Strana 4348

Sbirka zdkont ¢. 264 / 2003

(@3
ISN

stka 89

264

VYHLASKA
ze dne 6. srpna 2003,
kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j)
zdkona €. 110/1997 Sb., o potravinich a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpist, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich

Ministerstvo  zemédélstvi stanovi podle § 18
pism. a), d), g), h), 1) a j) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinidch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zékont, ve znéni zdkona ¢. 119/
/2000 Sb., zdkona ¢&. 306/2000 Sb. a zdkona &. 146/2002
Sb., (dale jen ,zdkon®) a v souladu s _prdvem Evrop-
skych spolecenstvi, ) pro maso, masné vyrobky, ryby,
ostatni vodni Zivolichy a Vyrobky z nich, vejce a vy-
robky z nich:

ClL 1

Vyhldska &. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), g), h) 1)aj) zékona & 110/1997 Sb., o po-
travindch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnem
nékterych souvisejicich zdkont, ve znéni pozdéjsich
predpisti, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatn{
vodni Zivoéichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky
z nich, se méni takto:

1. § 1 vCetné pozndmek pod Carou &. 1), 2), 3) a 4)
zni:

”§ 1
Pro dcely této vyhldsky se rozumd:
a) masem — vSechny &isti zvitat, které jsou vhodné
k lidské spottebé,') o ]e]1chz pouzitelnosti bylo
2
rozhodnuto podle zvldstniho pravniho pfedpisu,”)
b) dribezim masem — vSechny poZivatelné &isti tél
pochdzejicich z domdcich druht ptikd, patficich
do rodu kur, krocan, perlicka, kachna a husa, spl-
fiujici pozadavky zvlastniho privniho predpisu,’)
c) Cerstvym masem — maso s vyjimkou drabeziho
masa, véetné masa baleného vakuové nebo
v ochranné atmosféte, k jehoz uchovini nebylo
pouZito jiného oSetieni nez chlazeni nebo zmra-
zeni, splnu]1c1 pozadavky zvldstniho prdvniho
predplsu, )

d) Cerstvym dribezim masem — dribeZi maso, vietné
masa baleného vakuové nebo v ochranné atmos-
féte, k jehoZ uchovini nebylo pouZito jiného ose-
tfeni nez chlazeni nebo zmrazeni, splnu]1c1 poza-

davky zvldstniho privniho predplsu )

e) ]

f)

g)

h)

k)

)

jatené opracovanym télem — celé télo porazeného
]atecneho zvitete s vyjimkou dribeze podle
zvldstniho pravniho predpisu,’)

jateCné opracovanym télem dribeze — celé télo
driibeZe podle zvlastniho pravniho predpisu,’)

vysekovym masem - rozbourané, vysekové &dsti
jateéné opracovanych tél zvitat, ziskané tpravou
Cerstvého masa, uréené k uvddén{ do obéhu,

masem strojné oddélenym — maso urcené k vyrobé
tepelné opracovanych masnych vyrobka, ziskané
strojnim oddélenim zbytk{i masa, které zlstaly po
vykosténi na kostech s vyjimkou kosti ze zmraze-
ného masa, kosti hlavy, kosti konéetin pod zdpést-
nimi a zdnartnimi klouby, ocasnich obratli prasat
a kosti skotu, ovci a koz, na zafizenich, na nichz
dochdzi k nadrceni kosti a poruseni bunééné
struktury masa,

dribezim masem strojné oddélenym - drubezi
maso uréené k vyrobé tepelné opracovanych mas-
nych vyrobkd, ziskané strojnim oddélenim
zbytkt masa, které zustaly po vykosténi na kos-
tech s vyjimkou kosti ze zmraZeného masa, kosti
hlavy drtibeZe, kosti konéetin pod zdpéstnimi a z4-
ndrtnimi klouby, béhdka drubeZe a ocasnich ob-
ratld, jakoz 1 kuze z krku dribeZe, na zafizenich,
na nichZ dochdzi{ k nadrcen{ kosti a poruseni bu-
nééné struktury masa,

mletym masem — maso podle pismene a) drobné
posekané nebo rozemleté mlynkem,

droby — Cerstvé maso jiné nez jate¢né opracované
télo podle zvldstniho privniho predpisu,”)

vnitfnostmi — droby z dutiny hrudni, br1sn1 a pa-
nevni, podle zvld§tnich privnich predplsu )

drubezimi droby — Cerstvé drubezi maso jiné nez
jateCné opracovane télo drabeZe podle zvldsiniho
pravniho predpisu,’)

kostmi — kosti ziskané bourdnim jate¢né opraco-
vanych tél,

krvi — krev ziskand pfi pordzce )atecnz/ch zvifat
schvdlenym technologickym postupem,”)

*) Smérnice Rady 2002/4/ES ze dne 30. ledna 2002 o registraci zafizeni s chovy nosnic v rimci smérnice Rady 1999/74/ES.
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p)

q)

r)

s)

bb)

cc)

dd)

ee)

f)

gg)

hh)

Kkk)

syrovym sidlem nebo syrovym lojem - tukovd
tkdn ziskand pfi opracovdni tél jateCnych zvitat
nebo pfi bourdni masa,

hovézim masem — maso mladého skotu, mladého
byka, byka, volka, jalovice, krdvy,

teletem — téla zvitat bez ohledu na pohlavi s pte-
jimaci hmotnosti{ jatené opracovaného téla do
160 kg a ve véku zvitat 1 az 7 mésict,

mladym skotem — zvifata samciho i samictho po-
hlavi s pfejimaci hmotnosti jate¢né opracovaného
téla nad 160 kg a ve véku od 8 do 12 mésict
vietné,

mladym bykem - nekastrovand zvifata samétho
pohlavi star$i nez 12 mésicti a do 24 mésicu véetné,

bykem — nekastrovand zvitata samétho pohlavi ve
véku od 9 mésici,

volkem - kastrovani zvifata samciho pohlavi
star$i nez 12 mésicq,

jalovici — neotelend zvitata sami¢tho pohlavi stars{
7 mésicu,

krdvou — zvifata samiéiho pohlavi, kterd se jiZ ote-

lila,

telecim masem — maso telat,

vepfovym masem — maso prasat,

skopovym masem — maso ovci,

jehnédim masem — maso jehiiat ve véku nejvyse
12 mésicu,

kozim masem — maso koz,

kazled¢im masem — maso kazlat ve stdfi nejvyse
5 mésicu,

kotiskym masem — maso kon,

hfibécim masem — maso hiibat ve stifi nejvyse
18 mésicu,

kufecim masem — maso kufat ve std¥{ nejvyse
3 mésicu,

krali¢im masem — vSechny poZivatelné dsti kra-
lika domaciho,

masem zvéfe ve farmovém chovu — vSechny pozi-
vatelné ¢&dsti volné Zijicich suchozemskych savct
a volné Zijicich ptdkd vletné ktepelek, holubu,
bazant, koroptvi a béZcli rozmnozovanych, cho-
vanych a pordZenych v zajeti,

zvéfinou — vSechny poZivatelné &isti tél volné Zi-
jict zvéte,)

Cerstvym krdli¢im masem, erstvym masem zvéfe
ve farmovém chovu a Cerstvou zvéfinou — kralici
maso, maso zvéfe ve farmovém chovu a zvéfina,
véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné
atmosféfe, k jehoz uchovdni nebylo pouzito ji-
ného oSetfeni nez oSetfeni chladem.

!y Vyhldska & 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssi ptipustné
zbytky veterindrnich 1é¢iv a biologicky aktivnich litek pouZi-
vanych v Zivoli$né vyrobé v potravindch a potravinovych
surovindch, ve znéni vyhldsky & 106/2002 Sb.

Vyhldska ¢. 201/2003 Sb., o veterindrnich poZadavcich na
Cerstvé maso, mleté maso, masné polotovary a masné vy-
robky.

Vyhldska & 202/2003 Sb., o veterindrnich pozadavcich na
Serstvé driibezi maso, krali¢i maso, maso zvéfe ve farmovém
chovu a maso volné Zijici zvéfe.

Zikon &. 449/2001 Sb., o myslivosti, ve znéni zikona &. 320/
/2002 Sb. a zdkona & 59/2003 Sb.“.

N
~

w
~

N
~

2. V § 2 odst. 1 se slova ,nedélené driibeze a dé-
leného® zrusuji.
3. V§2 odst. 2 pism. a) se slova ,,u nedélené dru-

beze“ nahrazuji slovy ,,u nedéleného jateéné opracova-
ného téla driibeze”.

4. V § 2 odst. 2 pismeno b) znf:

»,b) u déleného jatecné opracovaného téla driibeze
a Cerstvého driibeztho masa je uvedeno v pfiloze
¢. 1 tabulce 3.«

5.V § 3 odst. 1 pism. a) se slova ,podle §
pism. 1) az t), v) a w)“ nahrazuji slovy ,podle §
pism. b), q), y) az 1i)“.

6. V§3 odst. 1 pismena b) a c) véetné pozndmky
po carou €. 6) znéji:

1
1

»b) vysekové maso trznim druhem uvedenym v pfi-
sfusnych technickych normdch,®)

¢) vysekové maso, Cerstvé dribezi maso, maso ba-
lené, krili¢i maso a zvéfina délend a balend, droby,
kosti, krev, syrovy tuk a balené mleté maso, pokud
nebyly zmrazeny, datem pouzitelnosti,

) CSN 57 6510 Hovézi maso pro vysek.
CSN 57 6540 Vepfové maso pro vysek.
CSN 57 6570 Teleci maso pro vysek.*.

