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1. UVOD

Oblast produkce potravin je blizkd kazdému cloveéku. Zajisténi dostateCného piijmu
zakladnich zivin z produktd rostlinného a zivocisného plvodu byla, je a bude zakladni
prioritou kazdého jedince. Zivo&isné produkty obsahuji vyznamné nutrienty, které jsou
nezbytné pro rust, vyvoj a pokryti zivotnich potieb clovéka. Maso, mléko, vejce a dalsi
potraviny ziskdvané jak od hospodaiskych nebo volné zijicich zvitat (Zivo€ichtl) jsou tradi¢ni
soucasti naSeho jidelnicku a v ptipadé jejich cileného zavrhnuti nastavd problém, jak je
vhodné nahradit. Na druhou stranu nésledky pfebytku nutrientti, na které jsou tyto potraviny
bohaté, mohou byt stejné nebezpecné jako nedostatecné zdsobeni esencidlnimi Zivinami.
S vyvojem spolecnosti doslo k jistym zménam skutecnosti a potieb. Od prvotni nutnosti, aby
si ¢loveék viibec potravu obstaral a kryl ji zejména sviij energeticky vydej, k tomu, aby si
vybral hodnotné potraviny umérné dostupné jeho potfebam, piedstavam a i finanénim
moznostem. Jakost potravin ¢lovék subjektivné posuzuje od pocatku vekl. V soucasné dobé
tato jeho pivodni opatrnost, zda je ptipadné jidlo v poradku, ptesla v pfedpokladanou jistotu
vramei statem uplatiovaného dozoru nad potravinami. Clovék se ze sbérade, lovce
a zeméde¢lce stal spotiebitelem. Od zkusenosti s vlastni surovinou a vyrobou potravin se ¢asto

stale vice opira pouze o udaje ze znafeni produktl a informace z masmédii.

Toto skriptum je studijni oporou stejnojmenného predmétu pro studenty programu
Zahradnictvi, oboru Jakost rostlinnych potravinovych zdroju. Snazi se podat zakladni
informace o surovindch Zivoc¢iSného plivodu, jejich zpracovani a posuzovani jakosti potravin
z riznych pohledt. Kapitola ¢. 8 je vzhledem k dostatku studijni literatury pouze stru¢nym

uvodem o pozadavcich na mléko jako surovinu a 0 tfidéni mléénych vyrobki.

Dalsi materialy poskytnuté v elektronické nebo tisténé podobé jsou rozsifenim této studijni
opory. Spolu s vypracovanim otazek, které jsou umistény na konci kazdé hlavni kapitoly,
mize byt ,,Jakost zivoc¢isnych produkti vitanym zdrojem informaci a témat k diskuzi i pro

studenty jinych obord a mezifakultni vyuky.
V Brng¢, listopad 2014

Ing. Miroslav Jizl, Ph.D. a doc. Ing. Sarka Nedomové, Ph.D.



2. JAKOST POTRAVIN

Pivodné si Clovek potravu zajistoval sbérem, lovem, posléze cilenymi Cinnostmi zajist'ujicimi
jeji vetsi mnozstvi, staly dostatek a i dostupnost v dobé piipadné nouze. Tim bylo péstovani
plodin, chov hospodaiskych zvifat a zpracovani ziskanych produkti do podoby prvnich
potravin. Vyroba potravin se od dob, kdy ¢lovék poprvé to, co si za potravu sebral, ulovil
nebo vypeéstoval, vyrazné zmeénila. Stejné tak se meénilo 1 posuzovani kvality potravin
cloveékem. Tak jako lidé, ktefi pouze sbirali dostupnou potravu, i soucasny Clovék ma
primarni pozadavek, a sice zdravotni nezavadnost. V souCasné dobé je zdkladnim
pozadavkem na potravinu, aby byla zdravotné nezavadnd (bezpecnd) a spravné oznacena.
Musi spliovat predpisy dle platné legislativy, podle nich nesmi byt Spotiebitel ohrozen na
zdravi ani klaman. Soubor platnych legislativnich pifedpisi ovliviiuje nejen toho, kdo
produkuje, ale ve smyslu vyse uvedeného se jimi musi fidit i distributor nebo obchodnik, tak

aby nebyl spotiebitel ohrozen na zdravi, ale i pravech.

Pravni ptedpisy nyni velmi podrobné definuji zakladni pojmy v oblasti vyroby a oznacovani
potravin, aby nebyl ¢lovék uveden v omyl, avSak Castokrat se stdva, Ze ten ani zdaleka nevi,
jak se komodita produkuje a zpracovava. Potraviny se pro nékteré staly slozité
a nesrozumitelné oznaCenymi. Neziidka je tedy clovék uvadén do zmatku riznymi
dezinformacemi o jejich vyrobé nebo pozitivnimu nebo naopak negativnimu G¢inku na jeho
zdravi. Spotiebitel méd pocit nediveéry pramenici ze soucasné doby, kdy se oproti dobdm
minulym nabizi lep$i podminky pro ekonomicky zisk jeho oklamanim i pfes zminénou pravni
ptebujelost z jeho pohledu. Z potravin se stalo piedevsim zbozi, i kdyz jsou nadale nezbytnou

podminkou pro nas Zivot.

V Ceské republice, obdobné jako v celé Evropské unii, patii vyroba potravin k nosnym
odvétvim zpracovatelského primyslu. Vyznam potravinaiské vyroby je dan zabezpeCovanim
vyzivy obyvatelstva vyrobou a prodejem zdravotné nezavadnych, bezpe¢nych, kvalitnich
a prevazné€ 1 cenové¢ dostupnych potravin, vykonnosti a rostouci konkurenceschopnosti tohoto
odvétvi. Nékteré potravinaiské podniky maji pfimou vazbu na zemédélskou prvovyrobu, jiné
se zabyvaji aZ vyS$$i finalizaci vyslednych produkti. Velka ¢ast potravinarskych podnikt
v Ceské republice investovala nemalé prostfedky a usili do hygieny a modernizace svych
provozii, aby byly splnény pozadavky legislativy Evropské unie (MZe CR, http://eagri.cz/).
Zem¢ Evropské unie, kterych je v souCasnosti 28 (jako posledni pfistoupilo v roce 2013

Chorvatsko), maji ve vyrob¢ potravin dlouhou tradici, daly svétu nékteré z nich,



které v globalizovaném svété piesahly pliivodni hranice a vyrabé&ji se po celém svété. Stejné
tak maji vysoky potencial, kdy dokazi mnohem vice vyrobit nez spotfebovat. Proto je
zemédé@lstvi a na néj navazujici zpracovatelsky pramysl velmi vyznamnou oblasti, jak po

strance ekonomické, tak i politické.

Za uplynulych 20 let se ¢esky trh zménil tak zasadné jako trh v zapadoevropskych zemich za
celé povalecné obdobi. V 90. letech doslo k dynamickému vstupu mezinarodnich fetézcl na
nas$ trh a ke koncentraci obchodu. Pocet obchodnich fetézci do roku 1998 rychle rostl,
nasledovalo obdobi relativni stability a od roku 2006 postupné Cesky trh opustily nékteré
fetézce a obchod se stale vice koncentruje. Mezi zakazniky pfevazuje spokojenost s hlavnim
nakupnim mistem nad nespokojenosti. Nakupujici se pfitom svymi pozadavky na potraviny

lisi.

Jakost

. Sife sortimentu
potraviny

Dosttllpnos:c Masmédia a
a uroven Cena . i
nakupniho potraviny potravinové kauzy
prostiedi
Reklama Sialhs Kvalifikovanost

(doba

=islay spotieby)

a ochota personalu

Obr. 1: Faktory v rozhodovacim procesu spotiebitele

Napiiklad zinformaci ministerstva (MZe) a jeho studie zakaznici hypermarketi kladou
nadprimérny diraz na Siroky vybér zbozi. Diskonty zakaznici preferuji predevSim pro
celkové ptiznivou cenovou hladinu. Pro supermarkety se zakaznici rozhoduji hlavné pro
snadnou dostupnost. U malych prodejen byla nadprimérné casto jmenovana snadna

dostupnost, ale také ochotny personal a rychly nakup.



2.1. Vysvétleni pojmu jakost

Pojem jakost neboli kvalita byva vysvétlovan rizné. Nékdy je mezi témito vyrazy délan
i rozdil. Pfesto se obecné jedna o vysledek posouzeni mnozstvi pozadavki, které ma ten, ktery
kvalitu posuzuje, na dany predmét hodnoceni. At jiz se jedna o potravinu, sluzbu nebo néco
jiného. Postupem doby se hodnoceni kvality posouvalo ze subjektivni do objektivni roviny.
Tedy od individualniho posouzeni, zda mi to vyhovuje, ke kolektivnimu hodnoceni,
az k legislativou nastavenym kritériim a staitnim dozorem. Po evaluaci, zda vyrobek vyhovuje
nebo ne, nasledovala konzumace, koupé nebo objednavka. V soucasnosti pak je Castokrat
hodnoceni jakosti spotiebitelem ¢asové posunuto az po koupi. Zakaznik ptedpoklada, ze
vyrobek vyhovuje obecné zazitym zvyklostem, které jsou na zéklad€ stanovenych kritérii

soucasti prava ,,vynucovaném* dozorovymi organy. Faktem je, ze se jedna o kontrolu stavu.

W

Definice jakosti podle zakona ¢. 110/1997 Sbh. o potravinach a tabakovych vyrobcich

V platném znéni:

» jakosti je soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druht, skupin a podskupin
potravin a tabdkovych vyrobki, jejichz limity jsou stanoveny timto zakonem,
provadécim pravnim predpisem anebo piimo pouzitelnym ptedpisem Evropskych

spolecenstvi.

Ptes svou piesnost v kontextu se soudobou vyrobou a uvadénim potravin na trh se toto znéni
ptece jenom trochu lisi od predstavy spotiebitelli ohledné pouzitelné definice na jakostni

vyrobek.

Jakost je soubor vlastnosti, které vyrobek ma, nebo které ma mit, k naplnéni funkci,
pro které je urcen. Kvalitni vyrobek tedy spliiuje vSechny poZadavky, které na n€¢j mame,
abychom byli spokojeni. Presto se spotiebitel rozhoduje, zda koupi konkrétni vyrobek,
predevsim na zéklad¢ ceny a reklamy. Ta byva nejcastéji prezentovana v televizi, na internetu
nebo prostiednictvim letakti. Spotiebitel si buduje povédomi o daném vyrobku, pokud je
spokojen, opakuje koupi, v ptipadé nespokojenosti se malokdy k produktu, ktery jej zklamal,
vraci. Plati tedy teze, Ze o kvalitni znaCku lze pfijit i jedinou kauzou, kterd miize byt
rozpoutana v masmédiich. Tim ale Casto stradd i cely segment vyroby. DalSim faktorem
Vv rozhodovani je znacka. Pod tou si je moznost predstavit konkrétni vyrobek, vyrobce nebo

znacky kvality na obalu vyrobku.
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2.2. Znacky a rezimy jakosti

Vyrobce se snazi svij vyrobek zadkaznikovi prezentovat 1 pomoci riznych oznaceni, sdéleni a
tvrzeni. Logotypy jsou uvadény na produktech, dokumentech a propagacnich materialech
firmy a pomahaji k identifikaci produktu a tvoti povédomi o znacce. Spotiebitel se ale casto
VvV oznaCovani potravin nedokaze orientovat. Vyrobce i prodejce tak Casto oznacuje etikety
nebo obaly potravin riznymi upozornénimi o tom, co produkt obsahuje, nebo neobsahuje,
umistuje na n¢j peceté jakosti a ocenéni z riiznych soutézi. Proto Evropska unie i nékteré

zemg prosazuji unijni rezimy nebo narodni znacky jakosti.

V ramci EU je podporovan model pomoci rezimi jakosti (chranénych znacéeni), které se lisi
od bézné ochranné znamky (dale OZ) tim, ze jsou nevylu¢nd, coz znamend, ze takové
oznaceni miize pouzivat kazdy hospodaisky subjekt, ktery uvadi na trh zemédé&lské produkty
nebo potraviny, pokud jsou v souladu s odpovidajici specifikaci. Vyhodou oproti ochranné
znamce je predevs§im trvala platnost (OZ plati 10 let a mize s ni byt finanéné nakladano).
Natizeni EP a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemé&délskych produktd a potravin
upravuje pouzivani nazvi ,.chranéné oznaceni puvodu“ (CHOP), ,chranéné zemépisné
oznaceni“ (CHZO) a ,,zarucena tradi¢ni specialita“ (ZTS). Dale ale i umoziuje pouzivani
oznaceni ,horsky produkt* nebo ,,produkt ostrovniho zemédélstvi. K 30. 11. 2014 bylo
zaevidovano 584 produkti s CHOP, 617 s CHZO a 49 se ZTS. Toto oznacovani se netyka jiz
pouze stati EU, ale i tfetich zemi dovazejicich do unie své produkty, jako napiiklad Ciny,

Indie, Thajska, Vietnamu, Kolumbie nebo Turecka.

2.2.1. Narodni a regionalni znacky kvality

Kazda zemé& se pochopitelné snazi propagovat domaci potraviny prostfednictvim narodnich
znagek kvality. V CR je to znatka KLASA. Je udélovana ministrem zemédélstvi od roku
2003. Spotiebitelim znamy logotyp ma pomahat zakaznikim ve snadné&j$i orientaci a

podpotit nakup téchto potravin.

Za oznaenim ,,Regionalni potravina‘“ stoji snaha ministerstva zemédélstvi podpofit na naSem
trhu regionalni producenty (produkce a zaméstnanost) a prosadit potraviny, které jsou diky
kratsim distribunim cestam Cerstvéjsi nez potraviny, které k nam putuji z velké dalky, a je pfi

jejich pfepravé méné zatizeno Zivotni prostiedi. Také sjednotit regiondlni vyhlaSovatele
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ruznych akci totozného ucelu. Témi napi. jsou Chut’ jizni Moravy, Perla Zlinska apod.

V jednotném systému, ktery je dan spravni jednotkou kraje.

Chranéné oznaceni puvodu  Chranené zemépisné oznaceni  Zarucend tradicni specialita
(CHOP) (CHZO) (ZTS)

Obr. 2: Logotypy CHOP, CHZO, ZTS (EU - http://ec.europa.eu/)

2.2.2. Chranéné oznaceni ptivodu a chranéné zemépisné oznaceni

Tyto rezimy jakosti jsou ziizeny s cilem pomoci producentim produktti spojenych s uréitou
zemépisnou oblasti tim, Ze znacka ma byt jasnou informaci spotiebitelim, pokud jde
o charakteristiky produktu pfedstavujici pfidanou hodnotu. Chranéné oznaCeni plvodu
(CHORP, v angl. Protected Designation of Origin — PDO) se udéluje produktim pochazejicim
z ur¢itého mista ¢i regionu nebo ve vyjimecnych ptipadech z urcité zeme a jehoz jakost nebo
vlastnosti jsou zisadné¢ nebo vyluéné¢ dany konkrétnim zeméepisnym prosttedim s jeho
vlastnimi pfirodnimi a lidskymi €initeli. Oproti CHZO u nich vSechny faze produkce probihaji
pouze ve vymezené zemépisné oblasti. V této kategorii ma prozatim CR Sest produktd

(k 30. 11. 2014), z oblasti zivo¢isného ptuvodu to je ,,Pohofelicky kapre.

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO, v angl. Protected Geographical Indication — PGI)
se ud€luje produktim pochazejici z urcitého mista, regionu nebo zemé, jehoz danou jakost,
povést nebo jiné vlastnosti Ize pficist predevS§im jeho zemépisnému pivodu. Oproti CHOP
u nich probiha alespon jedna z fazi produkce ve vymezené zemépisné oblasti. V této kategorii
ma CR prozatim dvacet tii produktd (k 30. 11. 2014), z oblasti Zivo¢isného pivodu to jsou

,» T Tebonsky kapr®, ,,Jihoceska Niva“, ,,Jihoc¢eska Zlata Niva*“ a ,,Olomoucké tvarizky*.

12



2.2.3. Zarucena tradic¢ni specialita

ZaruCena tradi¢ni specialita (ZTS, v angl. Traditional Speciality Guaranteed — TSG)
predstavuje produkt se specifickou povahou. Tradicni povaha produktu je dana
prostfednictvim hlavnich fyzikalnich, chemickych, mikrobiologickych nebo organoleptickych
vlastnosti. V zadosti musi byt popis metody produkce, kterou musi producenti dodrzovat,
piipadné vcetné povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo piisad a zplsobu, jakym je

produkt ptipraven, a hlavni prvky vytvarejici tradi¢ni povahu produktu.

Jedna se tedy pouze o vyrobky se zvlastni povahou, kterou se jasné odliSuji od jinych
podobnych vyrobkti. Minimalni dobou produkce, ktera utvaii tradici, bylo v pivodnim
nafizeni minimalné dvacet pét let, avSak v upraveném znéni natizeni EP a Rady ¢. 1151/2012
o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin se v ¢lanku 3 pravi, Ze ,,tradicnim*
vyrobkem je prokazané pouZzivani na doméacim trhu po dobu, jeZ umoziuje pfedavani mezi
generacemi; tato doba ma predstavovat nejméné 30 let. CR ma spole¢né se Slovenskem
zapsany prozatim uznany G&tyfi tradiéni produkty (k 30. 11. 2014), a sice ,,Spekadek*,
»Lovecky salam®, SpiSské parky* a ,Liptovsky salam®. Od roku 2012 je zvefejnéna dalsi

zadost o zapsani ,,Prazské Sunky* na seznam rejstiiku.

2.2.4. Soutéze a ocenéni

Velkou mérou do hodnoceni potravin promlouvaji nezévislé instituce nebo sdruzeni (spolky)
jako jsou sdruzeni obrany spotiebitelli, neziidka jsou predklddany Sirokému okruhu
spottebiteli prostfednictvim masmédii. Vyrobky byvaji oceflovany v riznych soutézich a na
vystavach (Zlata SALIMA, aj.). V Némecku potraviny hodnoti roku 1885 zalozend Némecka
zemédelska spolecnost (v ném. Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft — DLG) a vyrobci
zZ celého svéta prihlasuji své vyrobky do komisiondlniho hodnoceni. Déle na obalech potravin

muizeme nalézt i riizné exportni znacky.

2.3. Urovné jakosti

Jakostni vyrobky spliiuji obecnd kritéria jakosti, ale soucasné odpovidaji specifickym

pozadavkiim na jakost, které jsou odvozeny z individualnich narokt lidského organismu.
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Jakostni vyrobky:

» zdravi a zivot spotiebitele (angl. food safety) nebude jimi negativné ovlivnéno,
» jsou pro spotiebitele lakavé nebo aspon prijatelné (senzorické aspekty),
» musi byt proto nutriéné hodnotné a nesmé&ji byt falSovany,

» spliuji kritéria pro technologické a kulinarni uplatnéni.

Na jakost jakéhokoli vyrobku miizeme nahlizet z nékolika urovni, nebo ji rozdélit ve snaze

popsat souvislosti a dopad potencialni odchylky od kyZeného standardu.

Celkova jakost je tvofena ruznymi charakteristikami jakosti sdruzujicimi soubor

pozadavkl, které mame na vyrobek z urcitého hlediska. Tato hlediska mohou byt pro ur€ity

o A4

znaky jakosti. Tim byva jakakoli veli¢ina, kterou lze zjistit nebo popsat. Znak mize tvofit

i vice charakteristik jakosti (Obr. 3).

