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Anotace

Prirucka je souhrnem informaci o vyznamu a provedeni Udajd uvadénych na
potravinarskych vyrobcich a pfi prodeji potravin. Vychazi z nafizeni (EU) ¢. 1169/2011
o poskytovani informaci o potravinach spotfebiteldm, podle kterého musi byt
potraviny oznacovany od 13. prosince 2014, a déale ze zdkona ¢. 110/1997 Sh.
o potravinach a tabakovych vyrobcich a z dalSich predpist Evropské unie a narod-
nich vyhlasek, které do problematiky oznacovani zasahuiji.

Cilem pfirucky je zlepSeni informovanosti spotiebiteld, tedy poskytnuti srozu-
mitelné, a tim obcas i zjednodusené, odpovédi na nejcastéjsi dotazy. Nejedna se
o vycerpavajici vyklad pravnich predpisl, takze pro ucely vytvareni etiket pro
potraviny je nutné se fidit pfesnym znénim pravnich predpisa.

Vzhledem k tomu, Ze legislativa podléha soustavnym zménam, je tfeba pocitat
s tim, Ze s odstupem ¢asu od vydani této pFirucky mohou byt nékteré pozadavky
na oznacovani opét pozménény.
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Pfi nesmirné siroké a stle se rozsifujici nabidce potravin vyskytujicich se na trhu
aby spotfebitel mél moznost vybrat si podle hledisek, kterd on sdm upfednostnuje.
Timto nastrojem jsou Udaje uvadéné na obalech nebo v blizkosti nebalenych
potravin. Ddvno pry¢ jsou doby, kdy se vétsina potravin prodavala nebalenych,
a spotrebitel vybiral podle vzhledu. Dnes je na trhu vétsina potravin balenych,
a to kvali nejriznéjsim Upravdm a zpracovatelskym technologiim a kvali nutnosti
dokonalejsi ochrany vyrobku. Potfeba zvysené ochrany souvisi s globalizaci trhu,
s naro¢nou distribuci a s pozadavky na delsi doby trvanlivosti.

Zvysuje se zajem spotiebitelll o bezpecnost potravin, zvysuje se povédomi
o nutnosti zdravé vyvazené vyzivy, a s tim roste i zajem o pfislusné informace na
potravinach. Nezanedbatelné jsou i Udaje, které se tykaji parametra davanych do
souvislosti s cenou vyrobkd. Spotrebitelé stale vice ¢tou uvadéné udaje a vyzaduji
uvadéni daldich. Naroky vsak uz nékdy prekracuji redlné moznosti, pfedevsim
vzhledem k tomu, Ze plocha, kterd je pro uvadéni idaju k dispozici, neni nekonecné
velka, a udaje pfitom mj. musi byt ¢itelné a musi byt ve srozumitelném jazyce.

V tuzemsku dfive, do zac¢atku 90. let minulého stoleti, platil systém norem
(statni, oborové, podnikové), které podrobné definovaly napf. jednotlivé potraviny
nebo skupiny potravin z hlediska sloZeni surovin, technologickych postupd,
nékdy stanovovaly i jednotkové hmotnosti a daldi parametry. Spotrebitel tehdy
nemél moznost velkého vybéru, ale nebylo nutné uvadét a ¢ist mnozstvi udajl
na potravinach, protoze pod ur¢itym nazvem byl od rliznych tuzemskych vyrobct
na trhu vyrobek v jednotné, normou definované kvalité.

V poloviné 90. let pfestaly byt normy vieobecné povinné a mnohé byly zrueny.
V r. 1997 byl pro potraviny vydan zdkon 110/1997 Sb. o potravindch obsahuijici
i rdmcova ustanoveni o oznacovani. Podrobnéjsi pravidla pro oznacovani jsou
uvedena v provddécich vyhldskdch — ve vyhlasce o oznacovani 113/2005 Sb. nebo
vyhlaskdch zamérenych na jednotlivé skupiny potravin.



Pristoupeni CR k EU v r. 2004 znamenalo povinné zavedeni legislativy EU
a spliovani v ni obsazenych pozadavku. Tak byla ohledné oznacovani potravin
do ceskych predpist zapracovana predevsim smérnice 2000/13/ES o oznacovani
potravin a jeji nasledné zmény, zacalo platit napt. nafizeni (ES) ¢. 1924/2006
o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich.

Vzhledem ke stalému zvySovani pozadavk( spotiebiteld na informace
a vzhledem k nutnosti zlepsovani ochrany jak zdravi, tak i ekonomickych zajmu
spotiebitell, a také ochrany pred nekalymi konkuren¢nimi praktikami, jsou vyse
citované predpisy pribézné doplhiovany a upravovany. V dlsledku uprav se
legislativa postupné stava méné prehlednou, a nékdy nejednoznacnou. V pfipadé
predpist EU se navic ukazalo, ze pozadavky stanovené ve formé smérnice EU,
jejiz cile ¢lenské staty zavadéji do své legislativy rozdilnym zptsobem, neplni
dokonale ten zdmér, kterym je harmonizace pravidel v EU.

Proto bylo pfistoupeno ke zpracovani nového nafizeni EU o oznacovani
potravin, jehoz cilem bylo jednak zlepseni ochrany spotfebitele, jednak zpfesnéni
nékterych ustanoveni a celkové zjednoduseni, lepsi prehlednost a srozumitelnost
legislativy. Zpracovani, projednavani a pfijeti tohoto nového nafizeni trvalo nékolik
let. Bylo nutno nastavit pozadavky tak, aby nejen vychazely vstfic spotiebiteltm,
ale aby také byly splnitelné a kontrolovatelné.

Forma nafizeni byla zvolena vzhledem k tomu, Ze konkrétni ustanoveni obsazend
v nafizeni jsou na rozdil od smérnice pfimo platna ve vech ¢lenskych statech,
takze nevznikaji v jednotlivych statech rozdily souvisejici se zavadénim smérnice
do narodnich legislativ. K pfijeti nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim doslo dne 25. 10. 2011, pficemz natizeni
nabyva ucinnosti 13. 12. 2014 (v piipadé nékterych ustanoveni az od 13.12.2016).

Kromé toho v CR (a obdobné i v ostatnich ¢lenskych statech) i nadale plati urcité
predpisy, které doplnuji ve vymezeném rozsahu predpisy EU.

Nafizeni se stejné jako predchazejici (zrusend) smérnice 2000/13/ES vztahuje
na potravinarské produkty uréené pro koneéného spotiebitele a produkty pro
provozovny vefejného stravovani. Piebira vétSinu pozadavkl na oznacovani
potravin vyplyvajicich z dosavadnich pravnich predpist EU. Z&asti napravuje
dosavadni roztfisténost predpisli tim, ze seskupuje do jediného predpisu



problematiku oznacovani potraviny, a to véetné vyzivového oznacovani a informaci
o alergenech.

Presto existuje fada dalSich predpist bud' s pisobenim horizontalnim (napf.
zdravotni a vyzivova tvrzeni) nebo vertikdInim (pfedpisy zaméfené na jednotlivé
kategorie produktl), které prehlednost a vyklad komplikuji. Pozadavky na
oznacovani stanovené ve zvlastnich predpisech EU tykajicich se urcitych skupin
potravin jsou nadrazené nafizeni ¢. (EU) ¢. 1169/2011.

Nové nafizeni stanovuje i nékteré nové povinnosti, jejichZ pfijeti bylo pfic¢inou
dlouhého dohadovani mezi legislativci a pfisluSnymi zajmovymi skupinami, napf.
povinné uvddéni vyzivovych informaci, povinnd velikost pisma, povinné uvddéni
plivodu potravin ¢i sloZek, uvddéni udaje o tom, zda a kdy byla potravina
rozmrazena. Je zahrnuto i ustanoveni tykajici se prodeje potravin ,na dalku“(tzn.
pfes internet ¢i telefon, apod.).

V fadé ustanoveni natizeni odkazuje na provadéci pravni akty, které budou
pfijaty teprve nasledné.

Jsou vymezeny i mnohé oblasti, pro které je vydani pravidel s urcitymi
omezenimi ponechano v kompetenci ¢lenskych statll. Pravidla ¢lenskych statl
v3ak nesmi znamenat omezeni volného trhu v EU.

Nové nafizeni (stejné jako predchdzejici zrusend smérnice) se zabyva predevsim
oznacovanim potravin balenych. Oznacovani potravin nebalenych a zabalenych
v zdzemi prodejny je ponechéno v kompetenci ¢lenskych statd. Nafizeni EU pouze
stanovuje, Ze u nebalenych produktli mohou byt povinnymi nejvyse ty udaje,
které jsou povinné u balenych produktud. Vzdy se pozaduje povinné poskytovani
informaci o alergenech.

Ode dne 13. prosince 2014 se vzhledem k jejich zahrnuti do nafizeni (EU)
€. 1169/2011 zrusuje dosavadni smérnice 2000/13/ES a jeji zmény (2003/89/ES,
2006/107/ES, 2006/142/ES , 2008/68/ES, Cast nafizeni (ES) ¢. 1332/2008 o enzymech
a 1334/2008 o aromatech), smérnice 2002/67/ES o oznacovani obsahu chininu
a kofeinu, smérnice 99/10/ES (odchylky od pravidel) vydand v souvislosti s dfivéjsi
smérnici o oznacovani 79/112/EHS, dale smérnice 90/496/EHS o oznacovani
vyZivové hodnoty a jeji zména (2008/100/ES), smérnice 87/250/EHS o oznacovani
obsahu alkoholu, nafizeni (ES) ¢. 608/2004 o oznacovéni pfidanych fytosteroll
a smérnice 2008/5/ES o dalsich povinnych udajich neuvedenych ve smérnici 2000/13/

ES. Odkazy na zrusené pravni predpisy se povazuji za odkazy na nové nafizeni.



Dochézi k Upravdm nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 (o vyzivovych a zdravotnich
tvrzenich), 1925/2006 (o fortifikaci potravin) a ke zruseni nebo Upravam
nékterych predpist tykajicich se napf. postupl a kompetenci (nafizeni (ES)
¢.1882/2003,1137/2008, 596/2009).

Potraviny uvedené na trh nebo opatfené etiketou pred 13. prosincem 2014,
adalev pfipadé pozadavkd o mletém mase (v ¢asti B prilohy V1) pfed 1.lednem 2014,
a v pfipadé ustanoveni o vyzivové hodnoteé (¢l. 9 odst. 1 pism. L) pfed 13. prosincem
2016, sméji byt potraviny uvadény na trh do vycerpani zasob, i kdyz jesté nejsou
v souladu s pozadavky nafizeni (EU) ¢. 1169/2011.

Uvéadéni vyzivovych udaji podle nového nafizeni je povinné od 13. 12. 2016
(v obdobi mezi 13.12.2014 a 13. 1. 2016 mUze byt aplikovano dobrovolné, ale jen
v souladu s novymi pravidly).

Z hlediska oznacovani vyrobkl jsou rozdilné pozadavky na potravinu
+balenou” (umisténou do obalu nap¥. u vyrobce potraviny ¢iv balirné),,zabalenou”
(umisténou do obalu za nepfitomnosti spotfebitele jinde nez u vyrobce &i balirny,
vétSinou v zdzemi prodejny) a potravinu ,nebalenou”. Podrobné zpracovana
pravidla plati pfedevsim pro balené potraviny.

Obecné plati, Zze uvadéné informace

- nesméji uvddét spotiebitele v omyl, pokud jde o charakteristiky potraviny
(nesméji ani podle vzhledu, popisu nebo vyobrazeni vyvolavat nespravny dojem),
nesméji uvadét ucinky nebo vlastnosti, které dotcena potravina nema a nesméji
vyvolavat dojem zvlastnosti, zejména vyslovnym zddraziovanim pfitomnosti nebo
nepfitomnosti urcitych slozek nebo Zivin, pokud se stejnymi charakteristikami
vyznacuji vSechny podobné potraviny,

- musi byt citelné, pFesné, jasné, spotiebitelim snadno srozumitelné,

- nesméji pripisovat potraviné vlastnosti (nebo na né odkazovat) umoznujici
zabrdnit uréité lidské nemoci, zmirnit ji nebo ji vylédit, a to s vyjimkou prirodnich
mineralnich vod a potravin ,uréenych pro zvlastni vyzivu“, které podléhaji
zvlastnim predpisam,



- udaje musi byt uvedeny v jazyku srozumitelném v pfislusné zemi (nérodni
predpis mlze stanovit pouziti konkrétniho jazyka, v CR se jedna o ¢estinu).

Za informace o potraviné odpovida ten provozovatel potravinarského podniku
usazeného v EU (vyrobce, balirna, dovozce, distributor nebo obchodnik), pod jehoz
jménem nebo obchodnim nazvem je potravina uvddéna na trh.

V podnicich, které na tento podnik navazuji, nesméji byt informace pfipojené
k potraviné upraveny, pokud by tyto Upravy mohly uvadét konecného spotrebitele
v omyl nebo snizit moznost spotfebitele rozhodovat se pfi vybéru potravin, a tyto
podniky odpovidaji za veskeré jimi provedené zmény informaci.

Povinné a dobrovolné informace

Legislativa stanovuje, které Udaje musi byt uvadény povinné. | u potravin,
u nichz urcité udaje nejsou povinné, ale jsou uvadény dobrovolné, musi byt spinény
pozadavky kladené na udaje uvadéné povinné.

Uvadéni dalsich dobrovolné poskytovanych informaci je omezeno témito
obecnymi zasadami:

- nesméji uvadét spotrebitele v omyl;

- nesméji byt pro spotfebitele nejednoznacné;

— musi byt v pfipadech, kde je to vhodné, podlozZeny pfislusSnymi védeckymi udaji;
- nesméji byt uvedeny na ukor prostoru pro povinné informace.

Kromé toho jsou legislativné definovany i nékteré ,nepovinné vyhrazené”
udaje, jejichz pouziti je pfipustné jen pfi splnéni stanovenych podminek (napf.

" X

olivovy olej lisovany zastudena” ¢i vejce ,extra Cerstva”).

V pfipadé balenych potravin musi byt Udaje uvedeny bud pfimo na
spotfebitelském obalu jednotlivého vyrobku, nebo na vnéjsim obalu skupinového
baleni. Vyjimky jsou stanoveny napf. pro uvadéni povinnych udajd nazobalech,
jejichz nejvétsi plocha, ktera je k dispozici, je pfilis mald (mensi nez 10 cm’).

Udaje se uvadéji slovy, ¢isly a pfi pfipadném schvaleni Evropskou komisi
v budoucnu i pomoci piktogram(i nebo symbola.

Povinné uUdaje musi byt umistény na viditelném misté, nesméji byt zadnym
zpUsobem skryty, zastfeny ani pferuseny jinym textem nebo vyobrazenim ¢i jinym
zasahujicim materidlem ani od nich nesmi byt odvadéna pozornost.



Citelnost udajii souvisi s fadou faktor(i (velikost a typ pisma, mezery mezi
pismeny, barva pisma a pozadi aj.). Povinné udaje se vytisknou pismem, jehoz
vyska malého pismene ,x*, ¢ini nejméné 1,2 mm. V pfipadé oball nebo nadob,
jejichz nejvétsi plocha je mensi nez 80 cm?, Cini vyska malého pismene,x” nejméné
0,9 mm.

Pro nékteré udaje je stanoveno povinné umisténi ve stejném zorném poli (napf.
pro nazev potraviny, Cisté mnozstvi, a popfipadé obsah alkoholu nebo vyzivové
udaje).

V pfipadé nebalenych potravin je obecné pozadovano, aby byly povinné udaje
uvadény viditelné v bezprostredni blizkosti pfislusnych produktt.

Nafizeni (EU) €. 1169/2011 nové zahrnuje i opatfeni tykajici se prodeje potravin
»na ddlku" (tzn. pfes internet ¢i telefon, apod.), které se prodavaji pouze jako
balené. Informace (kromé data trvanlivosti/pouzitelnosti) musi byt poskytnuty
pfed dokoncenim ndkupu, a to prostiednictvim webové stranky nebo letaku
nebo jinymi vhodnymi prostfedky. A veskeré povinné udaje musi byt k dispozici
v okamziku doruceni.

Mezi povinné udaje na balenych potravinach patfi:

~

a
b
d
d

ndzev potraviny;

seznam slozek (u urcitych potravin neni povinny, viz 3.3.2);

alergenni slozky;

mnozstviurcitych slozek nebo skupin sloZek (jen ve stanovenych pfipadech);
e) ¢isté mnozstvi potraviny;

f) datum pouzZitelnosti nebo minimdlni trvanlivosti;

g) zemé piivodu (jen ve stanovenych piipadech)

h) zvldstni podminky uchovdni nebo podminky pouziti, pokud je to nezbytné
pro zachovani bezpecnosti a kvality (napt. teploty nebo upozornéni,po otevieni
urychlené spotrebujte” u hermeticky uzavienych potravin, které se po otevreni
stavaji rychle zkazitelnymi). V pfipadé potravin s datem pouzitelnosti se
podminky uvadéji vzdy;

i) jméno nebo obchodni ndzev a adresu provozovatele zodpovédného za
udaje;

—_—— - =



j) ve stanovenych pfipadech zemi piivodu nebo misto provenience;

k) ndvod k pouziti v pfipadé potraviny, kterou by bez tohoto navodu bylo
obtizné odpovidajicim zplsobem pouzit (musi byt uveden takovym zptsobem,
aby umoznil nalezité pouziti);

I) skutecny obsah alkoholu u napoju s obsahem alkoholu vy$sim nez 1,2 %
objemovych;

m) vyZivové tidaje (nejsou povinné u nékterych potravin vymezenych v Pfiloze
V, napf. nezpracované jednoslozkové produkty, vody i sycené a aromatizované,
byliny, kofeni, sil, stolni sladidla, kdva a kavoviny, od vyzivovych udaji jsou
osvobozeny i potraviny s plochou obalu mensi nez 25 cm?a potraviny dodavané
vyrobcem v malych mnozstvich pfimo kone¢nému spotrebiteli nebo do
mistnich maloobchodu),

n) tfida jakosti (jen ve stanovenych ptipadech).

