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Cile oznaceni potravin

e Zajisténi bezpecnosti potravin
* Informovani o vyzivové hodnoté potravin
e Informovani o kvalitativnich znacich potravin

e Informovani o mnozstvi potravin
o Zajisténi sledovatelnosti produktu
e Zvyseni prodejnosti vyrobku
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Zdroje informaci pro spravné oznaceni

Legislativa

e Splnéni pozadavkl + predbézna opatrnost
Analyza rizika

 Doplnéniinformaci ve vztahu k bezpecnosti

Parametry vyrobniho procesu
 Technologie zpracovani + metrologie
Princip zajisténi bezpecnosti v retezci
e Sledovatelnost

Vlastnosti produktu
e Fyzikalné chemické a postup zajisténi jejich naplnéni
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Seznam povinnych udaju
1169/2011
nazev potraviny;
seznam slozek;

kazdou latku nebo pomocnou latku zpusobujici
alergie nebo nesnasenlivost,

mnozstvi urcitych slozek nebo skupin slozek;

www.vscht.cz



Seznam povinnych udaju

Cisté mnozstvi potraviny
datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti;
zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti;
jméno nebo obchodni nazev a adresu provozovatele potravinarského podniku;
zemi pUvodu nebo misto provenience;

navod k pouziti v pripadé potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo obtizné
odpovidajicim zpUsobem poufzit;

vyZivové udaje.
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Slozky potraviny

e Seznam slozek se nadepiSe nebo uvede patricnym nadpisem
obsahujicim slovo ,,slozeni”. Seznam slozek obsahuje vSechny
slozky potraviny serazené sestupné podle hmotnosti,
stanovené v okamziku jejich pouziti pri vyrobé potraviny.

e VSechna koreni predstavujici nejvyse 2 % hmotnostni potraviny

,Koreni“ nebo ,,smés koreni”

e VSechny byliny nebo casti bylin predstavujici nejvyse 2 % hmotnostni
potraviny

,Byliny“nebo ,smés bylin“

e Slozky tvofici méneé nez 2 % konecného vyrobku

Tyto sloZzky mohou byt uvedeny v rtizném poradi za ostatnimi sloZzkami.
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Vypusténi soucasti potravin ze seznamu
slozek

e které jsou v dané potraviné obsazeny pouze proto, Zze byly obsazeny v
jedné nebo vice slozkach této potraviny, v souladu se zasadou s narizeni

(ES) €. 1333/2008, pokud v konec¢ném vyrobku jiz neplni technologickou
funkci,

e které se pouZivaji jako pomocné latky; (napf. extrakéni rozpoustéd|a);

e nosicCe a latky, které nejsou potravinarskymi pridatnymi latkami, avsak jsou
pouZivany stejnym zplsobem a ke stejnému ucelu jako nosice, a které jsou
pouzity v nezbytné nutném mnozstvi;

Vyse uvedena vyjimka se vSak nevztahuje na prenos aditivnich a pomocnych latek vyrobenych z

alergennich slozek, kdy musi byt na obale uveden jednoznacny odkaz na alergenni slozku, ze které
aditivni latka pochazi.

PFi obsahu oxidu sifi¢itého nebo sificitan( vyssim nez 10 mg/kg nebo 10mg/l musi byt na obale
uveden uplny nazev pridatné latky: oxid siricity, sificitany.
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Oznaceni typu ,,bez konzervacnich latek”, ,,bez pridatnych
latek” atd.

Informace o nepritomnosti pridatnych latek Ize na obale uréeném pro
spotrebitele uvadét jako dobrovolnou informaci nad ramec pozadavk(
platnych pravnich predpisli pouze za téchto podminek:

Oznaceni nesmi spotrebitele uvadét v omyl, pokud se jedna o
charakteristiku potraviny.

