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Inovace v oblasti potravin, se zaméfrenim na technologii masa

Inovace v potravinafstvi je poZadavek nejen ekonomicky ¢i politicko-ckonomicky.
Vzhledem k tomu, Ze potraviny jsou nutnou podminkou pro Zivot a vzhledem k tomu, Ze
pfibyva obyvatel na nasi planeté, zdroje jsou omezené, znamena inovace jednu z cest, jak
vyuzit zdroje potravin, 1épe je zhodnotit a zabranit jeji zkaze. Toto je tieba fedit a fedi se na

vech Grovnich (véda, vyzkum, vyvoj, vyroba).

Cilem je zvysit produktivitu, zajistit bezpetnost, nahradit nepfijemnou monotonni
lidskou namahavou praci, zvysit nutriéni kvalitu potravin, rozsifit sortiment atd. To v3e
vyZaduje vyvinout nové moderni vykonné spolehlivé stroje, které to zvladnou, upravit
technologické postupy a v neposledni fad& i neustéale zvySovat odborné znalosti a dovednosti
pracovnikd. Potfeba dodrZeni pfesnych podminek znamena néroky na klimatizaci, izolace
vyrobnich prostor, vyuziti filtrd na vzduch, ktery je pfivadén do vyrobnich prostor. Na druhé
strané ale ekonomika vyroby vyZaduje vyuZiti energii a odpadniho tepla; fesi to tepelna

erpadla, Gspory tepla, pary, elektfiny vSude, kde to Ize.

Jednou z nejvyznamnéjsich poloZek v ekonomice vyroby potravin jsou materidlové
néklady, tedy ceny surovin, v pfipadé masného primyslu cena masa, resp. ndkupni ceny
jate&nich zvitat. Cena zemé&d&lskych produktl je ovlivnéna vynosy rostlin a tedy inovacemi
jak zhlediska Slechtitelského, tak i agronomickych postupli, zavddéni novych prvki do
ochrany rostlin proti $ktidciim; v Zivo&i¥né vyrobé pak samoziejmé zvySovani reprodukce,
zpisoby chovu tak, aby se odchovalo co nejvice mladat, a zvySovala se uzitkovost

hospodétskych zvitat, tedy vysoké dennf pfiriistky, dojivost a produkce vajec

Navazujici potravinaisky, zpracovatelsky primysl pak musi zajistit dokonalé vyuziti
uvedenych surovin, hledat inovace ve vyuZiti vedlejSich produktii a omezeni vSech ztrat.

Vzhledem k biologickému charakteru potravin se hledaji nové zplisoby konzervace a zajisténi



tichovy potravin proti moznému napadeni mikroorganismy a tedy proti zkdze a zbyteCnym
ztratam. Dnes jiZ se nevystali s pouhou sterilaci, zmrazovanim a pfidavky konzervans, ale
rozvijeji se nové zpisoby jako je vyuZiti n&kterych pfirodnich latek, biologického boje ¢i
novych fyzikalnich metod jako je vysoky tlak (400-1000 MPa), tlakové rdzy aj. Nemalou

tlohu hraji vhodné obaly a upravena atmosféra uvniti obalu.

Zpracovani masa, to jiZ dnes neni jen ,,pafeni prasete v neckach a vyroba tlatenky a
jitrnic s vyuzitim kolibky a rudniho naraZeni. Moderni primysl vyuzivd automatizované
stroje, Gasto roboty, fada vyrobnich linek je pln& automatickych, pracuje téméf bez dotyku
lidské ruky, vyrobu zalinaji ¥idit pocitade. V extrémnich piipadech roboty bouraji jate¢né
upravend téla, jsou fizeny pocitadem podle podobnych programd, které simulovaly dtok

tyranosaura v Jurském parku...

Na druhé strané fada receptur masnych vyrobki je ,,na hranici toho, co maso dokaze*
(v pozitivnim i negativnim slova smyslu). V takovém piipadé je tieba zajistit piesné
standardni sloZeni vychozich surovin i aditiv, coz vyZaduje pfesnou a rychlou mezioperacni
kontrolu a pfedem promysleny, okamzZity zakrok v piipadé sebemensi odchylky. Neumé&rny
ekonomicky tlak trhu (pfesnéji nadnérodnich spole¢nosti, které ovladaji sit’ supermarketi a
hypermarket() nuti vyrobce promyslet viechny moZné uspory, hledat cesty, jak maximalné

zhodnotit suroviny, jak vyuzit vedlej$i produkty a zamezit ztratam.

Védecké poznatky, vyzkum se dnes proto zamé&fuji na nové efektivnéjsi technologie,
snai se udelnd vyuzit surovinu; a nemélo by to byt jen proto, jak zvySit oSizenim receptury
n&¢ zisk (a nebyva to vétsinou vyrobee). Zkouseji se nova aditiva na zlepSeni kvality a
zvy$eni bezpetnosti, nikoliv na fal§ovani vyrobkii (i kdyZ v n€kterych piipadech k tomu
dochézi). Hledaji se nové zplisoby prodlouZeni drZnosti a bezpeénosti, a to jako benefit,

ptidana hodnotu, ne pro kompenzaci nepofadki a nedodrzeni zakladd technologie a hygieny.

Jatedni linky postupné stale vice vyuZivaji omradovani oxidem uhli¢itym, dba se na
pohodu (welfare) zvitat — pfitom se vyuziva novych poznatkli zfyziologie a psychologie
zvitat. Samotné jatedni linky se koncentruji do velkych celkl, kde je moZné vyuZit roboty,
které piinaseji oproti pracovnikovi — feznikovi fadu vyhod: pfesnost, dislednou asanaci; jsou
prizptisobené jakémukoliv klimatu, neonemocni, neunavi se. Dnes jiz je vyfeSeno vykrveni

s naslednym zpracovanim potravni krve, existuji automaty na Cisté vykoleni, plleni.
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maso pak muZe byt uloZeno za optimalnich teplot (kolem 0°C) v regédlovych skladech
fizenych poéitatem a v extrémnich teplotach zde pracuji automatické zakladace, kterym chlad

nevadi..

Masna vyroba postupn& vice vyuZiva strojii a zafizeni, které lze naprogramovat a
zabudované mikroprocesory pak ¥idi pfisluiné vyrobni operace. Samoziejmé musi n€kdo tyto

piistroje naprogramovat a kontrolovat pfi jejich provozu.

Vegkeré inovace, aromatizace, vyuZiti vypo&etni techniky i informa€nich moznosti i
uplatiiovani novych védeckych poznatkd podtrhuji vyznam vzdéléni, a to i v technologii

masa.

To ve kiade tedy enormni naroky na pracovniky na vSech stupnich zpracovani masa:
vyrobni d&lniky na jate¢ni lince, michade u kutru, dévata u nardZek, mistry, vedouci
odd&leni, technology, vyrobni feditele, pracovniky v obchodnim oddéleni i atvaru jakosti,
prosté na viechny. Tyto rostouci naroky proto pfedpokladaji potfebnou odbornou kvalifikaci a
jeji neustalé zvySovani a dopltiovani u vSech pracovnikl v masném primyslu. K tomu musi
dochazet na vsech trovnich, tedy nejen na odbornych uéilistich, stfednich &i vysokych
skolach, ale i v ramci riznych vzdé&lavacich kurzd a pfednaSek pro pracovniky masného
promyslu, i v rdmci jejich samostudia & sebezdokonalovéni. Vzdélani, zkuSenosti ¢&i

dovednosti se stavaji kapitilem, o ktery nas nikdo nemiiZe pfipravit.

Rozgituji se nové formy vyuky s vyuZitim vypoCetni techniky a Internetu. Internet
viak samoziejmé neni samospasitelny - vedle trosky uZite¢nych informaci se zde najde
mnoho zbytedné ,,hlusiny”, polopravd &i ptimo pitomosti. Pfitom byvaji n€¢kdy i problémy
jazykové. Ruku na srdce: kolik lidi dnes umi skute¢n& dobfe anglicky nebo némecky poté, co
se jiz nemohou vymlouvat na chybgjici motivaci ke studiu jazykil. A kolik t€ch starSich se
domluvi plynné rusky na vychodnich trzich? Proto je i dileZité, aby vSichni mohli ziskat

maximum informaci i v ¢eském jazyce.

I do vzd&lavani vstupuj{ zdsadni inovace. Céast vyuky se postupné realizuje novou
formou interaktivni vyuky na poé&itatich. Dnes neni problémem zkopirovat vyukovy film ¢i
multimedilni program na CD, aby si mohl Zzék doma ugivo zopakovat. Pfedna3ky se kopiruji
jako pé-dé-ef soubory, ER-learningové kurzy umozni studovat i doma. Obracené uditel ma

dnes k dispozici vhodné nastroje pii vyuziti vSech forem audiovizudlni techniky. AvSak



vyznam uéitele pii vyuce zistava stejn& i nyni nezastupitelna, jeho osobnost nelze nahradit
,,cédétkem™ nebo kazetou nebo URL adresou. Jeho uloha se jen modifikuje na fizeni procesu
vyuky, pfipravu udebnich programi a materiald, a soustavné ziskavani poznatki, které

predava dale.

Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze je vzdélavaci instituce navazujici na vice
neZ dvousetletou vyuku chemie v Praze. Jeji fakulta potravinafské a biochemické technologie
je unikatni soustfedéni ptednich odborniki ze viech oblasti potravinaiské technologie. Oblast
technologie masa odpovidd zaméfeni Ustavu konzervace potravin a technologie masa, ktery
mé dlouhodobé vyborné pracovni vztahy s fadou podnikd potravinaiského primyslu, na
soutasnymi podniky masného primyslu. Na fedeni problémii masného primyslu se podili na

pii feeni grantd a vyzkumnych zamért ¢i inovacnich projekti.

V soutasné dob& zamdstnidva ustav konzervace potravin a technologie masa 17
pracovnikd, z toho 9 pedagogti, a ma n&kolik studentd doktorského studia. Zajistuje vyuku
bakalakskych, magisterskych i doktorskych studijnich programi, zejména pfedméth: zaklady
konzervace potravin, technologie masa, technologie ovoce a zeleniny, obalova technika. Radu
let se na nafem pracovisti (Fakulta potravinafské a biochemické technologie VSCHT)
podilime na vyvoji a testovani novych vyukovych metod v ramci mezinarodnich vyzkumnych
projektil. Spolupracovali s nAmi pfitom i ugitelé prazské stfedni primyslové Skoly technologie
masa i pracovnici velkych masnych podnikl. VyzkouSeli jsme to i v ramci spoluprace s
vyznamnymi podniky masného priimyslu, které projevily zdjem, a poZadali nas o Skoleni pro

své zaméstnance o novych poznatcich v technologii.

Vyzkumné &innost se zaméfuje zejména na aplikovany vyzkum v oblasti surovin,
zpracovéni potravin, baleni, kontroly jakosti a idrZnosti, legislativy a zdravotni nezavadnosti
potravin; v poslednich né&kolika letech svelkym dirazem na feSeni ukold inovacnich

programdu.

Ustav konzervace potravin a technologie masa VSCHT se od doby svého zaloZeni v roce
1952 zam&fuje na aktualni problematiku zajisténi GdrZnosti a zdravotni nezdvadnosti potravin,
technologii ivogidnych i rostlinnych potravin, zejména masa a ovoce a zeleniny, jejich
baleni. V priibéhu let byly studovany otazky zajisténi udrznosti masa povrchovym oSetfenim
ihned po poraZce, déle problematika zchlazovani po pordZce a zplsoby baleni, v&etné upravy

modifikované atmosféry. Byl sledovan vliv zachazeni se zvifaty pfed poraZkou a zpisob



vykrveni na priibéh posmrtnych zmén a texturu masa v konkrétnich podminkach CR. Reseny
byly otazky kvality a udrznosti masnych vyrobkd, zajisténi zdravotni nezdvadnosti, vliv
aditiv, tepelného opracovani a baleni v modifikované atmosféfe. Neustdle jsou rozvijeny i
dal¥f oblasti vyzkumu, mezi n&Z patii reprodukce, ekonomika, management ¢i kontrola a
prevence zkdzy masa a masnych vyrobki. Paralelng jsou feSeny tytéZ problémy i u jinych
potravin, zejména ovoce a zeleniny. Po celou dobu existence tistavu €inil a ¢ini vyzkum vedle

vyuky rozhodujici podil €innosti.

DileZitou oblasti je i vystoupeni na odbornych semindfich pro pracovniky masného

pramyslu &i ptimo $koleni pracovniki podniki masného primyslu.
Spoluprace Vysoké $koly chemicko-technologické a masného primyslu na inovacich

Spoluprace obou subjektl ma dlouholetou tradici. V poslednich letech se spolené fesi

tikoly v rémci inova¢niho programu ,,Rozvoj venkova“. Uved'me nékolik piikladi:

Reseni moderni vyroby duSenych Sunek. Pro rychlou efektivni vyrobu se vyuziva
tumblovani zékladni suroviny (vepfova svalovina a slozky laku) v modernich zatfizenich. Po
tumblovani polotovar deldi dobu (18-24 h) zraje. Vramci inova¢niho programu bylo
vyzkouseno zkriceni této doby a sledovali se mozné dopady na udrZnost a bezpe¢nost finalni
ch vyrobkd, na jeho barvu i na jeho texturu. Byly vyzkouSeny riizné doby zrani a odebrané
vzorky se hodnotily v laboratofich VSCHT. Ukézalo se, Ze je sice tieba jistd minimalni doba
zrani, nicméné tuto dobu lze zkratit a tim zvy§it produktivitu prace a omezit potfebné vyrobni
prostory. Po vyhodnoceni viech vySe uvedenych parametri se doslo k zavéru, Ze dobu lze
zkrtit na 6 hodin, tedy na % ptvodni doby. Dusledkem jsou samoziejmé ekonomické

vyhody. Soudasné byly sledovani i dalii iseky vyroby, vliv suroviny (PSE) a teplotni reZim.

