
» Tepelně opracovaným masným výrobkem se rozumí masný výrobek, u kterého bylo ve všech
částech dosaženo minimálního tepelného účinku odpovídajícího působení teploty + 70 °C po
dobu 10 minut (např. špekáčky, párky, měkké salámy, tlačenky, jaternice, dušené šunky, anglická 
slanina, kladenská pečeně).

» Tepelně neopracovaným masným výrobkem se rozumí masný výrobek určený k přímé spotřebě 
bez další úpravy, u něhož ve všech částech neproběhlo tepelné opracování surovin ani výrobku
odpovídající působení teploty + 70 °C po dobu 10 minut (např. čajovky, métský salám).

» Trvanlivým tepelně opracovaným masným výrobkem se rozumí masný výrobek, u kterého bylo 
ve všech částech dosaženo minimálně tepelného účinku odpovídajícího působení teploty + 70 °C 
po dobu 10 minut a navazujícím technologickým opracováním, zráním, uzením nebo sušením za 
defi novaných podmínek došlo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93 a k prodloužení 
minimální doby trvanlivosti na 21 dní při teplotě skladování + 20 °C.

» Fermentovaným trvanlivým masným výrobkem se rozumí zpracovaný masný výrobek
tepelně neopracovaný, určený k přímé spotřebě, u kterého v průběhu fermentace, zrání,
sušení, popřípadě uzení za defi novaných podmínek došlo ke snížení aktivity vody na
hodnotu aw(max.) = 0,93, s minimální dobou trvanlivosti 21 dní při teplotě + 20 °C.

» Pro vybrané masné výrobky (Špekáčky, Kabanos, Vídeňský párek, Lahůdkový párek, Debrecínský 
párek, Jemný párek, Šunkový salám, Gothajský salám, Junior salám, Český salám, Ostravská
klobása, Vysočina, Turistický salám, Selský salám, Poličan, Lovecký salám, Dunajská klobása,
Paprikáš, Herkules, Drůbeží špekáček, Kuřecí párek jemný, Drůbeží debrecínský párek, Drůbeží
vídeňský párek, Drůbeží šunkový salám, Drůbeží Gothajský salám, Drůbeží Junior salám, Hovězí
maso ve vlastní šťávě, Vepřové maso ve vlastní šťávě, Luncheon meat, Játrová paštika, Játrový sýr, 
Pasta z uzeného masa, Bůčková pomazánka, Lečo s klobásou, Hovězí na divoko, Maďarský guláš, 
Chalupářský guláš, Šunka) jsou národní legislativou specifi kovány požadavky na složení (např. obsah 
masa, obsah tuku) či senzorické vlastnosti. Tyto názvy nelze použít pro výrobky, které stanoveným 
požadavkům nevyhovují. Kompletní seznam výrobků, pro které jsou stanoveny národní kvalitativní 
požadavky, naleznete ve vyhlášce č. 69/2016 Sb., o požadavcích na maso, masné výrobky, produkty 
rybolovu a akvakultury a výrobky z nich, vejce a výrobky z nich.

» Ve složení masných výrobků se uvádí podíl použitého masa. S tím také souvisí i uvádění
živočišného druhu v názvu výrobku. V názvu výrobku lze použít název zvířete jen tehdy, je-li maso 
uvedeného druhu obsaženo z více než 50 % z celkového obsahu masa (např. hovězí klobása). Pokud 
je obsah uvedeného masa menší než 50 % z celkového obsahu masa, pak se masný výrobek označí 
„s (název živočišného druhu)“, (např. klobása s hovězím masem).

» Maso, které je uvedeno ve složení výrobku, nezahrnuje maso strojně oddělené. Maso strojně
oddělené se uvádí jako samostatná složka. Strojně odděleným masem (SOM) označovaným někdy 
jako separované maso, mechanicky oddělené maso (MOM) nebo také separátem, se rozumí
produkt získaný strojním oddělením zbytků masa, které zůstaly po vykostění na kostech. Toto
maso se konzistencí podobá mletému masu. SOM se nesmí používat k přípravě mletého masa, ale 
může se používat do tepelně opracovaných masných výrobků, pokud to u některého není výslovně 
zakázáno. V České republice je národní legislativou zakázáno použití separátu do některých druhů 
výrobků (např. do Špekáčků, Vysočiny, Debrecínských párků, Šunkového či Gothajského salámu
a dalších).

