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ABSTRAKT

Bakalatska prace pojednava o primyslovém zpracovani hrabavé driibeze z hlediska tvorby
odpadu a nakladani s nim. Teoreticka Cast je zaméfena na vymezeni pojmu hrabava drt-
bez, chemické slozeni driibeziho masa a operace béhem jatecného opracovani. Dale pak na
vejce a obalové materidly. Praktickd ¢ast je zaméfena na konkrétni firmu RACIOLA Uher-
sky Brod, s.r.o. Nejprve je uvedena obecna charakteristika spolecnosti a poté cely proces
jatecného opracovani dribeze spolecné se systétmem HACCP, ktery firma potad zdokona-
luje. Soucasny stav firmy ukazuje SWOT analyza. Zavér prace je vénovan vzniku odpadu

pfi jatecném opracovani, nasledné manipulaci a vyuziti.

Kli¢ova slova: hrabava dribez, vejce, obalové materialy, primyslové zpracovani driibeze,

odpad, vyuziti odpadu

ABSTRACT

The bachelor thesis discusses about industrial processing gallinaceous poultry in terms of
production and waste management. The theoretical part is focused to definitions of gallina-
ceous poultry, the composition of poultry meat and operations during industrial processing.
Further are mentioned eggs and packaging materials. The practical part describes specific
company RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. Firstly there is mention general information
about the company and then the whole proces of slaughter processing. Company is familiar
with hazard analysis and critical points (HACCP), which still improve. Current state of the
company show SWOT analysis. Conclusion is dedicated to waste generation during the

industrial processing in company, following manipulation and utilization.

Keywords: gallinaceous poultry, eggs, packaging materials, industrial processing of poul-

try, waste, waste utilization
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UvVOD

V posledni dob¢ se drtibezi maso stava ¢im dal vétsim trendem. Oproti jinym druhiim mas
ma totiz daleko nizsi kalorickou hodnotu a pfitom pfiméfenou nutri¢ni hodnotu z pohledu
bilkovin. Byva oznaceno za potravinu budoucnosti. Je popularni zejména kvili cené¢ a ma-
lému obsahu tuku. M4 také vyhodu v rychlosti zpracovani. Stfedni podniky jsou schopny
denné piivést na trh az nékolik desitek tun masa. DalSim nespornym benefitem je doba

vykrmu kutat, ktery dosahuje pouze 36 dni.

Teoreticka cast bakalarské prace se bude nejprve zabyvat spotifebou a produkei driibeziho
masa v Ceské republice, bude se jednat zejména o produkci a spotfebu kufeciho masa, kte-
ré spada pod hrabavou dribez. Dale bude zminéno sloZeni masa a porovnani s ostatnimi
druhy. Nejvetsi Cast je vénovéna jatenému opracovani dritbeze, které mé predepsany po-
stup a musi se pii ném drzet pfisné predepsané standarty. Druha kapitola bude vénovana
vejcim, jakozto dalsimu produktu Zivo&igného pavodu. Bude se zabyvat produkci v CR,
chemickym sloZenim, tfidénim, vyrobkiim z vajec a vadami vajec. Posledni kapitola teore-
tické Casti je zaméfend na obalové materidly pouzivané pii baleni potravin a jejich funkc-

nosti.

Prakticka ¢ast se bude zamétovat na konkrétni firmu RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. Nej-
prve bude vymezena stru¢na historie podniku, poté bude plynule navazovat charakteristika
a obecné informace, kde bude zminéno, co firma nabizi, kolik zamé&stnavd pracovniki,
kolik kufat zpracovava denn¢, odkud odebira driibez, jakou jatecnou hmotnost a jaké druhy

kutat porazi a kam dodava své vyrobky.

Dalsi ¢ast bude vénovana svozu kuftat k poraZect lince, kde se pii pfepravé musi dodrZovat
welfare zvifat. Bude uveden pocet porazenych kufat, jak a v ¢em jsou dovazeny, akcepto-
vany uthyn pii prepravé a dalSi informace spojené s prepravou. Nejvetsi cast prace bude
vénovana jateCnému opracovani ve firmé, kde bude pifesné popsdno, jak probiha
v podniku. V nésledujici kapitole budou pouzity metody pro vyhodnoceni celkového stavu
firmy a nasledné jejiho pocinani v hygiené potravin. Konec pravé bude vénovan vzniku
odpadu pfi primyslovém zpracovani a jejimu naslednému vyuziti a dale opatfenim firmy

pro ochranu zivotniho prostiedi.

V praci budou pouzity nasledujici metody: SWOT analyza, kterd vyhodnoti soucasny stav

firmy a pfipadné navrhy na zlepSeni. Vétsi ¢ast zabira systém HACCP ktery ve firm¢ fun-
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guje uz nekolik let a obstarava zejména zlepSeni postupl pii zpracovani potravin a jejich

hygien¢, aby nedoslo ke kontaminaci.

Cilem prace je celkové zhodnoceni firmy RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. Nejvétsi diraz
bude dan na technologie pfi jatecném opracovani dribeze, zda je provadéna pravidelna
kontrola zatfizeni a jak si firma pocina pii zpracovani vedlejsich zivocisnych produkti.
Dale také jestli pouziva patficnd opatieni na ochranu zivotniho prostiedi, zejména odpad-

nich vod.
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I. TEORETICKA CAST
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1 DRUBEZ

Pojem dribez oznacuje zejména domaci dribez, véetné ptaku, kteti se vSak nepovazuji za
doméci, ale jsou chovani jako domaci zvirata, s vyjimkou bézct. Drabezim masem jsou
mysleny vSechny pozivatelné casti tél, které pochazi z domacich druhti ptakt ve stari nej-
vyse 3 mésici [1].

Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi €. 327/1997 Sb. ve znéni pozdéjSich piedpist pro maso,
masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich v
platném znéni urcuje, ze za dritbezi maso je oznaceno maso z driibeze, pfevazné kufat,
slepic, kachen, hus, kriit nebo perli¢ek, oproti tomu kufecim masem se rozumi maso kura
domaciho v maximalnim stafi 3 mésict.

Trendem soucasnosti je zvySujici se obliba driibeziho masa na ukor hovéziho, vepifového
a dal$ich druhti mas. Nejvice se zvySuje spotifeba masa krat a kurat. Mezi nejcastéjSimi

davody pro zvysenou oblibu dribeziho maso jsou uvadény tyto priklady:
. Skvelé dietetické vlastnosti bilého masa (kufeci a kriiti)

. Velmi snadnd a rychld Uprava na mnoho zplsobl, stile se zvétSujici sortiment,

uplatnéni ve ,,Fast food* restauracich
. Zadna naboZenska ani filozoficka omezeni

. Flexibilita poptavky a nabidky, kratkd doba vykrmu, coZz vede také ke kratké dobé

akumulace cizorodych latek v mase, niz8i cena [2].

1.1 Vymezeni pojmu hrabava driibez

Mezi hrabavou driibeZ mizeme zatfadit zejména kura domaciho, kritu doméci a perlicku

kropenatou.

Kur domaci nebo lidové slepice je domestikovany ptak, ktery pochazi z kura bankivského.
V 7 stoleti ho zacali chovat mnisi, zejména kvili masu a vejcim. V dnes$ni dob€ jsou stov-
ky riznych plemen. Nejcastéji se ve velkych farméch chovaji tzv. brojlefi kvtili masu, jeli-
koz byli vyslechténi na rychlé nabirani svalové hmoty. Oproti tomu jsou vyslechténi nosné
hybridy pro maximalni snasku vajec. Maso je rozdéleno na krk, prsa, stehna a kiidla.

Z drobu se zase vyuziva zaludek, jatra a srdce.

Krita domaci je po pStrosech nejvétsi domestikovany ptdk. Dosahuje az 17-ti kilogrami.

Ve velkochovech byvaji vykrmovani zvlast samice a samci, jelikoZ jsou vykrmovani déle,
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aby ziskali co nejvétsi jatecnou hmotnost. Jejich maso ma oproti jiné dribezi vétsi podil
bilkovin a nizs§i obsah tuku. Maso se d¢li na krk, prsa, stehna a kiidla a z drobt jsou vyuzi-

vany jatra, zaludek a srdce.

Perlicka kropenatd uz dnes nema velky hospodaisky vyznam, 1 kdyZz mé velkou vyzivnou
hodnotu vajec s dlouhou dobou skladovani. Byvaji chovany dribezimi farmami a drobny-
mi podnikateli. Jejich maso je rozdéleno na krk, prsa, stehna a kiidla. Z drobli mtze byt

vyuzito, jak u vétSiny dribeze, jatra, srdce a zaludek.

1.2 Produkce a spoti‘eba drubeZiho masa

Celkova spotieba masa klesla od roku 1990 do roku 2003 témét o 20 % (z 97 na 80 kilo-
gramil na osobu za rok). Driibezi maso se posunulo pfed hoveézi maso jako druhé nekon-
zumovangj$i maso na svété. DribeZi maso bude podle FAO 1 USDA i nadale nejdynamic-
t&j$im sektorem sveétové produkce masa. Duivodi je nekolik: relativné nizka cena, pruznost
nabidky a poptavky, dietetické vlastnosti masa hrabavé dribeze, rychld a snadnd tprava,

konzumace bez ndbozenskych ¢i filosofickych omezeni [3 — 5].

Ve spotieb¢ drubeziho masa zaujimaji Gstiedni postaveni celd kufata a kufeci ¢asti, jejichz
spotfeba dosahuje zhruba dvé tfetiny vSeho dribeziho masa. Soucasnd spotfeba driibeziho
masa je na hranici primérné spotieby v EU (cca 23 kg/os/rok) a neptedpoklada se, Ze by se
méla v budoucnu vyrazné ménit, ale vSe zavisi na cenovych hladinach ve vztahu k vepto-

vému [6].

Jednou z hlavnich uzitkovych vlastnosti dritbeze je produkce masa. Ma vysoky potencial, jeli-
koz je dand velmi kratkym genera¢nim intervalem a rychlym vykrmem dribeze. Zminéné
vlastnosti muzou predurcit dribezi maso jako potravinu budoucnosti. Také ze zdravotniho
hlediska, kde je u dribeze minimalni kumulace cizorodych latek v disledku kratké doby vy-
krmu, je dribez zdravéjsi nez hovézi maso. Jako dalsi vyhoda mtze byt, ze mé velmi nizké
naroky na plochy zeméd¢lské plidy, navic dribezarské podniky maji minimalni vliv na Zivotni
prosttedi. Proto se chov driibeze stal v poslednich letech velmi silnym rozvijejicim se odvét-

vim [7, 8].

1.3 Slozeni drubeziho masa

Zakladem lidského stravovani, alesponl co se dribeziho masa tyce, je pfedevSim kosterni
svalovina — pfi¢né pruhovana i s kiizi, také droby (krk, srdce, jatra a svalnaty zaludek).

Mezi hlavni masité asti driibeZe patii svaly hrudi, stehen a Iytek. Cervena svalova vlakna
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jsou tenci nez bila a obsahuji mensi mnozstvi bilkovin a glykogenu. Bila svalovina zase
obsahuje méné lipidt. U krit jsou vétsi rozdily v typech zbarveni svalii, protoze maji
7 typt svalovych vladken. Pro lidskou vyzivu a technologické vyuziti je velmi vyznamny

velky prsni sval na hrudi, ktery odstupuje od kostni hrudi a upina se na stran¢ kosti pazni.

Elementarnimi slozkami driibeziho masa jsou voda, lipidy a bilkoviny. Maso ovSem také
obsahuje vitaminy, sacharidy nebo organické kyseliny a dalsi latky. Maso hrabavé driibeze
se zarazuje k druhtim masa, které jsou nizkoenergetické. Prevazné diky malému zastoupeni
lipida, kdy obsah tuku kura, skotu a prasat je v poméru 1 : 4 : 6 a naopak bilkovin 1,0 : 0,9
: 0,7. Pro ptedstavu energetického srovnani slouzi tabulka ¢. 1 a pro srovnani zivin slouzi

tabulka &. 2. [5, 9].

Tabulka 1 Primérna energetickd hodnota masa [5]

Druh masa Prumérna energeticka
hodnota [kJ/100 g]
Kriti maso 414
Slepi¢i maso 558
Kufteci maso 473
Husi maso 1167
Kachni maso 972
Libové hovézi maso 444
Libové vepirové maso 897
Tucné vepiové maso 1790
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Tabulka 2 Srovnani zivin u hrabavé a vodni driibeze [5]

Hrabava drubez Vodni dribes

Ziviny Kure Krita Slepice Husa Kachna

|y s |y S p s p s p s

Voda 73,8 70,5 73,4 74,3 69,0 65,6 46,3 56,6 54,2 56,7

Tuky 2,9 11,0 1,0 2,0 7,6 15,8 36,3 25,3 30,9 27,5

Bilkoviny | 22,0 17,2 22,7 21,6 20,0 16,4 16,2 17,2 13,3 14,1

Poznamka: p - prsni svalovina s ktzi

s - stehenni svalovina s kuzi

1.4 Jate¢né zpracovani driibeze

Vyhléaska Ministerstva zemé&dé€lstvi €. 327/1997 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpisii udava, ze
téla jatecné opracované dribeze nesmi byt znecisténa, musi byt bez zaiezli, pohmozdénin,
odfenin a otlakd, krevnich podlitin a vpichli. Nemtize také obsahovat zadné zbytky srazené
krve, kostni tfist, tlomky kosti ani zldamané kosti. Jate¢né opracovana dribez taktéz nesmi
vykazovat znamky dehydratace ani zluknuti tuku. Je pfipustné, aby dribez méla ojedin€lé
zbytky vlasového pefi, plic i vnitini plstni sadlo. Driibezi maso, které¢ je ozna¢eno druhem
je dodavano ve formé¢ chlazené, mrazené nebo droby. Pro povrchovou ochranu masa jsou
vétSinou vyuzivany antibiotika ¢i fytoncidy bud’ ve formé roztoku, kterym je maso pokryto
nebo se ptidavéa do ledové krusty na zmrazeném mase, aby nedoslo ke kontaminaci masa.

Schéma jatecného opracovani driibeze je uvedeno v Ptiloze P 1[2, 10, 11].

