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ABSTRAKT

Tato bakaléska prace se zabyva begpesti a hygienou ve firnZOD Ludmirov. Teore-

ticka cast bakalgské praceesi masny gimyslu a technologii zpracovani masa.

Praktick&dcést obsahuje charakteristiku zvoleného podnikadbisksubjektu, analyzu kri-
tickych bodh a kritickych kontrolnich bail ve vyrobnim procesu a SWOT analyzu firmy
ZOD Ludmirov.

Kli¢ova slova: masny fimysl, technologie masa, hygiena, bezymst, HACCP.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with safety and hygientne company ZOD Ludmirov. The
theoretical part of thesis addresses the meat trydaisd meat processing technology.
The practical part includes selected charactesisti¢che business entity, the analysis of

critical points and critical control points in thbeoduction process and SWOT analysis of
company ZOD Ludmirov.

Keywords: meat industry, meat technology, sanitatsafety, HACCP.
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UvoD

Duvéra spotebitel v bezpénost potravin byla v poslednich letech mnohokrééssna
vlivem zdravotnich krizi souvisejicich s potravinawi reakci na tento problém vypraco-
vala Evropska unie rozsahlou strategii, aby obmodiléru lidi v bezpénost potravin ,,od
jejich produkce az po jejich konzumaci a zajistdk vyrobu zdravothnezavadnych vy-
robki. Na spolénosti pisobici v potravingkém paimyslu jsou kladeny minfadné vyso-
ké naroky na zaji8hi bezpeénosti vyrakknych i prodavanych potravin. Vedle toho musi
¢elit neustalému tlaku na nizkou cenu vyrobku (resimimalni prodejni marze) ze strany
odkerateli, velké konkurenci, nutnosti investic do vyrobntebhnologii a nedostatku kva-

lifikovanych zangstnand.

V souwasné dob je oblasti bezpmosti a kvali¢ potravin ¥novana nadstandardni pozor-
nost, coZz magkolik divoda. Znainé se roz&il okruh vyrobd potravin a spektrum nabid-

ky potravindskych vyrobki, rovnéz se vyuziva mnoho novych technologii.

Cilem mé bakal&ké prace je bezpeost a hygiena ve firnZOD Ludmirov. Tato ob-
chodni firma, ktera stadi do masného pmyslu se ¥nuje porazce, jal®@ému zpracovani
a obchodovanim s vysekovym masem. Firma ZOD Ludmitoumoznila nahlédnout na

jeji provoz a dodala mi vesSkeré patiné materialy ke zpracovani bakski prace.

Bakal&ska prace je roztkna na teoretickou a praktickdast. V prvni¢asti popisuji mas-
ny primysl vCR a technologii zpracovani masa. Prakti¢két je zanena na provozni

fad firmy, systém HACCP, rozebrani kritickych fialvytvaeni SWOT analyzy.
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1 MASNY PRUMYSL CR

v s

zejména pro zpracovani do masnych vyfohlestlize se v roce 2006 sfaiiiovalo celosy
tové na 268 miliori tun masa, vapvého z toho fedstavovalo neptsi podil: 105 miliod
tun (39%). Menséast gipadla na dibezi maso (83 milialy tj. necelych 31%) a na héxi
(66 miliond, tj. necelych 25%). V obdobi 1999-2006 se syl vepového zvySovala kB
n¢ o 2,4%. 2]

V roce 2007 pracovalo v hodnoceném oboru 24 428gmand, coZ bylo o 6,7% za-
meéstnan@ mére nez v roce 200@alsSim charakteristickym rysem je jehfirpa navaznost

na jeden z nejstarSiho advi primarniho sektoru — zemklstvi. [1]

Obor zahrnuje vyrobuerstvého, chlazeného a mrazeného masa (¥¢njage vysekove
apraw) z velkych i drobnych hospotkkych zvfat a z¢tiny a vyrobu masnych vyrolik
Podil jednotlivych vyrob v ramci OKE (odwtvova klasifikace ekonomickyakinnosti) je

uveden v grafu 1. [1]

Graf¢. 1: Podil na trzbach za prodej vlastnich vyiiobksluzeb v roce 2007 [1]

Graf 1 - Podil na trzbach za prodej
viastnich vyrobk G a sluzeb v roce

2007
15.13 15.11
43,30% 40,50%0

OKEC
15.12
16,20%
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1.1 Hlavni ekonomické ukazatele — cenovy vyvoj (vyvojen u jednotli-

vych druhi masa)

Howvézi maso

| kdyz se do CPV (ceny pmyslovych vyrob@) howziho masa ve srovnani s rokem 2006
promitla vysSi nakladovost vyrobyagt cen energii nutnych k jejich zpracovani, krmjiv a
vstupi), nedosSlo k vyraznému ngtu cen. Rmérna CPV how¥ziho masa celkem podle
stanoveniTIScr SZIF CR byla oproti roku 2006 zvy3ena zhruba o 2,%8 Koto zvy3eni
bylo relativre nizké z dvodu mensSimu vaistu cen zerdelskych vyrobd (CZV) za ja-

tecni skot.[1]

U jednotlivych sledovanych drihvSak byl vyvoj ceny rozdilny, v roce 2007 doSlgiha
k mezir@&nimu zvySeni CPV u heégi svickové o 17,4%, hasziho masa zadniho &qul-

niho bez kosti doslo podle sledovani RHSZIF k mirnému sniZeni ceny o 1,20
Veprové maso

Ceny ptimyslovych vyrobé vepového vysekového masa celkem reagovaly na vyvoj CZV
a mezir@né klesly v paiméru o 4,7% tj. o 2,71 K U jednotlivych sledovanych dritvSak

byl vyvoj ceny rozdilny, zatimco v roce 2007 doshgs. k mezir@nimu zvySeni CPV vep-
fové pe&ere 0 0,25 Ki/kg a krkovice o 1,73 kg, u ostatnich druhdoSlo podle sledovani
TIScr SZIF K jejich snizeni[1]

1.2 Zakladni produk éni charakteristiky jednotlivych druh @ masa

1.2.1 Hovézi maso

V roce 2007 stagnovala produkce BpWho masa &etng teleciho na 92,0 tis.t jateé
hmotnosti. Jatani byci se na celkové vyrélpodileli 54,1%, kravy 38,5% a jalovice
6,9%.[1]

1.2.2 Veprové maso

Vyroba vepového masa ¢R byla v roce 2007 ovlivima redevsim nizkymi cenami

jateénych prasat a od poloviny roku rostoucimi nakladykrmiva. V disledku nefiz-
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nivé situace na tuzemském trhu siosym masem dochazeloGR k redukci stafr
zvitat a k mezirdnimu navyseni porazek a porazkové hmotnostéfgteh prasat, coz
se projevilo narstem produkce vépvého masa. Vyroba vigvého masa se v roce

2007 oproti roku 2006 zvysila o 3,2% na 360,8ttis. jat&né hmotnosti[1]

Graf¢. 2: Pamérné ceny zerdélskych vyrobd jatecného skotu, prasat atdireze [9]

Primémé ceny zemédélskyjch vyrobci jatetného skotu, prasat a dribeie
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1.3 Zahraniéni obchod

1.3.1 Hovézi maso

Nejvice dovazenou poloZzkou hiatho masa bylo maso hemi cerstvé, chlazené, vykast
né, ktereho se dovezlo 6 474,4 t, coz je o 41,586 wieZ v pedchozim roce. Naopak
nejmérk dovazenou polozkou pro maly zdjem je dlouh@dobaso howzi zmrazené,

v celku, mlené, kterého bylo v roce 2007 dovezeno pouze. (13 t
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1.3.2 Veprové maso

V roce 2007 se ve srovnanii®gchozim rokem zvysily jak dovozy Zivych #ati tak rov-
néZz dovozy vepového masa, které bylo vyuzivano zejména k dal&pmacovani. Dovoz
veprového masa v roce 2007 ve srovnani s rokem 20astaro 11,8%. Masoderstvé a
chlazené se na importu podilelo 77,5 %, zbytek?(89,t) gipadlo na maso mrazené. Nej-
vyznamjSi obchodnimi partnery bylyipdevsim zetEU — Nemecko, Rakousko a Pol-
sko. Vepgové maso bylo rowz, i kdyZ ve velmi malém objemu dovazeno iich zemi
(USA, Brazilie a Chile). Vyvoz vépvého masa se v roce 2007 meaikozvysil o 33,6 %.
Export vejoveho masa séoval z 97% do zemi EU. Dovoz vyrabk vegového masa se
v roce 2007 mezikmeé zvysil o 106%. ZboZi bylo nakupovano vyhréadnzemich EU,
predevsim ve Spatsku, Nsmecku. [1]
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2 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI MASA