Ve spolupraci s veterinarni universitou v Brné€ bylo feSeno baleni a platkovani masnych
vyrobkii. Do feleni se promitly vlivy dostateéného tepelného opracovani, manipulace se
surovinou, omezeni kontaminace pii loupani a platkovani, mozZné oSetfeni povrchu salami
kyselinou mlé&nou a oddgleni plochy sterilni a nesterilni pfi loupéni. Pozornost byla vénovana
i moZnostem loupéni trvanlivych saldmii vztah klihovkovych a fazrovych stfev ke snadnosti

loupéni.

Jiny projekt se zaméfil na vyrobu trvanlivych tepeln€ opracovanych salimii
s povrchovou tipravou plisni. V ramci tohoto inovaéniho programu byla realizovana zasadni

prestavba vyrobnich prostor a provéfeny a upraveny jednotlivé iseky vyroby, zejména proces



tepelného opracovani a uzeni a dale funkce a sprévné nastaveni suSaren. Vysledky mefeni
vedly k rekonstrukci stivajicim suSdren a instalaci novych suSaren, které byly ihmed po
instalaci rovnéZ? proméfeny a zhodnoceny. Jako zvlastni zcela novy zplsob vyroby byla
zakoupena a je v sou¢asné dob& montovana linka rychlého suSeni, tzv. GDS (Quick Drying
System), kterd z4sadnim zpGisobem urychli a zefektivni vyrobu platkovanych salémd. V ramci
projektu byl vyvinuty inovované vyrobky — trvanlivé tepelné opracované salamy, jejichz
povrch je oproti b&Zzné vyrob& pokryt uslechtilou plisni (Penicillium nalgiovense). Pro tento
el byly vyzkouseny tpravy tepelného opracovani tak, aby byl povrch saldmi jen minimaln&
(&i viibec ne) vyuzen, aby fungicidni slozky koufe nebranily rlstu plisni. Déle byly zkouSeny
rizné zpisoby nastaveni klimatu suddren, aby mohly plisné optimalnim zpiisobem rist.
Soudasné se vyzkouselo i vyuZiti plisiového aromatu do dila a rovnéZ pouZiti miéEnanu
draselného pro zaji$téni vyrobni jistoty a zdravotni nezdvadnosti. V priibéhu vyroby byly
sledovany vlastnosti salami, dynamika nértstu plisni a na zavér i senzorické zhodnoceni

findlnich vyrobkd.

V soutasné dob& fesi pracovnici Skoly vyvoj masovych polokonzerv se sniZenym
obsahem sodiku, inovaci jatedniho opracovani a fadu dalsich ukoli. Pro tento ucel je tieba
upravit obaly, tedy misto plastovych stfev uzavienych sponou je tfeba zajistit hermeticky
uzavieny (svafovanim) obal a krom& toho i zvysit teplotni zékrok. Tento zékrok by mel byt
ekvivalentni zahfevu na 100 °C po dobu 10 minut. Lze samoziejmé& vyuzit i jinou kombinaci
teplot a &asu tak, aby se dosahlo pozadované inaktivace mikroorganismi, aniZ by se zhorsila
textura. Nghrada sodiku (soli) v masnych vyrobcich pfispiva i ke zdravotni kvalit€¢ masnych
vyrobka, protoZe kardiovaskularni choroby, hypertenze jsou dnes vaZnym problémem nasi

populace.

Zavérem:

Spoluprace mezi uvedenymi subjekty pokracuje a bude pokraCovat i nadale, pfi inovacich
ve vyrobé, konzultacich o technologickych problémech a vyvoji novych technologii a

vyrobkd.
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uplatitovan! novych v8deckych paznatki podtrhujl vyznam vzdElanl,
Enormnl ndroky na pracovniky na véech stupnich zpracovanl masa:
vyrobni d&lnlky na jatednl linca, michade u kutry, dévEala u naraZek, mistry,
vedoucl odd¥|sni, technology, vyTobnl Faditele, ,obchodaky’
Tyto rostouci néroky pfedpoldédajl odbornou kvalifikacl a jejl nevstald zvyEovan a
doplitovén! u vEech pracovnlla v masndm promysiu.
Na viach tirovnich, tedy nejen na odoormych uéiligtich, stfednich &i vysokych Skolach, ale |
v rémel niznych kurzo a pfednagak pro masného prumyslu, i v
ramci jejich samostudia & eebezdokonalovan(.

Vzd&8dn! se stivé kapitélem, o ktery nas nikdo nem(2e pfipravit
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+  Aditiva pro zlepsen slruktury, UdrZnosti, tipravy receplury
Optimaliznca wjrobnich pracesd
Udr2nost n zdrnvatni d masa a ych vyrobkd

Priklady inovaci

* &
[ Y. £
PROGRAN ROZVO L YENKOVA

mé hol tradicl,

Ly y;ﬁ_nmmm

VyuZiti zafizeni Metalquimla

bt Optimallzace doby zaleZen(

Vsl aivatidnfch bilkoviny mand virohd

Pofatovary 2 mietdho masa + Wliv o barvu a textung

+ V poslednich 8 letech se spole&ns Fed tikoly v rémcl programu Inovace ,Rozvo] venkova“,
~  Oplimalizace Wroby duliené funky
~  Balen! mesmych vrobkl
~ Trvaniivé salimy
~  Masowb polokonzervy
+ Konzullace
Skolenl pracovnfkd

o
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vyrohek noprodydne uzaviony v abali, pasteravanyg, 100°C/10 minut

(2) Polokonzervy musl byt tepelnd o$etfeny ve vech 2dstech na teplotu, jeji2
\8lnky odpovidsjl GZinkim teptoty 100 "C piisablcl po dobu nejména 10 minul.

b ——

Cil:
2Zvytenl idrZnost
Lep&l obal

+ Bnlton| obmahu soulal

Zplsob:
»  Vyu?itl stévajlciho zafizenl | ndkup nového tumbleru
o/ § masem -
Jiny typ obalu — ne sponovénl, ale hermeticky svafené
Vy3&[ teplota p ilace?) > zvySen( Udrnost

Dekuji za pozornost




iy o

P T pa , TR s
ey ChI Bl

Definice: Uspokojeni oéekavanych potieb zakaznika
» vzhled, chut, chutnost, viné'pach? zapach
« gdrznos!
= zdravalni nezavadnost

= nulrient hodnata

+ ghonamika (prodejnost, markeling

)

Je ekonomika omluvou za odporné vyrobky?

326/2001 Sh (zrusend ¢ 10) Masine vyrobky jsou
Loy, lide maso je pievazuici surovinou

Nafizeni EU 853/2004  Masnymi vyrabky se rozuméji zpracavané
vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo dalim zpracovanim takto
zpracovanych vyrobhy, akze z fezné plochy je ziejmeé, Ze praduk!
|ozbyl znakil charaktenistickych pro cerslvé maso

Potieba zpracovat ofezy — rekonstituované maso
Zajiténi udrznosti: soleni, suseni, fermentace, uzeni

26.1.2017




Tradiéni Ceské (Eeskoslovenské) délenf :

Drobné masné vyrobky
Mékkeé salamy

Trvanlivé masné vyrobky
Speciality

Vafené masné vyrobky
Pecené masné vyrobky
Uzené masa

Domaci uzena masa
Uzené pololovary

Krevni a jiné masné vyrobky
Oslatni masné vyrobky
Wrobky z kofiského masa

Driibes! virobky

Friduha s 6 hovablasee coniznia sh

lonéntmonny el verabbha v e polator g oo dothy okuping

26.1.2017




, U Kerého bylo ve viech &dslech dosazeno minimain (epelnsho
tiginku odpovidajictho pusobent teploty 70 *C po dobu 10 minut,

unshad va vieth

| amm mpwhilﬂu u-ju Ut lupalid spemtevdnd sy ani vyrabku
', unBhoz ve vilech Gdsiech neprobZhlo vyse

he 1y WAk s )
uvadané lepelne opracovan( surovin ani vymbku

I e e i =", u Klerdho bylo ve vBech Z4slech dosaZeno miniméind
tepelného Uitinki ndpmdthwrhn pusobenl loplo!y 70 *C po dobu 10 minut & navazujlclm iedmaogarim
aprbovitm, D e ks WP 20 defrovarych podmines do8lo K poklesu aldivity vody na hodnolu a(max.) =
0,53 & k prodiou2en] miniméin doby Irvaniivosti na 21 dnl pfi skt adsgoriet 20 *C a2 ppaded dallcn snsevacien
podrinak

| W& il oo, - tepelnd neopracovany urdeny k pfimé spotfeb, u kiersho v
prubdhu fermentacs, zranl, subenl, popfipada uzenl za definovanyeh podminek dodlo ke enliZenl aktivity
vody na hodnolu a,(max.) = 0,93, & minimaln| dobou Irvanlivosti 21 dnl pli lepiotd 20 *C s za pvacns aseicn
aciomacich podiminel

© vyrobek uzavieny v obalu, i y, 121°CA0 minut

.+ - vyrobek neprody&ng uzavieny v obalu, pasierovany, 100"CHO minut

26.1.2017

tepelné opracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek, u kterého
bylo ve véech ¢astech dosaZeno minim&lna lepelnéhe (icinku odpovidajiciho
plaobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

tepelné neopracovany

tepelné opracovany pro tepelnou tpravu

(1) Konzervy musi byt tepelné o3etfeny ve v3ech &dstech na teploly, jeji2 dginky
odpovidaji Géinkim teploty 121 °C plsobici po dobu nejméné 10 minut,

(2) Polokanzervy musi byt tepelné osetfeny ve viech E4stech na teplotu, jejiZ
ucinky odpovidaji G&inkdm teploty 100 °C plsobici pe dobu nejméné 10 minut.




(2) Oznageni masa podle Zivoéigného druhu zvifat nebo podle
vyrazli uvedenych v piiloze & 2 k télo vyhlaSce tabulkach 2a 3 lze v
nézvu masného vyrobku nebo masného pololovaru pouzit, obsahuje-
li masny vyrobek nebo masny polotovar nejméné 50 % hmotnostnich
uvedeného masa z celkového obsahu masa pouZitého pfi jeho
vyrobé. Tento poZadavek se nevztahuje na vyrobky uvedené v
priloze &, 7 k této vyhlé$ce tabulkdch 1 a2 12. Obsahuje-li masny
vyrobek méné nez 50 % hmotnostnich uvedeného masa z celkového
obsahu masa, miiZe byt tato skuteénosl vyjadiena v nézvu masného
vyrobku pouze alovy "s (ndzev zivogisného druhu nebo vyraz
uvedeny v pillze & 2 k télo vyhlédce tabulkdch 2 a 3) masem".

S
u
n
K
a

&SN + THN > 327/1897 > 326/2001 > 264/2003>169/2009>69/2016
Snaha a uchovani kvality tradiénich &eskych vyrobkl
Zejména mélnéné masné vyrobky — vylougeni nékterych surovin

Rozkol v masném primyslu - Jkvalitaii* vs. ,ekonomové*
Jak s dovéZenymi vyrobky?

Zdiobnehny a piiviastky ??2? Nova vyhladka neuvadi
Nahradni nazvy: spekacky vs. opekacky, burtily a jni
supernmars

26.1.2017




(3) Masné wrobky se oznaél ndzvem druhu a skupiny podie prilahy & 6 k télo
vyhidgca. Nazvy masnych virobki, u klenych jsou v pilfoze € 7 kiato vyhidsce:
tabulkch 1 a2 12 spacifikoviny pozadavky ne sloden], smyslové podadavky &
chemické a fyzikilni znaky, nelze pouZival pro jiné masné virobky, Keré Emio
po2adavkiim neadpovidajl. )

264/2003 ||

Tabalks |
Poiadavky na vybrang repelnd opracovani mawné vyrobky

| wywnbok | 2astadnl Smyslové podades by

|| vmravig S "

[ Fibuniwns, o) konzistemce — prudnd, kKiehhd, sowdrini
St et by s zhled v nikroji a v ypracor dnl — na Pezu vychlazenthy

| Tisi mum vrobicu barva ssétle ad tmavé rova, Apekeve kosiky

nepravidehng roslazend, pripoustl e drobrd maid zma

| Wi kalagennich thstic, s zdachoveé dutinky v mendint rozsabu a
Pt e o vylaveny luk
it o] chitl a v - phijerand po Eorsts € urening a ki, e
ittt 3 sland o kefendnd o chESti a skusu vSrobek 1asnitg
|tk iy
|snn]r¢
"wll"‘ﬂl;\
|

264/2003 Sb.>698/2016 Sb.