7. V§3odst. 1 plsm d) se za slovo ,,droby*“ vkli-

daji slova ,a vnitfnosti“.

8. V § 3 odst. 1 pism. e) se slova ,nedélend dru-
bez*“ nahrazuji slovy ,nedélend jate¢né opracovand téla
driibeze”.

9. V § 3 odst. 1 pism. f) se slova ,,délené dribezi
maso“ nahrazuji slovy ,,délené jatedné opracované télo
driibeze“.

10. V § 3 odstavec 2 véetné poznimky pod &arou
¢. 7) znt:

»(2) Hovézi vysekové maso balené, zabalené i ne-
balené se pfi uvddéni do obéhu, kromé udaju uvede-
nych v odstavci 1, ddle oznali

a) slovy ,mlady skot“, ,mlady byk®, ,byk“, ,vo-
lek®, ,jalovice* nebo ,kriva“,

b) registranim C&islem zvitete nebo skupiny zvitat,
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c) &islem schvéleni jatek, v nichZ bylo zvife pora-
zeno, nebo skupina zvifat porazena, a ndzvem
zemé, kde se tato jatka nachdzeji; idaje se uvedou
ve tvaru ,Misto porizky: (ndzev zemé) (&islo
schvileni)“,

d) &islem schvdleni bourdrny, kde bylo jate¢né opra-
cované télo bourino, a nizev zemé, kde se tato
bourdrna nachdzi; ddaje se uvedou ve tvaru
»Misto bourdni: (nizev zemé) (&islo schvileni)“,

e) ndzvem zemé, kde se zvite narodilo, kde bylo vy-
krmeno a kde bylo porazeno; v piipadé, Ze nizev
zemé je ve vSech pfipadech totozny, mohou se
udaje uvést slovy ,,Pavod:“ a ddle se doplni nizev
zemé,

takovym zpusobem aby byla zajidténa prokazatelna
vazba tohoto oznaleni s priivodnim listem skotu.”)

7y Zikon & 154/2000 Sb., o $lechténi, plemenitbé a evidenci
hospodéiskych zvifat a o zméné nékterych souvisejicich za-
kont (plemendisky zdkon), ve znéni zdkona ¢ 309/2002 Sb.“.

11. V § 3 se dopliiuje odstavec 4, ktery zni:
»(4) U pifedem nebaleného hovéziho Cerstvého

masa se pozadované tdaje v pisemné podobé umisti

na viditelném misté v prodejné.”.
12. V § 4 odst. 1 se slovo ,upravend“ nahrazuje

slovem ,opracovand®.

13. V § 4 se na konci odstavce 1 tecka zrusuje
a dopliiyje se véta ,a mUSI splnovat pozadavky zvlast-
nich pravnich predpisti.?)?)*.

I3

14. V § 4 odst. 2 se slovo ,upravené“ nahrazuje
slovem ,,opracované“.

15. V § 4 odst. 2 pismeno a) zni:
»a) musi byt bez zifezd, krevnich podlitin, otlakd,
odfenin, pohmozdénin a zbytecnych vpicha,“

16. V § 4 odst. 3 se slovo ,upravenych® nahrazuje
slovem ,,opracovanych®.

17. V § 4 odstavec 4 znf:

»(4) Mlécné Zlizy a mlétné bradavky u prasnic
v laktaci mus{ byt odstranény.”.

18. V § 4 odstavec 6 znf:

»(6) Nedélené jateéné opracované télo krdlika se
uvddi do ob&hu stazené a kuchané.“.

19. V § 4 odstavec 7 znf:
»(7) Nedélené jatecné opracované télo drubeze se

uvidi do obéhu kuchané bez hlavy a béhika.*.

20. V § 4 odst. 8 se slova ,Nedélend drubez* na-
hrazuji slovy ,Nedélend jate¢né opracovand téla dru-
beze*.

21. V § 5 odstavce 1 a 2 zngji:

»(1) Po pordZce musi byt maso podle § 1 pism. a)

zchlazeno Zpusobg/ stanovenymi ve zvldstnich priv-
nich predpisech.?)”)

(2) Technologické pozadavky na zmrazend nedé-
lend jatecné opracovand téla drubeZe, chlazend nedé-
lend jate¢né opracovand téla driibeZe a na nékteré sku-
piny délenych jate¢né opracovanych tél driibeze jsou
uvedeny v piiloze ¢. 3 tabulkdch 1 a 2.

22. V § 5 odstavec 3 vetné pozndmky pod ¢arou
¢. 8) zni:

»(3) Kontrola mnoZstvi absorbované vody u nedé-
lenych jate¢né opracovanych tél dribeze v procesu
chlazeni nebo kontrola mnoZzstvi vody uvolnéné ze
zmrazené dribeZe rozmrazovamm se provadi podle
prislusné technické normy.*) Kontrolu je nutno pro-
vddét na jatkdch pravidelné jednou za osm hodin.
U zmrazen}?ch kufat, Vystaven}?ch v prubéhu chlazen{
d¢inkum ldtek majicich za ndsledek zvySenou absorpci
vody, nelze provést kontrolu mnozstvi vody uvolnéné
rozmrazovanim, ale je nutno stanovit celkové mnoz-
stvi vody chemlcky, a to zplUsobem uvedenym v tech-
nické normé.?) Vysledky kontrol se zaznamenaji a z4-
znam se uchovd po dobu jednoho roku.

%) CSN 57 3100 DriibeZ celd a porcovand, Cerstvd a zmrazend.
Metody zkousSeni. Stanoveni obsahu volné vody.*.

23. V § 5 odst. 4 se slova ,u déleného drubeziho
masa se provadi zpisobem uvedenym v technickych
normdch® nahrazuji slovy véetné pozndmky pod ¢arou
¢. 8a) ,u déleného jatetné opracovaného téla driubeze
se provad{ zpusobem uvedenym v piislusnych technic-
kych normdch®y %)

82 CSN 57 6023 Maso a masné vyrobky. Stanoven{ obsahu du-
siku (Referenéni metoda).“.

24. V § 6 odstavec 2 véetné poznimky pod ¢arou
C. 7a) znf:

»(2) Uprava masa a manipulace s masem mus{ pro-
bihat po dobu z technologického hlediska nezbytné
nutnou a podmmek stanovenych zvld$tnimi pravnimi

piedpisy.?)*y 7%

73 Vyhldska ¢. 287/1997 Sb., o veterinirnich poZadavcich na
zivo&i$né produkty.©.
25.V § 6 odst. 3 se dosavadni odkaz na po-

zndmku pod ¢&arou &. 8) oznacduje jako odkaz na po-
znidmku pod &arou ¢&. 8b), kterd zni:

"0y Vyhldska & 326/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a),
d), j) a k) zdkona &. 110/1997 Sb., o potravinich a tabdko-
vych vyrobcich a 0 zméné a doplnem nekterych souviseji-
c1ch zdkontll, pro zmrazené potraviny, ve znéni vyhldsky

& 44/2000 Sb. a vyhlasky & 160/2002 Sb.

26. V § 6 odst. 5 se slova ,,Nedélené drtibez* na-
hrazuji slovy ,Nedélend jate¢né opracovand téla dra-
beze*.
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27. V § 6 odstavec 6 zni:

»(6) Délené jate¢né opracované télo dribeze se
uvadi do obéhu s ktizi nebo bez kiize a s kostmi nebo
bez kosti.“.

28. V § 7 odstavec 1 znf:
»(1) Pti skladovdni masa podle § 1 pism. a) plati

podmmky stanovené zvld$tnimi pravnimi predpl—
sy ) )73y a maso musi byt chrdnéno pfed pfimym slu-
neénim zifenim.

29. V § 8 odstavec 1 zni:
»(1) Maso podle § 1 pism. a) musi byt piepravo-
vdno za podmmek stanovenych zvld$tnim prévnim

predpisem.”®) .

30. V § 8 odst. 2 pism. a) se za slova ,nebalené
maso“ dopliiuji slova ,, ,nebalené erstvé maso®.

31. V § 8 odst. 2 pismena b) a c) znéji:

»b) jateéné opracovand téla dribeZe, Cerstvé drubez{

maso a dribez{ maso a ostatni skupiny mas,

c) jateéné opracovand téla dribeze, Cerstvé drubezi

maso, drubeZi maso a masné vyrobky.“.

32. V § 8 odstavec 3 znf:

»(3) Nebalené maso, nebalené &erstvé maso, Cer-
stvé driubeZi maso a masné vyrobky mohou byt pte-
pravoviny v jednom dopravnim prostfedku pouze za
ptredpokladu, Ze jsou uloZeny oddélené v samostatnych
pevnych pfepravnich obalech; nebalené maso, nebalené
Cerstvé maso, Cerstvé dribez{ maso musi byt pfitom
uloZeno v nepropustném pevném prepravnim obalu.“.

33. V § 9 odst. 1 se za slova ,Pfi prodeji masa“
vkladaji slova ,podle § 1 pism. a)“.

34. V § 9 odst. 3 se za slovo ,krdjené“ vklid4

slovo ,,Cerstvé®.