» Česká republika má v současné době zaregistrováno několik masných výrobků pod evropskou
značkou „Zaručená tradiční specialita“. Tuto značku mohou získat
pouze potraviny a zemědělské produkty, které jsou vyráběny tradičními 
metodami více než 30 let. Jsou to Tradiční Špekáčky, Pražská šunka, 
Liptovský salám, Tradiční Lovecký salám a Spišské párky.

» Na etiketě jsou uvedeny další povinné údaje, jako např. označení typu 
obalu apod.

» K dobrovolným údajům na etiketě patří např. čárový kód.

Tepelně opracované trvanlivé masné výrobky je 
možné označit jak datem minimální trvanlivosti (např. 
Vysočina prodávána vcelku), tak i datem použitelnosti 
(např. u Vysočiny krájené na plátky).

Kód šarže je na potravině povinný, pokud není datum 
minimální trvanlivosti nebo datum použitelnosti 
uvedeno jako nekódované označení dne a měsíce
v uvedeném pořadí.

Identifi kační značka je informací 
o schváleném podniku, ve kterém
došlo k poslední hygienicky
podstatné manipulaci s potravinou, 
nikoli informací o zemi původu.

U masných výrobků, které se 
při výrobě suší, se obsah masa 
vyjadřuje jako množství masa 
použitého na výrobu 100 g 
konečného výrobku.

Od prosince 2016 se musí 
uvádět na etiketě balených 
potravin výživové údaje. Od 
této povinnosti je osvobozeno 
např. čerstvé maso, ovoce, 
zelenina, nebalené potraviny, 
pokrmy, výrobky od malých 
výrobců apod.

Podmínky skladování se uvádějí 
v případě, že tak přímo stanoví právní 
předpis nebo to vyžaduje charakter 
potraviny. Trvanlivé masné výrobky 
mají minimální dobu trvanlivosti
21 dnů při teplotě skladování
do + 20 °C.

Jméno nebo obchodní název 
provozovatele potravinářského 
podniku. Dobrovolně zde může 
být uvedena i informace, zda 
se jedná o výrobce, prodejce, 
distributora apod.

Informace o složení se uvozuje slovem 
„Složení:“, za kterým následují složky 
seřazené sestupně podle hmotnosti 
stanovené v okamžiku jejich použití 
při výrobě potraviny. Pokud masný 
výrobek má nejedlé střívko, musí být 
tato skutečnost uvedena na obale
(např. textem „střívko není jedlé“).

Přídatné látky se uvádějí ve 
formátu název skupiny přídatné 
látky následovaný E-kódem nebo 
plným názvem přídatné látky.

Údaj o čistém množství se 
u masných výrobků uvádí
v gramech nebo kilogramech.

VÍŠ, CO JÍ Š?

Text letáku je informativního charakteru a není právně závazný. Platnost ke dni 1. 9. 2019.

Pro jednoznačnou identifi kaci 
povahy potraviny musí být na 
obalu označen zákonný název. 
Tím se rozumí název, který je 
defi novaný právním předpisem.

OZNAČOVÁNÍ POTRAVIN VYSOČINA CHLÉB VÍŠ, CO JÍŠ?OZNAČOVÁNÍ POTRAVIN

Pro jednoznačnou identifikaci povahy 
potraviny musí být na obalu označen 
zákonný název. Tím se rozumí název, 
který je definovaný právním předpisem.

Informace o složení se uvozuje slovem 
„Složení:“, za kterým následují složky 
seřazené sestupně podle hmotnosti 
stanovené v okamžiku jejich použití při 
výrobě potraviny.

Alergenní složky jsou ve složení 
zvýrazněny, aby byly jasně odlišeny od 
ostatních složek.

Jméno nebo obchodní název a adresa provozovatele 
potravinářského podniku. 

Dobrovolně zde může být uvedena i informace, zda se 
jedná o výrobce, prodejce, distributora apod.

Údaj o čistém množství 
se u pekařských výrobků 
uvádí v gramech nebo 
kilogramech.

Na etiketě se musí uvádět u balených 
potravin výživové údaje. 

Od této povinnosti je osvobozeno např. 
čerstvé maso, ovoce, zelenina, nebalené 
potraviny, pokrmy, výrobky od malých 
výrobců apod.

» Chlebem se rozumí pekařský výrobek kypřený 
kvasem nebo droždím, popřípadě jejich kombinací, 
ve tvaru veky, bochníku nebo formy o hmotnosti 
nejméně 400 g s výjimkou krájeného chleba 
a netradičních typů chleba, jejichž hmotnost může 
být nižší.

