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ABSTRAKT

V préci je feSena problematika biojatek. Jsou zde uvadény zdkladni charakteristiky, které
odliSuji bioprodukci od konvenc¢ni vyroby. Jsou zde charakterizovdna plemena skotu
urcend pro masnou produkci, poZadavky na zeméd¢lce a provozovatele jatek, ktefi vlastni
oznaceni BIO. Je rozebran systém kritickych bodi, ktery zarucuje, Ze potravina, ktera
se dostane do rukou spotiebitelim, je zdravotné¢ nezdvadnd. Tento systém chrani
jak spotfebitele, tak samotné vyrobce.

Je charakterizovdn provoz samotnych jatek, popisuje jednotlivé useky a jejich pracovni
ndplin. Jsou zde ukdzdny vyvojové diagramy vyroby, bez kterych se Zddnd vyroba

neobejde.

Klicova slova: biojatka, masné plemeno, bezstresovd pordzka, systém kritickych bodi,

kriticky bod

ABSTRACT

Problems of bioslaughterhouses are solved in the work. Basic characterization,
what differentiates the bioproduction from the conventional production, is shown here.
Breeds of the cattle intended for the production of meat and requirements to the farmers
and entrepreneurs owning the BIO mark are described here. A system of breaking points
warranting the health unexception of foodstuffs for consumers is analysed. This system

protects the consumers and also the producers.

Running of the slaughterhouses is described, it describes separate sections and their
workloads. Flow diagrams of the production necessary for every production are shown

here.

Keywords: bioslaughterhouses, meat-breed, unstressed slaughter, system of breaking

points, breaking point
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UvVOD

Doba, kdy hlavni a jedinou funkci potravin bylo nasytit, je minulosti. Potraviny stejné jako

odév, vizdz a zivotni styl se méni a podléhaji vindm mddnich trend. Nékteré zaniknou,

vvvvv

Nase kultura vysp€la natolik, Ze se zaCala zajimat nejen o to jak z pfirody brit,
ale jak ji uchovat pro dalsi Zivot co nejdéle. A v tomto okamziku by se dal nalézt pocatek
ekologického zeméd€lstvi. Pravé ono nds zdsobuje produkty oznacujicimi se symbolem
BIO. Potraviny nesouci tento symbol museji byt vyrobeny ze surovin, které vznikly
pii ekologickém zemé&délstvi za podminek uvedenych v Nafizeni rady 2092/91 ES
a v zdkoné €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédé&lstvi, na které bylo vydano osvédceni

o ptivodu biopotraviny.
Biosuroviny, které tvoii bioprodukty, mame rostlinného nebo Zivoc¢isného ptivodu.

Tato préace fesi problematiku zpracovani produktl ZivocisSné vyroby piesnéji biojatek.
Biojatka jsou dilezitym c¢lankem cesty biovyroby, protoze biodobytek nemlze byt

usmrcen nikde jinde neZ na biojatkach, jinak jeho maso nemulze byt oznaceno jako Bio.

Na nd$ trh se tyto vyrobky dostaly diky tlaku zdpadoevropskych stitd, kde boom
bioprodukti uz davno propukl. Cesti spotiebitelé zatim jen opatrné prozkoumdavaji tuto
sféru trhu a za bioprodukty neutrdceji rocné nijak horentni sumy. Narozdil od obyvatel

napft. Britanie, Rakouska nebo Itélie.
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I. TEORETICKA CAST
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1 EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI

Zemédélstvi jako takové proSlo fadou zmeén. Po druhé svétové vdlce doslo k masové
industrializaci v zemédélstvi. Nové tézké stroje, uméld hnojiva a insekticidy ( DDT ) zvysily
mnoZstvi vyprodukovanych surovin. Diky moderni technice se sniZil pocet lidi pracujicich
v zemédelstvi, jejich mista zabraly stroje. Ale tento typ zemédélstvi si postupem casu zacal
vybirat svou dan. Dochdzelo ke sniZeni kvality pudy, byly problémy s plodnosti zvirat
a celkové se sniZila kvalita vypéstovanych plodin. Diky masové vyrobé se ne vZdy dodrZelo
humdnni zachdzeni s hospoddrskymi zviraty na pordZce [5]. Tyto divody postupné vedly
skupiny nadSencii k zaloZzeni ekologickych farem, které nebudou Skodit piirodé
a kde se bude se zvitaty zachdzet humannim zptisobem. A tak vzniklo ekologické
zemédelstvi. NezatéZuje Zivotni prostiedi, vytvdari podminky pro prirozenou tirodnost piidy,
nevytvdri nadprodukci jednotlivych komodit, udriuje kulturni rdaz evropské krajiny a ddavd
pracovni prileZitost lidem Zijicim ve venkovském prostiedi [3]. Ekologické zemédélstvi
je velice vhodné pro horské a podhorské oblasti, které nejsou pro bézné zemédélstvi
vynosné. Navic je-li farma certifikovand jako ekologicky hospodafici podniky m4 nirok

na dotace od statu a EU.

1.1 Chov skotu

Chov skotu pro farmy hospodaftici v nepfiliz vyhodnych oblastech, kde prevladaji travnaté
plochy, predstavuje vyborné feSeni. Pro chov skotu jsou nutné trvale travnaté porosty
a objemova statkova krmiva. Tato krmiva si farma péstuje sama na travnatych plochiach
¢i péstuje luskovinoobilné smésky na orné pude. Diky ustdjeni zvifat vznikd hntj, ktery

slouzi jako hnojivo.

Chovd se plemeno mléné, masné nebo kombinované. Ekologicky chovatel skotu
respektuje dobrovolné rtadu zdsad a omezeni, které byly zakotvemy v Narizeni Rady

2092/91 [5].

1.1.1 Pozadavky na chov skotu pro biomaso

Produkuje-li farma bioprodukty ZivocisSného ptivodu nesmi produkovat zdroven i b&zné
Zivo¢iSné produkty - soubéh produkce. CoZ v praxi znamend, vénuji-li se chovu
biodobytka nemtzu zaroven chovat i dobytek normdlni. Sméji se pouzivat jen krmiva

pfednostné vypéstovana na ekofarmé, doplnkové latky a premixy povolené pro ekologické
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zemed€lstvi. Je-li nutno pouzit 1éCiva Ci veterinarni piipravky, pak jen ta, kterd jsou
schvdlena. Musi byt zabezpefeny dostateCny prostor pro ustdjeni, podestylka musi byt
ze slamy ¢i jiného piirodniho materidlu. Ustdjeni, ale nesmi byt trvalého rdzu bez moznosti
pfistupu na pastviny ¢i do vybéhu. Nesmi byt piekroCena hranice zatizeni 1,5 VDJ/ha.
Plemenitba je zajiStovana pfirozenym zpuasobem, nesmi se pouZivat hormony
na synchronizaci fije a neni dovoleno pfenaset embrya. Timto je reprodukce zajiStovana
uzavienym obratem stdda. Skotu nesmi byt podavany piipravky stimulujici rast. Suroviny
k vyrobe biopotravin se oznacuji oznacenim "bio" a identifikacnim kédem kontrolniho
orgdnu a grafickym znakem (stanovi PV) — takto oznacovat produkt lze pouze tehdy, vydal-

li na néj kontrolni orgdn osvédceni o piivodu [3].