Drtibezi maso je do spotiebitelské sité¢ dodavano prostiednictvim celych opracovanych tél

nebo jako porcovana driibez. Za celé opracované télo se povazuje:

Kuchana driibez — jedné se o driibez bez hlavy, kterd nema krk, hlavu, béhaky ani vnitini

organy vyjma ledvin
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Kuchana driibez s droby — jedna se o driibez, kterd je doplnéna pii konecné tpravée a baleni

o droby, mezi které patii srdce, krk, svalnaty zaludek a jatra

Technologické postupy pfi jatecném opracovani dribeze jsou: navéSovani, omracovani,

vykrvovani, pafeni, Skubani, kuchani, chlazeni.

1.4.1 NavéSovani

NavéSovani zivé dribeze i1 nadale zistdva velmi namahavym ruénim ukonem. Je provade-
no v oddélené kryté mistnosti, kterd je vybavena ventilatory. Dribez se zpravidla zavésuje
za oba b&haky, bud’ na jeden, nebo na dva sousedni haky. Je mozné, Ze pfi nevhodném

navéSeni mizou vzniknout u driibeze zlomeniny nebo krevni podlitiny [5].

1.42 Omracovani

Omracovani dribeZe je piikdzano zdkonem na ochranu zvifat proti tyrani (jsou povoleny
vyjimky u domacich porazek). Umoznuje lepSi manipulaci, vykrveni a Skubani. Nedavny
vyzkum ukazal, ze je 1idstej$i zabit dribez pfi omraceni, nez ji jen omracit [4, 12].
Omracovani miize byt provadéno tiemi zptsoby:

Ru¢ni omracovani: Je vyuZivano zejména u domaci porazky

Elektrické omracovani: Hodnota napéti se rizni podle zplsobu konstrukce zatizeni a také
je rozdilna u druhu dribeze a jeho hmotnosti. Napéti je nastavitelné od 0 az po 250 V, pfi-
¢emZ doba omracovani trva 2 az 5 vtefin. Pfevazné se pouzivd automatické kontinualni
elektrické omracovani s fixaci hlavy, které je provadéno ve vodni lazni, kam je ptivadén
elektricky proud. V Ceské republice je doporuceno 50 az 150 V, aviak napéti je nastavitel-

né [13].

Omracovani plyny: Pouziva se plynuly postup pro zavésenou dribez, kterd je dopravova-
na do tunelu, kde se zvySuje koncentrace oxidu uhli¢itého z 10 — 40 % na findlnich 40 — 60

%. Prodleva v tunelu byva udavana na 30 — 90 vtefin [14].

1.4.3 Vykrvovani

Proces vykrvovani se uskutectiuje automatickym zatezavacem, kdy je protnuta kréni tepna
a zila. Pfi této operaci se vSak nesmi protnout hltan ani hrtan. Zavisi pfitom na zpusobu
omracovani, jelikoz kazdy zplisob mé jinou dobu. U mechanického je provadéno do 60

vtefin, elektrického do 20 vtefin a pfi omraceni plynem do 30 vtetin. Dal$i tikon je prova-
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dén nejdiive 30 vtefin po vykrveni. Z hrabavé driibeze trva proces vykrveni zhruba 2 mi-

nuty. Zvyseni produktivity mé za nésledek vyvoj automatickych fezacich linek.

Krev hrabavé dribeze byva vyuzita pro krmné ucely. Mnozstvi krve zavisi na druhu a ve-

likosti driibeze, ale vétSinou se uvadi od 105 do 250 g z jednoho kusu.

1.4.4 Pareni

Dal8im procesem je paieni, které se pouziva k leh¢imu odstranéni pefi a to srazenim péro-
vé pochvy za pomoci teploty. Je nejcastéji provadéno v normalnich paficich vanach, kde
intenzivné proudi hork4 voda proti sméru riistu peti. U hrabavé driibeze se nej€astéji pou-
ziva voda pii teploté 50 az 58°C po dobu 4 minut. Cilem je neposkozena kize prepafenim
horkou vodou, po kterém nasleduje trhani kiize a nebo klihovaténim kize v disledku nizsi
teploty a dlouhé doby pateni. N¢kdy jsou pfidany do vody saponaty, aby voda 1épe pronik-

la mezi pefti [5, 15].

1.4.5 Skubani

Proces Skubani nasleduje ihned po pafeni, jelikoz odolnost pefi pii vytrhnuti se zvySuje
kazdou minutou. Je provadéno v automatickych zatizenich na dvou principech. Prvni je za
pomoci dvou oto¢nych valch rotujici proti sobé&, které jsou opatfeny pryZovymi prsty, jimz
se fika valcové anebo dotykem pruznych pryZovych prsti, které jsou umistény na discich —
diskové. Jakmile se proces dokonci, nasleduje docist'ovani, a ptipadné 1 opalovani nitkové-

ho peii [4, 12].

1.4.6 Kuchani

Je nutné, aby dribeZ byla pfed kuchacim okruhem Uplné€ zbavena peti a G€inn¢ osprchova-
na. Po oddéleni hlav se provadi uvolnéni vnitinosti a béhakd kuchacimi automaty. Droby
musi ziistat u porazené dritbeze. Kdyz se vyjmou vnitinosti, tak je provadéna veterinarni
prohlidka po poraZeni. Jako posledni operace pii kuchani je vytrzeni volete, kdy dochazi
k oddéleni krku, nasleduje vakuové odsati plic, pridusnice a zbytku télnich tekutin. Pak uz
jen nasleduje tlakové myti vnittku 1 vnéjsku dritbeziho téla a strojni prevéseni. Drubez mu-
si byt maximalné vychlazeny na +4°C a droby na +3°C. Po cel¢ délce kuchaci linky je na

zemi umistény odpadni kanal, ktery odvadi odpadni materialy [5, 12].
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1.4.7 Porcovani

Jedna se o upravu dribeze na mensi celky, které jsou urcené k piimé kuchynské uprave,
anebo kviili zjednoduseni nésledujicich technologickych operaci. Je provadéno na automa-
tickych, poloautomatickych linkach nebo ru¢né. T¢lo jatecné opracované driibeze je rozdé-
leno na druhy a skupiny:

. Pulka — vznika podélnym fezem, ktery puli jatecné upravené télo, fez prochazi stre-
dem hrudni kosti a pateie

. Ptedni a zadni ¢tvrtka — vytvaii se pticnym fezem pulky

. Stehno — panevni koncetina, ktera zahrnuje stehenni, holenni a lytkové kosti, fezy
jsou provedeny v kloubu

. Stehenni fizek — vykosténa horni a dolni stehna nebo cela

. Kiidlo — pazni kosti, poté vietenni, loketni, zdpéstni, zaprstni kosti a ¢lanky prsti

véetné svaloviny

. Hibet — obratle ocasni, bederni a hrudni ¢asti Zeber s kostmi panka vcetné svaloviny
. Prsa — prsni kost a Zebra nebo alespoii jejich ¢ast se svalovinou, fezy jsou provade-
ny v kloubech

. Prsni fizek — vykosténa celd nebo pilena prsni ¢ast, u krity miize byt prsni fizek jen

z vnitiniho prsniho svalu [1].

1.4.8 Chlazeni

VSechno dribeZi maso vcetné drobli se musi pfed navazujicimi technologickymi operace-
mi okamzité zchladit a to nejpozdéji do 2 hodin a byt udrZzovano ve stalé teploté¢ maximal-
né + 4°C, pfiCemz pro zajiSténi neustalého chladiciho fetézce nesmi teplota v naslednych
usecich ptesahnout + 12°C. Jsou rozliSovany tfi zékladni postupy chlazeni: vzduchové,

sprejové a ve vodni lazni [5].

Chlazeni vzduchem: Je udavan jako nejleps$i systém z hlediska hygieny, jelikoz zde ne-
dochazi ke kontaktu s ostatnimi jatecné opracovanymi tély. Je nutné, aby byla vysoka
rychlost chlazeni, ale co nejnizsi ztraty vysuSenim. Teplota vzduchu se pohybuje kolem
0 °C. Chlazeni se uskuteciiuje v komorach nebo tunelech, kdy jsou jate¢né opracované téla

zav&Seny na kontinudlni zavésny transportér.
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Sprejové chlazeni: Jedna se o kompromis mezi vzduchovym a vodnim chlazenim, kdy je
driibez postiikovana ve visu ledovou vodni mlhou a soucasné chlazena proudicim ledovym
vzduchem. Pfi zminéném procesu nedochazi ke ztratam vysychanim ani kontaktu jate¢né

opracovanych tél, avSak je mozné, Ze dojde k absorpci cizi vody.

Chlazeni vodou: Provadi se dvoustupiiove, kdy se driitbez ponoti do vody s ledem ve spe-
cidlnim zatizeni. Dvé nadrze umoziiuji posun dribezich tél v opacném sméru toku ledové
vody. Jatecn¢ opracovana t€la jsou v ptimém kontaktu s casto znecisSténou vodou, ktera je
absorbovana do tkéni, coz je z hygienického hlediska neptiznivé. Zminény zpiisob je vSak

oproti predeslym vyhodnéjsi z hlediska vytéznosti [16].

1.5 T¥ridéni a baleni drubeze

Ttidéni je provadéno po fadném vychlazeni dribeze a musi byt uskute¢novéano
v prostorech, které je oddéleno od ostatnich pracovist. Teplota zde nesmi ptesdhnout hra-
nici + 12°C. Do prodeje pfichdzi maso ve dvou jakostnich tfidach A nebo B. Pokud maso
nevyhovuje ani jedné znich je tzv. tfeti jakost, kterd je zpracovavana v dal$i vyrobé.
U druibeze se sleduje opracovani, tvar, Uprava, stav svalové soustavy, zmasilost, vzhled
kaze a dalsi faktory. Driibez je dodavana i s ledvinami a plstnim sadlem a nesmi vykazovat
znamky Zluknuti a dehydratace. U zmrazZené driibeZe se velmi dbd, aby neobsahovala Zad-

né viditelné spaleni mrazem [4, 5].

Spotiebitelské obaly pro individudln¢ balenou driibez obou jakosti jsou vyrobeny
z plastické hmoty. Driibez miize byt balena bud’ bez drobi, anebo s droby, které jsou umis-
tény do t€lni dutiny zabalené zvIast. U porcované drubeZe se ¢asti ukladaji do predem vy-
robenych plastikovych misek a jsou shora obaleny plastovou folii. Dalsi zplisobem jsou

polystyrenové misky prekryté prataznou folii.

1.6 Dribezi masné vyrobky

Aby mohl byt vyrobek oznacovan, jako driibezi je nutné, aby obsahoval minimalné 50 %
ze vsech pouzitych mas, a musi byt nejvice zastoupenou slozkou v daném vyrobku. Vyra-
b&ji se z driibezi klize, masa 1 drobil pfipadné v kombinaci s dalsimi druhy mas. Masné
vyrobky vznikly zejména kvuli zuzitkovani kouskli masa, které jiz neméli dalsi vyuziti.

Jedna se o masové konzervy, parky a dalsi produkty, které se konzervuji tepelnou sterilaci.
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Vsechny vyrobky jsou konzervovany pomoci ptidatnych latek (konzervanty, regulétory,

emulgatory, protispékavé latky a dalsi) nebo procesy suseni, uzeni a soleni [1, 11].

Driibezi polotovar — jedna se o dribezi maso, které neni tepeln¢ opracované. Je zde za-
chovana vnitini bunécna struktura a udrzuje si vlastnosti Cerstvého masa, do kterého jsou
pfidany kofenici pfipravky, dal§i potraviny nebo také ptidatné latky. Je urcen k tepelné
uprave pied spotfebou. Za takovy vyrobek je povazovan i vyrobek z mletého masa, kde je

zastoupeni minimalné 1 %.

Driibezi kuchyiisky polotovar — jedna se o ¢astecné tepelné opracované maso nebo takeé
smési mas, pomocnych a ptidatnych latek nebo dalSich surovin ur€enych k aromatizaci. Je
nutné, aby veskeré suroviny byly pfi pfijmu zkontrolovany, jestli splituji veterinarni a hy-

gienické pozadavky. Hlavné teplotu a smyslové vlastnosti surovin [1].
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2 VEJCE

Za vejce je povazovano kulaté reprodukéni télo, které je produkovano samicemi urcitych

zvirtat, zejména ptaka nebo plazi. Je sestaveno prevazné ze skotfapky, bilku a Zloutku.

Elementarni vyznam vajec driibeze je pfevazné biologicky, tzn. Zajistit reprodukci svého
druhu. K vyvoji jedince dochazi mimo télo matky, proto vejce obsahuji vS§echny nepostra-

datelné vyzivné slozky, které¢ jsou nezbytné pro vyvin nového organismu [17].

Ceska republika se fadi mezi vyznamné jak producenty, tak i konzumenty vajec v celé Ev-
ropé. Poéet zkonzumovanych vajec v Ceské republice na osobu za rok &ini od 260 do 300
kust. VéEtsi procentudlni zastoupeni maji velkochovy (zhruba 60 %) a zbylych 40 % piipa-
da na maloproducenty, tedy samozasobiteli na venkové. V posledni dobé dochazi v CR
k upadku skotapkovych konzumnich vajec a zvySuje se zejména procento vajec zpracova-

nych na polotovary a finalni produkty.

Za vejce jsou povazovany prevazné vejce slepici, kdyz jsou na trhu dostupné i od jinych
druhil jako tfeba napft. kiepelek, perlicek a pStrost. K produkci byla specialné vyslechténa
tzv. nosné plemena — hybridni kombinace s velmi vysokou uzitkovosti, které dokdzou snést

az 320 kust za rok [1].

2.1 Stavba vejce

Vejce ptaki je protdhly ovoid, na kterém se rozliSuje u vétSiny ostry a tupy pol. Je sloZzeno
ze zarodecného terciku a Zloutku, které tvofi vajecnou bunku. Déle ho tvoii bilek, podsko-
rapkové membrany se vzduchovou komorou, skofdpka a vajena blana, ktera se nachazi na

povrchu skotéapky.

Bilek: zabird misto mezi Zloutkem a vnitini podskotapkovou membranou. Jde o viskdzni
tekutinu, ve které je obsazeno 88 % vody a 12 % vaje¢nych proteinii. Rozeznava se tidky,

husty a nejhustsi bilek podle obsahu bilkovin [18].