» Pšeničným chlebem nebo pšeničným pečivem je 
pekařský výrobek, který obsahuje nejméně 90 % 
pšeničných mlýnských obilných výrobků, vztaženo 
na celkovou hmotnost použitých mlýnských obilných 
výrobků.

» Žitným chlebem nebo žitným pečivem je pekařský 
výrobek, který obsahuje nejméně 90 % žitných 
mlýnských obilných výrobků, vztaženo na celkovou 
hmotnost použitých mlýnských obilných výrobků.

» Žitnopšeničným chlebem nebo žitnopšeničným 
pečivem se rozumí pekařský výrobek, který obsahuje 
více než 50 % žitných mlýnských obilných výrobků 
a více než 10 % pšeničných mlýnských obilných 
výrobků, vztaženo na celkovou hmotnost použitých 
mlýnských obilných výrobků.

» Pšeničnožitným chlebem nebo pšeničnožitným 
pečivem je pekařský výrobek, který obsahuje 
nejméně 50 % pšeničných mlýnských obilných 
výrobků a více než 10 % žitných mlýnských obilných 
výrobků, vztaženo na celkovou hmotnost použitých 
mlýnských obilných výrobků. 

» Celozrnným chlebem nebo celozrnným pečivem se 
rozumí pekařský výrobek, který obsahuje nejméně 
80 % celozrnných mouk nebo jim odpovídající 
množství mlýnských obilných výrobků tak, aby byly 
zahrnuty všechny složky zrna, vztaženo na celkovou 
hmotnost použitých mlýnských obilných výrobků.

» Vícezrnným chlebem nebo vícezrnným pečivem se 
rozumí pekařský výrobek, jehož těsto obsahuje kromě 
mlýnských obilných výrobků ze pšenice a žita další 
složky jako mlýnské obilné výrobky z obilovin jiných 
botanických druhů, pseudoobiloviny, luštěniny nebo 
olejniny v celkovém množství nejméně 5 %, vztaženo 
na celkovou hmotnost použitých mlýnských obilných 
výrobků.

» Čerstvým chlebem je nebalený chléb, jehož celý 
technologický proces výroby od přípravy těsta až po 
upečení a uvedení na trh nebyl přerušen zmrazením 
nebo jinou technologickou úpravou vedoucí 
k prodloužení trvanlivosti a který je zároveň nabízen 
k prodeji nejdéle do 24 hodin po upečení.

» Chléb „kvasového typu“ nebo „kváskového typu“ je 
zakyselen stabilním kvasem.

» Chléb „kvasový“, „kváskový“, „s kváskem“ nebo 
„s kvasem“ je zakyselen výhradně kvasem.

» Chléb „tradiční kvasový“, „tradiční kváskový“, 
„tradiční s kváskem“ nebo „s tradičním kváskem“ 
je kypřen a zakyselen výhradně žitným kvasem.

» „Selský chléb“ je tvarovaný do kulatého bochníku 
o hmotnosti nejméně 2 kg, s obsahem nejméně 
45 % žitné mouky, vztaženo na celkové množství 
použitých mlýnských obilných výrobků.

» Trvanlivý chléb je chléb o minimální trvanlivosti 
nejméně 21 dní.

» Označování nebalených pekařských výrobků

• Nebalené pekařské výrobky se v těsné blízkosti 
potraviny (např. u cenovky) označí:
– jménem nebo obchodním názvem a adresou 

sídla provozovatele potravinářského podniku, 
který potravinu vyrobil,

– názvem potraviny,
– údajem o čistém množství (v případě 

pekařských a cukrářských výrobků),
–  seznamem složek a alergenů, jde-li o potravinu 

nabízenou k prodeji samoobslužným způsobem.

• V blízkosti místa nabízení nebalených pekařských 
výrobků se povinně uvádí:
– alergeny,
– další údaje (např.: „s cukrem a sladidlem“).

• Na vyžádání musí být k dispozici informace o
– složení jednotlivých výrobků,
– množství zdůrazněné složky na základě údajů 

od výrobce.

» Dále se u nebaleného pekařského výrobku, který byl 
v hotovém stavu zmrazen a konečnému spotřebiteli 
je nabízen v rozmrazeném stavu, tam, kde je výrobek 
přímo nabízen k prodeji konečnému spotřebiteli, 
viditelně umístí v blízkosti názvu výrobku údaj 
„rozmrazeno“.

» U nebaleného pekařského výrobku, který byl 
dokončen ze zmrazeného polotovaru, se tam, kde 
je výrobek přímo nabízen k prodeji konečnému 
spotřebiteli, viditelně umístí v blízkosti názvu 
výrobku údaj „ze zmrazeného polotovaru“.

