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V soucasnosti se pfi nakupu potravin, masnych vyrob-
kd nevyjimaje, casto dostavame do situace, kdy nabi-
zeny vybér je tak Siroky, ze médme potiz zorientovat
se vtom, co z této nabidky vlastné koupit chceme a z
jakého vybéru bychom nakonec mohli byt zklamani.
Pestrost masnych vyrobk( spociva zejména v charak-
teruartznorodosti jednotlivych vyrobkovych skupin,
v surovinach, pfisadach a pomocnych latkach pouzi-
tych pfi jejich vyrobé, ve zplsobu, ndpaditosti a ori-
ginalité baleni, apod. Samostatnou kapitolou, kde se
masné vyrobky zna¢né odlisuji, je jednotkova cena.

Voditkem pro usnadnéni volby pfi ndkupu potra-
vin a tudiz i masnych vyrobkd ma spotiebitelim
bytjejich spravné a srozumitelné oznaceni. Zde by
mél spotiebitel ziskat veskeré dlilezité informace,

SKUPINY MASNYCH VYROBKU

CO JE MASNY VYROBEK?

Masny vyrobek ziskéme zpracovanim masa
nebo dalsim zpracovanim jiz hotovych masnych
vyrobkd. U masného vyrobku musi byt pfitom
z fezné plochy ziejmé, Ze pozbyl znakd charakte-
ristickych pro ¢erstvé maso.

Za maso se pii vyrobé masnych vyrobkd povazuji
pozivatelné casti jateCnych zvifat véetné drobl
(napt. jatra a srdce) a krve. Tyto suroviny oviem musi
byt uredné prohlaseny za vhodné k lidské spotiebé.
V pfipadé masa se vétsinou jedna o surovinu ziska-
nou pfi tzv. bourani velkych celkd, jako jsou vepro-
vé pllky nebo hovézi ¢tvrté. Za maso je tak tieba
povazovano isadlo nebo IUj, které je v takto vybou-
rané suroviné pfirozené obsazeno. Proto se vyrobni
surovina nasledné rozdéluje do nékolika tfid pravé
v zavislosti na obsahu tuku. Dribezi maso pro vy-
robu masnych vyrobku je zpravidla ziskavano tzv.
strojnim oddélenim ze skelet( drlibeze po odstra-
néni hlavy, stehen, kfidel a prsni svaloviny.

PFi vyrobé masnych vyrobk({ nesmi byt obecné
pouzity pohlavnia mocové organy, chrupavky hr-
tanu a pridusnice, oci, o¢ni vicka, zvukovody, ro-
hovina a drlibezi hlava. Dalsi omezeni pro pouziti
nékterych vyrobnich surovin se tykaji jiz pfesné
stanovenych skupin masnych vyrobka.

K masu nebo strojné oddélenému masu se pfi
vyrobé masnych vyrobkd samoziejmé pfimicha-
va fada dalSich pfisad a pomocnych latek, a to
v rozsahu a nezbytném mnozstvi dle zvyklosti
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které spolecné s celkovou pfitazlivosti a cenou
vyrobku rozhodnou o jeho pfipadné koupi.

Na vyrobci nebo na prodejci je potom ukol, aby
citlivym zplisobem vyvazil pomér mezi celkovou
plochou baleni prodavaného vyrobku a rozmé-
rem informacni etikety. S cilem vtésnani pomér-
né velkého mnozstvi ozna¢ovanych informaci na
tuto etiketu jsou oviem leckdy pouzivany terminy
nebo zkratky, které mohou byt béznému spotre-
biteli obtizné srozumitelné.

Naplni této publikace je souhrn téch nejdllezitéj-
sich informaci, které se k oznac¢ovani masnych vy-
robkl vztahuji. Jejim cilem je potom zlepseni orien-
tace ¢tenarl - spotiebitell v této problematice.

vztahujicich se k jednotlivym vyrobkovym sku-
pindm. Jedna se zejména o pitnou vodu, kofeni,
solici smési, mouku, Skrob a bilkovinné pfisady.

