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Inovace v oblasti potravin, se zamérenim na technologii masa

Inovace v potravinafbstvi je pozadavek nejen ekonomicky ¢i politicko-ekonomicky.
Vzhledem k tomu, Ze potraviny jsou nutnou podminkou pro Zivot a vzhledem k tomu, Ze
pfibyva obyvatel na nasi planeté, zdroje jsou omezené, znamend inovace jednu z cest, jak
vyuzit zdroje potravin, 1épe je zhodnotit a zabranit jeji zkdze. Toto je tieba feSit a fesi se na

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

Cilem je zvySit produktivitu, zajistit bezpe€nost, nahradit nepfijemnou monoténni
lidskou namahavou praci, zvySit nutriCni kvalitu potravin, roziffit sortiment atd. To vSe
vyZaduje vyvinout nové moderni vykonné spolehlivé stroje, které¢ to zvladnou, upravit
technologické postupy a v neposledni fadé i neustale zvySovat odborné znalosti a dovednosti
pracovnikili. Potfeba dodrZeni presnych podminek znamena naroky na klimatizaci, izolace
vyrobnich prostor, vyuZiti filtri na vzduch, ktery je pfivadén do vyrobnich prostor. Na druhé
strané ale ekonomika vyroby vyzaduje vyuziti energii a odpadniho tepla; fesi to tepelna

Cerpadla, uspory tepla, pary, elektfiny vSude, kde to lze.

Jednou z nejvyznamnéjsich poloZzek v ekonomice vyroby potravin jsou materidlové
naklady, tedy ceny surovin, v piipadé¢ masného priimyslu cena masa, resp. nakupni ceny
jate¢nich zvifat. Cena zem&délskych produkth je ovlivnéna vynosy rostlin a tedy inovacemi
jak zhlediska Slechtitelského, tak i agronomickych postupl, zavadéni novych prvki do
ochrany rostlin proti $kidctim; v Zivo¢isné vyrob& pak samoziejmé zvySovani reprodukcee,
zpusoby chovu tak, aby se odchovalo co nejvice mlad’at, a zvySovala se uZzitkovost

hospodaiskych zvifat, tedy vysoké denni pfirtstky, dojivost a produkce vajec

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

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



tichovy potravin proti moZznému napadeni mikroorganismy a tedy proti zkdze a zbytenym
ztratdm. Dnes jiZ se nevystadi s pouhou sterilaci, zmrazovanim a p¥idavky konzervans, ale
rozvijeji se nové zplsoby jako je vyuziti n&kterych pfirodnich latek, biologického boje ¢&i
novych fyzikalnich metod jako je vysoky tlak (400-1000 MPa), tlakové razy aj. Nemalou

tilohu hraji vhodné obaly a upravena atmosféra uvnitf obalu.

Zpracovani masa, to jiZz dnes neni jen ,,pafeni prasete” v neckach a vyroba tlaenky a
jitrnic s vyuzitim kolibky a ruéniho nardZeni. Moderni primysl vyuZivd automatizované
stroje, Sasto roboty, fada vyrobnich linek je plné automatickych, pracuje téméf bez dotyku
lidské ruky, vyrobu zadinaji ¥idit pocitade. V extrémnich piipadech roboty bouraji jate¢né
upravena téla, jsou fizeny poditaem podle podobnych programd, které simulovaly utok

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 piipad¢ je tieba zajistit pfesné
standardni sloZeni vychozich surovin i aditiv, coZ vyZaduje pfesnou a rychlou meziopera¢ni
kontrolu a pfedem promysleny, okamzity zakrok v piipadé sebemensi odchylky. Neimémy
ekonomicky tlak trhu (pfesn&ji nadndrodnich spoleénosti, které ovladaji sit’ supermarketl a
hypermarket®) nuti vyrobce promyslet v§echny mozné uspory, hledat cesty, jak maximalné

zhodnotit suroviny, jak vyuZit vedlejsi produkty a zamezit ztratam.

Védecké poznatky, vyzkum se dnes proto zam&fuji na nové efektivngjdi technologie,
snazi se udelné vyuZit surovinu; a nemélo by to byt jen proto, jak zvysit oSizenim receptury
n&i zisk (a nebyva to vétsinou vyrobee). Zkouseji se nova aditiva na zlepSeni kvality a
zvyseni bezpednosti, nikoliv na falSovani vyrobkd (i kdyZ v nékterych pfipadech k tomu
dochazi). Hledaji se nové zplsoby prodlouzeni GdrZnosti a bezpednosti, a to jako benefit,

pfidand hodnotu, ne pro kompenzaci nepofadkti a nedodrZeni zdkladd technologie a hygieny.

Jate¢ni linky postupné stéle vice vyuZivaji omradovani oxidem uhli¢itym, dba se na
pohodu (welfare) zvitat — pfitom se vyuZiva novych poznatkl z fyziologie a psychologie
zvitat. Samotné jate¢ni linky se koncentruji do velkych celkd, kde je moZzné vyuZit roboty,
které p¥inaSeji oproti pracovnikovi — feznikovi fadu vyhod: ptesnost, diislednou asanaci; jsou
prizptisobené jakémukoliv klimatu, neonemocni, neunavi se. Dnes jiz je vyfeSeno vykrveni

s naslednym zpracovanim potravni krve, existuji automaty na ¢isté vykoleni, ptleni.
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maso pak miZe byt uloZeno za optimélnich teplot (kolem 0°C) vregélovych skladech
fizenych pocitatem a v extrémnich teplotach zde pracuji automatické zakladace, kterym chlad

nevadi..

Masna vyroba postupné vice vyuZiva strojii a zafizeni, které lze naprogramovat a
zabudované mikroprocesory pak ¥idi pfislusné 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 vzdélani, a to i v technologii

masa.

To vse klade tedy enormni niroky na pracovniky na vSech stupnich zpracovani masa:
vyrobni d&lniky na jatedni lince, michade u kutru, dév¢ata u nardzek, mistry, vedouci
oddgleni, technology, vyrobni feditele, pracovniky v obchodnim oddgleni i utvaru jakosti,
prosté na vSechny. Tyto rostouci ndroky proto pfedpokladaji potiebnou odbornou kvalifikaci a
jeji neustalé zvySovani a dopltiovani u vSech pracovnikli v masném primyslu. K tomu musi
dochazet na viech turovnich, tedy nejen na odbornych ugilistich, stfednich ¢ vysokych
kolach, ale i v ramci riznych vzd&lavacich kurzd a p¥ednasek pro pracovniky masného
primyslu, i v ramci jejich samostudia &i sebezdokonalovani. Vzd€lani, zkuSenosti i

dovednosti se stavaji kapitdlem, o ktery nas nikdo nemiZe pfipravit.

Rozsifuji se nové formy vyuky s vyuZitim vypocetni techniky a Internetu. Internet
viak samoziejmé& neni samospasitelny - vedle tro$ky uzite¢nych informaci se zde najde
mnoho zbytetné ,hlusiny*, polopravd ¢&i pfimo pitomosti. Pfitom byvaji nékdy i problémy
jazykové. Ruku na srdce: kolik 1idf dnes umi skute¢né€ dobie anglicky nebo némecky poté, co
se jiz nemohou vymlouvat na chyb&jici motivaci ke studiu jazykid. A kolik téch starSich se
domluvi plynn& rusky na vychodnich trzich? Proto je i dilezité, aby vSichni mohli ziskat

maximum informaci i v eském jazyce.

I do vzdélavani vstupuji zasadni inovace. Cast vyuky se postupné realizuje novou
formou interaktivni vyuky na poé&ita¢ich. Dnes neni problémem zkopirovat vyukovy film ¢i
multimedi4lni program na CD, aby si mohl Zak doma uéivo zopakovat. Pfednasky se kopiruji
jako pé-dé-ef soubory, ER-learningové kurzy umozni studovat i doma. Obracené ucitel ma

dnes k dispozici vhodné néstroje pii vyuZiti viech forem audiovizudlni techniky. AvSak



vyznam uéitele pfi vyuce zfistava stejnd i nyni nezastupitelnd, jeho osobnost nelze nahradit
,,c6détkem* nebo kazetou nebo URL adresou. Jeho uloha se jen modifikuje na fizeni procesu
vyuky, ptipravu udebnich programd a materidld, a soustavné ziskavani poznatki, ktere

predava dale.

Vysoki Skola chemicko-technologicka v Praze je vzdélavaci instituce navazujici na vice
ne? dvousetletou vyuku chemie v Praze. Jeji fakulta potravinafské a biochemické technologie
je unikatni soustfedéni ptednich odbornikii ze viech oblasti potravindfské technologie. Oblast
technologie masa odpovida zaméfeni Ustavu konzervace potravin a technologie masa, ktery
mé dlouhodobg vyborné pracovni vztahy s fadou podnikii potravindfského primyslu, na
soutasnymi podniky masného primyslu. Na feSeni problémii masného primyslu se podili na

pti fedeni grantl a vyzkumnych zaméra ¢i inovacnich projekti.

V soutasné dob& zaméstndva ustav Konzervace potravin a technologie masa 17
pracovnikd, z toho 9 pedagogti, a méa n&kolik studentd doktorského studia. Zajistuje vyuku
bakala¥skych, magisterskych i doktorskych studijnich programu, zejména pfedmétl: zaklady
konzervace potravin, technologie masa, technologie ovoce a zeleniny, obalova technika. Radu
let se na naSem pracovisti (Fakulta potravinafské a biochemické technologie VSCHT)
podilime na vyvoji a testovani novych vyukovych metod v ramei mezinarodnich vyzkumnych
projekti. Spolupracovali s ndmi ptitom i uditelé prazské stfedni primyslové Skoly technologie
masa i pracovnici velkych masnych podnikt. VyzkouSeli jsme to i v ramci spoluprace s
vyznamnymi podniky masného primyslu, které projevily zajem, a pozadali nas o Skoleni pro

své zaméstnance o novych poznatcich v technologii.

Vyzkumna &innost se zaméfuje zejména na aplikovany vyzkum v oblasti surovin,
zpracovéni potravin, baleni, kontroly jakosti a udrZnosti, legislativy a zdravotni nezavadnosti
potravin; v poslednich n&kolika letech svelkym dirazem na feSeni ukold inova¢nich

programul.

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 Zivo&idnych i rostlinnych potravin, zejména masa a ovoce a zeleniny, jejich
baleni. V priibéhu let byly studovéany otazky zajisténi udrZnosti masa povrchovym oSetfenim
ihned po poraZce, dale problematika zchlazovani po pordZce a zptlisoby baleni, véetn® upravy

modifikované atmosféry. Byl sledovéan vliv zachdzeni se zvifaty pfed pordZkou a zpisob



vykrveni na priibéh posmrtnych zmén a texturu masa v konkrétnich podminkach CR. Regeny
byly otazky kvality a GdrZnosti masnych vyrobki, zajisténi zdravotni neziavadnosti, vliv
aditiv, tepelného opracovani a baleni v modifikované atmosféfe. Neustdle jsou rozvijeny i
dal3i oblasti vyzkumu, mezi n&Z patfi reprodukce, ekonomika, management ¢&i kontrola a
prevence zk4zy masa a masnych vyrobkl. Paraleln¢ jsou feSeny tytéZ problémy i u jinych
potravin, zejména ovoce a zeleniny. Po celou dobu existence ustavu ¢inil a ¢ini vyzkum vedle

vyuky rozhodujici podil €innosti.

Dilezitou oblasti je i vystoupeni na odbornych seminaiich pro pracovniky masného

primyslu & pfimo $koleni pracovnikid podniki masného primyslu.
Spoluprice Vysoké Skoly chemicko-technologické a masného priumyslu na inovacich

Spoluprice obou subjektti ma dlouholetou tradici. V poslednich letech se spole¢né fesi

tikoly v rdmci inovaéniho programu ,,Rozvoj venkova“. Uved’'me nékolik piikladi:

Reseni moderni vyroby dufenych Sunek. Pro rychlou efektivni vyrobu se vyuZiva
tumblovani zékladni suroviny (vepfova svalovina a sloZky laku) v modernich zaf{zenich. Po
tumblovani polotovar del$i dobu (18-24 h) zraje. Vramci inovaéniho programu bylo
vyzkouseno zkriceni této doby a sledovali se mozné dopady na udrZnost a bezpetnost finalni
ch vyrobki, na jeho barvu i na jeho texturu. Byly vyzkouSeny rtizné doby zréani a odebrané
vzorky se hodnotily v laboratotich VSCHT. Ukazalo se, Ze je sice tieba jistda minimélni doba
zran{, nicménd tuto dobu lze zkratit a tim zvysit produktivitu prace a omezit potfebné vyrobni
prostory. Po vyhodnoceni vSech vySe uvedenych parametrti se doslo k zavéru, Ze dobu lze
zkratit na 6 hodin, tedy na % pivodni doby. Disledkem jsou samoziejmé ekonomické

vyhody. Soudasné byly sledovani i dalsi useky vyroby, vliv suroviny (PSE) a teplotni rezim.

Ve spolupraci s veterinarni universitou v Brn¢ bylo feSeno baleni a platkovini masnych
vyrobkid. Do feSeni se promitly vlivy dostateéného tepelného opracovani, manipulace se
surovinou, omezeni kontaminace pii loupani a platkovani, mozné oSetfeni povrchu salami
kyselinou mléénou a odd&leni plochy sterilni a nesterilni pfi loupani. Pozornost byla vénovéna
i moZnostem loupani trvanlivych salama vztah klihovkovych a fazrovych stiev ke snadnosti

loupani.

Jiny projekt se zamé&fil na vyrobu trvanlivych tepelné opracovanych salami
s povrchovou tipravou plisni. V ramci tohoto inova¢niho programu byla realizovana zasadni

ptestavba vyrobnich prostor a provéfeny a upraveny jednotlivé Giseky vyroby, zejména proces



tepelného opracovani a uzeni a dale funkce a spravné nastaveni suSdren. Vysledky mefeni
vedly k rekonstrukci stavajicim suSdren a instalaci novych suSaren, které byly ihned po
instalaci rovnéZ proméfeny a zhodnoceny. Jako zvlastni zcela novy zplsob vyroby byla
zakoupena a je v soucasné dob& montovana linka rychlého suseni, tzv. GDS (Quick Drying
System), ktera zasadnim zptsobem urychli a zefektivni vyrobu plétkovanych salami. V ramei
projektu byl vyvinuty inovované vyrobky — trvanlivé tepelné opracované salamy, jejichZ
povrch je oproti b&Zzné vyrob& pokryt uslechtilou plisni (Penicillium nalgiovense). Pro tento
tgel byly vyzkouSeny tpravy tepelného opracovani tak, aby byl povrch saldmi jen minimélné
(&i viibec ne) vyuzen, aby fungicidni slozky koute nebrénily ristu plisni. Dale byly zkouSeny
rizné zplsoby nastaveni klimatu suddren, aby mohly plisné optimalnim zplsobem rist.
Soudasng se vyzkouselo i vyuziti plistiového aromatu do dila a rovné€Z pouZiti mlé¢nanu
draselného pro zajisténi vyrobni jistoty a zdravotni nezavadnosti. V prib&hu vyroby byly
sledovany vlastnosti saldamii, dynamika nartistu plisni a na zavér i senzorické zhodnoceni

finalnich vyrobku.