1.1.2 Reprodukce stada

Jako nejvyhodnéjsi pro ekologické zeméedé€lstvi je ptirozené plemenitba. Ta spociva v tom,
Ze plemenny byk je po dobu 2 az 3 mésicii na spolecné pastve se stddem asi 30 plemenic.
Jalovice se mohou pfipoustét od ur€ité hmotnosti, ta zalezi na druhu plemene. Jalovice
plemen Hereford a Aberdeen-Angus se pripousteji od hmotnosti 350 kg coZ jsou asi 2 roky.
Limousine a Charolais se pripousteji od 550 kg coZ jsou asi 3 roky. [3]. Synchronizace
fije plemenic je pfisn¢ zakdzana!

Zapousténi plemenic je provadéno v obdobi od dubna do poloviny cervna. Diky tomu
se telata rodi v zimnim obdobi od prosince do bfezna na zimovisti a farmy jsou schopny

dohlizet na teleni.

S ptichodem jara je stddo piesunuto na pastvu. Matky a jejich telata jsou spolu aZ po dobu
7- 8 mésict. V tomto obdobi maji matky zvySenou tvorbu mléka a telata uz jsou schopna
vyuzivat pastvu. Diky tomu je jejich denni pfirtistek hmotnosti vynikajici. Na konci zai{
¢i na zacatku fijna se provede jednordzové odstaveni vSech telat, protoZe pastva uz je horsi

kvality a denni pfirtstek neni uz tak velky.

1.1.3 Letni obdobi

V letnim obdobi je skot po cely den venku. Na pastvé musi byt skot 150 az 200 dni v roce.
Pastva musi byt dostatecné velkd vzhledem ke stddu, které se na ném pase, aby kravy
nebyly ve stresu. Oploceni je bud dievéné s elektrickymi draty nebo elektrickymi

ohradniky. Jejich vyska je 120 — 150 cm [3]. Stddo musi mit na pastviné piistup k vode,
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to je zajisténo napdjecim mistem. Vhodny je pramen nebo cisterna s vodou. Voda musi byt
hlidana, aby nebyla zneciSténa a nestala se zdrojem ndkazy. Okoli napajedla by mélo byt
zpevnéno. Pastva by také méla mit piistiesek Ci lesik, aby zvitata m¢la za slune¢nych dni

stin.

Systém rozdéleni pastvin zcela zdvisi na farmach. Mize pastviny stiidat ¢i nechat stddo
na celé ploSe. Je mozné na pastvinu umistit pfikrmovaci zafizeni, které ovSem musi byt
v dostatecné vzdalenosti od napajedla aby nedochézelo k jeho znecisténi. Jadrnymi krmivy

se ale kravy pfikrmovat nesmi.

1.1.4 Zimni obdobi

Jakmile se kvalita pastvy sniZi a zhorSi se i klimatické podminky je stiddo pfesunuto
do zimoviSté. Neni nutné mit zateplené stdje, stddu stac¢i jednoduché stavby ze dieva
¢i kamene, jedinou podminkou je aby mélo suché prostory. Celd jizni strana stdje miZe byt

otevrena.

Stado musi mit pevny vyb&h, coZ je betonovy vyb&h o rozloze 10 — 12 m* na kus. Zde
je pak napajedlo, krmiSté a zafizeni na manipulaci se zvifaty (napi. vdha). Na tento prostor

navazuje mékky vybéh o rozloze 30 — 40 m” na kus.

Zdkladem krmné ddvky v zimnim obdobi jsou objemnd krmiva vilastni vyroby — sendZ
z travnich nebo jetelovych porostii a seno [3]. Sendz 12 - 15 kg/ks/den a seno 5 - 8
kg/ks/den. M4-li farma mozZnost vypéstovat kukufici, pouziva se 20 kg/ks/den kukufi¢né
silize a 2 — 3 kg/ks/den sena. Telata a kojici matky je moZzno ptikrmovat 1 kg — 1000 g

Srotu na den pro kus. Samoziejmosti zGstdvaji i pfes zimu minerdlni piisady a stl.

1.2 Masna plemena

Masnd plemena byla vySlechténa pro ziskdvani masa. Krdvy jsou pfipoustény byky
masnych plemen. Telata se vyznacuji dobrym hmotnostnim piiristkem. Miléko
vyprodukované kravou slouzi zcela k vyzive telete. AZ do odstavu je tele se svou matkou.

v

Na svété je mnoho druhit masnych plemen. Zde si pfedstavime ta nejzndm¢jsi.
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1.2.1 Hereford

v v Vv s

Hereford je jedno z nejstarSich a nejrozSiten¢jSich masnych plemen na svété¢ ptuvodem
pochézejici z Anglie. Vyskytuje se ve dvou forméch, jako bezrohy nebo rohaty. Je
to klidny, otuzily a odolny dobytek s dobrou plodnosti. Ma bezproblémové porody,
protoZe hmotnost telat pfi narozeni se pohybuje mezi 28 az 34 kg. Jeho denni pfirtstek pti
dobrych vyzivovych podminkéch ¢ini ptes 1 kg hmotnosti. Diky dobré pastevni schopnosti

je tento skot schopen vyuzit i mén¢ kvalitni pastevni porosty.

Hereford md harmonickou stavbu téla viz obrazek (A, AA), stiedni télesny rdmec a dobré

osvaleni.

1.2.2 Aberdeen-Angus

Aberdeen-Angus je masné plemeno s pfevazujicim Cernym zbarvenim viz obrdzek (B,
BB), i kdyz poslednich letech se Slechti i zvitata zbarvend Cervené, a bez rohl. Jeho
domovem je severovychodni Skotsko, diky tomu je toto plemeno odolné vici neptiznivym

klimatickym podminkdm a je velice pfizplisobivé.

Porodni hmotnost telat je velmi nizkd, v pruméru kolem 30 kg. Krdvy se teli velmi snadno
a maji vynikajici materské vlastnosti. Plemenice jsou dlouhoveké. DiileZitou vlastnosti je

vysoce kvalitni a jemné vldknité maso [5].

1.2.3 Limousine

Limouse je plemeno pochazejici plivodné ze stfedni Francie obrazek (C, CC). Pati{ mezi
plemena stfedniho aZz vétStho rdmce s vynikajicim osvalenim hlavnich partii, jeho
nevyhodou je rohatost a stresovost zvitat. Jinak je odolné viic¢i povétrnostnim podminkdm
a plemenice jsou plodné do vysokého véku. Podil t&Zkym porodil je nizky. Zivd hmotnost

dospélych krav dosahuje 650 kg aZ 700 kg [5].

Maji sirokou Skélu pordzkovych kategorii, daji se totiz dokrmovat aniZz by jevily sklon

k tu¢néni masa.

1.2.4 Simentalské plemeno

Masny simentdl je plemeno pochdzejici plivodné ze Svycarska. Je robustni a patii mezi

dobytek stfedniho az vétsiho tcélesného ramce obrdazek (D). Jednd se o nendroCny
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a prizpusobivy druh drsnéjsim podminkdm. Matky maji hodn¢ mléka a diky tomu telata

maji vysokou ristovou schopnost.

Diky fylogenetické piibuznosti s nasim Ceskym strakatym skotem se hodi pro jeho
Slechténi. Bezrohaty simentdlsky byk se pfipousti k Ceskym strakatym kravam, které

nejsou dobré k chovu dojnych krav.