V CRrozlisujeme tyto skupiny masnych vyrobka:

tepelné opracované masné vyrobky

tepelné neopracované masné vyrobky
trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky
fermentované trvanlivé masné vyrobky
kuchynské masné polotovary

polokonzervy

konzervy

NouswN =

Tepelné opracované masné vyrobky

Viyrobky, u kterych bylo ve viech ¢astech dosazeno
minimalné tepelného Ucinku odpovidajiciho plso-
beni teploty 70 °C po dobu 10 minut. Do této velmi
Siroké skupiny patfi drobné masné vyrobky (rizné
parky, Spekacky, apod.), mékké salamy (Sunkovy sa-
ldm, gothajsky salam, apod.), rlizné dusené sunky,
varené vyrobky (tla¢enka, jaternice, jelitka, apod.),
uzenda masa, speciality (anglicka slanina, kladenska
pecené, apod.), ale i jiné masné vyrobky, jskou jsou
grilovaci klobasy, ty¢inky nebo parky.

Tepelné neopracované
masné vyrobky

Vyrobky uréené k pfimé spotfebé bez dalsi upra-
vy, U nichz neprobéhlo tepelné opracovani suro-
vin ani vyrobku. Tyto vyrobky jsou zpravidla uze-
ny jen studenym koufem po dobu nékolika dnu.
Patfi sem napf. ¢ajovky nebo metsky salam.



Trvanlivé tepelné opracované
masné vyrobky

Vyrobky, u kterych bylo ve viech ¢astech dosaze-
no minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho
pUsobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut a nava-
zujicim opracovanim (zranim, uzenim nebo suse-
nim) doslo k jejich vysuseni tak, aby byla prodlou-
zena minimdalni trvanlivost na 21 dni pfi teploté
skladovani 20 °C. Pro tuto skupinu je charakteris-
ticky salam vysocina nebo také selsky salam.

Fermentované trvanlivé
masné vyrobky

Tepelné neopracované vyrobky urcené k pfimé
spotiebé, u kterych v prlibéhu fermentace, zrani,
suseni, popfipadé uzeni doslo k jejich vysuseni
tak, aby byla prodlouzena minimalni trvanlivost
na 21 dni pfi teploté skladovani 20 °C. Do této
opét velmi Siroké skupiny patfi salamy (napf.

herkules, poli¢an, paprikas, lovecky salam), kloba-
sy (napf. dunajska klobasa), ale také r(izné susené
Sunky a priuty.

Kuchynské masné polotovary

Caste¢né tepelné opracovana masa nebo smé-
si mas, pfidatnych a pomocnych latek, ur¢ena
k tepelné kuchyriské Upravé.

Polokonzervy

Pasterované vyrobky uzaviené v neprodysnych
obalech (ve viech ¢astech pUsobeni teploty od-
povidajici 100 °C po dobu 10 minut).

Konzervy

Sterilované vyrobky uzaviené v neprodysnych
obalech (ve vsech ¢astech pUsobeni teploty od-
povidajici 121 °C po dobu 10 minut).

POZADAVKY NA OZNACOVANI MASNYCH VYROBKU

POZADAVKY NA OZNACOVANI
MASNYCH VYROBKU

Pozadavky na oznacovani masnych
vyrobku plynouci ze vSeobecnych
podminek pro oznacovani potravin

Oznacenim se rozumi veskera slova oznacujici
nazev masného vyrobku, nazev nebo jméno
vyrobce, dovozce, balirny nebo prodavajiciho,
jakozi ¢iselné udaje, ochranné zndmky, zobraze-
ni, symboly nebo znaky vztahujici se k vyrobku
a umisténé na obalu uré¢eném pro spotiebitele,
na vnéjsim obalu nebo na jeho nesnadno oddé-
liteInych soucastech, na pfipojenych soucdstech
nebo v pisemné dokumentaci, kterd vyrobek
doprovazi.

Oznaceni musi byt pro spotiebitele srozumitelné,
uvedené na viditelném misté, snadno citelné, ne-
zakryté, nepferusené jinymi udaji, nesmazatelné
a vyjadrené v nekédované formé (s vyjimkou pfi-
padného oznaceni Sarze vyrobku).

