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1 Uvod

Problematicetizeni jakosti je v saiasné dob vénovana stale &Si pozornost.
Za jednu z fi¢in tohoto trendu Ize ozia i zvySujici se Zivotni Uroveobyvatelstva,
ktera s sebouimasi i vysSi pozadavky na kvalitu. Podniky jsoatprnuceny fikladat
této oblastitizeni maximalni pozornost, aby mohly uspokojit plaky a pateby
dnesniho zdkaznika. Termin kvalita masa byvagoodrtasto zamnovan synonymnim
oznaenim jakost. Zakladnimi faktory pro hodnoceni jakagpouzitelnosti masaibec
jsou zdravotni nezavadnost, dané senzoricke, témfioké a vyzivové vlastnosti masa.
Jakost v masné vyrélze tedy dale zjednoduSerhapat jako spbmi pozadavi, jez
jsou na wity produkt kladeny. Jakostnim vyrobkem pakizeme oznét takovy
produkt, ktery spiuje ugity souhrn objektivnich a subjektivnich kritérii.

Metody fizeni jakosti pedstavuji uceleny systém, jenZz ma v dané obiasni
zajistit co mozna nejvyssi kvalitu surovin a produkytvaet giznivé podminky pro
neustalé zlepSovani jednotlivy¢hsti vyrobniho procesu, a to vSe za vyuZiti nejoiiv s
moznych nakladl V ramci prace budou posouzeny &asna kritéria hodnoceni jakosti
surovin pro masnou vyrobu a jejich vyznam pro olacti@innost. Popsany budou
zejména vyznamné normy hodnoceni kvality, jako j®rtish Retail Consortium
(BRC), Hazard Analysis and Critical Control Poi(f{ACCP), International Food
Standard (IFS) a International Organization forn8tadization (ISO) a to z hlediska
jejich mozného vyuZziti v odipatelsko dodavatelskych vztazich.

Ve vybraném podniku RUD — Masokombinat Pisek CZ, a. s. bude analyzovéana
dana metodaizeni jakosti a navrhnuta mozna zlep$e®UD — Masokombinat Pisek
CZ, a. s. je vyznamnym podnikentigmbicim v oblasti masné vyroby. Klade velky
duraz na jakost svych produkt jiz dnes vlastnfadu certifikaci. Ziskani certifikatu,
oswdceni kvality vyrobku jiz dnes neznamend pro podrokize zvySeni prestize, ale
nutnost plynouci ze silného konkutaeiho boje na trhu a sanmi@me téz snahy o co
mozna nejkvalityjSi produkci a zajigni efektivity vyroby.

V této praci bude déle analyzovan &asny trh s masem a vyttema predikce
orientace zdakaznika v budoucnosti. R&vrbudou zmapovany poZadavky danych

odwetvi masného gimyslu na jakost dodavanych surovin.



2 Literarni reSerse

2.1 Maso

2.1.1 Definice a vlastnosti masa

Pojem maso je definovan jako vSech¥dsti €l Zivocichia v cerstvém nebo
upraveném stavu, jeZ jsou vhodné k lidské wzDle této definice sem proto nalezi i
droby, Ziv@isné tuky, krev, &kZe a kosti (v fipad, Ze se konzumuiji), ale také masné
vyrobky. V uzSim slova smyslu se masem @&knpouze kosterni svalovina, tedy
samostatna svalova tkanebo téz svalova tkapol&né s vmezeéenym tukem, cévami,
nervy, vazivovymi a jinyméastmi. Zmigna definice se vdkterych gipadech omezuje
pouze na teplokrevné Ziviahy (Pipek a Jirotkova, 2001).

Jat&né opracovanymdem jat&nych zviat se chapou cel&la nebocasti €l
zvirat ziskané porazkou d@ipravené na jatkach k veterinarnimu vysat. Nasledné
nakladani s jatmé opracovanymi &y je povoleno az po rozhodnuti statnim
veterinarnim |ék&&m, jenz provadi veterinarni prohlidku jako s masefateiné
Gpraw. S timto souvisi | &n¢ pouzivany termin vysekové maso canmjéci maso
jatesnych zvfat rozbouranych n&asti utené k prodejiCasti &I, jez né¢adime k masu
ani drolim, spadaji do skupiny vedlejSich jatgch surovin. Droby Ize néasleén
definovat jako poZivatelné viiitosti jat€nych zvfat (nap. jazyk, jatra, mozek,
ledviny, plice, slezina). K drdin setadi i dalSi poZivatelnéasti jaténych zvfat, jez
se opracovavaji opanim, tedy op@né droby. Hkladem op#&nych drold mohou byt
howzi a skopové drky, howzi a teleci mulce, teleci okruzi, ka¥ nozky, teleci
nozky (Steinhauser et. al. 2000).

Vlastnosti masa:

Technologické a organoleptické vlastnosti masa jeglivnény chemickym
sloZzenim a stavbou masa. Vlastnosti masa jsowforavislé na druhu ztdte a jeho
véku a dalSich intravitalnich vlivech. Mezi zakladnastnosti nalezi barva, chutnost,

kiehkost a vaznost (Pipek a Jirotkova, 2001).



a) Barva masa

Charakteristick&ervena barva masa jetgobena hemovymi barvivy, zejména
myoglobinem a hemoglobinem. Hemoglobin je krevnivive, které plni funkci
zprostedkovatele i prenosu kysliku z plic do svalCepicka et. al. (1995) dale uvadi,
Ze podil hemoglobinu se odviji od toho, jak kvalifa maso vykrveno. Myoglobin je
svalové barvivo slouzici jako zasobarna kyslikswaech.

VySSi obsah hemovych barviv znamena niz&itlgst a proto je barva masa
cervergjSi. Na barvu masa maji téZ nezanedbatelny vlivofgk jako jsou nafiklad
ZivociSny druh, ¥k, mnozstvi intramuskularniho tuku a pigmenhodnota pH, atd.
K dalSim vyznamnynginitelam, které by se souhrardaly ozndit jako vrejSi faktory,
pati podavana vyZiva, typ chovu, manipulace sdgetgm ped porazkou, nasledné
omr&eni a vykrveni (Simek a Steinhauser, 2001). Veli§k%99) dale uvedl, Ze
z potravinéského hlediska jsou vyznamné &mg hemovych barviv zejména viichu
zpracovani a skladovani masa a masnych vyrolbdko moznou prevenci 2my barvy
masa pi tepelném zpracovani oztibpridavani chloridu sodného spolu s dusitany.

Barva masa p#tk nejvice napadnym znaia. Dle barvy je spdebitel schopen
posoudit kvalitu masa a masnych vyr@bKato vlastnost souvisi i s dalSimi jakostnimi
znaky, ¢asto niize pomoci technologovi rychle vyhodnotit technotd@ postupy.
Hodnoceni barvy masa se ¢e5&ji odviji z posouzeni obsahu a stavu hemovych
barviv. (Pipek a Jirotkova, 2001).

b) Chutnost

Chutnost zahrnuje komplexni vjem chuti @n¥. Jeji tvorby se &astni
extraktivnich latek pait tuk. Z uvedeného vyplyva, Ze pro maso s plnouichwini je
nezbytny pimérené vysoky obsah tuku. K posouzeni této vlastnostianses pouziva
zejména senzorické hodnoceni (Pipek a Jirotkov@1R0Senzoricka jakost neni
dulezitd pouze pro spibitele, ale také pro technology, hygieniky, Slagetd i
zootechniky. Dvodem je, Ze pozadavky na senzorickou jakostasem mini (nag.
kvili snaham o racionalizaci vyzivy). Stasné senzorické hodnoceni musi dodrzovat
fadu gisnych pozadawk ze strany zpracovaftela spotebiteli, tudiz se metodiky
neustale zdokonaluji (Steinhauser, 1995).

10



c) Kiehkost
Kiehkost masa zavisi na jeho striktustavu, a chemickém sloZeni. K docilené
poZadovane iiehkosti je nutné nechat maso dostatedlouho uzrat. Kehkost se ve
velké mfe odviji i od obsahu pojivovée tk&dnmnozstvi kolagenu) a také obsahu
intramuskularniho tuku. Plati, Ze maso s vysSimalés tohoto tuku byvaré&hsi.
Hodnoceni kehkosti niize probihat ddma zpisoby a to bd senzoricky, nebo
objektivre (Pipek a Jirotkova, 2001).

d) Vaznost

Schopnost masa vazat vodu nebo téz analytickyndigfdm podil vazané vody
z celkového obsahu vody, nazyvame vaznost. Ta pnoje z nejdlezit¢jSich
technologickych vlastnosti masa, jez mac¢myavyznam z hlediska senzorického, ale i
ekonomického Cepicka et al., 1995). Z technologického hledisk&irde vodu na
volnou a vazanou. Samotné schopnost vazat vodai zédecel&ad fakton, predevsim
na hodnat pH. MnoZstvi volné vody v mase Ize zjistitkolika metodami, které seld
dle toho, zda bylo pouzito mechanické namahanieltgpzakrok nebo se zadnym

fyzikalnim vlivem nefisobi (Pipek a Jirotkova, 2001).

2.1.2 Chemické slozeni masa

Ingr (1996) oznél chemické sloZzeni masa za jednwyznamnych jakostnic
charakteristik, po¥vadz snim souvisi nuttini hodnota, zdravotni nezavadnost m
senzorické, technologické a také kutiskeé vlastnosti. Chemické sloZeni masa je z4
na tom, zda se jedna o j&bé opracovanaéta, jeho jednotlivé&asti (pameérné maso —
obsahujici i mezisvalovy tuk a jiné tkimebocistou svalovinu. Jate¢ opracovan
kus obsahuje velmi pragnlivé mnozstvi svaloviny, kosti a tukovych tkania® kvuli
této variabilit je nefastji uvadkno chenické sloZenicisté svaloviny, ovSem i tak
nutné uvést vychozi sval svalovou partii. Maso nalezidblibenym slozkam potra
zejmeéna pro jehautriéni vlastnosti. Je vyznamnym zdrojem vitafiplnohodnotnyc
bilkovin, lipida, nenasycenych mastnych dein, mineralnich a extraktivnich lat:
Mezi bezdusikaté extraktivni latky piat sacharidy, kterych je Nbové svalovig malo

(Steinhauser et. al., 199%)asto jsou pro libovou svalovinu uvr tyto hodnoty:
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Tabulka 1: SloZeni masa hospag&ych zvifat (%)

MASO Voda | Bilkoviny | Tuky |Mineralnilatky | Federovogislo

Cista svalovina] 70-75 18-22 1-3 1-1,5 3,65

Pramen: Pipek a Jirotkova, 2001

VSechny uvedené hodnoty jsou ovSem pouze ofiehntaPodil tukt
vnitrosvalového (intramuskularniho) a zasolnflepotniho) se zua¢ liSi u domacic!
a divokych zvfat. Obecn plati, Ze zétina ma obsah tuku nizsi, coz je dano zejn
zpisobem Zivota. Podil jednotlivych sloZzek se pa&nimv poneru, jak roste obse
tukové tkaw. Pra¥ zde Ize nalézt dalSi vyhodu alosti chemického sloZzeni ma
jelikoz takovych poznatk je mozno vyuzit hlediska dietologického, kdy se tak
zjistit vhodnost vyuziti daného druhu masa (Pipdkatkova, 2001).

Velmi vyznamnym ukazatelemiiphodnoceni sloZzeni masa je Federaisio,
coz je pondr obsahu vody a bilkovin. syrového masa nabyva stalych hodnot (o
3,5). U t&ngjSich mas byva vysSi. Ro¥h se da pouZzit &rienta&nimu vypa@tu slozen

masa (Steinhauser et. al, 1995).

Bilkoviny

Steinhauser et. al. (2000) oziaza ngvyznamrgjSi slozku masa bilkovin
které se v libové svalovénvyskytuji v rozmezi 18 22%. Ve ¥tSing pripadi se jedna
plnohodnotné bilkoviny, coz znamena, Ze obsahuw@twdy esencialni aminokyselit
Na zaklad své rozpustnosti ve védv solnych roztocich a dle umist v jednotlivych
svalovych strukturach se ragdji do i skupin:

a) Sarkoplasmatické bilkoviny

Jedné se o svalové proteiny obsaZzeséarkoplasmou. Spadaji do skupiny &
plnohodnotnych bilkovin, coZ znamen4, Ze jsou & nikteréesencialni aminokyselir
v mirném nedostatku (VeliSek, 2002 a). Do této skyproteini nalezi albuminy
Z technologického hlediska gatmezi nejvyznamijSi sarkoplasmatické bilkovir

hemova barviva (Steinhauser, 1995).
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b) Myofibrilarni bilkoviny

Ingr (196) o myofibrilarnich bilkovinach uvadi, Ze jséetnéjSi mezi svalovym
bilkovinami neZz sarkoplasmatické. A #aak hlavni podil bilkovin masa. Z&a
ovliviuji vlastnosti masa. Do skupiny miofibrilarnichKaiVin pati nagiklad myosin
aktin. Jakostmasa a masnych vyrobkse ¢casto charakterizuje pomoci obsahstych

svalovych bilkovin (Pipek a Jirotkova, 2001).

c) Stromatické bilkoviny

Ozna&uji se téz jako bilkoviny pojivovych tkani. Z vybivého hlediska jsc
aromatické bilkoviny neplnohodnotné, prbdo postradaji dkteré esencial
aminokyseliny (nap tryptofan). Nejvyznam#)Sim zastupcem této skupiny proteije
kolagen (Steinhauser et. al., 1995).

