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I. SukovA
Priivodce oznacovanim potravin

Prirucka je souhrnem informaci o vyznamu a provedeni tdaji uvadénych na potra-
vinarskych vyrobcich a pfi prodeji potravin. Vychdzi z platné legislativy zahrnujici
predevsim zdkon o potravinach a provadéci vyhlasky, veterinarni zdkon a provadéci
vyhlagky a pfislusna nafizeni ES. Material je urcen predevsim pro zlepseni informo-
vanosti spotrebiteld. Jeho cilem neni uplny vyklad pravnich predpisi, ale poskytnuti
srozumitelné, a tim obcas i zjednodusené, odpoveédi na nejcastéjsi dotazy.

Vzhledem k tomu, Ze legislativa podléha soustavnym zménam, je tfeba pocitat
s tim, Ze s odstupem casu od vydani této prirucky (tzn. v poloviné r. 2006) mohou
byt nékteré pozadavky na oznacovani pozmeénény. Zasadni zmény se vSak nepred-
pokladaji.
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1. UVOD: Proé je na obalech tolik Gdaja

Udaje uvddéné na obalech potravin jsou pro spotfebitele zékladnim
zdrojem informaci, aby se mohl rozhodnout pfi vybéru ze $irokého spekt-
ra vyrobktl. V dobach prisné regulace trhu se potraviny vyrabély v Gzkém
sortimentu podle jednotnych norem, takze nebylo nutné slozité oznac¢ovani
a zakaznik nemohl, ale ani nemusel, vybirat. Dnes je situace naro¢néjsi pro
vyrobce i pro spotfebitele. Co a jak musi byt na baleném vyrobku uvedeno,
uklada predev$im zakon 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrob-
cich, a provadéci vyhlaska 113/2005 Sb., o oznacovani potravin. (Pfedpisy
v aktudlnim znéni lze najit na www.bezpecnostpotravin.cz)

Nékteré udaje jsou dilezité jiz pfi nakupu (predevsim datum pouzitel-
nosti/minimalni trvanlivosti ¢i nazev a slozeni vyrobku), nékteré pfi apra-
vé potravin a skladovani (napt. navod k pouziti, pokyny pro skladovani),
nékteré az v pripadé, Ze se vyskytne problém (napf. idaje o firmé, oznaceni
Sarze). Aby spotfebitel mohl vyuzit texty na obalech, je potfebné védét, co
se pod urcitymi slovy skryva.

2.VSEOBECNE POZADAVKY
NA OZNACOVANI POTRAVIN

2.1 Kde a jak se udaje uvadéji

Z hlediska oznacovani vyrobki jsou rozdilné pozadavky na potravinu
»balenou® (umisténou do obalu napr. u vyrobce potraviny ¢i v balirné),
»zabalenou® (umisténou do obalu za nepritomnosti spotfebitele jinde nez
u vyrobce ¢i balirny, vétsinou v zazemi prodejny) a potravinu ,,nebalenou®
Podrobné zpracovana pravidla plati pfedev$im pro balené potraviny.

V pripadé balenych potravin musi byt udaje uvedeny bud pfimo na
spotrebitelském obalu jednotlivého vyrobku, nebo na vnéjsim obalu sku-
pinového baleni. Vyjimky jsou stanoveny pro uvadéni povinnych udaji na
vyrobcich, kde je k dispozici pfili§ mala plocha (mensi nez 10 cm?) nebo
kdyz jsou opakované pouzivané lahve oznacené nesmazatelnym textem.

Udaje musi byt pro spottebitele srozumitelné, pro spottebitele v CR
musi byt v ¢eském jazyce (vyjimkou mize byt obchodni nazev vyrobku,
prip. udaje, které nelze vyjadrit v Cestiné), musi byt uvedené na viditel-
ném misté, snadno Citelné (velikost pisma vsak az na nékteré vyjimky neni



stanovena, takze pouzivani bryli byva casto nezbytné), nezakryté, neprerusené
jinymi tdaji, nesmazatelné.

Zasadné plati, ze zplisob oznacovani nesmi uvadét spotfebitele v omyl, pokud
jde o vlastnosti, mnozstvi ¢i plivod potraviny. Potraviné nesméji byt prisuzovany
vlastnosti a ucinky, které nemad, a ani nesmi byt vyvolavan dojem, Ze potravina
vykazuje zvlastni charakteristické vlastnosti, kdyz ve skutecnosti tyto vlastnosti
maji vSechny podobné potraviny. Proto také plati, ze na obalu smi byt uvedeny ¢i
vyobrazeny jen ty slozky/suroviny, které byly k vyrobé pouzity. Pokud jsou z divo-
du pestrosti a atraktivnosti na obalech znazornény nékteré druhy zeleniny ¢i jiné
potraviny (napf. u roztiratelnych tukd nebo u polévek), musi byt z obalu zcela
jasné, které zobrazené slozky jsou v balené potraviné skutecné pritomny a které
nejsou pritomny a znamenaji pouze doporucené pouziti.

2.2 Jak se v udajich vyznat

2.2.1 Balené potraviny
K zakladnim Gdajum, které az na vyjimky musi byt uvedeny na v$ech balenych

potravinach, patfi:

- nazev obchodni firmy a sidlo vyrobce nebo dovozce nebo prodavajiciho
nebo balirny,

— nazev potraviny — nazev jejiho druhu (napft. ,Cerstvé maslo® ,,mlécna ¢okola-
da‘ ,taveny syr)

— datum pouzitelnosti u vyhlaskou stanovenych druhti potravin podléhajicich
rychle zkaze (napf. spotfebujte do 30. 09. 2006) nebo

— datum minimalni trvanlivosti (u ostatnich potravin),

— udaj o mnozstvi vyrobku,

— slozeni potraviny, pfip. informace o pfitomnych alergennich slozkach,

— oznaceni $arze (v pripadé, Ze datum minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti
neobsahuje den a mésic),

— udaj o oSetfeni ionizujicim zafenim, pokud bylo aplikovano.

V ptipadech, kdy je to zapotfebi z hlediska ochrany zdravi, nebo kdy by pfi
nespravném skladovani nebo pouziti byla poskozena zdravotni nezavadnost
vyrobku, se jesté uvadi:

— pokyny o zpiisobu skladovani (napr. teploty, ochrana pred vlhkosti ¢i svétlem),
prip. o uchovavani po otevieni obalu. V pripadé potravin oznacenych datem
pouzitelnosti se pokyny o zpisobu skladovani musi uvadét vzdy;

— pokyny ohledné zpiisobu pouziti (navod k priprave). Je-li potravina urcena
k mikrovlnnému ohfevu, musi byt pokyny vzdy uvedeny. Vzdy musi byt uveden
zplsob pouziti také u potravin, které nemohou byt konzumovany bez tepelného



oSetreni, ale pritom pro spotiebitele by to nemuselo byt zcela samozrejmé. Vzdy

musi byt uvadény pokyny, pokud je nutné fedéni nebo rozpousténi potraviny;
— udaj o moznosti nepriznivého ovlivnéni zdravi - v pripadé¢ pfitomnosti urci-

tych vyhlaskou stanovenych slozek, které mohou byt nebezpecné pro osoby se
specifickym postizenim nebo pfi konzumaci nadmérnych mnozstvi (napt. feny-
lalanin, chinin, kofein, glycyrrhizova kyselina).

U potravin pro zvlastni vyzivu, je pozadovan udaj o ucelu, k jakému je potra-
vina urcena (napf. pro diabetiky, pro kojence, pro sportovce, pro nemocné fenyl-
ketonurii, pro bezlepkovou vyzivu, s nizkym obsahem laktdzy, bilkovin, sodiku
a nékolik dalsich skupin).

V nékterych pripadech je vyzadovan udaj o tiidé jakosti. Tyka se to nékterych
druht masnych vyrobkd (napt. Sunka: nejvyssi jakost, vybérova, standardni), vét-
$§iny druhti ovoce a zeleniny a jate¢né opracovanych tél driubeze.

Ve zvlastnich pripadech se uvadi udaj o vyzivové (nutri¢ni) hodnoté (tzn.
tabulka napf. s obsahem energie, bilkovin, tukd, sacharidd, vlakniny, sodiku, vita-
minu nebo mineralnich latek).

Kromé vyse uvedenych udaji jsou provadécimi vyhlaskami k zdkonu o potra-
vinach, a hlavné nafizenimi ES, ktera pfimo plati pro véechny clenské staty EU,
pozadovany dalsi idaje. Tyto komoditni vyhlasky a nafizeni se vztahuji k jednot-
livym skupinam potravin bud podle pouzité suroviny (napf. vyhldska pro mlé-
ko a mlé¢né vyrobky, pro maso a masné vyrobky, pro ovoce a zeleninu), nebo
podle zptsobu zpracovani (napf. vyhldska pro zmrazené potraviny, nafizeni ES
o ekologickém zemédélstvi, natizeni ES o GMO), nebo podle specidlniho urceni
(potraviny pro kojeneckou vyzivu, potraviny pro rtizné diety nebo pro suplementy
- doplnky stravy). Specialnim tdajem je napf. oznacovani zdravotni nezavadnos-
ti pomoci udaj v ovalném razitku na zZivocisnych produktech.

Pro biopotraviny plati vSechny predpisy jako pro bézné potraviny, ale pokud
je pouzito oznaceni ,,ekologické®, ,,eko ,bio“ nebo prislusny graficky znak (nebo
jakykoli udaj poukazujici na ekologicky, organicky, prirodni nebo biologicky zpt-
sob vyroby), musi byt splnény dalsi podminky (podle nafizeni 2092/91/ES, zakona
242/2000 Sb. a vyhlasky 16/2006 Sb.) a musi byt ziskano prislusné osvédceni.

o  ®
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V téchto predpisech jsou stanovena podrobna pravidla pro ekologickou zemé-
délskou (rostlinnou i zZivo¢isnou) produkci a pravidla pro jeji zpracovani. Vétsinou
musi biopotravina sestavat z 95 % z ekologicky vyprodukovanych surovin, které
maji prislusné osvédéeni. Obecné jsou pri vyrobé potravin zakazany nékteré ope-
race (napr. béleni, nakladani, uzeni, hydrogenace, ozarovani a mikrovinny ohfrev).
Jsou stanoveny pridatné a pomocné latky a suroviny nepochazejici z ekologického
zemédélstvi, a materialy a obaly, které jsou pro ekologické potraviny pfipustné.