Zloutek: Jako nositel zarode¢ného terée mé na starost mnoho funkei, jelikoz zde zagina
vyvoj embrya a slouZi jako zasobarna zivin pro dalsi vyvoj. Jedna se o heterogenni hmotu,
kde se pravidelné stfida centricka vrstva svétlého a tmavého Zloutku. Svétly Zloutek vzdy
tvofi stfed a posledni vrstvu pod Zloutkovou membranou. Tvoii 3 - 6 % celkové hmotnosti

zloutku. Tvofi se v dobé, kdy nosnice nepiijima potravu. Tmavy zloutek obsahuje 54,6 %
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susiny, pti¢emz lipidy tvoti zhruba 35 % a proteiny asi 16 %. Vznik4, kdyZ nosnice pfijima

potravu.

Skorapka: predstavuje tvrdy obal vejce, jejiz barva mize byt od bilé az po hnédou, zalezi
zejména na druhu ptaka. Zakladem je hmota, kterd se nazyva matrix. Ta je utvotrena bilko-
vinnymi vlakny kolagenové povahy. Zminéné vlakna pronikaji celou skofapkou a vytvareji

jemnou sit’ [9].

2.2 Chemické sloZeni vejce

Slepici vejce se sklada prevazné z vody, kterd tvoii az 75 % obsahu a nachazi se zejména
v bilku. V sus$ing se vyskytuji proteiny, lipidy a vSechny nepostradatelné vitaminy a mine-
ralni latky s vyjimkou vitaminu C. U jednotlivych ptacich druht se 1isi sloZeni vaje¢ného
obsahu. Vejce patii do stejné skupiny jako maso, dritbez 1 ryby podle zdroje bilkovin. Jsou
skvélym zdrojem mastnych kyselin a nachazi se v nich idealni pomér aminokyselin, jsou
dokonce vhodna i pro détskou i seniorskou vyzivu. Zastoupeni jednotlivych slozek vejce je

vyobrazeno v tabulce €. 3. [7, 19, 20].

Tabulka 3 Chemické slozeni vejce [9]

Slozky Celé vejce Skorapky a Bilek Zloutek
blany

Voda 65,6 1,6 87,9 48,7

Susina 34,4 98,4 12,1 51,3
Proteiny 12,1 33 10,6 16,6

Lipidy 10,5 stopy stopy 32,6

Sacharidy 0,9 stopy 0,9 1,0
Mineralni latky 10,9 95,1 0,6 1,1

2.2.1 Chemické sloZeni Zloutku

Z chemického hlediska je Zloutek nejslozitéjsi ¢ast vejce. Obsahuje bohaté mnozstvi vita-
minl, minerald, barviv a dal§i minoritni sloZzky. Obsah suSiny je v rozmezi od 50,5 do
54,4 %. Strukturu tvoii zejména dvé faze, a to jsou plazma a granule. V plazmé se vyskytu-

ji ptedevsim lipidy (zhruba 75% suSiny) a zbytek je vyplnén proteiny. Oproti tomu granule
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obsahuji z vétsi Casti zase proteiny (zhruba 64 % suSiny) a lipidy (asi 34 % susiny). Skoro
vSechen tuk je obsazen ve zloutku. Slepici vejce jsou zna¢nym zdrojem esencidlnich mast-
nych kyselin, jedna se pfedevsim o kyselinu linolovou a pii piesném zacileni krmné smési
také kyseliny alfa-linoleové. Vaje¢ny zloutek ma velmi vysoky obsah nenasycenych mast-
nych kyselin, které tvoii az 70 % a téméf 50 % obsahuje kyselina olejova, ktera ma vy-

znamny vliv ve zdravé vyziveé cloveéka [7].

Cholesterol je obsaZen asi ve 4 % vajecnych lipidil a je nepostradatelnym vyzivovym prv-
kem pro rozvoj zarodku. Obsah ve Zloutku se rizni podle druhu, linie a plemene dritbeze.
Ve Zloutku slepicich vajec je obsah cholesterolu nékde mezi 840 — 1914 mg/ 100 g. Prave
obavy z vysokého ptijmu cholesterolu ve vejcich vedly ke snizeni konzumace. Pro zdravou

populaci neptedstavuje konzumace 2 vajec denné zadné riziko [9, 21].

2.2.2 Chemické slozeni bilku

Bilek se sklada prevazné z vody, ktera tvoti az 88 % celkového obsahu. Obsah suSiny se
naléza v rozmezi 8 — 16 %, z nichz vétSinu tvoii proteiny, lipidy jsou zastoupeny pouze ve
stopovém mnoZstvi. Obsah suSiny zélezi na véku nosnice a sndskovém cyklu. Vyssi suSina
je na jeho pocatku. Jeji obsah se zvySuje od vnéjSich k vnitinim vrstvam od 11,2 %, kdy se
jedna o vngjsi bilek, ptes 12,4 % u hustého bilku pies 13,6 % u vnitiniho fidkého bilku az
na konecnych 15,7 % u chalazového bilku [18].

Bilek je slozen asi ze 40 riznych proteini. Mezi nejvice zastoupené patii ovoalbumin (asi
54 %), ktery je také povaZovan za jednu z nejhodnotnéjSich bilkovin, dale se zde nachazi

ovotransferin (13 %), ovomukoid (11 %), lysozym (3,5 %) a dalsi [7].

Vétsina sacharidl je v bilku vazana ve formé glykoproteind, kovalentn¢ vazany na poly-

peptidové fetézce. Lipidy maji v bilku minimalni zastoupeni [18].

2.3 Primyslové zpracovani vajec

Vsechna vejce jsou vyrobkem zemédelské vyroby realizované v malochovech nebo velko-
chovech. Pouze v piipadé vyttidéni a zpracovani se stavaji potravinou. Do obéhu mizou
byt uvadéna podle veterinarniho zdkona pouze prosvicend vejce, které jsou oznaceny jako

zdravotné nezdvadné nebo vajecné vyrobky [1].
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2.4 Tridéni vajec

Budova, kde se vejce tiidi a bali, musi obsahovat zafizeni na prosvécovani vajec, a také
zafizeni na tfidéni, oznaCovani a baleni. Je nutno rozlisit, jestli se jedna o tfidéni piimo na
farmé, kde je plynuly pfisun vajec z centralniho sbéru (kontinualni proces) nebo o diskon-

tinudlni proces, pfi kterém jsou vejce skladovana a shromazd’'ovana piimo na farmé.

2.4.1 Kontinualni proces

Pfi zminéném procesu neni nutna regulace teploty, jelikoz se jedné o kratky casovy usek,
ktery nema vliv na vnitini teplotu vajec. Vejce jsou tfidéna v den snasky a ty, které pricha-
zeji do tiidirny, musi byt hlavné vizudlné prettidéna. Odstranit se musi zejména vejce roz-
bita, bez skotapky a také siln€ zaSpinénd trusem, podestylkou, vajecnymi obsahy nebo kr-
vi. Sbérné pasy se musi pravidelné Cistit a nesmi byt Spinavé ani znecisténé od zbytk tru-

su, krmiv nebo vaje¢nych obsahtl.

2.4.2 Diskontinualni proces

Pfi nasledujicim procesu se provadi sbér minimalné dvakrat denné. Pokud se vejce ve
snasSkove hale zdrZi déle, nartistd pocet mikroorganismi 2 - 3 krat. Pfi sbéru jsou vyfazena
nevhodna vejce. Vhodna jsou poté ulozeny ostrym koncem dolti do prolozek, které musi
byt Cisté, suché a nikterak kontaminované. Vejce se nesmi myt ani mechanicky Ccistit pred

tiidénim [22].

2.5 Vyrobky z vajec

Vyrobky z vajec oznacuji jejich primyslové zpracovani k pfimému pouziti, ale také vyro-
bu produktl, kde vejce hraji nezastupitelnou roli. U zminénych produktli je nutné pii ozna-
¢ovani zminit krom¢ tdajii stanovenych zakonem také dobu pouzitelnosti, dale pak skla-

dovaci teplotu a pti baleni nad 300 g ,,po otevieni rychle spottebujte*.

2.5.1 Majonéza

Chladna emulgovana omacka, kterd je sloZena z oleje, vody, octu (nebo jinych okyseluji-
cich latek) a ochucovadel (stl, cukr, kofeni). Emulgatorem je pravé vajecny zloutek. Za-

kladni podminkou, kdy vyrobek je oznaCovan jako majonéza, je pravé emulgace vajeCnym
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Zloutkem. Uchovavaji se pii stalé teploté v prostfedi, kde minimalni teplota je 0°C a maxi-

malni 15°C.

2.5.2 Ostatni vyrobky z vajec

Za vajecné produkty jsou oznaCovany i susené homogenizované smési, které se nazyvaji
premixy a jsou pfipravené ze suchych komponentti (mouka, cukr, susené mléko, Skrob)
a vyznamnou roli v nich hraje také suSena vajecna hmota. Jedna se o palaCinky, piSkoty

v prasku nebo zmrzlinové smési.

Nasledujicim produktem jsou vajecné konzervy. Jedna se o tepelné opracované vyrobky,
kde podstatny podil tvoii pravé vejce. Mezi n¢ se pocita naptiklad Sunka nebo tundk s vejci

[22].

2.6 Vady vajec

Nedostatky vajec se odhaluji pii tfidéni, vizualné a prosvécovani. Podle vnéjsich znakt se

vejce posuzuji vizudlné a prosvécovanim podle vnitinich znak.
Vnéjsi vady:

Mezi takové vady se pocita Spinava nebo porusend skofapka. Akceptuje se pouze mirné
zneciSténi, maximalné na 1/8 povrchu, skofdpka nesmi mit Zadné viditelné praskliny a mu-

si vykazovat abnormalni strukturu a vysokou poréznost.
Vnitini vady:

Biologické — Jsou to vady, které vznikly pti tvorbé vejce. KdyZ se pti tvorbé bilku utrhne
kousek vystelky vejcovodu a zabuduje se do bilku, jednd se 0 masovou skvrnu. Je mozné,

ze v bilku se nalézaji i cizi téliska, jako tfeba kaminky, sldma nebo pefi.

Mechanické — Zde patii zejména malé praskliny a trhliny skofapky, které neni vidét pfi
beézné prohlidce, ale pouze pii prosvécovani. Zminéné vejce se nehodi skladovat, avSak je
mozné je zpracovat na vajeénou hmotu. DalSi mechanickou vadou je vzduchova bublina,

ktera se mohla vytvofit pfi prorazeni podskofapkovych bléan.

Mikrobialni — Vznik mikrobidlniho rozkladu nelze odhalit ani pfi prosvécovani. Pti kazeni
se meni vzhled bilku 1 zloutku az do doby, kdy dojde k prasknuti Zloutku a smichani vajec-
ného obsahu. Pfi robustnim pomnoZeni mikroorganismit dochéazi k rozkladu vajecné hmo-

ty, proteolyze, ktery je oznacovan jako hniloba [9].
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3 OBALOVE MATERIALY

Mezi obalové materialy patii zejména smrstitelné a napinaci folie, které jsou vyrobeny
z polyetylenu se smési kopolymeru etylenvinylacatu a PVC. Maji niz§i propustnost pro
plyny a vodni pary a jsou pfimo urcené pro baleni rychle se kazicich potravin jako je maso,

drubez, zelenina a ovoce.
Dalsi pouzivané materialy:

Polyetylen (PE): zaru¢uje minimalni propustnost pro vodu a vodni pary a naopak vyssi
pro plyny (kyslik, oxid uhli¢ity). Neni rozpustny v zadném organickém rozpoustédle za

normalni teploty

Polypropylen (PP): je podobny PE, ma relativni nepropustnost pro vodni pary a plyny. Je

idedlni na sterilaci v obalech a mé vysoky bod tani.

Polyvinylchlorid (PVC): je nejrozsifenéjsi materidlem v obalové technice, délaji se z ngj
vanicky a misky pro pouzivani v modifikované atmosféte, ma dobré tvarovaci schopnosti
pii zahtati

Polystyren (PS): ma vysokou propustnost pro paru a plyny, nizkou pro aromatické latky,

avSak vynikéd chemickou odolnosti

Polyamid (PA): vyznacuje se velkou pevnosti a hydrofilnosti, méa vysokou teplotni, tuko-
vou 1 alkalickou odolnost, naopak nizkou odolnost ma pro aromatické latky, mineralni ky-

seliny, paru a plyny.

Misky jsou svafeny napiiklad z polypropylenu. Jsou ur¢ené zejména pro potraviny balené
v modifikované atmosféte, pfevazné pro Cerstvé potraviny jako maso, dribez s minimalni

trvanlivosti maximalné 6 az 12 dni [23].

Kazdy druh masa ma specifické pozadavky na obalovy materidl. Pfi baleni masa a né&kte-
rych mastnych vyrobkl se pouzivaji pfevazné plastové folie (me¢kéena PVC folie), ktera
kvuali zmékceni disponuje propustnosti pro vodni pary, oxid uhli¢ity a kyslik. Jak uz je vy-
Se zminéno, tak se maso prevazné bali do plastovych folii, avSak pro masné vyrobky se
pouzivaji konzervové plechovky z oceli nebo hliniku, které maji chromovany nebo i zin-
kovy povrch, dale se mizou masné vyrobky prodavat i ve sklenénych konzervovych oba-

lech.
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3.1 Vliv obalii na Zivotni prostiedi

Obalovy odpad muize byt rozdélen na odpad z prepravnich obali a odpad ze spotiebitel-
skych obalt, ktery mé vétsSinovy podil. Odpad z obali je v dnesni dob¢ velmi diskutovany

a pfedstavuje vazny dopad na vSechny slozky zivotniho prostiedi [24].

Obalovy odpad ma vliv zejména na tii slozky zivotniho prostfedi: voda, piida a biodiverzi-

ta.

Obaly se nachazeji nejen ve méstech, ale zejména v ptirod¢, fekach nebo horach. Zminény
problém neni pouze esteticky, ale dokéze napachat Skody zejména na zvitratech, ktefi pozi-
raji odhozené plasty v domnéni, ze se jedna o jidlo nebo se zrani o rozbité sklo ptipadné o
kus plechu. Plasty se navic mizou ve vodé¢ pomalu rozklddat a kontaminovat tak vodu,

kterou vsakuje pida [25].