Oznacovani masnych vyrobkd se provadi tak,
aby neuvéadélo spotfebitele v omyl zejména
v oblasti charakteristiky vyrobku, jeho podstaty,
totoznosti, vlastnosti, sloZzeni, mnozstvi, trvanli-
vosti, puvodu nebo vzniku, zplsobu zpracovani
nebo vyroby. Nesmi se oznacovat Udaje, jejichz

pravdivost nelze dokézat a které by mohly vyvo-
lat pochybnosti o neSkodnosti jinych podobnych
vyrobkl nebo vyvolat u spotfebitele obavy z je-
jich pouziti.

PoZzadavky na povinné Gdaje uvddéné na masnych
vyrobcich plynouci ze vseobecnych podminek
pro oznacovani potravin se lisi v zavislosti na tom,
zda se jedna o vyrobky balené, zabalené nebo
nebalené.

Balené masné vyrobky

(balené ve vyrobé nebo v balirné) — povinné uda-
je na etiketé vyrobku nebo i jinde na spotrebitel-
ském baleni (napf. na potisku obalu) jsou vymeze-
ny témito legislativnimi pozadavky:

Identifikace dovozce, vyrobce nebo balirny
nebo prodavajiciho (zemé plvodu nebo vzniku
potraviny je povinné oznacena v pfipadech, kdy
neuvedeni tohoto Udaje by uvadélo spotrebitele
v omyl) - vyrobce tak podle souc¢asné pravni Upra-
vy nemusi byt na obalech pro spotfebitele vzdy
identifikovan.

Nazev vyrobku, nazev druhu vyrobku (masny
vyrobek) a nazev skupiny (viz str. 2).

Udaj o mnozstvi vyrobku v gramech nebo
kilogramech. Pfipustné zaporné hmotnostni



odchylky od deklarované hmotnosti pro masné
vyrobky se stanovuji 10 % u baleni do 300 g,
6 % u baleni do 1.000 g, 4 % u baleni do 2.000
g, 2 % u baleni nad 2.000 g. Pfipustné zaporné
hmotnostni odchylky od deklarované hmotnosti
pro konzervy se stanovuji 10 % u baleni do 350
g, 5 % u baleni nad 350 g). Kladnd hmotnostni
odchylka se nepovazuje za klamani spotfebitele.
Mezindrodni symbol ,e” pro oznaceni mnozstvi
Ize uvést na obalu jen tehdy, pokud jsou splnény
zvlastni legislativni pozadavky. Masné vyrobky
nachdzejici se v ndlevu musi byt oznaceny ne-
jen celkovou hmotnosti, ale uvedena musi byt
i hmotnost pevné slozky bez nalevu, tzv. hmot-
nost odkapaného podilu.

Udaje o slozeni vyrobku podle pouzitych su-
rovin a pfidatnych latek. Udaje o slozkach se fadi
sestupné podle obsahu jednotlivych slozek ve vy-
robku v dobé vyroby a musi byt uvedeny slovem
«slozeni”. Slozky tvofici méné nez 2 % mnozZstvi
konec¢ného vyrobku mohou byt uvedeny v riz-
ném poradi za ostatnimi slozkami. Ve slozeni
vyrobku se zfetelné oznaci pfipadnd pfitomnost
alergennich slozek. Pfidatné latky obsazené ve
vyrobku se oznaci v Udajich o slozeni uvedenim
nazvu dané pfidatné latky nebo jejiho ciselného
kodu ,E” a sice spole¢né s nazvem kategorie pfi-
datnych latek, kterd odpovidad hlavnimu ucelu,
pro ktery je tato pfidatna latka ve vyrobku pouzi-
ta - napf. antioxidanty E 300 a E 330.

Udaje o mnozstvi slozek ve sloZeni vyrobku
v hmotnostnich procentech v okamziku jejich
zpracovani, pokud se nazev slozky pouzije v na-
zvu vyrobku nebo ji spotfebitel obvykle s timto
nazvem spojuje (napf. obsah teleciho masa v te-
lecich parcich, obsah vepfrové krve v tmavé tla-
¢ence, apod.). Dale pokud je slozka v oznaceni
zdUraznéna slovné, obrazové nebo graficky (napf.
obsah ¢esneku v ¢esnekovém saldamu) a dale téz
pokud je slozka zakladni pro charakteristiku dané
potraviny (pfi oznacovani masnych vyrobk{ se
obecné jedna o obsah masa).