Oznacovani nesmi navozovat dojem, Ze potravina ma jiné vlastnosti, kdyz
vSechny ostatni potraviny maji tytéz. Tvrzeni o nepritomnosti pridatné
latky by nemélo byt uvadéno u téch skupin potravin, u kterych platné
pravni predpisy pouziti urcitych pridatnych latek zakazuji. (bez syntetickych
barviv)

Oznaceni potraviny by rovnéz nemélo navozovat dojem, zZe potraviny
neobsahujici urcita aditiva jsou bezpecnéjsi nez potraviny bez téchto aditiv.

Oznaceni potraviny by rovnéz nemeélo vyvolavat pochybnosti o bezpecnosti
nebo vyzivové primeérenosti jinych potravin.
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Za potravinarské pridatné latky se vSak nepovazuiji:

potraviny, jez Ize pouzivat pro technologické ucely, jako napriklad kuchynska st nebo Safran pro barveni;
pomocné latky (napft. extrakéni rozpoustédla);

latky pridavané do potravin jako Ziviny;

aromata;

enzymy spadajici do oblasti plisobnosti nafizeni (ES) ¢. 1332/2008 o potravinarskych enzymech (ato s
ucinkem ode dne pfijeti seznamu potravinarskych enzym( Spolecenstvi);

potraviny ve formé susené nebo koncentrované, véetné potravinarskych aromat zaclenénych béhem
vyroby sloZenych potravin pro jejich aromatické, chutové nebo vyZivové vlastnosti spolu s druhotnym
barvicim ucinkem;

latky pouzivané v krycich nebo potahovych materialech, které netvofri soucdast potravin a nejsou urceny ke
konzumaci s uvedenymi potravinami;

bily nebo Zluty dextrin, prazeny nebo dextrinovany Skrob, Skrob modifikovany plsobenim kyselin nebo
louht, béleny Skrob, fyzikdlné pozménény skrob a Skrob osetfeny amylolytickymi enzymy;

chlorid amonny;

krevni plazma, jedla Zelatina, bilkovinné hydrolyzaty a jejich soli, mlé¢né proteiny a lepek;
aminokyseliny a jejich soli jiné nez kyselina glutamova, glycin, cystein a cystin a jejich soli, které nemaji
technologickou funkci;

kaseinaty a kasein;

inulin.

Pridavek zivocisné bilkoviny je nutné na obale vzdy oznadcit, a to nazvem zivocCisného druhu a
konkrétnim plvodem bilkoviny (napf.: veprova krevni bilkovina nebo hovézi svalova bilkovina).
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Alergeny - Oznacovani urcitych latek nebo produktu
vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost

 Nazev latky nebo produktu
ze sezhamu

e nazev latky nebo produktu ze
seznamu je zvyrazneén tak, aby
byl jasné odlisen od ostatnich
slozek uvedenych v seznamu,
napriklad typem ci stylem

pisma nebo barvou pozadi.

Horcice, celer — ve smési koreni
Bilkovinné hydrolyzaty rostlinného plvodu (sdja,
lepek)
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Kvalita masnych vyrobku

Maso — kosterni svalovina
Smérnice Evropské komise 2001/101/ES

" Maso je definovano jako kosterni svalstvo druh( savch a ptakd
uznanych za vhodne k lidské spotrebe s prirozeneé obsazenou nebo
prilehlou tkani

Vztahuje se na oznacovani vyrobk(, které obsahuji maso jako slozku.

Nevztahuje se na oznacovani vysekového masa a télesnych ¢asti zvirat, které
jsou prodavany bez dalsiho zpracovani.

Vyjmuta surovina: mechanicky separované maso, ,srdce, jazyk, svalstvo hlavy

(jiné nez zvykaci svaly), karpalni svalstvo, svalstvo hlezenniho kloubu a ocasu.
Soucast kosterni svaloviny: branice a zvykaci svaly.
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Kosterni svalovina

Prirozené obsazena nebo prilehla tkan

Celkovy obsah tuku a pojivové tkané neprekracuje definované

hodnoty.

Nejvyssi obsah tuku a pojivové tkané v mase uréeném jako slozka pri vyrobé

masnych vyrobk

Druh masa

Obsah tuku
(max. %o hmot.)

Obsah pojivovych tkani
(max. % hmot.)

