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Technologie zpracovani masa

Prof. Ing. Petr Pipek, CSc.

Maso je definovano jako pozivatelné Easti Zivocichl uréené k lidské vyzive.
Kosterni svalovina s pfirozené& obsazenou nebo prilehlou tkani,

Maso, vlastnosti, zrani

Program:

Definice masa

Kvalita masa

SloZeni a vlastnosti:
Barva, vaznost, kifehkost
Zrani masa

7ntisobv zrani




Definice masa

Maso je definovano jako poZivatelné ¢asti Zivocicht urcené k lidskévyzivé.

Kvalita masa a masnych vyrobk

vzhled, chut, chutnost, viiné/pach/zédpach
udrznost

zdravotni nezavadnost nutri¢ni
hodnota

slozeni, technologické vlastnosti
snadnost kulindrni Gpravy




Kvalitni surovina - zaklad

Hodnoceni JUT - evropsky systém SEUROP:

Prasata - fada pfistroji hodnoticich podil tuku na zakladé sonografie,
spektrometrickych vpichovych sond i jinych principd.

Skot — prevazuje subjektivni posouzeni, existuji i metody vyuZivajici 3D analyzy obrazu,
bioimpedance aj.

Svalové odchylky PSE, DFD — viz dale.

Stupen mramorovéni — hodnotici tabulky (USA,Japonsko), VIA.

marbling




Obsah masa v masnych vyrobcich

Pro vypocet obsahu masa v masnych vyrobcich

definice masa ,Kosterni svalovina s pfirozené obsaZenou nebo pfilehlou tkdni, pokud
celkovy obsah tuku a pojivové tkdné neprekracuje niZe uvedené hodnoty a pokud
maso tvori sloZku jiné potraviny“.

obsah tukn a pojivové thiné v mase uréeném jako slozka pii vyrobZ masnych vyrobka
Druh Obsah tuku Obsah pojivovych tkini

(% hmot.) (% hmot.)

maso savel s vyjimkou kréli¢iho a 25 25

vepfového a smési druhli mas s pfevahou

maso vepiové
maso driibezi a krali¢i
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Obsah masa ve vyrobku se musi vypocitat s ptihlédnutim k obsahu jinych tkani (podle

nize uvedeného algoritmu).

Postup vypoctu obsahu masa

Urceni slozeni produktu na trovni dila (vychazi se z receptury)

Identifikace riiznych vyrobnich mas podle definice Vyhlasky 264/2003 Sb. pf.4, tab.2 (=2001/101/EC)
Rozdéleni téchto mas podle (Zivocisnych) druh

Stanoveni obsahu bilkovin, tuku a kolagenu v téchto masech nebo ve smési z nich

Ovérit nejprve limit obsahu pojivové tkané v této smési

Vypocet pfebytku pojivové tkané (je-li) = uvede se samostatné

Ovéfit dale limit obsahu tuku v této smési

Vypocet pfebytku tuku (je-li) = uvede se jako tuk samostatné

Vypocet koneéného obsahu masa

. Vyjadreni vysledku jako éast smési (dila)

Vyhlagky 264/2003 Sb. pi.4, tab.2(=2001/101/EC)

. Dil¢i obsahy masa, tuku a pojivové tkdané sesectou.

. Obsah masa se vyjadfi v %, obsah prebyte¢ného tuku a pojivové tkané pouze ve vyétu surovin

VALASSKA
KLOBASA

. Kroky 3 aZ 10 se zopakuji pro kazdy druh zvlast s pouZitim limit(l pro obsah tuku a pojivové tkédné podle definice




Senzoricka stranka

Ale i kdyZ se maso ¢i vyrobek ,vejde do legislativy”, musi chutnat.

PIna chut, kifehkost, stavnatost, svézi aroma, dostate¢ny obsah intramuskularniho tuku
(mramorovani), vyzralost (z hlediska véku zvifete i posmrtnych zmén).

V pripadé vyrobku je tfeba citit obsah masa, mél by byt spravné vyroben.

Naprosto nevystizné se uvadi ,pfimérené slany a pfimérené korfenény” - kolik to je?

Zplsob konzumace

Pfijem zékladnich Zivin, ¢asto v pochybném poméru amnozstuvi...

e lkkarhanital v hiichtd vea




Priblizné slozeni Cisté svaloviny
Voda 70az75%
Tuk  1-3 % (ivice)
Bilkoviny 18 -22 %
Mineralni latky 0,8 -1,2 %

Foe et o201 Zal.. a4 ns

Cisté svalové bilkoviny

Vyhlaska MZe 69/2016 Sb.: ... se rozumi ...
k) Cistou svalovou bilkovinou bilkovina pochazejici ze svalové tkané zvitat

Sunky: 10, 13, 16 % (standardni, vyb&rova, nejvy3i jakosti)




Stanoveni CSB

celkovy obsah bilkovin (Kjeldahl x 6,25) - obsah kolagenu(hydroxyprolin)

® neodlisi se rostlinné bilkoviny aaminoslouceniny
obsah Cistych bilkovin (sraZzeni taninem + Kjeldahl x 6,25 - obsah kolagenu)

e odstrani se rozpustné aminoslouceniny (AMK, peptidy)
stanoveni kreatinu nebo kreatininu (Obsah €SB v g.kg se ziska vyd&lenim obsahu kreatinu v
mg.kg* faktorem 23)

stanoveni 3-methylhistidinu - HPLC, isotachoforesa
pozor — rozpor &islovéni oproti IUPAC — vs. 1-methyl

N _CH—
kNT CH, COOH

intramuskularni tuk
e e

tukova tkan




Technologické a senzorickée
vlastnosti masa

Neni maso jako maso.

Z hlediska jakosti Ize rozlisit rGzné Grovné, mezi nejdulezitéjsi vlastnosti patfi:

evzhled, zejména barva,




Vétsinou éervena

v hemowych barviv
ou cervena Obsah a

Chemické vlastnosti

Oxidace - uvolnéni elektronu ze seleza v hemu — kation vaze anionty, vznik Zlutych, hnédych
a Sedych produktl

Oxygenace — ligand — molekula kysliku, ochrana proti oxidaci vs. vakuum
Vazba Ilgandﬁ - bez zmény oxidacniho stupné Zeleza, cCervené derivaty
0d§tépenl' globinu — okyselenim nebozahrevem




Vlivy na barvu

* obsah hemovych barviv

* vykrveni

* pH (posmrtné zmény, DFD,
* obsah kysliku (parcialni tlak)
* dusitany, dusi¢nany

* mikrofléra (Lactobacillus — peroxid, enterobakterie — H,S)




genace

——— oxyhyoglobin

myoglobin

Ox —ace

+2H*+1/20, > 2 MetMb*+ H,0

Uvolnéni elektronu ze Zeleza v hemu
Kationvaze anionty

Vznik zlutych, hnédych a Sedych produktl Vliv




Oxidace kostni drené

Zelezo, nenasyceny tuk, hemova barviva

Autoxidace

MbOZ => Mb + 02

%0,+2H*+2Mb ->

Vakuové baleni masa




Vliv atmosféry

Vzduch — nasyceni kyslikem -> oxymyoglobin, ochrana proti oxidaci
+0,<=>

Vakuum —uvolnéni kysliku z oxyMb — nizky parc. tlak - oxidace

%0,+2H"+2 ->2 MetMb* + H,0
Vakuum + absorber kysliku (Fe) = deoxymyoglobin -

Kyslik 8 - ochrana proti oxidaci (jen docasné !!!)

Rozklad hemovych barviv

biliverdin (modrozeleny)

HOOC COOH
¢ V4 CH
| 9 | l
_\N,J-——— C— S SN
H Hy H* H Q

bilirubin {oranfové Lerveny)




Hovézi maso bylo po sefiznuti
kontaminovano smési
psychrofilnich mikrobu,
zabaleno do plastového
obalu (bez vakua) a
skladovano v chladniéce.




Zelenani

Rozklad hemovych barviv > verdoglobin, verdohem, biliverdin, bilirubin aj. Mikrobni
déj - peroxid vodiku, sulfan

Lactobacillus sake > sulfan v anaerobnim prostiedi > zelendni, sulfmyoglobin
Laktobacily rostou i v aerobnim prostiedi, v mase se mnozi znacné

Zelenani masa pUsobenim Alteromonas putrefaciens - degraduje cystein a uvolni H,S. Proti zelenani
A an

eniSAani nd nAad -~

Barevné zmény priskladovani




Hydratacebilkovin

* barvu masa ovliviiuje hydratace bilkovin — souvisi s pH
* vy$Si pH > vys$si vaznost > vétsi absorpce svétla >
* nizsi pH > horsi vaznost > odraz svétla > svétlé maso

* vznam pfi posmrtnvch zméndch — mvopatie (PSE,

escen

FyzikdIni jev — lom svétla

Neni zkaZeny vyrobek

Neduvéra spotfebitell

Souvislost s vaznosti, tepelnym opracovanim
Pridavek vodv = poruseni pravidelné strukturv

w
]

reflekctance

450 vinovi %fka [nm] 650




¥

Obr.-4: Tridescence na-sendvicové Sunce, zvétseni-40xY




Vaznost - definice

Wasserbindungsvermégen
water holding capacity — WHC
8000c8A3UBarWaA CNoCObHOCMb

Schopnost masa vazat vodu (vlastni i pfidanou) pfi ptsobeni néjaké sily nebo

Vaznost a ekonomika

vodné 46,75 K¢
Omezeni ztrat vody stocné 38,43 K¢

Ztraty cennych rozpustnych slozek 1 tuna vody — 85,18 K¢
Cena 1 kg vody = cena 1 kg masa

1 kg vody 8 hal.
Pfidavky vody do masnych vyrobku:

(v Praze)

enutnost technologicka

esenzoricka jakost




hydratacni, vazana na polarni skupiny

a) monomolekularné - prava hydrata¢ni voda
b) multimolekularné

imobilizovana ve filamentech

imobilizovana mezi filamenty vazana

uzaviena v sarkoplasmatickém prostoru

extracelularni vazana kapilarné

volné vytékajici z masa

CI'I_CI'IQ_COO_ t +NH3_ (CI'IQ) 3_CI-12_CI-I




* komplikovany - vysledek vlivu aniontd akationt(
* sila vazby jednotlivych iontd

* obsah vicemocnych kationtd

* Ize obecné vysvétlit reakci iont( soli a iontl bilkovin
* anionty - pfitahovany kladnymi naboji v molekule bilkovin -odstinéni

S shadl
!

/

/

bez NaCl




Soli slabych kyselin

Vliv na vaznost :
* zvySenim iontové sily,

* zvySenim pH,
* specifickym Uc¢inkem nékterych aniontd.

Vicemocné anionty: citran, polyfosfat - eliminace vicemocnych kationtu: Ca?*,

Dalsi vlivy na vaznost

Intravitalni vlivy: druh, pohlavi, vék, zplsob chovu, sezénni vlivy...

Postmortalni zmény: teplé maso, rigor, zrani




Textura

intramuskularni tuk

* Krehkost x tuhé maso

+ Stavnatost x suché maso

/
TVRDY

(R \L-SUCH‘I{

- tukova tkan

Kfehkost masa ovliviuji:

* obsah intramuskularniho tuku —mramorovani

* obsah kolagenu a pfi¢né vazby (,crosslinks”)

* prdmér a fragmentace svalovych vlaken

Sila ve stfihu

Tvrdost




Posmrtné zmeny

Pfeména svaloviny na maso

* zména metabolismu
* vytvareni technologickych a organoleptickych vlastnosti

Rizeni procesu — teplota, omezeni mikroorganism@ Odchylny

prerusen krevni obéh — chybi pfisun kysliku a resyntézaglykogenu
preruseno dychdni — chybi kyslik

aerobni glykolyza -> anaerobniglykolyza

kyselina mlé¢nd neni odvddéna — hromadi se - pH

vyCerpava se energie — glykogen aATP




1. Rigor mortis

Omraéeni => uvolnéni Ca?*

Aktivace ATPazy — svalova kontrakce

ATP doplnovan glykolyzou

Spotrebovava se kyslik

Ubyva glykolytického potencidlu

Prechod na anaerobni glykolyzu — tvorba kyseliny mlécné
Klesa pH

Pokles koncentrace ATP

Tuhnutisvaloviny

Obsah ATP < 1 mmol/kg - rigor mortis (bez ohledu na pH I!)
Asociace aktinu a myosinu — aktomyosinovy komplex
Ztuhlost

pH dosahuje minima

kysslina miééné

200

300 ¢as p.m.

[min]
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2. Zrani masa

[a11tAI\772a)

Aktivace protedz(katepsiny, kalpainy, kalpazy)

Proteolyza - uvolnéni tuhosti
Krehnuti ( !11)

Tvorba extraktivnich latek

Dostatecné dlouha doba zrani (hovézi)

Zvéfina — dlouhd doba (kolagen)

Mofidla, marinady — zelenina, kyseliny, alkohol (rum)




+H,0
—>» ADP —> AMP ——> IMP

(lc ueolina [k vcalina

(k yselina mo¢ ov (xanthin) (hypoxanthin)

Doba zrani

Kratkodobé (<1 tyden) — pro vyrobni maso, ne pro kulinarniGpravu
»normalni“ —1-2 tydny, primérna jakost

Dlouho zrajici maso - velmi kiehké, intenzivnichut

Jizni Amerika — pouZitelnost az 4 mésice pti 0 °C, optimum > 2mésice
Nase =35 dni i vice

,Statené” — nesmyslny vyraz!

D ° 7 o

Entrecdéte
Zesrib - Bife ancho s/t de 4 a 7 costillas

i 5 1214
U708 u

C. ry i ‘~\|U“1‘0)




Zpusoby zrani

— Rozpor:
* Krehkost a intenzivni chut
+ Udrznost (zdravotninezavaznost)
* Hmotnostni ztraty, cena, ekonomika.

— Kdo je konzument?
* ,béZny“spotrebitel
* Labuznik (gourmet)
Vyjimecna pfilezZitost
R 7 snoh??

Zpusoby zrani

— Pouhé odvéseni kratkou dobu
* Horsi jakost — nevyzralé, tuzsi
* Malé ztraty, nestaci se zkazit
— Dlouhodobé zrani:

* Suché — povaZovano za nejkvalitnéjsi, ale problémy

¢  Mokré —snazsi, ale ne tak kvalitni
*  Kombinované —kompromis

* Vpergamenu
¢ Mastek

— Urychleni zrani
¢ Elektrostimulace



Suché zrani

PovaZované za nejkvalitné;si
Vynikajici viiné, kfehkost
Vyssi hmotnostni ztraty
*  Vysychani
* Povrchové vrstvy —tvrdé
UdrZnost — zavisi na relativni vlhkosti a teploté
Dusledek: velmi drahé
Neni nutné celé kusy, ale jen vybrané kvalitni ¢asti
Specialni komory
* presné regulované podminky (vlhkost,teplota)
* inaktivace mikrob( — UV zéfeni (vzduch, nepovrch)




Suché zrani

Mokré zrani

Vyhodnéjsi zrani, ale ,,méné*“ kvalitni

Vynikajici kfehkost
Uchovavaji se produkty rozkladu bilkovin (H,S, NH;aj.)
> nutnost ,,vydychat”
Mensi hmotnostni ztraty
* Nevysycha
* Nejsou tvrdé povrchové vrstvy
¢ Uvolnénd $tava — exsudat —vyuZitelnost?
UdrZnost — vy$si — anaerobni prostredi
— Dusledek: vyhodnéjsi cena
— jen vybrané kvalitni ¢asti




Kombinované zpusoby zrani

* Kombinované — suché, dokonc¢eni mokré -kompromis
* Vpergamenu
*  Mastek

Urychleni zrani

* Elektrostimulace — urychleni nastupu rigoru mortis
— Zabrani se chladovému zkraceni
— Rozldmani myofibril > kfehkost

* Rostlinné enzymy




Chladové zkraceni

* Ovce na Novém Zélandu > telata > skot
* Ochlazeni pfed nastupem rigoru mortis

* Uvolni se hodné Ca?* > superkontrakce
* Pres Z-linii — ztlusténi v misté Z

¢ Tuhé maso, nelze uvolnit

Elektrostimulace

Urychleni nastupu rigoru mortis
Omezeni rozsahu chladového zkraceni
Nizkovoltova vs. vysokovoltova
Lamani myofibril (fragmentace)
Zktehcovani




Rostlinné

V4
nrntoaazuv

Zkrehcovace Stépen bilkovin

Stépeni kolagenu

ERIZS
AT TENDRISSELS




|: MEAT TENDERI
I aTTEnoRssan)

KrehCené maso

Nastrik vodného roztoku soli a fosfatd
Zlepseni kfehkosti, Stavnatosti

Vlastné marinace
Pro kureci fizky, veprové kotlety = ,suchd masa“

~vodné 46,75 K&
~ stoéné 38,43 K&

~ 1 tuna vody - 85.18 K&




3. Hluboka autolyza

Nadmérna proteolyza

Pfeména zmén kvantitativnich na kvalitativni
Rozpad struktury

Meékka, blativa textura

Horké a nepfijemné chuti hydrolyzatu Casto

milrahni nanadani

Dlouha fizena autolyza — parmska Sunka

Vady masa

= *‘E pale = bledé, soft = mékké, exudative = vodnaté

DFDﬁ- dark = tmavé, firm = pevné, dry = suché

RSEN - corven " . ,
RSE ] red = Cervené, soft = mékké, exudative = vodnaté

hr :'J\{-!'M. V1€ g
FN - red = &ervené, firm = pevné, nonexudative = nevodnaté (=

normalni)

v

[P Y ISR




. RSE
15 18 21 24

¢as post mortem [h]

PSE

- pale = bledé. soft = mékké. exudative = vodnaté
PSE - prudky a hluboky pokles pH.
Dulezité !!! - pokles pH v dobé, kdy je jesté vysoka teplota
-> ¢astecna denaturace bilkovin.
Teplota stoupa (az 43 °C) v dUsledku intenzivniho metabolismu
-> denaturace myosinu, i urychleni poklesu pH.
Bleda barva PSE masa - zménéna hydratace svalovychvlaken.




* velmi maly pokles pH.