Datum pouzitelnosti vyrobku, s vyjimkou kon-
zerv a trvanlivych masnych vyrobkda.

Udaje o zpisobu skladovani vyrobku (napt.
max. teplota, omezeni pfistupu svétla nebo
vlhkosti).

Udaje o podminkach pro uchovavani vyrobku
po otevieni obalu u spotiebitele (napf. max.
teplota skladovani nebo doba spotieby).

Udaje o zptsobu pouziti vyrobku (napt.informa-
cemi o nezbytné tepelné Upravé pred konzumaci).

Udaj o tFidé jakosti Sunek (viz str. 6).

Udajem o vyzivové hodnoté vyrobku, na jehoz
obalu je uvedeno vyzivové tvrzeni.

Udajem o zvlastnim zpisobu baleni prodlu-
zujicim trvanlivost vyrobku pouzitim ba-
licich plynti - oznacuje se slovy ,Baleno
v ochranné atmosfére”, pficemz slozky ochranné
atmosféry (jednotlivé balici plyny) nemusi byt
specifikovany

Udaj o osetieni vyrobku nebo surovin (napk.
kofeni) ionizujicim zafenim.

DalSimi udaji dle veterinarniho zakona a za-
kona o obalech (napf. oznac¢enim zdravotni ne-
zavadnosti vyrobku, které za urcitych podminek
spotiebiteldm umoznuje identifikaci neoznace-
ného vyrobce masného vyrobku).

Zabalené
masné vyrobky

(balené v misté prodeje bez pfitomnosti spotie-
bitele) — povinné Udaje na etiketé vyrobku jsou
vymezeny témito legislativnimi poZadavky:

Identifikace osoby, ktera potravinu zaba-
lila. Zemé plvodu nebo vzniku potraviny je
povinné oznacena v pfipadech, kdy neuvedeni
tohoto Udaje by uvdadélo spotiebitele v omyl
- vyrobce tak podle souc¢asné pravni Upravy
nemusi byt na obalech pro spotiebitele vzdy
identifikovan.

Nazev vyrobku, nazev druhu vyrobku (masny
vyrobek) a nazev skupiny (viz str. 2).

Udaj o mnozstvi vyrobku v gramech nebo kilo-
gramech.

Udaje o slozeni vyrobku - viz oznacovani bale-
nych vyrobkd.

Udaje o mnozstvi slozek - viz oznacovéni bale-
nych vyrobk.

Datum pouzitelnosti vyrobku, s vyjimkou kon-
zerv a trvanlivych masnych vyrobkad.

Udaje o zphsobu skladovani vyrobku (napt.
max. teplota, omezeni pfistupu svétla nebo
vlhkosti).

Udaje o podminkach pro uchovavani vyrobku

po otevieni obalu u spotiebitele (napf. max.
teplota skladovani nebo doba spotieby).

Udaj o tiidé jakosti Sunek (viz str. 6).



Nebalené masné vyrobky

(nabizené k prodeji spotiebiteli v nebaleném
stavu) — povinné Udaje, které musi byt alespon
viditelné umisténé v pisemné podobé v misté
prodeje jsou vymezeny témito legislativnimi
pozadavky:

Nazev vyrobku, nazev druhu vyrobku (masny
vyrobek) a nazev skupiny (viz str. 2).

Udaj o mnozstvi vyrobku v gramech nebo kilo-
gramech.

Datum pouzitelnosti vyrobku, s vyjimkou kon-
zerv a trvanlivych masnych vyrobkd.

Udaj o tiidé jakosti Sunek (viz str. 6).

Udaj o osetieni vyrobku nebo surovin (napf.
kofeni) ionizujicim zafenim.