» Na etiketě můžete nalézt další údaje, jako např. 
cena, cena za jednotku, označení typu obalu a také 
čárový kód, který je pouze dobrovolným údajem.

Text letáku je informativního charakteru a není právně závazný.

Balený chléb se označí datem minimální 
trvanlivosti.

Po uplynutí doby minimální trvanlivosti 
je možné potravinu prodávat za 
předpokladu, že je bezpečná, prodávána 
odděleně a doprovázena informací, že 
potravina je po uplynutí data minimální 
trvanlivosti. Potraviny je i po uplynutí 
doby minimální trvanlivosti možné 
konzumovat.

Kód šarže je na potravině povinný, pokud není datum 
minimální trvanlivosti nebo datum použitelnosti 
uvedeno jako nekódované označení dne a měsíce 
v uvedeném pořadí.

CHLÉB SLABECKÝ
KRÁJENÝ

Výživové údaje na 100 g

Energie 883 kJ/201 kcal

Tuky  4,1 g
> z toho nasycené  
mastné kyseliny  0,5 g

Sacharidy  32,3  g
> z toho cukry  4 g

Bílkoviny  6,2  g

Sůl  0,6 g

Chléb pšeničnožitný
Složení: pšeničná mouka, voda, žitná mouka, jedlá 
sůl s jódem (jedlá sůl, jodičnan draselný), droždí, 
zlepšující přípravek (pšeničná mouka, pšeničný 

lepek, pšeničný slad, sójová mouka), kmín.

Minimální trvanlivosti do: 

Hmotnost:

250 g
Pekárna Vašíček, a.s.

U Markéty 317, 
Slabce 317 45

05.09.2024

» Tepelně opracovaným masným výrobkem se rozumí masný výrobek, u kterého bylo ve všech
částech dosaženo minimálního tepelného účinku odpovídajícího působení teploty + 70 °C po
dobu 10 minut (např. špekáčky, párky, měkké salámy, tlačenky, jaternice, dušené šunky, anglická 
slanina, kladenská pečeně).

» Tepelně neopracovaným masným výrobkem se rozumí masný výrobek určený k přímé spotřebě 
bez další úpravy, u něhož ve všech částech neproběhlo tepelné opracování surovin ani výrobku
odpovídající působení teploty + 70 °C po dobu 10 minut (např. čajovky, métský salám).

» Trvanlivým tepelně opracovaným masným výrobkem se rozumí masný výrobek, u kterého bylo 
ve všech částech dosaženo minimálně tepelného účinku odpovídajícího působení teploty + 70 °C 
po dobu 10 minut a navazujícím technologickým opracováním, zráním, uzením nebo sušením za 
defi novaných podmínek došlo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93 a k prodloužení 
minimální doby trvanlivosti na 21 dní při teplotě skladování + 20 °C.

» Fermentovaným trvanlivým masným výrobkem se rozumí zpracovaný masný výrobek
tepelně neopracovaný, určený k přímé spotřebě, u kterého v průběhu fermentace, zrání,
sušení, popřípadě uzení za defi novaných podmínek došlo ke snížení aktivity vody na
hodnotu aw(max.) = 0,93, s minimální dobou trvanlivosti 21 dní při teplotě + 20 °C.

» Pro vybrané masné výrobky (Špekáčky, Kabanos, Vídeňský párek, Lahůdkový párek, Debrecínský 
párek, Jemný párek, Šunkový salám, Gothajský salám, Junior salám, Český salám, Ostravská
klobása, Vysočina, Turistický salám, Selský salám, Poličan, Lovecký salám, Dunajská klobása,
Paprikáš, Herkules, Drůbeží špekáček, Kuřecí párek jemný, Drůbeží debrecínský párek, Drůbeží
vídeňský párek, Drůbeží šunkový salám, Drůbeží Gothajský salám, Drůbeží Junior salám, Hovězí
maso ve vlastní šťávě, Vepřové maso ve vlastní šťávě, Luncheon meat, Játrová paštika, Játrový sýr, 
Pasta z uzeného masa, Bůčková pomazánka, Lečo s klobásou, Hovězí na divoko, Maďarský guláš, 
Chalupářský guláš, Šunka) jsou národní legislativou specifi kovány požadavky na složení (např. obsah 
masa, obsah tuku) či senzorické vlastnosti. Tyto názvy nelze použít pro výrobky, které stanoveným 
požadavkům nevyhovují. Kompletní seznam výrobků, pro které jsou stanoveny národní kvalitativní 
požadavky, naleznete ve vyhlášce č. 69/2016 Sb., o požadavcích na maso, masné výrobky, produkty 
rybolovu a akvakultury a výrobky z nich, vejce a výrobky z nich.

