0ZNACOVANI POTRAVIN

Pokud se na etiketé vyskytuje tidaj
o ,mase”, rozumi se jim kosternf
svalovina savcl a nikoliv tuk, krev,

kiZe nebo strojné oddélené maso.

Informace o sloZeni se uvozuje slovem

JSlozeni:"

za kterym nésleduji slozky

sefazené sestupné podle hmotnosti

stanovené v okamziku j

ejich pouziti

prfi vyrobé potraviny. Pokud masny

vyrobek méa nejedlé st¥ivko, musi byt

tato skutec¢nost uvedena na obale

(napt. textem ,stivko nenf jedIé”).

Pokud byla trvanlivest vyrobku
prodlouzena pomoci nékterého
z balicich plynG (napf. oxid
uhli¢ity, dusik), musi byt tato
skute¢nost na obalu uvedena.

Podminky skladovani se uvadéji
v piipadé, Zze tak pfimo stanovi

pravni predpis nebo to vyzaduje

charakter potraviny. U parkd
stanovuje  teplotu  skladovani
vyrobce.

Od prosince 2016 se musi
uvadét na etiketé balenych
potravin vyzivové ddaje. Od
této povinnosti je osvobozeno
napf. Cerstvé maso, ovoce,
zelenina, nebalené potraviny,
pokrmy, vyrobky od malych
vyrobct apod.

Jméno nebo obchodni nazev
provozovatele potraviniiského
podniku. Dobrovolné zde muze
byt uvedena i informace, zda
se jednd o vyrobce, prodejce,
distributora apod.
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Kéd $arze je na potraviné povinny, pokud neni datum pouzitelnosti
nebo datum minimaln{ trvanlivosti uvedeno jako nekédované »

Datum pouzitelnosti se uvadi u potravin, které snadno podl|éhaji
zkaze. Po uplynuti data pouZitelnosti se potravina nepovazuje za
bezpecnou a nesmi byt prodavana ani konzumovéna.

Pro jednoznacnou identifikaci

povahy potraviny musi byt na Pfidatné latky se uvadeji  Udaj o éistém mnoistvi  »

obalu oznacen zékonny nazev. ve formatu nézev skupiny se u masnych vyrobkl
Tim se rozumi nazev, ktery je pridatné latky nasledovany uvadi v gramech nebo
E-kédem nebo plnym ndzvem kilogramech. »

definovany pravnim predpisem.

pridatné latky.

DEBRECINSKY
) mbektepelné opracwanjt

SloZeni: vepf aso (70 %), hovézi maso (20 ‘!&) voda,
dusitanava solici smés (jedla sil, konzervant: E 250),

jedla sil s jédern (jedls sdl, jodiEnan draselny), kofeni,
skopové stiivko, stabilizator; E 450, antioxidan®E 316.

h @ Baleno v ochranné atmosféie
@ Uchovévejte pfi teploté +1°C aj + 8°C
Po otevieni spotfebujte do 48 hodin.

Vyzivové Gdaje na 100 g: Hmotnos’t'
- Energie  1195k)/ 285 keal F »
Tuky 2409 200 9
»z toho nasycené " :
mastné kyseliny 749 | SPOte blij[t]zg 2
@ Sacharidy 20g . 01.09.
sz toho cukry 02g : cz »
Bilkoviny 15g | 999
sl 209 ES

....... ® Reznictvi U leuéka Sro.
......... Vokalova 321, Qhatéhurky.’m 45
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znacka

Identifikaéni je informaci
o schvaleném podniku, ve kterém
doslo k posledni hygienicky podstatné
manipulaci s potravinou, nikoli informaci
0 zemi pdvodu potraviny.
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oznaceni dne a mésice v uvedeném pofadi.

Statni
veterinarni

3 www.bezpecnostpotravin.cz
sprava
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ym vyrobk se rozumi masny vyrobek, u kterého bylo ve viech
tastech dosazeno mmlmalmho tepelného Gcinku odpovidajiciho plsobeni teploty + 70 °C
po dobu 10 minut (napt. Spekacky, parky, mékké salamy, tlacenky, jaternice, Sunkovy salam,
Anglicka slanina, Kladenské pecené).

o 1y o’ o’

ym vyr se rozumi masny vyrobek uréeny k piimé
spotrebe bez dalti upravy u néhoZ ve vech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani
vyrobku odpovidajici pisobent teploty + 70 °C po dobu 10 minut (napF. Cajovka, Métsky salam).

hi

Trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozum{ masny vyrobek, u kterého
bylo ve v3ech ¢astech dosazeno minimalné tepelného Gcinku odpovidajiciho pisobeni teploty
+ 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim, zranim, uzenim nebo
sudenim za definovanych podminek doslo k poklesu aktivity vody na hodnotu aw(max) = 0,93
a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dnf pfi teploté skladovani + 20 °C.

