
Zpracování masné produkce

Projekt

Diverzifikace činností 

v podmínkách malé farmy 



Suroviny a technologické operace při 
masné výrobě
Dělení a označování masných výrobků

doc. Ing. Miroslav Jůzl, Ph.D. 



doc. Ing. Miroslav Jůzl, Ph.D.

Ústav technologie potravin (AF MENDELU)



Současnost

Maso zpracující podniky

Masokombináty: jatečný provoz, výsek 

a masná výroba,

• různá velikost, stálý veterinární dozor, 

stálá a široká nabídka masných 

výrobků, velký počet zaměstnanců, 

nepřetržitý provoz.

• Masné výrobny: výroba masných výrobků

• specializovaná masná výroba, rodinný duch firmy 

a tradice, průběžná kontrola, …



kategorie zvířat 2019

krávy 114 365

jalovice 28 670

ostatní skot 104 765

celkem dospělý skot 247 800

telata 8 488

prasnice 48 906

ostatní prasata 2 292 402

celkem prasata 2 341 308

ovce, jehňata 17 138

kozy, kůzlata 1 352

koně, hříbata 88

celkem velká zvířata 2 616 174

kuřata 116 685 544

slepice, kohouti 2 591 709

krůty 138 765

hrabavá drůbež 119 416 018

kachny, husy 4 047 794

králíci, nutrie 540 256

běžci 1 454

celkem všechna zvířata 126 621 696

• Odpovídá množství chovaných 

jatečných zvířat v ČR.

• Souvisí s dovozem, vývozem, 

soběstačností ČR v komoditách.

Soběstačnost
• hovězí maso: 105 %

• drůbeží maso: 63 %

• vepřové maso: 45 %

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


Produkce a zpracování masa, masných výrobků
ZVÍŘE = chov, welfare

Jatečnictví = porážka

a jateční opracování

Bourání masa = dělení na 

menší celky a třídění masa 

ke zpracování a prodeji

Masná výroba

= masné výrobky

Výsek = prodej 

děleného masa
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Procesy a fáze
ZVÍŘE

Jatečnictví

Bourání masa

Masná 

výroba
Výsek
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intravitální 

faktory a pojmy 

(např. welfare)

postmortální

faktory a pojmy 

(např. zrání)
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Údržnost

f = (teplota*čas)

porážka
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• Nejen porážka

o omráčení,

o vykrvení,

o opracování,

o úchova před zpracování 

nebo prodejem (chlazení).

Jatečnictví

















Vyhláška č. 289/2007 Sb. o veterinárních a hygienických požadavcích na živočišné 

produkty, které nejsou upraveny přímo použitelnými předpisy ES



Vyhláška č. 289/2007 Sb. o veterinárních a hygienických požadavcích na živočišné 

produkty, které nejsou upraveny přímo použitelnými předpisy ES



VYHLÁŠKA č. 128/2009 Sb. o přizpůsobení veterinárních a hygienických požadavků 

pro některé potravinářské podniky, v nichž se zachází se živočišnými produkty

Okrajová činnost (týdně/počítáno za rok): 

3,5 tun bourárny – maso kopytníků,

1,5 tuny porcovny – drůbež a králíci, 

4,5 tun masných výrobků.





Bourání • dělení JUT na menší části

• odstraňování nepoživatelných částí (zvyšování 

výtěžnosti suroviny)

• třídění do stejných částí podle hodnoty (finanční, 

nutriční, kulinární)

• zlepšení zacházení (manipulace) a skladování 

(chlazení, mražení) se surovinou

• příprava suroviny pro masnou výrobu 

nebo pro výsek (prodej)

• různý typ bourání podle účelu (výsekové, 

pro masnou výrobu, dlouhodobé skladování)