2.1 Maso

Maso je sotasti vyZzivy clovéka nejmén dva miliony let.Clovék je svou anatomickou
stavbou a fyziologickymi funkcemifpusoben k vyuZziti jak rostlinné tak i Zziigné po-
travy. [3] Maso je z nuténiho hlediska velmi cenné, je zdrojem tzv. plnohaidgich bil-

kovin, vitamin (zejména B) a mineralnich latek. [14]

2.1.1 Definice masa

Obecré se masem rozuji vSechnycasti €l Zivocichu v cerstvém nebo upraveném stavu,
které jsou vhodné pro vyZivu lidi. [14] Tato nejobgSi definice zahrnuje celostovou

rozmanitost zdra@j masa a konzundai zvyklosti v jednotlivych zemich. [3]

U nas se v obecném pojeti dlouhodofasoclenilo na ,maso v Sirsim obchodnim smyslu“
a na ,maso v uzsim smyslu®. V prvnintigact se masem rozufty vSechny pozivatelné
¢asti €l jatecnych i loveckych zvat. Tedy krond svaloviny i tukoveé tkak tkarg pojivo-
Ve, nervove, kostni. Masem v uzSim smyslu se roziidié pruhovana kosterni svalovina

jatecnych zvftat. [3]

2.1.2 Svalova tkai

Svalova tka je jednim zetyt typa tkani jaténych zvtat, z naSeho hlediska typem nejd
lezitéjSim. Svalova tka& se sklada ze svalovych hiknnebo tvéi soubuni — syncycium.
Svalova tké s vazivem, cévami a nervy vytv&damostatné organy — svaly. Kosterni sval-
stvo je aktivni sotasti pohybovéeho aparatu aigvliv na skelet uplatuje staticky a dyna-
micky. Svaly jsou vzdy v ditém fyziologickém nagti, které ozn&ujeme jako svalovy
tonus. Tonické nafi svali je dilezité pro udrzovani postaveglda a jehocasti. Dynamic-
ka funkce umoiuje pohyb. Pohyb vychézi ze svalové kontrakd¢ekieré se mini délka
svali a tim umo#uje pohyb &la a jehocasti. Zakladni podminkou pohybu je svalova kon-

trakce. [3]

Svalovou tké rozliSujeme na hladkou &ipné pruhovanou. Do iéné pruhovaného sval-

stvatadime kron kosternich svdl i srde&ni sval (myokard), ktery je zvlaStnim typem
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piicné pruhované svalové tkdnHladka svalova tkase vyskytuje fedevsim ve ghé du-
tych orgai, cév a Usti zlazovych vyv@dTvori stny organ traviciho, dychaciho, nto-
vého a pohlavniho aparatu. Zakladem hladkého sxajethladka boka, Stihla, vetenovi-
tého tvaru. Fi¢né pruhovana tké& je podstatou kosternich sie srdéniho svalu. Krom
nich se vyskytuje jako stavebni sést dalSich orgdin svalstva jazyka, hltanu, hrtanu a
jicnu. Kolem giirozenych &lnich otvoii funguji @i¢né pruhované svaly jako kruhovéésv
race. Zakladni morfologickou a fugki jednotkou picné pruhovaného svalu je svalové

vlakno. [3]

Svalova vldkna sedtl na tenka a tlusta. Délka svalovych vlaken zawesfunkci svalu a je
velmi variabilni. Pdmer svalovych vidken v jejich délce neni konstantrjtlustsi jsou ve
strednic¢asti, ke koném se zuZzuji. Povrch svalového viaknaifvaarkolema, ktera obsahu-

je vnittni sarkoplazmu. [3]

2.1.3 Slozeni masa

SloZeni masa kolisa v zavislosti na druhudetei, pleme#, pohlavi, ¥ku, zpisobu vyZivy

a lisi se i jednotlivé svaly u téhoz jedince. Namdil kosti¢ini v howzim mase 16-22% a
ve vegovém 12%. Podil masa se r@unliSi podle skupin vysekovych mas. Struktura a
sloZeni svaloviny (svalova tkzavisi dale na Zfsobu zpracovani masa, které oilije

biochemické, organoleptické a technologické viastimnasa. [4]

Jat&né opracovanymdem je produkt ziskany porazkou jatech zvfat a upraveny k ve-
terinarnimu vyseéeni. Je to tedy téast jaténych zvtat, kterd astava po odstrani kize,
krve, vnitnosti,casto i hlavy aasti korgetin v pfibéhu jat&niho opracovani. Jsou to&v

pulky prasete, d& pulky neboctyii ctvrte skotu. [4]

V néasledujici tabulce je uvedenaip®rné sloZenidla prasete masného typu o hmotnosti
100 kg. [4]

Tabulka 1: Pimérné sloZzenidla prasete masného typu [4]

Prase masného typu

Ziva hmotnost 100 kg

Hmotnost dvou filek 75,2 kg
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Maso 53,0 kg
Kosti (bez Zebirek a nozek) 5,5 kg
Zebirka 5,3 kg
Nozky, usi, chvostik 1,8 kg
Ztraty 0,3 kg
Sadlo 12,3 kg
Krupon 2,8 kg
Krev a organy 11,2 kg
Obsah traviciho traktu a ztraty 7,8 kg

Samotna libova svalovina se sklada z vody, bilkotdki, mineralnich latek, vitamina
extraktivnich latek. Blezitym kriteriem je porr obsahu vody a bilkovin, tzv. Federovo
¢islo, které byva u syrového masa gond stalé a ma hodnotuiplizné 3,5. Na zaklag
stanoveni jedné slozky, napuku Ize snadno a rychle orietit& urcit sloZzeni masa. @e-

Zitym ukazatelem je i poén tuka a bilkovin (podil T/B). [4]

Tabulka¢. 2: Piimérné hodnoty obsahu Zivin v mase v % a hodnoty indgeh cisel [4]

Druh masa voda| bilkoviny| tuky mineralid-ederovo| Podil T/B

gislo

Veprové maso

Libové 64,4 | 17,3 18,2 0,9 3,73 1,05
Tucné 45 13,0 41,3 0,7 3,46 3,18
Hovézi maso

Jalovice 66,9 | 20,5 11,5 0,98 3,26 0,56
Byci 73,9 | 219 3.1 1,17 3,4 0,14

Teleci maso 73,8 21,8 3,8 0,9 3,39 0,17
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2.1.4

Bilkoviny masa

Bilkoviny jsou nejvyznamgjsi slozkou masa z nutriiho i technologického hlediska. Je-

jich obsah v mase je vysoky. [9] Jsou nejegginbilkoviny. Obsah ve svalowrkolisa od

12 do 22% i vySe. Bilkovinydime podle jejich charakteru a vlastnostiegevsim roz-

pustnosti ve vafla solnych roztocich a podle undist v jednotlivych svalovych struktu-
rach. [4]

Z technologického hlediska se proteiridio 3 skupin na:

a)

b)

Bilkoviny sakroplasmatické - tyto bilkoviny jsouzmustné ve vofinebo slabych
vodnych roztocich soli a jsou obsazetiguazig v sarkoplasmatu. Ratsem nap
albuminy myogen a myoalbumin, globulin X a myoglobi., ktera zpsobujicer-
vené zbarveni masa a krve. Sestavaji z bilkovinm@site (globinu) a barevné

skupiny, tzv. hemu. [16]

Bilkoviny myofibrilarni - jsou obsazeny ve vilakisvalovych bugk, rozpustné ve
vodé ziednych roztocich soli a technologicky jsou nejvyzngj$in Dosud bylo
identifikovano vice nez 20 myofibrialnich bilkovitvoricich gevazujici frakci bil-
kovin masa. [4] Jsou klasifikovany podle jejich kap jako kontraktilni (aktin a
myosin), regulani (tropomyosin, troponin, actinin) nebo pddpé (titin, nebulin,

C-protein, Z-protein, M-protein). [16]

