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Soucasnost

Maso zpracujici podniky

Masokombinaty: jateCny provoz, vysek

a masna vyroba, i\,
* rlizna velikost, staly veterinami dozor, || N

stala a siroka nabidka masnych i

vyrobku, velky poCet zameéstnancu,
nepretrzity provoz.

» Masne vyrobny: vyroba masnych vyrob ke

* specializovana masna vyroba, rodinny duch firmy
a tradice, prubézna kontrola, ...




kravy 114 365
jalovice 28670
ostatni skot 104 765
celkem dospély skot 247 800
telata 8488
prasnice 48 906
ostatni prasata 2292 402
celkem prasata 2341 308
ovce, jehnata 17 138
kozy, ktizlata 1352
koné, hribata 88
celkem velka zvirata 2616174
kurata 116 685 544
slepice, kohouti 2591709
kraty 138 765
hrabava driabez 119416 018
kachny, husy 4 047 794
kralici, nutrie 540 256
bézci 1454

Soucasnost
masne produkce

* Odpovida mnozstvi chovanych
jatecnych zvirat v CR.

* Souvisi s dovozem, vyvozem,
sobéstacnosti CR v komoditach.

Sobeéstacnost

* hoveézi maso: 105 %

* veproveé maso: 45 %


http://www.svscr.cz/zivocisne-produkty/pocty-prohlidek-jatecnych-zvirat/

Produkce a zpracovani masa, masnych vyrobku
| / ZVIRE = chov, welfare
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JateCnictvi = porazka
a jatecni opracovani
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Bourani masa = déleni na
mensSi celky a trideni masa
ke zpracovani a prodeji
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| JateCnictvi
* Nejen porazka
o omraceni,
o Vvykrveni,
o opracovani,
o uchova pred zpracovani
nebo prodejem (chlazeni).
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1. DOMACi PORAZKA, PRODEJ A ZPRACOVANI MASA
1.1.Domaci porazka
1.1.1. Co je domaci porazka

Pozadavky na domaci porazku jsou dany zakonem ¢. 166/1999 Sb., veterinami
zakon, konkrétné jeho § 21.

Domaci porazkou mohou byt porazena ve vlastnim hospodarstvi chovatele jate¢na
zvifata s vyjimkou skotu star§iho 72 mésica, koni, osla a jejich kfizencu.

V piipadé domaci porazky skotu starSiho 12 mésict a mladsiho 72 mésici mize
chovatel porazit nejvySe 3 kusy roéné.

Maso a organy z domaci porazky jsou uréeny pro vilastni spotfebu chovatele. Viastni
spotfebou se mysli u hovéziho masa a organ( ze skotu spotfeba v domacnosti
chovatele. Domacnost je tfeba chapat jako fyzické osoby, které spolu trvale Ziji
a spole¢né uhrazuji naklady na své potfeby. V pfipadé masa a organu ostatnich zvifat
porazenych domaci porazkou je pfipusténa spotfeba osobou blizkou, kterou se rozumi
pribuzny v fadé pfimé, sourozenec a manzel nebo pariner podle jiného zakona
upravujiciho registrované partnerstvi; jiné osoby v poméru rodinném nebo obdobném
se pokladaji za osoby sobé navzajem blizké, pokud by Ujmu, kterou utrpéla jedna
z nich, druha diivodné pocitovala jako tjmu vlastni. Ma se za to, Ze osobami blizkymi
jsou i osoby seSvagiené nebo osoby, které spolu trvale Ziji (viz zakon €. 89/2012 Sb.
obéansky zakonik).

1.1.2. Oznameni domaci porazky predem

Domaci porazku skotu mladSiho 72 mésicl nebo jelenovitych ve farmovém chovu je
chovatel povinen pisemné nebo prostfednictvim informaéniho systému Statni
veterinarni spravy oznamit krajské veterinamni spravé nejméné 3 dny pred jejim
konanim. Pokud se domaci porazka neuskutecni, je chovatel povinen oznamit tuto
skuteénost neprodlené krajské veterinarni spravé jednim ze zpusobu uvedenym
vyse.

Vzor formulafe oznameni je mozno nalézt na internetovych strankach Statni
veterinarni spravy v ¢asti ,Formulafe ke stazeni®.

Krajska veterinarni sprava tyto informace vyuziva k namatkovym kontrolam provadéni
domacich porazek — zaméfuje se zejména na ochranu zvifat pred tyranim a na
zachazeni s produkty z domaci porazky, které nejsou uréeny ke konzumaci lidmi
(vedlejsi ZivociSné produkty). Kazda domaci porazka je kontrolovana dokumentaéné
(tj. zda doslo k odhlaseni individualné oznadovanych zvifat v centraini evidenci zvifat
a u skotu je ovéfovano, zda chovatel odeslal specifikovany rizikovy material do
asanacniho podniku — viz bod 1.1.6.4.).

1.1.3. Oznameni domaci porazky zpétné

V pfipadech, kdy je nezbytné provést domaci porazku neprodiené, aby bylo zabranéno
zbyte€nému utrpeni zvifete, je mozné provedeni domaci porazky oznamit, opét
pisemné nebo prostfednictvim informaéniho systému Statni veterindmi spravy
neprodlené po jejim provedeni. V takovém piipadé je vSak nutné zajistit prohlidku
zvifete soukromym veterinarnim lékafem a dolozZit pisemné prohlaseni o zdravotnim
stavu zvifete svédCici o tom, Ze zvife muselo byt porazeno, aby netrpélo.
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1.1.4. Ochrana porazenych zvirat proti tyrani

Chovatel musi postupovat v souladu se zakonem €. 246/1992 Sb., na ochranu zvifat
proti tyrani, ve znéni pozdéjSich pfedpist a jeho provadécich vyhlasek a nafizeni EP
a Rady (ES) €. 1099/2009 o ochrané zvirat pfi usmrcovani.

Zasady:

a) skot musi byt pfed usmrcenim fixovan; v pfipadé vazani nesmi dochazet ke
Skrceni nebo zrafovani zvifete a musi byt umoznéno rychlé odvazani zvifete;
zvifata nesmi byt fixovana svazanim konéetin do kozelce;

b) porazeni skotu vykrvenim muze byt provadéno pouze po jeho omraceni
zaruéujicim ztratu citlivosti a vnimani po celou dobu vykrvovani; pouZivat
bodce nebo jiné nastroje se Spi¢atymi konci je zakazano;

c) vykrvovani zvifete musi byt zahajeno bezprostfedné po jeho omraceni,
pfiéemz musi byt provedeno tak, aby vyvolalo rychlé a Gplné vykrveni, a to
dfive, nez zvife procitne z bezvédomi;

d) jateéné zpracovani zvifete pfed jeho vykrvenim je zakazano, pfed ukonéenim
vykrveni se nesmi provadét zadny zpracovatelsky ukon na vykrvovaném
zvifeti.

1.1.5. Veterinarni prohlidka porazenych zvirat a jejich masa a organu

Maso a organy zdomaci porazky nemusi byt veterinarmé vy3setfeny, pokud tak nenafidi
krajska veterinarni sprava nebo Ustiedni veterinarni sprava. Veterinami sprava nafidi
povinné vysetfovani v pfipadé nepfiznivé nakazové situace, aby zabranila Sifeni
nakazy zvifat, popf. lidi.

Produkty zdomaci porazky nesmi byt uvadény na trh, tedy neni mozné je prodavat ani
rozdavat osobam, které netvofi domacnost chovatele, popfipadé nespadaji mezi jeho
blizké osoby.

Pokud chovatel nebo osoba provadéjici domaci porazku zjisti neobvyklé zmény na
mase a organech nebo jiné zmény, které mohou svédéit o nakaze nebo
nevhodnosti masa pro lidskou spotfebu, nahlasi je pfislusné krajské veterinami
sprave.