• různý typ bourání podle regionu

Obr.: Vepřová půlka - výsek



ČSN 57 6510 - Hovězí maso pro výsekČSN 57 6540 - Vepřové maso pro výsek

ČSZM



Gothaj – výrobní masoHPV v.sádlo

VL VVbk



Transport skotu
- nakládka, přesun, vykládka

Příjem skotu
- ustájení, prohlídka ante mortem

Porážka skotu
- přísun, omračování, 

vykrvování, zavěšení těla

Vnější jateční 

opracování
- stahování kůží, oddělení hlavy 

a částí končetin

Vnitřní jateční 

opracování
- rozhruzení, uvolnění a vyjímání

vnitřností

Půlení JUT skotu

Veterinární prohlídka

post mortem
- adspekce, palpace, incise, 

označování poživatelnosti

Konečná úprava 

JUT skotu
- odřezávání, odstraňování 

nežádoucích částí

Vážení a zpeněžování
- zjištění hmotnosti JUT a stanovení 

úrovně zmasilosti a tučnosti JUT,

označení

Zchlazení JUT
- odvěšení, zchlazení

BOURÁNÍ
- pro výsek, pro masnou výrobu



Transport prasat
- nakládka, přesun, vykládka

Příjem prasat
- ustájení, předporážkové 

ošetření, prohlídka ante mortem

Porážka prasat
- přísun, omračování,

vykrvování, zavěšení těla

Vnější jateční

opracování
- paření, odštětinování, dočištění 

povrchu, kartáčování, opalování,

případné těžení 

kruponu/vepřovice

Vnitřní jateční

opracování
- uvolnění a vyjímání vnitřností

Půlení JUT prasat

Veterinární prohlídka

post mortem
- adspekce, palpace, incise, 

označování poživatelnosti

Konečná úprava 

JUT prasat
- odřezávání, odstraňování 

nežádoucích částí a dotěžení

orgánů, osprchování

Vážení a zpeněžování
- zjištění hmotnosti JUT a podílu 

svaloviny v JUT, označení,

případné měření pH

Zchlazení JUT
- odvěšení, zchlazení

BOURÁNÍ
- pro výsek, pro masnou výrobu



Vyhláška č. 69/2016 Sb. ze dne 17. února 2016
o požadavcích na maso, masné výrobky, produkty rybolovu 
a akvakultury a výrobky z nich, vejce a výrobky z nich

• a) výsekovým masem rozbourané, výsekové části jatečně 

upravených těl zvířat, určené k uvádění na trh,

• b) kostmi kosti získané bouráním jatečně upravených těl,

• c) krví krev získaná při porážce jatečných zvířat technologickým 

postupem, který vylučuje kontaminaci takto získané krve, určené pro 

výrobu potravin,

• d) syrovým sádlem nebo syrovým lojem tuková tkáň určená pro 

lidskou spotřebu získaná z jatečně upravených těl zvířat nebo při 

bourání masa,

• e) zvěřinou maso volně žijící zvěře,

• f) masem z farmové zvěře maso z farmově chované zvěře,



Druh Skupina

maso

výsekové maso

kosti

krev

droby

syrové sádlo, syrový lůj

mleté maso

maso zvěře ve farmovém chovu

zvěřina

Příloha č. 2 k vyhlášce č. 69/2016 Sb.:
Členění masa na druhy a skupiny

Tabulka 1: Členění masa, s výjimkou neděleného jatečně upraveného těla 

drůbeže a děleného jatečně upraveného těla drůbeže



Označení masa podle živočišného druhu,

ze kterého pochází

Kategorie zvířat, ze které maso musí pocházet

hovězí maso maso mladého býka, býka, volka, jalovice, krávy

telecí maso maso kategorie V podle přílohy VII části 1 nařízení

Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1308/2013

hovězí maso z mladého skotu maso kategorie Z podle přílohy VII části 1 nařízení

Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1308/2013

vepřové maso maso zahrnující maso prasat určených k výkrmu, maso

prasnic a maso selat

skopové maso maso ovcí

jehněčí maso maso jehňat ve věku nejvýše 12 měsíců

kozí maso maso koz

kůzlečí maso maso kůzlat ve stáří nejvýše 12 měsíců

koňské maso maso koní

hříběcí maso maso hříbat ve stáří nejvýše 18 měsíců

králičí maso maso králíků

krokodýlí maso maso krokodýlů, které bylo získáno a o jehož zdravotní

nezávadnosti bylo rozhodnuto podle vyhlášky č. 34/2013 

Sb., o veterinárních požadavcích na porážení krokodýlů a 

další zpracování masa a živočišných produktů 

pocházejících z krokodýlů

Tabulka 2: Označení masa živočišným druhem nebo podle živočišného druhu, ze 

kterého pochází



Hovězí výsekové maso balené, zabalené i nebalené se při uvádění na trh 

označí slovy „mladý býk“, „býk“, „volek“, „jalovice“ nebo „kráva“.

