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|. SukovA

Privodce oznacovanim potravin

Pfirucka je souhrnem informaci o vyznamu a provedeni Gdajd uvadénych na potravinarskych
vyrobcich a pfi prodeji potravin. Vychazi z platné legislativy zahrnujici predevSim zakon o po-
travinach a provadéci vyhlasky, veterinarni zakon a provadéci vyhlasky a pfislusna nafizeni
ES. Materidl je uréen predevSim pro zlepSeni informovanosti spotrebitell. Jeho cilem neni
Uplny vyklad pravnich predpisl, ale poskytnuti srozumitelné, a tim obéas i zjednoduSeng,
odpovédi na nejcastéjsi dotazy.

Vzhledem k tomu, Ze legislativa podléha soustavnym zménam, je tfeba pocitat s tim, Ze s od-
stupem ¢asu od vydani této prirucky mohou byt nékteré pozadavky na oznacovani pozméné-
ny. V soucasné dobé se pripravuje nové nafizeni ES o oznacovani.

© IrReNA Sukova, 2008
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1. UVOD: Proé je na obalech tolik idaji

Udaje uvadéné na obalech potravin jsou pro spottebitele zakladnim zdrojem informaci, aby
se mohl rozhodnout pii vybéru ze Sirokého spektra vyrobku. V dobach pfisné regulace trhu se
potraviny vyrabély v Gzkém sortimentu podle jednotnych norem, takze nebylo nutné slozité
ce i pro spotrebitele. Co a jak musi byt na baleném vyrobku uvedeno, ukladaji eské zakony,
provadéci vyhlasky a nafizeni ES. Z Ceskych predpisl se jedna predevSim o zakon 110/1997
Sh. o potravinach a tabakovych vyrobcich, provadéci vyhlasku 113/2005 Sh. o oznacovani
potravin, vyhlasky pro jednotlivé skupiny potravin (napf. 326/2001 Sb. pro maso, driibez,
ryby, vejce a vyrobky z nich, 77/2003 Sh. pro mléko, mlé&né vyrobky a tuky, 333/1997 Sb.
pro mlynské pekarské a cukrarské vyrobky, 157/2003 Sh. pro ovoce, zeleninu a brambory
a vyrobky z nich), dale o veterinarni zakon 166,/1999 Sb. a vyhlasku 287,/2007 Sbh. a fadu
nafizeni ES, vSe v platném znéni. Na Grovni ES jsou poZadavky stanoveny napf. v rdmcovém
nafizeni o bezpecnosti potravin 178/2002/ES, v nafizeni o poZadavcich na zajisténi hygieny
a bezpecénosti potravin 852/2004/ES a 853/2004/ES - vSe v platném znéni, a pfip. nafizeni
tykajici se jednotlivych vyrobkovych skupin.

(Aktualni znéni zakona o potravinach a provadécich vyhlasek Ize najit na webovych strankach
,agronavigator“,www.agronavigator.cz).

Ve Sbirce zékon( Ize najit Geské predpisy podie jejich &isla, v Urednim véstniku ES Ize najit
predpisy ES. Je nutno pocitat s tim, Ze predpisy se neustale méni podle aktudlnich poZadavkut
doby.)

Nékteré Gdaje jsou duleZité jiz pfi nakupu (predevsim datum pouZitelnosti/minimalni trvanli-
vosti, nazev, sloZeni, varovna oznameni), nékteré jsou potrebné pfi lpravé potravin a sklado-
vani (napf. navod k pouZiti, pokyny pro skladovani), nékteré se vyuzivaji predevsim v pripadé,
Ze se vyskytne problém (napf. Gdaje o firmé, oznaceni Sarze). Aby spotfebitel mohl vyuZit texty
na obalech, je potfebné védét, co se pod urcitymi slovy skryva.

2. VSEOBECNE POZADAVKY NA 0ZNACOVANi POTRAVIN

2.1 Kde a jak se udaje uvadéji

Z hlediska oznacovani vyrobkUl jsou rozdilné poZzadavky na potravinu ,balenou“ (umisténou
do obalu napt. u vyrobce potraviny ¢i v balirné), ,zabalenou“ (umisténou do obalu za nepfi-
tomnosti spotrebitele jinde nez u vyrobce ¢i balirny, vétSinou v zazemi prodejny) a potravinu
,nebalenou“. Podrobné zpracovana pravidla plati pfedevsim pro balené potraviny.

V pripadé balenych potravin musi byt Gdaje uvedeny bud piimo na spotiebitelském obalu jed-
notlivého vyrobku, nebo na vnéjSim obalu skupinového baleni. Vyjimky jsou stanoveny napf. pro
uvadeéni povinnych Udaju na vyrobcich, kde je k dispozici pfilis mala plocha (mensi nez 10 cm).

Udaje musi byt pro spotiebitele srozumitelné, pro spotiebitele v CR musi byt v éeském ja-
zyce (vyjimkou mUiZe byt obchodni nazev vyrobku, Gdaje na vinech, pfip. Gdaje, které nelze



vyjadrit v 8estiné). Udaje musi byt uvedené na viditelném misté, snadno éitelné (diskutuje se
o stanoveni minimalni velikosti pisma, zatim byva ¢asto nezbytné pouZzivani bryli), nezakryté,
neprerusené jinymi Gidaji, nesmazatelné.

Zasadné plati, Ze zplsob oznaCovani nesmi uvadét spotiebitele v omyl, pokud jde o vlast-
nosti, mnozstvi ¢i ptvod potraviny. Potraviné nesméji byt pfisuzovany vlastnosti a G¢inky, které
nema, a ani nesmi byt vyvolavan dojem, Ze potravina vykazuje zvlastni charakteristické vlast-
nosti, kdyZ ve skutec¢nosti tyto vlastnosti maji vSechny podobné potraviny. Proto také plati, ze
na obalu sméji byt uvedeny ¢i vyobrazeny jen ty slozky/suroviny, které byly k vyrobé pouZzity.
Pokud jsou z divodu pestrosti a atraktivnosti na obalech znazornény nékteré druhy zeleniny
¢i jiné potraviny (napf. u roztiratelnych tuk( nebo u polévek), musi byt z obalu zcela jasné,
které zobrazené slozky jsou v balené potraviné skute¢né pritomny a které znamenaji pouze
doporucené pouziti.

2.2 Jak se v udajich vyznat

2.2.1 Balené potraviny

K zakladnim Gdajlim, které az na vyjimky musi byt uvedeny na vSech balenych potravinach,

patfi:

* nazev a sidlo vyrobce nebo dovozce nebo prodavajiciho nebo balirny,

® nazev potraviny - nazev jejiho druhu (napf. ,Cerstvé maslo“, ,mlécna cokolada“, ,taveny
syr)

e datum pouzitelnosti u vyhlaSkou stanovenych druh( potravin podléhajicich rychle zkaze
(napf. ,spotrebujte do 30. 09. 2006*) nebo

¢ datum minimalni trvanlivosti (u ostatnich potravin),

* (idaj 0 mnozstvi vyrobku,

* sloZeni potraviny, pfip. informace o pfitomnych alergennich slozkach,

e oznaceni Sarze (v pfipadé, ze datum minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti neobsahuje
den a mésic),

* (idaj o osetieni ionizujicim zarenim, pokud bylo aplikovano. V pfipadech, kdy je to zapo-
tfebi z hlediska ochrany zdravi, nebo kdy by pfi nespravném skladovani nebo pouziti byla
poskozena zdravotni nezavadnost vyrobku, se jeSté uvadi:

¢ pokyny ohledné zpusobu skladovani (napf. teploty, ochrana pred vihkosti ¢i svétlem), pfip.
0 uchovavani po otevieni obalu. V pfipadé potravin oznacenych datem pouZitelnosti se
pokyny o zplsobu skladovani musi uvadét vzdy;

* pokyny ohledné zplsobu pouziti (navod k pfipravé). Je-li potravina uréena k mikrovinnému
ohfevu, musi byt pokyny vzdy uvedeny. Vzdy musi byt uveden zplsob pouziti také u potra-
vin, které nemohou byt konzumovany bez tepelného oSetfeni, ale pfitom pro spotrebitele by
to nemuselo byt zcela samoziejmé. Vzdy musi byt uvadény pokyny, pokud je nutné fedéni
nebo rozpousténi potraviny;

¢ udaj o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi - v pfipadé pfitomnosti urcitych vyhlaskou
stanovenych slozek, které mohou byt nebezpeéné pro osoby se specifickym postizenim
nebo pfi konzumaci nadmérnych mnozstvi (napt. fenylalanin, chinin, kofein, glycyrrhizova
kyselina).



U potravin pro zvlastni vyZivu je poZadovan ddaj o ticelu, k jakému je potravina uréena (napt.
pro diabetiky, pro kojence, pro sportovce, pro nemocné fenylketonurii, pro bezlepkovou vyzivu,
s nizkym obsahem lakt6zy, bilkovin, sodiku a nékolik dalSich skupin).

V nékterych pripadech je vyZadovan Gdaj o tridé jakosti. Tyka se to predevsim nékterych dru-
hd masnych vyrobkU (napt. Sunka: nejvyssi jakost, vybérova, standardni), vétsiny druhd ovoce
a zeleniny a jatecné opracovanych tél driibeze.

Ve zvlastnich pfipadech se uvadi (daj o vyzivové (nutricni) hodnoté (tzn. tabulka napf. s ob-
sahem energie, bilkovin, tukl, sacharid(, viakniny, sodiku, vitamini nebo minerainich latek).

Kromé vyse uvedenych Gdajl jsou provadécimi vyhlaSkami k zakonu o potravinach, a hlavné
nafizenimi ES, ktera ptimo plati pro vSechny ¢lenské staty EU, poZzadovany dalsi udaje. Tyto
komoditni vyhlasky a nafizeni se vztahuji k jednotlivym skupindm potravin bud’ podle pouzité
suroviny (napf. vyhlaska pro mléko a mlééné vyrobky, pro maso a masné vyrobky, pro ovoce
a zeleninu), nebo podle zpusobu zpracovani (napt. vyhlaska pro zmrazené potraviny, nafizeni
ES o ekologickém zemédélstvi, nafizeni ES o GMO), nebo podle specialniho uréeni (potraviny
pro kojeneckou vyZivu, potraviny pro rlizné diety nebo pro suplementy - doplnky stravy). Spe-
cialnim Gdajem je oznacovani zdravotni nezavadnosti pomoci Gdajd v ovalném razitku na
Zivocisnych produktech (viz dale v kap. 2.3.9 a kap.3, tykajici se ZivociSnych potravin).

Pro biopotraviny plati vSechny predpisy jako pro béZzné potraviny, ale pokud je pouZito ozna-
¢eni ,ekologické“, ,biologické“, ,eko“, ,bio“ nebo pfislusny graficky znak nebo jakykoli Gidaj
poukazujici na ekologicky, organicky, pfirodni nebo biologicky zpUsob vyroby, musi byt spiné-
ny dalsi podminky podle nafizeni 2092/91/ES (od 1. 1. 2009 plati nafizeni 834/2007/ES)

.®

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

a podle ¢eského zadkona 242/2000 Sb. a vyhlasky 16/2006 Sb. (vSe v platném znéni), a musi
byt ziskano osvédéeni (tykajici se podniku i vyrobku) od uréené dozorové organizace.

V téchto predpisech jsou stanovena podrobna pravidla pro ekologickou zemédélskou (rostlin-
nou i zivociSnou) produkci a pravidla pro jeji zpracovani a oznacovani.

Podle pfehlednéjSich pravidel platnych od 1. 1. 2009 budou muset zemé&délské suroviny v bi-
opotraviné vzdy sestavat nejméné z 95 % z ekologicky vyprodukovanych surovin, pro které je
k dispozici pfislusné osvédcéeni. Kromé pravidel pro zemédélskou produkci jsou pfi zpracovani
biopotravin zakdzany nékteré operace jako béleni, nakladani, uzeni, hydrogenace, ozarovani
a mikrovinny ohfev aj. Jsou stanoveny pfidatné a pomocné latky, latky nepochazejici z eko-
logického zemédélstvi, a materidly a obaly, které jsou pro ekologické potraviny pfipustné.
Nejsou pripustné genetické modifikace (GMO). Biopotravina muZe stejné jako neoznacena
konvencni potravina obsahovat nejvyse 0,9 % GMO z dlivodu ndhodného nebo technicky ne-
vyhnutelného vyskytu.



Pouziti nékterého ze schvélenych grafickych znakl pro biopotraviny (loga) zalezelo dosud na
rozhodnuti podnikatele, nyni se diskutuje o tom, Ze ma byt (mélo platit jiz od 1. 1. 2009) podle
nového nafrizeni pouZiti loga EU pro bioprodukty z EU povinné a pro bioprodukty z tfetich zemi
dobrovolné.

Pfi uZiti loga EU bude muset byt vzdy podana informace o misté, kde byly obsaZzené zemé-
délské suroviny vyprodukovany, a sice ,z EU“ ¢&i ,mimo EU“, pfip. ndzev konkrétniho statu.
| nadéale bude mozno pouZivat schvalena narodni nebo soukroma loga.

U biopotravin je povinné i oznaceni kddem prislusné kontrolni organizace ekologického ze-
médélstvi.

Principialné na zcela jiném zakladé jsou potraviny z geneticky modifikovanych organismu
(GMO), tzn. takové, k jejichz produkci byly pouZity specialnimi technologiemi vySlechténé rost-
liny, zvitata nebo mikroorganismy. Takové potraviny musi byt oznaceny vyrazem ,geneticky
modifikovany organismus“ (nebo konkrétné napt. ,geneticky modifikovana kukurice“) a musi
byt uveden identifikaéni kod, urcujici, jakd modifikace byla pfi Slechténi pouzita. Zatim jsou
v EU pro potravinarské vyuziti schvaleny jen GM-kukufice, -s6ja, -fepka a -bavinik.

UrCité poZadavky jsou stanoveny i pro oznac¢ovani obalovych materiali, a to v pfipadech, kdy
to spotrebitel sam tézko rozliSi. K tomu slouzi napt. trojuhelnik tvoreny tremi Sipkami v kom-
binaci se zkratkou nebo Ciselnym kédem pouzitého materialu (napf. pro polypropylen kéd 5
a zkratka PP).

Dalsi pouZivané Ciselné znaky vyjadfuji zplsob identifikace obalovych materialt z hlediska
zhodnoceni odpadu. Specialnim pripadem je znacka ,zeleny bod“, kterou mohou pouzivat
jen klienti spolecnosti EKO-KOM, ktefi za tento obal uhradili urcity pfispévek. Spole¢nost EKO-
KOM se podili na financovani nakladl spojenych se sbérem a likvidaci obald.

Kromé toho muZeme na obalech potravin vidét i nékteré dalSi nepovinné Gdaje Ci znacky.
Pfikladem jsou znaéky kvality ,KLASA“, ,CzechMade* a ,Ceské kvalita“.

»
.'.

/ CESKA

KVALITA
KLASE)

2.2.2 Zabalené potraviny

Na ,zabalenych potravinach“ (ty jsou porcovany a baleny bez pfitomnosti zakaznika, napf.
v zazemi prodejny) se uvadi nazev firmy, ktera vyrobek zabalila, nazev potraviny, tidaj o mnoz-
stvi, datum pouzitelnosti/trvanlivosti, pfipadné tfida jakosti, Gdaj 0 moznosti nepfiznivého
ovlivnéni zdravi a informace o oSetfeni ionizaci. Obdobné jako v pfipadé balenych potravin,
mohou byt u urcitych vyrobkd vyhlaSkami poZadovany dal$i Gdaje (napf. u zabaleného na-
krajeného masného vyrobku musi byt bezprostfedné po zabaleni uvedeno datum zabaleni
a vyrobek musi byt prodan nejpozdéji v den nasledujici po dni zabaleni).