1.2.5 Charolais

v Vv,

obrazek (E, EE). M4 velky télesny rdmec a mohutnou kostru. Plemenice mohou dosdhnout
1 900 kg — 90 0000 g hmotnosti. Diky vyborné mlécné schopnosti telata pfibiraji denné
1,3kg —1,7kg. Jejich jate¢ni vdha se pohybuje od 500 - 700 kg. Nevyhodou ovSem je vetsi
pocet tézkych porodil a to hlavné u prvorodic¢ek. Diky Slechténi se ale postupné toto riziko

zmens$ilo.

Toto plemeno je schopno piijimat velké mnoZstvi objemovych krmiv ale 1 pfesto ma velice

dobré pasouci schopnosti.

1.3 Jatka

Kvalitu masa miiZe ohrozit i samotny presun na jatka. Jsou-li zvirata pri prevozu
Ci pordzkou vystresovdna dochdzi k odchylkdm jakosti DFD. Tato zkratka anglickych slov
Dark (tmavé), Firm (tuhé), Dry (suché) uddvd senzorické vlastnosti masa vystresovaného

a fyzicky vycerpaného skotu [3].

Z toho divodu je uz sdm piesun na jatka bedlivé hliddn a zvitata pfi ném nesmi byt nijak
zranéna Ci psychicky stresovdna. Do stresu se mulZze skot dostat napiiklad tim,
Ze se smichaji jedinci ze dvou a vice stdd. Mladi bycci by mezi sebou zacali bojovat
o pozice v novém stddu a dochdzelo by ke zranénim. Pii prepravé by také kazdy kus mél
mit odpovidajici Zivotni prostor a cesta by neméla byt fyzicky ndro¢néd (napt. celodenni
cesta pii vysokych teplotich). Zvitata by méla byt v co nejkratsi dobé po pievozu
porazena, aby je nové, pro n€é nezndmé prostifedi neznervéznovalo.

Podle né¢kterych ndzort je dobré zvifata na pordzku pfipravit. Déje se ndsledujicim
zpisobem. Chovat k dobytku promlouva a vysvétli mu, Ze uz tu dlouho nebude, Ze musi

odejit. Zvitata potom je-li to moZné doprovazi na jatka a tim zmirni jejich stres.
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1.3.1 Bezstresova porazka

Pted samotnou pordzkou jsou jednotlivé kusy podrobeny veterindrni kontrole. Jeden kus je
Setrné (bez pouziti nésili jako je kopdni a podobn¢) nahndn do omracovaci klece. Ve chvili,
kde je vkleci je rychle, bezbolestné¢ a tu¢inné¢ omracen. Poté je vysypan z klece
a co nejdiive vykrven. Vykrveni spocivd v tom, Ze feznik profizne kréni tepnu . Vykrveni

musi byt Uplné, aby nevznikly krvdceniny v mase. Ty zpusobuji mensi udrznost masa.

Doba mezi omrd€enim a vykolenim kusu musi byt co nejkratsi.

Vykrveny kus je potom zavéSen na hdky a vyzdviZzen. Odklidi se trus, ktery se po smrti
z téla uvolnil, a provede se eviscerace. Poté je zbaven klze, kopyt a rohil, pokud je ma4,
a déli se na pulky ¢i ¢tvrtky. Ty jsou prevezeny do chladiciho boxu. Tento proces nesmi

trvat déle nezZ 1h.
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2 HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points. Tato anglicka zkratka ndim oznacuje systém
preventivnich opatieni slouzicich k zajiSténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmil.
V cCeské potravindiské legislativé je zavedeno oznaceni "systém kritickych bodd",

ale ndzev HACCP je laiky i odborniky pouZivan Castéji.

Tento systém slouzi k ochran¢ spottebitelli i vyrobcii a prodejci. Diky tomu, Ze jsou
zavedeny ve vyrobé takové postupy, aby nedochdzelo k nebezpecim, kterd by mohla
ohrozit zdravi spotfebitelll aniz by si toho byl kupujici védom. Napt. kontaminace ¢isticimi

prostiedky.

K zavedeni HACCP dochézelo v Ceské republice postupné. 1.1.2000 pro viechny vyrobce
potravin (Vyhldska Ministerstva zeméd¢lstvi 147/1998 Sb.). 1.5.2005 pro vSechna zafizeni
vetejného stravovani (Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 137/2004 Sb.). 1.5.2005 pro
vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob&hu potraviny (novela Vyhlasky Ministerstva

zemé&d@lstvi €. 147/1998 Sb.).

Pro kazdy provoz ¢i vyrobu se musi tento systém vypracovat samostatné,
tak aby eliminoval moZnost ohroZeni obyvatelstva zavadnou potravinou. Pro vyhotovovéni

systému pouzivame 7 zdkladnich principi.

2.1 7 zakladnich principi

Informace jsou brany z Vyhlasky ¢.147/98 Sb., o zpiisobu stanoveni kritickych boda. Tym
sestaveny zruznych profesi ve firm¢ tak, aby byla zabezpeCena co nejvétsi mira
objektivity prochdzi vyrobnim procesem. Z pravidla je vtymu vedouci daného tuseku
(napf. manager kvality), pracovnik daného useku (napf. feznik), vedouci firmy ¢i jeho
zastupce (ten je zde dilezity, protoze ma piehled o financich, které je mozno vynalozit
pro odstranéni kritického mista) a externi pracovnik (diky nadhledu a neosobnimu spojeni

s firmou je schopen tvofit kompromisy).

2.1.1 Provedeni analyzy nebezpeci

Tym spolecné projde cely pracovni, vyrobni i nevyrobni prostor a diky zkuSenostem

jednotlivet analyzuje mozné nebezpeci, kterd mohou pii pracovnim postupu nastat.
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2.1.2 Stanoveni kritickych bodi

Stanovy se kritické body vyroby ¢i pracovniho postupu, pii jejichZ poruSeni by doslo

k znehodnoceni suroviny ¢i vyrobku nebo k jeho hygienické nezavadnosti.

2.1.3 Stanoveni znaki a kritickych mezi v kritickych bodech

Tym urci pii jakych podminkach by mohlo dojit k znehodnoceni suroviny ¢i potraviny
napt. vysoka teplota na piijmu masa nebo vysokd teplota v chladicich mistnostech. Nebo
pfi jakém poruseni pracovniho a hygienického postupu muize dojit ke kontaminaci

produktu.

2.1.4 Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Pro kazdy kriticky bod se urci systém sledovani tak, aby bylo mozZno zjistit jeho poruseni.
Timto je mySleno napt. systém, ktery zaznamendva teplotu chladicich boxt a pfi zvySeni

teploty nad danou mez systém sdm spusti varovny signdl.

2.1.5 Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Dojde-1i k naplnéni kritického budu, je nutno mit pfipravené napravné opatfenti,
které eliminuje mozné Skody na minimum. Napf. dojde-li k vypadku jednoho chladiciho

zafizeni mit moZnost pfesunout vyrobky ¢i suroviny do jiného boxu.

2.1.6 Zavedeni ovérovacich postupt

Zavedeni do vyroby ovéfovaci prvky elektronické ¢i danym tkolem povéfit pracovnika.
V praxi to pak vypadd tak, Ze dany pracovnik nékolikrat za sménu obejde dany usek

provozu a zkontroluje kritickd mista.

