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ABSTRAKT 

V práci je �ešena problematika biojatek. Jsou zde uvád�ny základní charakteristiky, které 

odlišují bioprodukci od konven�ní výroby. Jsou zde charakterizována plemena skotu 

ur�ená pro masnou produkci, požadavky na zem�d�lce a provozovatele jatek, kte�í vlastní 

ozna�ení BIO. Je rozebrán systém kritických bod�, který zaru�uje, že potravina, která  

se dostane do rukou spot�ebitel�m, je zdravotn� nezávadná. Tento systém chrání  

jak spot�ebitele, tak samotné výrobce.  

Je charakterizován provoz samotných jatek, popisuje jednotlivé úseky a jejich pracovní 

nápl�. Jsou zde ukázány vývojové diagramy výroby, bez kterých se žádná výroba 

neobejde. 

 

 

Klí�ová slova: biojatka, masné plemeno, bezstresová porážka, systém kritických bod�, 

kritický bod   

 

 

ABSTRACT 

Problems of bioslaughterhouses are solved in the work. Basic characterization,  

what differentiates the bioproduction from the conventional production, is shown here. 

Breeds of the cattle intended for the production of meat and requirements to the farmers 

and entrepreneurs owning the BIO mark are described here. A system of breaking points 

warranting the health unexception of foodstuffs for consumers is analysed. This system 

protects the consumers and also the producers. 

Running of the slaughterhouses is described, it describes separate sections and their 

workloads. Flow diagrams of the production necessary for every production are shown 

here. 

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

points, breaking point  
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ÚVOD 

Doba, kdy hlavní a jedinou funkcí potravin bylo nasytit, je minulostí. Potraviny stejn� jako 

od�v, vizáž a životní styl se m�ní a podléhají vlnám módních trend�. N�které zaniknou, 

jiné se udrží a to do té doby než je nalezeno n�co nového, lepšího �i zdraví prosp�šn�jšího. 

Naše kultura vysp�la natolik, že se za�ala zajímat nejen o to jak z p�írody brát,  

ale jak jí uchovat pro další život co nejdéle. A v tomto okamžiku by se dal nalézt po�átek 

ekologického zem�d�lství. Práv� ono nás zásobuje produkty ozna�ujícími se symbolem 

BIO. Potraviny nesoucí tento symbol musejí být vyrobeny ze surovin, které vznikly  

p�i ekologickém zem�d�lství za podmínek uvedených v Na�ízení rady 2092/91 ES  

a v zákon� �. 242/2000 Sb., o ekologickém zem�d�lství, na které bylo vydáno osv�d�ení  

o p�vodu biopotraviny.  

Biosuroviny, které tvo�í bioprodukty, máme rostlinného nebo živo�išného p�vodu.  

Tato práce �eší problematiku zpracování produkt� živo�išné výroby p�esn�ji biojatek. 

Biojatka jsou d�ležitým �lánkem cesty biovýroby, protože biodobytek nem�že být 

usmrcen nikde jinde než na biojatkách, jinak jeho maso nem�že být ozna�eno jako Bio. 

 Na náš trh se tyto výrobky dostaly díky tlaku západoevropských stát�, kde boom 

bioprodukt� už dávno propukl. �eští spot�ebitelé zatím jen opatrn� prozkoumávají tuto 

sféru trhu a za bioprodukty neutrácejí ro�n� nijak horentní sumy. Narozdíl od obyvatel 

nap�. Británie, Rakouska nebo Itálie.    
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I.  TEORETICKÁ �ÁST 
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1 EKOLOGICKÉ ZEM�D�LSTVÍ 

Zem�d�lství jako takové prošlo �adou zm�n. Po druhé sv�tové válce došlo k masové 

industrializaci v zem�d�lství. Nové t�žké stroje, um�lá hnojiva a insekticidy ( DDT ) zvýšily 

množství vyprodukovaných surovin. Díky moderní technice se snížil po�et lidí pracujících 

v zem�d�lství, jejich místa zabraly stroje. Ale tento typ zem�d�lství si postupem �asu za�al 

vybírat svou da�. Docházelo ke snížení kvality p�dy, byly problémy s plodností zví�at  

a celkov� se snížila kvalita vyp�stovaných plodin. Díky masové výrob� se ne vždy dodrželo 

humánní zacházení s hospodá�skými zví�aty na porážce [5].   Tyto d�vody postupn� vedly 

skupiny nadšenc� k založení ekologických farem, které nebudou škodit p�írod�  

a kde se bude se zví�aty zacházet humánním zp�sobem. A tak vzniklo ekologické 

zem�d�lství. Nezat�žuje životní prost�edí, vytvá�í podmínky pro p�irozenou úrodnost p�dy, 

nevytvá�í nadprodukci jednotlivých komodit, udržuje kulturní ráz evropské krajiny a dává 

pracovní p�íležitost lidem žijícím ve venkovském prost�edí [3].   Ekologické zem�d�lství  

je velice vhodné pro horské a podhorské oblasti, které nejsou pro b�žné zem�d�lství 

výnosné. Navíc je-li farma certifikovaná jako ekologicky hospoda�ící podniky má nárok  

na dotace od státu a EU.   

1.1 Chov skotu                                                                                                                                                                                                                                                                         

Chov skotu pro farmy hospoda�ící v nep�iliž výhodných oblastech, kde p�evládají travnaté 

plochy, p�edstavuje výborné �ešení. Pro chov skotu jsou nutné trvale travnaté porosty  

a objemová statková krmiva. Tato krmiva si farma p�stuje sama na travnatých plochách  

�i p�stuje luskovinoobilné sm�sky na orné p�d�. Díky ustájení zví�at vzniká hn�j, který 

slouží jako hnojivo.  

Chová se plemeno mlé�né, masné nebo kombinované. Ekologický chovatel skotu 

respektuje dobrovoln� �adu zásad a omezení, které byly zakotveny v Na�ízení Rady 

2092/91 [5]. 

1.1.1 Požadavky na chov skotu pro biomaso  

Produkuje-li farma bioprodukty živo�išného p�vodu nesmí produkovat zárove� i b�žné 

živo�išné produkty - soub�h produkce. Což v praxi znamená, v�nuji-li se chovu 

biodobytka nem�žu zárove� chovat i dobytek normální. Sm�jí se používat jen krmiva 

p�ednostn� vyp�stovaná na ekofarm�, dopl�kové látky a premixy povolené pro ekologické 
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zem�d�lství. Je-li nutno použít lé�iva �i veterinární p�ípravky, pak jen ta, která jsou 

schválena. Musí být zabezpe�ený dostate�ný prostor pro ustájení, podestýlka musí být  

ze slámy �i jiného p�írodního materiálu. Ustájení, ale nesmí být trvalého rázu bez možnosti 

p�ístupu na pastviny �i do výb�hu. Nesmí být p�ekro�ena hranice zatížení 1,5 VDJ/ha. 

Plemenitba je zajiš
ována p�irozeným zp�sobem, nesmí se používat hormony  

na synchronizaci �íje a není dovoleno p�enášet embrya. Tímto je reprodukce zajiš
ována 

uzav�eným obratem stáda. Skotu nesmí být podávány p�ípravky stimulující r�st. Suroviny 

k výrob� biopotravin se ozna�ují ozna�ením "bio" a identifika�ním kódem kontrolního 

orgánu a grafickým znakem (stanoví PV) – takto ozna�ovat produkt lze pouze tehdy, vydal-

li na n�j kontrolní orgán osv�d�ení o p�vodu [3]. 