Lipidy

Lipidy nalezi kdulezitym slozkam potravin a préovéka predstavuji jednu z
zékladnich Zivimutnych pro zdravi a spravny vyvoj organisrgasto se definuji jak
piirodni slodeniny obsahujici vazané mastné kyseliny o vice Si@omech uhlik
v molekule (VeliSek, 2002 a). V mase najdeme lipidgtoupeny nejwtSi ¢asti jakc
tuky. Tuk je nepostradatelny zejménhlediska senzorického (négiady aromatickyc
latek). RozloZeni tuk je zn&né nerovnondrné. Intramuskularni tuk #igobuje narezu
svaloviny bilou kresbu, nazyvanou jako mramorovawiz obrazek 1. Obee¢nplati, Ze
maso s vyvinutym namorovanim se ceni vice nezZ libové maso, jelikokigdti a
s vyrazrjSi chuti. Ztéchto divodi se stalo vyvinuté mramorovani vyznamr

jakostnim znakem masa (Steinhauser et. al., 2000).

Obrazek 1: Mramorovani masa

intramuskularni tuk

tukova tkan

Pramen: Pipek a Jirotk @01
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V souvislosti duky byva rekdy kriticky hodnocen obsah cholesterolu. Pipe
Jirotkova (2001) poukazuji na to, Ze vyznam cheledti jako fivodce olhovych
chorob byl pecern. Riziko se tykd zejména osob nachylnyctérkto onemocenim.
Naopak pro zdravého jedince cholesteteldstavuje Zadouci provitamin.

Vitaminy a mineralni latky

Maso je vyznamnym zdrojem vitaniir{B, D, E, A). Zn&ny je zejména losar
vitamini skupiny B, nap vitamin B, se nach&zi pouze v potravindch Zigoéhc
pavodu Cepitka, 1995. Pokud jde o zastoupeni lipofilnich vitamjnty se naléza
v tukoveé tkani a jatrech a déla konzumenta se dostavaji spokes bilkovinami, coZe
nezbytné pro jejich vyuzitelnost (Velisek, 2002 b).

MnoZstvi mineralnich latek v mase se pohybuje vez 1 az 1, 5%. Tyto
latky maji specifické funkce z hlediska metabolismmtechnologického hledisk
Vyznamnymi mineralnimi latkami v mase jsouiti&, vapnik, draslik, zinek a Zelezo
(Steinhauser et. al., 1995).

Extraktivni latky

Jejich Uloha spiiva vzajiS€ni charakteristické chuti aimé masa. Jedna
nag. o rozkladné produkty adenosintrifosfatu (ATP),emosindifosfatu (ADP
glykogenu aj. Sacharidy nalezneme v Zigaych tkanich pogrné v malém mnozstv
NejvyznamijSim zastupcem je glykogen a produkty jeho odbcamév— tzv.
glykolyticky potenciél. Z dusikatych extraktivni¢atek jsou dilezité aminokyseliny
nékteré peptidy (Pipek a Jirotkova, 2001).

Znalost chemického sloZzeni masa jéedita pro uéeni jakostnich paramét
porgvadz uvedené slozky zéa ovliviuji kvalitu masa a nasledm masnych vyrobi,
coZ mimo jiné ukazuje i na jejich nezastupitelnymwvgm pro spravné stangiesystémi
piijmu syrového masa. Jejich pozadované mnozstvayesZ na druhu masa, ale i
dalSich intravitalnich vlivech.iPvolbé daného systémurigmu je proto teba zohledn
fadu faktot, pricemz zvlastni ietel musi byt kladen préwa sloZeni goZzadovan

vlastnosti masa.
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2.2 Normy kvality

2.2.1 British Retail Consortium (BRC)

British Retail Consortium (BRC) bylo vytveno vroce 1998 na zakkad
iniciativy britskych maloobchodnik Primarnim cilem bylo zavést jednotnou normu
(British Retail Consortium Technical Standard amoté&col) pro danou oblast. Zngma
norma rozvadi hygienické a bezpestni pozadavky kladené na podniky yyrobé
potravin (Fimi dodavatelé maloobchodiijk Plreni t€chto podminek rlo byt rovrez
kontrolovano audity ze strany nezavislych certifikigh instituci (Plank, 2009).

Server CQS.cz Sdruzeni pro certifikaci sysiémeni jakosti (2010) dale uvadi,
Ze vytvdeni BRC bylo vyhodné pro vSechnycastréné strany z tohotvodu, Ze sté
jedina kontrola, ktera garantuje sftih poZzadavik maloobchodnik. Jedna se tedy o
standard ureny ke kontrole jejich dodavatel S prvni normou tohoto typufiplo
Britské obchodni konsorcium a aplikovalo ji jakaarsiard ,BRC", ktery shrnuje
pozadavky pedevSim velkychetzcl na dodavatele tzv. privatnich ze& (potravin
prodavanych pod obchodnim jménetn znatkou prodejce). Lze konstatovat, ze
standardy BRC se obetrspecializuji na spravnou provozni praxi v potraksikych
provozech, jez jsou t¥eny normativnim dokumentem. Rozeznavame BRC Global
Standard — Food (&eny pro vyrobce potravin dodavanych do maloobchutifetEzal)

a také BRC/loP Packaging Standard, kteryuje poZadavky na vyrobce obah
balicich material urcenych pro potravirigtvi sektor. Eslusné standardy BRC jsou
piedevSim ufeny potravingskym spolénostem, ale také podriikn vyrakgjicim
obalovy material pro potravikeké ely. Organizace BRC (British Retail Consortium)
sdruzuje ¥tSinu obchodnich spaleosti ve Velké Britanii, #etné prodejd potravin.

Existuje znana provazanost mezi systémem BRC a systtmem HAGEE
jako i s dalSimi pozadavky legislativy EU. Norma ®Rbsahuje podolérjako HACCP
analyzu rizik a aplikaci kritickych bddve vyrobnim procesu, ale zarévama o poznani
vySSi hygienické poZzadavky. Z uvedeného vyplyva,systém HACCP je nedilnou

sowasti standardBRC.
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Norma BRC zahrnuje nasledujici zakladni okruhy pe##&i: prvky systému

fizeni jakosti, poZadavky na priedi provozu, pozadavky na kontrolu vyrobku,

pozadavky na kontrolu vyrobniho procesu, poZzadamkypersonal, poZadavky na

systém kritickych boil

f)
9)

h)

)

Piinosy certifikace dle standardu BRECQS. cz, 2010):

Realizace pozadaik nejnar@néjSich zakaznik (obchodnich fetzci a
nadnarodnich spalaosti)

Prokdzani pleni poZadavk nad ramec minimélnich pozZadavkurcenych
narodni legislativou

Zaruky stalosti vyrobniho procesu a &asreé i stabilni a vysoké kvality
poskytovanych sluzeb a prodiiktdkaznikm

Verifikace efektivnosti, &@nnosti a vhodnosti vybudovaného systéniatit
nezavislou stranou

Neustalé zlepSovani systémiizeni, zdokonaleni organi#a struktury
organizace

Zkvalitnéni paradku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci

Optimalizace néklad (sniZzeni provoznich naklada néklad na neshodné
vyrobky, uspory surovin, energie a dalSich zilroj

Redukce ekonomickych ztrat ve vztahu k @azvani, gesnosti plani, vazeni
Budovani image (zvySenfidkry verejnosti a statnich kontrolnich orgén

LepsSi fistup k statnim zakazkam.

2.2.2 Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)

V Ceské republice je zavedeni HACCP do praxe vyZadowamlaskou

Ministerstva zeradélstvi ¢. 147/1998 Sb., o Zgobu stanoveni kritickych béd
v technologii vyroby, ve zmi vyhlasky¢. 196/2002 Sb. Zpracovani tohoto systému

vyZzaduje postup dle zasad stanoveni systému Krditkbodi a posloupnosti jejich
plnéni podle pilohy k vyhlaSce¢. 147/1998 Sb., ve 2ni vyhlasky¢. 196/2002 Sb.

Zminéné zasady jsou rozpracovany do 11 nasledujicidkikoopriiva et al., 2002):
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a) Definovani vyrobntinnosti a konkrétni odp&dnosti vyrobce

b) Vytvotreni popisu produktu,éetre zjisteni jeho budouciho fedpokladaného)
pouziti

c) Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

d) Owereni diagramu vyrobniho procesu za provozu

e) Analyzovat mozna nebezie

f) Stanoveni kritickych bad

g) Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

h) Vymezeni systému sledovéani zvliaddnutého stavu ickyith bodech

i) Rozvrhnuti a realizace napravnych dpaf pro dany kriticky bod

j) Vytvorenic¢asového harmonogramud@avacich postujpa vnitnich audit

k) Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupeedeni zaznaim

Michalova (2006) termin HACCP (Hazard Analysis &mitical Control Point)
definuje jako systéntizeni kvality a zdravotni nezavadnosti potravinozehy na
prevenci. Jeho Ukolem je poskytnout systematickéodyepro analyzovani vyrobnich
zemedélskych a potraving&gkych proces, rozpoznani vSemoznych nebefpanalyzu
nebezpeéi, stanoveni kritickych kontrolnich baddulezitych k spravnému zajisti
jakosti a nezavadnosti potraviskych produki a striktni fizeni a kontrolu échto
kritickych bodi. Vychozim dokumentem pro tento systém je sbirkadsdrd Codex
Alimentarius, vytvéeny z iniciativy mezinarodnich organizaci: Organizgro
potraviny a zerédélstvi Spojenych narad(Food and Agricultural Organization of the
United Nations) a Sitovou zdravotnickou organizaci (World Health Orgaation).

Jiz v ndzvu jsou vystizeny ndjzitéjSi charakteristiky systému, totiz analyza
nebezpeéi a kontrola kritérii na dany kriticky bod. Kritigkn bodem oznaijeme
technologicky usek (postup nebo operace vyrobnfbogsu), ve kterém se vyskytuje
nej\etsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti. Uplg se v nich ovladaniiznych
druhi nebezpé& ohroZujicich nezavadnost potraviny s cilem zamesiowit, nebo
alespa snizit tato nebezpée(Kopiiva et al., 2002).

V kazdém kritickém botlje nutné roviiZz stanovit znaky (kritéria), podle nichz

lze nasled& zhodnotit, zda je sledovany bod ve zvladnutém ustgroces probiha
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spravie bez moznosti vzniku nebezfieohrozeni zdravi spi#bitele). Znakem mohou
byt veliciny, jako napiklad teplota, pH, vihkosti vysledky senzorickych zkouSek. Pro
takto stanovené znaky secuikritické meze, coz jsou hodnoty #oi hranici mezi
piistupnym a nejistupnym stavem v kritickém bodufiijatelna odchylka od sémné
hodnoty). Mezni hodnota se definuje jako minimunbamenaximum, v skterych
piipadech se uvedou &lmezni hodnoty. Krog¢iselného vyjateni se dé sledovany
parametr uveést téz sloynnag. jako vyhovujici x nevyhovujici, pozitivni x negati.
Tohoto se vyuziva zejména u vyslédkizualni kontroly. Znaky a kritické meze se
uréuji velmi pelivé a podroba pro kazdy kriticky bod. Jejich hodnota ¢tkna
v prislusnémtase se uvadi v daném formiiliéritického bodu (Voldich et al., 2000).

Déle je teba mit sestaven plan systéemu kritickych thodoZz je dokument
vychazejici ze zasad systému kritickych ddalentifikace a hodnoceni nebezfea
uréujici zpisob ovladani nebezgieve stanovenéasti vyrobniharettzce. Nebezpd je
tady souhrné chapano jako biologicky, chemicky nebo fyzikatmitel v surovirg i
produktu, ktery mize poruSit zdravotni,ffpadré hygienickou nezavadnost potravin.
Nezbytnosti se proto stava proces analyzy neldgzpktery je zalozen na
shroma#’ovani a hodnoceni informaci diznych druzich nebezpie a nasledném
vyhodnoceni vSech operaci, jez jsou ¢&sti vyroby, zpracovavani, uchovavani,
skladovani, pepravy a distribuce. Tyto informace jsouijetiné pro rozhodnuti o jejich
vyznamu a potencialnim azeni do planu systému kritickych odNapravna opaétni
se pak vyuZivaji k prevendli uUplnému vylodeni nebezp#, nebo alespd jeho
zmen3eni naifpustnou mez (Matyas, 1993).