Neni to chyba pouze $patného vychovani populace, ale také nedostatku kosi v turisticky
hojné¢ navstévovanych mistech. Nejlepsim feSenim by bylo zvétsit pocet mist, kde by se dal
ukladat odpadovy materidl a poté vSechny materidly recyklovat. K redukci odpadi 1ze také

dosédhnout zejména pii zavedeni nésledujicich opatieni:

e Eliminace vSech obali, které nejsou funkéni
e Zredukovat mnozstvi obalovych materialii na pfijatelné minimum
e Zavedeni vratnych obali a recyklace ve vSech technicky a ekonomicky piijatelnych

ptipadech [24, 26].

3.2 Funkce obalovych materiala

Ur¢ita ¢ast masa je balena do balickil pro samoobsluzny prodej, avSak vétsi ¢ast jde na
hromadné baleni pro velkospotiebitele. Zabaleni masa je dilezité zejména kviili hygienic-
ké ochrané a udrzeni jakosti pii prepravé, skladovani a prodeji. Ukolem obalu je tedy
uchovat maso v nezménéné kvalité az do spotifeby. Obecné plati, Ze nalozené a uvarené
maso je baleno vakuové. Co se tyce baleni v ochranné atmosféfe, tak to neposkytuje delsi
skladovatelnost nez vakuové, avsak kdyZ je maso baleno v ochranné atmosfétre, mize byt

od sebe oddéleno [27, 28].
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4 METODIKA PRACE

4.1 SWOT analyza

Jedna se o zdkladni nastroj, ktery se soustied’uje na vyhodnoceni soucasného stavu podni-
ku a zaroven také zachycuje mozné alternativy budouciho vyvoje. Sklada se ze Ctyi Casti:
Silné stranky, slabé stranky, ptilezitosti a hrozby. Pfi¢emz silné a slabé stranky spadaji do
vnitini ¢asti, ktera se zamétuje na prednosti a negativa uvnitf firmy a daji se ovlivnit. Do
vngjsi Casti patii pfilezitosti a hrozby, které popisuji okolni faktory firmy, které nejsou
snadno ovlivnitelné. Cilem analyzy je posouzeni vnitinich piedpokladii podniku

k uskute¢néni podnikatelského zdméru a podrobny rozbor vnéjsich ptilezitosti a omezeni.

4.2 Systém HACCP

Jedna se o systém kritickych bodiit HACCP, ktery stanovuje individudlni kritéria. Cilem je
zajisténi zdravotni nezavadnosti produktl a surovin pro néslednou vyrobu. Povinnosti sys-
tému je nalézt kritické kontrolni body (CCP), kritické body (CP) a stanoveni zpiisobu sle-
dovani kritickych mezi. Kazdy kriticky bod mé stanovené znaky, podle kterych se hodnoti,
jestli je pozorovany kriticky bod v pfijatelném stavu. Pro vSechny stanovené znaky se pfi-
déli kritické meze, které musi byt stanoveny pro kazdy kriticky bod. Je nutné, aby byl pod-
nik udrzovan v Cistoté¢ a provozuschopném technickém stavu a umoznoval standarty
k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin. Vymezeni kritickych bodii ma vSak smysl
pouze v piipad¢, kdy je mozné v operaci provést opatieni, které bude mit preventivni cha-
rakter. Prochazi se cely postup vyroby a zvazuje se, pii které operaci by mohlo dojit
k nebezpeci, nebo jsou s nim spojeny a da se mu piedejit monitorovanim nebo provedenim
napravného opatfeni. Pro zminénou ¢innost je vy€lenén specialni tym, ktery dohliZi na
spravny proces. PoCet CP neni nijak stanoveno a zaleZi pfevazné na podminkach vyroby.
Je potiebné, aby bodi, které mohou byt dostatecné rychle sledovany a napravovany piimo

pii procesu, bylo co nejméné [4].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 PREDSTAVENI SPOLECNOSTI RACIOLA UHERSKY BROD

Poznatky pro praktickou ¢ast byly cerpany ve firm¢ RACIOLA, proto nasledujici kapitola

bude vénovana prave piedstaveni zminéného podniku.

Podnik RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. ma v Uherském Brodé dlouhou tradici, jeho po-
¢atky sahaji az do roku 1947, kdy se zacala firma budovat. V roce 1968, v obdobi normali-
zace byla odebrana ptivodnim majitelim a stala se soucasti Velkopavlovickych dribeza-
renskych zavodu se specializaci na vyrobu Sunek. Az v roce 1992 byla navracena ptivod-
nim majitelim — spoleCnosti Raci, s.r.o. a Brola, s.r.o. a vznikd spolecnost s ndzvem
RACIOLA, s.r.o. V pribé¢hu roku 1998 se jméno podniku zménilo na RACIOLA -
JEHLICKA, s.r.0. O 6 let pozdgji byla provedena rekonstrukce porazkové linky a kapacita
se navysila z 15 000 na 35 000 kust zivych kufat denné, ¢imZ se fadi mezi podniky stfedni
velikosti. V roce 2007 do spole¢nosti kapitalové vstoupila firma LUKROM, spol. s.r.o0., o
dva roky pozdéji navysila sviij podil ve firmé na 82,5 %. V ¢ervenci 2012 dochazi opét ke
zméné nazvu spolecnosti, ktery mé uz dnesni podobu — RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o.

V roce 2013 se LUKROM stava 100 % vlastnikem firmy.

Spole¢nost RACIOLA Uhersky Brod, s.r.0. se na trhu prezentuje jako vyrobce dribezich
specialit, ktery ma nadstandardni kvalitu. Zabyva se zpracovanim driibeze, vyrobou i pro-
dejem driibeZich specialit. Mezi vyhlaSené patii zejména: Sunka Lovac, uzena Sunka, kra-
lovska Sunka, détska Sunka, uzené debrecinka, dritbezi a lahtidkové parky, dribezi tlacenka
a d’dbelské cigaro. Firmu vlastni spolecnost LUKROM, kterd ma ro¢ni obrat kolem 4,5
mld. korun a zaméstnava pies 750 zaméstnanci. LUKROM také zajist'uje pravidelny tok
zivé dribeze ze svych farem. Ve Zlinském kraji se jich nachazi zhruba 16. Je nutné aby,
farmy byly co nejbliZe, nejlépe v dojezdové vzdalenosti do 60 kilometr. Firma ma také
dal$i smluvni farmy, kterd jim dovazi zivou driibez na porazku, naptiklad firma Xavergen.
Samotnd RACIOLA ma ro¢ni obrat ptil miliardy a poskytuje praci 200 zaméstnancim.

Podnik funguje na dvousménny provoz [29].

Zpracovani driibeze a vyroba masnych vyrobkil je provadéna ve dvou od sebe oddélenych
provozech. Provoz porcovny a porazky s identifikaci CZ 8022 se nachéazi za provozem
masné vyroby, kterd ma identifikaci CZ 1153. Zminénou identifikaci si zajistili, Ze jejich
vyrobky miizou byt distribuovany do vSech stati Evropské Unie. Ob¢ stanoviste jsou pod
neustalym dozorem statni veterindrni spravy. Na porazce a porcovné je zaveden certifiko-

vany systém kritickych bodit HACCP a systém IFS. Ro¢ni zpracovani kufat se blizi k Cislu
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8 miliont, pricemz hodinova kapacita je az 6000 kust kutat. Pro firmu jsou zajistény vy-
hradn¢ uzaviené Ceské a Castecné slovenské chovy. Proces vykrmu kufat je monitorovan
od vylihnuti, pfes ptipravu krmnych smési az po finalni zpracovéani. Doba vykrmu kurat,
které jdou na porazku je kolem 35 — 38 dni. U slepic je doba trvani daleko vétsi, dosahuje
az 6 mésicu.

Firma nabizi ve své nabidce celou mrazenou a chlazenou driibez, polévkové smési, kuieci
dily a masné vyrobky. Jedna se piedevsim o jakostni Sunky, klobasy, parky a dalsi speciali-
ty. Jejich vyrobky jsou ocenéné narodni znackou kvality KLASA. Hotové vyrobky jsou
dodavany do obchodnich fetézct jak v Ceské republice, tak na Slovensku. Také do velko-
obchodu Makro ve Zling, ale 1 maloobchodnich siti v Brn¢, Zliné, Ostravé a dokonce
1 v Praze. Nové se zacala angazovat i do internetového portdlu kosik.cz. Spolecnost se za-

meéfuje spiSe na velkoodbératele.

Podnik také jako jeden z mala v Ceské republice porazi mimo kufat i lehké a t&zké slepice.
Jedna se vétSinou o ndrazovou situaci. Pti zpracovani slepic dochazi k pfenastaveni celé
poradzeci linky z diivodu vétsi jateCni hmotnosti, coZ trva zhruba 2 hodiny. Firma zpraco-
vava dale porcovanou dribez vcetné drobil jak chlazenou, tak mrazenou. PoraZzené druhy
dritbeZe jsou masny hybrid Ross 308 nebo Cobb 508, ktery je vykrmovan do jate¢né hmot-
nosti az 2,2 kilogramu. Linka na jate¢né opracovani driitbeze ma maximalni kapacitu 6000
kust za hodinu, avSak kvili mensi kapacité chladiciho tunelu se zpracovava pouze 4500
kufat za hodinu. VSechny kufata musi odpovidat podminkam, které jsou stanoveny ve vete-
rinarnich a hygienickych ptfedpisech. Na porazku jsou pouze ta kufata, kde byla provedena
veterinarni prohlidka v misté¢ odchovu a jsou tak vybavena platnym veterinarnim osvédce-

nim.

Firma také prodava ve svych prodejnach mimo vyrobki vlastni vyroby i pfikoupené zbozi

(vejce, hranolky, majonézy a mrazené ryby) [29].

5.1 Svoz jatecnych kurat k lince

Jatecnd kufata by méla byt svaZena a organizovéna tak, aby byla zabezpecena plynulost
a navaznost pii opracovani driibeze. Pordzeni kufat vzdy probihd bez piedporazkoveho
ustajeni, jak se tomu déje tieba u krav, proto musi byt zajistén pocetni a Casovy soulad na-
koupenych kufat a porazky s rezervou. Je tedy vyzadovana tésna spoluprace s pracovniky,

kteti vykrmuji dribez. M¢li by zabezpecit, aby driibez méla pozadovanou hmotnost a kva-
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litni zdravotni a hygienickou troven. Z diivodu nutnosti plynulosti celého procesu podnik
nakupuje pouze kurata z farem, které jsou vzdaleny maximalné 60 kilometrti, pokud ovSem
nektery dodavatel neni schopen dorucit pozadované mnozstvi, je podnik nucen dovazet
1z delSich vzdalenosti. Pravé doba trvani pfepravy od dodavatele do porazeciho useku by
meéla byt co nejkratsi a byt uzpisobena k typu vozidla, klimatickym podminkam a typu
ptepravnich obalil. Kratkd doba piepravy je také nutna, aby nedochézelo k zbyte¢né vel-
kému stresu u kurat. Je velmi nutné dodrzet welfare zvirat. Musi byt tedy vytvoreny takové
podminky, které¢ poskytnou zviteti prozit zbyvajici zivot spokojené. Je zakazané piepravo-
vat zvifata zptisobem, ktery zptsobuje bolest, utrpeni, poskozeni zdravi nebo fyzické vy-
Cerpani. Pti piepraveé jsou pouzivany pouze neposkozené prepravky, které byly fadné ocis-

tény a desinfikovany.

Zminénou odpovédnost méd provoz porazky. RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. mé vlastni
vozovy park a obstarava si dovoz kurat vlastnimi auty. Po pfijezdu k podniku vozidlo na-
jede na silni¢ni vahu, kde pod dohledem odpovédného pracovnika probéhne vazeni dove-
zené driibeze a provede se presny zdpis. Poté jsou kufata pfes vratnici dovazena piimo
k mistu, kde se porazi. Pfeprava probiha ve specidlnich autech s pfivésem, urenych pouze
pro ptevoz drubeze. Pti vyskladnéni driibeze na rampé je vzdy pouze jeden automobil.
Boc¢ni strany ptiveésu jsou opatieny jenom dievénymi deskami, takze zvifata jsou vystavena
zménénym klimatickym podminkdm. Nejvétsim problémem piepravy je extrémni pocasi.
Zejména v zim& nejsou zvitata skoro viibec chranéna pied chladem, a tak se mizZe stat, Ze
pfi extrémné nizkych teplotach jich mnoho pomrzne. Naopak zase v 1ét€ se dribeZ muze
udusit horkem, proto je nutné, aby se nikde dlouho nestalo a pokud je zrovna vykladano
jiné auto, jsou nuceni fidi€i jet okruzni cestu, aby proudil mezi zivé tvory vzduch a oni se
tak neudusili. Akceptovany uhyn pfi prepravé je 0,5 %, coz ¢ini maximalné 30 kufat na

auto.

Zvitata jsou zde ulozena v ¢ernych dérovanych plastovych piepravkach, které jsou ulozené
na sob¢. Kapacita jednoho vozidla je zhruba 600 piepravek. Denn¢ piijede do zdvodu 6 aut
a v kazdém se nachdzi zhruba 6160 kust. V kazdé bedn¢ je ulozeno maximalné deset ku-
fat. Pokud hmotnost kazdého zvitete je do 2.10 kg, jsou prepravovany po deseti kusech.
Ovsem je-li vSak hmotnost vyssi nez 2.10 kg, muaze jich byt v pfepravce pouze devét.

Ptepravky s kutaty jsou d€lniky nejprve vyloZzeny na rampu a poté ruéné fazeny na do-
pravnikovy pas. Zminény pas se sklada z velkého mnozstvi valeckl, které jsou pohanény

elektromotorem. Prepravka s kufaty je dopravena do mistnosti, kde probihd prvni faze
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opracovani jate¢né dribeze a to navéSovani. Po navéSeni kufat jsou vyprazdnéné bedny
ptepraveny k automatické mycce. Ta se sklada z nékolika sekci. Prvni ¢asti je oplachovani
vodou, po které nasleduje faze myci. Nakonec kazda bedna projde desinfekcni fazi a po
umyti a vydesinfikovani auta, jsou bedny ulozeny zpét do automobilu, které je poté odsta-

veno mimo aredl a pfipraveno na dalsi prepravu [30].