Znak jakosti

Charakteristika
jakosti

Celkové jakost Znak jakosti

produktu

Charakteristika

i Znak jakosti

Obr. 3: Urovné jakosti potravin
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Napfiiklad u masa Ize shrnout jednotlivé znaky do charakteristik jakosti:

>

chemické sloZeni (znakem jsou napft. obsah ¢istych svalovych bilkovin, obsah tuku,
pH svaloviny, obsah vitaminu Bi12, mnozstvi mastnych kyselin, aj.),

fyzikalni vlastnosti (napf. remise masa, barva, mérnad hmotnost, teplota masa, aj.),
biochemicky stav (napf. uroven postmortalnich procest, pH masa, aj.),

mikrobidlni kontaminace (napi. celkovy pocet mikroorganisml, pfitomnost
patogennich mikroorganismd, aj.),

hygienickd hodnota (napt. pfitomnost patogennich mikroorganismu, vyskyt paraziti,
uroven radionuklidd, aj.),

technologické vlastnosti (napf. vaznost masa, podil svalové tkang, barva, stabilita viici
oxidaci, aj.),

senzorické vlastnosti (napi. barva svaloviny, barva tepelné upraveného masa, textura
svaloviny, §tavnatost, pach svaloviny, chut’ tepelné upraveného masa, aj.),

kulinarni vlastnosti (napf. barva svaloviny, podil svalové tkané&, obsah Ccistych

svalovych bilkovin, aj.).

CELKOVA JAKOST

Obr. 4: P¥iklad znakit a charakteristik jakosti
pusobicich na celkovou jakost masa



2.4. Vlivy pisobici na jakost potraviny

VI0ivy na potraviny lze obecné dé€lit na vnitini a vnéj$i. Vnitini vlivy jsou dany slozenim
potraviny, tedy hlavnimi surovinami, ale napf. i pfidatnymi latkami, apod. Vngjsimi vlivy
mohou byt napf. vyskyt mikroorganismi, uroven tepelného opracovani, volba obalového
materialu, neSetrnd manipulace, piekrocena doba minimalni trvanlivosti, podminky
skladovani, transport, nabizeni potraviny k prodeji, aj. Vyrobci se snazi vSechny vlivy, které
zdravotni nezévadnosti vyrobku, ale zrovna tak se vyrobce snazi udrzovat si stalou jakost
vyrobku. Nevhodné technologické vlastnosti produktu se promitaji do celkové jakosti
prostiednictvim ruznych vad. Jakékoli zmény v jakosti suroviny se projevuji na produktu
a spottebitel pak muze byt zklaman a pojmout podezieni, zda neni vyrobek zdravotné

zavadny, pozménéné receptury nebo falSovany.

e \/'ybér vhodnych surovin
e Splnéni zdkladnich pozadavkd na suroviny
e Skladovani a manipulace se surovinou

e Uroven provozu a vhodné technické vybaveni
e Odpovidajici personalni zabezpeceni a znalost technologie
e Funk¢ni systém fizeni jakosti )
. . N
e Expedice z podniku
’ v ré P 1 k kI 2 i
Uvadéni I ROdrTmt:;'st ?sovamd tIka nabizeni k prodeji
o
na trh ychlost distribuce a délka nabizeni k prodeji )

Obr. 5: Vlivy piisobici na celkovou jakost potraviny

Jednotlivé vlivy plsobici na jakost surovin zivocisného piivodu jsou uvedeny v piislusSnych
kapitolach. V ptipadé potraviny zivoc¢isného plivodu, ktera je surovinou pro potravinaisky

pramysl a bude zdsadné zpracovavana do konecného produktu, ktery je dale uvadén na trh,
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je podstatné, aby zejména hlavni suroviny na vstupu odpovidaly stanovené jakosti. Tu si
zpracovatel stanovuje na zédklad¢ dohody s dodavatelem v kupni smlouvé. Pozadavky vychazi
(nebo se odkazuji) z aktualni legislativy, riznych norem (napi. CSN, 1SO, HACCP, GHC,
BRC, vnitropodnikové normy aj.) a know-how podniku (receptury, zkuSenosti, technologie).
Pozadavky vychazejici z legislativy jsou zasadni, tykaji se vétSinou zdravotni nezavadnosti
surovin (zdravotniho stavu zvitat, kontaminace trofického fetézce), skladovanim a manipulaci
(teplotni podminky, kontaminace). Ne¢které pozadavky stanovuje pifimo vyrobce a mohou se
lisit od obvyklych pozadavku jinych odbérateld (know-how, specifika produktu nebo

receptury). OvSem zalezi i na moznostech dodavatele (Obr. 6).

Aktudlni
legislativa

Pozadavky
zpracovatele
na surovinu

Moznosti
dodavatele

Know-how
zpracovatele

Obr. 6: PoZadavky na Zivoc&isné produkty jako vstupni surovinu

V piipad€ odchyleni od standardu u surovin miize technologicky proces omezovat ptipadné
nezadouci vlivy pouze do jist¢ miry. Vyrobce totiz musi vyrabét standardni vyrobek. Proto
jsou tyto pozadavky soucasti smlouvy mezi dodavatelem a odbératelem. V idedlni situaci by

m¢éla existovat co nejtésnéjsi spoluprace a otevienost, kterou situace dovoluje.
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2.5. Kontrolni otazky a tkoly

a. Vysvétlete pojem jakost a napiste kratké zamysleni na téma jakost potravin v CR.

b. Které potraviny Zivo¢isného piivodu piesahly ptivodni hranice a vyrab¢ji se po celém
svete?

c. Které potraviny z CR, které maji chranéné ozna¢eni EU, bliZe neznite nebo jste je
nikdy nekonzumovali?

d. Vyberte dalsi potraviny vyrabéné v CR, které by podle vaieho minéni mély ziskat
chranéné oznaceni ptivodu, chranéné zemépisné oznaceni nebo zarucenou tradicni
specialitu.

e. Které tfi zemé maji v rejstitku EU nejvice zapsanych potravin s chranénym
oznacenim?

f. Vyhledejte na webu http://ec.europa.eu/ zadost o CHOP ,PARMIGIANO
REGGIANO*, ,POHORELICKY KAPR* a ,,SZEGEDI SZALAMI*.

g. Které potraviny dovazené do EU z Ciny, Indie, Thajska, Vietnamu, Kolumbie nebo
Turecka maji vyse zminéné chranéné oznaceni?

h. Které potraviny Zivoc¢isného ptvodu a jejich vyrobci ziskali ocenéni Vv aktualnim
ro¢niku soutéze Regionalni potravina v kraji vaseho bydlisteé?

i. Vyhledejte nazev a misto konani né€kterého mezinarodniho potravinatského veletrhu.

wev
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3. LEGISLATIVA, OZNACOVANIi A DOZOR NAD POTRAVINAMI

Mezinarodni obchod s potravinami existuje jiz tisice let, ale pfevazné byly suroviny
produkovany a zpracovdvany mistné. V soucasném svété neni vyjimkou, ze je zemedélska
surovina produkovana v jedné ¢asti svéta, poté transportovana i né€kolik tisic kilometrti do
zpracovatelského podniku a pak uvadéna na trh takika po celém svét€. V porovnani
s minulosti se naprosto zménily objemy produkce, zpiisob a uvadéni potravin do ob¢hu a tim i
pozadavky na vyrobce i prodejce. Nejcastéji je to ve smyslu automatické garance zdravotni
nezavadnosti, deklarovaného slozeni a trvanlivosti. Je tedy tfeba mit stejné standardy na
vyrobu, zachazeni, skladovani, jakoZ 1 pohled na hodnoceni jakosti vyslednych produktl, coz
prispiva k bezpecCnosti, kvalité a poctivosti mezinarodnim obchodu s potravinami.
Spotiebitelé tak mohou duvéfovat bezpe€nosti a kvalité potravin, které kupuji a dovozci

mohou divétovat, Ze potraviny, které objednali, budou v souladu s jejich specifikacemi.

Na zakladé¢ Codex Alimentarius, coz je soubor mezinarodn¢ uznavanych potravinaiskych
standardd (norem), ma byt ochrana zdravi konzumentl a zajisténi transparentnosti
V mezinarodnim obchodu s potravinami na prvnim misté. Byl iniciovan pied vice nez 50 lety
(1963) Organizaci pro vyZzivu a zemédélstvi (angl. Food and Agriculture Organization
— FAO), coz je specializovana agentura Organizace spojenych narodi (OSN) se sidlem
v Rimé, a Svétovou zdravotnickou organizaci (angl. World Health Organization — WHO),
coz je dalsi agentura OSN, ktera je koordina¢ni autoritou v mezinarodni ochrané vetejného
zdravi s centralou v Zenevé ve Svycarsku. Komise pro Codex Alimentarius tak vyviji
harmonizované mezinarodni potravinarské normy, pokyny a kodexy spravné praxe ve smyslu
ochrany zdravi spotiebiteld a zajisténi spravedlivych postupt v obchodovani s potravinami,

které jsou pfejimany do legislativnich pfedpist jednotlivych stati.

Cilem potravinového prava je podle nafizeni (¢. 178/2002) chranit z4jmy spotiebitelli
a poskytovat spotiebitelim zéklad, ktery jim umozni vybirat se znalosti véci potraviny,

které konzumuji. Jeho cilem je rovnéZ zabranit:

» podvodnym nebo klamavym praktikam,
» falSovani potravin a

» jakymkoli jinym praktikam, které mohou spotiebitele uvést v omyl.
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3.1. Zakladni legislativni piredpisy

Legislativa zahrnujici podminky a pozadavky na vyrobu, uvadéni do obéhu a zdravotni
nezévadnost potravin zahrnuje n¢kolik Urovni. Zékladnimi pravnimi piedpisy vymezujici
produkci a zpracovani zemédélskych materidli a produktd je tzv. ndrodni pravo, to jsou

zakony a vyhlasky CR, a dale pravo komunitarni, coZ jsou pravni piedpisy EU.

3.1.1. Narodni legislativa v oblasti potravin

Pravo Ceské republiky je v oblasti potravin tvofeno zejména zakony a vyhlaskami, p¥ipadné
obecné zavaznymi vyhlaskami (regionaln¢). Zakony jsou obecné zavazné pravni predpisy
ptijaté parlamentem. Jsou nadfazeny podzakonnym piedpisim (vyhlaskam a nafizenim
vlady), aviak podiizeny Ustavé a ustavnim zédkonim a jim naroveil postavenym
mezinarodnim smlouvam. Podle prava CR lze ukladat povinnosti fyzickym a pravnickym
osobam pouze zakonem. Vyhlaskami pouze, je-li k tomu zvlastni zakonné zmocnéni,
naptiklad je podle nich zakon provadén, tzn., jsou zde oznameny konkrétni skutecnosti
a pozadavky. Nize jsou uvedeny (tab. 1) vybrané zakony, které maji vyznam v oblasti feSené

timto pfedmétem.

Tab. 1: Vybrané zdkony z oblasti Zivocisné produkce, kontroly potravin a pokrmii

Cislo ptv. predpisu Zkraceny nazev

Zakon €. 246/1992 Sb. na ochranu zvifat proti tyrani

Zakon €. 634/1992 Sb. o ochrané¢ spotiebitele

Zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich

Zakon €. 166/1999 Sb. o veterindrni péci (veterinarni zakon)

Zakon €. 154/2000 Sb. o Slechténi, plemenitb¢ a evidenci hospodaiskych zvitat
(plemenaisky zakon)

Zakon ¢. 242/2000 Sb. o ekologickém zemédélstvi

Zakon €. 258/2000 Sb. 0 ochrang vetejného zdravi
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Provadécimi vyhlaskami zakona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich jsou
I dv€é nasledn¢ uvedené vyhlasky, které maji pro hodnoceni jakosti a oznacovani potravin

zivocisného puvodu a jejich uvadéni do ob&hu velky vyznam (tab. 2).

Tab. 2: Vybrané provadéci vyhlasky zakona ¢ 110/1997 Sb.

Cislo piiv. predpisu a nazev

Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., ze dne 30. srpna 2001, kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), 1)

a j) zékona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivoc¢ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

Vyhlaska €. 77/2003 Sb. ze dne 6. biezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro mléko
a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedl¢ tuky a oleje

3.1.2. Evropska legislativa v oblasti potravin

Cile stanovené ve svych smlouvach napliuje Evropskd unie pomoci nékolika druhi

pravnich aktii. Nékteré z nich maji pravni zavaznost, jiné nikoli.

,NaFizeni je pravné zavazny akt a plati v celém svém rozsahu v celé EU a to i bez
zapracovani do narodni legislativy. Pfijima je bud’ Rada Evropské unie spole¢né s Evropskym
parlamentem, nebo pouze Evropska komise sama. Na rozdil od smérnic, které jsou uréeny
¢lenskym statim, a od rozhodnuti, u nichz je rovnéz stanoveno, komu jsou urcena, je natizeni
uréeno vSem. Naftizeni je pouzitelné piimo, to znamenad, Ze jeho ustanoveni maji v ¢lenskych
statech okamzit€ stejnou platnost jako wvnitrostatni predpisy, a to bez dal$iho zésahu

vnitrostatnich orgéni.

Napr.: Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zrizuje se Evropsky urad

pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

,,Smérnice” je pravni akt stanovujici cile, které musi vSechny ¢lenské staty EU splnit, ale
kazda zemé se muze rozhodnout jakym zpusobem. Aby Se tyto pro stat zavazné zasady
stanovené ve smérnici mohly projevit v Zivoté obCand, musi pravni organy daného statu
pfijmout vnitrostatni transpozi¢ni pravni akt, ktery tyto vnitrostatni pravni pfedpisy piizptisobi
cilim stanovenym ve smérnici. Jsou tak pozméiovany nebo piijimany zdkony a vyhlasky,
které se odkazuji na smérnici. Ta tedy neni pro obCana sama osob¢ zdvazna. Smeérnice

stanovuje konecné datum pro jeji zavedeni do vnitrostatniho prava, aby pfi jejim provadéni
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mély Clenské staty dostate¢nou volnost, ktera by jim umoznila zohlednit narodni specifika.

Smérnice se pouziva k harmonizaci vnitrostatnich pravnich ptedpist.

Napr.: Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2001/18/ES ze dne 12. brezna 2001
o zamerném uvolnovani geneticky modifikovanych organismit do zivotniho prostiedi

a o zruSeni smeérnice Rady 90/220/EHS.

»Rozhodnuti“ je individudlni pravni akt zavazny pro toho, komu je urcen, coz muze byt
napfiklad urc¢itd zem¢ EU nebo konkrétni spoleCnost. Je pifimo pouzitelné a jeho
prostfednictvim evropské instituce rozhoduji o zvlastnich ptipadech. Pfijima ho Rada
Evropské unie nebo Rada Evropské unie spole¢n¢ s Evropskym parlamentem, ¢i Evropska
komise. Prostiednictvim rozhodnuti mohou instituce vyzadovat, aby ¢lensky stat nebo obcan

Evropské unie zdrzel jednani, mohou mu udé¢lit prava nebo ulozit povinnosti.

Napr.: Rozhodnuti Rady ze dne 14. prosince 1987 o opatrenich Spolecenstvi pro véasnou

vyménu informaci v pripadeé radiacni mimorddné situace.

,2Doporuceni neni zavazné a jeho prostfednictvim mohou organy EU dét najevo svlij nazor
nebo navrhovat urcité kroky, aniz by z nich vyvozovaly zdkonnou povinnost pro toho, komu

je urceno.

Napt.: Doporuceni pro rozhodnuti Rady, kterym se v souladu s ¢l. 104 odst. 8 stanovi,
fe  opatieni  prijatd  Ceskou  republikou na  zdkladé  doporuceni  Rady

podle ¢l. 104 odst. 7 Smlouvy o zaloZeni Evropského spolecenstvi jsou nedostatecna.

,»Stanovisko* vydavaji hlavni organy EU (Komise, Rada a Evropsky parlament) nebo vybory
(Vybor regionii a Evropsky hospodaisky a socialni vybor) béhem legislativniho procesu.
Mohou to byt stanoviska, stanoviska z vlastni iniciativy, dodate¢nd nebo prizkumna
stanoviska k navrhim z pohledu regionii nebo hospodaistvi a socidlni oblasti a jejich
prostiednictvim se orgdn EU mUiZe nezdvazné vyjadrovat k urCitym otdzkam. Nezaklada tedy

zakonnou povinnost pro toho, komu je stanovisko urceno.

Napr.: Stanovisko Evropského hospodarského a socialniho vyboru k tématu ,, Budouci
strategie pro mlékdrensky primysl EU v obdobi 2010-2015 a dale”. Ur. vést. C 347,
18. 12. 2010, s. 34 az 40. Forma: Stanovisko z vlastni iniciativy, autor: Hospodarsky
a socialni vybor, datum dokumentu: 17/02/2010.
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3.1.3. Vybrané pravni piedpisy z oblasti zivo¢isSnych produkti

a €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a jeho ptislusné vyhlasky.

Z komunitarniho prava pak natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky urad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin. A dale nafizeni

obsazené v tzv. hygienickém balicku.

3.1.3.1. Veterinarni zakon

Ziakon €. 166/1999 Sb., ze dne 13. ¢ervence 1999, o veterinarni péci a o zméné nékterych

souvisejicich zakoni (veterinarni zakon)

Tento zadkon zapracovava pfislusné ptedpisy Evropské unie a v navaznosti na pifimo
pouzitelné predpisy Evropské unie stanovi pozadavky veterinarni péce na chov a zdravi zvitat
a na zivocisné produkty, upravuje prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob, soustavu,
pusobnost a pravomoc organi vykonavajicich statni spravu v oblasti veterindrni péce,

jakoz 1 n€ékteré odborné veterinarni ¢innosti a jejich vykon.
Veterinarni péce podle tohoto zdkona zahrnuje:

e péci o zdravi zvifat a jeho ochranu, zejména predchazeni vzniku a $ifeni onemocnéni
pfenosnych pfimo nebo nepifimo mezi zvifaty vnimavych druhi (dale jen ,,nédkaza‘)
a jinych onemocnéni zvifat a jejich zdolavani, ochranu zdravi lidi pfed nemocemi

pfenosnymi ze zvitat na ¢lovéka,

e péci o zdravotni nezavadnost zivoc¢iSnych produkti a krmiv a ochranu zdravi lidi pred

jeho poskozenim nebo ohroZzenim Zivoc¢iSnymi produkty,

e ochranu uzemi Ceské republiky pfed zavlecenim nékaz zvifat a nemoci pfenosnych
ze zvifat na Clovéka a pred dovozem zdravotn€ zavadnych ZivociSnych produkti

a krmiv ze zahranici,
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ochranu zivotniho prostfedi pfed neptfiznivymi vlivy souvisejicimi s chovem zvifat,
vyrobou a zpracovavanim zivocisnych produktli, jakoz i1 ochranu zvifat a jejich

produkce pied riziky ze znecisténého zivotniho prostiedi,
veterinarni asanaci,

dozor nad dodrzovanim povinnosti a pozadavkl stanovenych k zajisténi téchto ukoli
timto zakonem, zvlastnimi pravnimi ptedpisy a predpisy Evropské unie (statni

veterinarni dozor).