U urcitych druht nebo skupin potravin (viz Pfiloha lll nafizeni (ES) ¢. 1169/2011),
jsou povinné jesté daldi — pro tyto potraviny relevantni - Udaje, tykajici se napf.
baleni v ochranné atmosfére, pridavku sladidel, lékorice, fytosteroli, dale vysokého
obsahu kofeinu (nad 150 mg/100 ml) nebo pridaného kofeinu do potravin jinych
nez jsou kavové a ¢ajové napoje, a také udaj o datu zmrazeni.

Zvlastnimi predpisy je feseno uvadéni udaji urcenych k identifikaci Sarze
(u balenych a zabalenych potravin).

Vypusténi urcitych povinnych udajl je pfipustné ve vyjimecnych pfipadech
(u sklenénych lahvi urc¢enych k opakovanému pouziti, které jsou nesmazatelné
oznaceny; v pfipadé oball nebo nadob, jejichz nejvétsi plocha je mensi nez
10 cm?).

Oznacéeni zdravotni nezdvadnosti a identifikaéni oznaéeni

U balenych potravin zivocisného plvodu (u vyrobkl z masa, ryb mléka,
vajec) je, podle nafizeni (ES) ¢. 853/2004 o hygienickych pravidlech pro potraviny
zivocisného plvodu, povinné tzv. oznacovani zdravotni nezavadnosti. Znamena
to uvedeni ovalné znacky, v niz je umisténa znacka statu (u ceskych podnika,CZ"),
veterinarni identifika¢ni ¢islo podniku a oznaceni ES. Udaje slouzi predevsim pro
dohledani v pfipadé vyskytnuvsi se zdravotni zavady.



Mezi povinné daje na potravinach zabalenych obvykle v trzni siti bez pfitom-
nosti spotrebitele pro Ucely pfimého prodeje patii:

a) ndzev provozovatele potravinaiského podniku, ktery potravinu uvadi na trh,
b) ndzev potraviny,

c) ¢isté mnoZstvi,

d) seznam slozek,

e) alergenni slozky,

f) zemé nebo misto piivodu (jen ve stanovenych pfipadech),
g) zvldstni podminky uchovdni, pokud je to nezbytné,

h) jméno nebo obchodni nazev a adresa vyrobce,

i) datum pouzZitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti,

j) tfida jakosti (jen ve stanovenych pfipadech),

k) %ni obsah hlavni slozky (jen ve stanovenych pfipadech).

U urcitych druhd nebo skupin potravin (dle pfilohy 1l nafizeni (EU)
¢.1169/2011, viz 3.3.1) jesté dalsi relevantni udaje.

Mezi povinné udaje poskytované pfi prodeji nebalenych potravin patii:

a) jméno nebo obchodni nézev a adresa vyrobce,

b) %ni obsah hlavni sloZky (jen ve stanovenych pfipadech),

¢) tfida jakosti (jen ve stanovenych pfipadech),

d) ndzev potraviny,

e) zemé nebo misto piivodu (jen ve stanovenych pfipadech),

Tyto Udaje musi byt v misté prodeje viditelné umistény v tésné blizkosti
potraviny. U urcitych druhli nebo skupin potravin se uvadéji jesté dalsi relevantni
udaje (dle prilohy Ill nafizeni (EU) ¢. 1169/2011, viz kapitola 3.3.1). Dale musi byt
povinné viditelné v blizkosti nabizeni k prodeji zpfistupnény udaje o

— alergennich slozkdch (pokud jsou pfitomny),
- datu pouzitelnosti ¢i minimdini trvanlivosti,
— u nékterych potravin pfip. dalsi pozadované udaje.

Tyto Udaje o datu pouzitelnosti & minimalni trvanlivosti je mozné zpfistupnit
i formou etikety pouZité na potraving, kterd je zabalena na zadost spotftebitele.

Na vyzadani musi byt podany i informace o seznamu sloZek a v obdobnych
pfipadech, v kterych je to pozadovéno u balenych potravin i Udaje o mnozZstvi slozZek.



U pokrm0 pfi poskytovani stravovacich sluzeb (plati pro pokrmy nebalené
i zabalené v misté prodeje za pfitomnosti spotrebitele nebo bez jeho pfitomnosti)
musi byt viditelné zpfistupnéna snadno citelnd informace o nazvu, a pfipadné
o vyskytu alergenni slozky.

Zasadné plati, ze musi byt pouzit takovy nazev (zdkonny, vzity nebo popisny),
aby si spotiebitel nemohl jeho vyznam nespravné vykladat.

Nadale stejné jako dosud plati, ze ndzev potraviny musi byt doprovazen dalsimi
udaiji (o fyzikalnim stavu potraviny nebo o urcitém zplsobu Upravy), pokud takové
informace nevyplyvaji jiz z ndzvu nebo charakteru druhu nebo skupiny potravin,
tzn. v pfipadech, kdy by takové opomenuti mohlo uvést kupujiciho v omyl.

Vyslovné je stanovena povinnost (Pfiloha VI ¢ast A) doplnit v relevantnim
pfipadé nazev o vyraz:

- ,;ozmrazeno" (u potraviny, kterd byla pfed prodejem zmrazena a je prodavana

V rozmrazeném stavu),

- ,0zafeno” nebo ,03etfeno ionizovanym zarenim” apod.,

-, pfisady pouZivané jako ndhrada” uvedeny v tésné blizkosti nazvu vyrobku
v pfipadé, Ze je jinou slozkou nahrazena slozka, ktera se v daném typu vyrobku
bézné pouzivé nebo se v ném pfirozené vyskytuje,

- obdobné to plati pro pridavek bilkoviny jiného plvodu v produktu z urc¢itého
zivocisného druhu (v produktech z masa a ryb),

- ,pfidand voda" v produktech z masa, které maji podobu krajeného masa,
kusu masa, platku, porce nebo jate¢né upraveného téla zvifat a v upravenych
produktech rybolovu, pokud pfidand voda predstavuje vice nez 5 % vahy
konec¢ného vyrobku,

- ,ze spojovanych kousk masa" a,ze spojovanych kouskdt rybiho masa“u vyrobka,
které vyvolavaji dojem, Ze jsou vyrobeny z jednoho celistvého kusu masa
¢i ryby, zatimco jsou zformovény z rdznych kusd spojenych jinymi slozkami ¢i
jinymi prostfedky,

- ,Stfivko neni jedlé” u dotéenych masnych vyrobkl. Legislativou definovany
ndzev potraviny



Pro nékteré druhy produktd jsou v pravnich predpisech (EU i narodnich)
zaméfenych na jednotlivé vyrobkové skupiny nékdy stanoveny definice urcitych
nazvl a plati, Ze tyto nazvy lze pouzit jen pfi splnéni charakteristiky uvedené
v definici. Napf. termin ,mléko” je vyhrazen jen pro produkt mlécné zlazy (nikoli
pro napoj z rostlinnych semen), ,teleci maso” pro produkt ze skotu do 8 mésicd
véku, ,horkd cokoldda" pro produkt obsahujici nejméné 18 % kakaového masla
a 35 % celkové kakaové susiny, ,Spekdcky” pro vyrobek se stanovenymi
senzorickymi vlastnostmi vyrobeny z masa hovéziho, teleciho ¢i veprového, ale
nikoli s pouzitim strojné oddéleného masa. Mezi vyrobky ze stejné kategorie, ale
s jinym nez definovanym nazvem, byva kvalitativni rozdil (napf. mezi vyrobky
oznac¢enymi,Cokolada” a,Pochoutka’, mezi,Ovocna $tava“ a,Ovocny napoj” nebo
mezi,Spekacky” a,Buftiky).

Obchodni znacka, ndzev chrdnény jako dusevni vlastnictvi nebo smysleny nazev
nejsou ve smyslu nafizeni chapany jako nazev vyrobku.

"/1

Za nadpisem ,sloZeni” se na potraviné uvadéji vsechny slozky sefazené sestupné
podle hmotnosti stanovené v okamziku jejich pouziti pfi vyrobé potraviny, a to
pokud se ve findlnim vyrobku vyskytuji, i kdyz tfeba ve zménéném stavu. Uvadéji
se nejen hlavni suroviny, ale i pfidatné latky (Cili aditiva), aromata, nutri¢ni faktory
s vyznamnym biologickym uc¢inkem jako vitaminy, minerdlni latky, aminokyseliny,
specifické mastné kyseliny apod., a nové i umélé nanomateridly.

Slozky se oznacuji svym specifickym nazvem, popfipadé skupinovym nazvem
(skupinové nazvy jsou definovany v Priloze VII - napf. olej Zivocisny, mouka, ryby
apod.). V nékterych pfipadech mlze byt za skupinovym nazvem uveden vycet
druht (napt. rostlinné oleje: fepkovy, sojovy — v rlizném poméru®).

U smési (napf. ovoce, kofeni nebo bylin) miZze byt rovnéz pouzit skupinovy
nazev, a za jejich vyc¢tem uvedeno, v rlizném poméru”.

Poradi slozek podle skute¢ného mnozstvi nemusi byt dodrzeno v pfipadé
minoritnich slozek tvoficich méné nez 2 %.

Aditiva, kterd se do potravin pfidavaji kvili barvé, konzistenci, trvanlivosti apod.,
se ve slozeni potraviny oznacuji bud ndzvem latky, nebo jim pfifazenym ¢iselnym
kodem, tzv. ,éckem”, tzn. tfi- az Ctyfmistnym kédem umisténym za pismenem
4E ... Pred vyctem skupin aditiv se uvadi vzdy i ndzev pfislusné kategorie aditiv
(antioxidanty, barviva, konzervanty, okyselovadla, kypfici latky, sladidla apod.).

Za nazvy pouzitych umélych nanomateridlG se v zavorce uvadi slovo ,nano”.



Na rozdil od ostatnich sloZzek se pfidand voda, tékavé latky a pfipadné
i koncentrované nebo susené slozky rekonstituované béhem vyroby uvadéji
v seznamu sestupné v poradi podle jejich hmotnosti v kone¢ném vyrobku. Pokud
pfidana voda nepfesahuje 5 %, nemusi se tato informace uvadét, ale vyjimkou je
maso, masné polotovary, nezpracované produkty rybolovu (filé) a mlzi, u nichz
musi byt informace o pfidavku vody uvedena vzdy. Pravé v pfipadé masa je voda
Casto predmétem zajmu spotrebitel(.

Nékteré slozky neni nutné do vyctu zafazovat:
- aditiva a enzymy vnesené do potraviny jinou slozkou, které ve vyrobku
nezajistuji pfislusnou funkci,
- latky funguijici jako nosice a pomocné latky, i kdyz jsou v kone¢ném produktu
pfitomné,
- vodu pouzitou pouze k rekonstituovani susené nebo koncentrované slozky,
- vodu jako nalev, ktery se bézné nekonzumuje.
U nize uvedenych potravin se nevyZaduje uvedeni seznamu sloZek:
— Cerstvé neupravené ovoce a zelenina véetné brambor,
- sycené vody (v jejich oznaleni je uvedeno, Ze jsou sycené);

— kvasné octy z jediné zakladni suroviny, a pokud do nich nebyly pfidany zadné
jiné slozky;

- syry, maslo, kysané mléko a smetana (bez ptidavku jinych nez mlé¢nych
slozek, enzym a kultur),

- potraviny sestdvajici z jediné slozky,
- napoje s obsahem alkoholu vy33im nez 1,2 % obj.

Specidlni pozadavky plati pro informace o alergennich slozkach (viz nize).

Vzhledem k velmi rozsitfenému vyskytu alergii musi byt na potravinach v ramci
»sloZeni potraviny” zvyraznéna (napf. typem pisma) pfipadna 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, korysd, vajec, ryb,
arasidd, séjovych bobu, mléka, ofechd, celeru a nékterych semen (seznam je uveden
v pfiloze Il nafizeni 1169/2011). Vyjimkou z povinnosti zvyraznéni alergenni slozky
je pripad, kdy nazev, pod kterym je potravina prodavana, jednoznacné informuje
o obsahu takové alergenni slozky (napf. vajec, mléka). Nékteré slozky vyrobené



z alergennich potravin, u nichZ uz se v disledku zpracovani negativni zdravotni
ucinek neprojevuje, jsou z povinné deklarace vyjmuty (napf. zcela rafinovany
sojovy olej ¢i slozky pouzité k vyrobé destilatd).

Udaj o mnozstvi obsazené slozky se — az na pfipady stanovené jinymi pfedpisy
- uvadi jen, kdyz slozka:

a) je uvedena v nazvu potraviny nebo ji spotiebitelé s timto nazvem obvykle
spojuji (napf. podil malin v pomazance ,Ovocnd smés s malinami” nebo maso
v masnych vyrobcich),

b) je na etiketé zdlraznéna slovy, vyobrazenim nebo grafickym znazornénim,

¢) je dulezita pro charakterizaci potraviny (napf. Zloutek v majonéze) a pro jeji
odliseni od vyrobkd, s nimiz by mohla byt zaménéna kvali svému nazvu nebo
vzhledu.

Udaj o mnozstvi slozky se vyjadiuje jako procentni podil, ktery odpovidd
mnozstvi slozky nebo sloZek v okamZiku jejich pouZiti pfi vyrobé potraviny, a uvede se
bud'v ndzvu potraviny, nebo bezprostifedné vedle tohoto nazvu, nebo v seznamu
sloZek spole¢né s danou slozkou nebo skupinou slozek.

Avsak v pfipadé potravin, které ztratily béhem technologického procesu
vlhkost, se uvedené mnozstvi obvykle vyjadfi jako procentni podil odpovidajici
mnozZstvi sloZek v hotovém vyrobku, protoze jinak by podil pfekracoval hodnotu
100 %. Vyjimkou z tohoto pravidla jsou vsak napt. trvanlivé uzeniny, u nichz sice
doslo pfi vyrobé ke ztraté vody, ale uvadi se skute¢né mnoZstvi pouzZitého masa
v gramech, které odpovidd 100 g hotového vyrobku, (tzn., Ze uvddéné mnoZstvi
prekracuje hodnotu 100 % hotového vyrobku).

V pfipadé potravin v koncentrované nebo dehydratované formé je mnozstvi
slozek zpravidla uvedeno na zdkladé jejich hmotnostnich podilti ve vyrobku
rekonstituovaném priddnim vody.

Ztohoto ustanoveni o povinném uvadéni mnozstvi slozek existuji urcité vyjimky,
a to u slozek, jejichz mnozstvi je pro charakterizaci potraviny nevyznamné, nebo
se jedna o nepatrna mnozstvi, nebo mnozstvi je pro dany typ vyrobku stanoveno
zvlastnim predpisem a uvedeni se nepozaduje.

Cisté mnozstvi potravin se vyjadfuje v litrech, centilitrech, mililitrech, kilo-
gramech nebo gramech, jak je to vhodné. Pfipadné se uvede pocet kusl v baleni



a hmotnost jednotlivych kusG. U baleni mensich nez 5 g nebo 5 ml se nepozaduje
uvedeni ¢istého mnozstvi (kromé kofeni a bylin).

U pevnych potravin v nédlevu se pfi ozna¢ovani uvadi téz Cista hmotnost této
potraviny po odkapani.

Datum pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti vymezuje maximalni dobu,
po kterou si potravina zachovava své specifické vlastnosti a spliiuje pozadavky na
zdravotni nezédvadnost.

Datum pouzitelnosti se pouziva v pfipadé potravin, které z mikrobiologického
hlediska snadno podléhaji zkaze, a mohou tedy po kratké dobé predstavovat
bezprostredni nebezpedi pro lidské zdravi.

Uvadi se tak, Ze na kazdé jednotlivé balené porci se za vyrazem ,Spotfebujte
do ... umisti bud pfimo datum (v nekdédovaném tvaru v pofadi den, mésic
a popfipadé rok), nebo odkaz na misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo
obalu. Za témito udaji musi byt uvedeny podminky pro uchovavani potraviny.

Po uplynuti data pouzitelnosti nesméji byt vyrobky naddle proddvdny ani jinak
nabizeny.

Datum minimadini trvanlivosti se uvadi slovy:
—,minimalni trvanlivost do .. ., je-li v datu uveden den,

- ,minimalni trvanlivost do konce ..."” v ostatnich pfipadech (je-li uveden jen
mésic nebo rok).

K tomu se pfipoji bud pfimo datum (v nekédovaném tvaru v pofadi den, mésic
a popfipadé rok), nebo odkaz na misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo
obalu.

V pfipadé potravin:
- s trvanlivosti neprekracujici tfi mésice postaci uvedeni dne a mésice,

- s trvanlivosti delsi nezZ tfi mésice, aviak nejvyse v délce 18 mésicd, postaci
uvedeni mésice a roku,

- s trvanlivosti del$i nez osmnact mésicli postaci uvedeni roku.

Pokud je to pro zachovéni kvality vyznamné, uvadéji se za timto datem
i podminky uchovéavani potraviny.

Po uplynuti data minimalni trvanlivosti mohou byt vyrobky prodavany
i nadale, ale musi splnovat pozadavek zdravotni nezavadnosti, musi byt nabizeny



oddélené a se zfetelnou informaci o uplynuti uvedeného data trvanlivosti. Za
kvalitu pak ru¢i subjekt, ktery potravinu nabizi.

Datum minimalni trvanlivosti nemusi byt uvedeno u:
— Cerstvého neupraveného ovoce a zeleniny véetné brambor,
- vin a podobnych vyrobkd,
- napojl obsahujicich nejméné 10 % obj. alkoholu,

- vyrobkl pekdrenského odvétvi, které jsou obvykle spotiebovény do 24 hodin
od vyroby,

- octa, jedlé soli, cukru v pevné formé,
— cukrovinek sestavajicich témér vyhradné z ochucenych nebo pfibarvenych cukrd,

- zvykacek a podobnych vyrobkd ke zvykani.