2.1.7 Zavedeni evidence a dokumentace

Vsechny potiebné tidaje se musi zaznamendvat do dokumentu k tomuto tic¢elu vyhrazenym.
Diky dosledovatelnosti dtlezitych udaji (napt. teploty chladicich boxi, teplota vyrobku
v jadfe) je vyrobce schopen v pfipad¢ podezieni na zdvadné potraviny vSe fadné dolozit

a tim chrani sam sebe.
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2.2 Kritické body

Kritickym bodem rozumime tsek ve kterém hrozi nejvétsi riziko chemické, biologické
nebo fyzikdlni kontaminace. Nebo technologicky postup pii kterém pii jeho nedodrzeni
dojde k hygienickému znehodnoceni potraviny ¢i suroviny. Jednotlivé doby a jejich
hranice jsou pro kazdy vyrobek specifické. Vyrobek, ktery je uvdadén do obéhu musi mit

stanovené a kontrolovatelné kritické body.

2.2.1 Biologicka nebezpeci

Biologicka nebezpeci vyvolavaji Zivé organismy, které napadaji suroviny ¢i vyrobky. Mezi
tyto organismy fadime plisn€ (napf. Penicillium, Monilia, Alternaria), kvasinky ¢i jiné
nezddouci mikroorganismy (napf. Pseudomonas, Yarowia, Leuconostoc). Poziti téchto

organizmu u ¢lovéka zpisobi alimentarni onemocnéni jako napt. salmoneldza, iplavice.

2.2.2 Fyzikalni nebezpeci

Fyzikdlni nebezpe¢i znamend vyskyt cizorodych kouskii a dlomkid v potraving,
které by pfi poziti mohli zranit konzumenta ¢i ho ohrozit na zivoté. Patii sem mechanické

necistoty jako je sklo, kov a obalovy materidl.

2.2.3 Chemické nebezpeci

Chemické nebezpeci zpusobuji zbytky cisticich a dezinfekénich prostfedkd, které ulpéli
na surovindch. Mohou zptsobit akutni ¢i chronickou intoxikaci nebo poskodit zdravi

konzumenta.
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3 ORGANIZACNI USPORADANI BIOJATEK

Organizacni uspotfadani biojatek tvoii struktura organizace (schéma 1) jejim udkolem je
zakladni organizacni ¢lenéni. Vedeni ma v rukou fiditel. Spolecnost se dédle d€li na vyrobni
usek, obchodni usek, uctarnu, dsek fizeni jakosti a zdravotni nezdvadnosti. Pfeformulovat,

je to nesrozumitelné!?

3.1 Reditel spole¢nosti

Jednatel zastdva funkci feditele spole¢nosti a je jejim zaméstnancem. Reditel spolecnosti je
statutdarnim organem, ktery zastupuje spole¢nost ve vSech otdzkach tykajicich se realizace
hospodatské ¢innosti spoleénosti.Reditel je opravnéna ke viem tkontim, souvisejicich
s ¢innosti a hospodafenim spole¢nosti v souladu se spoleGenskou smlouvou.Reditel
zajistuje obchodni vedeni spolecnosti, fidi vykon béznych cinnosti, tj. projedndva
a schvaluje zejména organizacni, technickd, vyrobni, ekonomickd, a persondlni opatieni.

Jeho rozhodnuti je zdvazné pro vSechny zamé&stnance spolecnosti.

3.1.1 Obchodni vedeni spole¢nosti
- vykondvat zaméstnaneckd prava
- navrhovat svolani Valné hromady

- zajistit zpracovani a predklddat Valné hromadé navrh koncepce podnikatelské ¢innosti
spolecnosti a ndvrhy jejich zmén

- zajistovat zpracovani zjednoduSenych mési¢nich bilanci

- stanovovat koncepci rozvoje spole€nosti a sméry podnikani

- schvalovat a vydavat ptirucku jakosti, organizacni normy a smérnice

- fidit zavadéni systému fizeni jakosti a zdravotni nezdvadnosti do spole¢nosti

3.1.2 Povinnosti Feditele
- tvorii strategii podnikani, stanovuje obchodni politiku a organizaci a fizeni spole€nosti,

ve spoluprdci s ostatnimi jednateli stanovuje koncepci rozvoje spoleCnosti a sméry

podnikani
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- stanovuje ceny vyrobkt

- zajistuje tadné vedeni predepsané evidence, ucetnictvi, obchodnich knih a ostatnich

dokladt spole¢nosti

- jmenuje a odvolavd pracovniky na funkce podle organiza¢niho fadu

- stanovuje kratkodobou obchodni strategii véetné vyrobkové struktury
- opatfuje zakladni prostredky

- stanovuje vnitini opatfeni nutnd pro chod spolecnosti

- zajist'uje vSeobecnou pravni agendu

- uzavirad hospodarské smlouvy

- uzavird smlouvy o vykonu funkce

- odpovida za stav PO, dodrZzovani predpisi BOZP a hygienickych piedpist, dodrzovani

pozadavkl ochrany Zivotniho prostfedi

- jednd sorgany vykondvajicimi kontrolni c¢innost podle obecné platnych piredpist

tykajicich se spole¢nosti,
- zajistuje Skoleni zaméstnancii v potiebnych oblastech
- vede agendu biopotravin

- komunikuje se stitnimi orgdny — zejména se Statni veterindrni spravou, COI

a Hygienickou sluzbou

- zajistuje spravu budov a investic, dozor nad chodem firmy po technické strance, stavebni

opravy a upravy, zajisténi vystavby novych provozi
Reditel zajiituje MTZ spole&nosti

- na zdkladé doslych objedndvek a stavu surovin nakupuje suroviny v ndsledujicich

obdobich

- zajist'uje podklady pro ceniky surovin a vyrobki a udrzuje jejich platnost
- vede poptavkova fizeni a uzavira kontrakty s dodavateli

- zpracovdva mésicni a ro¢ni prehledy ndkupu a prodeje

- kontroluje uskutecnéni dodavek dle dohodnutych termina
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- zajist'uje ptijem dobytka

- zajist'uje piijem surovin a materidlu

3.2 Uctarna
Ucetni v rdmci své puisobnosti vykondva zejména ndsledujici ¢innosti:

vedeni agendy ucetnictvi, dani a statistiky, vCetn¢ ob¢hu ekonomickych informaci
a ucetnich dokladt,vykondvani agendy saldokont, tihrad faktur a penalizace, provadéni
¢innosti vyplyvajicich z povinnosti vici statu, obcim a financ¢nim, socidlnim, diichodovym

a pracovnim tfadiim a zdravotnim pojistovnam.

Diéle provadi vypocet cestovnich ptikazl, vystavuje faktury, vedeni pokladny, zajisStovani
platebniho styku s bankovnimi dstavy, vedeni a archivace veskeré mzdové a osobni agendy

zamestnancu spolecnosti.

Jednd s pracovnim a financnim ufadem, do jeji kompetence patii prebirdni, tiidéna
a archivace doslé korespondenci spole¢nosti véetné objedndvek a faktur, fizeni finan¢niho
styku s bankou, zpracovani ucetni zavérky spolecnosti v piedepsanych terminech, opatieni
vSech ucetnich dokladii potiebnymi ndlezitostmi, odpovidd za jejich skladovani
a archivaci, evidenci korespondence spole¢nosti, dokumentaci a archivaci dokladd,

zajisténi celnich fizeni a inventur.