Vybrané zakladni pojmy zikona ¢. 166/1999 Sb.:

chovatelem — kazdy, kdo zvife nebo zvifata vlastni nebo drzi, anebo je povéfen se o né

starat, at’ jiz za uplatu nebo bezuplatné, a to i na pfechodnou dobu,

hospodaistvim — jakékoli stavba, zafizeni nebo misto, kde je hospodaiské zvife nebo
kde jsou hospodatska zvifata chovéna nebo drzena, véetné¢ chovu pod Sirym nebem.
Je-li v hospodaistvi chovano nebo drzeno vice nez jedno staddo nebo vice nez jedna
skupina hospodarskych zvirat, kterda mohou onemocnét stejnou ndkazou nebo nemoci
prenosnou ze zvifat na ¢lovéka (vnimavé zvifata), je kazdé z téchto stad nebo kazda

z téchto skupin oddélenou epizootologickou jednotkou majici stejny zdravotni status,

hospodatskymi zvifaty — zvifata vyuzivana pievazné k chovu, vykrmu, praci a jinym
hospodaiskym uceliim, zejména skot, prasata, ovce, kozy, koné, osli a jejich kiiZzenci,
driibez, bézci, kralici, kozeSinova zvifata, zvet ve farmovém chovu, ryby a jini vodni

zivoCichové a vcely,

jateCnymi zvifaty — hospodaiskd zvifata, jez jsou urCena k poraZce a jatecnému

zpracovani a jejichz maso je urceno k vyzivé lidi,

zivo€iSnymi produkty — suroviny ZivociSného plvodu, a to vSechny ¢asti tél zvifat,
zejména maso, vnitinosti, tuky, kiize, kosti, krev, zlazy s vnitini sekreci, rohy, parohy,
paznehty, kopyta, vlna, srst, pefti, také mléko, vejce, med a vceli vosk, jakoz i vyrobky

z téchto surovin, které jsou urceny k vyzive lidi a zvitat,

zdravotné nezdvadnymi zivo€iSnymi produkty - ZivociSné produkty, které spliuji
pozadavky na zdravotni nezdvadnost stanovené timto zdkonem, zvlaStnimi pravnimi

piedpisy, a ptedpisy Evropské unie,
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e porazkou — usmrceni jateného zvifete za ucelem vyuziti jeho produkti,

a to zptisobem, ktery neni v rozporu s piedpisy na ochranu zvitat proti tyrani,

e utracenim — usmrceni zvifete, nejde-li o porazku, a to zptisobem, ktery neni v rozporu

s pfedpisy na ochranu zvifat proti tyrani,

e veterindrnim zbozim — zvifata, zivo¢isné produkty, krmiva zivoc¢isSného piivodu, dalsi

produkty a ptedméty, pokud mohou byt nositeli pivodct nakaz,

e uvadénim do ob¢hu — nabizeni k prodeji, prodej nebo jind forma nabidky ke spotieb¢,

véetné skladovani a piepravy pro potiteby prodeje nebo jiné nabidky ke spotiebé.

V tomto pfedpisu jsou ramcove€ stanoveny povinnosti chovatelll zvifat hospodaiskych
I ze zajmového chovu, vymezeny podminky pro pfemisténi a vnitrostatni piepravu zvifat,

jakoz 1 svod a shromazd’ovani, dale fesi zdolavani nakaz, sit’ epizootologického sledovani, aj.
V hlavé 11 se fesi zakladni veterinarni pozadavky na zivo¢isné produkty (§ 18).
Zivo¢igné produkty musi:

e odpovidat pozadavklim na jejich vyrobu, zpracovani, skladovani, pfepravu a uvadéni
do ob¢hu, stanovenym timto zakonem, zvlaStnimi pravnimi piedpisy a predpisy

Evropské unie,

e byt zdravotné nezdvadné a bezpecné z hlediska ochrany zdravi lidi a zvifat, zejména

nesmi byt zdrojem rizika Sifeni ndkaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢loveka,

e vyhovovat mikrobiologickym kritériim a nesmi obsahovat rezidua a kontaminujici
latky v mnoZzstvich, kterd podle védeckého hodnoceni ptedstavuji nebezpeci pro zdravi

lidi,

e byt, neni-li stanoveno timto zdkonem nebo piedpisy Evropské unie jinak, stanovenym
zpiisobem opatieny znac¢kou zdravotni nezavadnosti, anebo pokud neni pouZiti znacky

zdravotni nezavadnosti stanoveno, identifika¢ni znackou.
Zivocisné produkty, které jsou urceny k lidské spotiebé, musi byt ziskany ze zvirat, ktera:

e spliuyji veterinarni pozadavky na zvifata pfislusného druhu stanovené timto zdkonem,

zvlastnimi pravnimi pfedpisy a predpisy Evropské unie,
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nepochazeji z hospodafstvi, podniku, Uzemi nebo Casti Uzemi, které podléha
omezujicim nebo zakazujicim veterindrnim opatienim, jez se vztahuji na dana zvirata
a jejich produkty a jez byla pfijata podle pravidel stanovenych timto zdkonem nebo
zvlastnimi pravnimi ptfedpisy vzhledem k vyskytu slintavky a kulhavky, klasického
moru prasat, vezikuldrni choroby prasat, afrického moru prasat, moru skotu,
newcastleské choroby, aviarni influenzy nebo moru malych piezvykavci, anebo
vzhledem k vyskytu ndkaz vodnich zivocichl, ryb a mékkysa, uvedenych ve

zvlastnich pravnich predpisech,

nebyla porazena, jde-li 0 maso a masné vyrobky, v podniku, v némz béhem procesu
pordZzeni a vyroby byla pfitomna zvifata nakazend nebo podezield z ndkazy
(vyse uvedené) anebo jatecné opracovana téla nebo casti tél téchto zvirat, dokud

nebylo takové podezieni vylouceno,

jsou v souladu, jde-li o vodni ZivoCichy a zivoCichy pochazejici z akvakultury,

s pozadavky stanovenymi zvla§tnim pravnim pfedpisem.

Zakon mimo jiné stanovuje, ze:

zivocis$né produkty, u nichZ vznikly diivodné pochybnosti o dodrZeni povinnosti nebo
pozadavkl na zajisténi jejich zdravotni nezdvadnosti, a potraviny zivociSného plvodu,
jez byly z tohoto divodu vraceny z obchodni sit€é, mohou byt pouzivany nebo dale
zpracovavany jen se souhlasem krajské veterinarni spravy a za podminek ji

stanovenych;

potraviny Zivoc¢iSného plvodu, které jsou zdravotné nezavadné, se posuzuji jako
poZivatelné, poptipadé pozivatelné po zvlastni Uprave (oSetfeni) nebo dalSim
zpracovani, potraviny zivoc¢isného ptivodu, které neodpovidaji pozadavkiim zdravotni

nezavadnosti, se posuzuji jako nepozivatelné;

veterindrni vySetfeni ZivociSnych produktl je nezbytnou podminkou pro jejich uvadéni

do ob¢hu, popisuje porazku a veterinarni prohlidku zvitat, a tzv. doméci porazku.

Déle vymezuje a popisuje povinnosti osob, které vyrab¢ji, zpracovavaji a uvadéji do obéhu

zivo€isné produkty.

Podle tohoto paragrafu (§ 22) osoby, které jako podnikatelé ziskavaji, vyrab¢ji, zpracovavaji,

oSetfuji, bali, skladuji, pfepravuji a uvadeéji na trh zivoc¢isné produkty v podniku, zavode,
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popiipad¢ jiném zafizeni, jez jsou pod statnim veterindrnim dozorem, maji v souladu

s predpisy Evropské unie odpovédnost za to, aby v jednotlivych fazich potravinového fetézce

nebyla ohrozena zdravotni nezdvadnost zivoc¢isnych produkti, jsou povinny:

v souladu s predpisy Evropské unie pozadat krajskou veterinarni spravu
o schvéleni a registraci, poptipadé¢ jen o registraci podniku, zavodu, poptipadé jiného
zafizeni, oznamit krajské veterinarni spraveé datum zahdjeni ¢innosti a provozovat ji az
po schvéleni, poptipadé registraci a oznamovat krajské veterinarni spravé zmeny udaji

rozhodnych z hlediska schvaleni, popiipadé registrace,

zabezpecit ve vSech fazich vyroby, zpracovani a uvadéni zivocisnych produkti do
obéhu (na trh), aby nedochazelo k Sifeni nakaz a nemoci pienosnych ze zvifat na

Cloveka, a se zfetelem na povahu ¢innosti a druh zivoc¢isnych produkta

o dodrZzovat veterinarni a hygienické poZadavky na vyrobu, zpracovani

a uvadéni zivoc¢isnych produkti do obéhu, jakoz i technologické postupy,

o uplatiovat zasady spravné hygienické praxe a postupy zalozené na analyze
rizika a kritickych kontrolnich bodech (HACCP), preventivné kontrolovat
zdravotni nezédvadnost surovin, doplikt, ptidatnych latek a hotovych vyrobkil
a vyuzivat k tomu poznatki ziskanych z ptirucek spravné hygienické praxe a
pfiruc¢ek pro uplatiiovani zdsad HACCP, schvélenych organy Evropské unie,

poptipad¢ zpracovanych profesnimi zajmovymi sdruzenimi,

o zpracovat a dodrzovat zasady organizace provozu, opatieni k zajisténi vyroby
zdravotné nezavadnych surovin a  potravin  zivociSného  pivodu
a vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby, jakoz 1 technické,
technologické a personalni podminky sanitace (provozni a sanitacni fad),
a pfedloZit provozni a sanitani fad vcetné pfisluSnych zmén ke schvaleni

krajské veterinarni sprave,

o provadét v souladu s provoznim a sanitaénim fadem pravidelny uklid, ¢iSténi,
dezinfekci, deratizaci a dezinsekci provoznich prostori a zafizeni

a pouzivat k tomu pfipravky schvalené,
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o vést nalezitou dokumentaci o priabéhu a vysledcich kontrol dodrzovani
hygienickych pozadavki a zasad, uchovavat ji po dobu nejméné 1 roku, neni-li

stanoveno jinak, a predkladat ji na pozadani Gfednimu veterinarnimu lékari,
oznacovat potraviny zZivoc¢isného ptivodu stanovenym zpusobem,

zaméstnavat pii zachazeni se zivoCiSnymi produkty pouze osoby zpisobilé
k takové dbat o jejich kvalifikaci a odbornou vychovu a vést je k dodrzovani
hygienickych pozadavkl na vyrobu, zpracovani a uvadéni zivocisnych produkti do

ob¢hu a k dodrzovani pozadavki osobni hygieny,

provadét soustavné vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby véetné
stanovenych mikrobiologickych kritérii, odbéru vzorki a jejich kontrolnich vySetieni,
vést zaznamy o vysledcich téchto vysetfeni, uchovavat tyto zdznamy po dobu nejméné
2 let a na pozadani je spolu s laboratornimi protokoly poskytovat ufednimu
veterinarnimu lékati. Jde-li o laboratorni vySetieni k potvrzeni zdravotni nezavadnosti
zivociSnych produkti, musi byt provedeno v laboratofi, které bylo vyddno pro

ptislusny druh vySetfovani osvédéeni o akreditaci,

vytvaret vhodné podminky k provadéni odbornych veterinarnich ukonii potfebnych
podle tohoto zédkona a ptedpisi Evropské unie ke kontrole zdravotni nezévadnosti
zivociSnych produktli a dodrzovéani hygienickych poZzadavkl na vyrobu, zpracovani
a uvadéni zivoc¢isnych produkti do ob&hu, poskytovat tfednimu veterinarnimu Iékari

udaje o ptivodu surovin, z nichZ byly vyrobeny potraviny,

poskytovat nezbytnou soucinnost organtim, které provadéji odbér vzorka a Setfeni
v souvislosti s plnénim planu sledovani n€kterych latek a jejich rezidui, a dodrzovat

opatfeni pfijatd na zakladé tohoto Setfeni,
jde-li o podnik s malym objemem vyroby dodrzovat stanovenou vyrobni kapacitu,

jde-li o zafizeni zpracovavajici zZivoCichy pochazejici z akvakultury, vést zaznamy
o vSech zasilkach téchto zivoCichii a jejich produktl, které ptichdzeji do téchto

zafizeni nebo z nich odchazeji,

jde-li o podnik, ktery zpracovava a uvadi do obéhu med riznych chovatelti, pozadat

krajskou  veterinarni  spravu o  schvaleni a  registraci podniku;
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jde-li o podnik, ktery zpracovava a uvadi do ob€hu med pochazejici vyhradné

z vlastniho chovu v¢el, pozéadat o registraci podniku,

e jde-li o podnik, ktery zachazi se zivo¢iSnymi produkty pochéazejicimi z krokodylu,

pozadat krajskou veterinarni spravu o schvaleni a registraci podniku.

Prodej ze dvora

Tzv. prodej ze dvora je obsazen v paragrafu (§ 27a) tohoto zakona jako tzv. prodej malych
mnozstvi vlastnich produktl z prvovyroby pifimo konecnému spotiebiteli, ktery dale upravuje
vyhlaska ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisné produkty,
které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi ptedpisy Evropskych spoleCenstvi a vyhlaska

¢. 128/2009 Sb., o pfizplsobeni veterindrnich a hygienickych pozadavkid pro nékteré

potravinaiské podniky, v nichz se zachazi se Zivo¢iSnymi produkty.

Soudoba vyroba potravin je omezovana velmi ptisnymi pravidly pro hygienu potravin
zivo¢isného pavodu (nafizeni 852/2004). Ty se vztahujici se na provozovatele
potravinarskych podniki, ale tato omezeni by byla nesplnitelnd pro malé regionalni
producenty. Proto je nutné rozliSit jejich vyznam dany objemem produkce a zplsobem
uvadéni na trh. Oboji totiz neptfedstavuje v celkovém kontextu tak velké riziko ovlivnéni
zdravi vétstho mnozstvi spotfebitell. A tak se nafizeni nevztahuji na prvovyrobu pro
soukromé domaci pouziti, ani na domaci piipravu potravin, nebo manipulaci s nimi
nebo na jejich skladovani pro soukromou domaci spottebu. Provadéci piedpis v navaznosti
na evropské pravo stanovi mj. mala mnozstvi (tab. 3), ktera 1ze dodavat ptimo koneénému
spotiebiteli, pfipadn€ 1 v trznici nebo na trZiSti nebo do mistni maloobchodni prodejny
a chrani tak vetfejné zdravi vnitrostatnim pravem predevsim z divodu tizkého vztahu vyrobce

a spotiebitele, aniz by omezoval lokalni vyrobce.
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Tab. 3: Mald mnozstvi podle vyhldsky & 289/2007 Sb. (ve znéni & 61/2009 Sb.)

Produkt

Definice malého mnoZzstvi dodavaného
primo koneénému spotiebiteli, v trZnici
nebo na trzisti, do mistni maloobchodni prodejny

Cerstvé drubeZi maso

Nejvyse 10 kust v pribehu 1 tydne celkem

Cerstvé krali¢i maso

Nejvyse 10 kust v pribehu 1 tydne celkem

Ryby a jini Zivocichové
pochazejici z akvakultury

Odpovidajici obvyklé denni spotiebé téchto zivych ryb
a jinych zivoc¢ichii pochazejicich z akvakultury
v domacnosti daného spotiebitele

Ulovenou volné Zijici zvér v
kiiZi nebo peri

NejvySe 30 % kusti loveem skute¢né odlovené zvéie
roc¢né

Syrové, mlékarensky
neoSetiené mléko
a syrova smetana

Odpovidajici obvyklé denni spotieb¢é tohoto mléka
v domécnosti daného spotiebitele

Cerstva vejce

Nejvyse 60 ks vajec (do mistni maloobchodni prodejny
v prubchu 1 tydne)

Med

Neptevysujici 2 tuny ro¢né

Organy statni spravy ve vécech veterinarni péce

Statni spravu ve vécech veterinarni péce vykonavaji ministerstva (MZe, ptipadné obrany

a vnitra), obce a organy veterinarni spravy. Ty zahrnuji SVS a USKVBL.

e Statni veterinarni sprava (SVS) je organem veterinarni spravy a spravnim Ufadem
s celostatni plisobnosti podiizenym Ministerstvu zemé&délstvi, a je tvofena Ustfedni
veterinarni spravou, krajskymi veterinarnimi spradvami a Méstskou veterinarni spravou

V Praze.

o Ustav pro statni kontrolu veterindrnich biopreparati a 1é¢iv (USKVBL) je organem
veterindrni spravy pro oblast veterinarnich pfipravkli a veterinarnich technickych

prostfedkil, organizacni sloZkou statu a ti€etni jednotkou.
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3.1.3.2. Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich

Zakon ¢. 110/1997 Sb., ze dne 24. dubna 1997, o potravinach a tabakovych vyrobcich

a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonii

Tento zakon zapracovava predpisy Evropské unie (pfislusné smérnice) a upravuje
v néavaznosti na pifimo pouzitelné piedpisy (pfisluSnad natfizeni) Evropské unie povinnosti
provozovatele potravinaiského podniku a také i1 podnikatele, jak je patrno z nazvu,
ktery vyrabi nebo uvadi do ob¢hu tabakové vyrobky. Tento ptedpis upravuje statni dozor nad
dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zakona a z pfimo pouzitelnych predpist

Evropské unie.

Nejnovejsi novela (6. 139/2014 Sb.) zruSila nékteré pojmy upravené diive v zakoné
o potravinach (ve znéni ¢. 279/2013 Sb.), a to s cilem odstranéni duplicity s predpisy EU.
Naptiklad samotna definice pojmu ,,potravina®, ktera je upravena v natizeni (ES) ¢. 178/2002
a kterd v sob¢ zahrnuje i1 pojem ,,surovina®, pficemz pojem ,,surovina“ je nyni v celém zdkoné

nahrazen pojmem ,,potravina“.
Vybrané zakladni pojmy zikona ¢. 110/1997 Sb.:

e nazvem — nazev vyrobku, druhu, skupiny nebo podskupiny potraviny stanoveny jinym

pravnim pfedpisem nebo provadécim pravnim piedpisem,
e mistem ureni — misto prvniho pfijmu potravin na uzemi Ceské republiky,

e jakosti — soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhi, skupin a podskupin
potravin a tabdkovych vyrobktl, jejichz limity jsou stanoveny timto zakonem,

provadécim pravnim piedpisem anebo pfimo pouZzitelnym piedpisem Evropské unie,

e Cistym mnoZstvim — mnozstvi potraviny bez obalu nebo primérné mnozstvi balené
potraviny stanovené podle provadéciho pravniho piedpisu nebo pfimo pouzitelného

ptedpisu Evropské unie,

e vyrobou potravin — ¢isténi, tfidéni, upravovani, opracovani a zpracovani, véetné baleni

a dal$i upravy potravin za ucelem uvadeni na trh,

e doplinkem stravy — potravina, jejimz ucelem je dopliovat béznou stravu a kterd je

koncentrovanym zdrojem vitaminli a mineralnich latek nebo dalSich latek s nutri¢nim
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nebo fyziologickym uc¢inkem, obsazenych v potraviné samostatné¢ nebo v kombinaci,

uréend k ptimé spotfebé v malych odmétrenych mnozstvich,
puvodnim pouzitim potraviny — pouZiti stanovené vyrobcem,

potravinami pouzitelnymi k jinému nez pivodnimu pouziti — potraviny bezpecné,

které vSak nespliluji pozadavky na jejich piivodni pouziti,

Sarzi — mnozstvi druhové totoznych jednotek, které byly vyrobeny za stejnych

podminek,

klasifikaci jate¢né upravenych t€l (JUT) jate¢nych zvifat — zpuisob zafazovani jate¢né
upravenych tél jatenych zvifat do tfid jakosti zplsobem stanovenym piimo

pouzitelnymi piedpisy Evropské unie a provadécim pravnim predpisem,

potravinou neznamého ptivodu — potravina, u které nelze identifikovat provozovatele
potravinaiského podniku, ktery potravinu nebo jeji slozku vyrobil nebo dodal jinému

provozovateli potravinaiského podniku,

potravinami zivociSného piivodu — potraviny, jejichZ hlavni surovinou pfi vyrobé jsou

téla nebo ¢asti tél zivocichll, mléko, mlezivo, vejce nebo vceli produkty.

Novela nové zavedla mj. pojmy ¢isté mnoZzstvi a vyroba potravin (za ni se nepovazuje krajeni

vyrobku ¢i samostatny proces baleni). Upfesniuje se pojem nazev, ve snaze vice zminit

vyznam provadécich ptedpist (vyhlasek). Plivodné pouzivany termin ,,uvadéni/uvedeni do

ob&hu* se sjednotil s evropskou legislativou pojmem ,,uvadéni/uvedeni na trh®.