35. § 10 véetné pozndmek pod arou &. 8c) a 9)
zni:

»§ 10
Pro ucely této vyhldsky se rozumi
a) masnym vyrobkem - technologicky opracovany
vyrobek obsahujici jako prevazujici zdkladnf su-

rovinu maso, o ehoz pouzitelnosti bylo rozhod—
nuto podle zvlastmho pravniho predpisu,’)

b) masem pro vyrobu masnych vyrobkd — kostern{

svalovina jednotlivych Zivoéisnych druhti savel
a ptikt uréenych k vyzivé lidi, o jejichz pouZi-
telnosti bylo rozhodnuto podle zvlastnich prav-
nich ptedpist,?) ) s piirozené obsaZenou nebo
prilehlou tkdnf, pficemZ celkovy obsah tuku a po-
jivové tkdné nepiekracuje hodnoty stanovené
v piiloze &. 4 tabulce 2, pfi¢emzZ za souédst kos-
terni svaloviny se povazuji rovnéz brdnice a Zvy-
kaci svaly; pouziti této definice se vztahuje pouze
na oznacovani masa jako slozky obsaZené v mas-

©)

d)

f)

g)

h)

k)
)

ném vyrobku, a nevztahuje se na oznalovéni vy-
sekového masa a télesnych dsti zvitat proddva-
nych bez dal$tho zpracovéni a definovanych jako
maso podle § 1 pism. a),

masem strojné oddélen}?m maso strojné oddé-
lené uréené k lidské vyzivé a splnu]1c1 pozadavky
zvldtnich pravnich pfedpist,’) )

tepelné opracovanym masnym vyrobkem — vyro-
bek, u kterého bylo ve vSech ¢dstech dosazeno
minimdlng tepelného tcinku odpovidajictho piiso-
beni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut,

tepelné neopracovanym masnym vyrobkem — vy-
robek uréeny k pfimé spotiebé bez dalsi dpravy,
u néhoZ neprobéhlo tepelné opracovdni surovin
ani vyrobku,

trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrob-
kem — vyrobek, u kterého bylo ve vSech &astech
dosazeno minimdlné tepelného tcinku odpovida-
jictho ptsobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 mi-
nut a navazujicim technologickym opracovdnim
(zrdnim, uzenim nebo suSenim za definovanych
podminek) doslo k poklesu aktivity vody s hodno-
tou ayw(max) = 0,93 a k prodlouzenl minimaln{
doby trvanflvostl na 21 dnf pfi teploté skladovdni
plus 20°C,

fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem —
vyrobek tepelné neopracovany uréeny k pfimé
spotfebé, u kterého v prubéhu fermentace, zrdni,
suSeni, popfipadé uzeni za definovanych podmi-
nek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodnotou
Aw(max) = 0,93, s minimdlni dobou trvanlivosti
21 dnf pfi teploté plus 20°C,

masnym polotovarem — maso podle § 1 pism. a)
tepelné neopracované, u kterého zstala zacho-
vana vnitfni bunéénd struktura masa a vlastnosti
Cerstvého masa, a ke kterému byly pfidiny potra-
viny, kofenici pfipravky nebo piidatné latky, 9
a které jsou urceny k tepelne kuchytiské tpravé
pred spotrebou, as ltiuy{ pozadavky zvld§tnich
prdvnich piedpist;’) ) za masny polotovar se po-
vaZuje i Vyrobek z mletého masa s ptidavkem jed-
1€ soli vys$im nez 1 % hmotnostn,

kuchyiiskym masnym polotovarem — &iste¢né te-
pelné opracované upravené maso nebo smési mas,
pfidatnych a pomocnych latek, poprlpade dalsich
surovin a ldtek urcenych k aromatizaci,*) uréené
k tepelné kuchytiské tpravé,

technologickym obalem — obal, ve kterém probihd
technologické opracovini vyrobku a ktery obvy-
kle ztistdvd jeho souddsti,

vloZkou — krdjend nebo zrnénd &ist dila,

technologickym _opracovanim — jakdkoliv dprava

masa mimo pouziti chladu,

konzervou — vyrobek neprody$né uzavteny v oba-
lu, sterilovany za podminek stanovenych zvldst-
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nim prévnim predpisem’?) tak, aby byla zarucena
obchodnf sterilita,”)

n) polokonzervou — vyrobek neprodyiné uzavieny
v obalu, pasterovany za podmlnek stanovenych
zvldstnim privnim predpisem,”®)

o) d&istou svalovou bilkovinou — bilkovina bez bilko-
viny pojivové tkdné a bilkovin rostlinného pu-
vodu.

8¢) Vyhldska & 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické poza-
davky na zdravotni nezdvadnost jednotlivych druht potra-
vin a potravinovych surovin, podminky pouzit{ litek ptidat-
nych, pomocnych a potravnich dopliikd, ve znéni vyhldsky
¢. 233/2002 Sb.

Vyhldska ¢. 294/1997 Sb., o mikrobiologickych pozadavcich

o
~

na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnocent, ve znén{

vyhlasky & 91/1997 Sb.“.

36. V § 12 se na konci odstavce 1 tecka nahrazuje
farkou a dopliiuyje se pismeno c), které zni:

»C) pouziti masa strojné oddéleného, véetné drubeziho
masa strojné oddéleného, vepfovych nebo dribe-
zich kuzi, syrového sidla nebo syrového loje;
oznaleni masa strojné oddéleného nebo dribeZiho
masa strojné oddéleného ve sloZeni vyrobku se
uvede slovy »Maso strojné oddélené“ nebo ,,dra-
bezi maso strojné oddélené“.”

37. V § 12 odstavec 3 znf:

»(3) Oznaleni masa podle Zivocisného druhu zvi-
fat v ndzvu masného vyrobku lze pouZit, obsahuje-li
masny vyrobek vice neZ 50 % hmotnostnich uvede-
ného masa z celkového obsahu masa. Tento pozadavek
se nevztahuje na vyrobky uvedené v pfiloze &. 4 tabul-
kich 3 az 13.“.

38. V § 12 se doplfiuji odstavce 5, 6 a 7, které
znéjf:

»(5) Na obalu masnych vyrobka se uvede obsah
masa, nebo masa a masnych tepelné opracovanych vy-
robka v pfipadé masnych konzerv — hotovych jidel,
vyjadfeny v procentech, které odpovidd jejich mnoz-
stvi v okamZiku jejich zpracovini.

(6) V ptipadé, Ze je masny vyrobek oznacen ni-
zvem ,Sunka“ musi spliiovat poZadavky uvedené v pfi-
loze &. 4 tabulce 3 a musi byt oznalen rovnéz tfidou
jakosti.

(7) Masné vyrobky se oznali nizvem druhu a sku-
piny podle pfilohy ¢. 4 tabulky 1. Ndzvy masnych vy-
robkq, u kterych jsou v pfiloze & 4 tabulkich 4 az 13
specifikoviny pozadavky na sloZeni, smyslové poza-
davky a chemické a fyzikélm’ znaky, nelze pouZivat
pro jiné vyrobky, které témto pozadavkum neodpov1—
daji, a to v jakékoli odvozené podobé, véetné zdrobné-
hn a ruznych ptivlastkd, jez by mohly uvést spottebi-
tele v omyl.“.

39. V § 13 odst. 1 se véta posledni nahrazuje vé-
tou ,V ndkroji nesmi byt nezpracované &dsti, tuhé

kaze a kolagenni &4sti, shluky kofeni nebo jinych slo-
zek, pokud nejsou charakteristickym znakem vy-

robku.“.

40. V § 13 se na konci odstavce 2 dopliiuje véta
»Chut masného vyrobku musi byt typickd pro dany
vyrobek, nesmi vykazovat cizi ptichuté nebo pfichut
po narusené suroviné.“.

41. V § 13 odstavec 3 znf:

»(3) Pozadavky na jakost a sloZeni vybranych
masnych vyrobka jsou specifikoviny v pfiloze ¢. 4 ta-
bulkich 3 az 13.“.

42. V § 13 se odstavec 4 zrusuje.

43. V § 14 odst. 3 se slova ,stanovenym zvldStnim
pravnim predp1sem )« nahrazup slovy ,stanovenymi
zvld$tnimi pravnimi predpisy.?) ) 7)<

44. V § 14 odst. 4 se slova »teplotu stanovenym
zvldstnim pravnim pfedpisem.”)“ nahrazuji slovy ,te-
ploty stanovenymi  zvldStnimi prévm’mi predpi-

) ) 73)«

45. V § 14 odst. 7 se slova ,u tifidy standardni
a tiidy konzumni miZe byt pouZita vepfovd kyta
zrnénd“ nahrazuji slovy ,u tfidy standardni lze pouzit
vepfovou kytu zrnénou®.

46. V § 14 se dopliiuje odstavec 8, ktery zn:

»(8) Dalsi podminky a poZadavky na masné vy-
robky a suroviny k jejich vyrobé stanovi zvldstni
pravni predpisy.’).

47. V § 15 odst 1 se slova ,stanovené zvlastnim
pravnim predplsem )« nahrazu] slovy ,stanovené
zvldstnimi pravnimi predpisy.”) ) 7)<

48. V § 15 odst. 4 se za slova ,balené nebo za-
balené,“ dopliiuje poznimka pod Carou &. 10), kterd
znf:

»19) § 6, 7 a 8 zdkona & 110/1997 Sb., o potravindch a tabdko-
vych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souviseji-
cich zdkont, ve znéni pozdéjsich predpist.”.

49. V § 16 odst. 1 se slova ,zvlistnim prévnfm
predplsem 2)“ nahrazuji slovy ,zvld$tnimi prdvnimi

predpisy.?) ) 7).

50. V § 17 odst. 1 se slova ,zvlastnim prévm’m
predp 1sem 2“ nahrazuji slovy ,zvlds$tnimi prdvnimi

piedpisy.?)°) ")«

51. Oddil 4 v€etné nadpisu a poznimek pod ¢arou
¢. 11) az 14) znti:
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,ODDIL 4
VEJCE

§ 24

(1) Poiadavky na jakost a oznalovdni vajec jsou
upraveny pr1mo pou21telnym1 predpisy Evropskych
spoleCenstvi a témito se Fidi."!

