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zpracovatelu masa /’zeznicko-uzendfskd
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MANUAL K SOUTEZI ,,REZNICKO-UZENARSKA PRODEJNA ROKU 2020“

Provozujete feznictvi-uzenarstvi, na které jste hrdi, do kterého se spokojeni zdkaznici vraceji pro kvalitni,
prvotfidné upravené a vzhledné nabizené maso, pro Siroky sortiment jakostnich uzenin a doplrikového zbozi?
Mate ve své prodejné perfektné proskoleny, ochotny, vidy vzorné ustrojeny persondl a nebojite se srovnani s
konkurenci? V tom pfipadé nevahejte a ptihlaste svoji prodejnu do soutéie ,REZNICKO-UZENARSKA
PRODEJNA ROKU 2020, kterou porada Cesky svaz zpracovatel(l masa. Souté? ale neni uréena pouze pro ¢leny
tohoto svazu.

Hodnoceni probiha jen v zdkaznickém prostoru prodejny (bez prohlidky zazemi) a kromé uvedeného srovnani
s konkurenci mohou provozovatelé soutézicich prodejen od odbornych hodnotitell ziskat mnozstvi cennych
rad z oblasti organizace prodeje, komunikace se zakazniky a pInéni legislativnich poZadavkU. Celkovi vitézové
v obou soutéznich kategoriich navic od partnera soutéze, spole¢nosti MARANKO design s.r.o., obdrzi atraktivni
ceny. Podrobné podminky pribéhu soutéze, Gcasti, prihlaseni a hodnoceni, jsou uvedené v samostatnych
pravidlech soutéZze. Tento manual ma zajemclm o soutéz pfiblizit platnd hodnotici kritéria, aby se mohli
kvalifikované rozhodnout ohledné prihlaseni svych prodejen do soutéZze a také u nich zvysit Sance na co
nejvétsi bodovy zisk a predni umisténi v celkovém hodnoceni.

Hodnotici kritéria:
1) Hygiena prodeje
e VyZadujeme: Poradek a Cistotu v prodejné. Manipulaci a nabizeni zboZi k prodeji v pfedepsanych
hygienickych a teplotnich podminkdch. Naprosté dodrZovani zasad osobni hygieny personalu.
Pouzivani Cistych pracovnich pomucek dle zasad spravné hygienické praxe. Kompletni a Cisty pracovni
odév personalu.

¢ Netolerujeme: Manipulaci se zboZim, penézi, Cisticimi prostfedky, atd. rukou (byt s ochrannou
rukavici), aniz by mezi jednotlivymi kroky pfi pfechodu z nedisté prace na Cistou vidy doslo k
ddkladnému umyti rukou nebo k vyméné ochranné pomlcky. Pfechazeni personalu mezi pulty/¢astmi
pultd s prodejem nebaleného masa, nebalenych masnych polotovart, nebalenych masnych vyrobk
a/nebo nebalenych doplrikovych potravin, aniz by doslo k dikladnému umyti rukou nebo k vyméné
ochranné pomucky mezi manipulaci s rdznymi druhy nebalenych potravin. Prodej rGznych druh(
nebalenych potravin neoddélené v jednom prodejnim pultu. Prsteny, dlouhé a/nebo lakované nehty,
naramky, hodinky, atd. u persondlu, pokud tyto prvky nejsou dikladné prekryté ochrannym
prostfedkem. Personal, byt jen ¢astecné, v civilnim odévu. Persondl bez vhodné a funkéni pokryvky
hlavy, ktera zabrani odpadavani vlast na manipulacni, pfipravné nebo prodejni plochy a do pultl se
zbozZim. Personal vychazejici ven z prodejny v pracovnim odévu a v pracovni obuvi. Polétavajici hmyz v
mite presahujici ojedinélou vyjimku. Odkladani Cisticich prostfedk( na manipulacni, pfipravné nebo
prodejni plochy. Odkladani osobnich predmétl personalu na manipulacni, pfipravné nebo prodejni
plochy. Persondl pfinasejici si obCerstveni jakékoliv povahy do prodejni ¢i zakaznické ¢asti prodejny.

e Doporucujeme: Manipulovat se zboZzim pomoci k tomu uréenych a Cistych poml(cek (napf. vidlicky,
jednordazové sacky) a v ramci organizace prodeje minimalizovat riziko sekundarni kontaminace zbozi.
Neumistovat vystavené zboZi na pulty bezprostfedné pred zakazniky do tzv. dychaci zény. V pfipadé
pouzivani mlynku pro mleti masa v prostoru prodejny pred zakaznikem tento mlynek, pripadné jen
jeho pfislusné ¢asti, chladit tak, aby nedoslo k neimérnému zvyseni teploty suroviny uvnitf mlynku
mezi jeho jednotlivymi pouzitimi.



2) Sife sortimentu

VyZadujeme: Pestrost sortimentu v zavislosti na rozloze prodejni plochy prodejny (nabidka
kompletniho sortimentu vysekovych a mletych mas, drobd, kosti, sadla, krve, rdznych skupin masnych
vyrobk( a masnych polotvar( neni nutnou podminkou, ale je velkou vyhodou).