Uvedeni zemé pudvodu nebo mista provenience je povinné podle nafizeni
(EU nebo ES) ¢.:

- 1151/2012 v pripadech pouzivani chrdnénych zemépisnych oznaceni,
chrdnénych oznaceni pivodu a zarucené tradicnich specialit,

- 607/2009 u nékterych vinaiskych produktd (podle nafizeni (ES) ¢. 479/2008)
v pfipadech pouzivani chrdnénych zemépisnych oznaceni, chrdnénych oznaceni
puvodu a tradi¢nich vyraz,

- 1760/2000 o systému identifikace a evidence skotu, o oznacovéani hovéziho
masa a vyrobk(l z hovéziho masa, a sice u hovéziho masa,

- 543/2011 v pfipadé nezpracovaného ovoce, zeleniny a brambor; timto nafizenim
se provadi ramcové nafizeni 1308/2013 o spolec¢né organizaci zemédélskych trha,

- 589/2008 v pfipadé vajec (v rdmci tzv. kédu producenta); timto nafizenim
se provadi rAmcové nafizeni 1308/2013 o spolecné organizaci zemédélskych trhq,

—29/2012 u extra panenského olivového oleje a panenského olivového oleje,
-1169/2011*,
*Podle nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 je uvedeni zemé plvodu povinné v pfipadech:

a) pokud by opomenuti tohoto uUdaje mohlo uvadét spotrebitele v omyl,
zejména pokud by ostatni informace na potraviné naznacovaly, ze potravina je
Z jiné zemé plivodu nebo mista provenience;



b) v pfipadé druht masa (Cerstvé, chlazené nebo zmrazené):

- vepiové,

- skopové nebo kozi,

- maso z driibeze (tzn. kutata, slepice, krity, kachny, husy, perlicky...).

Pravidla pro uvadéni zemé chovu a zemé porazky v pripadé druht masa podle
nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 jsou stanovena nafizenim (EU) ¢. 1337/2013. Urcujici
je predevsim doba chovu zvifete v urcité zemi. Pokud je zvife chovano postupné
v rdznych zemich, uvadi se bud zemé s pfevazujici dobou chovu, nebo vycet zemi
nebo udaj,v EU” nebo,mimo EU".

UvaZuje se o rozsifeni legislativy o povinné oznacovani ptivodu napf. u mléka
nebo u urcitych hlavnich slozek nékterych vyrobka.

Nazev, obchodni firma nebo adresa provozovatele potravinaiského podniku na
etiketé nepredstavuje Udaj o zemi plvodu nebo misté provenience potraviny ve
smyslu tohoto naftizeni.

Oznaceni zemé zpracovani, které se povinné uvadi v ovélu u potravin
zivocisného puvodu, nevypovidd o zemi plvodu pouzitych surovin, slouzi
k identifikaci predevsim v pfipadé zpétného dohledavani.

Skute¢ny obsah alkoholu se uvadi u ndpoji o obsahu alkoholu vy3sim nez
1,2 % objemovych. Vyjadiuje se Cislem s nejvySe jednim desetinnym mistem,

odchylky u piva s obsahem alkoholu do 5,5 % obj.).

Na rozdil od dosavadniho stavu, podle néhoz bylo uvadéni vyzivovych udajd
povinné jen pro urcité potraviny, u nichz byl zddraznén vyzivovy vyznam, nebo
v piipadé zvlastnich predpist (napf. smérnice 2002/46/ES o doplncich stravy
a smérnice 2009/54/ES o pfirodnich minerdlnich vodach), je podle nafizeni (EU)
¢.1169/2011 povinnost rozsitena obecné na viechny potraviny (vyjimky viz nize).

Vzhledem k tomu, Ze se jedna o zménu velmi ndrocnou pro vyrobce, za¢ne tato
povinnost platit az od prosince 2016. Dobrovolné mohou byt vyzivové Udaje dle
pravidel nafizeni (EU) €. 1169/2011 uvadény i pfed timto terminem.



Povinné vyzivové Udaje se tykaiji:
- energetické hodnoty, vyjadiené v kJ (kilojouly) a kcal (kilokalorie) na 100 g
nebo 100 ml a mnozstvi tukd, nasycenych mastnych kyselin, sacharid(, cukrG

(tzn. mono- a di-sacharidu), bilkovin a soli (ve vhodnych jednotkach hmotnosti
na100 g nebo 100 ml).

Pokud je obsah soli vylu¢né disledkem pfirozené se vyskytujiciho sodiku, je
mozné to na obalu uvést.

Dobrovolné je mozné uvést Udaje pouze o jedné nebo vice z nasledujicich Zivin
(podle toho, co je pro pfislusnou potravinu podstatné):

a) mononenasycené mastné kyseliny (monoenové mastné kyseliny);
b) polynenasycené mastné kyseliny (polyenové mastné kyseliny);

¢) polyalkoholy;

d) skrob;

e) vlaknina,

f) vitaminy nebo mineralni latky, které jsou pfitomné ve vyznamnych
mnozstvich.

Uvedeni vyzivovych udajli, neni povinné u potravin jako napf. (Pfiloha
V, nafizeni (EU) ¢. 1169/2011):

- nezpracované produkty obsahuijici jedinou slozku nebo skupinu slozek,

- vody vcetné vod sycenych oxidem uhli¢itym a/nebo ochucenych aromaty,
- byliny, kofeni nebo jejich smési,

- s0l a ndhrazky soli, stolni sladidla,

- kava, kavoviny, Caje i s pfidavkem aromat, kterd neméni vyzivovou hodnotu
Caje, instantni produkty, extrakty,

- octy v¢etné aromatizovanych,

- aromata, potravinarské pridatné latky, pomocné latky, enzymy,
- zelatina a Zelirujici slozky,

— kvasnice (drozdi),

— zvykacky,

— potraviny v obalech, jejichZ nejvétsi plocha je mensi nez 25 cm?

- potraviny dodavané vyrobcem v malych mnozstvich pfimo kone¢nému



spotfebiteli nebo do mistnich maloobchodd pfimo zasobujicich kone¢ného
spotiebitele.

Existuji specifické pfipady, u nichz Ize omezit idaje o vyzivové hodnoté na udaje
- o energetické hodnoté nebo

- o energetické hodnoté v kombinaci s tuky, nasycenymi mastnymi kyselinami,
cukry a soli.

Vyzivové Udaje se vztahuji na potravinu ve stavu, v némz je proddvdna. Tam, kde
je to vhodné, mohou se informace vztahovat na potravinu po Upravé, pokud jsou
pfipojeny podrobné pokyny pro tuto Upravu.

Uvadéné udaje jsou priimérnymi hodnotami, které vychazeji z vysledku:
- analyzy dané potraviny provedené vyrobcem;

- vypoctu s pouzitim zndmych nebo skutecnych priimérnych hodnot pouzitych

slozek, nebo

- vypoctu s pouzitim obecné zjisténych a pfijimanych udajd.

Udaje o energetické hodnoté se vypocitavaji pomoci piepoctovych koeficientd
pro jednotlivé Ziviny: napt. pro sacharidy a bilkoviny 17 kJ/g resp. 4 kcal/g, pro tuky
37 kJ/g resp. 9 kcal/g, pro vldkninu 8 kJ/g resp. 2 kcal/g.

Navic mohou byt hodnoty uvedeny v pfepoctu na jednu porci nebo jednotku
spotfeby, pokud je vyznacena velikost porce nebo jednotky spotfeby a je uveden
pocet porci nebo jednotek obsazenych v baleni.

Jen ve vyjimec¢nych pfipadech mohou byt uvedeny pouze hodnoty Zzivin
vztazené na porci.

Udaje o vitaminech a minerélnich latkach se povinné vyjadiuji kromé jednotek
mnozstvi také jako procentni podil stanovenych referenénich hodnot pfijmu vztazeno
na 100 g nebo 100 ml (referen¢ni hodnoty uvadi pfiloha XIlI).

Energetickou hodnotu a obsah Zivin Ize dobrovolné rovnéz vyjadrit také jako
procentni podil referen¢nich hodnot pfijmu na 100 g nebo 100 ml. Vzhledem
k tomu, Ze jsou legislativné stanoveny pouze referen¢ni hodnoty pro dospélé, musi
byt pfitom uvedeno ,Referen¢ni hodnota pfijmu u priimérné dospélé osoby*”.



Energetickd hodnota 8400 kJ/2000 kcal
Tuky celkem 70g
Nasycené mastné kyseliny 209

Sacharidy 260 g

Cukry 90g

Bilkoviny 509

Nill 69

Nékteré potraviny se vzhledem ke svému slozeni vyznaluji vyZivové
prospésnymi vlastnostmi nebo jejich konzumace ma urcitou souvislost se zdravim,
pficemz je v zdjmu vyrobcl i spotiebitel(i, aby se informace o tom objevily na
vyrobku nebo v reklamé. Uvadéni takovych specifickych informaci reguluje
nafizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich, jehoz cilem je, aby
spotiebitel byl chranén pred tvrzenimi, kterd nejsou pfesna nebo opodstatnéna.

Je schvdlen soubor vyZivovych tvrzeni, ktera jednotnym zplsobem informuiji
spotiebitele o snizeném nebo zvyseném obsahu energie, Zivin nebo jinych latek
v potra-viné nebo o jejich nepfitomnosti. Definice téchto tvrzeni vymezuji obsah
pfislusné slozky bud' absolutni hodnotou, nebo proti porovnatelnému vyrobku
(napf.,snizeno o 30 %). Kromé nize uvedenych tvrzeni Ize uvést i obdobné formulace,
které maji pro spotrebitele pravdépodobné stejny vyznam.

Vyzivovd tvrzeni a podminky, které se na né vztahuji
S NiZKOU ENERGETICKOU HODNOTOU

- neobsahuje vice nez 40 kcal (170 kJ)/100 g nebo vice nez 20 kcal (80 kJ)/100
ml, pro stolni sladidla plati limit 4 kcal (17 kJ) na porci odpovidajici sladivosti 6 g
sacharoézy (pfiblizné 1 kdvova Izi¢ka sacharézy)

SE SNIZENOU ENERGETICKOU HODNOTOU

- energeticka hodnota je snizena alespori 0 30 %, a soucasné je nutné uvést, co
vedlo ke snizeni



BEZ ENERGETICKE HODNOTY

- neobsahuje vice nez 4 kcal (17 kJ)/100 ml, pro stolni sladidla se pouzije limit
0,4 kcal (1,7 kJ) na porci odpovidajici sladivosti 6 g sacharézy (pfiblizné 1 kavova
Izicka sachardzy)

S NiZKYM OBSAHEM TUKU

- neobsahuje vice nez 3 g tuku na 100 g nebo 1,5 g tuku na 100 ml (1,8 g tuku
na 100 ml v pfipadé polotuc¢ného miéka)

BEZ TUKU

- neobsahuje vice nez 0,5 g tuku na 100 g nebo 100 ml. Tvrzeni vyjadiena jako
X % bez tuku” jsou vSak zakazana

S NiZKYM OBSAHEM NASYCENYCH TUKU

- celkovy obsah nasycenych mastnych kyselin a transmastnych kyselin
v produktu nepfesahuje 1,5 g na 100 g nebo 0,75 g na 100 ml, pficemz nesmi
celkovy obsah nasycenych mastnych kyselin a transmastnych kyselin pfedstavovat
vice nez 10 % energetické hodnoty

BEZ NASYCENYCH TUKU

- celkovy obsah nasycenych tukl a transmastnych kyselin nepfesahuje 0,19
nasycenych tuk( na 100 g nebo 100 ml

S NiZKYM OBSAHEM CUKRU

- neobsahuje vice nez 5 g cukri na 100 g nebo 2,5 g cukrd na 100 ml.
BEZ CUKRU

- neobsahuje vice nez 0,5 g cukr(i na 100 g nebo 100 ml.
BEZ PRIDAVKU CUKRU

- nebyly pfidany Zddné monosacharidy ani disacharidy ani zadna jind potravina
pouzivana pro své sladivé vlastnosti. Pokud se cukry v potraviné vyskytuji pfirozené,
ma byt na etiketé rovnéz uvedeno:,OBSAHUJE PRIROZENE SE VYSKYTUJICi CUKRY*

S NiZKYM OBSAHEM SODIKU/SOLI

- neobsahuje vice nez 0,12 g sodiku nebo rovnocenné mnozstvi soli na 100
g nebo 100 ml. V pfipadé vod jinych nez pfirodnich minerédlnich vod spadajicich
do pusobnosti smérnice 80/777/EHS by tato hodnota neméla byt vy3si nez 2 mg
sodiku na 100 ml.



S VELMI NiZKYM OBSAHEM SODIKU/SOLI

- neobsahuje vice nez 0,04 g sodiku nebo rovnocenné mnozstvi soli na 100
g nebo 100 ml. Toto tvrzeni nelze pouzit v pfipadé pfirodnich mineralnich vod
a jinych vod
BEZ SODIKU NEBO BEZ SOLI

- neobsahuje vice nez 0,005 g sodiku nebo rovnocenné mnozstvi solina 100 g
BEZ PRIDAVKU SODIKU/SOLI

- nebyl do produktu pfidan zadny sodik/sdl ani Zadna jina slozka, do které byl
pridan sodik/sul, a vyrobek neobsahuje vice nez 0,12 g sodiku nebo rovnocenné
mnozstvi soli na 100 g nebo 100 ml

ZDROJ VLAKNINY

- obsahuje alespon 3 g vlakniny na 100 g nebo alesponi 1,5 g na 100 kcal
S VYSOKYM OBSAHEM VLAKNINY

- obsahuje alespon 6 g vlakniny na 100 g nebo alespon 3 g na 100 kcal
ZDROJ BILKOVIN

- bilkoviny predstavuji alespor 12 % energetické hodnoty potraviny
S VYSOKYM OBSAHEM BILKOVIN

- bilkoviny predstavuji alespor 20 % energetické hodnoty potraviny
ZDROJ VITAMINU NEBO MINERALNICH LATEK

- obsahuje alespon vyznamné mnozstvi uvedeného vitaminu/vitaminl nebo
mineralni latky/minerélnich latek, jak je uvedeno v pfiloze smérnice 90/496/EHS
nebo mnozstvi uvedené v nafizeni (ES) ¢. 1925/2006

S VYSOKYM OBSAHEM VITAMINU NEBO MINERALNICH LATEK
- obsahuje alespori dvojndsobek hodnoty definované jako,Zdroj +..." (viz vy3e)
OBSAHUJE + NAZEV ZIVINY NEBO JINE LATKY

- spliiuje-li produkt obecné pozadavky pro uvadéni tvrzeni, tzn. pfislusna latka
je pfitomna v mnozstvi a formé, kdy ma pfiznivy fyziologicky ucinek (nepouzije se
pro vitaminy a mineralni latky)

SE ZVYSENYM OBSAHEM + NAZEV ZIVINY

- spliuje-li produkt podminky platné pro tvrzeni ,Obsahuje +... a zvyseni
obsahu predstavuje ve srovnani s podobnym produktem alespori 30 %



SE SNIZENYM OBSAHEM (NAZEV ZIVINY)

- snizeni alespon 30% ve srovnani s podobnym produktem, s vyjimkou
mikrozZivin, pro néz je pfijatelny 10% rozdil referen¢nich hodnot stanovenych ve
smérnici 90/496/EHS, a s vyjimkou sodiku nebo rovnocenné hodnoty soli, pro néz
je prijatelny 25% rozdil.

Tvrzeni ,se snizenym obsahem nasycenych tukd’, Ize pouzit pouze v téchto
pfipadech:

a) pokud je celkovy obsah nasycenych mastnych kyselin a transmastnych
kyselin alespori o 30 % nizsi nez celkovy obsah nasycenych mastnych kyselin
a transmastnych kyselin v podobném produktu a

b) pokud je obsah transmastnych kyselin stejny jako u podobného produktu
nebo nizsi.
Tvrzeni ,se snizenym obsahem cukrd” Ize pouZit pouze tehdy, pokud je

energetickd hodnota produktu stejnd jako energetickd hodnota podobného
produktu nebo nizsi

LIGHT/LITE (LEHKY)
- musi splfiovat stejné podminky, jako jsou podminky stanovené pro vyraz,se

snizenym obsahem”; toto tvrzeni musi byt také doplnéno informaci o vlastnosti
nebo vlastnostech, diky nimz se jedna o produkt light” nebo lite”

PRIROZENE/PRIROZENY

- pokud potravina pfirozené spliiuje podminky stanovené v této pfiloze pro
pouziti vyzivového tvrzeni, lze pfed danym tvrzenim pouzit slovo ,pfirozené/
pfirozeny”.
ZDROJ OMEGA-3 MASTNYCH KYSELIN

- obsahuje alespon 0,3 g kyseliny alfa-linolenové na 100 g a na 100 kcal

nebo alespon 40 mg celkového obsahu kyseliny eikosapentaenové a kyseliny
dokosahexaenové na 100 g a na 100 kcal

S VYSOKYM OBSAHEM OMEGA-3 MASTNYCH KYSELIN

- obsahuje-li produkt alespor 0,6 g kyseliny alfa-linolenové na 100 g a na 100
kcal nebo alespon 80 mg celkového obsahu kyseliny eikosapentaenové a kyseliny
dokosahexaenové na 100 g a na 100 kcal

S VYSOKYM OBSAHEM MONONENASYCENYCH TUKU

- alespon 45 % mastnych kyselin pfitomnych v produktu je odvozenych od



mononenasycenych tukd a mononenasycené tuky pfedstavuji vice nez 20 %
energetické hodnoty produktu

S VYSOKYM OBSAHEM POLYNENASYCENYCH TUKU

- alesponi 45 % mastnych kyselin pfitomnych v produktu je odvozenych
od polynenasycenych tuk( a polynenasycené tuky predstavuji vice nez 20 %
energetické hodnoty produktu

S VYSOKYM OBSAHEM NENASYCENYCH TUKU

- alespon 70 % mastnych kyselin pfitomnych v produktu je odvozenych od
nenasycenych tukl a nenasycené tuky predstavuji vice nez 20 % energetické
hodnoty produktu.