V soudasné dob& fedi pracovnici Skoly vyvoj masovych polokonzerv se sniZenym
obsahem sodiku, inovaci jate¢niho opracovani a fadu dal$ich ukold. Pro tento ucel je tfeba
upravit obaly, tedy misto plastovych stiev uzavienych sponou je tfeba zajistit hermeticky
uzavfeny (svafovanim) obal a krom& toho i zvysit teplotni zakrok. Tento zdkrok by mél byt
ekvivalentni zahfevu na 100 °C po dobu 10 minut. Lze samoziejmé vyuZit i jinou kombinaci
teplot a &asu tak, aby se dosdhlo poZadované inaktivace mikroorganismi, aniZ by se zhorSila
textura. Nahrada sodiku (soli) v masnych vyrobcich pfispivé i ke zdravotni kvalit€ masnych
vyrobk, protoZe kardiovaskularni choroby, hypertenze jsou dnes vaZnym problémem nasi

populace.

Zavérem:

Spoluprace mezi uvedenymi subjekty pokraduje a bude pokradovat i nadale, pfi inovacich
ve vyrobd, konzultacich o technologickych problémech a vyvoji novych technologii a

vyrobkd.



Ilnovace

PAOGNAM ROZVO[E YENKOYA

Omezeni?

Jo normélnl, Ze respektujeme rizné bariery a nedokéZeme vyhlidnout za nd,

Je 1u lugislativa, proth ktesé | Ji, jsou tu klostl, bdZné iny, pidatné latky,
! nv.rirl hsdnosl.r:mv "'.{mu, ekonomické pomary... :

Bude to stéle? Co za takovych 20 let?

+ Tou2bude v Praze trasa metra D a mo2né | dodélan4 délnice do Hradce.

+ Asi nebudou 24dané levné buRiiky se separatem,

»  Bude hlavnim cllem ugetfit par desetnikl za cenu nekvalitnich vjrobkd?

+ Bude se prodluZovat UdrZnat salimi na v misiow, kdyZ se stejnd snitdi za tyden?

» Bude se vy2adovat chladlcl Fat&izac, kdys tza wyrehit wrobky Gdr2né pii luflaté misinost?

= Budeme J(st [evné kufecl nebo kvaliin{ hov8z(?

= Skopové? Zv3fina? Netradién! druhy?

« Bude vibec co Jls1?

Resenl?
+ Inovace
- Intenzlfikace

Inovace

Co je inovace?

Inovace nenl to, e se udalé projakl, by sn sahla ha dolace 2 ELL
Né#ca zcela nového, Wultl noinavijiich poznalkd vady.

Wzkum |de déle, neZ co Ize v nejiillz3| idotitnast hned zavést.
Meat sclence — nemé shodny Sesky vyraz.

Na druhd strans ne ,v8da pro vidu*,

Kdo déla védu?

vy y tstav ého pril vBmé  nenl,
Podniky nejsou pro to vyb Y Ing, ptlstroj majl jiny Ukol. .
U nés zbyva)( vysoké 3koly...

4 box

V zahranlg( velké vy Ustavy, podp ¥

Kde informace ziskat?
Vddecké tasoplsy — dnes vt&inou jen anglicks.
Odbomé Easoplsy — méng vidy, sple ické Inf platné v

Internet? — mnoho nesmyslil, zavaddjicich informacl, cllenych [21]
Mezinérodnl kongresy — ICOMST a|.

MEATING — &kolenl €SZM (Brns)
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Inovace pfi zpracovani masa

Inovace v jep
PFibyvé obyvale! na naél planetd, 2droje jsou omezend

Inovace - jak wu2lt zdroje polravin, I6pe je zhodnolit a zabranit |e|l 2kaze
Zvyden! iy, 2allst Znist, nalirai mepd|
préci, zvyBil nutriénl teeabty profran, mzlﬂluﬂ.lrlum
To vy2aduje vyvinout nové modeml vykonné spolehlivé stroje.
Dodr2eni ptesnych - néroky na Izolace vy prostor
Ekonomika vyZaduje vyu2ltl energll a odpadniho tepla; Pedl to tepelnd &erpadla, Uspory tepla,
péry, elektfiny v‘uda kde lo lze.
j&) poloZka - néklady, cena masa — inovace v prvovyrobd, vyuditl
viasnost! v masném pramysiu.

Inovace pri zpracovani masa

Fixla (ecsplur masnych wrobku Je ,na hranlei toho, co maso dokd2e”
(v pazitivnim i negativnim slova emyslu),
Tteba zajistit pfesné standardnl eloZen| vychozich surovin | aditiv

vydaduju pleansu a rychioy meippeinini Kontrolu a zakrok v pFpadd odchylky.
Utetnd vyl wiroinu, = mogeh prati, jutzvidit eEizenin recephing nddl zisk

(@ ety tovisdinon wrbiens)
Nové 2pisoby prodlouten| udr!nostl a bezpetnosti, a lo jako bnnsm phdanou hodnotu,
ne pro 2akady a hygieny.
Jatenl linky postupnd stale vll:s vyuivaji omratovénl oxidem uhlititym, dbd ee na
welfare 2vifat, automatizace a robolizace.
Bouranl dnes rovn&2 ji2 mite byt reali ymi & maso pak
mu2a byt uloZeno 2a optiméinich leplot (kolem 0°C) v regéluvych skladech fizenych
poiitalem a v extrémnich teplotdch zda pracujl automatické zaldadate
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Inovace pfi zpracovani masa

Pramysl - dokonalé vyuZill surovin, hledat Inovv vyuZitl vedlej&lch produkld a
omezeni vBach zirt.

Nové zpUsoby za]i§tén! Uchovy potravin proti proti zkéze a zbyte€nym ztratam.
VyuZit! Y Ich l4iek, biologického boje & novych fyzikdinich metod
jeko je vysoky llak (400-1000 MPa), tliakové rézy ej.

Zpracovénl masa, lo jiZ dnes nenl jen pafenl prasete” v neckéch a vyroba a¥enky
a Jitrnic s vyuZitim kolibky a rugniho naré2enl. Moderni primysl vyuzivé
automatizovand stroje, éasto roboty, fada vy linek je pind ickych,
pracuje tdmé&l bez dotyku lideké ruky, vyrobu za&inaji fdit poZitats.

Inovace pri zpracovani masa

Vedkers inovace, aromatizaca, vyuzitl vypodetn| tachniky i informatnich moZnosti i
uplatitovani nowych védeckych poznatki podtrhujf vyznam vad&lanl.
Enormni naroky na pracovniky na viach stupnich zpracovanl masa:
vyrobnl dalnlky na jatednl lince, michade u kutru, dév&ata u nardzek, mistry,
vedouc| odddleni, lechnalogy, vyrobnt Faditele, ,obchodaky”
Tyto rostoucl ndroky pFadpokladajl adbomou kvalifikaci a Je|l neustalé zvEovénl a
dopliiovénl u viach pracevnlki v masném promyslu.
Na vBech urovnich, ledy nejen na odbnmych uZikgtich, stfednich & vysokych Ekoléch, ale i
v rmci miznych kurz, prop y masného prumyslu, i v
ramoi Je)lch samostudia & sehezdokonalovanl

Vzd8anl se stiva kapltdlem, o ktery nas nlkdo nemuiZe pfipravit.
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Vyzkum

+ Aditiva pro zlep#enl struktury, udrZnosti, Upravy receplury
+  Optimalizace vyrabnich procesi
» UdrZnosta Avad masa a ych vyrobkd

Priklady inovaci

PROGRAM ROZVOJE YENKOVA

tradici,

kth mé&
1 VWuZitl zaflzenl Metalquimia
Oplimalizace doby zaleZen(

=V posladnich B letech se spole&né re&[ tkoly v rdmcl programu Inovace ,Rozvo venkova“, VIivAna ?BN" a tewluru

~ Oplimalizace Wroby dullend Bunky
~ Balenl masnych vyrobid
= Trvaniivé asldmy
~ Masows polokonzeryy
= Konzultace
« Skolen( pracovniki




8] Baleni masnych vyrobkii (6

+ Soutést projeklu s VFU Brno
Ontimall In&h

Jﬂf\\\hh 'il\ﬁ#
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Trvany
Martinov

Vysocina s plisni

ARV e~

'I.l'li‘ ‘f . .I_‘
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L {6 v 1 Paliksinzey o yyohok noprady8nd wzavteny v obalu, posteravany  100°C/10 minul
i Sunky jako polokonzervy

(2) Polokonzervy musi byt tepelnd oSetfeny ve v8ach £dstech na teplotu, jej(2
G#inky odpovidall GzinkGm teploty 100 °C plsoblicl po dobu nejména 10 minut,
— — -

Cil:
»  ZvyBenl udrZnosti
»  Lepél obal
SniZen[ obsahu sodiku

Zplisob:
»  VyuZiti stévajlctho zafizenl i ndkup nového tumbleru
»  Opti p S masem -
Jiny typ obalu — ne sponovanl, ale hermeticky svafené
»  \yi&[teplota p: il ) > zvyenl Gdr2nost

[DEKU za pozornost



ey ol

Definice: Uspokojen| olekavanych potieb zakaznika
= vzhled, chul, chulnosl, vuné'pachizapach

= Gdrznost
= zdravolni nezavadnost

= natri¢nl hednota

+ gkonomika (pradenost markeling

)

Je ekonomika omluvou za odparné vyrobky?

_Co jsou masné vyrobky?

Vyhliasha MZe 326/2001 Sh. (zrusena, ¢ 10): Masné vyrobky jsou
takove, kde maso je prevazujici suovinou

Narizeni EU 853/2004  ,Masnymi vyrabky™ se rozuméji zpracavane
vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo dalsim zpracovanim takto
zpracovanych vyrobkil lakze z fezné plochy je ziejmé, ze pradukt
pozbyl znak( charaktenistickych pro terslvé maso

Potfeba zpracovat ofezy — rekonstituované maso
Zajisténi udrznosti: soleni, sudeni, fermentace, uzeni

26.12017




Masné vyrobky

, uzany bo!

| Tradiéni Eeské (Eeskoslovenské) déleni : |

f:

Drobné masné vyrobky
Makke salémy

Trianlivi masné iyrobky
Speciality

Vafené masné vyrobky
Pecené masné vyrobky
Uzena masa

Doméci uzena masa

Uzené pololovary

Krevni a jiné masné vyrobky
Ostalni masné vyrobky
Vyrobky z kofiského masa

Driibezi vyrabky

Priloha ¢ 6 hovshidse s n92006 5

C RO s ey srabshar i asos O pedatas o ndnidis 1 skign
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| folie emsn e 0 et ukterdhio bylo ve vikech ddelech dosaZeno minimélng tepeiného
iinku odpovidajfciho pasoben teplaty 70 *C po dobu 10 minut,

weolnd e auziy i

2R INENG WG VIO v
&éslech neprob3hlo vyia uvedens lepelné opracovani surovin ani vyrobku
, uniho? ve viiech Edslech neprobahlo vyie

u ket v vioch

uvedens tepelnd opracovanl surovin ani vyrabku

, U Kterého bylo ve véech &slech dosaZeno miniméing
tepelného idinku odpovidajiciho pisabenl leploly 70 *C po dobu 10 minut a navazujlcim imasgeyn
acavinim, b i pabo BUSENIM 7 detrnavaryeh posrims Bl  pokless aklivily vody na hodnotu amax ) =
0,83 a k prodlouent minimalni doby trvanlivos!i na 21 dnl pli tekss i 20 *C .20 ppad sabicn samacin
padrminak,

s " tepelnd neopracovany urdeny k pfimé spolfeb, u klerého v
prubdhu fermenlace, zranl, su¥en, poplipadé uzenl za definovanych podminek doklo ke aniZenl aklivity
vody na hodnolu a,{max ) = 0,93, s minimalnl dobou Irvanlivosti 21 dnl pFi teplotd 20 *C a zs s catin
Cadirracich poctrinek.
vyrohek neprodylind uzavfeny v obalu, sterilovany, 121°C/10 minut
- vyrobek nepradysing uzavieny v obalu, paslerovany, 100°C/10 minut

v Pl | Bl |1y st ek S parlenicnnl & Rudy () & 353 2004
Magrjru polotaviry’ s rori bertvd sy v¥emd cuminéndhi maa ke Kierému byly plidiny poussiny.
Kalcod peho pfidaind litky ancho kit byl pudrobns o3afal. je acslat: ke 7mdn vt seuklory
svakwyel) vifien masa, a thm 1 \ymizenl viasmost Eeniveln masy

b =

tepeln& opracovanym masnym vyrobkem zpracovany masny vyrobek, u kierého
bylo ve viech &astech dosaZeno minimalné tepelného Utinku odpovidajiciho
plizoben| teploty plus 70 °C pa dobu 10 minul,

tepelnd neopracovany
pro tepelnou Gpravu

tepelné opracovany

- (1) Konzervy musi byt tepeiné o3etfeny ve v3ech &dstech na teplotu, jejiz GSinky
odpovidaji G&inkam teploty 121 °C pisobici po dobu nejméné 10 minut.

(2) Polokonzervy musi byt lepelné o$etfeny ve viech &dstech na teploluy, jejiZ
uginky odpovidajf uginkim teploty 100 °C piisobici po dobu nejméné 10 minut.

26.1.2017




(2) Oznageni masa podle Zivogi§ného druhu 2vifat nebo podle
vyrazli uvedenych v piiloze &. 2 k této vyhla$ce tabulkach 2 a 3 Ize v
nazvu masného vyrobku nebo masného polotovaru pouzit, obsahuje-
li masny vyrobek nebe masny polotovar nejméné 50 % hmotnostnich
uvedeného masa z celkového obsahu masa pouZitého pfi jeho
vyrobé. Tento pozadavek se nevztahuje na vyrobky uvedené v
pfiloze & 7 k lélo vyhlé$ce tabulkdch 1 aZ 12. Obsahuje-li masny
vyrobek méné nez 50 % hmolnostnich uvedeného masa z celkového
obsahu masa, miZe byt tato skute&nost vyjadfena v nézvu masného
vyrobku pouze slovy “s (nazev Zivoci$ného druhu nebo vyraz
uvedeny v plilnze & 2 k télo wyhlakce tabulkéch 2 a 3) masem".

ra

Q X S C N

« CSN + THN > 327/1997 > 326/2001 > 264/2003>169/2009>69/2016
» Snaha o uchovani kvality tradiénich &eskych vyrobk
«  Zejména mélnéné masné vyrobky — vylougeni nékterych surovin
« Stanoveni chemickych ukazateld
« Rozkol v masném primyslu — kvaliléfi* vs. ,ekonomové*
« Jak s dovdZenymi vyrobky?
Zcrobneliny a piivlastky ?2? Nova vyhladka neuvadi

Nahradni nazvy: $pekacky vs. opekdcky budiky a Jini
supermatketacel

26.1.2017
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Wyhlaska MZe &. 69/2016 Sb.