5.2 Jatecné zpracovani driibeze

Cely porazeci okruh jate¢né dritbeze zaCind dopravenim driibeze v piepravkach do mist-
nosti pro navésovani. Cela mistnost je oddélena od nasledovnych fazi opracovani. Na vy-
vysené plosing zde stoji 4 — 5 pracovniki, ktefi manudlné vytahuji kurata z beden a zavésu-
ji je na podvésny dopravnik. Mistnost je vybavena ventilatory a také modrym spektrem,
které ptsobi uklidiujicim dojmem na zvifata. Je to zejména z divodu, aby se pracovnikiim
1épe zavéSovala a moc sebou nehazela. Kapacita linky dosahuje maxima az 6000 kutat za
hodinu, avSak z divodu malé kapacity chladiciho tunelu se zpracovava pouze 4 500 kufat
za hodinu. Denné projde linkou zhruba 36 000 kusi. Rychlost na lince je nastavena na 86
kusti za minutu, vSe se ale odviji od poc¢tu pracovnikl pfi navéSovani, avS§ak minimalni
pocet kusli za minutu uvadi vyhlaska welfare na 78, jelikoZ pfi niz§im poctu dochazi ke
dlouhé dobé¢ zavéseni zivé driibeze, coz se muze projevit na kvalit€ masa. Je nutné, aby

kute bylo zavéSeno maximaln¢ 60 vtefin, nez se dostane k omracovaci fazi. Dribez se za-

vésuje za oba béhaky na samostatny hak.

Omracovani je predepsano zakonem na ochranu zvitat proti tyrani. Firma pouziva auto-
matické elektrické omracovani, které je provadéno ve vodni 14dzni, kdy se hlava ponoti do
vody. Driibez je omracena ve chvili, kdy jeji hlava pfijde do kontaktu s vodou. RACIOLA
pouziva vanu znacky Foodmaster, kterou vyrobila firma I. A. M. Technik. Do vodni 1azné
je napojen stiidavy elektricky proud, ptsobici na frekvenci 50 Hz pii hodnoté 120 mA
a pusobi na kazdy kus 4 vtefiny. Pfevazné se pracuje s napétim 140 V. VSechny hodnoty
jsou ovSem nastavitelné a také hlidané, aby nedochazelo k odchylkam. Pfi omrac¢ovani
slepic je zase nastaveni o néco vyssi. Jednu elektrodu reprezentuje vodni lazen a druhou
zase tyC, ktera ptichazi do kontaktu s haky. U par kusi miize vyjimecné dojit pfi omraceni
ke zlomening¢ hrudni kosti.

Vykrvovani je naslednym procesem. K nému dochazi 10 vtefin po omraceni a je provade-

no automatickym zafezdvaCem, ktery pretne kréni Zilu a tepnu. Nesmi ovSem dojit

k profiznuti hltanu a hrtanu. MtlZze se stat, ze nedojde k dokonalému zatiznuti pfistrojem
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a proto je nutné ho provést ruéné. Z toho diivodu dohlizi na vykrvovani ptislusny pracov-
nik a v pfipad¢ nedokonalosti zatiznuti, ud€la praci manuéln€. Vykrveni je provadéno nad
vykrvovaci jimkou, kde se vedou kurata vodicimi lisStami k vodorovné rotujicimu disko-
vému nozi. Misto, které slouzi k vykrveni, se musi kazdy den vymyvat, aby nedochazelo

k zasychani krve. Cely proces trva 2 — 4 minuty.

Pareni je dalSim procesem a slouzi zejména k usnadnéni odstranéni pefi. Podnik provadi
napatfovani v paticich vanach s horkou vodou, kterd proudi podél téla dritbeze. Na kazdy
kus se spotiebuje odhadem 0,4 litru vody. Do vany vede trvaly pfitok horké vody, ktera ma
teplotu 54, 5°C. Je podstatné, aby se dana teplota dodrzovala, jelikoz kdyby byla teplota
moc vysoka, tak by dochazelo k trhani kize a pti nizké teploté zase ke klihovaténi kize.
Cely proces trva zhruba 4 minuty. DriibeZ opousti vanu na misté, kde je pfivadéna Cista
tepld voda. Spolu se Skubanim se jedna o jediné operace, kde se pracuje s horkou nebo

teplou vodou.

Skubani nasleduje ihned po pafeni, jelikoz ¢im delsi prodleva je mezi operacemi, tim vétsi
ma pefi odolnost proti vyskubnuti. Skubani je provadéno automatickymi priib&znymi zaii-
zenimi, obsahujici disky s pruznymi pryzovymi prsty. Kazdy prst ma Sitku 10 mm a délku
70 mm. Pfistroj v sob¢ skryvéa dvé fady po Sestnacti discich, pficemz kazdy disk obsahuje
10 pryzovych prsti. Je nutno kazdy den zatizeni kontrolovat a vyménovat poskozené prsty.
Prsty se mtizou libovolné pfitahovat a povolovat. Ptitahuji se zejména v zimnich mésicich,
kdy je pefi tuzsi. BEhem Skubéni je zde pfivadeéna tepld voda. Je nutné, aby se pifi dané
operaci neposkodilo jatecné opracované télo driibeze. Pod Skubacim zdrojem se nachazi
kanal s rychle tekouci vodou, ktery nasméruje peti do centralniho sbérného mista. Mocnost

oSkubani je kontrolovana pracovnikem, ktery ptipadné nedostatky doskubava ru¢né.

Kuchani je provadéno na samostatném okruhu automatickym zafizenim. Cely kuchaci
okruh byl vyroben firmou STORK, ktera pochazi z Holandska. Pfed kuchacim okruhem
musi byt dribez zbavena veskerého pefi. Kuchéni zac¢ina natiznutim ktize u krku pod hla-
vou, kde se néasledné odtrhne hlava. Je oddélena mezi druhym a tfetim krénim obratlem.
Niésledn& probéhne odfezani béhakii za pomoci kotoucovych nozil. Rez probiha v patnim

kloubu a kufata jsou automaticky pfevésena za patni klouby.

Dale smétuji do dal§iho kuchaciho automatu, kde je nafezana sténa télni dutiny a obfezani
kloaky do které¢ vnikne rotacni kruhovy nlZ a sefizne kizi cyklickym fezem. Nasledné

putuji do automatu, ktery uvolni travici trakt spolu s plicemi za pomoci liSty, kterd se vsu-
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ne do dutiny bfisni i hrudni a vyjme vnitifnosti. Vyjmuté vnitinosti se ukladaji do putujicich
misek pod dané kuie. Nasleduje vakuové odsani zbytkli vnitinosti. Jate¢na téla driibeze
pokracuji dopravniky k veterinarni prohlidce. Veterinaf musi byt zaméstnancem statni ve-
terinarni spravy. Ma za kol zejména vizualn€ prohlédnout povrch jatecné opracovaného
téla, které nema hlavu a béhaky. Pokud vyhodnoti, ze kus neni v poradku, miize natiznout
podeziela mista. Vizualné se zkontroluji i vnitfnosti. Jestlize se veterinafi nelibi, mize je

1 prohmatat nebo nafiznout, aby zkontroloval a zarucil kvalitu [30].

Tridéni kvality probihd az po vyjmuti drobl. Pracovnik veterinarni spravy rozhodne, které
kusy nejsou A kvality, ale hodi se ke zpracovani na porcovani a tedy spadaji do kvality B.
Pracovnici se stfidaji v pravidelnych hodinovych intervalech, aby byla zaru¢ena vysoka
hodnota masa. Kusy oznacené veterindfem vyhodnoti vazici systém, ktery je plné¢ automa-
tizovany a napojeny na pocita¢ a na ur€itém misté je spusti do pfipraveného kose. Tudiz je
vylouceno, aby se smichaly obé rozdilné slozky kvalit dohromady. Denn¢ se zde zpracuje
45 tun masa ve finalni podobné, pricemz zhruba 25 tun tvoii cela kutata a 20 tun se porcuje
na Casti.

Z organt se recenzuje osrdeCnik, jatra se zlucnikem, srdce, svalnaty zaludek, plice, ledvi-
ny, slezina, pohlavni orgéany, svalstvo, vzdusné vaky, kosti nebo 1 klouby. Kontroluji se
1 téIni dutiny. Po veterinarni prohlidce se ru¢n¢ odd¢€luje srdce a jatra od traviciho traktu,
zlu¢nik od jater a svalnaty zaludek od sttev. Dale putuji potrubnim systémem pouze stieva.

Zaludky, srdce a jatra, které se bali jako droby do misek a jsou uvadény dale do ob&hu.
Chlazeni jate¢né opracovanych kurat

Vnitinosti, které jsou nepozivatelné, tfidi rucné pracovnici a jsou poslany k dal§imu zpra-
covani, ptipadné likvidaci. Jatecna téla dale putuji do kréniho odfezavace, kde jsou krky
oddélovany od téla dribeze. Nasledné probéhne ru¢ni odiezani kréni klize a findlni oplach
studenou vodou, jak vnéjsku, tak vnitiku té€la. Vyrobcem sprchy jsou strojirny Bohdalice.

Celkovy proces od navéSovani aZ po finalni sprchovani trva zhruba 20 minut.

Po odstranéni vSech zbylych necistot vodou jsou vSechny kusy rucné pievéSovany a mifi
do prvniho patra budovy dopravnikem linky. Praci provad¢ji zpravidla dva az tfi pracovni-
ci. Podnik pouziva chlazeni vzduchem, jelikoZ je z hygienického hlediska nejlepsi a také
spotiebuje daleko méné vody nez pii chlazeni ponorem. Je prokdzéano, ze chlazeni vzdu-
chem dokaZe zmirnit kontaminaci dribeze aZ trojnasobné. Nad linkou je umisténo nékolik

vyméniki tepla, které ptivadéji chladici médium. Z nich je poté hndn chladny vzduch do
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chladiciho prostoru. Chlazeni driibeze je provadéno za pomoci proudu vzduchu, ktery do-
sahuje rychlosti 2 — 3 m/s s teplotou okolo bodu mrazu. Linka je v prostoru tunelu nékoli-

krat zato¢ena, aby mohlo dojit k lepsSimu vychlazeni, dokéze pojmout najednou 4 500 kust.

Vlhkost kolis4 nad hranici 75 % a zabrafniuje dehydrataci. I pfes vSechnu snahu tomu vSak
nejde zabranit. Vytéznost je snizena o 3 % a ztraty pii ubytku vody mezi 0,5 — 0,9 %. Po-
kud je pfi pafeni pouzita vyssi teplota, projevi se pfi chlazeni na télech kutat barevné skvr-
ny. DalSim benefitem pfi chlazeni vzduchem je, Ze napomaha k zachovani chuti dribeziho
masa, které vede k vyssi kvalité a také cen€, coZz napoméha pii exportu do zemi EU. Drii-

bez se zchlazuje na 3 az 4°C. Cely proces chlazeni trva asi 100 minut.

Porcovani probihd na automatickém ovalném pftistroji, kde se z kufete postupné oddéluji
jednotlivé ¢asti. Stroj se sklada z haki, na které se ru¢né zavésuje dribez za patni kloub.
Pfi prvni operaci se oddé€luji kiidla, zbytek kutete je posunovan dopravnikem mezi dalsi
noze, kde se kufe rozd¢€li na prsni a zadovou cast. Zadni ¢ast pokracuje do dalSiho useku,
kde se odfiznou stehna. Cely pfistroj je nastavitelny a zalezi na prani odbératele. Dalsi
zpracovani probiha o stanovisté dal, kde se zpracuje prsni ¢ast. Zatizenim je strhnuta prsni
ktZe a ruéné se odiezava prsni svalovina. Zbyly skelet se miize ptidat do polévkové smési.
Firma RACIOLA je jedna z mala, ktera oddé€luje prsni svaly rucné, ve vétsiné podniki je

zminéna operace pln¢ automatizovana.
Zmrazeni vychlazenych kurat

Velmi diileZitou okolnosti pro zachovani kvalitni potraviny je jeji zmrazeni. Kufeci maso,
které nejde ihned ke spotiebiteli v chlazené formé¢, je nutné bezprostfedné hluboce zamra-
zit. Nevyhodou zmrazovani je energeticka i technickd néroc¢nost, avSak pti korektnim po-
stupu si maso zachova jak senzorickou jakost, tak 1 nutri¢ni hodnotu. Proces se sklada ze
dvou fazi. Prvni je zmrazeni masa a druhd jeho skladovéni. Zabalend dribeZ se v kartonech
uklada do kleci. Kazda klec se sklada celkem z 9 pater nad sebou, pficemZz na jedno patro

se vejdou celkem 4 krabice.

Kapacita jednoho zamrazovaciho tunelu je 16 kleci. Firma vyuziva zplisob zamrazovani
vzduchem, ktery je nejvice rozSifen. Zmrazeni probiha ve dvou stacionarnich tunelech, kde
rychlost vzduchu dosahuje 5 m/s pfi a teplota - 40°C, relativni vlhkost se udrzuje na 95 %.
Ventilatory, které ochlazuji vzduch, jsou umistény na stropé mistnosti. Doba zamrazeni je
8 hodin. Vyuzité stavebni materialy nesmi plisobit na zdravotni nezdvadnost. Mistnosti by

méli byt dostatecné prostorné, lehko vétratelné, bez plisni a prachu. Je zde provadéna pra-
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videlné udrzba a dezinfekce. Cirkulace vzduchu musi byt zajiStovana vétracim zatizenim.
Vétraci vzduch se ziskava z Cistého prostiedi ze severni a vychodni strany mimo budovu.

Je nutné, aby teplota vétraciho vzduchu byla upravena na pozadovanou teplotu.

Je nezbytné, aby mezi skladovanou dribezi a st€énami mraziciho tunelu byl dostatecny od-
stup kvuli cirkulaci vzduchu, pokud by se tak nestalo, mohlo by dojit ke kontaminaci masa
z povrchi stén a podlahy, proto se dodrzuje odstup od podlah zhruba 15 — 20 centimetrii
a od stén az 20 centimetrti. VSechny povrchy musi byt resistentni viici korozi. Kontrolova-
ni teplot probiha 2krat denn¢ a je sledovana za pomoci elektronického registru teplot. Ma-
ximalni povolend vnitini teplota mrazené driibeze je — 12°C. Hluboce zmrazena dribez
nesmi byt spalena mrazem. Nemuze dojit k poskozeni kiize nebo masa ani ke zméné barvy,

konzistence, viiné a chuti.