26.1.2017




26.1.2017

al, & Dmrh wumE TTSIT 8, 2
ek ¢ 1 H

By priuyi
RETh

Tatoridlovd merma -
Teibnelogions pasiap
Gopertet (G B 409D Sfamb pzevie-apelotes ertemeron

1/ Hpuitabe purvein o ug we |t wateribe spidsii o

[ Dreb P

Favbe mpvny K isd ned

arend | we weeas

sl
N

=i bt
e

4. - bty

bahracine vpleity ¥ pHired-
Fomtiinad bilkeviay cebs m-

tadnin ejrobatn
bl ion v

fallka 7
I

davky navibrané drubers tpdnd apraarvané virobhy

Vovabek ¢ Zdkladoi
ey

A

il bl kanzisieney

s | viiobha

halage

wioazhled s nakran s

meprani lelne riglod Fhpuston

astic, vaduch»we do

Sunydhové podadar ky

vUnd -y e po terstsd Grenind u ko
1 sasta yreleh Aty

o) psrehovy szhled  vyrobek s phirdning slresé
nhy yondiznd
lezunyehlazencho
Aoavitlz a2 bmag mires Spehind kostky
ahnd tmekhd zina

ky v mendin ozl g

phméient




Tabulka 2
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Potadavhy na vyrobu uréitych masnych vyrobkd

Druh  Shupina

masny
wyra08k
fuaniny
te e

opracceany g

L ]
e T

Hagmy  Trida jakoati [Charakterislika  Sursuina
(wyrobku

“veofové a havézl mase
Fe Al am poui

salam

R, |
e

[Tery

Dile
*Spojka
*Vlozka
*Prat
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+ 1 pérek = 2 noZitky (1 noziéka = pil parkiit)
« pérek se ohfivd v teplé (ne vroucilll) vodé, pafe, MW
« parek se neji ptiborem, ale rukou (1)

CINEI

+ Mélnéni — kolébaci noZe, kutry, fezaci nardzky, automatické linky

+  Saleni > dusiénan > dusitan x bio

+ Uzeni > vyvijege+ klimatizované udirny> udici kapaliny

+ Ruéni pIn&ni > pistové nabije¢ka > naraky > automaly x bezobalové

+  Bylinky> kofeni > smési > aditiva > chernikalie > E > navrat k pfirodnim

26.1.2017
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Oznacovani




T

Vi
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Balené — na obal &i etiketu
Nebalené ~ doprovadny letdk
Pollsk stfeva parku ?

nézev
zatazenl do skupiny

diatrh

vy

hmotnost/mnozstv(

suroviny

datum spotfeby & doba min. trvanlivosti
nutriénl udaje

zplsob zachézenl (teplota)

(ne) vhodnost pouitl

10



Nebezpeci z potravin

17.8.2016

Mechanicka nebezpeci

Cizi pfedmély

Tvrdé &astice (kosti)

Vidknité Utvary (pravazky, gumicky)
Extrémné tvrdé potraviny

Cizi predmety

Sklo, keramika, rtut' (teplomér)

Obkladacky

Cihly a zdivo

Kovy (spony, prsteny, naramky, $rouby)

— podrobné dale

Kameny (grid)

Kuze a chlupy

Kosti, zuby a chrupavky

Drevo (varecka)

Plasty (,recyklace MV*)
Gumicky a provazky

Zdroje — spony, hacky
Ulomky noi a &asti tezatek

Prsteny, nausnice, ndramky > zakaz noseni
Projeklily u zvéfiny (olovo a méd)

Extrémy: kladivo, olovéna roura > poskozeni strojd

salibtovadlo

ski!!{]“'
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Detektory kovil Sklo - stiepy

Magnety - jen Zelezo a niki

Indukee - i hiinik, olovo, méd a jiné kovy Nebezpegi pofezani asti traviciho lraktu

Rentgenové pfistroje - i sklo a jiné Wylougit maximalng sklo ve vyrob& — plaslové lahve
Registr skia

Kontrola vstupni suroviny Kontrola — rentgenové piistroje
Kontrola vyrobk(

Gumigky, provazky Slachy, povazky

+ tepelnd opracované - rozvarii se na Zelatinu

+ fermenlované salamy — zlstavaji nativnl
> obllZné odstranit mezi zuby

: = Petlivy vybé&r suroviny
Kréjena rolka- past na konzumenta £ L - (HSO, VSO)
Spany — plast ¢ hlinik (viz kovy) | — Baader
Nebezpet| ph  recyklacl” vyrobkd |

Chemicka nebezpeci Dusitany a dusiénany

Zbytky desinfekénich prostredki [ puvodné: barva

Prostfedi — PCB, PAH, inseklicidy, polutanty vytvoteni chutnosti
— Ptedavkovan KNO,, NaNO, (Donéck) — | udrznast
— Alergeny

- Rizikové prvky — separat, droby
— Udicl kout (PAH, formaldehyd)

— Pedenl x grlovéni x kancerogenénl” +Bran( kligeni spor a rstu klostridil, a tak i lvorbé botuloloxinu
= +Brzdi bacily i gramnegativni mikroorganismy v&etné saimonel

Brzdénl rustu enterobakteri




Methemoglobinemie

Dusitany jsou krevnl jedy, plisobl na centraini nervovou soustavu, ovliviiji krevnl tak i
Zplsobuji methemoglobinemll, tj. oxidaci hemoglobinu podle nasledujlcl rovnice :

2 NaNO, + Hb + 2 O, + 4 H+ --> MetHb* + 2 H,0 + 2 NaNO,

Polycyklické aromatické uhlovodiky
(benzo-a-pyren)

|+ polycyklické ar & uhlovodiky (benzo-a-pyren)
» v EU je stanoven limil pro obsah
benzo(a)pyrenu (2 mg kg )
velka Etyfka PAU (12 mg kg't)
= teplota vyvijenl koute <400°C
+  fillrace vs, doméci gerné uzenl
jiné zdroje: koufeni (IQ?), opékanl nad ohném, rosilinné materiély (1)

Reseni: modeml udirny, paml, tfecl kouf; udicl preparity

Dobre
Ayt . N
R 1
e

Opckanim spekacku pime nad plamenem, kde
jo nujvyssi teplola, se muie obsah rakovino-
tvornych lalek zvysit ai sedesatkral. Lopéi je
oprkal jej vedie plamenc 1ak, aby tuk nekapal
do vhné. _Grilovani lrva sice dele, Spekaceh je
vsak chulné)si, stavnaléjsi, a ma vice net de.
sCIRrat nizél obsah rakovinolvarnych latek nee
ten opékany pamoe nad ahném,” Hka Petr Pipek
T VSCHT kinry s na testu podilel

17.8.2016

Nitrosaminy

Kancerogenni latky

Vznikajl reakci dusitand se sekundarnimi aminy

Ovlivnénl obsahu nitrosamin(:
+  Koncentrace dusitani/dusiénand/oxidd dusiku
. Koncentrace aminl (<hniloba)
. pH — s klesajicim roste tvorba
. Teplola = oplimum {vorby — 170°C
V8,
Jiné zdroje:
»  Dusitnany v zelening, vode
|« Oxidy dusiku z vyfukovych plyn(i
«  Nitrosaminy z (pasivniho !) koureni

R ],
Ny N Ny oy =
Rz/h H+ 10 Ned— Rd/N-P‘ -0'”20

e A

™

LAA




Znecisténi prostredi

- Pesticidy, chemicke odpady...
« kontrolni organy - monitoring
- vyrobce ma omezené moznosti
* vybér dodavatele

« mofené dfevo na uzeni

EFSA:
Evropsky afad pro bezpeénost potravin
(European Food Safely Authority)

RASFF:
Syslém rychlého varovan/ pro potraviny a krmiva
(Rapid Alerl System for Food and Feed)

 Mozné negativni vlivy vyZivy:
otrava
«  citové nebo psychické odmitnuti
alergie
pseudoalergie: intolerance

Priciny alergii

aditiva kontaminace

17.8.2016

Chemikalie nevhodné pro potraviny

Pasypova sl
Fosfaty na hnojeni

Mortené ¢&i lakované dfevo na uzeni
D(-) miécna kyselina namisto L(+)
Glykoly ve viné
Antuka mislo papriky

y (koprivka ekzemy)
ruchy, kre

on k tnave

Oznacovani podle 1169/11 EU
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o

Biologicka nebezpec Mikroorganismy.

— Patogenni mikroorganismy
— Parazili — tasemnics, trichiny, Toxoplasma
~ Alergie na zvifata (hlodavci) Bakterie — rizné tvary — koky, tyinky, rozdilng velikost a naroky na
— Zvitata natv potravinach — hlodavei, psi, ko¢ky — pfenos infekel prostfed|, velmi pfizplsobivé

— Roztoti — §unky

— Hadi a pavouci na potravinach
~ Selmy na jatkach

Mikroorganismy se déli na baklerie, kvasinky a plisné, event. viry.

Plisn& jsou mikroskopické vlaknité mikroorganismy naleZejlci mezi
houby. Aercbnl, proto se vyskytuji na povrchu. Plsabl zkazu, fada z nich
produkuje mykotoxiny, jiné jsou udlechtilou mikroflérou na povrchu
potravin

Kvasinky houbovilé, mnozi se jen délenim (puéeni) V pfipadé masa
maly vyznam

Viry = miniaturnl, vlastné jen DNA & RNA napadajl hoslitelskou budiku, Neplsabl zkazu
masa, ale jsou pfi¢inou néklerych nemocl zvifat (nap? mo, slintavka)

Bakterlofagy — viry, které nicl bakterie —Ize vyu2it k achrané potravin

Rustova krivka Bakterie

¥ X Nesporulujici:
nasycen! | pouze vegetalivni stadia — usmrti se vét8inou zahfevem nad 70°C
Laktobacily
Enterobakierie
Enlerokoky
Pseudomonady
Mikrokoky

Stafylokoky
- ad. ad

Sporulujici:
Tvorba spor - pUsob jejich velkou odolnost pfi sterilaci.
Nebezpeé! vykli&enl pfi pomalém chlazenl po zahi'evu

~ Bacillus
~  Clastriiim

2 hlediska naroki na teplotu prostiedi lze mikroorganismy rozdéiit:

vlaknité organismy — houby
mycelium (podhoubi) — hyfy
— konidiofory - konidie (spory)

— piisné aerobni mikroby

— toleruji nizkou aktivitu vody
citlivé na fungicidni sloZky koufe

T Minimum Oplimum Maximum 1 ™~
b ral el rc

psychrofilni -10 10-15 18-20
psychrotropni -5 20-30 35-40
mesofilni +5-10 30-37 45

lermofilni 25-45 50-80 60-85




Teplota
I°cl
15 Clostridium perfringens

- 12 Baciilus cereus
| 10 Bacillus, Clostridium, Cl A,B, Staph aureus
7 Frodous. Esahenofis
5 Ci Staph aureus
3 Closiridium botutinum E.8
2 L sake, L
0 Loeiph braape M = Litori
Prodeiis, tur, C

2 y. Y. Z

ol -4 f pudida, Ps

Pseudomonas pulrefaciens
kvasinky

Mucor, Rhizopus
Cladosponium

Fusarium, Penicillium

Aktivita vody

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

= Ovllvnénl — stll, cukr, suSenl, kondenzace

+  Charakterizuje vodu dostupnou pro mikroorganismy — ka2dy ma jinou
minimalnl hodnotu, kdy se miZe rozmnoZovat.

«  Maso - 0,999, masné vyrobky méné.

+ Stanovenl -
+ a, metry —vyrovnanl vihkosti v marné komdrce
+ Vypotet podle empirickych vzorcl

Minimalni a,, pro rast mikroorganismu

0,085 Campylobacter jejunt

0,97 Clostridium botuli; (typ E), Pseud. aerugi
0,86 Shigelia, Klebsiella, Pseudomonas fluorescens "
0,85 h lla, Enterob Citrob, Clostridium perfringens, Clost botulinum A, B

(tvorba spor), fscherichia coli, Proteus, Bacillus, Vibrio parahaemolyticus,
Staphviococcus aureus

0,04 Aerob, 7 Clostridium botuli (B), Bacillus cereus, Enterococcus faecalis
0,83 Clostrbotulinum (vist), Rhizopus nigricans I
0,92 Rhodotorula ]
0,80 Lactobacillus, Staphyl Strep Mi Bacillus subltilis

0,86 Staphylococcus (acrobnl, netvol se Loxiny)

0,80 v#2ina kvasinek. Aspergillus sp , Penicillium sp

0,70 vlisné obecn¥
0,66 nékteré xerofilnd plisnd

Monascus

17.8.2016

Kontrola chladiciho retezce

« Omezenl riistu mikroorganismu
« Tepelné opracovani — inaktivace
~ Pasterace (70 °C nebo 100°C) — jen vegetalivnl stadia
— Sterilace (121°C) —i spory
+ \lyznam chlazeni po pasteraci

Aktivita vody

Omezenl ristu mikroorganismu

Trvanlivé salamy (<0,93)

Pozor na zmény v disledku okolnlho mikroklimatu
Kondenzace vody na povrchu studenych vyrobk
Kollsanl teplot .

pH

+ Kysele anekysele potraviny
1 e je 4,0 (Bacillus coagulans)
ohou rust spory > slaci sterilace do 100 *C

pH masa 5.3 - 7.0
osmitny pokles — kyselina mlecna
oo

=« Sauverbraten

Hampslir

3 []
cas pm. [h]




Patogenni mikroorganismy v mase

Listeria monocytogenes

104 H4

. \ 1 ,
>
' ’
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Salmonely

Nesporulujici bakterie

gL P ehlag
= 1l

Escherichia coli O157

Campylobacter jejuni



Clostridium botulinum

Zdroje kontaminace

Doprava:
saptkdind s nennengin Biply
el plapavniny
Jatk
*liet gkt
« dlahovani
* [nzani wykryenn
* i

asobind lygisap & Bspnncs Hoslo)u

17.8.2016

Staphylococcus aureus

5 N walupicr, grampaz

+ Masaning, pre pit g'as

r Phtagenii 1@ g SRS 2

< Jiné slalyloke 1 pozitivil e
= Famieatovand salamy, topeind ne

Zdroje kontaminace

prach (v
Masna vyrob

[N £ SUFGYING
feni, mouka, sul i

spory v chladic de a ve veduchu
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T

.
v

Vlastnosti plisni

VIaknité houby

« jedno a2 mnohoburnétng aukaryotické organismy
« tvoifcl viAknilé poviaky uvniif nebo na povrchu substratd nepfitomnos! funglcidnich slozek z koufe

+ z&kladem je vidkno — hyfa; systém hyf je mycelium (,podhoubl”) >> jen sudeny saldm (ilalské salamy), nebo dodaletné zaplisnéni (uherak)

» zvlastni hyfy — konidiofory — nesou spory — konidie + pokud neni na povrchu nizka aklivita vody - kankurencni kvasinky - nulné adslranit
« spory —exospory (= konidie) 2 andospary

Podminky ristu plisni:
piimé&fené nizka hadnota a,,

Produkce anlibiolik (penicilin — Alexander Fleming — Penicillium notatum)

Uslechtilé plisné

= syry - Peniciltium cammemberti, P. ropqueforti ] Plesnivéni — chybné skiadovani
» fermentované salamy - Penicillium nalgiovense, chrysogenum ! ' Kontaminace plisni — chladici potrubl, vzduch z okoli
+ tervené barvivo — fermentovana rye angkak - Monascus purpureum | KFiZova kontaminace v podniku

. Spalné suené salamy
Nekvalitni tuk, zvy$ena teplota > ucpani por
Oxidace
Mykotoxiny (aflatoxin, ochratoxin, .. )




Specifikovany rizikovy material SRM

Mozky
MAledy = i EAbE o dUr mbter

i
‘Pditele = kol soadijeh obratd 8 postrannicl vybézka
—=» MSM nelze délat 2z hov&zich palefi (,hary")
Tenké sifevo skotu (,krouZkové" - Spekatky")

Sbirat do refadmmich nadob
Eylinee — vazenl
Likvidace v asanaZnich ustavech (kafilerie)

17.8.2016
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Western blot test i

Béins uZivané pro prikaz BSE-prionl

Test zahrnuje:
» Vyjmuti vzorku mozkové tkand (prodlou2ena micha) z padezielych zvifat
+ Homogenlzace
« Digesce proteinazami
» Elektroforéza
» Ptenos frakci na filtraéni papir
inkubace antigenu s Antl PrPsc
Detekce

o LT E el

Prenos na clovéka?

pfencsu BSE na Elovéka.
¢ dilkazy experimentalné,
Nékteré indicie, Ze je pfenos mozny,

Mala pravdépodobnost — ale nelze vylougit moZnost.