.(3) Masné wyrobky s& oznsél ndzvem druhu a-llmpinr_pﬁdle pﬁihy & B k tite
vyhlddce. Nazvy masnyeh vyrobld, u kterych jsou v piiloze &, 7 k t8to vyhldsee
tabulkéch | a2 12 specifikovany pozadavky na slezeni, smyslové paiadavky a

chemnickeé # fyzikalni 2naky, nelze pouZival pro jiné masné vyrobky, které témto
poZadavk{im neadpavidali.

1 Mt s il s e s ceth b i £ e
VRO E 4 salhilh b Kede ey Mgl &
LS irkelh,

264/2003: R A i ey

Tabulks 4
Potadaiky na vybrané tepeln opracované nanné vyrobky
| “verobek Zikladn( Smyslové padaduvky
o e Amraving = —E s
| 3pekitck Toeliipmso. ) konzistewe — prudnd, kiehkd, soudrind
f “epbiiemnso, b) szhled v iodkeoji a vypracovenl — na fezu syehlazeného
Vbl mmsso \grobiku harva sv@le a2 Imave ridos a, Apckevé kostky

nepravidelist rorlezent, pipoustl se droknd mékkd zma
gl Knlagennich Sstic, vod schové dulinky v nesdim rozsahu a
roiiRng s ;i Lyl eny ko
fetmhe «f ehut o sting — plijemnd po terstvé uzening a kokeni, plimetend
pdftena s sland aknlentnd po ohtit na skusu yimohek aviaty
it 2]l |
wemyiih
bl b

Ry

264/2003 Sb.>69/2016 Sb.

Zaru¢ena tradiéni specialita




Buamg primysl, o mard wml v 8, & 3 LR T
. e

AR, . W

Natoridlord surma fpaxilzy

Lameleginns mutey

87 7i1s *hustidiy+

37 8090 *gamé ejvebiyespoleind omevent®

L Bguituse i ¢ g wa ) Ve Sxiwvess vjvebis 5

8 v Seihousat sabe duniiuing ke
i o o

(nebe apany 11,000 kst

bulky 7
lasky nasvhrané druberé cdng
Vsiobek © 0 Zdkladni
. suresln
i drabedimen oy
e I
t Ve

69/2016 Sb.

aprasvani virobke

wsloné podadas ky

resvrehovy szhled - vyroleh y phicodnin stesd

Renistenioe  prudnd, hichka saudiomi

vzhted s makradn d sy praces i by vyeblazeneho
bk bar Vel 2 I né rdkond ek é osiky
meprividelng mzlorend, FHpusing deobss mebha i
kolagerich ¢asne, s zduchove dulinky ¥ mentin rozsalu a
omé vstneny ik

chituvune  pfiennd po terstd wrerind o keteni phmdent
shinda g G ot sk s jrohek Aty

it
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Tabulka 2
Pozadavky na vyrobu uréitych masaych vyrabka

L T T
L

"
XY ek Grpmead)

bt i
Pty

1y

| i Bl wojy W

Chearthe 1 6 vdflni s ik ma Tabesnd crmns epelsd apracoviof eytabhy ¢ dudediho mvs
i Viperek

b bk
(% b )

Oruh  Skupina ¥ iCharakteristika Surovina

masey
“y7ho8k

tréacivy

tepeird
opraLL vy

ey
St el

TEoE 4 haved| maso
Mp ool e pauk
Hoatiead Bk oy ity

wagiod B okl
el DAL e polbe
4 Do BTy

«Dilo
*Spojka
*Vliozka
*Prat
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« 1 parek = 2 noZicky (1 nozitka = ptf parkiii)
+ parek se ohfiva vteplé (ne vroucl!!l) vodé, pafe, MW
+ pérek se neji pfiborem, ale rukou (1)

+ MB&Inéni - kalébaci noZe, kulry, fezaci narazky, aulomatické linky

+ Soleni > dusiénan > dusitan x bio

« Uzeni > vyvijeGe+ kiimalizované udirny> udici kapaliny

« Ruéni pInéni > pistové nabijecka > narazky > automaty x bezobalové

= Bylinky> kofeni > smési > aditiva > chemikdlie > E > navrat k pfirodnim

26.12017
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Oznacovani
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~ Baleré — na ohal & etlketw
— Nebalené — doprovodny letak
- Potisk stfeva parku ?

- nézev
~ zatazen| do skupiny

ibutor = p

¥
hmotnost/mnoZstvi

1

suroviny

daium spotfeby ¢i doba min. trvanlivost!
nutricni udsje

zpusob zachézenl (teploia)

— (ne) vhodnost pouitl

1

10



Nebezpecdi z potravin

17.8.2016

Mechanicka nebezpeci

Cizi pfedméty

Tvrdé &astice (kosti)

Viaknité utvary (provazky, gumigky)
Extrémné tvrdé potraviny

Cizi predmety

Sklo, keramika, rtut’ (teplomér)
Obkiadagky
|| Cihly a zdivo
Kovy (spony, prsteny, naramky, rouby)
— podrobné déle

Kameny (grid)

Klze a chlupy

Kosti, zuby a chrupavky
~ | Dievo (varetka)

| Plasty (,recykiace MV*)
Gumicky a provazky

Zdroje — spony, hacky

Ulomky nozi a &asti fezatiek

Prsteny, ndusnice, ndramky > zékaz noseni
Projektily u zvéfiny (clovo a méd)

Extrémny: kladivo, olovéna roura > po$kozeni strojil

OF
suabilizdtor B
- dlo F AL
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Sklo - stiepy

Magnety - jen Zelezo a nikl J

Indukee - i hlinik, olovo, méd a jiné kovy ) Nebezpeti pofezani Easti traviciho traktu

Rentgenové pfistroje —i sklo a jiné Wylougit maximalna skio ve vyrobé& — plastové lahve
Registr skla

Kontrola vstupni suroviny Kontrola — rentgenove pfistroje
Kontrola vyrobkd

Slachy, povazky

Gumicky, provazky

« lepeln& opracované - rozvafi se na #elalifil

» fermentované salamy — zistavaji nativni
> obliZné odstranil mezi zuby

% Petlivy vybér suroviny
+ Kréjen4 rolka- past na konzumenta \ . ~ (HSO, VSO)

+ Spony - plast &i hlinik (viz kovy) . 5] - Baader

+ Nebezped! pii recyklaci' vyrobk 1

Chemicka nebezpecdi

Zhytky desinfekénich prostfedk puvodne: barva
Prostiedi — PCB, PAH, inseklicidy, polutanty vylvoreni chutnosti
— Pfedéavkovanl KNOz;, NaNO, (Donéck) | :
— Alergeny
— Rizikové prvky — separat, droby 5
— Udici kouf (PAH, formaldehyd) - -
— Petenl x grilavéani x ,kancerogenéni” «Branl kli¢en! spor a rustu klostridil, a tak i lvorbé botuiotoxinu
i «Brzdi bacily i gramnegativni mikroorganismy v&elné salmonel

{ *Brzdéni rastu enterobakterii
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Methemoglobinemie

Nitrosaminy

Kancerogenni latky

= : ; 5 o - i Vznikajl reakc! dusitanll se sekundarnimi aminy
Dusilany jsou krevnl jedy, piisobl na centralnl nervovou soustavu, oviiviiuji krevni tlak e ) .
ZpUisobujl methemoglobinemii, tj. oxidaci hemoglobinu podie nasledujici rovnice : Ovlivnéni obsahu n|tros;m|{1u:

¢ K i G/oxidt duslku

«  Koncentrace amind (<hniloba)
. pH — s klesajiclm roste tvorba

2NaNO, + Hb + 20, + 4 H+ -> MetHb* + 2 H,0 + 2 NaNO,
Teplota ~ oplimum lvorby — 170°C

vs
| : Jiné zdroje:
«  Dusi¢nany v zelening, vodé
|+ Oxidy dusiku z vyfukovych plynQ
|+ Nitrosaminy z (pasivniho !) koufeni

Polycyklické aromatické uhlovodiky
(benzo-a-pyren)

polycykli diky (benzo-a-pyren)
v EU je stanoven limil pro obsah

benzo(a)pyrenu (2 mg kg ')
velki Gtyfika PAU (12 mg kg ") .
+  teplola vyvijenl koufe < 400°C

+ filtrace vs. domdci &erné uzenl

+  jiné zdroje: koufenl (IQ?), opékani nad ahném, rostlinné materialy (1)

Redenl: modemi wdlmy, pam, tfecl kou?; udicl preparaly

ki L
TR R

§ s

Spatné

Dpekamim spekaiku primo nad plamenem, kde |
je nejvyssi teplola, se muze obsah rakovino- :
tvornych lalek zvystl ak sedesatkral, Lepii je |

opekal jej vedle plamene 1ak, aby tuk nekapal = .
do vhné. Grilovani lrva sice déle, spekadek je
vsak chutnéjsi, stavnatéjsi, a ma wice nei de.

sothrat nizdi obsah rakovinotvornych latek net
ten opekhany pnimo nad ohném,” Hka Pelr Pipek 1 |
1 VSCHT klery 5o na teslu podile! + T




Znegisténi prostredi

Pesticidy, chemické odpady..
« kontrolni orgény - monitoring
« vyrobce ma omezené moznosti
= vybér dodavatele

« mofené dfevo na uzeni

EFSA:
Evropsky Urad pro bezpeénost polravin
{European Food Safety Authority)

RASFF:
Systém rychlého varovén/ pro potraviny a krmiva
(Rapid Alert System for Food and Feed)

Alergie

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

Priciny alergii

4

aditiva kontaminace

17.8.2016

Chemikalie nevhodné pro: potraviny

Posypova sl
Fosfaty na hnojeni

Mofené &i lakované dievo na uzeni
D(-) mlééna kyselina namisto L(+)
Glykoly ve viné
Antuka misto papriky

Oznacovani podle 1169/11 EU

Ohiloviny ohssahuojicr lepek
Koryfa

Vs

treinnic ulepni

1 sty o smctany v 10y mbkagy




Biologicka nebezpeci

— Patogenni mikroorganismy

— Paraziti — tasemnice, trichiny, Toxoplasma

— Alergie na zvifata (hladavci)

— Zvifata naiv polravinach — hlodavci, psi, kotky — pfenos infekci
~ Roztodi — Sunky

— Hadi a pavouci na polravinach
~ Selmy na jatkach

Rustova krivka

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

— piisné aerobni mikroby

toleruji nizkou aktivitu vody
cillivé na fungicidni slozky koure

17.8.2016

Mikroorganismy.

Mikroorganismy se déll na bakterie, kvasinky a plisné, evenl. viry.

Bakterie — rizné tvary — koky, tyéinky, rozdilna velikost a naroky na
proslfedi, velmi pfizplsabive.

Plisné jsou mikroskopické vlaknité mikroorganismy néaleZejici mezi|.
houby. Aerobni, proto se vyskytujl na povrchu. Pisobi zkazu, fada z nich

produkuje mykotoxiny, jiné jsou uslechtilou mikroflérou na povrchu
potravin.

Kvasinky houbovité, mnozi se jen délenim (pucenl). V pfipadé masa
maly vyznam.

Viry — miniaturnl, vlasind Jen DNA & RNA napadajl hoslitelskou bufiku Neplsabl zkdzu
masa, ale jsou pfiginou nékierych nemoci zvifat (napf mor, slinlavka)

Bakterlotagy — viry, kieré nici bakterie —Ize vyuZit k ochrang polravin

Bakterie

|| Nesporulujicl:

i pouze vegetativni stadia — usmrtf se vétSinou zahfevem nad 70°C
Laktobacily
Enterobakterie
Enterokoky
Pseudomonady
Mikrokoky

Stafylokoky
— ald ald

Sporulujicl:
Tvorba spor - pisobl jejich velkou odolnost pfi sterilaci.
Nebezpedi vyklideni pfi pomalém chlazeni po zahfevu

— Bacillus
— Clostridium

Z hlediska néroki na lapiotu prosifedi lze mikroorganismy rozdéiit:

Typ Mir}imum Op}imum Maximum i

[cl [ rc |t

psychrofilnf -10 10-15 18-20 I
psychrotropni -5 20-30 35-40
| mesofilni +5-10 30-37 45
termofilni 25-45 50-80 60-85
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Miniméini teploty pro nist mikroorganismi

Kontrola chladiciho retéezce

Clostridium perfringens

Bacillus cersus

10 Bascillus, Clostridium, Ci.botulinum A B, Steph. aursus

Froteus, Becherchng |

Omezenl ristu mikroorganismu
+ Tepelné opracovéan| - inaktivace
— Pasterace (70 °C nebo 100°C) - jen vegetativnl stadia
— Sterilace (121°C) — i spory
* Vyznam chlazeni po pasteraci

7

5 Ci Slaph aureus
3 Clostridium botulinum E.B
2

0

Lactobacihus sake, Lawconosdos

L i ichie, Listeria
Proleus, C

2 Y Y. I
-4 P puicta. fusci
5 Py i
-6 Pseudomonas pulrefaciens

hvasinky
-8 Mucor, Rhizopus

-12 Ciadosporium

Fusafium, Penicilium

Aktivita vody

Definice: Aklivita vody je definovana jako podll tlaku vodnl pary nad danym Omezenl ristu mikroorganismu

roztokem (potravinou) ku tlaku par nad hladinou destilované vody (pfi Trvanlivé salamy (<0,93)

stejnych podminkach taku a teploty). } |+ Pozor nazmény v dusledku okolnlho mikroklimatu
« Ovlivnénl = stl, cukr, sudenl, kondenzace i Kondenzace vody na povrchu studenych vyrobkt
Kollsanl teplot

« Charakterizuje vodu dostupnou pro mikroorganismy — kazdy ma jinou
minimainl hodnotu, kdy se mtZe rozmnoZovat.

+  Maso - 0,999, masné vyrobky méné.