V hodnoceni sortimentu bude pozitivné hodnoceno zastoupeni sortimentu ZTS, CCN, Klasa
Netolerujeme: Uzce zaméieny prodej na omezené skupiny masa a masnych vyrobk.
Doporucujeme: Zajistit pfimérenou Siti sortimentu i u malych prodejen.

3) Uroven prezentace sortimentu

VyZadujeme: Zbo?i prehledné a vzhledné zaloZené do pultd kdykoliv v pribéhu otviraci doby prodejny
(prezentace salamu, Sunek, specialit, atd. po nakrdjeni neni nutnou podminkou, ale je velkou
vyhodou). Vzhledné uvedeni popisu zboZi i vSech povinné oznacovanych informaci. Nechlazené
potraviny a dalsi predméty (pokud jsou umisténé na pultech) vystavit tak, aby nestinily osvétleni pultu.
Netolerujeme: Prazdné plochy v prodejnich pultech. Prodej pfedem pfipraveného nebaleného
mletého masa (podle platné vyhladky musi byt v CR pFipravovéno jen pied zakaznikem; Ize nahradit
prodejem predem pfipraveného polotvaru z mletého masa).

Doporucujeme: Co nejvice se vyvarovat prodeji baleného zboZi z prodejnich pultQ. Zajistit vidy
dostate¢né mnoistvi jednotlivych poloZek sortimentu v prodejnich pultech. VyuzZivat dalsi vhodné
prostory prodejny k vystaveni nabizeného zboZi nad rdmec prodejnich pulta.

Doporucujeme: aby sortiment vykazoval znaky Cerstvosti (svéZesti), sezénnosti a prodeje mistnich
tradi¢nich vyrobkd

4) Uroveri obsluhujiciho persondalu a komunikace se zakazniky

VyZadujeme: Ochotny, vstficny, vyskoleny, vzhledné a funkéné upraveny persondl se schopnosti
poskytovat, byt napf. s vyuZitim sortimentniho katalogu, zakladni popis prodavaného zbozi (zarazeni
do skupiny, seznam sloZzek, obsah masa, zvyraznénych slozek, tuku a soli), ale také doporucovat pouZiti
daného vysekového masa nebo polotovaru pro naslednou kuchynskou Upravu, apod. Personal musi
prichoziho zdkaznika pozdravit a pti odchodu z prodejny se s nim vhodné rozloucit. BEéhem komunikace
se zakaznikem musi byt persondl pfimérené aktivni. Personal musi byt alespon zakladnim zpUsobem
schopen zékaznikovi na vyzadani stru¢né popsat vyznam oznacenych Udajd, jako je napf. zemé plvodu
vysekového masa, Udaj o obsahu masa v masném vyrobku, Udaj o tfidé jakosti tepelné opracovanych
Sunek, podminky skladovani, nebo datum pouzitelnosti vs. datum minimalni trvanlivosti.
Netolerujeme: Hrubé neznalosti v oblasti zboZiznalstvi, poskytovani desinformaci, neochotu a
prehlizivost ze strany personalu.

Doporucujeme: Personal skolit, skolit, Skolit, motivovat a dlsledné kontrolovat. Kvalitni prodejnu déla
predevsim kvalitni a ochotny personal! Personalu muze znaéné usnadnit praci dobfe zpracovany (a
aktualizovany!) sortimentni katalog v tisténé nebo elektronické podobé.

5) PInéni informacnich povinnosti konecnému spotiebiteli

Vyzadujeme: Presné uvedeni vSech povinné oznacCovanych udaji ke vSem polozkdm nabizeného
sortimentu, zejména se zamérenim na oznaceni ndzvu, pfislusného druhu a skupiny kazdé nabizené
potraviny, jednotkové ceny zboZi, nazvu a adresy sidla vyrobce (povinné jen u zpracovanych produkta),
zemé nebo mista pavodu vysekového masa, nazvu

technologického celku vysekového masa, kategorie skotu a dalSich povinnych Udaj( v pripadé hovéziho
vysekového masa, Udaje o tfidé jakosti tepelné opracovanych Sunek, data pouZitelnosti nebo data
minimalni trvanlivosti a Udajl o obsahu slozek zpUsobujicich alergie nebo nesnasenlivosti. Schopnost
poskytnuti Uplnych informaci (na vyzadani) kupujicim ohledné sloZeni vSech nabizenych potravin,
véetné obsahu masa v masnych vyrobcich a obsahu vSech dalSich zvyraznénych slozek.

