0ZNACOVANI POTRAVIN

Pro jednoznacnou identifikaci povahy

potraviny musi byt na obalu oznacen

zékonny nazev.

Informace o slozeni se uvozuje
slovem ,Slozent:", za kterym nasleduji
slozky sefazené sestupné podle
hmotnosti stanovené v okamziku
jejich pouziti pfi vyrobé potraviny.

Alergenni slozky jsou ve slozeni
zvyraznény, aby byly jasné odliseny
od ostatnich slozek.

Na etiketé se musi uvadét vyzivové )

tdaje. Od této povinnosti je
osvobozeno napt. Cerstvé maso,
ovoce, zelenina, nebalené potraviny,
pokrmy, vyrobky od malych vyrobct
apod.

Udaj o &istém mnozstvi se u téstovin

uvadi v gramech nebo kilogramech.

Jméno nebo obchodni nazev a adresa provozovatéle potravinaiského

podniku.

Dobrovolné zde mize byt uvedena i informace, zda se jedna o vyrobce,

prodejce, distributora apod.
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

| Energie 1564 kj/369 keal

TESTOVINY

KATERINSKE
TESTOVINY

Tuky 179
>z toho nasycené

mastné kyseliny 03g
Sacharidy 75,09
>z toho cukry 38¢g

Bilkoviny 12,09

Statni
veterinarni
sprava

Minimalni trvanlivosti do:

12026010

vrchni strana obalu®.,

Hmotnost:
5009

.+* Téstoviny Miller s.ro.
Katetinska 370,

Vychodov 333 333
Ceska republika

SZPI

Podminky skladovéni se uvadgji v pripadg,
Ze tak ptimo stanovi pravni predpis nebo to
vyzaduje charakter potraviny. U nékterych
druh(i téstovin je uvedeni podminek uvadéni
na trh stanoveno pravnim piedpisem.

Névod na pfipravu je povinné na potraviné
uvést v pripadé, ze tak stanovi pravni
predpis nebo pokud by jeho neuvedeni
neumoznilo nalezité pouziti potraviny.

" Téstoviny je mozné oznatit jak datem

pouzitelnosti (povinné Cerstvé téstoviny),
tak datem minimalni trvanlivosti.

Datum pouzitelnosti se uvadi u potravin,
které snadno podléhaji zkaze. Po uplynuti
data pouzitelnosti se potravina nepovazuje
za bezpecnou a nesmi byt prodavana ani
konzumovana.

Po uplynuti doby minimalnf trvanlivosti je
mozné potravinu prodavat za predpokladu,
Zze je bezpecna, prodavana oddélené
a doprovazena informaci, Ze potravina je
po uplynuti data minimalni trvanlivosti.
Potraviny je i po uplynuti doby minimalni
trvanlivosti mozné konzumovat.

U potravin s trvanlivosti delsi nez tfi
mésice, avsak nejvyse v délce 18 mésicd,
postaci uvedeni mésice a roku, u potravin
s trvanlivosti del$i nez 18 mésicli postaci
uvedenti roku.

Kod $arze je na potraviné povinny,
pokud nenf datum minimalnf trvanlivosti
nebo datum pouZitelnosti uvedeno
jako nekddované oznaceni dne a mésice
v uvedeném poradi.

www.bezpecnostpotravin.cz
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potraviny vyrobené tvarovanim nekynutého
a chemicky nekypreného tésta pfipraveného z mlynskych obilnych
vyrobkd nebo jinych surovin rostlinného plvodu, popfipadé
s pridavkem dalsich slozek.

Téstoviny je mozné dale délit na:

* téstoviny susené, coz jsou téstoviny, které jsou po ztvarovani
ususeny na obsah vlhkosti nejvyse 13 hmotnostnich procent,

* téstoviny nesusené, coz jsou téstoviny, které z mikrobiologického
hlediska snadno podl|éhaji zkdze a jsou po ztvarovani mirné
osuseny na celkovy obsah vlhkosti nejméné 20 hmotnostnich
procent,

* téstoviny éerstvé, coz jsou téstoviny, které z mikrobiologického
hlediska snadno podl|éhaji zkdze a jsou po ztvarovani mirné
osuseny na celkovy obsah vlhkosti nejméné 24 hmotnostnich
procent a jejichz datum pouzitelnosti je nejvySe 14 dni od data
vyroby,

* téstoviny vajeéné, coZ jsou téstoviny, k jejichz vyrobé se kromé
mlynskych obilnych vyrobkd pouZiji vejce nebo vajecné vyrobky,

* téstoviny semolinové, coz jsou téstoviny vyrobené pouze ze
semoliny, kterou se rozumf krupice z psenice Triticum durum, bez
pridavku vajec a vaje¢nych vyrobka,

* téstoviny semolinové vajeéné, coz jsou téstoviny vyrobené
pouze ze semoliny, kterou se rozumi krupice z psenice Triticum
durum, s ptidavkem vajec nebo vajecnych vyrobka,

* téstoviny celozrnné, coz jsou téstoviny vyrobené z celozrnné
mouky z jednoho nebo vice druhi obilovin, pohanky nebo ryze a

* téstoviny instantni, coz jsou téstoviny vyrobené specidlnim
technologickym postupem, které se pro konzumaci pfipravujf
rehydrataci ve vodé nebo jiné tekutiné.

Nesusené téstoviny balené vakuové nebo v inertni atmosfére, které
jsou mikrobialné stabilni za béznych podminek uvédéni na trh, se
uvadéji na trh pfi teploté nejvyse 10 °C, pokud vyrobce nestanovi jiné
podminky uchovan.

Cerstvé a nesusené téstoviny se uvadéji na trh pfi teploté nejvyse 8 °C.
Téstoviny se nebali do barevného prihledného ani prisvitného

obalu, pod kterym by byla vizualné zkreslena barva nezabaleného
vyrobku.

Téstoviny se mohou ochucovat (napf. Spenatem) nebo také plnit
(napf. masem).

Na etiketé mlzete nalézt dalsi Gdaje, jako napf. cena, cena za
jednotku, oznaceni typu obalu a také carovy kéd, ktery je pouze
dobrovolnym Gdajem.

Text letéku je informativniho charakteru a nenfi pravné zavazny.
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