Nova varianta - Creutzfeld-Jakobovy nemoci (vCJD) v Anglii
Podobnost mezi vCJD a BSE.

17.8.2016

Paraziti

Tasemnice — houbel — cystivercus
— Hoveézl: Cysticercus bovis > Taenia saginatta
— Vepi'ové: Cysticercus celiulosae > Taenia solium
= Svalovec - Trichinella spiralis
Echinococcus — méchoZil v jatrech prasat

whiel s <bieeanrtisg
raseniies Maenin
el iist "

1
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_ \ I'-, © Aiveswammag  Dead Bshape’
Svalovci §

- — ===l ————
«  Trchinella spiralls a jiné druhy

Ve svaloving masoZravcli a vieZravcl
Pes, divotak, jezevec, medvéd ... |

Tepelna dprava

Zmrazovani

Smrteln& nebezpsetné pii vy33im vyskytu

Trichinoskopie — brénice

Divosaci od pytlakd, psi v obci Valaska

. s w0

.

Roztoci

Roztod oirajl plisné
Syrohub (Trochylius), Acari ....
V podstatd neskodnl, vyvolava odpor konzumenta
Zejména dlouhodobé zrajici $unky

Snahy zlikvidovat ve zracich komorach

Pfenos chorob, mikroorganismd
Psychologie, odpor

Mouchy, masarky
Lapade hmyzu
Hyglena, odstrafiovan adpad

Lapace hmyzu Hlodayci

Pryotil= istota - omezen| pachis= aliaktantd

Barsvid vehody - digkulabint . P¥enos chorob, mikroorganismi

Budl odpor > psychologické nebezpet!
UV svitlo N Poskozenl potravin, surovin, zailzenl
Deratizace

M Hpky = statn] el = Sema ledky
fli Usitireant (blfsessiio Himyau — vealy il
\yptazghnvat lapaie

Spravna umisén| prol vohody

firach — roznafn| infakce
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Psychologicka nebezpedi

Konzumace zivocicha, kieieho nelze jist sl
— Kanibalisimus

— Pnmati_pst kocky

- Kun

Nabozenska fabu
— Kréva - hinduish
— Piase — zidi, muslimoveé

blibené zvire
— Kralik Ferda, kacka, morce

bbolmee
Panika _z nezdraveho” (cholesierol, BSE, zivocisné luky)
Desmtormace o skodhivinach (anlibiolika, dusilan,

lornony)
L ZE S By Vi oty

Psychologie a filosofie

Filosofickd otieia;. [ v iy o i
- umnnl ndmﬂaﬂh!l nnnplmwa\m. pollnzujsml

mika st Ik Jith 2imEhin Midko
& vejcs |sol pautwumu ¥ sllumel, kdy. ne il {midka o & yajte [wou
oo dnind),

. nulmﬂn[ kunxumsnﬂ pivadnl vitah preddtorva obat

. A tnbu — posvitni vifata, odmitiing vepfoueho (2id, K

. .ﬂm M:u-knnmﬂnmn: wonztmace primi ped, lotek, delind
- " (mmdvisell, mﬂwn i

Co s tim?2??

1 Je nutné vyloutit nebezpeé
Ve velkovyrobé a fetézcich

—i mala chyba ma obrovské dusledky

V potraviné to byt nesmi, ale ...
.. teoreticky to vylouéit nelze,
=> alespoh minimalizovat riziko
{nap! konzervy — pravdépodobnosl vskylu Cisetr. botulinum 1-10'%)

Prostfedky:
— zodpov&dny pfistup vyrobce
— kontrolni systémy
- trh?

renomé fimy

A co spolfebitel 777

17.8.2016

Psychologie
CO neni maso

(4st, které nejsou povazovany za pozivatelné

Zivotichové, které se nehodi pro lidskou vyZivu

Tabu — etické, naboZenské, zdravotni

Ve, co ja hodnacené pii veterinarnl prohlidce jako nepoZivatelné

Neznama nebezpedi

ydifikovane erganismy
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Vady masa

Intravitalnf viivy:
» nevhodnd plemena
zpusob chovu

» pleprava

»  ustéjenl
Jateéni opracovani

» omragenl + vykrvenl/extravazaty

»  znetidténl/chybné vykolen!
Chlazeni, skladovanl — chladové zkracenl

& skl ani, eni — oxidace, zlraty Stvy

| T
Baleni — nevhodny obal, aimosféra

Ghinmicia: zimdny:

+ oxidace lipidd (tuka)

« zmény hemovych banviv (oxidace a rozklad)
ilcrabialni cmany:

+ rost patogent

= snizenl pikl @ fyaroo ko

rozklad billeyin {findgba)

tvarba tkinych sloudniin {skatel indol, sutlan, amonik, amiry)
porent plisnl, osliznuti

i Bangy, el i vind

Prof Ing. Petr Pipek, CSc

Intravitalni vlivy Fraktury > podlitiny

Zranenl ph doprové a ustdjani| éparky, pokousan
Intravitalni vlivy: MNefhoovend avifata pi omradent
= Nevhodna plemena — zmasilosl, mramorovénl, obsah tuku 0 - . .
Zpisob chovu — hladova zvitata, nemaci, parazili N&kmbgovm“ pd = zlomiening |L\‘F\J“\'¥
« Pfeprava - vzdalenost, delrnost, kiima, pohada (wetfare) Pretmatavan kiedl = ameniy pausle
«  Ustédjenl — odd&lend zvitata, slres
Ptihon na poraZku

Dusledky
«  wyEerpanl, stres > myopalie
« zrané&nl, ohyn

kvalta masa, udrZnost
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- pale = bledé, soft = mékke, exudative = vodnaté kyselina miégna
- dark = tmavé, firm = pevné, dry = suché

red = &ervené, soft = mékkeé, exudative = vodnaté

red = gervené, firm = pevné, nonexudative = nevodnaté

- u vepfového masa

DCB - dark cutting beef = hovézl masa tmavé v nakroji (synonymum pro DFD u N ———— glykogen

hovézlho masa)

PSS - porcine stress syndrom I

T

1 2 3 cdaspm.
fh]

PSE - prudky a hluboky pokles pH

Dile2ité |11 - pokles pH v dobé, kdy je je$12 vysoka teplola -> E4sletna denalurace bilkovin,

Teplola sloupa (a2 43 °C) v dlsledku inlenzivniho i

-> denalurace myosinu, i urychlenl poklesu pH. Teplola zdravych prasal |e 38,5 aZ 40 °C. Po
vykrvenl se zvySule aZ 0 4 °C.

U vepfovych JUT - teplota 45 min p.m, v rozmez( 33-42 °C

Vztah {eploty, pH a PSE

Bleda barva PSE masa - zménéné hydralace svalovych vidken,

PSE maso phi zrdni méng kfehne, ma horS organoleplické vlastnosli,

Vodnatost PSE masa a nlzka vaznost

Nizké pH 1 nizké vaznost anamenall rovndd lepsi piijem (difusi) soll.

Nizké pH podporuje Odrinost, plastoie |o zdn veis obsah volng vody,
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DFD

Pricina: spatna kondice + pozdni vykrveni

Vysokd pH
Trave
Milo Odrine

walril maly pokles pH.

+  vysokd vaznost, tkd je luhd a vzhledem k dobré vaznosti pisobi maso suchym,
malo 3tavnalym dojmem.

« Imavé barva, v extrémnich pfipadech u hovéziho masa lémér Eernd.
« zpisobeno koloidnim siavem bilkovin;

«  vysoké vaznosli Ize vyuZlt v masné vyrobg

« DFD se pomaleji prosoluje (je oblizn&j3i difuse soli do svaloviny)

«  vysoké pH - nedoslategny pribéh zréni

+ maso nema dostaletné vyraznou chut a aréma

+ horsi chut je zpd rychlym odbouranim id(i pted porazkou - IMP
odchdzi s krvi,

DFD omezena drZnosl — pH, ale i absence sacharidi




Ustajeni byku

Jednolfivé spoleéné

Elektrické omracovani - chyby

Nizké napéti

Netisté elektrody — $palny kontakt

Pfehmatavani > fraktury

Nefixovana zvitata (pohyb) — obtiZné pfiloZeni klestl > zlomeniny

Extravazaty — chyba jatek

praskla krevni kapilara

17.8.2016

Maly pokles pH post mortem:
« Spatné kondice zvifat, hladovéni
transporl — vy&erpéni, slres
ustéjeni — vygerpani, stres
prihon - stres, fyzicka ndmaha (chlize nahoru)
nedostatek glykogenu
omraceni - slres
vykrveni — opoZdéné, rozvod homont, odlok miééné kyseliny s krvi

Dasledky:

+ wvysoké pH

+  mald ddrinast
+ tmaya barva

+ Zkaza

+  lha konzistance

OpoZdéné &i nedokonalé vykrveni

Extravazaty

* chyhng vykrvan)
« gpoddinsvyioven]




Faze epileptiformniho zachvatu

Féze Trvéni fdze Viditelné pfiznaky

Zvife je ztuhlé; Zddné rytmické
Tonickd 100z 205 dychanf; hlava zvednutd; zadni nohy
pritaZeny k t&lu,

Pastupné uvolfiovdni; “pddlovdni” nebo
Klomickd 1503 455 nedobrovolné kopdni; bulvy se stééeji
dold; motenl a/nebo kdleni.

Obnowuje se normdinf dychdni;

Zotaveri | 3042605 uvédomuje si akolf; pokousf se vstdt.

Chladové zkraceni

Ovce na Novém Zélandu > telata > skot

Ochlazeni pred nastupem rigoru mortis
LARTRRT [T 1 N

Uvolnl se hodné Ca?* > superkontrakce

Pfes Z-linii — ztlusténi v misté Z

Tuhé maso, nelze uvolnit

Faustovo pravidlo: 10 h/10 °C (rigor — nad 10 °C) - kondiciovani
Zavéseni za foramen obturatum
Eleklrostimulace

Mrazoveé spaleni

Sublimaeca vody > denalurace » oxidace

17.8.2016

Mrazirenské skladovani

+ Sublimace vody — kolisani teplot, dimenzovani vyparniku, vzduchové
prostory

- Oxidace hemovych barviv
- Oxidace tukd — hovézl vs. vepfové a dribezl maso
= Enzymy — mikrobni - hniloba

Rozmrazovani

= Uvolnénl 8tavy — tanl krystall, poskozena tkar
» Promyslena akce

« Rychlost prizplsobit rychlosti zmrazovani

» Obvykle — pomalé v chladirné (chladnitce)

« Mikrovinny ohfev 2777
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Nevhodna surovina, nlravitalni vlivy (zachazeni se zvifaty)

Silna konlaminace vychazich surovin

Poruseni chladiciho retézce

Nevhodné podminky skladovani (. a,). kolisani teplot
Rekonlaminace piit manipulaci

Nevhodny obal ¢ Spalna balicka

Neodboiné zachazeni pri distribuci, prodeji a

zejména u spotrebilele > HACCP v domacnosti 27

Rustova kfivka Barevné efekty

cdufmirant

Zelenani

Diskolorace na povrchu masa

Rozklad hemovych barviv > verdoglobin, verdohem, biliverdin, bilirubin aj

+  Mikrobni d&j - peroxid vodiku, sulfan

«  Lactobacilius sake > sulfan v anaerobnim prosifedi > zelenani, sulfmyoglobin

+  Lakiobacily rostou i v aerobnim prosifedi, v mase se mnozi zna¢né

+  Zelenanj masa pl im Alterom: pulr i - degraduje cystein a uvolni H,S_ Proti
zelenani - snizeni pH pod < 6.0.

+  Enterobacter liquefaciens — DFD maso > sulfan

Zeleny produkt je zdravotné nezavadny, ale signal porueni stabilily — nebezpeéi palogend

| = zmény hemovych barviv
= vliv almosféry
= plisoben! mikroflory
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Zelenani v misté dotyku

Barevné zmeény pfi skladovani Fluorescence
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Iridescence = duhové zbarveni

Modré

Povrchové aerobnl mikroby
Pseudornonas syncyanea

Fyzikalni jev — lom svétla na mfizce

Nenl zkazeny vyrobek

Neduivéra spotiebiteli

Souvislost sivaznosli, tepelnym opracovanim

* r » el
Cizi predmety
Sklo, keramika, rtut' (teplomér)
+ Obkladatky
» Cihly a zdivo
+  Kovy (spony, prsteny, naramky, érouby)
+  Projeklily u zvéfiny

— broky- divoka kachna
— olovo rozptylené na velkou vzdalenost

«  Kosti, zuby a chrupavky
Extrémy: kladivo, olovéna roura > po$kozenl stroji

Zavady pfi baleni masa

Chybné znaceni

Nespravna doba pouZitelnosti

Pfelepovani a pfebalovani pro$lych potravin

Zamérné poskozovani (propichnuti, zvySena teplota) zboZi t&sné
pred koncem doby pouZitelnosti > “vratky", ztratu ma pak nepravem
vyrobce

Hniloba

Tvorba plynd (CO,, H,S..)

