VAS USPECH JE NAS CiL
Makro CR i v 1été garantuje $pi¢kovou kvalitu a erstvost potravin

Praha, 1. srpna 2025 — Letni mésice prinaseji zvySené naroky na Kkvalitu
a bezpecnost potravin — zejména téch chlazenych a mraZenych. Pravé proto
je vtomto obdobi logistika a diisledné dodrZovani teplotniho Fetézce naprosto
zasadni. Velkoobchod makro CR diky modernimu distribuénimu centru
v Kozominé o rozloze 52 000 m? doruduje zakaznikim i v téch nejteplejSich dnech
zboZzi v bezchybné kvalité — at’ uz jde o ryby, Cerstvé maso, ovoce a zeleninu
¢i hluboce zmrazené produkty.

Teplotni Fetézec pod kontrolou — od skladu aZ po prodejnu.

Zakladem bezpecné distribuce je disledné dodrzovani tzv. teplotniho Fetézce — tedy udrzovani
pfedepsané teploty po celou dobu manipulace, skladovani 1 pfepravy potravin.
Diky distribuénimu centru v Kozoming mé makro CR veskeré zboZi pod jednou stfechou — od
Cerstvych potravin po suchy sortiment. Jejich teplotni stabilitu zajistuji klimatizované
skladovaci a prodejni prostory, véetné zachlazenych ptijmovych ramp.

Denng z distribu¢niho centra vyjizdi az 100 kamionii, které rozvezou na 3 000 palet zbozi.
Pro ptepravu chlazeného a mrazeného zboZi velkoobchod vyuziva vyhradné skrifové chlazené
kamiony vybavené digitalnimi zdznamovymi zafizenimi pro monitoring teploty v realném
case. Nakladni vozy pro pifimé zavozy zbozi k zdkazniklim jsou rovnéZ plné zachlazené,
a i zde je disledné kontrolovano dodrzeni teplotniho fetézce. Klicovym prvkem je kvalita
pirepravovaného zboZzi, makro v minulych letech investovalo do nejkvalitngjSich nastaveb
natrhu a zvyseni vykonu chladicich jednotek. Diky tomu makro zaveze potraviny k zakaznikim
vzdy v nejlepsi kondici, coz je nedilnou soucasti kvality sluzby, kterou poskytuje svym
zakaznikim.

Kazdy krok logistického fetézce je podloZen nepietrZitym monitoringem teploty. Dilezitym
bodem je kontrola pfi pfijmu zboZi. Tym kvality kontroluje nejen aktualni teplotu, ale i cely
zdznam z piepravy. ,, V letnich mésicich klademe jeste vétsi ditraz na intenzivni sledovani teplot
ve vSech fazich retezce. I maly vykyv miize ohrozit cerstvost a bezpecnost zboZi. Nejvetsi vyzvou
byva dodrzeni spravné teploty uz pri dodavce od dodavatele — pokud neni splnéna, zbozZi
neprebirame. Vtomhle ohledu nedélame kompromisy,* tika Jan Jindra, feditel nakupu
makro CR.

Kvalita vZdy na prvnim misté

DodrZeni teplotniho fetézce je ale jen jednim z krokti. Stejné dilezita je 1 vizualni a senzoricka
kontrola kvality a Cerstvosti, kterd se liSi podle typu produktu. Naptiklad ryby a moiské
plody, jsou transportovanyv boxech sledem pii teplot¢ maximalné do 2 stupnd Celsia.
Pii pfijmu se u nich sleduje celkova Cerstvost, a to zejména vzhled, barva zaber ¢i vyskyt cizich
pachu. Filety jsou prosvétlovany na specialnich stolech, které umoziiuji odhalit parazity.

Maso spole¢nost makro CR zpracovava piimo ve vlastni vyrobé v Kozoming. Diky tomu
ma nad kvalitou zbozi staly dohled, a to od pfijmu po opracovani a zabaleni. Kontrola probiha
také nad riznymi technologickymi procesy jako je marinovani nebo zrani masa. Findlni
vyrobky oddéleni kvality pravideln¢ posild do akreditované laboratote, kde ovétuje
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mikrobiologické a senzorické parametry, vcetné¢ vyzivovych hodnot. Zaroven také odebira
depozitni vzorky, které na konci trvanlivosti hodnoti podle danych specifikaci vyrobki.

Distribuce ovoce a zeleniny podléha dvéma teplotnim fetézcim a mira zachlazeni se lisi dle
jejich puvodu a dlouholeté praxe odbornikli na kvalitu. Diky tomu nejsou ovoce a zelenina
vystavovany teplotnim $okim a makro CR tak mé kontrolu nad jejich kvalitou. A zakaznici si
mohou byt jisti, Ze si uchovaji svou Cerstvost, chut’ 1 vyzivovou hodnotu.

V§e zacina u zaméstnanci

Aby vie probihalo za nejvy$§ich moznych standardd, zaméstnanci spoleénosti makro CR jsou
pravidelné Skoleni voblasti systémit HACCP, hygienickych podminek, legislativnich
pozadavkl pro prodej potravin i zakladii zboziznalstvi. Zaroven prochazeji vstupnim skolenim
zaméfenym na spravnou manipulaci s chlazenym a mrazenym zbozim, vcetné pozadavkl
na hygienu, bezpeénost a teplotni fetézec. Skoleni se pravidelné obnovuji a doplituji o sezénni
specifika — napiiklad pravé o letni rizika.

Makro CR dlouhodobé investuje do modernich technologii, $koleni zaméstnancti
a optimalizace logistickych procest. At uz si tak zakaznici v 1été vybiraji Cerstvé ryby, maso
nebo zeleninu, mohou se spolehnout, Ze jejich kvalita a bezpe¢nost ziistava pro makro CR vzdy
na prvnim misté.

*k*k

Velkoobchod makro CR dlouhodobé poskytuje své sluzby v prodeji potravinaiského i nepotravinaiského
sortimentu. Za 27 let existence na ¢eském trhu se makro CR stalo silnym a diileZitym partnerem restauraci, hoteld
a stravovacich zafizeni (HoReCa) i nezavislych obchodnikd (Traders). Makro CR ma po celé Ceské republice
pres 650 000 zakaznikd, ktefi tézi z unikatniho multikanalového mixu velkoobchodu. Zakaznici si mohou vybrat,
zda budou zbozi nakupovat v jednom z velkoformatovych obchodl nebo si je nechaji dorucit — vSe za pomoci
digitalnich fe§eni. Mimo to je makro CR dillezitym hra¢em na poli udrzitelnosti. Diky iniciativé Ceské pole se
makro CR snaZi do &eské gastronomie vratit a rozvijet tradiéni produkty ¢eského zemé&d&lstvi a spolednd usilovat
o0 jejich misto v Ceské kultufe 1 gastronomii.

Makro CR je sougasti globalni sit¢ METRO AG se zastoupenim ve vice nez 30 zemich. Spole¢nost METRO ma
po celém svété pres 17 miliond zakaznikd, ktefi mohou vyuzit velkoformatovych obchodi. Vice informaci
naleznete na: https://www.makro.cz/

Pro vice informaci kontaktujte:

Nikola Formanova

Vedouci komunikace makro CR

tel.: +420 603 850 320

e-mail: nikola.formanova@makro.cz

Www.makro.cz
www.facebook.com/makro.cz
www.linkedin.com/company/makro-cr/
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