Principialné na zcela jiném zakladé jsou potraviny z geneticky modifiko-
vanych organismu (GMO), tzn. Ze k produkci surovin byly pouzity specialnimi
technologiemi vyslechténé rostliny, zvifata nebo mikroorganismy. Takové potra-
viny musi byt oznaceny vyrazem ,geneticky modifikovany organismus“ (nebo
konkrétné napt. ,geneticky modifikovana kukufice®) a musi byt uveden identifi-
kacni kod urcujici, jaka modifikace byla pri slechténi pouzita. Zatim jsou v EU pro
potravinarské vyuziti schvaleny jen GM-kukufice, -séja, -fepka a -bavlnik.

Ur¢ité pozadavky jsou stanoveny i pro oznacovani obalovych materiald, a to
v pfipadech, kdy to spotfebitel sam tézko rozlisi. K tomu slouzi napft. trojuhelnik
tvorfeny tfemi $ipkami v kombinaci se zkratkou nebo ¢iselnym kdédem pouzitého
materialu (napf. pro polypropylen kod 5 a zkratka PP).

Dalsi pouzivané Ciselné znaky vyjadfuji zpasob identifikace obalovych mate-
rialé z hlediska zhodnoceni odpadu. Specidlnim pripadem je znacka ,,zeleny bod
kterou mohou pouzivat jen klienti spole¢nosti EKO-KOM, ktefi za tento obal
uhradili urcity prispévek. Spole¢nost EKO-KOM se podili na financovani naklada
spojenych se sbérem a likvidaci obald.

Kromé toho mtiZzeme na obalech potravin vidét i nékteré dal$i nepovinné adaje
& znacky. Prikladem jsou znacky kvality ,KLASA“ a,,Czech Made*;,,Ceska kvalita“.

CESKA
KVALITA
KLASE)

2.2.2 Zabalené potraviny

Na ,zabalenych potravinach® (ty jsou porcovany a baleny bez pritomnosti
zakaznika, napf. v zazemi prodejny) se uvadi nazev firmy, ktera vyrobek zabali-
la, nazev potraviny, idaj o mnozstvi, datum pouzitelnosti/trvanlivosti, a pri-
padné tfida jakosti, idaj o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi, a informace



o oSetfeni ionizaci. Obdobné jako v pripadé balenych potravin, mohou byt u urci-
tych vyrobkt vyhlaskami pozadovany dalsi idaje (napft. u zabaleného nakrajeného
masného vyrobku musi byt bezprostfedné po zabaleni uvedeno datum zabaleni
a vyrobek musi byt prodan nejpozdéji v den nasledujici po dni zabaleni).

2.2.3 Nebalené potraviny

Pokud jde o nebalené potraviny, pozaduje se, aby vybrané udaje byly pfi nabi-
zeni k prodeji viditelné umistény v pisemné formé u pultu (napr. cedulka, tabulka).
Jedna se alespon o nazev potraviny, mnozstvi, datum pouzitelnosti/trvanlivosti,
(prip. tfidu jakosti, varovani pfed moznym nepriznivym vlivem slozky, informaci
o oSetfeni ionizaci). Dalsi udaje jsou u nebalenych potravin vyzadovany podle
prislusnych komoditnich vyhlasek (napt. oznaceni zivo¢isného druhu u masa - viz
dale).

Foto: O. Deutsch

2.3 Vyznam jednotlivych adaja
2.3.1 Nazev a sidlo firmy

Na potravinach musi byt uveden bud vyrobce nebo dovozce nebo prodavajici
nebo balirna.

U pravnickych osob se uvadi nazev a sidlo obchodni firmy, u fyzické osoby se
uvadi jméno a pfijmeni a misto podnikani. Za potravinu uvedenou na trh v plném

rozsahu odpovida osoba uvedena na obalu vyrobku bez ohledu na to, zda se jedna
o vyrobce, dovozce, balirnu nebo prodejce.



Uvadéni zemé pavodu v pripadé uvedeni plné adresy odpovédné osoby neni
povinné, s vyjimkou Cerstvého ovoce a zeleniny a hovéziho masa. Dalsi vyjimky
existuji napf. pfi ozna¢ovani medu nebo dovazeného Cerstvého driibeziho masa,
vajec, brambor.

Obecné se uvadéni zemé pivodu vyzaduje u potravin, kdy by neuvedeni toho-
to tdaje uvadélo spotrebitele v omyl o skutecném piivodu nebo vzniku potraviny.
Za zavadéjici lze povazovat napr. udaj ,,Vyrobeno pro:... kdy se cesky spotfebitel
miZe opravnéné domnivat, Ze dany vyrobek byl vyroben v Ceské republice, i kdyz
tento miiZe pochazet od vyrobce mimo tzemi CR.

2.3.2 Nazev potraviny

Zasadné plati, ze musi byt pouzit takovy nazev, aby si spotfebitel nemohl jeho
vyznam nespravné vyklddat. Z toho divodu je casto ve vyhlaskach tykajicich se
jednotlivych skupin potravin urceno oznaceni druhu, skupiny nebo podskupiny,
a definice tohoto oznaceni. Tzn. je stanoveno, co musi spliovat potravina, pouzi-
je-li se pro ni urcity nazev.

Vétsinou je takto vyhlaskou vymezen charakter vyrobkové skupiny, a to tim,
ze je definovana bud pouzita surovina - napr. ,mlé¢na ¢okolada®, nebo pouzita
technologie — napf. ,taveny syr*.

Pokud pro nékterou potravinu neni stanoveno oznaceni druhu, skupiny nebo
podskupiny, pouzije se nazev odvozeny od zakladni pouzité suroviny nebo tech-
nologie.

Jen ve vyjimecnych pripadech je stanoven pfimo nazev konkrétniho vyrob-
ku - napf. pro nékteré masné vyrobky, kdy je nazev vazan na dodrzeni urcitych
surovin a jakosti (napf. $pekacek, debrecinsky parek, gothajsky salam, vybérova
$unka).

Tato opatfeni znamenaji vytvoreni urcitého ,,slovniku®, v ramci kterého ma spo-
trebitel moznost se orientovat. Musi se v§ak o vyznamu nazvu informovat (existuje
zasadni rozdil ve slozeni napf. mezi dZusem a nektarem, mezi syrem a syrovou
pomazankou, mezi ¢okoladou a ¢okoladovou pochoutkou).

Soucasti nazvu nékdy musi byt udaj o fyzikalnim stavu potraviny nebo zpu-
sobu jeji apravy, a to v pripadé, ze tato informace nevyplyva jiz ze samotného
nazvu potraviny a Ze spotfebitel by mohl byt uvadén v omyl (dopliuje se, zda
je potravina v prasku, mletd, drcena, suSend, instantni, zmrazena, koncentrovana,
uzena, sterilovand, pasterovana aj.).

»Obchodni nazev“ (napf. ,Flora® ,Delissa®, maji jiny vyznam nez zakonem
pozadovany nazev potraviny) je nepovinny tdaj, u néhoz se pripousti, Ze nemusi
byt uveden v ceském jazyce.
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2.3.3 Mnozstvi vyrobku

Mnozstvi vyrobku se uvadi v jednotkach hmotnosti (g, kg) nebo v jednotkach
objemu (ml, ) podle charakteru potraviny. Kromé toho se v pripadé vice kust
v baleni uvadi i pocet kusi, coz je vyzadovano, pokud se jedna o neprtihledny
obal, kde spotfebitel nema moznost se o poctu kusti sam presvédcit. Uvést jen
pocet kusii bez uvedeni hmotnosti/objemu je mozné ve stanovenych pripadech
(napft. kdyz se potraviny prodavaji podle poctu kusti nebo jsou vazeny v pritom-
nosti spotrebitele).

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

Kromeé toho ma vyrobce moznost pouzit mezinarodni symbol ,,e“ (umistény
ve stejné urovni jako udaj o mnozstvi), a sice v pripade¢, ze jsou dodrzeny odchyl-
ky od uvedeného minimalniho mnozstvi stanovené zakonem o metrologii (vcet-
né provadécich vyhlasek). Pfi uvedeni symbolu ,,e“ musi byt dodrzena stanovena
velikost pisma oznacujictho mnozstvi (pro obaly rizné velikosti vyska pisma 6 az
2 mm).

Pro kladnou odchylku (skute¢né mnozstvi je vétsi nez uvedené) se meze nesta-
novuji, vyrobce ve vlastnim zajmu dbd na to, aby se takové ,,chyby“ nedopoustél.

Pro nékteré skupiny vyrobki jsou stanoveny pripustné velikosti baleni. Cilem
je, aby se spotfebitel snaze orientoval pfi porovnavani cen vyrobki rtiznych vyrob-
ct. Napf. pro maslo, margarin a dal$i pomazankové tuky se pfi uvedeni symbolu
»€“ pripoustéji hmotnosti baleni: 125, 250, 500, 1 000, 1 500, 2 000, 2 500, 5 000
g. Obdobné rady jsou stanoveny napf. pro Cerstvé syry, kuchynskou sil, mlynské
vyrobky, susené a zmrazené ovoce a zeleninu, kavu, zmrazené porcované ryby,
vina, §tavy, limonady, lihoviny, mlé¢né napoje.

Pokud se potravina nachazi v nalevu (ve vodném roztoku, v oleji, v tomaté
aj.), musi byt kromé celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny po
odkapani nalevu nebo procentni podil pevné casti. V pripadé, Ze Cast pevného
podilu prechazi pfi zpracovani do nalevu, uvadi se hmotnostni podil pevné slozky
v hodnoté vlozené pred zpracovanim.