« vysoka vaznost, tkan je tuha

* vzhledem k dobré vaznosti pisobi maso suchym, malo stavnatymdojmem.
* tmava barva, v extrémnich pfipadech u hovéziho masa témércerna.

* vysoké vaznosti Ize vyuZit v masné vyrobé.

* vysoké pH - nedostatecny priabéh zrani.

* maso je nema dostate¢né vyraznou chut aaréma.

* horsi chut, rychlé odbourani nukleotid(l pred porazkou - IMP odchazi skrvi

* omezena udrznost — pH, ale i absence sacharidu.




Ustajeni byku

jednotlivé spolecné

Co zpusobuje stres ?

Geneticka dispozice
Nepfipravenost, netrénovanost

Svétlo, pohyb ve stdji, nakladani na auto Nesetrna
jizda, preplnéni, klimatické podminky Pfehanéni,
vulgarni zachazeni, neklid, hluk




na - hybridizace

¢ Odolna plemena = hybridizace

PSE a DFD maso je nutné hodnotit jako méné
hodnotné a zohlednit tuto skutecnost pfi nakupu
¢i odmitnuti suroviny







Hygiena

Asanace nastroji — 82 °C
Pracovni odévy

Ptilba, sitka na hlavu
Asanace pracovnich prostor
Myti rukou

Bezdotykova umyvadla
Omyvatelné stény
Zaoblené rohy

Pitna vs. uzitkova voda
Hmyz

Ruseni vakua



Zivotni prostredi

Odpadni vody

Odpady — kosti, travici trakt
Pachy

Hlodavci

Hmyz

Siteni chorob (antrax)
Spotfeba energii > emise
Dopad na ekonomiku

Ochrana zvirat — fakta

Zakon na ochranu zvifat proti tyrani 149/2004 Sb.

Etika — humanni pfistup

KoSer a halal —jina kultura, jina etika

Jakost a ekonomika

Vhodny zplsob omracovani

Pozadavky EU - 1s, 1,3A

Vykon linky — pfi zvySeni — zafadit paralelni zacatky linky

IRINE, E TSME I VERTENWE OMLAILI 70 2 T FE HoBUDU MUSET PIcHeUT o, 52 BADE Rt KMCET.




Jatky nejsou corrida!




» Produktivita
» Usnadnéni prace, vylou€eni nepfiznivych operaci
» Hygiena — dotyk rukou, asanace, nizké teploty

Omega

Rozfiznuti bfisni dutiny




Prihon na porazku

Citlivé zachazeni se zviraty
Klid, nestresovat
Vylougit vulgarni prostiedky
Ulicky
Osvétleni
Psychologie chovani zvirat
V-dopravnik, pohyblivé chodniky
Chyba — hnani do patra =>

=> kaskadova architektura

,pastviny”




Predporazkove ustajeni ovci




Omracovani

Ochrana zvifat

Usnadnéni manipulace

Bezpec€nost

Uchovani ¢innosti srdce vs. usmrceni (zastava)
V Evropé nafizené legislativné

KoSer €i halal porazka

Mechanické
Elektrické
Chemické

Faze epileptiformniho zachvatu

Faze Trvani faze Viditelné pfiznaky

Zvite je ztuhlé; Zzadné rytmické
Tonicka 10az20s dychani; hlava zvednuta; zadni nohy
pritazeny k t&lu.

o ; Postupné  uvolfiovani; “padlovani”
Klonicka | 15az45s nebo nedobrovolné kopani; bulvy se
staceji dold; moceni a/nebo kaleni.

Zotaveni | 30az60s | Obnovuese nomaini dychani,
uvédomuije si okoli; pokousi se vstat.




Omracovaci pistole
,Schermer*

PRI L L R R )
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Elektrické omracovani - chyby

Nizké napéti

Necisté elektrody — Spatny kontakt

Pfehmatavani > fraktury

Nefixovana zvifata (pohyb) — obtizné pfilozeni klesti > zlomeniny




Chemicke

» Obecné povazované za humanni
* N,O, Ar, He — drahé, neuziva se

. C02
* Uvolnéné, nejsou extravazaty
» Okyseleni mozkového moku > anestezie

i RGN

9
Zakizeni k omradovéni prasat CO; (ruské kolo)
@ — vatup 2lv¥ch prasat, b — vyklopen! omridensch prasat




Vlastni usmrceni

Ochrana zvifat — v€asné vykrveni

Hygiena — krev je malo udrzna

Potravinafska - krmna - technicka krev
— pro potravni krev duty naz, sterilni potrubi ....

Bezpecénost — obnoveni védomi

Uchovani ¢innosti srdce vs. usmrceni (zéstava
VEas —vleze za 3 s

Extravazaty

Tolleta

odfezavani nezadoucich, zejména silné znecisténych ¢asti
upraveni vzhledu jate€né opracovanych tél

osprchovani pitnou vodou; ostry uhel

vyjme se micha z patefniho kanalku

vyjme se mozek

odfizne se krvavy orez

vyjme se tuk (u prasat vytrzeni plstniho sadla)

vyloupnou se ledviny

odstrani se zbytky branice a tfasné masa a tuku




Necistoty

Horka voda
Para

Kyselina mlé¢na
Kombinace




Dekontaminace kyselinou mlécnou

prodlouzeni udrznosti
zvySeni vyrobni jistoty
zvySeni zdravotni nezavadnosti

pfirozena latka (E-270)

CH 4

L{+)-mlé&na

< 7°C — povinnost vychladit velka JUT
< 4°C = drlbez

-15°C - teplota tunlti masa

rust pilsne

Otz itz olotz 2972

0°C £ 1°C




Chladirenstvi

Kratkodobé skladovani
Umoznuje prabéh zrani

Distribuce

Bézné 1-3 tydny
Nejlepsi — 150 dni

Zchlazovani

« voda, vzduch, kapalné plyny, solanky

« jednostupriové, dvojstupriové, rychlé, Sokové (nepfesné limity)
* kontinualni (tunely) vs. komory

» Moderni trojstupriové —rychlé, zrani (6h/10°C), vyrovnani




Rychlost zchlazovani*)

« sdileni tepla, tvar, polotloustka, tukové kryti

* udrznost, hmotnostni ztraty

« teplota, relativni vlhkost, rychlost proudéni, smér (nakytu)

* zabranit namrzani

« chladové zkraceni - Faust: 10 h/10 °C (rigor — nad 10 °C) —Ca?*

) zchlazovani vs. chlazeni

Skladovani v chladu

« Stala teplota a vihkost

» Ne otevirani dvefi (v mrazirnach jesté vyznamnéjsi)

« Klimatizace, zavezeni skladu, dimenzovanivyparniku
* Izolace!

» Kratkodobé — dni az tydny

» Optimalni podminky (Jizni Amerika - 120 dni a vice)
+ Doplriujici zakroky — baleni, dekontaminace




Mrazirenstvi

dlouhodobéjsi skladovani

usmrceni parazitd (svalovci, tasemnice)

Vymrzani vody - snizovani aktivity vody

Mikroby rostou i pfi zapornychhodnotach

Enzymy aktivni i pod -18°C >>,nevysvétlitelna hniloba“

Rychlost zmrazovani — krystaly — poSkozenitkané
Kvalitni surovina !!! Nelze zmrazovat ,unavené maso*

Sublimace vody — kolisani teplot, dimenzovani vyparniku, vzduchové prostory

Oxidace hemovych barviv

teplota [°C]
podil vymrzlé vody [%]

4 V4 r

Zajisteni udrznosti

Zkaza potravin

* mikrobialni

» chemicka

Zajisténi udrznosti masa
Prekazkovy efekt

Vychozi vlastnosti — kontaminace, pH (PSE, DFD)
Chladici fetézec

Aktivita vody
Konzervaéni latky

Udrznost masnych vyrobki
Inaktivace mikroorganism

. Pactarara cterilare




Jak dlouho vydrzi?

Konzerva teoreticky neomezené
Uherak — nez se sni

Maso v chladu — 4 mésice Uruguay (0 °C)
Mleté na arabském trhu — do vecera




tvorba tékavych slousenin (skatol, |ndol, sulfan, amoniak, aminy)
Hiorbatoxintl.(betiilGtexiRemyKotoxiAI &

UdrZznost

Dosazena kombinaci fady pfekazek, které brani, aby mikroorganismy
zpUsobily zkazu v dobé, kdy je vyrobek skladovan, distribuovan a




tepelny zakrok (pasterace nebo sterilace)

snizeni aktivity vody (ay) (soleni, suseni, cukr, mlé¢nan)
snizeni pH (okyseleni)

snizeni redox potencialu (odstranéni kysliku)

skladovani v chladu (nebo v mrazirné)

Obchodni sterilita

+ Vliv vychozi koncentrace mikrobll a pomérné zastoupeni jejich jednotlivych skupin.

+ Cetnost mikroorganism( na konci skladovani nebo po skon&eni konzervaéniho
zakroku je tim vétsi, ¢im vy3Si je tato Cetnost na pocatku skladovani nebo pred
zakrokem.

» Kazdy konzervacni zakrok neznamena uplné vylouceni mikroorganismu z potravin,




Kvalita suroviny

Hygiena — hniloba, hydrolyza, oxidace
Podlitiny — prosyceni krvi, hemova barviva > oxidace
Cistota

Kyselé a nekyselé potraviny

Hranice je 4,0 (Bacillus coagulans)

Kyselé — nemohou rist spory > staci sterilace do 100 °C)

Nekyselé > 4,0 (vyslovené nekyselé >6,5) — spory, sterilace pfi 121°C
pH masa 5,3 -7,0

posmrtny pokles — kyselina mlé¢na
DFD
Sauerbraten

nermalni

Hampzhir

8
tas pam. [f]




Aktivita vody

Definice: Aktivita vody je definovana jako podil tenze vodni pary nad danym
roztokem (potravinou) ku tenzi par nad hladinou destilované vody (pfi stejnych
podminkach tlaku a teploty).

Ovlivnéni — sul, cukr, susSeni, kondenzace, tuk

Charakterizuje vodu dostupnou pro mikroorganismy — kazdy ma jinou
minimalni hodnotu, kdy se mliZze rozmnoZovat.

Hodnoty
Destilovana voda 1,000

Maso - 0,900 - 0,999

Tepelné opracovani

« Inaktivace mikrobu

« Inaktivace enzym

» Pasterace — vegetativni formy

« Sterilace — i spory, autoklav; kys.okurky

» Dosazeni teploty nebo termoinaktivacniho ucinku

T2
70°C/10 min P- IIO(*‘*"VZ.d'c

Ty




Chlazeni

* Vzhled vyrobku

» Pomnozeni prezivajicich
mikrobU

« Kli¢eni spor

» Ekonomika — ztraty hmotnosti

Konzervanty

pouziti vs. zneuziti

chemické prisady

» dusitan (soucast solici smési)...E250
* mlécnan (laktat): sodny (E325), draselny E326
» sorban (E202 — jen povrch trvanlivych salamu)
« octan (E262)

ochranné kultury

» fermentované salamy
* narfezové zbozi
bakteriociny

» sakacin
» pediocin
nisin




Vliv mlécnanu na udrznost

CPM [g]

Total counts

control

20

Doba skladovani [d]

Zabranéni pfistupu mikroorganismu
Vnitfni atmosféra

Spickova hygiena - zvlastni mistnosti

Modifikovana atmosféra
« Gerstvé maso — kyslik —barva
* masné vyrobky —dusik

<+ 20-40% CO,,

« “Psendovakuovy” efekt




Co jsou masné vyrobky?

Vyhlaska MZe 326/2001 Sb. (zruSena, § 10): Masné vyrobky jsou

takové, kde maso je prevazujici surovinou.

Nafizeni EU 853/2004: ,Masnymi vyrobky“ se rozuméji zpracované
vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim takto
zoracovanvch vvrobk(l. tak7e 7 fezné olochv ie zfeimé. 7e nrodukt

Priloha ¢. 6 k vyhlasce ¢. 69/2016 Sb.

Clenéni masnych vyrobku a masnych polotovaru na druhy a skupiny

Druh Skupina
masny vyrobek tepelné opracovany
tepelné neopracovany
tepelné neopracovany pro tepelnou upravu
trvanlivy tepelné opracovany
trvanlivy fermentovany
konzerva
polokonzerva

masny polotovar




tepelné opracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného
ucinku odpovidajiciho pisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut,

tepelné neopracovany masny vyrobek uréeny k pfimé spotfebé bez dal$i Upravy, u néhoz ve vSech
&astech neprobéhlo vySe uvedené tepelné opracovani surovin ani vyrobku

tepelné neopracovany masny vyrobek pro tepelnou Upravu, u néhoz ve v§ech ¢astech neprobéhlo vyse
uvedené tepelné opracovani surovin ani vyrobku

trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné
tepelného Ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym
opracovanim, zranim, uzenim nebo SUSENTM za definovanych podminek doSlo k poklesu akt|V|ty VOdy na hodnotu aw(max.) =

0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teplots skiadovani 20 °C a za pripadné dalsich skladovacich
podminek,

fermentovany trvanlivy masny vyrobek - tepelné neopracovany uréeny k pfimé spotfebé, u kterého v
Priloha | bod 1.15 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004

»,Masnymi polotovary*“ se rozumi ¢erstvé maso, v€etné rozmélnéného masa, ke kterému byly pfidany
potraviny, kofeni nebo pfidatné latky anebo které bylo podrobeno oSetfeni, jez nestaci ke zméné

ry r

Soleni, nakladani




Provs jen 5 forlo 28k, chdndase zrimkoo
© v povednim neperuseném batoni |, . v
orig. Ebnhomid bednickach po 5, 10 *

a 25 kg, v soudkéc po 50, 65 & 100 kg AP

Praganda |
rychlosul
) vydani, risika pall
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V Prcze 1937, - Nokiodem vioshim, Eskonem dheanino, ; 4

LADISLAV NACHMULLNER (2. 4. 1896 - 6. 2. 1945)

DUSITANY

E 250

Praganda, rychlosul, solicismés...




Ucel pridavku dusitant

= pavodné: barva
= vytvoreni chutnosti
= (drznost — Clostridium botulinum

= toxicka latka
= prekursor nitrosaminu

Barva - reakce dusitanu v mase

1. redukce na oxid dusnaty
H*+ NO7 + e > NO + OH-

MetMb*[OH]

H*+ Mb + NOz > NQ iy




Dusitan a udrznost

Brani rastu klostridii, a tak i tvorbé botulotoxinu

*Brzdi bacily i gramnegativni mikroorganismy véetné salmonel

Botulismus - preruseni pfenosu vzruchu do svalu. Na poéatku se projevuje nevolnost, zvraceni a Gnava.
Charakteristické jsou periferni obrny - jedna se pfedevs§im o ochrnuti vicek a koncetin. Pacient ma potize s
mocenim a zacpou, postiZzena je totiZ i stfevni peristaltika. Nasledné nastavaji problémy s polykanim a
artikulaci, reflexy jsou velmi snizené. V zavérecné fazi onemocnéni jsou postizeny dalezité dychaci svaly,
predevsim branice. K uduseni dochazi pfi plném védomi, jelikoZz vnimani neni nemoci naruseno.

Zdravotni hledisko

* Dusitan — krevni jed

* Dusi¢nan se redukuje na dusitan najazyku
* Moznost tvorby N-nitrosolatek

» Kancerogenni dimethylnitrosamin

« Jak Zije konzument?




Methemoglobinemie

Dusitany jsou krevni jedy, které pudsobi nejprve na centralni nervovou soustavu,
ovliviiuji krevni tlak a dale zplsobuji methemoglobinemii, tj. oxidaci
hemoglobinu podle nasledujici rovnice:

Vznik nitrosaminu

Ovlivnéni obsahu nitrosaminu:

Koncentrace dusitan/dusi¢nan(i/oxidd dusiku
Koncentrace amint (<hniloba)

pH — s klesajicim roste tvorba

Teplota — optimum tvorby — 170°C

VS.
Jiné zdroje:

* Dusi¢nany v zeleniné, vodé

+ Oxidy dusiku z vyfukovych plynu




Potfebnost dusitantl pro organismus!

Dusitan a dusi¢nan vSak pusobi i pozitivné na lidsky organismus:

jsou zdrojem oxidu dusnatého v krvi, ktery ma vyznamné fyziologické funkce /77/.

Oxidy dusiku, které jsou dulezitymi faktory k Fizeni funkci mozku a stabilizaci imunosystému /66/.
Oxid dusnaty byl dokonce oznaden za ,molekulu roku 1992” /80/.

V téle pini dalezité fyziologické funkce, jako je regulace krevniho tlaku, srazeni krve, pfenos

signdll pfi nervovych a hormondlnich funkcich a vyznam ma i v imunitnim systému (véetné
rozbijeni rakovinnych bunék).

,Bezéckoveé dusitany”

.Bez konzervanta!!*
> geler
o celen il
s@m@@n k@ﬂmwy (IOt
- Kultt h:mrn robiotika)

70
Obsah dusi¢nant E252 -
Redukce na dusitany 50
Nekontrolovatelné mnozstvi 40

Vysoka rezidua dusiénanu »
20

10
0
Dusitanova smés




Ze solici smési zdravotni riziko nehrozi...

Ndsledky koureni

Karcinom plic

Rozedma=vymizeni mezisklipkovych prepdzek
Ischemické srdce

Nddor dolni &elisti




* puvodni ucel - konzervace

* pfekazkovy efekt (pasterace, a,)

« fungicidni latky — trvanlivé salamy
* parky (nevyuzena mista)

’Zz e Tt

i o, g N
| AN







Udici kapaliny

Destilace x sestaveni ze sloZzek
Kvalita x ,tradiéni kour*

Aplikace: sprchovani, ponofeni, atomizace, na nosici, néstfik

Condenser
Phase Separation
Sawdus!
Generation
Smoke Generator Sawdust Dryer

Primary Tank

Fresh | G
Production Secondary
Tank Batch Tank

» 4 r

E g i . (\3 Containerized and Sold to

Prefiminary Pesins . Meat & Food Processors
Filter ]

Source: Red Arrow Fleischwirtschaft International 3/2010

Natural smoke condensate process - flow scheme







Rizeni procesu suseni

respektovani rovnovahy mezi odparem vody z povrchu a migraci vody z vnitfnich vrstev
zaschnuti povrchu > zabrani dalSimu odparovani, krouzek, zkaza uvnitf

v suchém vzduchu maso odevzdava vodu tak dlouho, az se dosahne rovnovahy:
parcialni tlak vodni pary ve vzduchu odpovida pravé tlaku vodni pary ve vyrobku .