Existuje celd fada Zivin a jinych latek vyskytujicich se v potravinach, které maji
vyzivovy nebo fyziologicky ucinek. Aby byl spottebitel chranén pred Zivelnym
uvadénim neprokazanych zdravotnich tvrzeni, jsou nafizenim (ES) ¢. 1924/2006
stanovena pravidla pro predkladani zadosti o uvadéni zdravotnich tvrzeni na
prislusné potraviné a o procesu schvalovani. Podminkou je, Ze tvrzeni miize byt
uvedeno jen na potravinach, které nejsou nevhodné pro zdravou vyzivu, a ze
prikaznymi studiemi je potvrzen udévany ucinek. V této souvislosti jsou vhodnymi
kritérii pro ureni vhodnosti uvedeni zdravotniho tvrzeni na urcité potraviné
faktory, jako je napf. obsah alkoholu v produktu, nebo vyzivovy profil produktu.
Potravina/slozka, ktera uspésné projde pFisnymi kritérii procesu, je zafazena do
Rejstfiku schvalenych zdravotnich tvrzeni (EU Register on Nutrition and Health
Claims).

Pfi pouziti zdravotniho tvrzeni na obalu potraviny nebo v reklamé musi byt
soucasné uvedeny i pfipadné stanovené omezujici podminky (napf. nevhodné
pro téhotné, max. 3 g denné).

Tvrzeni jsou rozdélena v zdsadé na:

- tvrzeni o funkénim ucinku
—tvrzeni o sniZeni rizika onemocnéni a
- tvrzeni tykajicich se vyvoje a zdravi déti.

Nejvétsi pocet schvalenych tvrzeni se tyka funkéniho ucinku, v kvétnu 2012
bylo vydéno nafizeni (EU) ¢. 432/2012, kterym se schvaluje celkem 222 funkénich
tvrzeni, a postupné jsou na zékladé Zadosti vyrobcll schvalovana dalsi.



Priklady funkénich tvrzeni

Beta-glukany pfispivaji k udrzeni normalni
hladiny cholesterolu v krvi

Pouze u potravin, které obsahuji nejméné 1 g
beta-glukant z ovsa, ovesnych otrub, je¢mene,
je¢nych otrub nebo ze smési téchto zdrojl
v kvantifikované porci. Spotiebitel musi byt
informovan, ze pfiznivého Ucinku se dosahne pfi
piivodu 3 g beta-glukant denné.

Betain prispiva k normalnimu metabolismu
homocysteinu

Pouze u potravin, které obsahuji nejméné 500 mg
betainu v kvantifikované porci. Spotfebitel musi
byt informovan, zZe priznivého ucinku se dosahne
pfi pfivodu 1,5 g betainu denné.

Flavanoly z kakaa pomahaji udrzet elasticitu
krevnich cév, coz pfispiva k normalnimu
krevnimu obéhu

Pouze u ndpoju z kakaa (s kakaovym praskem)
nebo u horké ¢okolddy, které zajistuji nejméné
denni pfivod 200 mg flavanold z kakaa se
stupném polymerace 1-10. Spotiebitel musi byt
informovan, Ze pfiznivého Ucinku se dosahne pfi
dennim piivodu 200 mg flavanol( z kakaa.

EPA a DHA pfispivaji k normalni ¢innosti
srdce

Pouze u potravin, které jsou pfinejmensim,zdrojem
EPA a DHA" (vyzivové tvrzeni). Spotfebitel musi byt
informovan, Ze pfiznivého Ucinku se dosahne pfi
privodu 250 mg EPA a DHA denné.

Pfi konzumaci s jinymi potravinami
obsahujicimi Zelezo maso nebo ryby
prispivaji k lepsimu vstfebavani zeleza

Pouze u potravin, které obsahuji nejméné 50 g
masa nebo ryb v jedné kvantifikované porci.
Spotiebitel musi byt informovan, Zze pfiznivého
ucinku se dosahne konzumaci 50 g masa nebo ryb
soucasné s potravinami obsahujicimi nehemové
zelezo.

Vlasské orechy pfispivaji k lepsi pruznosti
krevnich cév

Pouze u potravin, které poskytuji pfivod 30 g
vlasskych ofechl denné. Spotiebitel musi byt
informovan, Ze pfiznivého Ucinku se dosahne pfi
privodu 30 g vlasskych ofechli denné.

Zivé kultury v jogurtu nebo v kysaném
mléce zlepsuji traveni laktozy z vyrobku u
osob, které laktozu spatné travi

Jogurt nebo kysané mléko musi obsahovat
nejméné 10° kolonii tvoficich jednotek zivych
mikroorganismi zakysové kultury (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus
thermophilus) na 1 gram.

Priklady tvrzeni o snizeni rizika onemocnéni

Bylo zjisténo, Ze rostlinné steroly a estery
rostlinnych stanolii snizuji hladinu
cholesterolu v krvi. Vysokd hladina
cholesterolu je rizikovym faktorem pro vznik
ischemické choroby srde¢ni.

Spotrebitel musi byt informovén, Ze pfiznivého
ucinku se dosahne pfi pfijmu 1,5-2,4 g rostlinnych
sterold/ stanol( denné. Odkaz na rozsah ucinku
Ize uvadét pouze u téchto kategorii potravin:
pomazénky ze Zlutého tuku, mlé¢né vyrobky,
majonéza a salatové zdlivky. Uvadi-li se rozsah
uc¢inku, musi se spotfebiteli sdélit celé rozpéti
.7 az 10 %" a doba, za kterou se uc¢inku dosahne
,Za 2 az 3 tydny”.




Spotiebitel musi byt informovén, Ze pfiznivého

Bylo prokézano, ze beta- glukan z ovsa/ uc¢inku je dosazeno na zdkladé denniho pfijmu
je¢mene snizuje hladinu cholesteroluvkrvi. | 3 g ovesného/jetného beta-glukanu. Tvrzeni
Vysoka hladina cholesterolu predstavuje Ize pouZit u potravin, které obsahuji alespon 1 g
rizikovy faktor pro vznik koronarniho ovesného/je¢ného beta—glukanu v kvantifikované
srde¢niho onemocnéni. porci.

Priklady tvrzeni tykajicich se vyvoje a zdravi déti

Spotiebitel musi byt informovan, Zze pfiznivého
ucinku se dosahne pfi pfijmu 100 mg DHA denné.
Pouzije-li se tvrzeni na pokracovaci kojenecké
vyZzivé, obsahuje potravina nejméné 0,3 % z celko-
vého obsahu mastnych kyselin, jako je DHA.

Kyselina dokosahexaenovd (DHA) pfispiva
k normalnimu vyvoji zraku kojenctd do 12
mésicd véku.

Vdpnik je nezbytny pro normalni riist a vyvoj Pouze u potraviny, kterd je minimalné ,zdrojem
kosti u déti vapniku” (vyzivové tvrzeni).

Na podporu produktd, jejichZ vlastnosti jsou uréovany urcitou oblasti plvodu
suroviny, typickym zplGsobem zpracovani v pfislusné oblasti, femesinou tradici
apod., jsou udélovana,chrdnénd oznaceni ptivodu” (CHOP),,chrdnénd zemépisnd
oznaceni’ (CHZO) a oznaleni jako ,zarucené tradi¢ni speciality”(ZTS). Tato
oznaceni mohou byt pouzita u vyrobkd, které byly schvaleny podle nafizeni (EU)

¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produkti a potravin.
Vyznam chranénych oznaceni:

CHOP = nazev regionu, ktery se pouziva k oznaceni zemédélského produktu
nebo potraviny, které z ného pochazeji, jejichz jakost nebo vlastnosti jsou prevazné
nebo vylu¢né dany zvldstnim zemépisnym prostfedim a jejichz produkce,
zpracovani a pfiprava probiha ve vymezené zemépisné oblasti,

CHZO = nazev regionu, ktery se pouziva k oznaceni zemédélského produktu
nebo potraviny, které z ného pochazeji, jejichz urcitou jakost, povést nebo jinou
vlastnost, Ize pric¢ist tomuto zemépisnému pavodu, a alesporn jedna z fazi produkce
probihd ve vymezené zemépisné oblasti,

ZTS = jsou prokazatelné vyrdbény alespon 30 let a splnuji dalsi podminky.

Produkty a potraviny ze zemi EU i mimo EU, kterym bylo pfizndno chranéné
oznaceni, jsou zapsany v rejstfiku spravovaném Komisi a jsou uvedeny i databazi
DOOR (designation of origin).



Vyrobci jsou opravnéni pouzivat pfislusné logo.

Zvl&stnimi predpisy jsou regulovany tradi¢ni vyrazy a oznacovéani nékterych
vinarskych produktt (nafizeni (EU) ¢. 1308/2013 a nafizeni (ES) ¢. 607/2009), nebo
oznacovani lihovin (nafizenim (ES) ¢. 110/2008).

Podrobna pravidla pro ekologickou zemédélskou (rostlinnou i zivocisnou)
produkci a pravidla pro jeji zpracovani a oznacovani jsou stanovena v rdmcovém
nafizeni (ES) ¢. 834/2007, provadécim nafizeni (ES) ¢. 889/2008, v ¢eském zdkonu
242/2000 Sb. a vyhlasce 16/2006 Sb.

Pro biopotraviny plati viechny predpisy jako pro bézné potraviny, ale pokud
vyrobce chce nabizet produkt ekologického zemédélstvi, musi splnit dalsi
podminky. Zemédélské suroviny v biopotraviné musi pochazet nejméné z 95 %
z ekologické produkce a musi mit pfislusné osvédceni. Pfi zpracovani biopotravin
jsou zakazdny nékteré operace jako béleni, naklddani, uzeni, hydrogenace,
ozarovani a mikrovinny ohfev aj. Jsou stanoveny pfipustné pridatné a pomocné
latky, latky nepochdzejici z ekologického zemédélstvi, materidly a obaly.

Pfi splnéni pozadavkd lze oznacit potravinu jako ,produkt ekologické
produkce” nebo uvést vyraz ,bio“¢i ,eko”. Pfitom se u potravin vyrobenych v EU
pouzije logo EU - ,biolist’ u potravin vyrobenych v CR i logo CR - ,biozebra*,
a muze se pouzit i pfisluiné schvalené soukromé bio-logo. Logo CR a EU muzZe
byt pouzito i u vyrobku z jinych ¢lenskych statli EU nebo z tretich zemi, pokud maji
prislusny certifikat. V rdznych zemich jsou schvalena rGzna dalsi loga, bud narodni,
nebo néleZejici pfislusnym svazim a subjektim. Vzdy musi byt uvedena informace
o misté, kde byly zemédélské suroviny vyprodukovany, a sice ,z EU” ¢i ,mimo EU’,
pfip. nazev konkrétniho statu.

Biopotraviny musi byt navic oznateny kédem kontrolni organizace (v CR:
KEZ, Biokont ABCERT, Bureau Veritas Czech Republic), ktera provadi soustavnou
kontrolu. Kéd zacina zkratkou oznacujici ¢lensky stat nebo tieti zemi, obsahuje
vyraz odkazujici na ekologicky zplsob produkce a dale referencni ¢islo, které bylo
pridéleno Komisi nebo prislusnym organem c¢lenskych stata (napf.,CZ-BIO-01").



Uvadéji se predevsim pozadavky, které jsou nad ramec vieobecné platnych
pravidel.

Maso balené i nebalené (vcetné dribeze a zvéfiny) se oznacuje kromé
zakladnich udajli i Zivocisnym druhem, trznim druhem nebo druhem orgdnu (napt.
plec, stehno, Zebro, jatra) a informaci, zda je bez kosti ¢i bez klize. U drlibeze se
uvadi tfida jakosti a stav (kuchané, vykosténé, s droby apod.).

Pokud jde o zvéfl, oznacuje se maso volné Zijicich zvitat jako ,zvéfina” a maso ze
zvifat chovanych v zajeti jako ,maso zvére ve farmovém chovu".

s

Jako ,Cerstvé” se oznacCuje maso tepelné neopracované, at je uchovavané pfi
chladirenskych nebo mrazirenskych teplotach, véetné masa baleného vakuové
nebo v ochranné atmosfére (v pfipadé masa kralik(l a zvére se za Cerstvé povazuje
jen maso chlazené).

U cerstvého baleného masa a produktl musi byt uvedeny teploty skladovani
(u masa max. +7 °C, u drob0 max. +3 °C, u dribeziho a krali¢ciho masa max.
+4 °C, u polotovarl z ¢erstvého masa +7°C, u mletého masa max. +2 °C).V pfipadé
zmrazeného masa a produktli nesmi byt teplota vy3si nez -12 °C.

Pokud se maso prodava jako ,Cerstvé’, oznacuje se datem pouZitelnosti, kromé
zmrazeného, u néhoz se pouzivd datem minimalni trvanlivosti. Masné vyrobky
se oznacuji datem pouzitelnosti, ale s vyjimkou tzv. trvanlivych vyrobkd (napf.
fermentované salamy) a konzerv, u nichz se pouziva datum trvanlivosti.

U zmrazeného masa a masnych vyrobk( se uvadi datum zmrazeni.

Zemé puvodu se uvadi u masa hovéziho, veprového, koziho, skopového, koziho
a drlibeziho (viz kap. 3.4.7).

Udaj o tom, Ze byla pfiddna voda, se u masa a masnych vyrobkd vzdy uvadi
slovy v ramci ,slozeni’, a pokud jeji mnozstvi v kone¢ném vyrobku prevysuje 5 %,
uvadi se informace o ptidané vodé i v blizkosti nazvu.

U zmrazenych tél drlibeze jsou stanoveny limity pro vodu, které nesmi byt
pfekroceny. Jde o to, aby obsah vody absorbované pfi chlazeni kufat nebyl
vyssi, nez je technicky nevyhnutelné pii pouzitém zplsobu chlazeni (postiikem,
ponofenim do lazné).

U baleného i nebaleného cerstvého hovéziho masa musi byt uvedeny také udaje
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o porazeném zvifeti, jako pohlavi a stafi zvifete (kategorie:,mlady skot’,,mlady byk’,
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Jvolek’, ,jalovice”, krdva”), registra¢ni ¢islo zvifete, ndzev zemé plvodu, ¢islo jatek,
¢islo bourarny, zemé, kde se zvife narodilo, bylo vykrmeno a porazeno. V pfipadé,
ze bylo provedeno vysetieni na BSE, musi byt uveden i ndzev laboratofre.

Zasadni rozdil je mezi terminy ,mleté maso” a ,mlety masny polotovar”(nebo
obdobny termin). Mletym masem se rozumi vykosténé maso, které bylo
rozmélnéno a obsahuje méné nez 1 % soli. Nesmi obsahovat zadné dalsi pfisady
a prodava se bud balené (chlazené do 24 hod od umleti nebo zmrazené) nebo
umleté pred zdkaznikem. U baleného se uvadi maximalni obsah tuku v %, podil
kolagenu z obsazenych bilkovin, jednotlivé druhy pouzitych mas v %. Pokud je
mleté maso oznaceno terminy uvedenymi v nasledujici tabulce, musi splfiovat
prislusna kritéria.

— mleté maso libové <7% <12%
— mleté maso cisté hovézi <20% <15%
— mleté maso obsahujici vepiové maso <30% <18%
— mleté maso ostatnich druhtd <25% <15%

+Masny polotovar“je definovan jako cerstvé maso, véetné rozmélnéného, ke
kterému byly pfidany potraviny, kofeni nebo pfidavné latky anebo které bylo
podrobeno osetieni, jez nestaci ke zméné vnitini struktury svalovych vldken masa,
a tim i k vymizeni vlastnosti ¢erstvého masa.

.Mlety masny polotovar” je tedy tepelné neupravené rozmélnéné maso, do
kterého mize byt ptidano vice soli nez do mletého masa (obvykle kolem 2 %), dale
kofeni, aromata, aditiva (v¢etné antioxidant(l a konzervantl), voda, pfip. dalsi latky
jako bilkoviny, olej, sacharidy, ale nepouzije se maso strojné oddélené z kosti. Zcela
odlisny vyznam ma termin ,kuchyrisky masny polotovar”, coz je vyrobek ¢aste¢né
tepelné zpracovany (mdze a nemusi byt mlety).

Specifikou pfi uvadéni sloZzeni masnych vyrobk( je povinné uvddéni podilu
pouzitého masa, pficemz se za maso povazuje jen svalovina bez tuku. Aby podil
masa odpovidal ,standardnimu” masu, tak se prepocitava podle zjisténého obsahu
tuku a poméru kolagenu a bilkovin a podle hodnot téchto kriterii stanovenych pro
maso jednotlivych druht zvifat. Pfepocteny obsah masa vychazi obvykle nizsi, nez
odpovida recepture, takze rozdil se pripise na vrub slozek ,tuk” a pfip. ,pojivova
tkan”. Obsah masa v mékkych saldmech tak byva v rozmezi 20 az 60 %. Uvedeni
vyssi hodnoty uz by bylo nepravdépodobné.



Kromé podilu masa se u masnych vyrobk( uvadi i max. podil tuku (s vyjimkou
u vyrobkd tvofenych jednim svalem).

Oznaceni vyrobku zivocisSnym druhem (napt. ,teleci parek”) je pfipustné jen,
kdyz maso uvedeného druhu tvofi vice nez 50 % z obsahu masa.

Kvuli zachovani ur¢itého standardu kvality jsou pozadavky na nékteré masné
vyrobky specifikovany v ¢eské vyhlasce 326/2001 Sh. Pro vyrobky s ur¢itym nazvem
jsou stanoveny pozadavky na pouzitelné suroviny nebo urcité ¢iselné limity.

Tak musi byt napt. vyrobek oznaceny jako ,Sunka” (bez uvedeni zivocisného
druhu) vyrdbéna jen z veprové kyty, pficemz parametrem pro libovou svalovinu
je obsah cisté svalové bilkoviny (CSB, hodnota maze dosahovat nejvyse 19 %).
Jednotlivé druhy $unky tak musi splfovat limity pro CSB:,Sunka nejvyssikvality"(CSB:
16 %), ,Sunka vybérovd” (13 %) a,Sunka standardni” (10 %). Jiné nazvy Sunek nejsou
vyhlaskou specifikovany. U Sunek z masa jinych zivocisnych druh i musi byt v ndzvu
uveden druh.

Limity pro obsah CSB jsou stanoveny i pro nékteré ,trvanlivé” a ,fermentované
trvanlivé” masné vyrobky, napf. salam ,Vysocina” (CNB: 13 %), ,Herkules” (14 %) ¢i
JLovecky" (15 %). Zaroven nesmi byt pfekrocen maximalni stanoveny obsah tuku.