1.1.2 Reprodukce stáda 

Jako nejvýhodn�jší pro ekologické zem�d�lství je p�irozené plemenitba. Ta spo�ívá v tom, 

že plemenný býk je po dobu 2 až 3 m�síc� na spole�né pastv� se stádem asi 30 plemenic. 

Jalovice se mohou p�ipoušt�t od ur�ité hmotnosti, ta záleží na druhu plemene. Jalovice 

plemen Hereford a Aberdeen-Angus se p�ipoušt�jí od hmotnosti 350 kg což jsou asi 2 roky. 

Limousine a Charolais se p�ipoušt�jí od 550 kg  což jsou asi 3 roky. [3]. Synchronizace 

�íje plemenic je p�ísn� zakázána! 

Zapoušt�ní plemenic je provád�no v období od dubna do poloviny �ervna. Díky tomu  

se telata rodí v zimním období od prosince do b�ezna na zimovišti a farmy jsou schopny 

dohlížet na telení. 

S p�íchodem jara je stádo p�esunuto na pastvu. Matky a jejich telata jsou spolu až po dobu 

7- 8 m�síc�. V tomto období mají matky zvýšenou tvorbu mléka a telata už jsou schopna 

využívat pastvu. Díky tomu je jejich denní p�ír�stek hmotnosti vynikající. Na konci zá�í  

�i na za�átku �íjna se provede jednorázové odstavení všech telat, protože pastva už je horší 

kvality a denní p�ír�stek není už tak velký. 

1.1.3 Letní období 

V letním období je skot po celý den venku. Na pastv� musí být skot 150 až 200 dní v roce. 

Pastva musí být dostate�n� velká vzhledem ke stádu, které se na n�m pase, aby krávy 

nebyly ve stresu. Oplocení je bu� d�ev�né s elektrickými dráty nebo elektrickými 

ohradníky. Jejich výška je 120 – 150 cm [3].  Stádo musí mít na pastvin� p�ístup k vod�,  
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to je zajišt�no napájecím místem. Vhodný je pramen nebo cisterna s vodou. Voda musí být 

hlídána, aby nebyla zne�išt�na a nestala se zdrojem nákazy. Okolí napajedla by m�lo být 

zpevn�no. Pastva by také m�la mít p�íst�ešek �i lesík, aby zví�ata m�la za slune�ných dní 

stín. 

Systém rozd�lení pastvin zcela závisí na farmách. M�že pastviny st�ídat �i nechat stádo  

na celé ploše. Je možné na pastvinu umístit p�ikrmovací za�ízení, které ovšem musí být 

v dostate�né vzdálenosti od napajedla aby nedocházelo k jeho zne�išt�ní. Jadrnými krmivy 

se ale krávy p�ikrmovat nesmí. 

1.1.4 Zimní období 

Jakmile se kvalita pastvy sníží a zhorší se i klimatické podmínky je stádo p�esunuto  

do zimovišt�. Není nutné mít zateplené stáje, stádu sta�í jednoduché stavby ze d�eva  

�i kamene, jedinou podmínkou je aby m�lo suché prostory. Celá jižní strana stáje m�že být 

otev�ená. 

Stádo musí mít pevný výb�h, což je betonový výb�h o rozloze 10 – 12 m2 na kus. Zde  

je pak napajedlo, krmišt� a za�ízení na manipulaci se zví�aty (nap�. váha). Na tento prostor 

navazuje m�kký výb�h o rozloze 30 – 40  m2 na kus.  

Základem krmné dávky v zimním období jsou objemná krmiva vlastní výroby – senáž 

z travních nebo jetelových porost� a seno [3].  Senáž 12 - 15 kg/ks/den a seno 5 - 8 

kg/ks/den. Má-li farma možnost vyp�stovat kuku�ici, používá se 20 kg/ks/den kuku�i�né 

siláže a 2 – 3 kg/ks/den sena. Telata a kojící matky je možno p�ikrmovat 1 kg – 1000 g 

šrotu na den pro kus. Samoz�ejmostí z�stávají i p�es zimu minerální p�ísady a s�l. 

 

1.2 Masná plemena 

Masná plemena byla vyšlecht�na pro získávání masa. Krávy jsou p�ipoušt�ny býky 

masných plemen. Telata se vyzna�ují dobrým hmotnostním p�ír�stkem. Mléko 

vyprodukované krávou slouží zcela k výživ� telete. Až do odstavu je tele se svou matkou. 

Na sv�t� je mnoho druh� masných plemen. Zde si p�edstavíme ta nejznám�jší. 
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1.2.1 Hereford 

Hereford je jedno z nejstarších a nejrozší�en�jších masných plemen na sv�t� p�vodem 

pocházející z Anglie. Vyskytuje se ve dvou formách, jako bezrohý nebo rohatý. Je  

to klidný, otužilý a odolný dobytek s dobrou plodností. Má bezproblémové porody, 

protože hmotnost telat p�i narození se pohybuje mezi 28 až 34 kg. Jeho denní p�ír�stek p�i 

dobrých výživových podmínkách �iní p�es 1 kg hmotnosti. Díky dobré pastevní schopnosti 

je tento skot schopen využít i mén� kvalitní pastevní porosty. 

Hereford má harmonickou stavbu t�la viz obrázek (A, AA), st�ední t�lesný rámec a dobré 

osvalení.    

1.2.2 Aberdeen-Angus 

Aberdeen-Angus je masné plemeno s p�evažujícím �erným zbarvením viz obrázek (B, 

BB), i když posledních letech se šlechtí i zví�ata zbarvená �erven�, a bez roh�. Jeho 

domovem je severovýchodní Skotsko, díky tomu je toto plemeno odolné v��i nep�íznivým 

klimatickým podmínkám a  je velice p�izp�sobivé. 

Porodní hmotnost telat je velmi nízká, v pr�m�ru kolem 30 kg. Krávy se telí velmi snadno 

 a mají vynikající mate�ské vlastnosti. Plemenice jsou dlouhov�ké. D�ležitou vlastností je 

vysoce kvalitní a jemn� vláknité maso [5].  

1.2.3 Limousine 

Limouse je plemeno pocházející p�vodn� ze st�ední Francie obrázek (C, CC). Pat�í mezi 

plemena st�edního až v�tšího rámce s vynikajícím osvalením hlavních partii, jeho 

nevýhodou je rohatost a stresovost  zví�at. Jinak je odolné v��i pov�trnostním podmínkám 

a plemenice jsou plodné do vysokého v�ku. Podíl t�žkým porod� je nízký. Živá hmotnost 

dosp�lých krav dosahuje 650 kg  až 700 kg [5].   

Mají širokou škálu porážkových kategorii, dají se totiž dokrmovat aniž by jevily sklon 

k tu�n�ní masa. 

1.2.4 Simentálské plemeno 

Masný simentál je plemeno pocházející p�vodn� ze Švýcarska. Je robustní a pat�í mezi 

dobytek st�edního až v�tšího t�lesného rámce obrázek (D). Jedná se o nenáro�ný  
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a p�izp�sobivý druh drsn�jším podmínkám. Matky mají hodn� mléka a díky tomu telata 

mají vysokou r�stovou schopnost. 

