al., 1995).

Celkovy pifibéh stavby musi odpovidat pozadéwmk které jsou stanovené
zédkonem. Investor ve spolupraci s dodavatelem ipayinnost respektovat a plinit
pifipominky, které vznesotinné kontrolni organy ip fizeni stavby. Realizacechto
poZadavk a gipominek je vyhodnocena vSemi debymi organy Bhem kolaudéniho
fizeni o stav® Kolaud&ni rozhodnuti je hlavni fpdpoklad pro ziskani povoleni
k uvedeni no¥ vzniklého podniku nebo jeho fiptawnych ¢asti do provozu
(MATYAS, 1996).
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Stanovis¢, kde dochazi k opravam nebo st&vimusi byt faddré oddlené
od provozu potravindkého podniku, kde soéasr® probiha vyroba
(nag. pri rekonstrukcich a opravach) a ndmby dochazet k negativnimu outievani
jeho chodu. Nezadouci je pohyb vSech osob, ktepatiielo vyrobni praxe, néjklad
stavebnich pracovnika jinych d&lnika, v potravinédském provozu za jeho chodu.
Stavebnim pracovnilkn se musi zajistit Upén oddilené socialni prostory, ¢etns
odctlenych vstufi do prostoit stavby (BERENDS et al., 1998).

Stavba nebo opravovarast musi byt samosta&mapojena na energie, hlavn
na oddleni zdroj pitné vody a zdroj vody pro stavebni Ukony. Skiatdo a Uschova
stavebniho materialu v potraviséém podniku je umoZnd jen v prostorach k tomu
uréenych. Tyto prostory musi byt zabezeeé jako staveni&tJako nefistupné se bere
skladovani nebo Uschova matetia provozu za jeho chodu. Odpady vznikajici
pii stavebnich pracich se nesmi likvidovat spolu gaog vznikajicimi v potraviriéké
vyrobs (HOZAKOVA, 2007).

3.3.2 Hygienicky bali¢ek

e

Jednim z nejilezit¢jSich zandri potravinového prava je zaj$ti vysokého stupn
ochrany lidského Zivota a hla¥nzdravi. Klgovym cilem obecnych a zvlastnich
pravidel tykajicich se hygieny, je zabe&perysokou ochranu spisbiteli vzhledem
k bezpé&nosti potravin.

Aby se dosahlo vysoké aro¥nbezpeénosti potravin jiz od prvovyroby
az po uvadni na trh nebo vyvoz, byl v ramci celé Evropskéeuravedeny integrovany
piistup. VSichni provozovatelé potravisiych podnik v celém potravinovénetzci
by n¢li vSe zabezp#t tak, aby nemohlo dojit k ohroZzeni begpesti a zdravotni
nezavadnosti potravin. Pod ozeaim ,hygienicky batiek" se skryva soubor pravnich
piedpisi vydanych evropskou unii, které se tykaji hygienyravin a dednich kontrol.
Pod timto ozn&nim byla v roce 2004 vigdnim wstniku evropské unie publikovana
jedna smirnice actyii natfizeni, které nabyly dinnosti dne 1.1.2006. Pogd vesly
v platnost i dalSi fedpisy EU, které stavajicigdpisy hygienického b&ku novelizuji

a dophuji (www.eagri.cz).
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Tabulka 1: Pedpisy hygienického baku (Podle Eur-lex)

Predpis Nézev predpisu
Natizeni Komise (ES§. 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005
2005/2076 kterym se stanoviipchodna op#&tni pro provaéhi naizeni
32005R2076 Evropského parlamentu a Rady (ES853/2004, (ESJ.
854/2004 a (ES). 882/2004 a kterym seémi naizeni (ESX.
853/2004 a (ES). 854/2004
2005/2075 Natizeni Komise (ES§. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005
32005R2075 kterym se stanovi zvlaStnfgapisy pro éedni kontroly trichinel
vV mase
Natizeni Komise (ES§. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005
kterym se stanovi provédi opateni pro gkteré vyrobky podle
naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES353/2004 a pro
2005/2074 organizaci tednich kontrol podle riizeni Evropského
32005R2074 parlamentu a Rady (E8) 854/2004 a (ES). 882/2004, kterym
se stanovi odchylka od fizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES)¢. 852/2004 a kterym seémi naizeni (ES). 853/2004 a
(ES)¢. 854/2004
2005/2073 Natizeni Komise (ES§. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005
32005R2073 mikrobiologickych kritériich pro potraviny
Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (E®82/2004 ze dn¢
2004/882 29. dubna 2004 orédnich kontrolach zatélem owieni
32004R0882 dodrzovani pravnichipdpisi tykajicich se krmiv a potravin a
pravidel o zdravi zvat a dobrych zivotnich podminkach iati
Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (E854/2004 ze dne
2004/854 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni praydieorganizacj
32004R0854 urednich kontrol produktzivociSného fivodu ugenych k lidské
spotebs
2004/853 Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (E853/2004 ze dne
29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygiéngravidla
32004R0853 TR
pro potraviny zZivéiSného fivodu
2004/852 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES352/2004 ze dne
32004R0852 29. dubna 2004 o hygiemotravin
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 ze dne
2002/178 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasadyadpvky
32002R0178 potravinového pravajizuje se Evropskyiad pro bezpamost

potravin a stanovi postupy tykajici se bezymesti potravin
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masa, masnych vyrobkmléka, mlénych vyrobki, vajec, vajénych vyrobki a rybich
produkti, ale i vodnich rékkysa, Zabich stehynek, hlemya, ZivociSnych tuk,