2.3.4 Datum minimalni trvanlivosti

Toto datum se povinné uvadi na vSech potravinach, kromé potravin podléha-
jicich rychle zkaze, u nichz se pouziva datum pouzitelnosti. Vymezuje minimalni
dobu, po kterou si potravina zachovava své specifické vlastnosti (pfi dodrzovani
skladovacich podminek) a spliuje pozadavky na zdravotni nezavadnost. Uvadi se
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na vyrobku za slovy ,,minimalni trvanlivost do...“. Toto datum se nemusi uvadét
na néekterych ve vyhlasce vyjmenovanych potravinarskych vyrobcich napf. lihovi-
nach, vinech, ¢erstvém ovoci, zeleniné a bramborach, ¢erstvém pecivu, necokola-
dovych neplnénych cukrovinkach, soli, cukru, octu. V nékterych pripadech, kdy je
doba trvanlivosti del$i nez 18 mésicu, staci uvést rok (nikoli den a mésic).

Po uplynuti doby minimalni trvanlivosti mohou byt vyrobky prodavany
i nadale, ale musi byt zdravotné nezavadné a nabizeny oddélené a tato skutecnost
musi byt zfetelné uvedena. Za kvalitu takovych vyrobki pak ruci subjekt, ktery
uvadi potravinu do obéhu, tj. prodavajici.

2.3.5 Datum pouzitelnosti

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

Toto datum se uvadi na potravinach, které jsou z mikrobiologického hlediska
velmi nachylné ke kazeni, a proto mohou po velmi kratké dobé znamenat bezpro-
stredni nebezpeli pro lidské zdravi. Potraviny, kterych se to tyka jsou stanoveny
vyhlaskou (napft. vétsina mlé¢nych, masnych a cukrafskych vyrobkd, lahadkarské
vyrobky, upravené Cerstvé chlazené ovoce a zelenina). Pro uvadéni data pouzitel-
nosti se mize rozhodnout i vyrobce takové potraviny, u které podle vyhlasky staci
uvést datum trvanlivosti.

Je-li potravina oznacena datem pouzitelnosti, musi byt vzdy doplnén tdaj
o konkrétnich podminkach skladovani. Potfebné skladovaci teploty musi byt uve-
deny ve stupnich Celsia.

Po uplynuti tohoto data nesméji byt vyrobky nadale prodavany ani jinak
nabizeny.

2.3.6 Slozeni potravin

Udajem o slozeni se rozumi slozeni potraviny podle pouzitych suro-
vin (napf. mléko, olej, kofeni), pfidatnych latek (antioxidanty, barviva, kyse-
liny, sladidla, kypridla, regulatory kyselosti atd.), latek urcenych k aromatizaci
a potravnich doplnku (nutri¢ni faktory s vyznamnym biologickym uc¢inkem: vita-
miny, mineralni latky, aminokyseliny, specifické mastné kyseliny apod. ).

Udaje o slozkach se vzdy fadi sestupné podle obsahu jednotlivych slozek vkoneé-
né potraviné v dobé vyroby potraviny a musi byt uvedeny slovem ,,slozeni®

U nékterych potravin se slozky nemusi uvadét: napr. u jednoslozkovych potra-
vin, balenych vod bez pfichuté oznacenych jako sycené, u kvasného octa, a také
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u syrd, masla, kysaného mléka a smetany, pokud k nim nebyly pridany jiné slozky
nez mlééné vyrobky, enzymy, mikrobialni kultury a jedla stl.

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

Nékteré nazvy konkrétnich slozek se nahrazuji skupinovymi nazvy jako jsou
napft. ,olej, ,,tuk, ,$krob® ,maso®, ,,ryby*, ,mléko® ,syr, ,mléc¢na bilkovina® ,,byli-
ny* ,strouhanka ,,mouka® ,,vino®

Pridatné latky (aditiva), které se do potravin pridavaji kvili barvé, konzisten-
ci, trvanlivosti apod., se ve sloZeni potraviny oznacuji nazvem latky nebo jim pfira-
zenym Ciselnym kodem, tzv. ,éckem® tzn. tfi- az ctyfmistnym kodem umisténym
za pismenem ,,E ...“ Vedle tohoto udaje musi byt vidy uveden i nazev prislusné
kategorie pfidatné latky (antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny, kyprici latky,
sladidla apod.).

V pripadé, ze slozkou je smés ovoce, zeleniny nebo hub, ve které hmotnost
zadné z dilcich slozek vyrazné neprevlada, a jejichz podily se mohou ménit, muze
byt uvedeno oznaceni ,ovoce, ,zelenina“ nebo ,houby“ s dovétkem ,,v rizném
poméru® a bezprostfedné nasleduje seznam obsazenych druht.

Voda pridavana do potraviny se na obalu obvykle oznaci jako slozka, pokud
jeji obsah v kone¢ném vyrobku predstavuje vice nez 5 %. (Specialni pravidla ozna-
covani plati pro slozky, které se pridavaji do potraviny v suSené formeé.)

Nové od listopadu 2005 plati povinnost uvadét v ramci ,slozeni potra-
viny“ urcité alergenni slozky stanovenymi nazvy. Tyka se to obilovin obsa-
hujicich lepek, korysu, vajec, ryb, arasid, séjovych bobti, mléka, orfechti
a mandli, celeru hof¢ice, sezamového seminka (a vyrobku z nich). Slozka se musi
prislusnym vyrazem oznacit, at je v potraviné obsaZena pfimo nebo je-li obsazena
jakakoli latka z ni pochazejici. Vyjimkou z této povinnosti je pripad, kdy nazev,
pod kterym je potravina prodavana, jednozna¢né odkazuje na tuto alergenni sloz-
ku (napf. vejce, mléko). Kromé toho jsou stanoveny dalsi vyjimky - vétsinou pro
slozky vyrobené z alergennich potravin.

Pokud bylo pouzito ,,umélé“ sladidlo (aspartam, sacharin atd.), doplni se v bliz-
kosti nazvu potraviny slova ,se sladidlem®, je-li pfidano sladidlo s cukrem nebo
s jinym prirodnim sladidlem (glukéza, fruktéza) uvede s v blizkosti nazvu potravi-
ny ,,s cukrem a sladidlem®, ptipadné ,,s pfirodnim sladidlem a sladidlem®

2.3.7 Mnozstvi potravinové slozky

Mnozstvi slozky se uvadi pouze ve vymezenych pripadech, napr. kdyz je nazev
slozky pouzit v nazvu potraviny (napt. podil Sunky v ,,syru se sunkou®, mnozstvi
jahod v ,jahodovém dzemu®) , nebo kdyz je slozka na obalu jesté jinak zdirazné-
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na: slovné, obrazové nebo graficky (jahodovy jogurt, pernik se svestkovou naplni,
grafické zobrazeni riznych druhti ovoce pfitomnych v potraviné apod.). Uvadéné
mnozstvi ma odpovidat okamziku zpracovani (zvlastni pravidla plati v pripade,
ze potravina ztratila béhem zpracovani vodu). Mnozstvi slozky se vsak neuvadi
tehdy, je-li uvedena v nazvu vyrobku, ale jedna se nazev, pro ktery je vyhlaskou
definovano jeho slozeni (napf. ,smetanova ¢okolada®).

Obsah jedlé soli musi byt uveden, je-li jeji obsah v potraviné vys$si nez
2,5 % (nevztahuje se na dehydratované vyrobky, ochucovadla, studené omacky
a dresinky).

Obsah etanolu (alkoholu) v napoji se uvadi, pokud prevysuje 1,2 % obje-
movych.

2.3.8 Oznacovani Sarze

Sarze je mnozstvi druhové totoznych jednotek, které byly vyrobeny za stejnych
podminek (vét$inou v urcitém ¢asovém useku nebo z urcité dodavky suroviny).
Cilem oznacovani $arze je moznost dohledat v pfipadé zjisténé zavady jeji zdroj
a umoznit stazeni potraviny z trhu.

Sarze se uvadi ¢iselnym nebo alfanumerickym kédem za pismenem ,, L (pis-
meno ,,L“ se nemusi pouzit, je-1i oznaceni $arze jasné rozlisitelné od ostatnich uda-
ji). Sarze se nemusi uvddét, pokud je v rdmci data pouZitelnosti nebo minimalni
trvanlivosti uveden den a meésic. U baleného stolniho masla se oznaceni Sarze
nahrazuje datem vyroby.

Oznaceni Sarze nebyva pro spotrebitele dilezitym tdajem s vyjimkou situaci,
kdy je napt. vyhlaseno, Ze urcita Sarze je zdravotné zavadna.

2.3.9 Oznacdeni vyzivové hodnoty

Vyzivova hodnota je uvadéna jen ve zvlastnich pripadech, napt. na potravinach
pro zvlastni vyzivu, na doplncich stravy, nebo je-li uvedeno vyzivové tvrzeni, které
upozornuje na zvlastni charakter potraviny.

Pro rizné pripady je stanoveno, které z nasledujicich hodnot se musi uvadét:
obsah energie, bilkovin, tukd, sacharidd, vlakniny, sodiku, vitamind nebo mine-
ralnich latek, skrobd, polyold, mononenasycenych a polynenasycenych mastnych
kyselin, cholesterolu.

Udaje tykajici se vyzivové hodnoty se uvadéji v mnozstvi na 100 g/100 ml nebo
na davku, jejiz mnozstvi je vyznaceno, nebo na porci, pokud se uvadi, kolik porci
je v baleni obsazeno.