1\
«  Stanoven| -
« a, metry — vyrovnénl vihkosti v m&mé komiirca =
* Wpotet podle empirickych vzorcl ;‘

Minimalni a,, pro rast mikroorganisma

0,985 Campylobacter jejuni

0,67 Clostridium botul} (typ E), Psewd. eruging
0,986 Shieella, Kiebsiella, Pseudomonas fluorescens
0,86 h Hla, L b Citrob, Cl ium perfringens, Clost botulinum A, B
tvorba spor), Escherichia coli, Proteus, Bacillus, Vibrio parahaemolyticus, T Al S v
_(g,a,,hy,:fzc)ms —— i Y osmrtny pokles — Kyselina mlecna
0,84 Aerob , Clostridium botuli (B), Bacillus cereus, Enterococcus faecalis _DFD
0,93 Clostr.botulinum (riis). Rhizopus nieri | » Saverbraten
0,02 Rhodolorula =
0,80 Lactobacillus, Staphyle Si Mi , Bacillus subtilis
0,86 Staphvlecoccus (aerobni, nctvoH se toxiny)
0,80 v13ina kvasinek. Aspergillus sp , Penicillium sp
0,70
plIsng obecnd iowar

0,85 nekteré xerofilni plisnd
0,62 Monascus

L]
¢aspm. [h]




Patogenni mikroorganismy v mase

Plisné:
A8

Listeria monocytogenes

kol
vl

Escherichia coli EHEC O104 ‘ -
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Salmonely

Nesporulujici bakterie

Escherichia coli O157

Campylobacter jejuni



Clostridium botulinum

/Fraganda)

@i davka

Al

Zdroje kontaminace

Chov:
TNEmOGic ZVEnta
CEnes ¢ divokylin (divoak = Hidoaver =
Koy
oG
Doprava:
RANT & rsnocnyal 2yiialy
s nasighy prepavniky
Jatky:
el Lkt
-mluhovao
fezdul Gigkivent
[N
asnbng hygiern g psanaes nasiopn

17.8.2016

Staphylococcus aureus

= Nesporatupei, grampeziivil, takallativad anaeralin

abujief gnely |
srtovRGH hultury (8h s

= Fenmantovand salfitny, lepelnd neaprpeavans wyrobky

Zdroje kontaminace

nest o Lmayena
adlitiva (Kofeni. mouk
A

duchu
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Vldknité houby .

» jedno az mnohobunééné eukaryotické organismy ?oirﬁvn:;l&;ﬂnsé:é;:‘lzsd:;a -

+ tvotficl viaknité povlaky uvnitf nebo na povrchu substratd . nepfitomnasl fungicidnich sloZek z koufe

+ z&kladem je vlakno — hyfa; systém hyf je mycelium (,podhoubl) >> jen suseny sal4m (ilalské salamy), nebo dodaleéné zaplisnéni (uherak)

« zvladtni hyfy — konidiofory — nesou spory ~ konidie - pokud neni na povrchu nizké akiivita vody - &nl kvasinky - nutné od:
) a ndospary.

= Spory — exospory (= konidie

— Produkce antibiolik (penicilin — Alexander Fleming — Peniciflium notatum)

Nezadouci plisné

Uslechtilé plisné

Plesni — chybné skiadovani

Konlaminace plisni — chladici potrubi, vzduch z okall
Kfizova kontaminace v podniku

Spatné susené salamy

Nekvalitni tuk, zvy$ena teplota > ucpanl porl
Oxidace

Mykotoxiny (aflatoxin, ochratoxin, .. )

« syry - Penicillium cammemberti, P. ropqueforti
- fermentované salamy - Penicillium nalgiovense, chrysogenum
« Servené barvivo — fermentovana ryZe angkak - Monascus purpureum
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Specifikovany rizikovy material SRM

Mtszhy 3
Mishy = mikia Gt a i mater
i

Pétefs — kromé ocasnich obratld a postrannich vybézka
=> MSM nelze délat z hovézich patefi {,harfy")
Turked stiuvo sholu (,krouZkové" — Spekatky")

Sbirat do zvladtnich nadob
Evidence — vazeni
Likvidace v asananich Ustavech (kafilerie)

10
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:' Western blot test

B22né uZivané pro prilkaz BSE-priond

Western blot test

Test zahrnuje:
+ Vyjmutl vzorku mozkové tkané (prodlouZena micha) 2 podezielych zvifat
- Homogenizace
- Digesce proteinazami
« Elektroforéza
< Ptenos frakcl na flitra&ni papir
» Inkubace antigenu s Antl PrPsc
* Detekce

Pienos na clovéka?

Paraziti

[ = Nijsou pfimé dikazy pfenosu BSE na Elovéka,
Nelze zlskat takové dilkzzy experimentalng.
Neékteré indicie, Ze je pfenos mo2ny.

Malé pravdépodobnost — ale nelze vyloucit mo2nost,

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

Tasenminice — boubel - cyslicaraus
— Hovazl: Cysticercus bovis > Taenia saginatta
— Veptové: Cysticercus cellulosae > Taenia solium
Svalovec - Trichinella spiralis

» Echinococcus — méchozil v jatrech prasat

Bohiel (esstierno
tasemnee Teni wn
E TN EFRANIN AN

1



Svalovci

Trichinella spiralis a jiné druhy

Ve svalovind masozravcl a v3eZravel
Pes, divotak, jezevec, medvéd .
Tepelnd uprava

Zmrazovén!

Smrtelnd nebezpedné pfi vy33Im vyskytu
Trichinoskopie — branice
Divotaci od pytlakl, psi v obci Valaska

Roztoci

| Roztogi oZIrajl plisné

Syrohub (Trochylius), Acari ...

V podstaté& neSkodnl, vyvolava odpor konzumenta
Zejména dlouhodobé zrajlcl $unky

Snahy zlikvidovat ve zraclch komorach

Lapace hmyzu

Prvotiil = éistoth = omszeni pachi = atraklanio
Barevné vehody - disiatabiinl

UV svitlio

Esfomony

Mucholapky — stadni efekt = Camne tacky

1| Qemroen uEtetnéhio hmyzu - vialy 1)
aziovatlapats

Sprauii umiaral prod vehsdl

| Pragh=tozndinl infekca

17.8.2016

Alve'swimming  Dead 8shape

Abve coted’

P¥enos chorob, mikroorganismu
Psychologie, odpor

Mouchy, masatky

Lapaée hmyzu

Hyaiana, odstratiovanl odpada

Pienos chorob, mikroorganismd

Budl odpor > psychologické nebezpeti
Pogkozenl potravin, surovin, zaflzenl
Deratizace

12
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Psychologie
CO neni maso

Konzumace zivocicha, kleréha nelze jist
— kanibalisinus
— Pnmali, psi kacky
— Kui
+  (Casli, které nejsou povazovany za pozivatelné
«  Zivodichové, které se nehodi pro lidskou vyZivu
+ Tabu - etické, naboZenské, zdravotni
+ V8e, coj& hodnocené pfi veterinarni prolilides jako nepozivatelne

Nabozenska labu
~ Krava - hinduisli
— Prase — zidi, muslimove

Panika .z nezilraveho” (cholesterol, BSE, zivacisne luky)
Desmformace o skodhvinach (antibiotika, dusitan,
hormony)y

Bio - a0 28 GO neni b i

Neznama nebezpedi

Wy oditkovane olaarismy

Filosalicka otiazkas f.o¢ pist jrad Snvocn iy O poptc e peodidiy 7

= veganl - odmilajl ve, natiplna slrava, padkatipe red
. anl - muze byl slimva, i 3 pniah Svasichi Midko
a vejce jsou pou2lvany v siluaci, kdy hroduji {mléko je vejce jsou

neoplodnéna)

normalnl konzumentl - plirodnl vziah predalor vs. obat"
nibintensld it - poevatnd ovitats, edmitn! vepfeeho (2idi, Mustimavs)
etlcka tabu - kanipstamis, Kenrumace pomil, e, kagek, delling
ochrana pfirody — Washinglonskd konvence® (medvadi, kytovei... |+

armarski iy
= |Eloomavdy }
yaeny

Je nutné vylouéit nebezpedi.
Ve velkovyrob@ a fetézcich — i mala chyba ma obrovské dusledky

V potraving to byt nesmi, ale ...
... teorelicky to vyloutit nelze.
=> alespoii minimalizovat riziko
(nap! konzervy — pravd&podobnost vyskytu Closli botulinum 1 1012)

Prostredky:
— zodpové&dny pfistup vyrobce
— konlrolni systémy
- Irh?

renomé firmy

A co spolfebilel 2?7

13
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Vady masa

Intravitaini vlivy:
» nevhodna plemena
zplsob chovu
« pleprava

« ustdjenl
Jate&ni opracovani
» omratenl + vykivenl/extravazaty
»  znetiaténl/chybné vykalenl
Chlazeni, skladovéni — chladové zkrécen(
kladovai — oxidace, zlrdty Stdvy

Mr

) T
Baleni — nevhodny obal, almosféra

Chanveks: zmeny:

« oxdace lipid (luku)

- zmény hemowych barviv (oxidace a rozklad)
Wikrohang zindny:
+ rasl patogend |
sniZeni pH a tvarba kyselin

rozidad bllkovin (hniloba)

tvorba &kavych slougenin {skatol, indol, sulfan, amoniak, aminy)

porost pisal, osliznutl

Zmilng bany, s chuli a viné

Prof. Ing. Petr Pipek, CSc

Intravitalni vilivy Fraktury > podlitiny

Zranénl phi dopravé a ustajenl, dparky, pokousan!
Intravitalni viivy: Mefovana avifata ph omraden

Nevhodna plemena ~ zmasllos!, mramorovan|, obsah tuku ‘ o =
+ Zplisab chovu — hladova zvifata, nemaci, parazi Nekanirolaymnj pad —zimening opatiy

Pfeprava - vzddlenost, Eelmost, kima, pohoda {wellare) Pletmativani iadl = zlomening patefs

Ustdjen| — odd&lend zvilala, stres

Ptihon na poré2ku

Distedky
< wylerpanl, slres > myopalie
«  zrangnl, uhyn

kvalls mesa, udrznosl

Odchylny prubeh posmrtnych zmén
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- pale = bledé, soft = mékke, exudative = vodnaté kyselina mlééna

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

red = ervené, soft = mékké, exudative = vodnaté

red = gervené, firm = pevné, nonexudative = nevodnaté

- u vepiového masa
=== — — — — - glykogen

DCB - dark cutting beef = hovézi maso Imavé v nakroji (synonymum pro DFD u
hovéziho masa)

PSS - porcine stress syndrom _
+ +
2 3 <‘5ash p.m.

2 4 [ 8 10 12 14 16 18 20 22 24 if’ ‘\'\ 1”
i Pee

PSE - prudky a hluboky pokles pH
DuleZité )1l - pokles pH v dobé kdy je jestd vysoka leplola -> $asteénd denalurace bilkovin,

Teplota stoupé (aZ 43 °C) v disledku intenzivnlho
-> denaturace myosinu, i urychlenl poklesu pH. Teplota zdravych prasal je 38,5 aZ 40 °C. Po

vykrvenl se zvyuje aZz o 4 °C.
U veplovych JUT - teplota 45 min p.m. v rozmez| 33-42 °C
Vzlah leploty, pH a PSE.
Bled4 barva PSE masa - zménén4 hydratace svalovych vidken,
PSE maso pfi zranl ménd kiehne, ma horsi organoleptické vlastnosli.
Vodnatost PSE masa & nizkd vaznost.
Nizké pH a nizka vaznost znamenajl rovnéZ lepél piijem (difusi} soll,
Nizké pH padpoiuje ddrZnost, plesiofs Jo zde vyiii obsah volné vody,
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DFD

Pritina. spatna kondice + pozdni vykrveni

Vysaké pH
Tmave
Mo udrdng

velinl maly pokles pH.

+  wvysoka vaznost, Lkan je luhé a vzhledem k dobré vaznosti pisobi maso suchym,
malo Stavnalym dojmem.

« tmava barva, v exirémnich pfipadech u hovézlho masa {éméF temd,
+ zpisobeno koloidnim slavem bilkovin;

«  vysoké vaznosli Ize vyuZil v masné vyrobgé

+ DFD se pomaleji prosoluje (je obliznéj3i difuse soli do svaloviny)

+  vysoké pH - nedostaleEny pribgh zrani

+ maso nema doslateéné vyraznou chut a aréma

|+ horsi chut je zplisobena rychlym odbouranim nukleotidd pred porazkou - IMP
odchazi s krvi.

DFD omezen4 udrznosl — pH, ale i absence sacharidd




Ustajeni byku

Jjednotlivé spoleéné

Elektrické omragovani - chyby

Nizké napéti

Necisté elektrody — 8patny kontakt

Prehmatavani > fraklury

Nefixovana zvitata {pohyb) — obtizné pfiloZeni klesll > zlomeniny

Extravazaty — chyba jatek

nraskla krevni kapilara

e

Mal

17.8.2016

y pokles pH post mortem:

§patna kondice zvlfat, hladovéni

transporl — vy&erpani, stres

uslajenl — vy&erpani, stres

pfihon - stres, fyzickd namaha (chize nahoru)

nedostalek glykogenu

omrégeni - stres

vykrveni — opozdéné, rozvod horman(, odlok mlééné kyseliny s krvi

| Dtisledky:

+ vysoké pH
mala Gdr2nost
tmava harva
zkaza
tuhd konzistence
fakk e ol

OpoZdéné &l nedokonalé vykrven|

Extravazaty

» chybné vyknan|
» opaddéng vykrvan|
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rmniho zachvatu

Trvani fize Viditelné priznaky

2vire je ztuhlé; Zddné rytmické
Tonickd 1003 20s dychanl; hlava zvednutd; zadhi nohy
pritazeny k télu.

Postupné uvolriovani; "pddlovéni” nebo
Klonickd 1503 455 nedobrovoiné kopdnl; bulvy se stdéeji
dold; mogent a/nebo kdleni.

Obnowuje se normdini dychéni;

Zotaver! )| 3002605 uvédomuje si okoli; pokousi se vstdt,

Chladové zkraceni , ’ —
Ovos s NV Zetarat e - ehek Mrazirenské skladovani

Ochlazeni pfed nastupem rigoru mortis

+ Sublimace vody — kolisani teplot, dimenzovani vyparnliku, vzduchove

Uvolni se hodné Ca?* > superkontrakce proslory

Pfes Z-linii — zlludténi v mislé Z
Tuhé maso, nelze uvolnit + Oxidace hemovych barviv

+ Oxidace tukt — hovézl vs. vepfoveé a driibezi maso
Faustovo pravidlo: 10 h/10 °C (rigor — nad 10 °C) - kondiciovani
Zavésenl za foramen obturatum

Elektrostimulace » Proleolyza — stav masa pfad zmrazenim

+ Enzymy — mikrobni - hniloba

Mrazove spaleni Rozmrazovani

» Uvolnénl §tavy — tani krystalil, podkozena tkar

Sublimace vedy » dénaturace > aldace
» Promysiena akce

» Rychlost prizplsobit rychlosti zmrazovanl
» Obvykle — pornalé v chladirné (chladni¢ce)
» Mikrovinny ohfev 227?
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PriCiny zkazy

| Nevhodna surovina mtravilalni vlivy (zachazeni se zvii'aty)
Silna konlaminace vychozich surovin
Poruseni chladiciho relezce
Nevhodné padminky skladovani (L. a,). kolisani teplot
Rekontaminace pit manipulaci
Nevhodny obal ¢ spatna balicka
Neodborné zachazeni pri distribuci, prodej a

zejmeéna u spotiebitele > HACCP v domacnosli ??