Díky fylogenetické p�íbuznosti s naším �eským strakatým skotem se hodí pro jeho 

šlecht�ní. Bezrohatý simentálský býk se p�ipouští k �eským strakatým krávám, které 

nejsou dobré k chovu dojných krav. 

1.2.5 Charolais 

Charolais je plemeno p�vodem z Francie. Pat�í mezi nejv�tší a nejt�žší masná plemena 

obrázek (E, EE). Má velký t�lesný rámec a mohutnou kostru. Plemenice mohou dosáhnout 

i 900 kg – 90 0000 g hmotnosti. Díky výborné mlé�né schopnosti telata p�ibírají denn� 

1,3kg –1,7kg. Jejich jate�ní váha se pohybuje od 500 - 700 kg. Nevýhodou ovšem je v�tší 

po�et t�žkých porod� a to hlavn� u prvorodi�ek. Díky šlecht�ní se ale postupn� toto riziko 

zmenšilo. 

Toto plemeno je schopno p�ijímat velké množství objemových krmiv ale i p�esto má velice 

dobré pasoucí schopnosti. 

1.3 Jatka  

Kvalitu masa m�že ohrozit i samotný p�esun na jatka. Jsou-li zví�ata p�i p�evozu  

�i porážkou vystresována dochází k odchylkám jakosti DFD. Tato zkratka anglických slov 

Dark (tmavé), Firm (tuhé), Dry (suché) udává senzorické vlastnosti masa vystresovaného  

a fyzicky vy�erpaného skotu [3]. 

Z toho d�vodu je už sám p�esun na jatka bedliv� hlídán a zví�ata p�i n�m nesmí být nijak 

zran�na �i psychicky stresována. Do stresu se m�že skot dostat nap�íklad tím,  

že se smíchají jedinci ze dvou a více stád. Mladí bý�ci by mezi sebou za�ali bojovat  

o pozice v novém stádu a docházelo by ke zran�ním. P�i p�eprav� by také každý kus m�l 

mít odpovídající životní prostor a cesta by nem�la být fyzicky náro�ná (nap�. celodenní 

cesta p�i vysokých teplotách). Zví�ata by m�la být v co nejkratší dob� po p�evozu 

poražena, aby je nové, pro n� neznámé prost�edí neznervóz�ovalo. 

Podle n�kterých názor� je dobré zví�ata na porážku p�ipravit. D�je se následujícím 

zp�sobem. Chovat k dobytku promlouvá a vysv�tlí mu, že už tu dlouho nebude, že musí 

odejít. Zví�ata potom je-li to možné doprovází na jatka a tím zmírní jejich stres. 
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1.3.1 Bezstresová porážka       

P�ed samotnou porážkou jsou jednotlivé kusy podrobeny veterinární kontrole. Jeden kus je 

šetrn� (bez použití násilí jako je kopání a podobn�) nahnán do omra�ovací klece. Ve chvíli, 

kde je v kleci je rychle, bezbolestn� a ú�inn� omrá�en. Poté je vysypán z klece  

a co nejd�íve vykrven. Vykrvení spo�ívá v tom, že �ezník pro�ízne kr�ní tepnu . Vykrvení 

musí být úplné, aby nevznikly krváceniny v mase. Ty zp�sobují menší údržnost masa. 

Doba mezi omrá�ením a vykolením kusu musí být co nejkratší.  

Vykrvený kus je potom zav�šen na háky a vyzdvižen. Odklidí se trus, který se po smrti 

z t�la uvolnil, a provede se eviscerace. Poté je zbaven k�že, kopyt a roh�, pokud je má,  

a d�lí se na p�lky �i �tvrtky. Ty jsou p�evezeny do chladícího boxu. Tento proces nesmí 

trvat déle než 1h. 
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2 HACCP 

Hazard Analysis and Critical Control Points. Tato anglická zkratka nám ozna�uje systém 

preventivních opat�ení sloužících k zajišt�ní zdravotní nezávadnosti potravin a pokrm�. 

V �eské potraviná�ské legislativ� je zavedeno ozna�ení "systém kritických bod�",  

ale název HACCP je laiky i odborníky používán �ast�ji. 

Tento systém slouží k ochran� spot�ebitel� i výrobc� a prodejc�. Díky tomu, že jsou 

zavedeny ve výrob� takové postupy, aby nedocházelo k nebezpe�ím, která by mohla 

ohrozit zdraví spot�ebitel� aniž by si toho byl kupující v�dom. Nap�. kontaminace �istícími 

prost�edky. 

K zavedení HACCP docházelo v �eské republice postupn�. 1.1.2000 pro všechny výrobce 

potravin (Vyhláška Ministerstva zem�d�lství 147/1998 Sb.). 1.5.2005 pro všechna za�ízení 

ve�ejného stravování (Vyhláška Ministerstva zdravotnictví 137/2004 Sb.). 1.5.2005 pro 

všechny obchodníky, kte�í uvád�jí do ob�hu potraviny (novela Vyhlášky Ministerstva 

zem�d�lství �. 147/1998 Sb.). 

Pro každý provoz �i výrobu se musí tento systém vypracovat samostatn�,  

tak aby eliminoval možnost ohrožení obyvatelstva závadnou potravinou. Pro vyhotovování 

systému používáme 7 základních  princip�. 

2.1 7 základních princip�  

Informace jsou brány z Vyhlášky �.147/98 Sb., o zp�sobu stanovení kritických bod�. Tým 

sestavený z r�zných profesí ve firm� tak, aby byla zabezpe�ena co nejv�tší míra 

objektivity prochází výrobním procesem. Z pravidla je v týmu vedoucí daného úseku  

(nap�. manager kvality), pracovník daného úseku (nap�. �ezník), vedoucí firmy �i jeho 

zástupce (ten je zde d�ležitý, protože má p�ehled o financích, které je možno vynaložit 

 pro odstran�ní kritického místa) a externí pracovník (díky nadhledu a neosobnímu spojení 

s firmou je schopen tvo�it kompromisy).  

2.1.1 Provedení analýzy nebezpe�í 

Tým spole�n� projde celý pracovní, výrobní i nevýrobní prostor a díky zkušenostem 

jednotlivc� analyzuje možné nebezpe�í, která mohou p�i pracovním postupu nastat. 
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2.1.2 Stanovení kritických bod� 

Stanový se kritické body výroby �i pracovního postupu, p�i jejichž porušení by došlo 

k znehodnocení suroviny �i výrobku nebo k jeho hygienické nezávadnosti. 

2.1.3 Stanovení znak� a kritických mezí v kritických bodech 

Tým ur�í p�i jakých podmínkách by mohlo dojít k znehodnocení suroviny �i potraviny 

nap�. vysoká teplota na p�íjmu masa nebo vysoká teplota v chladících místnostech. Nebo 

p�i jakém porušení pracovního a hygienického postupu m�že dojít ke kontaminaci 

produktu. 

2.1.4 Vymezení systému sledování v kritických bodech 

Pro každý kritický bod se ur�í systém sledovaní tak, aby bylo možno zjistit jeho porušení. 

Tímto je myšleno nap�. systém, který zaznamenává teplotu chladících box� a p�i zvýšení 

teploty nad danou mez systém sám spustí varovný signál. 

2.1.5 Stanovení nápravných opat�ení pro každý kritický bod 

Dojde-li k napln�ní kritického budu, je nutno mít p�ipravené nápravné opat�ení,  

které eliminuje možné škody na minimum. Nap�. dojde-li k výpadku jednoho chladícího 

za�ízení mít možnost p�esunout výrobky �i suroviny do jiného boxu. 

