3. Formy prodeje zboZi zamérené na sortiment masa

Zakladni formy prodeje a jejich charakteristika
A. Otevieny systém prodeje - uvadi zékaznika do pfimého kontaktu se zbozim.

1. Samoobsluzny prodej:

zékaznik se obsluhuje sam a proto musi obchodni firma zabezpecit:
 ptipravu zbozi k rychlému jednoduchému prodeji
* pokud mozno nedopliovat zbozi béhem dne
* umoznit zakaznikovi volny pfistup ke zbozi

Typy samoobsluh:
» Uzavriena samoobsluha - zakaznik nesmi opustit prostor, nez projde okolo pokladny a zbozi zaplati.
Uplatiiuji se pfedevsim pfi prodeji v samostatnych prodejnéch.
* Oteviena samoobsluha - uspotadani, kdy pokladny jsou voln¢ rozmistény po celé prodejni
mistnosti a tvofi tak, samostatné prodejni ostrivky. Uplatiiuji se pii prodeji v obchodnich domech, v
supermarketech a v hypermarketech.

Vyhody samoobsluhy pro:
zakaznika - je to rychly nadkup, samostatné rozhodovani, lepsi vybér zbozi, kontrola jakosti atd.,
vys$i hygiena, poctivost pii prodeji.
* pracovniky prodejny - mensi fyzickd ndmaha, ucelné&jsi délba préce, zlepSeni pracovnich podminek.
» podnik a podnikatele -vyssi vyuziti kapacity, obratu, tspora pracovnich sil, snizovani nakladi, riist
produktivity prace.

2. Prodej volnym vybérem

zékaznik si sdm prohlédne a vybere zbozi bez aktivni ucasti prodavace. Kdyz se zdkaznik rozhodne pro
nakup zbozi, zapoji se do prodejniho procesu prodavac s ptipadnou dopliiuyjici informaci atd. Zavérecny
ukon (vyuctovani, inkaso penéz, vydani zbozi), provadi prodavac, pokladni.

Formy prodeje volnym vybérem:
* Zbozi je uloZeno ve vitriné - zékaznik si vybere zbozi — prodavac¢ vyjme z vystavniho zafizeni —
vypise paragon a odnese k pokladn€ — po zaplaceni zbozi zabali — vyda zakaznikovi.
+ Jsou vystaveny vzorky zbozi - zakaznik si vybere zbozi — prodavac pfinese zboZi ze zasob
prodejny.
Uplatnuje se pti prodeji objemného a tézkého zbozi. Dochdzi tak k uspote fyzické namahy.

3. Kombinovany prodej

Sortimentni napli prodejen je tak Siroka a mnohostranna, ze né¢kdy neni mozné organizovat prodej jen
jedinou formou prodeje. Proto se ucelové jednotlivé formy prodeje mezi sebou kombinuji. Nejbeznéjsi
kombinace jsou samoobsluhy s ¢astecnou obsluhou - je typicka pro potravinaiské prodejny, kde urcita Cast
zboZi jako naptiklad uzeniny se prodava pultovou formou.

B. Uzavieny systém prodeje - styk zakaznika se zbozim se uskute¢iiuje prostfednictvim prodavace.

Pultovy prodej (prodej s obsluhou):
je nej staréi forrnou prodeje Zakladnim znakem je prodej zboii pies pult Prodavaé Vykonévé Véechny
Pouzwa se tam, kde se vyzaduje predvadéni a objasnovam uzitné hodnoty zbozi.
Organizacni schémata pultového prodeje:
» prodavac obsluhuje, inkasuje a vydava zakoupené zbozi sam



» prodavac obsluhuje zdkaznika, ktery plati u pokladny a zbozi obdrzi u prodavace ve vydeji
» prodavac obsluhuje, zbozi vydava, na paragon uvede hodnotu nakupu a zdkaznik plati u pokladny za
sveé zbozi