Bilkoviny stromatické - jsou bilkovinami pojivovyahpodprnych tkani (povazky,
Slachy, kize), tvai razn¢ strukturovand vlakna a jsou nerozpustnéiiFaem
zejména kolagen, kteryripzah'evu vody bobtna arpchazi postugnna Zelatinu
(glutin). Podle jeho obsahu sé&Zb¢ urcuje obsah vSech stromatickych bilkovin,
které jsou ozngovany za neplnohodnotné, tj. nemaji vSechny eskemeeinokyse-
liny (chybi zcela tryptofan a neni zde t&miadny cystein). Kolagen ma vysoky ob-
sah glycinu, hydroxyprolinu a prolinu. Reakce amskupin kolagenu s formalde-
hydem ma vyznamipvytvrzovani klihovkovych sev a fii zpewiovani povrchu
masnych vyrobk pii uzeni. Elastin zajitdije soudrznost svalovych viaken v ter-
micky zpracovaném mase. Rozsahlou skupinou jsoatikgr mechanicky a che-
micky odolné, pruzné. £lia zvirat se odstiauji (chlupy, péi, kopyta) a rohovina

se vyuziva na vyrobu polévkovéhor&ni. [4]
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2.1.5 Lipidy
Maso a tuky

Za touto domankou stal nespravny pohled na igmy tuk jako na tuk nasyceny. Jde ale o
nespravnou ifgdstavu. Rrozerg se nevyskytuji nasycené tuky nebo nenasycené aléy,

pouze tuky s rozdilnym podilem nasycenych a nersygh mastnych kyselin. [5]

ProtoZe kazda MK ma v organismu svoji metabolicdodhu, MK obsazené v tuku masa
vyvolavaji fyziologické a biochemické reakce. V mawviat je dostatek esencialnich MK,

zejména v maserpzvykavd, aby pokryly nutdni poZzadavky na normalni vyzivu . [5]

Mezi lipidy masa vysocerpvazuji tuky (triacylglyceroly) a to podilem 99%.nvalé mie
jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolipidy)ozornost zaujima i cholesterol, coz je

sterol doprovazejici tuky. [3]

Tuky se nachazeji ve fofnsvalového (vnitro-a mezisvalovy neboli intra sembuskular-
ni) a tuku depotniho. Depotni tuky vyied tukové tkaa (hibetni ,plstni), které se samo-

statré t&Zi a zpracovavaji na potravni nebo technické t[idj

Svalovy tuk pozitives ovliviiuje kiehkost a chutnost masa, jak jejmé nap. z pozorovani
jakosti masa byk s masem volk a jalovic. Ve vepovém mase se Zidodu senzorickych
pozaduje minimalkh 2% vnitrosvalového tuku. Ve svalovém tuku jsouadeny lipofilni

latky, které se uvdbiji pii tepelné Upra¥ masa a fispivaji k jeho vini a chutnosti. [3]

Na druhé strahje vysSi podil tuku v mase hodnocen negdtpro jeho vysoky energetic-
ky obsah a fevahu nasycenych mastnych kyselin, zejména paléitostearové. Z nena-
sycenych mastnych kyselin (linolova, linoleova,caidonova ) je obsazeno velmi malo.

Obsah zmignych mastnych kyselin v tucich hlavnich diuhasa je nasleduijici: [3]

Fosfolipidy, které tvéi jen maly podil obsahu vSech lifig mase, fisobi¢asto jako emul-

gatory tuki. Fxi skladovani se vSak oxiduji sndze nez tuky. [16]

Cholesterol budi pozornost z aspehkutricnich a posléze zdravotnich. Ve sval@vantu-
cich jaténich zvfat je ho obsazeno 50-100mg/100g tkarysSi obsah je v jatrech a ledvi-
nach (200-300mg) a nejvice v mozku a misejatd zvfat. Cholesterol p&tdo skupiny

sterofi, sam tukem neni, ale tuky doprovazi a byva mé&niesprava zarazovan. [3]
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2.1.6 Extraktivni latky

Nazev je odvozen od extrahovatelno&tinto latek Bhem zpracovani a analyzy masa. Pro
stanoveni extrahovatelnych latek je pouzivana \wtiplot 80°C. Jde o nesourodou sku-
pinu latek, jejichz obsah je maly, ale maji smapotravinésky vyznam k vytvéeni chuti a

pachu masa. [4]

Pati sem sacharidy-glykogen (Zi&iény Skrob) a jeho produkty odbouravani (gluko¥a).
svalech pra¥ porazenych zvat byva 0,3-0,9% glykogenu a 0,05% glukosy. Vy$i€ah
glykogenu byva v jatrech. Z hlediska technologiakgd Zadouci, aby zk¢ v okamziku

porazky nélo maximalni obsah glykogenu k tvérkyseliny mi€né post mortem. [4]

Z organickych fosfatu jsou to zejména nukleotidiaysbnicasti DNA a RNA, tvéené
kyselinou fosforénou, cukrem a purinovou nebo pyrimidinovou baziuéleove kyseliny
a jejich rozkladné produkty jako je hypoxanthireitje dale rozkladan na xanthin a kyse-
linu mocovou. Mezi stupé odbouravani ATP, ktery dodava energii pro svalokontrak-

ci, maji vliv na chd masa. [4]

Dusikaté extraktivni latky jsou velmiznoroda skupina, kam gav prvnitad aminoky-
seliny a gkteré peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejvi@stoupeny glutamin, kyseli-
na glutamova, glycin, lysin a alanin. Z peftig vyznamny zejména karnosin, anserin a
glutathion. Glutathion je silné redii ¢inidlo, které mé z technologického hlediska vy-

znam i vybarvovani masnych vyrolik[16]

2.1.7 Minerdlni latky

Zahrnuji vSechny popeloviny, tedy i mineralizovaeky (siru, fosfor), které bylyipd
spéalenim sloZzkami organickych latek masa. Minerglegistavuji piblizné 1% hmotnosti
masa. [14] Maso je vyznamnym zdrojem K, Ca, Mg, $@,a dalSich prik howzi maso

je dale dilezitym zdrojem zinku. [3]

Jednotlivé mineralni prvky jsou vyznamné pro meliabws jaténych zviat, ale i pro

technologické a nutfni vlastnosti masa. [3]

2.1.8 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamiskupiny B, které jsou bohabbsazeny

ve svalovi a ve vnitnostech jaténich zvfat. Vyznamny je obsah vitaminuBktery se
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vyskytuje pouze v potravinach zi&iéného ivodu. Obec# jsou bohatSim zdrojem vita-
mina jatra nez kosterni svalovina. Lipofilni vitamingop gitomné zejména v jatrech a

tukovych tkanich. Vitamin C je v mase obsazen grcela zanedbatelném mnozstvi. [3]

2.2 Klasifikace jate¢né upravenych &l jateénich prasat

Klasifikaci jat&né upravenych jatgych zvfat a podminky o vydani o&keni stanovi
vyhlaskag.194/2004 Sb., Ministerstva zédélstvi CR.

Klasifikace jaténé upravenych d jatecnych prasat sigjimaci hmotnosti od 60kg do
120kg se provadi dler@dpisi Evropskych spoleenstvi. Klasifikaci I1ze provéd s €Zbou

kruponu a to —fed vykolenim nebo

- po vykoleni a stazeniike jat&éného prasete po provedeni zakladriei a
zkracenéhdezu. Zakladnfez se vede rovneébre se ltbetnicarou ve vzda-
lenosti 8-20cm od bradavek n#3e,fez v zadntasti €la (zkracenyez) je
veden v bederni krajintak, aby bylo moznost zit tlous’ku sadla vetns
ktize nad sedem stedniho hy#ovce.Rez v gredni&asti je vedenies ple-

ce rovnolkszré s usima, ve vzdalenosti +10 az 20cm z&kem usi.[4] [15]

2.2.1 Jatefnictvi

Vlastnimu jaténimu zpracovani zigte a bourani masaquchazi nakup arjprava zviat

k porédZzce. Na nakup se provadidbnapevno v Zivém, tj. podle Zivé hmotnosti a jakost
lacnych zvtat (odkEratel stanovuje srazku na nakrmenost, nesouhldsidiavatel, provede
se kontrolni porazka), nebo napevno v mase - ge#testi a hmotnosti jat@é opracova-

nych €l. V EU je Kklasifikace zasadmprovadna zaazenim doifd jakosti. [4]

Obvykle se zvata neporazi hned pdiyezeni na jatka. Odgmek vede ke zklidéni a
obnoveni zasoby glykogenu ve svalavantrva z pravidla 2-4 hodiny , delSi doba ma neza-
douci vliv na pH, barvu a vaznost masa a téz kigs&nost. Zvfata se nemaji krmit 12
hodin ged porazkou, ale je nezbytné, aby byla v horkyatctra dlouhéieprav napoje-

na. [4]

Silné zneisteny skot se omyva vlaznou vodou, prasata se sprptegi porazkou. blezi-
tou zasadou ustajeni je dodrzeni hygier{hd&®ni na poraZzku by netto vést ke stresu.

