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PREDMLUVA

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje pfedevsim na bezpecnost (zdravotni
nezévadnost) produktu. Zadvazné poZzadavky na jakost jsou spise vyjimecné. Zavazné kvalitativ-
ni ukazatele se tykaji pravé fady masnych vyrobkd, ale i definovani dalsich skupin potravin se
zamérenim k zamezeni falSovani - kakao, ¢okolada, maslo, med, vino aj.

Opakované zdlirazriujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima od-
lisné a subjektivné. Spotiebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu posoudit,
vyrobky porovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu stupné kvality a samoziejmé podle rele-
vantni ceny - a v tom spatiujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zamérovat se na vnimani kvality spottebitelem, v¢etné identifikace
urcujicich ciniteld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodnout na zékladé kvalitativ-
nich (zejména) ukazatelll a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin, od domacich producent( i z do-
vozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme v obchodé lev-
né;jsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyZ si nevybereme, muize-
me jit jinam. Za naprosto tenden¢ni a zavadéjici povazujeme proto dehonestujici invektivu, ze
nase zemé je,popelnici Evropy”.

Spottebitel si miize vybrat a chceme mu v tom poméahat. O to se snazi Ceska technologicka plat-
forma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel, jejiz ¢innost
koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které spottebiteli
Ucinnéji napomohou orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostiedky k tomu jsou oviem
velmi omezené. Dafi se alesporn postupné vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych
komodit potravin. Snazime se i 0 odbouravéani,myt(” o nékterych potravinach ¢i produkénich

technologiich, jez Siti néktera média, stejné jako néktefi samozvani,vyzivovi poradci”.

Véfime, Ze vas edice ,Jak pozndme kvalitu?” zaujala. V zavéru publikace, kterd se vém nyni do-
stavd do rukou, a kterou jsme pro vas pfipravili ve druhém zcela pfepracovaném vydani, je k dis-
pozici seznam vydanych titull v této edici a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problém s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné je
kvalita potravin velmi dobra a je na spotfebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou poptavkou
nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spotfebitel pfi CTPP
a feditel SdruZeni Ceskych spotrebitelt
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V soucasnosti se pfi nakupu potravin, mas-
nych vyrobk( nevyjimaje, ¢asto dostdvame
do situace, kdy nabizeny vybér je tak Siroky,
Ze mame potiz zorientovat se v tom, co z této
nabidky vlastné koupit chceme a z jakého vy-
béru bychom nakonec mohli byt zklamani.
Pestrost masnych vyrobkl spociva zejména
v charakteru a rdznorodosti jednotlivych vy-
robkovych skupin, v surovinach, prisadach
a pomocnych latkdch pouzitych pfi jejich
vyrobé, ve zplsobu, ndpaditosti a originalité
baleni, apod. Samostatnou kapitolou, kde se
masné vyrobky znac¢né odlisuji, je jednotko-
va cena. Voditkem pro usnadnéni volby pfi
nakupu potravin a tudiz i masnych vyrobkd
ma spotrebiteldm byt jejich sprdvné a sro-
zumitelné oznaceni. Zde by mél spotiebitel
ziskat veskeré dulezité informace, které spo-
le¢né s celkovou pritazlivosti a cenou vyrobku
rozhodnou o jeho pfipadné koupi. Na vyrob-
ci nebo na prodejci je potom ukol, aby citli-
vym zpUsobem vyvazil pomér mezi celkovou
plochou baleni proddvaného vyrobku a roz-
mérem informacni etikety. S cilem vtésnani
pomérné velkého mnozstvi oznacovanych
informaci na tuto etiketu jsou oviem leckdy
pouzivdny terminy nebo zkratky, které mo-
hou byt béZznému spotfebiteli obtizné srozu-
mitelné.

Néplni této publikace je souhrn téch nejdd-
lezitéjsich informaci, které se k oznacovani
masnych vyrobkl vztahuji. Jejim cilem je po-
tom zlepseni orientace ¢tendil - spotiebiteld
v této problematice.
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2. SKUPINY MASNYCH VYROBKU

2.1. Co je masny vyrobek?

Masny vyrobek ziskdme zpracovdnim masa
nebo dal$im zpracovéanim jiz hotovych mas-
nych vyrobkd. U masného vyrobku musi byt
pfitom z fezné plochy zfejmé, ze pozbyl znak
charakteristickych pro Cerstvé maso.

Za maso se pii vyrobé masnych vyrobki
povazuji pozivatelné c&asti jate¢nych zvifat
vcetné drobd (napf. jatra a srdce) a krve. Tyto
suroviny ovsem musi byt Gfedné prohlaseny
za vhodné k lidské spotiebé. V piipadé masa
se vétsinou jednd o surovinu ziskanou pfi tzv.
bourani velkych celkd, jako jsou vepiové pal-
ky nebo hovézi ¢tvrté. Za maso je tak treba
povazovano i sadlo nebo I0j, které je v tak-
to vybourané suroviné pfirozené obsaZeno.
Proto se vyrobni surovina nasledné rozdéluje
do nékolika tfid pravé v zavislosti na obsahu
tuku. Drdbezi maso pro vyrobu mélnénych
masnych vyrobk( je zpravidla ziskdvano
tzv. strojnim oddélenim ze skelet(i dribeze
po predchozim odstranéni hlavy, stehen, kfi-
del a prsni svaloviny.

Pfi vyrobé masnych vyrobk{ nesmi byt obec-
né pouzity pohlavni a mocové organy, chru-
pavky hrtanu a prddusnice, oci, o¢ni vicka,
zvukovody, rohovina a drdbezi hlava. Dalsi
omezeni pro pouziti nékterych vyrobnich su-
rovin se tykaji jiz pfesné stanovenych skupin
masnych vyrobkd.

K masu nebo strojné oddélenému masu se
pfi vyrobé masnych vyrobkd samoziejmé pfi-
michéava fada dalsich pfisad a pomocnych 13-
tek, a to v rozsahu a nezbytném mnozstvi dle
zvyklosti vztahuijicich se k jednotlivym vyrob-
kovym skupindm. Jedna se zejména o pitnou
vodu, kofeni, solici smési, mouku, Skrob a bil-
kovinné piisady.

V CR rozlidujeme tyto skupiny masnych vy-
robki:
1.tepelné opracované masné vyrobky
2.tepelné neopracované masné vyrobky
(uréené k piimé spotiebé)
3.tepelné neopracované masné vyrobky
(uréené pro tepelnou Upravu)
4.trvanlivé tepelné opracované masné vy-
robky
5.fermentované trvanlivé masné vyrobky
6.polokonzervy
7.konzervy

2.1.1.Tepelné opracované masné vyrobky
Vyrobky, u kterych bylo ve viech ¢astech do-
sazeno minimalné tepelného Ucinku odpo-
vidajiciho pusobeni teploty 70 °C po dobu
10 minut. Do této velmi Siroké skupiny patfi
drobné masné vyrobky (rGzné parky, Spe-
kacky, apod.), mékké saldmy (Sunkovy saldm,
gothajsky salam, apod.), rizné dusené sunky,
vafené vyrobky (tlacenka, jaternice, jelitka,
apod.), uzend masa, speciality (anglicka slani-
na, kladenskd pecené, apod.), ale i jiné masné
vyrobky, jako jsou tepelné opracované grilo-
vaci klobasy, ty¢inky nebo parky.

2.1.2. Tepelné neopracované masné vyrob-
ky (uréené k pfimé spotiebé)
Zpracované vyrobky uréené k pfimé spotfebé
bez daldi Upravy, u nichz neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku se srovnatel-
nym uUc¢inkem, jako u tepelné opracovanych
masnych vyrobku. Tyto vyrobky jsou zpravidla
uzeny jen studenym koufem po dobu nékolika
dn. Patii sem napf. ¢ajovky nebo metsky salam.

2.1.3. Tepelné neopracované masné vyrob-
ky (urcené pro tepelnou tpravu)
Zpracované vyrobky urcené k tepelné ku-

chyniské Upravé, u nichz neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku se srovnatel-
nym Gcinkem, jako u tepelné opracovanych
masnych vyrobku. Tyto vyrobky jsou zpravi-
dla jen c¢astecné tepelné zpracovany, nicmé-
né z jejich fezu je jiz zfejmé, ze pozbyly znakd
charakteristickych pro Cerstvé maso.

2.1.4. Trvanlivé tepelné opracované masné
vyrobky

Viyrobky, u kterych bylo ve viech ¢astech do-
sazeno minimalné tepelného Ucinku odpovi-
dajiciho plsobeni teploty 70 °C po dobu 10
minut a navazujicim opracovanim (zranim,
uzenim nebo susenim) doslo k jejich vysuseni
tak, aby byla prodlouzena minimalni trvan-
livost na 21 dni pfi teploté skladovani 20 °C
(za vhodnych skladovacich podminek). Pro
tuto skupinu je charakteristicky saldm vysoci-
na nebo také selsky salam.

2.1.5. Fermentované trvanlivé masné vy-
robky

Tepelné neopracované vyrobky urcené k pfi-
mé spotiebé, u kterych v pribéhu fermentace,
zrani, suseni, popfipadé uzeni doslo k jejich
vysuseni tak, aby byla prodlouzena minimal-
ni trvanlivost na 21 dni pfi teploté skladovani
20 °C (za vhodnych skladovacich podminek).
Do této opét velmi Siroké skupiny patfi sala-
my (napf. herkules, poli¢an, paprikas, lovecky
salam), klobasy (napt. dunajska klobasa), ale
také rdzné susené Sunky a prsuty.

