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1) Pravni piedpoklady pro prodej - zakon o prohlidce masa veterinarnimi 1ékari

e vyznam - do ob¢hu smi pouze zdravotné nezivadné maso
o riziko - nakazlivé choroby - slintavka, kulhavka, cizopasnici - zarodek tasemnice (uher), svalovec ...

e oznacovani veterinarné prohlédnutého masa:
CZ
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A ] XX

2) Vyzivova hodnota
e meéni se podle druhu zviiete a ¢asti téla, ze které pochazi

e svalova tkan - pri¢n¢ pruhovana (8aly), hladka (vnitinosti) - nejhodnotnéjsi
obsah plnohodnotnych bilkevinl6 - 23 %, mineralni latky - P, K, Zn, Na,...
vitaminy A (zejména ve vnitFnostech), B

e tukova tkan - mezisvalovy, podkozni, vnitini tuk - obsahuje cholesterol
v libovém mase 1 az 3 %, v tu¢ném mase 50 az 60 %

e pojivové tkané - vazivova, chrupavkova - obsahuji pfevazné neplnohodnotné bilkoviny
(horsi stravitelnost, delsi tepelna Gprava)

o kostni tkai - harfy, morkové kosti - morek obsahuje lecitin

e nervova tkar - vysoky obsah lecitinu (mozecek), cholesterolu

VytéZnost (zmasilost) = pomér Cisté svaloviny k ostatnim tkdnim!

Porovnani obsahu bilkovin v jednotlivych druzich vysekového masa:

KONSKE 21 %  HOVEZI 19% TELECI 19% SKOPOVE 16-17% VEPROVE 15%
Porovnani obsahu tuku v jednotlivych druzich vysekového masa:

VEPROVE a7 40 %  JEHNECI a2 20 % nizky - TELECI, KUZLECI

Obsah vody - vysoky - maso mlad’at - rychle ztraci Cerstvy vzhled

3) Vlivy pusobici na jakost masa

Pred porazkou - plemeno, pohlavi, stafi zvifete, krmeni, ustajeni, zdravotni stav zvifete pred porazkou

Po porazce - dokonalé vykrveni, zrani masa, ¢istota opracovani - krvavé ¢asti, odstépky kosti, tfasné masa,
spravnost bourani - musi odpovidat té ¢asti t€la zvifete, za kterou je oznaceno

4) Zrani masa a dusledky $patného vyzrani

¢ ihned po porazce je maso fidké, mékké, bledé - musi zrat, aby bylo vhodné pro kuchyiiskou Gpravu
e zranim maso mékne, kiehne, ziskava chut’ a vini
e vyzralé maso je pruzné, svétle ervené, ma ¢istou vuni a béhem vareni snadno mékne a zustava St'avnaté

e zrani trva 10-14 dnii u hovéziho masa, 5-7 dni u veprového masa - podle teploty a obsahu glykogenu ve
svalech, stari zvifete, pohlavi

e vnitfnosti nezraji
e vyzralé maso Se rychle kazi

Nové obaly umoziujici
masu dale dozravat!




5) Vady masa vznikajici béhem prodeje

ZAPARENI = kvaSeni probihajici v hloubce masa

priciny - $patné vychlazeni, vzajemny dotyk kusti masa

projevuje se nejprve kyselym zapachem - pozdéji zména barvy - Sednuti a zelenani
maso je nepoZivatelné

HNILOBA = rozklad masa zpiisobeny hnilobnymi bakteriemi

projevuje se zdpachem, zménou barvy, roztékanim

zadina na povrchu tzv. OSLIZNUTIM MASA = MAZLAVY POVLAK a pak pokraduje podél cév a kosti
do hloubky masa

maso je zdravotné zavadné

6) Skladovaci podminky béhem prodeje

cerstvé maso - pii T 4° az 6°C, vliv osvétleni na Cerstvy vzhled (barvu) masa - feznické zaiivky
mrazené maso - pfi T (- 18°C), nesmi byt narusen mrazirensky rFetézec

7) Minimalni trvanlivost baleného masa

8) Oznadeni masa pri prodeji

Vv baleni na podloznim tacku s PE folii - 2-3 dny - nebezpe¢i zapaieni nebo osliznuti
baleni v ochranné atmosfére - 5 dni

vakuové baleni - az 9 dni

baleni porcovaného masa v kuchynské tipravé musi
byt oznaceno datem baleni a datem spoti‘eby

UYSEKOUE MASO HOUEZI BALENE
NIZKY ROSTENEC BEZ KOSTI
UREENO K TEPELNE (PRAVE
Vyrobeno v ER.
Garance kvality a pivodu €eskych chovi.
MLADY BYK, St&¥i zviFeta: 21 mis.
Registradni €islo zviFete: (2000530256051

PORRZEND V: BOURAND V:

£221920089 £211932815

Eislo pusladniho chovu Den pordZky:

5291006310 27.06.2010

Narozan: LZ Yykrman: CZ Poraden: (2
—UEHOVEIFE Y- CHEADU-B0-—272C

BALEND: SPOTREBUJTE DO: Mm_m
07.06.2010 09.06.2010 422 Tor—

Spotfebujte do: .. Skladujte pfi teploté: 0-4 °C

Lehocky Dusan - I¢: 643 88 794

u mrazeného masa musi byt od roku 2015 povinné datum jeho zmrazeni “ &:‘:ﬁ:’::féggg:::,";?zz w
na mase Cerstvém i chlazeném musi byt oznaceni piivodu. Jeho uvadéni bylo

dfive povinné pouze u hovéziho, od roku 2015 plati tato povinnost
i U veprového, skopového, koziho a dribeZiho masa.

Velkoobchod - maso a uzeniny

oznaceni hovéziho masa Kategorie: Reg. cislo zvirete:
(prisnéjsi kvili BSE) Miady byk CZ00096314789
skupina masa Akreditovana laborator : SVU Olomouc

(vysekové, kosti, droby, syrové sadlo..) Protokol vysetreni:  BSE 5896/2003

druh masa - z mladého b}?ka, b}”ka, Misto a cislo porazky : CZ 6598

volka, jalovice nebo krévy) Misto a cislo bouramy : CZ 6402

identifikac¢ni Cislo jednotlivého kusu

v N , Misto narozeni : CZ "
e
Misto porazky : CZ I | I
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