Oswdcuje se umiréné pouzivani nizko voltovych elektrickych popoétdn [15]
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2.2.2 Jatetni opracovani skotu a prasat

Jat&né opracovanyméem se rozumi celé&lb porazeného zigte s vyjimkou dibeze
podle zvlastniho fedpisu (vyhlaska. 201/2003 Sb.). Je prvni vyrobni fazi v mastném
pramyslu. Zviata jsou fi ném usmrcena a ziskava sé mem jednak maso, jednak vedlejsi
jateéni produkty (krev, #Ze, steva, droby, Zlazy, tukova thaaj.). Dnes se uskutguje na
vysoce automatizovanych linkach vapryslovych jatkachti masokombinatech. Opraco-
vani se dje vétSinou na kontinualnich linkach, kde jsouiatd opracovana kduve visu na
zawsné draze,fippadré vleZze na pohybujicim se dopravniku. Pracovniai jdoce specia-

lizovani na jednotlivé operaceé ukony. [4]

Technologické operace jsou sestaveny tak, aby seimanalni miru omezila mikrobialni
kontaminace masa.i€devsSim jeieba branit vzajemné kontaminadsti orgad opraco-
vanych zvfat pfimym dotekem nebo sekundérni kontaminaci. Neénzé&waznym opée-
nim je zajistit identititasti a orgai jateinich zvfat az do skoteni veterinarni prohlidky.

[4]

2.2.3 Omraéovani zviat

Omraovani jaténych zvfat je prvni pracovni operackigejich porazeni. Omkavani

jateénych zvfat @i jejich porazeni je fikazano zakonem a je tedy povinné. Oforani
jateénych zvfat umoiuje dosazeni zejména nasledujicich dfekt

a) Zabraiuje vnimani bolesti, kterou by Zeitrpelo pri zabijeni (vykrvovani) $ pl-

ném \¥domi, jedna se o humanni hledisko, které je zcéadni, které je uplab-

vano jiz rekolik stoleti a které je povirnrespektovano v civilizovaném & od

pielomu 19.- 20. stoleti.

b) Omr&enim zviete se velmi usnadje manipulace s nim agaichozi nebezpé

které by pracovnikm hrozilo @i zabijeni neomr&ného, braniciho se zete.

c) Omr&ené a posléze zabité mvise dokonaleji vykrvi, coz ma pozitivni vliv na

udrznost masa.

d) Omr&enim zvfete se pedchazi stresu, ktery by mohl nastétgmrtelném zapase
vhimajiciho zviete (i zabijeni, jde tedy s@asré o prevenci vzniku PSE fipadre

i DFD masa.
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Cilem omrgovani je uvedeni jateého zviete do stavu bezdomi, tedy vyazeni central-
ni nervové soustavy&@nnosti, ficemz srdéni ¢innost je zachovana. Chybnym je pak ne-
dokonalé omréeni nebo naopak zabiti ¥gfe. Z uvedenychidoda je tteba, aby ztrata
védomi zvfete nastala pokud mozno ihned po afavacim zasahu. V praxi tomu tak vzdy
nebyva a ke ztratvédomi zviete dochazi v jistych situacich az pialika nebo i po de-
sitkach sekund od zasahu. Tim se ovSem nedosahijerych ¢ty poZzadovanych efekt

omraovani. [3]

K omr&ovani jaténych zviat se pouzivaitzékladnich zpsohi (mechanicke, elektrické a
chemické) viiznych technickych uspadanich (omrgovaci boxy nebo pasti, V-

dopravniky). [3]

2.2.4 Mechanické omraovani

Je to nejstarSi Zigob omréovani jaténych zviat. Mechanicky se om¢avani uskut&iuje
dvojim zpisobem, a to kil tupym Gderem na&elni kosti nebo proraZzenielni kosti.
K omr&eni tupym uderem se pouZziva palice, kterou séi uldetela zviete (Uder se vede
do piiseiku spojnic levého oka s pravym uchem a pravéhosdkaym uchem). Takto Ize

omratovat prasata (na domacich zatgch), ptimyslow i telata a ko#. [16]

Druhym zmisobem mechanického onicwvani jaténych zvfat je prorazenéelni kosti a
rozruSeni pedniho mozku¢imz dojde k okamzité ztr&wvédomi. Negastji se k tomu po-
uziva tzv.reznicka pistole s upoutanym projektilem. Porazéstofe se uplaiuji zejména
pii porazeni prasat na domacich porazkach ampr&eni skotu v pimyslovych podmin-
kach. Novji se pouziva i pneumatickych ondcvacich pistoli, kdy pohybu projektilu se

nedosahuje vy&lem, nybrz pomoci sitaného vzduchu. [3]

2.2.5 Omracovani elektrickym proudem

Uplatiuje se pedevSim i omratovani jaténych prasat v gimyslovych podminkach. Ke
ztrag védomi zvfete dochazi tak, Zeimhodem elektrického proudu mozkem dochazi ke
ztrag védomi, které trva 30-50 sekund. Je proto nezbytméyvgkrvovaci vpich byl prove-
den bezprogedre po omréeni zviete. Velmi dilezité je, aby elektricky proud prochazel
mozkovou krajinou. K omggvani prasat se pouziva orfwaacich klesti, omemvacich

vidlicek, ve ¥tSich jaténich provozech i sklopnych on®@vacich pasti, tzv. skluzavek.

[3]
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2.2.6 Chemické omrafovani

V praxi se ze zfsoh1 chemického omkmvani roz&ilo pouze pouziti oxidu uhiitého ve
smesi se vzduchem, kdy dochazi k narkotizaci a k hyp@atimco 60 - 65% oxidu uldi-
tého ve snési prasata narkotizuje, vyssi koncentrace 70 -88#8owu spiSe k hypoxii. Jde o
anestézii, avSak v &itém obdobi dochazi k excitaci, zaia pohybuji ko#etinami, avSak

jiz s vyfazenym ¥domim. [19]

2.2.7 Vykrvovani zvirat

Ihned po omréeni nasleduje vykrven&imz dojde k usmrceni zZidt a zarovie se z ¢la
odstrani krev. Dokonalost vykrveni ma vyznam przadst i vzhled masa. Vykrvuje se ve
visu nebo vleze,iftemz se bd napichne tzv. hlavovy kmen, nebo $effzne keni tepna

a krev volr vytéka do vykrvovaciho Zlabu. Vedle tohoto teadlho zgisobu se postugn
zavadi moderni odb pomoci dutého noze, kdy se odebira krev ze amah tepen nebo
piimo ze srdce do sterilni nadol¥i Bdbéru dutym noZem je mozné jiz stasré pridavat
stabilni ¢inidlo proti sraZzeni krve (citran sodny) a zajistittomatickou manipulaci s krvi

podle jejiho veterinarniho posouzeni. [3] [4]

Vyznamnym faktorem velmi dobrého vykrveni je maximiazkraceni intervalu mezi
omr&enim a vykrvenim zvéte. Dojde-li k vykrvovacimiezu do 10 sekund od ondeni
zvitete. [3] Vykrveni trva zhruba 3 - 4 minuty. Krewt&la zpgéatku velkou rychlosti, tak-
Ze kEhem prvnich 6 — 8 sekund vyeepolovina krve. Prvni podil krve tkiatzv. pulsujici
krev, ktera vytéka pod tlakem. Nasledujici, tzvkagmhvajici (vytékajici) krev jiz vytéka
pomalu a je znm¢ zn&istena mikroorganismy — nehodi se proto pro potra¥elyla musi

se sbirat odflerg. [19]

Celkovy stupé vykrveni zavisi na druhu zwt, pohlavi, nakrmenosti (vysSi je u \Wyi&-
nych zvfat), zpisobu zachazeni, #pobu omréeni, poloze H vykrvovani i mis¢ vpichu.
Vliv ma samozejme i kvalita nastraj a kvalifikace pracovnik Nedostaténé vykrveni
muze byt disledkem nemoci ziéte, kdy je oslabeno népsrdce a krevnich cest a krev se

pak zadrzuje i vedtSich cévach. [16]
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2.3 Zakony a vyhlasky

2.3.1 § 1 predmét Gpravy

Tento zakon zapracovav&iglusné pedpisy Evropskych spalenstvi a v navaznosti na
piimo pouzitelné fedpisy Evropskych spalenstvich stanovi pozadavky veterinarnéepé
(dale jen ,veterinarni poZzadavky*) na chov a zdmaxifat a na ZivéisSné produkty, upravu-
je prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osstiistavu, fisobnost a pravomoc orga-
nt vykonavajicich statni spravu v oblasti veteringréie, jakoZ i kkteré veterinarnéin-

nosti a jejich vykon. [6]

