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KLASA – Část B 
Specifické podmínky výrobku 

 
 
Je výrobek přihlášen poprvé?  
 
(Prosím zaškrtněte jednu z možností. Pokud 
se jedná o prodloužení stávajícího platného 
ocenění zvolte odpověď NE.) 
 

 
ANO 

 
NE 

 
Technická dokumentace výrobku 
 

 
NÁZEV VÝROBKU (obchodní název) 
 

Kuřecí stehna uzená 

 
 
ZÁKONNÝ NÁZEV (dle platné legislativy) 
 
(Uvést kategorie formou názvu druhu nebo 
skupiny, nebo popisného názvu.)  
 

Masný výrobek-  tepelně opracovaný 

 
POPIS MIMOŘÁDNÉ KVALITATIVNÍ  
NADSTANDARDNÍ VLASTNOSTI VÝROBKU 
 
(Např. technologie výroby, tradičnost, krátký 
dodavatelský řetězec, významný obsah 
některých složek, které obohacují výrobek, 
podíl ovocné složky, podíl masa apod.) 
 
MĚŘITELNÉ PARAMETRY DOLOŽIT 
PROTOKOLEM Z AKREDITOVANÉ 
LABORATOŘE 
 

Výrobek je vyráběn z čerstvých kuřecích stehen 
s kůží. Třídy jakosti A, která pochází z kuřat 
chovaných pouze v uzavřených chovech  
v ČESKÉ  REPUBLICE. Výroba a zpracování 
probíhá v závodě, který je certifikován 
systémem HACCP a IFS. V roce 2016 došlo 
k modernizaci a automatizaci v transportu, 
nakládce a vykládce živé drůbeže. V závodě byl 
instalován tzv. Peer systém, který celkově 
zlepšuje standardy welfare, snižuje stres u kuřat 
a zvyšuje tak kvalitu masa. Stehna projdou 
injektovacím zařízením a poté jsou ručně 
navěšována na udírenské hole. Každé stehno je 
tak vizuálně kontrolováno. Udírenské komory 
jsou osazeny zařízením s úpravou odpadního 
kouře pomocí dvojité vodní clony. Emise 
pachových látek jsou tak snížené na minimum. 
Výrobek je určen pro širokou škálu spotřebitelů. 
Neobsahuje lepek. Vzhledem k dodržování 
postupu zacházení s alergenními látkami 
nehrozí křížová kontaminace. Výrobek je 
během výroby striktně kontrolován na 
kvalitativní parametry. Uzená stehna mají na 
povrchu zlatočervenou barvu, kterou jim dodává 
směs papriky s vodou. Neobsahuje barviva. 
Obsah masa 92%. Uzená stehna jsou balená 
vakuově, nebo v ochranné atmosféře. 

 
SLOŽENÍ POTRAVINY – v souladu s etiketou 
 
(Např. základní suroviny včetně použitých 
přídatných látek, enzymů a aromat dle údajů 
na obalu výrobku) 
 
U ZÁKLADNÍCH SUROVIN URČUJÍCÍCH 
CHARAKTER VÝROBKU UVÉST % 
ZASTOUPENÍ A PŮVOD. 

Kuřecí stehna – 92 % - Česká republika 
Pitná voda – 12,89 % - Česká republika 
Dusitanová sůl – 1,49% - Německo (Jedlá sůl, 
konzervant dusitan sodný) 
Nastřikovací prostředek – 0,6% - EU,CN– 
(stabilizátor trifosforečnany, modifikovaný 
škrob, dextróza, želírující látka guma euchema, 
antioxidant askorban sodný)  
Paprika – 0,1% - Španělsko 



  Platnost od 15. 3. 2022 
 

 
(Např. podíl masa, mouky, podíl 
charakteristické ochucující složky) 
 
 
VÝJIMEČNÉ SENZORICKÉ VLASTNOSTI  
 
(Např. vzhled, vůně, chuť) 
 

Vzhled na povrchu: zlatočervená barva, 
povrch s nástřikem směsi vody a papriky, 
povrch suchý, bez znečištění, bez viditelných 
kouřových skvrn, na povrchu minimální stopy 
stékajícího paprikového nástřiku 
Vzhled na řezu: řez soudržný, barva růžová, 
případná tmavší barva svaloviny v okolí kosti a 
kyčelního kloubu není na závadu 
Vůně: příjemná po uzeném mase, mírně po 
paprice 
Chuť: po uzeném drůbežím mase, přiměřeně 
slaná, maso na skusu křehké, mírně šťavnaté 
Konzistence: přiměřeně pevná, soudržná 

 
ČESKÁ CECHOVNÍ NORMA 
 

Identifikační číslo a název příslušné ČCN, 
pokud je žadatel držitelem.  

 
 
 

 
 
 

 
DOPLŇUJÍCÍ KRITÉRIA VČETNĚ OCENĚNÍ 
A ZNAČEK KVALITY, POKUD JE ŽADATEL 
JEJICH DRŽITELEM. 
 