(2) Kéd urcujici rozlisovaci cislo producenta,'?)
které se uvadl na vejcich podle pfedpisu Evropskych
spoleenstvi,'?) se sklada z:

a) metody chovu, kterd se uvede pfislusnym kédem:
1. ,1“ pro vejce nosnic ve volném vybéhu,
2. ,2“ pro vejce nosnic v haldch,
3. ,3“ pro vejce nosnic v klecich, nebo
4

. ,0“ pro vejce nosnic chovanych v souladu s po-
7adavky ekologického zemédélstvi,'*)

b) registraéniho kédu stdtu,

c) poslednfho Cyteisli registraéniho Cisla hospodaf-
stvi.!?)

(3) Vejce musi byt od vyrobce aZ po prodej ko-
neénému spotiebiteli uchovavina v suchu, chrinéna
pfed sluncem a skladovdna a pfepravovédna pfi teploté
stanovené v odstavci 4.

(4) Vejce tidy jakosti A se uchovédvaji pfi nekoli-
savé teploté prostiedi v rozmezi nejméné plus 5°C
a nejvyse plus 18 °C.

(5) Cerstvd vejce lze proddvat nejpozdéji 7 dnt
pfed uplynutim data minimdlni trvanlivosti.

"y Naptiklad: Natizeni Rady (EHS) & 1907/90 z 26. Cervna
1990 o nékterych obchodnich normach pro vejce, ve znéni
natizen{ Rady (EHS) &. 2617/93, natizeni Rady (ES) & 3117/
/94 a nafizeni Rady (ES) &. 5/2001.

Nafizeni Komise (EHS) &. 1274/91 z 15. kvétna 1991, kte-
rym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady (EHS)
¢. 1907/90 o nékterych obchodnich norméch pro vejce, ve
znéni nafizeni Komise (EHS) &. 2221/92, natfizeni Komise

(ES) ¢. 3300/93, nafizeni Komise (ES) & 786/95, nafizeni
Komlse (ES) ¢&. 2401/95, nafizeni Komlse (ES) ¢. 1511/96,
nafizeni Komise (ES) ¢. 505/98 a nafizeni Komise (ES)
¢. 1651/2001.

12) Vyhl4ska & 357/2001 Sb., o oznalovdni a evidenci kont, pra-
sat, bézcli a zvéfe ve farmovém chovu a o evidenci driibeZe,
plemennych ryb a vlel.

13y Cl. 18 na¥izeni Komise (EHS) & 1274/91, ve znéni nafizeni
Komise (ES) & 1651/01.

) Zikon &. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi a 0 zméné
zdkona & 368/1992 Sb., o sprivnich poplatcich, ve znén{
pozdéjsich ptedpisti, ve znéni zdkona & 320/2002 Sb.“.

52. Za oddil 4 se dopliiuje oddil 5, ktery zni:

»ODDIL 5
MAJONEZY

§ 25

(1) Pro ucely této vyhldsky se majonézou rozumi
studené ochucené omdcky obsahujici slepiéi vajecné
Zloutky a ziskané emulgaci jedlych rostlinnych olejt
ve vodné fdzi obsahujici ocet a pfipadné jiné okyselu-
jict piisady.

(2) Kromé udajt uvedenych v zdkoné a ve zvlast-
nim pravnim predpise’) se na obalu majonézy oznalf

a) doba pouzitelnost,
b) skladovaci teplota,

¢) u baleni nad 300 g nebo 300 ml informace pro
spottebitele ,,po otevieni urychlené spotiebujte”.

(3) U balené majonézy jsou pfipustné zdporné
hmotnostni a objemové odchylky uvedeny v priloze
¢. 10 tabulce 3.

4) Smyslove, fyzikdlni a chemické pozadavky na
jakost majonézy jsou uvedeny v piiloze ¢. 10 tabulkich
1a2.

(5) Majonéza se smi uvddét do obéhu pouze uza-
viend v neprodysnych obalech a uchovdvd se pfi ne-
kolisavé teploté prostiedi v rozmezi nejméné 0 °C a nej-
vyse plus 15°C. .
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53. Pfiloha &. 1 znf:
»Priloha & 1 k vyhlasce & 326/2001 Sb.
Clenéni na druhy a skupiny

Tabulka 1

Clenéni masa podle § 1 pism. a), s vyjimkou nedéleného jatecné opracovaného téla drubeze a déleného
jate¢né opracovaného téla drubeze

Druh Skupina
vysekové maso

kosti

maso droby

syrové sadlo, syrovy lij

krev

mleté maso

krali¢i maso

maso zvéfe ve farmovém chovu
zvéfina

Tabulka 2

Clenéni nedéleného jate¢né opracovaného téla drubeze na druhy a skupiny a jejich charakteristika
Druh Skupina Charakteristika
kufe Hieben hrudni kosti ohebny, nezkostnatély.
slepice Hieben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.
kapoun Pted pohlavni  dospélosti  chirurgicky

vykastrovany kohout, porazeny ve véku
nejméné 140 dnii. Po kastraci musi byt kohout
vykrmovan nejméné 77 dnd.

mlada krita Hfeben hrudni kosti ohebny, nezkostnatély.
krita Hieben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

mlada kachna 1. bez drobd, nebo Hieben hrudni kosti ohebny, nezkostnatély.
kachna 2. s droby, nebo Hfeben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

mlada husa 3. s droby a bez* Hieben hrudni kosti ohebny, nezkostnatély.

- srdee ) 5 Vrstva podkoZniho tuku, kterd pokryvéa celé
- svalnatého  Zaludku | {51, musi byt stfedné tenk4 aZ tenka, tuk miiZe

- jater vykazovat odchylky v barvé podle zpisobu
- krku VyZivy.
husa Hreben hrudni kosti tuhy, zkostnatély. Vrstva
podkoZniho tuku, ktera pokryva celé t€lo, musi
byt stiedné silné aZ silna.
mladé perli¢ka Hfeben hrudni kosti ohebny nezkostnatély.
perlicka Hreben hrudni kosti tuhy, zkostnatély.

*) Na obalu se uvede nazev drobu, bez kterého se nedélena driibez nabizi.
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Tabulka 3
Clenéni déleného jateéné opracovaného téla driibeze na druhy a skupiny a jejich charakteristika
Druh | Skupina Charakteristika
palka Pulka vznika pilicim podélnym fezem jate¢né€ upraveného téla.
Rez je veden sttedem hrudni kosti a stiedem pétefe .
predni ctvrtka, zadni|Pfedni a zadni ¢tvrtka vznika pfi€nym fezem pilky.
Ctvrtka
neoddélené zadni | Ob& zadni ¢tvrtky vceelku.
Ctvrtky
stehno Panevni kondetina zahrnujici kosti stehenni, holenni a lytkové
véetng svaloviny v pfirozené souvislosti. Rezy provedeny
v kloubu.
horni stehno Stehenni kost v&etné svaloviny v ptirozené souvislosti. Rezy
provedeny v kloubu.
spodni stehno Holenni a lytkova kost vcetné svaloviny v piirozené
souvislosti. Rezy provedeny v kloubu.
stehenni Fizek Cela, horni nebo dolni stehna vykosténa.

.. |kxidlo Kosti pazni, vietenni, loketni, zap&stni, zaprstni a ¢lanky prsti,
kure‘cvl’ vCetné ulpivajici svaloviny. U kfidel je ptipustné paZni kost
sleopx'm vCetné svaloviny v pfirozené souvislosti nebo vietenni a
kriti . loketni kost v€etné svaloviny v pfirozené souvislosti uvadét do
kachni obghu oddgleng,
humww neoddglena kfidla Obe kifdla v jednom kuse, spojend Casti hibetu, kterd mize
perlicci dosahnout podil nejvyse 45 % hmotnosti tohoto dilu.

hibet Obratle ocasni, bederni a hrudni s ¢asti Zeber a kostmi panve
véetné svaloviny v pfirozené souvislosti.

prsa Prsni kost a Zebra po obou strandch, nebo jejich €ast, véetné
svaloviny v pfirozené souvislosti. Rezy provedeny v kloubech.

prsni fizek Cela nebo pilena vykosténa prsni ¢ast. Prsni fizek krity mlze
byt jen z vnitiniho prsniho svalu.

filety z prsou Kli¢ni kost schrupavkou prsni kosti véetn€ svaloviny
v pfirozené souvislosti, pfic¢emz kli¢ni kost a chrupavka mohou
doséhnout nejvyse 3 % z celkové hmotnosti tohoto dilu.

magret, maigret Filety zprsou kachen a hus s kizi a podkoZnim tukem
pokryvajicim prsni sval, bez hlubokého svalu prsniho..
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54. Ptiloha &. 2 zni:
»Priloha ¢&. 2 k vyhlasce & 326/2001 Sb.

Tabulka 1

Pozadavky na tfidy jakosti A a B pro nedélend jatecné opracovana téla drubeze
Pozadavky na tfidu jakosti A Pozadavky na tiidu jakosti B
Cista, neporusens, bez cizich latek a pHimési. Cista, neporuSena, bez cizich latek a
Bez znecisténi krvi, vnitinostmi nebo jejich obsahem. | pfimési.
Bez cizi chuté a ving. Bez znecisténi krvi, vnitfnostmi nebo jejich
Bez viditelnych zlomenych kosti, otlakd, odfenin|obsahem.
nebo pohmozdénin. Bez cizi chuté a viiné.