2.3.2 8§ 2 Veterinarni p&e
Veterinarni pée podle tohoto zdkona zahrnuje

a) P&i o zdravi zviat a jeho ochranu, zejméngegdchazeni vzniku aigni nakaz a ji-
nych onemockni zvirat a jejich zdolavani, ochranu zdravi lidé@ nemocemi ife-

nosnymi ze z\at naclovéka,

b) P&i o zdravotni nezavadnost ziisnych produki a krmiv a ochranu zdravi lidi

pied jeho poSkozenim nebo ohroZzenim &isaymi produkty,

c) Ochranu Uzem(eské republiky fed zaviéenim nakaz zvat a nemociif@nosnych
ze zvtat naclovéka a ged dovozem zdravotreavadnych ZivéiSnych produki a

krmiv ze zahrani,

d) Ochranu Zivotniho prodi gred nepiznivymi vlivy souvisejicimi s chovem zit,

dukce ed riziky ze zn&steného zivotniho prostdi,
e) Veterinarni asanaci,

f) Dozor nad dodrzovanim povinnosti a poZadagkanovenych k zaji&i t€chto
ukolu timto zdkonem, zvlastnimi pravnimigolpisy a pimo pouzitelnymi pedpisy

Evropskych spokenstvi (statni veterinarni dozor). [6]
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2.3.3 Ustanoveni § 24 a zakon&. 182/2008 Sb.

Na provozovny maloobchodu, ve kterych semavuje maso a vyr&fi masné vyrobky
uréené pro pimy prodej spdtbiteli v mis¢ provadni uvedenychiinnosti, se vztahuji
predpisy Evropskych spalenstvi upravujici zvlastni hygienicka pravidla grotraviny
Zivocisného fivodu a organizaciiédnich kontrol zivéiSnych produkid, jde-li o provo-

zovny, v nichz se tydn[7]
a) Boura vice nez 5 t masa, vyjma masibeziho a kratiiho
b) Porcuje vice nez 2 t masaideziho nebo kraliho, nebo

C) Vyrabi vice nez 7,5 t masnych vyrabk

2.4 Zakon o potravinach

2.4.1 Kilasifikace tél jateénych zvirat

Provozovatel potravikakého podniku provozujici jatka (dale jen ,provoate jatek”),
ktery porazi jaténa zvtata, je povinen zajistit klasifikaci a oziemi jaténé upravenychd
jatetnych zvtat zmisobem a v rozsahu stanoveném bezpedst zavaznymi pedpisy Ev-

ropskych spolgenstvi a provagtim pravnim pedpisem. [8]

Klasifikaci jate&nych €l jatecnych zviat provadji fyzické osoby zpisobem a v rozsahu
stanoveném bezprdstre zavaznymi pedpisy Evropskych spalenstvi a provattim
pravnim pedpisem na zaklagdswdéeni o odborné Zsobilosti, vydaného ministerstvem.
O provedené Klasifikaci vystavi klasifikator protdk provadci pravni pedpis stanovi

vzor protokolu o Kklasifikaci. [8]

2.5 HACCP

HACCP je zkratka anglického nazvu ,Hazard Analyamisl Critical Control Points" (ana-
lyza nebezp# a kritické kontrolni body), ktera se ve¢gvpouziva pro systém preventiv-
nich opateni, slouzicich k zaji&hi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrihem
vSechcinnosti, které souviseji s vyrobou, zpracovaninkladdwanim, manipulaci,igpra-

vou a prodejem korleému spdtbiteli. [10]
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Systéem HACCP je aplikovatelny i na ochrarfeghygienickou zavadnosti potravin, zahr-
nuje izné formy kaZeni a nezadoucich odchylek od pozagatgakostnich znaka cha-

rakteristik potravingkych surovin a produkt [11]

V ¢eské potravingké legislati¢ se zkratka HACCP nepouZziva a systém je &aveén jako
»Systém kritickych bod". [10]

HACCP je zaloZen na Codexu Alimentarius, ktery\ggtinut mezindrodnimi organizace-
mi: Organizaci pro potraviny a zédglstvi Spojenych narad( Food and Agricultural Or-
ganization of the United Nations) a&wou zdravotni organizaci (World Health Organi-
zation). [12]

Systém HACCP udava, jaké primstky a postupy jsou nezbytné k tomu, abyiselghaze-
lo nebezp&im, ktera ohroZuji zdravi konzumenta ¢edtedtim, nez se mohou projevit. Pro
zavedeni systému HACCP byl formulovan postup, ki#fjrnuje 7 zakladnich prindip
[10]

1. Provedeni analyzy nebezje

2. Stanoveni kritickych bad

3. Stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.

5. Stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod.
6. Zavedeni o¥tovacich postujn

7. Zavedeni evidence a dokumentace.

HACCP nenfize byt naplanovan a zaveden do prax#ého technologického postupu na
zavod ze dne na den. Ndjge musi byt planovan na urovni vedeni zavodu, diiky a
konen¢ musi byt s nim seznameni vSichni pracovnici zav@ly kolektiv musi byt fe-

swdcen o jeho pednostech. [13]
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3 ZOD LUDMIROV

Diive jako JZD Druzba Ludmirov, které vzniklo postupnslowenim Sesti fivodnich
JZD, a to JZD Bezsko, Kladky, Ladin, Ludmirov, Milkov a Ponikev.ell uvedenymi
druzstvy vSak doslo ke slavani postup# jiz diive. Dne 1.1.1975 JZD DruZzba vznikla
slowenim i druzstev, a to JZD Kladky, JZDeskoslovensko-seétské gatelstvi Ludmi-
riv — Milkov a JZD Podhii Biezsko. Zakladnim vyrobnim z&henim byla rostlinna a
Zivocisna vyroba. Rostlinna vyroba byla z&ena na vyrobu obilovin, olejnin a brambor,
véetrs krmiv pro Zivaisnou vyrobu. Ziveisna vyroba zajidlje produkci a chov skotu a

prasat. [18]

Dnes jiz existuje jen ZOD Ludmirov, které se zabge@ze ZivoiSnou vyrobou. Jateou

porazkou prasat a skotu, bouranim masa a jehaexpf 8]

Obrézeke. 1: Logo ZOD Ludmirov [20]

Zemédélské obchodni
druzstvo .,

LUDMIROV %

3.1 Provoznifad ( porazka, bourarna a expedice Ludmirov)

3.1.1 Porézeni jat&nych zvirat

Poréazka je wena k porazeni skotu a prasat. Bourarna ¢enar k bourani masa a k jeho

expedici. Kapacita porazky je 60ks prasat a 6ksusiare.

Tabulka¢. 3: Tydenni harmonogram jatek a bourarny [autor]

DEN OD (hod) | DO (hod) | CINNOST

Pondéli | 7.00 12.00 Porazka 30ks prasat
12.30 14.00 Uklid pracovit
Utery |3.30 5.30 Bourani masa

5.30 12.00 Hprava masa a drétk expedici a expedice)
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12.30 13.30 Uklid pracovist
Stireda | 7.00 12.00 Porazka 30ks prasat
12.30 14.00 Uklid pracovist
Ctvrtek | 3.30 5.30 Bourani masa
5.30 12.00 Hprava masa a drétk expedici a expedice|
12.30 14.00 Uklid pracovist
Patek 7.00 12.30 Porazka 6ks skotu
13.00 14.00 Uklid pracovit

Zvitata jsou na pordZzku navazena ranocmnémn stavu déekaciho boxu, kde jsou vaZena a
evidovana. Dale jsou podrobena veterinarni probljgled porazenimdetné kontroly pii-
vodnich doklad. Vlastni porazeni se provadi v pordZzeci mistripstsmrcenim, staZzenim
kuze, vykolenim a razvrcenim skotu a ganim, @isténim, vykolenim a flenim prasat.
Zvitata jsou p porazeni vzdy fixovana. Porazi se vzdy po jedriase tak, aby ostatni

zviratacekajici na porazku naspnevickla. [20]

3.2 Prasata a skot
Prasata

Prasata jsouifvadna z¢ekaciho boxu uskou do fixani klece, kde jsou oméana pomo-
ci elektrickych klesti a vykrvena. Dale jsourgraa, od&ttinovana, vykolovana atgpena.
Plice, srdce a jazyk se z&uji na koS v mistnosti k tomud@né (stevarrg) v pa‘adi pora-
Zenych prasat. Stejrtak tenka a tlustaiglva jsou ukladana ve stejnémigadi na Zlab a
pripravena k veterinarni prohlidce, tim je zd&ji&t jejich identifikace. Po prohlidce jsou
streva uloZena do kontejriena odpad. Veterinarni prohlidka porazenych presagtrovadi
jiz béhem porazeni (jateé upravenada, dale jen ,JUT", organy). Vépvé Zaludky se

piedkEzne oSeti a hoto¥ se opracuji po skéeni porazky.