2.1.6 Zavedení ov��ovacích postup� 

Zavedení do výroby ov��ovací prvky elektronické �i daným úkolem pov��it pracovníka. 

V praxi to pak vypadá tak, že daný pracovník n�kolikrát za sm�nu obejde daný úsek 

provozu a zkontroluje kritická místa. 

2.1.7 Zavedení evidence a dokumentace 

Všechny pot�ebné údaje se musí zaznamenávat do dokumentu k tomuto ú�elu vyhrazeným. 

Díky dosledovatelnosti d�ležitých údaj� (nap�. teploty chladících box�, teplota výrobku 

v jád�e) je výrobce schopen v p�ípad� podez�ení na závadné potraviny vše �ádn� doložit  

a tím chrání sám sebe. 
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2.2 Kritické body  

Kritickým bodem rozumíme úsek ve kterém hrozí nejv�tší riziko chemické, biologické 

nebo fyzikální kontaminace. Nebo technologický postup p�i kterém p�i jeho nedodržení 

dojde k hygienickému znehodnocení potraviny �i suroviny. Jednotlivé doby a jejich 

hranice jsou pro každý výrobek specifické. Výrobek, který je uvád�n do ob�hu musí mít 

stanovené a kontrolovatelné kritické body. 

2.2.1 Biologická nebezpe�í 

Biologická nebezpe�í vyvolávají živé organismy, které napadají suroviny �i výrobky. Mezi 

tyto organismy �adíme plísn� (nap�. Penicillium, Monilia, Alternaria), kvasinky �i jiné 

nežádoucí mikroorganismy (nap�. Pseudomonas, Yarowia, Leuconostoc). Požití t�chto 

organizm� u �lov�ka zp�sobí alimentární onemocn�ní jako nap�. salmonelóza, úplavice. 

2.2.2 Fyzikální nebezpe�í 

Fyzikální nebezpe�í znamená výskyt cizorodých kousk� a úlomk� v potravin�,  

které by p�i požití mohli zranit konzumenta �i ho ohrozit na život�. Pat�í sem mechanické 

ne�istoty jako je sklo, kov a obalový materiál. 

2.2.3 Chemické nebezpe�í 

Chemické nebezpe�í zp�sobují zbytky �istících a dezinfek�ních prost�edk�, které ulp�li  

na surovinách. Mohou zp�sobit akutní �i chronickou intoxikaci nebo poškodit zdraví 

konzumenta. 
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3 ORGANIZA�NÍ USPO�ÁDÁNÍ BIOJATEK 

 

Organiza�ní uspo�ádání biojatek tvo�í struktura organizace (schéma 1) jejím úkolem je 

základní organiza�ní �len�ní. Vedení má v rukou �iditel. Spole�nost se dále d�lí na výrobní 

úsek, obchodní úsek, ú�tárnu, úsek �ízení jakosti a zdravotní nezávadnosti.  P�eformulovat, 

je to nesrozumitelné!? 

3.1 �editel spole�nosti 

Jednatel zastává funkci �editele spole�nosti a je jejím zam�stnancem. �editel spole�nosti je 

statutárním orgánem, který zastupuje spole�nost ve všech otázkách týkajících se realizace 

hospodá�ské �innosti spole�nosti.�editel je oprávn�na ke všem úkon�m, souvisejících  

s �inností a hospoda�ením spole�nosti v souladu se spole�enskou smlouvou.�editel 

zajiš
uje obchodní vedení spole�nosti, �ídí výkon b�žných �inností, tj. projednává  

a schvaluje zejména organiza�ní, technická, výrobní, ekonomická, a personální opat�ení. 

Jeho rozhodnutí je závazné pro všechny zam�stnance spole�nosti. 

3.1.1 Obchodní vedení spole�nosti 

- vykonávat zam�stnanecká práva 

- navrhovat svolání Valné hromady 

- zajistit zpracování a p�edkládat Valné hromad� návrh koncepce podnikatelské �innosti     

spole�nosti a návrhy jejich zm�n 

- zajiš
ovat zpracování zjednodušených m�sí�ních bilancí 

- stanovovat koncepci rozvoje spole�nosti a sm�ry podnikání 

- schvalovat a vydávat p�íru�ku jakosti, organiza�ní normy a sm�rnice 

- �ídit zavád�ní systému �ízení jakosti a zdravotní nezávadnosti do spole�nosti 

3.1.2 Povinnosti �editele 

- tvo�í strategii podnikání, stanovuje obchodní politiku a organizaci a �ízení spole�nosti, 

ve spolupráci s ostatními jednateli stanovuje koncepci rozvoje spole�nosti a sm�ry 

podnikání 
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- stanovuje ceny výrobk�  

- zajiš
uje �ádné vedení p�edepsané evidence, ú�etnictví, obchodních knih a ostatních 

doklad� spole�nosti 

- jmenuje a odvolává pracovníky na funkce podle organiza�ního �ádu 

- stanovuje krátkodobou obchodní strategii v�etn� výrobkové struktury 

- opat�uje základní prost�edky 

- stanovuje vnit�ní opat�ení nutná pro chod spole�nosti 

- zajiš
uje všeobecnou právní agendu 

- uzavírá hospodá�ské smlouvy 

- uzavírá smlouvy o výkonu funkce 

- odpovídá za stav PO, dodržování p�edpis� BOZP a hygienických p�edpis�, dodržování 

požadavk� ochrany životního prost�edí 

- jedná s orgány vykonávajícími kontrolní �innost podle obecn� platných p�edpis� 

týkajících se spole�nosti, 

- zajiš
uje školení zam�stnanc� v pot�ebných oblastech 

- vede agendu biopotravin 

- komunikuje se státními orgány – zejména se Státní veterinární správou, �OI  

a Hygienickou službou 

- zajiš
uje správu budov a investic, dozor nad chodem firmy po technické stránce, stavební 

opravy a úpravy, zajišt�ní výstavby nových provoz� 

�editel zajiš
uje MTZ spole�nosti 

- na základ� došlých objednávek a stavu surovin nakupuje suroviny v následujících 

obdobích 

- zajiš
uje podklady pro ceníky surovin a výrobk� a udržuje jejich platnost 

- vede poptávková �ízení a uzavírá kontrakty s dodavateli 

- zpracovává  m�sí�ní a ro�ní p�ehledy nákupu a prodeje 

- kontroluje uskute�n�ní dodávek dle dohodnutých termín� 
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- zajiš
uje p�íjem dobytka 

- zajiš
uje p�íjem surovin a materiálu 

3.2 Ú�tárna 

Ú�etní v rámci své p�sobnosti vykonává zejména následující �innosti: 

vedení agendy ú�etnictví, daní a statistiky, v�etn� ob�hu ekonomických informací  

a ú�etních doklad�,vykonávání agendy saldokont, úhrad faktur a penalizace, provád�ní 

�inností vyplývajících z povinností v��i státu, obcím a finan�ním, sociálním, d�chodovým 

a pracovním ú�ad�m a zdravotním pojiš
ovnám. 

Dále provádí výpo�et cestovních p�íkaz�, vystavuje faktury, vedení pokladny, zajiš
ování 

platebního styku s bankovními ústavy, vedení a archivace veškeré mzdové a osobní agendy 

zam�stnanc� spole�nosti. 

