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Anotace:

Systémy zabezpedeni a ocefiovani kvality pouzivané v Ceské republice jsou znamy i v
zemich Evropské unie, kde vSak jsou tyto systémy pifevazné rozdéleny podle druhii ¢i
hlavnich skupin vyrobki. Piikladem takového systému fizeni kvality je nadregionalni systém
zabezpeceni kvality masa a masnych vyrobki a ocenéni této kvality oznacenim "Pecet
némeckého kvalitntho masa", které je udélovano Centralni marketingovou spolecnosti

némeckého agrarniho sektoru v Bonnu.

Summary:

Systems of quality management apllied in the Czech Republic are known in European
Union. In contrast to the Czech Republic the systems apllied in EU are related to specific
products or production groups. An example of such a system described in the article is the
system of meat and meat product quality management named ,,Seal of German Quality Meat®.
The system works on the national level and the Seal is certified by Central Marketing Board

of German Agrarian Sector in Bonn.
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S rGstem hromadné vyroby vzriistd soucasné nejen ve svété, ale 1 u nds poptavky po
vyrobcich, které se svymi specifickymi znaky a vlastnostmi odliSuji od standartnich vyrobki.
Jednou z cest, kterd pomaha podnikateltim odlisit jejich vyrobky od anonymnich vyrobkt, a
tak zvysit divéryhodnost u zakaznikil, je 1 systém zabezpeceni kvality jejich vyrobka a
ocenovani kvality vyrobkii znackou. V nasi republice je mozné jiz témei dva roky ziskat
znatku CZECH MADE pro vyrobek, ktery mé kvalitu nejméné srovnatelnou s kvalitnimi
zahrani¢nimi a tuzemskymi vyrobky na nasem trhu. Nejvyssi poctou muze byt ziskani Ceny
Ceské republiky za jakost. Kazdé z t&chto ocenéni ukazuje odpovédny piistup podnikateli a
je signalem pro spotiebitele, Ze pfislusny vyrobce ho svym vyrobkem nebo sluzbou
neposkodi, je vSak i signalem pro dalsi podnikatele.

Podobné systémy zabezpeceni a oceniovani kvality jsou znamy i ze zemi Evropské
unie, kde vSak jsou tyto systémy prevazné rozdéleny podle druht ¢i hlavnich skupin vyrobki.
Vyjimkou nejsou ani vyrobky potravinaiského primyslu. Piikladem takového systému fizeni
kvality je nadregiondlni systém zabezpeceni kvality masa a masnych vyrobkii a ocenéni této
kvality oznaCenim "PecCet némeckého kvalitniho masa", které je udélovano Centralni
marketingovou spolecnosti némeckého agrarniho sektoru v Bonnu (zkratka CMA).

V soucasné dob¢ se nachazi zapadoevropsky trh s masnymi vyrobky v prubchu
hlubokych strukturdlnich zmén. Trh s hovézim masem je poznamenan poklesem poptavky,
odbytovymi problémy ve tietich zemich (hlavné co se tyCe likvidace ptebytkil) a vysokym
cenovym tlakem. Spotieba vepfového masa vykazuje na zékladé castych diskuzi ohledné jeho
zdravotniho pusobeni na lidsky organismus klesajici tendenci. Podobn¢ je tomu i u ostatnich
druhii mas napf. teleciho. Toto odvétvi zac¢ind chépat, ze jiz nevystaci vidét jen maso a jeho
mnozstvi jako jediné marketingové nastroje a kvalitu definovat jen jako splnéni pravnich
predpisi. Zacinaji se vytvaiet diferencované marketingové strategie, které jsou nositeli

rozdilnych spottebitelskych pozadavki a ucela vyuziti.