Pro sprava fungujici systém HACCP je také nezbytné pravidehedovani,
pozorovani a gieni ugenych hodnot danym postupem pro posouzeni, abycge,u
zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu. Zvladnutgtavem se oziaje takovy stav,
kdy jsou v kritickych bodech dodrZzeny stanovenéygmgsa hodnoty sledovanych zriak
jsou v gipustném stavu.

Neopomenutelnowasti celého systému je &oevaci postup, kdy se zhodnoti,
zda plan systému kritickych baddicinné ovlada vyznamna nebezpe jestli je tento
plan disledré dodrzovan. K tomuto dlu slouzi i vnifni audit, jenZz systematicky a
nezavisle hodnoti Uroviesystému kritickych bad a jeho souladu s danym planem
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systému kritickych boi provagnym pracovniky, kt# nejsou za vznikly systém
kritickych bodi piimo odpo¥dni (Kopriva et al., 2002).

Systém kontroly systému HACCP je dale z&i&n ve dvou rovinach, totiz
statni a nezavislé. Statni kontrola je garantovAmastrany orgén statniho dozoru.
Zangtena je zejména na zjiti nezavadnosti potravin a phi vyhlasky¢. 147/1998
Sb., Uplnost dokumentace a vyrobcem stanovenyraystévaani ¢innosti. Kontrolni
organ se vSak nezabyv&omym obsahem (spravnosti stanoveni CCP, atd.),epouz
konstatuje nedodrzeni¢kteréeho z pozadavk Nezavisla kontrola je provéda
pravnickymi, gipadré fyzickymi osobami akreditovanyntilA dle ¢eské legislativy a
dalSich pedpigi. Tento druh kontroly je vS8ak nepovinny a staterdgmwovany pouze
ne@imo. Nezavisla kontrola je prové&mh je ve formd audii systému HACCP na
zaklad standardniho postupu (Vaidh et al, 2000).

Zpracovani jednotlivych pl@83nHACCP se odviji od konkrétni technologie a
situace v dané masné produkci, svou roli hraji Btmi podminky. Pro zvySeni
efektivnosti je mozno vyuZivat i softwarové podparngené pro zpracovani plan
HACCP. Uvedeni systému do praxe je ovSegmti vsamotného podnikatelského
subjektu, ¥etrg vyuZziti nabizenych moznosti k spin tohoto Ukolu. VeSkeré&ipravné
prace na zvedeni systémuiraji vytvaenim tymu, ktery bude mit aplikaci HACCP na
starost. Slozen fize byt ze zagstnand podniku i externiclEleni (Steinhauser et al.,
2000).

Priklad vyuziti systému kritickych bad(Kopiiva et al., 2002): Kriticky bod —
Vyker surovin pro masnou vyrob{Maso a droby musi byt posouzeny jako vyhovuijici,
vychlazené na teplotu 5 °C a droby musi byt vydtdzna teplotu 3 °C).

* Nebezpei: fyzikdlni (mechanické zr&téni), biologické (nezadouci
mikrobialni kontaminace), pracovni priesii — teplota a vihkost vzduchu

» Kritické meze: teplota 5 °C pro maso a teplota r&€droby

» Sledovanimereni teploty masa vpichovacim teplénam

* Napravna opaéni: Uprava teplotnich pafmi prostedi

» Dokumentace: zaznamy teploty.
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2.2.3 International Food Standard (IFS)

IFS (International Food Standard) vznikla na zakladciativy francouzskych a
némeckych potravingkych maloobchodnik v roce 2004. Jedna se o mezinarodni
standard ufeny ke kontrole prodejci velkoobchodnil znakovych potravinéskych
vyrobki. Poméaha prodejen potravin zajistit bezgmost nabizenych produkta
monitoruje urove kvality vyrobdi znakovych potravinéskych vyrobk (Plank, 2009).
IFS Audit — Portal (2010) dale uvadi, #eeni dodavatelskéhi@izce je diky vyuziti
normy konzistent]Si a &inngjSi. Klesaji celkové naklady na proces a zvySuje se
aroven bezpeénosti pro zdkazniky, dodavatele a $pbitele. IFS Ize vyuZit pro cely
potravin&skyietzec kron¢ primarni vyroby.

Norma IFS je uznavana organizaci GFSI (Global F&afety Initiative)
podobré jako SQF, Dutch HACCP a BRC. Tento systém je pook@n hlavni Italskou
obchodni asociaci a obchodnici z Rakouska, Pofartiska a Svycarska ji vyuZivaji
jako svou normu pro bezg®ost potravin.

Cile International Food Standard:

a) Spole&ny standard s jednotnym systémem hodnoceni

b) Schvalovani akreditovanych a kvalifikovanych céigénich organizaci a
auditoi

c) Vytvareni srovnatelnosti a transparentnosti v ramci celélodavatelského
retézce

d) Snizovani naklailu dodavatei i u obchodu.

Krome¢ IFS Food existuji i dalSi normy IFS. Vyvinuta bylarma IFS Logistic
(pro transport, vedeni sklada distribuci), IFS pro Cash & Carry, atd. VeSk#f&
normy se tvéi na zaklad poptavky obchodnich firem.
International Food Standard (IFS)deni do 4¢asti:
1. Cast: Obsahuje protokol o auditu (hodnoceni augitoyedeni auditu a dal$i

kroky az do vystaveni certifikatu)
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2. Cast: Definuje technické pozadavky. Dany kontrobdrsam se sklada z 250
poZadavk, jez se naslednese ¢leni do 5 kapitol:
* Odpowdnost podniku
* Management kvality
* Management pracovnik
» Vyrobni pochod/vyrobni proces
3. Cast: Pozadavky na akreditd organizace, certifikai organizace a auditory

4. Cast: Vykaznictvi (zadani rozvrzeni, hlaseni, plaateni, certifikat).

IFS rovrez vytvorila software ,AuditXpress pro interni audity”, kfema na
zaklad dané normy provad interni audity. Zmidny Software poskytuje velmi
podrobné poznamky, jak mohou byt jednotlivé pozagavpodniku uvedeny do praxe.
Dale poskytuje cely kontrolni seznam a néstroj pybodnoceni vysledk auditu.
Zarover Ize pomoci softwaru zapisovat jgdalSi pozadavky firmy, coz umade
flexibilng vytvaret seznam pro interni audity dle preferenci nadetammternational
Food Standard (IFS Audit — Portél, 2010).

2.2.4 International Organization for Standardization (ISO)

VysSi formou garance kvality se stala certifikacanagementu, pracovriik
podniku a technologie dle mezinarodnich norem &y 9000 a ISO 22000. Produkty
podnikii, jez vyhovuji poZzadawim zmirénych norem, jsou schopny obstat | v ri&®
mezinarodni konkurenci (Altera a Alterova, 2005).

Mezinarodni organizace pro normy ISO uvedla pogw@u sadu norem v roce
1987. Jejich napl se tykala technickych poZaddvka produkty, vyrobni procesy a
zejména pak pozadavky na systém jakosti. Ngdse jednalo og norem, obvykle
ozna&ovanych jako ISGady 9000. Zmi&gné normy naslednprosly d¥ma revizemi.
Tyto normy umo#uji podnikim vytvé&et si své viastni systémy jakosti (u souboru ISO
9000:2000se ustalil termin ,systém managementusjélo

ISO mé univerzalni charakter, coZz znamena, coz enan¥e charakter procesu,

ani povaha a velikost podniku nemaji vliv. ISO s®ziva ve vyrobnich podnicich i u
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subjekfi podnikajici v oblasti sluZzeb. V této souvislostyvé ale ¢asto zmhovan
problém s fpiliSnou obecnosti danych norem, kdy organizaceShefak systém zavést
do praxe.

Normy ISOfady 9000 nejsou povinn€, maji pouze dopojigi charakter. Jina
situace nastane, kdyZ dodavatel v obchodni snilgiglibi odiErateli, Ze aplikuje u
sebe systém jakosti ISO 9001, tehdy se norma gtaxdznym pedpisem. Dnes jiZ tyto
normy tvai zasadngast legislativy v obchodnim styku.

Zminéné normy nejsou \Berpavajici, coz znamena, Ze soubor obsahuje pouze
minimalni poZzadavky, které bydhy byt implementovany. Praxe ro¥h ukézala, Ze ani
piisné dodrzovani poZadavk dané normy nezajisti zékladni cil efektivniho
managementu jakosti (plnd spokojenost a loajalékaznik i dobré ekonomické
vysledky), proto jeitba ISO brat pouze jako &dek budovani skute¢ kvalitniho
systému jakosti (Nenadal et al., 2002).

Rada vyrobé pisobici v oblasti masné vyroby garantuje vyrobu ikviah a
zdravotrg nezavadnych potravin zavedenim priricjpvedenych v normackadu 1SO
9000. Systemu HACCP se z&imje ryze na zajighi zdravotni nezavadnosti a funguje
na principu ,Vyralsj, jak chces, ale musiS dokazat, Ze vyrabi$ potyazidravots
nezavadné.“ Vyroba dle norem ISO se kéokvality zabyva i zpsobem vyroby,
uspdadanim procds a funguje podle zasady ,KdyZipvyrobé pouzijeS standardni
kvalitni suroviny, stroje a postupy, vyrobek bu@Z standardni kvality.* HACCP je
v naSich podminkach povinnym systémem zab®&agezdravotni nezavadnosti, ale
zavedeni ISO 9000 neni doposud legislativynucovano (Steinhauser, et al., 2000).

Struktura norem 1SO:normy ISO fady 9000 jsou aktualizovanyiiplizné
v sedmiletych cyklech. Kazda z norem nitigm jinou funkci (Veber et al, 2007):

e 1SO 9000 - Gvod do problematikizeni jakosti, vyklad pojiin

e ISO 9001 — kritéria, podle kterych se hodnoti zangdsystém

* ISO 9004 — metodicky materiél slouzici ke zlepSe@M (Total Quality
management)

e ISOtady 10 000 slouzi k podpmci rozSieni systému jakosti
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ISO 9000:2005 — Systém managementu kvality (zaklagdgasady, slovnik)
Norma ISO 9000 vyklada zaklady a zas#éideni jakosti. Dopléna je o dlezité
pojmy, které se tykaji jakosti a jejiho zabexpeni. Roviz obsahuje zakladni

poZadavky na podobu systédizeni jakosti, jenz je odpovidajici dané certifikac

ISO 9001:2000 — Systémy managementu jakosti (poZady)

Tato norma je s¥ejni, jelikoz se dle ni koncipuje, implementujetaké
verifikuje systém jakosti. Na zaklagve funkce se oznaje téz jako norma kriterialni.
Jeji pozadavky musi organizace splnit (Veber et2@D7). VCeské republice byla
schvélenaCeskym normalizénim institutem s ozr@nim CSN EN 1SO 9001:2001.
Revidované z&i normyCSN EN ISO 9001 bylo vydano v dubnu 2009. V platnost
vesla od kétna 2009.

Ucginny, efektivni a ,kvalitg* zavedeny systém managementu jakosti dle normy
CSN EN ISO 9001:2001 by ¢hcelé organizaciiinést (Info — ISO. cz, 2010):

» zvySeni spokojenosti zdkaziik

zvysit kvalitu produki (vyrobki a sluzeb)

* posileni dvéry a vztali mezi podnikem a zakaznikem

* zvySeni prestiZze organizace, zlepSeni postavemhonazvyseni dvéryhodnosti

» zkvalitréni jejiho fungovani (vySSi efektivitannosti)

» zpehledréni proces, zavedenfadu v organizaci, snizeni vyskytu vadnych
vyrobka

» vytvoreni podminek pro neustalé zlepSovani systému mareage jakosti
VvV organizaci

» zlepSeni funknosti a produktivity podnikani

e oteweni novych filezitosti a udrzovani podiha trhu

ISO 9004:2000 — Systemy managementu jakosti (8mice uréené pro
zlepSovani vykonnosti)

Primarnim cilem této normy je poskytnout dogemi, které podnik iive
aplikovat nad ramec pozadavkSO 9001 v zajmu zlepSeni a rae$ii systémuizeni

jakosti tak, aby obsahoval spokojenost nejen zdkazmle i ostatnich zastrénych
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stran a srroval snérem k zvySovani efektivnosti podniku. Norma jakéegeneni vSak

uréena jako nastroj certifikace (Veber et al., 2007).

ISO 22000

Mezinarodni normaCSN EN ISO 22000:2006 ,Systémy managementu
bezpé&nosti potravin — PoZadavky na organizaci v potravémietézci* byla vyvinuta
pro organizace v potravinovéiettzci, jeZz chiji zarwit svym zakaznim, Ze jejich
produkty jsou vyrobeny s nadstandardnimi poZadawley bezpé&nost potravin.
Navazuje na ISO 9001:2000, ale navic obsahuje figepro potravinésky pramysl.