Vse si vynutilo sjednoceni terminologie s natizenim ¢. 178/2002.

V tomto piedpisu jsou ramcové stanoveny povinnosti provozovateli potravinarskych

podniki, jako jsou mimo jiné:

dodrzovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jakost

potravin,

dodrzovat ve vSech fazich vyroby a uvadéni potravin na trh technologické
a hygienické pozadavky, zplisob a podminky pifepravy, uchovadni a manipulace

S potravinami.
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V piipadé, Ze tyto pozadavky nejsou pravnimi piedpisy stanoveny, musi dodrzovat pozadavky

stanovené provozovatelem potravindiského podniku, ktery potravinu vyrobil.

Jde-li o potravinu uvadénou na trh na tzemi Ceské republiky, musi uvadét povinné

informace o potravinach stanovené v pravnich piedpisech v ¢eském jazyce;

pouzivat k vyrob¢ tepelné neopracovanych potravin s vyjimkou pokrmil pouze tepelné

oSetiené vajecné obsahy.

Potraviny, které je zakazano uvadét na trh

Podle tohoto zakona (§10) je zakdazano uvadét na trh potraviny:

e klamavé oznacené nebo nabizené ke spotieb¢ klamavym zpiisobem,

e s proslym datem pouzitelnosti (oznacené ,,spotiebujte do*),

e neznamého plvodu,

e prekracujici nejvyssi pfipustné urovné kontaminace radionuklidy stanovené
v souladu s atomovym zakonem,

e ozafené v rozporu s pozadavky stanovenymi timto zdkonem a provadécim pravnim

predpisem.

Provozovatel potravinaiského podniku je dale povinen mimo vySe uvedenych potravin

neprodlen¢ vytadit z dalSiho obéhu i potraviny:

balené do obali, které neodpovidaji pozadavkiim predpisu Evropské unie
o materidlech a predmétech urcenych pro styk s potravinami nebo vyhlasky
o hygienickych pozadavcich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a pokrmy,
nedostatecné nebo nespravné oznacené,

neodpovidajici pozadavkiim na jakost stanovenou vyhldaSkou nebo deklarovanou
vyrobcem,

pachnouci, pokud pach neni charakteristickou vlastnosti vyrobku, nebo jinak
poskozené, deformované, znecisténé nebo zjevné chemicky nebo mikrobiologicky

narusené.

Potraviny s proSlou dobou minimalni trvanlivosti (oznac¢ené ,,minimalni trvanlivost do*)

mohou byt uvadény do ob&hu, jsou-li takto oznaceny a jsou-li zdravotné nezavadné. Neni na
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n¢ stanoven pozadavek na snizenou cenu (ale prodejce ma mit zajem je urychlené¢ prodat)

a m¢ly by byt umistény oddélené od standartnich vyrobki.

Potraviny pouzitelné k jinému neZ ptivodnimu pouziti mohou byt uvadény do ob&hu pouze,
jsou-li zdravotné nezavadné a je-li na nich nebo pfi nich zfetelné oznacen doporuceny zpusob

pouziti.

3.1.3.3.  Nafrizeni Evropského parlamentu a rady z oblasti potravin

vvvvvv

jsou n¢kdy popisovany jako tzv. ,.hygienicky balicek (tab. 4).

Tab. 4: Na¥izeni hygienického balicku

Cislo a nazev

Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe€nosti potravin

» Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. 4. 2004 o hygien¢
potravin

» Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. 4. 2004, kterym
se stanovi zvlastni hygienické predpisy pro potraviny Zivocisného ptivodu

» Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. 4. 2004, kterym
se stanovi zvlastni pfedpisy pro organizaci ufednich kontrol produktd Zivocisného
puvodu ur¢enych k lidské spotiebé

» Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. 4. 2004 o ufedni
kontrole potravin a krmiv, zdravi zvifat a welfare

Vyznamnym je i provadéci Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. 11. 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny (v aktudlnim znéni) stanovujicim zejména
kritéria bezpecnosti potravin, hygieny vyrobniho procesu a pravidla pro odbér vzorku

a ptipravu zkusebnich vzorki.

34




3.2. Dozorové organy

%

Statni dozor nad dodrzovanim povinnosti podle zdkona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach

a tabakovych vyrobcich v aktualnim znéni vykonavaji:

a) organy ochrany vetejného zdravi:

>

vykonavaji statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti stanovenych timto zakonem

a zvlaStnim pravnim piedpisem pro poskytovani stravovacich sluzeb,

vykonavaji statni dozor nad dodrzovanim povinnosti stanovenych timto zdkonem

zvlastnim pravnim piedpisem ke zjisténi pfic¢in poSkozeni nebo ohrozeni zdravi

a zamezeni Sifeni infekénich onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin,

b) organy veterinarni spravy (SVS) — a vykonavaji statni dozor:

>

nad dodrzovanim povinnosti stanovenych timto zadkonem a zvlastnimi pfedpisy pii
vyrob¢, skladovani, pfepravé, dovozu a vyvozu surovin a potravin zivociSného

puvodu,

pfi prodeji surovin a potravin ZivociSného piivodu v trznicich a na trzistich, pfi prodeji
potravin zivoc¢isného ptivodu v prodejnach a prodejnich usecich, kde dochazi k uprave
masa, mléka, ryb, dribeze, vajec nebo k prodeji zvéfiny, a v prodejnach potravin,
pokud jsou misty urceni pii pfichodu surovin a potravin Zivo€isného pivodu

z ¢lenskych stati Evropské unie,

nad provadénim klasifikace (SEUROP) tél jateCnych zvirat (JUT) a podle piimo
pouzitelnych ptedpisit Evropskych spolecenstvi upravujicich klasifikaci jate¢nych

zvirat,

¢) Statni zemédelska a potravinatska inspekce (SZPI) vykonava statni dozor:

>

pfi vyrobé a uvadéni potravin do obchu, pokud tento dozor neni provadén

prostiednictvim organi veterinarni spravy,
pii vyrobé a uvadéni do obchu tabakovych vyrobkil a

nad ohlaSenim zasob,
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» pii vstupu a dovozu potravin a surovin ze tfetich zemi, pokud tento dozor neni

provadén organy veterinarni spravy.

Priority jsou stavény na principech hodnoceni rizika podle postaveni komodity ve spotiebnim
kos$i, to znamend, jak Casto je spotfebitelem kupovana (konzumovana), dale rizikovosti

komodity, objemem produkce kontrolované osoby a zda se objevila na trhu nova potravina.

Konkrétnimi kritérii pro rozhodovani o kontrole pak mohou byt poznatky z minulych kontrol,
analyzy dat v informacnim systému aktualni zjisténi inspektord v terénu, zjiSténi jinych
organi statni spravy (hygienické sluzby, veterinarni spravy, policie, celni spravy,
zivnostenského turadu), podnéty spotiebiteli nebo masmédii (tisku, rozhlasu a televize),
zjisténi partnerskych organizaci v zahrani¢i, doporuceni evropské komise a informace

ze systému rychlého varovani RASFF (viz kapitola 3.3).

Velka &ast spotiebiteltl si mysli, Ze potraviny dozoruje Ceska obchodni inspekce (COI). Ta ale
nekontroluje potraviny, ale pouze klamani spotiebitele. Je organem statni spravy podiizenym
Ministerstvu ~ primyslu  a obchodu CR. COI byla ustanovena zakonem
& 64/1986 Sb., o Ceské obchodni inspekci. Je nastupnickou organizaci nékdejsi Statni
obchodni inspekce. Cleni se na ustfedni inspektorat a jemu podfizené inspektoraty se sidly
v krajskych méstech. Kontroluje a dozoruje pravnické a fyzické osoby prodavajici nebo
dodavajici vyrobky a zbozi na vnitini trh, poskytujici sluzby nebo vyvijejici jinou podobnou
¢innost na vnitfnim trhu, poskytujici spottebitelsky tvér nebo provozujici trzisté (trznice),
pokud podle zvlaStnich pravnich pfedpisi nevykonavad tento dozor jiny spravni urad

(SVS, SZPI, organy ochrany vetejného zdravi).

Sankce

Pii zjisténi nedostatkli, dozorovy organ popiSe jejich stav a vyzve kjejich odstranéni.
Ve vaznéjsich ptipadech provadi tkony, tj. opatfeni, kdy mlize zak4zat vyrobu nebo uvadéni
na trh, zabaveni a nafizeni zneSkodnéni zavadné potraviny, zakaze pouzivat zavadné obaly,
zatizeni nebo prostory pro vyrobu. Sankci se rozumi pokuta, ktera se stava soucasti statniho
rozpoc¢tu. Mlze byt uloZena na mist¢ nebo ve spravnim fizeni. Nastavené limity sankci
umoziuji ulozit ve spravnim fizeni pokuty podle zdvaznosti roz¢lenéné zdkonem ve vysi az

do 1 mil. K¢, do 3 mil. K¢, do 10 mil. K¢ a ve velmi zavaznych piipadech az 50 mil. K¢.
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Je vychazeno z principu, Ze sankce musi byt odrazujici, ¢inna, ale také ptfimétena. Dozorovy
organ ukladajici pokutu za spravni delikt pfihlizi k osobnim a majetkovym pomérim dotéené

osoby tehdy, pokud je zfejmé, Ze by pokuta mohla mit likvida¢ni charakter.

3.3. Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (angl. Rapid Alert System for Food and
Feed — RASFF) slouzi k oznamovani pfimého nebo nepfimého rizika pro lidské zdravi
pochéazejictho z potraviny nebo krmiva. Umoznuje rychlé a u¢inné sdileni informaci
o nebezpecnych potravinach nebo krmivech mezi ¢leny systému: Evropskou komisi,
¢lenskymi staty EU a EFTA (Evropské sdruzeni volného obchodu, angl.. European Free
Trade Association; staty Island, Lichtenstejnsko a Norsko) a Evropskym ufadem pro
bezpecnost potravin (EFSA — angl. European Food Safety Authority).

Systém RASFF byl zfizen na zdkladé clanku 50 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002.

Ve vSech Clenskych statech a v Evropské komisi byla vytvofena kontaktni mista (u nas SZPI),
mezi nimiz probihd vyména informaci o nebezpecnych potravinach nebo krmivech. Pokud ma
néktery ¢len RASFF informace o zavazném zdravotnim riziku u potravin ¢i krmiv, musi
prostiednictvim RASFF okamzité¢ informovat Evropskou komisi. Komise vyhodnocuje
vSechna ptichozi hlaSeni a pfedava je dale vSem clenim RASFF prostiednictvim jednoho ze

Ctyf typll ozndmeni:

e Varovani — jsou zasilana, pokud jsou potraviny ¢i krmiva piedstavujici vazné rizika
nabizeny spotiebitellim ke koupi a je tedy nutné rychle jednat.

e Informace — se pouzivaji v ptipadech, kdy rizikové potraviny ¢i krmiva jiz nejsou na
trhu nebo se riziko nepovazuje za zadvazné, tudiz neni od ostatnich ¢lenil rychly postup
vyzadovan.

e Odmitnuti na hranicich — se tykd zésilek potravin a krmiv, které byly testovany
a odmitnuty na vngjSich hranicich EU (a EHP), bylo-li u nich zji§téno zdravotni riziko.

e Novinky — jsou veskeré informace tykajici se bezpecnosti potravin a krmiv, které
nejsou sdélovany prostfednictvim varovani ¢i informaci, avSak jsou povaZovany

za vyznamné pro kontrolni organy.

37



Organy dozoru tak pfi kontrolni c¢innosti neprodlené oznamuji vyskyt potravin, které

predstavuji rizika ohrozeni zdravi narodnimu kontaktnimu mistu, pficemz oznaci ptipady, kdy

riziko ohrozeni zdravi miize ptfesahnout uzemi Ceské republiky, zasilaji narodnimu

kontaktnimu mistu (SZPI) informace o piijatych krocich nebo opatienich na zakladé

obdrZenych oznameni a dopliujicich poznatk.

V systému tak proudi naptiklad informace (v pfipad¢ zavadnych zivociSnych produktil)

o toxickych latkach ve wvyrobcich zryb, vyskytu patogennich mikroorganismi v mase,

o nedeklarovanych alergenech nebo ¢asticich (tlomcich) v potravinach.

Podobnym systémem je rychly vystrazny informacni systém Evropské unie o nebezpecnych

spotiebitelskych vyrobcich nepotravinarského (napf. ubrousky, hracky, lampy, aj.) charakteru,
tzv. RAPEX (v angl. Rapid Alert System for Non-Food Products).

3.4. Kontrolni otazky a ukoly

o o

- ® o O

Co je to Codex Alimentarius? Jaky ma vyznam pro vyrobce?

Co je to FAO, kde sidli? Vyhledejte tzv. ,,mapu hladu®.

Vysvétlete rozdil mezi zdkonem a natizenim EU.

Vyjmenuijte tfi legislativni pfedpisy CR z oblasti Zivo¢iiné produkce.

Ktery dozorovy organ ma v kompetenci kontrolu stravovacich sluzeb?

Které potraviny je zakdzano uvadét do obéhu?

Jaky je rozdil mezi datem pouzitelnosti a datem minimélni trvanlivosti? Co ud¢late
jako prodejce nebo vyrobce, kdyz se blizi konec téchto lhiit, a co jako spottebitel?

Co je to RASFF? Najdéte aktualni hlaSeni v tomto systému za minuly tyden.

Jak se spottebitel dozvida o zdvadnych potravinach?

Jaky je rozdil mezi potravinou zdravotné nezdvadnou a bezpecnou? Uved'te piiklad.
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4. OBECNA CHARAKTERISTIKA POTRAVIN ZIVOCISNEHO PUVODU

Potraviny jsou nezbytnou podminkou lidského Zivota. Skladaji se z rostlinnych a zivo¢iSnych
produktti. Vyrdbi se ze surovin rostlinného nebo zivocisného ptiivodu vhodnych pro lidskou
vyzivu. Suroviny jsou zpracovavany potravinarskym pramyslem a ty zivo¢isného piivodu
zahrnuji vSechny ¢asti jateCnych tél zvirat, ptaki, zvétre, moiskych a sladkovodnich zivocichd,

dale mléko, vejce a veeli produkty (obr. 7).

Mléko

Maso
hospodafiskych
zvirat

ZIVOCISNE
PRODUKTY

Med a ostatni
vceli produkty

Zvérina

Ryby a
produkty
akvakultury

Obr. 7: Rozdéleni Zivocisnych produktii

Vsechny latky, které ¢lovek piijima stravou (potravou), nékdy byvaji oznacovany jako tzv.
pozivatiny. Ty je mozné dale d€lit na potraviny (maso, mléko, vejce, brambory, aj.)
a pochutiny (kava, ¢aj, kofeni, aj.). Potraviny maji hlavni funkci, a tou je dodavani energie
a zZivin v potfebném mnozstvi a odpovidajici kvalit¢ lidskému organismu. Vedlejsi funkci
potravin je vyznamna psychosocialni funkce. Legislativa mezi potraviny fadi i napoje,

zvykacky a jakékoli latky veetn€ vody, které jsou imysIné ptidavany do potraviny béhem jeji
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vyroby, piipravy nebo zpracovani. Nefadi sem ovSem krmiva, ziva zvifata, pokud nejsou
pfipravena pro uvedeni na trh k lidské spotiebé, rostliny pted sklizni, 1é¢ivé ptipravky,
kosmetické prostiedky, tabak a tabakové vyrobky, omamné a psychotropni latky nebo rezidua

a kontaminujici latky. (Nafizeni Evropského parlamentu a rady ES ¢. 178/2002).

Novela zadkona o potravinach nové také tfesi uvadéni povinnych udaji u pokrmi. Pojem
,,pokrm® je specificky pro ¢eskou legislativu (obr. 8). V zakoné ¢. 258/2000 Sh. o ochrané
vefejného zdravi je pokrmem potravina véetné napoje, kuchynsky upravena studenou nebo
teplou cestou nebo osetfena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podana ke konzumaci v
ramci stravovaci sluzby. V kontextu evropského prava se jedna o nebalenou potravinu
(event. potravinu zabalenou bez pfitomnosti spotiebitele), kterd je nabizena zafizenim

spole¢ného stravovani.

/ Pokrmy \
/ Pochutiny \
| Potra;/iny \
| Pozivatiny \

Obr. 8: Riizné béiné vyuZivané terminy urovné potravin

V oblasti vyzivy Cloveka se mizeme setkat jeste s terminy jidlo (sestava pokrmil v urCitou
dobu), dieta (systém stravy vybranych jidel) nebo lahudky (s vysokou senzorickou,

energetickou a obvykle i nutri¢ni hodnotou).
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4.1. Hospodaiska zvirata

Hospodatské zviie je vysledkem cilevédomé domestikace, chovu a Slechténi do vysledného
stavu, ktery ma spliiovat pozadavky clovéka. Jsou soucésti zemédélské soustavy a chovaji se
nejen pro ziskavané hmotné (suroviny, potraviny) produkty zivoc¢isného ptivodu, ale poskytuji
1 nehmotny uzitek (prace, agroturistika, zajmovy chov). Maji rovnéz velky a nezastupitelny
vyznam vzhledem ke kolobéhu organické hmoty v piirodé (zemédélské cinnosti, podniku)

a krajinotvorné a ekologické funkeci.

Clovék drzel v zajeti zvife nejprve pro pfimy zisk jeho produktii, pozdéji zacal s cilenym
ochocovanim, kde toto ekonomicko-hospodaiské hledisko vedlo k domestikaci druht, které
nyni vyuzivame. Hovofime u uzitkovosti, kterd oznacuje hlavni a cileny uzitek, ktery ndm
chov hospodaiského zvitete oznacuje. Béhem domestikace doslo k vyraznym morfologicko-

fyziologickym zménam zvitete.

Zéakladni zoologickou jednotkou je druh zviiete (Species), coz je soubor jedinct spoleéného
puvodu, stejnych reprodukénich znakii a vlastnosti v jednotlivych generacich a stejnym

systémem adaptace na vnéjsi podminky (obr. 9).

{ DRUH ZVIRETE (species) ‘

| Plemeno 1

{ Raz ‘

{ Kmen ‘

1 Chov ‘

{ Linie |

{ Rodina

{ Individuum

Obr. 9: Taxonomické jednotky hospodaiskych zviiat
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Plemenem je skupina zvifat vytvofena ¢lovékem v ur¢itych podminkach, ktera vykazuje jak
spole¢né kvantitativni znaky, jako jsou ramec téla, ukazatele plodnosti (napf. pocet
narozenych mlad’at), slozeni (napt. vyska hibetniho tuku, mnozstvi bilkovin v mléce, sttiz)
nebo mnozstvi ziskdvanych produkti (napt. dojivost, jateCna vytéznost), tak 1 kvalitativni
znaky a vlastnosti (zbarveni, rohatost, typ srsti, aj.) rozdilné od jinych plemen. Tyto rozdily,
které plemena rozdéluji, se oznacuji jako plemenné znaky a vlastnosti, hovofime pak
o tzv. plemenném typu. Plemennym standard je pak soubor pozadavk, ktery uskutec¢niujeme
V chovném cili. V uplynulych létech se mnoha plemena zredukovala a néktera jsou v ramci
genoveé rezervy. O chovu tedy v soucasnosti vyrazné€ rozhoduji ekonomicko-hospodaiské

faktory.

Uzitkovy typ jsou vzdjemné vztahy tvarovych a funkénich vlastnosti charakterizujici
plemenny typ. U skotu mizeme rozlisit plemena mlé¢ného, masného nebo kombinovaného
uzitkového typu. U prasat masny nebo i masosadelny typ, u dribeZe (kur domaci) pak nosna
nebo masna plemena. Hospodaiskd plemena dortstaji dospélosti, ktera je z pohlavniho,

chovného nebo télesného hlediska riazné dlouha.