1.1.6. Vedlejsi zivoéisné produkty (VZP)

Nakladani s vedlejSimi ZivociSnymi produkty musi byt provadéno v souladu
s veterinarnim zakonem a poZadavky nafizeni (EU) €. 1069/2009 o hygienickych
pravidlech pro vedlej§i produkty ZivoiSného puvodu a ziskané produkty, které
nejsou uréeny k lidské spotfebé. Toto nafizeni rozdéluje VZP do kategorii 1 az 3
dle miry jejich rizikovosti. Za nejrizikovéjSi se povaZuje material kategorie 1 a naopak
nejmensi riziko predstavuji materialy kategorie
1.1.6.1. Krev
Krev nelze nechat volné vytékat na prostranstvi nebo do kanalizace.

Pokud neni vyuzZita v domacnosti chovatele, se pii vykrvovani zvifete zachyti do
vhodné nadoby, ktera se oznaci ,kategorie 3" a musi byt pfedana opravnéné osobé
k dalSimu zpracovani nebo likvidaci ve schvaleném podniku.

1.1.6.2. Kuze
Pokud neni pouzita v domacnosti chovatele, je povaZovana za material kategorie
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3 a musi byt pfedana opravnéné osobé k dalSimu zpracovani nebo likvidaci ve
schvaleném podniku.

1.1.6.3. Streva a predzaludky

Stfeva a predzaludky (pokud nejsou vyuzity v domacnosti chovatele) se vyprazdni.
Obsahy pfedzaludki a stfev mohou byt vyuzity k pfimému hnojeni na pozemku
majitele. Vyprazdnéna stieva se vlozi do nadoby oznacené .kategorie 3". Pokud se
nevyprazdni, musi byt vioZena do nadoby oznacdené “kategorie 2* a musi byt pfedana
opravnéné osobé k dalsimu zpracovani nebo likvidaci ve schvaleném podniku.

1.1.6.4. Specifikovany rizikovy material (SRM)

Za specifikovany rizikovy material se vzhledem ke statusu Ceské republiky jako zemé
se zanedbatelnym rizikem vyskytu BSE poklada, pokud jde o skot, u zvifat starSich
12 mésicu lebka kromé dolni celisti, ale véetné mozku, oéi, a micha. Orientacni
mnozstvi SRM je 11-15 kg.

SRM se viozi do nadoby oznacené jako .kategorie 1" a znehodnoti se obarvenim
barvou. SRM musi byt pfedano k likvidaci schvalenému asanaénimu podniku.

1.1.6.5. Ofrezy a dalsi zivoc€iSné materialy

Orezy nebo dalsi Zivocisné materialy vznikajici pfi opracovani porazeného zvifete
(jedna se napfiklad o nohy véetné paznehtu, plice, pridusnici, aortu, délohu, pohlavni
organy, jicen, branici), pokud nejsou vyuzity ke krmeni zvifat v zajmovém chovu,
ktera jsou v dobé porazky chovana v hospodafstvi pivodu porazeného zvifete, musi
byt vloZeny do nadoby oznacené kategorie 3" a musi byt pfedany opravnéné osobé
k dalSimu zpracovani nebo likvidaci ve schvaleném podniku.

Pokud se VZP nerozdéli do jednotlivych kategorii, Ize je dohromady pfedat svozné
lince asanaéniho podniku jako materialy kategorie 1, pokud tyto materialy obsahuji
SRM, nebo jako materialy kategorie 2, pokud neobsahuji SRM, ale obsahuji
nevyprazdnéna stfeva a predzaludky. V ostatnich pfipadech se jedna o material
kategorie 3.

1.1.6.6. Obsah predzaludku a strev

Obsah zaludku, predzaludku a stfev je povaZzovan za material kategorie 2 a muze byt
vyuzit k pfimému hnojeni na pozemku chovatele porazeného zvifete nebo musi byt
predan osobé& opravnéné zachazet s vedlejSimi ZivociSnymi produkty, ktera s nim
nalozi v souladu se élankem 13 nafizeni (ES) €. 1069/2009 o hygienickych pravidlech
pro vedlejsi produkty ZivociSného puvodu a ziskané produkty, které nejsou uréeny
k lidské spotfebé.

1.1.6.7. Ulozeni vedlejSich Zivo€iSnych produktu

VZP musi byt pfi poraZce zvifete ulozeny do nepropustné a uzaviratelné nadoby
a ulozeny tak, aby nemohlo dojit k jejich zneuziti do doby daldiho nakladani v misté
nebo pfedani opravnéné osobé.

1.1.6.8. Vystaveni obchodniho dokladu pfi predavani VZP

VZP musi béhem prepravy doprovazet fadné vyplnény obchodni doklad, ktery se
vyhotovuje ve dvojim nebo trojim provedeni (jeden original a 1 nebo 2 kopie)
v zavislosti na tom, zda pfepravu VZP zajistuje finalni zpracovatel nebo pouze
registrovany prepravce. Original obchodniho dokladu doprovazi zasilkku VZP az
k finalnimu zpracovateli, u kterého zUstava. Jedna kopie obchodniho dokladu zlstava
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producentovi VZP, tedy chovateli a druha pfepravci, pokud je jiny nez zpracovatel. Za
obchodni doklad |ze povazovat tzv. kafilemi listek, ktery je vystaven fidicem svozné
linky asanaéniho podniku pfi fyzickém prevzeti VZP. Lze vyuZit i vzor obchodniho
dokladu vydaného SVS, ktery je k dispozici na internetovych strankach SVS v éasti
vénované domacim porazkam skotu. Kopie obchodniho dokladu musi byt pfislusnym
chovatelem uchovavana po dobu nejméné 2 let od provedeni porazky.

1.1.7. Odhlaseni skotu pro domaci porazku
Chovatel pfeda do 7 dnu od porazky osobé povéfené vedenim Ustfedni evidence skotu

— kod zemé a identifikacni Eislo zvifete,

— datum domaci porazky,

— registraéni €islo hospodarstvi,

— kod udalosti (domaci porazka skotu 63).

1.1.8. Sankce

Za nespinéni nebo poruSeni povinnosti nebo poZzadavku na zabezpeéeni zdravotni
nezavadnosti ZivoCiSnych produktG pfi domaci porazce skotu miladSiho 72
meésicl/jelenovitych z farmového chovu Ize dle veterinarniho zakona uloZit pokutu
do vyse 50 000 K¢.

1.2.Porazka ve mzdé

Porazkou ve mzdé jsou mysleny pfipady, kdy chovatel odesle sva zvifata na jatky
a jejich maso a organy si od jatek odebere zpét. Od klasické domaci porazky se lisi
predevsim tim, Ze je u zvifete provedena veterinarni prohlidka, maso je posouzeno
z hlediska zdravotni nezavadnosti a oznaeno znackou zdravotni nezavadnosti
(veterinami oval).

Provozovatel jatek je podle § 23 odst. 1 pism. h) zakona €. 166/1999 Sb., veterinarni
zakon, povinen oznamit pisemné nebo prostiednictvim informaéniho systému Statni
veterinarni spravy do 24 hodin od provedeni porazky krajské veterinarni spravé
porazku skotu nebo prasat, pokud jsou maso nebo organy uréeny k dodani zpét
chovateli, v oznameni uvede pocet porazenych kusli a osobu, které maso nebo
organy dodal.

Takto ziskané maso nelze uvadét do obéhu. Ma-li vSak chovatel v imyslu toto maso
prodavat (uvadét na trh), musi mit pro tento (el nejméné registrované zafizeni —
prodejnu (v€. pojizdné), popfipadé s bourarnou (feznictvi). Dalsim zpusobem je
prodavat (pfedavat) maso koneénému spotfebiteli z jiného (u KVS registrovaného)
zafizeni.