• „mladý býk“ je možné označit pouze maso z nekastrovaných zvířat samčího

pohlaví starších než 12 měsíců a do 24 měsíců včetně.

• „býk“ je možné označit pouze maso z nekastrovaných zvířat samčího 

pohlaví ve věku od 24 měsíců.

• „volek“ je možné označit pouze maso z kastrovaných zvířat samčího pohlaví 

starších než 12 měsíců.

• „jalovice“ je možné označit pouze maso z neotelených zvířat samičího

pohlaví starších 12 měsíců.

• „kráva“ je možné označit pouze maso ze zvířat samičího pohlaví starších 

12 měsíců, která se již otelila.

Označování hovězího masa



Tabulka 3: Označení živočišného druhu u zvěřiny a zvěře z farmového chovu

Živočišný druh jelen

daněk

srnec

muflon

bizon

zubr

prase divoké

zajíc

bažant

koroptev

kachna divoká

husa divoká

orebice

křepelka



Suroviny

• Výběr vhodných surovin

• Splnění základních požadavků na suroviny

• Skladování a manipulace se surovinou

Výroba

• Úroveň provozu a vhodné technické vybavení

• Odpovídající personální zabezpečení a znalost technologie

• Funkční systém řízení jakosti

Uvádění  
na trh

• Expedice z podniku

• Podmínky skladování

• Rychlost distribuce a délka nabízení k prodeji

Výroba potravin = komplexní proces



Vývoj a inovace

Trend = směr vývoje.

Vývoj = soustavný proces, kdy dochází ke změně 

z aktuálního stavu do nového stavu.

Cílem vývoje je vyvíjení stále lepšího stavu/verze

z pohledu/potřeb uživatele/spotřebitele.

• děje se tak cíleně nebo náhodně:

• empirické zkušenosti (pozorování, objev),

• plánu/projektu (snaha dostat se k cíli),

• náhodná chyba/objev/omyl.

Inovace - z latinského slova innovare (obnovovat), do jisté míry jde o

obnovování/upravování/korekci směru vývoje.

Inovace úzce spjaty s historickým vývojem člověka (lidstva) 

(minulost -> přítomnost -> budoucnost).



Trendy ve zpracování

Dobré životní podmínky zvířat

(welfare = zacházení se zvířaty, porážka)

• konstrukce závodů, omračování.

Metody zjišťování jakosti a eliminace odchylek jakosti

• Systémy SEUROP, metody VIA, laboratorní kontrola.

Oblast zdravotní nezávadnosti (Food safety)

• Systém analýzy nebezpečí a kontroly rizik = HACCP, 

narůstající obsáhlost a náročnost v legislativě.

Pracovní prostředí pro zaměstnance (BOZP)

• prostředí, předcházení úrazů, minimalizace práce.

Robotizace ve výrobě



Příloha vyhlášky - tabulka



Rozdělení masných výrobků podle norem 
tzv. tradiční dělení

I. Drobné masné výrobky

II. Měkké salámy

III. Trvanlivé masné výrobky

IV. Speciální masné výrobky

V. Vařené masné výrobky

VI. Pečené masné výrobky

VII. Uzená masa syrová a vařená

VIII. Uzené slaniny

IX. Ostatní masné výrobky

X. Masové konzervy

XI. Škvařené sádlo



I. Drobné masné výrobky

• Vuřty

• Špekáčky

• Párky

• Debrecínské párky

• Jemné párky

• Spišské párky

• Moravské klobásy

• Slovácké domácí klobásy

• Skopové klobásy

• Liberecké uzenky



II. Měkké salámy

• Brněnský salám

• Česnekový salám

• Kabanos

• Točený salám

• Slovenský salám

• Pražský salám

• Jemný salám

• Gothajský salám

• Myslivecký salám

• Šunkový salám

• Polský salám

• Pařížský salám



Výroba mělněných masných 
výrobků,
aneb znáte náš gothajský 
salám?