SPECIFICKE POZADAVKY
NA OZNACOVANI MASNYCH
VYROBKU

Tyto pozadavky se vztahuji bez rozdilu k oznaco-
vani balenych, zabalenych i nebalenych masnych
vyrobku. Jednd se o povinné uUdaje uvadéné na
spotfebitelskych obalech nebo etiketach balenych
a zabalenych masnych vyrobkd, resp. o povinné
Udaje alespon viditelné umisténé v pisemné podo-
bé v misté prodeje nebalenych masnych vyrobku:

Zakladnim udajem pro rozliseni kvality masnych
vyrobkl je obsah masa. Pfi posuzovani tohoto
Udaje je ovsem nutné vzit do Uvahy nékolik zcela
zésadnich skutecnosti:

e definice masa pouzivana pii posuzovani masa
pro vyrobu masnych vyrobk{ (viz str. 2 této
publikace) se vztahuje na veskeré Casti zvifat,
které jsou vhodné k lidské spotfebé&, neodpo-
vida vsak tomu, co si spotfebitelé predstavuji
pod pojmem ,maso”,

e s cilem zajisténi informovanosti spotiebitell
o skutecné povaze masnych vyrobkd byla pfi-
jata specificka definice pro ,maso”, kterd se po-
uziva vyhradné pro oznacovani obsahu masa
jako jejich zakladni slozky — jedna se jen o kos-
terni svalovinu s pfirozené obsazenym tukem
(sadlem nebo lojem) a pojivovymi tkdnémi (va-
zivem, které je soucasti svalové struktury), patfi
sem rovnéz branice a zvykaci svaly,

e kjednotlivym druhdim masa jsou pfitom pfira-
zeny horni limity pro obsah tuku a pojivovych

tkani — pokud jsou tyto limity ve vyrobni su-
roviné prekro¢eny, musi byt deklarovany udaj
0 obsahu masa v daném masném vyrobku
adekvatné snizen,

® strojné oddélené maso nesplniuje pozadavky
této ,o0znacovaci” definice pro maso a nesmi
proto byt pfi oznacovani masnych vyrob-
kl zapocitavano do deklarovaného obsahu
masa,

e proilustraci lze uvést pfiklad masného vyrob-
ku s recepturou: 10 kg hovézi pfedni maso,
10 kg veprové libové maso, 25 kg veprové vy-
robni maso, 15 kg veprové sadlo, 15 kg drlibe-
zi strojné oddélené maso, 17 kg voda, 2,2 kg
solici smés, 2 kg bilkovinny pfipravek, 2 kg
Skrob, 1 kg kofeni, 0,8 kg kyselina askorbova
a polyfosfaty
Sprdvné deklarovany obsah masa dle ,0znaco-
vaci” definice bude v rozmezi cca 19 az 25 %
pro vepfové maso a 6 az 8 % pro hovézi maso
(Udaje v téchto rozmezich budou kolisat v za-
vislosti na obsahu tuku a vaziv v prvnich tfech
polozkach receptury, jez jsou dle pouzité
definice povaZovany za maso); Nesprdvné de-
klarovany obsah masa dle obecné definice je:
50 % vepiové maso, 10 % hovézi maso a 15 %
drlbezi maso - rozdil v oznaceni celk. obsahu
masa je az 50 % !!!

e specifické zplsoby oznaceni obsahu masa
v masnych vyrobcich jsou pouzivany pfi ozna-
Covani Sunek (oznacuje se tfida jakosti Sunek
s pFislusnym obsahem ¢&istych svalovych bilko-
vin - viz tabulka na str. 6) a v pfipadé trvanli-
vych tepelné opracovanych a fermentovanych
masnych vyrobku se oznacuje tidaj o hmotnos-
ti masa pouzitého k pfipravé 100 g hotového
vyrobku, protoze celkové mnozstvi vsech
slozek v dobé vyroby prekracuje 100 % a tyto
vyrobky pfi suseni v priibéhu vyroby ztraceji
vyznamny podil vody.

Nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procen-
tech, s vyjimkou vyrobk{ tvofenych jednim sva-
lem nebo svalovou skupinou, popfipadé pfipoje-
nymi kostmi.

Nejvyssi obsah soli v hmotnostnich procentech,
pokud vyrobek obsahuje vice nez 2,5 % jedlé
soli.