Maso savet s vyjimkou krali¢iho a

veprového a smeési druhii mas s prevahou 25 25
masa savel

Maso veprove 30 25
Maso drubezi a kralici 15 10

1. Obsah pojivové tkané se vypocte z poméru obsahu kolagenu a obsahu
svalovych bilkovin. Obsahem kolagenu se p/tom rozumi obsah hydroxyprolinu

vynasobeny faktorem 8.

2. Jsou-li uvedené hodnoty nejvysSiho obsahu tuku a pojivove tkane prekroceny,
pficemz jsou splnéna vSechna ostatni "kritéria definice masa", musi byt obsah

druhd masa odpovidajicim zpdsobem snizen a ve slozeni musi byt kromé slozky
maso uvedena pfitomnost tuku a/nebo pojivove tkané.




"Stanoveni obsahu masa v masnych vyrobcich krok za krokem" |ze ve
strucnosti shrnout do nasledujicich bodu:

V zavislosti na recepture vyjadrete skladbu pouzitych surovin vdaném masném vyrobku.

Urcete, které z pouzitych surovin splnuji stanovenad kritéria harmonizované definice masa (je
nutné vyloucit vodu, aditiva, strojné oddélené maso).

Rozdélte suroviny vybrané v predchozim kroku do jednotlivych skupin v zavislosti na plvodu
(druhu jate€nych zvirat).

V kazdé takovéto skupiné stanovte obsah svalovych bilkovin, tuku a kolagenu.
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"Stanoveni obsahu masa v masnych vyrobcich krok za

krokem" |ze ve strucnosti shrnout do nasledujicich
bodu:

Nejprve stanovte maximalné pripustny obsah vazivovych tkani v kazdé ze skupin.

Ovérte, zda byl maximalné pripustny obsah vazivovych tkani prekrocen. Pokud ano,
je na obalu masného vyrobku nutné oznacit pouziti této suroviny pfi vyrobé (bez
nutnosti uvedeni hmotnostnich procent).

Stanovte maximalné pristupny obsah tuku v kazdé ze skupin.

Ovérte, zda byl maximalné pripustny obsah tuku prekrocen. Pokud ano, je na obalu
masného vyrobku nutné oznacit pouziti této suroviny pri vyrobé (bez nutnosti
uvedeni hmotnostnich procent).

V kazdé ze skupin uréete obsah masa (svaloviny).
Vysledek vyjadrete v zavislosti na podilu dané skupiny v masném vyrobku.

Opakujte kroky 4 az 10 zvlast pro kazdou skupinu dle stanovenych limitd pro obsah
tuku a vazivové tkané v zavislosti na plvodu (druhu jate¢nych zvirat).
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Parametry vyrobnich mas — veprové maso

Maso z kyty, bez tuku a Sunky nejvyséi jakosti, celosvalové
Slach vyrobky
V2 VLI- Libové maso, libové ofezy s Vlozka do mékkych salamu, Sunky
popr. max. 5% vid. tuku nizsi jakosti
special
V3 VLI Libové orezy s vétSim Klobasy, trvanlivé salamy
podilem povazek a mékkych
slach, tuk kolem 5%
V4 VLI Libové orezy s podilem Spojky a jemné mélnéné vyrobky a
Slach a kloubnich pouzder,  spojky pro levnéjsi vyrobky
krvavé orezy s podilem
viditelného tuku asi 25 %,
bez kiize
V5 VVbK Tuhé boky a orezy s Surovina pro trvanlivé salamy, klobasy

VVVVV

viditelnym podilem tuku , az vyssi tridy
60% bez klze



V7

V8

V9

V10

Vil

Parametry vyrobnich mas —veprové maso

VVbK

V sadlo
bk

V sadlo
bk

VVsK

V sadlo

bk v plst

Laloky bez kliZe a
miznich uzlin

Hrivky bez kiize — tuhé
sadlo

Hrbetni sadlo bez klize

TucCné orezy z kyty, plece,

pecené a krku

Meékky tuk z pazdiku,
pripadné plsté

Tucné maso z hlav

Varena vyroba, vlozky do mékkych
salamu

Trvanlivé salamy

Vlozka do mékkych drobnych vyrobku
a trvanlivych saldami

Vlozka i spojka do vyrobku nizsi a
stredni tridy

Varena vyroba, spojka do nizsich trid

Vlozka do varenych vyrobk( a
huspenin, jatrové salamy.
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Analytické parametry veprové maso

