MANUAL K SOUTEZI ,,REZNICKO-UZENARSKA PRODEJNA ROKU 2016

Provozujete feznictvi-uzenarstvi, na které jste hrdi, do kterého se spokojeni zakaznici vraceji pro
kvalitni, prvotfidné upravené a vzhledné nabizené maso, pro Siroky sortiment jakostnich uzenin
a doplnkového zbozi? Mate ve své prodejné perfektné proskoleny, ochotny, vZidy vzorné ustrojeny
personal a nebojite se srovnani s konkurenci? V tom pripadé nevahejte a prihlaste svoji prodejnu
do soutéie ,REZNICKO-UZENARSKA PRODEJNA ROKU 2016“ kterou pod zastitou ministra
zemédélstvi, Ing. Mariana Jurec¢ky, porada Cesky svaz zpracovatel(l masa. Soutéz neni uréena jen
pro cleny tohoto svazu, UcCast vsoutézi je bezplatna, hodnoceni probihd jen v zakaznickém
prostoru prodejny (bez prohlidky zazemi) a kromé uvedeného srovnani s konkurenci mohou
provozovatelé soutéZicich prodejen od odbornych hodnotitel(l ziskat mnoZstvi cennych z oblasti
organizace prodeje a plnéni legislativnich poZadavkd. Podrobné podminky pribéhu soutéZe,
Ucasti, prihlaseni a hodnoceni, jsou uvedené v samostatnych pravidlech soutéze. Tento manual ma
zdjemclm o soutéZ pfribliZit platna hodnotici kritéria, aby se mohli kvalifikované rozhodnout
ohledné prihlaseni svych prodejen do soutéze a také u nich zvysit Sance na co nejvétsi bodovy zisk
a predni umisténi v celkovém hodnoceni.

Hlavni hodnotici kritéria (ke kazdému kritériu je pfidélovano 0 — 5 bodt):

1) Hygiena prodeje

e Vyzadujeme: Poradek a Cistotu v prodejné. Manipulaci a nabizeni zbozi k prodeji
v predepsanych hygienickych a teplotnich podminkach. Naprosté dodrZzovani zasad osobni
hygieny personalu. PouZivani Cistych pracovnich pomdicek dle zasad spravné hygienické
praxe. Kompletni a Cisty pracovni odév personalu.

e Netolerujeme: Manipulaci se zbozim, penézi, Cisticimi prostfedky, atd. rukou (byt s rukavici),
aniz by mezi jednotlivymi kroky pfi prechodu z nelisté prace na Cistou vidy doslo
k ddkladnému umyti rukou. Prsteny, dlouhé a/nebo lakované nehty, naramky, hodinky, atd.
u personalu, pokud tyto prvky nejsou dikladné prekryté ochrannym prostfedkem. Personal,
byt jen Castetné, v civilnim odévu. Personal bez vhodné afunkéni pokryvky hlavy, ktera
zabrani odpadavani vlas na pracovni plochu a do pultl se zboZzim. Personal vychazejici ven
z prodejny v pracovnim odévu a v pracovni obuvi. Prodej masa a masnych vyrobku
neoddélené vjednom prodejnim pultu. Polétdvajici hmyz v mife presahujici ojedinélou
vyjimku.

e Doporucujeme: Manipulovat se zboZim pomoci k tomu urcéenych a Cistych pomucek (napf.
vidlicky, jednorazové sacky) avramci organizace prodeje minimalizovat riziko sekundarni
kontaminace zbozi. Neumistovat vystavené zboZi na puty bezprostfedné pred zakazniky do
tzv. dychaci zény. V pripadé pouzivani mlynku pro mleti masa v prostoru prodejny pred
zakaznikem tento mlynek, ptipadné jen jeho ptislusné ¢asti, chladit tak, aby nedoslo
k neimeérnému zvyseni teploty suroviny uvnitf mlynku mezi jeho jednotlivymi pouzitimi.