Maso - porézni material > kinetika suSeni - dvé obdobi
|. obdobi - tenze par nad povrchem je rovna tenzi par nad hladinou vody. Rychlost suseni je
konstantni
dm/dt = konst.
je proto mozné susit v tomto obdobi co nejrychleji

kriticky bod suseni - dosazeno kritické vlhkosti - tenze par nad povrcl
rovna tenzi par nad vodni hladinou.

ILahdahi cuidani _novurch - uallld Xacti ohavan Ulhlacti

Susici krivka

Polican
m o
[kg)
3,0r 2
28F o
- Y -
= Tir
24r b
7
2'0 L L A L L A A
0 120 240 360 480 600 720 840
Tih



Fermentace

* Snizeni pH
+ Bakteriociny

» Konkurenéni mikrofléra

—o—herkules

—s—polican

r,.v“

L ssorag o]

N

20 30
Doba zrani [d]

Nové netradicni zakroky

Ozarovani
Mékké zareni (do 5 MeV) — Co, Cs
Davky do 10 kGy
oxidace, senzorické vlastnosti
neni zbytkova radioaktivita
oznaceni, zbyte€¢na nedlvéra
Nékdy udrzné pfi pokojove teploté

Vysoky tlak
Stovky-tisice MPa, tj. > 1000 at.




Vysoky tlak

nékolik set Mpa

HPP — high pressure processing

Pressurization, paskalizace

pastiky z husich jater ve Francii

$unky ve Spanélsku

tlak pusobi v celém vyrobku rovhomérné

syrové Sunky (vakuové balené) 900 MPa; listerie

Ozarovani

Mékké zareni (<2 MeV), Co60
Nehrozi radioaktivita

Uginné — radikaly vody

> oxidace nékterych slozek
Specialni uc¢ely — kosmonauti




Dodrzeni chladiciho retézce

Omezeni rastu mikroorganismu

Rychlost ohfevu masa mimo chlazeny prostor?
Kondenzace vody na povrchu — a,,




Prodejna - chlazené boxy

Ryska, kam se smi vyrovnat zboZi
Chlazend auta

? Spotrebitel ?

Chlazend tagka?

Doba pFepravy domii ?
UloZeni do lednice -
teplota?? DodrZeni doby
spotreby?




Suroviny

Vyrobni maso

HPV,HZV, VL,VLII, VVb.k. VVs.k., HSO, VSO

MSM, kozovka, syrové hibetni sadlo




Narizeni EP a Rady 1333/2008

v/ nlatndm 7 nani

NARIZENT EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) £ 13332008
z¢ dne 16. prosince 2008
o poiravinafskyeh pidainych latkich

Pridatné latky vs. pomocné suroviny

2. Pro uUcely tohoto nafizeni se déle rozumi:

a) ,potravinarskou pridatnou latkou” latka, ktera neni obvykle uréena ke spotrebé jakozto potravina a ani neni
obvykle pouZivana jako charakteristicka slozka potraviny, at ma ¢i nemad vyzivovou hodnotu, a jejiz zamérné pFidani
do potraviny z technologického divodu pfi vyrobé, zpracovani, pfipravé, Gpraveé, baleni, dopravé nebo skladovani
ma nebo nravdénodohné hude mit 7a nasledek. 7e se tato |Atka neha ieii vedleii nroduktv stanou nfima ¢i nenfimo

Pridatné latky (aditiva)

Podle ucelu Ize aditiva zjednodusené rozdélit do nékolika skupin:

*Barviva

*Konzervacni latky

*Antioxidanty

Latky upravuijici pH (,regulator kyselosti®)

*Zvyraznovace chuti




,Bez soli to nejde”

* Nadmérné solime

» Sodikové kationty > hypertenze

» Uvadi se jako surovina

! : * Pri vysSSich obsazich se uvadi i koncentrace (>2,5 %)
- * Nosi¢ extraktd koreni

! ; » Soucast solicich smési (Praganda)

h?- - ~» Nahrady pomoci KCI (bez hypertenze, ale horké)

C = L 4 k (11 I?
O JSOU ,ecka™"
Oznaceni aditiv ve smyslu evropskeé legislativy

PouZiti je dano vyhlaSkou MZdr. ¢.4/2008 Sb. a 122/2011 Sb.

Vedle aditiv oznacenych E existuji i aditiva takto neoznacena

» pfirodni latky
potravin




Lze je pouzit?

Zakladni odpovéd: ANO, ale...

» v poslednich letech pozornost
* souvislost s nadmérnym uzivanim
« objektivni informace vs. masmedialni senzace

Zadna jednotliva nevadi

nadmérné uzivani mize znamenat snizeni podilu normalnich surovin
nutriénimi dopady — bilance - ochuzeni potraviny o Ziviny

pouziti musi byt deklarovano

Lze je pouzit?

Lze diskutovat o:

vhodnosti pro konkrétni potravinu
nutnosti pro konkrétni potravinu
Jsou écka inteligentni i zbyte¢na
Nevhodnost pro nékteré skupiny
+ fosfaty (E-450,1,2) pro malé déti
glutaman (E-621) pro déti do 3 let




J1cni1 aditiva notrehna?
Nepochybné ano.

Pokud se spravné davkuji, pouzivaji u¢elné, mohou zlepsit
vlastnosti potravin, v nékterych pfipadech to bez nich prosté nejde.

Jsou aditiva Skodliva?

Ve spravném davkovani ne.
Skodi spige jejich nadmé&rné pouzivani & zneuzivani.
Jsou i rozporuplna hodnoceni (napf. E250).

Aditiva mohou vadit nékterym skupinam spotrebiteld.

Mozna rizika jsou znama.




Tak moc, kolik je nutng,

tAalr mAlAa LAl iAa mAAaSKA

... a vzdy védét proc !

N tradicni pridatn

latky v masn vyrob

Prof. Ing. P tr Pip k, CSc.
Bg Mari Psotkova, Ing. T r za Skorpilova
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Kde je hranice?

+ Extrakce prirodnich latek +  Synteticka vyroba identickych latek,
* U nékterych E-Cisla jako jsou pfirodni sloZzky potraviny

Ptirodni latky Chemicke latky

Jsou cizorodé
Zakaznici odmitaiji
«  Dgvéra lidi Toxické?, kancerogenni?
Zdravi prospésné Nové, neznamé dlouhodobé ucinky

* Jsou pfirozené

Mikrobni kontaminace Mikrobné cisté
Napadeni skidci Nenapadené skidci
Zavislé na pocasi Nezavislé na pocasi
Omezena udrznost Dlouha udrznost
Casto drahé Ekonomicky vyhodné

Opravdu pfirozené? Opravdu cizorodé?
Opravdu odzkou$ené a neSkodné? Opravdu Skodlivé a neznamé?




Barviva

Dusitany E250

1. redukce na oxid dusnaty
H*+ NOy, + e > NO + OH-

H*+ Mb + NO, > NO +

2. vazba NO
Mb + NO ----> MbNO

« tradi¢ni technologie, spontanni reakce v pfitomnosti dusikatych latek (NO, dusitany, dusi¢nany)
* redukcni éinidla — E300, 301

* namitky zdravotni: N-nitrososlouc¢eniny, methemoglobinemie >snaha najit nahradni vybarveni




,Bezéckové dusitany”

Obsah dusi¢nanu E252
Redukce na dusitany
Nekontrolovatelné mnozstvi
Vysoka rezidua dusiénanu

Dusitanova smés Kombucha

Prirodni barviva

Monaskova Cerven .
Betalainy (betanin) e
KoSenila - karminova kyselina
Arpink red

Lycopen

Annato N

modrad

zelena e fervena
- +a*




Ucel a etika
barveni vyrobkd — maskovani barevnych vad
vytvareni dojmu libového masa
zlepS$eni vzhledu
vytvareni obrazcl
Uprava barvy podle pfani zakaznik( (Eervené stfevo parku)
legislativni omezeni — EP a K 1333/2008

Monascus purpureus

angkak
“Cervena ryze”
Fermenta

ustupuje
legislativni pfekazky
mykotoxiny (monascidin A= citrinin ?)
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Kosenila




Barvivo

Antioxidant
Antimikrobni ucinky

Mékkeé sala
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Abb. 1: Farbende Wirkung des Zusat-
zes von LycoVit 10 (WD bei Brihwurst,

Abb. 2: Farbende Wirkung des Zusat-
2zes von LycoVit 10 CWD bel Kochwurst,




Udrznost

Chemicka aditiva — dusitan, sorban, benzoan, octan.

Pfirozena — produkty mlééného kvaseni.
Mlécna kyselina a jeji soli — mlé€nany.
Bakteriociny.

Tradicni konzervanty

Ocet (kyselina octova E 260)

sterilace okurek i pfi 80 °C, pH < 4
Udici kouf — rGizna kvalita

Praganda (dusitan sodny E 250) — proti Clostr. botulinum
Kyselina mlééna (E 270) — pfirozena fermentace (maso, zeli aj.)
«£thanol (pivo, vino,slivovice)




Prirodni konzervanty

Jak aplikovat ?

Nenahrazuji normalni technologii, jen doplfiuji
Soucast prekazkového efektu.

Prirodni konzervanty

esencialni oleje, extrakty nebo jiné produkty z rostlin (Zivo¢isné produkty, napf. lysozym)

Rostlinné konzervanty:

fenoly, fenolové kyseliny, chinony, saponiny, flavonoidy, tfisloviny, kumariny, terpenoidy, alkaloidy aj.
soucast obranného systému rostliny proti mikrobialnimu napadeni

nejcastéji jsou ziskavany z kofeni a bylin a jejich ¢asti

ucginné hlavné proti Grampozitivnim bakteriim

Gramnegativni bakterie - lipopolysacharidovd membrana brani pronikani antimikrobidlnich latek




Prirodni konzervanty

Ochranné systémy rostlin
Tradi¢né rod Allium Nyni napf. :

Brusnice (Vaccinium)

J’ Jefabiny

¢ Temnoplodec

Cajovnik
Granatovnik
Dobromysl (Origanum)
Salvgj
Hrebickovec
Skoficovnik
Vinna réva
Rozmaryn

Tyvnidn

Prirodni antioxidanty

Rozmaryn
Pfirozena slozka kofeni do masnych vyrobku Salvgj

Extrakty z jinych rostlin Dobromysl (Origanum)
Nové koreni

Hrebicek
Zazvor
Pepf
Tymian
Mata
Cajovnik
Cajovec
Vinna réva
Olivovnik
Granatovnik
Klikva
Medvédice
Planika




Allium

Zvyraznéni chuti, vainé

Cesnek - cesnak (A.sativum)
Cibule (A.cepa)

Prodlouzeni udrZznosti

Zdravotni ucinky

Masné vyrobky

Kulinarni uprava

Extrakty

Cesnek

« zvyraziuje chut a viini masnych vyrobku
« pfirodni antibiotikum pouzivané v lidové mediciné
« antimikrobidlni u€inky uvadény rozporupiné:

* nestabilita u€innych latek

« vliv stafi, zplsobu aplikace a zahfevu vyrobku




Jumbo leek (Allium ampeloprasum L.)

Japonsko “muSuu.niniku” = ¢esnek bez zapachu.

v masnych vyrobcich - pfijemny vliv na chut

antioxidant

chrani hemovou skupinu

extrakt - zlepSuje poSkozeni jater v dusledku chronické konzumace alkoholu
antioxidacni uéinky (saponiny, polyfenoly, organické slouceniny siry);
zhaseni volnych radikalt, ¢imz brani peroxidaci lipidd

ucinny ve snizeni zvy$ené koncentrace cholesterolu a triacylglyceroll (u krys)

Brusnice (Vaccinium)

V

N Brusinky (Vaccinium vitis-idaea L.)
cowberry

Klikva velkoploda - cranberry

(Vaccinium macrocarpon)




Klikva velkoploda

,kanadska brusinka“
cranberry

Klikva velkoploda

Vaccinium macrocarpon

Plody klikvy obsahuji fenolové kyseliny, anthokyany, glykosidované flavonoly
(myricetin, kvercetin), prokyanidiny a proanthokyanidiny.

Antioxida¢ni a antimikrobialni viastnosti.

Klikvovy prasek, koncentrat nebo extrakt inhibuje v mase a v masnych
vyrobcich riist Escherichia coli 0157:H7 a Listeria monocytogenes, Salmonella
typhimurium a Staphylococcus aureus.

Schopnost omezit oxidaci lipid( byla prokazana u pfedsmazenych veprovych
karbanatk(l, u masa rybiho, syrového hovéziho, tepelné o$etfeného veprového
a kritiho strojné oddéleného masa.

Produkty z klikvy velkoplodé - kromé antimikrobialnich vlastnosti mohou
obohatit masné vyrobky o zdravi prospésné latky.




Antimikrobni u¢inky

Ve vétsiné pripadll zfejmé nazvoslovna
zameéna s klikvou velkoplodou.




Svestka domaci

Plody Svestky Ize pouzit jako potravinarské antioxidanty a konzervanty.

Antioxida¢ni vlastnosti Svestek jsou zalozeny na celkovém obsahu fenolickych latek
schopnych likvidovat volnéradikaly.

Svestky Ize do masnych vyrobk( pouZit &erstvé nebo susené ve formé pyré,
extraktu, koncentratu nebo marinady. Uvedené Svestkové produkty omezily

oxidaci lipidt napfiklad v krdtim mase, ve veprové pastice, v hovézich

karbanatkach nebo v tepelné upraveném mase z rosténce.

Pouziti $vestek do masa a masnych vyrobkd neovliviiuje jejich texturu, ale zplisobuje
pokles svétlosti L* a narlst soufadnice pro ¢ervenou a*.

Chut produktd oSetfenych Svestkami zavisi na pouzité koncentraci; dochazi k utlumu
slané, horké a kofenéné chuti a naopak ke zvyraznéni sladké chuti a Svestkového
aroma.

Pouziti suSenych Svestek do masnych vyrobkl je vyhodné, protoze zvySuje vaznost
vody srovnatelné s polyfosfaty (E451, E452).

Ruzovité

Hloh jednosemenny (Crataegus monogyna)
Hloh stfedozemsky (Crataegusazarolus)
Trnka obecna (Prunus spinosa)

RUze $ipkova (Rosa canina)

Ostruzinik stfedozemsky (Rubus ulmifolius)
Jefab ptaci (Sorbusaucuparia)
Temnoplodec (Aronia)

plody - vysoky obsah askorbové kyseliny, fenolt a dalSich antioxidant(:
— katechiny, kyseliny hydroxybenzoova, hydroxyskoficova a chlorogenova, flavonoly,
ellagitaniny, kyselinu ellagovou, antokyany a prokyanidiny

ochrana nroti oxidaci linidil hvla nrakazana 11 narkil a nfi znracovani mélnéného hovéziho masa




Temnoplodec
(Aronia) ,Cerny jerfab®

TFi druhy:

« Temnoplodec planikolisty (Aronia arbutifolia L.)
« Temnoplodec ¢ernoplody (Aronia melanocarpa Michx.)
* Temnoplodec tfe$folisty (Aronia prunifolia Marshall)

* hodné t¥islovin, svirava chut
¢ barviva -anthokyany

Planika obecna

Podobné sloZeni plodi jako rGzovité

Vysoky antioxidacni potencial a obsah polyfenolt v extraktechz
plodu planiky obecné,

Ochranné uginky extraktu z plod( planiky proti oxidaci lipidd byly
prokazany u parkl a pfi zpracovani mélnéného hovéziho masa
Plody planiky tdajné obsahuji dusi¢nany (az 0,1 %), které
mohou zlepsit stabilitu barvy. Pokud je v mase nitratredukujici
mikrobiota, je dusi¢nan redukovan na dusitan, ktery reaguje s




Medvédice Iékarska

(Arctostaphylos uva-ursi)

« Lidové hroznik, kostrhounek, lesni ostruzina, medvédi hrozen, medvédik, nedvédice, polarnic¢ek nebo toloknénka.

¢ Znama svym lécivym ucinkim.

Granatovnik

Extrakty z granatovniku uc¢inné jako antioxidanty i jako konzervanty:

Vysoky obsah ellagitanint, proanthokyanidint, flavonoidi a dal$ich fenolickych latek a tfislovin.
Nejvice U€innych latek obsazeno v odpadu (slupka,semena)
Antioxida¢ni schopnosti (karbanatky, nasolené kozi maso, syrové vepfové maso, kufeci maso)




Antimikrobniia antioxidacni Ucinky
Zeleny vs. fermentovany caj

Listy — vysoky obsah fenolickych latek - silné antioxida¢ni i antimikrobialniG€inky.
» Nefermentovany zeleny, vs. rizné dlouho fermentovany.

+ Zeleny ¢&aj - vysoky obsah katechint - mohou zachytavat volné radikaly a tvofit vazby s ionty kovu.

» Prfifermentaci listk( ptsobi polyfenoloxidazy - katalyzuji ¢aste€nou oxidacni pfeménu katechind.

« Extrakty z ¢erného caje - nizké koncentrace katechin(, ale jejich antioxida¢ni funkce ve
fermentovanych ¢ajich mize byt ¢asteéné nahrazena teobrominem a kyselinou gallovou.

+ Zeleny ¢aj - nejsilngj$i antioxidant mezi ¢aji (katechinl), nema vyrazny vliv na oxidaci myoglobinu.

+ Textura masa - fenoly jsou totiz schopny rozrusit disulfidové mustky a ménit strukturu bilkovin.

» Extrakty z fermentovanych ¢ajovych listk(l omezuiji oxidaci lipid( a ¢aste¢né i myoglobinu.

» Extrakty ze zeleného ¢€aje - kratkodoba silna ochrana proti oxidaci masa, fermentované ¢aje
vhodné;jsi pro dlouhodobéjsiskladovani.