Vi VSO 75 5 20 1 19

V2 VLI 73 8 19 2,9 16,1
V3 VLII 70 11 19 2,9 16,1
V4 VVbk 62 22 16 1,7 14,3
V5 VVbk 52 40 8 1,2 6,8
V6 VVbk 40 60 10 3 7

V7 V sadlo 17 78 5 2,5 2,5
V8 V sadlo 8 90 2 1,7 0,3
V9 VVsk 25 70 5 2,5 2,5
V10 V sadlo 40 50 10 3 7

plsté

Vil TMZhl
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Parametry vyrobnich mas —hoveézi maso

H2

H3

H4

H5

HZV

HPV

HPV

HPV
drive
HIl

Maso dokonale zbavené tuku,
Slach a povazku

Maso zbavené tvrdych slach s
viditelnym podilem tuku, asi
5%, tenké povazky pripustné

Maso zbavené tvrdych slach s
viditelnym podilem tuku asi 10
% + hovézi maso z hlav
Tu€néjsi orezy s viditelnym
podilem tuku, asi 15%, s
obsahem Slach

TucCné orezy s viditelnym
podilem tuku asi 30%

H-Sunky trvanlivé salamy
nejvyssi jakosti

Trvanlivé salamy stredni tridy,
spojky a vlozky vyrobk( vyssi
tridy

Spojky do vsech vyrobkd

Spojky do vsech vyrobkd

Spojky do vSech vyrobku
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Analytické parametry hovezi maso

H1 HSO 75 4 21 1,5 19,5

H2 HZV 72 8 20 3 17
H3 HPV 69 12 19 3,4 15,8
H4 HPV 64 18 18 4,5 13,5

H5 HPV 50 35 15 3,8 11,2
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Tabulka pro vypocet

Vil VSO 5 20 5,0 40,7 1,36 1,0

V2 VLI 8 19 15,3 39,4 1,31 1,0
V3 VLII 11 19 15,3 38,1 1,27 1,0
V4 VVbk 22 16 10,6 33,4 1,11 1,0
V5 VVbk 40 8 15,0 25,7 0,86 0,86
V6 VVbk 60 10 30,0 16,3 0,54 0,54
V7 Vsadlo 78 5 50,0 7,1 0,24 0,24
V8 Vsadlo 9o 2 85,0 1,7 0,06 0,06
V9 VVsk 70 5 50,0 9,6 0,32 0,32
V10 V sadlo

oISt 50 10 30,0 20,4 0,68 0,68
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H1 HSO 4 21 7,1 32,0 1,28

H2

H3

H4

H5

HZV

HPV

HPV

HPV

8

12

18

35

Tabulka pro vypocet

20

19

18

15

15
17,9
25

25,3

30,7
29,3
27,3

20,0

1,23
1,17
1,09

0,85

1,0

?

1,0
1,0
1,0

0,85
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HPV

VVsk

Maso z hlav
Hrbetni sadlo
Celkem masa

Vypocet na zakladé znalosti vyrobnich mas

35,5%1,0
20,4 0,29
3,0 *1,0
27,0 0,05
45,8 %

HZV

VVsk

VL

VLII

VVbk

Sadlo

Celkem masa

20,0%1,0
10*1,0
20 1,0
10*1,0
80,78
350,05
67,99 %
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Spekacky minimalné 40 % |

H: 30 %tuku povoleno 25 % 0,93
V: Povoleno 30 %.................
Slanina

Na virobu 100kg hotového vircbku ,Spekicky” nebo ,Spekacky” se pou#ivd:

— hovéz maso s chsahem twku do 30 %
— vepfove mase 5 obsahem twku do 50 %
— vepfovd lanina