Rustova krivka Barevné efekty

oaundrin|

Zelenani Diskolorace na povichu masa

Rozklad hemowych barviv > verdogiabin, verdohem, biliverdin, bilirubin aj,

Mikrobni d&j - peroxid vodiku, sulfan

Lactobaciflus sake > sulfan v anaerobnim prostiedi > zelenani, sulfmyoglobin

Lakiobacily roslou i v aerobnim prosiiedl, v mase se mnozi znaéng

Zelendni masa pl im Aiteromonas p it - jje cyslein a uvolni H,S._ Proti
zalendni - snizeni pH pod < 6.0.

Enterobacter liquefaciens — DFD maso > sulfan
Zeleny produkl je zdravalné nezavadny, ale signél porueni slability — nebezpeti patogent

= zmény hemovych barviv
= vliv almosféry |
- pusobeni mikroflory |
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Zelenani v misté dotyku

Barevné zmeény pfi skladovani F]l{g_)rg_:sgg_r_jpe
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idescence = duhové zbarveni

Boyreneve sarobn| mikmby
Prpitomanas Spncyanes

Fyzikalni jev — lom svélla na mrizce

Neni zkaZeny vyrobek

Ned{véra spolfebitelu

Souvislost s vaznostl, tepelnym opracovanim

Cizi predmety

Sklo, keramika, rtut' (teplomér)

Zavady pfi baleni masa

Obkladagky + Chybné znaceni

Cihly a zdivo = Nespravna doba pouzitelnosti

Kovy (spony, prsteny, naramky, Srouby) + PrFelepovani a pfebalovani proslych potravin

Projektily u zvéfiny +  Zamémé poskozovani (propichnuti, zvygena teplota) zboZi tésné

S LB pied koncem doby pouZitelnosti > "vratky", ztratu ma pak nepravem
- oilovn rozptylené na velkou vzdalenost vy'lrobce

Kosti, zuby a chrupavky | Hniloba

Extrémy: kladivo, olovéna roura > po$kozenl strojl .
- - =] |+ Tvorba plynt (CO,, H,8..)

+ Perforace, ,zfidnuti“ v rozich, malo bariér..
» Neesletické usporadani — Spatny fez
» Zelenani (sulfan, peroxidy; mikrobni, chemické)

Pseudovakuum

+ Wikrobnl spotfaba phynu (Ryshik)
© RozpubiEnl plymd v imasa (0, GO,)
+ Selektivl difuse pies obal

(roadil parcidinich flaka)
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Vady Vady vzniklé v masné vyrobé
masnych vyro

Mikrobni rozklad
+ Barevné efekty”
Rozbiti struktury
Mikrobni zkaza
Cizi pfedméty

Priciny a dusledky Dutiny

Pritiny:
+ Spatna surovina . X
Nevhodna receptura i A = Spatna vaznost - PSE
Oxidace luki a barviv * nevhodna receptura
Neyhodnalisghnoladle MAP zmrzlého masa
Mikrobni zkaza ! . . -
Nevhodna Uprava b * Spathé narazené
Cizi predméty 1

Dasledky:
»  Rozpad struktury, podliti, zkraceni dila, vyvar
Barevne zmény, zmény chuti
Popraskani vyrobku, nevzhledny povrch
Dutiny, porozila, nepékny nakroj
Omezena udrznost, osliznuti, plisné, pripachy
Zdravolné zavadna potravina
... fatalni disledky pro konzumenta i vyrobce

Dutina ve fermentovaném salamu

Chybné narazené,
nasledné mikrobni rust a oxidace
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= chybna pfiprava dila

Vzduchové dutiny « nestabilni vyrobek PO rozita

= narazeni bez vakua
* mikrobni €innost

» Ruzné moznosti:
— Spalna evakuace tumbleru
— Prisavani vzduchu pri hastiiku
— Zmrazené maso v masirce
Mikrobni déje
Uhli¢itany?

,Prozilky*

— Velky nastrik
— Vysoky lak pfi nastriku

Cizi predméty

Sklo, keramika, rtut' (teplomér)
Obkladacky
Cihly a zdivo
Kovy (spony, prsteny, naramky, $rouby)
Kuze a chlupy
Kosti, zuby a chrupavky
Dfevo (vafetka)
Plasty (,recyklace MV") Dusledky
+ Poskozeni zubu konzumenla
» Zranéni lraviciho traklu > smrt?
Odpor
Ztrata odbéralelu
Nahrada Skod
Pravni dusledky
Y zavazna chyba




Slachy, povazky

lepelné opracovane - rozvafi se na Zelalinu

fermenlované salamy — zustavaji nativii > obliZzné odsiranil
mezi zuby

Peclivy vybér suroviny

- (HSO VSO)
-~ baader

Rozmazany tuk narfezu

Nevychlazeny salam pred platkovanim
Tupé noze

Vymazani tuku

Nekvalitn( tuk, zvySena teplota > ucpani pérd
Nemuze vysychal — uvniff ,Zive*
Zakrouzkuje

Pomnozeni laktobacili

Nevytvori se struktura

Potrhana struktura
Sednuli

Nevyrovnana surovina
.upatlany povrch
Zapomenula razitka

Nalepené kousky dila

17.8.2016



,Maso v mase*

Moderni technologie

Nastiik homogenatu (plec, koZzovka, lak)
Masirovani + zrani

Homogenni absorpce

Tlacenka ?

,Kozena vlozka"

Chybné zarizeni
— bezuplavwy vkuliy
— chybi mélnic

Neupiavena kuze
— sy

> kozovka

— melnem

- hyselina mlezna
ly

17.8.2016

Sunkovy salam?

Povrchova znecisténi
Zapomenuta razitka

Dnes vétsinou vypalené znacky

Nalepené kousky dila

Nevyrovnana surovina

+ U kvalitnich vyrobku zavada
» snaha pouzil veskerou surovinu

« platky, karabacky

Ekonomika



Praskani parkl v konzervée

Spatna receptura — velky podil kiizi
Narazeni — vysoky tlak
Streva vyudil ,v napnutém’ slavu

Rizen! prolitiaku pii slerilaci a chlazeni

Praskani $pekacku

—

N

- ——
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Praskani sterilovanych park

Priciny:

+ Receplura — hodné kolagenu
« NarazZeno velkym llakem

- Nevhodné slifevo

- Zpusob vyuzeni

+ SloZeni laku

« Tésné plnéni obalu

» Rizeni laku a leploly

Rozbita struktura parku

Chybna receplura — vada:bilkoviny:luk

. Malo solici smési?
+  Spalna vaznost — piekulrované?
¢ Nevhodny tepelny zakrok

Uvolnéni stavy:

= wyrobdk s velkym pridavikem vody
= vysoké vakuum

Uvolnéni tuku:

= yyrobok s nestabilnim Llukem
= vysoké vakuum
= plalky nalisované na sebe
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Iridescence = duhové zbarveni

* Fyzikalni jev — lom svétla na miizce

+  Neni zkaZzeny vyrobek

» Neduvéra spolrehitelu

+  Souwislost s vaznosti, tepelnym opracovanim

5

T T A b T [ A

Chamichaskara Sednuti nakroje

za 30 minut

pritomnost 8kodlivin (kancerogeny koure)
oxidace lipidd {tukil)
oxidace hamowych barviv

Oxidace (Castecna)




Povrchova oxidace

Chemicka oxidace béhem zahrevu — vylougit kyslik !

Spatné vybarveni povrchu

Krystaly na povrchu

Tvoreny z Na-HPO,
Sudené salaniy, syravé sunky,
Chut krystall je lehce slana a lze ji snadno rozlisil od NaCl
Krystalizace nasldva lehdy, pokud e piekroGena rozpustiosl ve vodni fazi
Teplola
— 10zpustnost ortofosfal klesa pii poklesu eploty

— pokud leplola stoupd, hydralované krystaly se rozpousléji v kryslalizacni vodeé,

Viysoké okolnf vihkost posiluje rozpousléni fosfald na povrchu vyrobku
Pokies vihkasli zvySuje koncentraci fosfalli > kryslalizace
RUsl pH - rovnovaha forem (osfall se posouva ve praspéch formy (HPO.)?
> vice nachylné k ivorbé kryslali
Kalionly --Na* posouvaji rovnovahu Na.HPO sméiem k nedisociované foime.

bminllige | dutilmaie
L g ]
a

Odbarveni paprikase

2Zluklé sadlo — peroxidy, volné radikaly > oxidace paprikového extraklu

17.8.2016



Hydrolyza tuku

neni vada
usnadiiuje naslednou oxidacy dvonych vazeb
2iény stiuklury - kapalng tuk
glyceral +nasiné kyseliny {evenl. mono- a diacyl-)
vyrazna chut
podporuji plisné

Mikrobni zkaza ™ .' "

rist patogenl (Saimonella, Listeria, Clostridium, Staph. aureus)
snizeni pH a tvorba kyselin

rozklad bilkovin (hniloba)

tvorba tékavych slougenin {skatol, indol, suifan, amoniak, aminy)
tvorba toxinu (botulotoxin, mykotoxiny)

porost plisni, osliznut!

zména barvy, konsistence, chuti a vané

Rustova krivka

...1 drobné masné vyrobky...

17.8.2016
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Priciny mikrobni zkazy

=vhoding surovina mligvitalni
j b Prasklé uzenky:

Silnd Konlaminace wyehozich surovin

MedadiZeni raceplury & kechnolockeho posiupa mikrobni rozklad b&hem zahfevu
Surovina (maso) ji2 2asledné v
rozkladu, micha& neuposlechl pfikazu
Sani chladicine Fatdzes Wnafedit sistym masem". Mikroby se
statily pomnoZil b&hem pfipravy dila,
MNevhodng podminky skladevani () n,), kolisan tzplat naraZenl a faze ohfevu,

Spaine n ey R R)pEIinehe Spimnoyan NG fermentace

Fekpolarmmase pi manipulacy
Mevhading ahal & Spaing balick

Neiddlamea C A i distibus, prode) 8 Zepnena u

Vinna klobasa — pamnozeni mlécnych bakletii — pokles pH

Zadoucl porost na povrchy bily nebo Eedoblly.
Navhodné porosty modrozelensé, zelené nebo Zluté

Podminky riieu plisnl:

» pfiméfené nizka hodnota a,,

+ phetup kysliku

+ nepfitomnost fungicidnich sloZek z koufe
+ kondenzace vady — kollsani Lagilal

VIhkost pod etiketou




Uchovani ve vihku

Barevné efekty

Krouzek

Prasuseny povich
Nedosu$eny (,Zivy") slied
Barevné zmé&ny > zelené

Pri&iny

Nerespeklovanl( kineliky suden{
Mazlavy tuk (jodové Eislo)
Laklobacily - peroxidy

17.8.2016

Kolisani teplot - kondenzace

Ruzoveni grilovacich klobas

« Mikrobiélni pomnozen(

« MikrobigIni redukce hemichromd na dvojmocnou formu
- Zrzoven!

Redeni 2?7 DodrZenl technologie a hygieny.

Rizeni procesu suseni

respaktovnl rovnovihy mezl odparem vody 2 povrchu o migracl vody 2 ynitfnich yretey
zaschnull povrchu > zabwini dal@imu odpafovdan|, krouZek, zkdza uvnité
v suchém vzduchu maso odevzdava vodu tak dlouho, a2 se dosahne rovnovéhy:

~ parcidlni llak vodnl pary ve vzduchu odpovidé pravé tlaku vodnl pary ve vyrobku

Maso - porézni maleriél > kinelika sufenf - dv& obdobi
— |, obdobi - tenze par nad povrchem je rovna tenzi par nad hladinou vody, Rychlost
sudenl Je konstaninl
dm/di = konst
je proto moZné sudil v tomto obdobl co nejrychleji
kriticky bod suSenl - dosaZeno krilické vihkosti - lenze par nad povrchem maleriélu
je prévé rovna tenzi par nad vodnl hladinou.
1l. obdobi sudenl - povrch z velké E4sli zbaven vihkosli.
Wiitinl difuse yihkostl - fidicim déjam
Rychlosl difuse je zavisld i na stupni rozméinénl dila.
Vylavenl tuku (jodové Eislo) = obliZné suSen!
pH > vaznost > snadnost odparu

10
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Zelenani

Oxidace hey ch barvs

« jelila a jiné krevni vyrobky
= estelické vady, indikalor poru$ené Uudrznosti © > veidoy 2idahem. biliverding biliiobin a;
= syceni kyslikem > oxyhemoglobin Gl In na povichu AK
= nedaslateéné zdenalurovany hemaglobin « Mikrobidlni — peioxid, sulfan

= mikrabni redukce hernichromd «  Laklobatly, ¢

Stredové zelenani,

ziejmé nedovareny salam

-"n-: -
- \i
> N
bt A RE—
zelenani mikrobialni
va
¥4

74
-

Mikrobni - . —_— .
Zelenani ve spojce — vysSi kontaminace

nepravidelné

zelenani

11



Zelenani v jadfe — neprovarenost, a,, ?

Macerace park

Rozklad struktury
Termofini baklerie
Nedoslateéna slerilace

Vysoka kontaminace

Nedouzena misla

AL T
L e ol | 1)

17.8.2016
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Spravna vyrobni praxe Spravna vyrobni praxe

Cile:
Funguje to nakolik tisic let . Kvalitni vyrobek

i . - Dostateénd udrznost
]erl‘:sle to ‘[ak ":Jg‘ﬁ"°‘éﬂ°v Zdravolni nezévadnost — bezpe&nost
nebyly na to pfedpisy EU, f
a neved|a se kolem toho sla2ita byrokracie Ekonamiks

Prostiedky:

Spravna technologie

vyrabé&lo se pro okamZitou spotfebu . «  Suroviny
a nikdo nespotlia obiti otrav z potravin. + Hygiena

« Kontrolni systémy

Kontrolni systémy
— Uiésinnst vs. zbyte&na byrokracie: Hazard Analysis and Critical Control Points

Vyrobni schéma

Uréeni nebezpedi

Kritické body

Mé&fena veligina

Limitni hodnoty

Napravna opatfeni

Validace

Audily — provéFeni funkce &i .

Normy, technologické postupy
Whlasky: EU a narodni
HACCP ,ISO, BRC .

Musi byl funkénl, nesmi zdrZovat

DN O AW

Soucasti je i hygiena

SVP detaily

lechiolagicke, & Ch iy 1)

= Nékup, uskiadnéni

= Bourani

= Pfedsolovani, nastfikovani, nakladani
= Michani, mélnéni

» Kutrovani, receptury

= Narazeni

s Uzeni/tepelné opracovani

= Chlazenl, skladovani

= Piatkovani baleni

® Distribuce

Asanace nastrojii - 82 °C
Osobni hygiena
= Pracovni odévy, sitka na viasy
« Asanace pracovnich prostor

= Myti rukou

|+ Bezdotykova umyvadia

* Omyvatelné stény

+ Zaoblené rohy

»  Fitnd vs, 2itkovi voda

= Hmyz, hlodavci
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Spravna hygienicka praxe Pro&?
Good hygiene praxis

Bezpecnosl — zdravotni nezavadnost

Vliv na jakast, zkazu a ekanomiku vyraby

SH P = G H P Vylouéeni vstupu mikrobt do vyrobku

ST TR ==

Obaly

KfiZové kontaminace
Wlougeni vstupu mikroorganismii do vyrobku Osabni hyg'iena.. o
Zabranéni jejich ristu, pomnoZeni, tvorby loxind Asanace nastrojl, zafizeni o
Gistota Jakékoliv omezeni — vyznamny vliv
Dodrzeni chladiciho felézce Nestati ,pak tapelnd opracoval”
Osobni hygiena
Asanace nastrojl, zafizeni
Nulnost, dislednost, dcelnosL.