Uvadéné hodnoty jsou primérné a jsou zalozené na analyzach nebo jsou
vypoctené.
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2.3.10 Identifikace vyrobcii potravin ZivociSného puvodu

Od ptistoupeni CR k EU je u balenych potravin Zivolisného pivodu
(u vyrobkl z masa, ryb mléka, vajec) povinné i tzv. oznacovani zdravotni
nezavadnosti, coz znamena uvedeni identifika¢nich tdaji vyrobnich podnikd
v ovalném razitku. Uvadi se tam znacka statu (¢eské podniky: CZ), veterinarni
schvalovaci ¢islo podniku a oznaceni ES. Po dobu tzv. pfechodného obdobi se vsak
jesté mohou vyskytovat kulata razitka uvadéjici kromé jinych udaja zkratku EHS.
Vsechny vyrobni podniky a provozovny v EU zpracovavajici zivo¢isné potraviny
musi byt z hlediska hygieny schvaleny prislu§énymi veterinarnimi organy, od nichz
ziskaji prislusné identifikacni Cislo (viz seznam ceskych schvélenych podniki na
portalu www.svscr.cz).

2.4 Specificky vyznam nékterych termini

2.4.1 Vyznam slov ,,domaci*, ,,éerstvy‘, , pfirodni‘‘ apod.

rec

Slova: ,,domaci®, ,,cerstvy, ,Zivy*, ,Cisty*,, pfirodni,,,pravy“ nebo ,racional-
ni“ jsou vSeobecné zakazana. Néktera jsou povolena jen tehdy, je-li jimi vyjadien
urdity ve vyhlaskach stanoveny charakter nebo piivod potraviny. Tzn., Ze ve stanove-
nych pripadech jsou tato slova soucasti nazvu druhu nebo skupiny potravin.

Priklady pouziti vyhrazenych termint

Potravina Podminky pouziti terminu

Cerstvy syr nezrajici syr tepelné neoSetfeny po prokysani

Cerstvé maslo maslo do 20 dnti od data vyroby

Cerstvé ryby chlazené vyrobky (vcelku i délené, prip. kuchané; mohou byt

1 balené vakuové nebo v ochranné atmosfére)
Prirodni syr jakykoli syr s vyjimkou taveného a syrovatkového

Prirodni sladidla  sladce chutnajici latky, rozpustné ve vod¢ - na bazi prirodnich
sacharidt (cukr v pevném i tekutém stavu, glukozovy sirup,
dextroza, fruktdza)

Domaci téstoviny  téstoviny vyrobené rucné pii pouziti nejméné 6 vajec na 1 kg
mouky

K dalsim termintim, s nimiZ musi vyrobce pri oznacovani potraviny $etfit, protoze
jsou ve vazbé s nazvem vyrobkové skupiny vyhrazeny pro pripady, kdy byla pouzita
urdita technologie nebo surovina, patfi napr. ,trvanlivy“ (salam, mléko, pe¢ivo), ,vybeé-
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rovy“ ¢i ,,standardni (tfidy jakosti Sunky), ,,extra“ (vybérovy dzem ¢i rosol - s vys-
$im podilem ovoce), ,selsky“ (saldm, chléb, mléko), ,stolni (madslo skladované nejdéle
24 mésict pri teplotach -8 °C), ,,¢eské“ (maslo nebo med spliujici dalsi podminky).

2.4.2Vyznam tvrzeni ,,se snizenym obsahem* apod.

Pro sjednoceni pouzivani termint se ,snizenym® ,nizkym® ,bez® ,zvy-
Senym® aj. obsahem ziviny pripravuje Evropska komise nafizeni s defini-
cemi téchto vyzivovych tvrzeni, které by mély platit jednotné pro vSechny
potraviny. Zatim vsSak se tato tvrzeni pouzivaji podle definic pro konkrét-
ni potravinu. Obecné je definovano jen tvrzeni “se sniZenym obsahem
ziviny“, coz obvykle znamenad, ze byl v potraviné snizen obsah urcité Ziviny
o vice nez 25 % oproti hodnoté stanovené pro tuto skupinu potravin vyhlas-
kou, nebo proti obvyklé hodnoté (neni-li obsah Ziviny piislusnou vyhlaskou
stanoven).

Udaj, ze potravina uréitou slozku (napt. cholesterol) neobsahuje lze uvést,
odpovida-li to skute¢nosti, a pokud v jinych obdobnych potravinach tato slozka
byva obsazena.

V pripadech nékterych potravin je vyznam slov ,snizeny*, ,,nizky*, ,,bez“ spe-
cifikovan vyhlaskami (priklady uvadi tabulka).

Vyrobek

Obsah slozky

Maslo se snizenym obsahem tuku

Maslo s nizkym obsahem tuku
(nizkotucné)

Nizkotucny taveny syr
Vysokotucny syr
Potraviny s nizkym obsahem sodiku

Potraviny s nizkym obsahem |
aktozy

Potraviny bezlaktozové

Potraviny s nizkym obsahem
bilkovin

62,0-60,0 % tuku
41,0-39,0 % tuku

nejvyse 30 % tuku v susiné
nejméné 60 % tuku v suSiné
120 mg sodiku ve 100 g nebo 100 ml

nejvyse 1 g laktézy ve 100 g nebo
100 ml potraviny

nejvyse 10 mg laktozy ve 100 g nebo
100 ml potraviny

nejvyse 2 g bilkovin na 1 000 kJ
energetické hodnoty

Vyhlaskou 54/2004 Sb., o potravinach pro zvlastni vyzivové ucely, jsou stanove-

na pravidla pro potraviny bez fenylalaninu nebo bezlepkové.
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3. SPECIFICKE POZADAVKY NA
VYROBKOVE SKUPINY

aneb uzitec¢né informace o potravinach

Kromé vseobecnych pozadavka plati pro jednotlivé druhy potravin dalsi pro-
vadéci vyhlasky k zakonu o potravinich, provadéci vyhldsky k veterindrnimu
zakonu, a nékdy pfimo nafizeni ES. (Plnd znéni vyhldsek k zdikonu o potravindch
najdete v rubrice ,Legislativa“ na www.bezpecnostpotravin.cz. Ve Sbirce zdkonii www.
mvcr.cz/sbirka/index.html Ize najit ceské predpisy podle jejich Cisla, ve Veéstniku EU
europa.eu.int/eur-lex/cs/search/search_lif html Ize najit ES.)

3.1 Oznacovani masa a masnych vyrobkd

Oznacovani masa a masnych vyrobkd stanovuje na komunitarni arovni nafi-
zen{ 853/2004/ES a 2076/2005/ES. V CR pro oznaéovani masa a masnych vyrobkt
stanovuje pozadavky jednak vyhlaska 326/2001 Sb., pro maso, driibez, ryby, vejce
a vyrobky z nich, jednak veterinarni vyhlasky 202/2003 Sb., pro maso a masné
vyrobky, a 201/2003 Sb., pro driibezi a krali¢i maso a maso zvére. (Citované ceské
predpisy jsou vsak v soucasné dobé novelizovany.)

Balené maso

Balené maso (i driibez a zvéfina) se oznacuje kromé zakladnich udajt (véetné
data pouzitelnosti) i zivociSnym druhem, trznim druhem nebo druhem organu
(napt. plec, stehno, Zebro, jatra) a informaci, zda je bez kosti ¢i bez kize.

U celych jate¢né opracovanych tél dribeze se uvadi tfida jakosti (pozadavky
na tfidu A a B uvadi vyhlaska 326/2001), a zda jsou pribaleny droby.

U zvéfiny se navic uvadi, zda bylo zvife z farmového chovu.

V pripadé hovéziho masa se kvili zajisténi bezpecnosti a moznosti zpétného
dohledani pozaduji dalsi udaje, a to i u masa nebaleného (v pisemné a viditel-
né formé v misté prodeje). Uvadi se kategorie (slovy ,mlady skot®, ,mlady byk®
»volek, ,jalovice®, ,krava“) a dale registracni Cislo zvifete, nazev zemé, Cislo jatek,
¢islo bourarny a za slovem ,,pivod* i oznaceni zemé, kde se zvife narodilo a bylo
vykrmeno (pfip. i porazeno). Pokud je uvedeno, ze zvife bylo vysetfeno na BSE,
uvadi se i ¢islo laboratorniho protokolu.

Pokud se maso prodava zmrazené, oznacuje se datem minimalni trvanlivosti
(skladuje se pfi teploté alespon 18 °C).

Mileté maso, které muize byt pfipravovano jen ve veterinarné zvlast schvale-
nych provozovnach a mutize se prodavat jen 24 h od zabaleni (pfi teploté nepresa-
hujici +2 °C), musi mit navic uveden obsah tuku (%) a podily jednotlivych druhi

Py

pouzitych mas (%). Pouziji-li se u mletého masa urditd specifickd oznaceni, musi
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byt splnén narizenim 2076/2005/ES stanoveny obsah tuku (,,libové mleté maso® musi
mit nejvyse 7 %, ,mleté hovézi maso nejvyse 20 %, ,mleté veprové maso“ nejvyse
30 %, ,mleté maso jinych druht zvifat® nejvyse 25 %), a stejnym nafizenim stanoveny
pomér kolagen/masna bilkovina vyjadrujici podil vazivové a svalové tkané (u libo-
vého masa nejvyse 12, u veprového nejvyse 18 u ostatnich druht nejvyse 15).

Balené masné vyrobky

U balenych masnych vyrobka (stfivko ¢i obdobny material se nepovazuji za
obal) se vétsinou uvadi datum pouzitelnosti. Vyjimkou jsou konzervy nebo
trvanlivé masné vyrobky (zde byla snizZena tzv. aktivita vody pod stanovenou
hodnotu), u kterych se uvadi datum minimalni trvanlivosti.

Kromé obecné platnych pozadavki na oznacovani se vétsinou pozaduje i uva-
déni obsahu tuku (%, kromé napft. kust raznych druht uzeného), pfip. informa-
ce o pouziti strojné oddéleného masa, kizi, syrového sadla ¢i loje. U Sunky se
navic uvadi tfida jakosti (nejvyssi jakosti, vybérova, standardni) a zivocisny druh,
pokud je $unka vyrobena z jiného nez vepifového masa. Zivocisny druh pouzité-
ho masa se v§eobecné u masnych vyrobkia oznacovat nemusi, ale miize se oznacit,
pokud ur¢ity druh masa tvofi nejméné 50 % z masa pouzitého do vyrobku. Nék-
teré vyrobky, pro které je nazev obsahujici oznaceni zivocisného druhu stanoven
ve vyhlasce 326/2001 Sb., musi byt vyrobeny vyhradné z pfislusného druhu masa,
napr. ,hovézi ve vlastni §tavé*, hovézi na divoko®

V pripadé konzerv se musi uvést obsah masa v % (odpovida okamziku zpra-
covani).