— voda (led)

— bramborovy tkrob

— dusitanava solic smés

— sladkd paprika mletd (100 ASTA)

— cemy pepf mlety

— cesnek (vlocky, koncentrat, pradek)

— muikitovy ofech mlety

— polyfosfaty £ 450 a E 451

— kyselina askorbova E 300

— obaly - hovéz{ krouikovd stieva nebo
vepfovd tenkd stheva

— oddélovani - Endrka

18,5kg
17,5kg
27.0ke
23,0ke
25 kg
20 kg
0,22kg
0.16kg
0,09ks
0,03 kg
0.3 kg
0,05kg
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Junior salam — obsah masa nejméné 40%
Norma 577246

Zaldadni sumaring HZV solené 1500 ke Zalkladni sumving WV sk &0,00 ks
HEV solené 17,00ks 3 4lo 6,00 kg
TV L. k. sclerd 4500ks i sova emilze 15,00 kg
TV zalens 1500 kg Pormocnd sumoving D55 (dusitancera smés Lasks
Pomocné suroviny Pepi milety 0.10kg 5 Jach 295kg
TR Cesnek 020ke
Wik atovwry ofifel: 0,04 L=

Eyselina sskarbova 0,05 kg B DP“'lEf (opovy paotemn) | 240 ke
Pieriénd bilkovina 400 ke Kofeni jenmy salim 045 ke

S tadkpol 0k
Oetaini piizady Voda 15001 i 160 ke
Bratflx (fosfitf) 008 ks

Ch aly Elhoovdoom stfewm Tomum [45m S p— VT
AMMINE (D avreo z
O taini prisady Led Supirkovy 15,00 ks

0 —
e Celkem masa 82,1 % Gy Tedly bal 5 |45m

Celkem masa 23,7 %
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Slovensky salam
CSN 57 6099

Celkem masa 74 % Celkem masa 0%
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Obsah tuku

O oo ~NOUL B WNRELO

W NDNNNMNNNMNMNMNMNNMNNNNRPRRPERPRRRPRERRERRE
uwvwoKoNOTCTULPPWNREROOOKNOOUPEWNEO

Vypocet koeficientu se znamého obsahu tuku —veprové maso

Obsah tuku
prostého masa

100
99
98
97
96
95
94
93
92
91
90
89
88
87
86
85
84
83
82
81
80
79
78
77
76
75
74
73
72
71
70

Povoleny
tuk

42,86
42,43
42,00
41,57
41,14
40,71
40,29
39,86
39,43
39,00
38,57
38,14
37,71
37,29
36,86
36,43
36,00
35,57
35,14
34,71
34,29
33,86
33,43
33,00
32,57
32,14
31,71
31,29
30,86
30,43
30,00

Koeficient pro
vypocet obsahu
masa
1,43
1,41
1,40
1,39
1,37
1,36
1,34
1,33
1,31
1,30
1,29
1,27
1,26
1,24
1,23
1,21
1,20
1,19
1,17
1,16
1,14
1,13
1,11
1,10
1,09
1,07
1,06
1,04
1,03
1,01
1,00

31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

69
68
67
66
65
64
63
62
61
60
59
58
57
56
55
54
53
52
51
50
49
48
47
46
45
44
43
42
41
40

29,57
29,14
28,71
28,29
27,86
27,43
27,00
26,57
26,14
25,71
25,29
24,86
24,43
24,00
23,57
23,14
22,71
22,29
21,86
21,43
21,00
20,57
20,14
19,71
19,29
18,86
18,43
18,00
17,57
17,14

0,99
0,97
0,96
0,94
0,93
0,91
0,90
0,89
0,87
0,86
0,84
0,83
0,81
0,80
0,79
0,77
0,76
0,74
0,73
0,71
0,70
0,69
0,67
0,66
0,64
0,63
0,61
0,60
0,59
0,57
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Vypocet koeficientu se znamého obsahu tuku —hovézi maso