TRZNI A SPOTREBITELSKE TRENDY

V Némecku od roku 1988 vyrazné poklesla spotieba "¢erveného masa". K tomu vedly
nasledujici pticiny:
- zména stravovacich zvyklosti a v€kové struktury;
- Casto nedostatecnd kvalita a s tim spojeny chybéjici pozitek ze stravy;

- nedostate¢né znalosti o zdravotni hodnoté masa;



- silici kritika vi¢i chovu a zptsobu vyroby masa v zemédélstvi;
- stoupajici pocet skandalii v oblasti veterinarnich prostfedki a transportu zivych zvifat.
Spottebitelské trendy 80. let, které pretrvavaji ale 1 v 90. letech, v oblasti vyrobni

kvality Ize posuzovat podle 4 zakladnich ukazateli:

e chut, pozitek

® zdravi (nizky obsah tuku)

® bezpecnost (bez chemickych a zdravi nebezpecnych latek)

e vliv na zivotni prostfedi (cely vyrobni proces bez Skodlivych vlivii na Zivotni prostredi.

Paralelné k témto pozadavkiim na kvalitu je nutné stanovit i polarizacni nakupni
chovani spotfebitele. Na jedné stran¢ se vykrystalizovaly discountni obchody (cenovée
dostupné), na druhé strran¢ se vytvari tzv. pozitkové obchody, které sazi na vysokou kvalitu
cerstvého zbozi a plni i1 dalsi spotiebitelskd pfani, vyjadiend napt. sloganem nekterych filidlek
s potravinaiskym zbozim :"Pozitek pti zachovani rovnovahy s ptirodou!"

V dusledku rozdilnych spotiebitelskych pozadavki a vykrystalizovanych rozdilnych
prodejnich linii vyviji masny primysl rizné koncepty s rozliSné vysokym profilem
pozadavkiim vedle nakupnich kritérii. Na vrcholu této pyramidy kvality je némecky
»PREMIUM - masny program®, ktery se vyznacuje:

a) objektivni uvazenou vyrobni kvalitou podminénou jasnou definici chovného programu
modernimi technologiemi némeckych modernich center masné vyroby. Kvalitu vyroby
zavrSuje obsahly systém zabezpeceni kvality, a to od chovu aZ po prodejeni pulty.

b) podporou image téch zemédélskych podniki, které jsou smluvné propojeny, a chovaji
druhové i pfirozené Cista plemena zvifat.

Splnéni 12 pozadavkid na kvalitu v programu PREMIUM je také zakladem pro
obchodni ¢innost aobchody s masem, které prodavaji své vyrobky pod vlastnim oznacenim,
stejné tak jako pod obchodni znackou, kterd oznacuje zapojeni do tohoto programu.

Z4dny dodavatel znatkového masa v Némecku nemé dosud takové prostiedky, aby
mohl sviij vyrobek celonarodné distribuovat a jest¢ pro néj provadét propagaci. Z tohoto
divodu vytvotily podniky masného primyslu a zeméd¢€lstvi ve spolupraci s védeckymi a
vyzkumnymi tymy a pod patronaci CMA knihu narodnich zkuSebnich peceti, ve které jsou

zaneseny vSechny stupné urcenych kvalitativnich norem, které se tykaji vSech oblasti vyroby



masa od chov zvifat az po prodej. Tyto normy jsou prezkuSovany a kontrolovany nezéavislymi

institucemi.

PECE] NEMECKEHO KVALITNIHO MASA Z KONTROLOVANYCH CHOVU

Zkusebni pecet’ CMA muze byt udélena takovym podnikateliim, popt. spolecnostem,
kteti jsou ochotni byt smluvné vertikalné spojeni v fetézci jako drzitel peceti, ktery je schopen
dokazat, ze dodrzuje systém zabezpeceni kvality od chovu po prodej a je ochoten se podrobit
interni stejné i externi kontrole.

Pod pojmem zabezpeceni kvality se rozumi vSechna zabezpecCovaci opatieni, kterd
dovedou vyrobek k pozadované kvalité. Kvalitou se rozumi kvalita podle normy ISO 8402,
coz znamena jakost produktu ve vztahu k jeho vlastnostem, stanovenym a pfedpoklddanym
pozadavkim.