Zelatiny a kolagenu. V zasagtle o to, Ze provozovatelé potravigiéych podnik musi
dodrzovat principy a zasady systému HACCP ve v3mafnavingskych provozech
s vyjimkou zemddélské prvovyroby. Zodposdnost nesou nejen ti, kfepotraviny

vyrabi, ale i vSichni, kdo s potravinami zachagejivw.foodnet.cz).
3.3.3 V3eobecné hygienické pozadavky na potraviitdké zavody
3.3.3.1 Veterinarni hygienické pozadavky

Za masny zavod je povazovana kazda budova, prosefo zézeni,
ve kterych se provadi soubdiznychcinnosti, které se tykaji zachazeni s Zigaymi
produkty. Spada sem ziskavani surovin, jeji¢pnava, zpracovani, vyroba, Uprava,
baleni, pebalovani, skladovani, ale i vnitrozavodni a miragadni @geprava, nabizeni
k prodeji, prodej. P&t sem i jakékoliv uvaghi surovin a potravin ziviaSného fivodu
na trh pro spdebitele (STEINHAUSER et al., 1995).

Vystavba budovy pro masnydmnysl, jeji umistni, stavebni i dispoani feSeni
a nakonec i technické vybaveni musinspht gredepsané podminky gebné k tomu,
aby se spolehlidalo zamezit roz&ni nakaz a nemoci, aby byla z&& zdravots
hygienicky a smyslay nezavadna vyroba produktkteré jsou biologicky hodnotné,
jako jsou masné vyrobky a masa samotné. Musi sistizafontrola podminek,
které plati i pro jejich uvashi do okhu. Zabezp&ena je také ochrana Zivotniho
prostedi pged pisobenim Skodlivych vliw spojenych €innosti  zavodu
(KOMPRDA, 2004).

Kviili tomu musi kazdy zavod dodrzovat platné veteriharhygienické paeby
pro zachazeni s Ziwgnymi produkty. VSechny zavody jsou kontrolovanynasi byt

pro swj ucel schvaleny fislusnymi organy veterinarni spravy (KADLEC et aD09).

Tyto pozadavky na vystavbu, disp&zi feSeni a vybaveni zavodu pochazeji
ze zakona ¢.166/1999 Sh. O veterinarni ¢ ve zréni platnych pedpig
(VETERINARNI ZAKON ¢. 166/1999 Sb.).
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3.3.3.2 Pozadavky naieSeni a vybaveni podnik

Aby se docililo dodrZzovani spravné hygieny, vSeclpngstory, kde dochazi
k manipulaci se surovinamit aiz to je misto, kde se vyrobky ziskavaji, upravuji
zpracovavaji nebo uskladiji, pati sem i zény a chodby, kde se s vyrobky manipuluje,
musi byt snadngistitelné (sanitovatelné). To se da zajistit timvhitni seny, podlahy
a stropy budou hladké, pevné a nepropustné, bugltmbené ze zdravo¥mezavadného
materialu. Tyto materidly nesmi byt nachylné k mbgma hnilobou a musi byt odolné
vaci pasobeni horké vody a pary. Také nesmi byt naruSopeméznimi podminkami.
PouzZivaji se materidly, které negativmeovliviiuji mikroklima uvnit zavodu.
Samozejmé musi byt konstrukné reSeny tak, aby se daly snadtistit a dezinfikovat
(KADLEC et al., 2009).

Podlahy musi byteSené tak, aby &ty dosta&ujici nosnost. Spad podlah nesmi
byt takovy, aby umaibval vytv&eni kaluzi a podporoval hromad neistot. Spad
musi zajifovat, Ze voda samovalnodtéka ke kanalizaim vpustim. Dale povrch
podlah nesmi byt kluzky (LAZNIKA, 2014).

Kanaliz&ni vpusti v podlahach musi byt ofeté nitizkou a @innou sifonézi.
Odpady musi byt dostate swtlé. U odpad je dilezité jejich zabezpeni, které musi
byt feSené tak, aby bylo zabefro odplavovani &Sich neistot do kanalizénihofadu.
Na druhou stranu zabez@®i brani i pronikdni zapatha hlodavé z kanalizace
do pracovnich prostor masného provozu. Ve vSecstgmach provozu se musi zamezit

volnému rozlévani a stani vody na podlaze (STEINISER et al., 1995).

Povrch stn by mel byt hladky, snadngistitelny a odolny, musi mit gttou barvu
a byt omyvatelny. Rohy a hranyst(mysli se tim i spojeni&t s podlahou) musi byt
plynule zaoblené. Mista, kterd jsou vice nachylndtleukani by nmila byt opatena
ochrannymi kryty, nebo by se &nu s€n nachazet mantinel z nekorodujiciho
a mechanicky odolného materialu (MATYAS, 1996).