(Např. design obalu, inovativnost výrobku, 
další získaná ocenění a značky kvality 
Regionální potravina, CHOP, CHZO, BIO, 
ZTS, ochranné známky SISPO, IPZ nebo 
režim jakosti Q CZ atd.)  
 
DOLOŽIT PLATNÝM PROTOKOLEM NEBO 
DOKUMENTEM, NAPŘ. CERTIFIKÁTEM 
NEBO OSVĚDČENÍM 

výrobek splňuje podmínky pro užití označení 
Česká potravina podle zákona č. 110/1997 Sb., 
o potravinách a tabákových výrobcích a o 
změně a doplnění některých souvisejících 
zákonů, ve znění pozdějších předpisů. 

 

 
ZÁKLADNÍ ZNAKY TECHNOLOGICKÉHO 
POSTUPU 
 
 

1 Příjem suroviny 
2. injektování kuřecích stehen s kůží  
3. odležení v chladírenském skladu    
4. napichování stehen na udírenské hole   
5. tepelné opracování (vaření a uzení)   
6. nástřik paprikovým lákem 
7. opětovné tepelné opracování  
8. vychlazení              
9. balení do vakua nebo ochranné atmosféry  
10. přesun na expediční sklady 
11.uskladnění v expedičních skladech při 

stanovené legislativní teplotě 
12. expedice 

 
FYZIKÁLNÍ, MIKROBIOLOGICKÉ A 
CHEMICKÉ POŽADAVKY 
 

Výživové údaje na 100g: Energie 678 kJ/162 
kcal, Tuky 10g, z toho nasycené mastné 
kyseliny 2,5g, Sacharidy  1,1g, z toho cukry 
<0,5g, Bílkoviny 17g, Sůl 2g 
 

Salmonella- negativní ve 25 g  
Listeria monocytogenes- 100KTJ/g - 
produkty uvedené na trh během doby 
údržnosti nepřítomnost ve 25g - před tím, 
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než potravina opustí bezprostřední 
kontrolu provozovatele podniku, který ji 
vyrobil  
Výrobky musí splňovat Nařízení Komise 
(ES) 2073/2005,o mikrobiologických 
kritériích pro potraviny v platném znění. 
Dále musí být v souladu s Vyhláškou 
4/2008 Sb., v pozdějším znění a 
s Nařízením č. 1333/2008, v pozdějších 
úpravách. Nařízení komise (ES) č. 
41/2009, v pozdějším znění. Výrobek musí 
rovněž odpovídat požadavkům Nařízením 
Komise (ES) č.543/2008, v pozdějších 
úpravách, nařízení EP a Rady (EU) č. 
1169/2011 o poskytování informací o 
potravinách spotřebitelům. 

 

 
VELIKOST A TYP BALENÍ VÝROBKU  
 
(Např. charakteristika použitého obalu, 
uvedení množství v objemových nebo 
hmotnostních jednotkách) 
 

Prodejní balení: 
Vakuové balení   
Kalibr/ nekalibr 340g, 420g, 1kg, 2,04kg, 6,5kg 
Fólie pro vakuové balení horní –  
PA/PE/EVOH 60/560 
Fólie vakuové balení spodní - PA/PE 170/562 
Etiketa papír 
Karton 400x320x120, 395x220x140 mm 
 
Balení OA 
nekalibr cca. 1,6kg, 2kg 
Fólie pro vakuové balení horní –  
PA/PE/EVOH 60/560 
Fólie vakuové balení spodní - PA/PE 170/562 
Etiketa papír  
Přepravka EU13 - HDPE 600x400x130mm 

 
ZPŮSOB DISTRIBUCE VÝROBKU  
(včetně podmínek skladování) 
 

Chladírenské skladování při teplotě 0 až+5 °C. 
Výrobky se přepravují v čistých, isotermických 
dopravních prostředcích tak, aby nedošlo 
k porušení teplotního řetězce – zvýšení teploty 
o 2°C je povoleno na dobu max. 2 hodin. 
 

 
OBCHODNÍ JMÉNO ŽADATELE (PO) NEBO 
JMÉNO A PŘÍJMENÍ ŽADATELE (FO) 
 

Vodňanská drůbež, a.s. 

REGISTRAČNÍ ČÍSLO PODNIKU 
(u potravin živočišného původu) 
 

CZ921ES 

 
ADRESA PROVOZOVNY, VE KTERÉ JE 
VÝROBEK VYRÁBĚN 
  

Radomilická 886, Vodňany 389 01 

 
Kontaktní osoba ve věci žádosti 
Jméno a příjmení 
 

Bc. Eliška Skalová - technolog 

 
Kontaktní osoba ve věci žádosti 
Telefon 
 

+ 420 383 838 013 

 
Kontaktní osoba ve věci žádosti 
E-mail 
 

Eliska.Skalova@voddrubez.cz 



  Platnost od 15. 3. 2022 
 

 
Příloha k Části B: U baleného výrobku přiložit srozumitelnou a čitelnou etiketu všech velikostí obalů 
nebo srozumitelný a čitelný náhled všech velikostí obalů, které jsou přihlášeny. U nebaleného výrobku 
přiložit fotografii výrobku. 
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