Bez viditelnych zlomenych kosti, otlaka,
DriibeZ musi mit plné vyvinuté svalstvo, plné zmasila | odfenin nebo pohmozZdénin.

stethna a plné zmasiléa, Sirok4d a zaoblena prsa. U
kufat, mladych kachen a krit musi byt na prsou,
hornich stehnech a hibetu tenka vrstva podkoZniho
tuku. U slepic, kachen a mladych hus je dovolena
silngj$i podkozni vrstva tuku. U hus musi byt stfedng
silna aZ silné vrstva podkozniho tuku.

Kaze musi byt Cistda a nepoSkozena, lehké zmény
barvy a slaba poskozeni jsou pfipustnd, pokud jsou
malo viditelnd a nenachdzeji se na prsou nebo
stehnech. Pfipustné je rovnéZ mirné zabarveni koncii
kiidel do Cervena nebo jejich odstranéni.

Zmrazend jateCné opracovana téla driibeze nesmi
vykazovat 7adné stopy po spaleni mrazem mimo

téch, jeZ jsou malé a nendpadné a nejsou na prsou a
stehnech.

Tabulka 2

Pfipustnd zdporna hmotnostni odchylka u zmrazenych jateéné opracovanych tél drubeze tfidénych podle
hmotnostni kategorie

Hmotnost Hmotnostni kategorie Pripustna  zaporna
(v gramech) (v gramech) hmotnostni odchylka
(v_gramech)
nedélené jatecné do 1100 po 50 25
opracované télo (1050, 1000, 950 atd.)
dribeze (1 kus) od 1100 do 2400 po 100 50
(1100, 1200, 1300 atd.)
od 2400 po 200 100
(2400, 2600, 2800 atd.)
délené jatené do 1100 po 50 25
opracovana télo (1050, 1000, 950 atd.)
drtibeZe (1 baleni) od 1100 po 100 50°.
(1100, 1200, 1300 atd.)
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55. Ptiloha &. 3 zni:

Tabulka 1

Technologické pozadavky na zmrazend nedélend jate¢né opracovana téla drubeze, chlazend nedélend jatecné

»Priloha ¢&. 3 k vyhlasce & 326/2001 Sb.

opracovand téla druibeze a na nékteré skupiny délenych jatecné opracovanych tél drubeze

Metoda chlazeni Mnozstvi vody Nejvyssi celkové Nejvyssi pfipustné
uvolnéné ze piipustné mnoZstvi | mnoZstvi absorbované
zmrazeného vody u zmrazeného |vody u chlazenych
nedéleného jate¢né nedéleného jatetné | ned€lenych jatecné
opracovaného t¢la opracovaného téla opracovanych t&l dribeze
driibeze béhem dribeze se vypo&itd | ( v % z pocatecni
rozmrazovani a podle vzorce hmotnosti jate¢né
prekracujici nize (v gramech) opracovan¢ho téla
uvedené % z pocatecni dribezZe)
hmotnosti zmrazeného
jate€né opracovaného
téla dribeze je voda
absorbovand b&hem
zpracovani

vzduchem 1,5 3,65 x RPA) + 42 0,1

vychlazenym vzduchem

s postfikem 3,3 3,79 x RP?) + 42 2,0

ve vodni lazni

ponofenim 51 3,93 x RP,!) + 42 4,5

YRP, - primérny obsah bilkovin stanoveny podle technické normy*?)
2)RP - obsah bilkovin stanoveny podle technické normy®?)

Tabulka 2

Technologické pozadavky na nékteré skupiny délenych jateéné opracovanych tél drubeze

Nejvyssi pripustny pomér hmotnosti vody (W) khmotnosti
bilkovin (RP) udélenych jateéné opracovanych t&l dribeZe
(v gramech)
v pripadé v pripadé chlazeni v pripadé chlazeni ve
chlazeni vzduchem s postfikem |vodni l4zni ponorenim
vzduchem

filety z prsou kufat s kli¢ni 3,40 3,40 3,40

kosti nebo bez ni, bez kiize

prsni fizek z kufete, s kiizi 3,40 3,50 3,60

horni stehna, spodni stehna, 4,05 4,15 4,30

stehna, neoddélené zadni

&tvrtky a pfedni Ctvrtky

kuiete s kiizi

prsni fizek z kraty bez klize 3,40 3,40 3,40

prsa z krity s kiZi 3,40 3,50 3,60

horni stehna, spodni stehna, 3,80 3,90 4,05

kruti stehna s kizi

stehna z krity bez kosti a 3,95 3,95 3,95

bez kize
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56. Ptiloha &. 4 zni:

Tabulka 1

Clenéni na druhy a skupiny

»Priloha & 4 k vyhlasce & 326/2001 Sb.

Druh

Skupina

masny vyrobek

tepelné opracovany

tepelné neopracovany

trvanlivy tepeln€ opracovany

trvanlivy fermentovany

masny polotovar

kuchynisky masny polotovar

konzerva

‘polokonzerva

Tabulka 2
Nejvyssi obsah tuku a pojivové tkané v mase uréeném jako slozka pfi vyrobé masnych vyrobku
Druh Obsah tuku Obsah pojivovych tkani
(% hmot.) (% hmot.)
maso savcu s vyjimkou krali¢iho a 25 25
veprového a smési druhti mas s pfevahou
masa savci
maso veprové 30 25
maso drubezi a krali¢i 15 10

Poznamka:

1. Obsah pojivové tkané se vypofte z poméru obsahu kolagenu a obsahu svalovych bilkovin.
Obsahem kolagenu se pfitom rozumi obsah hydroxyprolinu vynasobeny faktorem 8.

2. Jsou-li uvedené hodnoty nejvys$stho obsahu tuku a pojivové tkan& piekroceny, pfiCemZ jsou
splnéna vSechna ostatni ,kritéria definice masa“, musi byt obsah druhti masa odpovidajicim
zpuisobem sniZen a ve sloZeni musi byt kromé slozky maso uvedena ptitomnost tuku a/nebo

pojivové tkané.
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Tabulka 3

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na Sunky

Skupina | Vyrobek Trida Charakteristika Smyslové pozadavky
jakosti

tepelne Sunka nejvy$Si | obsah Cistych a) konzistence — v uceleném kusu pevna,

opracovany jakosti svalovych bilkovin soudrzna; platky se nesméji oddélovat

vyrobek — nejméné 16,0 % na jednotlivé svaly, u sterilovaného
hmotnostnich vyrobku v konzervé povoleno

proménlivé mnoZzstvi aspiku
pouziti barviv, b) vzhled v nakroji — vyrobek na fezu
vlakniny, $krobu, barvy odpovidajici druhu pouzitého
rostlinnych a jinych masa, jednotlivé svaly patrny a spojeny
zivoc¢isnych bilkovin drobné rozpracovanou svalovinou;
se nepfipousti ojedinéla mensi loZiska tuku na fezu
vybérova | obsah Eistych pfipustna, rovnéz piipustné mensi
svalovych bilkovin dutinky, vyplnéné napf. aspikem
—nejméné 13,0 % ¢) vuné a chut’ — typickd pro $unku,
hmotnostnich pfiméfené slana, lahodna, vyrobek na
skusu v tenkych platcich kiehky
pouziti barviv,
vlékniny, Skrobu,
rostlinnych a jinych
zivocisnych bilkovin
se nepiipousti
standardni | obsah &istych
svalovych bilkovin
—nejméne 10,0 %
hmotnostnich
Tabulka 4

Pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky

vepfové maso,
teleci maso

nepfipousti se
pouZziti masa
strojné c)
oddéleného a
driibeziho
strojné
oddéleného
masa

Vyrobek Zakladni Smyslové pozadavky
suroviny
Spekacek hovézi maso, a) konzistence — pruzna, kiehka, soudrzna

b) vzhled v nékroji a vypracovani — na fezu vychlazeného

vyrobku barva svétle aZ tmavé riZova, Spekové kostky
nepravidelné rozloZené, pfipousti se drobna mekka zrna
kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v menSim rozsahu a

mirné€ vytaveny tuk

chut’ a viin¢ — ptijemna po Cerstvé uzenin€ a kofeni, pfimétene
slané a kofenénd, po ohfati na skusu vyrobek Stavnaty
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kabanos hovézi maso, a) konzistence — pruzna, soudrzna
vepiové maso, |b) vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu je vyrobek masové
teleci maso rizovy, nepravidelné rozptylend zrna suroviny o velikosti 6 az
10 mm, pfipousti se drobné dutinky a ojedin€la drobna
nepiipousti se kolagenni zrna,
pouZiti masa ¢) viné a chut’ — po Cerstvé uzening, pfiméfené slana a kofenénd;
strojné na skusu vychladly vyrobek kiehky, po ohfati Stavnaty
oddéleného a
dribeziho
strojné
oddéleného
masa
vidensky hoveézi maso, |a) konzistence — pruzn4, soudrzna
parek veptové maso, |b) vzhled v ndkroji a vypracovani — vyrobek na fezu masové
teleci maso riZovy, obsah jemné vypracovan, pfipousti se drobna
porovitost a drobna zrna kolagennich ¢astic,
nepfipousti se |c) vuné a chut’ — Cerstvé uzeniny, pfiméfené slan a kofenéna; po
pouZiti masa ohfati vyrobek na skusu kiehky, stavnaty
strojné
oddéleného a
driibeziho masa
strojné
debrecinsky |hoveézi maso, |a) konzistence — pevnd, pruzna
parek vepfové maso, |b) vzhled v ndkroji a vypracovani — na fezu je vychlazeny
teleci maso vyrobek tmavéji riZové barvy po mase a pouZité paprice;
drobné vzduchové dutinky a ojedinélé mekké kolagenni Castice
nepripousti se ve spojce pripustné; ¢astice pouZitého kofeni patrny;
pouziti masa nepravidelna mozaika tuénych zrn o velikosti do 6 mm
strojné ¢) viné a chut’ — pfiméfené sland, vyrazn&jsi po pouZité paprice;
oddéleného a po ohfati na skusu je vyrobek Stavnaty, kiehky
dribeziho masa
strojné
oddéleného
jemny parek |hovézi maso, a) konzistence — pevna, pruzn, po ohfati kiehka
vepfové maso |b) vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu Sedortizova, nakroj
hladky, drobné zrnka kolagennich &astic, jemna pdrovitost je
nepfipousti se pfipustna
pouZiti masa ¢) ving a chut’ — jemna, po Cerstvé uzenin€, pfiméfené slan4, po