Po zmrazeni je maso skladovano v expedi¢ni mrazirn¢, kde dosahuje teplota - 20°C. Pfed-
tim, nez se zde ulozi zmrazené maso, jsou namatkové kontrolovany teplomérem néckteré
kusy, zda maji pozadovanou teplotu. Skladové prostory musi byt vybaveny specidln¢ upra-
venym expedi¢nim otvorem, ktery zabraiiuje plisobeni negativnich vlivli z prostiedi na
maso. Jedna se zejména o zmeénu teploty, vlhkosti, prasnost a dalsi. Mrazici a skladovaci
prostory jsou vedeny vzdy dvéma pracovniky na kazdé sméné. Kazdy ma specialni kombi-

nézu, ktera vydrzi do — 50°C.

Baleni driibeze je posledni fazi pted exportem ke spotiebiteli. Podnik RACIOLA vyuziva
nékolik technik baleni. Nejvétsi objem tvoii chlazend kufata a ¢asti chlazenych kurat, které
jsou baleny do polystyrenovych tackll s plastovou folii nebo do plastovych misek
s ochrannou atmosférou, ktera je tvotrena smési plynt tfech plynti (kyslik, dusik, oxid uhli-
¢ity). Driibezi droby jsou baleny do polystyrenovych misek, které jsou zakryty stretch folii.
Mrazena driibez a polévkové smési jsou baleny do polyetylenovych sackt. Na kazdém
baleni se nachazi $titek, ktery podle legislativy musi obsahovat: sloZeni, vyrobce, nazev,
stav, jakost, zptsob skladovani, zdravotni nezavadnost, spotfebu nebo trvanlivost, mnoz-

stvi a identifikacni EAN kod [30].
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6 METODIKA PRACE

V nasledujici kapitole je zobrazena nejprve SWOT analyza, ktera vyhodnocuje vSechny
stranky firmy RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. a poté syst¢ém HACCP, ktery firma uz néko-

lik let zdokonaluje.

6.1 SWOT analyza

Silnymi strankami podniku RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. jsou zejména vlastni farmy,
které ma pod spravou spole¢nost LUKROM. Odtud je zajistén pravidelny tok zivé dritbeze.
Dalsi silnou strankou jsou velmi zkuSeni pracovnici s dlouholetou praxi, kteti pracuji ve
zminéném podniku jiz vice nez 30 let a dohliZeji zejména na kvalitu driibeze a pribéh ce-
1€¢ho procesu zpracovani jate¢né dritbeze. Jelikoz je podnik na trhu uz pres Ctvrt stoleti, tak
si za tu dobu ziskal stdlou klientelu a jeho znacka je znama po celé Ceské republice. Vy-
hréala dokonce nékolik cen ocenéni kvality, v€etné¢ znacky KLASA, kterou si drzi uZ n¢ko-
lik let. Silnou strankou jsou i podnikové prodejny, které se nachéazeji nejen v Uherském

Brodg, ale i v Uherském Hradisti a Veseli nad Moravou.

Slabymi strankami jsou zejména neautomatizovana zatizeni, které zpomaluji cely proces
opracovani driibeze, jelikoZ nekteré operace se museji stale provadét ruéné, coz je zdlou-
havé. Firmu také obcas trapi nedostatek pracovnikil a tak jsou nuceni ménit rychlost linky,
aby vSe probihalo hladce. Slabsi strankou je také nedostatek prostoru v celém provozu
a nékteré okruhy pfi zpracovani nemaji svou vlastni mistnost. Nejslabsi strankou je rozdé-
leni firmy Zelezni¢ni trati. Ta se nachdzi mezi provozem porazky a provozem masné vyro-
by, kde je téz centralni sklad a jsou odtud distribuovany vSechny vyrobky k odbératelim.
Ackoli jsou od sebe provozy vzdalené nékolik desitek metrii vzdusnou ¢arou, musi se

zdlouhavé objizdét ptes prejezd 2 km.

Prilezitosti, které se firmé naskytuji, jsou zeyména modernizace technologického zafizeni,
které by vyrazn¢ ulehcilo praci zaméstnancim a také zrychlilo cely provoz. Podniku by
také prospélo rozsifeni poraZeciho okruhu nebo ptesidleni celého zdvozu k masnému pro-
vozu. Firma by se také mohla angazovat do zahrani¢niho obchodu, jelikoz maji zatim po-
krytou jen Ceskou republiku a Slovensko. V piipadé expanze do zahrani¢i, by firmé po-

vvvvvv

obliben4, ale poté doslo k velkému piehodnoceni strategie a iplnému zruSeni produktu.
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Hrozbou je zejména dlouhodoby vypadek elekttiny. Podnik mé& nouzovy generator ener-
gie, ktery ovSem vydrzi pouze n¢kolik desitek minut a je tak primarn€ pouzit pii docasném
vypadku. Pokud nastane hodinovy nebo 1 delsi vypadek elektrického proudu je podnik nu-
cen odstranit vSechny kusy, které ziistaly na lince. Podobna situace také nastava pii vypad-
ku vody. Stejnou hodnotu ma v tabulce také ptaci chiipka, ktera by zptisobila globalni upa-
dek poptavky po driibezim mase. Mensi hodnotu mé upadek poptavky z jakéhokoliv divo-
du, jelikoz tento akt by firmu ekonomicky ohrozil. Zna¢né Skody by také zplisobilo posko-
zeni nékterého dilezitého stroje, jelikoz vSechny operace na sebe bezprostiedné navazuji
anemuzou byt provedené bez predeslého opracovani. Nize uvedend tabulka sumarizuje

a vyhodnocuje SWOT analyzu.

Tabulka 4 SWOT analyza [vlastni]

Silné stranky: Vaha Hodnoceni Vysledek
Vlastni farmy 0,30 5 1,50
Odbornost pracovnikii 0,20 3 0,60
Tradice znacky 0,40 5 2,00
Podnikové prodejny 0,10 3 0,30
Soucet: 1 4,40

Slabé stranky:

Omezeny prostor 0,15 -3 -0,45
Nedostatek pracovniki 0,25 -2 -0,50
Neautomatizovana zafizeni 0,25 -3 -0,75

Rozdéleni zavoda Zelezni¢ni

0,35 -5 -1,75
trati
Soucet: 1 -3,45
Prilezitosti:
Modernizace technologickych

0,30 5 1,50

zafizeni
Premisténi zavodu 0,15 5 0,45

Nové vyrobky 0,25 3 0,75
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Moznost exportu do zahranici 0,30 3 0,90
Soucet: 1 3,60

Hrozby:
Energetické vypadky 0,35 -5 - 1,75
Ptaci chiipka 0,35 -4 - 1,40
Snizeni poptavky 0,10 -3 -0,30
Technicka havarie 0,20 -3 - 0,60
Soucet: 1 -4,05

Tabulka 5 Vyhodnoceni SWOT analyzy [vlastni]

Interni 0,95
Externi - 0,45
Celkem 0,50

Interni vyhodnoceni vyslo kladn€, coZ poukazuje na prevahu silnych stranek nad slabymi.
U silnych stranek jasné ptevazuje reputace znacky, coz zajistuje trvalé odbératele a podve-
domi na trhu. Firma by urcit€¢ méla v nasledujicich letech vytesit problém rozdé€leni praco-
vist’, kterd jsou na sob€ vzajemné zavisla a zejména zdlouhavé objiZzdéni zeleznicni trati by

uSettilo mnoho ¢asu 1 financi.

Externi bilance vysla zaporné, avSak hrozby jsou z vétsi ¢asti neovlivnitelné. U pftilezitosti
by mohlo pomoc zalenéni do mezinarodniho trhu a ptipadné vyrobé novych produkti,

které by zajistily dalsi odbé&ratele.
Celkova bilance je kladna, avSak podnik mé znaéné rezervy ve zlepSeni provozu pordzeci-

ho zavodu, ktery by bylo vhodné modernizovat.

6.2 Systém HACCP

Ve spole¢nosti RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. je sestrojen tym osob aktivné se podileji-
cich na zdokonaleni systém HACCP, plnéni jeho pozadavki a sledovani. Pro plan HACCP
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jsou urceny jednotlivé ptislusné vyrobky dle celkového sortimentu produkt. V planu jsou

obsazeny informace jako: popis vyrobki, sezndm vyrobku a jejich stru¢né charakteristika,

diagram vyrobniho procesu, kde jsou uvedeny jednotlivé body HACCP, analyza nebezpe-

¢i, kritické body a opatfeni na kritickych bodech. Zaznam o kritickych kontrolnich bodech

obsahuje: kritéria nebo stanoveni kritickych mezi, zplisob sledovani, napravnd opatieni,

zaznamy a zodpovidajici osobu.

Pti uplatnéni systému HACCP v podniku je nutno definovat kroky, podle kterych se bude

postupovat:

Krok 1:Definovani cila

Krok 2: Ustanoveni tymu pro tvorbu systému kritickych bodt

Krok 3: Popis vyrobku, zptsob distribuce

Krok 4: Popis zplsobu vyuziti u konecného zakaznika

Krok 5: Sestrojeni diagramu vyrobniho procesu

Krok 6: Verifikace diagramu vyrobniho procesu piimo v pusobisti vyroby

Krok 7: Uskute¢néni analyzy nebezpeci

Krok 8: Vymezeni kritickych bodt a kritickych kontrolnich bodt

Krok 9: Stanoveni sledovanych znakt a ur¢eni kritickych mezi

Krok 10: Zaclenéni systému sledovani ovladanych velicin ¢i znakt

Krok 11: Urceni napravnych opatfeni

Krok 12: Zahajeni dokumentace

Krok 13: Verifikace systému kritickych bodii

Krok 14: Audit systému kritickych bodu [30].

Tabulka 6 Analyza nebezpeci a zavedeni kritickych bod [30]

Technologicky
krok

Nebezpeci

Ovladaci opatieni

Bod

Rozhodnuti

Piijem driibeze

B: nemoc, vyCerpani, thyn

CH: rezidua cizorodych latek

F:zranéni

Kontrola veterinarnich
doklada, kontrola stavu

drubeze SVS
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Myti preprav.

obalu

B: sifeni ptivodcti onemocnéni

CH: rezidua chemickych latek

Dodrzovani sanitacnich
postupti dle planti, $ko-

leni pracovnikli

NavéSeni drabe-

Ze na haky

B: stres

F: zranéni

Spravna manipulace,
odpocinek po transportu,

Skoleni pracovnikli

Omracovani

B: nedostate¢né omraceni

F: krevni vyrony

Kontrola zafizeni pied
spusténim provozu a

v priabéhu omracovani

Vykrveni

B: nedostatecné vykrveni, zdroj

MO

Dodrzeni pracovniho

postupu

Pareni

B, F: znehodnoceni dribeze

Dodrzeni parametrt

pafici vody

B: sekundarni kontaminace

F: poruseni celistvosti kiize

Skubani ihned po parie-
ni, spravné nastaveni

Skubacich prstt

Kuchani

B: sekundarni kontaminace

vnitinosti

CH: rezidua desinfek¢nich pro-

stredku

F: poskozeni ¢i znehodnoceni

kusu

Spravné setizeni linky,
dodrzovani sanitacnich a
hygienickych postupt
dle sanitacnich pland,

Skoleni pracovniki

Docisténi

B: sekundarni kontaminace
CH: rezidua chemickych latek

F: zbytky necistot

Laboratorni kontrola
pitné vody, spravna
manipulace, dodrzovani
sanitacnich a hygienic-
kych postupti, §koleni

pracovniki

Chlazeni

B: pomnoZeni MO

F: nedostatecné vychlazeni

Dodrzovani pracovniho
postupu a kontrola chla-

diciho zafizeni

CP

Minimalizace
§ifeni MO

kontaminace
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. . Dodrzovani pracovniho Minimalizace
Chlazeni vzdu- B: sekundarni kontaminace
postupu a kontrola chla- | CP Siteni MO
chem F: nedostate¢né vychlazeni L o .
diciho zatizeni kontaminace
Spravna manipulace,
B: sekundarni kontaminace SV
dodrzovani sanitacnich a
Kalibrace, bale- ) R L i
CH: rezidua chemickych latek hygienickych postupti
ni
L . dle sanitacnich pland,
F: nesprdvna manipulace s obaly
Skoleni pracovnikli
) . Dodrzovani pracovniho Minimalizace
Hluboké zmra- B: pomnoZeni MO
postupu a kontrola mra- | CPP Siteni MO
Zovam F: nedostateéné zamrazeni L v .
ziciho zafizeni kontaminace
. Dodrzovani pracovniho Minimalizace
B: pomnoZeni MO p
MraZeni postupu a kontrola mra- | CP Sifeni MO
F: nedostate¢né zamrazeni L v .
ziciho zatizeni kontaminace
. Dodrzovani pracovniho Minimalizace
B: pomnoZeni MO p
Expedice postupu, spravna mani- Siteni MO
F: poskozeni obalt a vyrobki , .
P vy pulace s vyrobky kontaminace

Vyse zobrazend tabulka ukazuje nebezpeci a ptipadna opatieni systému HACCP pfi jatec-

ném opracovani dritbeZe.

Je nutné, aby prostor kde se piima a posuzuje jate¢na dribez, byl Cisty a desinfikovany.
Nakladani, preprava a vykladani kutat musi byt provadéno tak, aby zvifata nebyla porané-
na nebo vystavena nadmérnému stresu, jelikoZ zminéné faktory by mohli ovlivnit zdravot-
ni nezavadnost produkti. Musi se pravidelné sledovat nastaveni omracovace a korektni
omraceni dribeze. Pti zjiSténi vyskytu ndkazy se musi provést opatieni, které zamezi Site-
ni. Veterinarni zdkon udava, ze kazda podnik musi mit zpracovéan plan pro ptipadny vy-
skyt ndkazy. Desinfekce a myti aut a piepravek, které se pouzivaji na piepravu zivé driibe-

ze, musi probihat po kazdém vyuziti.