Také stropy musi byt snadniistitelné. Je-li mistnost navrzena tak, Zze nema
strop, musi pozadavky na snadn#Sténi sphovat vnifni plocha zageSeni
(VOLDRICH, 2004).

V pozadavcich tykajicich se dvge uvedeno, Ze dve by sprava mély byt
vyrobené z odolného materialu, ktery snadno nepddkdrozi. Dale by gy vyplinit

cely prostor uteny pro dvée. V prostorech dvé které vedou do vyrobni mistnosti
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a kde dochazi ke zmam v teplotach, vihkostech aj., se musi nechatstelbvat
vzduchové clony. Due musi byt konstruované tak, aby bylo zeng, Ze fes

né¢ na maso neprojdou Zadné Skodlivé latky ani jind&ylakteré by mohly maso
kontaminovat. Zarowemusi &inn¢ zabranit moznému vniknuti &#ci do provoznich
prostofi (tyto pozadavky plati i pro zarubrdve). V pripadc, Zze byl pouzity gjaky

izolaéni material, musi byt zaji&d jeho odolnost proti hniléba jeho zdravotni
nezavadnost (STEINHAUSER et al., 1995).

PoZzadavky se vztahuji i na umyvadla. V umyvadlealsinbyt zavedena pitna
tekouci voda, jak tepla tak i studena. Nebo algspala, ktera je fedeltata na vhodnou
teplotu. Vodovodni kohoutky u umyvadla se nesmisgbduukou nebo fedloktim,
ale musi mit zabudovanadla pohybu pro spu&ti vody. Dale musi byt umyvadla
opateny cisticimi a dezinfeénimi prostedky a hygienickymi progdky na osusSeni
rukou (BERNDS et al., 1998).

Do sanit&niho z&izeni musi véstifvod vody, kde voda m& min 82 °C. DalSim
poZzadavkem je vybaveni saridho zdizeni teplomirem k paibéznému kontrolovani
teploty pouzivané sterilizai vody. Konstrukce Z&eni by ngla byt zajiSéna tak,
aby se zajistila snadna vy¢ma vody. Tim se zajisti jeji neustdidtota. Nejvice vhodna
jsou zaizeni, ktera provagi sterilaci pouzitych nastrdjostikem (LAZNICKA, 2014).

Oswtleni vyrobnich prostdrmusi byt takové, aby bylo dost&té a co nejvice
piirozené. V pipact pouziti ungélého os¥tleni nesmi dochazet ke zkreslovani barvy
povrchu vyrobk (KADLEC et al., 2009).

VSechny zawsné draty ufené k manipulaci nebo pro zéeni jaténé
opracovanychét zvirat a jejichcasti musi splovat poZzadavky na jejich pouzivani.
To se tyka vedeni diatkteré musi byt vedeny tak, aby byl vytem nezadouci styKlt
zvitat nebo jejich casti s podlahou (zemi), ésami a konstrukcemi
(STEINHAUSER et al., 1995).

Technické vybaveni podniku a vSechny jin&izeni, konstrukce a mechanismy,
které se nachazi v podniku nebo se pouzivaji vgstoenasné vyroby, musi splat
pozadavky hygieny. Ty jsou, Ze vSechno musi byblgno z materialu zahmajiciho
korozi nebo tyto materialy musi byt trvale pokryigkorodujici GpravouCasti néstraj,
které jsou vyrobené z kovu &ighazi do styku s masem i ostatnimi produkty, ntaisé

sphovat pozadavky na material a to byt vyrobené z rekgicich matrial. Pouzité
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materialy na vyrobu nastifoj musi byt zdravoth nezavadné. Dale nesmi dojit
k naruSeni materialu provoznimi podminkami ani matenesmi gsobit negativa

na maso a mikroklima provozu.éBem celkového vyrobniho procesu je nezadouci,
aby dochazelo Wili konstrukci strojniho vybaveni nebdgprav element, nagiklad
nadob, ke zn#sttni masa. Maso nesmifighazet do styku nebo se vyskytovat
v blizkosti zdravot# nebo hygienicky zavadného materialu (KADLEC et 2009).

3.3.4 Systém HACCP
3.3.4.1 Kontrola masné vyroby systémem HACCP

Zkratka HACCP pedstavuje z&teini pismena anglického nazvu tohoto
systému Hazard Analyses And Critical Control PoinfTedy analyza nebezgie
a kritické kontrolni/ochranné kontroly. Systém \ktraa (telem produkovani zdravain
nezavadnych potravin. Bezppmst potravin je hlavnim problémemigmého zdravi
a dosazeni bezpeého zasobovani je skdteu vyzvou pro organizace zapojené
VvV potravinovém fetzci. Toto nebezpg se musi fadré analyzovat, zhodnotit
a kontrolovat (SOMAN, RAMAN, 2016).

3.3.4.2 Definice a vys¥tleni pojmi

Ke kontrolnimu systétmu HACCP jsou vazany specifidegminy. Mezi
nejdilezit¢jSi z nich pat nebezpé& a riziko (KOMPRDA, 2004).