Jedná s pracovním a finan�ním ú�adem, do její kompetence pat�í p�ebírání, t�íd�ná  

a archivace došlé korespondenci spole�nosti v�etn� objednávek a faktur, �ízení finan�ního 

styku s bankou, zpracování ú�etní záv�rky spole�nosti v p�edepsaných termínech, opat�ení 

všech ú�etních doklad� pot�ebnými náležitostmi, odpovídá za jejich skladování  

a archivaci, evidenci korespondence spole�nosti, dokumentaci a archivaci doklad�, 

zajišt�ní celních �ízení a inventur. 

3.3 Obchodní úsek 

Úsek je �ízen obchodním �editelem. V oblasti obchodu zajiš
uje zejména tyto �innosti: 

sjednávání smluv s odb�rateli, zajiš
ování prodeje v obchodních sítích, udržuje  

a aktualizuje firemní ceníky, katalogové listy a další pot�ebný propaga�ní materiál, 

kontroluje uskute�n�ní dodávek dle dohodnutých termín�, komunikuje se obchodními 

zájemci a cílen� vyhledává nové zákazníky. Vy�izuje reklamace, m��í spokojenost 

zákazníka a pracuje na marketingu. 

3.4 Úsek �ízení jakosti a zdravotní nezávadnosti 

�innost úseku zajiš
uje manažer jakosti, zastává funkci manažera systému kritických bod� 

HACCP a systému zajišt�ní zdravotní nezávadnosti potravin. V rámci své p�sobnosti 

vykonává zejména následující �innosti: zajišt�ní chodu systému zajišt�ní zdravotní 
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nezávadnosti potravin a jeho rozvoj, zajišt�ní vývoje nových produkt�, vedení registru 

právních požadavk� týkající se výrobních �inností spole�nosti, provádí �ízení neshody, 

stanovení nápravných a preventivních opat�ení, zajiš
uje provád�ní interních audit�, 

zastupuje spole�nost v kontaktu s certifika�ními organizacemi, zajiš
uje požadavky 

produkce biopotravin, zastává funkci metrologa spole�nosti. 

�innost úseku zajiš
uje manažer jakosti, zastává funkci manažera systému kritických bod� 

HACCP a systému zajišt�ní zdravotní nezávadnosti potravin. V rámci své p�sobnosti 

vykonává zejména následující �innosti: zajišt�ní chodu systému zajišt�ní zdravotní 

nezávadnosti potravin a jeho rozvoj, zajišt�ní vývoje nových produkt�, vedení registru 

právních požadavk� týkající se výrobních �inností spole�nosti, provádí �ízení neshody, 

stanovení nápravných a preventivních opat�ení, zajiš
uje provád�ní interních audit�, 

zastupuje spole�nost v kontaktu s certifika�ními organizacemi, zajiš
uje požadavky 

produkce biopotravin, zastává funkci metrologa spole�nosti. 

3.5 Výrobní úsek 

V �ele výrobního úseku stojí manažer výroby. Manažer výroby �ídí �innost bourárny  

a výroby polotovar�. Manažer výroby v rámci své p�sobnosti vykonává zejména 

následující �innosti: �ídí a organizuje výrobní �innost provozu, zajiš
uje plánování výroby, 

zajiš
uje pokrytí objednávek, zajiš
uje p�ípravu výroby - vede výrobn� provozní evidenci, 

komunikuje s odb�rateli, vy�izuje stížnosti a reklamace, zodpovídá za dodržování 

bezpe�nosti práce, požární ochrany, hygieny práce a ochrany životního prost�edí ve 

výrob�, zajiš
uje výrobu tak, aby výsledný produkt odpovídal požadovaným ukazatel�m 

kvality  

a zdravotní bezpe�nosti, v rámci své p�sobnosti odpovídá za pln�ní požadavk� systému 

zajišt�ní zdravotní nezávadnosti, odpovídá za dodržování zásad správné výrobní  

a hygienické praxe ve výrob�,zajiš
uje výstupní kontrolu,organizuje vysklad�ování 

hotových výrobk�, ve volném �ase manipuluje s masem a výrobky. 
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4 HYGIENA 

Požadavky na zdravotní a odbornou zp�sobilost jsou stanoveny zákonem �. 258/2000 Sb. 

Základní znalosti z hygienického minima (tj. znalost p�íslušných hygienických p�edpis�  

a dalších souvisejících právních norem v daném oboru �i úseku �innosti) musí mít osoby, 

již p�ed zahájením �innosti.(p�íloha A) 

Mimo vstupní léka�ské prohlídky jsou osoby �inné v potraviná�ství povinny podrobit se 

mimo�ádným léka�ským prohlídkám, a to zejména: 

••••    Jsou-li postiženy pr�jmovým, nebo hore�natým onemocn�ním, nebo p�enosnou 

nemocí, nebo jsou-li podez�elé z onemocn�ní p�enosnou nemocí. 

••••    Vyskytne-li se na pracovišti nebo v domácnosti pr�jmové onemocn�ní. 

••••    V p�ípad� výskytu p�enosné infek�ní nemoci v rodin� je pracovník povinen 

nejpozd�ji do 24 hod. podat zprávu svému nad�ízenému. 

••••    I v jiných p�ípadech, kdy to vyžaduje epidemiologická situace, na�ídí-li to 

orgán hygienické služby nebo ošet�ující léka�. 

Je nezbytné, aby pracovníci �inní v potraviná�ství hlásili léka�i každou zm�nu zdravotního 

stavu, která by m�la mít za následek kontaminaci produkt� spole�nosti. Osoby pracující 

v t�chto oblastech jsou povinny mít zdravotní pr�kaz, který vydá ošet�ující léka� p�i 

vstupní prohlídce. Jde-li o krátkodobou (p�echodnou) �innost, vydává se pr�kaz na dobu 

ur�itou. Pr�kazy jsou uloženy u vedoucího, který sou�asn� po�izuje eviden�ní soupis všech 

pracovník�. 

4.1 Zdravotní a odborná zp�sobilost pracovník� 

Požadavky na zdravotní a odbornou zp�sobilost jsou stanoveny zákonem �. 258/2000 Sb. 

Základní znalosti z hygienického minima (tj. znalost p�íslušných hygienických p�edpis�  

a dalších souvisejících právních norem v daném oboru �i úseku �innosti) musí mít osoby 

již p�ed zahájením �innosti.  

Mimo vstupní léka�ské prohlídky jsou osoby �inné v potraviná�ství povinny podrobit  

se mimo�ádným léka�ským prohlídkám, a to zejména: 
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••••    Jsou-li postiženy pr�jmovým, nebo hore�natým onemocn�ním, nebo p�enosnou 

nemocí, nebo jsou-li podez�elé z onemocn�ní p�enosnou nemocí. 

••••    Vyskytne-li se na pracovišti nebo v domácnosti pr�jmové onemocn�ní. 

••••    V p�ípad� výskytu p�enosné infek�ní nemoci v rodin� je pracovník povinen 

nejpozd�ji do 24 hod. podat zprávu svému nad�ízenému. 

••••    I v jiných p�ípadech, kdy to vyžaduje epidemiologická situace, na�ídí-li to 

orgán hygienické služby nebo ošet�ující léka�. 