Datum porazky, hodinaifpmu na porazku a vlastni porazka je uvedena nsifidacnim

protokolu.

V klasifika¢nim protokolu je uvedeno datum pordz&gs ijmu acas vlastniho porazeni.
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Skot

Z ¢ekaciho boxu jsou hexi kusy giivadény do porazeci mistnosti, kde jsou fixovany po-
moci tvrzeni a kovového oka napevno instalovanépodiaze porazky. Poté jsou orfga
ny pomoci jaténi pistole a vykrveny. Nasleduje stahovafié vykoleni (pedZaludky a
streva jsou pesunuty do s$evarny) a rogtvrceni. U skotu mladSiho dvanactiésii se
jako SRM likviduji pouze mandle aistva \etne mezentéria. U skotu starSiho dvanacti
mesial se krond toho jako SRM likviduji: lebka bez spodéglisti véetne mozku, @i a
michy. Paté mimo obrath z ocasu, trnovych arignych vylkezka krénich, hrudnich a be-
dernich obrafi a stedni hrany kZové kosti a bénich ¢asti kosti kizove, ale vetns
misnich nervovych uzlin skotu starSiho 24smi. U skotu starSihoriteti mésial se po
porazce odeberou vzorky mozkoveé tkama laboratorni vySggni BSE. Vzorky odebira
Giedni veterinarni IékaKVS Olomouc — inspektoratu Prégiv. JUT je pozastavenoget-

n¢ drobi a vedlejSich ziv@iSnych produki. Az do vysledk vySeteni je skladovano v sa-
mostatném chladicim boxu na pozastavené maso. Y korikSeteni na BSE jsou zabale-

ny, prelepeny paskou, ogeny razitkem veterité a dopraveny do SVU v Olomouci.

Po ziskani JUT a viiitosti se provadi veterinarni prohlidka po poraZemijejimz ukon-
¢eni jsou maso a organy ozeay zng&kou zdravotni nezavadnosti ( tj. Otiskem razitka
kruhového tvaru o méru 4cm ). Potom jsou JUT (V % a H %iepunuta do chlazeného
Useku porazky ( bourarna ), kde se ddpaokapou a&asté&n¢ zchladi. Nasledhjsou JUT
ocislovana, zvazena a je provedena jejich klasifildleetidy jakosti proSkolenym pracov-

nikem.

Howvezi ¢tvrté jsou opateny pdadovym éislem podle klasifikéniho protokolu, aby byla

zajisStna identita. [20]

3.2.1 Technologicky proces jaténiho zpracovani

Technologicky proces jateiho zpracovani je zakoen uskladanim JUT do od¥Sovny,
kde jsou chlazeny proudem studeného vzduchu nalpwdaou teplotu — vysekowérstvé
maso max. do + 7°C, droby do 12-ti hodin od poréhanmax. + 3°C. Vychlazena surovi-
na se potom bourd nebdepouva do chladirny s teplotou +2-4°C. Bourarnyhiadirny
jsou vybaveny registéaimi teplongry, které jsou imo napojeny na @étac. V ramci sys-
tému HACCP jsou zaznamy tepléthto prostor pravidethverifikovany vedoucim provo-

Zu a veterinarnim dozorovym organem.
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Po provedené sanitaci porazky a bourarnyékeytentyz den nebo druhy den sejme z vep-
fovych pilek hibetni sadlo, které se pomoci odkoZovaciho strajeug. Pracovnik, ktery
piechazi na tutéinnost musi pouzivat OOPP pro tZistoucast provozu, tjfadre si umy-

je ruce, peviékne se daistého pracovniho @tu, obuvi a bude pouzivat &grnéné pra-
covni ponticky a ndadi. [20]

3.2.2 Bourani ¢erstvého masa, expedice

3.2.2.1 Bourani ¢erstvého masa

Bourani masa a jeho expedice se provadi kazdé aitévitek v bourarg prichlazované na
teplotu do 12°C. Rozbourané a vykost maso je ifipraveno na expedici nebo je 2&eno

na haky a uloZzeno do chladirny.

Na bourani hotziho masa je Wernéni samostatny Usek, ve kterém se bouraji JUT na
oznaenych pracovnich plochach na gapracovniho procesu. Material SRM (kosti — pa-
ter) je ukladan do ozraného kontejneru s vikem. Na Zaypracovnicinnosti se provede

sanitace dle santtaihotfadu.

3.2.2.2 Ozna*ovanidcerstvého masa

Pred vlastni expedici se vysekové maso, kosti a doaini (dle platné legislativy) na-
zvem skupiny, ziveisSnym druhem a u vysekového masa trznim druhemamnyed v #i-
slusné technologické nogmDroby se zné& nazvem zivéisSného druhu zvéte, ze kterého

pochazeji a nazvem organu neldgti €la.

Howvézi maso seipuvadini do okghu, kron® téchto Udai, dale oznai:

a) Kategorie skotu (slovy)

b) Registr&nim ¢islem zviete

c) Cislem schvalenych jatekséslem schvéalené bourarny

d) Evidertnim ¢islem posledniho chovu

e) Datem porazky

f) Nazvem zem, kde se z\e narodilo, kde bylo vykrmeno a porazeno

g) U byka, vola a krav sté zvirete v ngsicich
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3.2.2.3 Expedicecerstvého masa

Pti expedici je k dispozici dostatek obalového maierimikrotenové sky, prirez, ge-
pravky). Repravni obaly jsou umisty na gepravnich rame&ich. Na zagr pracovnicin-

nosti se provadi celkova sanitace.

3.2.3 Piepravacerstvého masa

K prepra¢ cerstvého masa slouziigkova Avie, ktera je vybavena chladicim agregatem a
registr&nim teplonérem. Vnitni Ulozny prostor odpovida hygienickym pozZadawvk Je
vybaven ocelovou konstrukci s haky rfiegravu vepovych pilek nebo howzichétvrti. Na
z&wr pracovni srmany provadifidi¢ vozidla sanitaci, kterou zaznamenava do sémiite

deniku gepravniho vozidla. [20]

3.2.4 Sanitaéni rad

Cely provoz — Usek porazky, bourarny, chladirempeeiice a pomocnych provinze sani-

tovan dle sanitmihotadu.

Sanit&ni fad obsahuje popis prowad/ch ¢innosti pro jednotlivé Useky, pro jednotlivé
Useky jsou stanoveny konkrétni saditapostupy a metodyigteni a desinfekce vyrobnich
prostor, kanalizéniho systému, ostleni, Wtrani atd., vyrobniho Z&eni, pracovnich
ploch, strofi, n&adi, nastraj a ostatnich pofitek), s vymezeninmietnosti,casu, zfisobu a

s pouzitinisticich a desinfainich prostedki stanovené koncentrace. Za kvalitu provede-
né sanitace zodpovidaji pfeni zangstnanci, kt& o provadni ¢innosti vedou zdznamy
v sanit&nim deniku, ¥etné sanitace venkovni plochy. V prostoru porazky jamykatelny
sklad ¢isticich a desinfalnich prostedki, véetns n&adi a pomicek na uklid, které jsou
barevre rozliSeny z hlediska jejich pouziti (Spinav#sta cast). Jedenkrat éo¢ se provadi
bileni vSech vyrobnich i nevyrobnich prostor pravazobnova nétt kovovych konstruk-
Ci.

Cistici prostedky — saponatovétipravky (JAR, JEL, KLASA), fipravky na bazi zasad
(soda), desinfaii prostedky — na bazi chléru ( SAVO, chloramin, despon).
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3.2.4.1 Kontrolni systém sanitace

Vizualni kontrola provozu (sepiSe se protokol ovprdené sanitaci — provadi vedouci pro-

vozu).

Odbér tamponovych stia — innost sanitace je pravideliverifikovana vedoucim provo-

zUu a tlednim veterinarnim lékam.

3.2.4.2 Program DDD

Je vypracovan plan DDD. Jednou Zd mku se provadi desinsekce a deratizace speciali-
zovanou firmou (uzaena s firmou Vesely David, Martinakova 14 P&ust). V urditych
Usecich provozu jsou pouzivany schvélené destnsekderatizéni prostedky. Nasled&
je vyhodnocovanadinnost. Je veden seznam pouZzivanych DDD pedki (bezpénostni

listy). Jsou evidovany dodaci listy o provedené.akc

3.2.5 Zaméstnanci

V provozu jatek a bourarny pracuji 3 z&stnanci, kté vliastni platné zdravotni jtkazy.
Pfi nastupu absolvovali Skoleni hygienického minineasrany OHS v Pragoveé. Jeden-

krat rainé je prova@no Skoleni bezpmosti prace.