1.3. Prodej malého mnozstvi masa viastnich kraliku, drabeze a nutrii

Chovatel kralikd, chovatel nutrii a chovatel driibeze, jehoz roéni produkce je nizsi nez
2 000 kusu krut, hus nebo kachen, nebo 10 000 kusu ostatni dribeZe (nejvy3si pocet
chovanych kraliku a nutrii neni stanoven) mize v malém mnozstvi a za nasledujicich
podminek prodavat maso téchto zvifat, aniz by byla porazena na jatkach. Chovatel
v takovém pfipadé nemusi Zadat krajskou veterinarni spravu o schvaleni ani
o registraci potravinarského podniku.

Pfedmétem prodeje malého mnozstvi masa kralikd, nutrif a dribeZze smi byt pouze
Cerstvé, neporcované maso (télo mize byt stazeno z kizZe nebo oSkubano
a vykuchano). U kraliki a nufrii nesmi byt oddélena hlava od téla. Dribezi maso
nemusi byt tfidéno podle jakosti a hmotnosti.



Statni
veterinarni
sprava

Malym mnozZstvim se rozumi, Ze chovatel smi timto zpisobem prodat nejvyse 10 kusu
krit, 35 kusu hus, 35 kusl kachen a 35 kusu ostatni dribezZe, kraliki nebo nutrii
v prubéhu 1 tydne (kusy Ize séitat, takZe v jednom tydnu je mozné prodat napi. 35 kusu
krut a 35 kusu kurat).

Prodavat Ize bud pfimo koneénému spotfebiteli, a to v hospodafstvi, kde probihal
chov téchto zvifat nebo na trznicich a trZistich po celé CR nebo Ize maso dodat do
mistniho maloobchodu.

Za maloobchod se v tomto pfipadé povazuje bud prodejna s obdobnym sortimentem
(feznictvi) nebo zafizeni stravovacich sluzeb, které se nachazeji na izemi Ceské
republiky.

Pfi prodeji musi byt v misté prodeje jasné viditelna informace ,Maso neni veterinaré
vySetfeno — uréeno po tepelné upravé ke spotfeb& v domacnosti spotfebitele”,
pripadné se tato informace uvede v obchodnim dokladu uréeném pro dodavku do
prodejny nebo zafizeni stravovacich sluzeb, tak aby prodejce mohl informovat své
zakazniky.

Chovatel nutrii je navic povinen zabezpeéit vySetfeni jejich masa na pfitomnost
svalovce (ftrichinel), a to v laboratofi, které bylo vydano osvédéeni o akreditaci
k provadéni tohoto vysetfeni, nebo ve Statnim veterinarnim tstavu, anebo v laboratofi,
které bylo vydano povoleni pro tento druh vySetfeni krajskou veterinarni spravou.
Laboratof je povinna vydat chovateli protokol o laboratornim vySetfeni. Chovatel
je povinen uchovavat protokol o laboratornim vySetfeni masa nutrii po dobu nejméné
2 let a na pozadani jej pfedlozit Gfednimu veterinarnimu lékafi.

Chovatel nutrii mGzZe cerstvé maso z nutrii prodavat koneénému spotfebiteli nebo
dodavat do mistniho maloobchodu aZ po vyhovujicim vySetfeni masa nutrii na
pritomnost svalovce (trichinel).

1.4.Zpracovani masa a prodej vlastnich masnych vyrobku

Kazdy, kdo vyrabi potraviny ZivoéiSného plvodu, musi pozadat Statni veterinami
spravu o schvaleni. Pro masné vyrobky, vepiové, hovézi, skopové a kozi maso neni
mozné mit vyjimku z tohoto pravidia tak, jako pro €erstvé maso drubeze, kralika a nutrii
(viz kapitola 1.3).

Pokud jsou vS8ak masné vyrobky, vepfové, hovézi, skopové a kozi maso zpracovany
v maloobchodu, je za spinéni nize uvedenych podminek mozZné misto schvaleni
provozovat tuto ¢innost na zakladé jednodusSiho administrativniho procesu, jimz
je registrace u krajské veterinarni spravy. Nezbytnou podminkou v3ak je, aby
maso pochazelo ze zvifat porazenych na schvalenych jatkach, kde probiha ufedni
veterinarni prohlidka.

Vyroba masnych vyrobkd a bourani masa v maloobchodé podiéha registraci (nikoli
schvaleni), pokud splfiuje podminky omezeného mnozZstvi zpracovavanych surovin
a dodavani vyrobenych produkti pouze na mistni Grovni.

Registrace znamena, Ze provozovatel maloobchodu oznami krajské veterinami
spravé, jakou ¢innost hodla provozovat a kde, uhradi spravni poplatek 100 K& a smi
zahdjit Cinnosti aZ po zapsani do seznamu registrovanych provozovatell
potravinarskych podniku.

Schvaleni vyZaduje, aby provozovatel podal pisemnou Zadost na krajskou veterinami
spravu, ve které uvede, jakou ¢innost bude provozovat, za jakych podminek a kde.

Statni
veterindrmi
sprava

Na zakladé Zadosti provede krajska veterinamni sprava v provozu kontrolu a rozhodne,
zda provoz schvali, nebo jestli je potfeba spinit jesté dalSi pozadavky z pohledu
veterinarni hygieny. Pokud vyrobni prostory a systém vyroby vyhovi legislativé, krajska
veterinarni sprava provoz schvali doéasné na 3-6 mésicu, béhem kterych je provoz
pod zpfisnénym dozorem a poté nasleduje bud trvalé schvaleni, nebo uzavfeni
provozu. Spravni poplatek za schvaleni ¢ini 500 K&.

Omezenym mnozZstvim se v tomto pfipadé mysli, Ze maloobchod

- porcuje dribezi maso v maximalnim objemu 1,5 tityden,
- boura maso v maximalnim objemu 3,5 t/tyden,
— vyrabi masné vyrobky v maximalnim objemu 4,5 t/tyden.

Dodavani produkti na mistni Grovni znamena, Ze vyrobce musi naprostou vétsinu jim
vyrobenych produktl prodat pfimo v misté vyroby koneénym spotfebitelim. Je
povoleno ¢ast viastni produkce dodat jinému maloobchodnimu zafizeni na tzemi
kraje nebo kraju sousednich, ale tyto dodavky nesmi pfekrocit 35 % objemu tydenni

vyroby.



6. OBCHODNI DOKLADY

VEechny potraviny Zivoisného plvodu dodavané jednim provozovatelem
potravinaiského podniku (véetné chovatele) jinému provozovateli potravinarského
podniku (véetné potravin popsanych v této pfiruéce) musi byt pfi prodeji a pfepravé
doprovazeny obchodnim dokladem. NaleZitosti takového obchodniho dokladu jsou
stanoveny nafizenim (EU) €. 931/2011 o poZadavcich na sledovatelnost stanovenych
nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 pro potraviny Zivo€isného
plUvodu.

Toto nafizeni se nepouZije na potraviny obsahujici jak vyrobky rostlinného pavodu,
tak zpracované vyrobky Zivoéigného plvodu (napf. tvarohové knedliky).