2.2.3 Nebalené potraviny

Pokud jde o nebalené potraviny, poZaduje se, aby vybrané Udaje byly pfi nabizeni k prodeji
viditeIné umistény v pisemné formé. Jedna se alespon o nazev potraviny a datum pouzitel-
nosti/trvanlivosti, (pfip. mnozZstvi, tfidu jakosti, varovani pfed moznym nepfiznivym vlivem
slozky, informaci o oSetfeni ionizaci). DalSi Gdaje jsou u nebalenych potravin vyzadovany pod-
le prislusnych komoditnich vyhlasek (napf. oznacéeni zivo¢iSného druhu u masa - viz dale).

2.3 Vyznam jednotlivych udaju

2.3.1 Nazev a sidlo firmy
Na potravinach musi byt uveden bud vyrobce nebo dovozce nebo prodavajici nebo balirna.

U pravnickych osob se uvadi nazev a sidlo obchodni firmy, u fyzické osoby se uvadi jméno
a prijmeni a misto podnikani. Za potravinu uvedenou na trh v piném rozsahu odpovida osoba
uvedena na obalu vyrobku bez ohledu na to, zda se jedna o vyrobce, dovozce, balirnu nebo
prodejce.

Uvadéni zemé pivodu neni povinné v piipadé, Ze je uvedena plna adresa odpovédné osoby
(vyjimkou jsou Cerstvé ovoce a zelenina a hovézi maso). Dalsi vyjimky existuji napt. pfi ozna-
¢ovani medu nebo dovazeného cerstvého dribeziho masa, vajec, brambor.

Obecné se uvadéni zemé puvodu vyZaduje u potravin, kdy by neuvedeni tohoto Gdaje uva-
délo spotiebitele v omyl o skutecném plvodu nebo vzniku potraviny. Za zavadéjici Ize pova-
Zovat napf. Gidaj ,Vyrobeno pro:...“, kdy se Cesky spotiebitel mize opravnéné domnivat, Ze
dany vyrobek byl vyroben v Ceské republice, i kdyZ tento miZze pochazet od vyrobce mimo
tzemi CR.



2.3.2 Nazev potraviny

Zasadné plati, Ze musi byt pouZit takovy nazev, aby si spotfebitel nemohl jeho vyznam ne-
spravné vykladat. Z toho dlvodu je Casto ve vyhlaskach tykajicich se jednotlivych skupin po-
travin uréeno oznaceni druhu, skupiny nebo podskupiny a definice tohoto oznaceni. Tzn., Ze je
stanoveno, co musi spliiovat potravina, pouzije-li se pro ni uréity nazev.

VEtSinou je takto vyhlaskou vymezen charakter vyrobkové skupiny, a to tim, Ze je definovana bud'
pouZita surovina - napf. ,mlééna cokolada“, nebo pouzitd technologie - napf. ,taveny syre.

Pokud pro nékterou potravinu neni stanoveno oznaceni druhu, skupiny nebo podskupiny, po-
uZije se nazev odvozeny od zakladni pouZité suroviny nebo technologie.

Jen ve vyjimecénych pripadech je stanoven pfimo nazev konkrétniho vyrobku - napf. pro
nékteré masné vyrobky, kdy je nazev vazan na dodrzeni uréitych surovin a jakosti (napf. Spe-
kacek, debrecinsky parek, gothajsky salam, vybérova Sunka).

Tato opatfeni znamenaji vytvoreni urcitého ,slovniku“, v ramci kterého ma spotrebitel moz-
nost se orientovat. Musi se vSak o vyznamu nazv(i informovat (existuje zasadni rozdil ve slo-
Zeni napt. mezi dZzusem a nektarem, mezi syrem a syrovou pomazankou, mezi ¢okoladou
a ¢okoladovou pochoutkou).

Soucasti ndzvu nékdy musi byt tidaj o fyzikalnim stavu potraviny nebo zpiisobu jeji Gpravy,
a to v pripadé, Ze tato informace nevyplyva jiz ze samotného nazvu potraviny a Ze spotrebitel
by mohl byt uvadén v omyl, (doplfiuje se, zda je potravina v prasku, mleta, drcena, susena,
instantni, zmrazena, koncentrovana, uzena, sterilovana, pasterovana aj.).

,,Obchodni nazev“ (napt. ,Flora“, ,Delissa“, maji jiny vyznam nez zakonem pozadovany nazev
potraviny) je nepovinny tGdaj, u néhoz se pripousti, Ze nemusi byt uveden v ¢eském jazyce.

2.3.3 Mnozstvi vyrobku

MnoZstvi vyrobku se uvadi v jednotkach hmotnosti (g, kg) nebo v jednotkach objemu (ml, I)
podle charakteru potraviny. Kromé toho se v pfipadé vice kusu v baleni uvadi i poéet kusi,
cozZ je vyZzadovano, pokud se jedna o neprlhledny obal, kde spotfebitel nema moznost se
0 poctu kust sam presvédcit. Uvést jen pocet kust bez uvedeni hmotnosti/objemu je moz-
né napfr. u tfidénych vajec, kterd se prodavaji podle poctu kusl, nebo pokud jsou vyrobky
vazeny v pfitomnosti spotfebitele.

Pokud jde o skute¢né obsazené mnozstvi, znamena pro vyrobce presné dodrzeni uvedené
minimalni hmotnosti ¢i objemu urdity problém. Vyhlasky pro nékteré skupiny potravin (a pro
urcité velikosti baleni) proto stanovuji, jaké zaporné hmotnostni a objemové odchylky od
deklarovaného mnoZstvi jsou povoleny.

Kromé toho ma vyrobce v ramci propagace vyrobku moznost pouZit mezinarodni symbol ,e*
(umistény ve stejné drovni jako Gdaj o0 mnozstvi), a sice v pfipadé, Ze jsou dodrZzeny odchylky od
uvedeného minimalniho mnozZstvi stanovené zakonem a provadécimi vyhlaskami o metrologii.

Pro kladnou odchylku (skute¢né mnoZstvi je vétSi nez uvedené) se meze nestanovuji, vyrobce
ve vlastnim zajmu dba na to, aby se takové ,chyby“ nedopoustél.



Pro nékteré skupiny vyrobk( jsou stanoveny regulované velikosti baleni. Cilem je, aby se spo-
tfebitel snaze orientoval pfi porovnavani cen vyrobk( riznych vyrobcl. Napf. pro maslo se pfi
uvedeni symbolu ,e“ pfipoustéji hmotnosti baleni: 100 - 125 - 200 - 250 - 500 - 1000g.

Obdobné fady jsou stanoveny pro fadu potravin a napojl, ale postupné se platnost téchto
ustanoveni omezi jen na vina, lihoviny, rozpustnou kavu, cukr a vyrobky ve sprejich.

Pokud se potravina nachazi v nalevu (ve vodném roztoku, v oleji, v tomaté aj.), musi byt
kromé celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny po odkapani nalevu nebo pro-
centni podil pevné ¢asti. V pfipadé, Ze ¢ast pevného podilu pfechazi pri zpracovani do nalevu,
uvadi se hmotnostni podil pevné slozky v hodnoté vloZené pred zpracovanim.

2.3.4 Datum minimalni trvanlivosti

Toto datum se povinné uvadi na vSech potravinach, kromé potravin podléhajicich rychle zka-
ze, U nichZ se pouziva datum pouzitelnosti. Vymezuje minimaini dobu, po kterou si potravina
zachovava své specifické vliastnosti (pfi dodrzovani skladovacich podminek) a spliuje poza-
davky na zdravotni nezavadnost. Uvadi se na vyrobku za slovy ,minimalni trvanlivost do...“.
Toto datum se nemusi uvadét na nékterych ve vyhlaSce vyjmenovanych potravinarskych vy-
robcich napf. lihovinach, vinech, ¢erstvém ovoci, zeleniné a bramborach, cerstvém pecivu,
necokoladovych nepinénych cukrovinkach, soli, cukru, octu. V nékterych pripadech, kdy je
doba trvanlivosti delSi nez 18 mésicl, staéi uvést rok (nikoli den a mésic).

Po uplynuti doby minimalni trvanlivosti mohou byt vyrobky prodavany i nadale, ale musi
splhovat poZadavek zdravotni nezavadnosti, musi byt nabizeny oddélené a se zretelnou in-
formaci o uplynuti uvedeného data trvanlivosti. Za kvalitu takovych vyrobk( pak ruéi subjekt,
ktery uvadi potravinu do obéhu, tj. prodavajici.

2.3.5 Datum pouzitelnosti

Datum pouzitelnosti obdobné jako datum minimalni trvanlivosti vymezuje maximalni dobu,
po kterou si potravina (pfi dodrZovani skladovacich podminek) zachovava své specifické vlast-
nosti a splnuje pozadavky na zdravotni nezavadnost. Uvadi se za slovy ,spotfebujte do...“.
Obvykle staci uvést den a mésic.

Toto datum se uvadi na potravinach, které jsou z mikrobiologického hlediska velmi nachylné
ke kazeni, a proto mohou po velmi kratké dobé znamenat bezprostfedni nebezpeci pro lidské
zdravi. Potraviny, kterych se to tyka jsou stanoveny vyhlaskou (napf. vétSina mléénych, masnych
a cukrarskych vyrobk(, lahtdkarské vyrobky, upravené cerstvé chlazené ovoce a zelenina).

Je-li potravina oznacena datem pouzitelnosti, musi byt vZzdy dopinén Gdaj o konkrétnich
podminkach skladovani. Potfebné skladovaci teploty musi byt uvedeny ve stupnich Celsia.
Po uplynuti tohoto data nesméji byt vyrobky nadale prodavany ani jinak nabizeny.



2.3.6 SlozZeni potravin

Udajem o slozeni se rozumi slozeni potraviny podle pouZitych surovin (napf. mléko, olej, ko-
feni), pfidatnych latek (antioxidanty, barviva, kyseliny, sladidla, kypfidla, regulatory kyselosti
atd.), latek uréenych k aromatizaci a potravnich doplikud (nutriéni faktory s vyznamnym bio-
logickym Géinkem: vitaminy, mineralni latky, aminokyseliny, specifické mastné kyseliny apod.

Udaje o sloZkach se uvadéiji za slovem ,sloZeni“ a fadi se sestupné podle obsahu jednotlivych
sloZek v potraviné bezprostfedné po vyrobé.

U nékterych potravin se slozky nemusi uvadét: napf. u jednoslozkovych potravin, balenych
vod bez pfichuté oznacenych jako sycené, u kvasného octa, a také u syrd, masla, kysaného
mléka a smetany, pokud k nim nebyly pfidany jiné slozky nez mlécné vyrobky, enzymy, mikro-
bialni kultury a jedla sul, nebo u piva vyrobeného jen ze sladu, chmele a vody.

Na poradi uvedenych slozek nezalezi, pokud tvofi méné nez 2% potraviny, a také u smési
koreni nebo bylin.

Nékteré konkrétni slozky se oznacuji skupinovymi nazvy, jako jsou napt. ,olej, ,tuk®, ,Skrob“,

»,maso*, ,ryby“, ,mléko“, ,syr“, ,mlécna bilkovina“, ,byliny“, ,strouhanka“, ,mouka*“, ,vino“.

Pridatné latky (aditiva), které se do potravin pridavaji kvali barvé, konzistenci, trvanlivosti
apod., se ve sloZeni potraviny oznacuji nazvem latky nebo jim pfifazenym ciselnym kodem,
tzv. ,éckem”, tzn. tfi- aZz Ctyfmistnym kédem umisténym za pismenem ,E ...“. Vedle tohoto
Gdaje musi byt vZdy uveden i nazev pfislusné kategorie pfidatné latky (antioxidanty, barviva,
konzervanty, kyseliny, kypfici latky, sladidla apod.). Seznam k6d( aditiv najdete v pfiloze této
publikace.

Pokud bylo pouzito ,umélé“ sladidlo (aspartam, sacharin atd.), dopini se v blizkosti nazvu
potraviny slova ,se sladidlem®, je-li pfidano sladidlo s cukrem nebo s jinym prirodnim sladi-
dlem (glukéza, fruktdza) uvede s v blizkosti nazvu potraviny ,s cukrem a sladidlem®, pfipadné
,S pfirodnim sladidlem a sladidlem®.

V pfipadé, Ze slozkou je smés ovoce, zeleniny nebo hub, ve které hmotnost Zadné z dilCich
slozek vyrazné neprevlada a jejichz podily se mohou ménit, miize byt uvedeno oznaceni ,ovo-
ce“, ,zelenina“ nebo ,houby“ s dovétkem ,v rlizném poméru“ a bezprostiedné nasleduje
seznam obsaZenych druhd.

Voda pridavana do potraviny se na obalu obvykle oznadi jako slozka, pokud jeji obsah v ko-
ne¢ném vyrobku predstavuje vice nez 5%. (Specialni pravidla oznacovani plati pro slozky,
které se pridavaji do potraviny v susené formé.)

Vzhledem k velmi rozSitfenému vyskytu alergii musi byt na potravinach v ramci ,sloZeni potra-
viny“ zvyraznéna pripadna pfitomnost alergenni slozky, a to at je v potraviné obsaZena pfimo,
nebo je-li obsazena jakakoli latka z ni pochazejici. Tyka se to predevsim obilovin obsahujicich
lepek, korysu, vajec, ryb, arasidd, sojovych bobl, mléka, ofechl, celeru a nékterych semen.
Vyjimkou z této povinnosti je pfipad, kdy nazev, pod kterym je potravina prodavana, jedno-
znacné odkazuje na tuto alergenni slozku (napf. vejce, mléko). Kromé toho jsou stanoveny
dalsi vyjimky - vétSinou pro sloZky vyrobené z alergennich potravin.



2.3.7 Mnozstvi potravinové slozky

Mnozstvi slozky pouZité k vyrobé potraviny se na obalu uvadi pouze ve vymezenych pfripa-
dech. (Slozkou v tomto pfipadé neni minén obsah Zivin.)

MnoZstvi se uvadi, kdyzZ je nazev prislusné slozky pouZit v nazvu potraviny (napt. podil Sunky
v ,syru se Sunkou“) nebo kdyZ je slozka na obalu jesté jinak zdUraznéna: slovné, obrazo-
vé nebo graficky (,jahodovy jogurt“, ,pernik se Svestkovou naplni“, grafické zobrazeni rlz-
nych druhd ovoce pfitomnych v potraviné apod.). Uvadéné mnozstvi méa odpovidat okamziku
zpracovani (zvlastni pravidla plati v pfipadé, Ze potravina ztratila béhem zpracovani vodu).
MnozZstvi slozky se vSak neuvadi, pokud pro nazev vyrobku obsahujici pfislusnou sloZku (napf.
~Smetanova cokolada“) existuje vyhlaskou stanovené slozeni. Obsah prislusné slozky musi
spliovat stanoveny limit.

Dalsi priklady, kdy se uvadi mnozZstvi slozky pouZité ve vyrobku:

¢ obsah jedlé soli, je-li jeji obsah v potraviné vyssi nez 2,5 % (nevztahuje se na dehydratova-
né vyrobky, ochucovadla, studené omacky a dresinky),

¢ obsah masa v baleném masném vyrobku.