2) PInéni informacnich povinnosti kone¢nému spotiebiteli
e VyZadujeme: Presné uvedeni vsech povinné oznacovanych udaji ke vsem polozkam
nabizeného sortimentu, zejména se zamérenim na oznaceni ndzvu, pfislusného druhu
a skupiny kazdé nabizené potraviny, jednotkové ceny zboZi, ndzvu a adresy sidla vyrobce,
zemé nebo mista plvodu vysekového masa, nazvu technologického celku vysekového masa,
kategorie skotu v pfipadé hovéziho vysekového masa, Udaje o tfidé jakosti tepelné



opracovanych Sunek, data pouzitelnosti nebo data minimalni trvanlivosti a idaji o obsahu
sloZzek zpUsobujicich alergie nebo nesndsenlivosti. Schopnost poskytnuti Gplnych informaci
kupujicim ohledné sloZeni vSech nabizenych potravin, véetné obsahu masa v masnych
vyrobcich a obsahu vSech dalSich zvyraznénych slozek.

e Netolerujeme: Neexistujici nebo radné nevystavenda oznaceni povinnych udaja. Nepravdiva,
chybna nebo klamava oznaceni povinnych idobrovolné oznacovanych udaji. PouZivani
zakdzanych pfivlastkd potravin, napt. "domaci", "Cerstvy", "ptirodni", "pravy" apod.
PouZivani oznaceni nabizenych potravin, kterda by mohla vyvolat pochybnosti o neSkodnosti
jinych podobnych potravin nebo vyvolat u spotrebitele obavy z jejich pouziti. Oznacovani
udajl, jejichz pravdivost nelze dokazat.

e Doporucujeme: Poskytovani Uplnych informaci kupujicim ohledné sloZeni vSech nabizenych
potravin, v€etné obsahu masa v masnych vyrobcich a obsahu vsech dalSich zvyraznénych
slozek, feSit svyuZitim katalogu vSech nabizenych potravin s presnymi specifikacemi
jednotlivych vyrobk(, ktery je volné zpfistupnén v misté prodeje, pfipadné na vyzadani
u personalu.

3) Site sortimentu
e Vyzadujeme: Pestrost sortimentu v zavislosti na rozloze prodejni plochy prodejny (nabidka
kompletniho sortimentu vysekovych a mletych mas, drobu, kosti, sadla, krve, rGznych skupin
masnych vyrobkl a masnych polotvarl neni nutnou podminkou, ale je velkou vyhodou).
e Netolerujeme: Uzce zamé&teny prodej na omezené skupiny masa a masnych vyrobkd.
e Doporucujeme: Zjistit pfimérenou Sifi sortimentu i u malych prodejen.

4) Uroven prezentace sortimentu

e VyZadujeme: ZboZi prehledné a vzhledné zaloZené do pultl kdykoliv v pribéhu otviraci doby
prodejny (prezentace saldm{, Sunek, specialit, atd. po nakrdjeni neni nutnou podminkou, ale
je velkou vyhodou).

e Netolerujeme: Prazdné plochy v prodejnich pultech. Prodej predem pfipraveného
nebaleného mletého masa (musi byt pfipravovdno jen pred zakaznikem; lze nahradit
prodejem predem pfipraveného polotvaru z mletého masa).

e Doporucujeme: Zajistit vidy dostatecné mnoistvi jednotlivych poloZzek sortimentu
v prodejnich pultech. Vyuzivat dalsi vhodné prostory prodejny k vystaveni nabizeného zbozi
nad ramec prodejnich pultd.

5) Uroven obsluhujiciho personalu (zboZiznalstvi, vstficnost, ochota)

e VyZadujeme: Ochotny, vstficny a vyskoleny personal se schopnosti poskytovat, byt s vyuZitim
katalogu, zédkladni popis prodavaného zbozi (sloZzeni, obsah masa, obsah zvyraznénych slozek
a navic téz obsah tuku a soli), ale také doporucovat pouziti daného vysekového masa nebo
polotovaru pro naslednou kuchynskou Upravu, apod. Vitanou nadstavbou je schopnost
personalu stru¢né popsat vyznam oznacenych Gdaju, jako je napr. zemé plivodu vysekového
masa, udaj o obsahu masa v masném vyrobku, Udaj o tfidé jakosti tepelné opracovanych
Sunek, nebo datum pouzitelnosti vs. datum minimalni trvanlivosti.