Netolerujeme: Neexistujici nebo fadné nevystavenda oznaceni povinnych udaji. Nepravdiva, chybna
nebo klamava oznaceni povinnych i dobrovolné oznacovanych tdajl. Pouzivani zakdzanych privlastkd
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potravin, napf. "vhodny pro déti", "domaci", "Cerstvy", "pfirodni", "pravy" apod., pokud pouziti
takového privlastku neni prokazatelné odivodnéno a/nebo uvadi spotiebitele v omyl. Pouzivani
oznaceni nabizenych potravin, kterd by mohla vyvolat pochybnosti o neSkodnosti jinych podobnych
potravin nebo vyvolat u spotrebitele obavy z jejich pouZiti. Oznacovani udaju, jejichZ pravdivost nelze
dokazat.

e Doporucujeme: Poskytovani uplnych informaci kupujicim ohledné sloZeni vSech nabizenych potravin,
véetné obsahu masa v masnych vyrobcich a obsahu viech dalsich zvyraznénych slozek, fesit s vyuZitim
sortimentniho katalogu vsech nabizenych potravin s pfesnymi specifikacemi jednotlivych vyrobkad,
ktery je v tisténé i elektronické podobé volné zpfistupnén v misté prodeje, pfipadné na vyzadani u
personalu.

6) Upoutdvka na prodejnu, exteriér a vstup do prodejny
e Doporucujeme: Zajistit upoutavku na prodejnu zplsobem, ktery bez dlouhého vyhledavani zakaznikovi
umozni prodejnu lokalizovat a bezpeéné zvenci identifikovat, Ze se jedna o feznictvi-uzenarstvi. Vstup
do prodejny by mél byt Cisty a upraveny. Celkovy stav budovy a pfilehlych staveb neni rozhoduijici,
protoZe se zohlediuje, Ze nemuseji byt ve vlastnictvi provozovatele prodejny. Parkovaci moZnosti,
dopravni dostupnost apod. nemaji na toto hodnoceni vliv.

7) Prvni dojem po vstupu do interiéru — hodnoceni designu
Hodnotime:
- interior design (vybaveni, vzhled a pouzité materialy)
- lighting design (osvétleni prodejny, osvétleni zboZi ve vitrinach)
- fashion design (stejnokroj a vzhled personalu)
- packaging design (baleni, obal pouZivany na zabaleni MV v prodejné)
- graphic design (pouzivani firemniho loga, presentace akci)

e Doporucujeme: Zajistit pfimérenou svétlost a vzdusnost interiéru, vyvazené rozmisténi prodejnich
pultd a dalSich nosnych soucasti prodejny. Je zapotiebi vyvarovat se zapachu a zatuchlosti v interiéru.
Samoziejmosti je Cistota vSech soucasti interiéru. Zdkaznik musi mit od zac¢atku pocit, Ze je v prodejné
vitany a neobtézZuje. Zakaznik nesmi mit pochyb o tom, Ze vstoupil do feznictvi-uzenarstvi.

8) Uroven technického vybaveni
e Doporucujeme: Vysoky standard prodejnich pultd s vykonnym chlazenim, solidni vybaveni prodejny —
natezové stroje, mlynky, apod. (sofistikované pokladni systémy, konvektomaty, pfirucni pasové pily na
kotlety, vakuové balicky apod. nejsou nutnou podminkou, ale jsou vyhodou).
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9) Pfevaiujici ¢ast prodavaného masa ¢eského plivodu
e Doporucujeme: Zajistit prodej prevazujici ¢asti masa, které bylo ziskdno ze zvifat narozenych,
chovanych a porazenych v Ceské republice.

10) Nabidka regionalnich masnych vyrobku
e Doporucujeme: Zajistit prodej alespon jednotlivych regionalnich masnych vyrobk(. Za regionalni
masné vyrobky se povazuji vyrobky s pFisluinym ocenénim nékterého z Kraji CR nebo Ministerstva
zemédélstvi.

11) Nabidka dopliikového sortimentu (v soutézni kategorii Nezavisly trh)
e Doporucujeme: Zpestfit sortiment o zakladni nabidku peciva, ndpojq, soli a kofeni, marinad, kecupt a
horcic, ale také syrd, nakladané zeleniny, saldtd nebo lahldek. Vitanym rozsifenim bézného
sortimentu je teply pult (viz bod 12).

12) Nabidka sortimentu z teplého pultu (v soutézni kategorii Prodejni sité)



e Doporucujeme: Zpestrit sortiment o nabidku pecenych masnych vyrobkd, varenych masnych vyrobkd,
uzenych mas, masnych polotovar( a/nebo hotovych jidel z teplého pultu.

13) Hodnoceni umisténi POS materiala
e Doporucujeme: Viditelné vystavit oba POS (propagacni) materialy, které soutéZici prodejna zdarma
obdrzi od Ceského svazu zpracovatelt masa (idedlni je vystaveni oboustranného poutace na vchodové

dvefe prodejny a jednostranného poutace do stojdnku na prodejni pult nebo na srovnatelné
exponovaném misté v prodejné).

14) Celkové subjektivni hodnoceni

e Zavisi na celkovém dojmu hodnotitele, ale snahou je, aby v pfipadé rovnosti bodovych zisk(l soutéZicich
prodejen nebylo rozhodujicim kritériem.