2.3.8 Oznacovani Sarze

Sarze je mnozstvi druhové totoznych jednotek, které byly vyrobeny za stejnych podminek (vét-
Sinou v uréitém casovém Useku nebo z urcité dodavky suroviny). Cilem oznacovani Sarze je
moznost dohledat v pfipadé zjisténé zavady jeji zdroj a umoznit staZzeni potraviny z trhu.

Sarze se uvadi &iselnym nebo alfanumerickym kédem za pismenem ,L“ (pismeno ,L* se
nemusi pouZit, je-li oznadeni SarZe jasné rozliSitelné od ostatnich Gdajt). Sarze se nemusi
uvadeét, pokud je v ramci data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti uveden den a mésic.
U baleného stolniho masla se oznacéeni SarZze nahrazuje datem vyroby.

Oznaceni SarZe nebyva pro spotiebitele dulezitym Gdajem s vyjimkou situaci, kdy je napf.
vyhlaseno, Ze urcita SarZe je zdravotné zavadna.

2.3.9 Identifikace vyrobcll potravin Zivoc¢iSného plvodu

U balenych potravin Zivocisného puivodu (u vyrobk( z masa, ryb mléka, vajec) je povinné
i tzv. oznacovani zdravotni nezavadnosti, coZ znamena uvedeni identifikacnich Gdaja vyrob-
nich podnikd v ovalném razitku. Uvadi se tam znacka statu (Ceské podniky: CZ), veterinarni
schvalovaci ¢islo podniku a oznacéeni ES. VSechny vyrobni podniky a provozovny v EU zpraco-
vavajici ZivociSné potraviny musi byt z hlediska hygieny schvaleny pfisluSnymi veterinarnimi
organy, od nichz ziskaji pfislusné identifikacni Cislo (viz seznam ¢eskych schvalenych podniki
na portalu www.svscr.cz nebo seznamy na portalu Evropské komise).

Producenti z tfetich zemi dodavajici do EU rovnéZ musi byt schvaleni evropskymi Grady.
2.3.10 Oznaceni vyzivové hodnoty

Uvadéni mnozstvi Zivin

Vyzivova hodnota ve formé tabulky uvadéjici mnoZstvi obsazené energie a Zivin (bilkovin,
tuk(l, sacharidd, vlakniny, sodiku, vitaminG, mineralnich latek, skrobd, polyol(l, mononena-



sycenych a polynenasycenych mastnych kyselin, cholesterolu aj.) neni bézné na potravinach
uvadéna. Je poZadovana jen v pfipadech, kdy je zdliraznén zvlastni charakter potraviny: na
potravinach pro zvlastni vyzivu (kojenecka vyziva, diety, vyrobky pro hubnuti ¢i pro sportovce
apod.), na doplicich stravy, na potravinach obohacenych o urcitou slozku, nebo je-li uvedeno
tzv. vyzivové ¢i zdravotni tvrzeni.

Vycet Udajll, které se musi uvadét, se lisi podle charakteru potraviny (stanoveno vyhlaskou).
Hodnoty se vztahuji na 100 g nebo 100 ml nebo na jinou vyznaéenou davku. Uvadéné hodno-
ty jsou primérné a jsou bud' zalozené na analyzach, nebo jsou vypocétené.

U nékterych potravin je vyhlaskami stanovena povinnost uvadét mnozstvi obsazeného tuku,
alkoholu, a pfidaného cukru ¢i soli (tzn. latek, které ve vysokém mnozstvi Skodi). V téchto pfi-
padech se neuvadi cely seznam Zivin v tabulce, ale jen jednotlivé polozky. Tento poZadavek se
tyka predevsim obsahu tuku v mletém mase, masnych vyrobcich a ve vétsiné mléénych vyrob-
kll. Obsah etanolu (alkoholu) v napoji se uvadi, pokud prevySuje 1,2 % objemovych. Pridany
cukr se oznacuje na ovocnych napojich, pridana sul se uvadi, pokud jeji obsah prevySuje
2,5% (s vyjimkou dehydratovanych vyrobku).

0 Udaje o nutricni hodnoté je u spotiebitelll stale vétsi zajem a s tim souvisi i trend k oznaco-
vani vyzivové hodnoty graficky srozumitelnym zpUsobem, napf. vyznacenim podilu doporuce-
né denni davky zivin (GDA) nebo barvami semaforu. Zatim nedo$lo ke sjednoceni nazord na
formu tohoto oznacovani, ale vétsi vyrobci jiZ na dobrovolné bazi nékterou formu pouzivaji.

Pocet potravin, na nichZ bude muset byt vyZivova hodnota uvedena, se rozsifi pfi aplikaci
narizeni 1924/2006/ES obsahujiciho poZadavky na uvadéni vyzivovych a zdravotnich tvrzeni.
Zatim je zpracovan jen seznam vyZivovych tvrzeni, tzn. hesel, jejichZ vyznam tykajici se zvySe-
ného Ci snizeného obsahu Zivin v potraviné je legislativné definovan (viz tabulka) a ktera jsou
v souladu s poZadavky spravné vyzivy. Pro spotfebitele je uzitecné znat vyznam téchto hesel
a podle nich vybirat nakupované potraviny.

Postupné budou schvalena i opodstatnéna zdravotni tvrzeni, tzn. formulace vyjadrujici vy-
znam potraviny nebo jeji slozky pro podporu a udrzeni zdravi.

Seznam vyzivovych tvrzeni

Tvrzeni (nebo formulace s obdob- A S >
nym vyznamem) Podminka tykajici se vyrobku




Tvrzeni (nebo formulace s obdob-
nym vyznamem)

Podminka tykajici se vyrobku




Terminy vyjadfujici zvlastni vyZivové vlastnosti

U potravin uréenych osobam s urcitymi poruchami jsou vyhlaskou o potravinach pro zvlastni
vyzivové uéely stanoveny limity pro rizikové slozky, takZze napt. potraviny:

* prirozené bezlepkové obsahuji nejvyse 1 mg gliadinu/100 g nebo 100 ml susiny,

¢ bezlepkové obsahuji nejvySe 10 mg gliadinu/100 g susiny nebo na 100 ml népoje,

* s nizkym obsahem laktézy obsahuji nejvySe 1g laktozy/100¢g nebo 100 ml,

¢ bezlaktozové obsahujici nejvyse 10 mg laktdzy/100g nebo 100 ml,

* s nizkym obsahem bilkovin obsahujici nejvyse 2 g bilkovin/1000 kJ,

U téchto potravin je ovSem uvadéni vyzivové hodnoty povinné.

Nazvy vyjadfujici tu¢nost vyrobku

V pfipadech, kdy jsou nékterym druh(m potravin legislativné pridéleny nazvy obsahujici vyraz
vyjadrujici mnozstvi tuku ve vyrobku jako druhovy znak kvality (napf. vysokotucény syr, nizkotuc-
né mléko, smetanovy jogurt, maslo se snizenym obsahem tuku, kakao se snizenym obsahem
tuku) se nejedna o vyzivova tvrzeni ve vySe uvedeném smyslu. Vyznam vyrazl vyjadrujicich
tuénost je v téchto pripadech zcela specificky (viz tabulky v kap. 3.4 a 3.5).

3. SPECIFICKE POZADAVKY NA VYROBKOVE SKUPINY

aneb uzitecné informace o potravinach

3.1 Oznacovani masa a masnych vyrobkii

MASO

Maso balené i nebalené (i dribez a zvéfina) se oznacuje kromé zakladnich Gdaju (véetné
data pouzitelnosti) i Zivo¢iSnym druhem, trznim druhem nebo druhem organu (napf. plec,
stehno, Zebro, jatra) a informaci, zda je bez kosti Ci bez klze. Vyraz ,éerstvé maso“ se pro
Gcely oznacovani pouZiva pro maso tepelné neopracované, uchovavané pri chladirenskych
nebo mrazirenskych teplotach, véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné atmosfére
(v pfipadé masa kraliku a zvére se za Cerstvé povazuje jen maso chlazené).

U celych jatecné opracovanych tél driibeze se uvadi tfida jakosti, a zda jsou pfibaleny dro-
by. Pokud jde o zvéf, oznacuje se maso volné Zijicich zvifat jako zvéfina a maso ze zvirat
chovanych v zajeti jako maso zvére ve farmovém chovu. U baleného masa je stejné jako u ji-
nych ZivociSnych produktl poZzadovano uvedeni ovalného razitka s ¢islem schvaleni vyrobce
(viz. kap. 2.3.9).

V pfipadé hovéziho masa se kvili zajisténi bezpe€nosti a moznosti zpétného dohledani po-
Zaduji dalSi udaje, a to i u masa nebaleného (v pisemné a viditeIné formé v misté prodeje).
Uvadi se kategorie, a sice slovy ,mlady skot“, ,mlady byk*, ,volek*, ,jalovice“, ,krava“, a dale



registracni Cislo zvifete, Cislo jatek, ¢islo bourarny, zemé, kde se zvife narodilo, bylo vykr-
meno a porazeno, (pokud vse probéhlo v jedné zemi, uvede se jeji nazev za slovem ,plvod*).
Na webovych strankach SVS Ize ovéfit plvod zakoupeného hovéziho masa, které pochazi ze
zvirat v tuzemsku chovanych, vykrmovanych a také porazenych. Pokud je uvedeno, Ze zvife
bylo vySetfeno na BSE, uvadi se i Cislo laboratorniho protokolu.

Pokud se jakékoli maso prodava zmrazené, oznacuje se datem minimalni trvanlivosti (skla-
duje se pri teploté alespon -12 °C a prodava se pouze balené).

Mleté maso muZe byt pripravené z masa skotu, prasat, ovci a koz a prodava se bud' balené
(chlazené do 24 hod od umleti nebo zmrazené), nebo umleté pred zakaznikem. U baleného
se uvadi maximalni obsah tuku v %, jednotlivé druhy pouzitych mas v % a pfip. obsah dal-
Sich slozek (z aditiv se do mletého masa mUze pridavat pouze kyselina askorbova, kyselina ci-
tronova a jeji soli kvlli trvanlivosti a barvé). Pokud je do mletého masa pfidana sul v mnoZstvi
nad 1%, je vyrobek oznacen jako masny polotovar (ostatni Gdaje jako u mletého masa).

Pouziji-li se u mletého masa dale uvedena specificka oznaéeni, musi byt spInén nafizenim
2076/2005/ES stanoveny obsah tuku (,libové mleté maso“ musi mit nejvySe 7%, ,mleté
hovézi maso“ nejvyse 20 %, ,mleté veprové maso“ nejvyse 30 %, ,mleté maso jinych druhud
zvifat“ nejvySe 25 %), a stejnym nafizenim stanoveny pomér kolagen/masna bilkovina vyja-
drujici podil vazivové a svalové tkané (u libového masa nejvySe 12, u veprového nejvyse 18
u ostatnich druhl nejvySe 15).



MASNE VYROBKY

Pro nebalené masné vyrobky (stfivko ¢i obdobny material se nepovazuji za obal) je pozado-
vano, aby pfi nabizeni k prodeji byly viditelné umistény v pisemné formé predevsim zakladni
(daje jako nazev, datum pouzitelnosti/trvanlivosti.

U balenych i nebalenych masnych vyrobkd se vétSinou uvadi datum pouZzitelnosti. Datum
minimalni trvanlivosti se uvadi jen na konzervach nebo trvanlivych masnych vyrobcich, u kte-
rych byla sniZena tzv. aktivita vody pod stanovenou hodnotu.

U balenych masnych vyrobkii se déle poZaduje uvadéni obsahu masa odpovidajiciho oka-
mziku zpracovani, dale podil obsazeného tuku v %, (s vyjimkou vyrobku z celého svalu - napf.
uzenych mas), pfip. informace o pouziti strojné oddéleného masa (separatu), kizi, syrového
sadla Ci loje.

U Sunky se uvadi trida jakosti (Sunka nejvyssi jakosti, vybérova, standardni) a Zivoéisny druh,
pokud je Sunka vyrobena z jiného nez vepfového masa.

Oznaceni masa podle Zivoc¢iSného druhu se vSeobecné u masnych vyrobkl mdlze pouzit, po-
kud uvedeny druh masa tvofi nejméné 50 % z masa pouZitého do vyrobku.

V pripadé konzerv se musi uvést obsah masa v % (odpovida okamziku zpracovani).

Pro nékteré nazvy masnych vyrobkii (uzenin, konzerv masa a hotovych jidel), které se vyrabéji
tradi¢né a ve velkych objemech (napf. Spekacky, spiSsky parek, saldam Junior, Jatrova pastika,
Hovézi na divoko, LeCo s klobasou, Madarsky gulas, Veprové ve vlastni Stave) jsou vyhlaskou
stanoveny hlavni, pfip. zakdzané suroviny (nékdy se nesmi pouzit kiize, nékdy strojné oddé-
lené maso apod.) a poZadavky na senzorické vliastnosti vyrobk(. Zavedeny nazev je zarukou
ur€ité minimalni Grovné kvality vyrobku, ale diskutuje se o opravnénosti takového opatreni
kvUli konkurenceschopnosti a obchodni praxi.

3.2 Oznacovani ryb a vodnich Zivecichi

Cerstvé ryby a ostatni vodni Zivogichové se prodavaji chlazené (sladkovodni pfi teplotach od
-1 °C do +5 °C, morské pfi teplotach od -1 °C do +2 °C). Mohou byt v neupraveném stavu
nebo po Uprave ¢isténim, kuchanim nebo délenim.

Uzené ryby vakuové balené se nesmi uvadét na trh nekuchané.
Polotovary z ryb a vodnich Zivocich( je povoleno prodavat pouze balené nebo zabalené.

Pfi prodeji se uvadi zivociSny rod nebo druh a pfip., zda se jedna o ryby kuchané, ¢astec-
né kuchané nebo nekuchané. U Cerstvych ryb (chlazenych) se uvadi datum pouZitelnosti,
u zmrazenych datum minimalni trvanlivosti.

Jestlize v rybich vyrobcich bylo pouzito strojné oddélené maso, musi to byt na vyrobku uvede-
no (stejné jako u masnych vyrobk).

Vzhledem k tomu, Ze vyrobky z ryb a vodnich Zivoéichl se velmi snadno kazi, je u polokonzerv
a vyrobk( hermeticky balenych vyzadovan Udaj o konkrétnich podminkach skladovani.



Zmrazené rybi filé (obvykle z tresky) tvofi u nas hlavni podil z konzumovanych morskych ryb.
Spotrebitelé si Casto sté€Zuji, Ze rybi filé ztrati po rozmrazeni spoustu vody. Ryby obsahuji 50 az
83 % vody, tucné ryby méné nez libové (ihof 50 %, treska kolem 80 % vody). Kromé vody pfi-
rozené obsazené v rybi svaloviné mliZze byt pfi zmrazovani voda pridavana, ¢imz se eliminuje
Ubytek vody vysychanim b&hem zmrazovani a zvySuje se mechanicka pevnost filetll. Pridana,
ale i pfirozené obsaZena voda, se pfi tepelné po tepelné Gpravé z velké ¢asti uvolni.