4.1.1. Skot

vvvvvv

Mezi plemena mlééného (dojenda) uzitkového typu patii zejména holstynsky skot
(také Cernostrakaty nebo holstynsko-frisky), ktery se chova ve vysokoprodukénich chovech
pro svou vysokou mlécnou uzitkovost (s dojivosti pres 10 tisic kg mléka), ayrshire nebo

jerseyskeé plemeno znamé vysokou tu¢nosti mléka (pies 5 %).

Masna plemena predstavuji zvifata predevsim velkého té€lesného ramce (pivodem z Francie
a Italie) s dobrou konverzi krmiva na svalovou hmotu, jako jsou charolais, limousine, plavy
akvitansky skot (Blonde d"Aquitaine), belgické modré (Blanc blue belge) s tzv. dvojbediim,
piemontsky (Piemontese) nebo chiansky skot (Chianina), u kterého byci dosahuji hmotnosti
az 1 800 kg. Plemena malého az stfedniho ramce pochazi Britskych ostrovi a jsou chovana po
celém svéte. Jedna se o otuzilé a do extenzivnich podminek chovu vhodné plemeno hereford,
plemena shorthorn a aberdeen angus s dobfe mramorovanym masem, nebo skotsky nahorni

skot (Highland) a galloway opét s nenaroénymi naroky na chov. Z oblasti Svycarska je to
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plemeno masny simental (Simentaler), v Japonsku pak plemeno wagyu s extrémné

mramorovanym a drahym masem.

Kombinovana plemena se vyuZzivaji pro svou schopnost poskytnout regionalnim podminkédm
a pozadavkim adekvatni mlé¢nou produkci, to vSe pii dobrém osvaleni a vytéznosti masa.
V naSich podminkéch se jednd zejména o Cesky strakaty skot, v horskych oblastech Francie je

chovano plemeno montbéliarde (horska oblast Francie).

V roce 2012 bylo podle tdaji MZe v CR porazeno celkem 227 553 kust skotu (meziroéné
pokles 0 8,4 %). Ztohoto mnozstvi v ramci jednotlivych sledovanych kategorii bylo
106 087 kust jatecnych krav (46,6 %), 88 782 kust jate¢nych bykid a vola (39,0 %),
23 062 kust jateCnych jalovic (10,1 %) a 9 622 kust jateénych telat a mladého skotu (4,2 %).

4.1.2. Prasata

U jatecnych prasat zcela prevazil masny uzitkovy typ s dirazem na velmi vysoké hodnoty
podilu svaloviny v JUT. Slechténi v této oblasti doslo az tak daleko, Ze byla vyslechténa
plemena s dvojitym osvalenim a tedy extrémnimi hodnotami (pfes 60 %) podilu svaloviny,
coz zpusobilo zavedeni kategorie S pfi zpenéZovani JUT prasat (tzv. systtm SEUROP).
Takové je naptiklad plemeno pietrain (PN), zde se ale jako nezddoucim znakem jakosti
objevila citlivost ke stresu, kterd mize vést az k tzv. masu nevyhovujici jakosti (PSE bledé,

mekké, vodnaté).

Spickovymi chovy disponuji predevs§im Dansko, Némecko a Nizozemsko. Nejéastéjsimi
plemeny jsou landrase (L), které byva oznaCovano i piivlastkem podle zemé, kde bylo
proslechténo (danskéd, belgickd, Svédska, holandska, aj.). Dale to byva velké bilé anglické
neboli yorkshire (Y), duroc (DU), hampshire (H). V ¢eskych zemich se jako narodni plemena
vyuziva &eského vyrazné masného plemene (CVM), bilé uslechtilé (BU), jiz zmifovana

plemena nebo v malém mnozstvi chované prestické cernostrakaté (PC).

Plemenaiska a Slechtitelska prace spociva v selekéni Cinnosti a Slechtitelskych programech
zalozenych na hybridizaci, kombinaci plemen v matetské a otcovské linii pro tvorbu finalnich
jatecnych hybridi pozadované kvality. Otcovskymi plemeny jsou naptiklad pietrain, ceské
vyrazné¢ masné, Duroc nebo hampshire. Matetskymi plemeny pak bilé uSlechtilé, nebo

landrase.
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Pozice plemen jsou u hybridi oznacovany pismeny, napt. (AxB)xC nebo (AxB)x(CxD).

Mezi maso-sadelny typ patii mangalica, plemeno zejména chované a ptivodem z Mad’arska.
Poskytuje kvalitni hibetni sédlo, které je surovinou pro madarské masné vyrobky
(uheraky - Szegedi szalami, Budapesti téliszalami, a klobasy - Gyulai kolbasz, Csabali
kolbasz).

Celkovy stav prasat v Ceské republice k 1. dubnu 2013 dosdhl 1 586 627 kust
podle Soupisu hospodaiskych zvifat vydavaného kazdoroénd k tomuto datu Ceskym
statistickym Ufadem, u prasnic je uvadéno 102 351 kusii. Za deset let se bohuZzel snizil chov

prasat témé&f o 50 %.

4.1.3. Ovce, kozy, koné

Ovce a kozy u nés patii k minoritnim (pocet zvifat, konzumace masa) hospodaiskym

zvitatim. Podetni stavy ovci a koz v CR ale pokraduji v trendu dlouhodobého ristu.

Plemena ovci se rozdéluji na masnou (texel, suffolk, oxford down, hampshire, charollais,
nebo berrichon du cher, aj.), mléénou (vychodofriska ovce), kombinovanou (valaska,
Sumavska ovce, zuSlechténa valaska, kamerunska ovce, merino, merinolandschaf nebo cigaja)
a plodnou uzitkovost (romanovska, olkulska, booroolo). Kombinovana uzitkovost muze byt
az trojstranna (maso, mléko, vina). Stavy ovci v CR se od roku 2000, kdy se chovalo
pouze 84 108 kust, zvySily na 220 521 kust v roce 2013, coz predstavuje nartst

o vice nez 160 %.

Kozy jsou u nés chovany ptfedevSim pro produkci mléka a nésledné mlécnych vyrobki.
Masné plemena predstavuje burskd koza (jihoafrickd), z mlécnych plemen pak bila koza
kratkosrsta, hnéda koza kratkosrstd a anglonubijska koza. K produkci kuzi jsou to koza

mohérova (angorska) a kaSmirova. V roce 2013 se u nas chovalo celkem 24 042 kust koz,

v

Ceska republika patii mezi zemé s tradi¢nim chovem koni. Podet koni se od roku 1996 v nasi
republice stale zvySuje. V soucasné dob¢€ je u nas uznano pies dvacet plemen koni. Jejich
pocetni stav dosahuje témét 80 000 ks. Ceskymi plemeny jsou napiiklad starokladrubsky ki,
cesky teplokrevnik, Ceskomoravsky belgicky kun, slezsky norik, ¢esky sportovni pony,

moravsky teplokrevnik a ki Kinsky. Béhem roku 2013 se odehrala v Evropé kauza
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s nedeklarovanym kofiskym masem v polotovarech a masnych vyrobcich. Jednalo se
o klamani spotfebitele (falSovani potravin) z diivodu toho, Ze toto maso je levnéjsi, kon¢ se
pro maso u nas neprodukuji, ale jsou jateCnym zvifetem, pokud projdou veterinarni
prohlidkou. V nékterych piipadech byly totiz odhaleny i potraviny s pfidavkem konského
masa se stopovym mnozstvim zakazaného veterinarniho 1é¢iva (fenylbutazonu). Kofiské maso
je soucasti nékterych masnych vyrobki, kde podle legislativy o oznacovani musi obsahovat
minimalné 50 % masa, aby to mohlo byt oznaceno v nazvu. V ptipadé, ze v ndzvu neni, musi

byt uvedeno v sestupném potadi surovin na etiketé vyrobku.

4.2. Nazvy popisujici produkci hospodarskych zvirat
Riist zvirete

Rist je rozmnozovani bunék ve tkdnich spojené s jejich zvétSovanim. Po dosaZeni pohlavni
dospclosti se u zvifete tvoii pohlavni buiiky a pIné se projevuje pohlavni cyklus. Télesné se to
zvyraziuje i tzv. pohlavni dimorfismus (rozdil mezi samcem a samici). Chovnou dospélosti

je splnéni véku a hmotnosti pro vyuziti zvifat v plemenitbé (rozmnozovani).

Vykrm, vykrmnost, vykrmenost, konverze krmiva na hmotnost, prirtastek

Vykrm je délka krmeni zvifete od narozeni po jeho transport na jatky. Vykrmnosti je
schopnost zvifete zvySovat diky krmivu svoji Zivou hmotnost. Je hodnocena primérnym
dennim pfirustkem a spotfebou (konverze) krmiva na tvorbu tkani (na kg). Vykrmenost je pak
urovenn produkce svaloviny po finalizaci vykrmu. Muze byt hodnocena za zivota zvitete
feznickymi hmaty nebo riznymi instrumentalnimi metodami (sonografem ¢i rentgenem) nebo

biochemicky.

Jate¢na zralost, hodnota, vytéZnost

Jatecna zralost je ddana vékem zvifat dosaZenim idealnich parametrli v osvaleni a protu¢néni.
Idealni jate¢na hodnota zahrnuje pozadovana kritéria producenta, zpracovatele i spotiebitele.
Za nejvyznamnéjsi slozky jate€né hodnoty jsou jatecna vytéZznost, coZ je procentudlni podil

jatetn¢ upraveného téla (JUT) vaci zivé hmotnosti. Hodnoty vytéZnosti jsou nejvyssi
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u dribeze (kutfata 80 %, kachny 82 %, krity az 84 %, husy az 85 %), kde se z téla pfi
opracovani v jatecném provozu odstraiiuje nejméné Casti, které nepatiti do JUT,
coz plati 1 u prasat (80 az 82 %), kde oproti télu skotu zlstadvaji v JUT koncetiny, kiize
a hlava. U skotu je dost velky rozdil mezi kategoriemi skotu (u byka az 65 %, krava i 45 %),
u ovci pak okolo 40 az 50 %.

Rije, biezost, natalita

Délka fije byva u samic hospodaiskych zvitat okolo 21 dni. Bfezost je rizné¢ dlouhd a odrazi
narocnost na vyvoj budouciho mladéte. U klisny primémé 330 dni, kradvy 285 dni, u kozy
a ovce 150 dni, prasnice 115 dni, u ramlice (samice kralika nebo zajice) 28 dni. Natalita je

pocet narozenych mladat.

Dojnost, dojivost, dojitelnost, laktace

Dojnost je schopnost dojnice produkovat mléko. Dojivost je skute€nd produkce mléka
a dojitelnost je hodnota vykonu dojnice uvolnéného mléka z vemene za Casovou jednotku.
Laktace je doba od oteleni (pocatek gravidity) po zaprahnuti (ztratu dojivosti) dojnice. U krav
pfedstavuje cca 305 dni. Vyjadiuje se na jeden, sto, dvé st€¢ dni, laktaci, rok, Zivot.
Ukazatelem hodnoceni je pak mnoZstvi mléka v kg nebo litrech, produkeci tuku, bilkovin nebo
laktozy v kg. Mnozstvi mléka za laktaci u plemene skotu masného typu mize byt 2 000 kg,
u kombinovanych 7 500 kg a u vysoko-produkénich dojnic az k 15 000 kg. Po porodu samice
doji tzv. mlezivo neboli kolostrum (cca do 5 dne od porodu), bohat¢é na pro mlade
imunologicky cenné latky, poté pozvolna nastava dojivost zralého mléka. Pokud hovotime
o mlécnosti, tyka se to produkce mléka, které nebude od zvifete ziskavano a slouzi k vyzivé

mladéte (napf. u prasnice).

Nosnost, snaska, snuska

Schopnost samic dribeze sndsSet vejce se nazyva nosnosti. SnaSkou pak konkretizované
mnozstvi vajec (v ks nebo kg za obdobi). Oproti tomu sniska je termin v oblasti vcelafstvi.

Tyka se pylu a dalsich zdroji véelami ziskané potravy, ktera slouzi k produkci medu.
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4.3. Nutri¢ni vyznam potravin ZivociSného puvodu

Zivo¢isné produkty jsou typické svou vysokou nutriéni hodnotou, variabilitou parametrii
danou vnitinimi faktory pusobicimi na zvife a predevS§im narocnosti na kontrolu vyroby
a uvadéni na trh v souvislosti sjejich nizkou udrznosti. Ta je dana obsahem nutricné
hodnotnych latek, jak pro ¢loveka, tak pro mikroorganismy. Produkty se ziskdvaji v prostredi
zdroje mikroorganismu, které bez vhodnych stavebné-dispozi¢nich a hygienickych opatteni
umoziiuje jejich rychly riist a mnoZeni. Zivo&isné produkty mohou piedstavovat riziko pro
lidské zdravi, byvaji u nich totiz ¢asto hlaSena zejména mikrobiologicka a chemicka rizika.

Vyzaduji tedy stanoveni zvlastnich hygienickych pravidel.

FAO (2014) uvadi, ze u¢inny boj proti podvyzivé a hladu znamena 20 g Zivocisnych bilkovin
na osobu a den, coz ¢ini 7,3 kg za rok, coz predstavuje piiblizné mnozstvi potravin

Vv nasledujicich rovnicich.
Denni potieba 20 g=90 g lib.masa=124 g ryb=164 g vajec =613 ml mléka
Rocni potreba 7,3 kg=33 kg lib.masa=45 kg ryb=60 kg vajec=223 kg mléka

Je zadouci tyto potraviny kombinovat, avSak tyto zdroje nebyvaji v hladem ohrozenych

oblastech planety z ¢asti nebo viibec dostupné.

Obecné maji potraviny zivocisného puvodu vzhledem k mnozstvi a vyuzitelnosti nutri¢né
hodnotnych latek vyssi kvalitu nez potraviny rostlinného ptivodu. Ale je tieba si uvédomit, ze

strava by méla byt vyvazena a pestra.

JiZz v roce 2007 byl pfijat pracovni dokument komise Evropskych spoleCenstvi. Strategie pro
Evropu tykajici se zdravotnich problémui souvisejicich s vyzivou, nadvdhou a obezitou
(tzv. bild kniha) uvadi, ze lze prepokladat, ze 80 % piipadim nemoci srdce, cévnich
mozkovych ptihod, diabetu mellitu 2. typu a 40 % ptipadim rakoviny by bylo mozno piedejit,
pokud by se vyloucily rizikové faktory béZného zivotniho stylu. Podle WHO vétSina hlavnich
faktorti, které se uplatiiuji nepfiznivé na zdravi ¢loveéka, souvisi s jeho vyzivou. A k tomu
pfispiva nevhodné sloZeni stravy zalozené na pfemire soli, vysokém piijmu alkoholu, déle je
to nevhodné slozeni tukd ve vyzive, vysoky piijem energie a zcela nedostateCny piijem ovoce
a zeleniny. Nespravna vyziva zptsobuje Clovéku fadu onemocnéni a zvysuje riziko jeho

pfedcasného umrti.
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Nize uvadime zasady podle vyzivovych cila pro Evropu (WHO) na zakladé doporuceni

odbornych spole¢nosti (Spole¢nost pro vyzivu):

>

(*

upraveni piijmu celkové energetické davky pohybovym rezimem tak, aby bylo
dosazeno rovnovahy mezi jejim piijmem a vydejem pro udrzeni optimalni télesné
hmotnosti v rozmezi BMI* 18-25 u dospélych, u déti v rozmezi
mezi 10 - 90 percentilem referenénich hodnot BMI nebo poméru hmotnosti k vySce
ditéte;

snizeni piijmu tuku u dospélé populace tak, aby celkovy podil tuku v energetickém
piijmu nepiekrocil 30 % optimalni energetické hodnoty;

pfijem nasycenych mastnych kyselin, které¢ jsou hlavni slozkou Zzivocisnych tukd,
by mél byt nizsi nez 10 % (20 g);

snizeni piijmu cholesterolu na max. 300 mg za den;

sniZzeni spotieby pfidanych jednoduchych cukrii na maximalné 10 % z celkové
energetické davky, pii zvyseni podilu polysacharidi;

snizeni spotfeby kuchynské soli (NaCl) na 5 - 6 g za den a preferenci pouzivani soli
obohacené jodem;

zvySeni ptijmu kyseliny askorbové (vitaminu C) na 100 mg denng;

zvyseni piijmu vldkniny na 30 g za den u dospélych;

zvySeni piijmu dal§ich ochrannych latek jak mineralnich, tak vitaminové povahy
a dalsich pfirodnich nutrient, které by zajistily odpovidajici antioxidacni aktivitu
a dal$i ochranné procesy v organizmu (zejména Zn, Se, Ca, |, karotend, vitaminu E,

ochrannych latek obsazenych v zeleniné€ aj.).

pozn. BMI je zkratka indexu télesné hmotnosti z anglického body mass index,

je pouzivan jako indikator podvéhy, normalni télesné hmotnosti, nadvadhy nebo obezity.

Spocita se vydélenim hmotnosti v kilogramech daného ¢lovéka druhou mocninou jeho

vysky v metrech).
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4.4. Kontrolni otazky a ukoly

>« oo

Vysvétlete a uved’te ptiklad u vyrazii potravina, pokrm, dieta, jidlo.

Co je to uzitkovost? Uved'te ptiklady uzitkového typu, vlastnosti u kazdého druhu
hospodaiského zvitete.

Kde lze vyhledat udaje o poctu chovanych hospodaiskych zvitat? Vyhledejte posledni
zvefejnéné poty u skotu, prasat a dribeze chované v CR.

U kterych hospodaiskych zvitat se za poslednich deset let nejvice zvysila nebo snizila
tiroveti chovu v CR?

Ktera jate¢na zvifata maji nejvyssi jate¢nou vytéznost a proc?

Co je to oteleni a zaprahnuti?

Jaky je rozdil mezi snaskou a sniskou?

Vypracujte kratké zamysleni nad nutricnim vyznamem zivocisnych produktt. Které
Ziviny musi mit na zfeteli ten, ktery odmita Zivocisné produkty?

V soucasné¢ dobé¢ je v masmédiich a okoli velkd tfada odborniki na vyzivu. Kde
ziskavate informace o tzv. spravné vyziveé?

Co je to BMI? Spocitejte si, jakou ma hodnotu ten vas, a do které kategorie patfite.
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5. ZPRACOVANI A HODNOCENI JAKOSTI MASA

Maso je velmi dilezitou komoditou a je nedilnou soucasti vyvazené a pestré vyzivy ¢loveéka.
Maso a masné vyrobky obsahuji vyznamné mnozstvi bilkovin, vitamind, minerala
a stopovych prvku, které jsou nezbytné pro jeho rist a vyvoj. Byvalo, a soucasné i stale je,
znakem movitosti obyvatel. N¢ktera nabozenstvi a vyzivové sméry omezuji nebo zakazuji

konzumaci nékterych druhit masa, nebo masa vibec.

Kvalita masa je ovliviiovana faktory, které pusobi jiz za zivota zvifete, a to od zrozeni, béhem
chovu, pfepravy na jateéni provoz. Po smrti jsou tyto faktory dané porazkou i celym jate¢nim
opracovanim, manipulaci a skladovanim hotové potraviny konce. Vysledna potravina musi
byt zdravotné nezavadna (bezpecna), odpovidajici jakosti a spravné oznacend. V mistnich
podminkach méla v tomto ohledu vzdy velky vyznam ¢ervend masa — veptové a hovézi. Tato
masa jsou jednak zakladni vyrobni surovinou prakticky vSech ¢eskych tradicnich masnych

vyrobkd, ale také i fady tradi¢nich pokrmu.

Dalsi zpracovani piidava masu hodnotu. Na jedné strané je ovSem vyspély svét s dostatkem

potravin a konzumnim zptisobem zivota, na strané druhé rozvojové zeme.