Udaje o pouziti strojné oddéleného masa,
dribeziho strojné oddéleného masa, vep-
fovych nebo driibezich kiizi, syrového sadla
nebo syrového loje. Oznaceni strojné oddéle-
ného masa nebo dribeziho strojné oddéleného
masa ve sloZzeni vyrobku se uvede slovy ,maso
strojné oddélené” nebo ,drlibezi maso strojné
oddélené”.



Uvadéni nazvu masného vyrobku podle Zivo-
ciSného druhu zvirtat, jejichz maso bylo pouzito
pfivyrobé tohoto vyrobku, Ize pouzit, obsahuje-li
masny vyrobek vice nez 50 % hmotnostnich uve-
deného masa z celkového obsahu masa. Tento
zpUsob oznacovani nelze pouzit na tzv. ,vybrané
masné vyrobky”.

Nazvy vybranych masnych vyrobki, u kte-
rych jsou vyhlaskou 326/2001 Sb., ve znéni poz-
déjsich predpisu, specifikovany pozadavky na
slozeni, smyslové pozadavky a chemické a fy-
zikdIni znaky, nelze pouzivat pro jiné vyrobky,
které témto pozadavkim neodpovidaji, a to
v jakékoli odvozené podobé, vcetné zdrobnélin

a rtznych privlastkd, jez by mohly uvést spotre-
bitele vomyl.

Pouzivani nazvu ,Sunka” - Sunka z vepfového
masa musi byt vyrobena vyhradné z vepfové kyty
(pouziti dalsich ¢asti, napt. plece nebo pecené, neni
povoleno). Vepiova Sunka tfidy nejvyssi jakosti a tfi-
dy vybérové musi byt vyrobena z veprové kyty ce-
losvalové (zakladni surovinou jsou pouze celé svaly
vepiové kyty), u tfidy standardni Ize pouzit vep-
fovou kytu zrnénou (zakladni surovinou jsou celé
nebo nahrubo mélnéné svaly veprové kyty). Sunky
vyrobené zjiného masa, nez vepfového masa, musi
byt v nazvu oznaceny zivociSnym druhem a ¢asti ja-
te¢ného téla, ze kterého pochazi.

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na Sunky

Skupina Vyrobek | Trida jakosti | Charakteristika Smyslové pozadavky
Tepelné sunka nejvyssi obsah ¢istych svalovych | Konzistence - v uceleném kusu
opracovany jakosti bilkovin* nejméné 16 % | pevna, soudrznd; platky se nesméji
masny hmotnostnich; pouziti oddélovat na jednotlivé svaly,
vyrobek barviv, vldkniny, skrobu, | u sterilovaného vyrobku v konzervé
rostlinnych a jinych povoleno proménlivé mnozstvi
zivocisnych bilkovin se | aspiku.
nepfipousti Vzhled v nékroji - vyrobek na
vybérova obsah ¢istych svalovych requIE)alrvy ode\{ldajla (.jrl,Jhu
Moming mai 2 x 140, | POUZItéNO Masa, jednotlivé
bilkovin* nejméné 13 % v pat ienv drobné
hmotnostnich; pouziti svaly patrny a spojeny drobne
s rozpracovanou svalovinou;
barviv, vlakniny, skrobu, S o
I L ojedinéla mensi loziska tuku na
rostlinnych a jinych ) o . wx oy .
g A fezu pfipustnd, rovnéz pripustné
zivocisnych bilkovin se . o L
o mensi dutinky, vyplnéné napf.
nepfipousti .
aspikem.
standardni | obsah Cistych svalovych | Viné a chut - typicka pro $unku,
bilkovin* nejméné 10 % | pfimé&fené slana, lahodna, vyrobek
hmotnostnich na skusu v tenkych platcich kiehky.

* Cisté svalova bilkovina (CSB) - nezahrnuje bilkoviny pojivové tkané a bilkoviny rostlinného plivodu. Zcela
ocisténa, libova svalovina veprové kyty obsahuje do 19 % CSB a 1 % bilkovin pojivové tkané.
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SPECIFICKE POZADAVKY NA
OZNACOVANI NAKRAJENYCH
ZABALENYCH A NEBALENYCH
MASNYCH VYROBKU

Zabaleny nakrajeny masny vyrobek musi byt
bezprostiedné po zabaleni ozna¢en datem zaba-
leni a musi byt prodan nejpozdéji v den nésledu-
jici po dni zabaleni.