.zazrana"

Dodrzeni chladiciho retézce

Zpomaleni (zastaveni) mikrobniho ristu
Pozor ha vykyvy teplot — kondenzace vody
Béhem vyroby ~ pfiruéni chladirny

Hotovy vyrobek > expedice

DodrZeni pii distribuci

Prodej - chladici boxy

Chladici fetézec u spotfebitale!|l

Konlaminace x obal
Teplota

Logika vzdélenosti
Nakladani a vykladéni
UloZeni v cbchodé
Hygiena pii nékupu




Osobni hygiena

Negistota - je ,zaZranad"
+ Zdravotni prohlidky — nemocni, bacilonosigi

+ Rucs - pravidelné umyvat, nehty, asanace?

+ Sperky, hodinky, prstynky, piercing — obtiZné umyvani

+ V exponovanych provozech rukavice

+  Vlasy — prach, spory, mikroby > pokryvka hlavy musi zakryt viechny (1) viasy
+ Rougka na nos a usla — exponované pracovisté

+ Odévy - Cisté, vyméiioval, Cisté a necisté zony

PInovous = zvI&stni kryti

Desinsekce

Zabranit priiniku hmyzu do abjekiu
Lapate

Slt& v oknech

Konlrola, ndpravna opatfeni
Pompeny masteil vafii, |andy)

SloZenl Masa
Vlastnosti masa
Hygiena
Dokumentace

17.8.2016

Asanace

Odstranéni pfedchozi kontaminace

Nastroje — horka voda (>82 °C)

Pracovni plochy (napf. bourarna) = 5% mlééna kyselina, neni nutny
oplach

UV lampy, alkohol

Jalky — po kazdé operaci — zvifata dosud velerinarné neprohlédnuta
Dalsi provozy - obgas, dostatecné asto

Technicka fedeni — omyvatelné plochy, pfistup pod stroje.

Obtizné potrubi, kanaly, ventilatory; sprchovaci zafizenil

Cistici prosifedky — blbuvzdomé barevné rozlidené

Deratizace

|-2pat ~ ndvnady.
«  Ddetrafeidnl odpadd, kontrola kanalizace

Maso - slozeni

Identita Zivogisného druhu — i stopy ze dokézat
PCR, ELISA

Identita éasti nebo kategoris

Obsah bilkovin, tukis > obsah masa, CSB
Vaznost x PBE, DFD > ztraty, vady vyrobkii.,



17.8.2016

Vyrobni maso

HPV,HZV, VL, VLI, Wbk VVs Kk,
HSO, VSO _
MSM, koZovka, syrové hibetni sadlo

10 12 14 A6 WM 22 324

PouZitelnost

+  Celosvalové vyrobky — nevhodné — hmolnosini ztraly, duliny

i Vysekové maso— ne - zlrdly Stavy (> pandda)

DFD:

Feimenloyané salamy ~ ne! (pH, vaznosl)
-+ Vysekové maso — ne! — nizka GdrZnost




Kvalita suroviny

Cistatn = mikrotil, I ¥
Hygiena — hiloka, hydraljza, oxldace _
Podiiting = edtavazity — prosycenl ke, Hemovh barwg > oxdpcs

.o wr gk
Bourani, tridéni
e
Organlzace prace (jeden stul v Maredl).
Rychlost vs. pedlivost
Ulomky kostl a chrupavek, zbylky masa na kosti
Ulomens &pigky no2 —~ noZe véas vyfadit
THdEnT = podie vybourans &ast; viqudlni, | aparatni (pH, VIANIR)
Dodrien| chigdicine fetizoe, minimainl doba pabytu
Cistota, nsanaca, sobnl hyglena,

Teplota a ¢as
. e
W bourirné = mex 1270, mdéi ménsd |
Ohiled ma praicovnily — zsmezit plvanu

Winiimaind doba pobytu na bourdma - Pant re:
Cpanizace prics, ndlmﬁv;mmmidﬂési
e

g Ny va. male p /
W plipadé paruchy maso do chiadiny,

17.8.2016

= Dok dpovidajfc material, pavilang latky

= Teplota masa, event. senzorické posouzenl, pH

= Nevyhovujici vratit, vybér dodavatele — levné neni vyhoda
= Event, zpracovat zvl4§tnim zplsobem (?)

= \y33i teplota — dochladit? Je to dostadujici opatf

= Dodr2eni teploty pfi skladovanl, rozmisténi, vihkosl

= FIFO

Bourarna - hygiena
pmu zan_> I!ruhnl Iwr_llamllu: ]
Machanlchd Geldn]

Ondasnd desnfekoe — 556 kysebna migéns — nenl nutny opinch

Prebraugent & vimens desek
Ananacs (mytl, pénovani, desinfeics, optach)

Strojné oddélené maso

Méné udrzné

vys8ipH (kosl)

vice kysliku

zéhtev pii ziskdvén(

kontaminace pii z{skévéni

Zelezo z kostni dieni
Cerstva surovina = ihned po vybourani
Surovinu uchovéval v chladu (0°C) nebo i podchladit pfed separacl
Dekontaminace pfed separaci (E 270 — kyselina mléénd)
Vlastni separace v chlazené misinosti
Dobf'e seflzené zafizeni
Po separaci bud neprodlené zpracoval do MV nebo zmrazit
Skladovéni v chladu — tentyZ den zpracovat
Prodlouzeni Udr2nosli ~ E 326 — mléénan draselny (PURASAL
HiPure)



Uchovani masa

Dadrzenl chladiciho fetézce

Chladirna -1,5 aZ + 5°C, obvykle 3 °C

FIFO

Jen nezbytné diouhou dobu > mrazima?
Dnes &erstvé = nepfedeaians, dMve Stesovan(

Trideni

Podle anatomickych casti

| Proménlivé stozeni podle intravitélnich vliva
VizuéIné upravit

Standardizace — analyza, korekéni piidavky
Akvametrie (Federovo &islo), NIR

Automnatické kontinudlni méfeni v michacce (NIR)

Pozor na z&mény > porudani sloZeni vyrobkiu —obsah masa

© Minsani hartaminooe

I

LA T T T

Powt clzich asce (lefifenl odlal
Haitrovany vadush

M Ry = pimch & usssnning
Civailicd veds v spirtsdieh
Hyﬁ;:ln a padlah — fin fod moesm

Zlomona nods, Ry, spany (A recyi

Obaly .

Btwvabnl dpravy

Sy (nm sileridng beplomitt) — reginr?

Rormintr vl — pount peasien Sroddin — mite G

ozl
Iahliclnat ntay saflzsnd — dyky, gasiding

michs
Lintia ooy

Parugha phlazani {Epmoh)

Soleni, aditiva

Spravné ddvkovani ~ shoda s popisem
Vybér vhodnych aditiv

Spravné uskladnéni

Vylougit prinik pfi pfepracovani vyrobkd

17.8.2016

Prepracované vyrobky

Max 5 °C (radgji méné)

Zbavil obalil a zejména sponl

Zamezit alergenim (lepek) > pofadi zpracovani
—  Nejlépe v celém podniku s tim nepracoval
Senzoricky nezavadné

Skladovat co nejlratsi dobu

Alergeny

Vniknut! pfi pFepracovani vyrobki

Mouka, pgenitna bllkovinal

Nejlépe nepracovat & tim vilbac

Nebo viude uvadal, 2e vyrobek miiZe obsahoyal stopy slergenu
Zamezit moznému pfennst v mistech skladovan( [pedice i kutru}

Pomocné suroviny

Vniknutl ph pfepracovani vyrobkd
Dusitany (E250) u vatenych vyrobkd

Fosféty, glutaman

Zamezit mo2nému planesu v mistech akdaduvinl {palies u kiitni)

Soleni, nastfikovani, MAP

Cerstvé nebo predsolené maso

Spravna sestava laku

UloZeni Pragandy, soli

L&k - Gistota, filtrace, pfisavani vzduchu, péna
MAP — spravné nastaveni, vakuum

. s s ow .

<

= "




Sul vs. Praganda

Obvykle se stl pfidévé ve smési s dusitanem > rliZové barva.

Samoind jedld sil: slanina, bilé, gritovacl a vinné klobasy, bavorské pérky,
vétdina vafenych masnych vyrobkl (Uagenka, jitrnice, jelita), parmské Sunka

Dukianold i A nemd pavs
UICERY (10 G qarile i s,

zahfivény na vysoké teploty (>150°C)

1 asnych wirobity klwé jsou

tedy o ly vyrobky, které budou

Predsolovani

Celé kusy.

Pledfezané maso — &lesy.

Jemn# m&inéné, vetsinou teplé maso — pral
Dnes se nepouziva.

p.n_\iill'm"tw}h barlh b

Uchovani solici smési

Zabranit vihnuti

Zabrénit kontaminacl - nedisloty

Omezena doba - dusitan se ztracl

Spravné davkovani - sl se vaZl, ne davkovan( pedle

Vhodné&j8l je davkovan( v roztoku (pokud to Ize)

vihne zdivo

pada glazura Il

FIFO ???

Pfedsolovani x Cerstve maso

Mg gro

Rl (TR TR

Piida se voda > chyhi lsd na chlazeni
Odhourani dusitanu > $eda barva
Mélnéni a vada > zhoisi Udrznos|

17.8.2016



Nakladani do laku

+ Pomalé, nerovnoméme, dnes jen vyjimecné
«  Prosolenl aZ do stfedu

+  Zvrhnuif ldku

+ Urychleni: nastiikovani, MAP

MAP

mechanické aktivace proteinl

2 kousk( masa se uvsifili redpdsin bilkaving, [vufi na povrchu mesa viekéznl vrstvu umo2fujicl
spojenl kouskil masa [ Lspabifin opaciyk

Biroju: pranujl ne princiau mesiredsd (promichawini, indani pena michadel ve stojlel nadebd),
Plapedévinl (maso plepedivd v ethbujiaim se dafisenl wimbisn, madkdn, popf propichovanl
{etrabns’)

Tuplata = nizka (vymazavani tuku), bodem tuhnuil (prosoleni, bez dutin)
Valkuum - reZim otdcek
\Brutéin| michani® (M imia) — kratkodobé, doba Zenl

Agsanace zafizeni |

Jsou aditiva Skodliva?

Ve spriviném davkovani ne

Skodl epl&e Jejich nadmarné pou2ivanl &i zneu2ivani

Jsou | rozparuplna hednocenl

Mapt dusltan sugng (E2B0), Idery [e primang yyudivany oko |&ke aiéend pro
wytwaten] fOZove barvy masniyeh virobkl, se dkizal |pho velmi dBinng prell mestu
Clostradia hotuinwm a tedy brnl otreed potuloxinem, Na dohé strand mide pisobd

v pfipad# pdedd Anl (ikteré Ju v ylougzno UZitim soliclel smésl) toxicky —
| nibo pfi i 2ahreyu (170 *C) ri2ovych masnych vyrobld
N-nitrosol

ke vzniku

Aditiva mohou vadil ndkterjm skupindm spotPebitell Tyké se to pledeviim dalf,
Kkteré mohou mit problémy pfi nadmamém plljmu derivath kyseliny fosfore&né (E-450-2)
2| glutamanu (E-621)

Nicméné o mo2nych rizlclch se vl a [sou ugindna takova opatfenl, aby k jakymkoliv
pratlimim dejll nemohlo
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Nastrikovani

+ SloZeni laku, teplota

+ Problém: dusitan a askarbové kyselina - nizk4 teplotal
+  Sprévné davkovani

+ Ucpénl jehel - filtrace

+ P&na - nastfik bublinek, pad z vysky.

+  Netésnosfi

+ Recykl laku

Dalsi pfisady

\Wybér vhodnych aditiv, nezamahovat
Spravné deklarace na obatel +i-
Vylougit ndhodné pfimichdnl — nepofadek na polici, recykl vyrobkd
Kontrola neporu$eného obalu
Alergeny

— detally ddle

—~  nejlépe nepoutivat vitbes (lepek)

—  Skiadovat odd¥lens

—~ Pazor na zbytky v kutru, naré2ce > poFadl.

- Oddglend pfi prapracovani vjrobku

Fosfaty — ne pro déti — pozor na pofadi kutrovani a michéni

~  DMiské Eunka v &slém zafizent

Glulamal (E612) — zbyledny, vylouit u déll (malych; mall jist Bunku?)
Askorbové — nemlchat s dusitanem -> oxidy dusiku; leplotal

Derivaty kyseliny fosforeéné

Dil y (E-450), lri
V masnych vyrobelch :
»  Zvydujl schopnosti bilkovin vézat vodu
= Zlep¥uji i emulgacl tuk, &(m2 zlepsu]l Slavnatost, kfehkost a chutnos!
«  Zajistu)i kvalliu vyrobkd i ekonomiku vyroby.
Soudastl laviclch smésl U tavenych syrd
Kfehtenl masa
Fosloraimany jsoe phozeneu slkedhau masa, svrdovin (oflch obealil v petabé aditiv
E450, 451 0452 mide vadit pouza v pHpadé vkivy détl, kde snidujl obsah
syttt vanpniku -t bent landicap bompersoyan pljmenm miadfoh vyrobkd
[nikaliv tavangch syrd ), neni § jelich pouivanim 2adny probiam.

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

H4PO, & Co.
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Trvany - nevhodné Zvyraziovace chuti

*  Zbytetné

Brani vysusovani!

N&kieré vyrobky jsou ale tak mizerné, 2e se to dat musl
PoliZe v dusledku krystalizace na povichu.

puvodn@: sil nebo kofen!
E621 — glutaman sodny
kyselina glutamova vznika z glutaminu b2hem zahfevu
nositel Zndmé péaté chuti umami, zvy8uje vnimavost na jiné chuti,
typickd chul'tepelna upraveného masa
tasto se davkuje jako Sista chemikalie do polévek
smési kofenl do masnych a jinych vyrobki
di i ina - souéast ych a tedy i nagich bllkovin
» pra détido 3 let je to nevhodné s chledem na vyvoj jejich nervové soustavy

o

o Dal8l 2vy - pradukly deotidl, napt. kyselina
Inosinava (E630) ¢l inosin-5-fosfat (E635).

? Kdo a pro¢ ma potfebu zvyraznovat chut'?