Zatimco spotfeba masa v né€kterych rozvinutych zemich je vysokd, spotieba na hlavu
v rozvojovych zemich nepiekracuje 10 kg za rok. FAO odhaduje, ze vice nez 2 miliardy lidi
na svété trpi nedostatkem zakladnich vitamind a minerall, zejména vitaminu A, jodu, Zeleza

a zinku.

Stale rostouci svétové populace a zvySujici se piijmy vytvaii vyssi poptavku po mase, ale
zéarovenl ponechava omezeny prostor pro expanzi v zivociSné vyrob¢€. Proto je maximalni

vyuziti stavajicich zdrojui potravy se stava jesté dulezitéjsi. Dribezi maso je rostouci vyznam

pro splnéni tohoto pozadavku.

Kvalitni zivocisné produkty a pfistup ke kvalitni vodé spolu s lékatfskou péci je zakladnim
pfedpokladem ve stabilizaci ohroZenych regionid. Naopak pestrd strava s vyvazenym
mnozstvim Zivin a pohybovou aktivitou podpotfenou prevenci je ptedpokladem pro snizovani

vyskytu raznych civiliza¢nich nemoci v rozvinutém sveéte.
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5.1. ZAakladni definice v oblasti masa

Podle veterinarniho zékona je chovatelem kazdy, kdo vlastni nebo drzi zvife nebo zvifata,

anebo je povéten se o né starat, at’ jiz za Uplatu nebo bezuplatné, a to i na ptechodnou dobu.

Hospodaistvim je pak jakakoli stavba, zafizeni nebo misto, kde jsou hospodaiska zvirata
chovana nebo drzena, véetné¢ chovu pod Sirym nebem. Hospodarskymi zvifaty jsou zvifata
vyuzivana pievazné k chovu, vykrmu, praci a jinym hospodaiskym ucelim, zejména skot,
prasata, ovce, kozy, kon¢, osli a jejich kiizenci, driitbez, bézci, krélici, kozeSinova zvitata, zver
ve farmovém chovu, ryby a jini vodni Zivocichové a vcely. Pokud jsou hospodarské zvitata
urc¢ena k porazce a jateCnému zpracovani a jejich maso je urceno k vyzivée lidi, pak hovotime

o jatenych zviratech.

Z jate¢nych zvitat mizeme po jejich porazce ziskat rizné produkty zivo¢isného ptivodu. Témi
jsou vsechny casti t€l zvifat, zejména maso, vnitinosti, tuky, kuzi, kosti, krev, zlazy s vnitini
sekreci, rohy, parohy, paznehty, kopyta, vinu, srst, pefi, jakoZ 1 vyrobky z téchto surovin,

které jsou urceny k vyzivée lidi a zvirat.

Masem (nezahrnuje maso pro vyrobu masnych vyrobkii) se pak rozuméji v§echny pozivatelné

dily niZe uvedenych zvirat, vcetn¢ krve.

» ,,domacimi kopytniky* jsou domaci skot (v¢etné¢ druhti rodti Bubalus a Bison), prasata,
ovce a kozy a domaci lichokopytnici,

» . dribezi“ je domaci dribez véetné ptakd, kteti nejsou povazovani za domaci, ale jsou
chovani jako domaci zvitata, s vyjimkou bézct,

» ,.zajicovci® jsou kralici, zajici a hlodavci,

» ,Voln¢ Zijici zveéfi* jsou volné zijici kopytnici, zajicovci a jini suchozemsti savci, ktefi
jsou loveni k lidské spotfebé a jsou povazovani za volné Zijici zvét podle pouzitelnych
pravnich ptedpisti danych ¢lenskych statl, véetné savell zijicich na uzavieném tzemi
v podobné svobodnych podminkach jako volné Zijici zvef, a volné Zijici ptéci, ktefi
jsou loveni k lidské spottebe,

» farmovou zvé&ii“ jsou farmovi bézci a dale suchozemsti farmovi savci, ktefi nejsou
domacimi kopytniky,

» ,,drobnou voln¢ Zijici zvéfi* jsou voln¢ v piirodé Zijici pernata zvér a zajicovci,

» Velkou volné Zijici zveti“ je voln€ v pfirod€ zijici suchozemsti savci, na které se

nevztahuje definice drobné volné Zijici zvéte,
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Z porazeného zvitete je hlavnim produktem tzv. jatecné upravené télo — JUT (dfive nazyvané

jatecn¢ opracované télo, JOT).

,Jatecné upravené télo“ (JUT) je celé télo porazen¢ho zvifete po jeho vykrveni, vykoleni
a stazeni z kize. Definice je déale konkretizovana v pfislusnych pravnich ptedpisech. Mé velky
vyznam v oblasti zpenézovani suroviny, jako statisticko-ucetni polozka. Jedna se o komoditu,

se kterou se obchoduje.

»Cerstvym masem® se dale rozumi maso, véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné
atmosféfe, k jehoz uchovéani nebylo pouzito jiného oSetfeni neZ chlazeni, zmrazeni nebo

rychlého zmrazeni.
,,Droby* je ¢erstvé maso jiné nez z jatecné upraveného téla, véetn¢ vnitinosti a krve.

,, Vnitfnostmi se rozuméji organy dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, véetné pradusnice a jicnu

a v ptipadé ptaki i volete.

,2Mletym masem* se rozumi vykosténé maso, které bylo rozmélnéno a obsahuje

méneé nez 1 % soli.

»dtrojné oddeélenym masem* (SOM) je produkt ziskany strojnim odd€lovanim z masa na
kosti, které zlstalo po vykosténi na kostech, nebo z celych tél porazené driibeze tak,

Ze se ztrati nebo zméni struktura svalovych vlaken.

»Masnymi polotovary* je Cerstvé maso, véetné rozmélnéného masa, ke kterému byly pfidany
potraviny, kofeni nebo pfidavné latky anebo které bylo podrobeno oSetfeni, jeZ nestaci ke

zméng vnitini struktury svalovych vlaken masa, a tim 1 k vymizeni vlastnosti cerstvého masa.

5.2. Data o produkci, zpracovani a konzumaci masa

Zatazeni masa do jidelni¢ku byvalo a stdle je symbolem blahobytu populace. Kazdym rokem
se produkce a spotfeba masa zvySuje, jak se zvySuje zivotni uroven obyvatel nasi planety.
ProtozZe se tak déje v chudych ale velmi lidnatych oblastech, o¢ekdva se znacna poptavka po
potravinach zivoc¢isného ptivodu a tedy i masa zejména Vv Asii, ale také v Jizni Americe
a Africe. Hlavnimi komoditami, které maso rtiznych druhti hospodaiskych zvitat zahrnuji,

jsou hoveézi, veptové, dribezi, ov¢i a kozi maso. Ryby jsou vyjadifovany ve statistikach
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samostatné¢ vzhledem k ekonomickym, technologickym a dispozi¢nim odliSnostem této

komodity.

Ve svéte se vyprodukuje zhruba 300 miliént tun masa na kosti. Maso na kosti znamena
vysledny produkt (potravinu), kterd opousti maso zpracujici podniky. Nejvice se vyprodukuje
1 spotiebuje masa vepifového. Napiiklad v EU tvofi polovinu konzumovaného masa.
Plati to i pro CR. Nejvétsi mnozstvi vepfového masa produkuje Cina. Zdroje OECD (2010)
uvadi az 50 miliont tun masa na kosti, coz znamena Sestinu vyprodukovaného masa na sveéte.
Tradiéni oblasti produkce hovéziho masa jsou USA, Brazilie, Cina, Argentina a Australie,
které vyrobi téméf polovinu svétové produkce. Produkce v Evropé u hovéziho masa se v ¢ase
vytrvale snizuje a svétovy rozmach zaZivaji predevSim asijské zem¢. Driibezi maso ma
obrovsky potencial, hlavnimi produkénimi oblastmi jsou USA, Cina, zemé& EU, Rusko
a Brazilie (tab. 5). U této komodity se po roce 2020 ptedpoklada, ze ptedstihne objem
produkce vepfového masa a bude zejména kvuli snaz§im produkénim podminkdm nejvice
produkovanym masem. Je to vzhledem k niz$i cenég, coz je dano nizsi potiebou zemé&délské
pudy, spotiebou krmiva, ale i vody na kazdy kg vyprodukovaného masa. K tomu rovnéz
prispiva rychlost produkce, absence omezujicich stravovacich zvyklosti danych nabozenstvim

nebo psychologii spotiebitele a snadnosti kulinarni Gpravy.

Tab. 5: Mnozstvi vyprodukovaného masa na kosti ve vybranych regionech svéta

Hovézi maso Veprové maso Driibezi maso

Poradi . MnoZzstvi . mnoZstvi . mnoZstvi
zeme A vmiltwn) | %™ [ wmilwny | 7™ | (vmil. tun)

1. USA 12,0 Cina 50,0 USA 19,2

2. Brazilie 6,9 USA 10,5 Cina 17,1

3. Cina 6,2 Némecko 5,3 Brazilie 13,1

4, Argentina 2,6 Spanélsko 3,3 EU 12,4

5. Australie 2,1 Brazilie 3,0 Rusko 2,4

Suma* Svét 57,5 Svét 107,4 Svét 90,1

* Odhad USDA-FAS (MZe, SVZ — veptové maso, 2013)
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V CR se vyprodukuje téméf 460 tisic tun masa ro¢ng, z toho tvoii vepiové maso 240 tisic tun,
152 tisic tun driibeziho, 65 tisic tun hovéziho masa (CSU, 2012). Ostatni druhy jsou oproti
hlavnim druhiim minoritni. NaSe sobé&stacnost ve vepfovém mase v roce 2013 byla podle
udaji MZe na arovni 53 %, coz nejhorsi vysledek u vSech hlavnich komodit. M4 na tom
nejvyssi podil dovoz z Némecka, Belgie, Rakouska a Spanélska. U hovéziho masa je v CR
situace opacnad, sob&stacnost ¢inila 123 %. Vyroba hovéziho masa je dlouhodobé urovana
predevsim poptavkou na domacim trhu a moznostmi exportu hovéziho masa a zejména zivého
skotu na zahrani¢ni trhy, ale také vzhledem k ekonomice chovu skotu vysi evropskych
a narodnich dotacnich opatfeni, vcéetné¢ nastaveni podminek mozZnosti jejich Cerpani
jednotlivymi chovateli skotu. U dribeze opét narusta poptavka, ktera byla a je feSena
dovozem, na Ceském trhu je zna¢nd konkurence tladici ceny doli a ovliviiuje i spotiebu

ostatnich druht masa.

Produkce masa se vzhledem k tomu, ze télo jatetného zvifete obsahuje rizné mnozstvi
zpracovavanych produktl a ne vSe je masem, uvadi v riznych jednotkach. Produkéni hodnoty
se Casto vykazuji v hodnoté na Zivou hmotnost zviiete (v t nebo kg z. hm.). U jate¢nych
provozii se ve statistikich maso vyjadiuje jako hmotnost jateéné upravenych tél
(v t nebo kg JUT), coZ znamena hmotnost kusu na samém konci jate¢niho procesu. JUT se
nasledné déli na mensi kvalitativné dané ¢ésti a zbavuje se jinych ¢asti, které nejsou uréeny
pro lidskou spotiebu (kosti, chrupavky, $lachy) a/nebo nejsou soucasti vysekového masa
nebo masnych vyrobki. Cast téchto vedlejsich produktil se vyuziva pro vyrobu krmiv pro
domaci zvifata a nepouzitelny zbytek podléhd veterinarni asanaci v asanacnich Ustavech
(v kafileriich). Maso-zpracujici podniky uvadi na trh tedy hlavné maso vysekové
(po vybourani masa) nebo sortiment masnych vyrobki. Dlouhodobé skladovani je v soucasné
dob¢ spojeno spise z divodu zajisténi hmotnych rezerv. V sou€asnosti pokracuje pokles ve
spotfebé suroviny zpracovatelskym priimyslem, v rozdéleni na surovinu hovézi a veptovou je

to ale vyrazné ve prospéch veptové suroviny.

Ve statistickych vykazech a rocenkdch se uvadi spotfeba masa na 1 obyvatele a rok
(v kg. osoba.rok?). Jde o tzv. spoticbu masa na kosti, tj. domdci spotfebu masa (JUT)
délenou poctem obyvatel piislusného statu. Po druhé svétové valce v naSich zemich rostla
konzumace masa az k hranici 96,5 kilogrami masa na kosti na obyvatele za rok 1990. Poté
klesala na sou¢asnou hranici pod 80 kg (v roce 2012 byla 77 kg na osobu.rok™), coz je pod
soutasnym pramérem EU-27 (85 kg). Cast vefejnosti pokles spotieby masa spojovala se

snizovanim podilu vepfového masa v masnych vyrobcich. Ke kolisani spotfeby ale dochazi
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dlouhodobé v disledku zmén spotiebitelskych zvyklosti, kolisani cen pribézné ovliviiuje
kupni sila obyvatel a cena nabizeného zbozi. V devadesatych letech se postupné snizovala
spotfeba nejen vepfového masa, ale i masa hovéziho a naopak se prudce zvysila obliba
dribeziho masa. Na nasledujicim obrazku (obr. 10) jsou hodnoty, které se vykazuji

v rocenkach vydavanych ministerstvem (MZe).

H Hovézi

H Vepiové

M Drubezi

M Teleci

m Skopové, kozi, kornské
M Zvéfina

= Kralici

M Ryby

Obr. 10: Spotieba masa na kosti (v kg na obyvatele za rok; CSU 2011)

5.3. Maso, jeho sloZeni a vlastnosti

Cista piiéné pruhovana svalovina obecné obsahuje 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 %
extraktivnich latek nebilkovinného piivodu, kam patii dusikaté nebilkovinné latky, mineralni
latky, vitaminy a sacharidy. Voda jako objemem nejvyznamnéjs$i a technologicky velmi
dillezita slozka se v mase li§i od rizného druhu, plemene, v€ku zvitete, jeho morfologicko-
anatomického pivodu, dale jeji obsah ovliviiuje vyziva zvifete krmeni a dodrzovani pro néj

idealnich zivotnich podminek. Nachazi se ve tfech formach:

» vazana voda je navazané na proteiny prostiednictvim vodikovych iontt,
» hydrata¢ni voda predstavuje molekularni vrstvu na povrchu biopolymerd,
» volna voda je poutana uvnitf myofibril a je poutina v mase kapilarnimi silami

mezi tlustymi a tenkymi filamenty.
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VétSina vody je poutdna uvnitt myofibril v prostoru mezi tlustymi a tenkymi filamenty.
K jejimu uvolnovani dochézi po usmrceni (porazce) zvifete a zejména diky postmortalnim
vlivim béhem rigoru mortis (posmrtné ztuhnuti), opracovavani jate¢ného téla zvifete

a manipulaci (tepelné uprava) s masem dochazi ke smr§tovani filament.
Bilkoviny masa je mozné rozdélit:

» sarkoplazmatické — tietina bilkovin masa, proteiny rozpustné ve vodé (napi. svalové
barvivo myoglobin),

» myofibrilarni — polovina bilkovin masa, obsazena v tenkych a tlustych vlaknech,
rozpustné v roztoku soli (zejména bilkoviny aktin a myosin),

» stromatické — bilkoviny pojivové tkané (intramuskularni pojivova tkan), nerozpustné

ve vod¢ ani soli (napf. kolagen, elastin).

Tuk je ve svaloviné pfitomen tzv. vnitrosvalovym (intramuskularnim) tukem. Ten je
deponovan jiz u mladsich zvifat a hraje svoji roli v kulinarnich a senzorickych vlastnostech
masa (kiehkost a Stavnatost). Idedlni mnozstvi intramuskuldrniho tuku v libové svaloviné
pfedstavuje hodnota okolo 2 az 3 %. U monogastrii (prase) nazyvame tuk sadlem
a u polygastrii (skot, ovce) lojem. Star$i zvifata ukladaji tuk na povrchu JUT a vystyla
i télesné dutiny. Tuk z JUT je soucasti masa, slozkou masnych vyrobkti nebo je hlavni
surovinou V primyslovém zpracovani. Systém zpenézovani (SEUROP) hodnoti jakost JUT
pravé podle urovné zmasilosti a tucnosti (skot, ovce) nebo je aparativné meétfen podil

svaloviny na definovaném misté.

Svalovou tkan Ize rozdélit na piicn€ pruhovanou (i srde¢ni) a hladkou. Kosterni svalovina, ale
1 dal8i organy (jazyk, jicen, aj.) jsou tvofeny svalovymi vlakny, ktera jsou ve findlni podobé
svall ovladatelna mozkem. Zakladni jednotkou je svalové vlakno, coz je soubuni, které
vzniklo z mensich bun¢k (myoblastil) béhem jejich diferenciace v embryonalni ¢asti vyvoje.
Bunécnd jadra se nachazeji pod tlustou membranou, kterd tvoii povrch vldkna
(tzv. sarkolema). Délka vléken je variabilni, podle délky svalll (az 30 cm), primér u tenkého
(aktinového) vlakna je 20 az 40 pm, u tlustého (myozinového) okolo 100 pum. Pod
mikroskopem se vldkno jevi jako ptficné pruhované (odtud nazev), tmavé (anizotropni) Useky
stiidaji svétlé (isotropni). Pruhovani vznikd na zékladé rGzné lomivosti svétla, coz popsal
nizozemsky ptirodovédec a prikopnik mikroskopie van Leewenhoek (1685). Cytoplazmu

bun¢k nazyvame jako sarkoplazmu, ta obsahuje krom¢ bunéénych organel i kontraktilni
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vlakna, tzv. myofibrily, které maji schopnost se smrStovat. Ke kontrakci dochazi, popsano
opravdu zjednodusenym zpusobem, na zakladé nervového impulsu, kterym dojde
k podrazdéni motorické ploténky a piechodnému zvyseni propustnosti sarkolemy pro vapnik
(Ca?") ze sarkoplasmatického retikula. Nasledné se rozbiha proces konformace a zasunuti
svalovych vlaken (zde hraji svou roli mensi ¢asti svalového vlakna - myofilamenta). Dochazi
ke stépeni ATP (adenosintrifosfatu) na ADP a fosfat za vzniku energie potfebné pro pohyb

vladkna a dal$im interakcim aktinu a myosinu.

Svalova vlakna se zprvu rozliSovala na Gervena a bila. Cervena byla typicka svou pomalou
kontrakci, ale odolnosti pro vy¢erpani, bila naopak rychlou kontrakci. Vlakna typu I (Cervena)
intenzivni ¢innosti. Oproti tomu vlakna oznaCovana jako IIB (bild) jsou diky vétSimu
mnozstvi myofibril idedlni k dosazeni nejvétsiho vykonu, ale rychle se unavi. Jesté je

literaturou popisovan i pfechodny typ vlaken, tzv. ¢ervena s rychlou kontrakci (Typ IA).

Dalsimi odbornymi nazvy K této problematice jsou hypertrofie (zvétSeni svalové hmoty,

zpusobené fyzickym zatizenim) a atrofie (zmenSeni svall fyzickou necinnosti).

5.4. Postmortalni procesy v mase

Bézny pribéh biochemickych déji ve svaloviné je zalozen na fungujicich tkanich, pod
pravidelnym krevnim ob¢&hem, za stabilni télesné teploty, s funkéni imunitou. Po smrti zvifete
nastava zmeéna svaloviny v maso. Dé&je se tak bez krevniho ob¢hu, za nedostatku kysliku,
teplota prostredi a tkani klesa a ty nejsou jiz pfimo chranény proti vn€j$im i vnitinim hrozbam

V podobé mikroorganismu.
Zrani masa miize byt dosti neurcity pojem a zahrnuje nasledujici hlediska:

» Je to biochemicky proces pfemény svaloviny v maso prostfednictvim enzymii.