» Extrakty z listd - silné antimikrobialni G¢inky - slabnou pfi fermentaci.

» Jako konzervans pouze zeleny ¢aj; je ucinny jak pfi aplikaci do potraviny, na povrch &i jen na obal.

+ Fenolické latky zeleného ¢aje potlacily rust bakterii Listeria monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7,
Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Shigella flexneri, Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae a Bacillus
subtilis.

» Antimikrobialni latky ¢aje jsou vysoce odolné vicéi sterilaénim teplotam a ozareni.

Extrakty ze zeleného ¢aje snizuji tvorbu biogennich aminud ve fermentovanych klobasac

-—
€N



Dobromysl = Origanum

* Origanum majorana — Majoranka
* Origanum vulgare — Dobromysl obecna

(Pamajoran obycajny)
a jiné druhy

e Pontilarni v solic¢asné kiichvni

antimikrobialni slozky karvakrol a thymol, ¢aste¢né rozmarynova kyselina a terpeny
funkce — poruseni propustnosti buné&nych membran, rozvrat bunéénych procesu

v mase av masnych vyrobcich inhibuji rist Escherichia coli 0157:H7, psychrotrofnich
mikroorganismu a pseudomonad a Listeria monocytogenes

negativni dopad na chutnost vyrobku — nutnost kombinace s jinymi prekazkami
smés s malym mnozstvim dusitanu pusobi proti ristu Clostridium botulinum

kombinace s klikvou a kyselinou mlé¢nou (mléénany) omezuje rlst Listeria - zména permeability
cytoplazmatické membrany zpUsobena latkami dobromysli usnadriuje prinik mléénanu do
cytosolu

kombinace s olejem z majoranky, tymianu nebo Salvéje, chrani proti Bacillus cereus,
Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli 0157:H7 a Listeria monocytogenes

esencialni oleje z majoranky - schopny inhibovat rist bakterii v masnych vyrobcich, zejména
Escherichia coli

nevyhodou muZe byt vyrazny vliv na chutnostmasa




Origanum majorana — majoranka

tSinou antioxidant ...

" ... alei konzervant
! Extrakt - E392

5o . Vyroba superkritickou extrakci v CO,
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Antioxidaéni uéinky:

« antioxidaéni latky: rozmarynova kyselina, karnosova kyselina, rosmanol a karnosol

« ve vysokych koncentracich mohou pusobit prooxida¢né

« fenolické slozky rusi radikalovou fetézovou reakci, brani interakci oxidacnich produktu lipidd s
bilkovinnou ¢astimyoglobinu

Kamosol

Kyselina karnosova

Kyselina rozmarynovs

Rozmaryn — vlastni pokusy

Ochrana paprikového extraktu protioxidaci

Paprika$ — omezeni Zluknuti

Omezeni ¢ernani morku kosti

Mleté maso Antioxidant:
Doplnék slykopenem o Lipidy

* Hemova barviva

Sunka

Mékké salamy
Trvanlivé salamy
Mleté maso
Kosti




Rozmaryn v mletem mase

—&—kontrola
=@=0,1% rozmarynu

TBA[mg/kg]

6 8
Doba skladovani [dni]




Oxidace kostniho tuku

(%)
o
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—o— kontrola
—@— rozmaryn

cMA [mg/kg]
La~]
(=]

Doba sledovani [den]

Salvéj - Salvia

Extrakt karnosova kyselina, karnosol a rozmarynova kyselina
Zpomaluje oxidaci lipidd v mase i po o$etfeni vysokym tlakem

Pry zlepSuje chutnost fermentovanych salamu

Esencidlni olej ze Salvéje muZe ucinné inhibovat rist salmonel a snizit
pocty mezofilnich a koliformnich bakterii v mase a v masnych
vyrobcich; nizsi koncentrace maji bakteriostatické Gcinky, vyssi
koncentrace pak baktericidni




HrebiCckovec korenny

+ Hfebiéak je kofeni ziskané suSenim okvétniho kalichu i s poupétem
= Hlavni latkou je sugenol - antimikrobni a ¢astecné antioxidacni Ginky
° Extrakty z hiebitku sniZuji celkovy poet pfitomnych mikroorganismi a G&inné chrani

- FRI6eK B Kehen s MOS8 ok TG Kl olpslef =1 b ier od

us, Fseuaomonas, Listena monocylogenes, ncehra coli O157:H7

Skoricovnik

Extrakt z kary je cinnamaldehyd, ktery je zfejmé zdrojem
antimikrobialnich vlastnosti skofice.

Na mase a masnych vyrobich extrakt ze skoficeinhibuje
pocatecni rust koliformnich bakterii, pfedevsim




Cajovec kapsky

kef péstovany v jizni Africe, pfipravuje se z néj napoj rooibos
extrakty - antioxida¢ni U¢inek, fermentovany méné nez zeleny
obsah flavonoidu (aspalathin, isoorientin aorientin)

zpomaleni oxidace lipidd byly v karbanatkach zpstrosiho masa

tradi¢ni jihoafricky saldam Droéwors z masa antilop a pstrost - pouze slabé
omezilo oxidaci lipidli, 1% extrakt mél dokonce prooxidaéni efekt

uvazuje se o pfridavku do krmiv —antioxida¢ni vlastnosti

Aroma ¢ajovce bylo v produktech vyrazné citit a ¢astecné potlacilo intenzitu masové
viiné — pozitivni zvysila se chutnost saldmu a maskoval pach zvéfiny v klobasach

z antilopy a buvolce

Sy
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Vinna réva

Extrakty z vinnych vyliskt - antimikrobialni a antioxida¢ni aktivita

Antioxidanty:

proanthokyanidiny (katechin, epikatechin), gallotaniny, ellagotaniny a ¢ervené odrlidy navic resveratro
Predevsim extrakt z hroznovych jader byl shledan jako vyborny zdroj antioxidant(

omezeni oxidace lipidu — kufeci, kruti, hovézi a vepfové maso, tolstolobik, v fermentované salamy, SOM,
veprova jatrova pastika

Antioxida€énimi ucinky.

Esencialni olej z tymianu obsahuje thymol, karvakrol, cuminol a eugenol.

Antimikrobni Géinky

+ dalSi druhy matefidousek,




Mata (Mentha)

*  Mnoho druhq, typické aroma, napoje (matovy ¢aj, mojito...).

Olivovnik

Extrakty z plod, listt a zbytk( po lisovani plsobi antioxida¢né a antimikrobialné.
Hydroxytyrosol, tyrosol, oleuropein, kyselina kavova, vanilova a p-kumarova.

Zachycuji volné radikaly, zpomaluji vznik hydroperoxidu, konjugovanych diend,
propandialu a dal$ich karbonylovych slou¢enin a snizily ztratu thiolovych skupin.

Vyzkou$eno na skopovém, vepfovém a hovézimmase.
Brani zhor$eni chuti, aroma masa a masnych vyrobk( b&hem skladovani.
Omezuji tvorbu heterocyklickych amint pfi smazenimasa.




*  Granulovany chmel > hotké kyseliny, chlorofyl — senzoricky zménéné vyrobky.
«  Extrakt bez berta hofkych kyselin — senzoricky pfijatelngjsi

plijemnost ving

textura X pipachy

: ——standard
kyseld chut ) pHflemnostchutl 55 o extrakt

0,5% extrakt
——0,25 %granule

0,5 % granule

sland chut. masova chut

Hukia chut hotka chut

PFirodni latky jsou moznosti jak nahradit sou¢asné suroviny a aditiva i zménit technologie.

V mase a masnych vyrobcich vyznamné jako antioxidanty i konzervanty.

Zdravotni nezavadnost, nahrada zdravotné spornych aditiv, ekonomika, ekologie...
| 1é¢ivé rostliny — otazka, zda ucinek zlstane v tepelné opracovanych vyrobcich.

Perspektivni, vhodné ucelné aplikovat, je vSak tfeba prozkoumat vSechny aspekty:




Pozadavky sytému HACCP

MVDr. Hana Brozova

HACCP obecné

Od1.1.2006 plati v zemich Evropského spolecenstvi jednotnd hygienickd a
potravindrskd legislativa, reprezentovana Hygienickym balickem.

Nafizeni ES 852/2004, které prindsi provozovatelim potravindiskych
podnikd vyssi flexibilitu a moznost prijimdni variantnich feseni.

V &lanku €. 5 Nafizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin, ktery nese
ndzev Analyza rizik a kritické kontrolni body, je uvedeno, ze
provozovatelé potravindrskych podnikl musi vytvofit a zavést jeden
nebo vice stalych postupl zalozenych na zadsaddch HACCP a
postupovat podle nich.

Nafizeni ES €. 8562/2004, &I.5

Zasady HACCP :

- Ur€eni nebezpedi, kterému musi byt pfedchdzeno, musi byt odstranéno
nebo omezeno na prijatelnou droven,

- Ur€eni kritickych bodl

- Stanoveni kritickych mezi v CCP

- Stanoveni a zavedeni U¢innych postupud sledovani v CCP

- Stanoveni ndpravnych opatfeni

- Stanoveni postupd, které jsou pravidelné provadény k ovérfovani

- Stanoveni fddné dokumentace a vedeni zdznamu

Typy standardd -HACCP

1. Systém HACCP necertifikovany

(podle §3, odst. 1, pism. j) z&kona 110/1997 Sb. o potravindch a
tabdkovych vyrobcich, konkretizuje vyhlaska &.147/1998Sb. o zpUsobu
stanoveni kritickych bodd) Nafizeni ES 852/2004

2.Systém HACCP s ¢eskou certifikaci
(normativnim dokumentem Vyhlaska 147/1998 Sb.v plat. znéni a Véstnik
Mz €.1/2001)



3.Systém HACCP Dutch s mezinarodni certifikaci
(National Board of Experts -HACCP The Netherlands, podle Codex
Alimentarius)

Princip HACCP

Postup zaloZzeny na zasaddch HACCP je pouziti principt HACCP, tzn.ze
provozovatel je schopen dolozit, Zze zna vsechna zdravotni nebezpedi,
kterd se mohou v procesu jim provadené vyroby potravin uplatnit, a Ze
tato nebezpedi oviada tzv. ovliddacimi opatfenimi (postupy, které
zarucuiji, ze vyrobi, pfiravi a podd zdravotné nezdvadnou potravinu
pfipadné krmivo)

Mechanizmy postupu:

-~CCP*“ ,,CP“ ,spravnd vyrobni a hygienickd praxe“

Cile HACCP

Cilem stanoveni kritickych kontrolnich bodU je zgjistit, aby byla
bezpelnost potravin krmiv sledovana v kazdém stadiu, které mdze
negativné ovlivnit bezpecnost krmiv a potravin nebo negativné pusobit
na zivotni prostfedi. Systém identifikuje, vyhodnocuje a fidi nebezpedi,
jez jsou vyznamnd pro zdravotni nezGvadnost potravin a krmiv.

Preventivni systém.

Resi zdravotni nezdvadnost a ne kvalitu.

Slovnik HACCP

Analyza nebezpedi = proces shromazdovani a hodnoceni informaci o
rdznych druzich nebezpedi pro zdravotni nezadvadnost potraviny a o
podminkdch umoznujicich jejich pfitomnost v potraving.

Riziko je, riziko = mira (funkce) pravdépodobnosti nepfizniveho
zdravotniho dopadu a zavaznosti tohoto dopadu, vyplyvajiciho z
nebezpedi v potravindch, 1j. kombinace cetnosti vyskytu nebezpedli a
nasledku, pfipadné obhajitelnosti nebezpedli

Ovladaci opatieni = jakdkoliv Einnost, kterou je moZno pouZit k prevenci
nebo k vylouceni nebezpedli ohrozujicich zdravotni nezadvadnost
potraviny nebo k jeho zmenseni na pfipustnou droven

e

Kriticky bod = technologicky Usek, jimZ je postup nebo operace
vyrobniho procesu nebo procesu uvadéni do obéhu, ve kterych je

e s



- Kritickd mez= znaky a jejich hodnoty, které tvoli hranici mezi pfipustnym
a nepfipustnym stavem v kritickém bodé.

STRUKTURA HACCP
1. Souhlas vrcholového vedeni
2.Stanoveni termind studie
3.Vybér tymu HACCP
4.Popis produktu a procesu
5.0&ekdvané pourziti vyrobku
6.Sestaveni diagramu vyrobniho procesu
7.Potvrzeni vyrobniho diagramu pfi vyrobé
8. Analyza nebezpedi
9. Stanoveni kritickych kontrolnich bodU
10. Stanoveni kritickych mezi
11. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech (monitoring)
12. Stanoveni ndpravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod
13. Stanoveni ovérovacich postupl
14. Zavedeni evidence dokumentace

Jak zacit a ¢im je nutné projit

« Hodnotit vdechny produkty a procesy -projit 14 stadii
Stadia:
1. Ziskat souhlas (podporu) vrcholového managementu

— opora managementu -na kazdé drovni -definice implementace
-kruh

— odpovednosti osob -efektivita a oblasti ke zlepseni
2. Definovat terminy ramce studie

— typ produktu (bio, fair tfrade, bezlepkovy vyrobek...) - zacatek a
konec daného procesu (konec je pfed nebo po expedici??
Atd.)-rizika kterd je nutné uvazit



3. Vybér tymu HACCP

Je jmenovany vedenim spolecnosti

Kombinace multidisciplinarnich znalosti a zkusenosti s
uplathnovanim bezpec&nosti potravin

Jasné formulované kompetence

Navaznost na vedeni spolecnosti

Dolozitelnost odbornych kompetenci (osved&eni o skoleni, Ucast
externich expertd v tymu)

Z&znamy k prokdzani skuteCnosti, ze tym ma pozadované znalosti
a zkusenosti

4. Popsat produkt (vyrobek) a proces

Popis v rozsahu pottfebného k provedeni analyzy nebezpedi

Biologické, chemické a fyzikalni viastnosti

Slozeni, slozeni smésnych pfisad (i pomocné Iatky, pfidatné Iatky,
zpracovatelské prisady-ddraz na alergeny a GMO)

Pavod
ZpUsob vyroby
ZpUsob baleni a dodani

Skladovaci podminky a doba spotfeby

5. Identifikovat zamyslené pouziti produktu

Pfiprava a/nebo manipulace pred pouzitim a zpracovanim

Mélo by byt definovdno pro koho je vyrobek nevhodny (pf. pro
malé déti, alergiky, osoby trpici cukrovkou...

bio -alergeny -dllezité pro skupinu spottebitell

Definovat zpdsob pripravy, pouZiti...

6. Konstruovat diagram pribéhu procesu

Vsechny kroky jasné a ve sprdvném poradi -obsahovat technické detaily -
zména diagramu -planky podlazi -rozmisténi zafizeni -



Odpady -osobni cesty -rozdélené oblasti
7. Potvrzeni pfi vyrobé
je spravny vsechny elementy procesu - zjisténo auditem - rlizné
smeény a sezdnnost - kontrola pfi vyrobé
8. Analyza nebezpedi
Seznam potenciondinich rizik souvisejicich skazdym krokem
procesu, fidit analyzu rizik a urit méfitka ke kontrole identifikovanych
rizik.
9. Stanoveni kritického kontrolniho bodu
Co je tfeba udélat:

« eurcit CCP profesiondlniho posouzeni a/nebbo pomoc rozhodovaciho
stromu

« ezva@zit roli programu nezbytnych predpokladd a dalsich moznosti fizeni
posuzovaného kroku (CP, GMP-GHP) a zvolit je pfednostné pokud spini
pozadovanou funkci

« ezaznamenat v dokumentaci jestli je, kontrola fizena, jakou formou a
jestli je fddné odlvodnéna.

10. Stanoveni kritickych limitu
« meéfiteiné nebo pozorovatelné parametry
« méfeny nebo pozorovany v Casovém intervalu
« mohou byt posouzeny rychle a jednoduse
Co je kritickym kontrolnim bodem a jaké budou limity:
« Teplota vyrobku v jadfe x teplota vzduchu ?
« Kontrola funk&nosti detektoru x vyfazeny vyrobek?
« Pfijem surovin x pfijlem chlazeného zbozi? Limity?
11. Nastaveni monitorovaciho systému
Kontrolni méreni, které je aplikovano se shoduje s kritickymi limity,
pokud ne, musi se pfijmout ferminovand ndpravnd opatfeni, aby se

Monitorovaci systém by mel obsahovat 4 ndlezitosti:



« jak se vede monitorovani -to je, jakd méfitka nebo pozorovani jsou
vedena a jaké zaznamy jsou provadéeny

« kdy je monitorovani provadéno -to je, s jakou frekvenci je méreni
nebo pozorovani provadeno

« kdo mda odpoveédnost za vedeni monitorovani

« zdznam

12. Stanoveni planu ndpravnych opatieni

« Opatteni, které je pfijato, kdyz monitorovani ukdze ze byla chyba v
CCP kritickém limitu -mélo by byt specifikovano nebo Iépe jaké

« opatteni by mélo byt pfijato kdyz vysledky monitorovani uk&zou trend
ke ztraté kontroly

Co to znamend:

« ndpravnd opatteni by méla cilit k navraceni procesu zpét pod

« kontrolu a zaobirat se potenciondiné neshodnym produktem, kdyz je to
vhodné

« Ukolem by méla byt prevence, aby se to samé nestalo v budoucnosti.

« zvazit co je tfeba udélat, aby byl proces vracen zpét pod kontrolu
stejné tak jako rozhodnuti o neshodném produktu

10.Nastaveni ovéfovacich postupu
Oveérovani zahrnuje 3 oblasti:

« ovefeni CCP

« oveérfeni systému HACCP

« prezkoumdni ovéfovaci postupy jsou pouzivany k demonstraci, ze
systém pracuje spravné a efektivné, ovefovani by meélo zkouset cely
systém HACCP v&etné zédznamu.