3.3 Obchodni asek

Usek je fizen obchodnim feditelem. V oblasti obchodu zajistuje zejména tyto &innosti:

sjedndvani smluv s odbérateli, zajiStovani prodeje v obchodnich sitich, udrZuje
a aktualizuje firemni ceniky, katalogové listy a dal$i potiebny propagacni materidl,
kontroluje uskutecnéni doddvek dle dohodnutych terminti, komunikuje se obchodnimi
zdjemci a cilené¢ vyhleddvd nové zdkazniky. Vyfizuje reklamace, méii spokojenost

zékaznika a pracuje na marketingu.

3.4 Usek rizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti

Cinnost tseku zajistuje manazer jakosti, zastdvd funkci manazera systému kritickych bodi
HACCP a systému zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin. V rdmci své pusobnosti

vykondvd zejména ndsledujici Cinnosti: zajiSténi chodu systému zajiSténi zdravotni
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nezdavadnosti potravin a jeho rozvoj, zajisténi vyvoje novych produktli, vedeni registru
pravnich pozadavkl tykajici se vyrobnich Cinnosti spole¢nosti, provadi fizeni neshody,
stanoveni ndpravnych a preventivnich opatieni, zajiStuje provadéni internich auditd,
zastupuje spolecnost v kontaktu s certifikaCnimi organizacemi, zajiStuje poZadavky

produkce biopotravin, zastava funkci metrologa spolecnosti.

Cinnost tseku zajistuje manaZer jakosti, zastdva funkci manaZera systému kritickych bodd
HACCP a systému zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin. V rdmci své plsobnosti
vykondvd zejména ndsledujici Cinnosti: zajiSténi chodu systému zajiSténi zdravotni
nezdavadnosti potravin a jeho rozvoj, zajisténi vyvoje novych produktli, vedeni registru
pravnich pozadavkl tykajici se vyrobnich ¢innosti spolec¢nosti, provadi fizeni neshody,
stanoveni ndpravnych a preventivnich opatieni, zajiStuje provadéni internich auditd,
zastupuje spolecnost v kontaktu s certifikaCnimi organizacemi, zajiStuje poZadavky

produkce biopotravin, zastava funkci metrologa spolecnosti.

3.5 Vyrobni asek

V cele vyrobniho udseku stoji manazer vyroby. ManaZer vyroby fidi ¢innost bourdrny
a vyroby polotovari. Manazer vyroby v rdmci své pusobnosti vykondva zejména
nasledujici ¢innosti: fidi a organizuje vyrobni ¢innost provozu, zajist'uje planovani vyroby,
zajistuje pokryti objedndvek, zajistuje ptipravu vyroby - vede vyrobné provozni evidenci,
komunikuje s odbérateli, vyfizuje stiznosti a reklamace, zodpovidd za dodrzovani
bezpecnosti prace, pozirni ochrany, hygieny price a ochrany Zivotniho prostiedi ve
vyrobé¢, zajistuje vyrobu tak, aby vysledny produkt odpovidal poZadovanym ukazateltim
kvality

a zdravotni bezpec€nosti, v rdmci své plsobnosti odpovidd za plnéni pozadavkil systému
zajiSténi zdravotni nezdvadnosti, odpovidd za dodrzovani zdsad spravné vyrobni
a hygienické praxe ve vyrobé¢,zajisStuje vystupni kontrolu,organizuje vyskladiiovani

hotovych vyrobkt, ve volném ¢ase manipuluje s masem a vyrobky.
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4 HYGIENA

Pozadavky na zdravotni a odbornou zpisobilost jsou stanoveny zdkonem ¢. 258/2000 Sb.
Zékladni znalosti z hygienického minima (tj. znalost pfisluSnych hygienickych predpisi
a dalSich souvisejicich pravnich norem v daném oboru ¢i useku €innosti) musi mit osoby,

jiz pied zahdjenim Cinnosti.(piiloha A)

Mimo vstupni l1ékaiské prohlidky jsou osoby ¢inné v potravindistvi povinny podrobit se

mimotadnym lékarskym prohlidkdm, a to zejména:

Jsou-li postiZzeny priijmovym, nebo hore¢natym onemocnénim, nebo pfenosnou

nemoci, nebo jsou-li podezielé z onemocnéni pfenosnou nemoci.
e Vyskytne-li se na pracovisti nebo v domdacnosti priijmové onemocnéni.

e V piipad¢ vyskytu pfenosné infekéni nemoci v rodiné je pracovnik povinen

nejpozdéji do 24 hod. podat zpravu svému nadiizenému.

I vjinych ptipadech, kdy to vyzaduje epidemiologickd situace, nafidi-li to

organ hygienické sluzby nebo oSetfujici 1ékar.

Je nezbytné, aby pracovnici ¢inni v potravinafstvi hlésili 1ékati kazdou zménu zdravotniho
stavu, kterd by méla mit za ndsledek kontaminaci produktl spolecnosti. Osoby pracujici
v téchto oblastech jsou povinny mit zdravotni prikaz, ktery vyda oSetfujici lékai pfi
vstupni prohlidce. Jde-li o kratkodobou (piechodnou) ¢innost, vyddva se priikaz na dobu
urcitou. Priikazy jsou uloZzeny u vedouciho, ktery soucasné potfizuje evidencni soupis vSech

pracovnikd.

4.1 Zdravotni a odborna zpusobilost pracovniki

Pozadavky na zdravotni a odbornou zpisobilost jsou stanoveny zdkonem ¢. 258/2000 Sb.
Zékladni znalosti z hygienického minima (tj. znalost pfisluSnych hygienickych predpist
a dalSich souvisejicich pradvnich norem v daném oboru ¢i tseku €innosti) musi mit osoby

jiz pied zahdjenim Cinnosti.

Mimo vstupni lékaiské prohlidky jsou osoby cinné v potravinafstvi povinny podrobit

se mimotadnym lékatrskym prohlidkdm, a to zejména:
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® Jsou-li postizeny prijmovym, nebo hore¢natym onemocnénim, nebo pienosnou

nemoci, nebo jsou-li podezielé z onemocnéni pfenosnou nemoct.
e Vyskytne-li se na pracovisti nebo v domécnosti prijmové onemocnéni.

e V pripad¢ vyskytu prenosné infek¢ni nemoci v rodiné je pracovnik povinen

nejpozdéji do 24 hod. podat zpravu svému nadtizenému.

e [ vjinych pfipadech, kdy to vyzZaduje epidemiologicka situace, nafidi-li to

orgén hygienické sluzby nebo oSetiujici 1ékar.

Je nezbytné, aby pracovnici ¢inni v potravinafstvi hlésili 1ékati kazdou zménu zdravotniho
stavu, kterd by méla mit za ndsledek kontaminaci produkti spole¢nosti. Osoby pracujici
v téchto oblastech jsou povinny mit zdravotni priikaz, ktery vyda oSetfujici lékaf pfi
vstupni prohlidce. Jde-li o kratkodobou (pfechodnou) ¢innost, vydava se prikaz na dobu
urcitou. Priikazy jsou uloZeny u vedouciho, ktery soucasné potizuje evidencni soupis vSech

pracovniki.