Nepozivatelné maso a vedlejSi produkty pii jatecném opracovani musi byt odstranény.
Operace provadéné na poraZecim a porcovacim zavod¢é musi na sebe navazovat bez vel-
kych casovych prodlev. Cisté prostory musi byt odd€leny od prostor Spinavych. Mezi Cisté

se zafazuje kuchéni, porcovani a baleni. Mezi $pinavé patii navéSovani, omracovani, vykr-
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vovani, napafovani a také Skubani. Po vychlazeni dribeze musi byt v pribéhu dal§iho

zpracovani udrzovana stélé teplota 4°C. Vyrobky z masa a samotné maso se musi zmrazit

nejméné na teplotu -12°C do 24 hodin. V piipadé hlubokého zmrazeni musi dosahovat

teplota nejméné -18°C. Pfi zpracovani a baleni se nesmi vyrobky nikdy setkat se znecisté-

nymi produkty, obaly atd., kviilli moznosti kontaminace.

Ve vyrobnich halach, chladirnadch a mrazirnach je nutno dodrzovat stanovené teplotni re-

zimy. Nize uvedend tabulka zobrazuje opatteni pfi chlazeni a mrazeni driibeze [30].

Tabulka 7 Opatieni na vybranych kritickych bodech [30]

Technologicky | Kritéria, me- Napravna
Sledovani Zaznamy | Odpovédnost
krok ze opati‘eni
Zaznam do
formulate
Prodlouzenim | napravného
Vizualni
Teplota pro- doby sklado- opatieni Vedouci pra-
kontrola
Chlazeni stiedi chladir- vani, presun pouze covnik daného
teploty 2 krat
ny max. +4°C do funk¢ni v ptipadé useku
denné
chladirny poruseni
stanovené
meze
Pribézné Zaznam do
sledovani formulare
Teplota pro-
teploty dru- Dopraveni napravného
duktu na vy- Vedouci pra-
Chlazeni vzdu- beze vpicho- | dribeze, opra- opatieni
stupu covnik daného
chem vym teplo- va chladiciho pouze
z chladirny useku
mérem na zatizeni v ptipadé
max. +4°C
vystupu z poruseni
chladiry meze
Elektronicky | Prodlouzenim Formular
Teplota pro-
registr teplot, | doby sklado- sledovani Vedouci pra-
Hluboké zamra- | stfedi zmrazo-
kontrola vani, pfesun | teploty, elek- | covnik dan¢ho
zovani vaciho tunelu _
teploty 2krat | do funkéniho tronicky useku
min. -35°C
denné tunelu registr teplot




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 46
Elektronicky | Prodlouzeni Formulat
Teplota pro- | registr teplot, | doby sklado- sledovani Vedouci pra-
MrazZeni sttedi mrazir- | vizudlni kon- | vani, pfesun | teploty, elek- | covnik daného
ny min. - 18°C | trola 2krat do funkéni tronicky useku
denné mrazirny registr teplot

Sledovani, naprava a zaznamy:

Pro sledovani kritickych kontrolnich bodi pfi hlubokém zamrazovani se pouziva formulafr
na sledovani teploty v prostfedi zamrazovaciho tunelu. Pfi zminéném procesu je
k dispozici zdznam, kde se uvadi zdpis z rana a vecer do elektronického dataloggeru. Za-
znam je sloZen ze dne, kdy se provadélo méteni, pfesné hodiny a namétené teploty béhem
zmrazeni. Formulaf je opatifen také o zaznam napravného opatieni, kdyby snad doslo
k poruseni stanovené meze. Pokud neni dosahnuto pozadované teploty v normalnim case,
je proces zamrazeni prodlouZen do doby, neZ bude teplota jadra vyrobku — 18°C. Stav kon-
trolnich bodi se zaznamenava do formuldit pro hodnoceni jakosti a sledovani teploty mra-
Zeni. Jestlize jsou poruSeny stanovené standarty, zdznamy jsou uvedeny v napravnych
opattenich.

r

Zaznam z ovéreni:

CCP byly vytyCeny s ohledem na legislativu a pozadavky dil¢ich vyrobnich operaci
z hlediska zaruceni zdravotni nezdvadnosti vyrobkil. Povéfeni pracovnici nesou zodpovéd-
nost a sleduji zaznam na urcitych bodech, které podléhaji méfeni a zapisovani ptislusné
dokumentace. Kontrolni body byly ve vyrob¢ sestaveny pro doplitkovou kontrolu surovin,
produktl nebo vyrobnich operaci. Jsou uréeny pro ovéteni stavu procesti pro vyrobce. Mé-
feni je provadéno nahodné nebo orientatné vedoucim pracovnikem daného pracovisté
a pracovnici, kterd je poveéfena mezioperacni kontrolou. Zapisy se ukladaji pouze
v piipad¢, kdy dojde k poruseni stanovenych kritérii. Pfi mezioperaéni kontrole jsou za-

znamy uvedeny v hodnoceni jakosti [30].
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7 VZNIK ODPADU PRI PRUMYSLOVEM ZPRACOVANI
JATECNE DRUBEZE A JEHO NASLEDNE VYUZITI

Pti opracovani jatecnych t¢l vznikaji produkty, které se daji oznacit za hlavni a vedlejsi.
Pod hlavni skupinu patii produkty, které jsou pouzity pro lidskou vyzivu nebo dale vyuzity
(VZP), které se daji rozdélit na poZivatelné a nepozivatelné. Od roku 2003 je v CR zakéaza-
no ptidavat VZP do krmiv pro hospodaiska zvifata, a proto jsou vétsinové vyvazeny za
hranice, pfedevsim do Asie. Do pozivatelnych VZP se tadi srdce, jatra, zaludek a krk, které
se dale zpracovavaji. Mezi nepozivatelné se zatazuji béhaky, hlavy, stifeva, krev, kiize,
kosti, chrupavky, Slachy a dal$i odpady. V potravinaiském primyslu se rozliSuji pevné

nebo kapalné odpady [31].

7.1 Pevny odpad

Béhaky predstavuji zhruba 5 % celkové hmotnosti dribeze a tvofi nejvetsi podil odpadu
pii jateéném opracovanim. Radi se mezi odpad, ktery neni déale vyuZivan pro lidskou vyzi-
vu a je likvidovan v kafilériich. Jsou odfezavany béhem jatecného opracovani. VétSinou se
zpracovavaji s dal§im nepozivatelnym odpadem. Z jatek se dovazi zmrazené. Cast produk-
ce béhaka se vyuziva pfi vyrobé potravinaiské Zelatiny, avSak vétS§ina hmotnosti jde do
kafilérie, kde se pfeméni na masokostni moucku, kterd se dale vyuzivad v krmivaiském

primyslu.

Kureci hlavy vytvareji druhé nejvétsi zastoupeni odpadu pfi primyslovém zpracovani
dritbeze. MliZzou byt dale zpracovany v kafilérii, kde jsou pretvofeny na masokostni mouc-
ku a slouzit ke krmnym ucéeltim spolu s béhaky. Vyuzivaji se také pro krmeni kozeSinové
zvéte (ovee, kozy, kralici, fretky) nebo se vyuzivaji na vyrobu krmnych past pro psy, které

obsahuji prevazné rozemleté hlavy. MZou se také pouZzivat pfi vyrobé Zelatiny.

Kosti, chrupavky a Slachy tvofi zhruba 15 % celkové hmotnosti driibeze. Jsou ziskavany
pii bourani masa a prevazné vyuzity v masném prumyslu pfi tlakové separaci. Kosti se déli
na technické nebo vysekové. Technické nemaji v lidské vyzivé vyuziti a jsou vyuzity
k vyrobé masokostni moucky a ptidavany do krmiv zejména kviili obsahu bilkovin, fosforu
a vapniku. Ze stejného diavodu jsou vyuzity také pii vyrobé hnojiv. Déle jsou pouzity pii

vyrobé technické Zelatiny, kostniho klihu, v kosmetickém pramyslu a fezbatstvi. Chrupav-
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ky a Slachy jsou pouzity pii vyrob¢ zelatin a klihii. Oproti tomu vysekové kosti jsou vyuzi-

ty v masném pramyslu.

Mechanicky separované maso se vyrabi vétSinou z kosti a pozivatelnych zbytkl pii ja-
te¢ném opracovani driibeze vcetné kiizi. Zminéné zbytky jsou vlozeny do separatorti, kde
za pusobeni vysokého tlaku se vytézi maximum jesté zpracovatelného masa. MiiZzou se
pouzit i celé téla dribeze, které maji technologickou vadu béhem porazky, pricemz vysled-
ny separat ziska bohatsi nutricni hodnotu. Vysledkem je pasta, kterd ovSem rychle podléha
oxidaci a hydrolyze, takze se ithned po vytvoreni dale zpracovava do klobas, parki, pastik

a dal$ich produkti nebo se zamrazuje.

Pefi tvoii zhruba 7 % celkové télesné hmotnosti, podil zélezi na druhu. Je velmi bohatym
zdrojem bilkovin a aminokyselin. Pefi hrabavé driibeze se vétSinou déale nezpracovava a je
posilano do kafilérie, kde je pfeménéno na péfovou moucku, kterd se pfidava do krmnych

smési. Mize se vSak pouzivat pro vyrobu lozniho pradla nebo pro ozdobné ucely.

Stireva a dalsi ¢asti traviciho traktu jsou pouzity na zhotoveni obalti na masné vyrobky.
Jejich vyuziti je také pifi vyrob€ strun nebo na Siti kiiZze. Ostatni nezpracovatelné droby se

ptidavaji do krmiv.
7.2 Kapalny odpad

Krev hrabavé driitbeze ma uplatnéni pfevazné v krmném pramyslu a tvoii 7 — 10 % celko-
vé télesné hmotnosti. Pfi vykrvovani je krev zachycovana ve Zlabech, kde poté odtéka do
chladicich tankti. Musi byt ihned zchlazena nebo konzervovana, jelikoz rychle podléha
zkaze. Nasledné€ je zpracovana susenim na bubnovych, sprejovych nebo véalcovych susir-
nach, kde se méni na krevni moucku, vlo¢ky nebo Sroty. Do krmiv se pfidava zejména

kviili vitaminiim, mineralnim latkdm a vysokému obsahu makrozivin [32].
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8 ZPRACOVANI ODPADU PRI JATECNEM ZPRACOVANI
DRUBEZE

Vsechny nespottebované odpady, které vznikaji pti jatecném opracovani dribeze a jiz ne-

muzou byt dale vyuzity, jsou svazeny do veterinarniho asanac¢niho tstavu.

8.1 Veterinarni asanaéni ustav

Jedna se o asanaéni podnik, kde se neskodné odstranuji odpady zivocisného pivodu, které
jsou oznacovany jako vedlejsi zivo€isné produkty (VZP). Jednd se predev§im o zkaZené
maso, uhynuld zvifata a nevyuZzivané Casti zvitat pro lidsky konzum. Podle legislativy se

déli do trech kategorii.

Nejvétsi riziko predstavuji materidly 1 kategorie, kde se nachazi prevazné maso, které je
nakazené nckterou z nemoci (H5N1, BSE). Zbyla Zivocisna moucka je dale spalovana.

Tuk, ktery vznikne pfi vysuSeni vody, ma dalsi technické vyuziti.

Ve druhé kategorii se nachazi téla uhynulych zvifat. Vznikla moucka mé uplatnéni hlavné
ve vyrob¢ hnojiv, bioplynu nebo kompostu. Tuk z druhé kategorie ma stejné vyziti jako

Z prvni.

Treti kategorii tvofi Casti tél poraZenych zvifat pfi jatecném opracovani. Zbyld moucka
muze byt pouzita jako u predeslych kategorii, ale spiSe se pouziva jako krmivo pro nepo-

travni zvitata. Tuk ze tieti kategorie je vyuZzivan do krmiv do hospodaiské zvirata [33].

8.2 ReSeni odpadu a ochrana Zivotniho prostiedi ve firmé RACIOLA

Firma RACIOLA Uhersky Brod spol, s.r.o. ma sjednanou smlouvu s firmou AGRIS SPOL
s.r.0. V§echny VZP, které vzniknou pfi procesu opracovani jateéné driibeze, jsou svazeny
na uvedenou firmu, kde se ve veterinarnim asana¢nim ustavu méni na masokostni moucku,
péfovou moucku, krevni moucku a kafilérni tuk. JelikoZ spolecnost LUKROM vyrabi
vlastni krmiva, tak si ¢ast vyslednych produkt odebira a ptidavéa do svych krmiv. VétSina
masokostni moucky jde vSak za hranice Ceské republiky, zejména do Asie, jelikoZ je zde
zakdzano pouZzivat zminény vysledny produkt do krmiv hospodaiskych zvitat. Nékdy se za
hranice vyvazi ptimo nezpracované béhéky a hlavy. Zbytek, ktery nekon¢i za hranicemi,
ma pod spravou firma AGRIS SPOL s.r.0., ktera se také zabyva vyrobou krmiv a obchodni

¢innosti s nimi.
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Podnik RACIOLA Uhersky Brod spol, s.r.o. mé pfisnd opatfeni v oblasti emisi a odpadu.
Vyse je zminéno, jak si pocind s odpady, které jsou vyprodukovany v provozu. Odpadni
vody jsou predcCistény lapacem tukli a mechanickymi Cesly, nez jsou vypustény do mestské
kanalizace. Emise z kotelny jsou odstranovany pravidelnym sefizovanim. Spravné dodrzo-
vani emisnich limiti je odhalovano monitoringem, stejné jako kvalita vypousténych vod.
Povéfena osoba provadi pravidelné méfeni emisi z kotelny v aredlu. Déle jsou provadény
stalé rozbory pitné vody a inspekéni rozbory odpadnich vod. V ptedchozich letech unikalo
piili§ mnoho VZP do odpadnich vod a proto se navysila detnost kontroly kvality vod z 1
krat ro¢né na 4 krat rocné. Pii odpadnich vodach se dodrzuji emisni limity stanovené vo-
dopravnim tradem. Spole¢nost je zaclenéna do systému plnéni EKO-KOM a kazdé ctvrtle-

ti eviduje mnozstvi odpadu uvadéného na trh.

Spolec¢nost vyuziva nejlepsi dostupné techniky v oblasti snizovani produkce odpadi a od-
padnich vod s vyuziti nékterych slozek odpadii. Snazi se o neustalé snizovani spotieby

vody a energii.

Preventivnim opatfenim spolecnosti z hlediska zivotniho prostiedi jsou pravidelné kontroly
a revizni méteni elektrického, spalovaciho a chladiciho zafizeni. Je vytvofen povodiovy
a pohotovostni plan porazky. Zameéstnanci jsou pravidelné Skoleni z hlediska bezpecnosti

prace a pozarni ochrany.