2.1.6. Polokonzervy

Pasterované vyrobky uzaviené v neprodys-
nych obalech (ve vsech ¢éastech vyrobku bylo
dosazeno minimalné tepelného uUcinku odpo-
vidajiciho pusobeni teploty 100 °C po dobu
10 minut).



2.1.7. Konzervy

Sterilované vyrobky uzaviené v neprodys-
nych obalech (ve vsech ¢astech vyrobku bylo
dosazeno minimalné tepelného ucinku odpo-
vidajiciho pusobeni teploty 121 °C po dobu
10 minut).

3.CO JE MASNY POLOTOVAR?

Masnym polotovarem je cerstvé maso vcet-
né rozmélnéného masa, ke kterému byly pfi-
dany potraviny, kofeni nebo pfidavné latky,
anebo které bylo podrobeno osetieni, jez
nestaci ke zméné vnitini struktury svalovych
vldken masa, a tim i k vymizeni vlastnosti
Cerstvého masa. Masné polotvary jsou z le-
gislativniho hlediska samostatnym druhem
potravin — na stejné Urovni jako masné vyrob-
ky. Ve srovnani s masnymi vyrobky, které vzdy
museji byt zpracované, jsou pfi produkci mas-
nych polotovar( v nékterych ohledech stano-
vené piisné;jsi hygienické podminky a masné
polotovary maji také vyznamné omezeny vy-
et schvélenych potravinafskych pfidatnych
latek, které Ize pfi jejich vyrobé pouzivat. Mezi
masné polotovary oviem nespada napf. mle-
té maso obsahujici méné nez 1% soli, které je
zafazeno jako jedna ze skupin masa.

4.POZADAVKY NA OZNACOVANI
MASNYCH VYROBKU

4.1.Vseobecné podminky pro oznacovani
potravin

Oznacenim se rozumi jakakoli slova, Udaje,
ochranné znamky, obchodni znacky, vyobraze-
ni nebo symboly, které se vztahuiji k urcité potra-
viné a jsou umistény na obalu, dokladu, népisu
nebo etiketé, a to i kr¢kové nebo rukavové, které
potravinu provézeji nebo na ni odkazuiji.

Veskeré informace o potraviné musi byt pres-
né, jasné a spotiebitelim snadno srozumitel-
né. Nesméji byt zavadéjici, zejména pokud
jde o charakteristiku potraviny a zvlasté o jeji
povahu, totoznost, vlastnosti, sloZzeni, mnoz-
stvi, trvanlivost, zemi plivodu nebo misto
provenience, zplsob vyroby nebo ziskani.
Nesméji obsahovat udaje, jejichz pravdivost
nelze dokézat. Dale potravindm nesméji byt
pfipisovany ucinky nebo vlastnosti, které tyto
potraviny nemaji. Zadna potravina nesmi
svym oznacenim, vzhledem, obalem apod.
vyvolavat dojem, ze ma zvlastni charakteristi-
ky, pokud viechny podobné potraviny (napf.
potraviny stejného druhu a skupiny) maji
ve skute¢nosti stejné charakteristiky. Zad-
nd potravina taktéz nesmi vyvolavat dojem
na zékladé vzhledu, popisu nebo vyobrazeni,
Ze obsahuje urcitou slozku, ackoliv ve sku-
tecnosti byla urcita pfirozené se vyskytujici
soucast nebo bézné pouzivana slozka v této
potraviné nahrazena odlisnou soucasti nebo
slozkou. Potraviny nesméji svym oznacenim
vyvolévat pochybnosti o neskodnosti jinych
podobnych potravin nebo vyvolévat u spo-
trebitel( obavy z jejich pouziti.

Povinné uvadéné informace o potraviné se
vyznacuji tak, aby byly dobre viditelné, snad-
no (Citelné, a je-li to vhodné, nesmazatelné.
Nesméji byt zadnym zplisobem skryty, zastre-
ny ani pferuseny jinym textem nebo vyobra-
zenim ¢i jinym zasahujicim materidlem, ani
od nich nesmi byt odvddéna pozornost. Mu-
seji byt vzdy uvedeny v jazyce stdtu, ve kte-
rém je potravina proddvana, pficemz mohu
byt navic zopakovény téZ v jazycich jinych
statl. Minimalni velikost pisma pfi oznaco-
vani povinné uvadéné informace o balené
a zabalené potraviné je stanovena na 1,2mm
(s vyjimkou velmi malych baleni, kde je tento

limit snizen na 0,9 mm).

Pozadavky na povinné Udaje uvadéné
na masnych vyrobcich plynouci ze vieobec-
nych podminek pro oznacovani potravin se
liSi v zavislosti na tom, zda se jednd o vyrobky
balené, zabalené nebo nebalené.

Balené masné vyrobky (balené ve vyrobé
nebo v balirné) - povinné uvadéné informace
v rdmci oznaceni vyrobku:

Nazev vyrobku (zakonny nézev, pfipadné
vZity nebo popisny nazev vyrobku), nazev
druhu vyrobku (t. j. masny vyrobek) a nazev
skupiny (viz odst. 2.1.1 - 2.1.7). Nazev druhu
a skupiny se v pfipadé masnych vyrobkd zpra-
vidla kombinuje, napf.:,masny vyrobek tepel-
né opracovany”.

Seznam slozek vyrobku se nadepisuje slo-
vem,slozeni”. AZ na definované vyjimky obsa-
huje viechny slozky vyrobku sefazené sestup-
né podle hmotnosti stanovené v okamziku
jejich poutziti pfi vyrobé tohoto vyrobku (voda
se v seznamu slozek uvadi v pofadi podle je-
jitho hmotnostniho zastoupeni v kone¢ném
vyrobku). Slozky tvofici méné nez 2% mnoz-
stvi kone¢ného vyrobku mohou byt uvedeny
v rlizném pofadi za ostatnimi slozkami. Slozky
se oznacuji svym specifickym nazvem, pfi-
padné platnym nazvem skupiny slozek. Mezi
slozkami masnych vyrobkd, které neni povin-
né deklarovat v seznamu slozek, a presto jsou
v nékterych pfipadech uvadény na zakladé
dobrovolnosti, patfi napf. jedly technologicky
obal (stfivko) nebo udici kouf. Neni-li techno-
logicky obal masného vyrobku jedly, musi byt
tato skute¢nost uvedena vzdy.

V seznamu slozek vyrobku se musi zfetelné
oznacit pFipadna pritomnost latek ¢i pro-
duktt zpusobujicich alergie nebo nesna-
Senlivost, které byly pouzity pfi vyrobé nebo
pfipravé vyrobku a jsou v kone¢ném vyrobku

stale pfitomny, byt v pozménéné podobé.
Pridatné latky obsaZené ve vyrobku se ozna-
¢i v seznamu slozek uvedenim ndzvu dané
pridatné latky nebo jejiho ¢iselného kédu ,E,
a sice spole¢né s ndzvem kategorie pridat-
nych latek, kterd odpovidd hlavnimu ucelu,
pro ktery je tato pfidatna latka ve vyrobku po-
uZita - napf. antioxidanty E 300 a E 330.
Mnozstvi slozky nebo skupiny slozek
ve slozZeni vyrobku se povinné uvadi v hmot-
nostnich procentech v okamziku jejich zpra-
covani, jen pokud je tato slozka nebo skupina
slozek:

+ uvedena v ndzvu vyrobku nebo ji spotfebi-
telé s timto ndzvem obvykle spojuji,

« v oznaceni vyrobku zdliraznéna slovy, vy-
obrazenim nebo grafickym znazornénim,
nebo

- dilezita pro charakterizaci vyrobku a pro
jeho odliseni od vyrobk, s nimiz by mohl
byt zaménén kvlli svému nézvu nebo
vzhledu.

JelikoZz masné vyrobky museji vzdy byt ozna-
¢eny nadzvem druhu vyrobku (= masny vyro-
bek), dale protoze spotiebitelé obvykle spo-
juji maso s masnymi vyrobky a také protoze
maso je dudlezité pro charakterizaci masnych
vyrobkd, je v jejich slozeni vzdy povinné uva-
dét udaj o mnozstvi masa (s uvedenim kon-
krétniho Zivocisného druhu).

Nad rdmec obsahu masa se ve slozeni mas-
nych vyrobkG povinné uvadéji informace
o obsahu dalsich zvyraznénych nebo charak-
teristickych slozek (napf. obsah syru v pércich
se syrem, obsah Cesneku v Cesnekovém sa-
ldmu, obsah vepfové krve v tmavé tlacence,
apod.).

Vyjimku z uvadéni mnozstvi slozky nebo
skupiny slozek v hmotnostnich procentech
v okamziku jejich zpracovani tvofi vyrobky,



které po tepelné nebo jiné Upravé ztratily
vlhkost. V tomto pfipadé se mnozstvi slozky
nebo skupiny slozek vyjadfuje jako procentni
podil odpovidajici mnozstvi pouzité slozky
nebo pouzitych slozek v hotovém vyrobku,
pokud toto mnozstvi nebo celkové mnozstvi
viech slozek uvedenych na etiketé nepre-
kracuje 100%. V Pfipadé prekroceni 100% se
mnozstvi uvadi na zakladé hmotnosti slozky
nebo slozek pouzitych k pfipravé 100g ko-
necného vyrobku.