Je nezbytné, aby pracovníci �inní v potraviná�ství hlásili léka�i každou zm�nu zdravotního 

stavu, která by m�la mít za následek kontaminaci produkt� spole�nosti. Osoby pracující 

v t�chto oblastech jsou povinny mít zdravotní pr�kaz, který vydá ošet�ující léka� p�i 

vstupní prohlídce. Jde-li o krátkodobou (p�echodnou) �innost, vydává se pr�kaz na dobu 

ur�itou. Pr�kazy jsou uloženy u vedoucího, který sou�asn� po�izuje eviden�ní soupis všech 

pracovník�. 

4.1.1 Zásady osobní hygieny 

Všichni pracovníci ve výrob�, skladech a expedici jsou povinni dodržovat osobní hygienu  

a �istotu pracovního oble�ení.  

Je povinen používat p�id�lený pracovní od�v a ostatní ochranné pracovní pom�cky. 

Pracovníci v potraviná�ských provozech musejí používat pokrývku hlavy, zcela zakrývající 

vlasy, p�i práci je t�eba odložit �etízky, prsteny, hodinky, náramky apod.  

Pro ob�ansky �isté prostory obecn� platí zásady ob�anské hygieny, pracovníci se pohybují 

v b�žném civilním od�vu, na nohou mají b�žnou obuv. Pracovníci musí bezpodmíne�n� 

dodržovat všechny zásady osobní hygieny, v�etn� hygienických zásad p�i výkonu  

své funkce 

Na pracovištích je zákaz : 

••••    Vstupu nepovolaným osobám. 

••••    Kou�ení mimo vyhrazených prostor. 

••••    Konzumace nápoj� a potravin. 
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••••    P�echovávání zví�at. 

Ve výrob�, skladování a expedici potraviná�ských produkt� je t�eba dbát na zvýšenou 

hygienu rukou. Ruce musí být pravideln� myty (pokaždé p�ed zahájení práce, p�ed 

manipulací s citlivými produkty, po kontaktu se špinavými nebo zemí zne�išt�nými 

p�edm�ty, po �išt�ní nosu, po opušt�ní toalet). Viditelná zran�ní (�ezné rány apod.) je 

nutno dokonale ošet�it. Osoby s takovým poran�ním nesmí být umíst�ny tam, kde se 

pracuje s otev�enou potravinou, nebo musí pracovat v jednorázov� použitelných 

rukavicích. Používání rukavic Vás nezbavuje povinnosti si mýt ruce !!! 

Pro výkon �inností epidemiologicky závažných p�i provozování stravovacích služeb, 

výrob� potravin a uvád�ní potravin do ob�hu se stanoví tyto zásady osobní hygieny: 

1) pe�ování o t�lesnou �istotu a p�ed zapo�etím vlastní práce, p�i p�echodu z ne�isté práce 

na �istou (nap�íklad úklid, hrubá p�íprava), po použití záchodu, po manipulaci s odpady  

a p�i každém zne�išt�ní si umýt ruce v teplé vod� s použitím vhodného mycího, pop�ípad� 

dezinfek�ního prost�edku, 

2) nošení �istých osobních ochranných prost�edk� odpovídajících charakteru �innosti, 

zejména pracovní od�v, pracovní obuv a pokrývku hlavy p�i výrob� potravin.Udržování 

pracovního od�vu v �istot� a jeho vym��ování podle pot�eby v pr�b�hu sm�ny.  

3) p�i pracovní �innosti vyžadující vysoký stupe� �istoty nebo p�i vyšším riziku 

kontaminace používání jednorázových ochranných rukavic a ústní roušky, neopoušt�ní 

provozovny v pr�b�hu pracovní doby v pracovním od�vu a v pracovní obuvi, 

4) vylou�ení jakéhokoliv nehygienického chování (nap�íklad kou�ení, úpravy vlas�  

a neht�), Je vylou�eno jídlo, pití, žvýkání, kou�ení nebo skladování jídla, pití nebo cigaret  

a osobních lék� v prostorách výroby, kontroly a skladování. 

 

5) zajišt�ní pé�e o ruce, nehty na rukou ost�íhané na krátko, �isté, bez lakování, na rukou 

nenosit ozdobné p�edm�ty ukládání použitého pracovního od�vu, jakož i ob�anského 

od�vu na místo k tomu vy�len�né; ukládání pracovního od�vu a ob�anského od�vu 

odd�len�. 
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4.2 Zásady �išt�ní a dezinfekce 

Ochranná dezinfekce, dezinsekce a deratizace (DDD) je �innost sm��ující k ochran� zdraví 

fyzických osob a k ochran� životních a pracovních podmínek p�ed p�vodci a p�enaše�i 

infek�ních onemocn�ní, škodlivými a epidemiologicky významnými �lenovci, hlodavci  

a dalšími živo�ichy /B	ŽNÁ A SPECIÁLNÍ/ 

a) smí se použít jen povolené p�ípravky a musí se dodržet návod k jejich použití 

stanovený výrobcem, 

b) mohou se použít p�ípravky a postupy jen v mí�e nezbytn� nutné tak, aby ú�elu 

ochranné DDD bylo dosaženo a životní a pracovní podmínky nebyly ohroženy  

�i poškozeny, 

c) existuje povinnost kontrolovat její ú�innost. 

 

Sanita�ní proces se v zásad� d�lí na �išt�ní (mechanické odstran�ní hrubých ne�istot, 

chemické k odstran�ní jemných ne�istot) a dezinfekci, kterou se dezinfikuje v�tšina 

mikroorganism�. 

P�i provád�ní sanitace je nutné dodržovat, pokud má být dosaženo jejich dobré ú�innosti, 

následující sled operací ( p�íloha B ) 

4.3 Zásady provozní hygieny 

Tyto zásady vychází z požadavk� Zákona 258/2000 Sb. o ochran� ve�ejného zdraví  

a kompetence hygienické služby p�i �ešení krizových situacích. Pro výkon �inností 

epidemiologicky závažných p�i provozování stravovacích služeb, výrob� potravin  

a uvád�ní potravin do ob�hu se stanoví tyto zásady: 

• udržování ná�iní, nádobí, pracovních ploch, za�ízení a ostatního vybavení, 

p�epravních obal� a rozvozních prost�edk� v �istot� a v takovém stavu,  

aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti produkt�, 

• provád�ní pr�b�žného úklidu všech pracoviš
 a prostor za použití mycích, 

pop�ípad� dezinfek�ních prost�edk� podle povahy technologického procesu  

a zpracovávaných surovin a návodu výrobce; musí být soub�žn� zajišt�na 
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ochrana surovin a produkt� proti kontaminaci z �isticích a dezinfek�ních 

prost�edk�, 

• udržování hygienických a sanitárních za�ízení, zejména záchod� v �istot�  

a provozu schopném stavu v�etn� jejich vybavení, 

• ozna�ení �i barevné odlišení pom�cek a prost�edk� ur�ených k hrubému úklidu  

a jejich ukládání odd�len� od pom�cek na �išt�ní pracovních ploch a za�ízení 

p�icházejících do p�ímého styku se surovinami a produkty, 

• provád�ní pr�b�žného odstra�ování organického a anorganického odpadu, v�etn� 

jeho v�asného a pr�b�žného odstra�ování ze skladových a výrobních prostor, 

• nep�echovávání potravin, produkt� a p�edm�t� nesouvisejících s výkonem 

pracovní �innosti v provozovn�, 

• preventivní zamezení výskytu hmyzu a hlodavc� a v�asné pr�b�žné provád�ní 

b�žné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace, 

• nep�ipoušt�ní vstupu nepovolaných osob a zví�at do zázemí provozovny  

a do výrobny, 

• odkládání osobních v�cí, ob�anského od�vu a obuvi pouze v šatn�  

nebo ve vy�len�ném prostoru, 

• používání mycích, �isticích a dezinfek�ních prost�edk� pro úklid, které jsou 

ur�eny pro potraviná�ství, 

• ke skladování potravin a produkt� neur�ených pro výrobu jen v samostatném  

a ozna�eném chladicím nebo mrazicím za�ízení, které je umíst�no mimo provoz 

výroby, p�ípravy a skladování a kontroly nebo produkt� (nap�íklad v kancelá�i, 

denní místnosti nebo šatn�),  

• nekou�ení v místnostech, kde se skladují, vyráb�jí, p�ipravují a vydávají suroviny 