Provozovatel potravinarského podniku zajisti, aby byly provozovateli potravinarského
podniku, kterému jsou potraviny dodavany, a na poZadani i pfislusnému organu
poskytnuty tyto informace tykajici se zasilek potravin ZivoéiSného plvodu:

a) pfesny popis potraviny;

b) objem nebo mnoZstvi potraviny;

c) jméno a adresa provozovatele potravinarského podniku, ktery potravinu odeslal;

d) jméno a adresa odesilatele (vlastnika), pokud je jiny neZ provozovatel
potravinarského podniku, ktery potravinu odeslal;

e) jméno a adresa provozovatele potravinarského podniku, kterému se potravina
odesila;

f) jméno a adresa pfijemce (viastnika), pokud je jiny neZ provozovatel
potravinarského podniku, kiterému se potravina odesila;

g) odkaz na davku, SarZi nebo pfipadné zasilku; a

h) datum odeslani.

Vyse uvedené informace musi byt denné akiualizovany a musi zustat k dispozici
pfinejmensim tak diouho, dokud nelze opravnéné pfedpokliadat, Ze potravina byla
spotfebovana.

Pfesny format obchodniho dokladu neni stanoven. Doklad tedy miZe mit jakoukoli
formu, ale musi obsahovat vyse uvedené informace.



7. LEGISLATIVA 7.5.3. Zakladni pozadavky na oznacovani potravin

7.1. Legislativa k domaci porazce — Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 o poskytovani
~ Zakon ¢&. 166/1999 Sb. o veterinarni pééi a o zméné nékterych informac o potravinach spotfebitelim,
souvisejicich zakonu (veterinarni zakon) - § 21, — zakon &. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a
— zakon &. 246/1992 Sb. na ochranu zvifat proti tyrani, dopinéni  nékterych souvisejicich zakond.
- natizenl (ES) &. 1099/2009 o ochrané zvifat pfi usmrcovani, 7.5.4. Legislativni pozadavky na pravodni dokumenty
— nafizeni (ES) €. 1069/2009 o hygienickych  pravidiech pro vediejSi - MNafizeni (EU) €. 931/2011 o poZadavcich na sledovatelnost stanovenych
produkty Zivogisného plvodu a ziskané produkty, které nejsou ureny k nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 178/2002 pro potraviny
lidské spotfebé, Zivotidného plvodu.

— nafizeni (ES) €. 999/2001 o stanoveni pravidel pro prevenci, tlumeni a
eradikaci nékterych pfenosnych spongiformnich encefalopatii,

— vyhlaska ¢. 418/2012 Sb., o ochrané zvifat pfi usmrcovani.
7.2.Legislativa k porazce ve mzdé

— Zakon €. 166/1999 Sb. o veterinarni pédi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonu (veterinarni zakon) — § 23.

7.3.Legislativa k pfimému prodeji bez schvaleni a bez registrace

— Zakon €. 166/1999 Sb. o veterinami pééi a o zméné nékierych
souvisejicich zakonu (veterinami zakon) — § 27a,

— vyhlaska €. 289/2007 Sb. o veterinamich a hygienickych poZadavcich na
zivocisné produkty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi predpisy
Evropskych spolecenstvi.

7.4. Legislativa ke zpracovani viastnich produktu na zakladé registrace

- Vyhlaska € 128/2009 Sb. o pfizpisobeni veterinamich a hygienickych
poZzadavki pro nékteré potravinafské podniky, v nichZz se zachazi se
ZivociSnymi produkty.

7.5.Dalsi nezbytna legislativa ke zpracovani a prodeji viastni produkce
7.5.1. Obecné pozadavky na hygienu pfi vyrobé potravin
~ Nafizenl Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin,

— zakon €. 166/1999 Sb. o veterinami pééi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonu (veterindrni zakon) — § 22,

- zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a
dopinéni nékterych souvisejicich zakond.
7.5.2. Zvlastni pozadavky na hygienu pfi vyrobé potravin Zivo¢isného
puvodu
— Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se
stanovi zviastni hygienicka pravidla pro potraviny ZivogiSného pavodu.




Vyhlaska €. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisneé
produkty, které nejsou upraveny primo pouzitelnymi predpisy ES
HLAVA 5
VETERINARNi POZADAVKY NA ZIV'O_CI'S'NE PRODUKTY A NA ZACHAZENI S NIMI A PRAVIDLA PRO PRIME DODAVANI
MALYCH MNOZSTVI MASA A ZIVOCISNYCH PRODUKTO
§10
Cerstvé drubezi maso

(1) Chovatel, jehoZ roéni produkce je niZSi nez 2000 kust krit, hus nebo kachen, nebo 10000 kusy ostatni dribeZe, muZe neporcované
cerstvé drubeZi maso v malych mnoZstvich

a) prodavat pfimo spotrebiteli ve svém hospodarsivi, v trZnici nebo na trZisti. nebo
b) dodavat do mistniho maloobchodu.

(2) Za malé nu}oi§wf cerstvého dn’:beiihg masa. uréeného k prodeji nebo dodani podle odstavce 1, se povaiuie neporcované maso z
nejvyse 10 kusu krut. 35 kusu hus, 35 kusu kachen a 35 kusu ostatni drubeZe prodavanych nebe dodavanych v prubéhu jednoho tydne.

(3) V pfipadé prodeje nebe dodavani neporcovaného cerstvého dribeZiho masa musi byt k masu prodejcem pripojeno dobfe viditelné a
citelné upozomeéni Maso neni veterinarné vysetreno - uréeno po tepelné Gprave ke spotrebé v domacnosti spotrebitele”.

§ 11
Cerstvé kréli¢i maso
(1) Chovatel. ktery chova kraliky v malém. miZe neporcované cerstvé kralici maso v malych mnoZstvich
a) prodavat pfimo spotrebiteli ve svém hospodarstvi, v trZnici nebo na trZisti. nebo
b) dodavat do misiniho maloobchodu.

(2) Za malé rm’loéstvi =r";etstvého kralictho masa. uréeného k prodeji nebo dodani podle odstavce 1, se povaZuje neporcované maso z
nejvyse 35 kusu kraliku prodavanych nebo dodavanych v prubéhu jednoho tydne.

(3) Pri prodeji nebo dedavani neporcovaného cerstvého kraliciho masa podle odstavce 1 nesmi byt oddélovana hiava od téla.

(4) V pripadé prodeje nebo dodavani neporcovaného cerstvého kralictho masa musi byt k masu prodejcem pripojeno dobre viditelné a
citelné upozomeéni Maso neni veterinarné vysetreno - uréeno po tepelné Gpravé ke spotrebé v domacnosti spotrebitele”.




Vyhlaska €. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisneé
produkty, které nejsou upraveny primo pouzitelnymi predpisy ES

§11a
Ryby a jini zivoCichove pochazejici z akvakultury
(1) Chovatel mizZe Zivé ryby nebo jiné Zivodichy pochazejici z akvakultury v malych mnoZstvich
a) prodavat pfimo spotrebiteli ve svém hospodarstvi, nebo
b) uvadét cerstvé produkty rybolovu na trh pii poskytovani stravovacich sluZeb v misté hospodarstvi.

(2) Za malé mnoZstvi Zivych ryb nebo jinych Zivogichl pochazejicich z akvakultury prodavanych chovatelem se povaZuje takové mnoZstvi
Zivych ryb nebo jinych Zivocichu pochazejicich z akvakultury, které odpovida obvyklé denni spoffebé téchto Zivych ryb nebo jinych
Zivocichu pochazejicich z akvakultury v domacnosti daného spotrebitele.

§11b
Cerstvé maso z nutrii
(1) Chovatel. ktery chova nufrie v malém, mGZe neporcované ¢erstvé maso z nutrii v malych mnoZstvich
a) prodavat pfimo spotrebiteli ve svém hospodarstvi, v trZnici nebo na trZisti. nebo
b) dodavat do mistniho maloobchodu.

(2) Za malé mpoistvu’ cerstvého masa z nutrii. uréenéhq k prodeji nebo dodani podle odstavce 1. se povaZuje neporcované maso z
nejvyse 35 kusu nutrif prodavanych nebo dedavanych v prub&hu jednoho tydne.