Výdej ze skladu 
surovin a jejich 

příprava

Předpříprava, 
vykoštění, 

dočištění masa

Navážení 
surovin (maso, 

koření) dle 
receptury

Kutrování  
(řezání

a míchání)

Narážení 
(plnění do 

obalů)

Tepelné 
opracování 
(min. 70 °C/

10 minut
v jádře), uzení

Expedice 
(chladírna, 

balička, 
distribuce ze 

závodu)

Obecné schéma výroby mělněných 
masných výrobků



Gothaj – výrobní maso

HPV - HOVĚZÍ LIBOVÉ VEPŘOVÉ SÁDLO

VVbk - VEPŘOVÉ TUČNÉVLII - VEPŘOVÉ LIBOVÉ



Gothajský salám MENDELU
Gothajský salám

100

HPV 20,18

VLII 11,01

VVbk 20,18

špek zmrazený kost. 31,19

led 14,68

DSS 1,74

vláknina a škrob (KS) 0,55

Gothajský salámKOMBIMP 0,92

BETAN 75/50 červený, vázaný

SUMA 100,46

Gothajský salám

CENA 1 kg

32,26

10,51

17,41

16,14

0,12

0,11

0,21

1,74

5,70

84,21

















Tepelné opracování měkkého salámu v polyamidovém střevě

Vybarvování –
20 min, 48°C komora

Vzrůst teploty
25 min, 58°C komora

Vzrůst teploty
12 min, 60°C komora

Vzrůst teploty
1 min, 60°C komora

Vzrůst teploty
4 min, 61°C komora

Vzrůst teploty
10 min, 62°C komora

Vaření –
70°C jádro/10 minut,

74°C komora, 25 minut, 100 % vlhkosti

Osušení –
1 min, ventilátor, 0 % vlhkosti





Špekáčky/
Tradiční špekáčky*

Ukazatel Hmotnostní %

Hovězí maso s obsahem

tuku do 30 %
38,5

Vepřové maso s obsahem

tuku do 50 %
17,5

Vepřová slanina 27,0

Voda (led) 23,0

Bramborový škrob 2,5

Dusitanová solicí směs 2,0

Sladká paprika mletá (100

ASTA)
0,22

Černý pepř mletý 0,16

Česnek (vločky, koncentrát,

prášek)
0,09

Muškátový ořech mletý 0,03

Polyfosfáty E 450 a E 451 0,3

Kyselina askorbová E 300 0,05

Tepelně opracovaný masný výrobek
• dle Vyhlášky č. 69/2016 Sb.

Drobný masný výrobek
• ČSN 57 7115 Špekáčky

Řemeslný/tradiční MV – TSG (ZTS)*

Kvalitní a čerstvé suroviny,

tradiční postup a zručnost.

*Na výrobu 100 kg (sumárně 111,35 kg, včetně ztrát) hotového výrobku

„Tradiční špekáčky“ nebo „Tradiční Špekáčky“ se používá dle nařízení 

Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1151/2012 o režimech jakosti 

zemědělských produktů a potravin, pokud jde o název zaručené 

tradiční speciality



Znak Požadavky

Konzistence pružná, křehká, soudržná

Vzhled v nákroji 

a vypracování

na řezu vychlazeného výrobku barva světle až tmavě růžová, špekové

kostky nepravidelně rozložené, připouští se drobná měkká zrna 

kolagenních částic, vzduchové dutinky v menším rozsahu a mírně 

vytavený tuk

Vůně a chuť
příjemná po čerstvé uzenině a koření, přiměřeně slaná a kořeněná,

po ohřátí na skusu výrobek šťavnatý

Ukazatel Hmotnostní %

Obsah masa (% hmot. nejméně) 40,0

Čistá svalová bílkovina (% hmot. nejméně) -

Obsah tuku (% hmot. nejvýše) 45,0

Smyslové požadavky na jakost Špekáčků podle vyhlášky č. 69/2016 Sb.

Chemické a fyzikální požadavky na jakost Špekáčků podle vyhlášky č. 69/2016 Sb.