Perforace, ,zfidnuti" v rozich, malo bariér..
Neestetické uspofadani — Spatny fez

Zelenani (sulfan, peroxidy; mikrobni, chemické)

Pseudovaku

Mikrabinl spotfeta plynu {kystik)
Rozpuéléni plynti v mase (O,, CO,)
Selektivn( difuse pies obal

{rawdil parcidinich taka)
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Vady Vady vznikié v masné vyrobé
masnych vyrobkt‘]

+ Mikrobni rozklad
Barevné ,efekty"
Rozbiti struktury
Mikrobni zkaza
Cizi pfedméty

Pri¢iny a dusledky Dutiny

Pl‘iclny
Spatna surovina . i, & 4
Nevhodna receptura i A 8 + Spatna vaznost - PSE
Oxidace tukd a barviv * nevhodna receptura

Nevhodna technologie MAP zmrzlého masa
Mikrobni zkaza

Nevhodna Uprava ' ). + Spatné narazené
Cizi predméty

Dusledky
Rozpad siruktury, podliti, zkraceni dila, vyvar
Barevné zmény, zmény chuti
Popraskani vyrobku, nevzhledny povrch
Outiny, porozita, nepékny nakroj
Omezena udrznost, osliznuti, plisné, pfipachy
Zdravotné zavadna potravina
... fatalni disledky pro konzumenta i vyrobce

Dutina ve fermentovaném salamu

Chybné narazené,
nasledné mikrobni rust a oxidace




Vzduchové dutiny

17.8.2016

= chybna pfiprava dila
mrdzent b v Porozita
» mikrabni &innost
Ruzné moznosti:
— Spalna evakuace tumbleru
— Prisavani vzduchu pfi nastriku
— ZmraZené maso v masirce
Mikrobni déje
Uhlicitany?

,Prozilky*

— Velky nastfik
— Vysoky tlak pri nastfiku

Cizi pfedméty

Sklo, keramika, rtut' (teplomér)
Obkladacky
Cihly a zdivo
Kovy (spony, prsteny, naramky, rouby)
Kuze a chlupy
Kosti, zuby a chrupavky
Dfevo (varecka)
Plasty (.recyklace MV") Dusledky
«  Poskozeni zubu konzumenta
Zranéni traviciho traktu > smri?
Odpor
Zlirala odbéralelu
Nahrada Skod
Pravni dusledky
% zavazna chyba
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Slachy, povazky Vymazani tuku

lepelné opracovane - rozvafi se na Zelatinu Nekvalitn tuk, zvy3ena teplota > ucpanl péni
fermenlované salamy — zuslavaji nalivni > ablizné odsltranit Nemuz? v¥5ychat = 2
mezi zuby Zakrouzkuje
g, — Pomnozeni laktobacil(
Peélivy vybér suroviny

— (HSO VSO} Nevytvori se struklura
— baader

Rozmazany tuk narfezu

Nevychlazeny salam pred plalkovanim
Tupé noze
Potrhana struktura

Sednuli
Nevyrovnana surovina
Lupallany povrch

Zapomenuta razitka

Nalepené kousky dila

(o0
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‘Maso v mase* Sunkovy salam?

Moderni technologie

Nastiik homogenatu (plec, kozovka, 1ak)
Masirovani + zrani

Homogenni absorpce

Tlacenka ? Povrchova znedisténi

Zapomenula razilka
~ (e kelagen Rl o Dnes vélsinou vypalené znacky

Nalepené kousky dila

,Kozena vlozka“ Nevyrovnana surovina

Chybné zafizeni
— bezuprasy ¢ kulru

—  chybi mélnic . . . 4 - = U kvalitnich vyrobku zavada

Neupravena kuze «~ snaha pouzit veskerou surovinu

- s " ’ + platky, karabacky

> koZovka -
— melneni Ekonomika

Y

- esenl lepelne




Praskani parkl v konzervé

$patna receplura — velky podit kiizi
Narazeni — vysoky tlak
Streva vyudil ,v napnutéem slavu

Rizeni prolitlaku pfi sterilaci a chlazeni

Praskani Spekacku

17.8.2016

Praskani sterilovanych parki

Priciny:

- Receplura — hodné kolagenu
= NaraZeno velkym llakem

= Nevhadné sifevo

»  Zplsob vyuzeni

+  SloZeni laku

= Tesné plnéni obalu

+  Rizeni llaku a teploly

Rozbita struktura park

* Chybna receplura — voda:bilkoviny:luk
+  Malo solici smési?

+  Spalna vaznos! — prekulrované?

+ Nevhodny lepelny zakrok

Uvolnéni stavy: Uvolnéni tuku:

« vyrobek s velkym pridavikent vody . vyrobgk s nestabilnim tukem
= vysoké vakuum ] VV§0ke vqkuum )
= plalky nalisnvané na sebe
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Iridescence = duhové zbarveni

+ Fyzikalni jev — lom svétla na mrizce

+ Neni zkazeny vyrobek

+ Neduvéra spolrebitelu

»  Souwvislost s vaznosti, tepelnym opracovanim

-

Uib. 4 ndesednos i scmd s =iilier A oethe

Chemicka zkaza Sednuti nakroje

za 30 minul

pritomnost skodlivin (kancerogeny koure)
oxidace lipidd (tuku)
- oxidace hemovych barviv

Oxidace (Castecna)




Povrchova oxidace

Chemicka oxidace béhem zahfevu — vylougit kyslik !

Spatné vybarveni pov

Krystaly na povrchu

Tvoreny z Na-HPO,

Susené salamy, syiové Sunky

Chut krystald je lehce slana a lze ji snadno rozlisil od NaCl

Kryslalizace naslavé lehdy, pokud je piekroéena rozpuslnosl ve vodni fazi
Teplola

~ rozpuslnos! orofosfalii klesa pri poklesu leplaly.

— pokud teplota sloupa, hydiatovane kryslaly se rozpousléji v kryslalizacni vodé
Vysaka okalni vihkasl posiluje rozpousténi fosfétli na povrchu vyrobku,
Pokles vlhkosti zvysuje koncenlraci fosfall > krystalizace
Riist pH - rovnovaha forem (osfall se posouva ve prospéch formy (HPO.)*

> vice nachylné k tvorbg krystalii.
Kationly — Na* posouvaji rovnovahu Na;HPO, smérem k nedisociované formé

Odbarveni paprikase

Zluk|é sadlo — peroxidy, volné radikaly > oxidace paprikoveho exiraklu

17.8.2016
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...1 drobné masne vyrobky...

Hydrolyza tuku

nenn vide

usnadnuje naslednou oxilac dvajnych vazeb

zmeény shiuklury - kapalny tuk

vyléka glycerol + inaslné kyseliny (evenl. mono- a diacyl-)
vyraznd chul

pogponyi plisué

Rustova kfivka

Mikrobni zkaza ™ .

nasycer\l
‘owvw Ty,

3 / odifnitial
rlist patogent (Saimonelia, Listeria, Clostricium, Staph. aureus) log : | \

snizenl pH a tvorba kyselin

rozklad bilkovin (hniloba)

Lvorba t&kavych slougenin (skatol, indol, sulfan, amoniak, aminy)
(vorba toxinl (botulotoxin, mykotoxiny)

porost plisnl, osliznuti

zména barvy, konsistence, chuli a viné




Priciny mikrobni zkaz
y mikrobni zkazy
flevhodng suravina, intravilalnn viivy (zachazeni se2viraty)
Sina konlamimace vyeheich suibvin
MNedodrzeni regaplury & lechnologlekéhe posiupu
1veny E2In [eEeln2ho oprasovant | susani & ferme
01 chisciciha redacs
Navhadne podininky skladavani (L o), Kol
ntamace ph manipulac

Mevhodny olaal & Spand bahcka

Netdlsarne zac N1 P disibue, pisdg a fejmena u

Vinna klobasa — pomnozeni mlécnych bakleni — pokles pH

Prasklé uzenky:

mikrobni rozklad b&hem zahfevu.
Surovina (maso) jiz ¢dsletné v
rozkladu, michad neuposlechl pfikazu
«nafedit &istym masem". Mikroby se
staéily pomnoZit bdhem pfipravy dila,
narddenl a fize ohfavu.

Zadouc/ porost na povrchu bily nebo &edoblly.
Nevhodné porosty modrozeleng, zelené nebo 2uté

Padminky ristu pllsni:

« phmafené nizka hodnota a,,

+ phstup kysliku

+ nepfitomnast fungicidnich slo2ek 2 koufe
« kondenzace yody — kollsani tegiliet

17.8.2016



Uchovani ve vihku

Barevné efekty

Krouzek

Pesudany povrch
Nedosu$eny (,Zivy") sifed
Barevné zmény > zelené

Pfitiny

Nerespektovani kineliky suSeni
Mazlavy {uk (jodové 8isla)
Laklobacily - peroxidy

17.8.2016

Kolisani teplot - kondenzace

Ruzoveni grilovacich klobas

* Mikrobiglni pomnozenl

+ Mikrobialni redukce hemichromd na dvojmocnou formu
+ Zrizovéni

Regeni ??? DodrZenl technologie a hyglany.

Rizeni procesu suseni

y mez| wody 7 poyrohu o migrac vody 2 vnilinich vrstev
zaschnull povrchu > znbrénl dalsimu odpafovanl, krouZek, zkdza uvnitf
v suchém vzduchu maso odevzdava vodu lak dlouho, a2 se doséhne rovnovahy:

— parcidini tlak vodni péary ve vzduchu odpovida pravé tlaku vodni péry ve vyrobku

Maso - porézni materiél > kinelika su¥eni - dv& obdob!
— 1. obdobl - lenze par nad povrchem je rovna lenzi par nad hladinou vody. Rychlosl
sudenl je konstanlini
dm/dt = konst
je prolo mozZné suit v lomto obdobl co ne|rychleji
kriticky bod suSeni - dosaZeno krilické vihkosli - lenze par nad povrchem materiélu
je pravé rovna lenzi par nad vodnl hladinou.
1. obdobl sugenl - povrch z velké éstl zbaven vihkosli
Vnitinl difuse vlhkosli - fidicim d&em
Rychlost difuse Je zavislé i na stupni rozmélnénl dila,
Vytaven| tuku (jodové islo) — obtlZné suSenl
pH > vaznosl > snadnost odparu

10
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Cervenani vafenych masnych vyrobki

Zelenani

= jalita A jiné krevni vyrobky

« esletické vady, indikalor porudené udrZnasli AL = 1, Dlibin a)
= syceni kyslikem > oxyhemoglobin 21nic i yslirent na povrchy AK
+ nedostaleéné zdenalurovany hemoglobin

+ mikrobni redukce hemichromd

J L! M u 0 i—? ' . Stiedove zelenani,

zfejmé nedovareny salam

b1
b

R

~ zelenani mikrobidlni

e

Mikrobni - . . .
Zelenani ve spojce — vysSi kontaminace

nepravidelné

zelenani

11



Zelenani v jadfe — neprovarenost, a,, ?

Macerace parkd

Rozklad struklury
Termofilni bakterie
Nedostateéna slerilace
Viysoka konlaminace

Nedouzena misla

17.8.2016
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Spravna vyrobni praxe Spravna vyrobni praxe

Cile:
Funguje to ndkolik tislc let = Kvalitni vyrobek
Dostatecna Gdrznost

Jen se to tak nejmenovalo, + Zdravotni nezédvadnost — bezpe&nost
nebyly na lo pfedpisy EU, «  Ekonomika
a neved|a se kolem toho slozits byrokracie

Prostiedky:

Spravna technaologie
vyrabélo se pro okamZitou spotfebu 1 «  Suroviny
a nikdo nespodita obéti olrav z polravin | « Hygiena

+  Kontrolni systémy

Kontrolni systémy
— UEalnos! ve, ZbyteZné byrokracie: Hazard Analysis and Critical Control Points

Vyrobni schéma

Ur&eni nebezpedi

Kritické body

Méfena veli¢ina

Limitni hodnoty

Napravna opatfeni

Validace

Audity — provéfenl funkce &i ...

Normy, technologické postupy
Whlasky: EU a ndrodni
HACCP IS0, BRC ..,

Musi byt funkéni, nesmi zdrZoval

DNO OB WN

Soucasti je i hygiena

SVP detaily

= Nakup, uskladnéni

= Bourani

= Pfedsolovani, nastfikovani, nakladani
= Michani, mélnéni

= Kutrovani, receptury

= Narazeni

= Uzeni/tepelné opracovani

s Chlazeni, skladovani

= Platkovani baleni

= Distribuce

technologich: i pravnl disladiy 11

Asanace néstroji — 82 °C
Osobni hygiena
+ Pracovni odévy, sitka na vlasy
« Asanace pracovnich proslor

+  Myti rukou

« Bezdotykova umyvadia

+  Omyvalelné signy

« Zaoblené rohy

[+ Pitnd vs, udithovd voda

« Hmyz, hlodavci




Spravna hygienicka praxe

Good hygiene praxis

SHP - GHP

Wylou€eni vstupu mikroorganismi do vyrobku
Zabranéni jejich rislu, pomnoZzeni, lvorby toxinl
Cistota

DodrZeni chladiciho fetézce

Osobni hygiena

Asanace nastrojl, zafizen

Nulnosl, dislednost, dgelnost

Dodrzeni chladiciho retézce

Zpomalen{ (zastaveni) mikrobniho riistu
Pozor na vykyvy teplot — kondenzace vody
Béhem vyroby — priruéni chladimy

Hotovy vyrobek > expedice

Dodrzeni pfi distribuci

Prodej - chladici boxy

Chladici fetézec u spatfebitele!ll

17.8.2016

Proc¢?

Bezpecnost — zdravolni nezavadnost

Vliv na jakost, zkazu a ekonomiku vyraby

Vylouceni vstupu mikrobu doivyrobku

Obaly

Kfizové konlaminace

Osobni hygiena

Asanace nasirojli, zafizeni

Jakékoliv omezeni — vy y viiv
Nestaéi ,pak tepelné opracovat*

- viditelnd, neviditelnd, ,zazrana"

SHP - distribuce

Kontaminace x obal
Teplota

Logika vzdalenosti
Nakladanl a vykladani
UloZeni v obchadé
Hygiena pfi nakupu



Osobni hygiena

Netistola - je ,zaZrana*

Zdravotni prohlidky = nemocni, bacilonosici

Ruce — pravidelné umyvat, nehty, asanace?