(3) Pri prodeji nebo dodavani neporcavaného cerstvého masa z nutrii podle odsiavce 1 nesmi byt oddélovana hlava od téla.

(4) V pripadé prodeje nebo dodavani neporcovaného cerstvého masa z nutrii musi byt k masu prodejcem pripojeno dobre viditelné a
citelné upozomeéni Maso neni veterinarné vysetreno - uréeno po tepelné Gpravé ke spotrebé v domacnosti spotrebitele”.

§12
Zvérina
(1) UZivatel honitby miZe téla ulovené volné Zijici zvére v kiZi nebo pefi (dale jen ,zveF) v malych mnoZstvich
a) prodavat primo spotrebiteli,
b) dodavat do misini maloobchodni prodejny.

c) dodavat do mistniho maloobchodnfho zarizeni, kieré bylo krajskou veterinarni spravou registrovano jake zafizeni urcené pro
zachazeni se zvéfinou, nebo

d) prodavat v trZnici nebo na trZisti piime spotrebiteli. jde-li o drobnou volné Zijici zver.




VYHLASKA €. 128/2009 Sh. o pfizplisobeni veterinarnich a hygienickych pozadavku
pro nékteré potravinarské podniky, v nichz se zachazi se zivo¢iSnymi produkty

Potravinarské podniky dodavajici maso a masné vyrobky X
§8

(1) Dodava-li potravinarsky podnik v ramci své maloobchodni ¢innosti maso nebo masné vyrobky jinému maloobchodnimu zafizeni, jde o
okrajovou a omezenou cinnost, jestlize

a) jde o potravinarsky podnik, v némz se tydné

1. boura nejvyse 35 tun vykosténého masa, anebo tomu odpovidajici mnoZstvi nevykosténého masa, jde-li o maso domacich
kopytnikd,

2. porcuje nejvySe 1,5 tun masa, jde-li 0 maso drabeZi nebo kraliéi,
3. vyrobi nejvyse 4,5 tun masnych vyrobka,
b) mnoZstvi dodavaného masa a masnych vyrobki nepfekracuje tydné

1. 35 % timto podnikem vyrobeného vykosténého masa, anebo tomu odpovidajici mnoZstvi nevykosténého masa, jde-li o maso
domaécich kopytnikd,

2. 35 % timto podnikem vyrobeného masa, jde-li o maso drubezi nebo kraliéi,
3. 35 % timto podnikem vyrobenych masnych vyrobkd,
c) jiné maloobchodni zafizeni toto maso a masné vyrobky

1. dodava pfimo koneénému spotrebiteli, nebo

2. opracovava dale jen na vyslovné prani konecného spotrebitele.

(2) Potravinarské podniky, kterym jsou dodavany maso nebo masné vyrobky opracované v jiném potravinairském podniku v ramci jeho
maloobchodni ¢innosti, mohou tyto vyrobky uvadét do obéhu jen za podminek stanovenych v odstavci 1.

§9
Pro potravinarsky podnik, ktery provozuje maloobchodni Cinnost za podminek stanovenych v § 8 odst 1, plati vedle veterinarnich a

hygienickych poZadavkd stanovenych predpisem Evropské unie o hygiené potravin'®) také veterinarni a hygienické poZadavky stanovené v
priloze lll k nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004

a) v oddilu | kapitole V odstavci 2 pism. a) a b) a v odstavci 3, jakoZ i v kapitole VII odstavci 1 pism. a), pokud jde o vnitini teplotu masa a
drob domacich kopytnikd,

b) v oddilu Il kapitole V odstavci 1 pism. a) a b), pokud jde o vnitini teplotu driibeZiho a krali¢iho masa,

c) v oddilu lll odstavci 1, podle néhoZ se na vnitini teplotu masa a drobl sudoprstych farmovych savcia vztahuji jen poZadavky uvedené v
oddilu | kapitole V odstavci 2 pism. a). b) a c) a v odstavci 3,

d) v oddilu V kapitolach Il a lll, pokud jde o poZadavky na hygienické zachazeni s mletym masem a masnymi polotovary pfed jejich
vyrobou a po jejich vyrob&, zejména o poZadavky na jejich teplotu,

e) v oddilu VI. pokud ide o surovinv pouZivané k pfioravé masnvch vvrobkd.
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& kfizovou kosfi

-

e

addéfen! vepiového )
prodku od kyly

pecené —

oddéiens boko ad
odddleni plece -

pecené a kekovice

adddleni pedend
od krkavics

plec
krkovice

- kaleno predni
cadéleni hlavy -

X - noZi¢ka predni
lalok |, |

\

1

oddéien \u,
predniho

odddien! pladni noziéiy
folena

h addélen( laloky

Déleni hovézi pulky na jednotlivé éasti

svickova -—~

odaélens kyty
bok bez kosti
nizky rosténec

. odaéiens boku s fosli

od boku bez kostr
oddéiens boku od

nizkdhe reslénce

bok s kosti
vysoky rosténec

oddélens vysokého

hrudi se zebry
rodtdnce od podpiedi

aadélen{ hruod - cadéleni plece
s0 Zabry

podpleéi

addélent keku.

addéleni
Spicky krku

Epicka krku







Transport skotu

- nakladka, presun, vykladka

Prijem skotu

- ustajeni, prohlidka ante mortem

Porazka skotu
- pfisun, omracovani,
vykrvovani, zavéseni téla

opracovani
- stahovani kazi, oddéleni hlavy
a Casti koncetin

Vnitrni jateCni
opracovani

- rozhruzeni, uvolnéni a vyjimani
vnitfnosti

Veterinarni prohlidka
post mortem

- adspekce, palpace, incise,
oznacovani pozivatelnosti

Konecna uprava
JUT skotu

- odrezavani, odstranovani
nezadoucich ¢asti

Vazeni a zpenézovani
- zjiSténi hmotnosti JUT a stanoveni
urovné zmasilosti a tuénosti JUT,
oznaceni

BOURANI

- pro vysek, pro masnou vyrobu




Transport prasat

- nakladka, presun, vykladka

Prijem prasat
- ustajeni, predporazkove
oSetreni, prohlidka ante mortem

Porazka prasat
- pfisun, omracovani,
vykrvovani, zavéseni téla

opracovani
- pareni, odstétinovani, docisténi
povrchu, karta€ovani, opalovani,
pfipadné tézeni
Kruponu/veprovice

Vazeni a zpenézovani
- zjisténi hmotnosti JUT a podilu
svaloviny v JUT, oznaceni,
pfipadné méreni pH

Puleni JUT prasat Zchlazeni JUT

‘ - odvéseni, zchlazeni
Veterinarni prohlidka
post mortem

- adspekce, palpace, incise,
oznacovani pozivatelnosti

Vnitrni jatecni
opracovani

- uvolnéni a vyjimani vnitfnosti

BOURANI

- pro vysek, pro masnou vyrobu

Konec€na uprava
JUT prasat

- odrezavani, odstranovani
nezadoucich ¢asti a dotézeni
organ(, osprchovani



Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. ze dne 17. unora 2016

o pozadavcich na maso, masne vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

« a) vysekovym masem rozbourané, vysekove casti jatecne
upravenych tél zvirat, urcené k uvadeni na trh,

* b) kostmi kosti ziskané bouranim jatecCné upravenych tél,

» ) krvi krev ziskana pfri porazce jatecnych zvirat technologickym
postupem, ktery vyluCuje kontaminaci takto ziskané krve, urCené pro
vyrobu potravin,