¢ Netolerujeme: Hrubé neznalosti, desinformace, neochotu a prehlizivost ze strany personalu.

e Doporucujeme: Personal skolit, skolit, skolit, motivovat a dlsledné kontrolovat. Kvalitni
prodejnu déla predevsim kvalitni a ochotny personal!



Pomocna hodnotici kritéria (ke kazdému kritériu jsou pridélovany 0 — 2 body):

1) Upoutavka na prodejnu, exteriér a vstup do prodejny
e Doporucujeme: Zajistit upoutavku na prodejnu zptsobem, ktery bez dlouhého vyhledavani
zakaznikovi umozni prodejnu lokalizovat a bezpecné zvenci identifikovat, Zze se jedna
o feznictvi-uzenarstvi. Vstup do prodejny by mél byt Cisty a upraveny. Celkovy stav budovy
a pfilehlych staveb neni rozhodujici, protoZze se zohlednuje, Ze nemuseji byt ve vlastnictvi
provozovatele prodejny. Parkovaci mozZnosti, dopravni dostupnost apod. nemaji na toto
hodnoceni vliv.

2) Prvni dojem po vstupu do interiéru
e Doporucujeme: Zajistit pfimérenou svétlost a vzdusnost interiéru, vyvazené rozmisténi
prodejnich pultd a dalSich nosnych soucasti prodejny. Samoziejmosti je Cistota vSech
soucasti interiéru. Zakaznik musi mit od zacatku pocit, Ze je v prodejné vitany a neobtézuje.

3) Uroveii technického vybaveni
e Doporucujeme: Vysoky standard prodejnich pultl s vykonnym chlazenim, kvalitni nasviceni
prodavaného zbozi a solidni vybaveni prodejny — nafezové stroje, mlynky, apod.
(sofistikované pokladni systémy, konvektomaty, prirucni pasové pily na kotlety, vakuové
balicky apod. nejsou nutnou podminkou, ale jsou vyhodou).

4) Nabidka dopliikového sortimentu

e Doporucujeme: Zpestfit sortiment o zakladni nabidku peciva, napojl, soli a koreni,
marinad, kecupl a hofcic, ale také syrd, nakladané zeleniny, salatl nebo lahldek (velmi
vitanym rozSitenim béiného sortimentu je teply pult specenymi masnymi vyrobky,
polotovary a/nebo hotovymi jidly). V pfipadé prodejen nebo prodejnich pultd umisténych
v obchodnich centrech nebo vramci jinych prodejen se pfi hodnoceni tohoto kritéria
zohlednuje nabidka a dostupnost sortimentu dalSich pultl ¢i prodejen vdaném misté
(soutézici prodejna zde mlzZe mit smluvné omezeny prodej nékterych potravin a napojt).

5) Hodnoceni umisténi POS materiall
e Doporucujeme: Viditelné umistit oba POS (propagacni) materialy, které soutézici prodejna
zdarma obdrzi od Ceského svazu zpracovatel(l masa (idedlni je umisténi oboustranného
poutace na vchodové dvere prodejny a jednostranného poutace do stojanku na prodejni
pult nebo na srovnatelné exponovaném misté v prodejné).

6) Hodnoceni nabidky a Sife sortimentu z kategorie regionalnich vyrobka, vyrobkl s oznacenim
Klasa, Regionalni potravina, Ceska potravina, Vyrobeno v Ceské republice, Cesky vyrobek (PK
CR), Ceska cechovni norma, Zaruéena tradiéni specialita, Chranéné oznaceni pavodu nebo
Chranéné zemépisné oznaceni, apod.

e Doporucujeme: Zaradit do prodeje alespon cast zbozi, které nese nékteré z uvedenych
oznaceni. Rozsah vyuziti téchto oznaceni se hodnoti v kontextu celkové Sife sortimentu
dané prodejny. Za regionalni vyrobky se povazuji vyrobky s ocenénim nékterého z Krajt CR.

7) Celkové subjektivni hodnoceni (zavisi na celkovém dojmu hodnotitele, ale snahou je, aby
v pfipadé rovnosti bodovych zisk( soutéZicich prodejen nebylo rozhodujicim kritériem).