+ 14. Zavedeni dokumentace

« dokumentace popisnd -prirucka

« dokumentace provozni -z&znamy

« (monitoring CCP, ndpravnd opatfeni, ovéfovaci postupy, udrfovani
systému

« dokumentace je fizena



Jatka - pozadavky

MVDr. Hana Brozkovda

Provozovatelé potravindiskych podnikd musi zajistit, aby konstrukce,
usporfadani a vybaveni jatek, ve kterych se pordzi domdaci kopytnici,
splnovaly nasledujici predpisy:
- musi mit dostatecné velké a hygienické stdje, a pokud to klimatické
podminky dovoli, pfed pordzkové ustdjeni, které Ize snadno Cistit a
dezinfikovat. Tato zafizeni musi mit vylbaveni pro napdjeni a v pfipad
potfeby i krmeni zvifat. Odvadéni odpadni vody nesmi ohrozit
bezpecnost potravin.
- musi byt také vybavena oddélenymi zamykatelnymi zafizenimi, pro
nemocna zvifata nebo zvifata podezreld z nemoci
- st@je musi byt tak veliké, aby byly zgjistény dobré Zivotni podminky
- usporadani musi usnadnovat ante-mortem prohlidky a identifikaci
zvirat a skupin zvifat

« Po prepraveni na jatka musi byt zvifata porazena bez zbytecného
odkladu

« Pokud to vyzaduji pozadavky na dobré zivotni podminky zvifat, musi byt
zvifatlim pred pordzkou poskytnuta doba na odpocinek.

«  Omraceni, vykrveni, stazeni, vykoleni a dalsi zpracovani musi byt
provedena bez zbytecného odkladu a zplsobem, ktery vylucuje
kontaminaci masa.

Zejména:
- prddusdnice a jicen musi zUstat pfi vykrveni nedot&eny, s vyjimkou
pordzky podle ndbozenského zvyku;
- b&hem stahovani kiize a odstranovani rouna
* nesmi dojit ke styku mezi vné&jsim povrchem kdze a jatecnym t&lem,
* pracovnici pfichdzejici do styku s vné&jsim povrchem klze nebo s
rounem se
nesmeji dotykat masa;
- musi byt pfijata opatfeni k tomu, aby nedoslo k vytoku obsahu
traviciho Ustroji
- pfi vykoleni a po ném a musi byt zgjisténo, aby vykoleni bylo
provedeno co nejdfive po omraceni;
- odstranéni vemene nesmi vést ke kontaminaci jateCného téla
mlékem nebo miezivem.

« jatecnd téla nesmi byt viditelnd kontaminovana fekdliemi. Kazda

viditelnd



kontaminace musi byt neprodlen odstranéna vyfiznutim nebo jinym
zpUsobem.
e jatecnad téla a droby nesmi pfijit do styku s podlahou, sténami nebo
pracovni plosinou.
Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny pfislusnych orgdnu, aby
zajistili, ze se u kazdého porazeného zvitete provede prohlidka post-
mortem podle naizeni (ES) . 854/2004 za odpovidajicich podminek
Do ukonceni prohlidky post-mortem musi Casti porazeného zvifete,
které podléhaji takové prohlidce
- zGstat identifikovatelné, aby mohly byt pfifazeny danému jate&né
opracovanému télu
Provozovatelé potravindiskych podnikd musi zajistit, aby
bourdrny/porcovny nakladajici s masem byly konstruovany tak, aby
nedoslo ke kontaminaci masa,
Zejména:
a) umoznénim plynulého postupu cinnosti,
nebo
b) zajisténim oddéleni rliznych vyrobnich sarzi;
- prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleného masa,
pokud nejsou skladovany v riznych casech nebo nejsou skladovany
takovym zpUsobem, Ze materidl obalu a zpUsob skladovani nemohou
byt zdrojem kontaminace masa;
- musi mit provozni prostory na bourdni/porcovani vybavené tak,
aby byly spinny pozadavky kapitoly V;
Hygiena bourdni/porcovani a vykosovani
- Na jatkdch sméji byt jatecnd t&€la domdacich kopytnikd rozdélena
pouze na pule nebo &tvrti a
jate&né plle na nejvyse tii velkoobchodni porce. Dalsi déleni a
vykostovani musi probihat v bourdrné/porcovné.
- Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo
minimalizovala kontaminace. K tomuto ucelu musi PPP zajistit, aby:
«  maso urc¢ené k bourdni/porcovani bylo do dilen pfindseno
postupné podle potfeby;
«  bé&hem bourdni/porcovani, vykosfovani, ofezavani, krdjeni na
platky nebo kostky, prvniho baleni a
« daldiho baleni byla udrzovana teplota masa nejvyse 3 °C u drobu
a 7 °C u ostatniho masa, a to pomoci okolni teploty nejvyse 12 °C
nebo jinym systémem s rovnocennym Ucinkem;
« v prostoréch schvdalenych pro bourdni/porcovani masa rdznych
druh( zvifat byla prijata opatfeni
« s cilem zabranit kfizové kontaminaci, a to podle potfeby
casovym nebo prostorovym oddélenim



« &innosti s rdznymi druhy.

Maso viak mUze byt vykostovdno a bourdno/porcovdno pred dosazenim
vyse uvedené teploty v pfipadé, kdy se bourdrna/porcovna nachdzi v tomtéz
misét jako prostory jatek.

SKLADOVANI A PEPRAVA
- PPP musi zqjistit, aby skladovani a pfeprava masa probihala v souladu s
predpisy.
- Vozidla musi byt snadno CistiteInd a dezinfikovatelné (sanitacni
deniky)
- Musi byt vybavena systémem na méfeni teploty (z&znamy teplot)

KRITICKY BOD - BOURANI MASA

Nebezpedi. biologické (pomnozeni mikroorganismd, kazeni masa,
sekundarni kontaminace) Vysoké
— Chemické (rezidua Uklidovych chemikalii)
— Fyzikaini (vlasy, kozni derivazy, tfisky)
« Kritické meze: teplota bourdrny do 12 °C
« Sledovdni: teploty
« Ndpravnd opattenti: Uprava teplotnich pomerd
« Dokumentace z&znamy hodnot teploty,

Nebezpeci. biologické (pomnozeni patogennich mikroorganismd,
sekundarni kontaminace)

« Kritické meze: teplota prostfedi do 12 °C

« Sledovdni: méreni teploty prostredi

« Ndpravnd opatfent. Uprava teplotnich pomérd prostredi
« Dokumentace: z&znam teploty

NA CO NEZAPOMENOUT
« Sanitacni pldn (schavleny KVS)
« Skoleni SVHP (certifikaty)
« DDD (preventivni)
«  Monitoring odpadt (VZP 1 az 3 kategorie - obchodni doklady)
- Udrzba
«  Vybaveni
« Sluzby
« Zdravotni prikazy
« Schvdleni a registrace SVS CR



Hygienické pozadavky na
provozovny zpracovani masa

MVDr. Marcela Mathesova

Osoby, které jako podnikatelé ziskavaiji, vyrabéji, zpracovavaji, osettuji, bali,
skladuji, prepravuji a uvadeji do obeéhu zivocisné produkty (ddle jen
.zachazeji se zivoZisSnymi produkty™) v podniku, zavodé, popfipade jiném
zafizeni, jez jsou pod statnim veterindrnim dozorem, maiji v souladu s predpisy
Evropskych spoleCenstvi

odpoveédnost za to, aby v celém potravinovém fetézci nebyla ohrozena
zdravotni nez&vadnost Zivocisnych produktd

povinnost v souladu s prfedpisy Evropskych spolecenstvi pozadat krajskou
veterindrni spravu o schvdaleni a registraci .provozovat podnikatelskou cinnost
az po tomto schvdleni, popfipadé registraci a oznamovat zmény ddaju
rozhodnych z hlediska schvdleni, popfipadé registrace .zabezpecit ve viech
fazich vyroby,

zpracovani a uvadeéni zivocisnych produktt do obéhu tak, aby nedochdazelo
k Sifeni ndkaz a nemoci prfenosnych ze zvifat na Cloveka, a se zfetelem na
povahu &innosti a druh Zivocisnych produktt

.dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, zpracovani a uvadéeni
Zivocisnych produktt do obéhu

VETERINARNiI POZADAVKY NA STAVBY

.dostate&nd kapacita prostor

podlahy - nepropustné, odolné, snadno Cistitelné,
dezinfikovatelné

fadné vyspadované, kandly kryté miizkou a vybavené sifonem
stény svétlé, hladké, odolné ,nepropustné, snadno Cistitelné
stropy snadno cCistitelné



Jatka

.dvefe z odolného,snadno Cistitelného materidlu
izolace odolné proti hnilobé, bez zdpachu
.dostate&nd ventilace, pfipadné odvod par (jsou-li)
.dostatecné osvétleni pro danou Cinnost

V provozu Ize pouzivat pouze pithou voduprovozu lze pouzivat
pouze pithou vodu

.. prostory a zafizeni musi byt snadno Cistitelné a zafizeni musi byt
snadno cistitelné

Dezinfikovatelné a cisté

.. pracovnici musi mit k dispozici splachovaci z&dchody musi mit k
dispozici splachovaci zachody

((nemusi byt soucasti budovy jatek) nemusi byt soucasti budovy
jatek)

.. pracovnici i musi mit k dispozici pfislusenstvi pro previékani
(nemusi byt soucasti budovy jatek)(hemusi byt soucasti budovy
jatek)

..pro pracovniky v&etné pracovnikd veterindrniho dozoru musi
byt k dispozici dostatecny pocet umyvadel na myti rukou s
privodem teplé a studené tekouci vody tak, aby nedoslo k
rozSifeni kontaminace nedoslo k rozsifeni kontaminace

.. prosttedky na myti rukou a hygienické osuseni

. prostory musi byt ndlezité pfirozené nebo uméle osvétleny a
vétrany

. prostory musi byt vybaveny zafizenim pro dezinfekci ndstrojd
horkou vodou o teploté nejméné 82°c nebo alternativni systém s
podobnym Ucinkem (napf. lihovy/alkoholovy spre;

schvaleny pro potravinarské pouziti,

nadoby se stdle horkou vodou min. 82°c

pfi pordzeni prezvykavcl musi byt prostory vybaveny kanalizaci s
acinnym predcisténim odpadnich vod (1. kanaliza¢ni

odpad musi byt vybaven sitem o prdméru ok nejvice 6 mm)

musi sestavat minimdainé z mistnosti

umoznujici provadéni ndsledujicich cinnosti tak, aby nedoslo ke
kontaminaci masa

omraceni a vykrveni

stazeni kdze z t&la a stazeni klzZe z hlavy

vykolenivykoleni

jatecné opracovani téla



vyprazdnovani a cisténi zaludku a sttev
manipulace s Cistymi stfevy

pfiprava a &isténi jinych drobd

e bourdni masa

e Zvifata musi byt pfed porazenim a jejich maso a orgdny po
porazeni veterindrné vysetreny

e AZ do provedeni veterinarni prohlidky musi byt zachovdna
souvislost mezi télem a k nému pfislusejicimi organy, vcetné stfev
a klze

e |hned po veterindrni prohlidce musi ndsledovat zchlazeni tak,
aby bylo ve viech castech masa dosazeno nejvyssi teploty u
drobUl 3°c a u ostatniho masa 7°c.

e Preprava zjatek je moznd az po dosazeni téchto teplot,

e Preprava za tepla je moznd pouze po schvdaleni krajskou
veterindrni spravou (KVS).

VETERINARNiI POZADAVKY NA ZARIZENI

e povrchy hladké, v&etné spdrd a spojd,

e snadno cistitelné a dezinfikovatelné

e pouzité materidly nekorodujici, vhodné pro styk

e SmMasem

e ndadoby (prfepravky) musi byt ukliddany tak, aby neprichdzely do
pfimého styku se zemi

e vhodné zafizeni pro umyvani rukou v blizkosti

e pracovisté

e provozni WC s predsifikou vybavenou umyvadlem

e Kk dispozici musi byt vhodnd zafizeni na cistéeni

e a dezinfekci nastroju

e musi byt k dispozici vhodné prostredky profi

e vnikdni skGdcd (odbornost 1)

NEJCASTEJSI ZAVADY SHP ZJISTOVANE NEJCASTEJSI ZAVADY SHP
ZJISTOVANE VETERINARNIM DOZOREMVETERINARNIM DOZOREM

e nedodrzovani teplotnich (béhem provozu -- uchovani a zrdni,
baleni, uchovani a zrdni, baleni, expedice, rozvoz)

e neoznacené suroviny a polotovary ve vyrobé, chybné znaceni
zdravotni nez&Gvadnosti,



nevhodné ulozené Cistici a dezinfek&ni prostfedky v provozu
(chybi skladovaci prostory, neoznacené nebo nadhradni obaly)
stav objektu (porusené steny, podlahy, stropy,

kondenzace, koroze)

otevrené vyrobni prostory (dvere, vrata, okna, nekryté vstupy pro
pfijem masa, hmyz v objektu)

kfizeni cest, kiizeni Cistych a necistych ¢asti provozl, pridatné
|&tky na dfevénych paletach v provozu

nedodrzovani zasad osobni hygieny (Sperky a osobni véci na
pracovisti, nepofadek v satndch, hygienickych smyckdach)
jidlo a koufeni mimo vyhrazené prostory

prostfedky osobni hygieny - chybé&jici myci prostfedky,
znecisténé pracovni odévy

nepofddek, necistoty ( nedostatecné myti - napfr. prepravky,
pracovni plochy, dfezy, umyvadila.....)

SANITACNI RAD

POVINNOST provadét v souladu s provoznim a sanitacnim fadem
pravidelny Uklid, cisténi, dezinfekci, deratizaci a dezinsekci provoznich
prostorl a zafizeni a pouzivat k tomu pfipravky schvélené podle tohoto
z&kona nebo zvlastnich pravnich predpist

ZDROJE ZNECISTENI

.myci houby

.utérky

hadry

Jextilni ru¢niky

.necisté pracovni obleceni

.dezinfekce - mikroorganismy
.dezinsekce - hmyz, &lenovci
.deratizace - hlodavci

MANIPULACE S ODPADY

.0znaceni nddob
.umisténi nadob
.omyvatelnost nddob na odpady



.uzaviratelnost
Jjednordzové obaly

sklady odpadu

.smlouvy o odvozu odpadu

OSOBNI HYGIENA

e .tepld astudend pitnd voda

e .myci, Cistici prostfedky

e .dezinfekeni prostredky

e jednordzové rucniky, osousece

e .pracovni odév a pomucky

e .ruce - NE laky, ozdoby vC. piercingu, nehty,
e MYTI RUKOU

hygiena md& vyznam i v soukromi

POZOR | SAMOLECENI . poruseni povinnosti u osob zamé&stnanych v
potravinarstvi



Problematika hygieny vyzivy

Pracovnici oddéleni hygieny vyZivy vykondvaiji statni zdravotni dozor nad
dodrZzovanim povinnosti stanovenych piimo pouzitelnymi predpisy ES
a zdkonem &. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi ve znéni pozdéjsich
predpist

v provozovndch stravovacich sluzeb, piicemz stravovaci sluzbou je vyroba,
priprava nebo rozvoz pokrmU (vEetné ndpojd) za Ucelem jejich poddavani:

v rdmci provozované hostinské zZivnosti — restaurace, pizzerie, bistra, bufety,
pivnice, kavarny, cukrarny, vinarny, bary apod.

v menzdch a vysokoskolskych zafizenich (Skolni stravovani a stravovani pro
déti je v kompetenci odboru hygieny déti a mladistvych)

pfi stravovani fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu

v rdmci zdravotnich a socidlnich sluzeb v&etné Idzenské péce

pfi stravovani zaméstnancu

pfi poddavani ob&erstveni a pii podavani pokrmU jako soucdsti ubytovacich
sluzeb a sluzeb cestovniho ruchu

ve vsech typech potravindiskych podnikd od vyroby po uvadéni potravin do
obéhu v pfipadé zjistovani pficin poskozeni nebbo ohrozeni zdravi a zamezeni
Sifeni infek&nich onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin podle
predpisd ES, zdkona &¢.110/1997 Sb. o potravindch a tabdkovych vyrobcich
v platném znéni a zdkona ¢&. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi ve
znéni pozdégjsich predpist

Zpracovavaji vyjadieni a zavaznad stanoviska dotéeného orgdnu statni spravy
podle stavebniho zdkona:

k nGvrhdm projektovych dokumentaci

ke kolaudacim

ke zmméndm v uzivani staveb nebo jejich Casti
vyjadreni ve véci ovérfeni pasportu staviy

Dalsi éinnosti:

odbéry vzorkl potravin a stérd z pracovnino prostfedi za G¢elem ovéreni jejich
zdravotni nezGvadnosti

Setfeni podnétl ob&anu, orgdnu statni spravy a samosprdvy v oblasti hygieny
VyZivy "

provadéni opatfeni a pokynd hlavniho hygienika CR na Useku potravin a
pokrmd

statni zdravotni dozor na zdkladé RASFF - hidseni v systému rychlého varovani
0 vyskytu nebezpecnych potravin v trzni siti



provéfovani znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi u fyzickych osob
vykondavaijicich ¢innosti epidemiologicky zavazné podle § 19 odst. 4 z&kona ¢.
258/2000 Sb. v platném znéni

spoluprdce se spravnimi orgdny a orgdny samosprdvy v oblasti bezpelnosti
potravin a pokrmU a s ostatnimi odbory a oddélenimi KHS

dozor nad dodrzovanim povinnosti stanovenych v zakoné &. 634/1992 Sb., o
ochrané spoftfebitele, ve znéni pozdéj§ich predpisd, v oblasti hygieny vyzivy
evidence vysledkl statniho zdravotniho dozoru v prostfedi informacnich
systému

LEGISLATIVA

Pravni predpisy Evropskych spoleéenstvi:

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) . 178/2002, kterym se
stanoviobecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky
afad pro bezpelnost potravin a stanovi postupy tykagjici se bezpelnosti
potravin

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)&. 882/2004 o ufednich
kontrolachza Ucelem ovéfeni dodrzovani pravnich predpist o krmivech a
potravinGch a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkdch
zvirat

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kiterym se stanovi
zvI&stni hygienickd pravidla pro potraviny zivocisného plvodu