Za potravinovy fettzec jsou chapany veSkeréinnosti od zerddélské
prvovyroby ges zpracovatelsky famysl, distribuci az po finalni prodej potravit
pokrmi. Zmintna norma proto obsahuje pozadavky na zdravotnivaendst nejen u
vyrobal potravin, ale zahrnuje i oblast zé&mlské prvovyroby, subdodavatele,
obchodniky, stravovaci spéteosti, gipadré distributory.Clenéni normy je srovnatelné
s normou ISO 9001:2000i&tel se klade zejména na systémovou oblast, naifpyin
HACCP a na podjrna bezpénostni opateni, jako je nafklad spravna provozni praxe
(GMP), spravna ze&délska praxe (GAP), spravna veterinarni praxe (G\&pyavna
hygienicka praxe (GHP), spravna distdhu praxe (GDP), spravna sagita praxe
(GSP) atd.

Je to prvni potravirf8ky standard, jenz je mezinar@gdschvaleny, uznavany a
akceptovany. Zahrnuje celkovy systém managemerzpdiagosti potravin, podporuje
pozadavky kladené dle HACCP (principy formulovanédé€xem Alimentarius). Je
pouzitelny pro vSechny organizace, které jakymkolypisobem dodavaji do
potravindskéhorettzce (CQS Sdruzeni pro certifikaci systéjakosti, 2010).

Zavadni raiznych norem kvality se stalo pro podniky nezbythd3ivodem je
zejména konkuremi boj, kdy se na trhu poZaduji kvalitni produktgaove: s tim je
pozadovana i zaruka ze strany prodejge takoveé vyrobky skuiaé poskytuji. Stat
rovnéz pozaduje uiitou kvalitativni Grové na zaklad legislativnich opéaeni,
v podminkachCR se jedna ndfklad o povinné zavémi systémutizeni kvality
HACCP, ktery je sotasti hygienického balku. Podniky se vSakKasto nechavaji
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certifikovat i dle dalSich norem, které maji mnohdyg dost pisnsjSi kritéria. Tato
¢innost se jim nasle@nvyplati v podob zvySeni prestize na trhu, ale takeé ildpd
v Uspde naklad pii zefektivréni jednotlivych proces ve vyrolE, které s sebou

ponerné casto zavaghi systémurizeni kvality ginasi. V praxi je na zakladdohody

obchodnich partnérojreé vyuzivana moznost certifikace dle norem ISO.
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3 Cil a metodika, hypotézy

Cilem této diplomové prace je posoudit &sna kritéria hodnoceni jakosti
surovin pro masnou vyrobu a jejich vyznam pro oloth@innost. Rozebrany budou
normy hodnoceni kvality British Retail ConsortiurBRC), Hazard Analysis and
Critical Control Point(HACCP), International Food Standard (IFS) a IntGomal

Organization for Standardization (ISO) z hlediskajich mozZzného vyuziti
v odsratelsko  dodavatelskych vztazich. Na konkrétniffkladu firmy ZRUD —
Masokombinat Pisek CZ, a. s. budou blize analyzpeystémy HACCP a ISO. Déle
bude provedena analyza gasného trhu s masem a vyitepna predikce orientace
zakaznika v budoucnosti. Zmapovany budou také mvkgddanych odétvi masného
pramyslu na jakost dodavanych surovin.

Pt zpracovani diplomové prace jsem vyuzila nasledugostupy: studium
odborné literatury, analyza, srovnavani a rozhovergracovniky podniku. Jako
metodicky postup i tvorb¢ diplomové prace jsem zvolila nasledujici kroky jdNive
jsem vypracovala literarniighled, ve kterém jsou uvedeny obecné informace sema
zvlastni diraz byl kladen na chemické slozeni masa, od ktesshodviji pislusné
jakostni charakteristiky. Dale byly v ramci reSegdgpsany systémyizeni jakosti.
V praktické ¢asti je analyzovan systéntizeni jakosti spolmosti ZRUD —
Masokombinat Pisek CZ, a. s. ObsaZena je charsikeri spolénosti, Wetrg
z&kladnich informaci o firth a popisu sotasného stavuizeni jakosti. Pdebné
informace jsem ziskala zinternich materidbpole&nosti a také =z konzultaci

s pracovnikem, jenZ ma obl&&teni jakosti na starosti.

Hypotézy:
» Spoteba masa se neustale zvySuje
* Nejcastji spotrebovavanym druhem masa je iepé

* Pozadavky na jakost dodavanych surovin se neustgiaiji
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4 Charakteristika podniku

4.1 Vznik a historie spole&nosti ZRUD — Masokombinat
Pisek CZ, a. s.

ZRUD - Masokombinat Pisek je swasti skupiny RUD, kter4 zahrnuje
podniky podobného =zafteni. Zkratka RUD znai oblasti dané specializace:

zemedglstvi, feznictvi, uzeniéstvi, distribuce.

Obréazek 2: Mapa masnych zavadUD

(o JILL: PISEH

SPRAVHI STREDISKE
REZFROF PRAHA
PLZEH

M| PIS ER Mk POLIE KA

Pramen: www. zrud. cz

Masokombinat vychazi z tradice piseckébanickéhoiemesla, jez saha az do
17. stoleti, kdy mistriieznici zalozili swj cech a vyuZivali cechovni p& s letopdtem
1641. Jeden z prvnichtpnyslovych zavod na zpracovani masa zahajilagyprovoz

praw v Pisku a to jiz na zatku 50. let 20. stoleti.

Novodoba historie spalaosti se datuje od 1¢ervence 1993, kdy vznikl
privatizaci statniho podniku panem Korandou Masdkiodt Pisek s. r. 0. Zmina
spolenost prosla roku 2001 transforma¢imZ vznikl sodasny podnik RUD —
Masokombinat Pisek CZ, a. s. vlastji panemCestmirem Motejzikem. Provoz nové
soukromé spolmosti byl zahajerfradou rekonstrukci, od jatek goaje a expedici
korce. Velka ¢ast prostedki byla investovana do modernizace pravca vyroby
z divodu, aby spokiost byla schopna splnitéipné evropské normy arqulpisy. Po

vyhoweni danym pozadavkn bylo podniku naslednpiidéleno veterinarni schvalovaci
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gislo s moznosti exportu do stéEvropské unie CZ 105.RUD Gs@dns absolvoval i
fadu kontrol veterinarnich komiSa VSechny provedené inovace a moderni
technologické vybaveni umiidje piseckému masokombinatu vyrovnat se ¢l&piym
evropskym podnikm.

Vyrobni program je zagiien na kompletni zpracovani (od porazky az po
vysekové maso a masné vyrobky) zejménaaggho a hodziho masa. V sortimentu
spole&nosti se vyskytuji klasické vyrobky, ale i spedialvytvoiené jejichtezniky.
Spol&nost klade dlouhod@bznainy diraz na vysokou kvalitu svych vyrobksimz si
ziskala vyznamné misto na trhu a ré&n fadu oce#ni. Jeji produkty izeme nyni
najit u mnoha obchodnicketzci, v maloobchodnich sitich, ale téz na pultech
specializovanyctieznictvi. Motto podniku zni: ,Chuvitézi“. ZRUD disponuije i vlastni
podnikovou prodejnou tenou pro velkoodbratele i pro konéné spatebitele.
Spole&nost rovigZz expanduje i na zahrami trhy. Strategie podniku na trhu se zé#ila
zejména na dobré obchodni vztahy scdteli a dodavateli. V praxi se proto klade
znany diraz na ¥asné placeni zefdélcam za suroviny a zarowiei véasné dodani
kvalitnich vyrobk: spotebitelim. ZRUD ro¢né spotebuje ke své produkci 1600 tun
masa. Podnik degrprameérné proda asi 5 tun masa a masnych vyrfobk

brézek 3: ZavodJD — Masokombinat Pisek CZ, a. s.

Foto: autorka
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Ochranné znamky a oce#ini

ZRUD Masokombinat Pisek CZ, a. s. vlastnigkalik ochrannych znamek ke
svym vyrobKim. Jedna se n&po Piseckou klobasu, Dueto, Orlik, Bir&klobasa,
Piseckeé parky, atd. Za své produkty spéleost obdrzelaiadu ocesni. V srpnu 2010
ziskala pro dva své vyrobky na vystaeme Zivitelka ocegni ndrodni znéou kvality
Klasa, kterd se wtbje vyhradi kvalitnim ¢eskym vyrobkm. DalSim vyznamnym
ocerénim z vystavy je cena Zlaty klas. \éevrtém raniku ,,Chutna hezky. Jikesky*

ZRUD 2zvitézil v kategorii masnych vyrolik— viz giloha 2.

4.2 Certifikace

ZRUD — Masokombinat Pisek CZ, a. s. absolvovalégep nekolik auditi a
kontrol souvisejicich s naSim vstupem do Evropski&.uNyni vlastni certifikaci pro
spoleny trh EU. Na zaklatitoho mu bylo pidéleno veterinarni osddceni scislem CZ
105 - viz piloha 4.

V podniku je roviZ v souladu geskou legislativou (od 1. 1. 2000 povinny pro
vSechny podniky uvagici do okthu potraviny) zaveden systém kritickych KBod
HACCP. V pracovni skupiy kterd ngla za uUkol systém implementovat, byl
veterinarni dozor, zastupce vyrobnitealitele, vedouci vyrobnihofetliska a zastupce
technickéhoieditele. RUD rovreZz vyuzival sluzeb externiho poradce, se kterym
neiastji konzultovali administrativni strdnkuéei. Proces zavedeni HACCP se déa
v této spolénosti oznéit jako kombinovany, jelikoz se na implementaci peldexterni
(poradce) i interni za#stnanci (vybrana pracovni skupina). Naklady spojené
certifikaci se tehdy pohybovaly okolo 100 tisi&.KV ramci planu HACCP byly
v podniku vytvdgeny jednotlivé vyrobni diagramy, které se vzdy kgja k ucité
skupire vyrobki. Vyrobni diagramy krom samotného schématu vyrobnich prdces
obsahuji i dalsi vyznamné informace (hamzmiséni jednotlivych vyrobnich linek).
Spole&nost vede dokumentaci k systému HACCP dle pozadayhklasky (147 / 1998
Sh.), konkrétd pak popisnou dokumentaci (plan HACCP), dokumentacivozni
(zdznamy modifikaci systému, vystupy ze sledovéitickych bodi a zaznamy o

piipadném pekradeni limita, prijata napravna opgni, okrovaci postupy, atd.) a vzory
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vSech formul& souvisejicich se systtmem HACCP. Podnik absolkajgdy rok
dozorovy audit a kazdé 3 roky recertifiké audit.

Spole&nost ma rovéZz od roku 2003 zaveden systém managementu dle BN IS
9001 : 2000 a prochazi kazdy rok pravidelnym anditespolénosti TUV NORD — viz
piiloha 5. Impulsem pro zavedeni systému ISO byl gavek ze strany obchodnich
partneti. Proces implementace tohoto systému v podnikuobghmval viadu nésial.
Prvni fazi bylo rozhodnuti ofieti samotné koncepce ISO a nasledné zpracovani
dokumentace. K tomu bylo geba zmapovat s¢éasnou situaci v podniku a proskolit
zamestnance. Off byla ustavena obdobna pracovni skupina jakioirpplementaci
systéemu HACCP. i feSeni administrativni strdnkyéai byly opst vyuZity sluzby
externiho poradce. Zakladnimi dokumenty pro sysgkosti v ZRUD Masokombinat
Pisek jsou firucka jakosti, cile jakosti, prohlaSeni o politice gak a dané
dokumentované postupy (dle &mice poZadované normd@lSN EN 1SO 9001 : 2000).
Po UspSném zavedeni a &eni v podnikové praxi se figtoupilo k samotnému

certifikacnimu procesu.

Zavedeni certifikace s sebou tieeslo zvlastni personalni naroky, vietagilo
kumulaci Ukol v rdmci stavajicich postv podniku. Systéntizeni jakosti v ZUD
Masokombinat Pisek gplje veSkeré pozadavky ze strany zakona. Na zé&klad
ziskanych informaci ho Ize vyhodnotit jako lfunkeéni, coz dokazuji velmi dobré
vysledky preventivnich kontrol a nizké procento lagkovanych produkt Do
budoucna Ize dopotit zavedeni technické podpoiizeni jakosti v podab softwaru
(nag. CAQ), coz by znén¢ zrychlilo a zjednodusSil&innosti souvisejici gizenim

dokumentace a zefektivnilo viriti audity atizeni napravnych opani.
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5 Vlastni prace

5.1 Pozadavky vybranych odétvi masného pfimyslu

Jednotlivd odstvi masného gimyslu maji jast specifikované poZzadavky na
jakost vstupnich surovin. Zakladem je spinit podkgidefinované zakonem, dale se
bere v Gvahu nasledné vyuziti masa, jakostni galdianého zpracovatelského zavodu a
dalSi pozadavky dle narokoviédy (jakostni poZadavky pro danou skupinu se stejny
funkénim vyuzitim). Swij vliv mé i socioekonomicky status statu, jelikolatp Ze se
Zvysujici se zivotni arovni obyvatelstva se kladowySSi naroky na kvalitu produkt

c0Z se promitne jiz ve fazi vgtu vstupnich surovin.

