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Aktuality aneb Co se děje v Kosteleckých uzeninách

Krájecí a balicí centrum nabízí podmínky operačního sálu
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Asi není Čecha, který by si 
nevybavil alespoň jeden pro-
dukt Kosteleckých uzenin. A 
není divu, vždyť jejich historie 
je delší než sto let. Řezníci a 
uzenáři patří i v dnešní době k 
uznávaným a váženým řemesl-
níkům.

 Řeznická profese se za 100 
let existence Kosteleckých uze-
nin změnila, řezníci si již větši-
nou nevystačí pouze s ostrým 
nožem. 

 Vzhledem k pokroku, stroje 
a moderní technologie zasáh-
ly za posledních třicet let asi 
každý obor, rozhodně i masnou 
výrobu. K výměně technologií 
jistě došlo i v Kosteleckých uze-
ninách. Za nejvýznamnější se 
považuje „Krájecí a balicí cent-
rum“ a „Dopravníkový systém“. 

Již dva roky, přesně od září 2019, Kos-
telecké uzeniny oficiálně krájí a balí 
výrobky v nových prostorách vybudo-
vaného krájecího a balicího centra.

Jeho provoz je koncipován tak, aby 
splňoval ty nejpřísnější hygienické a 
veterinární podmínky v kombinaci s 
nejmodernějšími technologiemi.

Velký důraz byl od začátku kladen na 
čistotu výrobních prostor, vzduchotech-
niku a klimatizaci a bezpečný pohyb 
personálu a materiálu. Pro představu 

laika, než se výrobek dostane na expe-
dici, tak musí projít několika výrobními 
operacemi.

Jsou jimi: příjem produktu, tempe-
race produktu před krájením, vážení, 
hygienizace obalu, loupání, krustování 
(povrchové zamražení), krájení, balení 
a nakonec etiketování.

Při krájení produktů je využíváno 
několika stupňové filtrace vzduchu, což 
znamená, že výrobní prostory s označe-
ním HRZ (HIGH RISK ZONE) spada-
jí do třídy ISO 5 tj. kategorie operační-
ho sálu.

Jde o jedno z nejmodernějších kráje-
cích center minimálně v rámci EU.

V loňském roce byl v provozu kos-
teleckého masokombinátu dokončen 
i dopravníkový systém pro prázdné a 
naplněné přepravní obaly a zabalené 
zboží. 

Jeho cílem je doprava plných přepra-
vek zabalených výrobků z prostoru bali-
cího centra do depozitního skladu ke 
třem paletovacím místům, dále odsun 
kusových salámů z manipulačního pro-
storu.

Díky systému došlo k propojení balí-
cích linek s pasterizačními linkami, 
odsun všech druhů přepravek z myčky 
obalů do prostoru baličky uzenin, expe-
dice uzenin a nového prostoru krájecí-
ho a balicího centra. Součástí akce je 
také doprava plných přepravek na expe-
dici uzenin. 

I přes veškerá omezení, která tato 
akce přinesla, se vše úspěšně zvládlo a 
celý výše popsaný dopravníkový systém 
funguje dle očekávaných představ. Vel-
ký dík patří všem lidem, kterých se tato 
investiční akce dotkla a to především 
zaměstnancům na balírně a expedici.
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