Pojem nebezp¢ je definované jako biologicky, chemicky nebo &&hni cinitel
I podminky a wité situace, které by mohly @pobit zdravotni¢i hygienickou Gjmu
na nezavadnosti potravin. Nebe&pg chapano jako kontaminace nebo infekce, déle
piezivani patogennich mikroorganismv potravitk a jejich rozmnozovani.
Pod ozn#&eni nebezpg také spada produkce metabblibakterii, toxiny a enzymy
biogennich amifh. Patogennimi agens se rozumi pijsmykotoxiny, viry a parazite,
rostlinné a ZiveiSné toxiny, toxiny hub a chemické Ilatky v potrach
(KOMPRDA, 2004). Druhy zékladni pojem riziko je gefvané jako odhadnuti
pravdEpodobnosti uplaini ,,nebezpd” (KOMPRDA, 2004).

S nebezp#m a rizikem Uzce souvisi pojmy zavaznost a analygbezpéi.
Zavaznost je vysitlovana jako kvalifikace nebezfiez hlediska zdravotnich &ipadre
i jakostnich nasledk A analyza nebezpé je definovana jako proces tykajici
se shromakovani a interpretace informaci. Analyzuji se i simg, prisady i celé
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hotové produkty. D& s#ci, Zze se jedna o celkové vysledky z hodnocenbuétani,
skladovani a fepravy surovin a potravin, o distribuce vyrbk o kulinarni pipravy
vyrobki (STEINHAUSER et al., 1995).

Kontroluji se také suroviny afigady, dale i produkty vyrobené z nich zalém:
identifikace ohroZujici suroviny a potraviny, veké by mohli byt itomné alimentarni
patogeny a toxické latky, ptipact mikroby nebo jiné faktory odpovidajici za zkazeni
potravin (VOLDRICH, 2004).

Musime kontrolovat zda suroviny nebo potraviny posik vhodné prosedi
pro rozmnoZovani mikroorganism a pipadré tomu zabranit. Zhodnotit
pravéEpodobnost vyskytu mikroorganisimv potraviré a jejich schopnost ipZivani
nebo rozmnozovani setem zpracovani surovin, vyroby prodiikd jejich uchovani,
skladovani a fepravy, ale i Bhem distribuce a kucligké nebo jiné fppravy
(VOLDRICH, 2000).

Dale je cilem identifikovat potenciondlni zdroje Zného nebezgé a mista, kde
dochazi ke kontaminaci. A v posledfdd® zhodnotit zavaznost a riziko nebeZpe
vyskytu zdravotni pagipack i jakostni zavadnosti potravin (VOIRICH, 2000). Podle
Voldiicha se v systému HACCP upiate 7 zakladnich zasad tvorby HACCP (Obr. 10).

Systém HAACP zahrnuje soustavu kritickych kontraridchrannych bad(CCP).
Jako kritické kontrolni body jsou v systému HACCPna&ované pracovni operace,
procesy a mista nebo prostory, které jsou neudtatgrolovany. Vys¥tleni CCP
ma Siroké rozmezi, neBdCCP se pohybuji od absolutni ochrany k parciathirare.

Z tohoto divodu musime rozliSovat dva typy kontrolnich Bod
* CCP1- zabezpeije plnou ochranu

» CCP2- zabezpeje pouzeast&nou ochranu

Ol tyto kategorie boiljsou velmi dilezité. Proto musi byt sledovaniepgepsanym
monitorem. Pokud dojde ktomu, Ze na nich nejsolmésg vSechny poZadované
podminky, musi se provést napravné tgraEt(KOMPRDA, 2004).
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[ accp }

Analyza nebezpgé

Identifikace CCP

[ Zavedeni kritérii pro zvladnuti situace na CCjP

[ Monitoring zavedenych kritéril']

[ Stanoveni napravnych operi ]

[ Verifikace spravné funkce systému HACC%’

[ Dokumentace ]

Obr. 10: Zasady tvorby HAACP systému

Definice kritéria nebo také kritického limitu popje hodnotu, ktera roztuje
piijatelné od nefjatelného. Hodnoty se sleduji monitoringem na igkiich
kontrolnich/ochrannych bodech. Pak zalezi na kazdgrmobci zda si sami zvysi
a zpisni kritéria nad jiz stanovené vSeobeakceptovatelné hodnoty (cilové hodnoty),
aby si zajistili spravnou funkci CCP (GARAYOA et,a@017).

Monitoring je termin oznajici systematické pozorovani, éeni a sledovani
stanovenych kritérii na &itych kritickych kontrolnich (ochrannych) bodeclodie r
se hodnoti jestli zvolena kritéria jsou shodna Zapovanymi hodnotami. SlouZi
k ochrar a splni podminek pracovniho zdsahu na CCP tak, abydnfiavany nebo
dosazeny stav, kdy se pracuje diedepsanych pokyin a tim se dosahne stanovenych
kritérii (VOLDRICH, 2000).

Néapravna akce neboli intervence je amrd pro zakrok, ktery se provadi poté
co monitoring na CCP vyhodnoti odchyleni od spréfurmkce. Napravna akce e
nastat i pote, co kritéria nebyla sgrha (KOMPRDA, 2004).

Oznaeni owteni (verifikace) se pouzivaripuplatiovani metod (ale jinych nez,

které se pouZzivaji k monitoringu CCP) ke tapgani, jestli praktické napéni systému
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HACCP souhlasi s vypracovanym planem.éOpe provadi az tehdy, jestlize plan
vyzaduje pehodnotit, pofipact modifikace (KADLEC et al., 2009).