Dopliikové formy prodeje a jejich charakteristika
1. Pojizdné prodejny
* jsou to prodejni jednotky umisténé na automobilovém podvozku a tvoti samostatny dopravni prostredek
* pro zasoby dojizdi k dodavateli nebo do specialn¢ zatizené¢ho zdsobovaciho centra
* pouziva se k pravidelnému zasobovani mist, kde neni mozno z ekonomického hlediska zfidit prodejnu
nebo z davodi kratkodobého presunu spotiebitelské poptavky nebo jako doplnék stalych prodejnich
jednotek
» fidi se z4jezdovym planem a maji formu prodeje s obsluhou nebo samoobsluhou

2. Prodejni automaty
* prodava zbozi jednoduché, malych rozmérh nebo tekuté a z Sir§iho hlediska sem mtizeme zatadit i hraci
vyherni automaty a bankovni automaty
* vyhody: moZznost uspokojit poptavku v dobé, kdy jsou prodejny uzavieny nebo v mistech, kde se
soustied’uje vice lidi
* nevyhody: omezeny sortiment, malé prodejni kapacita, narocnost na dopliiovani a idrzbu a problémy s
atraktivnim umisténim

3. Stankovy prodej
* stanek neni trvale zastfeSen, nema pomocné prostory na rozdil od kiosku, ktery byva jesté zapojen na
elektrické topeni popft. i na vodu
* mohou mit pevné stanoviste, reaguji na kratkodobou poptavku a sezénnost zbozi a mohou byt umistény
blizko spottebitele
* nevyhoda: nedostate¢ny prostor a jednoduché vybaveni

4. Zasilkovy prodej
» miize byt zprostfedkovan pomoci zasilkové firmy
* zbozi je vétsinou zédkaznikovi dodano postou nebo specializovanou dodédvkovou firmou
* vyhody: pohodlny, neruseny vybér, dlouhodobé platnost cen, moznost srovnavani jednotlivych
katalogti, nabidek z internetu, pruzné platebni podminky
* nevyhody: vyssi cena, odchylky od realit, uplatiiovani reklamace

5. Roznaskovy prodej
* pti akcich, u kterych je vétsi pocet obcanti
* nabizi jednoduchy sortiment obcerstveni, pohledy, cigarety a drobné upominkové predméty.

Volba vhodné formy prodeje
zavisi na :
 vlastnostech a charakteru sortimentu zbozi, jeho fyzikaln¢ chemickych vlastnostech
 rozsahu a zvlastnostech spotiebitelské poptavky
* raznorodosti poskytovanych sluzeb spotiebitelim v procesu prodeje
* dispozi¢nim a technickym feSenim prodejny, zejména velikosti a clenénim ploch
* umisténi prodejny a jejim zazemim
* personalnim zajiSténim prodeje

Maso

- z potravinaiského hlediska se masem nazyvaji vSechny Cerstvé, chlazené nebo mrazené jedl¢é casti



jatecnich zvirat, driabeze, zvéfiny, ryb a jinych zvitat vhodnych pro lidskou vyzivu
- maso se sklada z tkan¢ svalové, kostni, vazivové, chrupavkové, tukové a nervoveé

Vvznam masa ve vvZivé

- maso je jednou ze zékladnich potravin, pro télo ma jak biologickou, tak energetickou hodnotu
- obsahuje bilkoviny, ostatni ziviny i tuky se u raznych druhi masa vyznamneé 1isi

v

- biologickou hodnotu masa podminuje obsah bilkovin (ve svaloviné — plnohodnotné bilkoviny)

- maso je také zdrojem mineralnich latek, zejména fosforu, drasliku a stopovych prvka (méd’, zinek,
hlinik, mangan,...)

- maso moiskych ryb je zdrojem jodu a sodiku — jatra, slezina, krev je bohatym zdrojem zeleza

- vitaminy v mase jsou zastoupeny B (B1,B2, PP), jatra obsahuji vitamin A

- sacharidi je v mase malo, v menSich mnozstvi obsahuje glykogen (jatra)

- obsahuje mnoho aromatickych latek, které pozndme pfti kuchynské upraveé

Zakladni rozdéleni masa
e Maso jatecnich zvitat (hovézi, veptové, skopové, kozi, konské...)
e Maso zvéfiny (vysoka srstnata - jelen, srnec, danek, nizka srstnata - zajic, kralik, pernata - bazant,
koroptev, ¢erna - divoké prase)
e Maso driibeze (hrabava, vodni)
e Maso ryb (sladkovodni - kapr, stika, losos, pangasius, moiské - sled, treska, tundak, sardinka)
e  Maso korysi (humr, krevety, rak) a meékkysu (Snek, skeble, ustrice)