a produkty a myje nádobí a za�ízení, 

• udržování provozovny v �istot� a �ádném stavu tak, aby nebyly suroviny  

a produkty negativn� ovliv�ovány a nebyla ohrožena jejich zdravotní 

nezávadnost, 
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• skladování �istících prost�edk� a p�ípravk� pro provád�ní b�žné ochranné 

dezinfekce, dezinsekce a deratizace odd�len� v originálních obalech s p�íslušným 

zna�ením. Nepoužívání nádob a obal� ur�ených pro potraviny k úschov� �isticích 

a dezinfek�ních p�ípravk� a p�ípadné náhradní obaly nutno �ádn� ozna�it, 

pr�b�žné dopl�ování a dodržování znalostí nutných k ochran� ve�ejného zdraví  

p�i výkonu �innosti epidemiologicky závažné podle provád�cího p�edpisu. 
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5 VÝROBA 

Výstupními finálními výrobky výrobních proces� jsou: 

na úseku porážky: opracované hov�zí �tvrt� a hov�zí drštky 

na úseku bourárny a balí�kárny: porcovaná hov�zí (skopová) masa v kuchy�ské úprav� – 

balená, ochucená polotovary – balené 

Uvedené výrobky nepodléhají žádnému fyzikálními �i chemickému ošet�ení za ú�elem 

jejich konzervace. Jediným faktorem ovliv�ujícím trvanlivost t�chto výrobk� je kvalitní 

pr�b�h zrání masa. Na prodloužení trvanlivosti se podílí i balení v ochranné atmosfé�e. 

Vzhledem k t�mto skute�nostem je kladem d�raz na dodržování technologie a hygieny 

výroby, aby se nevytvá�ely podmínky k p�ežívání, kontaminaci a následnému 

pomnožování mikroorganizm�, které by ovliv�ovaly zdravotní nezávadnost výrobk�. Ve 

své povaze jsou veškeré výrobky rychloobrátkovými potravinami, u kterých výrobce udává 

datum použitelnosti: 

u nebaleného masa – 3 dny 

u balených mas – 9 dní 

u balených polotovar� – 5 dn� 

To vše p�i dodržení skladovacích podmínek – požadované teplot� do + 4 °C. 
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5.1 Typy výrobk� 

V tabulce �. 1 jsou uvedeny základní charakteristiky skupiny Výsekové maso – hov�zí. 

Skupina Výsekové maso – hov�zí 

Druh HOV�ZÍ �TVR�  – p�ední, zadní 

Popis a složení  viz �SN 57 6510 – Hov�zí maso pro výsek 

Organoleptické požadavky 

�erstvé hov�zí maso, bez vedlejších smyslových zm�n, 

tmav� �ervené barvy, na povrchu suché, specifické v�n� 

�erstvého masa 

Balení a konzervace Nebaleno, nekonzervováno, vychlazeno na 7 °C 

Zna�ení viz Zákon �. 110/1997 Sb. + Vyhláška MZv �. 264/2003 Sb. 

Mikrobiologické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 2073/2005 

Chemické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 466/2001 

Skladování  do 4 °C 

Doba použitelnosti 14 dní 

Zp�sob použití K dalšímu zpracování 

Zp�sob distribuce 
Vy�len�nými vozidly s chlazeným p�epravním prostorem, 

teplota p�epravovaného produktu max. 4° C. 
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V tabulce �. 2 jsou uvedeny základní charakteristiky skupiny Droby – hov�zí. 

Skupina Droby – hov�zí 

Druh DRŠ�KY 

Popis a složení Viz �SN 57 65 10 – Hov�zí maso pro výsek 

Organoleptické požadavky �erstvé, �isté, ztužené drš
ky, bez zápachu, sv�tle šedé 

barvy, bez cizích �ástic obsah�, bez povrchového osliznutí 

Balení a konzervace Nebaleno, nekonzervováno, vychlazeno na + 3 °C 

Zna�ení viz Zákon �. 110/1997 Sb. + Vyhláška MZv �. 264/03 Sb. 

Mikrobiologické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 2073/2005 

Chemické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 466/2001 

Skladování Do 3 °C 

Doba použitelnosti 3 dny 

Zp�sob použití K tepelné úprav� potravin 
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V tabulce �. 3 jsou uvedeny základní charakteristiky skupiny Polotovary. 

Skupina Polotovary 

Druh BALENÁ HOV�ZÍ MASA KE KUCHY	SKÉ ÚPRAV� 

Popis a složení Zpracované, porcované hov�zí maso 

Organoleptické požadavky 

�erstvé, š
avnaté maso, r�žové barvy, specifické v�n�, 

pružné konzistence bez cizorodých pach�, povrchových 

zm�n 

Balení a konzervace Baleno v ochranné atmosfé�e na barevném tácku v poduškou 

Zna�ení viz Zákon �. 110/1997 Sb. + Vyhláška MZv �. 264/03 Sb. 

Mikrobiologické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 2073/2005 

Chemické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 466/2001 

Skladování Do 4 °C 

Doba použitelnosti 9  dní 

Zp�sob použití Ur�eno k tepelné úprav� 

Další specifikace  Po otev�ení ihned spot�ebujte 

Zp�sob distribuce Vy�len�nými vozidly s chlazeným p�epravním prostorem, 

teplota p�epravovaného produktu max. 4° C. 
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V tabulce �. 4 jsou uvedeny základní charakteristiky skupiny Polotovary. 

Skupina Polotovary 

Druh OCHUCENÉ HOV�ZÍ POLOTOVARY - BALENÉ 

Popis a složení 
Mleté hov�zí maso, s obsahem do 7 % a 25% tuku, ochucené 

solí a sm�sí ko�ení 

Organoleptické požadavky 

Jemn� mleté hov�zí maso, rovnom�rn� promísené se solí a 

ko�ením, r�žové barvy bez povrch zašednutí, se specifickou 

v�ní po p�íslušném ko�ení 

Balení a konzervace Baleno v ochranné atmosfé�e, na tácku, bez konzerva�ních 

p�ísad 

Zna�ení viz Zákon �. 110/1997 Sb. + Vyhláška MZv �. 264/03 Sb. 

Mikrobiologické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 2073/2005 

Chemické požadavky viz Na�ízení Komise (ES) �. 466/2001 

Skladování Do 2 °C 

Doba použitelnosti Do 4 dní 

Zp�sob použití Ur�eno k tepelné úprav� 

Další specifikace Po otev�ení ihned spot�ebujte 

Zp�sob distribuce 
Vy�len�nými vozidly s chlazeným p�epravním prostorem, 

teplota p�epravovaného produktu max. 2° C. 
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5.2 Vývojové diagramy  

Porážka skotu (hov�zí i skopové), skladování a expedice hov�zích �tvrtí 
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5.2.1 Popis kritického bodu CCP1    

V tabulce �. 5 jsou uvedeny základní charakteristiky  teploty v �ase p�i zchlazování.  