3.3.4.3 Analyza nebezpéi v potravinach

Pod pojmem nebezpese skryva uiity cinitel (fyzikalni, chemicky, biologicky),
ktery miZe ohrozit zdravi konzumenta a také masqgbit zdravotni Gjmu. e to byt
také Spatéh provedena technologickd operace (Spatprovedena pasterace),
kterd mize zmisobit zdravotni Ujmu. Nebezfese rozdluji na fyzikalni, chemicka
a biologicka (GARAYOA et al., 2017).

Fyzikalni nebezpéi v potravinach

Fyzikéalni nebezp#d predstavuje ionizujici Zé&ni. Jednd se vlastno z&eni,
které bylo uvolgno @i rozpadu radionuklid. Je to proud vysokoenergetickyéastic
a, B, a y. Potraviny jsou kontaminované peavadionuklidy, pi analyze rizika
piitomnosti radionuklidu v potravén se zvazuji polkasy rozpadu. Radionuklidy
vstupuji do organismuips kontaminované potraviny a krmivo. D#at organisni
se vSak dostavaji i vdechovanim a resorpes gini tekutiny. Radionuklidy se &le
dale distribuuji do organismu a nakonec dochaajiklj vyloweni mai, slinami,
nebo Ziv@isnymi produkty (mléko, vejce) (KOMPRDA, 2004).

Hygienicko-zdravotni vyznam radionuklidu v potrad&ah je maly, nejvice jdovek
vystaven ionizujicimu Zéni girozerg, neba@ na ¢lovéka neustale gsobi kosmické
z&eni, zéeni zemske Wy, hornin. Toxikologicky vyznam uvoémé 1Z (po rozpadu)
je dilezity, protoze fi velkém acasném vystaveni ionizujicimuiz@i nastavaji vazneé
zmeény v organismu. Jsou to mutagenriinky, poSkozeni DNA spojené s tvorbou
nadoii. Proto byly zavedené limity. Nejvyznaij$i z hlediska alimentarnihargnosu

134, 137Cs, 0sr. Maximalni pipustna drovie radioaktivity pro®,

radionuklidu jsou
13%cs 1000 Bq.kg (pro potraviny),®°Sr 100 Bqg.kg (pro potraviny) a potraviny

pro dstskou a kojeneckou vyzivitl, *'Cs 100 Bq.kg (KOMPRDA, 2004).

Zamerné pouziti ionizujiciho Zéni je dovoleno k oS&ni pouze witych potravin
(ovoce, zelenina, lu&tiny, kaeni, ¢aje, ryby) a oz@vat z divodi definovanych
ve vyhlaSce — inhibice Kéni, rasSeni, zpomaleni zrani plod kazeni, desinfekce,

desinsekce, redukce §ia patogennich MO, kontrola parazitarni infekce.xMalni
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povolena davka je 10 kGy. Na potravinach femich musi byt jasné ozfemni
ionizovano nebo o3&no ionizujicim zéenim (ARVANITOYANNIS, 2010).

DalSim druhem fyzikdlniho nebezpe je mechanické nebezfie Jedna
se o pedntty, které mohou kontaminovat surovinu nebo hotoyyoliek ve vSech
¢astech vyroby a manipulace.ii Pvyrobé masnych vyrobk nejwtSi nebezpd
piedstavuji kosti a také zuby, které se mohou do bKumodostat kiuli Spatnému
vykosgni masa pouzivaného pro vyrobu. Déle plasty, lgerénohou do vyrobku dostat
z obalovych materidl ale také z ochrannych pdoek personalu. A nejvice nebezpé
je sklo, které zfisobuje nejvazsi porarni. Ve vyrol¥ se sklegné gedntty musi
vyskytovat minimals, aby se tomuto riziku fpdchézelo. Ve vyrobku se mohou
vyskytnout i Sperky nebo utteé nehty. Tyto pednéty se do vyrobku dostanou, jestlize
personal nedodrzuje podminky prace ve vyrolasy a chlupy se do vyrobku mohou
dostat kwili nedodrzovani osobni hygieny zéstnand, jestlize nepouzivaji pokryvku
hlavy pogipact voudi. Zviteci chlupy z kZe, které nebyly dokonale ¢igtené
(BARUA et al., 2016).

Pro zabezp®ni rizika vyskytu kovu ve vyrobku, je vhodné ke§ni lince pidat
magnetické separatory, které zabé&zpke ve vyrobcich nenalezneme kovovédmtty
nebo klipy, které se pouzivaji pro uzavirani é@bahasnych vyrobk Ochranné
pomicky a gedntty z plastu maji byt modré barvy, aby ve vyrobclgly snadno

patrné.
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Tabulka 2: Mechanické nebezp¢éKOMPRDA, 2004)

Materidl Zdroj kontaminace MoZznost poraréni
Kov Drét, strojni z&zeni, vijSi prostedi, Parezani, popichani
- Lahve, zaviovaci sklenice, kuchiygké Parezani, krvaceni, vrii