4.1.1 Zasady osobni hygieny

VSichni pracovnici ve vyrobé, skladech a expedici jsou povinni dodrzovat osobni hygienu

a Cistotu pracovniho obleceni.

Je povinen pouzivat pifidéleny pracovni odév a ostatni ochranné pracovni pomicky.
Pracovnici v potravinaiskych provozech museji pouzivat pokryvku hlavy, zcela zakryvajici

vlasy, pfi préci je tfeba odlozit fetizky, prsteny, hodinky, ndramky apod.

Pro obcansky ¢isté prostory obecné plati zasady ob¢anské hygieny, pracovnici se pohybuji
v béZném civilnim odévu, na nohou maji béZnou obuv. Pracovnici musi bezpodminecné
dodrzovat vSechny zdsady osobni hygieny, vcetné hygienickych zdsad pifi vykonu

své funkce
Na pracovistich je zdkaz :
® Vstupu nepovolanym osobdm.
e Koufeni mimo vyhrazenych prostor.

e Konzumace ndpoju a potravin.
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e Prechovavani zvirat.

Ve vyrobé, skladovani a expedici potravindiskych produkti je tfeba dbat na zvySenou
hygienu rukou. Ruce musi byt pravidelné¢ myty (pokazdé pred zahdjeni prace, pied
manipulaci s citlivymi produkty, po kontaktu se Spinavymi nebo zemi zneciSténymi
pfedméty, po CiSténi nosu, po opusténi toalet). Viditelnd zranéni (fezné rdny apod.) je
nutno dokonale oSetfit. Osoby s takovym poranénim nesmi byt umistény tam, kde se
pracuje s otevienou potravinou, nebo musi pracovat v jednordzové pouZzitelnych

rukavicich. Pouzivéani rukavic Vas nezbavuje povinnosti si myt ruce !!!

Pro vykon cinnosti epidemiologicky zdvaznych pii provozovéani stravovacich sluzeb,

vyrob¢ potravin a uvadeéni potravin do ob&hu se stanovi tyto zdsady osobni hygieny:

1) pecovani o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pii pfechodu z necisté prace
na Cistou (napiiklad dklid, hrubd ptiprava), po pouZziti zichodu, po manipulaci s odpady
a pii kazdém znecisténi si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, popiipadé
dezinfek¢éniho prostiedku,

2) noSeni Cistych osobnich ochrannych prostiedkii odpovidajicich charakteru cinnosti,

zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin.UdrzZovani

pracovniho odévu v Cistoté a jeho vyménovani podle potieby v pritbéhu smény.

3) pii pracovni cCinnosti vyZzadujici vysoky stupen Ccistoty nebo pii vySSim riziku

kontaminace pouzivdni jednordzovych ochrannych rukavic a dstni rousky, neopousténi

provozovny v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi,

4) vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovéni (naptiklad koufeni, dpravy vlasii

a nehti), Je vylouceno jidlo, piti, Zvykani, koutfeni nebo skladovani jidla, piti nebo cigaret

a osobnich 1€kl v prostordch vyroby, kontroly a skladovéni.

5) zajisténi pée o ruce, nehty na rukou ostiihané na kratko, Cisté, bez lakovani, na rukou
nenosit ozdobné predméty ukldddni pouzitého pracovniho odévu, jakoZ 1 obcCanského
odévu na misto k tomu vyclenéné; ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu

oddé€lené.
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4.2 Zasady CiSténi a dezinfekce

Ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace (DDD) je ¢innost sméfujici k ochrané zdravi
fyzickych osob a k ochrané Zivotnich a pracovnich podminek pied ptivodci a prenasSeci
infek¢énich onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky vyznamnymi ¢lenovcei, hlodavei
a dalsimi Zivo¢ichy /BEZNA A SPECIALNI/

a) smi se pouZit jen povolené piipravky a musi se dodrzet ndvod k jejich pouZziti

stanoveny vyrobcem,

b) mohou se pouZit pfipravky a postupy jen v mife nezbytné nutné tak, aby ucelu

ochranné DDD bylo dosazeno a Zivotni a pracovni podminky nebyly ohrozeny

¢i poskozeny,

¢) existuje povinnost kontrolovat jeji ic¢innost.

Sanitacni proces se v zdsad¢ d¢li na CiSténi (mechanické odstranéni hrubych necistot,
chemické k odstranéni jemnych necistot) a dezinfekci, kterou se dezinfikuje vétSina

mikroorganismi.

Pfi provadéni sanitace je nutné dodrzovat, pokud mé byt dosaZeno jejich dobré ucinnosti,

nasledujici sled operaci ( ptiloha B )

4.3 Zasady provozni hygieny

Tyto zdsady vychdzi z pozadavki Zikona 258/2000 Sb. o ochrané vetejného zdravi
a kompetence hygienické sluzby pii feSeni krizovych situacich. Pro vykon c¢innosti
epidemiologicky zédvaZznych pii provozovéani stravovacich sluzeb, vyrobé potravin

a uvadeni potravin do obéhu se stanovi tyto zdsady:

e udrZovani nacini, nddobi, pracovnich ploch, zafizeni a ostatniho vybaveni,
piepravnich obalti a rozvoznich prostfedkii v cistoté a v takovém stavu,

aby nedochdzelo k ohroZovani jakosti a zdravotni nezavadnosti produktt,
e provddéni prubéZného uklidu vSech pracovist a prostor za pouziti mycich,
popiipad¢ dezinfek¢énich prostfedkii podle povahy technologického procesu

a zpracovavanych surovin a ndvodu vyrobce; musi byt soubéZné zajiSténa
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ochrana surovin a produkti proti kontaminaci z Cisticich a dezinfek¢nich

prostiedkd,

e udrzovani hygienickych a sanitdrnich zafizeni, zejména zichodi v Cistoté

a provozu schopném stavu vcetné jejich vybaventi,

e oznaceni ¢i barevné odliSeni pomiticek a prosttedkti ur¢enych k hrubému uklidu
a jejich ukladani oddélené od pomiicek na cCisténi pracovnich ploch a zafizeni

pfichézejicich do pfimého styku se surovinami a produkty,

e provadéni pribézného odstraiiovani organického a anorganického odpadu, véetné

jeho vcasného a pribézného odstranovani ze skladovych a vyrobnich prostor,

e neptrechovdvani potravin, produkti a predmétl nesouvisejicich s vykonem

pracovni ¢innosti v provozovng,

e preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a v€asné prubézné provadéni

bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

e nepiipousténi vstupu nepovolanych osob a zvitat do zidzemi provozovny

a do vyrobny,

e odkladani osobnich véci, obcCanského odévu a obuvi pouze v Satné

nebo ve vyclenéném prostoru,

e pouzivani mycich, Cisticich a dezinfek¢nich prostiedkd pro uklid, které jsou

urcéeny pro potravinarstvi,

e ke skladovani potravin a produkti neurenych pro vyrobu jen v samostatném
a oznaceném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je umisténo mimo provoz
vyroby, piipravy a skladovani a kontroly nebo produktd (napiiklad v kancelafi,

denni mistnosti nebo Satn¢),

¢ nekoufeni v mistnostech, kde se skladuji, vyrdb¢ji, pfipravuji a vydavaji suroviny