Pro nékteré nazvy masnych vyrobka (uzenin, konzerv masa a hotovych ji-
del), které se vyrabéji tradi¢né a ve velkych objemech (napf. Spekacky, salam juni-

Foto: O. Deutsch
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or, hovézi na divoko) jsou vyhlaskou stanoveny hlavni, pfip. zakazané suroviny
(nékdy se nesmi pouzit kiize, nékdy strojné oddélené maso apod.), a pozadavky
na senzorické vlastnosti vyrobkl. Zavedeny nazev je zarukou uréité minimalni
urovneé kvality vyrobku.

Pro nebalené masné vyrobky (pro nebalené potraviny obecné) je pozadovano,
aby pfi nabizeni k prodeji byly viditelné umistény v pisemné forme zakladni udaje
jako nazev, datum pouzitelnosti/trvanlivosti (pfip. varovani pred nepfiznivym
vlivem slozky, informaci o o$etfeni ionizaci, tfida jakosti).

3.2 Oznacovani ryb a vodnich Zivocicht

Pro oznacovani ryb a vodnich Zivocicht, plati dal$i ustanoveni vyhlasky
326/2001 Sb.

Kromé zakladnich ddaji se na obalu uvadi i Zivocisny rod nebo druh,
a prip. zda se jedna o ryby kuchané, castené kuchané nebo nekuchané.
U ¢erstvych ryb (chlazenych) se uvddi datum pouzitelnosti, u zmrazenych datum
minimalni trvanlivosti.

Cerstvé sladkovodni ryby se prodavaji pti teploté prostfedi od -1 °C do +5 °,
Cerstvé motské ryby a ostatni vodni zivocichové pri teploté od —1 °C do +2 °C.
Polotovary z ryb a ostatnich vodnich zivocichtl je povoleno prodavat pouze balené
nebo zabalené.

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

Vzhledem k tomu, ze vyrobky z ryb a vodnich Zivocichli se velmi snad-
no kazi, je u polokonzerv a vyrobkiti hermeticky balenych vyzadovan udaj
o konkrétnich podminkach skladovani.

3.3 Oznacovani vajec

Pro vejce jsou pozadavky na jakost a oznacovani upraveny jednak vyhlaskou
326/2001 Sb., jednak pfimo evropskymi predpisy (narizeni 1907/90/EHS). V sou-
casné dobé jsou pripravovany nové obchodni normy na jakost a oznacovani vajec,
které upravi tyto pozadavky v ramci EU.

Pravidla oznacovani vajec jsou pomérné slozita (nevztahuji se na mistni trzis-
té). Nékteré udaje se uvadéji pfimo na vejcich, nékteré na obalu. Nékteré udaje se
musi uvadét, nékteré se mohou uvadét, nékteré se nesméji uvadét, aby nedocha-
zelo k mateni.

Je dobré védét, ze vejce se vzdy tfidi podle jakosti (tfida A= Cerstva vejce,
B = nizsi jakost nebo konzervovana vejce, C = vejce pro priumyslové zpracovani),
a mohou se tfidit podle hmotnosti (S-XL) nebo se jedna o netfidéna vejce.
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U tridy jakosti A se pozaduje, aby se vejce uchovavala pri nekolisavé teploté
v rozmezi +5 C az +18 °C a aby se prodavala nejpozdéji 7 dni pred uvedenym
datem minimalni trvanlivosti. Chladirenska vejce tfidy B se uchovavaji pii teploté
-1,5°Caz +5 °C.

Na obalu (skupinovém ¢i spotrebitelském) musi byt uveden nazev ¢i obchodni
znacka a adresa podniku (balirny), rozliSovaci ¢islo tridirny, tfida jakosti a hmot-
nostni skupina, pocet vajec, datum minimalni trvanlivosti nebo datum baleni.
U chladirenskych nebo konzervovanych vajec se navic musi uvést idaj o pouzitém
konzerva¢nim postupu. U vajec dovazenych z tretich zemi musi byt vzdy uvedena
zemeé puvodu a datum baleni.

Kromé toho muze byt slovo ,,vejce“ doplnéno slovem ,cCerstva“ (a za urcitych
podminek i slovem ,extra®). Mohou byt uvedeny i dalsi informace napt. o zptisobu
skladovani, o cené, kddy prodejny nebo skladu ¢i hesla na podporu prodeje.

Foto: O. Deutsch

Pfimo na vejcich tfidy A se miiZe (ale nemusi) uvadét jeden nebo vice uda-
ji jako: datum minimalni trvanlivosti, tfida jakosti, slovo ,Cerstvé®, hmotnostni
skupina, nazev a Cislo tfidirny, obchodni znacka, odkaz na zpisob chovu, udaj
o pivodu vajec, identifika¢ni kod, ktery obsahuje:

- oznaceni zpusobu chovu (0 = ekologické zemédélstvi, 1 = nosnice ve volném
vybéhu, 2 = nosnic v haldch, 3 = nosnice v klecich)

— registracni kod zemé

— Ctyrdisli vyjadfujiciho registracni kod hospodarstvi.

3.4 Oznacovani mléka a mléénych vyrobk

MIléko a mlé¢né vyrobky uvadéné na trh musi kromé zakladnich pozadavkd na
oznacovani splnovat pozadavky vyhlasky 77/2003 Sb., o mléce, mlécnych vyrob-
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cich a tucich, pozadavky veterinarni vyhlasky 203/2003 Sb., o mléce a dale nafizeni
2597/97/ES o mléce.

Mléko a mlécné vyrobky

Mléko a mlécné vyrobky se vSeobecné oznacuji datem pouzitelnosti (spo-
tfebujte do...). Pouze u trvanlivych vyrobki (po tepelném oSetfeni nad 100 °C,
zahu$ténych a suSenych) se misto data pouzitelnosti udava datum minimalni
trvanlivosti a u tekutych vyrobki soucasné i slovo ,trvanlivé®

Mléko a smetana musi byt vzdy oznaceny obsahem tuku, vyrazem vyjadiu-
jicim tu¢nost (viz nize) a zptisobem tepelného oSetfeni. Musi byt vzdy tepelné
o$etfené (vyjimkou je syrové mléko ,.ze dvora® viz déle), aby byla zarucena zdravotni
nezavadnost. Podle metody tepelného osetteni (pasterace, vysoka pasterace, UHT ¢i
sterilace, které se lisi dosazenou teplotou, teplotni vydrzi a postupem provedeni), se
dosahuje rtizna mira trvanlivosti, ale i urcité rozdily v chemickych a senzorickych
vlastnostech mléka.

Stejna pravidla se pouzivaji pfi oznacovani neochuceného i ochuceného mléka.

U dalsich mlécnych vyrobkua se vétsinou uvadi obsah tuku, obsah susiny (neu-
vadi se u tekutych vyrobka) a pfip. pouzité ochucujici slozky ¢i sladidla (,.slaze-

7 e

né*“). U zahusténych mlé¢nych vyrobki se uvadi i obsah beztukové susiny.

Konzumni mléko se podle obsahu tuku uvadi na trh jako.

— plnotu¢né (standardizované) - obsah tuku nejméné 3,5 %, (¢lenské staty mohou
stanovit i dal$i kategorii plnotu¢ného mléka s obsahem tuku nejméné 4 %),

— plnotucné selské nestandardizované mléko - obsah tuku stejny jako byl v mléce
po nadojeni, ale nejméné 3,5 %,

— polotucné - obsah tuku mezi 1,5 % a 1,8 %,

— nizkotucné (odstiedéné) nejvyse 0,5 % tuku.

Smetana (i kysana) musi obsahovat vice nez 10 % tuku, zahusténa smetana vice
nez 15 %, smetana ke $lehani (tj. lehacka) vice nez 30 % a vysokotu¢na vice nez
35 %.

Jogurt bily musi mit vice nez 3 % tuku, jogurt bily smetanovy vice nez 10 %.

Vyrobky oznacené jako ,odtucnéné® nebo ,nizkotu¢né“ obsahuji méné nez
0,5 % tuku.

Nazev ,,smetanovy krém® se pouziva na vyrobek z tvarohu, mléka nebo smeta-
ny, s pfidavkem cukru a s obsahem nejméné 30 % tuku v susiné.

Syrové mléko (mlékarensky neosetfené) se smi prodavat pfimo spottebiteli jen
v misté produkce (,mléko ze dvora®) a jen od zdravych zvifat z chovu prostého

nebezpecnych ndkaz. K tomu ucelu je nutné schvaleni veterindrni spravou a sou-
stavna kontrola vzorkd.
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Jako ,,Cerstvé“ se oznacuje tekuté mléko, které bylo tepelné osetfeno pasteraci
(zahratim na teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméneé 15 s).

Jako ,trvanlivé“ se oznacuje mléko, u kterého byla trvanlivost prodlouzena
intenzivnim tepelnym oSetfenim (UHT nebo sterilaci, tj. ohfev nad 100 °C).

Druh hospodarského zvifete, od kterého mléko pochazi, se uvadi jen, pokud se
nejedna o mléko kravské (ov¢i, kozi, kobyli apod.).

U mléka se povoluje obohaceni pfidavkem mléénych bilkovin, mineralnich
soli nebo vitamintl nebo naopak snizeni obsahu laktdézy prfeménou na glukézu
a galaktézu (natizeni 2597/97/ES). Udaje o obohaceni (véetné mnozstvi) musi byt
na obalu uvedeny.