Mezi dal3i ndzvy vyrobkl definované vyhlaskou patfi napk.: Spekdcek, Kabanos,
Viderisky pdrek, Debrecinsky pdrek, Jemny pdrek, Lahidkovy pdrek, Spissky pdrek,
Ostravskd klobdsa, §unkovy saldm, Gothajsky saldm, Junior saldm, Cesky saldm,
a déle nékteré vyrobky patfici do skupin “tepelné upravené masné vyrobky” (napf.
Selsky, Turisticky), fermentované masné vyrobky” (Poli¢an, Herkules), dale obdobné
dribezi vyrobky a konzervy. Tyto ndzvy mohou byt pouzity jen, kdyz vyrobky
odpovidaji stanovenym pozadavkim.

Nebalené nakrajené masné vyrobky musi byt prodany nejpozdéji do 24 hodin
od jejich nakrdjeni. Pro spotfebitele musi byt pfi ndkupu na obalu uvedeno datum
a Cas nakrdjeni. Zabalené krajené masné vyrobky musi byt prodany nejpozdéji
nasledujici den po zabaleni.
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Produkty rybolovu a akvakultury se prodavaji jako ,zivé", ,Cerstvé nebo
chlazené”, ,zmrazené’, ,rybi filé/maso”, ,mleté”, ,upravené” (susené, nakladané,
uzené, konzervované). U balenych i nebalenych produktd musi byt podle

nafizeni (EU) ¢. 1379/2013 vzdy uvedeno:



- Zivocisny rod nebo druh (v¢etné védeckého nazvu),

- zpusob produkce (odlov ve slanych nebo sladkych vodach ¢i z chovu
v akvakulture), oblast odlovu, a lovné zafizeni (stanovenymi kédy),

- zda byl produkt rozmrazen.

Vyhladska 326/2001 Sb. Pozaduje uvedeni, zda jsou v neupraveném stavu
nebo po Upravé ¢isténim, kuchanim nebo délenim. Uzené ryby mohou byt jen
kuchané.

Balené produkty kromé zmrazenych a konzerv musi mit uvedeno datum
pouzitelnosti a podminky pro uchovavani: napfi. cerstvé sladkovodni pfi
teplotach od -1 °C do +5 °C, moiské pfi teplotach od -1 °C do +2 °C.

Pokud bylo v rybich vyrobcich pouzito strojné oddélené maso, musi to byt na
vyrobku uvedeno (stejné jako u masnych vyrobku).

V ptipadé zmrazenych ryb a produktl z ryb se casto vyskytuje problém
s vysokym podilem pfidané vody, kterd mé eliminovat Ubytek vody vysychdnim
béhem zmrazovani, a zvysovat mechanickou pevnost filetl. Vaznost vody je
zvySovana aplikaci polyfosfatd (fosfore¢nant). Pfidang, ale i pfirozené obsazena
voda se viak pii tepelné po tepelné Upravé z velké ¢asti uvolni.

Dosud nemusel byt pfidavek vody deklarovéan, pokud byl nizsi nez 5%. Podle
nového nafizeni (EU) ¢. 1169/2011, musi byt u téchto vyrobkud voda jako pridand
slozka uvedena v ramci ,slozeni”, at je pfidana v jakémkoli mnozstvi. A musi byt
uveden podil rybiho masa jako hlavni slozky. Udaj,s pfidanou vodou” se kromé
toho uvadi i u ndzvu, pokud pfidand voda tvofi vice nez 5 % hotového vyrobku.
Spotfebitel vdak vzdy musi pocitat s tim, Ze obsah vody v samotném rybim mase
je vysoky (50 az 80 % u rliznych druh ryb; vys$si obsah vody je u netu¢nych ryb,
jako je treska), a Ze se po tepelné Upravé znacna ¢ast uvolni.

U balenych vajec existuji pravidla pro oznacovani jednak pfimo na vejcich,
jednak na spotiebitelském obalu.

Vejce se tfidi podle jakosti podle pozadavkl nafizeni (ES) ¢. 589/2008, pficemz
pro maloobchodni prodej jsou uréena pouze Cerstva vejce - tfidy A. Vejce tfidy
B jsou urcena pro priimyslové zpracovani.

Vejce tfidy A se tfidi do skupin podle hmotnosti (S - XL) (aZ 20 % vajec v baleni
mUze mit nizsi hmotnost): XL -hmotnost 73 g a vice, L - hmotnost od 63 gdo 73 g,
Mod 53gdo73g,S-hmotnostdo 53 g.



Na jednotlivych vejcich musi byt uveden kdd urcujici rozlisovaci &islo producenta,
ktery se sklada z:

— Cisla oznacujiciho zpUsob chovu (oznacuje se cislem 0 az 3, pro vejce od nosnic
chovanych ekologicky nebo ve volném vybéhu nebo v halach nebo v klecich)

- registracniho kédu statu (napf.,cz"),
- posledniho ctyicisli pfidéleného registra¢niho ¢isla hospodafstvi.
Na spotrebitelském obalu vajec tfidy A se uvadi:

— ¢islo balirny/ttidirny, kterému predchazi znacka statu, tzn. CZ, PL apod. Cislo
tridirny v3ak nevypovidd o zemi plivodu vajec,

- tfida jakosti A, ptip. v kombinaci s ,Cerstva” nebo ,extra Cerstva” (,extra
Cerstvost” plati ve Ihté 9 dnli od uvedeného data snGsky),

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

— datum minimalni trvanlivosti (nejdéle 28 dni po snasce, méla by se prodévat
nejpozdéji 7 dni pfed uvedenym datem),

- doporuceni pro uchovavani vajec v chladu (pfi nekolisavé teploté v rozmezi
+5°Caz+18°C),

- slovné vyjadieny zplsob chovu nosnic (tradi¢ni chov ¢i ekologickd produkce)

- vysvétleni vyznamu kédu producenta (mize byt uvedeno na vnitini strané
obalu). Samoziejmosti je uvedeni poctu kust v baleni.

U balenych vajec netfidénych podle hmotnosti se uvede na obalu napf. ,vejce
rdznych velikosti” a celkovd minimalni hmotnost v gramech.

Pfi prodeji nebalenych vajec musi byt spotiebitel zfetelnym zplsobem
informovan o:

— tfidé jakosti A,

- hmotnostni skuping,

- zpUsobu chovuy,

- vyznamu kédu producenta,

- datu minimalni trvanlivosti.

P¥i prodeji vajec pfimo od chovatele musi byt viditelné oznaceno datum
minimalni trvanlivosti a informace o chovateli. | tato vejce mohou byt prodavana
nejpozdéji 21 dni po snlsce.

Varend a prip. barvend vejce, jsou povazovana za vyrobek z vajec, u kterého
stanovuje minimalni trvanlivost a podminky skladovani sam vyrobce, a také za né rudi.



Povinné udaje

Mléko a mlécné vyrobky (kromé syr) se vseobecné oznacuji datem
pouZitelnosti a uvadéji se podminky skladovani. Pouze u trvanlivych vyrobki (po
vysokotepelném osetfeni - UHT, zahusténych a susenych, a také u mrazenych
krém0) se misto data pouzitelnosti udava datum minimdini trvanlivosti a u tekutych
vyrobkl navic i slovo ,trvanlivé”.

Syry se oznaluji datem trvanlivosti, pouze na Cerstvém nezrajicim syru se
pouziva datum pouZitelnosti.

U veskerych mlécnych vyrobkl se uvadi obsah tuku, u mlécnych vyrobki
s vyjimkou tekutych i obsah susiny, u zahusténych i obsah beztukové susiny,
usyrdiobsahsusiny a tukuvsusiné (t.v.s.). Uvadénit.vs. je tradi¢nizpUsob, uvadéni
obsahu tuku v syru je pro spotfebitele srozumitelnéjsi. Oboji je viak pfipustné.

Vypocet obsahu tuku v syru: % tuku v syru =% t. v s. x % susiny/100.

Seznam slozek se neuvadi, pokud pfi vyrobé nebyly pfidany jiné slozky nez
pfislusny mlé¢ny produkt, pfip. enzymy, mikrobidlni kultury, syfidlo, chlorid
vapenaty a jedla stl do 2,5 %. Vsechny slozky vsak musi byt uvedeny u vyrobki
sestavajicich z nékolika mlé¢nych vyrobkd, u vyrobkd ochucenych ¢&i slazenych,
u vyrobkl s ovocnou ¢i jinou slozkou, u vyrobk(l obohacenych o urcitou zivinu
(napt. u mléka obohaceného mlé¢nou bilkovinou, mineralni soli nebo vitaminy).

MIléko a smetana musi byt vzdy kromé hodnoty obsahu tuku oznaceny
i terminem vyjadfujicim tuénost (napf. ,polotucné”, viz tabulka) a dale
prislusnym privlastkem a zplisobem tepelného osetreni:

- ,Cerstvé mléko" — pasteraci (zahfati odpovidajici ptsobeni min. 71,7 °C po
dobu 15s),

- ,mléko s prodlouZenou trvanlivosti”(,ESL-mléko”) — vysokou pasteraci (zahrati
na min. 85 °C, s negativnim vysledkem peroxiddzového a fosfatazového testu),

- ,trvanlivé mléko" - vysokotepelné osetreni (UHT), (zahtati odpovidajici
plUsobeni nejméné +135 °C nejméné po dobu 1 s, nebo sterilace v obalu nad
100 °C).

Tzv. ,konzumni mléko" musi byt vzdy tepelné osetfené, aby byla zarucena
zdravotni nezavadnost.,Syrové mléko"” (mlékarensky neosetfené) se smi prodavat jen
ze schvalenych a kontrolovanych chovi prostych nakaz, a to jen pfimo spotrebiteli
v misté produkce nebo v mistech schvélenych veterinarni spravou. Spottebitel



musi byt informovan, Ze se doporucuje mléko tepelné o3etfit.

Druh hospoddrského zvitete, od kterého mléko pochézi (ovci, kozi, kobyli apod.),
se uvadi, pokud se nejedna o mléko kravské.

Pokud se mléko ¢i jiny mlécny vyrobek uvadi na trh ochucené, musi to byt
v nazvu piislusnym zplsobem uvedeno. Pokud se jedna produkt se snizenym
obsahem laktézy, musi to byt rovnéz v rdmci nazvu uvedeno.

U mlé¢nych vyrobkl - kromé mléka - se termin , Cerstvy” pouziva ve vyznamu
Jtepelné neosetfeny’, termin ,termizovany” ve vyznamu ,o$etfeny teplotou do
80 °C".

Obdobné jako je termin,mléko” vyhrazen jen pro produkt mlé¢né Zlazy, je termin
»Syr” vyhrazen pro vyrobek vyrobeny z mléka syrafskou technologii. Alternativni
vyrobky, vyrdbéné z jinych surovin nez z mléka zivocisnych druhlG nesméji byt
oznacovany jako syry.

Druh hospoddrského zvitete, od kterého mléko pochdzi, se musi uvadét jen, pokud
se nepouzije mléko kravské, ale napf. ov¢i, kozi. Pokud je syr vyroben z mléka od
vice druhl zvitat, oznadi se nazvem zviiete, od kterého pochazi vice nez 50 %
pouzitého mléka. Pokud je jiného mléka pouzito 10 az 50 %, muize se oznacit
uvedenim terminu“s pridavkem ...".

Pokud je syr vyroben z nepasterovaného mléka, musi to byt uvedeno (syry se az
na vyjimky vyrabéji z pasterovaného mléka).
MiIécné vyrobky, u nichz je nebo miize byt slovni vyjddreni tuénosti soucdsti
ndzvu

Mléko

Plnotu¢né mléko, plnotu¢né selské mléko nejméné 3,5 % tuku
Polotu¢né mléko 1,5az 1,8 % tuku
Nizkotu¢né/odstredéné mléko nejvyse 0,5 % tuku
Sudené mléko odtu¢néné nejvyse 1,5 % tuku
Smetana

Smetana nejméné 10 % tuku
Smetana ke Slehani nejméné 30 % tuku
Smetana vysokotucna nejméné 35 % tuku
Jogurty a krémy

Jogurt bily nejméné 3,0 % tuku




Jogurt bily se snizenym obsahem tuku méné nez 3,0 % tuku
Jogurt bily nizkotu¢ny nebo odtu¢nény méné nez 0,5 % tuku
Smetanovy jogurt bily nejméné 10 % tuku
Smetanovy krém nejméné 30 % tuku
Tvarohy

Tvaroh tucny vice nez 38,0 % tuku
Tvaroh polotu¢ny 25,0 a2 15,0 % tuku

Tvaroh nizkotuc¢ny nebo jemny méné nez 15,0 % tuku
Tvaroh odtu¢nény nebo mékky nebo tvrdy méné nez 5,0 % tuku

Syry

Pfirodni syr vysokotu¢ny nejméné 60 % t.vs.
Prirodni syr plnotucny nejméné 45 %t.vs.
Pfirodni syr polotu¢ny nejméné 25%t.vs.
Pfirodni syr nizkotu¢ny nejméné 10 % t.vs.
Prirodni syr odtu¢nény ménénez10%t.vs.
Taveny syr vysokotu¢ny nejméné 60 % tuku v susiné
Taveny syr nizkotucny nejvyse 30 % tuku v susiné

Dobrovolné pouzivané udaje

Terminy ,mléény”, ,tvarohovy", ,jogurtovy" &i ,syrovy” Ize pouzit, pokud mléko ¢i
pfislusné mlécné vyrobky/syry tvofi nejméné 50 % hmotnostnich.

Pfi oznacovani syrl mohou byt dobrovolné pouzity terminy, které klasifikuji
syry podle ur¢itych vlastnosti nebo podle zplsobu vyroby.

Zakladni tfidéni je na syry ,pfirodni" (vdechny syry nezrajici i zrajici, které nejsou
tavené nebo syrovatkové), ,tavené” (vyrabéné tepelnou Upravou z piirodnich syr(

za pridavku tavicich soli) a,syrovdtkové".
Pfirodni syry se klasifikuji:

- podle tvrdosti, tzn. podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra (napf. .extra
tvrdy” max. 4 % vody, ,tvrdy” mezi 47 — 54,9 % vody, ,polotvrdy” mezi 55 - 61,9 %
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vody, ,polomékky” mezi 62 - 67,9 % vody, ,mékky" vice nez 68 % vody),
- podle obsahu tuku (viz tabulka vy3e),

- podle zpiisobu zpracovdni napt. ,Cerstvy” (nezrajici a tepelné neosetieny),

Jtermizovany” (po procesu osetreny teplotou az 80 °C), ,zrajici, ,s plisni” (na
povrchu, uvnitf, dvouplishovy), v solném ndlevu”.

VySe uvedené vyrazy pro tvrdost nebo tu¢nost a pro zpUlsob zpracovani se
mohou u ptirodnich syr( uvést, jsou-li v souladu s pozadavky, ale nejsou povinné.



Tavené syry také mohou nést oznaceni ,nizkotuc¢ny“nebo ,vysokotucny” pfi
splnéni stanovenych limitd.

Slovem ,med” se oznacuje jen pravy vCeli med a uvadéji se tyto udaje:

- jméno a adresa producenta (tzn. ceského vcelafe) nebo ndzev a sidlo
podnikatele (zpracovatelského podniku, balirny ¢i distribu¢niho podniku),

- Udaj o mnozstvi,
— datum minimadini trvanlivosti,

- Udaj o plivodu, tzn. med kvétovy (ze sladkych $tav kvétl rostlin; nepouziva se
oznaceni lu¢ni”) nebo medovicovy (z vyméska hmyzu sajiciho z rostlin, které
ulpivaji na povrchu rostlin; nepouziva se oznaceni,lesni”),

- Udaj o zplisobu ziskdvdni a tpravy (lisovany, plasteckovy, vykapany aj.), idaj

se neuvadi, pokud se jednd o obvykly med, vytoceny” (tzn. ziskany odstredénim
z odvickovanych plastu),

- zemé plivodu. Pokud se jedna o smés medu z vice zemi, Ize ji oznacit napt.
jako,smés med( ze zemi mimo ES” apod.

Muize se uvadét, zda je med jednodruhovy ¢i smiseny, pfip. druh rostliny, z niz
prevazné pochazi.
Vyznam dalsich definovanych terminti

JPldsteckovy med” - zavickovany a ulozeny vcelami do cerstvé postavenych
plasty, které jsou prodavany celé nebo po ¢astech.

LLisovany med” - se ziskava lisovanim plastu bez plodu za pouziti mirného tepla
(do 45 °C).

JVykapany med” - se ziskdvd vykapanim odvickovanych plastd (nebo vicek
z plastll) bez plodu. (Tato metoda je nejcastéji pouzivand spotiebiteli doma po
zakoupeni plaste¢kového medu.)

~Krémovy/pastovity med”- je podroben fizené krystalizaci tak, Ze vysledkem je
jemny krém lehce roztiratelny jako maslo.

Na trhu se objevuje i — obvykle levnéjsi - med oznaceny jako ,pekarsky”, tzn.
urceny pro pekarské/priimyslové zpracovani, nikoli pro pfimy konzum. Ten sice také
nesmi obsahovat rezidua IéCiv ¢i kontaminanty z prostfedi, ale ma mirné zhorsené
jakostni parametry, napf. obsahuje vyssi obsah vody, a tudiz mdze snadno podléhat
zkvaseni, nebo pochazi ze starsi sklizné, nebo obsahuje tzv. ,cementovy” med



(medovicovy s vysokym podilem rychle krystalizujiciho trisacharidu melecitézy).
Na takovém medu musi byt uvedeno, ze je uréen pouze na vafeni, pe¢eni nebo jiné
zpracovani.

Cesti veelati mohou bez jakékoli registrace ¢i schvalovani prodavat své piebytky
pfimo z domova, v trznicich ¢i prostfednictvim mistni maloobchodni provozovny.
Pfimy prodej je omezen Uzemné (pouze v kraji, kde se nachazi bydlisté chovatele
¢i stanovisté veel), a také mnozstevné (maximalné 2 tuny vlastniho medu ro¢né).
Za kvalitu medu veelaf sém ruci.