Zabezpeceni kvality neznamena jen kontrolu. Kontrola je jednou z nevyhnutelnych
ukoltl, aby byl v potadku nejen probihajici, ale i nasledujici vyrobni stupeii a v neposledni
fad¢, aby byla zajisténa 1 ochrana konec¢ného spotiebitele pired nedostatecnou kvalitou.
Kontrola se vztahuje také vécné k vyhledadvani vzniklych slabych mist a pfi€in jejich vzniku.
Zabezpeceni kvality pak znamena zabranit chybam jiz v jejich poc¢atecni fazi. VSechny sily na
vSech stupnich vyroby a odbytu se musi orientovat na to, aby byl tento proces zabezpeceni
kvality zcela pod kontrolou, tzn. Ze veskeré pracovni procesy musi probihat systematicky a
strukturalné. Zabezpeceni kvality je ur¢eno ISO normami (8402 a 9000 - 3,5). Zabezpeceni
kvality je v téchto norméch definovano jako ,,vS§echny planované systematické ¢innosti, které
jsou nutné k vytvoteni divéry o tom, Ze vyrobek nebo sluzba odpovidd danym pozadavkim
na kvalitu“.Definovana ,,kvalita kontrolni peceti* je zamétena zv1ast' na:

1 - splnéni organiza¢nich predpokladi, zvlast¢ smluvné pribézné regulovanych spojeni mezi
jednotlivymi vyrobnimi a prodejnimi stupni.

2 - optimalizaci vyrobnich a prodejnich podminek, tzn. splnéni uréenych kvalit procesu.
Napt. pfi procesu omraceni zvifat na jatkach neni dovoleno pouzivat klesti, ale omraceni
pomoci napt. CO,, coz je predpokladem kvality usmrceni zvifete. Jatka a zpracovatelské
podniky jsou pak kontrolovany a ohodnoceny vybranou odbornou komisi.

3 - optimalizaci vlastnosti vyrobku (kvality vyrobku) na jatkach i v prodejnéch.

4 - obsahly systém technologické a hygienické kontroly, kterd dalece piesahuje pozadavky

kladené na dané vyrobky zdkonnymi piedpisy.



Program PREMIUM se zamétuje na 12 zakladnich faktord, které ovliviuji kvalitu masa.

a) Soulad s pfirodou - partnerské zeméd¢lské podnikyhospodati v souladu s pfirodou. Jsou-li

tyto zemédélské podniky napft. prostorové omezeny pii chovu prasat na vykrm, pak musi
byt pii takovém hospodateni zajisténo, ze se pevné i tekuté vykaly stanou organickym
hnojivem a dostanou se zpét do kolobéhu v ptirode.

b) Zabezpecovaci sit’ - uvnitizcela integrovaného systému odbytu masa jekazdy pracovni

proces doprovazen kvalifikovanymi internimi i externimi kontrolami, pozorovanimi a
analyzami. V této oblasti spolupracuje CMA s riznymi zemédélskymi vyzkumnymi a
zkuSebnimi ustavy, Institutem pro zdravi zvifat a kvalitu potravin, s veterinafi, s externimi
poradci i poradci CMA.

¢) Chov- chovana jsou vyhradné odolna, vitalni a robusni plemena ze Ctyfliniovych kiizeni.
Kvalita masa téchto zvifat odpovidd znamce pro neutralni testovani zbozi ,,velmi dobte*.

d) Diikaz o puvodu - do chovu jsou zafazeny jen zvitata ze smluvnich zeméd¢lskych podnik,

kterd jsou oznacena tak, Ze je kdykoliv mozné identifikovat chov ¢i vykrmnu odkud zvife
pochazi.

e) Zdravotni kontrola - zvifata jsou neustale sledovana veterinafi, popf. vySetfena na srdce,

plice, jatra a ledviny.

f) Ustajeni - specialiyovani poradci pribézné kontroluji, zda jsou zvitata v jejich ustdjenich
»Spokojena®. Zde se dba predevSim na takova kritéria jako je volnost pohybu zvitat,
klimatizace a ventilace vzduchu ve stdjich.
pfidavaji vysocehodnotna bilkovinna a minerdlni krmiva, ktera by méla optimalné
pokryvat potiebu zvifat na mineralni latky, vitaminy a bilkoviny.