Výrobky z tržní sítě (DP – Janochová)











Příloha vyhlášky - tabulka



Dělení masných výrobků podle vyhlášky

• trvanlivým tepelně opracovaným masným výrobkem 

zpracovaný masný výrobek, u kterého bylo ve všech částech 

dosaženo minimálně tepelného účinku odpovídajícího působení 

teploty plus 70 °C po dobu

10 minut a navazujícím technologickým opracováním, zráním, 

uzením nebo sušením za definovaných podmínek došlo k poklesu 

aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93

a k prodloužení minimální doby trvanlivosti na 21 dní při teplotě 

skladování plus 20 °C a za případně dalších skladovacích 

podmínek,

• Vysočina, Selský, Turistický - (ochranný faktor teplota 

opracování, aw)



Dělení masných výrobků podle vyhlášky

• fermentovaným trvanlivým masným výrobkem zpracovaný 

masný výrobek tepelně neopracovaný určený

k přímé spotřebě, u kterého v průběhu fermentace, zrání, sušení, 

popřípadě uzení za definovaných podmínek došlo ke snížení 

aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93 ,

s minimální dobou trvanlivosti 21 dní při teplotě plus 20 °C

a za případně dalších skladovacích podmínek,

• Poličan, Paprikáš, Herkules, Lovecký salám

(ochranné faktory pH, aw)



Dělení masných výrobků podle vyhlášky

• tepelně neopracovaným masným výrobkem zpracovaný 

masný výrobek určený k přímé spotřebě bez další úpravy, 

u něhož ve všech částech neproběhlo tepelné opracování 

surovin ani výrobku odpovídající působení teploty plus 70

°C po dobu 10 minut,

• čajovka (ochranný faktor pH, teplota úchovy a čas)



Rozdělení masných výrobků podle norem 
tzv. tradiční dělení

I. Drobné masné výrobky

II. Měkké salámy

III. Trvanlivé masné výrobky

IV. Speciální masné výrobky

V. Vařené masné výrobky

VI. Pečené masné výrobky

VII. Uzená masa syrová a vařená

VIII. Uzené slaniny

IX. Ostatní masné výrobky

X. Masové konzervy

XI. Škvařené sádlo



Výdej ze skladu 
surovin a jejich 

příprava

Předpříprava, 
vykoštění, 

dočištění masa

Navážení 
surovin (maso, 

koření) dle 
receptury

Kutrování
(řezání

a míchání)

Narážení 
(plnění do 

obalů)

Tepelné 
opracování 
(min. 70 °C/

10 minut
v jádře), uzení

Sušení 
(aw = 0,93
a méně)

Expedice 
(chladírna, 

balička, 
distribuce ze 

závodu)

Výroba trvanlivých tepelně 
opracovaných masných výrobků



Vysočina

Trvanlivý tepelně opracovaný 

masný výrobek
• dle Vyhlášky č. 69/2016 Sb.

Trvanlivý salám
• THN 57 7271 Trvanlivý salám Vysočina

Trvanlivost dána kombinací –

tepelným opracováním, 

sušením, obsahem soli.

Vysočina Receptura

Položka 100 kg 20 kg

HZV kýta -SPOJKA 24,2 4,84

VL II (VVBK 80) 11 2,2

VVbk (VVbk 50/50) 46,2 9,24

V. sádlo 11 2,2

koření Trvanlivý salám
Vysočina (pepř černý mletý) 0,715 0,143

DSS 2,42 0,484

česnek 0,44 0,088

cutisin SPR Mahagon 75/55 38,5 7,7



Tepelné opracování klobás

Vybarvování –
37°C jádro, 57°C komora

Osušení –
30 min, 58°C komora ventilátor,

0 % vlhkosti

Uzení –
14 min, 60°C komora ventilátor, 

0 % vlhkosti

Vybarvování –
1 min, 60°C komora

Osušení –
5 min, 61°C komora ventilátor, 

0 % vlhkosti

Uzení –
12 min, 62°C komora ventilátor, 

0 % vlhkosti

Vaření –
70°C jádro/10 minut, 82°C komora,

100 % vlhkosti

Osušení –
1 min, ventilátor, 0 % vlhkosti















Vady

Jakost = kvalita

• Souhrn všech vlastností, které má daný výrobek mít, 

aby naplnil požadavky zákazníka

• Různé požadavky = různá představa o kvalitě.