Cisté mnozstvi vyrobku se uvadi v gramech
nebo kilogramech. Pfipustné zaporné hmot-
nostni odchylky od deklarované hmotnosti
pro masné vyrobky se stanovuji dle této ta-
bulky:

Hmotnost baleni

Pfipustna zaporna hmotnostni odchylka

do 300g -10,0% u jednotlivého baleni
-2,0% u 20ks baleni

do 10009 -6,0% u jednotlivého baleni
-1,0% u 20ks baleni

do 20009 -4,0% u jednotlivého baleni

-1,0% u 20ks baleni

nad 2000g

-2,0% u jednotlivého baleni
-0,5% u 20ks baleni

Kladnd hmotnostni odchylka se nepovazuje
za klamani spotiebitele. Mezinarodni symbol
,€" pro oznaceni mnozstvi lze uvést na oba-
lu vyrobku jen tehdy, pokud jsou splnény
zvlastni legislativni pozadavky. Masné vyrob-
ky nachazejici se v nédlevu musi byt oznaceny
nejen celkovou hmotnosti, ale uvedena musi
byt i hmotnost pevné slozky bez nélevu, tzv.
hmotnost odkapaného podilu.

Datum minimalni trvanlivosti nebo datum
pouzitelnosti se uvadi pomoci stanovenych
souslovi, napf. ,Minimalni trvanlivost do ..."
(datum minimalni trvanlivosti), resp. ,Spotie-

bujte do ..." (datum pouzitelnosti). Datum
se zde uvadi v nekédovaném tvaru zpravidla
v poradi den, mésic a poptipadé rok. Pokud se
jednd o datum pouzitelnosti, musi byt uvede-
no na kazdé jednotlivé balené porci vyrobku.
Po uplynuti data pouZzitelnosti se jiz vyrobek
nepovazuje za bezpecny a nesmi byt proda-
van. U vétdiny masnych vyrobk(l je uvddéno
pravé datum pouzitelnosti. Datum minimalni
trvanlivosti Ize zaznamenat jen u nékterych
konzerv, polokonzerv a trvanlivych masnych
vyrobk.

Zvlastni podminky uchovani nebo pod-

minky pouziti se povinné uvadéji v navaz-
nosti na deklarované datum minimadlni tr-
vanlivosti nebo datum pouzitelnosti, pouze
pokud to vyZzaduje charakter daného vyrob-
ku. Jednd se napf. o max. skladovaci teplotu,
omezeni pfistupu svétla nebo vlhkosti, atd.
V piipadé potieby se téz uvadéji informace
o zvldstnich podminkéch pro uchovévani vy-
robku po otevfeni obalu spotfebitelem.
Jméno nebo obchodni nazev a adresa pro-
vozovatele potravinaiského podniku, pod
jehoz jménem nebo obchodnim nézvem je
vyrobek prodavan v CR. Tento provozova-
tel odpovida za veskeré informace deklaro-
vané na obalu ¢i etiketé vyrobku. Jedna se
bud o vyrobce, balirnu, prodavajiciho anebo
o dovozce v pfipadé dovozu vyrobku ze statu
mimo EU. Vyrobce tak podle soucasné pravni
Upravy nemusi byt na obalech balenych vy-
robkd povinné identifikovan.

Zemé puvodu nebo misto provenience
vyrobku se povinné uvéadi, pouze pokud
by opomenuti tohoto udaje mohlo uvadét
spotfebitele v omyl ohledné skute¢né zemé
puvodu nebo mista provenience vyrobku, ze-
jména pokud by informace pfipojena k vyrob-
ku nebo etiketa jako celek jinak naznacovala,
Ze vyrobek je z jiné zemé plvodu nebo mista
provenience. V pfipadé, Ze je na vyrobku uve-
den Gdaj o zemi plvodu nebo mistu proveni-
ence a zaroven jeho primarni slozka (maso)
nepochézi ze stejné zemé nebo mista, musi
se rovnéz oznacit zemé plvodu nebo misto
provenience dané primarni slozky, nebo se
uvede, Ze se zemé plvodu nebo misto pro-
venience primarni slozky li$i od zemé pivodu
nebo mista provenience vyrobku.

Za vyrobky urcité zemé plvodu se povazu-
ji vyrobky, které byly zcela vyrobeny v této
zemi. Vyrobky, na jejichz vyrobé se podilely

dvé nebo vice zemi, pochézi ze zemé, kde
doslo k jejich poslednimu podstatnému hos-
podaisky zdGvodnénému zpracovani nebo
opracovani, které bylo provedeno v pod-
nicich k tomu vybavenych a které vyustilo
v novy vyrobek nebo predstavuje dilezity
stupen vyroby. Mistem provenience je misto
(napf. mésto, kraj, apod.), 0 némz je uvedeno,
Ze z néj potravina pochazi a které neni zemi
plvodu. Oznacenim zemé pUvodu nebo mis-
ta provenience vsak neni nazev, obchodni
firma nebo adresa provozovatele potravinai-
ského podniku na etiketé vyrobku.

Navod k pouziti se povinné oznacuje v pfipa-
dé vyrobkd, které by bez tohoto névodu bylo
obtizné odpovidajicim zpusobem pouzit.
Jedna se napf. o informace o nezbytné tepel-
né Upravé vyrobku pred konzumaci, pokud je
vyzadovéna.

Vyzivové udaje se v terminu do 12. prosince
2016 povinné oznacuji jen v pfipadé vyrob-
ki, které jsou ve svych oznacenich doplné-
ny o vyzivova tvrzeni. Ode dne 13. prosince
2016 se tato oznacovaci povinnost rozsifuje
plosné na viechny balené vyrobky s vyjimkou
vyrobkl zpracovanych pouze zranim, které
obsahuiji jedinou slozku nebo skupinu slozek,
a déle s vyjimkou vyrobkl dodavanych vyrob-
cem v malych mnozstvich pfimo kone¢nému
spotrebiteli nebo do mistnich maloobchodi
pfimo zésobujicich kone¢ného spotiebitele.
Povinné vyzivové Udaje obsahuji informace
o energetické hodnoté a o mnozstvi tukd, na-
sycenych mastnych kyselin, sacharidd, cukrd,
bilkovin a soli. Tyto povinné Udaje Ize doplnit
o daldi dobrovolné oznacované ldaje, jako
napt. o obsahu vitaminQ, minerdlnich latek,
vldkniny, Skrobu, atd. Povinné a dobrovolné
oznacované vyzivové Udaje se na etiketach
a obalech vyrobkd uvadéji ve stejném zorném



poli, v ptipadé dostatku mista v pfislusné ta-
bulce, pfi nedostatku mista v fadé za sebou,
a vyjadriuji se v gramech na 100g vyrobku,
resp. v pfipadé energetické hodnoty v kJ/kcal
na 100g vyrobku. Navic je mozné tyto Udaj
vyjadrit téz v pfepoctu na jednu porci nebo
na jednotku spotieby.

Vyzivové Udaje vyjadiuji primérné mnoz-
stvi urcité ziviny obsazené v daném vyrobku
s ohledem na vykyvy parametri vyrobnich
surovin v pribéhu roku a na dalsi faktory, kte-
ré zpusobuji kolisani skute¢nych vyzivovych
hodnot. Tyto Udaje jsou stanoveny na za-
kladé namatkovych analyz vyrobki zajisto-
vanych vyrobci, ale Ize je také rovnocenné
urcit vypoctem s vyuzitim tabulkovych nebo
skute¢nych hodnot pouzitych surovin ¢i srov-
natelnych vyrobkd. Z téchto divod je nutné
vyzivové Udaje vnimat orientacné.

Udaj o tiidé jakosti tepelné opracovanych
Sunek (viz ¢l. 4.2).

Udaj o fyzikalnim stavu vyrobku nebo o ur-
¢itém zpusobu upravy vyrobku, pokud by
opomenuti téchto informaci mohlo uvést ku-
pujiciho v omyl. Jednd se napf. o Udaje typu
Luzeny”, rychle zmrazeny” apod.

Udaj o nahrazeni bézné pouzivané slozky
vyrobku jinou slozkou se kromé seznamu
slozek povinné oznacuje v tésné blizkosti na-
zvu vyrobku pismem, jehoz vyska predstavuje
alespon 75 % vysky pisma nazvu vyrobku.
Udaj o zvlastnim zpisobu baleni prodluzu-
jicim trvanlivost vyrobku pouzitim balicich
plyni se oznacuje slovy ,baleno v ochranné
atmosféfe”, pti¢emz slozky ochranné atmo-
sféry (jednotlivé balici plyny) nemusi byt spe-
cifikovany.

Udaj o rozmrazeni vyrobku pred jeho pro-
dejem se oznacuje slovy,rozmrazeno”.

Udaj o osetfeni vyrobku nebo surovin
(napf. kofeni) ionizujicim zafenim se ozna-
Cuje napt. slovy ,0zéfeno” nebo ,03etfeno io-
nizujicim zafenim®.