h) Zakazané prostredky - v konecné fazi vykrmu jsou zakazana léCiva, podpurné latky

rustové, formaldehydem konzervovana krmiva a zkrmovéani kuchynskych zbytki.
Pravidelné se provadi kontrola michanych krmiv.

i) Transport - kazdy zemska centrala masného primyslu vyviji ptesné plany piepravy zvirat,
které maji za ukol odstranit nebo alesponn minimalizovat stres zvifat béhem piepravy.
Zv1astni pozornost je vénovana dostatku misto pro kazdé zvite, stelivu a dostatku vody pii

piepravé ve specialnich prepravnich prostiedcich.



j) Porazka - po vylozeni se zvifata 2 hodiny uklidiiujipod vodni sprchou. Moderni jate¢ni
technologie garantuji pfi tomto postupu stejnou kvalitu masa jako pifed transportem.
Kvalita masa se sleduje pomoc piistrojii na méfeni vodivosti masa.

k) Chlazeni - od porazky az po prodej prochazi maso tzv. chladicim fetézcem, v pribéhu
kterého se méii teplota a porovndva se s optimalnimi teplotami pro dany stupen
zpracovani. VSechny namétené teploty se zapisuji do protokold, takZze mohou byt pozdéji
kdykoliv k dispozici.

[) Hygienicka kontrola - pfi hygienické kontrole se sleduje predevsim Cistota a desinfekcena

na jatkéach, ve zpracovnach i1 v prepravnich prostifedcich podle vyskytu bakterii. Stejné tak
se bakteriologicky kontroluji ptilky zvitat i jednotlivé Casti.
A které¢ dilezité oblasti se sleduji pfi udélovani Peceti némeckého kvalitniho masa z

kontrolovanych chova?

e smlouvy a dodrzovani smluvnich vztahii a podminek

e odebrané vzorky masa na jatkach a ve zpracovnach

e kontrola stavajiciho stavu krmiv, zivych zvifat, mrtvych tél a organt

e hygienické kontroly na urovni jatek, zpracoven a posledniho rozdélovaciho mista
(centralni sklady)

e jakost vyrobku - po zabiti (PSE/DFD, zmasilost, hmotnost jednotlivych partii a
organt, hygiena, teplota masného jadra, Stavnatost masa)

- v_misté prodeje (teplota masa, senzorické vlastnosti, vn&jsi kvalita,

hygiena).

Zakladni principy zabezpeceni kvality postaveny na internim programu zabezpeceni
kvality (drzitel peceti je sdm zodpovédny za plnéni tohoto programu) a expertnim programu,
ktery je provadén nezavisle na drziteli peceti. U novych zajemcti o toto ocenéni se vychazi z
Jiz vytvoteného systému zabezpeceni kvality, kde vSeobecné plat: ,,Vyrobky, které nespliuji
pevné stanovena kritéria na jakémkoliv vyrobnim ¢i odbytovém stupni, nesmi byt prodavany
pod znackou ,,Némecké kvalitni maso z kontrolovanych chovi.*

Zaveér

Impulsy pro vytvoteni znackovych programill na spolecném trhu masa jsou stejné tak

dilezité jako vlivy, které ptisobi na vytvoreni integrovanych systémut zabezpeceni kvality na

tuzemskych 1 zahrani¢nich trzich.



Vseobecna uroven kvality stoupa, coz sebou piindsi nové koncepce nabidky vyrobkd,
ale i tvahy nad zménami cen a obratd.

Probihajici zabezpeceni kvality a vertikdlni integrace v masné vyrob¢é jsou
strategickymi ukazateli 90. let. S pomoci téchto systémt je mozné opétovné ziskat divéru
nejen domacich, ale 1 zahrani¢nich spotiebitelli a zajistit tak odbyt vyrobciim masa a masnych

vyrobkd.