Nafizeni  Evropského  parlomentu a Rady (ES)€. 2073/2005, o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Nafizeni Komise (ES) €. 1441/ 2007, kterym se méni nafizeni (ES) €. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Nafizeni Komise (EU) €. 365/2010, kterym se méni nafizeni (ES) ¢. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, pokud jde o Enterobacteriaceae
v pasterizovaném mléce a v dalS§ich pasterizovanych tekutych mlécnych
vyrobcich a Listeria monocytogenes v potravinarské soli

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 37/2005 ze dne 12. ledna 2005
o sledovani teplot v prfepravnich prostfedcich, Udloznych a skladovacich
prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urcené K lidské spotfebé

Nafizeni Evropského parlomentu a Rady (EU) €. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravindch spotiebiteldm, Oprava CZ-1169/2011

Ndarodni pravni predpisy:

Zakon ¢&. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi, ve znéni pozdéjsich
predpist

Vyhldska €. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a
o zdsaddach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky
z&vaznych, ve znéni pozdé&jSich predpis

Nafizeni viady ¢&. 361/2007 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi
prdci, ve znéni pozdgjsich predpist



Vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické poZzadavky na pitnou
a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody, ve znéni pozdéjsich
predpist

Vyhlaska &. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a dalsich podminkach k ziskani
odborné zpulsobilosti v nékterych oborech ochrany vefejného zdravi, ve znéni
pozdéjsich predpist

Zakon ¢&. 379/2005 Sb. o opatienich k ochrané pfed $kodami pusobenymi
tabdkovymi vyrobky, alkoholem a jinymi ndavykovymi latkami, ve znéni
pozdéjsich predpist

Zakon &. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni pozdéjsich predpist
Vyhldska 113/200 5 Sb. o zpuUsobu oznacovani potravin a tabdkovych
vyrobkd

Zakon ¢. 634/1992 Sb., o ochrané spotfebitele, ve znéni pozd&jsich predpisC
Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péc¢i a o zméné nékterych souvisejicich
z&konU, ve znéni pozdéjsich predpist

Zakon ¢&. 183/2006 Sb., o Gzemnim pladnovani a stavebnim fadu (stavebni
z&kon), ve znéni pozdéjSich predpist



Oznac¢ovani biovyrobku

Co v$e musi obsahovat etikety, jak s alergeny i zemi plivodu, kontrola SZPI

Ing. Tomas Dimmer

Pozadavky na oznacovani stanovené vnitrostatnimi predpisy

Kompetence dozorovych orgdnu

§ 16 odst. 4 z&kona &. 110/1997 Sb.

vyroba, skladovani, pfeprava, dovoz, vyvoz potravin Ziv. plvodu

Baleni, krdjeni, jiny zpUsob déleni potravin Ziv. plvodu v zafizenich
schvdlenych pro tyto &innosti

Uvadeéni na trh potravin ziv. pdvodu na trznicich a trzistich

Uvadeéni na trh potravin ziv. pdvodu v Usecich a prodejndch jinych nez
samoobsluznych, kde dochdzi k Upravé masa, miéka...

Kompetence dozorovych organi

Nové od 16. srpna 2016: kontrola potravin z ekologické produkce

Konftroluje se:
- spInéni povinnosti registrace u MZe po pfedchozim uzavieni smlouvy s

kontrolni organizaci (KEZ, ABCERT AG, BIOKONT CZ, Bureau Veritas Czech
Republic) - nutné predlozit platné osvédceni
- oznacovani (vyrazy bio, eko, organic...) - alespon 95% hm. slozek

zemédeélského plvodu musi mit ekologicky plvod (ne voda a sul)

- Sledovatelnost, véetné surovin (certifikaty)
- Z&kladni hygienické pozadavky

Oznacovani potravin - pravo EU

Nafizeni Evropskéno parlamentu a Rady (ES) ¢. 1169/2011
- hlavni pravni predpis

Nafizeni Evropskéno parlamentu a Rady (ES) ¢. 1308/2013
- obsahuje definice, napf. miéko, syr...

Oznacovani potravin - vnitrostatni

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich a o
zmeéné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu



Vyhlaska &. 113/2005 Sb., o zpusobu oznacovani potravin a tabdkovych
vyrobkd (novelizace v procesu)

Vyhl&ska &. 77/2003 Sb. (komoditni vyhl&aska mj. pro miéko a mié&né
vyrobky

Nafizeni EP a R (ES) €. 1169/2011

stézejni zakladni pravni pfedpis stanovujici pozadavky na oznacovani
balenych potravin, v nGvaznosti na vnitrostatni pfedpis i nebalenych
potravin

Definice, povinné Udaje a informace, zpUdsob oznaceni, vyjimky z
povinného oznacovani, pozadavky na oznaceni alergend, zemé
pUvodu, nutricni oznacovani

Cl. 2: Definice

Definice, které jsou pouzity pro Ucely tohoto nafizeni
Informace o potravindch

Slozka

Oznaceni

Zorné pole

Citelnost

Zakonny ndzev

Komunikacni prostfedky na ddalku

Apod.

Cl. 6 - 8: Obecné pozadavky

Informace o potravindch nesmi byt zavadsjic:

pokud jde o jejich povahu, totoznost, viastnosti, slozeni, mnozstvi,
trvanlivost, zemi pdvodu nebo misto provenience, zplsob vyroby nebo
ziskani (&lanek 7 odst. 1 pism. )

Vyvolavanim dojmu, ze dot€end potravina ma zviastni charakteristiky,

pokud vsechny podobné potraviny maji ve skutecnosti stejné
charakteristiky (Eldnek 7 odst. 1 pism. ¢)

Priklad.: alternativu mlécného vyrobku, kde ¢ast mlécného tuku byla
nahrazena tukem rostlinnym, nelze oznacit jako syr



« Cl. 6 -8: Obecné pozadavky

Informace o potraviné nesmeji pripisovat potraviné viastnosti umoznujici
zabranit urcité lidské nemoci, zmirnit ji nebo ji vylécit, ani se na tyto viastnosti
odkazovat (Clanek 7 odst. 3)

Priklad: nelze poskytnout informaci typu ,zAakys srovna vase zazivani™ apod.
Plati i pro souvisejici reklamu a olbchodni dpravu potravin
« Cl. 9 - 35 Povinné informace o potravindch

Clanek 9 odst. 1 - seznam povinnych Udajt

a) ndzev potraviny (z&dkonny ndzev, popr. ndzev vzity &i popisny + zplsob

dpravy, napt.; uzené, v prdsku, rozmrazeno, osetfeno ionizujicim zafenim - &I,

17)

b) seznam slozek: ,Slozeni:™ sestupné podle hmotnosti v okamziku jejich pouziti
pfi vyrobé potravin (&l 18); v pfipade, ze slozka sestava z nékolika dil¢ich
slozek, uvede se jejich vyCet napf. v zavorce

c) Slozky vyvolavaijici alergie nebo nesnasenlivost (Priloha Il) - nutné zvyraznit
v textu slozeni potraviny (¢l 21)

d) mnozstvi urCitych slozek nebo skupiny slozek (je-li slozka zvyraznéna v ndzvu
potraviny, i graficky, uvede se jeji procentické zastoupeni - &l. 22)

« Cl. 9 - 35 Povinné informace o potravindch

Clanek 9 odst. 1 - seznam povinnych Udaiti

e) Cisté mnozstvi potraviny
f) DP, DMT (Clanek 24, potazmo Priloha X)

Q) podminky uchovani (mlé&né vyrobky netrvanlivé +4°C az +8°C, trvanlivé
do +24°C) - ¢l. 25

h) jméno nebo obchodni ndzev a adresa PPP, pod jehoz jménem je

potravina uvadéna na trh (vyrobce, dovozce, prodavagjici...)

) zemé plvodu nebo misto provenience (kde by to mohlo vést v omyl - &l
26)

« Cl. 9 -35: Povinné informace o potravindch

Clanek 9 odst. 1 - seznam povinnych Udajt




) Navod k pourziti, kde by bez tohoto ndvodu bylo obtizné potravinu
odpovidagjicim zpUsobem pouzit

) Vyzivové udaje (upravuje ¢lanek 30 - 35)

Daldi povinné udagje stanovi €ldnek 10, potazmo pfiloha &. i
- napf.: pouziti balicich plynd, obsah sladidel, IEkorice, kofeinu, fytosteroll...

« Cl. 9 - 35: Povinné informace o potravindch

Clanek 13 - zptisob uvadéni povinnych Udaiti

1. Nesméiji byt skryté, zastfené, prerusené jinym textem &i vyobrazenim,
nesmi od nich byt odvedena pozornost...

2. Obaly 80 cm? nebo v&tsi - pismem, jehoZ vyska malého pismene x &ini
nejméneg 1,2 mm

3. Obaly mendi nez 80 cm? - pismem, jehoz vyska malého pismene x &ini
nejméneg 0,9 mm

Clanek 15 - Jazykové pozadavky

- pouziva se prednostné vnitrostatni predpis - ddaje v jazyce Ceském
« Cl. 9 - 35 Povinné informace o potravindch

Clanek 16 - vypusténi urditych povinnych udajcl

- tykd& se napt. obald mensich neZ 10 cm? - povinné jsou pouze Gdaje podle
Cl. 9 odst. 1 pism. ), c), e), ), 1j. nelze vypustit:

- nGzev potraviny

- alergeny

- Cisté mnoZstvi

- DP &i DMT

- Vypusténi vyzivovych udajd - u potravin uvedenych v pfiloze V., 1j..
- nezpracované produkty sestavajici z jediné slozky, nebo zpracované jen
zranim sestavajici z jediné slozky,

- obal s nejvétsi plochou do 25 cm?

- mala firma, zaméstnavajici do 10 zaméstnancu bezprostfedné souvisejicich s
vyrobou nebo s obratem do 20 mil KE (§ 6 odst. 4 zakona ¢&. 110/1997 Sb.)

« Cl. 9 -35: Povinné informace o potravindch

Clanek 19 - vypusténi seznamu slozek

1j. u kterych potravin se nemusi uvadét slozeni:



- Cerstvé ovoce, cerstva zelenina, brambory

- sycené vody

- kvasny ocet

- Syry, maslo

- potraviny sestavajici z jediné slozky, pokud je ndzev totozny s nGdzvem slozky
(napf. miéko) nebo ndzev potraviny umozriuje urcit povahu slozky bez rizika
zameény

« Cl. 9 - 35 Povinné informace o potravindch

Clanek 21 - vypusténi uvedeni (zvyraznéni) alergent

Nevyzaduje se v pfipadech, kdy se ndzev potraviny jasné odkazuje na danou
I&tku nebo produkt
- napf.: arasidy prazené solené...

« Zakon . 110/1997 Sb.

§ 8 - oznacovani nebalenych potravin

- odst. 1 - v tésné blizkosti potraviny: zdkonny nebo popisny ndzev potraviny,
zemeé plvodu, vyrobce + Uplnd adresa (nevztahuje se na nezpracovany
produkt)

- odst. 2 - v misté, kde jsou nabizeny k prodeji: DP nebo DMT, alergeny

- odst. 4 - na vyzadani: slozeni

Podle odst. 3 Ize Udaj o DP &i DMT uvést az na etiketé, kterou je zabalend
potravina na zadost spotfebitele opatfena

« Zakon ¢. 110/1997 Sb.

§ 9b - oznaéeni ,,&eska potravina®, pfipadné ,,vyrobeno v Ceské republice” -
v zdkoné nové!
- ,Ceskd potravina®: slovng, grafickym zndzormé&nim nebo jakkoliv jinak, pouze

TS

pokud jsou splnény nasledujici podminky:

- nezpracované potraviny, miéko: 100% viech slozek pochdzi z CR a
prvovyroba a viechny faze vyroby probé&hly na dzemi CR

- zpracované potraviny: soucet hmotnosti viech slozek z CR tvoii alespor 75%
hm. vSech slozek

-, Vyrobeno v Ceské republice® nebo podobné vyjadreni se stejnym
vyznamem pro spotfebitele:

- pokud vyroba prob&hla na Gzemi CR



VYHLASKA C. 69/2016 SB.

Pozadavky na oznacovani:

MAso a vysekové maso: § 4 (zakladni pozadavky) + § 5 (specialni
pozadavky pro hovézi maso)

masné vyrobky: § 10+ § 11

Maso (sem patfi i kosti, krev, droby, zverina):
ndzev skupiny + druh zvifete - podle Pfilohy 2
Vysekové maso (plec, kyta...):

ndzev technologického celku - podle Prilohy 3

VYHLASKA C. 69/2016 SB.
Masné vyrobky:

- § 10 - obecné pozadavky - oznaceni ndzvu druhua skupiny (,masny
vyrobek tepelné opracovany®...)

- § 11 - podrobnéjsi pozadavky pro Sunky (ndzevzivocisného druhu, tfida
jakosti)

Priloha 7 - poZzadavky na sloZzeni zavedeny pro celou fadu masnych vyrobkd
- napfr. Spekdcky, videnské parky, kabanos, junior saldm, vysocing, luncheon
meat, atd (k zamezeni ,lidové tvofivosti™)



Kontrola ekologického zemédélstvi

Ing. Jan Dehner, kontrola, certifikace a znaceni biopotravin
PLATNA LEGISLATIVA EU

« Nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007
o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produkt

« Nafizeni Komise (ES) €. 889/2008, kterym se stanovi pravidla k nafizeni
Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologické
produkce

« Nafizeni Komise (ES) &. 1235/2008, kterym se stanovi pravidia k nafizeni
Rady (ES) €. 834/2007 pokud jde o opatfeni pro dovoz ekologickych
produktl ze tfetich zemi

« Platna ¢eska legislativa

« Zakon €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé&délstvi a o0 zméné zdkona &.
368/1992 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni pozdéjsich predpist

« Vyhlaska MZe €. 16/2006 Sb., kterou se provadi nékterd ustanoveni
z&kona o ekologickém zemédéelstvi

+ Oblast pusobnosti

Kontroly ve vSech fazich produkce, piipravy a distribuce ekologickych
produktu.

PouzZivani oznaceni odkazujicich na ekologickou produkci pfi
oznacovani a propagaci téchto produkt.

Nafizeni se vztahuji na nasledujici produkty, pokud jsou uvadény na trh
« Zivé nebo nezpracované zemedelské produkty
« zpracované zemédeélské produkty urcené k pouziti jako potravina
¢ krmiva
« vegetativni rozmnozovaci materidl a osiva pro péstitelské Ucely
« kvasnice pouzivané jako potravina nebo krmivo

« akvakultury



Nafizeni se nevztahuje

Na jiné druhy hospoddrskych zvifat, nez jsou druhy vyjmenované.
Nafizeni nepodléhagiji Cinnosti spojené se spolecnym stravovanim.
Formular zadosti MZe

Evidence v REP na MZE CR

Pfechodné obdobi

a) rostliny a rostlinné produkty

obdobi pfechodu trvéd minimdalné dva roky pfed vysevem nebo v
plipadé pastvin &i viceletych picnin minimalné dva roky pred jejich
pouzitim jako krmiva pochazejiciho z EZ nebo v pripadé viceletych
plodin jinych nez picnin minimalné fii roky pfed prvni sklizni
ekologickych produkt,

zkr&ceni prechodného obdobi - vyjimka MZe,

b) hospodadiska zvifata a Zivo&isné
produkty

ITs

Pokud se Zivocisné produkty maiji prodavat jako ekologické, museji se

pravidla produkce podle nafizeni uplatnovat nejméné po dobu:

dvanacti mésicl v pripadé konovitych a skotu véetné druhl buvol
domaci a bizon, ur¢enych k produkci masa, pficemz v kazdém pfipadé
alespon po dobu ffi &tvrtin jejich zivota,

Sesti mésicu v pripadé malych prezvykavel a prasat a zvirat
chovanych na mléko,

deseti tydnu v piipadé drlbeZe chované na maso, kterd pribyla do
chovu dfive nez ve véku 1 dng,

Sesti tydnu v pripadé drlibeze urcené k produkci vajec.
WELFARE = ZIVOTNi POHODA

Aktivni plsobeni ve smyslu welfare zvirat zacalo v Sedesdatych letech

zejména ve Velké Britanii.



V roce 1965 byly zakladni pozadavky kvality Zzivota zvifat shrnuty do péti zéasad
znamych jako ,pét svobod*:

1) Svoboda od hladu a zizné

2) Svoboda od nepohodli

3) Svoboda od bolesti, zranéni a nemoci

4) Svoboda od stresu a strachu

5) Svoboda projevit pfirozené chovani

+ Kontrolni systém

« Dozor nad dodrzovanim predpist EU v Ceské republice vykonava MzZe.

« MZe povéfilo k vykonavani viastnich kontrol Etyfi soukromé subjekty.
Statni kontroly farem provadi UKzUZ.

« Povaha a ¢etnost kontrol se stanovuje na zakladé posouzeni analyzy
rizik, podle vyskytu nesrovnalosti a poruseni pokud jde o soulad s
pozadavky stanovenymi legislativnimi pfedpisy. Alespon jednou za rok
musi byt provedena kontrola véech hospodadiskych subjektu.

« Ddle ma kontrolni organizace povinnost provddét namatkové
neohldsené inspekce minimdainé u 10% klientl a u miNimainé 5% klientd
odebrat vzorky bioproduktd nebo biopotravin k analyze na obsah
rezidui - nepovolenych latek v ekologickém zemeédélstvi.

Pfi prvni kontrole musi hospodaisky

subjekt vypracovat a nadsledné uchovat:

a) celkovy popis jednotky, zafizeni a/nebo &innosti,

b) prakticka opatteni, kterd je nutno prijmout na drovni jednotky
a/nebo zafizeni a/nebo Cinnosti, aby bylo zqgjisténo dodrzovani pravidel
ekologické produkce,

c) bezpeénostni opatieni, kterd by mé&la byt piijata, aby bylo snizeno
riziko kontaminace nepovolenymi produkty nebo Iatkami, a opatfeni tykajici
se cisténi ve skladovacich a technologickych zafizenich.

« P¥i kontrole jsou provéreny vstupy a vystupy souvisejici s vyrobou
biopotravin (zdznamy o ndkupu surovin, certifikdty dodavateld surovin,



oddélenost konven&niho a bio zpracovani, &isténi vyrobnich zafizen,
oznacovani biopotravin).