Dalsi udaje zejména dle veterinarniho za-
kona a zakona o obalech (napf. oznaceni
sarze anebo oznaceni zdravotni nezadvadnosti
vyrobku, které za urcitych podminek spotie-
biteldm umoznuje identifikaci neoznac¢eného
vyrobce masného vyrobku).

Zabalené masné vyrobky (balené v misté
prodeje bez pfitomnosti spotiebitele pro
Ucely bezprostfedniho prodeje) - povinné
uvadéné informace v ramci oznaceni vyrobku
za podminek shodnych s oznacovanim bale-
nych vyrobk:

» Nazev vyrobku (zdkonny ndzev, pfipadné
vZity nebo popisny nazev vyrobku), nazev
druhu a skupiny vyrobku.

Seznam slozek vyrobku véetné oznaceni
pfipadné pritomnosti latek ¢i produkta
zpusobujicich alergie nebo nesnasenli-
vost.

Mnozstvi slozky nebo skupiny slozek.
Cisté mnozstvi vyrobku.

Datum minimalni trvanlivosti nebo da-
tum pouzitelnosti.

Zvlastni podminky uchovani nebo pod-
minky pouziti.

Jméno nebo obchodni nazev a adresa
provozovatele potravinaiského podni-
ku, pod jehoz jménem nebo obchodnim
nézvem je vyrobek prodavéan v CR.

Jméno a pfijmeni nebo nazev anebo ob-
chodni firma a adresa sidla provozovate-
le potravinafského podniku, ktery potra-
vinu vyrobil - oznaceni vyrobce je jedinym
pozadavkem na povinné oznacovéni zaba-
lenych vyrobkd, ktery pfesahuje rdmec po-
Zadavkd na povinné oznacovéni balenych

vyrobk.
« Zemé puvodu nebo misto provenience
vyrobku.
« Udaj o tridé jakosti tepelné opracova-
nych Sunek (viz ¢l. 4.2).
Nebalené masné vyrobky (prodavané spo-
trebiteli obsluhou prodejny, nabizené v neba-
leném stavu) - povinné uvadéné informace,
které museji byt viditelné umistény v tésné
blizkosti vyrobku ve formé snadno ¢itelného
Nazev vyrobku (zékonny ndzev, pfipadné
vZzity nebo popisny nazev vyrobku), nazev
druhu a skupiny vyrobku (viz odst. 2.1.1 -
2.1.7).
Jméno nebo obchodni nazev a adresa
sidla provozovatele potravinaiského
podniku, ktery potravinu vyrobil.
Zemé pivodu nebo misto provenience
vyrobku za podminek shodnych s oznaco-
vanim balenych vyrobkd.
Udaj o tridé jakosti tepelné opracova-
nych Sunek (viz ¢l. 4.2).
Nebalené masné vyrobky (prodavané spo-
trebiteli obsluhou prodejny, nabizené v neba-
leném stavu) - povinné uvédéné informace,
které museji byt viditelné zpfistupnény v pro-
dejné za podminek shodnych s oznacovanim
balenych vyrobkd:
Datum minimalni trvanlivosti nebo datum
pouzitelnosti. Tento udaj, pokud neni vidi-
telné zptistupnén v blizkosti mista prodeje,
mlzZe byt namisto toho uveden na Stitku
nebo obalu vyrobku, do kterého je vyrobek
zabalen obsluhou prodejny pfi prodeji.
Udaj o pfipadné pritomnosti latek ¢i produkt(i
zpUsobuijicich alergie nebo nesnasenlivost.
Nebalené masné vyrobky (prodavané spo-
trebiteli obsluhou prodejny, nabizené v ne-
baleném stavu) - informace, které je obsluha

prodejny povinna na vyzadani spotiebitele
sdélit; alternativné tyto informace mohou byt
viditelné zpfistupnény v blizkosti mista pro-
deje za podminek shodnych s ozna¢ovanim
balenych vyrobka:

Seznam slozZek vyrobku.

4.2, Specifické pozadavky na oznacovani
masnych vyrobku

Tyto pozadavky se vztahuji bez rozdilu k ozna-
¢ovani balenych, zabalenych i nebalenych
masnych vyrobkd. Jedna se o povinné udaje
uvadéné na spotiebitelskych obalech nebo
etiketdch balenych a zabalenych masnych
vyrobkd, resp. o Udaje alespon poskytované
spotiebitelim na vyzadani v misté prodeje
nebalenych masnych vyrobkd:

Zakladnim udajem pro rozliSeni kvality mas-
nych vyrobk( je obsah masa. Pii posuzovani
tohoto udaje je ovSem nutné vzit do Uvahy
nékolik zcela zasadnich skute¢nosti:

1. Definice masa pouZzivana pfi posuzovani
masa pro vyrobu masnych vyrobki (viz ¢l.
4.2) pokryva veskeré ¢asti zvifat, které jsou
vhodné k lidské spotfebé, neodpovidé viak
tomu, co si spotiebitelé predstavuji pod
pojmem ,maso”.

2. S cilem zajisténi informovanosti spotiebi-
teld o skutecné povaze masnych vyrobku
byla pfijata specificka definice pro ,maso’,
kterd se pouziva vyhradné pro oznacovani
obsahu masa jako jejich zakladni slozky —
jedna se jen o kosterni svalovinu s pfiroze-
né obsazenym tukem (sédlem nebo lojem)
a pojivovymi tkanémi (vazivem, které je
soucasti svalové struktury), patfi sem rov-
néz branice a zvykaci svaly.

3.K jednotlivym druhlim masa jsou pfitom



prifazeny horni limity pro obsah tuku a po-
jivovych tkani - pokud jsou tyto limity
ve vyrobni suroviné prekroceny, musi byt
deklarovany udaj o obsahu masa v daném
masném vyrobku adekvatné snizen.

4. Strojné oddélené maso nespliuje poza-
davky této ,oznacovaci” definice pro maso
a nesmi proto byt pfi oznacovani masnych
vyrobkl zapocitédvano do deklarovaného
obsahu masa.

Pro ilustraci Ize uvést priklad masného vyrobku
s recepturou (na 100 kg):

10kg hovézi predni maso, 10kg veprové libové
maso, 25 kg veprové vyrobni maso, 15kg veprové
sddlo, 15kg dribezi strojné oddélené maso, 17 kg
voda, 2,2 kg solici smés, 2kg bilkovinny pripravek,
2kg skrob, 1kg koreni, 0,8kg kyselina askorbovd
a polyfosfdty.

Sprdvné deklarovany obsah masa dle ,,oznacova-

ci” definice bude v rozmezi cca 19 az 25 % pro vepro-
vé maso a 6 az 8 % pro hovézi maso (Udaje v téchto
rozmezich budou kolisat v zdvislosti na obsahu tuku
a vaziv v prvnich tiech poloZkdch receptury, jezZ jsou
dle pouzité definice povazovdny za maso).
Nesprdvné deklarovany obsah masa dle obecné

definice je: 50 % veprové maso, 10% hovézi maso

a 15 % dribeZi maso - rozdil v oznaceni celkového

obsahu masa je az 50 %!!!
Specifické zpusoby vyjadieni obsahu masa
v masnych vyrobcich jsou pouzivany pfi ozna-
covani tepelné opracovanych Sunek, u kte-
rych se kromé deklarovaného obsahu masa
oznacuje prislusna tfida jakosti Sunek v za-
vislosti na obsahu cistych svalovych bilkovin
- viz tabulka déle v tomto ¢lanku.
Nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich pro-
centech, s vyjimkou vyrobk( tvofenych jed-
nim svalem nebo svalovou skupinou, po-
pfipadé pfipojenymi kostmi. Tento udaj je
povinnym tdajem jen do 31. ¢ervence 2016.
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V piipadé balenych masnych vyrobkl bude
informace o primeérném obsahu tuku ozna-
¢ovana v rdmci vyzivovych udaju nejpozdéji
od data 13. prosince 2016.

Nejvyssi obsah soli v hmotnostnich pro-
centech, pokud vyrobek obsahuje vice nez
2,5% jedlé soli. Pfedpoklada se, ze pozadavek
na oznacovéni tohoto Udaje bude vypustén
zvyhlasky ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznaco-
vani potravin a tabakovych vyrobkd, ve znéni
pozdéjsich predpisu. V pfipadé balenych mas-
nych vyrobkid bude informace o primérném
obsahu soli oznac¢ovéna v rdmci vyzivovych
udajl nejpozdéji od data 13. prosince 2016.
Udaj o poutziti strojné oddéleného masa,
dribeziho strojné oddéleného masa. Ozna-
Ceni strojné oddéleného masa nebo drlibezi-
ho strojné oddéleného masa ve slozeni vyrob-
ku se uvede slovy ,maso strojné oddélené”
nebo,drlibeZi maso strojné oddélené”.
Pouzivani nazvu masného vyrobku podle
ZivociSného druhu zvifat (napt. ,teleci par-
ky“), jejichz maso bylo pouzito pfi vyrobé
tohoto vyrobku, je povoleno, jen pokud dany
masny vyrobek obsahuje alespor 50% hmot-
nostnich masa prislusného zZivocisného druhu
zvitat (teleciho masa - viz pfiklad) z celkové-
ho obsahu masa. Obsahuje-li masny vyrobek
méné nez 50% hmotnostnich uvedeného
masa z celkového obsahu masa, mlze byt
tato skute¢nost vyjaddiena v ndzvu masného
vyrobku pouze slovy,s ... masem’, pfiemz se
doplni nazev pfislusného Zivocisného druhu
zvifat (napf. ,pérky s telecim masem”). Pouzi-
vani nazv masnych vyrobkl podle zZivocisné-
ho druhu zvifat se nepfipousti u tzv. ,vybra-
nych masnych vyrobkd".