5.1.1 Veprové

Legislativni poZzadavky

Legislativni poZzadavky tykajici se kvality masa grazejicastymi obngnami.
Lze konstatovat, Ze se neustal&igqji. To je vysledek vstup(Geské republiky do EU,
ale i celos¥tového trendu zvySovani jakosti prodiukl/ychozim zakonem pro toto
odwtvi masného gimyslu je zakon o potravinach a tabakovych vyrob¢chi10/1997
Sh.), kde jsou mimo jiné definovany povinnosti Uyt potravin a podminky zaji&i
klasifikace &l jatecnych zvtat. Rimo masa se pak tyka prowadl vyhlaskas. 327/1997
Sb., dalSimi vyznamnymi fpdpisy tykajici se jakosti masa jsou vyhldSka o
mikrobiologickych poZzadavcich 294/1997 Sh. a vykdas 298/1997 Sb. o chemickych
pozadavcich na zdravotni nezavadnost potravin. Z4ka /1998 Sb. uklada podiik
povinnost zavést systém HACCP (Hazard Analysis @ritical Control Point) ve své
vyrob¢, coz gineslo zné&né zgisnéni pozadavik na nakupované suroviny z hlediska
hygieny a zdravotni nezavadnosti (Pipek, 1999).

Co se tyka samotné klasifikace jatgch €l prasat, tak od géitku devadesatych
let se u nas vyuzivalyitzpiasoby hodnoceni jataych prasat zadglem zpetzovani.
Prvnim zmisobem byl ndkup jateych prasat napevno v Zivém, dale pak napevno
v mase a poslednim @gobem hodnoceni dle systtmu SEUROP. Jakosthi tle
hodnoceni napevno v mase séowaly hmotnosti jai¢ upravenéhoéta a tlouskou

hibetniho sadla bezike, nandiena nad poslednim hrudnim obratlem v ré\paliciho
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fezu. Pro systtm SEUROP se pouziva jako hodnotitdrikm procentualni podil
svaloviny v jaténém tle. SEUROP ozraje obchodniifdy, do kterych jsou jat@a
téla zaazena. Obchodnifita S ma podil svaloviny 60 % a vice, E se pohybuje
v rozmezi 55 az 59, 9 %, U od 50 do 54, 9 %, R248% 9 %, obchodnfitda O 40 az
44, 9 % a P zahrnuje vSe pod hranici 40% podillogirgy. Obchodniitidy SEUROP
jsou dany pro hmotnost jat®ych &l v urcitém varianim rozgti, konkrétrg pro Ceskou
republiku je utéeno hmotnostni rozp 60 az 120 kg. Zakladni charakteristiky systému
SEUROP jsou uvedenydeské technické nornCSN 46 6160 (Klasifikace jataych

tel prasat). Povinnost této klasifikace vychazi zkoré ¢. 306 / 2000 Sb., kterym se
zmenil zédkon o potravinach a tabakovych vyrobcich. 4diéd provozovatém jatek
zajistit klasifikaci jaténych €l prasat dle systtmu SEUROP a déale pojednava i o
hlavnich zasadach hodnoceni. dateupravenada se z&adi do pislusnych jakostnich
tiid az po veterinarni prohlidce, kdy naslkedvalifikovany klasifikator s plathym
opravrenim ozn&i jateiné €lo prislusnou obchodnifidou. Klasifikator vystavi
protokol ihned po tomto #azeni. Protokol musi obsahovat jméno dodavatéipagre
kod), klasifika&ni metodu, den porazky zete, pdadoveé Cislo porazeného zkdte
(mozné vyuZit pouze identifikai ¢islo), podil svaloviny, tlouku sadla, tlougku
svalstva, jakostni fitdu, pejimaci hmotnost a jméno (pdpadt kdéd) daného
klasifikatora. Zmigny protokol se vypracovava pro celé skupiny jajeh prasat od
jednoho dodavatele. Provozovatel jatek pak naslednsi tento protokol uchovat
nejmérk pal roku. Informace o podilu svaloviny jsou pro zpraatele velmi cenné,
jelikoz jim to umoauje Iépe zhodnotit surovinu ve vymlile narok jednotlivych
segment trhu (Pulkrabek, 2001).

Zpracovatelské pozadavky

V souwtasnosti ¥tSina podnik pasobicich v masném myslu pouziva
zperézovani objektivnino narativniho hodnoceni, coz tose Fnasi i nutnost
dostateén¢ zmasilych prasat (55 % a vice). Zpracovatelé masmnazi docilit standardni
jakosti ve vSech fazich vyrobniho procesu. Obegmécovatelské jsou nasledujici
(Ingr, 2002):
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= Hmotnostni vyrovnanost dodavanych skupin dajeh prasat - nezbytné pro
spravnou funkci modernich porazkovych linek a rd®lena kvalitu jaténiho
opracovani prasat

= QOdolnost jaténych prasat &¢i stresu - dlezité pro kvalitu libového veépvého
masa, zejména o maximalni eliminaci vady PSE

» Maximalni dosazitelny podil libového masa nadateupravenédo

= Vytvoieni kompaktjSiho standardu jateeho prasete (zUzenim dbo
hybridnich kombinaci)

* Ve vykrmu jaténych prasat odstiiavat vlivy negativd pasobici na
senzorickou a hygienickou kvalitu egweého masa

= Maximalni vy€znost nejkvalitgjSichcasti (kyty a peerg)

= Standardni kvalituitbetniho sadla pro jeho uplétri v masné vyrob

= VySSi podil svaloviny ve vépvém boku

=  Maximalreé eliminovat vyskyt tzv. skrytych vad (krevnich vyg nekrotickych
lozZisek, nalei na jatrech, atd.)

= U prasnic vyazenych z chovu jejich dokrm pro dosazeni dobegnét kondice

(hlavni surovina pro vyrobu trvanlivych masnycholyki).

Obecrt Ize konstatovat, ze mezi hlavni cilg pajiovani odpovidajici kvality
jateného &la prasat pdt mimo jiné maximalizace podilu cennych masity@sti a
minimalizace podilu tukové tk&ncoZ gimo souvisi s wenim optimalni pordzkové
hmotnosti. Plati, Ze se stoupajici hmotnosti senZoje podil masa a zvySuje se podil
tuku (Schneiderova, 1992).

Vybrany podnik ZRUD - Masokombinat Pisek nakupuje syrové maso nkadék
poZzadavk vyplyvajicich ze systému HACCP, kde se sledujelitargrostednictvim
namatkovych réreni teploty. Kazdé vozidlo &éené pro pepravu masa je proto
opateno tepelnym ukazatelem chlazeni. Revse provagi zkousky varem a testy, jez
maji za cil zjistit, zda se vyskytuje v daném mieaeti pach. U vSech tyjpmas se také

odebiraji namatkové&ty pro stanoveni celkového ga mikroorganism (CPM).
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5.1.2 Hovézi

Legislativni poZzadavky

V piipact howziho masa je ap zakladnim pravnim iedpisem zakon o
potravindch a tabakovych vyrobcich. (110/1997 Sb.), déle je vyznamna vyhlaska
326/2001 Sb., kde se mimo jiné podrélpopisuji poZzadavky na jakost (ofati masa —
ctvrte, palky, pripadreé celé kusy), technologické pozadavky, podminky ewmednasa
do okzhu, atd. Ho¥zi je teba dle vyhlaSky p&tné ozndit, uvést gisluSnou ¥kovou
kategorii — tele (TE — ve¢ku nad 2 tydny, do 150 kg hmotnosti), mlady skoS(Mdo
12 mesial, nad 150 kg), mlady byk (A — ¢téod 12 do 24 wsial), byk (B - nad 24
mesial), vil (C — kastrované zié sandiho pohlavi), jalovice (E — neotelend, starSi nez
12 mesial), krava (D — otelend). Dodrzovani vesSkeryckedpigi souvisejicich
s kvalitou masa kontroluji organy veterinarniho @toz Nutné je rovéZ dodrzeni
zésady, Ze maso musi byt uloZeno éelet od ostatnich potravin a upravovat se, tj.
bourat, porcovat a balit,fipteplo& maximéal® do 12 °C.LegislativaCR tykajici se
howziho masa je pthharmonizovana s legislativou EU. U vSechiksg&otu starSich
dvou a fl let byla zavedena povinna kontrola na BSE. Stange téz sér a likvidace
tzv. specifického rizikového materialu (LepeSko2801). Tida jakosti se u skotu &ir
jako timistny kod, ktery obsahuje:

a) kategorii jaténého ¢la (TE, A, B, C, D, nebo E)

b) ttidu zmasilosti dle SEUROP (S — nejvyssi, E — vyjntkal — velmi dobra,

R — dobréa, O — @imérna, P — Spatnd)
c) tiidu proténélosti (1 — velmi slabd, 2 — slaba, 3 uprna, 4 — silna, 5 —
velmi silna

Takovy koéd pro jalovici setidou zmasilosti U afridou proténélosti 3 by
vypadal nasledown- EU3 (Tkka, 2009). Zgazeni do jakostnichitl opst provadji
nezavisli klasifikatti podléhajici Statni veterinarni sp&awinisterstva zegugélstvi.

Zpracovatelské pozadavky

Hodnoceni kvality ja@&ného skotu je nejednozireéé v tom, Ze chybi pkazné
vztahy mezi podilem svalovych a tukovych tkanirtley byly ngtitelné. Sousedini
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se na maximalni zmasilost a na minimalni podil tpknasi problém P posuzovani
protwnélosti u jat&nych krav a jalovic (Ingr, 1992):

e Spravny vykrm jateného skotu — wlezité kwvali obsahu glykogenu ve
svalovirg

e Bezstresova porazka

» Odpovidajici doba zrdni masa — nezbytné pro zvy&eriosti svaloviny,
typickou vani i chw’, potebna délka zrani se odviji odku a pohlavi
zvirete (ho¥zi vectvrtich cca 10 — 14 dh).

* Vhodny &k zvitat — zavislé na daném plemenu a kategoriicfatho
skotu. Obec#é plati, Ze nejkvalit§Si howzi pochazi ze zvat
porazenych v rozmezi 18 az 24¢siai (s prodluzujicim se dkem
dochazi k tzv. $bvani kolagenu).

* Hmotnostni vyrovnanost dodavanych fagch skupin skotu

* Maximalni eliminace moznych vad masa — prevencéuzizv. tmavého
howziho masa

* VySSi obsah intramuskularniho tukuiekkost, 8avnatost

Postup vybru syrového hosziho masa v podniku se zavedenym systém
HACCP bude vypadat obdobijeko v gipad veprového masa, ale nebude se pr@évad
zkouSka varem. Kroth namatkovych sta na pdet mikroorganism (CPM) je
nezbytnosti sledovat $t&ddodavaného masa vevrtich, aby se dostalo povinnostilat
kontrolu na BSE u kusstarSich 30 gsia.

5.1.3 Drubez

Legislativni poZzadavky

Legislativni poZadavky tykajici seidreziho masa vychazeji zejména z vyhlasky
¢. 201/2003 Sb., o veterinarnich pozadavcichierstvé dilbezi maso, krali maso,
maso z¥ie ve farmovém chovu a maso vdkijici zwre a z vyhlaskg. 202/2003 Sb.,

0 veterinarnich pozadavcich parstvé maso, mleté maso, masné polotovary a masné
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vyrobky. Vyhlaskac¢. 326/2001 Sb. zajisije zakladni pozadavky jakosti vybranych
druhi vyrobki, podminek jejich skladovani, dopravy, prodeje giSkami jejich
provazanosti s vyhlaSkami o veterinarnich podmihkagroby, o poZadavcich na
Zivocisné produkty a o veterinarnich podminkéach jejioliatu zeitetich zemi.