a produkty a myje nddobi a zatizeni,

® udrZzovini provozovny v C(istot¢ a fddném stavu tak, aby nebyly suroviny
a produkty negativné ovliviloviny a nebyla ohroZena jejich zdravotni

nezavadnost,
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e skladovéni Cdisticich prostfedki a piipravkit pro provddéni béZné ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace oddé¢lené€ v origindlnich obalech s pfisluSnym
znac¢enim. NepouZzivani nddob a oballl uréenych pro potraviny k dschové Cisticich

a dezinfek¢nich ptipravki a pripadné nahradni obaly nutno fadné oznacit,

prabézné doplnovani a dodrzovani znalosti nutnych k ochrané vetfejného zdravi

pii vykonu ¢innosti epidemiologicky zdvazné podle provadéciho ptedpisu.
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5 VYROBA
Vystupnimi findlnimi vyrobky vyrobnich procest jsou:
na dseku pordzky: opracované hovézi ¢tvrté a hovézi drstky

na useku bourdrny a baliCkarny: porcovand hovézi (skopovd) masa v kuchynské dpravé —
balend, ochucend polotovary — balené

Uvedené vyrobky nepodléhaji Zddnému fyzikdlnimi ¢i chemickému oSetfeni za tcelem
jejich konzervace. Jedinym faktorem ovliviiujicim trvanlivost téchto vyrobkul je kvalitni
prubéh zrani masa. Na prodlouZenf trvanlivosti se podili i baleni v ochranné atmosfére.
Vzhledem k témto skutecnostem je kladem diiraz na dodrZovéani technologie a hygieny
vyroby, aby se nevytvdrely podminky k pfezivani, kontaminaci a naslednému
pomnozovani mikroorganizmu, které by ovliviiovaly zdravotni nezdvadnost vyrobkl. Ve
své povaze jsou veskeré vyrobky rychloobratkovymi potravinami, u kterych vyrobce udava

datum pouZzitelnosti:
u nebaleného masa — 3 dny
u balenych mas — 9 dni
u balenych polotovarti — 5 dnti

To vSe pfi dodrzeni skladovacich podminek — pozadované teploté do + 4 °C.
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5.1 Typy vyrobki

V tabulce €. 1 jsou uvedeny zdkladni charakteristiky skupiny Vysekové maso — hovézi.

Skupina

Vysekové maso — hovézi

Druh

HOVEZI CTVRT — predni, zadni

Popis a slozeni

viz CSN 57 6510 — Hovézi maso pro vysek

Organoleptické pozadavky

Cerstvé hovézi maso, bez vedlejSich smyslovych zmén,
tmavé Cervené barvy, na povrchu suché, specifické viné

Cerstvého masa

Baleni a konzervace

Nebaleno, nekonzervovano, vychlazeno na 7 °C

Znaceni

viz Zakon ¢. 110/1997 Sb. + VyhlaSka MZv ¢. 264/2003 Sb.

Mikrobiologické pozadavky

viz Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005

Chemické pozadavky viz Nafizeni Komise (ES) ¢. 466/2001
Skladovéni do 4 °C
Doba pouZzitelnosti 14 dni

Zpusob pouZiti

K dal§imu zpracovani

Zpusob distribuce

Vyclenénymi vozidly s chlazenym pfepravnim prostorem,

teplota pfepravovaného produktu max. 4° C.
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V tabulce €. 2 jsou uvedeny zdkladni charakteristiky skupiny Droby — hovézi.

Skupina

Droby — hovézi

Druh

DRSTKY

Popis a slozeni

Viz CSN 57 65 10 — Hovézi maso pro vysek

Organoleptické pozadavky

Cerstvé, Cisté, ztuzené drStky, bez zdpachu, svétle Sedé

barvy, bez cizich ¢astic obsahii, bez povrchového osliznuti

Baleni a konzervace

Nebaleno, nekonzervovano, vychlazeno na + 3 °C

Znadeni

viz Zakon ¢. 110/1997 Sb. + VyhldSka MZv €. 264/03 Sb.

Mikrobiologické pozadavky

viz Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005

Chemické pozadavky viz Natizeni Komise (ES) ¢. 466/2001
Skladovéni Do 3 °C
Doba pouzitelnosti 3 dny

Zpusob pouziti

K tepelné dprave potravin
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V tabulce €. 3 jsou uvedeny zdkladni charakteristiky skupiny Polotovary.

Skupina

Polotovary

Druh

BALENA HOVEZI MASA KE KUCHYNSKE UPRAVE

Popis a slozeni

Zpracované, porcované hovézi maso

Organoleptické pozadavky

Cerstvé, stavnaté maso, razové barvy, specifické viné,
pruzné konzistence bez cizorodych pachii, povrchovych

zmeén

Baleni a konzervace

Baleno v ochranné atmosféfe na barevném tacku v poduskou

Znaceni

viz Zakon ¢. 110/1997 Sb. + VyhldSka MZv €. 264/03 Sb.

Mikrobiologické pozadavky

viz Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005

Chemické pozadavky viz Nafizeni Komise (ES) ¢. 466/2001
Skladovani Do 4 °C
Doba pouZzitelnosti 9 dni

Zpusob pouZiti

Urceno k tepelné upravé

Dalsi specifikace

Po otevteni ihned spotiebujte

Zpusob distribuce

Vyclenénymi vozidly s chlazenym piepravnim prostorem,

teplota pfepravovaného produktu max. 4° C.
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V tabulce €. 4 jsou uvedeny zdkladni charakteristiky skupiny Polotovary.

Skupina

Polotovary

Druh

OCHUCENE HOVEZI POLOTOVARY - BALENE

Popis a slozeni

Mleté hoveézi maso, s obsahem do 7 % a 25% tuku, ochucené

soli a smési koreni

Organoleptické pozadavky

Jemn¢ mleté hovézi maso, rovhomérné promisené se soli a
kofenim, rizové barvy bez povrch zasednuti, se specifickou

vini po prislusném koteni

Baleni a konzervace

Baleno v ochranné atmosféfe, na tacku, bez konzervacnich

ptisad

Znaceni

viz Zakon ¢. 110/1997 Sb. + VyhldSka MZv €. 264/03 Sb.

Mikrobiologické pozadavky

viz Nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005

Chemické pozadavky viz Nafizeni Komise (ES) ¢. 466/2001
Skladovani Do 2 °C
Doba pouZzitelnosti Do 4 dni

Zpusob pouZiti

Urceno k tepelné upraveé

Dalsi specifikace

Po otevteni ihned spotiebujte

Zpusob distribuce

Vyclenénymi vozidly s chlazenym piepravnim prostorem,

teplota pfepravovaného produktu max. 2° C.
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5.2 Vyvojové diagramy

Porazka skotu (hovézi i skopové), skladovani a expedice hovézich ¢tvrti

Ptijem kusu

.

Omraceni, vykrveni
|

Stazeni kizZe a

opraclovém’

| ——| Pitnd voda

Té&Z%eni drobu —

Vykoleni

=

Déleni kusu

:

Skladovani

Zchlazeni
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Oddélené

skladovani kusu
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Skladovani Ctvrti

nebo ¢asti trupu

Dezinfekce boxu
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> BSE nalezena

? Ano

———
Ptiprava expedi¢niho mista
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Pristaveni auta
Vychlazeni prostoru
A 4
Presun do expedice

Nakladka
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5.2.1 Popis kritického bodu CCP1

V tabulce €. 5 jsou uvedeny zdkladni charakteristiky teploty v Case pti zchlazovéni.