Nékdy je na obalu uvedeno ,bez pfidané vody“. Pfidana voda vSak nemusi byt na obalu
uvedena, pokud je aplikovana se zamérem vyrovnani Gbytku odparenim. Pokud je na obalu
uvedeno, Ze vyrobek obsahuje polyfosfaty (fosforecnany), je prakticky jisté, Zze voda byla pfi-
dana (polyfosfaty zvySuji vaznost vody).

Rybi vyrobky, které obsahuji méné nez 5% hmotnostnich vody, maji ve slozeni vyrobku uve-
deno pouze - napt. filety z aljasské tresky. Rybi vyrobky, které obsahuji vice nez 5% hmot-
nostnich vody maji ve slozeni uvedeno napt: aljaSska treska 90 %, voda ( pfipadné E 452
polyfosfaty). Rybi vyrobky s glazurou maji mit ve sloZeni uvedeno napf. aljaSska treska, voda,
E 452 a dale kromé celkové hmotnosti i hmotnost pevné potraviny.

Je-li uveden nepovinny Udaj, Ze ryby byly zmrazeny na lodi/na mofi, je vétSi pravdépodobnost,
Ze voda nebyla pfidana. Kontrolni organy mohou pozastavit pouze ty vyrobky, které obsahuji
nadmérné mnozstvi polyfosfatu.




Vliv na extrémni uvolfiovani vody mze mit nedodrZeni mrazirenského fetézce (b&éhem dis-
tribuce i v domacnosti), tzn. Ze ryby rozmrzly a byly znovu zmrazeny. Za tim G¢elem organy
dozoru kontroluji zaznamy o mrazirenskych teplotach.

tresek. Kvalitnéjsi maso Ize ocekavat tam, kde jsou vidét celé filety, nikoli slisované kostky,
nebo dokonce rybi prsty. Je tfeba kupovat vyrobky, na nichz vizualné neni patrné velké mnoz-
stvi ledu, a vyrobky, které maiji jesté daleko do data minimalni trvanlivosti.

3.3 Oznacovani vajec

Vejce se tfidi podle jakosti, pficemz pro maloobchodni prodej jsou uréena pouze ¢erstva vej-
ce - tfidy A. Vejce tfidy B jsou urcena pro pramyslové zpracovani. Vejce tridy A se tfidi do
skupin podle hmotnosti (S-XL):

XL - velmi velka: hmotnost 73 g a vice

L - velka: hmotnost od 63g do 73g

M - stfedni: hmotnost od 53g do 73¢g

S - mala: hmotnost do 53¢

Pro dozorové organy kontrolujici hmotnost vajec jsou stanoveny odchylky od uvedené skupiny
hmotnosti v Sarzi (mGze byt az 20% vajec s nizSi hmotnosti).

Pozaduje se, aby se vejce uchovavala pri nekolisavé teploté v rozmezi +5 °Caz +18 °C, a aby
se prodavala nejpozdéji 7 dni pfed uvedenym datem minimalni trvanlivosti.

Na jednotlivych vejcich musi byt uveden kéd uréujici rozliSovaci ¢islo producenta, ktery se

sklada z:

a) metody chovu (oznacuje se Cislem 0 az 3, pro vejce od nosnic chovanych ekologicky nebo
ve volném vyb&hu nebo v halach nebo v klecich),

b) registracniho kédu statu (napf. ,cz“),

¢) posledniho Ctyrcisli registracniho Cisla hospodarstvi.

Pri kontrolach Sarzi vajec se pfipousti odchylka 20 % vajec s necitelnym oznacenim.

Na spotiebitelském obalu vajec se (kromé zakladnich Gdaju tykajicich se firmy, nazvu, poctu

kusU) uvadi:

e tfida A, prip. slovo ,Cerstva“,

e Cislo balirny/tridirny, kterému predchazi znacka stéatu, tzn. CZ, PL apod. - pfislusny cesky
podnik Ize podle ¢isla najit na strankach SVS, ¢islo tfidirny vSak nevypovida o plvodu vajec,
ten vyplyva z kdédu na vejcich,

e skupina hmotnosti (S az XL), pfipadné nepovinné i rozsah hmotnosti,

e datum minimalni trvanlivosti (nejdéle 28 dni po snlsce),

e doporuceni pro uchovavani vajec v chladu,

e slovné vyjadieny zpusob chovu nosnic (tradi¢ni chov ¢&i ekologicka produkce),

e vysvétleni vyznamu kodu producenta - mlze byt uvedeno na vnitini strané obalu.



Pokud se jednéa o balena netfidéna vejce, uvede se na obalu napf. ,vejce riznych velikosti“
a celkova minimalni hmotnost v gramech.

Obzvlastni cerstvost Ize vyznacit vyrazem ,extra“, pfitom vSak musi byt uvedeno i datum
snusky, a také informace, Ze tato ,extra Gerstvost” plati ve Inhité 9 dnl od snUsky.

Z obalu se nepozna, z které ze zemi EU vejce pochazeji, pozna se pouze, v které zemi byla
vejce balena a tfidéna. Kdo chce ¢éeska vejce, musi hledat oznaceni CZ pfimo na vejcich.

PFi prodeji nebalenych vajec musi byt pro spotiebitele zfetelnym zplsobem uvedeny tyto
informace:

° tfida jakosti A,

® hmotnostni skupina,

e (idaj o zpusobu chovu,

e vysvétleni vyznamu kddu producenta,

e datum minimalni trvanlivosti.

Vejce dovazena z tietich zemi, musi byt oznacena kodem pfislusné zemé, stanoveném me-
zinarodni normou I1SO 3166, z néhoz Ize rozpoznat zemi plvodu.

EU provéfuje, zda tyto zemé poskytuji dostate¢né zaruky rovnocennosti predpisd s predpisy
Spolecenstvi.

P¥i prodeji vajec pfimo od chovatele musi byt viditelné oznaceno datum minimaini trvanli-
vosti a informace o chovateli. | tato vejce mohou byt prodavana nejpozdéji 21 dni po snlsce.
Pokud jsou prodavana vafena a pfip. barvena vejce, jsou povazovana za vyrobek z vajec, u které-
ho stanovuje minimalni trvanlivost a podminky skladovani sém vyrobce, a také za né ruci.

3.4 Oznacovani mléka a mlécnych vyrobku

MLEKO A MLEGNE VYROBKY

MIéko a mlé¢né vyrobky se vSeobecné oznaduji datem pouzitelnosti (spotrebujte do...). Pou-
ze u trvanlivych vyrobk( (po tepelném oSetfeni nad 100 °C, zahusténych a susenych, a také
u mrazenych kréml) se misto data pouzitelnosti udava datum minimaini trvanlivosti a u teku-
tych vyrobk(l soucasné i slovo ,trvanlivé“.

MIléko a smetana musi byt vZdy oznaceny obsahem tuku a vyrazem vyjadfujicim tuénost
(viz tabulka nize), a také zpusobem tepelného osetreni. Tyto vyrobky musi byt vZdy tepelné
oSetfené (vyjimkou je syrové mléko ,ze dvora“, viz dale), aby byla zarucena zdravotni nezavad-
nost. Podle metody tepelného oSetieni (pasterace, vysoka pasterace, UHT Ci sterilace, které
se lisi dosazenou teplotou, teplotni vydrZi a postupem provedeni), se dosahuje rdzna mira
trvanlivosti, ale i urcité rozdily v chemickych a senzorickych vlastnostech mléka.

Zu

Jako ,Cerstvé“ se oznacuje tekuté mléko, které bylo tepelné oSetfeno pasteraci (zahfatim
na teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméné 15 s nebo jiny postup s obdobnym Géinkem).
Také Ize pouZit tzv. ,vysokou pasteraci“ tzn., Ze mléko je zahfato na nejméné 85 °C po dobu
nejméné 2 s (nebo postup s obdobnym Gcinkem). V tom pfipadé se ziska ,cerstvé mléko

cu

s prodlouzenou trvanlivosti“ (oznacuje se datem pouzitelnosti).
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Jako ,trvanlivé“ se oznacduje mléko, u kterého byla trvanlivost prodlouzena intenzivnim tepel-
nym oSetfenim (UHT nebo sterilaci, tj. ohfev nad 100 °C).

Syrové mléko (mlékarensky neoSetfené) se smi prodavat pfimo spotfebiteli jen v misté pro-
dukce (,mléko ze dvora“) a jen od zdravych zvifat z chovu prostého nebezpeénych nakaz.
K tomu Ucelu je nutné schvaleni veterinarni spravou a soustavna kontrola vzorkd.

Druh hospodaiského zvifete, od kterého mléko pochazi, se uvadi jen, pokud se nejedna
o mléko kravské (ovéi, kozi, kobyli apod.).

Seznam sloZek se neuvadi u neochuceného mléka a mlécnych vyrobk(, pokud pfi jejich vyro-
bé nebyly pridany jiné slozky nez miécné vyrobky, enzymy, mikrobialni kultury, syfidlo, chlorid
vapenaty a jedla sll do 2,5 %. VSechny slozky vSak musi byt uvedeny u ochucenych ¢i slaze-
nych mlék a mlécnych vyrobk, u vyrobkd s ovocnou ¢i jinou slozkou, u vyrobkl obohacenych
o urcitou zZivinu (napt. u mléka obohaceného mlécnou bilkovinou, mineralni soli nebo vitami-
ny). Rovnéz, pokud byl snizen obsah laktézy, musi to byt uvedeno.

Tabulka

MIécné vyrobky, u nichz je nebo muze byt poukaz na obsah tuku soucasti nazvu:

Obsah tuku se stejné jako u mléka a smetany uvadi i u dalSich mlécnych vyrobku jako jsou
kysané vyrobky, krémy, syry (viz dale), mrazené krémy, zahusténé a susené vyrobky (kromé
odtuénéného mléka, kde musi byt méné nez 1% tuku, a odtuénéného suseného mléka, kde
musi byt méné nez 1,5 % tuku). Obsah susiny se uvadi u mléénych vyrobk( s vyjimkou teku-
tych, u zahusténych mlécnych vyrobkl se uvadi i obsah beztukové susiny.



Nazev ,mléény napoj“ Ize pouZit u tekutych vyrobkd obsahujicich vice nez 50 % mléka nebo
syrovatky. Obdobné to plati pro pouziti slova ,mléény“ u jinych potravin.

P¥i oznaCovani mrazenych krémi se slova ,mlécny*, ,jogurtovy“, ,tvarohovy“ mohou pouZit
jen pro vyrobky nejméné s 2,5% tuku, ale bez rostlinnych tukd. Pfi oznaceni ,smetanovy,
musi byt obsah tuku nejméné 8 %, pfi oznaceni ,s rostlinnym tukem*“ musi obsahovat nejmé-
né 5% rostlinného tuku. Podobné jsou stanoveny i podily pfislusné slozky, pokud se vyrobek
oznadi jako ,Cokoladovy“ (nejméné 3,0 % kakaa), ,kakaovy“ (nejméné 1,5 % kakaa), ,ovocny“,

»orechovy“ apod. Pokud je k ochuceni mrazeného krému pouZito pouze aroma, oznaci slovy

,S prichuti“ (vyjimkou jsou vanilkové vyrobky, kde Ize pouZit slovo ,vanilkovy“ i v pfipadé pfi-
davku etylvanilinu).

SYRY

Pro syry plati (na rozdil od ostatnich mlécnych vyrobku) nékteré specifické pozadavky. Oznacu-
ji se datem trvanlivosti, pouze na ¢erstvém nezrajicim syru se pouZiva datum pouZitelnosti.

Slovem ,syr“ Ize oznadit pouze vyrobek vyrobeny z mléka syrarskou technologii, tzn., Ze
nazev ,syr‘ nelze pouZzit pro vyrobky na bazi rostlinnych surovin. Ve vyrobku oznaceném jako
L,Syrovy“, musi syr tvorit aspon 50 %. Druhové oznaceni syrli (eidam, gouda apod.), které neni
vyhlaSkou definovano, tedy ani chranéno, se pfip. mize vyskytnout v oznaéeni vyrobku na
bazi rostlinnych surovin.

Syry Ize obecné rozdélit na prirodni, tavené a syrovatkové.

Prirodni syry se klasifikuji:
e podle tvrdosti, tzn. podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra (napf. ,extra tvrdy“ max.
47 % vody, ,tvrdy“ mezi 47-54,9% vody, ,polotvrdy“ mezi 55-61,9 % vody, ,polomékky“

mezi 62-67,9 % vody, ,mékky“ vice nez 68 % vody),
* podle obsahu tuku (viz tabulka vySe),

“u

* podle zplisobu zpracovani napt. ,Cerstvy“ (nezrajici a tepelné neosetreny), ,termizovany
(po procesu oSetfeny teplotou az 80 °C), ,zrajici, ,s plisni“ (na povrchu, uvnitf, dvouplis-
novy), ,v solném nalevu“.

VySe uvedené vyrazy pro tvrdost nebo tuénost a pro zplisob zpracovani se mohou u pfirodnich
syrd uvést, jsou-li v souladu s pozadavky, ale nejsou povinné.

Tavené syry se vyrabéji tepelnou Gpravou z pfirodnich syrd za pridavku tavicich soli. Vzhledem
k tomu, Ze slovem ,syrovy“ Ize oznadit jen vyrobek, v némz syr tvofi nejméné 50 %, plati i pro
vyrobky vyrobené za pouZiti z rostlinnych surovin, Ze oznaceni ,taveny syrovy vyrobek* prislu-
§i jen vyrobku s vice nez 5% laktdzy.
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I u tavenych syrGi se mize, ale nemusi, uvést oznaceni ,nizkotuény“nebo ,vysokotucny“ pfi
splnéni stanovenych limitd (viz kap. 2.3.10).

U syrt musi byt vzdy uveden v % bud' obsah tuku v syru, nebo obsah tuku v susiné (t. v s.)
a obsah susiny. Uvadéni t. v s. je tradi¢ni zpUsob, uvadéni obsahu tuku v syru je pro spotfebi-
tele srozumitelnéjsi. Oboji je vSak pripustné.



Vypocet obsahu tuku v syru:
% tuku v syru = % t. v s. x % susiny/100.
Jedna-li se o ochuceny syr, musi byt uvedena ochucujici slozka.

Syry se aZ na vyjimky vyrabéji z pasterovaného mléka. Pokud je syr vyroben z nepasterované-
ho mléka, musi to byt uvedeno.

Pro viceslozkovy vyrobek ze syr(l Ize pouZit oznaceni ,syrovy dort“, ,syrovy dezert“, syrova
rolada“,,salamovy taveny syr“ apod. Oznaceni ,syrovy“ znamend, Ze nejméné 50 % hmotnosti
vyrobku tvofi syr.




3.5 0znacovani masla, margarini a jinych tuku

ROZTIRATELNE TUKY

U roztiratelnych tuk( tj. maslo, margariny a smésné tuky (z rostlinnych a Zivocisnych tuku)
musi byt vZdy uveden celkovy obsah tuku v %, a v piipadé smésnych tukU i podil jednotlivych
obsazenych tuki (rostlinny, mléEny nebo jiny ZivocisSny; % ve vyrobku pfi vyrobé).

Oznaceni ,maslo* je pripustné jen pro vyrobek vyhradné z mlééného tuku, ktery obsahuje
min. 80 % (ale méné nez 90 %) mlécného tuku, max. 16 % vody a max. 2 % mlécnych ,netuki“
v susiné. Jako ,cCerstvé“ se oznacuje maslo do 20 dnUl od data vyroby, jako ,stolni“ maslo
skladované nejdéle 24 mésicu pfi mrazirenskych teplotach (na stolnim masle musi byt uve-

deno datum vyroby).
Nazev ,margarin“ prislusi vyrobku z rostlinného a/nebo Zivo¢iSného tuku (nemusi vibec ob-

sahovat mlécny tuk) v tuhém tvarném stavu, ktery musi obsahovat min. 80 % (ale méné nez
90 %) tuku.