Pro ¢eské zpracovatele zaravelati i predpisy Evropské unie, protoZze naSim
vstupem do EU plati u ndgimo dana nédzeni a to i bez nutnosti zapracovat je do
pravniho pedpisuCR. DribeZe se tyka pak Haeni Rady EWE. 1906/90, o &kterych
obchodnich normach proidrezi maso a rtzeni komiset. 1538/91, kterymi se tuji
provadci pravidla k n&zeni o gkterych obchodnich norméach proidez. Zmigna
natizeni stanovi zejména pozadavky m@dni ucitych druhi dribeZziho masa podle
jakosti a hmotnosti, baleni, skladovani, obchodmiavy a oznéovani. Dale uvadi
rozc&leni difibeze podle jakostnich znakstavby &la, vzhledu, hmotnosti), obchodni
apravy, podminky skladovani argpravy, metod zkouSeni a kontrolu dodrZzovani
podminek tohoto ff@dpisu. Zarowve je tt‘eba zminit i dalSi obecné&qulpisy EU, které
maji ve svych dsledcich dopad i na vyrobu a zpracovarbere. Konkrété se jedna o
narizenic¢. 178/2002 Sb., o bezfmosti potravin, kterym jsou stanoveny podminky a
obecné zasady volného pohybu potravin po statechpiicdajiS&ni vysoké ochrany
zdravi spatebitele a jeho ekonomickych zamFormu n&izeni komise vybrala na
zaklad svého pozorovani, které dolozilo #na rozdily ve zfisobu, jakym je pravo
Evropského spotenstvi pouzivano a prosazovano v jednotlivych sbatelU. Naizeni
plati pro cely potravinovyettzec od prvovyroby, zpracovani az po uwdiddo okkhu
véetre prodeje konégnému spdkbiteli a spoléného stravovani. Poskytuje garance
ochrany zdravi a zajinspotebiteli a kron® téchto obecnych zasad iieeni uklada
provozovatelm potravinéskych podnik zajistit dosledovatelnost prodikia to ve
vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce. Veoliich zavodech, stejrjako u
distributof, jsou roviz zavedeny systémy HACCP, které znamenaji dalsikearze
ke spotebiteli se tak nefiZze dostat vyrobek, ktery by nespVal poZzadavek zdravotni a
tedy i hygienické nezavadnosti.

DalSi vyznamné hygienickéigpisy jsou: NE&zeni Evropského parlamentu a
Rady ES¢. 852/2004, o hygienpotravin, N&izeni Evropského parlamentu a Rady ES

v

¢. 853/2004, kterym se stanovi specifické hygienigsi@dpisy pro potraviny
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Zivocisného fivodu. N&izeni Evropského parlamentu a Rady E854/2004, kterym
se stanovi specificka pravidla pro organizatedich kontrol vyrobk Zivo¢iSného
puvodu ukenych k lidské spéehe a také N&zeni Evropského parlamentu a Rady ES
¢. 882/2004, o tedni kontrole potravin. Tyto pravni dokumenty stdnprovozni a
hygienické pozadavky na podniky, postupy schvalovaadniki, pozadavky na
skladovani a fepravu, dale také pozadavky na aznéni zné&kou zdravotni
nezavadnosti (Rytina, 2006).

Dle vyhlasky 326 / 2001 Sb. seibtiezi masdadi do dvou jakostnichiid. Prvni
jakostni tida (A) vyZaduje zmasilost na prsou i stehnech, kieznich podlitin, kzi
lesklou a dote oSkubanou. Do druhé jakostfidy (B) spada to maso, které nevyblov

pozadavkm prvni tidy jakosti.

Zpracovatelské pozadavky

» Spravie provedena porazkaitreze

Eliminace vad masa — najkrevni podlitiny, otlaky atd.

* Odpovidajici ziva hmotnost po 12 hodinovérntai — zavisla na druhu

* Hmotnost vykuchané dbeze

e VytéZnost — zavisla aih na druhu, nap u kurat se vyzaduje vyEnost v
rozmezi 70 — 76 %

* Maximalni vygznost nejvice Zadanydasti — prsa, stehna

* Hmotnostni vyrovnanost — ki automatickym ¢i poloautomatickym

linkdm nastavitelnych podle velikosti Kus

Ve zpracovatelském zavodu seiipadt dribeziho masa kvalita ép sleduje
prostednictvim ngieni teploty (tepelny ukazatel chlazeni vozidla), medil od
veprového se nebude providzkouSka varem. Ale vyZadovana je zkouSka na eglko

pocet mikroorganisra (CPM) pomoci hamatkovychésii.
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5.1.4 Skopove

Legislativni poZzadavky

Stejre jako v gedchozich fipadech, tak i u skopového masa jézsjnim
pravnim pedpisem zakon o potravinach a tabakovych vyrob¢ichl10/1997 Sb.).
Tento zakon dale provadi vyhlaska 326/2001 Sbraki€uje zakladni poZzadavky na
jakost pro tento druh masa. Re@¥nzde plati i néizeni EU upravujici zachazeni
S potravinami Zivéisného @vodu — viz 5. 1. 3 Oibez.

Podle ¥ku zvirete @dlime skopové maso do dvou skupin. Do prvni skupiai
maso z kus maximalniho sté dvou let. Do druhé skupiny nalezi maso starSicd la

maso mladych kuspokud nevyhovuje nardkn prvni tidy.
RozliSuje se (Szlaurova, 2006):

a) maso z mlénych jetat - porazena v obdobi 3. az &gite Zivota, hmotnost
do 15 kg.

b) masoz krmnych jeliat — zvfata do 12 rssial

c) maso z krmnych beréra ovci — vykastrované s&ima samti kusy, které se
porazeji az ve druhém rocei$ta

d) maso skopové - z vykastrovanych sérh kusi, starSich dvou let

Zpracovatelské pozadavky
» Bezstresova porazka
¢ Hmotnostni vyrovnanost
* Eliminace vad masa — cizi zapach, barevné skvidy, a
* Vhodny «k zvitat — plati, Ze nejkvalit)Si je maso do jednoho roku.
StarSi maso ma tmavsi barvu, hrubsi strukturu &i lohrr’.

» DelSi doba zrani —&Si podil Slach a blan

Jako v pedchozich fipadech se provadi kontrola kvalitgianim teploty a jsou

odebirany naméatkovéesy na celkovy podet mikroorganisr.
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5.2 Souasny trh a spofeba surovin pro masny pamysl

Spoteba masa je zavisla nad faktori. Znané rozdily nalezneme mezi
vyspilymi a rozvojovymi zerdmi. Obecr plati, Ze rozvinuté staty se vyzuo@ vysSi
spotebou, @koliv produkce a spé¢ba masa se rychle zvySuje i v rozvojovych zemich,
porévadz tam dochazi k n#stu pd@tu obyvatel a dosavadni spelha se da povazovat
za velmi nizkou. Rozfleni swtové poptavky po mase mezi rozvinutymi a rozvojovym

staty znazatuje graf 1 — Roztleni swtove poptavky:

Graf 1: Rozdleni s\tové poptavky po mase (Vidal, 2008)

Rozdéleni svétové poptavky

H Rozvinuté zemeé

B Rozvojové zeme

Zdroj: FAO

Swij vliv na spotebu ma i ndbozenstvi (naginduismus — zédkaz konzumace
howziho masa) a alternativni 8m ve vyziw (vegetaridnstvi, veganstvi). Zcela
zasadni pro sptebu masa jsou pak zejmeéitafaktory: zdravotni nezavadnost, kvalita
a spotebitelska cena.

Pro statistické €ely se pouziva hodnota ,maso na kosti", jelikoZlim vystup
z jat&nych linek se stal nejvhodi$im mistem pro zjivani hmotnosti jata¢

bouranim jatéené upravenychd (Ingr, 2008).
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5.2.1 Swtovy trh masnych vyrobki

Na swt¢ se r@n¢ vyprodukuje dle FAO (Food and Agriculture Orgatiiza)
okolo 272 miliori tun masa bez ryb, které se vedou ve statistikactostaty. NejwtSi
podil z vyprodukovaného masa zaujimalo ie®@, na druhém mistdrabezi a dale
howzi maso (Ingr, 2008). Konkrétrveprového masa se &wové vyprodukuje okolo
110 milion tun, asi 66 milion tun gipada na hodzi, cca 14 miliod tun koziho a
skopového masa, uidreziho masa se gmér pohybuje gco pres 80 miliori tun. Pro
swtovou produkci masa se mugilpizné Zivit a porazit cca 55 miliard hospadiych
zvirat, tj. zhruba 47 miliard kat, asi 2,5 miliardy kachen, prasat vic nez 1,2amaiy,
860 milioni kralikd, 700 miliomi krocari, 550 miliori hus, 530 miliof ovci, 350
miliont koz a téendt 300 milioni skotu (Steinhauser, 2008). Kazd&n® navic dochazi
ke zvySovani produkce o cca 2 %. Mezi producentyimsi éelni postavenCina, dale
USA a Evropska unie. V rozvinutych stateckitavse piimérna r@ni spoteba pohybuje
okolo 85 kg masa na jednoho obyvatele. V USA, Karadkterych statech Evropské
unie dosahuje tmi spoteba az 100 kg. V ramci EU je vysSi gebla masa ve Francii,
Némecku, Spaisku a Dansku, naopak nizsi je evidovana ve Velkgli, Svédsku a
Finsku. Za miru nasycenosti trhu masem ve #$ysp zemich se povazuje rozmezi 80
az 110 kg. Rmeérna spoteba masa na jednoho obyvatele Zetimi asi 43 kg za rok.
(Ingr, 2008).

Tabulka2: Celkova stova spoteba masa v jednotlivych statech (kg/obyvatele)

Stat Spofeba
Francie 88,77
Némecko 87,88
Polsko 76,55

Rakousko 103,18
Sparélsko 111,56
USA 122,79
Velka Britanie 85,51

Zdroj: FAO (Organizace OSN pro vyZivu a z&f#stvi) — idaje z roku 2007
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V néasledujici tabulce jsou uvedeny data ohtedipoteby masa v kg na
obyvatele Cerméak, 2011):
Tabulka 3: Spdtba jednotlivych drunmasa ve vybranych ekonomickych regionech

(kg / obyvatele)

Spotreba masa | Vepirové | Dribezi Howzi Souet
(kg)
Cina 37,1 9,3 4,1 50,5
EU 41,8 17,8 16,7 76,3
USA 27,2 43,3 38,5 109

Zdroj: USDA

Na zaklad udaji uvedenych v tabulce jsou patrné s$pbitelské preference
v jednotlivych statech, na které musi zpracovateégovat. S vyjimkou USA je
jednickou na trhu vefové maso. Hoszi maso zaujima druhé misto ve $pbt v USA,
stabilni misto na trhu ma i ve statech Evropské,umaproti tomu 'ing je jeho podil
na trhu ponarné nizky. Spoteba diéibeziho masa je tramic vysoka ve Spojenych
statech americkych, vyznamnist spoteby Ize zaznamenat i v EU.

Na vyvoj s¥tového trhu s masem maji vliv zejména rozvijejiei tshy,
konkrétre pak Cina. Ta je v sotasnosti jako nejlidnafsi zemé swta nejwtsim
producentem a sp@bitelem vepového masa a zaravezaujima druhé misto
v produkci a spdeb: drabeziho ve sité. Navic kwli tempu ffistu ¢inského trhu Ize
piedpokladat jest dalSi zvySovani spiby masa, coZz se saniegr¢ promitne i do

swétového obchodu s masem.

Trh s vepovym

Prvenstvi v produkci vépvého masa zaujal@ina, ktera se svou produkci
priblizila hranici 50 milior tun. Nasledovana je staty EUeti misto nalezi s velkym
odstupem USA (Agris, 2009). Mezi nejvyznatjii swtové vyvozce pdt kroms USA
a stab EU také Brazilie, kteraaznamenala markantni navyseni vyvozu v minulytécle
diky nizkym nakladm ke zvySeni produkce. DalSim vyZngm exportérem je Kanada, jeZz

vyvazi zhruba okolo 20 % vépvého masa do Spojenych ft&merickych, které nalezi k

rekordnim exporté&m. Jejich produkce n&stji sméruje do Mexika a Japonska (P&v2003).
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Trh s ho¥zim

V Evropské unii je podil tohoto odiwi zhruba 10 procent. K neji&im
swtovym produceritm pati USA, Brazilie a EU, ktera je zaraveétvrtym nejwtSim
dovozcem. Kryje takast své spéeby, neb6é EU v komodit howzi maso neni zcela
schopna konkurovat silnym vyvamo z Brazilie, USACi Australie, kt&i na trhu
dominuji. Evropska unie proto zvolila ochrésiéou politiku vnitniho trhu v podobd
vysokych celnich poplatk Existuji zde ovSem vyjimky, jako wipad dovozu
kvalitniho ho¥ziho ze tetich zemi v ramci Hiltonské kvoty, kde plati niz&lni sazby.
Sektor vyroby hotziho masa je zraé provazany odétvim produkce mléka, coz
potvrzuje fakt, Ze id zavedeni mlgnych kvét v EU se sniZzovaly pty dojnych krav,
naproti tomu se navySovaly stavy masnych plementuskblezi nejvyznamgjsi
producenty hosziho ve Spoléenstvi pati Némecko, Francie, Italie, Velka Britanie a
Irsko. Tyto staty se podileji na celkové produkmvdziho masa v EU 27 vice nez 60 %.
DalSim vyznamnym producentem je Polsko, které sstatto na pozici sedmého
nejwtsiho vyrobce EU.