Nazev ,,mlécny napoj lze pouzit u tekutych vyrobkt obsahujicich vice nez
50 % mléka nebo syrovatky. Obdobné to plati pro pouziti slova ,mlécny* u jinych
potravin.

Pii oznacovani mrazenych krému se slova ,mlécny" ,jogurtovy®, ,tvaro-
hovy“ mohou pouzit jen pro vyrobky nejméné s 2,5 % tuku, ale bez rostlinnych
tukd. Pfi oznaceni ,,smetanovy®, musi byt obsah tuku nejméné 8 %, pfi oznaceni
»$ rostlinnym tukem® musi obsahovat nejméné 5 % rostlinného tuku. Podobné
jsou stanoveny i podily pfislusné slozky, pokud se vyrobek oznadi jako ,,¢okola-
dovy“ (nejméné 3,0 % kakaa), ,kakaovy“ (nejméné 1,5 % kakaa), ,ovocny*, ,ofe-
chovy“ apod. Pokud je k ochuceni mrazeného krému pouzito pouze aroma, oznaci
slovy ,,s prichuti“ (vyjimkou jsou vanilkové vyrobky).

Syry
Pro syry plati nékteré specifické pozadavky na oznacovani. Oznacuji se datem
trvanlivosti, pouze na Cerstvém nezrajicim syru se pouziva datum pouzitelnosti.

Foto: O. Deutsch
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Slovem ,,syr“ Ize oznacit pouze vyrobek vyrobeny z mléka syraiskou tech-
nologii, tzn. Ze nazev ,,syr“ nelze pouzit pro vyrobky na bazi rostlinnych surovin.
Druhové oznaceni syru (eidam, gouda apod.) vSak neni vyhlaskou definovano,
tedy ani chranéno.

Syry lze obecné rozdélit na prirodni, tavené a syrovatkové.

Prirodni syry se klasifikuji:

— podle tvrdosti, tzn. podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra (napf. ,ext-
ra tvrdy“ max. 47 % vody, ,tvrdy“ mezi 47-54,9 % vody, ,,polotvrdy“ mezi
55-61,9 % vody, ,polomékky“ mezi 62-67,9 % vody, ,mékky“ vice nez 68 %
vody),

— podle obsahu tuku (,,vysokotu¢ny“ min. 60 % t. v s., ,plnotu¢ny“ min. 45 % t.
v 8., ,polotu¢ny“ min. 25 % t. v s., ,,nizkotu¢ny“ min. 10 % t. v s., ,odtu¢nény*
méné nez 10 % t. v s.),

— podle zpiisobu zpracovani napr. ,Cerstvy“ (nezrajici a tepelné neosetfeny),
»termizovany“ (po procesu o$etfeny teplotou az 80 °C), ,zrajici’, ,,s plisni“ (na
povrchu, uvnitf, dvouplisnovy), ,,v solném nalevu®

Tavené syry se vyrabéji tepelnou tpravou z prirodnich syri za pridavku tavi-
cich soli.

Pfi oznacovani musi byt vzdy uveden vyraz ,,syr, u taveného a syrovatkového
syra i vyrazy ,taveny (,taveny syrovy vyrobek, pokud taveny syr obsahuje vice
nez 5 % laktdzy) nebo ,syrovatkovy® Dale musi byt uveden v % bud obsah tuku
v syru, nebo obsah tuku v susiné (t. vs.) a obsah susiny. Uvadéni t. v s. je tradi¢ni
zptsob, uvadéni obsahu tuku v syru je pro spotfebitele srozumitelnéjsi. Oboji je
vSak pripustné.

Vypocet obsahu tuku v syru:

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

Jedné-li se o ochuceny syr, musi byt uvedena ochucujici slozka.

Syry se az na vyjimky vyrabéji z pasterovaného mléka. Pokud je syr vyroben
z nepasterovaného mléka, musi to byt uvedeno.

U prirodnich syri mize byt vedle slova ,,syr* uveden i vyraz vyjadfujici zpa-
sob zpracovani, tvrdost nebo tu¢nost (viz vyse) v souladu s pozadavky, které jsou
pro tyto vyrazy stanoveny vyhlaskou.

Taveny syr se muze oznacit jako ,nizkotu¢ny®, pokud obsahuje max.
30 % tuku v su$iné, jako vysokotucny, pokud obsahuje min. 60 % tuku
v susiné.

Pro viceslozkovy vyrobek ze syrii lze pouzit oznaceni ,,syrovy dort, ,,syrovy
dezert®, ,,syrova rolada® ,,salamovy taveny syr“ apod. Oznaceni ,,syrovy" znamena,
ze vyrobek obsahuje nejméné 51 % syrové slozky.
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3.5 Oznacovani masla, margarint a jinych tuku

Roztiratelné tuky

Pro tzv. roztiratelné tuky, tj. maslo margariny a smésné tuky (z rostlinnych
a zivocidnych tukd), plati vyhlaska 77/2003 Sb. a nafizeni 2991/94/ES, které mj.
podrobné stanovuje, jaké nazvy lze pouzit pro vyrobky s riznym obsahem tuku.
To je dobré znat, aby bylo mozno si vybrat z Sirokého spektra tuki na trhu.

U roztiratelnych tukd musi byt vzdy uveden celkovy obsah tuku v %, v pfipa-
dé smésnych tuki i podil jednotlivych obsazenych tuki (rostlinny, mléény nebo
jiny zivocisny; % ve vyrobku pfi vyrobeé).

Oznaceni ,,maslo“ je pfipustné jen pro vyrobek vyhradné z mlé¢ného tuku
- musi obsahovat min. 80 % (ale méné nez 90 %) mlééného tuku, max. 16
% vody (a max. 2 % mlécnych ,netukd® v sudiné). Jako ,Cerstvé“ se oznacu-
je maslo do 20 dnu od data vyroby, jako ,stolni“ maslo skladované nejdéle
24 mésich pfi mrazirenskych teplotach (na stolnim masle musi byt uvedeno
datum vyroby).

Nazev ,,margarin“ prisludi vyrobku z rostlinného a/nebo zivocisného tuku
(nemusi viibec obsahovat mlé¢ny tuk) v tuhém tvarném stavu, ktery musi obsaho-
vat min. 80 % (ale méné nez 90 %) tuku.

Nazev ,smésny tuk® prislusi vyrobku z rostlinného a/nebo zivocisného tuku
s obsahem nejméné 10 a nejvyse 80 % mlécného tuku, u néjz celkovy obsah tuku
je min. 80 % (ale méné nez 90 %).

Podrobna pravidla jsou stanovena pro vyrobky s nizsim obsahem tuku. Prvni
dva v tabulce uvedené vyrazy plati vseobecné pro roztiratelné tuky a maji pomérné
$iroké rozpéti obsazeného tuku. Pro maslo a margarin je pripustné rozpéti obsahu
tuku ¢lenéno podrobnéji.

Vyrobek Obsah tuku
,,S€ snizenym obsahem tuku‘ vice nez 41 %, max. 62 %
,,$ nizkym obsahem tuku® =, light* max. 41 %

,,maslo se snizenym obsahem tuku* =
,,maslo tfictvrtétucné*

113

margarin se sniZzenym obsahem tuku .
»[MATEALIT SS STIZEMYIN ObS: min. 60 %, max. 62 %
=, margarin trictvrt€tucny
,,smesny tuk se snizenym obsahem

tuku® = ,,margarin trictvrtétucny*
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,,maslo s nizkym obsahem tuku
— ,,maslo nizkotu¢né*

margarin s nizkym obsahem tuku*
— ,,margarin nizkotu¢ny*

= ,,margarin polotu¢ny*

= halvarin“ =, minarin‘

min. 39 %, max. 41 %

»smesny tuk s nizkym obsahem tuku*
— ,,smésny tuk nizkotucny*

,,mléény roztiratelny tuk* obsah tuku jiny nez jsou vyse
,roztiratelny tuk* uvedené hodnoty
roztiratelny smésny tuk* (méné nez 39 %, vice nez 41 %,

ale méné nez 60 %, vice nez 62 %,
ale méné nez 80 %)

»pomazankové maslo* min. 31 % mlééného tuku (min. 42 %
susiny)

Nazev ,tradi¢ni maslo“ prislusi vyrobku stloukanému z mléka ¢i smetany pfimo.

Pri splnéni zvlastnich pozadavka predpisu ES lze pouzit nazev ,,Ceské smeta-
nové maslo®

Pozor musi spotfebitelé davat na vyrazy podobné maslu — napt. polsky vyro-
bek ,,maslicko” je smésny tuk, o némz vsak bylo soudem rozhodnuto, Ze za zaklad
nazvu nebylo pouzito slovo ,maslo“ s dlouhym ,,a“ Z toho je zfejmé, ze je tfeba si
vs§imat i uvedeného slozeni.

Oznaceni ,rostlinny“ v nazvu vyrobku (nebo oznaceni rostlinného druhu
napt. ,slune¢nicovy®) lze pouzit jen u vyrobki vyrobenych vyhradné z rostlinného
tuku, (av8ak pripousti se odchylka — max. 2 % zivociSnych tukd z celkového obsa-
hu tuku).

Nazvy vyrobkit mohou byt doplnény o rostlinny ¢i Zivocisny druh tuku nebo
o ucel pouziti vyrobku. Také musi byt uveden obsah pfidané soli.

Rostlinné oleje a ostatni tuky

Oleje, které se ziskavaji ze semen, ploda nebo jader plodi olejnatych rostlin se
oznacuji jako ,,rostlinné“ nebo slovem vyjadfujicim rostlinny druh, a uvadi se, zda
jsou jedno- nebo vicedruhové. Zvlastni predpisy ES plati pro olivovy ole;j.

Vyssi vyzivovou hodnotou se vyznacuji oleje vyrobené Setrnymi postupy, pri
kterych nedochazi ke zménam charakteru oleje.