Nebezpeci RozmnozZeni pfitomné mikroflory

Ovladaci opatfeni | DodrZovani rezimu chlazeni

Sledovany znak Teplota masa
Teplota prostiedi

Cas zchlazovani

Kritické meze Teplota masa nad 7°C

Doba zchlazeni do 48 hod

Postup sledovani Pribézné méteni teploty prostiedi ¢idly

Namdtkové méteni teploty masa vpichovym teplomérem

Cetnost sledovani | Prabézné

Napravna opati‘eni |V piipadé nedobie pracujictho boxu ptest¢hovani do vyhovujiciho

boxu

Osoba odpovédna | Stanoveny pracovnik

za sledovani
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5.2.2 Popis kritického bodu CCP3

V tabulce €. 6 jsou uvedeny zakladni charakteristiky skladovaci teploty masa.

Nebezpeci

Sekundarni kontaminace vyrobkl, pomnoZeni mikrofléry

Ovladaci opatieni

Dodrzovani  skladovacich  podminek, zamezeni  moZnosti

kontaminace z prosttedi

Sledovany znak

Teplota prostiedi

Teplota vyrobku

Kritické meze

Teplota prosttedi max. 4°C

Teplota vyrobku max. 4°C

Postup sledovani

Méteni teploty prostiedi, méfeni teploty vyrobku vpichovym

teplomérem

Cetnost sledovani

Pribézné, teplota vyrobku 1x za sménu

Napravna opatreni

Uprava skladovaci teploty, dochlazeni vyrobku, piesun do jiného

boxu

Osoba odpovédna

za sledovani

Stanoveny pracovnik
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ZAVER
Prace se zabyvala problematikou bioproduktii. Je zaméfena na ZivociSnou Cast vyroby
a to na biojatka. Jsou nastinény divody vzniku ekologického zeméd€lstvi, vhodného

zejména pro malé zemédélce v horskych a podhorskych oblastech, ale neni vhodné

pro velkozeméd¢lce v drodnych oblastech.

Byly objasnény zdsady pro chov biodobytka. Tyto zisady vychézeji ze zdkonti Ceské
republiky a Evropské unie. Maji za tkol zarucit, Ze chovatelé poskytnou dobytku
podminky co nejvice shodné sZivotem v pfirodé. A pii nutném styku a pfevozu
se k dobytku budou chovat humdnnim zplsobem. Pravé humanni zplisob pfepravy

a porazky by ndm mél zabezpecit lepsi chutové a senzorické vlastnosti masa.

Déle prace osvétluje systém kritickych bodu, ktery je laiky i odborniky spiSe nazyvan
HACCP. Diky tomuto systému jsou pii vyrobé pouZivany takové postupy, které eliminuji
vznik moZnych nebezpeci, kterd by mohla ohrozit zdravi kupujicich. Tim dochdzi
k ochrané vyrobct, dodavatelll i spotiebiteld. Mdme tfi druhy nebezpeci, a to: chemické,
biologické a fyzikdlni. Pro sestavené dobrého systému pouzivime sedum zdkladnich

principt, které vychdzeji z Vyhlasky ¢.147/98 Sb., o zplisobu stanoveni kritickych bodu.

Provoz biojatek ma svou pevnou organizacni strukturu, kterd jasn¢ vymezuje prava
a povinnosti jednotlivych zaméstnancti. Musi se dbét ne jen na to, aby nedoslo ke kiiZeni
cest produkti. Ale velice dulezitd je hygiena na pracovisti. Ne vzdy je lehké vstipit
vSechna hygienickd nafizeni zaméstnanciim. Proto musi kazdy projit Skolenim o

hygienickém minimu, které se musi provadét opakované nékolikrat za rok.

Findlni vyrobky podléhaji piisnym kontroldm a pozadavkim vychdzejicich z Ceské
i evropské legislativy. Jednd se vétSinou o vyrobky balené a s vyraznym oznacenim BIO.
Takové to masové vaniCky jsou mnohokrdt i nckolikandsobné draz§i, neZ maso
z konvencéné chovanych a usmrcenych zvitat. Spotiebitel, ktery si pfesto vybere tento druh
masa jisté ocekdva znatelny rozdil. UZ jen ten pocit, Ze se stravuje masem bez chemickych

latek.

Otazkou zUstdvd, zda se vSechna nafizeni urcujici Bio dodrzuji a zda nckterd pravidla
nejsou pro nas v konecném dusledku stejné Skodliva jako chemické latky. Myslenka Bio je
dobrd i co se tyCe humanniho zachizeni a usmrcovani zvitat. Samotny zplsob chovu je

také dobry. Pfece jen si zvitata, tu kratkou dobu co jsme jim urcili k Zivotu, zaslouZi prozit
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v co nejveétsi svobode. Ale byla bych pro 1é¢eni chorob, které tento styl chovu zptisobuje

(napft. zapal plic). Jisté¢ by se tim zamezilo zdnétim a zdrodkiim nemoci, kterd tak na nds

¢thaji v mase.
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SEZNAM PRILOH

A') Hygienické minimum

1. Povinnosti p¥i ¢innosti epidemiologicky zavazné (§ 19 az 24 zakona 258/2000 Sb.)

Zdravotni priikkaz je povinnosti

Mit a uplatiiovat znalosti nutné k ochrané vetfejného
zdravi a
dodrZovat zdsady osobni a provozni hygieny

Rozsah znalosti nutnych ( Hygienické minimum) - fesi vyhlaska MZ ¢. 490/2000 Sb.

e Pozadavky na zdravotni stav osob vykondvajici epidemiologicky zdvaznou

¢innost

e Zasady osobni hygieny pfi praci

VeV v

e Zasady CiSténi a dezinfekce

e Znalost technologie vyroby, hygienicky nezdvadny rezim piepravy skladovéni a

uvadéni do ob¢hu epidemiologicky rizikovych vyrobku

e Alimentarni ndkazy a otravy z potravin (zékladni znalosti o jejich epidemiologii

a zdsadach predchédzeni vzniku a Siteni)

e Specidlni hygienicka problematika podle ptislusné pracovni ¢innosti

B ) Kroky ¢isténi a dezinfekce

0.

ANl

Odstranéni nebo zakryti surovin, polotovari nebo vyrobkll v prostoru myti =
ochrana proti kontaminaci z Cisticich prostiedki

PredciSténi — odstranéni hrubych necistot

Hlavni ¢isténi — odstranéni mastnoty a Spiny horkou vodou a detergenty

Oplachnuti - odstranéni zbytkd Spiny a detergentli horkou vodou

Dezinfekce — zniCeni piitomnych mikroorganismu roztokem dezinfekce

Oplachnuti - odstranéni dezinfek¢nich €inidel

VysuSeni — nejlépe vzduchem, v piipad¢ potieby pouZzit jednordzové (nebo alespon
Cisté barevné €i jinak oznacené a rozliSené) utérky



C) Schéma 1 :

Uétarna

Reditelka

:

Porazka

Manazer vyroby

Rizeni jakosti a
zdrav.

nezavadnosti

Bourarna a vyroba

Obchodni usek