Howéziho masa se ve Spoenstvi pamérné vyprodukovalo v letech 2007 az
2009 skoro 8 mil. tun s tim, Ze zaznamenava klgsajend. EU pestala jiz ped
nékolika lety ve vyrols howziho byt sobstaina a importuje stale vice h&iho ze
tietich zemi. Mira saistatnosti se v piméru EU (27 stét) pohybovala v fedchozim
obdobi 2004 - 2009 v rozmezi 96,0 - 99,6 %. V r2@@9 doslo rowr mezir@né ke
snizeni stawv skotu, produkce, sp@by a cen jatmého skotu. Také se prohloubilo
pasivni saldo zahrafiiho obchodu. Vyvoj v tomto sektoru determinujena@ja nizsi
export do tetich zemi, zhorSena ekonomika produkce mlékastaimportu. DalSim
vyznamnym faktorem je pa¥mé nizkd cena dovezeného masansgiena vyssSi
nabidkou jatéenych krav a jalovic na trhu. Mezi¢oi snizovani ceny jateeho skotu se
pohybuje okolo 4, 5 % (jatai byci - 0, 1 %, kravy - 8, 1 %, jalovice - 4, 3.%rend
snizovani vyroby haziho masa fetrval i v roce 2010. V roce 2011 se&egpoklada
pokles produkce o 0, 5 % (Abrahamova et al., 2010).
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Trh s duzbezim

Mezi nejwtsi producenty dibeziho masa v EU gadi Francie, Velka Britanie,
Sparglsko, Némecko, ltalie a Polsko. Mimo EU zaznamenalo #sjvprodukci USA,
Cina a také Brazilie. Hruba produkceileziho masa v EU pro rok 2010 doséahla dle
informaci Evropské komise objemu asi 11,970 mih, tcoZ pedstavuje ndisst o vice
nez 2 % oproti roku 2009. V nasledujicim roce 2@Elgedpoklada mirny nést
produkce wadu pouhych 0,3 %. EU je v oblasti produkcébéZiho masa sébtaina.
Vliv na to ma zejména vzajemna souhra stoupajiotydtce, klesajicich dovéza
rostouciho vyvozu. Pokles vyrobyiititho masa na evropském kontinentu se pitms
souwasnosti zastavit. V pbéhu roku 2010 byl dokonce zaznamenan mirnyastar
produkce, coz je dano hlavrrozvojem tohoto oddvi v Némecku. V jednotlivych
¢lenskych zemich EU jsou odlisné tendence verspoidnibeziho. Rové&Z absolutni
vySe spateby na jednoho obyvatele je velmi rozdilna. IrskMadarsko s historicky
vysokou spatbou ditbeziho masa maji fomér EU prekraten o vice nez jedndetinu,
zatimco ve Svédsku dosahli jen 45 %rm¥ru EU (Nehasilovéa, 2010).

5.2.2 Trh a spotieba surovin pro masnou vyrobu VCR

Z dlouhodobého hlediska produkce maséeské republice klesa, naopak jeho
spoteba se stala vfibchu let pongrné stabilni. Zahrakni obchod zaznamenava
kaZzdor@n¢ prohlubujici se pasivni bilanci vasledku rostoucich impait V roce 2004
vstoupilaCeska do EU a tim i na jednotny trh Sgelestvi. Domaci vyroba masa se
zatala snizovat, vyrazny pokles byl zaznamenan uroxegho, naopak produkce
drabeziho masa se &a dynamicky rozvijet. K gitému oziveni vyroby masa doslo v
letech 2007 a 2008, ale v roce 2009 byEtopjiStn jeji pokles a dalSi snizovani
produkce proghlo i v roce 2010 — vizifloha 6 (tabulka 4)CR ma proto v produkci
masa klesajici trend, ktery séedpoklada i v letoSnim roce 2011 (Abrahamova et al.
2010). Vyvoj produkce masa GR je zachycen v nasledujicim grafu, ze kterého

jednoznéné vyplyva klesajici tendence ve vykob
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Graf 2: Produkce masaGR
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Vyroba masa WCR, ktera zahrnuje tedy zejména Wply vegové a débezi
maso, nalezi kvyznamnym agdvim zengdélské vyroby a je row¥ dilezitym
odwtvim Zivaisné vyroby. Vyroba skopového a koziho masa nerfiéské republice
dosud velky vyznam zidodu pongrné nizké domaci spidby, ale na druhou stranu
dochazi kjejimu mirnému navySovani. Podil na ogkgrodukci masa ovsem
nedosahuje ani 0,5 %. Podil jednotlivych drumasa na celkové produkci jsou
zachyceny v filohach- viz piloha 7 (tab. 5, graf 3), 8 (tab. 6, graf 4), B (i@, graf, 5).

Sotsstainost Ceské republiky v produkci masa, coz je schopnost mroby
pokryt spotebu masa obyvateCR, se odviji také od jednotlivych druhmasa.
V piipact howziho jsme byli vroce 2009 zcela sst&ni, u dibeZiho jsme i
pokrytou spatebu ze i ¢tvrtin a u vepového z 64, 3 %, bilance vigwyého masa a
stupei sokEstasnosti — viz iloha 10: tabulka 8(SU, 2011). Jen pro ilustraci, celkova
mira solssta®nosti u masa v roce 20@nila 99,3 % a do roku 2009 se snizila az na
hodnotu 80, 5 % (Abrahdmova et al., 2010)

Vyvoj spoteby jednotlivych druth masa ukazuje na pa@mé konstantni

spotebu u vepového. Déle se znatelrzvySuje podil dibeziho masa, naopak klesajici
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tendence se objevila u himiho. Celkovéd spi¢éba masa se zvysila z 33,3 kg v roce
1948 na své maximum v roce 1989, kdy na jednoheatbie gipadalo v péméru 97,4

kg masa. Od roku 1994 se gmita pohybuje kolem 81 kg (Agris, 2011).
V nasledujicim grafu je znazamm vyvoj spoteby masa v hodnétna kosti v letech
1948 — 2006:

Graf 6: Spateba masa v hodnbha kosti VCR v letech 1948 — 2006 (kg/0s./rok)
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Zdroj: CSU

Graf 7: Struktura sp#by jednotlivych druth masa (Abrahamova, Frek)
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Spoteba dle jednotlivych drdhmasa je rov ponerné konstantni. Hlavni
podil okolo 40 % zaujima vépvé, na druhé misto se dostal@lubZi, jehoz obliba mezi
spotebiteli neustédle stoupa.rdti misto naceském trhu paét howzimu masu, jeho
spoteba v sotiasnosti prochazi stagnaci. Vyvoj sietily jednotlivych druth masa — viz
piiloha 11 (tab. 9).

Graf 8: Spateba jednotlivych druhmasa WCR (paset kg na osobu / rok)

Spotieba masa v CR (pocet kg na osobu / rok)
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Graf ukazuje porrné konstantni spdébu zetiny a skopového masa, jejich
podil na celkové sptbé masa je sice po¥mé maly, ale zvlast u zwfiny je patrna
zvysujici se obliba v poslednich letech. Kry jak jiz bylo feceno dive, prochazi
stagnaci. Dle udajCSU jeho spdtba v roce 2008inila 12,3 kg/os./rok, v roce 2009
uz jen 9,4 kg, coz je pokles o t&n8 kg. Nej¢tSi potencial ve zvySovani spelby ma

drabezi maso, které az na drobné vykyvy zaznamenawstalg Kst. Stalou
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spotebitelskou zakladnu ma i visvé maso. Od naSeho vstupu do EU jeighat masa

vcelku vyrovnana, coz vyplyva i z nasledujici tddyul

Tabulka 10: Spaeba masa ¢R — maso v hodndina kosti

Rok Spotireba (kg/obyv.)
2004 80,5
2005 81,4
2006 80,6
2007 81,5
2008 80,4
2009 78,8
2010 78,9
ZdrojCSU

Z tabulky je patrna podénmné konstantni spéeéba masa v obdobi 2004 — 2008.
V roce 2009 se spi@ba masa na kosti snizila na 78, 8 kg (tj. poklds 6 kg oproti
roku 2008). Pokles se projevil u vSech druhasa. Spoeba vepového se snizila o 0,4
kg na 40,9 kg, u haziho byl pokles 0,7 kg na 9,4 kg, uideziho 0,2 kg na 24,8 kg a u
zwveéfiny a kraltiho masa byl evidovan shodny pokles o 0, 2 kg. Pslppove vykazalo
narist 0,1 kg na 0,4 kgGSU, 2010). Pokles se netykal pouze #giny masa, ale i
vyroby. Tento trend ietrval i v roce 2010, kdy se vyroba mezm® snizila o 3,1
procenta na 538.554 tun v jab& hmotnosti. Bvodem této klesajici tendence jsou
masivni dovozy zejména viEgyého masa za dumpingové ceny. Nidpd ceny
zentdélskych producerit vioni mezir@n¢ klesly u jaténého skotu o 0,8 %, u jdieé
dribeze o0 1, 8 % a u jateych prasat o 8,8 %, vyvojimérnych cen zerdélskych
vyrobal — viz riloha 12 (graf 9). Podle prezidenta Agrarni komtemnto trend fetrva i
v dalSich letech (Steinhauser, 2008).

K hlavnim faktofim, které ovlivnily spdtbu masa na&eském trhu zrna
vyZzivové orientace visledku zdravotni vychovy, ale také vliv cenové llddeace od
roku 1993, kdy stét fpstal dotovat zeddélskou produkci potravin - zruSeni tzv.
zaporné dan z obratu, coz vedlo k zvySeni sfmdditelskych cen. V s@asnosti Ize

konstatovat, Z€eska republika méa sgebu masa na zadouci Grovni (Ingr, 2008).
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5.2.3 Orientace zakaznika v budoucnosti

Dle analyzy Organizace OSNoro vyzivu a zengdélstvi (FAO) by
v dlouhodobém vyhledu &ha swtova spoteba masa stoupat v zvySujicimu se petu
obyvatel planety a také hospaslému vyvoji. Mezirdni nakst by nel dosahnout
hranice 2 %. Sstova produkce masa by dléegpokladu do roku 2018 &a stoupnout
na 328 miliori tun, z toho vyroba vépvého by se zvysila o 1,8 %. Vyvoj speity u
jednotlivych druli masa bude iejm¢ probihat znéné¢ diferencovad. Rovrez se
ocekava na globalnim trhu rigst objemu obchadokolo 2,4 %. Ceny masa bycn
kontinualre narastat (Agris, 2009). United States Department ofi@gture (USDA)
piedpoklada v letoSnim roce 2011 itrspoteby kureciho masa ve 8t 0 2, 6 %, u
veproveho nalist 1, 97 %. Naopak u h&xiho masa secekava poitech letech stagnace
(Cermak, 2011).

Vyvoj na ¢eském trhu by & kopirovat s¥tové trendy. Lze &ekavat dalsi
narist spoteby dfbeziho masa. Zidbodi ponerné nizkych naklad na produkci
tohoto typu masa, ale takéivzvySenému zajmu ze strany sfadtiteli, kteri ve sve
stra zaali vice upgednosbovat sétlé maso (nuttiné vysoce hodnoceno) fed
tmavymi. Bude nejspiS Kli uspokojeni domaci poptavky navySen i jeho dovoz
(zejména z Polska). Dbezdsky piimysl je obect povazovan za perspektivni diky
efektivnimu zhodnoceni zemuklskych surovin. Existuje ovSem zim& konkurence
nejen v EU, ale i celostov¢. Z toho divodu je dalSi rozvoj tohoto odwi mozny jen
pii vyrobé produkti s vysSi pidanou hodnotou (Mates, 2008). Vyroba amérné ceny
u drmibeziho masa — vizifoha 13. Spdtba vepového masa by naopakéta klesnout.
Podle Agrarni komory pra¥godobré dojde ke zvySeni jeho ceny, geadz vepového
bude mén kvili zredukovani stav jateinych prasat v dabkrize a také zvySenému
odbytu v Asii (vyvoj na trhu v Asii ovliiuje ceny v Evrop). Situace s haizim masem
bude Zejm¢ obdobna. Také stavy skotu se redukuji (o polowransi nez f@d dvaceti
lety). Chovataim se nevyplati chovy rozivat i kvili atlumu zengdélskych dotaci.
Skopové, kralii a kozi maso sifejm¢ uchovaji suj sowasny podil na trhu (mald, ale
stabilni spatebitelska zékladna).
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Zavér

Pod pojem maso se zahrndpsti €l Zivocicha v ¢erstvém nebo upraveném
stavu, jez jsou vhodné Kk lidské vyZivMezi jeho zakladni vlastnosti nalezi barva,
chutnost, kehkost a vaznost. Vyznamnou jakostni charakteastije zde chemické
sloZzeni masa, které souvisi s ntrifihodnotou, zdravotni nezavadnosti, senzorickymi,
technologickymi a row¥ kulin&skymi vlastnostmi. Samotné sloZeni je zavislé @&z n
tom, jestli se jedna o jateé opracovanéaéta nebo pouze jeho jednotliva@sti, gipadre
¢istou svalovinu. Pro dohled nad jeho kvalitou, zdtai nezavadnosti afipadré
dalSimi poZadavky bylo vyt¢eno mnoho norem kvality. Mezi nejvyzna#jgi pati
BRC (British Retail Consortium), HACCP (Hazard Aysik and Critical Control
Point), IFS (International Food Standard) a ISOtefimational Organization for
Standardization). Podniky je do své vyroby impletognbud ze zakona (HACCP),
nebo po dohatlse svymi obchodnimi partnery. Zavedemwhto norem pro firmyasto
znamena zvyseni prestize, lepSi konkurenceschopnostkterych gipadech i moznou
asporu nakladl

Pro kazdy druh masa ro¥n existuji utité zpracovatelské pozadavky, coz jsou
podminky kladené nafifimanou surovinugasto nad rdmec dany zakonem. Olecn
plati, Ze zpracovatelé vyzaduji hmotnostni vyrowsandané skupiny zkdt kwili
vyrobnim linkam a bezstresovou a spr&ymovedenou porazku Zeite, nebo to ma
znany vliv na konénou jakost masa. DalSi podminky se odviji od kamkin@ druhu
masa, pipadré urcitého plemene. Tyto poZzadavky se neustale zvyzuiaSt pak ve
vyspilych statech je maximalni mozna kvalita surovinradpkii velmi sledovana a
vyZzadovana.