» Je tvoreno nékolika fazemi, které na sebe bezprostfedné navazuji a neni snadné je
rozlisit.

» U jednotlivych druhti masa se lisi délkou i pribéhem v Case.

» Nastava prakticky ihned po smrti zvifete, kon¢i definitivnim rozkladem masa.

» Je to kvalitativni proces, ktery vyznamné ovliviiuje surovinu.
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Nejprve probiha pteména zasobnich latek ve svalech, které jsou za Zivota zvifete pohotovym
zdrojem energie. Glykogenolyza je rozkladna reakce glykogenu, kreatinfosfatu a ATP.
Glykogen je zasobni latkou v jatrech a svalech. Svalovy glykogen je $t€pen jen pro potieby
daného svalu a vznikajici glukdza je metabolizovana jako zdroj energie pro svalovou praci
a do krve se nedostava. Odpadnim produktem b&hem pfemény je kyselina mlécna, ktera se
transportuje krevnim obéhem do jater k resyntéze. Po smrti zvifete funkéni krevni ob&h chybi
a kyselina mlé¢na se hromadi enzymatickym ptisobenim ve svalech. Hodnota pH klesa az
k hodnoté okolo 5,5. Zde, blizko tzv. izoelektrického bodu bilkovin nastava faze posmrtného
ztuhnuti masa a pti hodnotach okolo pH 5,0 je nejnizsi vaznost masa. ZvySena kyselost
pusobi jako jeden z faktord Udrznosti masa, ale to je z divodu nevhodné textury masa
senzoricky nepfijatelné. Tato tuhost postupné¢ diky zvolna ale stdle probihajicim
biochemickym procestim (pfeména svalovych bilkovin) ustupuje a maso ziskava na kiehkosti.
To je doprovazeno i vyrazngj$im pachem (vini) a po tepelné upravé vylepSenim i dalSich
senzorickych parametrii (Stavnatost, chut’)). Tento proces je posléze doplnén pro cEloveka
nezadouci rozkladnou (nejcastéji proteolytickou) ¢innosti mikroorganismu, nastava kazeni,

které se zrychluje jejich exponencialnim riistem a mnozenim.

rigor- hluboka

. autolyza
e v e S o) o

osmrtna ,
masa P znamek
ztuhlost v
kazeni

mikrob.

prae-risor proteolyza

vyrazné
kazeni

Obr. 11: Priabéh postmortdlnich procesii v mase
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Z ¢asového hlediska muzeme tento d&j rozdé€lit do &tyf fazi (obr. 11), které na sebe
bezprostitedné navazuji a neni snadné je rozliSit. Po pordzce je maso samovolné (jatecni
opracovani a odvéseni) a pozd¢ji nucené (chladirna) zchlazeno na teplotu skladovani, ktera je

pouzita jako faktor proti ristu a mnozeni mikroorganismt.

5.4.1. Faze zrani masa

Maso muze byt v tzv. prae-rigoru zpracovano, nez nastanou vyse popsané rozkladné procesy,
obecné do dvou hodin. Tohoto mizeme byt svédky u domacich porazek (zabijacka). Postupné
nabihajici d&je a posléze zvySena tuhost ve fazi rigoru mortis pozvolné posouvaji kvalitu

masa k zadoucim senzorickym vlastnostem. Pravé zde mluvime o délce zrani masa.

U hovéziho masa je zddouci nechat maso zrat dva az tfi tydny, v zavislosti na podminkach
a pozadované jakosti vysledné potraviny se to ale mlze dost liSit. Maso na jatkach se cilené
zrat nenechéavd, existuji vSak rizné zpisoby (suchy, mokry) prodlouzeni zrani (vlastné
oddaleni kazeni) ve specidlnich podminkach (teplota, vlhkost) a vyrobé potraviny pro

gastronomické sluzby.

Maso vepiové se do trzni sité dostava zhruba ve fazi idealni zralosti (tyden) a prodlouzeni

jeho zrani se vhledem k absenci senzoricky patrnych rozdili, nepozaduje.

U dribeziho masa dochazi k postmortalnim procestiim velmi rychle, kdy jiz béhem prvnich

v

nékolika hodin pH klesne na svou nejnizsi hodnotu.

U rybiho masa, 1 pfes druhovou a hmotnostni rozdilnost, o zrdni nemluvime. Prakticky ihned
nastavaji rozkladné procesy a tyto produkty je tak nutno vhodné konzervovat (chladirensky,

mrazirensky, teplenym zpracovanim, aj.).

U zvétiny se, vzhledem K typickému prostfedi a ikontim spojenym s tradi¢ni manipulaci po

odlovu, télo zvifete ¢asto nechava v srsti (kizi) a odstranény jsou pouze vnitinosti.

Rozklad bilkovin, kdy jesté nejsou zjiStény znamky kazeni, se n¢kdy oznacuje jako ,,hluboka
autolyza®. Ta posléze piechazi diky rozvojyi mikroorganismii do takzvané ,mikrobidlni

proteolyzy*.
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5.4.2. Abnormalni pribéh postmortalnich procesi

Postmortalni, neboli posmrtné, procesy ve svalovin€ jsou velmi vyznamné a mohou mit nékdy
abnormalni pribéh. Tyto je mozno detekovat riznymi metodami. Nejcastéji se jedna
o hodnotu pH nebo elektrické vodivosti masa v definovaném case, barvu nebo remisi masa,
stanoveni vaznosti nebo odkapu masné tekutiny. To je mozné doplnit senzorickou analyzou
syrového a tepeln¢ upraveného masa. Nejcastejsi je vyjadieni kvality pritbéhu postmortalnich
procest (a tedy detekce vad) pomoci hodnot pH. Pokud je proces poklesu pH urychlen
citlivosti zvifete ke stresu, coz je dano geneticky (projev Slechténi na vysoky podil svaloviny),
hovotime Vv dasledku o tzv. PSE (v angl. pale, soft, exudative) masu. Zkratka z anglického
jazyka oznacuje maso bledé (velmi svétlé), mékkeé (texturné nedostatecné kvality) a vodnaté
(uvolnujici zna¢né mnozstvi masné §tavy). Maso je z davodu Spatné vaznosti senzoricky

nevhodné jako vysekové maso (prodej spotiebiteli) a rovnéz tak pro vyrobu nékterych

masnych vyrobkt (Sunky).

> Meéii se vcase 1 (proto nékdy pHi) po probéhnuti jate¢ného opracovani
(zhruba 45 az 60 minut) po vykrvovacim vpichu. V piipadé pHi nebo pHas
by u vepfového masa méla byt naméfena hodnota vy$si nez 5,8, pod 5,6 se jedna
o vyraznou odchylku PSE.

» Existuje autory i specialné popsana odchylka, tzv. Hampshire faktor (popsano u masa
plemene hampshire). Vysoky obsah glykogenu (glykolyticka kapacita) ve svalech
1 pfes pozvolny pribéh jeho odbouravani na kyselinu mléénou zplsobila vadu
totozn¢ho projevu jako PSE. Problémem zde bylo nezachyceni tohoto problému
pomoci pHas. Proto se doporuc¢ovalo méfeni v Case 24 hodin post mortem a kritérium
bylo stanoveno na pH24 nad 5,4.

» Maso ztraci vice jak 5 % tekutiny jiz po prvnich 24 hodinach (hmotnostni stanoveni
tzv. odkapu po skladovéni v chladnicce). Ztrata vSak mtize byt mnohem vyssi.

» Barvu je mozné méfit spektrofotometrem a porovnavat ji Srdznymi dal$imi kritérii
(remise, L*a*b*, apod.) nebo v ramci skupiny vzorkd mezi sebou. Neékdy se popisuje
I vada RSE (red, soft, exudative), kdy je maso Cervené, ale jinak stejné jakosti jako
PSE.

» Takova surovina sebou nese technologické potize a v ptipadé velkého vyskytu
I zna¢nou ekonomickou ztratu. Ta je dana nemoznosti nebo obtizemi jejiho
zpracovani, dale pfimymi hmotnostnimi ztratami béhem manipulace, zpracovani

a uvadeéni na trh, a také i ptipadnymi reklamacemi od odbératele.
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Jakostni odchylka DFD (v angl. dark, firm, dry) byla nejprve popisovan jako tmavé hovézi
maso na fezu (dark cutting beef). Takové maso pochazi od zvitat fyzicky vy€erpanych pied
porazkou. Ta nestaci nahradit rozlozeny glykogen ve svalech a glykogenolyza pak probiha
pouze Vv nedostatecné miie. Chybi tak vznikla kyselina mlécnd, maso se neokyseli a podléha

rychleji zkaze.

» Hodnota pHur nebo pHy se méfi v tzv. ultimativnim (kone¢ném) ¢ase, kdy jiZ neklesa.
U veprového nebo hovéziho se muze jednat o ruzné casové kritérium
(24 nebo 48 hodin) post mortem. V tomto Case by toto ¢islo nemé&lo byt vyssi nez 6,2.

» Texturu lze méfit instrumentalné (objektivné) nebo vyjadfit senzorickou analyzou
(subjektivng). I pfes mnozstvi studii, neexistuje generdln¢ uznavané kritérium (mez)
textury u vady.

» Takovato surovina sebou opét nese potize. Hlavnim problémem, mimo sniZenou
senzorickou jakost, je rychlé kazeni DFD masa, mize byt v krajnim piipadé

zkonfiskovano.

Ve védeckych studiich se objevuji i1 jiné vady (napf. chladové zkraceni vldken,
v angl. cold shortening, aj.). Pro technologa je spise dulezité nez jejich vycet a vznik, ktery
Casto neni ani popsan, vzit na védomi jejich existenci a zaméfit se na kvalitativni tfidéni
suroviny. Proto je zcela zasadni definice pozadovanych jakostnich parametrii suroviny

a stanoveni standardu.

5.5. Jateénictvi

Usmrceni zvifat probihd béhem tzv. porazky, coz je usmrceni jateCného zvifete za tcelem
vyuziti jeho produktii, a to zpiisobem, ktery neni v rozporu s predpisy na ochranu zvifat proti
tyrani (zékon ¢. 246/1992 Sb.). Oproti tomu utraceni je usmrceni zvitete, kdy nejde o porazku,
ale opét zplisobem, ktery neni v rozporu s ptedpisy na ochranu zvifat proti tyrani. V urcitych
piipadech lze provadét i tzv. domdci porazku, coz je vymezeni zvirat a situaci, za kterych je

Ize porazet v primyslové neodpovidajicich podminkach.

Finalnim produktem je, jak bylo vySe definovano, télo zvifete po pordzce a jeho nédsledném

opracovani, nazyvané jako ,,jatecn¢ upravené t€lo* (JUT).
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5.5.1. Predporazkové oSetieni, pireprava a zachazeni s hospodarskymi zviraty

V prvni fazi porazky se jedna o soubor Cinnosti kvalitativniho a kvantitativniho vyznamu,

n¢kdy zahrnované pod pojem predporazkové oSetfeni zvirat. Pati sem nésledujici Cinnosti:

>

Selekce zvitat — zvitata je nutné vybrat s ohledem na jejich zdravotni stav, zralost
danou hmotnosti a vékem, a socialni citéni zvifat ve skuping.

Ptiprava na transport zvifat — vylacnéni zvifat z divodu snaz$i a hygienictéjsi
manipulace a opracovani jatecné upravovanych tél a paradoxné vétsi odolnosti zvifete
vici stresu pii piepravé. Doporucuje se 12 az 18 hodin pfed pordzkou nekrmit zvitata
urend k transportu na jatky. Delsi lacnéni nez 24 hodin totiz sebou muze pfinést
vycerpani zvirat a vadu DFD, a ztratu hmotnosti 5 %.

Vyplnéni a vEasné odeslani dokumenti (informace o potravinovém fetézci — tzv. IPR,
24 hodin pfedem) a dohoda s jatkami (termin, mnoZstvi, cena, aj.). V IPR je uvedena
nakazova situace v misté¢ chovu, udaje o medikaci zvifat, vysledky z jinych porazek
a kontakt na oSettfujiciho veterinarniho l€¢kaie z praxe.

Transport zvifat — zahrnuje nakladdku, cestu a vykladku, ktera by neméla u domacich
kopytnikti pfesahnout 8 hodin, jinak je nutny odpocinek a dalsi nalezitosti uvedené
v legislative.

Ptijem zvifat a ustijeni na jatkach — v sou€asnosti neni ustajeni dlouh€, neni vhodné
porazet zvifata tzv. znohy (ihned), dodavky jsou jednak nasmlouvany, aby
nebyly provozni prodlevy, ale sohledem na jejich odpodinek to nebyva vic jak

2 hodiny.

VySe zminéné je nutné provadét podle legislativnich pozadavk uvedenych v zakoné na

ochranu zvifat proti tyrani, veterinarnim zédkon¢ a natizenich EU. Hospodatska zvirata maji

rizné naroky na prostiedi a zachazeni, toto je tfeba vzit v ivahu napiiklad pfi transportu

prasat citlivych na stres a piehfati, nebo u driibeze, kterd se transportuje ve znaénych poctech,

nebo u mlad’at.

Manipulace se zvifaty a predevS§im nakladka, ptfeprava a vykladka zvifat predstavuji pro

zvitata velky stres. V piipadé zastdvek na kontrolnich stanovistich (mista zastavky), miize za

ur¢itych podminek vést 1 k Sifeni infekénich chorob. Jsou proto zcela nutnd specificka

opatfeni k zajisténi zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat. Spatné zachédzeni se zvifaty

lze prticist jak necitlivému chovani personalu tak jeho nedostatecnym odbornym znalostem.
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Proto by pro vSechny osoby, které béhem piepravy zachazeji se zvifaty, mélo byt nezbytnou

podminkou absolvovani skoleni.

5.5.2. Porazka hospodarskych zvirat

Béhem usmrcovani a souvisejicich tikonit musi byt zvirata uSetfena veSkeré zbytecné bolesti,

uzkosti

nebo utrpeni. Pordzka je kvalitativné vzato souborem operaci sledujici

pfimo i neptimo nékolik i jiz uvedenych cilu:

>
>

>

usmrceni zvitete zptisobem, ktery neporusuje zasady welfare a také neohrozi ¢lovéka,
vyhodnoceni zdravotniho stavu zvifete, resp. zdravotni nezavadnosti potraviny, na
zékladé€ veterinarni prohlidky,

hygienické odstranéni organii a tkani, které podléhaji rychle zkaze,

ziskani urcitého mnozstvi produktu (zvazeni) standardni upravy (JUT), ktery je dale
zpracovavan,

klasifikace na zdklad€¢ standardizovanych metod (SEUROP), ohodnocenim jakosti
JUT podle trovné zmasilosti a protu¢nélosti (podil svaloviny),

umoznéni prodlouzeni tdrznosti JUT (chladirna).

Porazeci misto musi vhodné konstruovano (nekluzka podlaha, potiebné osvétleni a pfiméfené

vétran) a vybaveno (misto k uvazani, ptipadné i s podestylkou). Zvitata, pokud jsou ustdjena

a nejsou ihned pordZena, by méla mit pfistup k nezavadné vodé.

Poréazka aktivné za¢ina omracenim, které muze byt:

> mechanického,
> elektrického nebo

» chemického puvodu.

Omraceni mize byt reverzibilni, kdy zvife mize opét nabyt védomi, nebo ireverzibilni, kdy je

prorazena lebka nebo dojde k srdecni zéastavé a zvife jiz védomi nenabyva. Okamzikem

usmrceni je ale vZzdy vykrvovaci vpich, ke kterému musi dojit co nejrychleji (do minuty po

omraceni).

Pii mechanickém omraceni se vychazi z nakresii a popisi stanovenych mist na hlavé

vybranych druhii zvifat pro vedeni omracovaciho tderu a umisténi mechanického
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omracovaciho nastroje. NejCasteji se pouziva upoutané¢ho projektilu, coz je kovova tycinka,
kterd prorazi po iniciaci spousté, lebku zvifete a vnika do lebecni dutiny, nebo riznych
mechanismi (perkusni nepenetracni na zvitata do 10 kg) ¢i technik (tupy uder do hlavy).
V piipadé domaci porazky to byvaji rtizné palice. Zvife je nutné pfed omracenim dostate¢né
fixovat (znehybnit). Pii usmrcovani dribeze pii domaci porazce lze k vykrveni pouzit odtéti

hlavy bez ptedchoziho omraceni. Tento zpusob se nejcastéji pouziva u porazky skotu.

Elektricky zptisob omracovani je zalozen na zplsobeni epileptického zachvatu elektrickym
proudem, po némz nastava bezvédomi. Sestava se ze tii fazi. V prvni nejkratsi fazi je patrna
celkova kie¢ téla (tonicka faze), kdy v mozku probiha excitace nervovych bunék, poté
nasleduje faze zaSkubt (klonicka faze) a nékdy muize dojit 1 ke tieti fazi (nabyti védomi). Pti

ktecich mize dojit ke krevnim podlitinam a frakturam.

Pouziva se elektrod pod legislativné danym (minimalnim) proudem aplikovanych na hlavu

nebo na hlavu i télo (tab. 6).

Tab. 6: Min. hodnoty pro omracovdni elektrickym proudem podle Naiizeni 1099/2009

Minimalni proud | Skotnad | Skot do Ovce . Krity a

< s o . . o | Prasata Kurata .
(A) 6 mésicti | 6 mésica a kozy krocani
Na hlavu 1,28 1,25 1,3 1,0 0,240 0,400
Na hlavu a télo - - 1,3 1,0 - -

U dribeze se jedna piedevsim o vodni lazen, kde zvifata musi setrvat nejméné 4 sekundy
(u kutat se pouziva elektricky proud primémé od 100 do 200 mA a u krit a krocanli

od 250 do 400 mA podle pouzitého kmitoctu, u kachen a hus mA, u kiepelek 45 mA).

wvewr

provedeni.

Tretim zplisobem je omraceni plynem. Pouziva se samotny oxid uhli¢ity ve vysoké
koncentraci (80 % na prasata, lasicovité a ¢inc€ily) nebo ve dvou fazich (40 % a poté vyssi
u drtibeze), v kombinaci nebo vylu¢ng inertnimi plyny (argon, helium), ¢i oxid uhelnaty
(pouze na kozeSinova zvirata). Oxid uhli¢ity je tézSi nez vzduch, zvirata jsou ve skupinach

pomoci vhodného mechanismu spousténa do omracovaci komory. Absence kysliku ve zvitaty
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dychaném vzduchu vede k anoxii. Vzhledem ke komplikacim a ekonomickym nakladtim se

hodi pouze na velké porazky.

5.5.2.1. Porazka skotu

Skot se casto omraCuje v omracovaci pasti, kde je zvife fixovdno, pomoci upoutaného
projektilu. Poté nésleduje upoutdni téla do visu a vykrvovaci vpich, kdy zvife
ve vykrvovacim prostoru ztraci vétSinu krve. Pokud se krev tézi, pouzije hygienicka metoda
odbéru (duty nuz) a vytézi se az 15 litr krve. Nasleduje stahovani kizZe, kdy se pomoci
naparovacich fezl,, odfiznuti nozin, kiize naviji na mechanismus a obycejné se spravnost
procesu kontroluje pracovnikem za pomoci noze. Hlava skotu se odfizne a odvési. Nasleduje
tzv. vykoleni, tedy otevieni t€lni dutiny a vyjmuti organd traviciho, mocopohlavniho traktu
a sleziny, dale vyjmuti kofinku. Vyjmuté organy a hlava jsou postoupeny do veterinarni
prohlidky. Pak se télo pilli pomoci riznych pil a provede se findlni Gprava téla do podoby
JUT. Po veterinarni prohlidce nastava subjektivni zatfidéni do kategorie SEUROP (zpenézeni

na zaklad€ posouzeni zmasilosti a protuc¢nélosti) a JUT je odvéSeno a chlazeno.