0
nadobi krvaceni
Obalové materialy, kartonové pasky, o o
Plasty Duseni, peezani, infekce

palety

Nevhodn&i nelplna vyroba nebo .
Kost o ’ Duseni, trauma
nedostaténé vyjmuti kosti, zuby

Podkozni jehly pouZivané jako injek
jehly pro dobytek, vyrobni jehl
Jehly JEyP . y : _ Y Parezani, infekce
pouzivané pro k&eni nebo k marinovan

masa

Kontaminanty _ ’ |
~_  Sperky, nehty, vlasy, zvykka, ochranné
pochazejici Infekce
’ pomicky
od personalu

Chemické nebezpé& v potravinach

Mezi chemicka nebezpepati latky pirozere se vyskytujici, latky kontaminuijici,
rezidua, latky pfdatné, uwené k aromatizaci a pomocné a nukleova kyselina
(KOMPRDA, 2004).

Latky prirozere vyskytujici jsou antinuténi latky, které snizuji stravitelnost
a vyuzitelnost zivin a tim snizuji nuini hodnotu potraviny. DalSi skupinou, kterarpat
mezi latky ghirozert se vyskytujici jsou latky, které vznikaji mikrolmé cinnosti.
Jsou to mykotoxiny (sekundarni metabolity plisni) hiogenni aminy
(KOCOUREK, 1992).

Latky kontaminujici jsou latky vstupujici z Zivotroi prostedi (olovo, kadmium,

rtut), latky migrujici z obal (ftalaty), latky vznikajici i vyrob&é potravin
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(PAH, N-nitrososlodeniny, HCA, oxidani produkty cholesterolu)
(KOCOUREK, 2016).

Nejvice nebezpmé z rezidui tykajicich se masa jsou rezidusvl@ nistovych
stimulatofi. Tyto rezidua se v mase nesmi vyskytovat. Jefisnphlidané a v fipadt

pozitivniho nélezu se takové maso nesmi pouzit (RAR014).

Da sefici, Ze pro masné vyrobkyigdstavuji nejytSi nebezpd praw biogenni
aminy. Jedna se o nizkomolekularni bazické dusik#i€y, které vznikaji zejména
dekarboxylaci aminokyselin ipobenim bakterialnich dekarboxgméch enzyn.
Biogenni aminy se vyskytuji ve vSech potravinachier& obsahuji bilkoviny
nebo volné aminokyseliny. Tim padem jsou vystavertyodnym podminkdm
umoziujicim mikrobialni aktivitu. Nejvice jsou postihawa fermentované potraviny
(ZITKA, 2015).

Syry poskytuji pro vznik biogennich aniizvelmi vhodné podminky, protoZze maji
vysoky obsah bilkovin. Obsahuji desitky aZ stovky celkovych BA.100 4. Masné
vyrobky v porovnani se syry obsahuji pouze jedno#¥ desitky mg.100 Y

Z toho vyplyva, Ze u miéych vyrobki je tohle riziko vysSi nez u masnych vyrdbk

DalSimi potravinami, které obsahuji menSi mnozktegennich amii jsou napoje
(pivo, vino), které obsahuji jednotky aZz desitky /Img zelenina (kysané zeli),

ta obsahuje desitky mg.100.g

Biogenni aminy se podileji na tv@rlaroma potraviny, ale jsou ukazatelem kazeni
potravin a ve $tSim mnoZstvi fisobi karcinogenh(KOMPRDA, 2004). Navic obsah
biogennich amitn ve vyrobcich se zvySuje s délkou skladovani vyiiobk
(LOIZZO et al.,2016).

Biologicka nebezpéi v potravinach

Biologické nebezp# mize byt z@sobeno priony. Jednd se neurogenerativni
onemocgni ozn&ované TSE zvat. Je to trans spongiformni encefalopatiefatyi
ktera postihuje lymfatickou a nervovou tkaU skotu je onemo@mi ozn&ované
jako BSE — bovinni spongioformni encefalopatig&vdticem onemocmi je pozn¢nény
prionovy protein, ktery vznikd mutaci normalnihootginu gitomného v mozku.

Infekénost tk&ni je vysoka a je nutné zabranit r@e&ni onemoadni porazenim
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nakazenych kus K dalSim preventivnim opanim paiti tepelr® opracovavat krmiva

v kafilériich (133 °C/300 kPa/20 min), zékaz zkrrhoi masokostni maky vSem
zviratim a zngny v technologii poradzeni (omiavani, @leni patée — zatim pouze
diskutovany), u porazky skotu je nutné, aby ned&foruseni lebky (MVODRA, 2014).
Riziko pozeni potraviny z masa nakazeného BSE je nizké vehiel veterinarni
kontrole a rozbam, které se provadi. Na druhou stranu dzdévmaso je drahé,
takze u &chto vyrobkKi je obsazeno v malém mnoZstvi. Jeho zpracovani
do roztiratelnych vyrohkby bylo ekonomicky nevyhodné (KOMPRDA, 2004).