strojné
oddéleného a
driibeZiho masa
strojné
oddéleného

ohtati vyrobek na skusu kiehky, stavnaty
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lahiidkovy | hovézi maso, |a) konzistence — pevna, pruZna, po ohiati kiehka
parek vepfové maso |b) vzhled v nkroji a vypracovani — barva na fezu riiZzova,
nakroj hladky, drobna zrnka kolagennich €astic, jemna
nepfipousti se porovitost je pfipustna
pouziti masa ¢) vun€ a chut’ —jemna, po Cerstvé uzening a paprice, pfiméfené
strojné sland, po ohfati vyrobek na skusu kiehky, $tavnaty
oddéleného a
drtibeziho
strojné
oddéleného
masa
spiSsky hovézi maso, a) konzistence — kiehka, soudrzna,
parek vepfové maso |b) vzhled v nakroji a vypracovani — vychlazeny vyrobek je na
fezu rizové erveny po pouzité paprice; drobna pérovitost a
nepiipousti se drobné jemné kolagenni &astice piipustné,
pouziti masa c) vung a chut — po Cerstvé uzeniné a paprice, pfiméfené slana,
strojné po ohrati na skusu vyrobek §t'avnaty
oddéleného a
dribeziho
strojné
oddéleného
masa
ostravska vepfové maso |a) konzistence — tuhd, pevna, soudrznda, na omak zrnita, nesmi byt
klobasa nesoudrZzna nebo netypicka mékka,
nepfipousti se |b) vzhled na nékroji — na fezu barva svétle rizovych kostek
pouZiti masa libové suroviny s podilem asi 60 %, o velikosti asi 2 cm,
strojné s vyrazn€ bilymi kostkami tuné suroviny, stejnomérné
oddéleného a rozmisténé ve vyrobku, bez vzduchovych dutin a kolagennich
dribeziho Casti; vyrobek nesmi vykazovat vytaveny tuk, vyskyt
strojné nezpracovatelnych ¢asti, nedodrZeni podilu libové kostky,
odde¢leného zmény barvy, neodpovidajici typu vyrobku,
masa ¢) viné a chut’ — pfijemna, po &erstvé uzening, jemné kofenéna,
vyrazn&ji po uzeni, lahodnd, jemné kofenéné
Sunkovy hove€zi maso, a) konzistence — pruZn4, soudrZna
salam vepfové maso |b) vzhled v ndkroji a vypracovani — fez leskly, hladky, mozaika
riZové barvy libovych kostek; drobné vzduchové dutinky a
nepiipousti se ojedinélé mekké, drobné kolagenni Eastice ve spojce ptipustné,
pouZiti masa ¢) vin€ a chut’ — po Cerstvé uzening, chut’ pfiméfené slana a
strojné kofenénd, vyrobek na skusu $t'avnaty
oddéleného a
driibeziho masa
strojné
oddéleného
gothajsky hovézi maso, a) konzistence — pruznd, soudrzna
salam vepiové maso |b) vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu je vychlazeny

nepfipousti se
pouZiti masa
strojné
oddéleného a
dribeziho masa
strojné
oddéleného

c)

vyrobek tmavéji masové rizové barvy, spojka jemné
vypracovana, Spekova mozaika nepravidelné rozdélena;
ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni Eastice a drobné vzduchové
dutinky pfipustné; velikost jednotlivych zrn $peku priiméru do
8 mm, smi byt patrny ¢astice pouZitého kofeni

ving a chut’ — po erstvé uzening, jemné kofenénd, pfimsfend
sland; vyrobek na skusu ki¥ehky
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junior salam

hovézi maso,
vepfové maso,
teleci maso

neptipousti se
pouziti masa
strojné
oddéleného a
driibeziho masa
strojné
oddéleného

a)
b)

c)

konzistence —pruzna, soudrzna

vzhled v nékroji — na fezu je vychlazeny vyrobek masové
riazové barvy, jemné vypracovany; ojedin€lé, jemné zrnéné
kolagenni &astice a drobné vzduchové dutinky jsou piipustné;
patrny Castice pouzitého kofeni

viné a chut’ — po Cerstvé uzening, jemné kofenénd, pfimérené
slana; vyrobek na skusu kiehky

cesky salam

hovézi maso,
vepifové maso

nepripousti se
pouziti masa
strojné
oddéleného a
driibeziho masa
strojné
oddéleného

a)
b)

konzistence — pruznd, soudrzna,

vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu je vychlazeny
vyrobek masové riizové barvy; drobné vzduchové dutinky a
drobné mékké kolagenni &asti ve spojce patrné; vlozka
tukovych zrn do 8 mm nepravidelné rozloZena,

ving a chut’ — jemna viiné po kofeni a uzeni, pfiméfené slana a
kofenénd; vyrobek na skusu kiehky

Tabulka 5

Pozadavky na nékteré trvanlivé tepelné upravené masné vyrobky

vepiové maso

pouZiti
vlakniny, masa
strojné
oddéleného a
driibeziho masa
strojné
oddéleného,
rostlinnych a
jinych
zivociSnych
bilkovin se
nepfipousti

b)

Vyrobek Zakladni Smyslové poZzadavky
suroviny
vysocina hovézi maso, |a) konzistence — tuzsi, soudrZna,

vzhled na fezu a vypracovani — velmi jemnéa mozaika, tmavéji
riZové barvy, fez leskly, smérem k okraji tmavsi; zrna surovin
pfevazné o velikosti asi 1 mm; pfipousti se ojedin€lé drobné,
mékké kolagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky,

vuné a chut’ — aromatické po uzeni, ptipadné po kulturni plisni,
pfiméfené slané a kofenéné chuti; vyrobek na skusu hutny, bez
patrnych tuhych &asti
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selsky salam

hovézi maso,
vepfové maso

pouziti
vlakniny, masa
strojné
oddéleného a
dribeziho masa

konzistence — tuzsi, soudrzna

vzhled na fezu a vypracovani — na fezu nepravidelna

mozaika libovych a tuénych zrn, ojedinéle vytaveny tuk

v okoli tuénych zrn; drobné vzduchové dutinky a drobné
mékké kolagenni ¢asti jsou pfipustné; zrna surovin o velikosti
do 3 mm, zaschly krouzek pod obalem do 3 mm

viné a chut’ — specificka pro trvanlivy vyrobek, pfiméfena po
kofeni a uzeni; vyrobek na skusu viaény

strojné
oddéleného,
rostlinnych a
jinych
Zivocisnych
bilkovin se
nepfipousti

turisticky hovézi maso, |a) konzistence — pevna, pruzna az tuha,

trvanlivy vepiové maso |b) vzhled na fezu a vypracovani — fez leskly, hladky, smérem

salam k okraji tmavs$i; mozaika masové riZova; zrna pfevazné do
pouziti velikosti 6 mm; ojedinélé vykyvy ve velikosti zrn v mozaice
vlakniny, masa nejsou na zavadu; drobné, meékké kolagenni ¢astice, vzduchové
strojné dutinky a vytaveny tuk nejsou na zavadu
oddélenéhoa |c) viné a chut’ — aromaticka aZ intenzivni po uzeni, pfipadné po
drtibeziho masa kulturni plisni; chut’ pfiméfen¢ slana a kofenéna, na skusu
strojné vyrobek hutny, bez patrnych tuhych &asti; u vyrobku s plisni
oddéleného, chut’ jemné znatelnd po kulturni plisni
rostlinnych a
Jinych
Zivo€iSnych
bilkovin se
nepiipousti