* d) syrovym sadlem nebo syrovym lojem tukova tkan urCena pro
lidskou spotfebu ziskana z jatecne upravenych tel zvirat nebo pri
bourani masa,

e @) zverinou maso volne zijici zvere,

« f)y masem z farmoveé zvére maso z farmove chovaneé zvere,




Priloha €. 2 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.:

Clenéni masa na druhy a skupiny
Tabulka 1: Clenéni masa, s vyjimkou nedéleneho jate€né upraveného téla
drubeze a déleného jateCné upraveného téla drubeze

Druh Skupina

vysekové maso

kosti

krev

droby

maso oy e
syrové sadlo, syrovy IUj

mleté maso

maso zvére ve farmovém chovu

ZVerina




Tabulka 2: OznacCeni masa zivoCisSnym druhem nebo podle zivoCisného druhu, ze
kterého pochazi

Oznaceni masa podle ZivoCiSného druhu, |Kategorie zvirat, ze které maso musi pochazet

ze kterého pochazi

hovézi maso maso mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy

teleci maso maso kategorie V podle pfilohy VII Casti 1 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013

hovézi maso z mladého skotu maso kategorie Z podle pfilohy VII ¢asti 1 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1308/2013

veprové maso maso zahrnujici maso prasat urCenych k vykrmu, maso
prasnic a maso selat

skopove maso maso ovci

jehnéci maso maso jehnat ve véku nejvyse 12 mésicu

kozi maso maso koz

kizle€i maso maso kuzlat ve stafi nejvySe 12 mésicu

konské maso maso koni

hfibéci maso maso hribat ve stafi nejvyse 18 mésicl

kraliCi maso maso kraliku

krokodyli maso maso krokodyll, které bylo ziskano a o jehoz zdravotni
nezavadnosti bylo rozhodnuto podle vyhlasky €. 34/2013
Sh., o veterinarnich pozadavcich na porazeni krokodylu a
dalSi zpracovani masa a Zivocisnych produktu
pochazejicich z krokodylu




Oznacovani hoveziho masa

Hovezi vysekové maso balené, zabalené | nebalené se pri uvadéni na trh
oznaci slovy ,,mlady byk®“, ,,byk“, ,,volek”, ,jalovice®“ nebo ,,krava“.

- ,,mlady byk" je mozné oznacit pouze maso z nekastrovanych zvirat samciho
pohlavi starSich nez 12 mésicu a do 24 mésicu véetné.

- ,,byk* je mozné oznacCit pouze maso z nekastrovanych zvifat samciho
pohlavi ve véku od 24 mésicu.

- ,,volek™ je mozné oznacit pouze maso z kastrovanych zvirat samciho pohlavi
starSich nez 12 mésicu.

- ,Jalovice® je mozné oznacit pouze maso z neotelenych zvirat samicCiho
pohlavi starSich 12 mésicu.

- krava“ je mozné oznacit pouze maso ze zvirat samicCiho pohlavi starSich
12 mésicu, ktera se jiz otelila.




Tabulka 3: Oznaceni zivoCisneho druhu u zveriny a zvére z farmoveho chovu

Zivocisny druh

jelen

danék

Srnec

muflon

bizon

Zubr

prase divoke

zajic

bazant

koroptev

kachna divoka

husa divoka

orebice

kfepelka




Vyroba potravin = komplexni proces

* VVybér vhodnych surovin a

» Splnéni zakladnich pozadavku na suroviny

« Skladovani a manipulace se surovinou D
~

» Uroven provozu a vhodné technické vybaveni
Odpovidajici personalni zabezpeceni a znalost technologie
Funkcni systém rizeni jakosti .

~

Expedice z podniku
Podminky skladovani
Rychlost distribuce a delka nabizeni k prodej




Vyvoj a inovace

Trend = smeér vyvoje.

Vyvoj = soustavny proces, kdy dochazi ke zméné
z aktualniho stavu do nového stavu.

Cilem vyvoje je vyvijeni stale lepsiho stavu/verze
Z pohledu/potreb uzivatele/spotrebitele.

- déje se tak cilené nebo nahodneé: —~ ‘
« empirické zkusenosti (pozorovani, objev), -' -
« planu/projektu (snaha dostat se k cili),
* nahodna chyba/objev/omyl.

Inovace - z latinského slova innovare (obnovovat), do jisté miry jde o
obnovovani/upravovani/korekci smeru vyvoje.

Inovace uzce spjaty s historickym vyvojem Clovéka (lidstva)
(minulost -> pritomnost -> budoucnost).




Trendy ve zpracovani

Dobre zivotni podminky zvirat
(welfare = zachazeni se zviraty, porazka)

e konstrukce zavodu, omracovani.

Metody zjistovani jakosti a eliminace odchylek jakosti
« Systémy SEUROP, metody VIA, laboratorni kontrola.

Oblast zdravotni nezavadnosti (Food safety)
« Systém analyzy nebezpeci a kontroly rizik = HACCP,
narustajici obsahlost a narocnost v legislativé.
Pracovni prostredi pro zamestnance (BOZP)
» prostiedi, pfedchazeni urazu, minimalizace prace.

Robotizace ve vyrobe




Priloha vyhlasky - tabulka

| tepelné opracovany

| tepelné neopracovany

| tepelné neopracovany pro tepelnou upravu
| trvanlivy tepelné opracovany

| trvanlivy fermentovany

| konzerva

I



Rozdéleni masnych vyrobku podle norem
tzv. tradicni deleni

. Drobné masné vyrobky
1. Meéekké salamy

. Trvanlivé masné vyrobky
V. Specialni masné vyrobky

V. Varené masné vyrobky

VI. PeCené masné vyrobky

VIl. Uzena masa syrova a varena
VIll. Uzené slaniny

IX. Ostatni masné vyrobky
X. Masove konzervy
XI.  Skvafené sadlo




Drobné masné vyrobky

Vurty

Spekaéky

Parky
Debrecinské parky
Jemne parky
Spisske parky

Moravske klobasy
Slovackeé domaci klobasy
Skopove klobasy

Libereckeé uzenky




Mekke salamy

Brnensky salam
Cesnekovy saldm
Kabanos

ToCeny salam
Slovensky salam
Prazsky salam

Jemny salam
Gothajsky salam
Myslivecky salam
Sunkovy saldm
Polsky salam
Parizsky salam




Vyroba melnenych masnych
vyrobku,

aneb znate nas gothajsky
salam?




Obecné schéma vyroby meélnénych
masnych vyrobku

Navazeni
surovin (maso,
koreni) dle
receptury

Vydej ze skladu Predpriprava,
surovin a jejich vykosténi,
priprava docisténi masa

Tepelné
Kutrovani Narazeni opracovani
(fezani (pInénido (min. 70 °C/

a michani) obalu) 10 minut
v jadre), uzeni

Expedice
(chladirna,
bali¢ka,
distribuce ze
zavodu)
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Gothajsky salam MENDELU

Gothajsky salam

100
HPV 20,18
VLII 11,01
VVbk 20,18
spek zmrazeny kost. 31,19
led 14,68
DSS 1,74
vlaknina a skrob (KS) 0,55
Gothajsky salam KOMBI MP 0,92