Po kazdé inspekci je vypracovana kontrolni zprava, kterou
spolupodepise provozovatel jednotky nebo jeho povéreny zastupce.

Kontrolni organizace vystavi osvédéeni (certifikat) kazdému
hospoddrskému subjektu, ktery podlEnd jejich kontrole a splnuje
pozadavky tohoto nafizeni.

Osvédceni obsahuje rozsah produktt nebo potravin a dobu platnosti.
Doba platnosti certifikatu je min. 12 mésict, maximalné 15 mésicu.

Vzor cetfifikatu

Pfi zjisténi nesrovnalosti s legislativnimi pfedpisy sepiSe inspektor
Z&znam o neshodé, ve kterém je popsdno zjisténé poruseni predpisd.
Podnikatel md pravo se k poruseni vyjadfit a zaroven uvede, jakd
napravnd opatfeni ucini, aby se stejné poruseni jiz neopakovalo.

Kontrolni organizace odepre hospoddriskému subjektu certifikovat
bioprodukty nebo biopotraviny, které nespliuji podminky pravidel, a
proto nemuze byt u nich uveden odkaz na ekologickou produkci,
pokud je chce podnikatel uvadét do obéhu. Zjisténi o poruseni
pfedpist mda kontrolni organizace povinnost ozndmit na MZe, které s
podnikatelem zahdiji spravni fizeni.

Poruseni predpisu:

vazné ustdjené dojnic

Vzorek susenych jablek
Zjisténé hodnoty:
acetamiprid v mnozstvi 0,008 mg/kg (= 0.003 mg/kg);
boscalid v mnozstvi 0,043 mg/kg (= 0.017 mg/kQ);
carbendazim v mnozstvi 0,009 mg/kg (x 0.004 mg/kQ);
donine v mnozstvi 0,082 mg/kg (+ 0.033 mg/kQ);
fenpyroximate v mnozstvi 0,006 mg/kg (x 0.002 mg/kg);
indoxacarb v mnozstvi 0,007 mg/kg (+ 0.003 mg/kQ);
methoxyfenozide v mnozstvi 0,014 mg/kg (+ 0.006 mg/kQ);



pirimicarb (suma pirimicarb a desmethyl pirimicarb vyjadiend
jako pirimicarb) v mnozstvi 0,009 mg/kg (= 0.004 mg/kQ);

propargite v mnozstvi 0,255 mg/kg (= 0.077 mg/kg);
pyraclostrobin v mnozstvi 0,019 mg/kg (+ 0.008 mg/kQ);
pyrimethanil v mnozstvi 0,005 mg/kg (x 0.002 mg/kg);

tetrahydrophthalimide (THPI) v mnozstvi 0,047 mg/kg (= 0.014
mMg/kQ);

thiacloprid v mnozstvi 0,005 mg/kg (+x 0.002 mg/kQ);
trifloxystrobin v mnoZstvi 0,01 mg/kg (x 0.004 mg/kg).
« Metodické pokyny MZe

Postup v piipadé zjisténi rezidui nepovolenych latek v ekologické produkci:

Pokud bude zjisténa hodnota do limitu 0,01 mg/kg, bude vysledek
interpretovan tak, Ze nedoslo k poruseni pravidel ekologické produkce (s
vyjimkou pfipadu ndlezd vice Ucinnych latek v jednom vzorku), nebof se
jednd& o mnozstvi té&zko prakazné, které muize byt zplsobeno pouzivanim
pesticidd vétsinovym konvencnim zemédeélstvim.

Prok&ze-li se umysiné pouziti POR: odebere kontrolni organizace
certifikat a je zaslan podnét na spravni fizeni MZe.

« Upozornéni

Od 1.1.2012 plati max. limit pfipustného obsahu polychlorovanych bifenyld
(PCB) 40 nanogramu na gram tuku pro maso prasat, skotu, ovci, dribeze,
mléko a mié&nych vyrobkd, vajec.

SniZzeni bylo z pivodnich 200 nanogramd.

V piipadé kontaminovanych chovul nelze uvolnit surovinu nebo
potravinu do obéhu a zvifata musi byt utracena.

PCB jsou v natérovych hmotdch na bazi chlorkauc¢uku s oznacenim
H1000, H2001, H2006, H2008 a barva na silnice H2202, barva na bazény H2203,
epoxyesterova barva S2363, sanitarni barva S2993, polystyrenovy lak S1815,
polyuretanové barvy S2802, S2803, S2850,52851. Pokud byly pouzity predstavuji
riziko kontaminace zvitat a ndsledné produktd z nich. Je nutnd dislednd
asanace.
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Akreditované laboratofe vyuZivané k analyzém
UKz0z Brmo - bioprodukty

VSCHT Praha - biopotraviny

SVU Jihlava - GMO

Registrace na UKZUZ

Registrace na SZPI

Registrace na SVS

Pozor od roku 2016 dalsi statni kontroly EZ:

SZPl a SVS

Oznacovani bioproduktu, biopotraviny a ostatniho bioproduktu
Oznaceni v souladu s predpisy EU

Na obale se oznaci také grafickym znakem dle vyhl&sky.

- bioprodukt = surovina R nebo Z plvodu nebo hospoddrské zvire

- biopotravina = potravina vyrobend dle predpisd upravuijicich EZ

- ostatni bioprodukt = ekologické krmivo nebo ekologicky rozmnozovaci

materidl

Oznacovani bioproduktu, biopotraviny a ostatniho bioproduktu

Vyrazy odkazujici na ekologicky zptsob produkce jsou v CR: ,, BIO®
nebo ,, EKO*

Produkty rostlinného plvodu z obdobi pfechodu Ize oznacit jako: ,
produkt z pfechodného obdobi™ pokud:

- bylo dodrzeno obdobi pfechodu na ekologicky zpUlsob

hospodareni v délce trvani minimainé 12 mésicu pred

sklizni

- produkt obsahuje pouze jednu slozku rostlinného

pUvodu

Produkce zpracovanych potravin



Pfiprava zpracovanych ekologickych potravin je €asové nebo
prostorové oddélena od jinych nez ekologickych potravin.

Produkt je vyroben zejména ze slozek zemédélského pdvodu,

- jiné nez ekologické zemédélské slozky musi byt schvaleny pro pouziti

v ekologické produkci nebo pfechodné schvdaleny Clenskym statem;

- ekologickd slozka nesmi byt pfitomna spolecné se shodnou slozkou

jiného nez ekologického plvodu nebo slozkou z obdobi pfechodu;

- potraviny ziskané z plodin v obdobi pfechodu obsahuji pouze jednu

slozku plodiny zemédeélského plvodu.

Produkce zpracovanych potravin

Ekologické potraviny se ziskavaiji z ekologickych zemédélskych slozek s
vyjimkou pfipadu, kdy slozka neni v ekologické podobé na trhu
dostupnd

Potraviny jsou zpracovavany za pouziti biologickych, mechanickych a
fyzik&lnich postupt

T

Nepouzivaji se latky, které by mohly spotfebitele uvadét v omyl

Omezeni pouziti potravindriskych pfidatnych Iatek neziskanych z EZ,
jejichz hlavni funkce spociva ve smyslové stimulaci

Doplnkoveé, pomocné a dalsi Iatky a slozky pouzivané pfi zpracovani
potravin a pouzivané postupy se fidi osved&enymi zpracovatelskymi
postupy

Produkce zpracovanych potravin

T

Hospoddrské subjekty produkujici biopotraviny vytvori a aktualizuji
postupy na zdkladé kritickych zpracovatelskych krokd (HACCP ) a
spravné vyrobni praxe (SVP)

Zakaz pouziti GMO produktt a produktt ziskanych z GMO

Pro Ucely plnéni tohoto zdkazu hospoddarské subjekty pouzivajici pfi
zpracovani potravin cinidla, mikroorganismy ( kvasnice, syfidla,
vitaminy, probiotika ) zakoupené od tfetich stran tak dokladaiji, ze
dodané vstupy nebyly ziskany z GMO ¢&i za poziti GMO - existuje vzor
Priloha XiIlI

1

Zakaz pouziti ionizujiciho zareni pro odetfeni ekologickych potravin nebo
surovin



Kontrola platnosti certifik&td vstupnich BIO surovin
SVP = spravnd vyrobni praxe
Klicovy slovem je JAKOST vyrobku
Vyrobek neni jakostni, kdyz:
Neni bezpecny pro zdravi Clovéka za danych podminek
Neni bezpedcny pro zivotni prostfedi za danych podminek
Neplni funkci, kterd mu ndlezi
4 zakladni faktory ovliviiujici SVP:
Clovék
Prostorové podminky
Pracovni ndstroje a zafizeni
Metodiky a nastroje pro zkouseni
SVP = spravnd vyrobni praxe
Soucasti SVP:
identifikace a sledovatelnost surovin
technolog. postupy vcetné hygieny prace a provozu
nakladdani s odpady
vycvik zameéstnancd
adrzba strojniho zafizeni
stanoveni odpovédnosti a pravomoci
Soucasti SVP je SHP = Spravnd Hygienicka Praxe
hygiena a sanitace provozu
osobni hygiena
pitnd voda
vylouceni kfizové kontaminace

deratizace a dezinsekce



- zdravotni stav pracovniki
« Znaceni vstupni suroviny k vyrobé biopotravin

« Vstupni surovina k vyrobé biopotravin (napf. mouka, susené
bioprodukty k vyrobé& ¢ajud, ovocné ndplné do jogurtd) dodavana k
dalsimu zpracovani v baleni (napf. BB, pytle, kontejnery) musi byt na
obale oznacena nejen Ceskym grafickym znakem (biozebra), ale také
logem EU, zemi puvodu a kédem KO.

Upozornéni - graficky znak nesmi byt vétsi nez logo EU.
« SloZeni biopotravin

Produkty musi obsahovat minimaine 95% ekologickych slozek
zemeédeélského plvodu

a) jednoslozkové: napf. maso, miéko,

vejce, ovoce, zelenina

+ SloZeni biopotravin

« Ekologickd slozka nesmi byt pfitomna se shodnou slozkou konvenéni
nebo z pfechodného obdobi

« Potraviny ziskané z plodin v obdobi pfechodu obsahuji pouze jednu
slozku plodiny zemeédélského obdobi

+ SlozZeni biopotravin

Jiné nez ekologické slozky se mohou pouzit pokud jsou uvedeny v NK
889/2008 priloha VIII ( mozné produkty a latky pouzivané pfi vyrobé
ekologickych potravin a kvasinek )

- nékteré produkty zde uvedené se do procentického slozeni
zapocitavaiji ( napf. extrakt s vysokym obsahem tokoferoll, lecitiny, pektin,
arabskd guma, guarova guma)

- nékteré produkty zde uvedené se do procentického slozeni
nezapocitavaji ( napf. kyselina citronovd, askorbovad, jablecnd, mlé&ng,
glycerol )

Do podilu se nezapocitavd voda a jedld sul.

+ SloZeni biopotravin



Lze pouzit také konvenéni sloZky, pokud jsou uvedeny v NK 889/2008 pfiloha
IX ( slozky zemédélského plvodu nevyprodukované ekologickym zplsobem

)

- vyjmenované jedlé plody, ofechy a semena

- vyjmenované jedlé kofeni a byliny

- rdzné - fasy

- chemicky neupravované tuky a oleje

- cukry a skroby

- rlizné - proteiny, rum, griotka

- ZivoCisné produkty - zelating, syrovatka, stteva

SloZeni biopotravin

Slozky pochdazejici z ekologické produkce jsou povinné uvadény ve
slozeni biopotraviny

U produktt s olbsahem ekologickych slozek nizsSim nez 95% smi byt
ekologické slozky uvedeny pouze v seznamu slozek - NELZE oznagit jako
biopotravinu

Opakovani postupti pro zpracovani

Skladovani ekologickych produktd pfed zpracovanim a po zpracovani
je fyzicky nebo casoveé oddéleno od produktt konvenénich véetné
ovéreni vstupnich certifikatd BIO vstupl a prohldseni GMO free

Zpracovani je fyzicky nebo casove oddéleno od ¢innosti provadénych
na produktech konvencniho zemédélstvi

Vlastnimu zpracovani predchdzi vycisténi vyrobnich zafizeni
Zpracovani vzdy celé sarze

Zqjisteni jednoznacné identifikace davek s cilem vyloucit smichani nebo
zadmeénu s produkty konvencniho zemédelstvi véetné provéreni
mnozstevnich tokd surovin

Znaceni ekologické produkce

Ciselny kod kontrolni organizace, jemuz podléhd hospoddrsky subjekt, ktery
proved| posledni fazi produkce nebo pfipravy u KEZ:



CZ - BIO - 001

Je-li pouzito logo Spolecenstvi - vzdy u balenych potravin -, je ve
stejném zorném poli oznaceno rovnéz misto, kde byly vyprodukovany
zemedelské suroviny z nichz se produkt skiaddd, a to v ndasledujici podobé:

> ,zemédélska produkce EU™
> ,zemédélska produkce mimo EU"

> ,zemédélska produkce EU/mimo EU"

Naddle zGstavaiji v platnosti n@rodni a soukroma loga pro oznacovani a

propagaci produkty, jez splfiuji poZzadavky stanovené narizenim Rady (ES)
834/2007.

« Princip dohledatelnosti
- Znaceni balenych biopotravin
- Znaceni balenych biopotravin

« Prodej ze dvora
Vyhldska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych
poZadavcich na Zivo¢isné produkty,ve znéni vyhlasky ¢. 11/2015 Sb.,
kterou se méni vyhlaska ¢. 289/2007 Sb

1) Cerstvé driibezi maso

- maximalni ro¢ni produkce Zivych zvifat 2000 ks krit, hus nebo kachen,
nelbo 10000 ks ostatni drlbeze,

- za malé mnozstvi, které je mozno prodat koneénému spofiebiteli
v hospodadfstvi, nejblizsim trzisti nebo trznici ¢i v mistnim maloobchodé je
povazovdno 10 ks/tyden, maso nesmi byt dale distribuovano.

2) Cerstvé kréliéi maso
- chovatel, ktery chova krdliky v malém, mlze proddvat nebo dodavat
neporcované cerstvé krdlici maso v malych mnozstvich za podobnych
podminek jako Cerstvé drdbezi maso, 1j. nejvyse 10 ks tydné.

3) Zvérina

- Uzivatel honitby nebo Gcastnik lovu mUzZe proddvat nebo doddavat
ulovenou volné Zijici zvéf v kazi nebo pefi, v malych mnozZstvich pfimo
kone&nému spotiebiteli, nebo do maloobchodni prodejny s obdobnym



sortimentem v radmci pfislusného kraje, kterd ji prodava piimo kone¢nému
spofrebiteli.

- za malé mnozstvi zvére, urcené k prodeji (doddni) se povazuje nejvyse 30
% kust lovcem skuteé&né odlovené zvéfe ro¢né, zvéf nesmi byt dale uvadéna
do obéhu, 1 kus velké volné Zijici zvéfe a 35 kusi drobné volné Zijici zvére za
tyden, nejvyse vsak 30 % uzZivatelem honitby odlovené zvéfe za rok, pficemz
téchto 30 % nesmi prekrogit 30 kusu velké volné Zijici zvéfe a 400 kust drobné
volné Zijici zvére.

4) Véeli produkty
- za malé mnozstvi medu, uréeného k prodeji chovatelem v domdacnosti
chovatele, hospoddrstvi chovatele, v trznici nelbbo na 1rzisti pfimo spotfebiteli
pro spotfebu v jeho domdacnosti, anebo k dodani medu chovatelem do
maloobchodni prodejny na Gzemi prislusného kraje, se povazuje mnozstvi
neprevysujici 2 tuny roéné, med nesmi byt uvadén ddle do ob&hu.

5) Cerstva vejce

- Cerstva vejce, kterd jsou predmétem piimého prodeje chovatelem
kone¢nému spotiebiteli, a to v malych mnoZstvich v jeho viastnim
hospoddfstvi, v trZznici nebo na trzisti, nesmi byt ddle uvadéna do obéhu, musi
byt prosvicend a musi k nim byt pfipojena dobre viditelnd informace pro
spottebitele o minimdaini trvanlivosti vajec a o jménu, popf. jménech,
chovatele a adrese chovu, kde byla vejce vyprodukovana.

- Cerstva vejce mohou byt proddna konecnému spotiebiteli nejpozdéji
do 21 dnud po snésce, pricemz doba minimalni tfrvanlivosti je 28 dnd od data
snasky.

- za malé mnozstvi Cerstvych vajec proddvanych pfimo konecnému
spofttebiteli (v hospoddrstvi nebbo na trhu nebo trznici) se povazuje nejvyse 600
vajec/tyden jednomu koneénému spofiebiteli denné, za malé mnozstvi
Cerstvych vajec, kterd mohou byt pfedmétem jedné doddavky té&chto vajec
chovatelem do maloobchodni prodejny se povazuje nejvyse 60 vajec
kone¢nému spofiebiteli.

6) Syrové miléko

- syrové mléko a syrova smetana nesmi byt uvadény  do obé&hu k piimé
lidské spotfebé s vyjimkou jejich prodeje v misté vyroby pfimo kone€nému
spotfebiteli, a to v malych mnozstvich (pfimy prodej syrového miéka v miste
vyroby nebo prostfednictvim prodejniho automatu).



- za malé mnoZstvi syrového miéka a syrové smetany, uréeného k pfimému
prodeji jednomu koneénému spotiebiteli, se povazuje takové mnozstvi tohoto
mléka, které odpovida obvyklé denni pofiebé tohoto miéka v domdacnosti
daného spofiebitele.



Podpory PRV

4.2.1 Zpracovani a uvadeéni na trh zemédélskych produktt
Operace je zaméfena na zvyseni efektivity vyroby a celkové
konkurenceschopnosti malych a strednich podnikC v oblasti zpracovani
zemeédelskych produktt. Podpora investic do zafizeni, kterd souviseji se
zpracovanim zemédelskych produktt a uvedenim vyrobkd na trh, umozni
zemeédelskym podnikateldm, vyrolbcdm potravin a krmiv vyuziti modernich
technologii. V neposledni fadé& operace pfispé&je k rozvoji mistnich trhd a
zkr&ceni dodavatelskych fetézcd.