Nebezpe�í Rozmnožení p�ítomné mikroflóry 

Ovládací opat�ení Dodržování režimu chlazení 

Sledovaný znak Teplota masa 

Teplota prost�edí 

�as zchlazování 

Kritické meze Teplota masa nad 7°C 

Doba zchlazení do 48 hod 

Postup sledování Pr�b�žné m��ení teploty prost�edí �idly 

Namátkové m��ení teploty masa vpichovým teplom�rem 

�etnost sledování Pr�b�žn� 

Nápravná opat�ení V p�ípad� nedob�e pracujícího boxu p�est�hování do vyhovujícího 

boxu  

Osoba odpov�dná 

za sledování 

Stanovený pracovník 
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5.2.2 Popis kritického bodu CCP3 

V tabulce �. 6 jsou uvedeny základní charakteristiky skladovací teploty masa. 

Nebezpe�í Sekundární kontaminace výrobk�, pomnožení mikroflóry 

Ovládací opat�ení Dodržování skladovacích podmínek, zamezení možnosti 

kontaminace z prost�edí 

Sledovaný znak Teplota prost�edí 

Teplota výrobku 

Kritické meze Teplota prost�edí max. 4°C 

Teplota výrobku max. 4°C 

Postup sledování M��ení teploty prost�edí, m��ení teploty výrobku vpichovým 

teplom�rem 

�etnost sledování Pr�b�žn�, teplota výrobku 1x za sm�nu 

Nápravná opat�ení Úprava skladovací teploty, dochlazení výrobku, p�esun do jiného 

boxu  

Osoba odpov�dná 

za sledování 

Stanovený pracovník 
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ZÁV�R 

Práce se zabývala problematikou bioprodukt�. Je zam��ena na živo�išnou �ást výroby 

 a to na biojatka. Jsou nastín�ny d�vody vzniku ekologického zem�d�lství, vhodného 

zejména pro malé zem�d�lce v horských a podhorských oblastech, ale není vhodné  

pro velkozem�d�lce v úrodných oblastech. 

Byly objasn�ny zásady pro chov biodobytka. Tyto zásady vycházejí ze zákon� �eské 

republiky a Evropské unie. Mají za úkol zaru�it, že chovatelé poskytnou dobytku 

podmínky co nejvíce shodné s životem v p�írod�. A p�i nutném styku a p�evozu  

se k dobytku budou chovat humánním zp�sobem. Práv� humánní zp�sob p�epravy  

a porážky by nám m�l zabezpe�it lepší chu
ové a senzorické vlastnosti masa.  

Dále práce osv�tluje systém kritických bod�, který je laiky i odborníky  spíše nazýván 

HACCP. Díky tomuto systému jsou p�i výrob� používány takové postupy, které eliminují 

vznik možných nebezpe�í, která by mohla ohrozit zdraví kupujících. Tím dochází 

k ochran� výrobc�, dodavatel� i spot�ebitel�. Máme t�i druhy nebezpe�í, a to: chemické, 

biologické a fyzikální. Pro sestavené dobrého systému používáme sedum základních 

princip�, které vycházejí z Vyhlášky �.147/98 Sb., o zp�sobu stanovení kritických bod�. 

Provoz biojatek má svou pevnou organiza�ní strukturu, která jasn� vymezuje práva  

a povinnosti jednotlivých zam�stnanc�. Musí se dbát ne jen na to, aby nedošlo ke k�ížení 

cest produkt�. Ale velice d�ležitá je hygiena na pracovišti. Ne vždy je lehké vštípit 

všechna hygienická na�ízení zam�stnanc�m. Proto musí každý projít školením o 

hygienickém minimu, které se musí provád�t opakovan� n�kolikrát za rok. 

Finální výrobky podléhají p�ísným kontrolám a požadavk�m vycházejících z �eské  

i evropské legislativy. Jedná se v�tšinou o výrobky balené a s výrazným ozna�ením BIO. 

Takové to masové vani�ky jsou mnohokrát i n�kolikanásobn� dražší, než maso 

z konven�n� chovaných a usmrcených zví�at. Spot�ebitel, který si p�esto vybere tento druh 

masa jist� o�ekává znatelný rozdíl. Už jen ten pocit, že  se stravuje masem bez chemických 

látek.  

Otázkou z�stává, zda se všechna na�ízení ur�ující Bio dodržují a zda n�která pravidla 

nejsou pro nás v kone�ném d�sledku stejn� škodlivá jako chemické látky. Myšlenka Bio je 

dobrá i co se tý�e humánního zacházení a usmrcování zví�at. Samotný zp�sob chovu je 

také dobrý. P�ece jen si zví�ata, tu krátkou dobu co jsme jim ur�ili k životu, zaslouží prožít 
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v co nejv�tší svobod�. Ale byla bych pro lé�ení chorob, které tento styl chovu zp�sobuje 

(nap�. zápal plic). Jist� by se tím zamezilo zán�t�m a zárodk�m nemocí, která tak na nás 

�íhají v mase. 
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SEZNAM P�ÍLOH 

 

A ) Hygienické minimum

1. Povinnosti p�i �innosti epidemiologicky závažné  (§ 19 až 24 zákona 258/2000 Sb.) 
 
                                                     Zdravotní pr�kaz je povinností 
                    

                                   Mít a uplat�ovat znalosti nutné k ochran� ve�ejného 
zdraví a   

                                   dodržovat zásady osobní a provozní hygieny 
 
Rozsah znalostí nutných ( Hygienické minimum) - �eší vyhláška MZ �. 490/2000 Sb. 
 

••••    Požadavky na zdravotní stav osob vykonávající epidemiologicky závažnou 
�innost 

 
••••    Zásady osobní hygieny p�i práci 

 
••••    Zásady �išt�ní a dezinfekce 

 
••••    Znalost technologie výroby, hygienicky nezávadný režim p�epravy skladování a 

uvád�ní do ob�hu epidemiologicky rizikových výrobk� 
 

••••    Alimentární nákazy a otravy z potravin (základní znalosti o jejich epidemiologii 
a zásadách p�edcházení vzniku a ší�ení) 

 
••••    Speciální hygienická problematika podle p�íslušné pracovní �innosti 

 

 

B ) Kroky �išt�ní a dezinfekce 

0. Odstran�ní nebo zakrytí surovin, polotovar� nebo výrobk� v prostoru mytí = 
ochrana proti kontaminaci z �istících prost�edk� 

1. P�ed�išt�ní – odstran�ní hrubých ne�istot 
2. Hlavní �išt�ní – odstran�ní mastnoty a špíny horkou vodou a detergenty 
3. Opláchnutí - odstran�ní zbytk� špíny a detergent� horkou vodou  
4. Dezinfekce – zni�ení p�ítomných mikroorganism� roztokem dezinfekce 
5. Opláchnutí - odstran�ní dezinfek�ních �inidel 
6. Vysušení – nejlépe vzduchem, v p�ípad� pot�eby použít jednorázové (nebo alespo� 
�isté barevn� �i jinak ozna�ené a rozlišené) ut�rky 

 
 

 



 

 

C) Schéma 1 : 
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