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany masny vyrobek
tepelné neopracovany, uréeny k pfimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani,
suseni, popiipadé uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody na
hodnotu awmax) = 0,93, s minimalnf dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté + 20 °C.

Pro vybrané masné vyrobky (Spekacky Kabanos, Viderisky parek, Lahldkovy parek,
Debrecinsky parek, Jemny péarek, Sunkovy salém, Gothajsky salam, Junior salam, Cesky salam,
Ostravska klobasa, Vysocina, Turisticky saldm, Selsky salam, Poli¢an, Lovecky saldm, Dunajska
klobésa, Paprikas, Herkules, Dribezi $pekacek, Kuteci parek jemny, Dribezi debrecinsky parek,
Driibezi videfsky parek, Dribezi Sunkovy salam, Driibezi Gothajsky salam, DrlibeZ{ Junior salam,
Hovézi maso ve vlastni §tavé, Vepiové maso ve vlastni stavé, Luncheon meat, Jatrova pastika,
Jatrovy syr, Pasta z uzeného masa, Biickova pomazanka, Leco s klobasou, Hovézi na divoko,
Madarsky gulas, Chalupaisky gulas, Sunka) jsou ndrodnimi vyhlaskami specifikovany pozadavky
na sloZenf (napf. obsah masa, obsah tuku) ¢i senzorické vlastnosti. Tyto nazvy nelze pouzit pro
vyrobky, které stanovenym pozadavkdim nevyhovuji. Kompletni seznam vyrobkd, pro které jsou
stanoveny narodnf kvalitativni pozadavky, naleznete ve vyhlasce ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich
na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky
z nich.

Ve slozeni masnych vyrobku se uvadi podil pouzitého masa. S tim také souvisi i uvadéni
Zivotisného druhu v ndzvu vyrobku. V ndzvu vyrobku lze pouZit nazev zvifete jen tehdy, je-li
maso uvedeného druhu zvifete obsazeno z vice nez 50 % z celkového obsahu masa (napf. hovézi
klobasa). Pokud je obsah uvedeného masa mensi nez 50 % z celkového obsahu masa, pak se
masny vyrobek oznaci,s (ndzev zZivo&isného druhu)’, (napf. klobasa s hovézim masem).

Maso, které je uvedeno ve slozeni vyrobku, nezahrnuje maso strojné oddélené. Maso strojné
oddélené se uvadf jako samostatna slozka. Strojné oddélenym masem (SOM) oznatovanym
nékdy jako separované maso, mechanicky oddélené maso (MOM) nebo také separatem, se
rozumf produkt ziskany strojnim oddélenim zbytkii masa, které ziistaly po vykosténi na kostech.
Toto maso se konzistenci podoba mletému masu. SOM se nesmi pouzivat k pfipravé mletého
masa, ale miize se pouzivat do tepelné opracovanych masnych vyrobk, pokud to u nékterého
neni vyslovné zakazano. V Ceské republice je narodni legislativou zakazano pouziti separatu
u nékterych druhl vyrobki (napt. do Spekaekd, Vysotiny, Debrecinskych parkd, Sunkového &i
Gothajského salamu a dalich).

Ceska republika ma v sou¢asné dobé zaregistrovano nékolik masnych
vyrobki pod evropskou znatkou ,Zaruéena tradiéni specialita®. Tuto
znacku mohou ziskat pouze potraviny a zemédélské produkty, které
jsou vyrabény tradiénimi metodami vice nez 30 let. Jsou to Tradiéni
Spekacky, Prazska sunka, Liptovsky salam, Tradiéni Lovecky salam
a Spisské parky.

Na etiketé jsou uvedeny dal$i povinné adaje, jako napf. oznacenf typu
obalu apod.

K dobrovolnym udajiim na etiketé patfi napF. ¢arovy kod.

Text letaku je informativniho charakteru a neni pravné zavazny.
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