BETAN 75/50 cerveny, vazany

SUMA

100,46
















Sunkovy
salam

hovézi maso
veprové maso

nepfipousti se pouziti
strojné oddéleného masa a

a) konzistence - pruzna, soudrzna

b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez leskly, hladky, mozaika ruZzové
barvy libovych kostek; drobné vzduchové dutinky a ojedinélé mékkeé,
drobné kolagenni ¢astice ve spojce pripustné,

c) vuné a chut - po ¢erstvé uzeniné, chut pfiméfené slana a kofenéna,

drubeziho strojné vyrobek na skusu Stavnaty
oddéleného masa
hovézi maso a) konzistence - pruzna, soudrzna

veprové maso

nepfipousti se pouziti
strojné oddéleného masa a

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek
tmavéji masoveé ruzové barvy, spojka jemné vypracovana, Spekova
mozaika nepravidelné rozdélena; ojedinélé, jemné zméné kolagenni
Castice a drobné vzduchové dutinky pfipustné; velikost jednotlivych zrn

drubezZiho oddéleného Speku pfevazné o pruméru do 8 mm, smi byt patrny Eastice pouzitého
masa kofeni
c) vuné a chut - po ¢erstvé uzeniné, jemné kofenéna, pfimérené
slana; vyrobek na skusu kifehky
junior salam |hovézi maso a) konzistence - pruzna, soudrzna
vepifové maso b) vzhled v nékroji - na fezu je vychlazeny vyrobek masoveé ruZzové
teleci maso barvy, jemné vypracovany; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni Eastice

nepripousti se pouziti
strojné oddéleného masa a
drubeziho strojné

a drobné vzduchové dutinky jsou pfipustné; patrny €astice pouzitého
kofeni

c) vuné a chut - po ¢erstvé uzeniné, jemné kofenéna, pfimérené
slana; vyrobek na skusu kiehky

oddéleného masa







Lovecky saldm
Dunajska klobasa
Paprikas

| ¢ista svalova

na vybrane masne vyro

13,0
14,0
13,0
16,0
15,0
14,0
14,0

emicke a fyz 1 pozadav.
+- - ——————————— -
| Vyrobek | obsah masa
| | (% hmot. nejméné) | bilkovina
| I
-+ - —_—————————— -
| Spekacek | 40,0
| Kabanos | 50,0
| Parek viderisky | 55,0
| Parek lahudkovy | 50,0
| Debrecinsky parek | 60,0
| Parek jemny | 50,0
| Sunkowy saldn | 55,0
S
| Junior saia | 40,0
| Cesky saldm | 40,0
| Ostravska klobasa | 60,0
| Vysodina | -
| Turisticky salam | -
| Selsky salam | -
| Polican | -
| I
| I
| I
|

Herkules |
= -

N S—

s T T T T

14,0

| obsah tuku
| (% hmot. nejvyse) |
| (% hmot. nejméné) |

45,0
40,0
40,0
35,0
40,0
35,0
20,0
40,0
35,0
40,0
35,0
20,0
40,0
20,0
50,0
20,0
23,0
20,0
20,0

s T T T T

———— e —_—




LY L S

Tepelné opracovani mekkého salamu v polyamidovém streve
ST P, F7A0WR N
! ' Vybarvovani —
20 min, 48°C komora
LR

~

Vzrist teploty
25 min, 58°C komora

Vzrust teploty
12 min, 60°C komora

Vzrist teploty
1 min, 60°C komora

Vzrist teploty
4 min, 61°C komora

Vzrist teploty
10 min, 62°C komora

Vareni —
70°C jadro/10 minut,
74°C komora, 25 minut, 100 % vlihkosti

OsusSeni —
| 1 min, ventilator, 0 % vihkosti L

e







Hoveézi m:sli)aiacfslsahem — é p e ké é kyl
38,5 " v r v ry v
Tradicni spekacky*

tuku do 30 %
Veprové maso s obsahem
tuku do 50 %

LEp R R 210 Tepelné opracovany masny vyrobek
- dle VWhlagky &. 69/2016 Sh.

Drobny masny vyrobek
« CSN 57 7115 Spekacky

Remeslny/tradiéni MV — TSG (ZTS)*

Kvalitni a Cerstvé suroviny,
tradiCni postup a zrucnost.

17,5

*Na vyrobu 100 kg (sumarné 111,35 kg, vCetné ztrat) hotoveho vyrobku
,Tradiéni 3pekacky” nebo ,Tradi¢ni Spekacky“ se pouziva dle nafizeni
Evropskéeho parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti
zemedeélskych produktu a potravin, pokud jde o nazev zarucené
tradiCni speciality




Smyslové pozadavky na jakost Spekacku podle vyhlasky &. 69/2016 Sb.
Znak Pozadavky
Konzistence pruzna, kfehka, soudrzna

na fezu vychlazeného vyrobku barva svétle az tmavé rizova, Spekové
Vzhled v nakroji  kostky nepravidelné rozlozene, pfipousti se drobna mékka zrna

a vypracovani kolagennich €astic, vzduchoveé dutinky v mensim rozsahu a mirné
vytaveny tuk
prijemna po Cerstvé uzeniné a koreni, pfimérené slana a korenéna,

Vuné a chut’
po ohrati na skusu vyrobek stavnaty

Chemické a fyzikalni poZadavky na jakost Spekacékt podle vyhlasky &. 69/2016 Sb.

Ukazatel Hmotnostni %
Obsah masa (% hmot. nejméng) 40,0
Cista svalova bilkovina (% hmot. nejméng) -

Obsah tuku (% hmot. nejvyse) 45,0

—

Vyrobky z trzni sité (DP — Janochova)
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Priloha vyhlasky - tabulka

| tepelné opracovany

| tepelné neopracovany

| tepelné neopracovany pro tepelnou upravu
| trvanlivy tepelné opracovany

| trvanlivy fermentovany

| konzerva

I



Déleni masnych vyrobku podle vyhlasky

* trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem
Zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vsech Castech
dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pusobeni
teploty plus 70 °C po dobu
10 minut a navazujicim technologickym opracovanim, zranim,
uzenim nebo susenim za definovanych podminek doslo k poklesu
aktivity vody na hodnotu a,,(max.) = 0,93
a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfri teploté

skladovani plus 20 °C a za pripadnée dalsich skladovacich
podminek,

* VysocCina, Selsky, Turisticky - (ochranny faktor teplota
opracovani, a,,)




Déleni masnych vyrobku podle vyhlasky

* fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem zpracovany
masny vyrobek tepelne neopracovany urceny
k pfimé spotrebé, u kterého v prubéhu fermentace, zrani, suseni,
popfipade uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni
aktivity vody na hodnotu a,(max.) = 0,93,
s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pri teploté plus 20 °C
a za pripadne dalsich skladovacich podminek,

* Polican, Paprikas, Herkules, Lovecky salam
(ochranné faktory pH, a,)




Déleni masnych vyrobku podle vyhlasky

* tepelné neopracovanym masnym vyrobkem zpracovany
masny vyrobek urCeny k pfimé spotrebe bez dalsi upravy,
u nehoz ve vsech castech neprobehlo tepelné opracovani

surovin ani vyrobku odpovidajici pusobeni teploty plus 70
°C po dobu 10 minut,

« Cajovka (ochranny faktor pH, teplota uchovy a ¢as)




Rozdéleni masnych vyrobku podle norem
tzv. tradicni deleni ‘

. Drobné masné vyrobky

1. Mekké salamy

1. Trvanlivé masné vyrobky
V. Specialni masné vyrobky

V. Varené masné vyrobky

VI. PeCené masné vyrobky

VIl. Uzena masa syrova a varena
VIll. Uzené slaniny

IX. Ostatni masné vyrobky
X. Masove konzervy
XI.  Skvafené sadlo




Vyroba trvanlivych tepelne
opracovanych masnych vyrobku g

Navazeni

Vydej ze skladu Predpfriprava, :
surovin ajejich vykoéténi, SUI’O\v/II’] ’(maSO, "-G' d w o -u-‘ T
koreni) dle “

priprava docisténi masa
receptury

|
i i ;.--_-_;_,L'

Tepelné
Kutrovani Narazeni opracovani
(rezani (pInénido (min. 70 °C/
a michani) obalt) 10 minut
v jadre), uzeni

Expedice
(chladirna,
balicka,
distribuce ze
zavodu)




Vysocina Receptura
Polozka 100 kg| 20kg
HZV kyta -SPOJKA 24,2 4,84
VL II (VVBK 80) 11 2,2
VVbk (VVbk 50/50) 46,2 9,24
V. sadlo 11 2,2

Vysocina

Trvanlivy tepelne opracovany
masny vyrobek
« dle Vyhlasky &. 69/2016 Sb.