Sperky, hodinky, prstynky, piercing — obtiZné umyvani

V exponovanych provozech rukavice

Vlasy — prach, spory, mikroby > pokryvka hlavy musi zakryt vSechny (!) viasy
Rougka na nos a usta — exponovana pracovislé

Odgvy — &islé, vyméiioval, Eisté a nedisté zény

PInovous — zvl4stni kryti

Desinsekce

Zabranit praniin hmyzu do objektu
Lapade

Sité v oknech

Karitralil, napravna opatfen!
Pamoeny matedd (vajlis, larvy)

SloZzenl Masa
Vlastnosti masa
Hygiena
Dokumentace

17.8.2016

Odstrangni pfedchozi kontaminace

Néstroje — horka voda (>82 °C)

Pracovhi plochy (napf. bourdma) — 5% mlécna kyselina, neni nutny
oplach

UV [ampy, alkohol

Jatky — po kaZdé operaci — zvifata dosud veterinamé neprohlédnuta
Dal3i provozy — obéas, dostatecné caslo

Technicka feseni — omyvalelné plochy, pfistup pod stroje.

ObtiZné potrubi, kanaly, ventilatory; sprchovacl zafizeni!

Cistici prostfedky — blbuvzdorné barevné rozliZené

Deratizace

Zabranil pri

Lapa nady
Cdatrafiovinl odpedi, konlrala kanalizace

Maso - slozeni

|dentita Zivogisného druhu — i stopy Ize dokazat
PCR, ELISA

Identita ¢asti nebo kalegorie

Obsah bilkovin, tuku > obsah masa, CSB
Vaznosl x PSE, DFD > ziraty, vady vjrobkd. .
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Vyrobni maso

HPV,HZV, VL VLI, Wb k. Vs k,
HSQO, VSO
MSM, kofovka, syrové hibetni sadlo

1w ofF o W 30 22 24

DFD:

Fermenlované salamy — nel (pH, vaznosl)
» Vysekové maso —ne! — nizka Udrznosl




e ———

Kvalita suroviny

Cistata > mikrabn,
Hyglena = hnifoba, Mydroljra, odidace
Podliling a extravazaty — prosyssn ke, hemedd banga > ovdace

[ ’ el e s

Bourani, trideni
Organizace prace (jeden stil vs. Marell).
Rychlosl vs, peclivost
Ulomiky kostl a chrupavek, zbylky masa na kosti
Ulomené &picky no2( — naZe véas vyfadit
Thd&n! —podie vybourang déetl, vemsnl, | apatativnl (pH VIANIR)
[indrien| chladiciho tetézco, minimaln| dobs pobyty
Clstotz, asanace, osobnl hygiena,

Tepiota a cas
[ e .

V bourdrn& - max 12°C, radé&ji mén&

Ohled na pracovnlky — zamezit privanu
Minlmainl doba pobytu na bourame — Panta rei
Organizace prace, odsun vybaurmjdu Sastl
Ostraveke bndry ve. malé il

V piipadi potuchy maso do ohladliny.

17.8.2016

= Dokumenty, odpovidajici material, povolené latky

= Teplola masa, event. senzarické posouzeni, pH

« Nevyhovujici vrétit, vybér dodavalele ~ levné neni vyhoda
= Evenl. zpracovat zvlastnim zplsobem (?)

= VW33 teplota ~ dochladit? Je 1o dostadujici opatfeni?

= Dodr2eni teploty pfi skladovani, rozmisténi, vihkost

= FIFO

‘Cistota povrchu zaflzani ¥ mikrabal kortarminacs
Machunlcks falsnl

ObEasnd desnfakce — B4 kyselna mlédnd — nenl hulng opfach
Pretroutsn & vmina deses

Aeanzcs (myll, pEncvinl, desinfekon, aplach)

Méné udrzné

vy$8i pH (kosli}

vice kysliku

zéhfev pfi ziskdvani

kontaminace pfi zlskévani

Zelezo 2 kostni deni
Cerstvé surovina — ihned po vybouréni
Surovinu uchovévat v chladu (0°C) nebo i podchladit pied separaci
Dekontaminace pred separaci (E 270 — kyselina miééna)
Vlasini separace v chlazené misinosli
Dobfie sefizené zafizeni
Po separaci bud neprodlen& zpracovat do MV nebo zmrazit
Skladovani v chladu — tentyZ den zpracovat
ProdlouZeni UdrZnosli — E 326 = mléénan draselny (PURASAL
HiPure)



Uchovani masa

Dodrzenl chladiciho fetézce

Chladirna -1,5 a2 + 5°C, obvykle 3 °C

FIFO

Jen nezbytné dlouhou dobu > mrazirma?
Dnes Zerstvé = napfedzalené, dHve Slesovan!

wr g4
Trideni

Podle anatomickych &asti

| Proméntivé slozeni podle intravitélnich viivl

Vizuélné upravit

Slandardizace — analyza, korekéni pfidavky

Akvamelrie (Federovo &islo), NIR

Automatické kontinuéini méfeni v michagce (NIR)

Pozor na zémény > porudeni sloZeni vyrobki = obsah masa

Kontaminace a cizi predméty ﬁ

= o S —
Mikrabnl kantamimacs
" Pohyb cizich osob (rozliten! odévii)
Nefilirovany vzduch
V&réky - prach & usazeniny
<Chladicf voda va sprchach
M stén a podlah — ne nad masem
Mechanické
ZAvané drahy
Keramika z obidadu
Zlomené naZe, hatky, epony phi recyklu
Obaly
Stavebnl dpravy
Skio (ne sklendny teplom&r) — regislr?
Reglslr skia - pokud praskne 34ravka —mie byt

pazd¥
Kontralovat slav zafizen! - tlomky, praakliny
* Chemlcka
~  Cistic! prostfedky
- Ma2i

Bziva
= Porucha chlazen! (gpaeek)

Soleni, aditiva

« Spravné davkovani — shoda s popisem
= Vybér vhodnych aditiv

« Spravné uskladnéni

+ Vylougit pranik pii pfepracovani vyrobkd

17.8.2016

Prepracované vyrobky

b, — — —
Max 5 °C (radgji méné)
Zbavil oballl a zejména spon!
Zamezit alergendm (lepek) > pofadi zpracovani
—  Nejlépe v celém podniku s tim nepracovat
Senzoricky nezévadné
Skladovat co najkratiil dobu

Vniknut! pfi pfepracovanl vyrobki

Mouka, pdeniéna bllkovinal

Nejlépe nepracoval & tim vibec

Nebo vaude uvadat, 2e vyrobek miZe obsahovat sepy aletganl
Zamezil mo2nému plenasu v mistech skladovan| (palice 1 kutr:)

Vnlknutl pfi pfepracovani vyrobl

Dusitany (E250) u valenych vyrobkl

Fosfaty, glutaman

Zamezit moZnému pfanost v mistech skladovani [pulioe u kutr)

Soleni, nastfikovani, MAP

+ Cerstvé nebo pfedsolené maso

« Spravna sestava laku

+ UloZen{ Pragandy, soli

+ L&k - Eistota, filtrace, pfisévani vzduchu, péna
«  MAP - sprévné nastaveni, vakuum

1)



Sul vs. Praganda

Uchovani solici smési

Obvykle se sul piidévé ve smési s dusitanem > rOZové barva

Samotnd jedld sll: slanina, bllé, grilovaci a vinné klobésy, bavorské parky,
vétdina vafenych masnych vyrobki (tlagenka, jitrnice, jelita), parmské Sunka.

U Ech nagnych vyrohka kleré jsou
1 apod. tedy o ty vyrobky, které budou

onemd

zahfivény na vysoks teploty (>150°C)

Zabranit vihnuti

Zabranit kontaminaci - necistoly

Omezena doba - dusitan se ztracl

Spravné ddvkovani - sl se vaZl, ne podle ika Lopaté
Vhodn&js! je davkovani v roztoku (pokud to Ize)

Predsolovani

Celé kusy.

Pfedfezané maso — &lesy.

Jemné& méinéné, vétdinou leplé maso — pral
Dnes se nepouZiva,

!“\*“i““l.'. .;,lﬂ (T ML

vthne zdivo

padi glazura It

FIFO ???

Predsolovani x cerstvé maso

Mulné pro GdrZnost
nu kvl barve

Redukee du
Uvelnéni bilkovin pro vaznosl

Piida s2 voda > chyhi led na chlazeni
Qdbourédni dusitanu > $2da hava
Melnéni a voda » zhor$i udrznost

17.8.2016



Nakladani do laku

= Pomalé, ner é, dnes jen
+  Prosoleni a2 do stredu
+  Zvrhnuti laku

«  LUrychleni: nastikdwéni, MAP

MAP

mechanické aktivace proteinl

7 kousku masa ea livaiiwi rodpising bifkoving. Ivoli na povichu masa vakdint vretvu umo2fujicl
spolen kouski masa po legelndin opracovan!

Stroje: pracujl na princlpu masiravanl {promichévant, hnétenl pomoci michadel ve slajlcl nddabd),
v j 8o zafizenl, lumbleru), makéni, popf. propichovanl

(.exirakea")

Teplota — nizké (vymazavani tuku), bodem tuhnutl (prosolenl, bez dutin)
Vakuum - rezim otaéek

Brutlnl michani* (Metalquimia) — krétkodobé, doba zaleZenl

Asanace zafizeni |

Jsou aditiva Skodliva?

Ve sprdvném dévkovénl ne.

Bkod epl&e Jefich nadmarné pouzivén! &i zneuzivani

Jeou | rozporuplna hodnocent

Nepl. dusitan sodny (E260), ldery e primarnd vwullvany jako ko uwicaid poo
wytvolent nidove barey maspych virobkl, se uchzal @ho velmi O8nng proll s
Cfosiridia bolifm A tedy branl olfave bolulolosnem Mo arubg stiand nvide plsobil

v phipd® pfeddvkovan (Neré je v pe Iyl s uhttm salkelch armds) toweky —
, rab pll Thhfevy (170 ") nifovich masnych wiakkd
i ( X |

ke vzniku

Aditiva mohou vadd nekiery it Tywa so 10 p Al datf,
iderd mohou mit problémy ph nodmémam pijim desviti kyssting fosforesne (E-450-2)
& glutamanu (E-&21)

Nicméns o mo2nych rizicich se vi a Jsou u&indna takova opatfenl, aby k |micymially
problénim dujil nemohlo
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Nastrikovani

+  Slozeni laku, teplota

+  Problém: dusilan a askorbové kyselina - nizk4 teplola!
+  Sprévné davkovani

+  Ucpéni jehel - fillrace

+ Péna - nasfiik bublinek, pad z vysky.

+  Netésnosti

+ Recykl laku

Dalsi pfisady

Vybér vhodnych aditiv, nezamanavat
Spravnd deklarace na obale! +i—
Vylouéit nahodné pfimichéni = nepoFadek na polici, recykl vyrobk(
Kontrola neporu§eného obalu
Alsrgeny

- detally dale

— ngjlépe napouzival vibec (lepek)

~  Eladeval addElang

~ Pozor na zbylky v kutiu, neré2ce > pofad!.

— Oddalané pfi pfepracovdn| vyrabla
Fosféty - ne pro déti — pozor na pofadi kutrovéni a michani

- Thidahd Runba v Estdm 2afizail
Glutamat (E612) — zbyle&ny, vylougit u déti (malych; majl jist Sunku?)
Askarbové = nemichat s dusitanemn -> oxidy dusiku; teplotal

Derivaty kyseliny fosforeéné

Dif (E-450),
V masnych vyrobclch :
«  Zvysujl schopnosti bllkavin vézat vodu
«  Ziepaujl | emulgaci tukt, 8im2 zlepBujl 8t'avnatost, kiehkost a chutnost.
«  Za|i#tujl kvalitu vyrobkd i ekonomlku vyroby.
Soudst tavicich smésl u tavenych syrd,
Krehdeni masa
Fosforenany Jsou plirozenou slaZkou masa, zwyfiavan jejich obsahu v peidabi adity
EA450, 451 a 452 mi2e vadit pouze ¥ pfipadi vy2ivy déll, kde uniiu|! obsah
wyuditeleho vapniig, el 1ente handicap karmpenzevin phimem rmldsogeh virobki
[rikeeiliv Lavangeh agri), nonl o fefoh poulivanim 2adny protlém

inany (E-451) a y (E-452)

HsPO, & Co.
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Trvany - nevhodné Zvyraziiovace chuti

Zbytedné
Branl vysugovan(

Ne&Kieré vyrobky jsou ale tak mizemé, 2e se lo dal musl
Potize v dusledku krystalizace na povrchu,

puvodné: sul nebo kofen(

E621 - glutaman sodny

kyselina glulamova vznika z glutaminu b&hem zahfevu

nositel zndmé p4&té chuli umami, zvySuje vnimavost na JIné chuti,
* typicka chul' tepelnd upraveného masa

»

" 4 « &aslo se dAvkuje jako gieta chemikalie do polévek
b + smaési koteni do masnych a jinych vyrobkt.
. i ina - soudasl ych a tedy i nadich bllkovin
» pro détido 3 let je to nevhadné s ohledem na vyvoj jejich nervové ecustavy.

Dalél zvy ge - produ

2 . kty p nap!. kyselina
Y inosinova (E630) &i Inosin-5-fosfat (E63S).

? Kdo a pro¢ ma potfebu zvyrazfiovat chut'?

Rostlinné bilkoviny

— pieniéné (lepek 1)

— sbjové
+ mouka
~ koncentrdl (>60% bllkovin)
- izolét (>50 % bflkovin)

= hrachové

- hafEignd

~ Vit bob (Lupinus)

— §krob: pSeniény, bramborovy, kukufiény, tapioka aj.
— mouka: pSeniéna, (ryZova, jecnd)
karagenany
rizné “"gumy’:
« Svalojansky chléb-guma (karob) E410

« alginaty,
« guaranova guma E412 Alergeny!
— pektin — pozor na nahodné pfimichani, nedistoty, recykl

POTEX a jina vidknina....