Zadatel:

Zemeédeélsky podnikatel, vyrobce potravin, nebo vyrobce krmiv, ktery spliiuje
definici mikro, malého, nebo stfedniho podniku.

Podopatteni: 4.2 Podpora na investice do zpracovani/uvadéni na trh
a/nebo vyvoje zemédélskych produktt

Operace: 4.2.1 Zpracovani a uvadéni na trh zemédélskych produktt Celkova
alokace podopatieni na obdobi PRV 2014-2020 (v&etné ndr. zdrojd): 2 647
mil. K&

Alokace na 1. kolo (z&fi 2015): 973 mil. K&
Pouzitd mira podpory: 40 %

Cilem operace je zlepseni konkurenceschopnosti prvovyrobcd (pfedevsim
malych a stfednich podnikd) jejich lepsim zaclenénim do zemédélsko-
potravindrského fetézce. Pozadovaného stavu je mozno dosdhnout
prostfednictvim programd jakosti, zvysenim efektivity vyroby, pridévanim
hodnoty zemé&dé&lskym produktdim, a podporou mistnich trhd a kratkych
dodavatelskych fetézcd. Podporované aktivity a zpUsobilé vydaje: Budou
podporovany investice do zafizeni a modernich technologii, kterd souviseji se
zpracovanim zemeédélskych produktt a uvadénim vyrobkd na trh. Konkrétné
tedy budou podporovdany investice do zafizeni pro vyrobu potravin a krmiv,
do vybaveni pro fi naini Upravu, baleni a zna¢eni produktt a do skladovani. V
neposledni fadé bude mozno podpofit projekty zamérfené na investice
souvisejici s uvadénim produktd na trh, a to véetné vystavby a rekonstrukci
budov. Prijemcem mUzZe byt zemeédélsky podnikatel, vyrobce potravin, nebo
vyrobce krmiv, ktery spinuje defi nici mikro, malého, nebo stfedniho podniku.

Kritéria prijatelnosti projektu

1. Projekt Ize realizovat na Gzemi CR kromé& hlavniho mé&sta Prahy;



2. Projekt musi splniovat Ucel a rozsah operace/zaméru;

3. Zadatel splnil podminku fi nan&niho zdravi u projektd, jejichz zpcisobilé
vydaje, ze kterych je stanovena dotace, presahuji T 000 000 KE&;

4. Zadatel musi splfovat defi nici pfijemce dotace stanovenou pro piislusny
zamér,;

5. Podpora je podminéna kladnym zhodnocenim projektu s vyhodnocenim
aspektd Gcelnosti, potfelbnosti, efektivnosti, hospoddrnosti a proveditelnosti;
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6. U projektu vyzadujiciho posouzeni viivu z&meéru na zivotni prostiedi dle
zdkona &. 100/2001 Sb., o posuzovani vliiva na zivotni prostiedi, ve znéni
pozdéjsich predpisy, je podminkou prijatelnosti predlozeni kladného
stanoviska pfislusného Uradu k posouzeni viiva realizace projektu na zivotni
prostted:;

7. Projekt se musi tykat vyroby potravin (surovin ur€enych pro lidskou
spotfebu) nebo krmiv; vyrobni proces se pak musi tykat zpracovani a uvadeni
na frh surovin/vyrobkl uvedenych v pfiloze | Smlouvy o fungovani EU a rovnéz
vystupni produkt musi byt v této pfiloze uveden, zpracovani se vSsak nesmi
tykat produktd rybolovu a medu, v pfipadé vyroby krmiv je vystupni produkt
omezen na krmiva uréend pro hospoddrskd zvifata (s vyjimkou ryb);

8. V pfipadé zpracovani vinnych hroznl nebudou podporovany technologie,
které obsahuiji:

a) dfevény sud nebo uzavienou dievenou nadobu na vyrobu vina o
objemu nejméné 600 litrd;

b) specialni kvasnou naddobu s aktivnim potapénim matolinového
klobouku pro vyrobu Cervenych vin (fzv.vinifi kator);

c) cross-fl ow fi ltr na vino, ve kterém je vino privadéno na membrdnu
tangencidlné a urcity objem vina prochdzi membrdanou jako fi ltirat a
zbyvajici pokracuje podél membrany s odfi lfrovanymi necistotami;

9. Projekt nesmi byt zamérfen pouze na zatepleni budovy za Ucelem snizeni
konecZné spotfeby energie;

I



Podpory PGRLF

Bc.Jan Patek, Dis.

1. Zemédélec

Pfijemce podpory

je zemeédeélskym podnikatelem
je zemédélskym prvovyrobcem
zachovan pfistup také pro velké podniky

v prvnim Ucetnim obdobi po poddani zddosti dosahuje 25% pfijmu ze
zemédeélské vyroby

neni podnikem v obftizich

mozny soubéh s PRV

Pfedmét a ucel podpory:

Investice na ndkup zemédeélské techniky

Investice na vystavbu, pofizeni nebo vylepseni nemovitého majetku v
zemédélskych podnicich, které souviseji se zemédeélskou prvovyrobou

Investice na ndkup plemennych zvifat za Ucelem zlepseni genetické
hodnoty stadda

Investice na ndkup techniky do zemédeélské prvovyroby
splatnost Uvéru nepfesdhne 8 let

celkovy objem finan&nich podporovanych Gvérovych prostiedkl
zadatele v rdmci stanoveného obdobi nepresdhne 10 mil. K&

vyCet podporovanych investic neni taxativni

neni podporovan ndkup osobnich a ndkladnich automobild a
automobilovych tahacd

Investice na vystavbu, pofizeni nebo vylepseni nemovitého majetku v
zemedelskych podnicich, které souvisi se zeméedelskou prvovyrobou



splatnost Gvéru nepresahne 20 let

celkovy objem podporovanych Uveérovych prostfedkd zadatele v rdmci
stfanoveného obdobi nepresdhne 50 mil. K&

nejsou podporovany bézné opravy technologickych zafizeni, budov a
staveb

Investice na ndkup plemennych zvifat za Ucelem zlepseni genetické
hodnoty stada

splatnost Gvéru nepresdhne 4 roky

celkovy objem podporovanych Gvérovych prostredk’ Zzadatele
nepresahne v ramci stanoveného obdobi 5 mil. K&

stanoveny specifické podminky:
pfijemce podpory je ,akfivnim zemédélcem™

jednd se o ndkup plemennych zvifat ke zlepseni genetické hodnoty
stGdda skotu, ovci a koz,

jedna se o investice do samcu i samic registrovanych v plemennych
knihach,

v pfipadech nahrazeni stavajicich hospoddarskych zvifat se jednd o
nahrazeni takovych zvirat, kterd nebyla registrovdana v plemenné knize,

Vv pfipadé samic se musi jednat o samice, které zatim nerodily prvni
potomstvo

nakoupend zvifata musi zGstat ve stadé po dobu alesporn 4 let,

Zasadni procesni zmeny v rdmci uvedeného programu

Pfed zaregistrovanim Zadosti o poskytnuti podpory nesmi byt:

uzaviena Uvérovd smlouva

zahdjena realizace podnikatelského zameéru (kupni smlouva, smilouva o
dilo, realizace finan¢niho pinéni apod.)

Po zaregistrovdani Zadosti je nutné:

do dvou mésict dorucit PGRLF, a.s. Gvérovou smlouvu (obsahujici
zejména vysi véry, splatkovy kalenddr, dcel uziti Gvérovych prostredkd,
Urokovou sazbu, frekvenci Uhrady Urokd, termin splatnosti Gvéru a pocet
splatek)



« vycCerpat Uvér do dvou let od registrace zadosti (podpora nebude
poskytnuta na Gveéry nebo tu East Gverd nevycerpanych do dvou let od
registrace zadosti o podporu)

Sazba podpory bude stanovena na zdkladé ekonomickéno vyhodnoceni
z&dosti zaregistrovanych v obdobi od 1.10. do 30.9. kazdého roku, ve kterém

jsou prijimany zadosti.
« Formuldr z&ddosti véetné Cestnych prohldseni (www.pgrlf.cz)
« Podnikatelsky zamér (origindl podepsany Zadatelem)
— informace o podnikani
— identifikace investice (nesmi byt v rozporu s Gvérovou smiouvou)
— cenainvestice a vyse uvéru
— Vliv na rozvoj Cinnosti podnikatele

— Velké podniky - hypoteticky srovnavaci scéndr

Nasledné klient doruéi:

] 2 - v

PGRLF)

—  kopii faktury a kupni smilouvy (do dvou let od podpisu smlouvy o
podpore)

Program v reZzimu de minimis - vy$e podpory az 200 tis. EUR pro jeden podnik

za fii po sobé jdouci jednoletda Géetni obdobi
+ podpora ve formé dotace &asti Grokd z Gvéru
« pfijemce podpory:

podnikatel, ktery se zabyvd zpracovanim zemeédelskych produktt a dosahuje
pfjmud ze zpracovani zemédélskych produktt ve vysi nejméné 50% v
poslednim uzavieném obdobi pred poddanim zadosti

«  predmétem podpory jsou investice na pofizeni investicniho majetku,
ktery souvisi se zpracovanim zemeédeélskych produktd (vystavioa, pofizeni
nebo vylepseni nemovitého majetku ve zpracovatelskych zavodech,
nakup technologii...)

realizace investice nesmi byt zahdjena pred poddnim Zadosti

« Qverova smlouva nesmi byt uzaviena pred podanim zadosti



dvérovou smlouvu dorucit na PGRLF do 2 mésicl od poddani Z&dosti
avér vycerpat nejpozdéji do 2 let od poddani z&dosti

max. objem aveérd je 50 mil. K&/rok

Cerpdni Uvéru na Ucet dodavatele

urokové zatizeni klienta min. 0,5%

mozny soubéh s PRV

Formuldar zadosti vEetné Cestnych prohldseni (www.pgrif.cz)
Podnikatelsky z&amér (origindl podepsany zadatelem)
— informace o podnikdni
— identifikace investice (nesmi byt v rozporu s Uvérovou smiouvou)
— cena investice a vyse Uveéru
— Vliv na rozvoj Cinnosti podnikatele
Potvrzeni o bezdluznosti k FU a CSSZ (ne starsi 3 mé&sicl)
Ndsledné klient doruéi:

' P - v

—  kopii faktury, kupni smlouvy, popf. smlouvy o dilo (do dvou let od
podpisu smiouvy o podpore)

Formuldar zadosti vEetné Cestnych prohldseni (www.pgrif.cz)
Priznani k dani z pfijmd za posledni dva roky (kopie)

Kopie dokladl pro posouzeni finan&niho zdravi (rozvaha, vykaz ziskl a
ztrat za posledni 2 roky + aktudini)

Zadatelé vedouci dafovou evidenci (origindl formuldre z www.pgrlf.cz)
Potvrzeni o bezdluznosti k FU a CSSZ (ne starsi 3 mésicy)

Podnikatelsky zdmer



Kopie rozhodnuti o schvaleni lesniho hospodadrského planu (LHP)
organem statni spravy lesd nebo lesni hospoddarské osnovy (LHO) -
Zadatelé dle A. 1. 2. pism. b) Pokyn(

Kopie listu viastnictvi nebo dokladu o ndjmu (pachtu) &i vypljcce
lesniho majetku 1j. nGjemni smilouva, smlouva pachtovni, smlouva o
vypujcce. - - Zadatelé dle A. 1. 2. pism. b) Pokynd

—  Zaregistrovani zadosti (nutno znat konkrétni investici)

— Zhodnoceni finan&niho zdravi zadatele

— Projednani avéru (Qveér, sazba, podpora)

—  Uv&rova smlouva

—  Dolozeni kupni smlouvy, faktury

— Zastavni pravo pohledavky z pojistného pinéni (vinkulace)
— Zajisfovaci prevod viastnickénho prava

— Schvdleni Cerpdni Gvéru

— Cerpdni Gvéru

Formuldar zadosti vEetné Cestnych prohldseni (www.pgrif.cz)
Pfiznani k dani z pfijmu za posledni dva roky (kopie)

Kopie dokladl pro posouzeni finan&niho zdravi (rozvaha, vykaz zisk( a
ztrat za posledni 2 roky + aktudini)

Zadatelé vedouci danovou evidenci (origindl formulére z www.pgrlf.cz)
Potvrzeni o bezdluznosti k FU a CSSZ (ne starsi 3 mé&sicl)

Kopie rozhodnuti o schvdaleni lesniho hospoddrského planu (LHP)
orgdnem statni spravy lesd nebo lesni hospoddarské osnovy (LHO) - -
Zadatelé dle A. 1. 2. pism. b) PokynU

Kopie listu viastnictvi nebo dokladu o ndjmu (pachtu) &i vypuljcce
lesniho majetku 1j. nGjemni smilouva, smlouva pachtovni, smlouva o
vypujcce. - Zadatelé dle A. 1. 2. pism. b) Pokynu



— Zaregistrovani zadosti (klient uvede provozni ndklady, na které
hodld pouzit poskytnuty Gvér)

— Zhodnoceni finan&niho zdravi zadatele
— Projednani avéru (Qveér, sazba, podpora)
— Uvérova smlouva + Zastava Gveéru

— Schvdleni Cerpdni Gvéru

—  Cerpdni Gvéru na U&et klienta

— Jednou ro¢né dolozi klient seznam faktur hrazenych z provozniho
avéru, danové priznani a ucetni zaverku

podpora ve formé ruceni za Uvéry poskytované komercnimi subjekty
poskytnuti podpory na vysi ceny za ruceni v rezimu de minimis

prilemce podpory:

podnikatel, obec, dobrovolny svazek obci i organizace obce -
(pusobici v zemédélstvi, lesnictvi i zpracovani zemédélskych produktd
nebo dfeva) - blizsi specifikace viz Pokyny

nebo podnikatel a zdroven organizace, o jejimz projektu na
financovani informacnich a propagacnich opatfeni na podporu
zemeédelskych a potravindrskych produktd rozhodla EK a je
spolufinancovan EU

nema aver jiz podporovan v rdmcei jiného programu PGRLF
neni podnikem v obtizich

splfuje podminky rezimu de minimis

neni mozny soubéh s jinym programem PGRLF ani jinymi programy MZe,
PRV apod. (vyjma ruceni Gverl na projekty informacnich a
propagacnich opatfeni)

ruceni se neposkytuje na avery, které byly pred poddnim zadosti
vycCerpany



« ruceni se poskytuje k investicnim Gverdm nebo k Gvérdm na financovani
projektd informacnich a propagacnich opatfeni na podporu
zemédeélskych a potravindiskych produktd

« ruceni trvd po dobu max. 5 let a je mozné o néj zddat opakované
« zqjisténi na max. 70% (80% - propagace) nesplacené jistiny veru

T3

— az 5 mil. na pofizeni investic¢niho majetku u zacingjicich
podnikateld

— @z 10 mil. na pofizeni investicniho majetku souvisejiciho se
zemédeélskou prvovyrobou

— 0z 50 mil. na pofizeni investicnino majetku, ktery souvisi se
zpracovanim zemeédélskych produktd, lesnim hospoddarstvim
nebo zpracovanim dfeva nebo na projekty Informacnich a
propagacnich opatfeni

« Uhrada ceny za poskytnuti ru¢eni se hradi kazdy rok

« klient poskytne PGRLF blankosménku viastni

« formuldr zadosti v€etné Cestnych prohlaseni (www.pgrif.cz)
« pfizndni k dani z pfijmu za posledni dva roky (kopie)

+  kopie dokladd pro posouzeni financniho zdravi (rozvaha, vykaz ZZ za
posledni 2 roky + aktudalini)

« Zadatelé vedouci danovou evidenci (origindl formuldfe z www.pgrlf.cz)
« podnikatelsky zGmér

— informace o podnikdni

— identifikace investice

— cena investice a vyse Uveéru

— presny ndzev projektu Informacnich a propagacnich opatfeni a
informace o rozhodnuti EK o projektu

« Uveérova smlouva s pozadavkem banky na ruc¢eni PGRLF (orig.)
« potvrzeni o bezdluznosti k FU a CSSZ (ne starsi 3 mé&sic)

TS

+ kopie Osvédc&eni o zapisu do EZP u zacingjicich zemédélcy



vSechny aktivni dotacni tituly

- www.pgrlf.cz - podat zddost

helpdesk@pgrlf.cz - hidseni chyb

— webovy formuldr - hiGseni chyb s xml souborem

Dalsi moznosti

— OPZL SZIF
— posta
— osobné

— datovd schranka

Nejcastéjsi chyby zadateld

— Redlizace investice pfed zaregistrovanim zadosti

— Nedolozeni Gvérové smilouvy do terminu dle Pokynd Ci
uvedeného ve vyzve

—  Cerpdni Gvéru na cenu investice véetngé DPH

— VycCerpdni Uvéru pred zaregistrovanim zadosti



Kontakty

PRO-BIO SVAZ EKOLOGICKYCH ZEMEDELCU, z.s.
Nemocnicni 1852/53, 787 01 Sumperk

« Tel: 583 216 609
« e-mail: pro-bio@pro-bio.cz
e web: www.pro-bio.cz

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA - PETR PIPEK
Technickd 3, 166 28 - Praha 6

+ Telefon: +420-220 443 198
*  E-mail: petr.pipek@vscht.cz

KEZ o.p.s.
Podébradova 909, 537 01 Chrudim

Telefon: 469 622 249
FAX: 469 625 027
e-mail: kez@kez.cz
web: www.kez.cz

STATNi ZEMEDELSKA A POTRAVINARSKA INSPEKCE

Inspektordt v Hradci Kralové, Biezhradskd 182, 503 32 Hradec Krdlové

« Telefon: 495 402 826

« FAX: 495532518

e e-mail: tomas.dimmer@szpi.gov.cz
« web: hitp://www.szpi.gov.cz

PGRLF

Bc. Jan Patek, DiS., vedouci oddéleni z&dosti

o Telefon: 225989 417
e e-mail: patek@pgrlif.cz


http://www.pro-bio.cz/
http://www.kez.cz/
mailto:tomas.dimmer@szpi.gov.cz
http://www.szpi.gov.cz/