Tuky a oleje jsou produkty obsahujici slozku ,tuk” v rdzném podilu od 100 %
u sadla, nékterych pokrmovych tukl a nékterych rostlinnych olejl, pfes min. 80 -
90 % u masla nebo nizkotu¢né produkty s obsahem tuku pod 41 %, az po tekuté
emulgované (pfip. s 10 % tuku). Obsah tuku jako hlavni slozky je na vyrobcich
uveden.

Pro vyjadrfeni charakteru tuku se pouzivaji terminy sadlo, 14j, maslo, margarin,
olej nebo tuk - s pfislusnym déle uvedenym pfivlastkem.

Podle zplsobu zpracovani a s tim souvisejiciho fyzikalniho stavu se tuky
oznacuji privlastkem

- ztuZené - vyrabéji se ztuzovanim rostlinnych a Zivocisnych tukl a oleji nebo

jejich smési,

- pokrmové - Siroké spektrum tukd rlizné tuhé konzistence, vyrabéji se

ztuzovanim a/nebo preesterifikaci (nebo kombinaci), nebo jako smési rGznych

oleju a tukd,

- roztiratelné — margariny a smésné tuky (z rostlinnych a zivocisnych tukua),

- tekuté emulgované - smési tuhych tuki ve formé emulze (voda v oleji),
s obsahem tuku 10 az 90 %, pfi teploté 20 °C jsou tekuté.

Oznaceni ,maslo” je pfipustné jen pro vyrobek vyhradné z mlé¢ného tuku,
obsahujici nejméné 80, ale méné nez 90 % tuku, ddle max. 16 % vody a max.
2 % ,netukd” v susiné. Jako ,Cerstvé” se oznacuje maslo do 20 dnl od data vyroby
(skladované pti teploté do 8 °C), jako ,stolni“ maslo skladované nejdéle 24 mésicu
pfi mrazirenskych teplotach (na stolnim masle musi byt uvedeno datum vyroby).
Trvanlivost Cerstvého masla stanovuji vyrobci sami, ¢ini 35 -55 dni.

Nazev ,tradicni mdslo” pfislusi vyrobku stloukanému z mléka ¢i smetany pfimo.



Vyrobek dfive oznacovany,pomazankové maslo” vyrabény specidlnitechnologii
se nyni oznacuje ,tradicni pomazdnkové’, vzhledem k tomu ze nespliiuje pozadavky
EU na termin,,maslo”.

Nazev ,margarin” pfislusi roztiratelnému vyrobku z rostlinného a/nebo
zivocisného tuku (s obsahem mlé¢ného tuku nejvyse 3 % z celkového obsahu
tuku), ktery obsahuje min. 80, ale méné nez 90 % tuku.

Nazev,smésny tuk” piislusi roztiratelnému vyrobku, z tuhych a/nebo tekutych
rostlinnych a/nebo zivocisnych tukd (véetné masla), s obsahem tuku min. 80, ale
méné nez 90 %, pficemz obsah mlé¢ného tuku je mezi 10 % a 80 % z celkového
obsahu tuku. Musi byt uveden podil jednotlivych tuk pfi vyrobé.

vvas

Nasledujici tabulka uvadi ndzvy a jejich definice pro roztiratelné tuky s nizsim
obsahem tuku

Maslo/margarin/smésny tuk

thictvrtétuéné nejméné 60 %, aviak nejvyse 62 % tuku
Maslo/margarin/smésny tuk polotu¢né nejméné 39 %, aviak nejvyse 41 % mlécného tuku
Mlé¢nd pomazanka X % - méné nez 39 % nebo

Roztiratelny tuk X % —vice nez 41 %, avSak méné nez 60 % nebo
Roztiratelny smésny tuk X % - vice nez 62 %, aviak méné nez 80 % mlécného tuku
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Nézvy tukd a olejd mohou byt doplnény o oznaceni,rostlinny*,,zivocisny” nebo
konkrétnim rostlinnym ¢i Zivocisnych druhem. V pfipadé rostlinnych olejl musi byt
uvedeno, zda je jedno - nebo vice-druhovy, a povinné termin ,rostlinny“nebo
oznaceni druhu (napt. ,slune¢nicovy”).

Pokud ma olej oznaceni ,jednodruhovy” nebo oznaceni druhu, nesmi byt
michan s oleji z jinych druht olejnin.

Oznaceni ,olej lisovany zastudena” |ze pouZzit jen pfi pouziti vyhradné mecha-
nickych postupt ziskavani bez tepelného ohfevu a jen s pouzitim mechanickych
operaci k ¢isténi.

Specialni pravidla jsou stanovena pro rlizné druhy olivového oleje nafizeni
(EHS) €. 2568/91 a nafizeni (EU) ¢. 29/2012 a 1348/2013.

Olivové oleje se oznacuiji jako:

~extra panensky olivovy olej* - vybérova jakost olivového oleje ziskaného pfimo
z oliv pouze mechanickymi postupy;



» panensky olivovy olej” - olivovy olej ziskany pfimo z oliv pouze mechanickymi
postupy;

» olivovy olej obsahujici smés rafinovaného olivového oleje a panenského olivového
oleje”

. olivovy olej z pokrutin” - olivovy olej obsahujici pouze olej ziskany zpracovanim
zbytk( po extrakci olivového oleje nebo zpracovanim pokrutin a olej ziskany
pfimo z oliv”

V pfipadé extra panenského a panenského olivového oleje musi byt uvedena
zemé piivodu, tzn. konkrétni zemé nebo EU nebo zemé mimo EU" nebo
u smési oleju rizného plvodu kombinace téchto Udajl. Pokud jsou v pfislusné
zemi zpracovany olivy pochazejici z jiné zemé, musi to byt u extra panenského
a panenského olivového oleje rovnéz uvedeno.

Trvanlivost

Bézné pecivo je urceno ke spotiebé do 24 h. Na baleném pecivu se uvadi datum
minimalni trvanlivosti. Pfivlastkem ,trvanlivy” se oznacuje chléb, jehoz trvanlivost je
nejméné 21 dni. Nékteré druhy peciva s nizkym obsahem vody (napf. susenky ze
Slehanych hmot, oplatky, suchary) se oznacuiji jako ,trvanlivé pecivo”.

Pouzité suroviny

Pokud se v ndzvu pekaiského vyrobku dobrovolné uvede druh obiloviny nebo
jiné slozky tésta, musi byt spInény stanovené podminky.

Pokud jsou chléb nebo pecivo oznaceny druhem obiloviny, musi byt podil
této obiloviny nejméné 90 % z celkové hmotnosti mlynskych surovin pouzitych
k vyrobé (napf. v ,zitnych vyrobcich” musi byt podil Zitné mouky 90 %). U ,Zitno-
pseni¢nych” a ,pSeni¢no-zitnych” je podil prvni obiloviny nejméné 50 % a druhé
nejméné 10 %. V ,celozrnnych” vyrobcich je pouzito nejméné 80 % mouk z celych
zrn obilovin (tzn. zrn bez odstranéni vrchni vrstvy), ve ,vicezrnnych” je kromé
psenice a/nebo Zita pouZit nejméné 5% podil jinych obilovin, lusténin nebo
olejnin, ve ,specidlnich” je pouzit nejméné 10% podil jinych surovin (i brambor).
Casto pouzivany termin ,cereélni” (tzn. obilny* ,z obilnin“) nenf legislativné nijak
definovan, ale ma zfejmé budit dojem, Ze se jednd o cosi vyzivové vyznamnéjsiho.

Oznaceni ,starocesky chléb” nebo ,tradicni chléb” znamend, Ze byl pouzit
vitdlni Zitny kvas a nejméné 70 % tzv.,vyse vymleté” Zitné mouky. Oznaceni,selsky
chléb” |ze pouzit pro chléb s charakteristickymi velkymi i nepravidelnymi pory,



tvarovany do kulatého bochniku o hmotnosti nejméné 2 kg, s podilem zitné
mouky nejméné 60 %.

Stanovené podminky musi byt dodrzeny i u peciva uvadéného jako:

- ,bézné pecivo mlécné" — bézné pecivo, vyrobené s vétsim mnozstvim mléka
(podil mléc¢né susiny z celkové hmotnosti k vyrobé pouzitych mlynskych surovin
jenejméné 1,7 %),

-, mdslové” - pouzitym tukem do tésta je vyhradné maslo,

- ,vajecné" - obsahuje nejméné 180 g celych vajec nebo 64 g zloutkl na 1 kg
mlynskych surovin,

- kakaové" — obsahuje nejméné 2,5 % kakaa,

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

Cerstvé ovoce a zelenina se kromé zikladnich pozadovanych udajl
oznacuji tFidou jakosti, neuvadi se datum minimalni trvanlivosti, ve zvlastnich
pfipadech je pozadovan ndzev odriidy. Pokud bylo provedeno chemické
osetFeni (povolenym pfipravkem), musi to byt uvedeno.

U konzumnich brambor stejné jako u Cerstvé zeleniny se vyzaduje oznaceni
tfidou jakosti a neuvadi se datum minimalni trvanlivosti. Uvadi se, zda jsou
brambory rané nebo pozdni, odriida a v piipadé dovozu ze tietich zemi i zemé
plivodu.

U ranych brambor se oznacuje barva duzniny, tvar hliz, a pokud maji velikost
pod 28 mm, oznacuji se jako ,drobné” (nesmi byt mensi nez 17 mm). Pozdni
kulovité nebo ovélné brambory nesmi byt mensi nez 35 mm (u podlouhlych se
velikost nestanovuje).

U pozdnich brambor se dale uvadi varny typ A, B nebo C vyjadfiujici charakter
duzniny béhem vareni (A — na salaty, C - na kase).

Brambory musi byt nenamrzlé a prosté cizich pachd a pfichuti. Pfipousti
se nejvyse 1 % hliz s mokrou hnilobou, 1 % se suchou hnilobou, dale zelené
vybarveni nejvyse na 1/8 povrchu hliz (nejvyse v 1 vrstvé loupani), obecna a prasna
strupovitost nejvyse na % povrchu hliz. Klicky nesmi byt delsi nez 3 mm a Sedé,
modré nebo ¢erné skvrny pod slupkou nesmi zasahovat do hloubky nad 5 mm.

Upravené chlazené ovoce a zelenina (loupané, krajené apod.) a také mlécné
kvasend zelenina (napt. kysané zeli - nesterilované) patfi ke snadno zkazitelnym



vyrobklm, a proto musi byt oznaceny datem pouzitelnosti s uvedenim teploty
skladovani. Upravené chlazené cerstvé ovoce se musi skladovat a prodavat pfi
teplotach od 0°Cdo 5 °C.

U vyrobkii z ovoce a zeleniny konzervovanych sterilaci, zmrazovanim, vysokym
obsahem cukru nebo soli, suSenim ¢&i chemickym konzervaénim prostfedkem,
je pomérné dlouha trvanlivost, a tak se na nich uvadi datum minimalnitrvanlivosti
(obvykle staci uvést mésic a rok).

Piestoze sterilované vyrobky jsou z mikrobiologického hlediska po dlouhou
dobu nezavadné, dochazi i u nich pfi dlouhodobém skladovani ke zhorsovani
senzorické kvality vyrobku (barva, konzistence, chut a viiné). Proto neni vhodné
prekracovat stanovené datum trvanlivosti. Dale je nutno pocitat s tim, Zze po
otevieni obalu jiz neni vyrobek chranén a muaze se brzy zkazit.

Pro ovocné dzemy, marmelddy, rosoly, povidla apod. jsou smérnici 2001/113/
ES a vyhlaskou 157/2003 Sb. stanoveny minimalni podily ovocné slozky, které se
pro rdzné druhy ovoce lisi. Také je stanoven minimalni obsah rozpustné susiny
(38 % u klevely, 45 % u dzemu, 60 % u povidel) nebo max. 29 % u protlaku. Na
obalu musi byt uvedeno skutecné pouZité mnozstvi ovocné slozky prepoctené na
100 g konecného vyrobku, a dale obsah cukru (v€etné cukru pfirozené pfitomného
v ovoci; cukr se nemusi zvIlast uvadét, pokud je uveden v ramci vyzivové hodnoty).
Skuteénost, zda byl cukr pfidan se rozpozna ze seznamu slozek. V relevantnim
pfipadé muaze byt pouzit dovétek ,bez pfidaného cukru”. Pokud se pro dzemy
a rosoly pouzije oznaceni ,vybérové” (nebo ,extra”) musi vyrobky obsahovat vyssi
minimalni podily ovocné slozky (stanovené vyhlaskou). Oznaceni ,marmelada” se
pouziva vyhradné, jsou-li surovinou citrusové plody.

Povidla, klevela a ovocné protlaky na rozdil od dzem( apod. nemaji
rosolovitou konzistenci a navzajem se lisi tuhosti (povidla jsou nejtuzsi, protlaky
nejfidsi) a velikosti Castic ovoce (v kleveldch jsou hrubsi ¢&asti, protlaky jsou
nejjemnéjsi). K jejich vyrobé se mohou pouzivat riizné druhy ovoce a mlze byt
pfidan cukr.

Susené ovoce musi obsahovat nejméné 70 % susiny (pUsobi konzervacné),
ale susené Svestky nejméné 67 % susiny. Kandované (proslazené) ovoce muize
mit suSinu pod 70 %, ale v tom pfipadé musi byt jesté dalSim zplsobem
konzervovano. Tyto vyrobky se musi pfi relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %.

Pokud je surovinou ovocny polotovar konzervovany oxidem sific¢itym, uvadi se
S0, ve sloZeni, pokud jeho mnoZstvi v kone¢ném vyrobku pfesahuje 10 mg/kg.

U ovoce a zeleniny v nalevu se uvadi obsah pevného podilu v odkapaném
stavu.



Na vyrobcich ze zeleniny se uvadi zplsob zpracovdni (zelenina sterilovana,
suseng, v soli, v octé, v oleji, protlak apod.), v relevantnich pfipadech i, zda a jak
byla zelenina velikostné tfidénd, charakter ndlevu, nebo zda se jedna o pdlivy/ostry
vyrobek. U nékterych vyrobkl predpisy stanovuji limity napf. pro sdl, kyselinu,
obsah refraktometrické susiny.

Z pozadavkd vyhlasky 157/2003 Sh. na rajcatovy protlak a ke¢up ma zasadni
vyznam predpisem stanoveny mezni obsah susiny z rajcat a obsah celkové
refraktometrické susiny (susina vyrobku se zvysuje pfidavkem cukru nebo jinych
sacharidickych slozek).

Rajcatové protlaky nezahusténé musi obsahovat nejméné 4,2 % susiny vnesené
rajcatovou surovinou a nejméné 8 % celkové susiny. Zahusténé protlaky musi mit
nejméné 8 % susiny z rajcat a 24 % celkové susiny.

U kecupi resp. keCupt Extra se pozaduje nejméné 7 resp. 10 % susiny z rajcat
a 12 resp. 30 % celkové susiny. (Pfi posuzovani téchto hodnot Ize vychazet
z predpokladu, zZe rajcata obsahuji primérné kolem 7 % susiny, takze na 1 kg
ke€upu je tfeba nejméné 1 kg raj¢at a na 1 kg zahusténého protlaku nejméné
1,15 kg rajcat.)

Vzhledem k tomu, Ze u téchto vyrobkul je z ndzvu ziejmé, ze hlavni slozkou jsou
rajCata, musi byt pouzité mnozstvi na obalu uvedeno. Sterilovany raj¢atovy protlak/
pyré nezahustény obvykle uvadi %ni mnozstvi raj¢at pouzitych k vyrobé (napt.
99 %, tj. 99 g rajcat na 100 g hotového vyrobku), zatimco sterilovany zahustény
protlak, u néhoz mnozstvi pouzitych rajcat prekracuje 100 % hotového vyrobku,
uvadi hodnotu v g/100 g (napt. 133 g rajcat na100 g hotového vyrobku).

Velmi pfisna pravidla plati pro cerstvé i susené houby. Pro jejich sbér za
Ucelem prodeje musi byt zvlastni osvédceni. Musi byt uveden ndzev hub, datum
sbéru, doba pouzitelnosti, u péstovanych zampion i tfida jakosti. Cerstvé houby se
mohou prodavat nanejvys pllené, a doba pouzitelnosti je nejvyse 3 dny ode dne
sbéru (u péstovanych hub nejvyse 5 dnu), teploty skladovani maji byt od 0 °C do
10 °C (u péstovanych hub nejvyse do 6 °C). Susené houby musi byt vzdy balenég,
musi mit obsah vlhkosti max. 12 % a musi byt skladované pfi teploté max. 20 °C
a relativni vihkosti max. 65 %.

U ovocnych (a zeleninovych) $tav a ndpojl patfi z hlediska spottebitelll mezi
dllezité parametry podil a druh obsazené stavy. Pro napoje s rozdilnym obsahem
ovocné slozky jsou vyhlaskou 335/1997 Sb. vyhrazeny nasledujici vyrazy.
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Oznaceni ,ovocna stava’, ,zeleninova stava’, ,dzus”, ,juice’, ,100 %" ,stopro-
centni” (a tyto vyrazy ve spojeni s druhem pouZzité stavy) je vyhrazeno pro napoje
obsahujici vyhradné ovocné ¢i zeleninové slozky (Stavy, diené ¢i jiné slozky),
pfip. s pfidavkem vitaminG, minerdlnich latek, potravindiskych aditiv, citronové
¢i limetkové $tavy (odpovidajici max. 3 g bezvodé kyseliny citronové), ale nikoli
s pridavkem cukr(. Do rajcatové Ci zeleninové stavy Ize pridavat sl, kofeni a byliny.
Stavy mohou byt jedno- nebo vice-druhové, coz je zfejmé z nazvu a z uvedeného
Jslozeni”,

Stavy mohou byt vyrobené i z ovocného/zeleninového koncentratu fedénim
vodou, coz musi byt na obalu uvedeno. Pfi vyrobé stavy z koncentratu se do
vyrobku vraci stejné mnozstvi vody, které bylo pfi zahusténi odstranéno a také
slozky $tavy oddélené pfi zahusténi (duznina, aroma apod.).

Na trh Ize uvadét i koncentrované ovocné stavy urcené k fedéni vodou, u nichz
mUze byt pfidavek citronové a limetkové $tavy a okyselujicich latek vyssi nez u stav
k pfimé spotiebé a musi byt na obalu uveden.