Spolecnost je certifikovana systémem jakosti a fizeni dle mezinarodni normy ISO
9001:2000 a syst¢émem HACCP z hlediska zdravotni nezavadnosti potravin. V blizké bu-
doucnosti spole¢nost hodla implementovat systém fizeni environmentalnich poZzadavki dle

normy ISO 14000.
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9 SHRNUTI A VYHODNOCENI POZNATKU PRAKTICKE CASTI

Posledni dobou se péce o environment dostava do poptedi zejména kvuli legislativeé, ktera
udava stale prisn€jsi opatieni. Snahu o zlepSeni zivotniho prostiedi by méla vytvaret kazda

firma. Piikladem toho je podnik RACIOLA.

Ze ziskanych poznatkl uvedenych v praktické casti bakalaiské prace miizeme vyvodit, Ze
firma RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. si za dobu piisobeni na ¢eském trhu vytvotila velmi
dobré jméno a zdokonalila sviij proces opracovani a distribuce dribeze. Nejvétsi vzestup
zazila v roce 2004, kdy probéhla rozsahla rekonstrukce porazkové linky a navySeni jeji
kapacity z 15 000 na 35 000 kust kutat denné. K rtstu firmy pomohla zejména spole¢nost
LUKROM, ktera je momentalné jejim 100 % vlastnikem. V z4jmu zajisténi kvality pouZzi-
va firma RACIOLA vyhradné uzaviené Ceské a Castecné slovenské chovy, s maximalni
dojezdovou vzdalenosti 60 km, pfi¢emz pravidelny pfisun driibeze zajistuje také spolec-

nost LUKROM, ktera je vlastnikem 16 farem jen ve Zlinském kraji.

Driibez je zpracovana ve dvou od sebe odd€lenych provozech. V zajmu zajisténi kvality
jsou ob¢ pracovisté pod neustalym veterinarnim dohledem. Ro¢ni zpracovani kuftat se blizi
k ¢islu 8 000 000 kusi, pricemz hodinova kapacita kviili nedostate¢nym prostorim je 4500
kust. Zde by stalo za zvaZeni rozSifeni provozu, aby mohla byt naplnéna kapacita 6000
kusii za hodinu. Firma také narazové zpracovava lehké i1 t€zké slepice jako jedna z mala
firem v CR. Je viak nutné, aby se pfenastaveni linky provadélo uz ve&er pted rannim poré-
Zenim, jelikoZ sefizeni celé pordzeci linky trvd zhruba 2 hodiny. Podnik je zaméten pie-
vazné na velkoodbératele, jelikoZ zisk, ktery predstavuji maloodbératelé, neni na ptinosné
ekonomické urovni. Vedeni firmy by ovSem mohlo pfehodnotit zminénou strategii, jelikoz
pokud by se naslo vice maloodbéraltl, kteti by pravidelné vyZadovali dodavku zbozi, firmé

by to urcité prospelo.

Za soucasné situace je svoz jatecné drubeze doprovazen urcitymi nedostatky. Pii pocasi,
kdy se teploty pohybuji v pfirozenych hodnotach, probiha svoz bezproblémoveé. Komplika-
ce prichazeji nejprve v horkych letnich mésicich, kdy je riziko, Ze by se zvitata mohla zacit
dusit, pokud auto stoji delsi dobu na jednom misté z divodu nedostatku proudiciho vzdu-
chu. Ridiéi jsou nuceni, pokud je momentaln& vyskladano jiné auto, jet na okruzni jizdu.
Zminénému piipadu by se dalo pfedejit vét§imi mezerami mezi prepravkami nebo zajisténi
pravidelného proudéni vzduchu pomoci ventilatori. DalSi problémy piichazeji

pii extrémné nizkych teplotach, kdy dritbez neni dostate¢né chranéna. Idealnim feSenim by
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byl polyesterovy piehoz, ktery udrzuje teplo a je vodéodolny. Piipadné by mohlo pomoci
také pokryt podlahu vozu polystyrenem, jelikoz prostup chladu je nejintenzivngjsi v pro-

storu podvozku.

Cely proces jatecné¢ho opracovani je dan pfisnymi normami, které se musi dodrzovat. Na-
vic probihaji kontroly zafizeni, zejména spravného nastaveni u omracovaciho zafizeni
a spravné teploty pii chlazeni a mrazeni dribeze. Nejvétsi problém je v pfesné ndvaznosti
vSech operaci bezprostiedné po sobé, takze pokud jedna operace selze, ndvazné operace
nemohou byt provedeny. Proto je nutné pravidelné kontrolovat, setfizovat a Cistit vSechny

technologické zatizeni, aby se problémim ptredchazelo.

Zobrazend SWOT analyza ukazuje, ze nejvétsim problémem firmy je zelezni¢ni trat’ na-
chézejici se mezi zdvody. Neustalé piejizdéni vyzaduje mnoho vydajii na pohonné hmoty
a také zpomaleni celé vyroby masnych vyrobkil. Reenim je pouze piestéhovani porazko-
vého zavodu k masnému. Pokud by k tomu doslo, vyiesil by se problém i s nedostatkem
mista, takze by vysledna produkce byla vétsi. S nedostatkem pracovnikd se potyka vétSina
firem a jednim z vychodisek by mohly byt zaméstnanecké slevy nebo zaruceny vyssi plat.
Rozhodné by stélo za zvaZeni vyvoj a produkce novych vyrobkt, kterymi by firma oslovila
dalsi segmenty zakaznikll. Zejména vyrobky ze skupiny pastik by s vysokou pravdépodob-
nosti nasly vysoké uplatnéni. Pti pfipadném snizeni poptavky by mohly byt firmé napo-
mocny praveé zminéné nové produkty. Podnik by také mél zvazit moznost exportti do ostat-
nich zemi EU, za dobu piisobeni na trhu by méla mit kontakty i na potencialni zahrani¢ni
odbératele. NejvEtsi hrozbou jsou vypadky elektrické energie a vody. Situace by mohla byt
vyteSena kvalitnéj§im generatorem, ktery by dokdzal zvladnout cely porazeci okruh a také
nahradni nédrZe s vodou, které¢ by byly schopny vyrovnat kapacitni vykyvy. Technické
havérie mizou byt redukovany pravidelnou kontrolou a udrzbou vSech technickych zatize-
ni.

Systém HACCP zajistuje, aby cely proces jate¢ného opracovani byl dodrzovan. Firma by
vSak méla zvazit zavedeni kritickych bodii zejména pii procesech, které by mohli jakkoli
negativné ovlivnit kvalitu driibeze. Tabulka ndm naptiklad ukazuje, ze kritické body jsou
pouze u chlazeni a mrazeni, avSak zejména u vykrveni, mize dojit ke kontaminaci
s ptedeslou zaschlou krvi, proto by m¢l byt stanoveny kriticky bod i zde.

Vedlejsi zivoc€isné produkty maji i jiné vyuziti nez jen v krmivech. Béhaky se daji vyuzit

na vyrobu potravinarské Zelatiny a nemusely by se vyvazet do zahranici, ale podpofit do-
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maci trh. Stejny ptipad je u kufecich hlav, které se vyvazeji spolu s behaky. VéEtsi uplatnéni
by méli v ekonomice CR, kde miZou byt zpracovany do krmiv pro koZe§inovou zveéf
a nehospodaiska zvitata. Kosti by mohly byt spiSe pouzity pro vyrobu hnojiv, klihu nebo
také najit upotiebeni v kosmetickém pramyslu. Pefi by se dalo pouzit pro plnéni pefin a
polstari nebo pro ozdobné ucely. U krve by mohlo dojit ptfipadnému zpracovani na bio-
plyn.

Firma RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. se pribézné snazi zkvalitnit ¢iSténi odpadnich vod,
kde ud¢lala za posledni obdobi nejvétsi pokrok, avsak nejveétsi potencial predstavuje snizo-
vani pevného odpadu, jehoz mnozstvi je pti zvysujici se produkci stale vice. Rovnéz by
bylo vhodné najit dalsi vyuziti VZP s cilem podporovat mistni ekonomiku.

Celkové vsak podnik déla Cest své znacce a je vidét, Ze reputace, kterou si vybudoval za

1éta své existence je opravnéna. Pokud se firma bude ddle zaméfovat na feSeni svych sou-

¢asnych nedostatkill, ma realny potencial se uspesné prezentovat v celoevropském méritku.
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ZAVER
Bakalafska prace byla rozdélena do dvou ¢asti. V teoretické casti byly poskytnuty zékladni
informace tykajici se chemického slozeni masa vajec a jejich celého procesu opracovani

vcetné obalovych materidli. Dale byly popsany metody, které jsou nasledné pouzity

v praktické ¢asti.

Cela prakticka cast je zamétena na firmu RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o. a jeji feSeni od-

padu pfi jateCném opracovani.

Cil prace byl celkové zhodnotit vSechny stranky podniku, coz bylo provedeno SWOT ana-
lyzou, ktera ukézala, Ze mezi silnymi strankami jasné pfevazuje znacka podniku, kterd je
na trhu uz 25 let. Jako nejslabsi stranka se projevila Zeleznicni trat, kterd vede mezi poraz-
kovym a hlavnim zdvodem s masnou vyrobou. Firma je nucena mnohokrat denné objizdét
celou oblast, ktera dosahuje vzdalenosti zhruba 2 kilometrt a pievazet zabalena chlazena
kurata a casti kurat spole¢né s materidlem, ktery se pouziva na vyrobu separovaného masa,
do centralniho skladu a masné vyroby. Pficemz vzdusnou ¢arou jsou od sebe vzdaleny de-
sitky metri. Mezi nejvétsi prilezitosti patii modernizace technologickych zatizeni nebo
expanze do evropskych trhi. Jako nejvétsi hrozba pro firmu je dlouhodoby vypadek elek-
tfiny, jelikoz vSechny operace musi byt provadény bez asové prodlevy a pokud jsou kuia-
ta prili§ dlouho na lince, jejich vyuZitelnost klesd. Na stejné Grovni je také virus ptaci

chiipky, ktery by zptsobil globalni pokles poptavky.

K dosaZeni dalSiho cilu je pouZzitd v praci metoda HACCP, kterd analyzuje nebezpeci pii
jate¢ném opracovani dribeze a snazi se je minimalizovat pfipadné eliminovat. U kazdého
bodu jsou stanovena biologické, chemické nebo fyzické nebezpeci a ovladaci opatteni.
U pfijmu driibeze, mize dojit k nemoci, vycerpani, reziduu cizorodych latek nebo zranéni,
¢emuz je zabranéno kontrolou veterinarnich dokladii a kontrolou stavu dritbeze statni vete-
rinarni spravou. Déle u chlazeni miZze dojit pomnozeni MO nebo nedostate¢nému vychla-
zeni a proto je nutné dodrZovat pracovni postupy a kontrolovat chladici zatfizeni. VSechna

zafizeni se kontroluji minimalné 2 krat denné.

Pro zpracovani VZP ma firma smlouvu se spolecnosti AGRIS SPOL s.r.o., kterd prostied-
nictvim veterindrniho sana¢niho ustavu neSkodné odstraiiuje vSechny vedlejsi zivocisné
produkty a pfetvaii je na masokostni, péfovou a krevni moucku. Vysledny material piebira

vétsinove spolecnost LUKROM, kterd se zabyva vyrobou krmiv. Pfevazné je vSak material
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vyvazen do Asie, jelikoz v CR je zakdzéno pouzivat masokostni moucku do krmiv pro

hospodarska zvitata.

Spole¢nost ma velmi piisné opatieni v oblasti emisi a odpad. Hodnoty jsou pravidelné
kontrolovany a piipadné pfesahy jsou okamzité feSeny. Firma je zacClenéna do systému
EKO-KOM a eviduje kazdé ctvrtleti mnozstvi vyprodukovaného odpadu. Pravidelné kont-
roly jakosti odpadnich vod zajist'uji vysoky standart a kazdy rok je proveden rozsahly roz-

bor. Firma pouziva na ¢isténi odpadnich vod lapace tukii a mechanické Cesla.

Zpracovani zminéné prace bylo pro mé velmi piinosné, jelikoZz jsem dostal moznost na-
hlédnout pifimo do provozu firmy a zjistit prakticky cely proces jatecného opracovani dri-
beze, o kterém vétSina spolecnosti nema zadné povédomi. Nadchla mé zejména odbornost

pracovniki a rychlost s jakou dovedou zpracovavat kusy dritbeze.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

Sb.

FAO

USDA

PVC

PE

PP

PS

PA
SWOT
HACCP
CCP

CP

S.I.0.
IFS
KLASA
Hz

mA

m/s
B,CH, F
SVS

MO

HS5N1

Sbirka zakont
Organizace pro vyzivu a zemedélstvi
Ministerstvo zemédélstvi Spojenych stath

Volt

Polyvinylchlorid

Polyethylen

Polypropylen

Polystyren

Polyamid

Strengths, Weaknesses, Opportunities, Threats — Analyticka metoda
Hazard analysis and critical control points — Rizikova analyza
Kriticky kontrolni bod

Kriticky bod

Spolecnost s rucenym omezenim

Mezinarodni potravinovy standart

Narodni znacka kvality potravin

Hertz

Miliampér

Metr za sekundu

Biologické, chemické, fyzické nebezpeci

Statni veterindrni sprava

Mikroorganicka

Vedlejsi zivo€isny produkt

Typ viru ptaci chiipky
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BSE Bovinni spongiformni encefalopatie - nemoc $ilenych krav
EKO-KOM Spolec¢nost na recyklaci odpada

ISO Mezinarodni organizace pro normalizaci
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PRILOHA P I: SCHEMA JATECNEHO OPRACOVANI DRUBEZE
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PRILOHA P II:FOTODOKUMENTACE PODNIKU RACIOLA
UHERSKY BROD, S.R.O.

Obrazek 1 Hlavni budova

Obrazek 2 Masna vyroba




Obrazek 3 Propoustéci brana u porazkového zavodu

Obrazek 4 Vozovy park




Obrazek 5 Dopravnikovy pés s pfepravkami kufat

Obrazek 6 Podiezani kufat




Obrazek 7 Vykrvovani

Obrazek 8 Trhani hlav




Obrazek 9 Stroj na vyjmuti drobti
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Obrazek 10 Klece pouZivané v mrazicich tunelech




Obrazek 11 Cast balirny

Obrazek 12 Podnikova prodejna