Obsah tuku Obsah tuku Povoleny  Koeficient pro ;; 2: 52’23 g’gi
prostého masa tuk vypodet obsahu 33 67 22:33 0289

ke 34 66 22,00 0,88

35 65 21,67 0,87

o L BEES L 36 64 21,33 0,85
1 99 33,00 1,32 37 63 21,00 0,84
2 98 32,67 1,31 38 62 20,67 0,83
3 97 32,33 1,29 39 61 20,33 0,81
4 96 32,00 1,28 40 60 20,00 0,80
5 95 31,67 1,27 41 59 19,67 0,79
6 94 31,33 125 42 58 19,33 0,77
: 0 mw ; b
8 =2 R0 120 45 55 18:33 0173
9 91 30,33 1,21 46 54 18,00 0,72
10 90 30,00 1,20 47 53 17,67 0,71
11 89 29,67 1,19 48 52 17,33 0,69
12 88 29,33 1,17 49 51 17,00 0,68
13 87 29,00 1,16 50 50 16,67 0,67
14 86 28,67 1,15 51 49 16,33 0,65
15 85 28,33 1,13 52 48 16,00 0,64
16 34 28,00 112 53 47 15,67 0,63
w s omo o : R
LB EE 20,5 L0 56 44 14:67 0:59
19 81 27,00 1,08 57 43 14,33 0,57
20 80 26,67 1,07 58 42 14,00 0,56
21 79 26,33 1,05 59 41 13,67 0,55
22 78 26,00 1,04 60 40 13,33 0,53
23 77 25,67 1,03 61 39 13,00 0,52
24 76 25,33 1,01 62 38 12,67 0,51
25 75 25,00 1,00 63 37 12,33 0,49
26 74 2467 0,99 64 36 12,00 0,48
2 n o um o ow :: — 1
el e 200 U 67 33 11,00 0,44
29 71 23,67 0,95 68 32 10,67 0,43
30 70 23,33 0,93 69 31 10,33 0,41

70 30 10,00 0,40
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Povinné vyzivoveé udaje obsahuji informace:

e 0 energetické hodnoté

e 0 mnozstvi tuku, nasycenych mastnych kyselin,
sacharidud, cukru, bilkovin a soli.

FREVODNI FAKTORY
PREVODM[ FAKTORY PRO WYPOCET EMERGETICKE HODMOTY

Uddvand erergetickd hodnota se vypoditd pomeci téchto pfevodnich fakeoric

— sacharidy s vijimkou polyalkohald) 17 kjig — 4 kealfg
— polyalkoholy 10 k)jg — 2.4 keallz
— bitkaviny 17 kljig — 4 keallg
— tuky 37 k)le — 9 keallg
— zalarrimy 25 k)jg — 6 kealle
— alkohol (ethanal} 29 kllg — 7 keallg
— organické kyeling 13 k)jg — 3 kealle
— dkrmina 8 kg — 2 keallg
— erythritol 0 kljg — 0 kaallg

,Soli“ se rozumi obsah ekvivalentu soli vypocteny podle vzorce: stl = sodik x 2,5;

13. prosince 2014

www.vscht.cz



ZVLASTNI POZADAVKY NA OZNACENI , MLETE MASQO“

. Kritéria slofeni kontrolovand na zdkladé denniho priméru:

Obsah tuku ko v may
— rleté maso libowe =7 % £12%
— rmletd maso Fsé hoveal =20% =15%%
— mletgé maso obsahujici’ vepfové maso = 30% =18 %
— riletg maso oxatnich druhi £25%% z15%%

"

Fomér obaahu kalagenu a Wlkovin v masze 22 vyjadiuje ko procentni podil kolagenu v bilkovindch obaatenfch v maze. Obaahem
kolagenu se rorumi ohsah hydrosyprolinu vy nasobeny koeficientem 2.

. ¥edle poiadavki ganovenych v kapitole |% oddile ¥ piilohy |l nafizeni (ES) € 8532004 se v oznadeni uvedou tyto
wiroky:

— .obeah tukw v procentech niZE nei %,

— .pornér obsahu kolagenu a bilkovin v mase niZs nef .. "

www.vscht.cz



Dékuji za pozornost
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