Dalsi biologicka onemoeni jsou zgsobend viry. Virova infekce probih& jako
klasicka gastroenteritida. Virus se v potravinaelnoemnozuje a nekazi ji, ale funguje
jako vektor penosu (WILSON, 2001). Charakteristicky je fekabralni genos
a to genos zvratky, hmyzem, vodou a potravinami. Prevairii opatenimi jsou
zabragni kontaminace potravin Spinavyma rukama ¢&tenyma fekéliemi lidi,
tedy spravna osobni hygiena, dokonalé tepelné opéaé potravin, fisobeni
oxidatnich ¢inidel (ozon, chlor) a ionizujici #éni. Mrazeni potravin je né&imné,
neba dochazi ke konzervaci viru. Nepgi nebezp# tedy pedstavuji tepekhn
neopracované masné vyrobky jako jstajovky a métsky salam. NggsjSi viry
jsou Caliciviridae a Picornaviridae (pavodce hepatitidy). Abychom zabranili rogsii
viru v potravinach, musi zafstnanci dodrZzovat spravnou osobni hygiendisiotu
prostedi (KOMPRDA, 2004).

Bakterie jsou takégwodcem biologickych onemoéni. Zpisobuji kaZzeni potravin
a vyvolavaji alimentarni onemaogm. Za vhodnych podminek se v potravimnoZi.

Podle Kalhotky se da rozmnoZovani bakterii viifadistovou Kivkou.
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Obr. 11: Ristova Kivka mikroorganism

lag faze — bakterie se adaptuji na nové médium
* exponencialni faze — prakticky neomezeist r

» stacionarni faze — pty bakterii se jiz dale nezvysuiji, rychlog8stu a odumirani je

V rovnovaze

faze odumirani

Mikroorganismy zfsobuji alimentarni infekci a intoxikaci. Infekce z@isobena
konzumaci potraviny, kterd obsahuje patogenni biakte mnozstvi tSim
nez je minimalni infeéni davka. Toxiny vznikaji ip mnozeni bakterie v travicim traktu
hostitele (EDWARDS, 2014).i®odci infekce jsou Salmoneléza, Kampylobakteridza,
Listeri6za, Shigeloza, Yersinidéza, infekce vyvolaki@stridiemi, pseudomonadami,
vibrii, patogenni kmen¥. coli (FORSYTHE, 1998).

Intoxikace je, kdyZ se bakterie pomnozi arivtoxiny jiz v potravig. V travicim
traktu poté toxin vyvola onemoémi. Fivodci intoxikace jsou Stafylokokova
enterotoxikdza, botulismus a onem&ch zpisobenda Bacillus cereus
(FORSYTHE, 1998).

42



3.3.4.4 Mikrobialni rizika v masné vyrob é

Zakladni pozadavek, ktery se tyka zdravotni nezavstil potravin a ktery musi byt
dodrzovany podle legislativy, je spravna analyzaka. Analyza rizika se sklada
Z posouzeni rizika, managementu rizika a také zmos® komunikace o riziku
(KOPRIVA akol., 2012).

Analyza rizika se d& provést ridgad za pomoci standardu ISO 22000. Velké
mnoZstvi nebezgé bakterialniho fivodu, zejméndisteria monocytogenes, Salmonella
a Staphylococus aureuge mozné zfisobile sledovat spravnou hygienickou praxi
(NICHOLS, 1998). Pro jina mikrobialni nebezpezpisobenéBacillusem cereem,
Clostridiem botulinema Clostridiem perfringenge nutné zavést zvlastni kontrolni
opateni. Pokud zajistime mikrobiologickotistotu vyrobniho prosedi, néstraj,
zaizeni a personalu, které by mohli vyvolat vlivemryseni velké problémy,
jsme velmi blizko ktomu, Ze vytvime bezpéné a kvalitnich potraviny
(POUMEYROL a kol., 2010). Evropské legislativawje limity pro izné mikrobiélni
kontaminace u potravin a stim je spojené zmjiSzdravotni nezavadnosti potravin.
Nap‘iklad limity pro Listerii monocytogenesalezi na nie schopnosti bakterie
se mnozit za podminek danych vodni aktivitou, pH skladovatelnosti
(AWAIWANONT et al., 2015).

Studie o Chovankescherichii coli O157: H7, Listerii monocytogenesalmonelle
typhimurium v ¢ajovkadch a syrovych roztiratelnych uzeninach vydamérnetovou
databazi ¥deckychclanki Elsevier uvadi, ze&ajovky neposkytuji vhodné prasti
pro preziti E. coli O157: H7, S. typhimurium nebo L. monocytsgeStudie je zaloZzena
na principu nagkovani mikrolii do cerstvych vyrobk, které byly uchovévany
v podminkéach otznych teplotach prodi (teploty 1,5, 4, 10 a 21 °C) po dobu 30 dni
(DOUROWU et al., 2009). Mikrobialni kontaminaceibe byt potléovana i koncentraci
dusitanovych soli. Tato metoda byla zkouSena ndrabelném kratce fermentovaném
vyrobku, do kterého byli n&kované patogeny. Pouzita koncentrace byla 0,5 99 &0
dusitanové soli. Bylo prokadzané, Ze soli inhibovalist Listerie monocytogenes
a EnterobacteriaceaeNa druhou stranuSalmonella enteritidis, Escherichia coli,
Staphylococcus aureuspolu s mlénymi bakteriemi inhibovany nebyly. V z&wu
metoda prokazala, Ze nendinina a spolehliva a &y by se uplatovat jin& opateni
zabrarni rasti a Steni mikroorganisr (nagiklad tepelné opracovani, nizka vodni