Nazvy vybranych masnych vyrobkd, u kte-
rych jsou vyhlaskou ¢. 69/2016 Sb. specifi-

kovany pozadavky na slozeni, smyslové
pozadavky a chemické a fyzikalni znaky, ne-
Ize pouzivat pro jiné vyrobky, které témto
pozadavkim neodpovidaji, a to v jakékoli
odvozené podobé, véetné zdrobnélin a rdz-
nych privlastkd, jez by mohly uvést spotie-
bitele v omyl. Napfiklad nelze pouzit nazev
Vlysoc¢inka pro masny vyrobek, ktery svym
slozenim, smyslovymi pozadavky nebo
chemickymi a fyzikdlnimi znaky nesplnuje
minimdlni vyhlaskové pozadavky na salam

Pouzivani nazvu ,Sunka” - Sunka z veprové-
ho masa musi byt vyrobena vyhradné z vep-
fové kyty nebo z masa veprové kyty (pouziti
dalsich ¢asti, napf. plece nebo pecené, neni
povoleno). Tepelné opracované Sunky musi
byt oznaceny pfisluinou tfidou jakosti. Sunky
tridy nejvyssi jakosti a tfidy vybérové jsou ce-
losvalové, u Sunek tfidy standardni Ize pfi vy-
robé& pouzit zrnénou surovinu. Sunky vyrobe-
né z jiného masa, nez veprového masa, musi
byt v nazvu oznaceny Zzivocisnym druhem

Vysocina.

a Casti jate¢ného téla, ze kterého pochézi.

Pozadavky na sloZzeni a smyslové pozadavky na tepelné opracované sunky

Skupina

Vyrobek

Trida

Charakteristika jakosti

Smyslové pozadavky

tepelné
opracovany
masny
vyrobek

Sunka

nejvyssi
jakosti

obsah cistych svalovych
bilkovin* - nejméné 16,0 %
hmotnostnich

celosvalovy vyrobek

pouziti barviv, vlakniny, Skrobu
(veetné Skrobu modifikova-
ného fyzikalné ¢i enzymy),
rostlinnych a jinych Zivo¢isnych
bilkovin a dalSich latek, které
zvysuji obsah bilkovin ve vy-
robku, se nepfipousti

vybérova

obsah ¢istych svalovych
bilkovin* — nejméné 13,0%
hmotnostnich

celosvalovy vyrobek

pouziti barviv, vlakniny (s vy-
jimkou pfirodnich zahustovadel
karagenanu a gumy euchemy),
skrobu (véetné skrobu modifi-
kovaného fyzikéalné ¢i enzymy),
rostlinnych a jinych Zivocisnych
bilkovin a dalSich latek, které
zvysuji obsah bilkovin ve vyrob-
ku, se nepfipousti

standardni

obsah cistych svalovych
bilkovin* - nejméné 10,0%
hmotnostnich

a) konzistence - v uceleném

kusu pevna, soudrzng;
platky se nesméji oddé-
lovat na jednotlivé svaly;
u sterilovaného vyrobku
v konzervé je povoleno
proménlivé mnozstvi
volného aspiku

b) vzhled v nakroji - vyro-

bek na fezu barvy odpo-
vidajici druhu pouzitého
masa, jednotlivé svaly
patrny a spojeny drobné
rozpracovanou svalo-
vinou; ojedinéla mensi
loziska tuku na fezu pfi-
pustnd, rovnéz pfipustné
mens3i dutinky, vyplnéné
napt. aspikem

) viné a chut - typicka pro

sunku, primérené slang,
lahodnd, vyrobek na sku-
su v tenkych platcich
kiehky

* Cista svalova bilkovina (CSB) - nezahrnuje bilkoviny pojivové tkéné a bilkoviny rostlinného ptivodu. Zcela
oti$téna, libova svalovina vepiové kyty obsahuje do 19% CSB a 1% bilkovin pojivové tkané.




Udaj o obsahu pridané bilkoviny odlisného
Zivoci$ného puvodu se pfimo v nazvu mas-
ného vyrobku oznacuje pouze za predpokla-
du, ze pfidané bilkoviny se svym zafazenim
do prislusného Zzivocisného druhu lisi od po-
uzitych (a deklarovanych) masnych slozek da-
ného vyrobku. Pfidavek bilkovin, at uz shod-
ného nebo odlisného plvodu, se viak vzdy
oznadi v seznamu slozek masného vyrobku
podle obecnych pravidel.

Udaj o pfitomnosti vody pFidané do mas-
ného vyrobku se pfimo v ndzvu masného
vyrobku oznacuje pouze za predpokladu, ze
tento masny vyrobek ma zfetelnou podobu
krdjeného masa, kusu masa, platku masa,
porce masa nebo jate¢né upraveného téla
zvifat a zaroven pokud mnozstvi do néj pfi-
dané vody predstavuje vice nez 5% hmot-
nosti kone¢ného vyrobku. Toto oznaceni bylo
na Urovni EU zavedeno zejména z ddvodu
legitimnich pozadavkl na srozumitelnou
identifikaci rozdilll mezi tzv. kieh¢enym ma-
sem a Cerstvym masem bez pridavku vody.
Pro objasnéni irich souvislosti Ize doplnit, ze
v podminkach CR se toto oznaceni nepouzi-
va pro doplnéni ndzvu tepelné opracovanych
masnych vyrobkd vyrobenych z jednotlivych
Casti jatecné upravenych tél zvifat (napf. uze-
na veprova kyta, krkovice, bok, atd.) nebo z je-
jich jednotlivych svald, pfi jejichZ vyrobé byla
voda pridana ve formé solného laku. Tento
pfidavek vody se viak vzdy oznadi v sezna-
mu slozek masného vyrobku podle obecnych
pravidel.

Udaj ,ze spojovanych kousk{ masa“ se pfi-
mo v ndzvu masného vyrobku oznacuje pou-
ze za predpokladu, Ze tento masny vyrobek
mUze vyvolavat dojem, Ze je vyroben z jedno-
ho celistvého kusu masa, aviak ve skute¢nosti
je tvofen rlznymi kusy masa spojenymi jinymi
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slozkami, v¢etné pridatnych latek a potravi-
nafskych enzym, ¢i dalsimi prostfedky. Toto
oznaceni bylo na Urovni EU zavedeno zejmé-
na z ddvodu legitimnich pozadavkd na sro-
zumitelnou identifikaci rlznych produktl
tvarovanych z enzymaticky spojenych kust
masa, které nasledné tvofi celistvy kus, aniz
by byly tepelné opracovény. Pro objasnéni Sir-
Sich souvislosti Ize doplnit, Ze v podminkach
CR se toto oznaceni nepouziva pro doplnéni
nézvu tepelné opracovanych masnych vyrob-
ki vyrobenych z plvodnich samostatnych
svall jednotlivych Casti jate¢né upravenych
tél zvitat, které jsou ve fazi vyroby spolecné
vkladany do oballi nebo forem, ve kterych se
s pfidavkem vody, soli a pfidatnych latek te-
pelné opracovavaji (viz tepelné opracované
sunky a dalsi speciality).

4.3. Oznacovani nakrajenych zabalenych
a nebalenych masnych vyrobki

Zabalené nakrajené masné vyrobky musi
byt zabaleny bez zbyte¢ného prodleni po na-
krdjeni v misté prodeje a bezprostfedné
po zabaleni musi byt ozna¢eny datem zaba-
leni a datem pouzitelnosti. Masné vyrobky,
které byly nakrdjeny a baleny pfed dodanim
do mista prodeje za ucelem prodeje jako za-
balené vyrobky, musi byt v misté prodeje za-
baleny bez zbyte¢ného prodleni po rozbaleni
a poté rovnéz musi byt oznaceny datem zaba-
leni a datem pouzitelnosti.

Nebalené nakrajené masné vyrobky musi
byt prodany nejpozdéji v den nasleduijici
po dni jejich nakrajeni v misté prodeje. Masné
vyrobky, které byly nakrajeny a baleny pred
dodénim do mista prodeje za ucelem jejich
prodeje jako nebalené potraviny, musi byt
prodany nejpozdéji v den nasledujici po dni
jejich rozbaleni v misté prodeje.

4.4.Pfiklady spravné provedeného ozna-
ceni balenych masnych vyrobku

Nazev vyrobku: Sunka Zvonatka

Nazev druhu a skupiny: masny vyrobek te-
pelné opracovany

POZNAMKY:

Etiketa obsahuje veskeré povinné ozna-
¢ované informace a nékteré dobrovolné
uvedené udaje. Je vyhotovena ve dvoji
jazykové verzi (CS/SK).

V seznamu slozek je primarni slozka ozna-
¢ena specifickym nazvem véetné mnoz-
stvi v hmotnostnich procentech v okamzi-
ku zpracovéni (vepfova kyta 95 %).