Jako ,nektary’, se oznacuji smési jednoho nebo vice druhl $tav obvykle
s pfidavkem cukru (nejvyse 20 % v hotovém vyrobku) a vody, pfip. s pfidavkem latek
pfipustnych do ,$tav”. Naklady na nektary jsou nizsi nez na $tavy. Minimalni podil
stavy/diené rliznych druhl ovoce v nektarech je stanoven vyhldskou 335/1997
Sb. (napf. jable¢ny ¢i citrusovy nektar obsahuje nejméné 50 % pfisluiné ovocné
slozky, rybizovy ¢i bandnovy nektar nejméné 25 %). Na obalu musi byt uveden
skutecné obsazeny podil ovocné slozky. Pokud se pouZzije tvrzeni, Zze do nektaru
nebyly pfidany cukry, nesmi byt pouzita zZddna sladiva slozka (ani med ¢i ndhradni
sladidla). Zaroveri ma byt uvedeno ,obsahuje pfirozené se vyskytujici cukry”.

Pouzije-li se oznaceni ,ovocny/zeleninovy napoj” Ize na trh uvadét népoje,
u nichz je podil ovocné slozky jesté vyrazné nizsi, nez stanovuje vyhlaska pro
nektary. Pokud je do ovocného/zeleninového napoje pouzito aroma jiného ovoce,
nez jaké bylo pouzito k vyrobé $tévy, oznacuje se jako,...ndpoj s prichuti ...".

Viyraz ,ochuceny” je u nealkoholickych ndpoji uréen pro vyrobky s pfidavkem
aromat.

Jako ,sirup” se oznacuje napojovy koncentrat, ktery obsahuje vice nez 50 %
pfirodnich sladidel.

Pivo je definovédno jako pénivy ndpoj vyrobeny zkvasenim mladiny pfipravené
ze sladu, vody a neupraveného ¢i upraveného chmele nebo chmelovych produktd.



Kvasnym procesem vznikd alkohol a oxid uhlicity, podle miry prokvaseni z(stava
i urcité mnozstvi neprokvaseného extraktu (sacharidll aj.). Vyrabéji se i piva se
snizenym obsahem alkoholu (max. 1,2 % obj.) a nealkoholicka (max. 0,5 % obj.).

Povinné se uvadi pfislusnd kategorie piva podle %ni koncentrace extraktu
v plvodni mladiné (pivo vycepni, lezak, nealkoholické...), skute¢ny obsah alkoholu
v % obj. v kone¢ném produktu, barva piva podle barvy pouzitého sladu (svétlé,
polotmavé, tmavé nebo fezané), zda je pasterované nebo nepasterované (musi
byt uchovavano pfi teploté do 10 °C a ma kratsi trvanlivost, ale bohat3i senzorické
vlastnosti), datum trvanlivosti a podminky skladovani.

Dalsi informace musi byt uvedeny v pfipadé, Ze se jedna o pivo vyrobené méné
obvyklym postupem:

- z jiného nez je¢ného sladu, (béZné se u nds vyrdbi slad z je¢mene, nékdy
z pSenice; nékdy se z¢asti nahrazuje extraktem napf. cukru, skrobu, obilovin).
Pokud psenic¢ny slad tvofi vice nez tretinu pouzitého sladu, pivo se oznacuje
jako,p3eni¢né’, pokud je podil jiného extraktu nez zje¢mene nebo p3enice vyssi
nez tretina hmotnosti extraktu, pivo se oznacuje jako ,pivo z jinych obilovin®,

- nefiltrované,

- vyrobené svrchnim kvasenim (podle pouzitych kvasinek mulze byt pivo
spodné nebo svrchné kvasené),

—kvasené v lahvich,

- kvasnicové (do hotového piva se béhem staceni pfidd podil rozkvasené
mladiny) nebo

- ochucené aromatickymi latkami (obsah alkoholu maze byt zvysen ptidavkem
lihovin).

Mohou byt navic uvedeny tradi¢ni ,stupné” odpovidajici ,hmotnostnim
% extraktu v mladiné pred kvasenim”, podle nichz se piva zafazuji do pfislusné
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piva (do 6 %), zvysuje se pres ,vycepni”pivo (7 - 10 %), lezdk (11 - 12 %), ,specidlini
pivo (13 % a vice), ,porter” — tmavé pivo (18 % a vice).
Oznaceni ,Ceské pivo” mlze byt uvedeno u piv vyrobenych v CR tradi¢ni
technologii a s vyuzitim tuzemskych surovin a pfi splnéni specifickych pozadavku.
Jako ndpoj na bdzi piva se oznacuje napft. kvaseny sladovy ndpoj (vyrobeny
pivovarskou technologii) nebo napoj vyrobeny smichanim piva s nealkoholickym
napojem nebo s ndpojovym koncentratem a sycenou nebo mineralni vodou.



Za Ucelem ochrany zdravi osob, které vzhledem ke svému zdravotnimu stavu
(a také zdravych kojencld a malych déti) vyzaduji potraviny se specifickym
slozenim, tzv. potraviny pro zvlastni vyzivové ucely, byla vytvofena fada
predpisu. Tyto predpisy jsou nové zahrnuty do jediného natizeni - nafizeni (EU)
€. 609/2013, které zacne platit od 20. 7. 2016. Jsou zahrnuty definice, zvlastni
pozadavky a specifikace nutri¢nich latek, které Ize pridavat.

Vedle obvyklych udaji pozadovanych na balenych potravinach bylo u téchto
potravin vzdy nutno uvadét vyzivovou hodnotu. V blizkosti nazvu vyrobku se tedy
pfipojuje Udaj o zvidstnich nutricnich vlastnostech potraviny (tzn. napt. ,se snizenym
obsahem bilkovin®,,bez laktézy") nebo tdaj o ucelu pouZiti (tzn. napf. ,pro pocatecni
kojeneckou vyzivu” ¢i ,pro osoby trpici fenylketonurii”), a také udaj o zplsobu
pouziti.

U vyrobkd pro Iékaiské ucely musi byt dale uveden:

- udaj, pro jaké poruchy nebo zdravotni stav je vyrobek urcen,

- popfipadé popis vlastnosti nebo znaku tykajicich se Zivin, které ¢ini vyrobek

v daném sméru uzitecnym,

- udaj, Ze vyrobek musi byt pouzivan pod Iékafskym dohledem;

- udaj, zda je vyrobek vhodny k pouziti jako jediny zdroj vyzivy;

- popfipadé udaj, ze vyrobek mize $kodit zdravi, je-li konzumovén osobami,

které nemaji choroby, poruchy nebo nejsou v zdravotnim stavu, pro néz je

vyrobek urcen.

Vybrané definice:

Jkojenci” - déti do 12 mésicq,

,malé déti” — déti do tii let,

.pocdtecni kojeneckd vyZiva" — pro kojence béhem prvnich mésicl Zivota,
vyhovuje vyzivovym pozadavkim kojencd az do doby zavedeni vhodnych
prfikrm;

Jpokracovaci kojeneckd vyziva" - pro kojence po zavedeni vhodnych pfikrm(,
vytvafi zakladni tekuty podil postupné se rozsifujici smisené stravy kojencd;

,obilné pfikrmy” — pro zdravé kojence pfi odstavovani a pro zdravé malé déti
jako doplnék stravy nebo k jejich postupnému pfizptisobovéani na béznou
stravu (obiloviny pfip. s pfidavkem bilkovinnych sloZzek k rozmichéni s vodou,
téstoviny, suchary);



~potraviny pro malé déti"— Gcel jako ,obilné ptikrmy, ale nepatfi mezi né obilné
pfikrmy a mlé¢né vyrobky;

Jpotraviny pro zvldstni Iékai'ské tcely" — zvlastnim zplsobem zpracované nebo
se zvlastnim slozenim, které jsou urceny pro fizenou dietni vyzivu pacient(
(vcetné kojencll) s omezenou, snizenou nebo narusenou schopnosti pfijimat,
travit, vstiebdvat, metabolizovat nebo vylu¢ovat obvyklé potraviny nebo urcité
ziviny ¢i jejich metabolity k pouziti pod Iékafskym dohledem, tedy jako jedina
nebo ¢astecnd vyziva pacientll v nich obsazené, a déle pro vyzivu pacientd
s jinymi lékafsky stanovenymi pozadavky na fizenou vyzivu, kterou nelze
dosdhnout pouze zménou normalni stravy (nepatfi sem napf¥. diabetici, jejichz
stravu lze sestavit z béZnych potravin);

Jndhrada celodenni stravy pro regulaci hmotnosti” - specidlné vyrobena pro
nizkoenergetickou dietu ke snizovani hmotnosti, kterd pfi pouzivani podle
navodu pIné nahrazuje celodenni stravu.

Pro potraviny ur¢ené osobdm s nesndsenlivosti lepku jsou pravidla stanovena
nafizenim (EU) ¢. 828/2014, které plati od roku 2016 (do té doby plati nafizeni (ES)
¢.41/2009. Lepkem se rozumi bilkovinna frakce z pSenice, zZita, jeCmene, ovsa nebo
jejich kfizencl a derivatd, vadi které maji nékteré osoby nesnasenlivost a ktera je
nerozpustnd ve vodé a 0,5 M roztoku chloridu sodného. Na pfislusnych potravinach
se v blizkosti ndzvu uvadi:

~bez lepku” — pokud potraviny obsahuji nejvyse 20 mg/kg,

.velmi nizky obsah lepku” — pokud obsah lepku v potravindch obsahujicich
specidlné zpracované slozky z vyse uvedenych obilovin nepfesahujel
100 mg/kg, (tvrzeni nelze uvadét na potravinach, které neobsahuji slozky
z dotéenych obilovin).

Informace o takovych potravinach mohou byt doprovazeny tvrzenimi,vhodné
pro osoby s nesndsenlivosti lepku” nebo ,vhodné pro celiaky". Také mohou byt
pfipojena tvrzeni ,specidlné pfipravend pro osoby s nesndsenlivosti lepku” nebo
.Specidlné pfipravend pro celiaky", pokud je dana potravina specialné zpracovana tak:

a) aby v ni byl snizen obsah lepku jedné nebo nékolika slozek obsahujicich
lepek; nebo

b) aby v ni byly nahrazeny slozky obsahujici lepek jinymi slozkami, jez jsou
pfirozené bezlepkové.
Pro oves navic plati, Ze pokud je pouzit v potravinach oznacovanych jako ,bez

lepku” nebo ,s velmi nizkym obsahem lepku’, nesmi byt obsah lepku v ovsu vyssi
nez 20 mg/kg.



#Doplriky stravy“jsou smérnici 2002/46/ES (v CR zapracovanou do vyhlasky
225/2008 Sb.) definovany jako potraviny, které jsou koncentrovanymi zdroji zZivin
nebo jinych latek s vyzivovym nebo fyziologickym ucinkem, a které jsou uvadény
na trh ve formé dévek (napft. ve formé tobolek, pilulek, v sypké formé, jako kapalina).
Nejedna se oviem o IécCivé pripravky.

Vedle obvyklych udajii pozadovanych na balenych potravinach bylo a je
u téchto,potravin” vzdy nutno uvadét vyzivovou hodnotu.

PoZaduje se déle, aby byl uveden udaj,doplnék stravy” a také:

a) nazvy kategorii zivin nebo latek charakterizujicich vyrobek nebo oznaceni
povahy téchto Zivin nebo latek,

b) doporucena denni davka vyrobku,

¢) pfipadné varovani pred prekro¢enim uvedené doporucené denni davky
a dalsi upozornéni.



Cilem uvadéni informaci o potravinach je dosazeni vysoké Urovné ochrany
zdravi a zajma spotrebitell, véetné zajisténi prava konecného spotiebitele na
informovany vybér. Oznacovani nema byt pro spotfebitele zatézi, ale pomuckou
pro vybér potravin v pozadované kvalité a potfebné velikosti baleni, pomickou pro
spravnou kuchynskou Upravu a skladovani a nastrojem pro zajisténi bezpecénosti.
P¥i ur¢ovani, které informace maji byt povinné uvadény, se zasadné berou v ivahu
predevsim Udaje souvisejici s bezpecnosti a déle udaje znamenajicich obecné
uznavany piinos pro spotfebitele.

Nové vydané nafizeni (EU) ¢. 1169/2011 bylo vytvofeno s cilem zjednodusit
a zprehlednit legislativu, zajistit stejné pozadavky v celé Unii a doplnit néktera
dosud chybéjici pravidla. | pfes snahu o shromazdéni pravidel do jediného predpisu,
jsou pozadavky na Udaje uvadéné na obalech, v reklamé a pfi marketingu stéle
jesté rozptylené do mnoha evropskych a narodnich pravnich predpist. Vyrobci
proto musi byt velmi obezfetni, aby pravidla splnili.

Pestra nabidka potravin na trhu umoziuje sestavit vyvazenou stravu, a je tieba
si prat, aby informace na potravinach pfispély k tomu, Ze z konzumace potravin
vyplyvé nejen pocit nasyceni, ale i pohoda a dobré zdravi.



Nize uvedené pfidatné latky Ize pouzit jen do legislativou uréenych potravin
a za stanovenych podminek. Zadna aditiva se nepfidavaji napt. do medu, mléka,
masla, neochucenych pfirodnich a zrajicich syri, mineralnich vod, kavy ci
kojenecké vyzivy a dalsich. Je stanoveno, do kterych potravin Ize pfidatné latky
pouzit v mnozstvi potfebném k dosaZeni pozadovaného ucinku (tzv. ,quantum
satis”) a do kterych jen v mnozstvi nepfesahujicim stanoveny limit. U nékterych
latek (napt. nékterych barviv ¢i konzervant(l) jsou stanovena celkova pfipustna
mnozstvi pfi jejich pouziti v urcité kombinaci. V nékterych pfipadech jsou latky
urceny jen k aplikaci na povrch potraviny.

E 100 Kurkumin Barvivo
E 101 Riboflavin Barvivo
E 102 Tartrazin (Yellow 5) Barvivo
E 104 Chinolinova Zlut (Yellow 10) Barvivo
E110 Zlut SY (Yellow 6) Barvivo
E 120 Kosenila, kyselina karminova, karminy Barvivo
E122 Azorubin (Red10) Barvivo
E123 Amarant (Red 2) Barvivo
E124 Ponceau 4R (Kosenilova cerveri A) Barvivo
E127 Erythrosin Barvivo
E129 Cerveri Allura AC Barvivo
E131 Patentni modf V Barvivo
E132 Indigotin (Blue 2) Barvivo
E133 Brilantni modr FCF (Blue 1) Barvivo
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo
E 141 Médnaté komplexy chlorofylt achlorofylint Barvivo
E 142 Zelen S Barvivo
E150a Karamel Barvivo




E150b Kausticky sulfitovy karamel Barvivo
E150c Amoniakovy karamel Barvivo
E150d Amoniak — sulfitovy karamel Barvivo
E151 Cerri BN Barvivo

E 153 Medicinalni uhli (z rostlinné suroviny) Barvivo

E 155 Hnéd HT Barvivo
E160a Karoteny Barvivo
E160b Annato, bixin, norbixin Barvivo
E160c Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin Barvivo
E160d Lykopen Barvivo
El160e Beta—apo—8‘—karotenal Barvivo
E161b Lutein Barvivo
El6lg Kanthaxanthin Barvivo

E 162 Betalainova Cerveri, betanin (véetné extraktl z ¢ervené fepy) | Barvivo
E163 Anthokyany Barvivo

E 170 Uhlicitan vapenaty g?or;i;’géigigilgfkt: n
E171 Titanova béloba Barvivo
E172 Oxidy a hydroxidy Zeleza Barvivo
E173 Hlinik Barvivo
E174 Stfibro Barvivo

E 175 Zlato Barvivo

E 180 Litholrubin BK Barvivo

E 200 Kyselina sorbova Konzervant
E 202 Sorban draselny Konzervant
E 203 Sorban vapenaty Konzervant
E210 Kyselina benzoova Konzervant
E211 Benzoan sodny Konzervant
E212 Benzoan draselny Konzervant
E213 Benzoan vapenaty Konzervant
E214 Ethylparahydroxybenzoan Konzervant
E 215 Ethylparahydroxybenzoan sodna sl Konzervant




E218 Methylparahydroxybenzoan Konzervant

E219 Methylparahydroxybenzoan sodna stil Konzervant

E 220 Oxid sificity Konzervant, antioxidant
E221 Sific¢itan sodny Konzervant, antioxidant
E 222 Hydrogensificitan sodny Konzervant, antioxidant
E£223 Disificitan sodny gﬁ?éleorvant, antioxidant, bélici
E224 Disifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant
E 226 Sificitan vapenaty Konzervant, antioxidant
E 227 Hydrogensificitan vapenaty Konzervant, antioxidant
E 228 Hydrogensificitan draselny Konzervant, antioxidant
E234 Nisin Konzervant

E 235 Natamycin (syn. Pimaricin) Konzervant

E 239 Hexamethylentetramin Konzervant

E 242 Dimethyldikarbonat Konzervant

E 243 Ethyl-lauroyl argininat Konzervant

E 249 Dusitan draselny Egpvzisgvam’ stabilizator
E 250 Dusitan sodny Egpvzit\elgvant, stabilizator
E 251 Dusi¢nan sodny Egpvzisgvant, stabilizétor
E 252 Dusi¢nan draselny gngzi(\elgvant, stabilizétor
E 260 Kyselina octova Eﬁ?ég?ﬁam’ regulator

E 261 Octan draselny E\?gégrs‘{_?m’ regulétor
£262 | Octanysoene Kongeriant feguite
E263 Octan vapenaty fggﬁ%?n;&sgﬁobsigzéton
E 270 Kyselina mlé¢na Regulator kyselosti

E 280 Kyselina propionova Konzervant

E 281 Propionat sodny Konzervant

E 282 Propionat vapenaty Konzervant

E 283 Propionat draselny Konzervant

E284 Kyselina borita Konzervant

E 285 Tetraboritan sodny Konzervant

E 290 Oxid uhliity Balici plyn, pomocna latka

(extrakéni rozpoustédIo)