Nazev ,smésny tuk“ prislusi vyrobku z rostlinného a/nebo zZivociSného tuku s obsahem nej-
méné 10 a nejvySe 80 % mlééného tuku, u néjz celkovy obsah tuku je min. 80% (ale méné

nez 90 %).

Pro roztiratelné tuky s nizsim obsahem tuku zatim plati specificka pravidla (viz tabulka).

Nazev ,tradicni maslo*“ pfislusi vyrobku stloukanému z mléka ¢i smetany pfimo.

Pfi spInéni zvlastnich pozadavkl predpisu ES Ize pouzit nazev ,Ceské smetanové maslo“.



Spotrebitelé musi davat pozor rna vyrazy podobné maslu - napt. polsky vyrobek ,maslicko”,
coZ je smésny tuk, a také na velikost baleni (jedno baleni nemusi mit vzdy 250 g).

Oznaceni ,rostlinny“ v ndzvu vyrobku (nebo oznaceni rostlinného druhu napft.,slune¢nicovy“)
Ize pouzit jen u vyrobk( vyrobenych vyhradné z rostlinného tuku (pfipousti se odchylka - max.
2% zivocisnych tukll z celkového obsahu tuku).

Nazvy vyrobki mohou byt doplnény o rostlinny ¢i ZivoCiSny druh tuku nebo o GcCel pouZziti
vyrobku. Také musi byt uveden obsah pfidané soli.

ROSTLINNE OLEJE A OSTATNi TUKY

Oleje, které se ziskavaji ze semen, plod{l nebo jader plodl olejnatych rostlin se oznacuji jako
Jrostlinné“ nebo slovem vyjadrujicim rostlinny druh, a uvadi se, zda jsou jedno- nebo vicedru-
hové. Zvlastni predpisy ES plati pro olivovy olej.

ke zménam charakteru oleje.

,0lej lisovany za studena“ se ziskava pouze mechanickymi postupy vyluhovani nebo lisovani
bez tepelného ohrevu a jen s pouzitim mechanickych operaci k Cisténi.

,Panensky olej“ se ziskava pouze fyzikalnimi postupy vyluhovani nebo lisovani, pouZzitim ohre-
vu do teploty 50 °C a za pouziti vyhradné mechanickych operaci k ¢isténi.

Zivoéisné tuky, které se ziskavaji z poZivatelnych tukovych tkani jate&nych zvitat nebo mot-
skych Zivocichu, se oznacuji jako ,ZivoCiSné“ nebo slovem vyjadrujicim ZivociSny druh.

Podle fyzikainiho charakteru se tuky (rostlinné i Zivo¢isné) oznacuji jako ztuzené, pokrmové,
roztiratelné (viz vySe), tekuté emulgované. Rozdil mezi ztuzenymi a pokrmovymi tuky spociva

predevsim v procesu jejich vyroby. Tekuté emulgované tuky jsou vyrabény jako smési tuhych
tukl s oleji, maji obsah tuku 10 az 90 % a jsou pfi teploté 20 °C tekuté.

Zivogisné tuky a oleje a roztiratelné tuky maji byt uchovavany pfi teploté do 15 °C, ostatni tuky
a oleje do 20 °C.

3.6 Oznacovani vyrobkii z obilovin

MLYNSKE VYROBKY

Mlynské vyrobky nepatfi mezi choulostivé potraviny, takZze se vesmés oznacuji datem mini-
malni trvanlivosti. PFi jejich uchovavani je dlileZita ochrana pfed hmyzem a hlodavci a relativni
vlhkost nejvyse 75 %. Nékdy spotiebitelé nemaiji zcela jasno ohledné nazvi mlynskych vyrob-
kU, proto uvadime maly slovnicek:

a) vlocky jsou vyrobky z vycisténého a obilného zrna oloupaného nebo zbaveného pluch, zis-
kané jeho mackanim nebo pficnym fezanim,
b) trhanka je vyrobek z vy¢isténého obilného zrna, ziskany Setrnym drcenim,

¢) kroupy jsou vyrobek z vycisténého obilného zrna, prevazné z jecmene, zbaveny obalovych
vrstev brousenim,



d) ldmanka jsou zlomkové drobné netfidéné obilné kroupy,

e) jahly jsou vyCisténa zrna prosa upravena loupanim a leSténim,

f) instantni mlynské obilné vyrobky jsou tepelné upravené za Gcelem snadné&jsi kuchynské
pripravy,

g) msli je smés mlynskych obilnych vyrobki, upravenych vioCkovanim, extrudovanim nebo
jinou vhodnou technologii, k nimz jsou pfidany dalsi slozky, zejména jadra suchych plodd,
susené nebo jinak zpracované ovoce a latky upravujici chut, viini nebo konzistenci.

Mleté mlynské vyrobky (mouky a krupice) se oznacuji podle druhu obili, obvykle i podle jemnosti
(hladka, polohrubd, hrubd), a piipadné Gdajem, Ze jde o celozrnnou mouku. Jemnost je pro riizné
mouky a krupice definovana podilem, ktery propadne sitem s urcitou (rGznou) velikosti ok. MizZe
byt také uvedeno oznaceni hladké mouky podle barvy, s nimz souvisi obsah mineralnich latek, ob-
sah a kvalita dalSich sloZek (bilkovin/lepku ¢i Skrobu aj.) a technologické vlastnosti mouky (sesta-
vuji se smési zrna k mleti a posléze se michaji i mouky z riznych &asti zrna). Cim je mouka tmavsi
(i kdyZ se nejedna o mouku celozrnnou), tim vyssi je obsah mineralnich latek. MizZe se rozliSovat
pSenicéna mouka svétla (béznd mouka na pripravu bilého tésta), polosvétla (mouka s vybornymi
pekarskymi vlastnostmi, ale s naSedlym odstinem) a chlebova, a rovnéz zitna mouka vyrazkova
nebo chlebova. Celozrnna mouka, ktera se vyrabi z celého zrna (tzn. endospermu i otrub a klick(),
ma vySSi obsah mineralnich latek (aZz 1,9% v susSiné) a vySsi obsah vlakniny a vitamind, ale ma
kratsi trvanlivost, protoZe obsazené tuky z rozemletych kliCku rychleji Zluknou.

Krupice se vyrabi v druzich: pSeni¢na hruba, pSenic¢na jemna a kukufi¢na. Pokud ma jemna

pSenicna krupice oznaceni ,dehydrovana“, pak ma proti bézné krupici nizSi obsah vody (max.
12 % proti max. 15 %), a tim delSi trvanlivost.

Ryze se oznacuje podle tvaru zrna (dlouhozrnnd, kulatozrnna apod), podle stupné odstranéni
obalovych vrstev (loupand, neloupana apod.) a pfip. podle druhu nebo podle zplsobu dalSiho
zpracovani. Neloupana ryZe “ (nékdy oznacovana jako ,paddy“) ma obilky s celistvou vrchni
slupkou, pololoupana - ,natural (nékdy oznacovana jako ,hnéda“) ma zrna zbavena vrchni
slupky (pluch), loupand ma zrna zbavena vSech ¢asti oplodi a osemeni a ¢astecné i klicku.
Pfitomnost slupky nebo jeji ¢asti ma vliv na vysSi obsah minerainich latek a viakniny a na vétsi
tuhost po uvareni. Podle tvaru zrn se rozliSuje ryze dlouhozrnna s Gzkym zrnem primeérné
délky 6 mm, ryZe stfednézrnna s pramérnou délku 5,2 az 6,0 mm a ryze kulatozrnna s men-
Si primérnou délkou a vétsi Sifkou. Zpracovanim neloupaného zrna parou, horkou vodou
a naslednym omletim se ziska ryZe parboiled, kterd ma proti bilé ryzi vysSi obsah Zivin, hrubsi
povrch a nazloutlou barvu.

Nazvem ,basmati“ se nazyva nejuslechtilejsi dlouhozrnna odrlda ryze, péstovana na Upati
Himalaji, ktera se po sklizni necha az dva roky vyschnout a uzrat. Tak ziska charakteristickou
ofiSkovou chut, vafi se kratSi dobu a nelepi se.

TESTOVINY

Téstoviny jsou vétSinou prodavany susené, a v tom pripadé se uvadi doba trvanlivosti. Po-
kud vSak jsou nesusené, maji obsah vody 20-30%, jsou choulostivéjsi, musi proto byt
uvedena doba pouZitelnosti a musi byt skladovany pfi teploté nejvyse 5 °C (vydrzi podle



podminek 3 az 40 dni). Zmrazené nesusené téstoviny se oznacuji datem minimalni trvanli-
vosti. NesuSené téstoviny balené vakuové nebo v inertni atmosfére musi byt skladovany pfri
teploté nejvySe 10 °C a musi byt brzy po otevieni obalu spotfebovany.

Téstoviny se oznacuji podle pouzitych surovin:

e vajeCné“ - z polohrubé téstarenské mouky s pouzitim pasterovanych vajec, nebo vajec-
nych vyrobka,

e semolinové
rum),

- bez vajec a vyhradné z krupice (semoliny) z tvrdé pSenice (Triticum du-

e bezvajeéné“ - bez vajec, ale nemusi byt ze semoliny,

e ,domaci“ - vyrobené ruéné za pouziti nejméné Sesti Cerstvych vajec na 1kg pSenicné
mouky,

e celozrnné“ - z pSenicné celozrnné mouky.

Pokud jsou téstoviny plnéné, musi byt uveden druh napiné. Jako ,instantni“ se oznacuji tés-
toviny vyrobené specialnim technologickym postupem, které Ize rychle rehydratovat.

PEKARSKE VYROBKY

Chléb a bézné pecivo jsou urceny ke spotiebé do 24 h, takze se u nich nevyZaduje uvadéni
data pouzitelnosti. Pokud jsou chléb nebo pecivo oznaceny druhem obiloviny, musi byt jeji po-
dil nejméné 90 % z celkové hmotnosti mlynskych surovin pouZitych k vyrobé (napf. 90 % Zitné
mouky v ,Zitnych vyrobcich). U ,Zitno-pSeniénych“ a ,,pSeniéno-zitnych* je podil prvni obilovi-
ny nejméné 50 % a druhé nejméné 10 %. V ,celozrnnych“ vyrobcich je pouzito nejméné 80 %
celozrnnych mouk (nebo jim odpovidajici mnoZstvi upravenych obalovych ¢astic z obilky), ve
Lvicezrnnych“ je kromé pSenice a/nebo Zita pouzit nejméné 5% podil jinych obilovin, lusténin
nebo olejnin, ve ,specialnich“ je pouzit nejméné 10% podil jinych surovin (i brambor).

Oznaceni ,starocesky chléb“ nebo ,tradi¢ni chléb“ znamena, Ze byl pouZit vitaini Zitny kvas
a podil nejméné 70 % chlebové (tmavé) Zitné mouky. Oznaceni ,selsky chléb*“ Ize pouZzit pro
chléb s charakteristickymi velkymi i nepravidelnymi péry, tvarovany do kulatého bochniku




o hmotnosti nejméné 2kg, s podilem Zitné mouky nejméné 60 %. Privlastkem ,trvanlivy“ se
oznacuje chléb, jehoz trvanlivost je nejméné 21 dni.

Pecivo se dale podle pouzitych surovin oznacuje jako:

e bézné pecivo mIéCné“ - bézné pecivo, vyrobené s vétSim mnozstvim mléka (podil mlécné
susiny z celkové hmotnosti k vyrobé pouzitych mlynskych surovin je nejméné 1,7 %),

e  maslové“ - pouzitym tukem do tésta je vyhradné maslo,

e ,vajeCné“ - obsahuje nejméné 180¢ celych vajec nebo 64 g Zloutkl na 1 kg mlynskych
surovin,
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e kakaové“ - obsahuje nejméné 2,5% kakaa,

e ,ofechové“ a podobnym nazvem podle pouzité skupiny suchych skofapkovych plodi -
obsahuje nejméné 25 g jader na 1 kg hmoty.

3.7 Oznacovani ovoce, zeleniny, hub, brambor, orechii a vyrobku z nich

Cerstvé ovoce a zelenina se kromé zakladnich pozadovanych tGdajl oznaduji tfidou jakosti,
neuvadi se zadné datum minimalni trvanlivosti, ale musi byt zdravé, bez znamek hniloby
a plisni, nevykrajené. Nékdy je normou poZadovan nazev odridy a musi byt uvedena infor-
mace o chemickém osetfeni, pokud bylo provedeno.

Upravené chlazené ovoce a zelenina (a také mlécné kvasena zelenina) patfi ke snadno zka-
zitelnym vyrobk(m, a proto musi byt oznaceny datem pouZitelnosti a teplotou skladovani.
Upravené (loupané, krajené apod.) chlazené Cerstvé ovoce se musi skladovat a prodavat pfi
teplotach od 0 °C do 5 °C.

Pokud je ovoce a zelenina konzervovano sterilaci, zmrazovanim, vysokym obsahem cukru
nebo soli, susenim ¢i chemickym konzervacnim prostredkem, ma pomérné dlouhou trvanli-
vost, a tak se na ném uvadi datum minimalni trvanlivosti (obvykle staéi uvést mésic a rok).
PrestoZe sterilované vyrobky jsou z mikrobiologického hlediska dlouhou dobu nezavadné, do-
chazi pii dlouhodobém skladovani ke zhorSovani senzorické kvality vyrobku (barva, konzisten-
ce, chut a viing€). Proto neni vhodné pfilis prekraCovat stanovené datum trvanlivosti.

Nékdy spotrebitelé podIéhaji dojmu, Ze sterilovany vyrobek je trvanlivy i po jeho otevieni. Je
tfeba si proto uvédomit, Ze pokud vyrobek neni navic chemicky konzervovan, musi byt po
otevreni rychle spotfebovan.

Pro ovocné dzemy, marmelady, rosoly, povidla apod. jsou vyhlaSkou stanoveny minimaini
podily ovocné slozky, a to rozdilné podle druhu ovoce (napf. min. 250 g rybizu na vyrobu 1 kg
dZzemu, min. 350g rybizu na 1kg dZzemu ,extra“). Na obalu navic musi byt uvedeno sku-
tecné pouzité mnozZstvi ovocné slozky, a dale podil cukru ve vyrobku (% susiny stanovena
refraktometrem). Pro dZzemy a rosoly oznacené jako ,vybérové“ (nebo ,extra“) jsou vyhlasSkou
stanoveny vy$si minimalni podily ovocné slozky. Oznaceni ,marmelada“ se pouziva vyhradné,

jsou-li surovinou citrusové plody.

Povidla, klevela a ovocné protlaky na rozdil od dzemU, marmelad a rosold nemaiji rosolovitou
konzistenci a navzajem se liSi tuhosti (povidla jsou nejtuzsi, protlaky nejfidsi) a velikosti ¢astic



ovoce (v klevelach jsou hrubsi ¢asti, protlaky jsou nejjemnéjsi). K jejich vyrobé se mohou po-
uzivat rizné druhy ovoce a do vSech tfi druht se mUze, ale nemusi pfidavat cukr. Pokud jsou
povidla oznacena ,ze Svestek a jablek“ tvori podil Svestek alespon 75 %, pokud jsou oznace-
na ,z hrusek a jablek“ musi podil jablek tvofit alespon 30 %.