T

. A
Vajegné — bilky, celé vejce; cena ? o T N .
MIééné bilkoviny = kazein, kazeinéty “' . k. i

Krevni preparéty

Kolagen a klize

Zelatina

= toxicka latka
= prekursor nitrosaminti




Dusiénany

se uplatriujl bakterie rodu Micrococcus, Streplococcus aj.

Dnes se nepouzivaji.
Pozorl VWsoké obsahy v zeleniné (cibule, tesnek), kofeni
Podvod s bioextrakty" — §pendt, celer, kumbucha

Nereaguji s hemovymi barvivy pfimo; musi byl nejprve mikrobiding
pfevedeny na dusitany nebo oxid dusnaty. Jako nitrétredukujicl mikrofléra

KNO, £z
Vyhlagka MZdr. &. 4/2008 Sb.
Tabulka & 6
 Pavolené | Povaleni
Eiln F| Ltka Nizev pofr st iny diskovial | rezldoy
1 oy kg mg.ky”
150 50
i nalodené | jaka NaNO, | jake NaNO;
ottt mase vyrphky masokené &1 | 150 100
nalorent do e it ettt wmasnd jako NaNO) | jako NaNOy
konservy
fiudl Al
VT et enter, blocs de foie
| wrend anglick slaniny citiery b & 175
jako NaNO;
E 251 |4k mané vyTobky nasotené & L2800
K252 | lmidn Hatorend do sollel améi 4 musné jako NaNO,
konzervy
| ¥ | dAse| S0
by | reswnortse | s Rixo,

Vznik nitrosaminU

200
jako NaNO;

Ovlivnéni obsahu nitrosamind:
+  Koncentrace dusitand/dusi¢nand/oxidi dusiku
»  Koncenlrace amind (<hniloba)
»  pH-—sklesajicim roste tvorba
»  Teplota — aptimum tvorby — 170°C
Vs
Jiné zdroje:
»  Dusi¢nany v zelening, vodé
+  Oxidy duslku z vyfukovych plynl

= Nitrosaminy z (pasivnlho 1) koufen(

Co zbyde z dusitanu?

Slouenina
(forma dusitanu)

Podil z plivedniho
mnoZstvl dusitand

[%)
dusitan 5-20 —:
dusignan -0
N « NO, 1-5
nitroxyhemochrom 5-15
vdzany na bflkoviny 20- 30
vdzany na SH-skupiny 5-15
vdzany na lipidy 1-5

Methemoglobinemie

17.8.2016

Dusilany jsou typické krevni jedy, které plsobi nejprve na centrélnf

nervovou

soustavu, ovliviiuji krevni tlak a dale

hemoglobinu podle nasledujici rovnice :

2NaNO, + Hb +2 0, +4 Ht > MetHb* + 2 H,0 + 2 NaNO,

i, . oxidaci

Technologicka opatieni

« solicl smés jen tam, kde je nutné

« dusitany nepou2ivat pro vyrabky pro vysoké zahFevy
« ugkladnani Pragandy

« rli2ové vyrobky nepéct, negrilovat

10



Mélnéni a michani |

Predfezanl velkych kusi

Ptedrezanl pfi stesovanl

Vytvofen( spojky — rozbill struktury svaloviny
Homogenizace

Standardizace .
VlozZka — pfislugna velikost

G

Moznosti

17.8.2016

Obecné zasady

* .

Rezaika — jednolgelové, nemicha, konlinual

M&lInig — KS, Inotec — kontinualnf fezadka na jemno, micha — jen dokon&enl homagenity
Kutr — universalinl stroj, diskortinualnl

CCA

Slephan

Comitrol

Kostkovatka-Spekovka, Treiff

« Osltré nastroje — neohtlva se
« DodrZenl chladiclho felgzce — ne kvlili mikrobOm, ale struktufe
» Zabranit zbytkiim dila z jinych vyrobkd
» Zabranit ne24doucim slokam (fosfaly, dusitany, askorbova, gluilamat) v jinych vyrobcich
« Wylouéit vstup alergent
Nejlépe nepouzivat alergeny vibec
Oddélen& uchavavat — pozor na polici na michamé
Pofadl mélnénl — vyrobky bez alergent nejdfive
Cistota zafizenl (pozor na zbylky — viko nad nozi kulry, sloZen| fezacky )
Recykl dfla & virobki
UlomKy kovll — kontrola souéastl, no2u kuiru, praskliny
BezpeZnost prace
nesatial do kulrut
il el pesmitiy (ahisata, Suinity)

Separacni fezatka |-

11



Co s dilem

« Teplota >12 °C >> nebezpegi mikrobniho narlstu >>
>>okamzité narazit (vétinou nelze)

+Uchovavat v chladu (2+5°C)

« Trvanlivé salamy - ohfev — vymazani tuku, neschne

17.8.2016

4 = . & 7
Kostkovacka & 2%
»
';J
» §pekovka, Allesschneider [ L]
» {fi roviny nozd . - ]
> plalky, hranoly, nudle, kostky 'y - o
« vloZka, zrnéné vyrobky, aspiky, mozaiky p |

» pékny vzhled v nakroji, nahrada nasekani v kulru
« je-li k dispozici - urzilé pouzit misto kulru

Meélnéni zmrazeného masa

F)

» Vyhoda velké chladici kapacity zmraZeného masa
« Oslré fezy pfi vyrobé trvanlivych salami
+ Nékdy i vlazna voda misto ledu pii kutrovani
« teploty pad Urovnl denalurace; 40°C?
« Nebezpecné slroje

+ MoZnost i npatfaban|  Ulomky kovl > kontrala fezaci Zasti — praskliny

ST |
. u, i z

12
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Obecné o kutrech - VAN

+ Teplota — ne kvili mikroblim, ale struktura
— Tepelné opracované 12°C, lrvany nad leplotau luhnuti ‘ -
~  Rizné zpisaby — dvoufazovy, lull fruti”

+ Bezpeénost, ochranné pomicky

+ Pofadek — uklouznuli, pomichani aditiv

+ Hygiena — hrabani se v dile, asanace zafizeni

+ DodrZeni receplury

« Vazi se sililed - ne ,kyblikové a plechovkové odmeérky"

Dodrzeni porfadi (alergeny, nevhodné slozky pro dal$i dilo)

Dodreni pofadi — mikroby — vinna klobésa, éajovky

Pozor na recyklaci a zbytky dila z predchoziho michani

Ostré noZe — vyména sloZeni, vyvaZeni

Poget nozi ~ tcinnost, vs, hydromechanicky odpor; duo

Zaména surovin — konzultovat s mistrem

Mélnici stroje - nebezpecné !l! Hygiena prdce

Hiuk !l
+ ochranné pomdcky (3punty, hluchdtka/sluchdtka)
* viko kutru, akustika

Zranéni:

+ Rozdrceni, uriznuti, (totdini rozmélnéni - kutr)
+ Uvolnéné ulomené noze - moZnost zranéni
Teplota

+ sprdwné obleceni
= teplota/privan

+ Jdiotenfest” jisténi (kontakty, m¥iZe, ochranné zdbradli)
+ Nouzowy vypinaé
+ Porddek (moZnost uklouznut(), proskoleni, _

13



Nebezpeéi pro mélnici stroje

+Kovové piredméty (hdéky, olovénd roura, Srouby, tlomky)
Kameny, cihly

+Ndstraje (kladivo)

+Bloky zmraZeného masa (teplota - povolit)

- Clovék

Obal

+ Technologicky

»  Distribuéni

+ Casto plni ob& funkce

» Bezobalové technologie

+ Pozivatelné vs. nepoZivalelné
«  Propustnost

+ Pevnost
Hmotnoslni ztraty

Likvidace !

Qoo i areral s B e
AR AR SR TR E e i

17.8.2016

Narazeni- tvarovani

Obecné

= Teplola — rozmazavani tuku, mikrobni nist
« Pozor na zémény dila, zbylky

- Gotha) v Emkmviim aalbni
+ Paofadi nardZeni - alergeny, nevhodné latky
« Cizi pfedméty, kovy — delektor
+  Makuum = bubliny — zkaza
+ Cislota, asanace, zbytky dila
« PodraZené vs. piili§ pieraZené
Zbylky desinfekénich Cinidel
Zhylky dila zpracovit co pejrychle) s daldim

Oddélovani

« Provazek vs. spona
« Pozor pfi piepracovani (spony!l)
+ Pofadek — spadla spona do dila

14
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Tvarovani a ,tvarovani”

Bezobalové technologie

+  Uspora materialu — stfev
= Nasledné balenl do distribuénich obalu

Sekana
Vytlagovanl do horké vody
Koextruze - Protecon
Formy — problémy s adhezl(
Autofrank— ,parky"

Protecon Autofrank

k | dita a klihavkové hmoly

Wytvizeni —solna lazen =, parky —tydinky
Oddélen( «  Tepelné opracovanl ve formé — pfimy prichod vysokofrekvengniha proudu
Tvaravani

5 " = Uzenl v kosléclch
Uzenl .kapalnym koufem’
Tepelné opracovanl — mikravinny ohfev *  Vychlazenl
Balen( + Balenl da plaslu

Masokambinat Cakovice
= Rizné kalibry (> 4mm) a tvary (ly&inka, padkova, esltko, )

Bivoj — Jonatan - Media

Uzeni = o$etienl potravin, kdy do vyrobku prechazi
z udiciho média produkty pyrolyzy dfeva.

- konzervace — ¢astecna
+ antioxidanty

= barva

* textura

+ chul' a aroma

15



= zdraj koufe — musl bez kancerogenu
= druh dfeva, feplota vyvijeni (<400 °C})
* bezpegnost — vyloucil exploze pfi recyklu {|faskava smés CO + O,)

= udic! kapalné preparaty — naproslo Cisté
» kontrola davkovan(

= pfiprava k uzenl — ogi$1énl povrchu (zbytky dlla, pfebylecna sul z 1aku
= spravné vedenl procesu — roviicmérné vybarveni, fixace barvy
= spravné rozvéseni — nevyuzena mista

= odpady - likvidace zbylku koufe

= zdravotni hledisko — pracovnlci udiren

= pravidelna asanace — zbytky slo2ek udiclho koufe & kapalného koufe
1 = vniknull cizich pfedméLli = nepravdépodobné, ale piesto

Hickory

(Carya glabra)

Pripravak uzesni

17.8.2016

= e
Tvrdé - méné pryskyiic, hoii pii niZsich teplolach buk, dub,
topol, osika, ol$e, hickory, hinoki, biiza, akacie, javor, |ablof,
vrba, jilm, pomerangovnlk a citronlk
aroma — §vestka nebo Wesei

| Mé&kké drevo vice pryskyfic, kouf obsahuje vice pevnych Easlic,
a lim i vice PAU (benzpyrenu)

Polena (méné vhodné), piliny, drt’

vymadet pfebytegnou stl 2 pavrchu - u kusu masa solenych v laku
sprehovani - salamy zbavit zbytkd ulp&leho dila a negislot
piibarvovanl karameler - (cikanska pegeng), nékdy po vyuzeni

= vybarvovani
» osuovani

» zauzovant

+ dovareni

« chlazeni

16
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Ugelem - reakce dusilant s hemovyni barvivy - rufova barva dila. Presnéji:
Cerslvé maso + dobra navaznost operaci > neslaéf lyta reakce v dostateéné mife prab&hnout. k'Jprava, mm a vinkosti p
=> Vyrobky se ne(prve zahfel na leplotu 40 — 50 “C, prob&hne vybarvovaci reakce, a poté se | Vyrobek ma mil na kongi faze osu$ovani oschly povich
postupuje k dalsi fazi, Teplolu vy&3F ne2 teplota rosného bodu cirkulujiciho teplonosného média
Pfedsolené maso nebe doslatesné dlouhou dobu ,zaleZené, dila Zabranil vysudovan! ze slfedu — hmatnostni ziraly
=> probéhnou tyto reakce bez problému, Ize fazi vynechal. Rovnomérna vihkost a teplola >> barevné skvrny
Tyénwa vs lodené salamy

dokonceni pasierace
«  privod pary — zabrani ztraldm hmotnosti
«  vyplaveni sloZek koufe, pokud nebyly stabilizovany

« douzovani — hmolnosini ztraty, vyraznéjéi chut

pfivadéni vihkého koure
difuse sloZek — nékolik mm
vysuSeni — slabilizace barvy

i
Chybna receplura

Nedoslatecné vychlazeni

Spatné skladovéni

UdrZnost — pFezilé mikroby, spéry 1!
Hrmolnosini ztraty — miliony Ké/rok
Zvrasnéni povrchu

Necisloty na povichu

Sprchovani

MiZeni

Studeny (vlhky) vzduch
Kombinované pochody
Imersni (nepropusiné obaly)

17
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ravotni hledisko

i Reclrkulace - dymovzdudna emds se po Upra E
Likvidace koule: palyeykiicks llllb\'l'adlllv Hﬂﬂ?—lf
Lermlcks sp; alyticks spalovanl, v chladlgich & pratkach !rElJl 'G:r“':;::ﬂm { o)
koure, P trottaticka sepa Lhatic m i
Blofiltry, vyu2ivalicl 1aln(ch mifr (i, e jsat schopny eloZky koufe odbourat 1 N7 ha’y
na vodu a CO, toglota vyvijenl koute < 400°C
| Emise koufe byvajl vyjadfovany v mg uhliku za Jednotku Easu i v Hitrace o, domicl Ga7iE uzent
i = —) v jiné zdroje kaufer| (K7, apcmrn-umnn mﬁllnn&mﬁlﬂﬂy ]
Biofiket ols Contamnar

ﬂshm‘.modﬂnl iy, parn, st K, udi

l = o Udici kapaliny,

ped Hidie it | Dt s P s | Py

" 1 e i LR P 1 i e L L
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r
5 Z / s 7 Zména baivy
Y= N1 (MO =1 Zména lextury
- RAYL-
I = \fioeda L= Hf VI Osvédéeny rezim zahrevu
obvykle 10 minut pfi 70 °C — ale i jina kembinace
Zaznam teploty v jadfe
Prubézné vyhodnocovan( pasteraéniho nebo sterilaénlho Gcinku
Dnes — automatické fizenl
+ Zajisténi udrznosli (P.F)
« Inaklivace enzymu .
« Uprava organoleptickych vlastnosti
* Texiura
« Barva
* Vytvofeni lvaru . -
= Uvolnéal nékterych sloZek (1uk, Zelalina) s
L4
f"
= = *
[ el 35
t T P30
e e e sunw dochazl po.hw. utrd, ,..un.a e m-hrl\uhlluzlmluul
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.Kancerogeneni“

pfeména elektrické energie na lepelnou pfi prichodu elektrického
proudu ohfivanym materialem

elektrody z grafitu nebo ze zlata

stfidavy proud, obvykle vy5&I frekvence (1-100 kHz)

Peceni ?