Jde o tepelné opracovanou Sunku - v sou-
ladu s pozadavky vyhlasky ¢. 69/2016 Sb.
je vyznacena tfida jakosti (nejvyssi jakos-
ti).

Na etiketé je zvyraznéno datum pouzitel-
nosti vyrobku doplnéné o zvlastni pod-
minky pro jeho uchovani vcetné sklado-
vacich instrukci po otevieni obalu.

V souladu s doposud platnymi pozadav-
ky (vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. a 113/2005
Sb. v platném zméni) je nad rdmec uve-
denych vyzivovych Gdajd vyznacen max.
obsah tuku a soli. Vyzivové udaje jsou
v tabulce rozsiteny o referen¢ni hodnoty
pf{jma Zivin u prdmérné dospélé osoby.
Vlyrobek je balen v ochranné atmosfére,
coz je ndlezité vyznaceno.

Udaj o ¢isté hmotnosti vyrobku (100g) je
doplnén mezindrodnim symbolem ,e” pro
oznaceni mnoZstvi, coZz znamena, ze ten-
to Udaj vykazuje vysokou presnost, nebot
jsou splnény zvlastni legislativni pozadav-
ky zékona o metrologii a dalich souviseji-
cich predpist.

+ Na etiketé je identifikovan vyrobce.

T e e e
, eyt 2 mepsakn e e o

ey | 8
= e 30.05.16 N-11
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l=m iy A5H402 60123079 ".

Nazev vyrobku: Videriské miniparecky
Nazev druhu a skupiny: masny vyrobek te-
pelné opracovany
POZNAMKY:
« Etiketa obsahuje veskeré povinné oznaco-
vané informace a nékteré dobrovolné uve-
dené Udaje. Je vyhotovena ve dvoji jazyko-
vé verzi (CS/SK).
V seznamu slozek je primarni slozka ozna-
¢ena ndzvem skupiny slozek véetné mnoz-
stvi v hmotnostnich procentech v okamziku
zpracovani (veprové maso 85 %). V sezna-
mu slozek jsou Ffadné zvyraznény latky
zpUsobuijici alergie a dale je zde nad ramec
legislativnich pozadavkd vyznacen techno-
logicky obal a udici kout.

Jde o vyrobek odvozeny od tzv. vybraného

masného vyrobku,Viderské parky” - sloze-

ni, min. obsah masa, max. obsah tuku a pfe-
depsané smyslové vlastnosti musi odpovi-
dat pozadavkdm vyhlasky ¢. 69/2016 Sh.

+ Na etiketé je zvyraznéno datum pouzitel-
nosti vyrobku doplnéné o zvldstni podmin-
ky pro jeho uchovéni véetné skladovacich
instrukci po otevieni obalu.

+ V souladu s doposud platnymi pozadavky
(vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v platném zméni)
je nad ramec tabulkové uvedenych vyzivo-
vych udajl vyznacen max. obsah tuku.

« Vyrobek je balen v ochranné atmosfére, coz
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je nalezité vyznaceno.

- Udaj o ¢isté hmotnosti vyrobku (1009) je
doplnén mezinarodnim symbolem ,e” pro
oznaceni mnozstvi, coZ znamena, Ze ten-
to Udaj vykazuje vysokou presnost, nebot
jsou splnény zvlastni legislativni pozadavky
zdkona o metrologii a dalSich souvisejicich
predpist.

+ Na etiketé je identifikovan vyrobce.

Videriské miniparecky
Vledenske mmlparceky

siriity, hondice], antioxidant: bysefing sthosbovd,
TRt e b e 1%, o e s
nalodg
Enesgetickd hodnota | Enesgia THARNTI6 kel
g
1ioka nasycent / masjiead masiné kyseliny og
5 | @)
oo culry B5g
Bilisviny / Esefloviny 1285 1':3;.1
Sl fsd” 1lig B
+5T ! e
Schateriteicte oo+ 5°C Spotebupedr 200 g e
et
el )
v axhrasnej atmatSérr.
Po otworeni spotrebute do 24 hodin.
wn:(l'lmfuﬁnn
Hmlm&mmm

possath.ct
EAN: m-lussnzwn

Nazev vyrobku: Kostelecky Poli¢an

Nazev druhu a skupiny: masny vyrobek tr-
vanlivy fermentovany

POZNAMKY:

Obal s etiketou obsahuje veskeré povinné
oznacované informace a nékteré dobro-
volné uvedené udaje. Obal je vyhotoven
ve dvoji jazykové verzi (CS/SK).

V seznamu slozek jsou primarni slozky ozna-
Ceny nézvy jednotlivych skupin slozek (vep-
fové maso, veprové sadlo, hovézi maso). Pro-
toZe celkové mnozstvi viech sloZek u tohoto
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vyrobku prekracuje v dobé vyroby 100%,
je oznacen udajem o hmotnosti slozek po-
uzitych k pfipravé 100g hotového vyrobku
(100g vyrobku je vyrobeno ze 137g masa;
v daném pfipadé by bylo zZédouci rozlisit za-
stoupeni veprového a hovéziho masa).

Jde o tzv. vybrany masny vyrobek (Poli¢an)
—slozeni, min. obsah ¢istych svalovych bilko-
vin, max. obsah tuku a predepsané smyslové
vlastnosti musi odpovidat pozadavkim vy-
hlasky ¢. 69/2016 Sb.

Na etiketé je zvyraznéno datum minimal-
ni trvanlivosti vyrobku doplnéné na obalu
0 zvldstni podminky pro uchovéni vyrobku
vetné skladovacich instrukci po otevreni
obalu.

V souladu s doposud platnymi pozadavky
(vyhlaska ¢. 326/2001 Sbh. a 113/2005 Sh.
v platném zméni) je nad ramec linedrné uve-
denych vyzivovych tdaji vyzna¢en max. ob-
sah tuku a soli.

Viyrobek je vakuové balen, coZ je nalezité vy-
znaceno.

Cistd hmotnost vyrobku je 80g - u této
hmotnosti baleni masného vyrobku se
pfipousti zapornd hmotnostni odchylka
do 10% od deklarované hmotnosti v pfipa-
dé jednotlivého baleni, resp. 2% souhrnné
na 20ks baleni.

« Na etiketé je identifikovan vyrobce.

Nazev vyrobku: Junior krdjeny 1009

Nazev druhu a skupiny: masny vyrobek te-
pelné opracovany

POZNAMKY:

Etiketa obsahuje veskeré povinné ozna-
cované informace a nékteré dobrovolné
uvedené udaje.

« V seznamu slozek je primérni slozka
oznacena nazvem skupiny slozek véetné
mnozstvi v hmotnostnich procentech
v okamziku zpracovéni (vepfové maso
40 %). K seznamu slozek je pfipojeno
preventivni oznaceni ohledné mozného
stopového zastoupeni latek zpusobuji-
cich alergie.

Jde o tzv. vybrany masny vyrobek (Ju-
nior) - sloZeni, min. obsah masa, max.
obsah tuku a pfedepsané smyslové
vlastnosti musi odpovidat pozadavkiim
vyhlasky ¢. 69/2016 Sb.

Na etiketé je zvyraznéno datum pou-

Zitelnosti vyrobku doplnéné o zvlastni

podminky pro jeho uchovani vcetné
skladovacich instrukci po otevieni oba-
lu.

V souladu s doposud platnymi pozadav-
ky (vyhldska ¢. 326/2001 Sb. a 113/2005
Sb. v platném zméni) je vyznacen max.
obsah tuku a soli. Vyzivové udaje nejsou
uvedeny, coz ovsem dopovida platné le-
gislativé v dobé prodeje vyrobku.
Vyrobek je balen v ochranné atmosfére,
coz je nélezité vyznaceno.

Cistd hmotnost vyrobku je 100 g - u této
hmotnosti baleni masného vyrobku se
pfipousti zapornd hmotnostni odchyl-
ka do 10% od deklarované hmotnosti
v ptipadé jednotlivého baleni, resp. 2%
souhrnné na 20 ks baleni.

Na etiketé je identifikovén vyrobce.

Masokombinat Plzen s.r.o.

.lumur krajeny 100g
masny vyrob P
vepfové maso 40%, vodl.vqiwékuh vq:lm
sadlo, bramborovy Skrob, jodovana jedia sul Gedla
vidknina, emulgator (E471), stabilizator (E450),
smés kofeni a extraki kofeni, dextroza,
slunecnicovy olej, latka zvyraznujici chut a vini
(E621), antioxidant (E315), regulitory kyselosti
(E330, E500), barvivo (E120), aroma, zahusfovadio
(E412), konzervant (E250); Tuk max.35%, sul
max 2 8% MuZe obsahovat stopy: LEPKU, MLEKA
A VYROBKU Z NEJ, SOJI, CELERU, HORCICE.
Baleno v ochranné atmosféie. Po otevieni vybalte a

~ spotfebujte do 24 hodin.
Spotfebujte do:  25.05.2016
su-mp wndo'canm

Sl

5.JAKOSTNi POZADAVKY NA MAS-
NE VYROBKY

Pfi nakrojeni masnych vyrobkd nesmi v na-
kroji dochazet k uvolriovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku (tj. krdjend nebo
zrnéna cast dila) nesmi z nakroje vypadavat.
V nékroji nesmi byt cizi ¢asti, které netvo-
fi soucast slozeni masného vyrobku. Taktéz
v ném nesmi byt nezpracované ¢asti, tuhé
kdze a kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo ji-
nych slozek, pokud nejsou charakteristickym
znakem daného vyrobku.