»Olej lisovany za studena® se ziskava pouze mechanickymi postupy vyluho-
vani nebo lisovani bez tepelného ohfevu a jen s pouzitim mechanickych operaci
k ¢isténi.
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»Panensky olej“ se ziskava pouze fyzikalnimi postupy vyluhovani nebo lisova-
ni, pouzitim ohrevu do teploty 50 °C a za pouziti vyhradné mechanickych operaci
k ¢isténi.

Zivodisné tuky, které se ziskavaji z pozivatelnych tukovych tkéni jate¢nych zvi-
rat nebo morskych zivocichii se oznacuji jako ,zivocisné“ nebo slovem vyjadiuji-
cim zivocisny druh.

Podle fyzikalniho charakteru se tuky (rostlinné i zivocisné) oznacu-
jl jako ztuzené, pokrmové, roztiratelné (viz vyse), tekuté emulgované. Roz-
dil mezi ztuzenymi a pokrmovymi tuky spociva predev$im v procesu jejich
vyroby. Tekuté emulgované tuky jsou vyrabény jako smési tuhych tukd
s oleji, maji obsah tuku 10 az 90 % a jsou pri teploté 20 °C tekuté.

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

3.6 Oznacovani vyrobku z obilovin

Téstoviny
Daldi pozadavky na mlynské a pekarské vyrobky jsou obsazeny ve vyhlasce
333/1997 Sb.

Téstoviny jsou vétsinou prodavany susené, pokud vsak jsou nesusené, maji
obsah vody 20-30 %, jsou choulostivéjsi a musi byt uvedena doba pouZitelnosti.
Musi byt skladovany pfi teploté nejvyse 5 °C. Nesusené téstoviny balené vakuoveé
nebo v inertni atmosféfe musi byt skladovany pfi teploté nejvyse 10 °C a je u nich
tfeba si vSimnout udaje o dobé, do které je nutno spotfebovat potravinu po ote-
vreni tohoto obalu.

Téstoviny se oznacuji podle pouzitych surovin:

— »vajecné“ - z polohrubé téstarenské mouky s pouzitim vajec (pasterovanych)
nebo vajecnych vyrobkd,

— ,semolinové“ - bez vajec a vyhradné z krupice (semoliny) z tvrdé psenice (Tri-
ticum durum),

— ,bezvajecné® - bez vajec, ale nemusi byt ze semoliny,

— ,domaci - vyrobené ru¢né za pouziti nejméné Sesti Cerstvych vajec na

1 kg pSeni¢né mouky,

— ,celozrnné® - z pSenicné celozrnné mouky.
Pokud jsou téstoviny plnéné, musi byt uveden druh naplné.

Jako ,instantni“ se oznacuji téstoviny vyrobené specidlnim technologickym
postupem, které lze rychle rehydratovat.
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Pekarské vyrobky

Chléb a bézné pecivo jsou urceny ke spotfebé do 24 h, takze se u nich nevy-
zaduje uvadéni data pouzitelnosti. Pokud jsou chléb nebo pecivo oznaceny dru-
hem obiloviny, musi byt jeji podil nejméné 90 % z celkové hmotnosti mlynskych
surovin pouzitych k vyrobé (napf. 90 % zitné mouky v ,zitnych vyrobcich). 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 %
celozrnnych mouk (nebo jim odpovidajici mnozstvi upravenych obalovych castic
z obilky), ve ,,vicezrnnych“ je kromé pSenice a/nebo Zita pouzit nejméné 5% podil
jinych obilovin, lusténin nebo olejnin, ve ,specialnich® je pouzit nejméné 10%
podil jinych surovin (i brambor).

Oznaceni ,starocesky chléb“ nebo ,tradi¢ni chléb“ znamend, Ze byl pouzit
vitalni zitny kvas a podil nejméné 70 % tzv.,,vySe vymleté® Zitné mouky. Oznaceni
»selsky chléb® 1ze pouzit pro chléb s charakteristickymi velkymi i nepravidelnymi
pory, tvarovany do kulatého bochniku o hmotnosti nejméné 2 kg, s podilem zitné
mouky nejméné 60 %. Pfivlastkem ,,trvanlivy“ se oznacuje chléb, jehoz trvanlivost
je nejméné 21 dni.

Foto: O. Deutsch

Pecivo se dale podle pouzitych surovin oznacuje jako:
- ,bézné pecivo mlécné“ - bézné pecivo, vyrobené s vétsim mnozstvim mléka
(podil mlé¢né susiny z celkové hmotnosti k vyrobé pouzitych mlynskych suro-
vin je nejméné 1,7 %),
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- ,maslové“ - pouzitym tukem do tésta je vyhradné maslo,

- ,vajecné“ — obsahuje nejméné 180 g celych vajec nebo 64 g Zloutkd na 1 kg
mlynskych surovin,

- ,kakaové“ - obsahuje nejméné 2,5 % kakaa,
- ,ofechové“ a podobnym nazvem podle pouzité skupiny suchych skorapkovych
plodil - obsahuje nejméné 25 g jader na 1 kg hmoty.

3.7 Oznacovani vyrobki z ovoce a zeleniny

Ovoce, zelenina, orechy, houby, brambory a vyrobky z nich jsou regulovany
vyhlaskou 157/2003 Sb.

Cerstvé ovoce a zelenina se kromé zékladnich pozadovanych daji oznalu-
ji tfidou jakosti, neuvadi se datum minimalni trvanlivosti, nékdy je pozadovan
nazev odridy a musi byt uvedena informace o chemickém osetfeni, pokud bylo
provedeno.

Upravené (loupané, krajené apod.) chlazené cerstvé ovoce se musi skladovat
a prodavat pri teplotach od 0 °C do 5 °C. Upravené chlazené ovoce a zelenina
(a také mlécné kvasena zelenina) patfi ke snadno zkazitelnym vyrobktim, a proto
musi byt oznaceny datem pouzitelnosti a teplotou skladovani.

Foto: O. Deutsch

Pro ovocné dZemy, marmelady, rosoly, povidla apod. jsou vyhlaskou stano-
veny minimalni podily ovocné slozky. Na obalu navic musi byt uvedeno skute¢né
pouzité mnozstvi ovocné slozky, a dale podil cukru ve vyrobku (% refraktomet-
rické susiny). Pro dzemy a rosoly oznacené jako ,vybérové“ (nebo ,extra®) jsou
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vyhlaskou stanoveny vy$si minimalni podily ovocné slozky. Oznaceni ,,marme-
lada® se pouziva vyhradné, jsou-li surovinou citrusové plody. Povidla, klevela
a ovocné protlaky na rozdil od dzemit, marmeldd a rosolti nemaji rosolovitou
konzistenci a navzajem se lisi tuhosti (povidla jsou nejtuzsi, protlaky nejridsi)
a velikosti ¢astic ovoce (v klevelach jsou hrubsi ¢asti, protlaky jsou nejjemnéjsi).
K jejich vyrobé se mohou pouzivat rizné druhy ovoce a do vsech tfi druhd se
muze, ale nemusi pridavat cukr. Pokud jsou povidla oznacena ,,ze $vestek a jablek®
tvori podil $vestek alespon 75 %, pokud jsou oznacena ,z hrusek a jablek® musi
podil jablek tvofit alespon 30 %.

Podle obsahu cukru se u kompott uvadi:

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

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

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

Susina suSeného ovoce musi byt nejméné 70 %, u suSenych $vestek nejméné
67 %. Kandované (proslazené) ovoce muiZze mit susinu pod 70 %, ale v tom pripadé
musi byt jesté dalsim zptisobem konzervovano. Tyto vyrobky se musi skladovat tak,
aby nebyly ovlivnény réiznymi pachy a pfi relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %.

Na vyrobcich ze zeleniny musi byt uveden zpuasob zpracovani (zelenina steri-
lovana, susend, v soli, v octé, v oleji, protlak nezahustény apod.), pfip. zda a jak byla
zelenina velikostné tfidéna, prip. jaky byl pouzit nalev. Pokud se jedna o palivy
vyrobek, musi to byt oznaceno. Vyhlasky stanovuji fadu konkrétnich pozadavka,
které musi byt u zeleniny zpracované riiznymi postupy splnény (napr. obsah kyseli-
ny mlécné u mlécné kvasené zeleniny min. 0,8 %; obsah soli v kysaném zeli nejvyse
2,2 %; obsah soli v sterilovaném hrasku nejvyse 1,5 %; obsah soli v rajcatovém pro-
tlaku nejvyse 10 %; obsah kyselin ve sterilované zeleniné nejvyse 2 %; obsah vlhkosti
v su$ené nati nejvyse 12 % aj.). Nevyzaduje se vSak uvadéni téchto tdajt na obalu.

U kecupii je kvili zabranéni jejich falSovani pozadovano, aby z min. 25% obsa-
hu , refraktometrické“ susiny pochazelo alespon 7 % z rajcat. U kecupti oznace-
nych ,,Prima® ,Extra® ,,Special“ musi byt celkovy obsah refraktometrické susiny
nejméné 30 %, a pritom nejméné 10 % musi pochazet z rajcat. Vyrobek oznaceny jako
»rajcatovy protlak nezahustény“ obsahuje min. 4,2 % susiny z rajcat, ,,rajcatové pyré*
min. 8 % a ,,rajcatovy protlak zahustény min. 24 %.

Velmi prisna pravidla plati pro Cerstvé i suSené houby. Pro jejich sbér
za ulelem prodeje musi byt zvlastni osvédceni. Musi byt uveden nazev hub,
datum sbéru, doba pouzitelnosti, u péstovanych Zzampionti i tfida jakos-
ti. Cerstvé houby se mohou proddvat nanejvy$ pilené, a doba pouzitel-
nosti je nejvySe 3 dny ode dne sbéru (u péstovanych hub nejvyse 5 dna),
teploty skladovani maji byt od 0 °C do 10 °C (u péstovanych hub nejvyse do
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6 °C). Susené houby musi byt vzdy balené, musi mit obsah vlhkosti max. 12 %
a musi byt skladované pii teploté max. 20 °C a relativni vlhkosti max. 65 %.