Odlisnost a velikost téla skotu sebou nese urcité skutecnosti rozdilné od zpracovavani téla
prasat. Jate¢nd linka na zpracovani skotu je koncipovdna na vétsi objem téla i1 zaZivaciho
traktu, proto je ji mozno vyuzit pfi porazeni jinych vétSich jatenich zvitat (kanci, prasnice,
zvet). Trva tedy mnohem déle a je pracngj§i a JUT musi byt zvazeno do 60 minut

od vykrvovaciho vpichu.

Jateéné upravené télo skotu se tedy sklada ze dvou pilek nebo Ctyi ¢tvrti v obchodni

uprave:

> bez hlavy (je od jate¢né upraveného téla oddélena v misté hlavového kloubu),

» bez nohou (jsou oddéleny na trovni karpometakarpalniho nebo tarzometatarzalniho
kloubu),

» bez orgéand v dutiné hrudni a bfisni, s ledvinami nebo bez nich, s ledvinovym
a panevnim lojem nebo bez n¢;j,

» bez pohlavnich organti a pfipojenych svalli, bez vemene a vemenniho loje.
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5.5.2.2. Porazka prasat

Prasata omracuji pomoci elektrického proudu nebo plynu. U prvniho pifipadu se jedna
o elektrické kleste¢ nebo vidlice, Casto se vyuziva tzv. V-dopravniku, kombinujiciho fixaci
zvitete s omracenim. V druhém piipad¢ se pro omracovani nejcastéji pouziva oxid uhlicity.
Poté je t€lo vykrvovano vleZe nebo ve visu. Kuze se U prasat ziskava z JUT vyjimeéné, pokud
se pro vyrobu veptovice ziskava hibetni ¢ast kiize zvitete nazyvana jako ,,krupon®. Prasata
jsou pafena a zbavuji se §tétin. Pouziva se voda nebo para o teploté¢ do 65 °C, Stétiny jsou
uvolnény z kiize a odstranény z téla mechanicky. Na konci prochdzi JUT zoénou, kde se
plamenem opdli zbylé neodstranéné $tétiny. Nasleduje opét otevieni télni dutiny a vyjmuti
organt dutin a kotfinku. Vyjmuté organy a téla jsou podrobeny veterinarni prohlidce. Na konci
se provede finalni uprava téla do podoby JUT. Po veterinarni prohlidce nastava aparativni
klasifikace pomoci SEUROP (zpenézeni JUT), zvazeni, piipadné méfeni pH a JUT

je odvéseno a chlazeno. JUT prasat musi byt zvazeno do 45 minut od vykrvovaciho vpichu.
Jate¢né upravené télo prasat se tedy sklada ze dvou ptilek v obchodni uprave:

» Dbez jazyka, §tétin, Sparkti, pohlavnich organt, plstniho sadla, ledvin a branice.

5.5.2.3. Domaci porazka, prodej na trzistich a trznicich

Domaci porazkou se rozumi porazeni hospodaiskych zvitat za ucelem ziskavani Zivoc¢iSnych
produktl. Jate¢na zvirata, s vyjimkou skotu starS§iho 24 mésici, koni, oslu a jejich kiizenct,
mohou byt porazena v hospodaistvi chovatele, jsou-li jejich maso a orgdny urceny pouze pro
spotfebu v domdacnosti chovatele. Domaci poraZzka podléha ohlaSeni a je mozno ji uskutecnit
za predpokladu, ze v mist€¢ neni nepfiznivd ndkazova situace. Déle jsou stanovena pravidla
ohledné zachazeni se zvifaty, aby to nebylo v rozporu se zdkonem na ochranu zvifat proti

tyréni.

Od roku 2012 doslo ke zménég, kdy se povolilo porazet i skot stary do 24 mésici véku
a jelenovité z farmového chovu (coz predtim bylo zakazano), ovSem za dodrzeni podminek
danych veterinarnim zdkonem a podle provadéci vyhlasky. Umysl uskuteénit domaci porazku
skotu musi chovatel oznamit mistné prislusné krajské veterinarni spravé. Podstatnou
podminkou je, Ze odpad, tj. stfeva, hlava a dalsi vedlejsi zivo¢isné produkty, musi byt predany

k tzv. neSkodnému odstranéni do asana¢niho podniku. V pfipad¢é né&jakych patologickych ¢i
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jinak podezielych nalezi muze chovatel pozadat o veterindrni vySetieni — prohlidku.
Vysetieni mize ve zvlastnim piipadé v rdmci mimotadnych veterindrnich opatieni nafridit
mistné piislu$na veterindrni sprava, pokud by byla nepiizniva ndkazova situace. Zvife také

musi byt odhlaSeno z centralni evidence.

Kraliky, zajice a driibez lze pied omraCenim zavésit pouze za piedpokladu, ze se ucini
opatteni k tomu, aby v okamziku omraceni byla v takovém fyzickém stavu, ktery umozni jeho

provedeni ucinnym a rychlym zpiisobem.

V trznici nebo na trzisti je mozno prodavat jen Ziva selata, jehnata a ktizlata o zivé hmotnosti
do 15 kg, dribez (rody kur, krita, perlicka, kachna a husa), holuby, kraliky, ryby a zvifata
v z4jmovém chovu s vyjimkou zvifat nebezpecnych druhii. Produkty ziskané z téchto zvitat
s vyjimkou zvifat v zdjmovém chovu jsou urceny ke spotiebé v domacnosti spotiebitele.
Zabijeni a dalsi opracovavani tél zvifat, ktera mohou byt prodavana v trznici, je mozné jen za
predpokladu, ze to umoznuje trzni fad a ze pro tyto ucely mé trznice vhodné prostory
a vybaveni, zejména snadno omyvatelnou a dezinfikovatelnou spadovou plochu s odpadni
kanaliza¢ni vpusti, dostate¢ny ptivod pitné vody, podle moznosti teplé, odpovidajici zatfizeni,
nastroje a pracovni pomucky (stlil na porcovani masa, palicku na omracovani zvitat, noze,
ochranné prosttedky apod.), nepropustnou, uzaviratelnou a oznacenou nadobu na vedlejsi

zivoc€isné produkty. K prodeji zivych ryb je tieba doklad o tom, kde byly posledné sadkovany.

Néco jiného jsou ovSem akce hromadného charakteru (obecni zabijacky). Tento termin
legislativa nezna a postupuje se podle vySe uvedenych pozadavkl (maso a orgény urceny
pouze pro spotfebu v domdcnosti chovatele). Vyroba tzv. zabijackovych specialit za ic¢elem
uvedeni do obéhu je mozna pouze ve schvalenych prostorach (napf. jatek) nebo v registrované

prodejné (feznictvi).

5.5.2.4. PoraZeni zvirat pro potieby cirkvi a naboZenskych spole¢nosti

Porazka zvitat na zékladé nabozenského obfadu musi splilovat predpisy Evropské unie
upravujicim ochranu zvifat pfi usmrcovdni a rozhodnuti ministerstva o udéleni povoleni
k porédzce zvitat pro potieby cirkvi a nabozenskych spolecnosti, jejichz ndbozenské obtady
stanovi zvlaStni metody porazky zvifat. Veterindrni podminky jsou stanoveny krajskou

veterindrni spravou.
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Jedna se o ,.koSer* a ,,halal” porazku. KoSer porazka (Sechita nebo s chita) probiha v souladu
s zidovskou a halal (téZ halal) zase s muslimskou virou. Pro ob& nabozenstvi existuji Cisté
(koSer, resp. halal) a zakazané (treifa, resp. haram) potraviny. Spole¢né jde napiiklad
0 veprové maso, ale dale také o masozravce, obojzivelniky, atd., nebo o zvifata schvalena,
ale porazené neschvalenym zplsobem (zvifata se porazi za védomi, za piitomnosti
duchovniho, ktery dohlizi, zda jsou splnény cirkevni nalezitosti. Pravo EU dovoluje ¢lenskym

zemim tento zpusob porazky regulovat, v nékterych ale doslo k zakazu téchto porazek.

5.6. ZpenéZovani masa

Zpenézovani masa probihd pomoci klasifikace jatecné upraveného téla systémem SEUROP.
Obecné feceno, kupujici (odbératel, maso zpracujici podnik, vyrobce, zpracovatel, distributor,
atd.) ziskava od prodavajiciho (dodavatel, prvovyrobce, producent, zemédélec, atd.) na
zéklad€ smlouvy zbozi (produkt), za ktery by mél provést finanéni thradu tmérnou nakladiim
na jeho produkci. Pfitom by mélo byt mimo kvantitativniho hlediska (mnozstvi dodané

prodavajicim) zohlednéno i kvalitativni hledisko (pozadavky kupujiciho).

Hospodaiska zvitata se dosti 1i$i kvalitou JUT (v€k, hmotnost, plemeno, pohlavi, Groven
vyzivy a chovu, atd.). Cilem kupujicitho je predevS§im surovina, kterd odpovid4d jeho

pozadavklim, zejména jedna-li se o podnik vyrab&jici masné vyrobky.

uroven posuzovala pouze vizualn€, nebo pomoci tzv. feznickych hmati. Pti prodeji v Zivém
se smyslové hodnotila zmasilost a nakrmenost (upravovala o srazZky na nakrmenost nebo
vyjimecné i prirazky na lac¢nost). Mohlo vsak dochazet ke sporim a jednalo se o subjektivni
hodnoceni. Nakupem v mase (hmotnost jate¢ného téla) se ptipadné vytesil problém s cilenym
pfekrmovanim zvifat, ale rozhodujici byla hmotnost téla a ne jakost masa (mnoZstvi
svaloviny). Postupem doby se vypracovaly metody hodnoceni mnozstvi svaloviny v JUT.
Ty jsou Vv sou¢asné dob& v CR subjektivniho (skot a ovce) nebo objektivniho charakteru,
nékdy téZ nazyvaného jako aparativniho zplisobu, protoze se vyuziva rlznych pfistroji a

pomticek (prasata).
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5.6.1. ZpenéZovani skotu

Jate¢né upravené télo skotu se zafadi do tfidy jakosti subjektivné na zékladé zafazeni do
kategorie téla skotu (podle pohlavi a véku) a na zaklad¢ klasifikace pomoci vizualniho
posouzeni zmasilosti a protu¢nélosti (obr. 12). Toto hodnoceni na jatkach provadi po

veterindrni prohlidce vySkoleni klasifikatofi.

JUT dospé€lého skotu se déli do kategorii tél s identifikatnimi pismeny A, B, C, D, E.
Mladym bykem (A) je nekastrované zvife samciho pohlavi od 12 do 24 mésici vcetné.
Bykem (B) je nekastrované zviie samc¢iho pohlavi ve véku od 24 mésicti. Volkem (C) pak
kastrované zvife samciho pohlavi star§i 12 mésici. Kravou (D) je zviie sami¢iho pohlavi
star§i 12 mésicu, které se jiz otelilo. Jalovice (E) je neotelené zvife samiciho pohlavi
star§i 12 mésicl. Pfi¢inou tohoto oznaCovani je znacny kvalitativni rozdil v jakosti masa

u jednotlivych kategorii.

Kategorie téla

dospélého skotu Zmasilost Protucnélost

A - mlady byk S - nejvyssi 1 - velmi slaba

E - vynikajici
B - byk —

U - velmi dobra
C - volek 3 - primérna
R - dobra

O - priimérna

P - Spatna

Obr. 12: Zatiidéni dospélého skotu podle systému SEUROP

Zmasilost je vymezena vyvinutosti profilti jate¢né upravenych tél, zejména jejich hlavnich
casti (kyta, hibet, plec). U nejvyssi zmasilosti (S) se jedna o profily az extrémné konvexni

(vypouklé), je patrna vyjimecné vyvinutd svalovina s dvojim osvalenim, dand plemenem
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zvitete. Naopak u Spatné urovné zmasilosti (P) jsou vSechny profily konkdvni az velmi

konkavni (vyduté), svalovina je slabé vyvinuta.

Protu¢nélost je uroven (mnozstvi) tuku na povrchu jate¢né upraveného téla a v hrudni duting.

Od velmi slabé (1) az po velmi silnou (5).

Vysledna tiida jakosti je pak kombinaci pismen kategorie téla, zmasilosti a protu¢nélosti.
Napiiklad EU2, Piejimaci hmotnost je vypoctena z hmotnosti JUT za tepla zvazeného
nejpozdéji do jedné hodiny od provedeni vykrvovaciho vpichu, od které byla odectena dvé
procenta za vychlazeni. Pfejimaci hmotnost je uvddéna v kg na jedno desetinné misto. Pro
maso dvanactimésicniho nebo mladsiho skotu se pouzivd obchodni ndzev ,,hovézi maso

z mladého skotu* (Z) nebo ,,teleci* (V).
Kategorizace uvedena v nafizeni (ES) ¢. 1234/2007 zahrnuje:

» kategorii V: osmimési¢ni nebo mladsi skot,

» kategorii Z: skot ve véku vice nez osmi, avSak nejvyse dvanacti mésicu.

Obchodni nézev masa dvanactimési¢niho nebo mladsiho skotu a jeho zkratka
pismeny V a Z nema souvislost s klasifikaci JUT dospélého jate¢ného skotu a tato pismena se
do klasifikacnich protokolli neuvadéji. V pifipadé€ klasifikace zvifat mladSich nez 12 mésict
a t&z8ich nez 300 kg se do klasifikacniho protokolu uvede kategorie zvifete podle pohlavi
(A — mlady byk, C — vul, E — jalovice), tfida zmasilosti a tfida protu¢nélosti. Souc¢asné bude
kazda jatecna pulka, ctvrt’, ¢i zabaleny vykostény kousek masa nést obchodni nazev ,,hovézi

maso z mladého skotu®, ktery lze téz uvést ve zkratce ,,Z%.

5.6.2. ZpenéZovani prasat

U prasat je vyskyt a arovenl tuku v téle védecky podloZzena mnohymi védeckymi studiemi.
Proto je umoznéno diky vlastnostem a charakteristikdm jakosti JUT prasat vyuzivat metody,
diky kterym jsme schopni méfit podil svaloviny. Konkrétni metoda je odzkouSena a poté
1 schvélena, pokud na dostatecném poctu JUT prasat je dosazeno uspokojivych vysledka
srovnatelnych s kontrolni metodou (disekce). Jsou tak povoleny statisticky ovéfené metody
vyhodnocovani zalozené na porovnavani (korelaci) urovné masa (tloustkami svalu — M)

a sadla (tloustkami sadla — S) naméfenymi nejcastéji fyzikalnimi metodami na stanoveném
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mist¢ JUT. Podil svaloviny v procentech je pak vysledny udaj z pfistroje dany regresnimi

rovnicemi v jeho vyhodnocovacim programu.
Metody lze délit podle raznych kritérii, naptiklad podle toho, zda pronikaji do tkani:

» Invazivni: pronikaji tkani (hygienické riziko vétsi), na zékladé rizné tirovné vodivosti
svaloviny a tuku, jsou to rizné vpichové sondy (Fat-O-Meater — FOM, Hennessy
Grading Probe - HGP 4, Needle IS-D-15).

» Neinvazivni: nepronikaji do tkani (hygienické riziko mens$i), méfeni pomoci
ultrazvuku (ULTRA-FOM 300, Ultra-sound IS-D-05), tabulky (ZP — Zwei-Punkte

neboli dvoubodova), apod.

Podil svaloviny je uvadén v protokolu v procentech na jedno desetinné misto. Udaje se ozna&i

na JUT prasete predepsanym zptisobem.

Do SEUROP se zatazuji pouze prasata s hmotnosti od 60 do 120 kg v JUT. Trida jakosti je
pfedstavovdna pismenem (podle nasledujici tabulky) a procentem libové svaloviny

(nevypliuje se u tiid jakosti N a T).

Tab. 7: Klasifikacni stupnice JUT prasat

méné nez 40

Jatecn€ upravena téla do 59,9 kg vcetné.

Trida Libové maso (%) v JUT
S 60 a vice
E 55-59,9
U 50 -54,9
R 45 —-49,9
@) 40 -44,9
P
N
T

Jate¢n¢ upravena téla nad 120 kg.

Klasifikace se viibec nevztahuje na prasnice, kryptorchidy a kance, ktefi slouzili k ucelim
plemenitby, na provozovatele jatek, ktery pordzi v ro¢nim priméru nejvySe do 100 kust
prasat tydné, na prasata narozend a vykrmena ve vlastnich chovnych zafizenich a ktera
vSechna JUT bouraji, jatecna prasata, ktera jsou na zadost zadatele dodavéana pouze k pordzce

pro vlastni spotiebu.
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5.6.3. ZpenéZovani ovci

Jatecn¢ upravend téla ovci se hodnoti podobnym zpiisobem jako JUT skotu. Opét se jedna
o vizualni posouzeni. Kombinaci kategorie téla a zmasilosti a ptipadné dal$ich parametrti se

urci tiida jakosti. Presto je zde n¢kolik drobnosti.
Kategorie t¢l ovci jsou rozdéleny podle véku:

» jateCné upravena téla jehnat (zvirata mladsi dvanacti mésici),

» jatecné upravena téla ostatnich ovci.

Clenskym statam EU se povolilo, aby v piipadé jehiiat s hmotnosti jate¢né upraveného téla

niz8i nez 13 kilogramt pouzily pro tcely klasifikace tato kritéria:

» hmotnost jate¢n¢ upraveného téla;
» barvu masa;

» protu¢nélost.

Jate¢né upravena téla a pllky jatecné upravenych tél ovei maji obchodni upravu bez hlavy,
nohou, ocasu, vemene, pohlavnich organd, jater a vnitfnosti. Ledviny a ledvinovy 1dj tvofi

soucast jateCné upraveného téla.
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5.7. Bourani masa

Bourani masa je kvalitativni déleni JUT na mens$i ¢asti po odpovidajici urCité anatomické

skupiné svalt. Zohlediiuje nasledujici cile:

déleni JUT na mensi ¢asti,
odstranovani nepozivatelnych ¢asti (zvySovani vytéznosti suroviny),
tfidéni do stejnych ¢asti podle hodnoty (financni, nutricni, kulinarni),

zlepSeni zachazeni (manipulace) a skladovani (chlazeni, mrazeni) se surovinou,

YV V V V VYV

pfiprava suroviny pro masnou vyrobu nebo pro vysek (prodej).

Existuje rizny typ bourdni podle ucelu (vysekové, pro masnou vyrobu, dlouhodobé
skladovani) a rizny typ bourani podle regionu (Cesky fez, Belgie, USA, Argentina, aj.). VySe

zminéné je na zaklad¢ zvyklosti, které jsou v dané oblasti (obr. 13 a 14).

,Bourdrnou/porcovnou* se rozumi zafizeni, ve kterém se provadi vykosténi nebo
bouréani/porcovani masa, zatimco ,,zatizenim pro nakladani se zvéfinou* se rozumi zafizeni,

v némz se ulovena zver a ziskand zvétina pripravuje pro uvedeni na trh.

Na jatkadch smé&ji byt jatecn€ upravend téla domdacich kopytnikli délena pouze na plile nebo
Ctvrti a jate¢né pule na nejvyse tii velkoobchodni porce. Dalsi déleni a vykostovani tak musi
probihat v oddéleném provoze — bourarné (téZ porcovné). Uvedena faze totiz probiha za

stanovenych podminek v souladu s hygienickymi ptedpisy (Natizeni 852 a 853/2004).

Béhem bourani (porcovani), vykostovani, ofezavani, krajeni na platky nebo kostky, prvniho
baleni a dalSiho baleni je udrzovana nizka teplota masa (nejvyse 3 °C u drobi a 7 °C
u ostatniho masa), a to pomoci okolni teploty nejvySe 12 °C nebo jinym systémem

s rovnocennym ucinkem.
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