+ uzeni

+ kontaktni ohiev
+IR

+ zpopelnovani

19



17.8.2016

+sniZuje se doba nuind pro chfey
«prahFfvan v celém objemu 1éma¢ souasnd (ale poditat & absorpel mikrovin)
azl k vyluhu | g alek

nerovno

= maso ma pli ohfevu pomoci MW men3I ziraty odkapem
= zale2( na Irekvenci— 914 vs 2450 — pfi ni23[ frekvenci v8i( pronikanl do masa
1 led m4 jinou absorpci neZ voda
i >> vjznum ma vora, kerd jo v kapning Tormd ve zmizlam meass
[ - e —

- L Chlazeni
Chlazeni a skladovani

Udrznost = prezilé mikroby, spéry |1
Zajiétent udrznost (P,F) ;:_‘z:r‘“:""‘:):\‘;_éc‘zu miliony K&/rok
Spary mohou wyklfgit pli pomalém zchlazovanl -
PPezill mesofilové Netistaly na paviciiu
QOdpar vody — ztraty
Scvrknull
>> rychlé a Uginné zchlazen! Sprchovan(
Mizen(
Zchlazen! a dochlazovan! Studeny (vihky) vzduch
Konegna teplota < 5 °C Kombinované pochody

Dodr2en! chladictho Yelézce | eni .
Kollean teplot — kondenzace vody! mersni (neprapustné obaly)

Zabranit rekontaminaci

Seschly wrobek

Chybna receptura
Nedostate&né vychlazenl
patné skladovan!

Baleni a platkovani

+ Nebesrpedi rekontaminace {11
» Vhodny obal — propusinost pro plyny
« Vhitini atmosféra — bez kysliku
= \phumm — coformane ok
— NP - shiighla dulk s 0O,
« Spitkovh hygera — elifurmicky =40
= Caphinl hyglena (reullcy, nakwses sifky)
Filrovat). vadisch
' puastor
Asanace
Sterilnl a nesterilnl plocha pli loupan|
Dekonlaminace obalu kyselinou mié¥nou pfed oloupdnim
Nedotykat se vyrobk(
Dekontaminace rukol pfi dolyku zalizen! a obals
Odsun zabalenéha zbo2l do chladimy
- Antlorosovaci tpravy
= Spravné oznagenl — pozor na zamény
» Delekior kovl
= Doba pouZilefnosti x min, trvanlivost

LS AL B S i
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Skladovani a distribuce

¢ Dodr2enl chladlciho fetézce

= Kolisanl teplot > kondenzace vady
« Neporubit obal — zména atmosféry
« Kontrola slo2enl vnitfni atmosféry

« DodrZeni doby pouZltelnosti

Problémy:
« Ohfev pfi dopravé
« Umnlet&nl na prodejn& — zakaznici pfehrabuj! balltky
« Spolfebitel — chlazena tagka (?}, uloZenl v Isdnici (7?)
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Systém pro zajisténi bezpecnosti poti‘avin

V $irdim slova smyslu i zajisténi kvality sbecné

Co to je kvalita?
omplex viastnosti, mnoho aspektt

L Uspokojeniiocekavanych poti'eb zakaznika"

Co zahrnuje

Orgunoleptické vlastnost
- Nutri¢ni hodnota
= Prodejnosd

tkonomika - cena, zisk

Kontrolni a ridici systémy

v to control kontrolovat
« vniteni i exferni
zajistit kvalitu a zdravotni nezdvadnost
Rizné systémy - musi byt funkénil

26.1.2017
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is and Critical Contral Poinis
Analyza nebezpeéi a keiticke kontralni body

Postupné se zavedlo do potravind®sivi, v CR narizeni vyhldskou 14771992

Vztah ke sprivié syrobni praxi (6MP.GHP)

Pivodné 3la (o kvalitu, dnes sc 1im rozumi spise zayisténi zdiavori
dvadnash

A ted' podrobné.

Rozdéleni vyrobiiho progusu do Jednollivych kiokd, na kazdam 2 nich se analvzuje, zda
nevziika nejake nebezpedi, klere feba avidadat, zabeanil mi

Vjednotineych yyrobnieh krocich idela rozhe nehrozi nit 1 hleda)i se
proaliedky, gk lomuln nebezpedr zabrdni




Hazard Analysls and Critical Control Points:

. Viyrobni schéma

. Uréeni nebezpedi

. Kritické body

. Mé&fena veli¢ina

. Limitni hodnoty

. Napravna opatfeni

. Validace — provéfeni funkénosti
. Audily

O ~N OO hAEWOWN =

DEFINICE POJMU

bezpetnosl potravin

_l_t'rlil_{_:_i_{§l h‘glll_rn'nlu Bod{CER)

sledbvany 20ik

Kriticka imez

nezvladnuty stav
monitoring

néﬁravné opatreni
ovEfovani

tym HACCP

plan HACCP

26.1.2017




Jak na HACCP

Predstavitel provozovatele pro systém HACCP

Pravnickd osoba provozujici potravinafsky podnik musi dokladovat, Ze povéfila
dlena (Meny) vedenl, ktery (kteM) bez ohledu na jiné odpovddnosti musl mit
odpovédnosti a8 pravomoci, které zahmujl zajisténl, Ze procesy systému HACCP
jsou zavedeny a udrZovany,

Fyzickd osoba provozujlcl potravindfsky podnik je pledstavitelem provozovatele
| potravinat'ského podnlku pro systém HACCF, kinry md za né odpovédnost &
pravomoaci, 2e procesy systému HACCP jsou zavedeny a udrdovény.

Sestaveni tymu HACCP

Pravazovatel musl jmenoval dleny tymu HACCP,
Must byt uréen vedouc! limu HACCP.
O [menovani elent tymu HACGP musl provozovatel pradloit dlikaz.

Clenové tymu musl mit znalosti v rozsahu adpovidalicimu fejich funkel v tymu.

Tym musi zahmoval pradsiavitole provozovalele pro systém HACCP

26.1.2017
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Vymezeni vyrobni ¢innosti

Provozovate! potravindfského podniku musl definovat veskeré oblasti
&innosti, které provad| ve vztahu k vyrob& a manipulaci s potravinami.

Z planu HACCP musl byt zfejmé, 2e veskeré uvedené Einnosti jsou
zahmuty do systému HACCP.

Spolehlivé informace potfebné k zhodnocenl bezpeénosti vyrobka.
- sloZenl vyrobk
- fyzikalni a chemické vlastnosti (napf.: a,, pH &])

princip, na némz je zaloZend tidrZnost potraviny

balenl

trvanlivost a skladovacl podminky

zplsob a podmlnky distribuce vyrobku

2zpuisob pfipravy pfed konzumaci

zpusob skladovan!

Identifikace zamysleného pouziti

Provozovatel polrayinarského podniku musi zohlednit pfedpokiadancu
cllovou skupinu spotfeblleld, pfedeviim z hlediska mo2ného oviiviani
etileld, a mo2ného nespravného pouitl vyrobku,




Sestaveni proudoveho diagramu

Proudoyy diagram pokiyva viechny faze viroby, zpracavani a distribuce

Diagram mus| zahmout véechny operace, véeing nakupovanych sluleb, plipravy
suravin a nakiddanl s odpady, kieré venikly pfi virobd, zpracovani a distribuci, a
které mahou mit viiv ne bezpetnost vyrobki

V potimyingfigen podnicich se siodtadim vnithim Slenénim. |doré amn- iyt pnelnuu medfiiho vanky
krizonl mezi Gatoy & nefisiou Azl procese viehy

poftvinalehdhn podniiu zanist 1oky suravin 8 vireki, cesty umbinmeu . bnh\r adpm o panuy
provois

26.1.2017

Potvrzeni proudového diagramu na misté

Diagram mus! byl potvrzen plima na misté z8 béZného provoiu.
Pokud jsou zjidteny odehyliy musl bjt diagram weden do soulady se
| skutednym stavarm.

Analyza nebezpedi

Provezovatel musl pfedio?it dikaz o provadens analyze nebezpedi.

V analyze mus! byt zahmuta viechng nebezpedt ohro2ujicl bezpetnost potravin,

|elichz yyskyt lze ve vztahu k danému virabku v razumné mife pladpokiadat
(fyzikaéinl, chemicka, mikrobiologicka kontaminace).

Analyza nebezpeél musl zohledfoval viasiriosti virobkil. poudite wyrobni
tachnolagie a postupy a stav vyrobnich prostord & zafizen|, J
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Stanoveni kritickych kontrolnich bodu

Provozovatel musl pledloZit dokumentaci jakou metodikou bylo rozhodnuto o
stanoven| CCP.

Pro kaZdé identifikované nebezpe€l musl provozovetel predioZit doklad o
vhodné stanoveném ovladacim opatiani

CCP.CCP.CCPCCPCCP CCPCCPCCPCCPCCP CCPCCP CCPCCPCCP
CCPCCP CCP.CCP CCP CCP CCP CCPCCP CCP CCPCCPCCPCCPCCP
CCP CCP CCPCCPCCPCCP CCPCCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCEP
CCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCCP
CCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCCP

O POMUCRA R TS TIUTR ACERROTTE N CIERONTHOUNTON
AN I RO

Stanoveni kritickych mezi

Pro kazdy stanoveny iriticky kontrolnl bod (COP) mus! byt stanoveny
‘méfitelné parametry kritickjch mezl. Mezi parametry kritickych mazi
mohou paliit | senzoricke viastnosi] surovin, polotovard nebo hotovych
| vyrobkiL
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Monitoring Cili sledovani

Provozovalel  polravindfského  podnlku  musi  mit  zavedeny  piné
dokumentovatelny systém monitoringu die plénu HACCE,

Systam monitoringu musi zahmovat minimalné tylo Gdaje:
_mead{mmrmn‘ng = bk sH=uii

- frekvence sledovanl

- stanovené kritické meze

Stanoveni napravnych opatreni

| Pro kazdé pitekrodenl kritickych mezl rmiusi byt

| stanovena napravnd opatteni véetn& stanovenl
odpovédné osoby za jejich provedent.
Napravna opatfen! musl zahmovati postupy
pro naklédénl s vyrobkem vyrobenym v
nezviddnutém stavu.
Provedenl ndpravnych opati‘snl musl byt
dokumentovano.

Ovérovaci postupy

Provozovatel musl mit vytvo'en plan ov&fovacich postupl vEetnd
stanovenl jejich Eetnosti minimélna 1x 2 roky, ktery zahmuje:

- ov&fovanl metod a poslupll sledovén(

- ovétenl spravnosti planu

- ovéfovanl funkce systému (napfiklad formou analyz hotového vyrobku,
vyhodnocanim reklamaci, senzerickym testovénim vyrobkd apod.)

- gystém intarnich audit
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Dokumentace a vedeni zaznamu

Viebkaré postupy HACGCRP vEatné zmén musl byt dokumeniovany &
ve§keré zaznamy musl byt prokazatelnd vedeny.

a) dokumenty o:

- sestaven| tymu HACCP

- vymezenl vyrobnl Einnostl

- poplsu vyrobku e identifikaci moZného pouitl

- sestavenl a potvrzenl proudového diagramu

- identifikovanych nebezpetich a pitisludnych ovladacich opatfenich
- rozhodovanl o stanovenl CCP

- stanovenl| kritickych mezi

- postupu monitoringu v CCP

- népravnych opatienich pro jednollivé CCP

b) zaznamy o:

- 24znamy o monitoringu v CCP a ndpravnych opatfenlich

- ovélovaclch postupech

- U&asti zaméstnanci na kolenf a obsahu jednotllvych $kolenl

Priklady

e T e e R |-
Jamne parky

|




e T R . ||

Jemné parky

Par poznamek
z rlznych diskusi
a tvorby Hacapu

povinnoat z vyhlédky, ale | zajitdn! zdravotn| nezdvadnosti (makrsly Hodonin).

v dirlim smyslu i jakost, zde Jen zdravotnl nezdvadnoat

Musl byt funkZnl, ne formelemus (dodate&né z4plsy v Selm&)

GZel & USelnost — podet bodd a veliziny

pracovni ekupine — kdo, mus{ tomu rozumét, nenl to za treat

pople viTobku — co je vyrobek {v MP epiSe skupina)

2plisob u2iti vyrobku

dlagram vyroby — loglcky, kompletnl; razdsiit na rozumné kroky

Identifikace nebezpe&l — v prvnim &anl v@echny, wiuZovat ménd vyzhamns
kritické body — nem&o by byt fidicl?

veliiny — Zjletitelné, m&fteind, anl mikroblAin vyéetfenl, ani ,ANO®

hodnoty — nasiavend pflen&fd, imitnl o n&co .mékeT™, musl se tam vejit vkyvy.
2ékonné a redlné meze — dleledky z prekroZenl.

2ZJilovanl — pRistroje nebo n&kolikestupfiové kontrola — nestal .saratoveké hnutr,
népravné opatPeni — kafilerie, opravy, pfepracovanl, zvi8tnl razim, |Iny vyrobek — pfikiad & Extra Beaf —
CE R T

evidence (rok, pivadné 3), evidenca potllatem Verifikace = ovaPenl

Vnitfnl audit — ndkdo jiny
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