Zamestnanci jsou vybaveny dostatgm patem ochrannych pracovnich prigstki tak,
aby na kazdy den &h k dispozicicisty ochranny oév. Pracovnici si fed zapoetim prace

musitadre umyt ruce. [20]

3.2.6 Naklady a vynosy firmy ZOD Ludmirov

Trzby a ndklady vykazuji rostouci tendenci. Trzbysdrazi od néklad Naklady rostou {b
nakoupeni materialpro zpracovani, kterytpprodeji prom¢nime na trzby. Tim je vySe
nékladi ptimo Unerné vysi trzeb.

Rostouci tendence je @gobena téz gstovanim kvalitnich plodin a jejich vysoka kvalita
vede k zn&nému zisku. K zisku takéfigpiva dobry ekonom druZstva a jeho vedeni. Diky
domacimu chovu dobytka je kvalita masa gom@ &tSi nez u konkuramich firem. Rino-
sem zisku je i druzstevni kuchyrktera zasobuje i okolni podniky. tifsilné konkurenci

na trhu je vidt Ze firma ma rostouci zisky diky kvalivyroby prodavaného masa. Zisk

také zvySi nejen dobrou j&td cenou ale i rabatem na své vlastni pragdautor]
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Graf¢. 3: Vynosy fy ZOD Ludmirov [autor]
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Graf¢. 4:Naklady fy ZOD Ludmirov [autor]
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4 SYSTEM KRITICKYCH BOD UV TECHNOLOGII JATE CNIiHO
ZPRACOVANI zVi RAT A BOURANI MASA

4.1 HACCP ve firmé ZOD Ludmirov

Predmétem systému kritickych bddje technologie jatsého zpracovani ztdt a bourani

masa provozovny porazky a bourarny.

Firma ZOD Ludmirov séidi systémem HACCP. Tento systém neni certifikov&tCCP
byl schvalen Krajskou veterinarni spravou. FirmalZudmirov z#&ala tento systém pou-
Zivat od 1. 6. 2005 dle zakona264/2003 sb. HACCP v této fismisgsSre funguje, snizi-
ly se reklamace od obchodnich partnevysila se kvalita masa a masnych vyrnbKes-

keré podminky hygienické kontroly byly G§me splrény. [autor]

Ve vyrobnim procesu jsou posuzovana biologickantblea i fyzikalni nebezpg.

4.2 Charakteristika vyrobku

Druh: maso

Skupina: vysekové maso, kosti, droby, sadlo

Specifické oznéeni: zivaisny druh (vepové, hoezi, teleci, kaaske, skopoveé).

Vysekova masa, kosti, droby a syrové sadlo jsowhKy ukené pro spdebitele, které
musi vyhovovat platné legislativVznikaji bouranim vstupni suroviny tj. jét& opraco-
vanych &l (pulek, ¢tvrti, pogr. ¢asti). K bourani a vyrabje mozné pouzit jerddre ozna-
cenéctvrte a pilky velkych jaténych zvfat zchlazené na teplotu, ktera neni vyssi nez 7°C.
Otisky razitek z masa, které je oZeaé jako pozivatelné, je mozné odstranit bezpedst

pied prodejem spibiteli. Teplota drob urcenych k expedici pdp k vyroke nesmi pe-
krocit 3°C. Nakupovand opracovandet jate&Enych zvfat a droby ufené k dalSimu zpraco-
vani, musi byt doprovazeny platnym veterinarnimed&mnim pro pesun z mistagvodu.

Jen u ziveisSnych produki uréenych k dalSimu zpracovani za zvlaStnich podmiredon

k jinému zmisobu zuZzitkovani. [20] [autor]

4.3 Diagram vyrobniho procesu

Obrazeké.2: Diagram technologického postupii jatenim zpracovani [autor]
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Pijem zviat

[,

Omraovani
Vykrvovani
Stahovani ize
Vykolovani
Odwseni
Chlazeni masa
CCP1
Expedice

Pfijem zviat — zvfata kterd jdou na porazku nesmi byt nemocna, bezinérniho os¥d-

¢eni, kontaminovana nebo naéhme zneisténa, frekrmena a nevytaéna.
Omraovani — nesmi dojit k poruseni zakonu o tyraniatvi
Vykrvovani — g vykrvovani rostou mikroorganismyippozdném vykrveni.

Stahovani #Ze (pd&eni) — kontaminace mikroorganismy, zejména fekalrpi netisté

provedené operaci.

Vykolovani — kontaminace tkani mikroorganismy ayeny pri opozdném vykoleni del-

Sim nez 45 minut.

OdweSeni — @ist mikroorganism pii pomalém ochlazeni masa a orgaNadn&rna ztrata

vody, nadndrné oschnuti povrchu masa.

Chlazeni masa -ast mikroorganism, nedisledna kontrola teploty prasdi ma za nasle-

dek nezadouci pomnoZzeni MO. [20] [autor]
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Obrazelg. 3: Diagram technologického postupii fpourani a expedici [autor]

Bourani CCP2

Chladirenské

skladovani CCP3

Distribuce

Prodej

Bourani —ést MO.
Chladirenské skladovani st MO, mechanické restoty.
Distribuce —@ist MO.

Prodej —@ist MO.

4.4 Analyza nebezpéi

441 CCP 1 chlazeni masa

Chlazeni masa je jednou #leZitych operaci b vyrobé. Kdy se docili zchlazeni masa na
teplotu niZzSi a zamezi s&,zastavi setst kontaminujici mikrofléry. Monitorovani viiiti

teploty produktu a teploty chladirny tak, aby téglmasa byla pod 7°C a difiopod 3°C.

Monitoring: Teplota masa a drdbse sleduje vpichovym teplamem jen @i piekrateni
kritické meze teploty prostdi na dobu delSi 2 hodiny, kterou kontroluje gfexy pracov-
nik. Teplota prosedi chladirny je kontrolovana registném teplonérem, pop. ru¢nim
zdznamem dle teplatru. Teplota chladirny se kontrolujetpgzné powtenym pracovni-

kem.
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Preventivni opati‘eni: Monitorovani vnitni teploty produktu a teploty chladirny tak, aby
teplota masa byla pod 7°C a digiod 3°C.

Napravna opateni: Presun do jiné chladirny, dochlazeni na podkritickoez, pokud

odchylka nebyla vySSi o 2°C déle nez 2 hodiny.

4.4.2 CCP 2 bourani masa

Bourani vepového na filky (zadni a pedni noZtka, zadni a f@dni kolinko, kyta, pazdik,
chvostik, péers, bok, plec, krkowka, lalok, hlava, ucho). Bourani h&atho na pedni
¢tvrt’ (hrudi, vysoky ro&hec s kosti, podpté krk, plec, klizka, Sgika krku) a zadnétvrt
(kyta, nizky ro&tnec s kosti, bok bez kosti, bok s kosti). Teploteurarg do +12°C.

Monitoring: Teplota progedi bourarny, o které se vede€miizadznam teploty,ifp. regis-

tracnim teplonérem, pravidelna denni kontrola g@ggnym pracovnikem.
Preventivni opatreni: Monitorovani teploty bourarny do +12°C.

Napravna opatieni: Ukonceni bourani, surovinu dochladit na podkritickou megjistit

opravu, fip. nalozit se surovinou dle rozhodnuti veterindoriekae.

4.4.3 CCP 3 chladirenské skladovani

Teplota masa max. +7°C, teplota diabhax. +3°C. Teplota chladirny pro maso max. +7°C

a pro droby max. +3°C.

Monitoring: Teplota masa a drékse n&ti vpichovym teplonirem jen pi prekraceni Kkri-
tické meze teploty prasidi na dobu delSi 2 hodiny. Teplotwiinpowieny pracovnik.
Teplota prosedi chladirny se #ii registr&nim teplonérem, pop. ru¢ni zaznam dle tep-

loméru a provadi se fb&ézné powienym pracovnikem.

Preventivni opatireni: Monitorovani vnitni teploty masa, drdba teploty chladirny tak,

aby teplota masa byla max. +7°C, digbax. +3°C.