U kompotu se v zavislosti na obsahu cukru uvadi:

® s nizkym obsahem cukru“ nebo ,bez pfidaného cukru“~ pokud je obsah cukru v nalevu
do 18 %,

* slazeno“ - pokud je obsah cukru v nalevu nad 18 % az do 22 %,

® s vysokym obsahem cukru“ - pokud je obsah cukru v nalevu nad 22 %.

Susené ovoce musi obsahovat nejméné 70 % susSiny (pusobi konzervacné), susené Svestky
nejméné 67 % susiny. Kandované (proslazené) ovoce muze mit susinu pod 70%, ale v tom
pfipadé musi byt jesté dalsSim zplsobem konzervovano. Tyto vyrobky se musi skladovat tak,
aby nebyly ovlivnény rliznymi pachy a pfi relativni vinkosti vzduchu nejvyse 70 %.




Na vyrobcich ze zeleniny musi byt uveden zpusob zpracovani (zelenina sterilovand, susena,
v soli, v octé, v oleji, protlak nezahustény apod.), pfip., zda a jak byla zelenina velikostné
tfidéna, pfip., jaky byl pouzit nalev. Pokud se jedna o palivy vyrobek, musi to byt oznaceno.
Vyhlasky stanovuji fadu konkrétnich pozadavkil, které musi byt u zeleniny zpracované rliznymi
postupy splinény (napf. obsah kyseliny mlécné u mlécné kvasené zeleniny min. 0,8 %; obsah
soli v kysaném zeli nejvySe 2,2 %; obsah soli v sterilovaném hrasku nejvyse 1,5 %; obsah soli
v rajéatovém protlaku nejvySe 10 %; obsah kyselin ve sterilované zeleniné nejvyse 2 %; obsah
vlhkosti v susené nati nejvySe 12 % aj.). NevyZaduje se vSak uvadéni téchto Gdaji na obalu.

U vyrobkii z rajéat je dlleZitym znakem kvality obsah rajéat. UZ nazev vyrobku vyjadfuje,
jaky podil susiny pochazi pravé z rajcat. V pfipadé keCupu je poZadovano, aby z minimalniho
25 % obsahu ,refraktometrické“ susiny pochazelo alespon 7 % z rajcat. U ke€upti oznacenych
LPrima“, JExtra“, ,Special“ musi byt celkovy obsah refraktometrické susiny nejméné 30 %,
a pritom nejméné 10 % musi pochazet z rajCat. Vyrobek oznaceny jako ,rajéatovy protlak ne-
zahustény“ obsahuje min. 4,2% susiny z rajcat,,rajcatové pyré“ min. 8 % a ,rajcatovy protlak
zahustény min. 24 % susiny z rajcat.

Velmi pfisna pravidla plati pro ¢erstvé i suSené houby. Pro jejich sbér za Gcelem prodeje musi
byt zvlastni osvédceni. Musi byt uveden nazev hub, datum sbéru, doba pouzitelnosti, u pés-
tovanych Zampiondl i tfida jakosti. Cerstvé houby se mohou prodavat nanejvys pdlené, a doba
pouZitelnosti je nejvySe 3 dny ode dne sbéru (u péstovanych hub nejvyse 5 dnu), teploty skla-
dovani maji byt od O °C do 10 °C (u péstovanych hub nejvySe do 6 °C). Susené houby musi
byt vzdy balené, musi mit obsah vihkosti max. 12% a musi byt skladované pfi teploté max.
20 °C a relativni vlhkosti max. 65 %.

U brambor se uvadi, zda jsou rané, nebo pozdni. Dale se konzumni brambory oznacuji odru-
dou a v pripadé dovozu ze tfetich zemi se uvadi i zemé plvodu. U ranych brambor se oznacuje
barva duzniny, tvar hliz, a pokud maiji velikost pod 28 mm, oznacuji se jako ,drobné*. U pozd-
nich brambor se uvadi varny typ A az C (A - na salaty, C - na kaSe).

3.8 Oznacovani caju, kavy a kavovin

Pro pravy €aj jsou vyhrazena slova ,cerny“, ,polofermentovany“ (,oolong*) ,zeleny“ (tzn.
nefermentovany) - v zavislosti na mife jeho fermentace. Na trh pfichazi i vzacnéjsi ,bily ¢aj*,
ktery se vyrabi z mladych jeSté nezelenych listkl a poupat a pouziva se Setrnéjsi susSeni a ne-
pouZivaji se zadné mechanické Upravy ani nasledna fermentace. V dusledku toho méa v pru-
méru nizsi obsah kofeinu, ale vy$sSi obsah antioxidantu katechinu nez jiné typy ¢ajl. Nazev
Jinstantni ¢aj“ se pouziva pro material ziskany riznymi metodami extrakce vodou, ktery je
uréen K pfipravé napojd snadnym rozpusténim ve vodé.

Oznaceni ,bylinny €aj“ se pouziva bud pro ¢aj ze samotnych bylin (nebo jejich smési), nebo
smeési bylin s pravym ¢ajem nebo se susenym ovocem, pficemz obsah bylin je nejméné 50 %.
Oznaceni ,ovocny €aj“ znamend, Ze podil suseného ovoce a Casti suSenych rostlin je nej-
méné 50 %. Pokud se kromé povinného oznaceni bylinny ¢i ovocny ¢aj uvede v ndzvu uréita
obsaZena slozka (napf. Sipkovy nebo matovy ¢aj), musi byt uveden i podil pfislusné slozky ve
vyrobku. U ovocnych a bylinnych ¢ajl (a vyrobku z nich), kde se automaticky nepredpoklada,



Ze obsahuji kofein, musi byt pfi obsahu slozky obsahujici kofein uvedeno upozornéni na jeho
obsah. Je-li obsazena tfezalka, pohanka, nebo fimsky kmin, uvadi se upozornéni ,u citlivych
osob moznost fotosenzibilizace“. Pripustné druhy a ¢asti rostlin (pfip. jejich hmotnostni ome-
zeni - do 30% nebo do 5 %), jsou vyjmenovany ve vyhlasce.

Oznaceni ,ochuceny ¢aj“ se pouziva pro smés Caje pravého s ochucujicimi ¢astmi rostlin
(bylin, suSeného ovoce, apod.), jejichZ obsah nepresahuje 50 % hmotnosti smési.

-

Oznaceni ,aromatizovany“ se pouziva pro Caj, ktery obsahuje latky uréené k aromatizaci,

oznaceni ,ovonény*“ pro Caj, ktery absorboval pozadované viiné a pachy.

Oznaceni ,prazena kava“ mUzZe byt pouZito vyhradné pro vyrobek ze semen kavovniku rodu
Coffea. Nesmi byt pfidana kavovina. Odrlida kavy (arabica, canephora = robusta, pfip. liberi-
ca) nemusi byt uvedena. Musi byt uvedeno, zda se jedna o kavu zrnkovou ¢i mletou.

Néazev ,instantni kava“ nebo rozpustna kava se pouziva pro vodny extrakt v riizné formé (tekuty
s obsahem kavové susiny 15 az 55 %, pastovity s obsahem kavové susiny 70 az 85%, ve formé
prasku ¢i granuli s obsahem kavové susiny nejméné 95 %) uréeny k pfipravé napojl rozmichanim
ve vodé. U tekutych nebo pastovitych vyrobk( musi byt uveden obsah kavové susiny. Pouzije-li se
oznaceni ,kavovy extrakt koncentrovany“, musi byt obsah kavové susiny nejméné 25 %.

Pri pripravé kavového extraktu mohou byt pouzity nékteré pfisady (napf. pfirodni sladidla),
a v tom pfipadé je na obalu uvedeno ,s pridavkem ...“ nebo ,prazeny s ...“ apod.

Obsah kofeinu v kdvé se neuvadi, ale je stanoveno, Ze v prazené kavé musi byt jeho obsah
nejméné 0,6 % v susiné, v instantni kavé nejméné 2,5% v susiné.

Oznaceni ,kava bez kofeinu“ znamena, Ze vyrobek obsahuje nejvyse 0,1 % kofeinu v susing,
(kavovy extrakt/instantni kdva ,bez kofeinu“ - nejvyse 0,3 % kofeinu).

Kavoviny jsou vyrobky ziskané prazenim rdznych ¢asti rostlin bohatych na sacharidy, nejcastéji
z kofenll cekanky obecné (pfi prazeni se mohou pouZit tuky a pfirodni sladidla), obilovin, obilného
sladu, fikll (oznacuji se jako cikorka nebo obilna, sladova ¢i fikova kavovina). Jsou prodavany bud'
jednotlivé prazené slozky, nebo jejich smési (pfip. i smési s kdvou), nebo instantni smési kavovin
(kavovinové extrakty ve formé tekutiny, pasty, prasku). Kavoviny v Zadném pripadé nesméji byt
oznaceny slovem kava. V pfipadé smési kavovin s kadvou musi byt podil kavy uveden.

Kavoviny z riznych zdroju se liSi mj. podilem extrahovatelnych latek (u cekanky nejméné
60 %, u obilovin nejméné 25%, u fikll nejméné 50 %). U smési kavovin/smési kavovinovych
extraktl vSak nemusi byt jednotlivé druhy kavovin a jejich podil ve vyrobku uvedeny.

Pokud je uvedeno oznaceni ,instantni kavovinovy vyrobek* (nikoli ,instantni smés kavovin“),
znamena to, Ze kromé kavovin jsou obsazeny jeSté dalsi slozky (cukr, sladidla, mléko, aroma
apod.). Tyto slozky musi byt zfetelné uvedeny.

Legislativné nejsou stanoveny poZadavky na sloZeni konkrétnich smési (napt. na podil kavy
a mléka v capuccinu), spotfebitel musi vybirat znacku podle své obliby. Z hlediska spotfebitele
je dulezité, aby se nenechal zmast kouficim Salkem zobrazenym na obalu, ale aby precetl in-
formaci o sloZeni a vybral vyrobek, jehoz sloZzeni mu na zakladé zkuSenosti nejlépe vyhovuje.



3.9 Oznacovani kakaa a cokolady

K pfipravé kakaovych napoju je na trhu vedle ,kakaového prasku“ (kakao), ktery je vyroben

z praZzenych kakaovych bobU a obsahuje nejméné 20 % kakaového masla v susiné, a vedle od-

tuénéného kakaa (,kakao se snizenym obsahem tuku“ obsahujici méné nez 20 % kakaového

masla v susiné), také fada smési kakaovych/Cokoladovych praskd s cukrem urcenych k pfipra-

vé kakaovych napoju. Legislativa uréuje minimalni podil kakaa ve vyrobcich s uréitymi nazvy:

e ,Cokolada v prasku“ nejméné 32 % kakaa,

e Cokolada k pripravé napoje“, ,slazené kakao“ a ,slazeny kakaovy prasek” nejméné 25 %
kakaa.

Skutecny obsah kakaa v % musi byt na obalu uveden a spotfebitel by tuto informaci mél pfi

nakupu zohlednit.

Vyznam slova ,éokolada“ (ve smyslu sladké pochoutky v tuhé formé) je legislativné definovan

tak, aby spotfebitel za své penize dostal minimalné ocekavanou kvalitu. U jednotlivych druhd

Cokolad (predevsim hotka, mlécna, smetanova, bild) je poZadovano spinéni fady parametr(

(vztaZeno k susiné), napt.:

* min. obsah ,kakaového masla“ (u horké nebo bilé cokolady nejméné 18 nebo 20 %),

® min. obsah ,celkové kakaové susiny“ (u rdznych druhl s vyjimkou bilé ¢okolady nejméné
20-35 %),

e min. obsah ,tukuprosté kakaové susiny“ (2,5-12 %),

e pfipadné min. obsah ,mlécéného tuku“ (3,5-5 %), ,celkového tuku“ (25 %) a ,mlécné susi-
ny“ (14 az 20 %).

Tyto parametry pfimo souviseji s obsahem zakladnich slozek ¢okolady (tzn. s podilem kakao-
vé slozky, mléka, smetany). Kromé toho je vyhlaskou stanoveno, Ze u horké a mlééné ¢oko-
lady musi byt na obalu uveden minimalni obsah kakaové susiny v %.

Vyrazem ,Cokolada“ je minéna horka cokolada, u ostatnich druhd se na obalu uvadi pfislusny
privlastek (napf. mlé€na, smetanova, bila, mlééna s odstfedénym mlékem, poleva). Oznadi- li
se ¢okolada jako mandlova Ci ofiskova, musi byt uvedeno mnoZzstvi mandli ¢i ofechd.

Drive se do ¢okolady nesmél pridavat jiny tuk nez kakaové maslo (event. mlécny tuk z pou-
Zitého mléka ¢i smetany), nyni je povoleno 6 druhd rostlinnych tukl z rostlin produkovanych
predevSim v oblasti Asie a Indonésie. PFi jejich pouZiti musi byt na obalu uvedeno ,vedle
kakaového masla obsahuje rostlinné tuky*.

DulezZité je védét, Ze pokud vyrobek z kakaovych sloZek (tabulka, ty¢inka, bonbon) nespliuje
pozadavky stanovené pro cokoladu, nesmi se jako cokolada nabizet na trhu. Takovy vyrobek
se mliZe vyrabét, ale s jinym nazvem. Obsahuje-li vSak alespon 5% ¢okolady, je mozZné pouZit
vyraz ,s ¢okoladou“ ve spojeni napt. se slovem ,pochoutka“, ,cukrovinka“ ,tyCinka“. Toto je
priklad, kdy je dlleZité pfi nakupu vénovat pozornost i ndzvu vyrobku.

Vyssi jakost urcitych ¢okolad muiZe byt na obalu vyjadiena napf. slovy ,extra“, ,vysoka jakost“
apod., a sice kdyz jsou spinény jesté prisnéjsi pozadavky na obsah slozek (napt. u horké ¢oko-
lady nejméné 43 % celkové kakaové susiny a nejméné 26 % kakaového masla). Pfitom musi
byt vySSi obsah prislusné sloZzky na obale Ciselné uveden.



3.10 Oznacovani medu

Slovem ,med“ se oznacuje jen pravy véeli med, u néhoZ se povinné uvadi:

e (idaj o puvodu, tzn. med kvétovy (ze sladkych stav kvétl rostlin), nebo medovicovy (z vy-
méskd hmyzu sajiciho z rostlin, které uplivaji na povrchu rostlin),

¢ (idaj o zpusobu ziskavani a tpravy (lisovany, plasteckovy, vykapany aj.), pokud se ovéem
nejedna o med ,vytoceny“ (tento obvykly zplisob nemusi byt uveden),

* zemé puvodu (med je jednou z mala potravin, kde je povinné uvadéni zemé plvodu); po-
kud se jedna o smés medu z vice zemi, |ze ji oznacit ,smés medu ze zemi ES“, ,smés medl
ze zemi mimo ES“ popf. ,smés medU ze zemi ES a ze zemi mimo ES“.

Kromé téchto povinnych Gdajd miZze, ale nemusi byt uveden Gidaj o konkrétnim misté pavodu,
zda je med jednodruhovy nebo smiseny, z jakého druhu rostliny pfevazné pochazi.