Nebalené nakrajené masné vyrobky musi byt
prodany nejpozdéji do 24 hodin od jejich nakra-
jeni. Pro spotfebitele musi byt na obalu uvedeno
datum a ¢as nakrajeni.

Priklady spravné provedeného

oznaceni balenych masnych vyrobkii

Nazev vyrobku: Herkules

Nazev druhu: masny vyrobek

Nazev skupiny: fermentovany trvanlivy masny
vyrobek

Herkules

Masny vyrobek trvanlivy fermentovany.
Baleno v ochranné atmosféfe.
Po otevieni obalu ihned spotfebuite.

Slozeni:
vepfové maso, vepfové sadlo, hovézi maso, stl,
konzervant E250, vepiové kize (stabilizétor E466), smés
koteni (kofeni, dextroza, Eervend fepa, antioxidant
E316, barvivo E120) , startovaci kultura mikroorganismd.
Obsah tuku max. 50%, obsah soli max. 4,5%,
obsah &istych svalovych bilkovin - nejméné 149%.
Na 100g vyrobku bylo pouzito 134g masa.
U vyrobku je povolena véhova tolerance +-5g.
Uchovejte pii teploté od 0°C - 5°C.

Spotiebujte do:
12.07.2010
86

IR ée
0 %
V?robesng [ftcp A(I:‘)K;ILD7CIEC|\ Eespublic, a.s., LD @

Slavi¢kova 1a, 638 00 Brno
Vyrobce: Krahulik - MASOZAVOD Krahulé, a.s., l oo g
Krahuléi 10, 588 56 Tel¢.

Poznamky:

® Jde otzv.vybrany masny vyrobek — sloZzeni, min.
obsah cistych svalovych bilkovin a max. obsah
tuku musi byt v souladu s podrobnymi poZadav-
ky vyhlasky €. 326/2001 Sb., ve znéni pozdéjsich
predpis(.

® Protoze celkové mnozstvivsech slozek u toho-
to vyrobku prekracuje v dobé vyroby 100 %,

oznacuje se udajem o hmotnosti slozek pou-
zitych k pfipravé 100 g hotového vyrobku.
Hmotnost baleni je 100 g — u této hmotnosti
baleni masného vyrobku se pfipousti zaporna
hmotnostni odchylka do 10 % od deklarované
hmotnosti.

Na etiketé je identifikovan vyrobce i prodejce,
ackoliv se pripousti uvedeni identifikace pouze
jednoho z téchto subjekt(l (pokud by byl iden-
tifikovan pouze prodejce, Ize v tomto piipadé
identifikovat vyrobce pomoci oznaceni zdravot-
ni nezavadnosti vyrobku - viz Udaje v ovalném
Jrazitku”, ke kterym lze konkrétniho vyrobce
pfifadit v seznamu registrovanych zpracovatelQ
Zivocisnych produktd vedeném na portélu Stat-
ni veterinarni spravy CR, www.svscr.cz).

Nazev vyrobku: Gothajsky salam krajeny
Nazev druhu: masny vyrobek

Nazev skupiny: masny vyrobek tepelné
opracovany

X Lo i i e AL :?I‘:‘! -1?._\}
Gothajsky salam krijeny / Gothajska salama = krdjana
4= (i
o sl Ty T iy s Maniy 1 Ml Tepeiee OO By
nerrwa s
b= Tepwe

s 100 g

" [

Poznamky:

e Jdeotzv.vybrany masny vyrobek - sloZeni, min.

obsah masa (tzn. jen kosterni svaloviny) a max.
obsah tuku musi byt v souladu s podrobnymi
pozadavky vyhlasky ¢. 326/2001 Sb., ve znéni
pozdéjsich predpisC.

Zaporna hmotnostni odchylka a identifikace
vyrobce - viz pfiklad etikety saldmu Herkules.
Zvyraznény jsou Udaje o pfitomnosti alergen-
nich slozek.