Trvanlivy salam
« THN 57 7271 Trvanlivy salam VysocCina

Trvanlivost dana kombinaci —
tepelnym opracovanim,
susSenim, obsahem sol..



Tepelné opracovani klobas

Vybarvovani —
37°C jadro, 57°C komora

Jsusenli —

30 min, 58°C komora ventilator,
0 % vlhkosti

Uzeni -
14 min, 60°C komora ventilator,
0 % vlhkosti

Vybarvovani —
1 min, 60°C komora

Osuseni —
5 min, 61°C komora ventilator,
0 % vihkosti

Uzeni -
12 min, 62°C komora ventilator,
0 % vlhkosti

Vareni—
70°C jadro/10 minut, 82°C komora, - -
100 % vlhkosti

Osuseni -
1 min, ventilator, 0 % vIihkosti
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Vady

Jakost = kvalita

 Souhrn vsech vlastnosti, které ma dany vyrobek mit,
aby naplnil pozadavky zakaznika

* Ruzné pozadavky = ruzna predstava o kvalité.

« Stanoveni pozadavku institucemi (stat, svazy, cechy,
spotrebitelské organizace,...) — normy, vyhlasky,
receptury, doporuceni, testy, hodnoceni v soutezich...

» Jakost |ze hodnotit (body, %, ...) a sumarne vycislit
(1., 2., nestandard)

* O kvalitnim vyrobku svédci spokojeny zakaznik




Pozadavky na jakost MV
* Povrch nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastely,
porostly plisni (mimo kulturni - uherak), nebo naruseny.
* Masny vyrobek pri nakrojeni nesmi:
- uvolnovat vodu, tuk,
- U nej vypadavat vlozka od spojky,
- v ném byt pritomny cizi Casti, tuhé kuze, kolagenni Casti,

shluky koreni, pokud nejsou charakteristickym znakem
vyrobku.

» Chut a vuné musi byt prijemna a typicka pro dany vyrobek.




Pozadavky na bezpecnost potravin

1. Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpecna.

2.Potravina se nepovazuje za bezpecnou, jeli povazovana
za

a) Skodlivou pro zdravi; N ﬂ 7/2@2

b) nevhodnou k lidske spotrebe

Spotrebitel nesmi byt ohrozen

ani klaman....




Vady a kazeni

* Osliznuti (mnozeni MO)

« Zapareni (skladovani,
teple jadro, Spatna
technologie, vypadky).

* Plesniveni (vyssi vihkost,
delsi skladovani).

* Hniloba povrchova nebo
hluboka (rozklad bilkovin).

X

Hniti od kosti — sunky;
zdravi zvirat, porazky,
veterinarni prohlidka
Napadeni hlodavci nebo
hmyzem — sklady, HACCP.
Znecisténi masa —
zachazeni, zameéstnanci
Cizi pachy a chut’ — krmivo,
dezinfekce, skladovani

v nevhodnych podminkach.



Schéma fungovani RASFF v CR:

Clenské zemé EU Evropska R A SF F

komise Rapid Alert System for Food and Feed
Evropsky urad pro DG SANCO
bezpecnost potravin (Brusel)

Spolupracujici instituce v CR:

Ministerstvo

zemeédélstvi = Ministerstvo vnitra
= Ministerstvo spravedlnosti
= Ministerstvo obrany
» Ustav zemédélskych

a potravinaiskych informaci
= Statni urad pro jadernou

Narodni kontaktni
misto RASFF

Cesk4 republika

bezpecnost
. o Organy Ustiredni
Stsftm' . Svtavt s ) ochrany kontrolni
vetermsig o zemed-els’lfa - verejného a zkuSebni g
sprava CR potravinarska Sdeave Ratav Celni organy
(potraviny, inspekce (MZ) Zemidiisky
krmiva) (potraviny) (potraviny) (krmiva)




Deset pravidel WHO k zabezpecovani
zdravotni nezavadnosti

1. Nakupovat a pouzivat k pripravé pokrmu takovée
potraviny, ktere jsou zdravotné nezavadne.

2. Zabezpecit dokonale provareni Ci propeceni potravin.

3. Konzumovat jidlo ithned po uvareni.

4. Po uvareni uchovavat potraviny velmi uvazlive.

5. Jiz jednou uvarene potraviny pred konzumaci
dukladné ohrivat.



Deset pravidel WHO k zabezpecovani
zdravotni nezavadnosti

6. Zabranit styku mezi syrovymi a jiz uvarenymi
potravinami.

/. Umyvat si opakovane ruce.

8. Udrzovat veskere kuchynskeé zarizeni v naproste
Cistote.

9. Chranit potraviny pred hmyzem, hlodavci a jinymi
zviraty.

10. Pouzivat pouze pitnou vodul.




Masny poloprovoz ustavu technologie potravin
MASNA VYROBNA CZ 22067: Mendelova univerzita v Brné

Zobraz zaznamu |1° v] Hledat: |mendelova Copy l ‘ csv l ‘ Excel H PDF H Print I
reg. cislo typ zavodu datum cislo pro
schvaleni ustredni &
evidenci
CZ 25100 Mendelova univerzita v Brné - = Kitiny ¢ p. 175, 67905 Krtiny Zvéfina 01.04.2016 Jihomoravsky
Skolni lesni podnik Masarykuv kraj
les Krtiny
CZ 22067 Mendelova univerzita v Brné Zemédélska 1665/1, Cerna Pole, 61300 Masné vyrobny 03.12.2013 Jihomoravsky
Brno kraj
Zobrazuji 1 az 2 z celkem 2 zaznamu (filtrovano z celkem 4,252 zaznamu) Pfedchozi 1 } Dalsi
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Sanitace

* souhrn vSech Cinnosti, které zabezpecuji plneni
hygienickych a protiepidemickych pozadavku danych
platnymi pravnimi a hygienickymi predpisy,

* Ukl

* Za

id, Cisteni, dezinfekcl, dezinsekci a deratizaci,
istuje mechanickou a mikrobialni Cistotu prostredi,

nastroju a ploch, které prichazeji do styku
s potravinami pfi jejich vyrobé, & Desmsecracion
Zpracovani, preprave, skladovani, prodeji. % Decrarmacion

 Plan DDD

+ DEElMFEt:t:u}N



jednim z opatreni, kterym se dosahuje a udrzuje zdravotni
nezavadnost a kvalita potravin

« aby byla sanitace ucinnym procesem, musi byt dodrzeny postupy
a urcite pozadavky.

 Postupy:
1.  Uklid hrubych nedistot
2.  Mvti

3. Dezinfekce + sterilizace
4.  Oplach pithou vodou

e Dezinsekce
e Deratizace




Faktory v rozhodovacim procesu u spotrebitele

Jakost

ootraviny SifFe sortimentu

Masmédia
Dostupnost _ ]
a uroven a potravinove
nakupniho kauzy
prostredi

Cerstvost
(doba
spotreby)

Kvalifikovanost
a ochota personalu

EIEWE!
a slevy






Zpracovani masneé produkce

Projekt
Diverzifikace Cinnosti
v podminkach malé farmy

EVROPSKA UNIE L 5]
Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova . v '/ e
Evropa investuje do venkovskych oblasti n -\ /-
Program rozvoje venkova PROGRAM ROZVOJE VENKOVA