Swétovy trh s masem je paime zavisly na dni v Asii, jelikoz tam dynamicky
roste produkce i sptba masa. Jedna stegevsim olinu, kterd méa velky potenciél
v exportu vepového i ditbeZziho masa. DalSimi vyznamnymi ekonomickymi region
jsou pak USA a Evropska unie. V rozvinutych stateeha se pimérna ra@ni spoteba
pohybuje okolo 85 kg masa na jednoho obyvatele SAlKanad a rekterych statech

Evropské unie dosahujedrd spoteba az 100 kg.
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Produkce masa @eské republice méa dlouhodolklesajici trend, naopak
praimérna spateba se s mensimi vykyvy ustalila na hodnatolo 80 kg / obyv./ rok.
Sotsstainost Ceské republiky v produkci masa, coZ je schopnost mgroby pokryt
spotebu masa obyvatalR, se odviji také od jednotlivych driulmasa. Nafiklad u
draibeziho mame pokrytou sgebu ze iti étvrtin, u vegfového z 64, 3%. Zahramii
obchod tak zaznamenava kazdweo prohlubujici se pasivni bilanci vusledku
rostoucich impoit. Celkova mira saistainosti u masa byla fp naSem vstupu do
Evropské unie 99,3 % a do roku 2009 se snizilaaaZoanotu 80, 5 %.

Struktura spdteby dle jednotlivych druh masa se da ozéia za pongrné
konstantni. Hlavni podil okolo 40 % zaujima k@@, na druhé misto se dostalo
drabeZzi, jehoz obliba mezi sgebiteli neustale stoupardti misto na&eském trhu pai
howzimu masu, jeho sp@ba v sotiasnosti prochazi stagnaci. Podil na celkové
spofel® masa u skopového a &iny je sice pordrné maly, ale zvlast u zwfiny je
patrné zvysSujici se obliba v poslednich letech.

Vyvoj na ceském trhu s masem kopirujesmweé trendy, tudiz Ize do budoucna
ocekavat zvySenou spebu diibeziho masa, naopak u Raitho a vepové masa dojde
ziejme k poklesu z dvodu utlumeni zewudelskych dotaci. Skopové a &ina by si diky
své stabilni spoebitelské zakladhmely sowasné podily na celkové spelte udrzet.
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Summary

The diploma thesis deals with the matters of meatpositon of meat and
systems for quality management, especially BRCti@riRetail Consortium), IFS
(International Food Standard), HACCP (Hazard Analynd Critical Control Point)
and ISO ((International Organization for Standaatian). There are described the
importace of Quality management system for fooetyadnd enterprise management
too. The chosen company has got certification HA@G®& EN ISO 9001 : 2000.

In the next part of this work | describe requiretseof meat Processors. These
requirements are very determined by kind of mealt @oality Policy of certain meat
processing company.

Next | study the real consumer's and shopping manoe the market with
meat, trends in consumption meat in Czech repwbldt also in the world. The world
market for meat is relatively dependent on whahappening in Asia, since there is
a dynamically growing production and consumptionnmat. This is most significant
in China, which has great potential in the expompark and poultry meat. There is also
a prediction of meat consumption in the future Hasm the identified trends.
Developments in Czech meat market follows worlcthdse so we can also expect
increased consumption of poultry meat. At the séime the consumption of beef and
pork meat tends to decrease because of the almsogitagricultural subsidies. Mutton
and venison hold their current portion of productithanks to the stable customer base.

For creating this work | used the study of expéerdture. The acquired
informations have been compiled into graphs for in@kesults more transparent.
In addition | tried to describe or analyse the gsapy words.

Key words meat, quality, certification, systém of qualitianagement, 1ISO standards,
HACCP system, market of meat
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ZRUD -
Masokombinat Pisek CZ a.s.
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Priloha 2: Ocereni — Chutna hezky. Jihdesky

REGIONALNI AGRARNI —
KOMORA JIHOCESKEHO KRAJE _— =
A JTHOCESKY KRAJ UDELUJI OCENENI ""(_ a

POTRAVINOVY VYROBEK
_!IH(}CESKEHD ERAJE 2010 3
S PRAVEM UZIVAT OZNACENI CHUTNA HEZKY.

j@‘ﬁu&b&fy

VYROBEK/SPOLECNOST

1. MISTO / Maso, Masné vyrobky

DRACI KLOBASA

ZRUD-MASOKOMBIMAT PISEK CZ, a. 5,
Movodvorskd 1010/14, 142 00 Praha 4, IC 26419793

OPEAYRUTE K UHITI LOGOTYIU A INFORMACE PRO MARKETINGOVE OCHLY
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Priloha 3: Ocergni — Ceska chu’ovka

(6%

Slow Food Prague
&)YMPEX

A ODBORNA KOMISE SOUTEZE

udéluji

DIPLOM

pro dobry tuzemsky potravinaisky vyrobek

CESKA CHUTOVKA 2010

ORIGINALN| CHUTOVY FESTIVAL
€ECH, MORAVY A SLEZSKA

V KATEGORII MASNE VYROBKY

SPOLECNOSTI
ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a. s.

PRO VYROBEK
Otavska klobasa

V Praze dne 16. zafi 2010

e

Blanka Turturro Adam Weber Ing. Miroslav Kéjrﬁ'ﬁ. MBA Ing. Slavomira Vavreinova, CSc.
SLOW FOOD feditel za tesky obchod predsedkyné
Prague SYMPEX s.1. 0. skupina COOP CR hodnotitelské komise




Priloha 4: Doklad o schvaleni registrace

Mg

Cht Lo

Krajska veterinarni sprava pro Jiho&desky kraj

&) CZODB-531013-013

Doklad o
schvaleni a registraci

vydany podie ustanoveni § 49 odst. 1 pism. h) bod 2. zakona éislo 166/1999 Sb.,
o veterindrni pééi a o zméné nékterych souvisejicich zdkond (veterindrni zdkon),

ve znéni pozdéjéich pfedpisd
a podile £lanku 3 odst. 1 pism. a) nafizeni EP a rady ES £. 854/2004

Oznadeni podniku, zdvodu, nebo jiného zafizenl, v némi se zachazi se ZivosiEnymi
produkty:
ZRUD-MASOKOMBINAT PISEKCZ as. .

Veterinarni schvalovaci &islo: CZ 105

Typy provozdizafizeni, pro které je vydano schvileni:

[fatky - porddka turl, prasat, ovel kezakont
bourdma - Sarnvené maso

mnhrimhnl TGthmmaMmm THMV, mﬂpﬁmm mm]m
e EMrEZOVEND, viToba separdty z farvendho masa N

Krajska veterindmi sprdva, kiera vydala toto schvileni, je cprévnéna je pozastayiligt]
jestlide mistl, 2o poZadavky nebo pedminky, za kierjch bylo vydéne, nejsou dosdght

Timto dokladem se gl dﬂwwdlni doklady &. CZ 07-831013- zedne

KRAJSKA VETERUARNI SPRAVA |
PRO JIHOCESKY KAAJ

.......................................................

MVDr, Tatjana Burianové (it podpis)
Gifasdnd vatorindrni igkal | ,-{’-7'.&-.
\__H_/




Priloha 5: Certifikat

CERTIFIKAT  TiVNORD

pro systém managementudle
EN IS0 9001 : 2000 —

W weulach & TUN HORD CERT pestupy se lints patyizs, 4

ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, as.

Novodvorska 1010014 2

142 00 Praha 4

Ceska republika

] Hon Ayaddm __ i ¥ soulsdu 5 vike uvegenod nommoi pro niniedojict o
obar platnoi S -
Pordkeni jateénych zviFat,

vyroba a prodej visekevych mas a masnych wyrobli.

Fegistratnl isin ooty 04 100 030425 PRy doRIDTTA =

AUt Ipriiva Lixio 624 2360300 o 3 et e B 50 B B
Potitetni certifkacs 20000006

fot”

Certifintnl mhso Praha, 2009-01-31
T{W HORD GERT GmbH :
Tug certiliace byln provedens v soutadis s TOV NORD.CERT postupy & cariSkatsbns malodami
o buidi phecsdtiom pdovkddnl pravidelmch & il @il

Meeling sostsstl 1ohote cortiflkitu jo piiloha (1 strana),
TUW MORD CERT GmbH- Langemerckairassa 20 0 . 48540 Epsan  werw lusie-noed-cord de

€1
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Priloha 6: Produkce masa €R

Tabulka 4: Produkce masaR

Rok Produkce masa (t)
2006 630 794
2007 626 297
2008 598 953
2009 566 066
2010 538 554

ZdrojcSuU



Priloha 7: Vyvoj produkce vefpvého masa €R

Tabulka 5: Vyvoj produkce vépvého masa ¢R

Rok Produkce veprového masa (t)
2006 334 952
2007 340 706
2008 316 846
2009 284 706
2010 275 905
Zdroj: CSU

Graf 3: Vyvoj produkce vepvého masa ¢R
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Priloha 8: Vyvoj produkce ho#ziho masa \CR

Tabulka 6: Vyvoj produkce heziho masa ¥R

Rok Produkce howziho masa (t)
2006 79 480
2007 79 540
2008 80 260
2009 77 293
2010 73 730
Zdroj: CSU

Graf 4: Vyvoj produkce hasziho masa ¥R
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Priloha 9: Vyvoj produkce diibeZiho masa ¢R

Tabulka 7: Vyvoj produkce dbeziho masa ¢R

Rok Produkce dnibeziho masa (t)
2006 216 362
2007 206 052
2008 201 847
2009 194 067
2010 188 177
ZdrojCSsuU

Graf 5: Vyvoj produkce dibeZiho masa ¢R
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Priloha 10:Bilance veového masa a stupgiesolstacnosti

Tabulka 8: Bilance vapvého masa a stupsokEstainosti

Rok Produkce Trzni Dovoz Vyvoz Doméci | Sobéstaénost
celkem | produkce (tis. t) (tis. t) spoticeba (%)

2004 547,0 487,0 89,3 75,6 564,6 96,9
2005 472,0 422,0 147,0 44,7 569,9 82,8
2006 449,3 417,0 154,6 42,3 564,0 79,7
2007 463,7 438,7 177,7 51,5 588,9 78,7
2008 431,6 406,6 210,7 65,2 580,5 74,4
2009 422,0 402,0 220,0 62,0 580,0 72,3

Zdroj: Abrahamova, 2011



Priloha 11:Spof¥eba jednotlivych druki masa VCR

Tabulka 9: Spdtba jednotlivych drunmasa WCR (paset kg na osobu / rok)

Rok Veprové | Hovézi (kg) Dribezi Zvéfina Ostatni druhy masa -
(kg) (ka) (ka) skopové, kozi, kdiské
(kg)
2000 40,9 12,3 22,3 0,4 0,3
2001 40,9 10,2 22,9 0,3 0,3
2002 40,9 11,2 23,9 0,4 0,3
2003 41,5 11,5 23,8 0,4 0,3
2004 41,1 10,3 25,3 0,6 0,2
2005 41,5 10 26,1 0,6 0,4
2006 40,7 10,4 25,9 0,5 0,4
2007 42 10,8 24,9 0,8 0,3
2008 41,2 10,1 25 11 0,3
2009 40,9 9,4 24,8 0,9 0,4

Zdroj: CSU



Priloha 12:Vyvoj primérnych cen zerddélskych vyrobé@ masa

Graf 9:Vyvoj pramérnych cen zerdélskych vyrobdé masa

Viyvoj prumérnych cen zemédéls kych vyrobcii masa
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Zdroj: CSU



Priloha 13:Driitbezi maso - vyroba a fsamérné ceny zerfdélskych

vyrobai
Graf 10:Drabezi maso - vyroba a vyvojimérnych cen zerdélskych
Dnibezi maso - vjroba a primérné ceny zeméd élskych wjrobci
Poultry meat - production and average agricultural producer prices
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Zdroj: CSU