Povrch masnych vyrobkl nesmi byt naruse-
ny, zejména oslizly, lepkavy, netypicky svras-
tély nebo porostly plisni, pokud se nejedna
o uslechtilé druhy plisni charakteristické pro
dany vyrobek.

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

5.1.Jak postupovat pii vybéru masnych
vyrobku v trzni siti
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1.Nejprve posudte celkovy vzhled vyrobku
a zaméfte se na splnéni vizualné kontrolova-
telnych jakostnich pozadavk.
2.Nasledné vyhodnotte, zda jsou pro jednot-
livé prodejni varianty (balené, zabalené, ne-
balené vyrobky) k dispozici legislativné poza-
dované udaje. V pfipadé nebalenych vyrobk
Zadejte u obsluhy informace o obsahu masa
a o celkovém slozeni, pokud tyto informace
nejsou k dispozici v prodejné ve formé katalo-
gu vyrobk(. V piipadé balenych a zabalenych
vyrobk{ tyto Udaje, véetné vyzivovych udaja,
hledejte pfimo na obalu nebo na etiketé, kte-
ra je soucasti baleni. Vénujte pfitom pozor-
nost zejména témto Udajlm:

« Obsah masa - napovi hodné o kvalité drob-
nych masnych vyrobk( a mékkych saldama
(obsah masa u téchto vyrobkovych podsku-
pin bude bézné dosahovat hodnoty v roz-
mezi 20 az 60%, protoze vyjadiuje pouze
obsah kosterni svaloviny, nikoliv sédla, loje,
strojné oddéleného masa, veprovych nebo
drlibezich kizi, vody a dal3ich slozek - po-
suzujte jej v kontextu deklarovaného obsa-
hu tuku. V pfipadé trvanlivych fermentova-
nych a trvanlivych tepelné opracovanych
masnych vyrobkd je obsah masa nejcastéji
vyjadfen udajem o hmotnosti masa pouzi-
tého k pfipravé 100 g hotového vyrobku.

+ V pfipadé 3Sunek se zajimejte o jejich za-
fazeni do pfislusné tridy jakosti. Vyrobky
nespliujici svym slozenim pozadavky pro
zafazeni do téchto tf¥id nesmi byt oznacova-
ny terminem ,Sunka’, i kdyZ takto na prvni
pohled vypadaji.

Energeticka hodnota, obsah bilkovin, tuku

a soli jsou dalezitymi vyzivovymi a kvalita-

tivnimi ukazateli. Nezapominejte pfitom, ze

tuk je v fadé masnych vyrobk( zcela tradi¢ni

a technologicky nepostradatelnou slozkou,
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kterad vyznamné prispiva k jejich specifické
chuti a texture. Stl pak kromé chuti vyrob-
ku pfispiva k jeho mikrobiologické stabilité,
¢imz pomaha garantovat jeho zdravotni ne-
zavadnost.

Datum pouzitelnosti vyrobku nesmi byt
prekroceno.

Udaje o zplisobu skladovéni vyrobku je nut-
né striktné dodrzovat a pfi ndkupu je vzdy
vhodné vyhodnotit, Ze jsou taktéz dodrzo-
véany prodejcem.

Zajimejte se rovnéz o doplnujici udaje -
napf. néktera oznaceni mohou poukazovat
na nadstandardni kvalitativni parametry
daného vyrobku (napf. oznaceni KLASA,
Ceska cechovni norma nebo Zaru¢ena tra-
di¢ni specialita).

Viyrobky, u nichz byly Statni veterindrni
spravou nebo Statni zemédélskou a po-
travinafskou inspekci zjistény z4vazné
nedostatky kvality, jsou zvefejiovany
na strankdch www.potravinynapranyri.cz,
www. bezpecnostpotravin.cz aj.

w

»

6.DOTAZY CTENARU

6.1 Dotaz ctenare:

Svétovd zdravotnickd organizace (WHO) ne-
ddvno zaradila zpracované maso mezi Cinidla
karcinogenni pro clovéka. Jak Ize tento postoj
WHO vysvétlit?

Stanovisko autora publikace:

Uvedené zarazeni zpracovaného masa vzniklo
na zdkladé vysledk setfeni v oblasti tzv. iden-
tifikace nebezpeci. V ramci tohoto Setfeni ovsem
nebylo provedeno posouzeni rizika, coz zname-
nd, Ze WHO nevzala v Gvahu skutecnou expozici
spotrebiteli vici masu ve vztahu k jeho poten-
cidlu vyvolat u konzument( rakovinové bujeni.
To je béZny postup, pficemZ posouzeni rizika

identifikovanych nebezpeci WHO ponechdvd
v kompetenci ndrodnich zdravotnich orgdnd.
WHO jednak modelové kalkulovala s neobvykle
vysokou mirou spotfeby zpracovaného masa,
ale rovnéz v rdmci daného Setfeni nebyly uva-
Zovdny rozdily mezi jednotlivymi skupinami
masnych vyrobkd, rozdily ve zpracovatelskych
postupech, které zminéné riziko vyznamné
ovliviiuji, a nakonec ani spotrebitelské benefity
souvisejici s konzumaci masnych vyrobku. Je
navic zfejmé, Ze v oblasti spotfeby potravin ne-
Ize izolovat a hodnotit kazdy jednotlivy faktor
Z hlediska jeho vlivu na riziko vzniku rakovino-
vych onemocnéni. Jednd se o velmi komplexni
problematiku ovliviiovanou velkym mnoZstvim
dalsich zndmych i nezndmych faktord, mezi
kterymi se podle obecné dostupnych informaci
na pfednich mistech vyskytuje vliv kontaminan-
tu z Zivotniho prostredi (napf. znecisténi ovzdu-
$i) a zdravotni stav, genetické predispozice,
vék, celkovd vyZiva a Zivotni styl konzumentd.
Dlouhodobé je v rdmci vseobecné uzndvané
ndzorové linie propagovdn pestry a nutricné
vyvdzeny jidelnicek odpovidajici véku, pohlavi,
zdravotnimu stavu a energetickému vydeji kon-
zumentd. Do takového jidelnicku bezpochyby
patfi i pfiméfend konzumace masa a masnych
vyrobkd, nebot maso je vyznamnym zdrojem
bilkovin s vysokou biologickou hodnotou a také
lidskému organizmu doddvd nékteré vitaminy
a minerdly ve snadno stravitelné formé.

6.2 Dotaz ctenare:

Doktorka Katefina v televizi fikala, Ze dribezi se-
pardt priddvany do uzenin obsahuje mleté kosti,
peri, kiize, zobdky a pardty. Je to viibec redlné?
Stanovisko autora publikace:

Nejprve je nutné zminit, Ze strojné oddélené
maso (SOM), které je hovorové oznacovdno jako
LSepardt’ je nejcastéji ziskdvdno z koster kurat

po oddéleni jednotlivych partiimasa (prsou, ste-
hen, kridel a krkd), a sice ve fdzi opracovdni, kdy
se na skeletu kurat jiz Zddné pefi nevyskytuje.
Prislusné predpisy EU, jejichz dodrZovdni je dd-
sledné kontrolovdno Stdtni veterindrni sprdvou,
navic pfimo stanovuji, Ze SOM nesmi byt vyro-
beno z béhdkd, kiize, hlavy a kosti koncetin. Je
skutecnosti, Ze surovinou pro vyrobu dribeziho
SOM jsou kosti kureciho skeletu nesouci zbytky
masa, které se pfi separaci cdstecné nadrti, ale
takto deformované kosti jsou od vysledné ma-
sové pasty oddéleny jemnym sitkem a spolec-
né s chrupavkami, slachami, zbytky svalovych
uponu a dalsich pevnéjsich cdsti slouzi jako
surovina pro vyrobu krmiv pro domdci zvifata.
Moderni separacni technologie, které pro strojni
oddéleni masa z kosti vyuzivaji velmi nizky tlak,
navic produkuji SOM se vzhledem a parametry
klasického mletého masa. SOM muze obsaho-
vat velmi maly podil mikroskopickych kostnich
ulomkd, které pii separaci s vyuzitim vysokého
tlaku mohou v omezené mife prochdzet jem-
nym sitkem, ale senzacechtivé komentdre o ob-
sahu peri, zobdk( apod. nejsou nicim jinym, nez
sifenim nepodlozZenych mytd o SOM.

6.3 Dotaz ctenafe:

V jednom z internetovych pofad tzv. Ing. E¢ko
varoval pred konzumaci potravin, které obsa-
huji nékteré chemikdlie. Jak by spotrebitel mél
k této problematice pristupovat?