Podle veterinarniho zakona mohou ¢esti véelari bez jakéhokoli schvalovani prodavat své pre-
bytky pfimo z domova, v trznicich ¢i prostfednictvim mistni maloobchodni provozovny. Med
musi byt oznacen celym jménem a adresou vcéelare, drunem medu podle plvodu, Gdajem
0 mnozstvi a datem minimalni trvanlivosti. Za kvalitu medu vcelaf sdm ruci.




3.11 Oznacovani soli a hofcice

Nazev ,jedla sul“ se dopliuje Gdajem o zpUsobu ziskani (tzn. ,kamenna“ - tézena v pevné
formé, ,vakuova“ - téZi se solny roztok a Cista sll se ziskava odparenim a krystalizaci, ,mof-
ska“). SUl maze byt obohacena jodem, jodem a fluorem nebo jodem a dalSim potravnim do-
plnkem. V pfipadé obohacené soli se na obalu uvadi konkrétni chemicka latka, kterou byla sul
obohacena. U jedlé soli s jodem a fluorem se uvadi upozornéni, zZe ji Ize konzumovat nejvyse

4 g denné a nelze ji uZivat souc¢asné s fluoridovymi tabletami.

Hof¢ice je pochutina vyrobena predevsim z mletych semen hoicice, kvasného octa, jedIé soli,
koreni a cukru, kterd miZe byt pfibarvena a/nebo chemicky konzervovana. Zakladni parame-
try pro hof¢ici plnotucnou i kremzskou jsou stanoveny vyhlaskou. Specialni druhy se vyznacuiji
obsahem zvlastnich sloZek (zelenina, ovoce, kofeni), které jsou na obalu vyjmenovany, nebo
zvlastni Gpravou. Vedle obvyklych Gdajl véetné data trvanlivosti se na obalu uvadi i podminky
skladovani.

3.12 Oznacovani nealkoholickych napoji
Stavy a ochucené napoje

Pfi nakupu stav a jinych nealkoholickych napojl patti mezi dlilezité parametry podil obsazené
Stavy a jeji druh, mnozstvi pfidaného cukru ¢i sladidla, pfidavek vitamind a dalSich nutriénich
latek, prip. i syceni oxidem uhli¢itym. Nékteré z téchto parametrd jsou spojeny s nazvem, ktery
pro napoj stanovuje legislativa.

Vyrazy ,ovocna stava“, ,zeleninova Stava“, ,dzus*, ,juice”, ,100%“, ,stoprocentni“ (a tyto
vyrazy ve spojeni s drunem pouZzité Stavy) jsou vyhrazeny pro napoje obsahujici vyhradné
ovocné Ci zeleninové slozky (Stavy, diené Ci jiné slozky). Tyto napoje mohou byt vyrobené
i zovocného/zeleninového koncentratu fedénim vodou, coz vSak musi byt na obalu uvedeno.
Aby stavy nemohly byt nepfimérené redény (falSovany), stanovuje vyhlaska minimalni obsah
ovocné susiny a minimalni hustotu. Jestlize je do ovocné/zeleninové Stavy pridan cukr nebo
jiné pfirodni sladidlo k zmirnéni kyselosti nebo k doslazeni, je na obalu uvedeno ,prislazeno“
a obsah pfidaného sladidla (nesmi prekrodit 150 g/I).

Nékteré ovocné a zeleninové Stavy se vzhledem k vysoké nebo nizké kyselosti ¢i z jiného
dlvodu nehodi k pfimé konzumaci v 100% formé (napf. éerveny rybiz, Sipky, citrony, banany,
mango), a proto se z nich vyrabéji ,nektary“, coZ jsou smési jednoho nebo vice druhl Stavy
s pridavkem predevsim kyselin, cukru a vody. Nékdy se vyrabéji nektary i z druh( $tav, které
by bylo mozné pit pfimo - naklady na takovy vyrobek jsou nizsi nez na stavy. Minimalni podil
Stavy/drené rliznych druhU ovoce v nektarech je stanoven vyhlaskou (napt. jablecny Gi citru-
sovy nektar obsahuje nejméné 50% pfrislusné ovocné slozky, rybizovy ¢i bananovy nektar
nejméné 25 %). Skuteéné obsazeny podil ovocné slozky musi byt na obalu uveden.

S oznacenim ,ovocny/zeleninovy napoj“ Ize na trh uvadét napoje, u nichZ je podil ovocné
slozky jesté nizsi, nez stanovuje vyhlaSka pro nektary.

Pouziti aromat do napojli byva vyjadreno vyrazem ,ochuceny“. Pokud je ovocny/zeleninovy



napoj aromatizovan aromatem jiného ovoce, nez jaké bylo k vyrobé pouZito, oznacuje se jako
,hapoj s pfichuti ...“.

,Limonada*“ je ochuceny nealkoholicky napoj, obvykle syceny oxidem uhli¢itym, k jehoz vyro-
bé se obvykle ovocné stavy nepouZivaji. Pokud se ovocnd/ zeleninova Stava pouZije, limonada
se oznacuje jako ,,ovocna/zeleninova“. Mezi ovocnym napojem a ovocnou limonadou je rozdil
obvykle hlavné v obsahu oxidu uhli¢itého.

Napoje, o nichZ se obecné predpoklada, Ze nejsou sycené (ovocné/zeleninové stavy, nektary
a napoje), a které presto obsahuji vice nez 2% oxidu uhli¢itého musi byt oznaéeny jako ,sy-
cené“. Pokud je naopak u limonad a ochucenych vod obsah oxidu uhli¢itého nizsi nez 2%,
uvadi se, Ze jsou ,nesycené”.

Jako ,sirup“ se oznaduje napojovy koncentrat, ktery obsahuije vice nez 50 % prirodnich sladidel.

U nealkoholickych napoji musi byt vzdy uveden ,obsah energie“, protoZze napoje jsou vy-
znamnym dodavatelem cukru. Na to by spotrebitelé méli brat ohled vzhledem k vysokému
vyskytu obezity.




,Energetické napoje*“ jsou vétSinou limonady s vysokym obsahem cukru obohacené o povzbu-
zujici a jiné fyziologicky plsobici slozky (kofein, chinin, taurin, L-karnitin, lecitin, schizandra,
glukuronolakton, vitaminy, mineralni latky aj.). ProtoZe je zd(raznén Ucinek souvisejici s energii,
musi byt uvedeno nutriéni znaceni, tzn. jednak obsah energie (ten se ovSem udava u vsech
ochucenych napojl), jednak obsah Zivin (bilkoviny, cukry, tuky). Pouzité slozky se uvadéji v ram-
ci Gdaje ,sloZeni“. Pridavek nékterych latek musi byt schvalen MZ CR, nékteré Ize pidavat jako
ochucujici sloZku podle vyhlasky o aromatech. Problematicka jsou vSak néktera tvrzeni zduraz-
Aujici vliv na vykonnost apod. Nazory na skodlivost pfidanych latek, pokud by byly konzumovany
soustavné nebo ve velkém mnozstvi, nejsou ve védeckych kruzich jednoznacné. Proto zde plati
vice nez jinde, Ze se konzumace takovych potravin nema prehanét.

Pokud napoj obsahuje kofein v mnoZstvi vy§§im nez 150 mg/kg (obvyklé kolové napoje maji
obsah nizsi), musi to byt uvedeno. Navic se uvadi varovani, Ze napoje nesméji byt konzumova-
ny soucasné s alkoholem a nejsou vhodné pro déti, téhotné Zeny a osoby s precitlivélosti na
kofein (obdobné to plati i pro chinin).

Balené vody

Neochucené balené vody (druhy: pfirodni mineralni, pramenita, kojenecka, pitna) se vzdy
oznaduji druhem, zptisobem Upravy a pfip. informaci o syceni oxidem uhlicitym (CO,)).

Z hlediska obsahu CO, se mineralni voda oznacuje jako ,pfirozené sycena“ (CO, nad 250

mg/1), ,obohacena“ nebo ,sycena“ (obsah CO, je vyssi nez u zdroje vody), ,dekarbonovana*
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(obsah CO, je nizsi nez u zdroje vody), ,nesycena* (pfirozeny obsah je nizsi nez 250 mg/I).

Pokud jsou pramenitd, kojenecka nebo pitna voda sycené, musi to byt oznaceno a uveden
obsah CO, (u kojenecké vody s obsahem CO,nad 0,5 g/1 se uvadi upozornéni, Ze je nutné CO,
odstranit varem).

U mineralnich vod se uvadi charakteristické sloZeni, pfip. zplisob Gpravy ozonem, a také se
uvadi upozornéni, pokud obsah fluoridd prevysSuje 1,5 mg/I.

U kojeneckych vod se uvadi charakteristické slozeni, pfip. oSetfeni UV-zafenim €i obsah CO,.

Prirodni mineralni voda a pramenita mohou mit oznaceni ,vhodné pro pfipravu kojenecké stra-
vy“, pokud spliuji stanovené pozadavky a maiji uvedeny Gdaje pozadované pro kojenecké vody.

Pokud je pitna voda mineralizovana, je na obalu uvedeno ,uméle dopInéno mineralnimi lat-
kami - mineralizovana pitna voda“ a obsah pfislusnych latek.

Mineralni, pramenita i pitna voda mohou byt nabizeny i jako ochucené, a sice za pouZiti aro-
matizujici slozky uvedené na obalu.



3.13 Oznacovani piva

Pivo je definovano jako pénivy napoj vyrobeny zkvasenim mladiny pfipravené ze sladu (cu-
kernaty meziprodukt; slad se nékdy z&asti nahrazuje extraktem napf. cukru, Skrobu, obilovin),
z vody a neupraveného Ci upraveného chmele nebo chmelovych produktd. Kvasnym proce-
sem vznikéa alkohol a oxid uhlicity, zastava tam i urCité mnoZstvi neprokvaseného extraktu
(sacharid aj.).

TradiCné pouZivané oznaceni stupnu u piva vyjadiuje %ni koncentraci extraktu v pivodni
mladiné (nikoli obsah alkoholu), avSak v soucasné dobé se jiz nemusi uvadét, (ale mize byt
uvedeno). Legislativné jsou podle extraktu pdvodni mladiny stanoveny nazvy: ,lehké pivo“
(7 %), ,vy€epni pivo“ (8 - 10 %), ,lezak“ (11 - 12 %), ,specialni pivo“ (13 % a vice), ,porter”
- tmavé pivo (18 % a vice). Vedle toho oznacdeni se jeSté uvadi obsah alkoholu v objemovych
procentech, dale (idaj, zda jde o pivo svétlé, tmavé, polotmavé nebo fezané (to zavisi na po-
uziti svétlého ¢i tmavého sladu nebo karamelu). V pfipadé pouziti méné obvyklého vyrobniho
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postupu se uvadi i informace o vyrobnim postupu (napf. ,nefiltrované*, ,vyrobené svrchnim
kvasenim“ nebo ,vyrobené kvasenim v lahvi“, na rozdil od u nas bézného spodniho kvaseni,
dale napt. Gdaj o pouziti pfirodni mineralni vody aj.). U piva neni povinnost uvadét slozky,

pokud pivo sestava jen ze sladu, chmele a vody.

Piva se lisi podle druhu obili k pfipravé sladu (u nas bézné jeCmen, nékdy psenice). Pivo se

oznacuje jako ,pSenicéné“ (mUlze byt mirné zakalené), pokud pSenicny slad tvofi vice nez tre-
tinu pouzitého sladu.

Existuje i pivo ,se snizenym obsahem alkoholu“ (nejvyse 1,2 % objemovych), ,nealkoholic-
ké pivo“ (nejvyse 0,5% objemovych) a nékde i ochucena piva (pfidavek ochucujicich latek,
lihovin aj.), pficemZ tyto skuteénosti musi byt na obalu uvedeny. U piv se snizenym obsahem
alkoholu se musi pocitat s vice nebo méné zménénou chuti, vini, plnosti (v zavislosti na
pouZzité vyrobni metodé).

Pokud se dodate¢né do hotového piva béhem staéeni prida podil rozkvasené mladiny, pivo se
oznacuje jako ,kvasnicové“ (mlze byt zakalené).

Pfichazi v avahu i ,pivo se snizenym obsahem cukril“, tzn. hluboce prokvasené (s obsahem
sacharidt do 0,75 g/100 ml a bilkovin do 0,4 g/100 ml).

Mezi specialni patii napt. ,klasterni piva“ s vySSim obsahem alkoholu (napf. belgické svrchné
kvasené ,trapistické pivo“).

Uvedeni data minimalni trvanlivosti je povinné, s vyjimkou piv v obalech vétSich nez 5,
uréenych pro stravovaci provozy.

Jako napoj na bazi piva se oznacuje kvaseny sladovy napoj (vyrobeny pivovarskou techno-
logii), nebo michany napoj z piva (Beercooler), vyrobeny smichanim piva s nealkoholickym
napojem nebo s napojovym koncentratem a sodovou vodou.



3.14 Oznacovani vina

Pro mozZnost spravného vybéru vina jsou nutné jednak uréité znalosti o vinech, jednak dosta-
tek informaci uvedenych pfimo na vyrobku.

z nejrliznéjsich hroznd vyprodukovanych v kterékoliv zemi. Pfi vyrobé ,zemského stolniho
vina“ se v EU poZaduje, aby pouZité hrozny pochazely z pfislusné ,zemé* (napf. ,Ceské zem-
ské vino“, ,moravské zemské vino“).

Termin ,jakostni vino“ (presnéji: ,jakostni vino stanovené péstitelské oblasti“) pouZivany
v EU (v pfipadé dovozu se pouZiva jen slovo ,vino“) je vyhrazen pro vino splnujici pfisnéjsi
pozadavky nezZ stolni vino. PfedevSim musi byt tato vina vyrobena jen z hroznd pochazejicich
z pfislusnych oblasti (oblasti jsou v zemich EU stanoveny narodnimi pfedpisy) a vino musi byt
jen ze schvalenych odrud.

Jesté vysSi naroky jsou kladeny na tzv. ,jakostni vina s pfivlastkem* (pfiviastkem mize byt:
Lkabinetni“, ,pozdni sbér“, ,vybér z hroznt*“, ,vybér z bobuli“, ,vybér z cibéb“, ,ledové, ,sla-
mové*). Zatfidovani jakostnich vin je provadéno narodni instituci (v CR je to SZPI). Zvlastnosti
je tzv. ,vino originalni certifikace“(VOC), jehoz zatfidovani provadi za stanovenych podminek

prislusny svaz vinafu.

VOC se vyrabi vzdy pouze z nékolika z odrlid typickych pro danou oblast a v této oblasti by se
vina méla vyznacovat podobnym charakterem.

Pravidla pro vyrobu a oznacovani vin jsou obsazena pfedevsim v nafizeni 1493/1999/ES
a 753/2002/ES a v ¢eském zakonu 321/2004 Sb. a vyhlasce 323/2004 Sh., vSe v plat-
ném znéni.

Vyse uvedené vyrazy (stolni, jakostni aj.) jsou soucasti ,obchodnich nazv(“ vin a pouzivaji se
i jako soucast oznaceni vin likérovych, Sumivych a perlivych.

Na vinech musi byt vZzdy uveden: obchodni nazev, jmenovity objem, skutecny obsah alko-
holu a oznaceni Sarze.

Z oznaceni musi byt zfejmy plivod hrozni. Tento Udaj je soucasti obchodnich nazvl (napf.
u stolniho vina je poZzadovano pouze uvedeni zemé plvodu, u dovazenych vin zemé nebo na-
zev oblasti, u jakostnich vin z EU zemé i nazev oblasti). U stolnich vin také prichazeji v Gvahu
Gdaje ,smés vin z rliznych zemi EU“ nebo ,vino vyrobeno v ... z hroznli sklizenych v...“. Na
Gzemi EU neni pfipustné scelovani vina pochazejiciho z tfetich zemi s vinem ze Spolecenstvi,
ani scelovani vin pochazejicich z jednotlivych tfetich zemi.