aktivita aj.) (BIRZELE et al., 2002)Cilem kazdého potraviiigkeho podniku
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je produkce zdravothnezavadnych vyrolik s tim je spojena i mikrobialniistota.
Rozhodujici je i vybr suroviny, kterd musi byt také zdravdtnezavadna. Maso
obsahuje velké mnozstvi bilkovin, tuku a minerdinidtek, a proto je surovinou
vhodnou pro mikrobialni kazeni (OBERTHUR, 2001).ré&ma vyrobni praxe
se ve ¥tSingé podnicichiidi za pomoci systému HACCP a podle normy ISO 9001,
kterd zabezpmije systém fizeni kvality (www.iso.cz). Zabr&ni kontaminace
mikroorganismy v prosédi vyroby séeSi mechanickymi, ale i chemickymi priestky,
popipact jejich kombinaci. Mezi mechanicka ofexti pati ¢istota na pracovisti. Musi
se dodrZzovat hygienické zasady. Fyzikalnimi tgydmi mize byt filtrace vzduchu
specialnimi  filtry v klimatizaci a tim odstrami nezadoucich  mikrdik)
ktefi by nam mohli kontaminovat vyrobky ze vzduchu. ©&e niZe pouzivat
ultrafialové z&eni na sterilaci povraéh ve vyrobnich prostorach. Do fyzikalnich
prostedki proti boji s mikroorganismy péti snizovani vodni aktivity ve vyrobcich.
Vyrobky se stanovou mémostupnymi pro fipadné patogeny (SILHANKOVA, 2002).
Zakladem hygienicky a zdravatmezavadnych vyrolikje jejich spravné technologické
opracovani. DodrZzovani teplot opracovani, pH vyfpohkizka vodni aktivita, soleni,
fermentace, dodrzovani chladirenskych teplot aid&Mlezité je, aby i kongy
spotebitel dodrzoval hygienické zasady. Zejména uchamév vyrobki
pii chladirenskych teplotach uvedenych na obale, ndagpoteby nebo minimalni
trvanlivosti (INGR, 2007).
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4 ZAVER

V mé bakaléské préaci jsem popsala hlavni surovinu pro vyrobasmych vyrobi
pii vybéru masa. Dale jsou v moji praci popsariené roztiratelné masné vyrobky
a jejich technologie vyroby. iBkvapenim pro & bylo na kolik fiznych zgisohi
se da maso upravit do roztiratelné formy. Tim, Z& reasné vyrobky di
na fermentované a tepélmpracované se nam roif§i moznosti pipravy. Zatimco
fermentované vyrobky, jako jsou rd#gad cajovky a meétsky salam, jsou spiSe
specialitou v zahrasi, u nas WCeské republice jsou v oblibtepelt opracované
vyrobky. Pastiky a konzervy jsowiné a porrné znameé mezi spitgbiteli. Velmi
se rozmaha vlastnitiprava pastik. Lidé hodndbaji na vybr suroviny a pastiky
si ochucuji surovinami, které maji radi. Na terangalantiny jsem vdinych obchodech
nenarazila. AvSak v posledni dolkbyly c¢asto zmhovany v pdadech o vieni.
Byla popséana jejichifprava a doportené vhodné suroviny. Kidi tomu se domnivam,
Ze vyhledavani receptna tyto delikatesy stoupa. Galantina je pochupfipravena

z vykostného platu masa, rigstji drabeziho, napléna nadivkou. Celé dilo je sesité
niti a uv&ené ve vyvaru nebo ugené, podava se za studena. U nas to sice neriniradi
pokrm, ale svatmi tabuli ugité obohati. A terina je specialita pochézejici z Eran
je vyroben& zefii hlavnich surovin a to masa, vina a smetany. Jasgné masny
vyrobek, u kterého vynikA mozaika t&$tji z jater. Terina musi byt ulezena,
aby se rozvinula jeji plna chiuAckoliv teriny a galantiny nejsou zrovna ta$tji
piipravované masné pokrmy u ndas, jsou vhodné pro dmdajako pedkrm
pii zvlaStnich pileZitostech. Mlezitd je hygiena ¢chto masnych roztiratelnych
vyrobki, neba@ maso je velmi vhodna surovina pro vyskyt mikrooigeni. Obsahuje
velké mnozstvi vody a Zzivin, které toidealni prosiedi pro Sieni mikrohi.
Proto je nezbytné dodrZzovat hygienu, jak piexdittak i pracovnilk spravnou vyborni
praxi, manipulaci se surovinami i hotovymi vyrobRjusi se zajistit, aby tyto vyrobky
neohrozovaly zdravi konzuméntProto je to dané i legislativou. Pro zpracovatele

je pomickou hygienicky batiek a fizna naizeni jak své podniky postavit a zabedipe

Masné roztiratelné vyrobky obohacuji trh s potramin Jsou to delikatesy, kolikrat
obohacené mandlemi, rozinkami a jinymi pochutinamiozhod@ je nevnimam

jako vsedni potraviny, které by se moblgvéku omrzet.
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