Stanovisko autora publikace:

Je Zalostnou realitou, Ze znacny prostor v dnes-
nim medidiné globalizovaném svété dostdvaji
zavddéjici nebo zcela mylné informace, které
deformuji ndzory velké Cdsti laické verejnosti.
BohuZel, komentovat skodlivost tzv. ,écek” je
v poslednich letech médnim trendem a nékteri
samozvani odbornici si na této bdzi vystavéli
vlastni dobre funguijici byznys.
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Hlavni zdsadou pro pouZiti iplné vsech potravi-
ndrskych pridatnych Idtek je, Ze tyto Idtky museji
byt bezpecné a jejich pouziti musi byt omezeno
jen na pripady, kdy je to z hlediska technologie
vyroby dané potraviny nezbytné. Nesméji podle
dostupnych védeckych dikazi predstavovat
Zddné zdravotni riziko pro konzumenty. Tim je
ovsem mysleno riziko plynouci z konzumace
aditiv prostfednictvim potravin pri obvyklém
pouziti a ddvkovdni. Posouzeni zdravotniho
rizika je podloZeno rozsdhlym zdravotné-hy-
gienickym a potravindiskym vyzkumem. Pri
schvalovdni jednotlivych aditiv se navic uplat-
nuje zdsada predbézné opatrnosti a v pripade,
Ze existuje byt jen pouhé podezieni na moznd
zdravotni'rizika spojend s danou Idtkou, jeji po-
uZiti neni povoleno viibec, anebo je omezeno
jen pro urcité bezpecné zpusoby. V castych pri-
padech se rovnéz pristupuje ke stanoveni ma-
ximdIniho povoleného mnoZstvi takové Idtky
v dané skupiné ¢i podskupiné potravin.

Je samoziejmé legitimni vést obecnou polemiku
o tom, zda nékteré Idtky do nékterych potravin
patfi, ¢i nepatii. Zda jsou napf. potiebné pro do-
saZeni pozadované trvanlivosti a zda stejného
ucinku pfipadné nelze dosdhnout jinymi postu-
py. Ale straseni skodlivosti téchto Idtek, pokud
jsou dodrZena predepsand pravidla, jisté neni
na misté.

SLOVO O AUTOROVI

Ing. Jan Katina je vykonnym feditelem Ces-
kého svazu zpracovateld masa. Je vyucen
v oboru feznik - uzenaf, absolvoval Stfedni
pramyslovou $kolu technologie masa, baka-
larské studium oboru Bezpecnost a kvalita
potravin na FVHE VFU Brno a magisterské
studium oboru Konzervace potravin a tech-
nologie masa na FPBT VSCHT Praha. Autor je
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rovnéz ¢lenem fidici rady Evropského svazu
zpracovatelll masa, ¢lenem predstavenstva
Evropského svazu obchodnik(i s masem a do-
bytkem, ¢lenem Fidiciho vyboru Ceské tech-
nologické platformy pro potraviny, ¢lenem
Sektorové rady pro potravinaistvi a krmivai-
stvi a expertem Poradniho vyboru Evropské
komise pro veprové maso.

LITERATURA

« Naftizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym
se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro
potraviny zivocisného pilvodu, v platném
znéni

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €.1169/2011 ze dne 25.Fijna 2011 o po-
skytovani informaci o potravinach spotiebi-
telm, v platném znéni

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zpUsobu ozna-
covani potravin a tabdkovych vyrobk(,
ve znéni pozdéjsich predpisd

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich
na maso, masné vyrobky, produkty rybo-
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békovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkon(l, ve znéni
pozdéjsich predpist

EDICE - JAK POZNAME KVALITU?

Publikace Sdruzeni ceskych spotrebitell v edici,Jak pozname kvalitu?” jsou vydavané v ramci
priorit Ceské technologické platformy pro potraviny. Maji podporovat vnimani kvality potravin
vcetné identifikace urcujicich kvalitativnich ciniteld pfi vybéru potravin. Edice je kazdoro¢né
rozsifovana o dalsi komodity na trhu a jejimi autory jsou vzdy odbornici z daného oboru. Vsech-
ny publikace jsou dostupné ve formé tisténych brozur (do rozebrani) a elektronicky na webo-
vych strankach http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.php a http://spotre-
bitelzakvalitou.cz.
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Oznacovani masnych vyrobk (2010, 2. pfepracované vydani, 2016), Katina
Nealkoholické napoje (2016), Cizkova

Caj (2016), Brzonova

Obiloviny a lusténiny (2016), Slukova a kol.

Driibezi maso a drlibezi masné vyrobky (2015), Mates

Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vofechovska, Vinsova

Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip

Tuky, oleje, margariny (2014, 2. upravené vydani 2015), Brat

Mléko a mlécné vyrobky (2014, dotisk 2015), Kopacek

Hovézi a vepiové maso (2012, 2. pfepracované vydani 2015), Katina, KSdna ml.
Vejce (2014, dotisk 2015), Bohackova

Chléb a pecivo (2013, dotisk 2015), Pfihoda, Slukova, Drizal

0 lahtdkach pro spottebitele (2012, 2. upravené vydani 2015), Cefovsky

Syry a tvarohy (2013), Obermaier, Cejna

Ryby, ostatni vodni Zivocichové a vyrobky z nich (2013), Kavka

Svét kavy (2012), Brzoriova

Znaceni GDA na obalech potravin — navigace ve svété Zivin a kalorii (2011), Dupal (editace)
Nanotechnologie v potravinafstvi (2011), Kvasnickova

Moderni Slechténi a potraviny. Co vSechno potfebujeme védét o potravinach z geneticky
modifikovanych plodin? (2010), Drobnik

Oznacovani masnych vyrobku (2010), Katina

RFID - radiofrekvencni identifikace: divod k obavam? (2010), Pesek
Potraviny oSetiené ionizaci (2009), Michalov4, Dupal

CHYSTANE PUBLIKACE V ROCE 2016

Syry a tvarohy, 2. pfepracované vydani (2016), Obermaier, Cejna, Kopacek
Vyvazena strava a vyziva (2016), Turek, Sima



barevny svet v tisku K

s

.

.

: g knihy = prospekty
- LY \_ -

s P katalogy  brozury

8/ « plakaty « kalendare

» vyrocni zpravy
» korespondencni

materialy = (redni
tiskoviny e noviny « casopisy

GARAMON
vydavatelstvi a tiskarna

GARAMON s.r.o.
Wonkova 432
500 02 Hradec Kralové

tel.[fax: 495 217 101
e-mail: garamon@garamon.cz
WWW.garamon.cz

« dalsi polygraf cke vyrobky

Ve spolupraci s Magistratem vydavame kazdy tyden
informacni zpravodaj mésta Hradec Kralové Radnice,

Radnice - pFijem inzerce

tel.: 495 499 086
mobil: 603 234 459

do kterého zajistujeme prijem inzerce. e-mail: radnice@garamon.cz

Cesky institut pro akreditaci, o.p.s.
,Accredo — davam duavéru*

Q)
[)
NARODNI AKREDITAGN] ORGAN Olsanska 54/3, 130 00 Praha 3, tel.: +420 272 096 222, fax: +420 272 096 221, mail@cai.cz, www.cai.cz
é | A akred itUje - CIA je élenem mezinarodnich organizaci

» zkuSebni laboratofe

» kalibracni laboratore

» zdravotnické laboratofe

» certifikaéni organy provadéjici certifikaci produkta

» certifikaéni organy provadéjici certifikaci systému
managementu

» certifikacni organy provadgéjici certifikaci osob

» oveéfovatele vykazu emisi sklenikovych plynu

» inspekéni organy

» poskytovatele zkouseni zplsobilosti

» vyrobce referenénich materialt

» environmentalni ovéfovatele programu EMAS

a signatarem multilateralnich dohod:

ER

EUROPEAN
ACCREDITATION
Evropska organizace pro spolupraci
v oblasti akreditace (EA)

v oblasti akreditace laboratofi (ILAC)

Mezinarodni akreditaéni forum (IAF)

Foérum akreditacnich a licenénich organt (FALB)
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U Q‘OQ ASSOCIATION
www.konzument.cz

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

OZNACOVANI MASNYCH VYROBKU
edice Jak pozname kvalitu?

Oznacovani masnych vyrobk(, edice Jak pozndme kvalitu?, svazek 17, 2. pre-
pracované vydani, autor © Ing. Jan Katina; na pfipraveé pro tisk spolupracovala
Ing. Irena Michalovd, predmluva © Ing. Libor Dupal. Vydaly © Sdruzeni ¢eskych
spottebitell, z. 0. a Potravinafska komora CR v ramci priorit Ceské technologic-

ké platformy pro potraviny, cervenec 2016. Obalka a graficka Uprava Katefina

Tomaskova - ktdesign. Vytiskla tiskarna Studio 66 & Partners s.r.o.

ISBN 978-80-87719-42-8 (Sdruzeni ceskych spotiebiteld, z. u.)
ISBN 978-80-88019-12-1 (Potravinafska komora Ceské republiky)
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SDRUZENI CESKYCH
SPOTREBITE|

Ceska technologicka platforma pro potraviny Sdruzeni ¢eskych spotiebiteld, z.u.
Pocernickd 96/272; 108 03 Praha 10 - Malesice Pod Altdnem 99/103

Tel./fax: +420 296 411 187 (sekretariat) 100 00 Praha 10 - Strasnice

Tel.: +420 296 411 184-93 Tel.: +420 261 263 574

e-mail: foodnet@foodnet.cz e-mail: spotrebitel@regio.cz
www.ctpp.cz www.konzument.cz
www.foodnet.cz www.spotrebitelzakvalitou.cz
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