• Stanovení požadavků institucemi (stát, svazy, cechy, 

spotřebitelské organizace,…) – normy, vyhlášky, 

receptury, doporučení, testy, hodnocení v soutěžích…

• Jakost lze hodnotit (body, %, …) a sumárně vyčíslit 

(1., 2., nestandard)

• O kvalitním výrobku svědčí spokojený zákazník



Požadavky na jakost MV

• Povrch nesmí být oslizlý, lepkavý, netypicky svraštělý, 

porostlý plísní (mimo kulturní - uherák), nebo narušený.

• Masný výrobek při nakrojení nesmí:

- uvolňovat vodu, tuk,

- u něj vypadávat vložka od spojky,

- v něm být přítomny cizí části, tuhé kůže, kolagenní části, 

shluky koření, pokud nejsou charakteristickým znakem 

výrobku.

• Chuť a vůně musí být příjemná a typická pro daný výrobek.



Požadavky na bezpečnost potravin

1. Potravina nesmí být uvedena na trh, není-li bezpečná.

2.Potravina se nepovažuje za bezpečnou, jeli považována 

za

a) škodlivou pro zdraví;

b) nevhodnou k lidské spotřebě

Spotřebitel nesmí být ohrožen 

ani klamán….



Vady a kažení

• Osliznutí (množení MO)

• Zapaření (skladování, 

teplé jádro, špatná 

technologie, výpadky).

• Plesnivění (vyšší vlhkost, 

delší skladování).

• Hniloba povrchová nebo 

hluboká (rozklad bílkovin).

• Hnití od kosti – šunky; 

zdraví zvířat, porážky, 

veterinární prohlídka

• Napadení hlodavci nebo 

hmyzem – sklady, HACCP.

• Znečištění masa –

zacházení, zaměstnanci

• Cizí pachy a chuť – krmivo, 

dezinfekce, skladování

v nevhodných podmínkách.





Deset pravidel WHO k zabezpečování 
zdravotní nezávadnosti

1. Nakupovat a používat k přípravě pokrmů takové 

potraviny, které jsou zdravotně nezávadné.

2. Zabezpečit dokonalé provaření či propečení potravin.

3. Konzumovat jídlo ihned po uvaření.

4. Po uvaření uchovávat potraviny velmi uvážlivě.

5. Již jednou uvařené potraviny před konzumací 

důkladně ohřívat.



Deset pravidel WHO k zabezpečování 
zdravotní nezávadnosti

6. Zabránit styku mezi syrovými a již uvařenými 

potravinami.

7. Umývat si opakovaně ruce.

8. Udržovat veškeré kuchyňské zařízení v naprosté 

čistotě.

9. Chránit potraviny před hmyzem, hlodavci a jinými 

zvířaty.

10. Používat pouze pitnou vodu.



Masný poloprovoz ústavu technologie potravin

MASNÁ VÝROBNA CZ 22067: Mendelova univerzita v Brně

https://www.svscr.cz/

http://www.svscr.cz/


Sanitace

• souhrn všech činností, které zabezpečují plnění 

hygienických a protiepidemických požadavků daných 

platnými právními a hygienickými předpisy,

• úklid, čištění, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,

• zajišťuje mechanickou a mikrobiální čistotu prostředí, 

nástrojů a ploch, které přicházejí do styku

s potravinami při jejich výrobě, 

zpracování, přepravě, skladování, prodeji.

• Plán DDD



• jedním z opatření, kterým se dosahuje a udržuje zdravotní 

nezávadnost a kvalita potravin

• aby byla sanitace účinným procesem, musí být dodrženy postupy 

a určité požadavky.

• Postupy:

1. Úklid hrubých nečistot

2. Mytí

3. Dezinfekce + sterilizace

4. Oplach pitnou vodou

• Dezinsekce

• Deratizace



Jakost 
potraviny

Šíře sortimentu

Cena 
potraviny

Dostupnost  
a úroveň 

nákupního  
prostředí

Značka

Čerstvost  
(doba 

spotřeby)

Kvalifikovanost
a ochota personálu

Reklama
a slevy

Masmédia

a potravinové 

kauzy

Faktory v rozhodovacím procesu u spotřebitele





Zpracování masné produkce

Projekt

Diverzifikace činností 

v podmínkách malé farmy 