Tabulka 6

Pozadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky

pouziti
vlakniny, masa
strojné
oddéleného a
driibeziho masa
strojné
oddéleného,
rostlinnych a
jinych
Zivo€isSnych
bilkovin se

nepfipousti

Vyrobek Zakladni Smyslové pozadavky
suroviny
poli¢an hovézi maso, a) konzistence - pruzna az tuha,
vepfové maso |b) vzhled v nédkroji a vypracovani - fez leskly, hladky, barva fezu

c)

riaZzové-Cervend, jemné zrnéni, pripousti se ojedinély vyskyt
malych vzduchovych dutinek,

ving a chut’ — pfijemnd aromaticka po pouzitych surovinach,
pfisadach a koufi; mirné slana, vyraznéji kofenénd; na skusu
vyrobek vlany az kiehky
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herkules hovézi maso, |a) konzistence - pruzna azZ tuha,
vepfové maso |b) vzhled v ndkroji a vypracovani - fez leskly, hladky, barva
fezu rizové-Cervend, jemné zrnéni, pfipousti se ojedinély
pouZziti vyskyt malych vzduchovych dutinek,
vldkniny, masa |c) viné a chut’ - pfijemna aromaticka po pouZitych surovinach,
strojné ptisadach a koufi; primérmé az vyrazné slana, vyraznéji
odd¢len¢ho a kofen&na; na skusu vyrobek vlaény az kiehky
driibeZiho masa
strojné
oddéleného,
rostlinnych a
jinych
zivociSnych
bilkovin se
nepfipousti
dunajska hovézi maso, a) konzistence — tuzsi, soudrzna,
klobésa vepfové maso |b) vzhled na nakroji — barva rizové&ervend, zrna o velikosti do 6
mm, bez krouZzku pod obalem,
pouZziti ¢) viné a chut’ — ptijemna, aromatickd, vyrazn€ kofenéna po
vlakniny, masa paprice, primérné aZ vyrazné sland, na skusu kiehka a vlaéna,
strojné
oddélen¢ho a
dribeziho masa
strojné
oddéleného,,
rostlinnych a
jinych
Zivocisnych
bilkovin se
nepfipousti
lovecky hovézi maso, a) konzistence — tuz$i, pruzna,
salam vepfové maso |b) vzhled v nékroji a vypracovani — mozaika zrn pfevazne o

pouziti
vlékniny, masa
strojné
oddéleného a
driibeZiho masa
strojné
oddéleného,
rostlinnych a
jinych
zivocisnych
bilkovin se
nepfipousti

velikosti do 5 mm, bez shluku tukovych a libovych ¢astic,
ptipustné drobné vzduchové dutinky; barva libovych zrn
uprostied vyrobku syté&ji rizova, k okrajim tmavsi; tukova
zrna svétla,

ving a chut’ — pf{jemn4, vyrazna po uzeni, typicka pro tento
vyrobek, ostfeji kofen¢éna a slana
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paprikas hovézi maso, a) konzistence — tuhd, pevna,

vepiové maso |b) vzhled v nakroji a vypracovani — nepravidelna mozaika zrn o
velikosti do 5, bez shluku tukovych a libovych ¢astic, pfipousti

pouziti se drobné vzduchové dutinky; barva libovych zrn uprostied

vlakniny, masa vyrobku sytéji rizova, k okrajim tmavsi, tukova zrna svétle;jsi,

strojné ¢) vuné a chut’ — pfijemna, aromatickd, vyrazné kofene€na,

oddéleného a pramerné aZz vyrazn¢ sland, na skusu kfehka a vlana, vyrazna

dribeziho masa po paprice

strojné

oddéleného,

rostlinnych a

jinych

zivocisnych

bilkovin se

nepiipousti

Tabulka 7

Pozadavky na vybrané drubezZi tepelné opracované vyrobky

Vyrobek Zakladni Smyslové pozadavky
suroviny

dribezi dribezi maso |a) povrchovy vzhled — vyrobek v pfirodnim stieve

Spekacek strojné b) konzistence — pruzna, kiehkd, soudrzna
oddélené, ¢) vzhled v nékroji a vypracovani — na fezu vychlazeného
syrové veproveé vyrobku barva svétle az tmavé riZova, Spekové kostky
sadlo nepravidelné rozloZené, pfipustna drobnd mékka zrna

kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v mensim rozsahu a

pripousti se mirn€ vytaveny tuk
pouZiti vepfové |d) chut’ a viin€ — pfijemna po Eerstvé uzeniné a kofeni, pfiméfené
a dribezi kiize slané a kofenénd, po ohfati na skusu vyrobek $tavnaty

driibezi driibeZzi maso, |a) konzistence — pevna, pruzna

debrecinsky |dribezi maso|b) vzhled v ndkroji a vypracovani — na fezu je vychlazeny

parek strojné vyrobek tmavé riiZové barvy po mase a pouZzité paprice;
oddélené, drobné vzduchové dutinky a ojedinélé meékkeé kolagenni ¢astice
veptové maso, ve spojce, nepravidelna mozaika tuénych zrn a masa o
syrové veptrové velikosti do 6 mm
sadlo c) vuné a chut’ — pfimétené sland, vyraznéjsi po pouZité paprice;

po ohfati na skusu je vyrobek §tavnaty, kfehky

pripousti se
pouZiti vepiové
a driibezi kiize
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drabeZi dribezi maso, a) konzistence — pevna, pruzna,
parek dribezZi maso b) vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu Sedortizova, nékroj
vidensky strojné hladky, drobna zmka kolagennich ¢astic, jemna pdrovitost je
oddélené, pfipustna,
¢) viné a chut’ — pfiméfené sland, po ohfati na skusu je vyrobek
ptipousti se Stavnaty, kiehky
pouZiti
vepiového
masa a
syrového
veptového
sadla, vepfové a
driibezi ktize
driibezi driibezi maso |a) konzistence — pevna, pruzna,
parek strojné b) vzhled na ndkroji — jemné& vypracovany, barva riZova az
jemny oddélené razové Sed4, dovoluji se drobné vzduchové dutinky,

pripousti se
pouZiti vepiové
a driibezi kiize

ving a chut’ — pfijemna, po Eerstvé uzenin€ a po driibezim
mase, piiméfené slana a kofenéna

drabezi dribezi maso, |a) konzistence — pevna, soudrzna,

Sunkovy dribeZi maso |b) vzhled na ndkroji — nepravidelna mozaika svétlého, pfipadné i

salam strojné tmavsiho masa, zrnéni 10 aZ 50 mm ve spojce raZzoveé az
oddélené rizové-Cervené barvy; ojedinélé drobné mékké kolagenni

Castice a drobné vzduchové dutinky, pfipadn€ vyplnéné

pfipousti se aspikem nebo tukem se pfipousti,
pouZiti vepfové |c¢) viné a chut’ — ptijemna po driibezim mase, pfiméfené slana,
a driibezi kiize maso na skusu kfehké, mirné §t'avnaté

dribezi dribezi maso a) konzistence — pevna, soudrzna,

gothajsky strojné b) vzhled na nakroji — na fezu je vychlazeny vyrobek tmavsi

salam oddélené, masové rizové barvy, spojka jemné vypracovand, Spekova
syrové veprové mozaika nepravidelné rozdélena, ojediné€lé jemné zrnéné
sadlo kolagenni astice a drobné vzduchové dutinky pfipustné,

velikost jednotlivych zrn §peku priméru do 8 mm, smi byt

pripousti se patrny Castice pouzitého kofeni,
pouZiti vepfové |c) viné a chut’ — jemna, typicka pro Cerstvou uzeninu; lahodna,
a dribezi kiize jemné¢ kofenéna a slana

driibezi driibeZzi maso |a) konzistence — pruznd, soudrzna,

saldm junior |strojné b) vzhled na nakroji — jemné vypracovany, barva rizova aZ
oddélené razové Seda, dovoluji se drobné vzduchové dutinky,

¢) viné a chut’ — jemna, typicka pro Cerstvou uzeninu; lahodna,

pripousti se jemné kofenéna a sland, typicka pro driibeZi maso; saldam na
pouZiti skusu kiehky
veprového
masa a
syrového
veptového

sédla, vepiové a
driibezi kize

*) Uvede se druh driibeze podle pouzitého driibeziho masa
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Tabulka 8

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na vybrané masné konzervy

Vyrobek

Zakladni
suroviny

Smyslové pozadavky

vlastni §t'avé

c)

Hovézi maso | hovézi maso a) vzhled — kompaktni celek, z jedné strany kryty béloZlutym
ve vlastni tukem; kusy zrnéného hovéziho masa spojeny aspikem; barva
stave masa hnédoseda, typicka pro vafené hovézi maso, aspik barvy
nahnédie,
b) konzistence — maso kfehké, mékké, mirné viaknité, aspik pfi
15 °C pfiméfens tuhy,
¢) ving€ a chut’ — pfijemnd, po duSeném hovézim mase, mirné
kofenénd a sland; chut’ aspiku mirné sland, chut’ tuku typicka
Veptové vepfové maso |a) vzhled — kompaktni celek, na povrchu vyvar tuku barvy bilé
maso ve az nazloutlé; aspik €iry, barvy zlatozluté; vepfové maso

v hrubS$ich kouscich barvy svétle hnédosedé, tuéné svétlé, bez
tvrdych ¢&asti,

konzistence — maso kfehké, mirné vliaknité, mékké, aspik pti
15 °C pfiméfené tuhy

ving a chut’ — ptijemna po duseném vepfovém mase, lahodn4,
jemné€ kofenénd, pfiméfené sland; chut’ aspiku pfiméfené slana

b)
¢)