U stolnich a jakostnich vin z EU se dale uvadi nazev a adresa stacirny (nékdy se pripousti Udaj
ve formé stanoveného kdodu), u vin z dovozu se uvadi jméno a adresa dovozce sidliciho v EU.

Pro vSechna vina plati, Ze nemusi byt oznacena datem minimalni trvanlivosti, (pokud je ob-
sah alkoholu vy$Si nez 10 % obj.), musi byt uveden obsah oxidu sifi¢itého, pokud je vyssi nez
10 mg/I (u nékterych specialnich vin se pfipousti pfitomnost az 400 mg SO,/1).



Obsah zbytkového cukru se nemusi uvadét (ani slovné) u stolniho vina, ale uvadi se u jakost-
niho vina, a sice nasledovné:

* Suché: obsah zbytkového cukru je nejvySe 4 g/l nebo nejvySe 9 g/l, pokud celkovy obsah
kyselin v g/1 je nejméné o 2 gramy nizSi nez obsah cukru.

¢ Polosuché: obsah zbytkového cukru je vyssinez 4 g/1, ale dosahuje nejvySe 12 g/l nebo 18
g/| (pokud ¢Elensky stat stanovil minimalni obsah kyselin).

* Polosladké: obsah zbytkového cukru je vysSSi nez nejvySSi mozny obsah u polosuchého
vina, ale dosahuje nejvyse 45 g/I.

¢ Sladké: obsah zbytkového cukru je vySSi nez 45 g/l a chut je vyrazné sladka. VétSinou se jedna
o specialni vina uréena pro dlouhé zrani, pficemz ¢asto byva nizsi obsah alkoholu (7-11%).

Stolni vino nesmi byt oznaceno ro¢nikem sklizné, ndzvem odrddy, oblasti apod.

Jakostni vino Ize oznacit dovétkem ,odriadové“ (mUze byt nejvySe ze tii odrid), pak se uva-

di odrida, nebo dovétkem ,znamkové“. Nepovinné Ize dale uvadét rocnik sklizné, barvu
(“bilé“, ,Cervené”, ,rlzové“ - ,rosé“ apod.), ziskané ocenéni, iidaj o vyrobni metodé.

Podle narodnich pravidel produkujici zemé se fidi pouzivani tradicnich nazvi nebo nazvi
mensich zemépisnych jednotek (obec, oblast, viniéni trat).

Zvlastni pravidla jsou stanovena pro pouZivani ,znamek* na etiketach i v reklamé, a sice tak,
aby si spotiebitel nemohl smysl mylné vykladat a aby byla chranéna prava vlastnik( znacek.

Z hlediska pouzitého jazyka se pfi oznaCovani vin pouziva jeden nebo vice Ufednich jazyk
zemi EU tak, aby to bylo pro spotfebitele srozumitelné, ale nazvy oblasti, nazvy vinohradnic-
kych seskupeni a tradi¢ni nazvy vin se uvadéji vzdy v jazyce zemé vyroby vina (avSak u nékte-
rych Gdaju, napt. v pfipadé feckého jazyka se musi (daj uvést v dalSim jazyce).

P¥i prodeji sudového vina musi mit spotiebitel moZnost ziskat informaci o obchodnim ozna-
¢eni, o vyrobci, o SarZi, o skutecném obsahu alkoholu a pfip. u vin vySSi kvality o obsahu
zbytkového cukru.

Vyznam dalsich pojmu podle legislativnich definic

Likérové vino (napf. ,portské“): ziskava se z hroznového mostu (i Castecné zkvaseného)
a/nebo z vina za pridavku destilatu z vina nebo z produktd révy vinné a zahusténého hrozno-
vého mosStu. Skutecny obsah alkoholu je nejméné 15 a nejvySe 22 % obj., a zaroven celkovy
obsah alkoholu (tzn. s pfi¢tenim alkoholu, ktery by mohl vzniknout prokvasenim pfitomnych
cukr() je nejméné 17,5 % obj. Existuji specifické pozadavky pro vyrobu ,jakostnich likérovych
vin“ a likérovych vin s tradiénimi nazvy.

Sumivé vino: ziskava se prvotnim, nebo druhotnym alkoholickym kvasenim z &erstvych vin-
nych hroznl a/nebo z hroznového mostu a/nebo z vina (suroviny musi splfovat limit pro ob-
sah cukru a alkoholu). Oxid uhligity pochazi vyhradné z kvaseni, pretlak je nejméné 3 bary.

Jako sekt (= ,jakostni Sumivé vino“) se oznacuje Sumivé vino z hroznl nebo z vin ze stanove-
né péstitelské oblasti, které splnilo pfedepsanou dobu vyroby a zrani a vykazuje obsah alko-
holu nejméné 10 % obj. Pfi spInéni zvlastnich podminek Ize uvést ,kvaseno v lahvi“.



.Péstitelsky sekt” musi byt vyroben u péstitele a z jeho hrozn(. Specifické podminky jsou
stanoveny pro dalsi druhy: ,jakostni Sumivé vino stanovené oblasti“, ,aromatické jakostni
Sumivé vino“, ,aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti“.

Podle obsahu zbytkového cukru se pouZiva nasledujici oznaceni Sumivého vina:

Brut nature = pfirodné tvrdé: obsah cukru je nizSi nez 3 g/I, po druhotném kvaseni nebyl
dodan zadny cukr

Extra brut = zvlasté tvrdé: obsah cukru je mezi 0 a 6 g/I

Brut = tvrdé: obsah cukru je nizsi nez 15 g/I

Extra dry = zvlasté suché: obsah cukru je mezi 12 a 20 g/I

Sec = suché: obsah cukru je mezi 17 a 35 g/I

Demi-sec = polosuché: obsah cukru se pohybuje mezi 33 a 50 g/I
Doux = sladké: obsah cukru je vyssi nez 50 g/I

,Sumivé vino dosycené oxidem uhli¢itym*“: vyrabi se ze stolniho vina a dosycuje se na pretlak
nejméné 3 bary.

Perlivé vino: vyrabi se z hrozn(, mostu a vina splnujicich limit pro obsah cukru a alkoholu.
SkuteCny obsah alkoholu v koneEném vyrobku je nejméné 7 % obj., pretlak vyvolany endogen-
nim oxidem uhli¢itym je 1 az 2,5 baru.

~Perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym*“: vyrabi se z vina, obsahuje nejméné 7 % obj. alkoho-
lu a dosycuje se na pretlak 1 az 2,5 baru.

Matolinové vino (,,druhak®): smi byt pouZito jen k destilaci nebo pro vlastni spotfebu rodiny
vinare.

Barique nebo ,zralo v sudu“: vino podle stanovenych pozadavk( zralo v sudu.
Claret nebo klaret: vino vyrobené z modrych hrozn( bez nakvaseni.

Ruzak nebo ,rySak*“: vino vyrobené ze smési bilych, ¢ervenych a modrych hrozn(.
Archivni: vino uvadéné do obéhu nejméné 3 roky od roku sklizné.

Burcak: castecné zkvasené hroznové vino z tuzemské produkce Ize nabizet od 1. srpna do
30 listopadu. Spotrebiteli pfitom musi byt poskytnuta informace o tom, Ze se jedna o burcak,
a kdo je jeho producentem.

Mladé vino: vino uvadéné do obéhu nejdéle do konce kalendarniho roku, v némz probéhla
sklizen.

Prvni sklizen, ,panenska sklizen”, ,panenské vino“: vino z prvni sklizné na vinici.

Rezerva: vino, které zralo nejméné 24 mésicu (z ¢asti v sudu, z ¢asti v lahvi).



Aromatizované vino (nebo ,vinny aperitiv): je vyrobené z vina (nejméné 75 %), aroma (byliny,
koreni, aromatické latky) a hroznového mostu, za pfip. pfidavku alkoholu nebo vody, pfip. pfi-
slazené a/nebo obarvené karamelem, s obsahem alkoholu nejméné 14,5 a méné nez 22 %
obj. Podle obsahu zkvasitelnych cukrli mlze byt pfip. oznaceno jako ,suché“ nebo ,extra
suché“. Aromatizované vino muZe byt oznaceno jako ,vermut®, pokud je hotrké chuti dosa-
Zeno pridavkem latek z pelynku. Hofka aromatizovana vina mohou mit pfi splnéni urcitych
podminek nazev ,chininové®, ,bitter vino“ ¢i ,americano” (pfibarveno zlutym nebo ¢ervenym
barvivem). Pfichazi v Gvahu i ,aromatizované vino s vejci“ (obsah cukru vyssi nez 200 g/I
a obsah vaje¢ného Zloutku nejméné 10 g/I)

Aromatizovany vinny napoj: je vyroben z vina nebo Sumivého vina (obsah vina nejméné 50
%), aroma (byliny, kofeni, aromatické latky) a hroznového mostu, ale bez pridavku alkoholu
(aZ na stanovené vyjimky, napfr. Spanélsky napoj Zurra s pfidavkem vinovice), za pfip. pridavku
vody, prip. pfislazeny Ci syceny, s obsahem alkoholu nejméné 7 a méné nez 14,5 % obj., vyji-
mecné i syceny. Mezi aromatizované vinné napoje patfi také Spanélské/portugalské napoje
,Sangria“(obsah alkoholu do 12 % obj., syceny), ,Clarea“, nebo ,bitter soda“ (nejméné 8%
alkoholu, pfipraveno Upravou a sycenim napoje ,bitter vino“) nebo ,Glihwein“ (z ¢erveného
nebo bilého vina, aromatizovany hlavné skofici a hfebickem).

Aromatizovany vinny koktejl: je vyroben z vina (nejméné 50 %), aroma (byliny, kofeni, aro-
matické latky) a hroznového mostu, ale bez pridavku alkoholu, za pfip. pfidavku vody, pfip.
pfislazeny a/nebo obarveny, s obsahem alkoholu mensim nez 7 % obj.

4. REKLAMACE POTRAVIN

Reklamace tykajici se zkaZené i jinak poSkozené potraviny je tfeba uplatiovat v misté naku-

viny (oznacené datem minimalni trvanlivosti) reklamacni Ihitu 8 dni, ale snadno zkazitelné
potraviny (oznacené datem pouzitelnosti) jen do druhého dne po nakupu. Spotrebitel musi pfi
reklamaci vzit tento rozdil mezi dvéma typy zarucni doby v Gvahu. Konkrétni koneény termin
- datum pouZzitelnosti/trvanlivosti - neni z hlediska reklamacni Ih(ty dllezity, avSak pokud
méla potravina v den nakupu tuto zarucni Ihdtu jiZ proslou, je to dalsi problém.

Potravina s proslym datem pouzitelnosti jiZ nesmi byt nabizena, zakaznik tedy muze reklamo-
vat, Ze mu presto byla prodana (lepsi je vcas si proslého data vS§imnout, potravinu nekoupit
a upozornit na tuto skutecnost pracovniky prodejny, pfip. inspekce).

Potravina s proslym datem minimalni trvanlivosti miize byt na zodpovédnost prodejce nabize-
na, ale musi byt umisténa oddélené, a na proSlou Ihttu musi byt upozornéno (Ize reklamovat
i to, Ze spotfebitel nebyl se skutecnosti proslé Ihity seznamen). Ale i zde plati, Ze je praktictéj-
Si si datum zkontrolovat pfed nakupem. U potravin s proslou trvanlivosti mize dojit k mirné-
mu zhorSeni kvality - potravina vSak nesmi byt zdravotné zavadna.

Pfi vyfizovani reklamace je tfeba mit doklad o nakupu a pak zaleZi na prodavajicim, jak o re-
klamaci rozhodne. Kupujici ma pravo na vyménu zboZi bez zbyteéného odkladu, nebo na
vraceni penéz. Pokud reklamace nebude uznana, prichazi v Gvahu jen soudni cesta.



Na nespravné praktiky v prodejné muZe spotiebitel upozornit tyto kontrolni organy:
e Statni zemédélskou a potravinarskou inspekcei, pokud jde o kvalitu a oznacovani potravin

rostlinného plvodu a prodej balenych potravin (SZPI, telefon: +420 257 199 512, formular
pro podnéty ke kontrole je na strankach SZPI, http://www.szpi.gov.cz),

e Ceskou obchodni inspekei, pokud jde o dodrZovani hmotnosti a obchodnich praktik (COl,
tel./fax: 296 366 118, e-mail mfleglova@coi.cz),

e Statni veterinarni spravu, pokud jde o ZivociSné produkty a prodejny, kde se prodava cer-
stvé nebalené maso (SVS, odbor veterinarni hygieny, ochrany vefejného zdravi a ekologie
- tel.: 227 010 137, http://www.svscr.cz, e-mail: e.podatelna@svscr.cz).

Tyto organy mohou provést Setreni a stanovit pfislusna opatreni. Kontrolni organy vSak nemo-
hou spotrebiteli pomoci s vyfizenim reklamace.

Pokud ma spotrebitel zajem o odborné posouzeni jakosti a zdravotni nezavadnosti, mize
si ho vyZadat za finan¢ni Uhradu v nékteré z akreditovanych laboratofi (jejich seznam je na
strankach Ceského institutu pro akreditaci, www.cia.cz).

5. ZAVER

Oznacovani nema byt pro spotfebitele zatézi, ale pomuickou pro vybér potravin v poZzadované
kvalité a potfebné velikosti baleni, pomuckou pro spravnou kuchynskou Upravu a skladovani
a nastrojem pro zajiSténi bezpecnosti. Pozorni spotrebitelé mohou ovlivnit Groven kvality tim,
Ze nebudou opakované nakupovat vyrobky, které je jiz jednou zklamaly, Ze upozorni na zjisté-
né zavady a pfipadné pochvali konkrétni vydarené vyrobky.

Dobra informovanost spotfebitele je dllezZita i pro sestaveni stravy v souladu se zasadami
zdravé vyzivy. Cim zfeteln&jsi jsou Gdaje tykajici se obsahu tuku, cukru a soli, tim vétsi je
pravdépodobnost, Ze si toho spotrebitelé vSimnou a vyberou si to, co prospiva zdravi. Pestra
nabidka potravin na trhu umozniuje sestavit vyvaZzenou stravu a je tfeba si pfat, aby z konzu-
mace potravin vyplyval nejen pocit nasyceni, ale i energie a potéseni.

At se vam to dafi.
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Poznamka: VétsSina uvedenych latek ma stanoveno omezené poufZiti, pokud jde o druh potra-
viny, mnozstvi nebo Gcéel pouZiti. Nejpfisnéjsi omezeni plati pro kojeneckou vyzZivu.

* Latky oznacené v tabulce hvézdiCkou (regulatory kyselosti, pinidla, zahustovadla, balici
plyny, antioxidanty) patfi k nejméné problematickym z hlediska negativnich vlivi na zdravi,
a proto jsou pouzitelné témeér bez omezeni. Naproti tomu jsou stanoveny slozité omezujici
podminky predevsim pro barviva a konzervovadla.

Zpracovano podle vyhlasky ¢. 4/2008 Sb.
http://aplikace.mvcr.cz/archiv2008/sbirka/2008/sb003-08.pdf
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