Rostlinné bilkoviny

— plenind (lapek 1)

- sbjové
+ mouka
* bormatfal [HOO% bS]
+ izolat (50 % bilkovin)

= hrachové

- hoféignd

- Vigl bob (Lupinus)

“Nahrada masa“ - sacharidy

$krob: psenicny, bramborovy, kukuficny, tapioka aj.
— mouka: pseniéna, (ryzova, jecna)

— karagenany

- rizné “gumy”:

Svalojansky chléb-guma (karob) E410

- alginaty,
* guaranova guma E412 Alergeny!
- pek[in ~ pozar na nahodné pfimichanl, necistoty, recyk

— POTEX ajind vidknina....

s ool
« Vajeéné - bilky, celd vejce; cena ? 5 X - -
+ MIééné bilkoviny — kazein, kazeindty l’ .' s -
+ Krevni preparéty ~ — 5
+ Kolagen a kize

Zelalina

« loxicka latka
= prekursor nitrosamind




Dusi€énany

Dnes se nepouZivaji
Pozort Vysoké obsahy v zeleniné (cibule, éesnek), kofeni
Podvod s bioexirakty’ = $penét, celer, kumbucha

Nereaguji § hemovymi barvivy pfimo; musi byt nejprve mikrobidiné
pfevedeny na dusitany nebo oxid dusnaty. Jake nitrétredukujici mikrofléra
se uplaliiuji bakteris rodu Micrococcus, Streptococcus aj

KNO, ees2
= ¥
Viyhlaska MZdr. &. 4/2008 Sb.
wTabulks d 6
" Povolent | Puvolcan

[t n | Lane Nizev polrssiny dt':-‘km'cl\nl mfdu'

! mply’ | wekg” |
by 3 draseliy wilk 150 s0 |
b 4 sexlny ¢ naloyené | jaka NaNQ; | jaka NaNO, |

- + ]
| ) 130 1on 1
W Jaka NaNQy [ jako NaNO;
I3
= 175 |
jako NaNO,
hTT] L2280

i juko NaNO,

[ nesanovise | 30
jaka NaNO«

Vi 00
jaho'NaNO,
[hesmonise | 50

ko

Vznik nitrosamint

Ovlivnéni obsahu nitrosamin(:

K ace dusitanti/dusiénani/oxidi dusiku
Koncentrace aminli (<hniloba)
pH - s kiesajicim rosle tvorba
Teplola = optimum lvorby — 170°C
VS,

Jiné zdroje:

Dusitnany v zelening, vodé
Oxidy dusiku z vyfukovych plyni
Nitrosaminy z (pasivniha 1) koufeni

17.8.2016

Co zbyde z dusitanu?

Slouenina Podil z plivodniho
(forma dusitanu) mnofstvl dusitand
(%]
dusitan 5-20
dusignan 1-10
N, + NO, 1-5
nitroxyhemochrom 5-15
vézany na bilkoviny 20-30
vézany na SH-skupiny 5-1%
vdzany na lipidy : 1-5

Methemoglobinemie

Dusitany jsou typické krevnl jedy, které piisobi nejprve na cenlrdlni nervovou
souslavu, ovliviiujl krevni tlak a dale zplscbuji methemoglobinemii, tj. oxidaci
hemoglobinu podle nasledujici rovnice :

2NaNO, + Hb + 20, + 4 H+ --> MetHb* + 2 H,0 + 2 NaNO,

Technologicka opatieni

« solicl smés jen tam, kde je nutné

« dusitany nepou2ivat pro vyrobky pro vysokeé zahfevy
» uskladn&nl Pragandy

* r02ove wyrobiky nephet, negeilovat

10
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L,

M 4 I w r r h r e
Sl NS Obecné zasady
Pfedrezani velkych kusii
Pfediezani pfi Stesovani ? 1 '
VytvoFeni spojky — razbiti siruktury svaloviny i 2 = I
Homogenizace - -
Standardizace ' + Ostré nasiroje — nechfiva se 3
NI ol Bl e + Dodr2en( chiadiclho fetézce — ne kvili mikroblm, ale struktufe

= Zabranit zbytkiim dlla z jinych vyrabkl

« Zahranit ne2adoucim slo2kam (fosfaly, dusitany, askorbova, glutamat) v jinych vyrobelch
« Vylougit vstup alergenti

* Nejlépe nepou2ivat alergeny vibec

« Oddélené uchovaval — pozar na polici na micharné

+ PoFadl mé&néni — vyrobky bez alergenl nejdfive

« Cistota zafizenl {pozor na zbylky — viko nad naZi kutru, sloZenl fezaéky )

Moznosti .

Rezadka - ' nemicha,

= M8Inié — KS, Inotec — konlinualni fezadka na jemno, micha — jen dokondenl homogenily Recykl dlla & vyrobkd
= Kulr — universainl stroj, diskantinualnl Ulomky kovil — kanirola sou&astl, no2d kulru, praskliny
= CCA Bezpetnost prace

Slephan «nesahal do kulruf

Comitrol *hluk — ochranné pomicky (sluchatka, Epunty)

Kaostkovatka-Spekovka, Treiff e

Separacni fezatka |-

VEMAG Trennwoll mit automatisehem Trennvantil

VEMAG sl Nson grordin il sutormiiies s vafve

11
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" 3 E F L] - = - '.
9 . - L LN
v . Ol
) L] .
Co s dilem 2 Kostkovacka
»
= F'; _
= = iy v '
« Teplola >12 °C »> nebezpeéi mikrobniho nariistu >> ’ lsPekqvka, flnsachngiden v L
' >>aokamZité narazit (vélinou nelze) ' 24 roviny nozy ' . ‘
«» Uchavavat v chladu (2+5°C) | O o3k > platky, ,hr:T(;Iy' nl{:Ie, kosllfzy "~ -
! o A B A « vloZka, zrné&né vyrobky, aspiky, mozai
Tianivélsalamy,= ohfevi= iymazanijfukuaneschng « pékny vzhled v nkroji, ndhrada nasekani v kutru
» je-li k dispozici — urgité pouil misto kutru

= .

Meélnéni zmrazeného masa

v

+ Viyhoda velké chladic kapacity zmrazeného masa
+ Ostré Fezy pfi vyrobé Irvanlivych salami
= N&kdy i vlazna voda misto ledu pfi kutrovani
« leploty pod Grovnl denalurace; 40°C?
- Nebezpeéné stroje
+ MozZnosl i opolfabeni — Glombky kovd > kontrola Fezaci Easti — praskliny

12
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Obecné o kutrech | L :

+ Teptota — ne kvili mikroblim, ale slruktura
~ Tepeln3 opracované 12°C, ivany nad leplotou tuhnutl ¢
~  Ruzné zpisaby — dvoufazovy, lulll fruti*

= Bezpeénost, ochranné pomicky

+ Pofadek — uklouznuli, pomichani aditiv

+ Hygiena — hrabani se v dile, asanace zafizeni

+ DodrZeni receptury

+ VaZi se suliled — ne kyblikové a plechovkové odmérky"

+ DodrZeni pofadi (alergeny, nevhodné sloZky pro dalsi dilo)

+ Dodr3eni pofadi — mikroby — vinna klobésa, ¢ajovky

+ Pozor na recyklaci a zbylky dila z predchoziho michani

+  Ostré noZe — vymeéna sloZeni, vyvaZeni

+  Poget noZl - uginnost, vs. hydromechanicky odpar; duo

Zamena surovin ~ konzultoval s misirem

Mélnici stroje - nebezpecné !l Hygiena prdce

Hiuk !
- ochranné pomiicky (Spunty, hiuchdtka/sluchdtka)
« viko kutru, akustika

Zranéni:
+ Rozdrceni, uriznuti, (totdIni rozmélnénf - kutr)
+ Uvolnéné ulomené noZe - moznost zranéni

Teplota
- sprévné obleZeni
- teplota/privan

+ . Idiotenfesr” jisténi (kontakty, mFize, ochranné zdbradli)
+ Nouzovy vypinaé
+ Porrddek (moznost uklouznutf), proskoelen,

achrdni vie ndpis 1

13



Nebezpeéi pro mélnici stroje

Kovové predméty (hdéky, olovénd roura, drouby, dlomky)
-Kameny, cihly

*Ndstroje (kladivo)

+Bloky zmrazeného masa (teplota - povolit)

- Clovék

Obal

Technologicky

= Distribuéni

» Casto pini obé funkce

= Bezobalové technologie

« PozZivatelné vs, nepoZivatelné
« Propusinost

+ Pevnost
Hmotnostni ztraty

Likvidace !

¥ ,rju.-.u.-.:r L A ERE vﬁi‘",r ‘r'.'
NI TR LY

B w4

17.8.2016

Narazeni- tvarovani

Obecné

+ Teplota — rozmazavani (uku, mikrobni riist
= Pazor na zdmeény dila, zbytky

~ Golhay v dunkovém salimu
+ Poradi nardzeni — alergeny, nevhodné lélky
« Cizi pfedméty, kovy — detektor
+ Vakuum - bubliny — zkdza
+  Cistota, asanace, zbytky dila
« PodraZené vs, prili§ prerazené
Zbytky desinfekénich cinidel
Zvythy dilz zpracovat co nejrychiep s dalsim

Oddélovani

+ Provazek vs, spona
«  Pozor pii pfepracovani {sponyll)
« Poradek — spadla spona do dila

14



17.8.2016

Tvarovani a ,tvarovani”

Bezobalové technologie

«  Uspora matenalu—stiev
= Nasledné balenl do distribuénich obalu

= Sekana
*  \Wtladovanl do harké vody
= Koextruze - Protecon

= Formy - problémy s adnezi
Aulofrank = ,parky’

Protecon Autofrank

Koextrusnl vytladovani dita a kihovkové hmoty
Wytvrzeni — solna lazeri

Qddélenl

Tvarovan(

Uzenl kapalnym koufem"

Tepelné opracovani — mikravinny ahfev

= ,parky —tyinky
= Tepelné opracovan{ ve formé& — pfimy priichod vysokolrekvenéniho proudu
= Uzenl v koslécich
.

Vychlazenl

Balenl Baleni do plastu
= Masokombinat Cakovice
= Ruzné kalibry (> 4mm) a tvary (ty&inka, podkava, esiéko,. ) + Bivoj - Jonatan - Media

J LT

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

« konzervace — Castecnd
= antioxidanty

= barva

= textura

= chut' a aroma

= tomotfo Rt ahoaby

15
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Tvrdé - méné pryskyfic, hofl pfi niZsich teploldch buk, dub,
| topol, osika, olSe, hickory, hinoki, btiza, akacle, javor, jablod,
vrba, Jilm, pomerancéovnik a cilronik
aromn— dveetha naba teted

« zdroj koufe — musl bez kancerogenu
« druh dieva, teplota vyvijenl (<400 °C) —

« bezpeénost — vylougit exploze pfi recyklu (tfaskava smés CO + O;) —=,-——-ui Mékké dfevo vice pryskyfic, kouf obsahuje vice pevnych éaslic -

« udicl kapalné preparaly — naprosto &isté atim vice PAU {benzpyrenu)

* kontrola davkovan!

| Polena (méné vhodné), piliny, drt’

* pliprava k uzenl — ogisteni povrchu (zbytky dita, piebyteéna sul z ldku
= spravné veden( procesu — rovnomérné vybarvenl, fixace barvy
= spravné rozvésenl — nevyuzena mista

* odpady - likvidace zbytki koufe

« zdravotni hledisko — pracovnici udlren
* pravidelna asanace — zbytky slo2ek udiclho koufe &i kapalného koufe
= vniknull cizich pfedmétu — nepravdépodobné, ale pfesto

Hickory

(Carya glabra)
gy
/s

N

vymacet plabytesiod 46l 2 povrenu - u kel masn solenych v il
uprchovni - aalimy zbawt 2bytku ulpsléno diia a nedistot
piibarvovin! karamelem - {olkdnikd hodond), nékdy po vyl

« vybarvovani
« osusovani
= zauzovani
» dovareni
» chlazeni

iy

it (ievany)

16



Ugelem - reakce dusitan(i s hemovyny baivivy - ruZova barva dila.
Cerslvé maso + dobra navaznost operacl > nestaéi tyto reakce v dostaleéné mife prab&hnoul,

=> Vyrobky se nejprve zahfe)l na teplotu 40 — 50 °C, probéhne vybarvovac( reakce, a poté se
postupuje k dal3i tazi.

Predsotené masa nebo doslate&né dlouhou dabu ,zaleZené, dilo
=> probéhnou lyto reakce bez problémd, [ze fazi vynechat,

17.8.2016

Osusovani

Presnéji:

Uprava teploty a vihkosti povrchu

adéni vihkého koufe
difuse sloZek — nékolik mm
vysuseni — stabilizace barvy

Udrznost — prezilé mikroby, spory I!
Hmotnostni ztraty — miliony Ké/rok
Zvrasnéni povrehu

Nedistoty na povrchu

Sprchovan{

MizZeni

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

Vyrobek ma mit na koncl faze osusavani eschly povrch
Teplolu vy&$[ ne2 leplola rosného bodu cirkulujiciho teplonosného média

Zabranil vysuovanl ze stfedu — hmotnosinl ztraty
Rovnamérna vihkost a leplota >> barevné skvrny

Tycoveé vs, locené salamy

dokonéeni pasterace
»  pfivod pary — zabrani ztrdlam hmolnosti
= vyplaveni sloZek koufe, pokud nebyly stabilizovany

+  douzovani — hmolnosini ziraty, vyrazng§i chut

Maliof

Seschilyvyrabielk

| Chybné receplura
| Nedostate€né vychlazeni
" | Spatné skladovani

17



Reclrkulace - dymovzdusna smés se po Upravé vracl zpét
Likvidace koufe:

lermickeé spal 3 y p v
b i dastic

kaufe,
Bioflhtry, vwuzIvailcl specidlnich
navodu a CO,

U, které jsou schopny slo2Ky koufe odbourat

gip I

| Emise koure byvajl vyjadPovany v mg uhliku za Jednotku Easu

Bt e aly Comomar

—

[T T EIT TR

il e Ml bsils 4 b
' Paadjslfpare e ot Bawn (Tl s s | Bynier|alinee
T o e nurmt ey L TR T N N I T
i LA
Bio=ti = sp) fllazeit s =)
T v ke wzene sty (0 d Wy
- g [
|
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fky (b pyren)

\7 EU j:a stanoven limit pro obsah

i (2 mg kg
= wlke .|
teplota vyvijeni koufe <400°C

filtrace vs domdci éerne uzeni

jiné zdroje: koufenl (1Q?), opékanl nad ohném, rostlinné materidly (1}

fReden(: modern! uidiiny, pamil, teol kout, i,

Udici kapaliny

Destilace x sestaveni ze slozek
Kyalita x tradiénf kouF"

[Anikace: sprohovan’, ponafent, atomizace, na nosid, néstik

18
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Zména barvy

o - 1
S opracovaii L) }

Osvédéeny re2im zahfevu

abyykle 10 minut pfi 70 °C — ale | jina kombinace
Zdznam leploty v J&di'e
Pribézné vyhodnacovani pasteraéniho nishe ateriaéniho deinki
Dnes — automalické tizeni