Napravna opatreni: Presun do jiné chladirny, dochlazeni na podkritickoez, pokud

odchylka nebyla vySSi o 2°C déle nez 2 hodiny. [20}or]
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5 SWOTANALYZAA JEJI VYHODNOCENI

Na zaklad konzultaci a navét v podniku a poznani tohoto oboru podnikani jsenpa-
kusila vypracovat SWOT analyzu firmy ZOD Ludmir@WOT analyza je v literata de-
finovana jako metoda, pomoci které Ize identifikogdné a slabé strankyfifezitosti a
hrozby, spojené s &itym projektem, typem podnikani, opanim, politikou apod. Jedna se
0 metodu analyzy uzivanouguevsim v marketingu. S jeji pomoci je mozné kommge
vyhodnotit fungovani firmy, nalézt problémy neboréanoznostiistu. Je satasti strate-
gického (dlouhodobého) planovani spolesti. [17]

Obrazelé. 3: SWOT analyza [autor]

Silné stranky Slabé stranky

Kvalitni vztahy mezi zawst- Mala firma

havatelem a zagstnanci V okoli konkurerni firmy

Prodej i do wtSich nst Necertifikovany HACCP
Kvalitni technologie
Rostouci zisky

Dlouholeta tradice na trhu

Prilezitosti Hrozby

Rozsteni vyroby Vstup novych konkureit
Certifikovat HACCP Nemoci hospodékych zvfat
Certifikat BRC NEBO IFS Zdrazeni cen dobytku

Ziskani dalSich trin Preference zdravé vyZivy
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Diky SWOT analyze jsem zhodnotila silné a slabénily, @ilezitosti a hrozby firmy, vy-
hodnotila jsem fungovani firmy a nalezla probléngpa nové moznosti. Analyza sfieé

v hodnoceni saiasného stavu firmy.

Jednou ze slabin podniku je jeho velikost. Tenkd feabyva na vaznosti j@stice, pokud
vezmeme Vv Uvahu velky pet konkureginich firem v blizkém okoli ZOD Ludmirov. Maji-
telé by ngli zvazit zda by se nevyplatilo, naza pomoci dotaci z strukturalnich fdnd
Evropské unie investovat do noveé vyrobni haly aSgwyrobni objem a roz8f stavajici
sortiment. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o sektoaicgvani masa a vyroby masnych vy-
robki, kde je vysoké riziko vznikutienych nakaz a epidemii, necertifikovany HACCP
povaZzuji za velmi nedostatey. Firma by nila co nejrychleji pistoupit na jeho certifikaci

a do budoucnosti se zéfit na gipravu certifikace ,vySSi“ normou pro bezjpest potra-
vin, jako nap. BRC¢i IFS.

Naopak silné stranky firmy sgaji v neustale rostoucim zisku, ktery jetigzpben kvalitni
technologii, vlastnim chovem skotu a prasat, &té t@akupem jatmych zviat od okol-
nich chovatdl a tim gispivaji ekonomické vysiosti drobnych chovatél Presto Ze je
konkurence v okoli velkd, pronikla firma se svymirabky a masem doésich nést. Je to
zpiusobeno dlouholetou tradici na trhu, ktera se grola od domaci vyroby az na kvalitni
technologické zpracovani masa a masnych vyroB& silné stranky povazuiji i vztahy me-
Zi zamestnavatelem a zafatnanci. Ludmirov je mala obec v regionu Olomouckktaje,
kde je pondrné vysoka nezagstnanost. DruZstvo je hlavni zdroj z&stmanosti vesnice a

jeho okoli. [autor]
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ZAVER

Po vstupuCeské republiky do Evropské unie se staly stale diskutovagjsimi tématy
pojmy kvalita a bezpmost potravin. Na potravitgké vyrobce jsou kladeny poZzadavky
nejen ze strany spebiteli na produkci nezdvadnych vyrabkale také ze strany legislati-
vy, vlastnich dodavatéla odirateli, aby cely vyrobni proces vykazoval vysokou bé&zpe
nost a byly produkovany vyrobky, které neohroziax@la Zivot spdtbiteli. Pro svoji ba-
kaldskou praci jsem se rozhodla provést analyzu hygierbezpenostnich podminek

v podniku ZOD Ludmirov.

Na zaklad studia @etnich vykaa firmy ZOD Ludmirov, Ize konstatovat, Ze podnik ayk

zuje rostouci tendence jak v trzbach tak v zisku.

Zakladnim materialem pro zpracovani této balsitlé prace jsou informace ziskané p
konzultacich a interni materialy podniku. LiteraregerSireSici problematiku technologie
Zzpracovani masa jsem psala za pomoci odbornych, kmedenych vighledu literatury.

Elektronické zdroje jsem vyuZivala jako divgjici materialy.

V bakal&ské praci jsem provedla analyzu systétmu HACCP ykiiema nema doposud
certifikovan. Pomoci tohoto systému byly vysledoyx&nkritické kontrolni body v techno-
logickém procesu, a to chlazeni masa, bourani rmadaadirenské skladovani. gchto

bodi jsem popisovala monitoring, prevenci a napravretrepi.

ProtoZze jsem mohla firmu poznatikdadngji, zpracovala jsem na zé&vbakaldské prace
SWOT analyzu ZOD Ludmirov. Vysledky této analyzyamlji, jakym smirem by se pod-
nik m¢l vydat, aby usgl v tvrdém konkuretnim boji a mohly by slouzit jako inspirace pro

vedeni i tvorb¢ strategie podniku do budoucich let.

Osobré bych doportiovala gidat k zangram firmy certifikaci HACCP, z dvodu lepSiho
postoje firmy wWi¢i konkurenci. Déle bych dopcotila zvysit snahu o roz&ni vyroby a
zvétSeni sortimentu masnych vyrahkse snahou o udrzeni siewysokeé kvality jako do-
posud. MozZn4& by firma mohla zkusit zvySit¢povlastnich prodejen a tim ziskat nové z&-

kazniky, odbratele a mozZnou reklamu. [autor]
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

BRC
IFS
OKEC
CPV
TISCR
SZIF
CCP
HACCP
DFD
PSE
OHS
KVS
JZD
ZOD
Jut
EU
BSE
SRM
Svu
OOPP
DDD
TK
MO

PCB

British Retail Consortium (certifikace BRC)
International Food Standard (certifikace IFS)
Odwtvova klasifikace ekonomick&nnosti
Ceny pitmyslovych vyroba

Trzni inform&ni systénteske republiky
Statni zerdélsky investéni fond

Kriticky kontrolni bod
Hazard analysis and Critical Control Point
Dark, firm, dry (tmavé, suché, tuhé)

Pale, soft, exudative (bled&kke, vodnaté)
Okresni hygienick& stanice

Krajska veterinarni sprava

Jednotné zefdélské druzstvo

Zenedelské obchodni druzstvo

Jaténé upravenédo

Evropska unie

Bovinni spongiformni encephalopatie
Separované maso

Statni veterinarni Ustav

Ochranny @, pracovni poriicky
Deratizace, desinfekce, desinsekce
Tezké kovy

Mikroorganismy

Polychlorované bifenyly



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

45

CzPI Ceska zersdélska a potravinégska inspekce

fy firmy
HV Hospodésky vysledek
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PRILOHA P I: PRAVNI P REDPISY MASA A MASNYCH VYROBK U

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygierg potravin.

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES353/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym
se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potrgiveciSného fivodu.

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES354/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym
se stanovi zvlastni pravidla pro organizai@dinich kontrol produkitZivociSného fivodu

uréenych k lidské speehs.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)165/2008 ze dne 19. listopadu 2008 o

statistice chovu hospottkych zvfat a produkce masa

Natizeni Komise (ES§. 1249/2008 ze dne 10. prosince 2008 , kterymaseost provadci
pravidla pro zavashi klasifikatnich stupnic Spotenstvi pro jatené upravenada skotu,

prasat a ovci a pro ohlasovani jejich cen
Vyhlaskac. 289/2007, o veterinarnich a hygienickych poZattdwoa Zivgisné produkty,
které nejsou upravenyimo pouzitelnymi pedpisy Evropskych spalenstvi

VyhlaSka, kterou se provéd néktera ustanoveni zakora 166/1999 Sb., o veterinarni
p&i a 0 zneéné nekterych souvisejicich zakéan(veterinarni zakon), ve #ni pozdjSich

piedpidi, 0 veterinarnich poZadavcich ¢exrstvé maso a masné vyrobky

Zakonc¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdhoie zrni pozdjSich gedpi-
Sif

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sh., Ministerstva zeédglstvi, o zpisobu ozn&ovani potravin
a tabakovych vyrohk

VyhlaSka 194/2004 Sb.