E 296 Kyselina jablecna Regulator kyselosti

E 297 Kyselina fumarova Regulator kyselosti

E 300 Kyselina askorbova Antioxidant

E301 Askorbat sodny Antioxidant

E 302 Askorbat vapenaty Antioxidant

E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou Antioxidant

E 306 Prirodni extrakt s vysokym obsahem tokoferold Antioxidant

E 307 Alfa—tokoferol Antioxidant

E 308 Gama-tokoferol Antioxidant

E 309 Delta—tokoferol Antioxidant

E 310 Propylgallat Antioxidant

E311 Oktylgallat Antioxidant

E312 Dodecylgallat Antioxidant

E 315 Kyselina erythorbova (kyselina isoaskorbova) Antioxidant

E316 Erythorban sodny (isoaskorbat sodny) Antioxidant

E 319 Terciarni butyl hydroxichinon (TBHQ) Antioxidant

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant

E321 Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant

E322 Lecitiny Antioxidant, emulgdtor

E325 Mlégnan sodny gr;lt('l:xidant, plnidlo, zvihéujici

E 326 Mlécnan draselny ﬁysté?ggant, regulator

E 327 MIécnan vépenaty 52%?{3}82%55&35& latka

E 330 Kyselina citrénova gﬁﬁggéﬂiﬁgﬁﬂtmm
Regulator kyselosti,

E331 Citraty sodné emulgator, stabilizator,
sekvestrant

E332 Citraty draselné ?t%gbtijlliigct)tr) :( \gse?!\?ggt'ra nt

E333 Citraty vapenaté E:kg\;gé:?arnléyselosﬁ, plnidio,

E334 kyselina vinna royidant, sclosstrant

E 335 Vinany sodné Stabilizator, sekvestrant

E336 Vinany draselné Stabilizator, sekvestrant

E337 Vinan sodno—draselny Stabilizator, sekvestrant




Regulator kyselosti,

E 338 Kyselina fosfore¢na antioxidant
Regullétor kysegolst'i,
« . emulgétor, stabilizator,
E339 Fosforecnany sodné sekvestrant, zvlh¢ujici latka,
zahustovadlo
Reguldtor kyselosti,
N , emulgétor, stabilizator,
E340 Fosforecnany draselné sekvestrant, zvlhcujici latka,
zahustovadlo, kypfici latka
Rlegglé_tlo,r kysellosti,| Iéélfa
y . . zlepSujici mouku, pInidlo,
E341 Fosforecnany vépenate zahu§t’ovad|o, zvihéujici latka,
protispékava latka
M — Regulator kyselosti,
E 343 Fosfore¢nany horecnaté protispekava latka
E350 Jablegnany sodné ll;gcﬁglator kyselosti, zvlhcujici
E 351 Jable¢nany draselné Regulator kyselosti
E 352 Jable¢nany vapenaté Regulator kyselosti
E 353 Kyselina metavinna Regulator kyselosti
E 354 Vinan vépenaty Regulator kyselosti
E 355 Kyselina adipova Regulator kyselosti
E 356 Adipat sodny Reguldtor kyselosti
E 357 Adipat draselny Regulator kyselosti
E363 Kyselina jantarova Regulator kyselosti
E 380 Citrat amonny Regulator kyselosti
E 385 Dvojsodnovapenatd sul kyseliny ethylendiamintetraoctové Antioxidant, sekvestrant,
(EDTA) konzervant
E 392 Vytazky z rozmarynu Antioxidant
E 400 Kyselina alginova Zahustovadlo, stabilizator
. . Zahustovadlo, stabilizétor,
E 401 Alginat sodny Felirujici latka
E 402 Algindt draselny Zahustovadlo, stabiliztor
E 403 Algindt amonny Zahustovadlo, stabilizator
E 404 Alginat vapenaty Zelirujici latka, odpéhovac
E 405 Propan—1,2—diolalginat (propylenglykolalginat) Zahustovalo, emulgator
Zahustovadlo, stabilizétor,
E 406 Agar Selirujici l3tka
Zahustovadlo, stabilizétor,
E407 Karagenan Zelirujici latka
E 407a Guma Euchema (sn. afinat fasy Euchema) Zahustovadlo, stabilizator
E 410 Karubin Zahustovadlo, stabilizator
E 412 Guma guar Zahustovadlo, stabilizator




E413

Tragant

Zahustovadlo, stabilizator

Zahustovadlo, stabilizator,

E414 Arabska guma emulgator
E 415 Xanthan Zahustovadlo, stabilizator
E416 Guma karaya Zahustovadlo, stabilizator
E417 Guma tara Zahustovadlo, stabilizator
Zahustovadlo, stabilizator,
E418 Guma gellan selirujici ltka
Sladidlo, zvlhcuijici latka,
E 420 Sorbitol sekvestrant, emulgdtor,
zahustovadlo
E421 Mannitol Sladidlo, protispékava latka
E422 Glycerol Zahustovadlo, zvihéujici latka
E423 Arabska guma modifikovana oktenyljantarovou kyselinou Emulgator
E 425 Konjakova guma (glukomannan) Zahustovadlo, nosi¢
E426 Séjova hemiceluldza Zahustovadlo, nosi¢
E427 Guma Cassia Zelirujici litka, zahustovadlo
E431 Polyoxyethylen (40) stearan Emulgator, stabilizator
E 432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurat (Polysorbate 20) Emulgator, disperzni ¢inidlo
E433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat (Polysorbate 80) Emulgator, disperzni ¢inidlo
E434 Polyoxyethylensorbitanmonopalmitat (Polysorbate 40) Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat (Polysorbate 60) Emulgator, disperzni ¢inidlo
E 436 Polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbate 65) Emulgator, disperzni ¢inidlo
. Zahustovadlo, stabilizator,
E440 Pektiny selirujici 1atka
Amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator RM, .
E 442 emulgator LM) Emulgator
E444 Acetdt—isobutyrat sachardzy Emulgator, stabilizator
E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice Emulgator, stabilizator
EmulgétorI2 stalbilizétkor,
f M regulator kyselosti, kypfici
E450 Difosforecnany Ia’t%(a, sekvestrant, zvihéujici
latka
. M Sekvestrant, regulator
E451 Trifosfore¢nany kyselosti, zahuégt'ovadlo
Emulﬁétor, stabilizator, regu—
E 452 Polyfosfore¢nany lator kyselosti, kyprici latka,
sekvestrant, zvlhcujici ldtka
E 459 Beta—cyklodextrin Stabilizator, nosi¢
Emulgdtor — disperzni Cinidlo,
E 460 Celuléza zahustovadlo, protispékava
latka
E 461 Metylceluléza Zahustovadlo, stabilizétor,

emulgétor




E462

Ethylceluléza

Zahustovadlo, stabilizator,

emulgator
. Zahustovadlo, stabilizator,
E463 Hydroxypropylceluldza emulgator
E464 Hydroxypropylmetylceluléza (HPMC) Zahustovadio, stabilizator,
yaroxypropyimety emulgdtor
. Zahustovadlo, stabilizator,
E465 Etylmetylceluléza emulgétor, pénotvornd latka
. Zahustovadlo, stabilizator,
E 466 Karboxymetylceluléza emulgator
E 468 Zesitovand sodnd stl karboxymetylceluldzy Stabilizator, nosi¢
E 469 Enzymové hydrolyzovana karboxymetylceluléza Zahustovadlo, stabilizator
, . . , . Emulgator, stabilizator,
E470a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin protispékava latka
v . , . Emulgator, stabilizator,
E470b Horecnaté soli mastnych kyselin protispékava latka
E471 Mono a digylceridy mastnych kyselin Emugdtor, stabilizator
E472a Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s kyselinou Emulgator, stabilizator,
octovou sekvestrant
E 472b Estery mono— a diglyceridd mastnych kyselin s kyselinou Emulgator, stabilizator,
mlécnou sekvestrant
E472¢ Estery mono— a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou Emulgétor, stabilizator,
citronovou sekvestrant
E472d Estery mono-— a diglyceridi mastnych kyselin s kyselinou Emulgator, stabilizator,
vinnou sekvestrant
E 472 Estery mono-— a diglyceridi mastnych kyselin s kyselinou Emulgator, stabilizator,
mono— a diacetylvinnou sekvestrant
E472f Smésné estery mono-— a diglyceridi mastnych kyselin s Emulgator, stabilizator,
kyselinou octovou a vinnou sekvestrant
Cukroestery (estery sachardzy s mastnymi kyselinami z .
E 473 iedlch tukE) Emulgator
E474 Sacharoglyceridy Emulgator
E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami (z jedlych tukl) | Emulgétor
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat Emulgdtor
E477 Estery propan—1,2—diolu s mastnymi kyselinami Emulgator
Smésny produkt interakce tepelné opracovaného sojového .
E479b oleje s mono- a diglyceridy mastnych kyselin Emulgator
E481 Stearoyl-2—-mlé¢naan sodny Emulgator, stabilizator
E 482 Stearoyl-2—-mlécnan vapenaty Emulgator, stabilizator
E483 Vinan stearylu Latka zlep3ujici mouku
E491 Sorbitanmonostearat Emulgator
E 492 Sorbitantristearat Emulgator
E 493 Sorbitanmonolaurat Emulgator
E494 Sorbitanmonooledt Emulgator
E 495 Sorbitanmonopalmitat Emulgdtor




Stabilizator v alkoholickych

E 499 Rostlinné steroly bohaté na stigmasterol kokteilech ke zmrazent
Reguldtor kyselost],
E 500 Uhlic¢itany sodné Izaf;(uétovadlo, protispékava
atka
- < Regulator kyselosti,
E 501 Uhli¢itany draselné stabilizator
E 503 Uhli¢itany amonné ll?cﬁglatory kyselosti, kypfici
Regulator kyselosti,
E 504 Uhli¢itany horecnaté rotispékava latka, stabilizator
arviva
E 507 Kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti
E 508 Chlorid draselny Plnidlo
E 509 Chlorid vapenaty Plnidlo
ES511 Chlorid hofecnaty Plnidlo
P Antioxidant, stabilizator
E512 Chlorid cinaty barviva
E513 Kyselina sirova Regulator kyselosti
E514 Siran sodny Regulator kyselosti
E 515 Siran draselny Regulator kyselosti
. [ , Latka zlepSujici mouku,
E516 Siran vapenaty sekvestrant, pInidlo
ES517 Siran amonny Latka zlepsujici mouku
E 520 Siran hlinity Plnidlo
ES521 Siran sodno-hlinity Plnidlo
. L Regulator kyselosti,
E 522 Siran draselno—hlinity stabilizator
E523 Siran amonno-hlinity Plnidlo, stabilizator
ES524 Hydroxid sodny Regulator kyselosti
E 525 Hydroxid draselny Regulator kyselosti
E 526 Hydroxid vapenaty Reguldtor kyselosti, pInidlo
E 527 Hydroxid amonny Regulator kyselosti
. Y Reguldtor kyselosti,
E528 Hydroxid hofecnaty stabilizator barviva
- . Regulator kyselosti, latka
E 529 Oxid vapenaty zlepauici mouku
- Y Latka protispékava
E 530 Oxid horecnaty (protihrudkujici)
‘ , Latka protispékava
E 535 HexakyanoZeleznatan sodny (protihrudkujici)
‘ , Latka protispékava
E 536 HexakyanoZeleznatan draselny (protihrudkujic)
‘ . | Latka protispékava
E 538 HexakyanoZeleznatan vapenaty (protihrudkujici)
E 541 Fosfore¢nan sodno—hlinity Regulator kyselosti,emulgator




E 551 Oxid kiremicity Latka protispékava

E 552 Kfemicitan vapenaty Latka protispékava

ES553a Krfemicitan horecnaty (synteticky) Latka protispékava

E553b Talek (mastek) Latka protispékava

E 554 Krfemicitan sodno-hlinity Latka protispékava

E 555 Kfemicitan draselno—hlinity Latka protispékava

E 556 Kfemicitan vapenato—hlinity Latka protispékava

E 558 Bentonit Latka protispékava

E 559 Kaolin Latka protispékava

E570 Mastné kyseliny Lestici latka, odpénovac
E574 Kyselina glukonova Eﬁ glétor kyselosti, kypfici
E575 Glukono—delta—lakton Eﬁ :Iétor kyselosti, kypfici
ES576 Glukonat sodny Sekvestrant

ES577 Glukonat draselny Sekvestrant

ES578 Glukonat vapenaty Regulator kyselosti, pInidlo
E579 Glukonat Zeleznaty Stabilizator barviva

E 585 Mlécnan Zeleznaty Stabilizator barviva

E 586 4—hexylresorcin Antioxidant

E621 Glutamét sodny Latka zvyraziujici chut a vini
E 622 Glutamat draselny Latka zvyraziujici chut a viini
E623 Glutamat vapenaty Latka zvyraziujici chut a vini
E624 Glutamat amonny Latka zvyrazfiujici chut a vani
E 625 Glutamat hofecnaty Latka zvyrazriujici chut a vani
E 626 Kyselina guanylova Latka zvyraziujici chut a vini
E627 Guanylat sodny Latka zvyraznujici chut a vini
E628 Guanylat draselny Latka zvyraziujici chut a vini
E629 Guanylat vapenaty Latka zvyraziujici chut a viini
E 630 kyselina inosinova Latka zvyraziujici chut a vini
E631 Inosinét sodny Latka zvyraziujici chut a vani
E 632 Inosinat draselny Latka zvyrazriujici chut a vani




E 633 Inosinat vapenaty Latka zvyrazfujici chut a vini
E634 Ribonukleotidy, vapenaté soli Latka zvyraziujici chut a vini
E 635 Ribonukleotidy, sodné soli Latka zvyraziujici chut a vini
E 640 Glycin a jeho sodna sl Latka zvyraziujici chut a viini
E 650 Octan zine¢naty

E 900 Dimetylpolysiloxan gﬂggfrl%\q'ﬂf' Zﬁr:rtispékavé

E 901 Véeli vosk Lestici latka

E 902 Vosk candelilla Lestici latka

E 903 Karnaubsky vosk Lestici latka

E 904 Selak Lestici l4tka

E 905 Mikrokrystalicky vosk Lestici latka

E 907 Hydrogenovany poly—1-decen Lestici latka

E912 Estery montanovych kyselin Lestici latka

E914 Oxidovany polyetylenovy vosk Lestici latka

E 920 L—cystein Latka zlepsujici mouku

E927 b Mocovina Latka zlepsujici mouku

E938 Argon Balici plyn

E939 Helium Balici plyn

E941 Dusik Balici plyn

E 942 Oxid dusny Propelant

E 943a Butan Propelant

E 943b Izobutan Propelant

E944 Propan Propelant

E 948 Kyslik Balici plyn

E 949 Vodik Balici plyn

E 950 Acesulfam K ilhaudtjdlo, latka zvyraznujici
E951 Aspartam ilhatjjtidlo' latka zvyrazrujici

E 952 Kyselina cyklamova a jeji sodna a vapenata sul Sladidlo

E953 Isomalt ﬁelggic(%lllg,tkp;oﬁspékavé latka,
E954 Sacharin Sladidlo

E 955 Sukralosa Sladidlo




Sladidlo, latka zvyraziujici

E 957 Thaumatin chut
E 959 Neohesperidin DC Sladidlo
E 960 Steviol-glykosidy Sladidlo
E961 Neotam Sladidlo
E 962 Sul aspartamu—acesulfamu Sladidlo
E 964 Advantam Sladidlo
. Sladidlo, emulgator,
E 965 Maltitol stabilizator
E 966 Laktitol Sladidlo, zahustovadlo
Sladidlo, stabilizator,
E967 Xylitol emulgator, zahustovadlo,
zvihéujici 13tka
Sladidlo, latka zvyrazriujici
. chut, stabilizator, emulgator,
E 968 Erytritol zahustovadlo, zvihéujicr latka,
nosic, sekvestrant
E 999 Extrakt z kvilaji Pénotvorna latka
E 1103 Invertaza Stabilizator
E 1105 Lysozym Konzervant
. Stabilizator, zahustovadlo,
E 1200 Polydextrozy zvlhéujici Itka, pinidio
. . Stabilizator, zahustovadlo,
E 1201 Polyvinylpyrrolidon disperzni &inidlo
E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon Stabilizator barviva
E 1203 Polyvinylalkohol (PVA)
E 1204 Pullulan
E 1205 Bazicky kopolymer methakrylatu
E 1206 Neutralni kopolymer methakrylatu
E 1207 Aniontovy kopolymer methakrylatu
E 1208 Kopolymer polyvinylpyrrolidonu a vinyl-acetatu
E 1209 Roubovany kopolymer polyvinylalkoholu a
polyethylenglykolu
E 1404 Oxidovany skrob Zahustovadlo, stabilizator
E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu Zahustovadlo, stabilizator
E 1412 Fosfore¢nanovy diester Skrobu Zahustovadlo, stabilizator
E 1413 Monofosfore¢nan skrobového difosfore¢nanu Zahustovadlo, stabilizator
E 1414 Acetylovany skrobovy difosfore¢nan Zahustovadlo, stabilizator
E 1420 Acetylovany skrob Zahustovadlo, stabilizator
E 1422 Acetylovany Skrobovy adipat Zahustovadlo, stabilizator




E 1440 Hydroxypropylskrob Zahustovadlo, stabilizator
E 1442 Hydroxypropylskrobovy difosfore¢nan Zahustovadlo, stabilizator
E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Zahustovadlo, stabilizator
E 1451 Acetylovany oxidovany skrob Zahustovadlo, stabilizator
E 1452 Hydroxypropylester zesitovaného fosfore¢nanu skrobu

E 1505 Trietylcitrat Stabilizdtor pény

E 1517 Glyceryldiacetat Rozpoustédlo

E 1518 Glyceryltriacetat Zvlhéujici latka

E 1519 Benzylalkohol Rozpoustédlo

E 1520 Propylenglykol %m?cﬁgjici latka, disperzni
E 1521 Polyetylenglykol Odpénovac

Zpracovano podle nafizeni (ES) €. 1333/2008 (Ptiloha II) ve znéni platném k 11. 7. 2014.
http://old.eur—lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2008R1333:20140711:CS:PDF
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