Maso driibezi
- drlbez jsou zdomacnéli ptaci, poskytujici ¢lovéku maso, vejce a peti

Rozdéleni drubeze
1. Driibez hrabavé — kur domaci (slepice, kohout, kute, kriita, krocan, kiepelka,...)
2. Driibez vodni — kachna a husa
3. Zvlastni skupinu tvoii holubi

Vyznam masa drubeZe pro vyZivu
- zdroj plnohodnotnych zivocisnych bilkovin, mineralnich latek a vitaminii
- je chutove jemnéjsi a kiehci
- maso mladych netu¢nych kust hrabavé driibeze je lehce stravitelné a dietetické
- rychld a rozmanita kuchynska uprava

Trzni druhy
- v prodeji rozliSujeme drtibez podle pohlavi, stafi a chovu

KURATA - staff 6 mésicll

SLEPICE — mladé (do 2 let) a staré¢ (nad 2 roky)

BROJLER — rychle vykrmena driibeZ porazena pted pohlavni dospélosti (kutata 8 tydnt, krity 12-14 tydni)
PULARDI — dobfe krmena kutata porazena pied pohlavni dospélosti

KAPOUNI - za mlada vyklesténi kohouti do staii 1 roku, zvlast’ krmeni, hmotnost 2 kg

HUSY - rané, brojlerové, sadelnaté, ostatni,...

KACHNY



KRUTY
PERLICKY

Trzni druhy driibeZe podle zpiisobu oSetieni:
A. Dribez chlazend — musi mit uvnitt pevné svaloviny teplotu 0-4°C
B. Drubez mrazena — musi mit uvnitf teplotu nejméné -8°C a nizsi

- zabita driibez nesmi byt v CR prodévana nevykuchana
- kazdy kus musi projit veterinarni prohlidkou

Masné vyrobky
- Vyrabi se z masa hovéziho, veptového, teleciho, skopového a dribeziho
- Ptidavaji se dalsi suroviny
- Masné vyrobky se upravuji vafenim, uzenim, pecenim, jen vyjimec¢n¢ jsou syrové (¢ajovky, médsky
salam, vinné klobasy,...)

Podle zpracovani rozeznavame tyto druhy:
e drobné masné vyrobky - 50-100g, nakladani pomoci dusitanové smési, tepelné opracované
(Spekécky, parky, klobasys,...)
mékké salamy — vyroba stejna jako u drobnych masnych vyrobki (junior, gothaj, Sunkovy salam,...)
trvanlivé masné vyrobky — ptidavek dusitanové smési, uzené, susené
specialni masné vyrobky — technologicka vyroba (anglicka slanina, debrecinka peceng,...)
vairené masné vyrobky — urcen k rychl¢ spottebé, droby, kiize (jitrnice, tlacenka,...)
pecené masné vyrobky — masné vyrobky s vlozkou, musi se dovafit (sekand)
uzena masa — z kusti masa, do dusitanové smési,
fermentované salamy — tepelné neopracované (pastiky, lovecky salam,...)

Masové konzervy

masné vyrobky uzaviené do neprodysnych oballl, zaht4té na urcitou teplotu, pti které se znici
mikroorganismy. Jsou tepelné opracované po dobu 5 - 6 minut pii teploté 121 stupnt C.
Druhy: masa ve vlastni §tave, hotové pokrmy bez ptilohy a s pfilohou, pastiky a kase.

Masové polokonzervy

vyrobek sterilovany maximalné pii 100°C s trvanlivosti do 6 mésicii. Maso si zachovava lepsi chut’ nez je to
u klasickych konzerv sterilovanych za vysokych teplot.

Druhy: stejné jako o masovych konzerv, polévky (drstkova)

Neékteré vyrobky jsou baleny do folii a musi byt potom skladovany v chladicim zafizeni.