Ve slozeni vyrobku jsou nad ramec legisla-
tivnich pozadavk( uvedeny slozky ochranné
atmosféry (balici plyny).

Vyrobek je uréen pro trh CR a SR - dvojjazyéna
etiketa.



JAKOSTNIi POZADAVKY
NA MASNE VYROBKY

Pti nakrojeni masnych vyrobk{ nesmi v nékroji
dochéazet k uvolnovani vody nebo tuku. Vlozka
masného vyrobku (tj. krdjend nebo zrnéna c¢ast
dila) nesmi z nakroje vypadavat. V nakroji nesmi
byt cizi ¢asti, které netvofi soucast slozeni mas-
ného vyrobku. V nakroji taktéz nesmi byt nezpra-
cované casti, tuhé klze a kolagenni ¢asti, shluky
kofeni nebo jinych slozek, pokud nejsou charak-
teristickym znakem daného vyrobku.

Povrch masnych vyrobkd nesmi byt naruseny, ze-
jména oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo
porostly plisni, pokud se nejednd o uslechtilé dru-
hy plisni charakteristické pro dany vyrobek.

Chut masného vyrobku musi byt typicka pro dany
vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo pfi-
chut po narusené suroviné.

JAK POSTUPOVAT PRI
VYBERU MASNYCH
VYROBKU V TRZNI SiTI

1. Nejprve posudte celkovy vzhled vyrobku
a zaméfte se na splnéni vizualné kontrolovatel-
nych jakostnich pozadavka.

2. Nasledné vyhodnotte, zda jsou pro jednotlivé
prodejni varianty (balené, zabalené, nebalené
vyrobky) k dispozici legislativné pozadované
udaje. V pfipadé nebalenych vyrobku je prodejce
povinen alespon viditelné umistit tyto udaje v pi-
semné podobé v misté prodeje - pokud je v pro-
dejné nenaleznete, Zadejte je u obsluhy. V pfipadé
balenych a zabalenych vyrobkl tyto Udaje hledej-
te pfimo na obalu nebo na etiketé, ktera je soucasti
baleni. Vénujte pfitom pozornost zejména témto
udajlim:

e obsah masa - napovi hodné o kvalité drob-
nych masnych vyrobk( a mékkych salamu
(obsah masa u téchto vyrobkovych podsku-
pin bude bézné dosahovat hodnoty v rozmezi
20-60 %, protoze vyjadfuje pouze obsah sva-
loviny, nikoliv sadla, loje, strojné oddéleného
masa, veprovych nebo drlbezich kdzi, vody
a dalsich slozek — posuzujte jej v kontextu de-
klarovaného obsahu tuku),

e v piipadeé Sunek - zafazeni do pfislusné tridy
jakosti (vyrobky nespliujici pozadavky pro
zafazeni do téchto tfid nesmi byt oznacovany
terminem ,Sunka”, i kdyz takto na prvni po-
hled vypadaiji),

e v pripadé trvanlivych fermentovanych a tepel-
né opracovanych masnych vyrobk( - udaj
o hmotnosti masa pouzitého k pfipravé 100 g
hotového vyrobku,

e max. obsah tuku - je dllezitym dietologic-
kym a kvalitativnim ukazatelem, nezapomi-
nejte pfitom ovsem, Ze tuk (ve vyznamné;jsim
zastoupeni) je v fadé masnych vyrobk( zcela
tradi¢ni a technologicky nepostradatelnou
slozkou, ktera vyznamné pfispiva k jejich spe-
cifické chuti,

e max.obsah soli-je dulezitym dietologickym
ukazatelem,

e datum pouzitelnosti vyrobku - nesmi byt
piekroceno,

e udaje o zpuUsobu skladovani vyrobku -
striktné je dodrzujte a ujistéte se, ze taktéz
byly dodrzovany prodejcem.

3. Zajimejte se rovnéz o dopliujici idaje - napf.
nékterd oznaceni mohou poukazovat na nadstan-
dardni kvalitativni parametry daného vyrobku
(napf. oznaceni KLASA, nebo oznaceni Zarucena
tradi¢ni specialita).

LITERATURA
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