» Ve složení masných výrobků se uvádí podíl použitého masa. S tím také souvisí i uvádění
živočišného druhu v názvu výrobku. V názvu výrobku lze použít název zvířete jen tehdy, je-li maso 
uvedeného druhu obsaženo z více než 50 % z celkového obsahu masa (např. hovězí klobása). Pokud 
je obsah uvedeného masa menší než 50 % z celkového obsahu masa, pak se masný výrobek označí 
„s (název živočišného druhu)“, (např. klobása s hovězím masem).

» Maso, které je uvedeno ve složení výrobku, nezahrnuje maso strojně oddělené. Maso strojně
oddělené se uvádí jako samostatná složka. Strojně odděleným masem (SOM) označovaným někdy 
jako separované maso, mechanicky oddělené maso (MOM) nebo také separátem, se rozumí
produkt získaný strojním oddělením zbytků masa, které zůstaly po vykostění na kostech. Toto
maso se konzistencí podobá mletému masu. SOM se nesmí používat k přípravě mletého masa, ale 
může se používat do tepelně opracovaných masných výrobků, pokud to u některého není výslovně 
zakázáno. V České republice je národní legislativou zakázáno použití separátu do některých druhů 
výrobků (např. do Špekáčků, Vysočiny, Debrecínských párků, Šunkového či Gothajského salámu
a dalších).

» Česká republika má v současné době zaregistrováno několik masných výrobků pod evropskou
značkou „Zaručená tradiční specialita“. Tuto značku mohou získat
pouze potraviny a zemědělské produkty, které jsou vyráběny tradičními 
metodami více než 30 let. Jsou to Tradiční Špekáčky, Pražská šunka, 
Liptovský salám, Tradiční Lovecký salám a Spišské párky.

» Na etiketě jsou uvedeny další povinné údaje, jako např. označení typu 
obalu apod.

» K dobrovolným údajům na etiketě patří např. čárový kód.

Tepelně opracované trvanlivé masné výrobky je 
možné označit jak datem minimální trvanlivosti (např. 
Vysočina prodávána vcelku), tak i datem použitelnosti 
(např. u Vysočiny krájené na plátky).

Kód šarže je na potravině povinný, pokud není datum 
minimální trvanlivosti nebo datum použitelnosti 
uvedeno jako nekódované označení dne a měsíce
v uvedeném pořadí.

Identifi kační značka je informací 
o schváleném podniku, ve kterém
došlo k poslední hygienicky
podstatné manipulaci s potravinou, 
nikoli informací o zemi původu.

U masných výrobků, které se 
při výrobě suší, se obsah masa 
vyjadřuje jako množství masa 
použitého na výrobu 100 g 
konečného výrobku.

Od prosince 2016 se musí 
uvádět na etiketě balených 
potravin výživové údaje. Od 
této povinnosti je osvobozeno 
např. čerstvé maso, ovoce, 
zelenina, nebalené potraviny, 
pokrmy, výrobky od malých 
výrobců apod.

Podmínky skladování se uvádějí 
v případě, že tak přímo stanoví právní 
předpis nebo to vyžaduje charakter 
potraviny. Trvanlivé masné výrobky 
mají minimální dobu trvanlivosti 
21 dnů při teplotě skladování 
do + 20 °C.

Jméno nebo obchodní název 
provozovatele potravinářského 
podniku. Dobrovolně zde může 
být uvedena i informace, zda 
se jedná o výrobce, prodejce, 
distributora apod.

Informace o složení se uvozuje slovem 
„Složení:“, za kterým následují složky 
seřazené sestupně podle hmotnosti 
stanovené v okamžiku jejich použití 
při výrobě potraviny. Pokud masný 
výrobek má nejedlé střívko, musí být 
tato skutečnost uvedena na obale
(např. textem „střívko není jedlé“).

Přídatné látky se uvádějí ve 
formátu název skupiny přídatné 
látky následovaný E-kódem nebo 
plným názvem přídatné látky.

Údaj o čistém množství se 
u masných výrobků uvádí
v gramech nebo kilogramech.

Text letáku je informativního charakteru a není právně závazný.

Pro jednoznačnou identifi kaci 
povahy potraviny musí být na 
obalu označen zákonný název. 
Tím se rozumí název, který je 
defi novaný právním předpisem.
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