Luncheon vepiové maso, |a) vzhled — vyrobek ve vychlazeném stavu barvy svétlé nebo
meat hovézi maso tmavé riZzove, mozaika nepravidelna se zrny vepiového
libového a tuéného masa velikosti do 10 mm; drobné péry,
dutinky a mékkeé kolagenni ¢asti v malém mnozZstvi se pfipousti
b) konzistence — kompaktni, platky o tloust’ce 1 cm pii nafezani
soudrzné
c) vuné a chut’ — pfijemna, pfiméfené slana a kofenénd, na skusu
vyrobek kiehky
Pasta vepiové maso |a) vzhled a barva —oranzova aZ oranZzovo$eda kompaktni hmota,
z uzeného uzené b) konzistence — roztiratelna, na fezu mirné drsna,
masa c¢) chut’ a viiné — po uzeném mase, pfimétrené slana, ptijemné
kofenénd, bez cizich pachi a pfichuti
Buckova vepiové maso |a) vzhled a barva — kompaktni, okrova nebo okrové hnéda hmota,
pomazanka |uzeny vepfovy |b) konzistence — tuz3i kaSovitd, na fezu mirné drsn4, roztirateln4,
bucek ¢) viné a chut’ — po uzeném bicku, pfiméfené slana, pfijemné
kofenénd, bez cizich pachi a pfichuti
Jatrova vepfové maso |a) vzhled a barva — kompaktni ed4 aZ riZovo3eda hmota,
pastika vepiova jatra pfipadn¢ s loZisky aspiku a vytaveného tuku; jemné

zpracované kolagenni ¢astice, drobné vzduchové dutinky a
¢astice pouzité kofeni patrny,

konzistence — soudrzna, roztiratelna, pfi 15 °c pastovita,
ving a chut’ — po vepfovych jatrech, pfiméfené slana, jemné
kofenénd, bez cizich pachil a pfichuti
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Tabulka 9
Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na vybrané masné konzervy — hotovi jidla
Vyrobek Zakladni Smyslové pezadavky
suroviny
Leco s masny vyrobek |a) vzhled a barva — masny vyrobek (klobasa) v hnédocervené
klobasou tepelne smési zeleniny, znatelné fezy zeleninové papriky a cibule,
opracovany ojedinély vyskyt semen z paprik se pfipousti, omacka
¢ervenohnédé barvy
b) konzistence — klobasa m&kka, mirné popraskani se piipousti,
zeleninova smés polomekka az mékka, omacka mirné
zahus$téna
¢) ving a chut’ — pouzitém masném vyrobku, paprice a raj¢atech
mirné sland, pfijemné kofenén4, sladkokysela, mirné palivost
v diisledku pouzité papriky se pfipousti, bez cizich pachii a
prichuti
Hové€zina |hovézi maso a) vzhled a barva — maso nafezané na platky, dobfe oisténé,
divoko povrchové odblanéné, zbavené €asti loje v hnédé omacce
b) konzistence — maso mékké, omacka mirné€ zahusténa
c¢) viné a chut’ — po pe¢eném hovézim mase a pouZité zelening,
mirn¢ sland, piijemné kofenéna
Madarsky | hov&zi maso, |a) vzhled — nepravidelné kousky masa o velikosti asi 15 aZ 30 mm
gulas vepfové maso a fezy Cervené a zelené zeleninové papriky v €ervenohnédé az
hnédé oméacce
b) konzistence — maso m&kké, omacka mirn€ zahusténa
¢) viné a chut’ — po pouZitych surovinach, typicka pro gulas,
pfijemné slan4 a kofen&na, mirn& paliva, bez cizich pachil a
prichuti
Chalupatsky |hovézi maso, |a) vzhled —nepravidelné kousky masa a masného tepelné
gulas masny vyrobek opracovaného vyrobku (cela klobasa) v ¢ervenohnédé az hnédé
tepelné omacce
opracovany b) konzistence — maso a klobasa mékké, oméacka mirn€ zahusténa,
¢) viné a chut’ — po mase a klobase, pfiméfen¢ slana a pfijemné
kofenéna, bez cizich pachi a pfichuti
Tabulka 10
Chemické a fyzikdlni poZadavky na vybrané masné vyrobky
Vyrobek obsah masa Cista svalova obsah tuku
(% hmot. nejmén¢) bilkovina (% hmot. nejvyse)
(% hmot. nejméné)
Spekacek 40,0 - 45,0
Kabanos 50,0 - 40,0
Parek vidensky 55,0 - 40,0
Parek lahtidkovy 50,0 - 35,0
Debrecinsky parek 60,0 - 40,0
Parek jemny 50,0 - 35,0
Spissky parek 45,0 - 40,0
Sunkovy saldm 55,0 - 20,0
Gothajsky salam 40,0 - 40,0
Junior salam 40,0 - 35,0
éesky salam 40,0 - 40,0
Vysoc€ina - 13,0 50,0
Turisticky trvanlivy salam - 14,0 40,0
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Selsky salam - 13,0 50,0
Polidan - 16 50,0
Lovecky salam - 15 50,0
Ostravska klobasa 60,0 - 35,0
Dunajské klobasa - 14 55,0
Paprikas - 14 50,0
Herkules - 14 50,0
Tabulka 11
Chemické a fyzikilni pozadavky na vybrané masné tepelné opracované vyrobky z drubeziho masa
Vyrobek obsah masa obsah drubeZziho strojné obsah tuku
(% hmot. nejmén¢) oddéleného masa (% hmot. nejvyse)
(% hmot. nejméné)
Driibezi $pekacek - 45,0 45,0
Kufieci parek jemny - 50,0 30,0
Dribezi debrecinsky parek 7,0 30,0 35,0
Drubezi viderisky parek 15,0 35,0 25,0
Driibezi Sunkovy salam 28,0 12,0 20,0
DriibeZi Gothajsky salam - 40,0 40,0
Dribezi Junior salam - 50,0 25,0
Tabulka 12
Chemické a fyzikdlni pozadavky na vybrané masné konzervy
Vyrobek obsah masa obsah vody | obsah tuku dalsi pozadavky
( % hmot. (% hmot. (% hmot.
nejméné) nejvyse) nejvyse)
Hové&zi maso ve vlastni 70,0 80,0 20,0 -
Stave
Veptové maso ve 70,0 70,0 40,0 -
vlastni $taveé
Luncheon meat pork 70,0 70,0 40,0 vytaveny tuk a aspik
nejvysel5,0% hmot.
Pasta z uzeného masa 57,0 70,0 40,0 -
Bickova pomazanka 35,0 70,0 40,0 obsah uzeného bti¢ku
nejméné 20,0% hmot.
Jatrova pastika 25,0% 70,0 40,0 obsah vepfovych jater
nejméné 26,0% hmot.
Tabulka 13

Fyzikalni pozadavky na vybrané masné konzervy - hotova jidla

Vyrobek obsah masa nebo masného tepélné dalsi pozadavky
opracovaného vyrobku
(% hmot. nejméné)

Leco s klobédsou 24,0% hmot. klobasy
Hovézi na divoko 30,0% hmot. hovéziho masa
Mad’arsky gula§ 30,0 obsah zeleninové papriky:
z toho: nejméné 4,5 % hmotnostnich

hovézi maso nejméné 16,0 % hmot
vepfové maso nejméné 14,0 % hmot

Chaluparsky gulas 10,0 obsah klobasy nejméné 12%
hmot.*
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57. Ptiloha &. 5 zni:

»Priloha & 5 k vyhlasce & 326/2001 Sb.

Technologické pozadavky na jednotlivé skupiny masnych vyrobku

Druh Skupina Charakteristika a technologické pozadavky
tepelné Vyrobek, u kterého bylo ve vSech <&astech dosaZeno minimalnd
opracovany tepelného ucinku odpovidajicimu plisobeni teploty plus 70° C po dobu
10 minut.
tepelné Vyrobek urfeny k ptimé spotiebé bez dal$i dpravy, u néhoz
neopracovany | neprob&hlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.
trvanlivy Vyrobek, u kterého bylo ve v8ech &astech dosaZzeno minimalné
tepelné tepelného G&inku odpovidajicimu pasobeni teploty plus 70° C po dobu
opracovany 10 minut a navazuyjicim technologickym opracovanim (zrénim,
uzenim a suSenim za definovanych podminek) doslo k poklesu
aktivity vody na hodnotu ay (max)=0,93 ak prodlouzeni minimalni
masny doby trvanlivosti na 21 dni pfi teplot& skladovani plus 20°C.
vyrobek  |fermentovany | Vyrobek tepelné neopracovany uréeny k piimé spotieb€, u kterého
trvanlivy v pribéhu fermentace, zrani, suSeni a uzeni za definovanych
podminek doSlo ke sniZeni aktivity vody na hodnotu ay (max)=0,93 s
minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teplot& plus 20° C.
masny maso podle § 1 pism. a) tepelné neopracované, u kterého zistala
polotovar zachovana vnitini bunééna struktura masa a vlastnosti ¢erstvého masa,
a ke kterému byly pfidany potraviny, kofenici pfipravky nebo pfidatné
latky, 89a které jsou ur€eny k tepelné nebo jiné kuchyniské tipraveé pred
spotiebou, a spliiuji pozadavky zvlastniho pravniho predpisu 2" ¥; za
masny polotovar se povazuje i vyrobek z mletého masa s pfidavkem
jedlé soli vys$Sim neZ 1 % hmot
kuchynisky Castecné tepelné opracované upravené maso nebo smési mas,
masny pfidatnych a pomocnych latek, popiipadé¢ dalSich surovin a latek
polotovar uréenych k aromatizaci, *” uréené k tepelné kuchyiiské tipravé
konzerva Vyrobek neprody$n€ uzavieny v obalu, sterilovany za podminek
uvedenych ve zvl tmm pravnim predplse7a) tak, aby byla zachovana
obchodni sterilita.”
polokonzerva | Vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, asterovan)’/ za podminek
uvedenych ve zvla§tnim pravnim ptedpise.’

58. Piilohy &. 8 a 9 se zrusuji.

CL 1

CL 11

Ucinnost

Pfechodnd ustanoveni 1. Tato vyhldska nabyvd dcinnosti dnem 1. zaf{

2003, s vyjimkou bodi 51, 52 a 58, které nabyvaji
Udinnosti dnem vstupu smlouvy o pristoupeni Ceské
republiky k Evropské unii v platnost.

1. Maso a masné vyrobky vyrobené, oznadené
a uvedené do obéhu pfede dnem tucinnosti této vyhlds-
ky se posuzuji podle dosavadnich pravnich pfedpist.

2. Oznacovini potravin podle dosavadnich prav-
nich pfedpist lze providét nejpozdéji do 30. dubna
2004.

2. Ptiloha & 1 tabulky 2 a3 a prﬂoha &2 pozby-
vaji platnosti dnem vstupu smlouvy o pfistoupeni Ces-
ke republiky k Evropské unii v platnost.

Ministr:

Ing. Palas v. r.