+ Zaji§ténl odrznost (PF)
= Inaktivace enzymu .
« Uprava organoleplickych viastnosti
= Textura

Barva

Vytvofenl tvaru —

Uvoln&ni néklerych sloZek (luk, 2elalina) 2
¥,

==
. | B
t L P
b 2 70
L ] ] =
FYminky o -] ?
- ]J aunno 0ow Piilepelnén opracovani velkjch kusi, napi. unky, dochazl pa delii dobé. Mera je dana relalivna malou rychlost! vedeni
lepla v mane, k valkému pfehfivan| hoych srstev, Prolo sa pii tnoderni vitobd wyuliva bud 1z¢ stupiiovliého
- o zéhPevu, kdy se leplola slupioiité zvyiuje podle dosalend leploly v jadie, nebo se piimo udi2ujo konstuntnl (02dil mezi
i & IR ﬁ}_ leploiou vody a leplolou v jadie - tzv. & T ohiev. Teploinl rozdil byva 10—25'C
o g O o
o p— — —
nonmbnl whive wisphayity uhtey & Tuhiwy
. -
»
b,
o #
F su} / = == e
o { E p — i B
i ¥ T
" = -
7 —— [~ i || v e a1 |
o topteta ey o 1 | = setsainaa £
i 4 3 £
I - R | B e R s
pols el pram— P

.Kancerogenéni*

preména elekincké energie na fepelnou pfi prichodu elektrického
" B proudu chilvanym matenalem

Peceni ? i eleklrody z grafitu nebo ze zlata

stiidavy proud, obvykle vy3§ frekvence {1-100 kHz)

+ uzeni
+ kontaktni ohrev
+ IR

+ zpopelhovani
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Ik ravleiel 7 i

=y

+*sni2uje ss doba nuind pro ohfav
«prohfivan| v celém objemu témél sougasné (ala poZfiat & abaarpal mikroviny
K vyluhu i g i ek

= maso ma pfi ohl'evu pomoci MW mens! Ztraty odkapem
« 24le2( na frekvencl— 914 vs 2450 — pfi ni28( frekvenci v&tsl pronikani do masa N
= led mé4 jinou absorpci ne2 voda

| > yynam m4 voda, liters j2 v Kapalné forme ve zmrzlém mase i

Chlazeni a skladovani

Zajig\&ni Udrznosll (P,F)
Spory mohou vyklitit pl pomalém zchlazovan!
Pre2lil mesofilové

Odpar vody — ztraty

Sevrknuti

>> rychlé a uginné zchlazen!

Zchlazen! a dochlazovant
Koneéna teplota < 5 °C

Dodr2enf chladiciho fetézce
Kollsanl teplot — kondenzace vody!
Zabranit rekontaminaci

Seschly vyrobek

Chybna receptura
Nedostatedné vychlazen!
+ 8patné skiadovani

Mikrovinny ohi

Chlazeni

Udrinost - prezile mikroby, spéry |1
Hmetnosin ztréty = miliony Kéfrok
Zvrésnéni povrchu

Negistoty na povrchu

Sprchovéni

Mizeni

Studeny (vihky) vzduch
Kombinovené pochody
Imersni (nepropustné obaly)

Baleni a platkovani

+ Nebezpeti rekontaminace 11
+ Vhodny obal - propusinost pro plyny
+ Vnitfni atmosféra — bez kysliku
—  Vakuum - deformace vyrobkl
- MAP— obvykls dustk a CO,
+ Bplikova hygiena — ,chirurgicky sal*
~ Osobnl hygiena (rousky, rukavice sftky)
Filtrovany vzduch
Uzavfeny prostor

— Asanace
= Blaninl 3 neslarind pocka pft Ioupdn|
— Dekonteminace gl kymilines mié€nou pfed oloupanim
— Nedotylat sa vyrobku
— Dekonlaminace rukou phi dofyku 2afizenl a obal(l
~ Odsun zabaleného zbodl do chladimy
- Anliorosovael Upravy
« Spravné oznadenl — pozor na zAmény
= Detektor kovil
= Doba pouZitelnosli x min, irvanlivost

17.8.2016

20



17.8.2016

Skladovani a distribuce

+ DodrZenl chladiclho fetézce
» Kollsani leplot > kendenzace vody

» Neporuslt obal —zména almosféry
= Kontrola sloZenl vnitfnl almosféry
 Dodr2enl doby pouZitelnosti

Problémy:
« Ohfev pfi dopravé
= Umlet&ni na prodejn& — zékaznici plehrabu]l balléky
« Spotfebitel — chlazena taka (?), uloZenl v lednici (??)
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System pro zajisténi bezpecnosti potravin

V Sirsim slova smyslu i zajiZténi kvality obecné

Kvalita vyrobki

Co to je kvalita?
- Kowplex vlastnosti, mnoho aspektl
LUsnakejeni acekavanyeh potreb zakaznika'

Co zahrnuje

- Orqganoleptické viastnosti
Nutriéni hodnota

= Prodejnost
tkonomika - cena, zisk

Kontrolni a ridici systémy

to control kontrolovat

< vmitFni | externi
zajistit kvahitu a zdravotni nezdvadnost

Rzné systéiny - musl byt funkénf!
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Hazard Analysis and Critical Control Poinis
Analyza nebezpeéi a keificke kanteolni body

Postupné se zavedlo do potravingfsivi, v CR nafizeni vyhldskou L47/1992

Vatah ke sprdsné vyrobni pravi (6MP.GHP)

Piivodné 3lo (o kvalitu, dnes se 1im rozumi spise 2ajistént zdravo hi
nezdvadnosi

A ted podrobne...

Razdéleni vycobniho progesu do jednollivych krokil, na kazdem z mich se analyzue, zda
nevzuka nejaka nebezpedi. kleie jelieba ovladat, zabranit mu

V jednollivyeh vyrobnich kingich se udéla rmzbo a nehrozi ne peti o hledaii so
prosticdky, |3k lamulo n pecl zabranit
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Hazard Analysis and Critlcal Control Points:

. Vyrobni schéma

. Ur€eni nebezped(

. Kritické body

Méfena velitina

. Limitni hodnoty

. Népravna opatfen

. Validace — provéreni funk&nosti
. Audity

DEFINICE POJMU

bgzpetnost potravin

kritfoky Kairoinl ol (GER)

plEdovany znak

keiticka mez

nezvladnuty stav

monitoring

napravna opatl"ehi

oveérovan|

tym HACCP

plan HACCP




Jak na HACCP

Predstavitel provozovatele pro systéem HACCP

Prévnick4 osoba provozujici potravinafsky podnik musl dokladovat, Ze povéiila
¢lena (¥eny) vedenl, ktery (ktefl) bez ohledu na jiné odpovédnosti musl mit
odpovédnosti a pravomoci, které zahmujl zajiténl, Ze procesy systému HACCP
|sou zavedeny a udrZovany.

Fyzickd osoba provozuficl potravindtsky podnik je pledstavitelem provoas
potravinafského podniku pro sysiém HACCP, ktary mé za n#] odpovédnost a
| pravomogl, #a procesy syste I HACCP jsou deny & udrzovany.

Sestaveni tymu HACCP

Provozovatel musl jmenovat ¢eny tymu HACCP.

Musl byt uréen vedouc! tymu HACCP.

O Jmenovini &eni tymu HACCP musl provozovatel predloZit dikaz.

Clenové tymu musl mit znalosti v rozsahu adpavidajicimu jelich funkei v tymu,
| Tym musk zahmovet pledstavitale provozovatele pro systém HACCP.

26.1.2017
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Vymezeni vyrobni ¢innosti

Provozovatel potravinaiského podnlku musl definovat vedkeré oblasti
¢innostl, kter® provad| ve vztahu k vyrobé a manipulaci s potravinami

Z planu HACCP mus| byt #fejme, 2= veSkeré uvedené dinnosti jsou
zahmuty do systému HACCP.

Popis vyrobkU

Spolehlivé informace potiebné k zhednocenl bezpeénosti vyrobkd.
- slozan| vyrobld
- fyzikalni a chemické viastnosti (napf.: a,, pH aj.)
= princip, na némz je zaloZen4 GdrZnost potraviny
= baleni
- frvanlivost a skladavaci padminiy
- #piiscb a podminky distribuce vyrobld
zplisab pripravy pred konzumacl
- zplusob skladovani

Identifikace zamysleneho pouziti

Provozovatel patravinafského podiiiku musi zohlednll predpoldadancu
cllovou skupinu spotfebitelts, pfedeviim 2 hiediska moinieho ovivnénl
zdravi spotfebitall, a moZného nespravného poukitl vyrobku.




Sestaveni proudového diagramu
Proudavy diagram pokryva véechny faze vyroby, zpracovan a distiblice

Diagram mugl zahmout vechny operace, véetng nakupovanych sfuzeb, pfipravy

surovin a naidddan| s odpady, které vznikly ph virobe, zpracovan! & distibuci, a
Ktere mahou mit vilv na bezpeenost virabkl

v Afshy sxlal e i) vnln'nlri- flenik htwid mide I:;*'s plitinou meznghe yaniky
Widan| mwe Gmtou 0 nediston TAXI procesy ok, e | w muel pro i

pobtavmafalng podniu zarsel toky sulovin o virobki costy zomBsthancl s toky. odpdda do plEnd
ProvazL
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Potvrzeni proudového diagramu na misté

Diagram mus/ byt potvrzen pfime na mist® za b&2ného provozu.
Pokud jsou zjiStény odchylky musl byt diagram uveden do souladu se
skutenym stavem.

Analyza nebezpeci

Pravozovatel mus| pfedio2it dikaz o provedend analyze nebezped],

V analyze mus| byt zahmuta viechna nebszped! ohrofulicl hezpadnost potravin,

|efichz vyskyl lze ve vziahu K dandmu vyrobku v rozdmng mife: pfadpokladal

(tyzikdini, chemickd, mikrobiclogicka kontaminace).

Analyza nebezpeti musi zohladioval wvlasinosti vyrobki), pouité wvyrobnl
|| technologie a postupy a stav vyrobnich prostort a zafizen]




Stanoveni kritickych kontrolnich bodu

Provozovatel musi piedlo2it dokumentaci jakou metodikou bylo rozhodnuto o
stanoveni CCP.

Pro kaZdé identifikované nebezpedl musl provozovatel pledioZit doklad o
vhodna stanoveném ovladacim opatiani,

CCPR.CCP CCPCCPCCPCCPCCPCCPCCP CCACCPCCPCCPCCPCCP
CCP CCP CCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCERP CCPCEPCCPCCPCCP
CCRICCP. CCP.CEP CCP CEP CCP CCPCCP CEP.CCRCCP CCPCCP CEP
CCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCP
CCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCPCCP
CCPCCP CCPCCPCCPCCPCCPCLPCCPCCPCCPLCCPCCP

4 FOMUCKA R N TITERACERRITIORY CHRON TROD NI TE
KA

Stanoveni kritickych mezi

Pro kazdy stanoveny keiticky kontrolnl bod (GGP) must byl stanoveny

méfitelné parametry kritickych mezl. Mezl parametry kritickych mazl

mohou patfit i senzorické vlastnosti surovin, polotovarl nebo hotovych
| vyrobiki,
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Monitoring Cili sledovani

Provozovatel potravindfského podniku musl milt zavedeny
dokumentovatelny systém monitoringu dle planu HACCP.

Systém monitoringu musl zahmovat minimélng tyto Udaje:

- kdo provadi monitoring =

- frekvence sledovan|

- stanovené kritické meze

Stanoveni napravnych opatreni

Pro kaZdé piekrotenl kritickych mezl musl byt
stanovena napravna opatfeni v&etns stanoven|
|| adpovédné osoby 2a jejich provedeni.
Napravna opatfenl musl zahmovati postupy
pro naklédanl s vyrobkem vyrobenym v
nezvlddnutém stavu.
Provedeni n&pravnych opatfeni musi byt
dokumentovéno.

Oveérovaci postupy

Provozovatel musi mit vytvoren plan ovéifovacich postupl vEetné
stanovenl jejich Eetnostl minimaind 1x 2 roky, ktery zahmuje:

- ovéfovanl metod a postup( sledovani

- ovéfani spraviost plénu

- ovEfavan| funkee systému (napfiklad formou analjiz hotového viroblu,
vyhodnocenim reklamacl, senzorickyim testovanim wiobk( apod.)

- systém intermich audit)
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Dokumentace a vedeni zaznamu

HACCP vEethd £iisn mus! byt dokumentovariy 8
ve&keré zaznamy musl byt prokazateing vedeny.
a) dokumenty o:
- sestavenl tymu HACCP
- vymezenl vyrobnl €innosti
- popisu vyrobku a identifikaci mo2ného pouZit!
|| - sestaveni a potvrzenl proudového diagramu
- identifikovanych nebezpetich a pfisludnych oviddacich opatfenich
- rozhodovanl o stanovenl CCP
- stanavenl kritickych mez|
- posiupu monitoringu v CCP
- ndpravnych opatienich pro jednotlivé CCP
b) z&dznamy o:
- z&znamy o monitoringu v CCP a népravnych opatienich
- ovéfovaclch postupech
- Uasti zam&stnancl na 3kolenl a obsahu jednotlivych Skolenl

|

Priklady

[ 1001 V. Sasavend primberibs it st poers W
Jemné parky )
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W T S . | |
Jemné parky |

Par poznamek
z ruznych diskusi
a tvorby Hacapu

povinnost z vyhlakky, ale | 2a)iétan! zdravolnl nazdvadnosti (makrely Hodonin),
v #irdim smyslu [ Jakost, 2de Jen zdravotn| nezdvadnost

Musl byt funk&nl, ne formalismus (dodatetné zéplsy v Salmd)

ugel a U&elnoat — podel bod a veliEiny

pracovnl skupina — kdo, musl tomu rozumat, nenl to 2a trest

pople vyrobku — co Je vyrobek (v MP sple skupina)

2zplsob uitl vrobku

diagram vyroby ~ logicky, kompletnl, rozd&it na rozumna kroky

identifikace nebazped! — v prvnim &tenl viechny, vylutovat ména vyznamna
kritické body — nemalo by byt fidlcl?

vell2lny — 2jistiteind, méfitelné, ani mikrobidinl vydetfenl, enl ,ANO"

hadnoty — nastavend pflenéjgl, imitnl o n&co ,makEr", musl se tam vejlt vikyvy.
zdkonné a resiné meze — disledky z plekroZeni.

Z|iStovanl — pfietroje nebo nékolkastupfiova kontrola — neelad! ,earatoveké hnut™

naprevna opattenl — kafllerie, opravy, pfepracovani, zvisdtnl re2lm, jiny vyrobek — pfiklad & Exira Beef -
stdva s norméinim

avidence (rok, piivadné 3), evidence pokftatem Verifikace = ovifen(
Vnitfal sudit — ndkdo finy
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