U brambor se uvadi, zda jsou rané nebo pozdni. Dale se konzumni brambo-
ry oznacuji odradou a v pripadé dovozu ze tfetich zemi se uvadi i zemé pivodu.
U ranych brambor se oznacuje barva duzniny, tvar hliz, a pokud maji velikost pod

J&3

28 mm, oznacuiji se jako ,,drobné“. U pozdnich brambor se uvadi varny typ A az C
(A - na salaty, C - na kase ).

3.8 Oznadovani caju a kavy
Caj, kéva a kdvoviny jsou regulovany vyhlaskou 330/1997 Sb.

Pro pravy Caj jsou vyhrazena slova ,Cerny*, ,polofermentovany“ (,,0olong®)
»zeleny“ (tzn. nefermentovany) - v zavislosti na mire jeho fermentace. Nazev
»instantni c¢aj/kava“ se pouziva pro extrakt vyrobeny rliznymi postupy urceny
k pripravé ndpoju rozpusténim ve vodé. Pouzije-li se oznaceni ,cajovy/kavovy
extrakt® nemusi byt vyrobek instantné rozpustny.

Oznacenti ,,bylinny ¢aj“ se pouziva bud pro samotné byliny (nebo jejich smési)
nebo smési bylin s pravym ¢ajem nebo se susenym ovocem, pfi¢emz obsah bylin
je nejméné 50 %. Oznaceni,,ovocny ¢aj“ znamena, ze podil susené¢ho ovoce a casti
susenych rostlin je nejméné 50 %. Pokud se kromé povinného oznaceni bylinny/
ovocny ¢aj uvede v nazvu urcita obsazena slozka (napt. sipkovy nebo matovy ¢aj),
musi byt uveden i podil prislusné slozky ve vyrobku. U ovocnych a bylinnych ¢ajt
(a vyrobku z nich), kde se automaticky nepredpoklada, ze obsahuji kofein, musi
byt pri obsahu slozky obsahujici kofein uvedeno upozornéni na jeho obsah. Je-li
obsazena tfezalka, pohanka, nebo fimsky kmin, uvadi se upozornéni ,,u citlivych
osob moznost fotosenzibilizace®. Pfipustné druhy a ¢asti rostlin (pfip. jejich hmot-
nostni omezeni — do 30 % nebo do 5 %), jsou vyjmenovany ve vyhlasce.
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Oznaceni ,ochuceny c¢aj“ se pouziva pro smés ¢aje pravého s ochucujicimi
castmi rostlin (bylin, suSeného ovoce, apod.), jejichZz obsah nepresahuje 50 %
hmotnosti smési.

7

Oznaceni ,,aromatizovany“ se pouziva pro caj, ktery obsahuje latky urcené
k aromatizaci, oznaceni ,ovonény“ pro caj, ktery absorboval pozadované viné
a pachy.

Oznaceni ,kava bez kofeinu“ znamena, ze vyrobek obsahuje nejvyse 0,1 %
kofeinu v susiné, (,kavovy extrakt bez kofeinu“ - nejvyse 0,3 % kofeinu).

3.9 Oznacovani kakaa a cokolady

Cukr, med, sladidla, cukrovinky, kakao a ¢okolada jsou regulovany vyhlaskou
76/2003 Sb.

Na rozdil od ,kakaového prasku“ (kakaa), ktery je vyroben z prazenych
kakaovych bobl (obsahuje min. 20 % kakaového masla v susiné), jsou
ostatni typy kakaovych/¢okoladovych praskti urcenych k pripravé napo-
je smési s riznym mnozstvim cukru. U ,Cokolady v prasku“ musi byt podil
kakaa nejméné 32 %, u ,Cokolady k pripravé napoje®, ,slazeného kakaa“
a ,slazeného kakaového prasku“ je minimalni podil kakaa jen 25 %. Skute¢ny
obsah kakaa v % musi byt na obalu uveden.

Pokud je vyrobek oznacen slovy ,,se snizenym obsahem tuku®, musi byt obsah
kakaového masla niz$i nez 20 % z celkové susiny a udaj o skutecném obsahu kakao-
vého masla musi byt uveden.

Pfi oznacovani ¢okolady jako cukrovinky jsou pro konkrétni nazvy vyrobkt
(horka, mlé¢na, smetanova, oriskova, bila cokolada aj.) stanoveny nasledujici para-
metry (vztazené k susiné):

vvr

- min. obsah ,kakaového masla® (nejnizsi pripustné hodnoty u horké nebo bilé
cokolady jsou 18 nebo 20 %),

- min obsah ,,celkové kakaové susiny” (u rtiznych druhti 20-35 %),

- min obsah ,tukuprosté kakaové susiny” (2,5-12 %),

- pripadné min obsah ,mlééného tuku® (3,5-5 %), ,celkového tuku® (25 %)

a ,mlécné sudiny“ (14 az 20 %).

Tyto parametry pfimo souviseji s obsahem zakladnich slozek ¢okolady (kaka-
ové slozky, mléko, smetana, ofechy apod.). Vyhlaskou je stanoveno, které z vyse
uvedenych parametrd, musi byt na uréitém druhu ¢okolady uvedeny.

Vyssi jakost cokolad mize byt na obalu vhodné vyjadfena napf. slo-
vy »extra®, ,vysoka jakost® apod., kdyz jsou splnény jesté prisnéjsi pozadav-
ky na obsah slozek a na jejich oznacovani (napf. u horké cokolddy: nejméné
43 % celkové kakaové susiny a nejméné 26 % kakaového masla).
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»Cokoladou*“ je minéna hotka ¢okolada, u ostatnich druhi se na obalu uva-
di prislusny privlastek (napf. mlé¢na, smetanova, bila, plnéna, ofiskova, mlééna
s odstfedénym mlékem, poleva). Pouzity nazev ma zarucit, Ze byla dodrzena ales-
pon minimalni kvalita v souladu s vyhlaskou.

Drive se do ¢okolady nesmél pridavat jiny tuk nez kakaové maslo (event. mléc-
ny tuk z pouzitého mléka ¢i smetany), nyni je povoleno 6 druhi rostlinnych tuka
z rostlin produkovanych predevsim v oblasti Asie a Indonésie. Pti jejich pouziti,
musi byt na obalu uvedeno ,vedle kakaového masla obsahuje rostlinné tuky*

Pokud cukrovinka vyrobena z kakaovych slozek nespliuje pozadavky stano-
vené pro ¢okoladu, nesmi se s timto oznacenim uvadét na trh. Obsahuje-1i vSak
alespon 5 % ¢okolady, je mozné pouzit vyraz ,,s ¢okoladou® apod. ve spojeni napf.
se slovem ,,pochoutka® ,cukrovinka“ ,ty¢inka“ Toto je ptiklad, kdy je dulezité pri
nakupu vénovat pozornost i nazvu vyrobku.

3.10 Oznacovani medu

Pfi oznac¢ovani medu (je to termin pro pravy véeli med) se uvadi udaj o piivo-
du, tzn. med kvétovy (ze sladkych $tav kvéta rostlin), nebo medovicovy (z vymés-
ki hmyzu sajiciho z rostlin, které uplivaji na povrchu rostlin). Dale se uvadi adaj
o zpusobu ziskavani a upravy (lisovany, plasteckovy, vykapany aj.), pokud se
ovéem nejednd o med ,,vytoceny“ (tento obvykly zpisob nemusi byt uveden). Med
je jednou z mala potravin, kde je povinné uvadét zemi ptivodu (nebo pokud se
jedna o smési medu, uvede se zda pochazeji ze zemi ES nebo mimo ES).

Kromé téchto povinnych udaji mdze, ale nemusi byt uveden udaj
o konkrétnim misté ptvodu, zda je med jednodruhovy nebo smiSeny, z jakého
druhu rostliny prevazné pochazi.

Podle veterinarntho zakona mohou cesti vcelafi bez jakéhokoli schva-
lovani prodavat své prebytky pfimo z domova, v trznicich ¢i prostfednic-
tvim mistni maloobchodni provozovny. Med musi byt oznacen celym jménem
a adresou v¢elare, druhem medu podle ptivodu, idajem o mnozstvi a datem mini-
malni trvanlivosti. Za kvalitu medu véelaf sam rudi.

3.1 1 Oznacovani soli

Koreni, dehydratované vyrobky a ochucovadla a st jsou regulovany vyhlaskou
331/1997 Sb.

Nazev ,jedla sal“ se dopliuje tdajem o zpusobu ziskani (tzn. ,kamenna“ -
tézena v pevné formé, ,vakuova“ — tézi se solny roztok a Cista sul se ziskava odpa-
fenim a krystalizaci, ,mofska®). Stil mtize byt obohacena jodem, jodem a fluorem
nebo jodem a dal§im potravnim doplnkem. V pripadé obohacené soli se na obalu
uvadi konkrétni chemicka latka, kterou byla stil obohacena. U jedlé soli s jodem
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a fluérem se uvadi upozornéni, Ze ji 1ze konzumovat nejvyse 4 g denné a nelze ji
uzivat soucasné s fluoridovymi tabletami.

3.12 Oznacovani nealkoholickych napoju

Stavy a ochucené napoje

Napoje nealkoholické i alkoholické jsou regulovany vyhlaskou 335/1997 Sb.,
balené vody vyhlaskou 275/2004 Sb.

Pokud spotfebitele zajima obsah ovocnych $tav a prirodnich slozek, je dobré
znat, jak jsou urcité nazvy napoji vyhlaskami definovany, protoze na tom je jejich
podstata, vyzivova hodnota a cena.

Vyrazy ,,ovocna $tava“ ,zeleninova stava® ,,dzus", ,juice,,, 100 % ,,stoprocent-
ni“ (a tyto vyrazy ve spojeni s druhem pouzité stavy) jsou vyhrazeny pro napo-
je obsahujici vyhradné ovocné ¢i zeleninové slozky ($tavy, dfené ¢i jiné slozky).
Tyto napoje mohou byt vyrobené i z ovocného/zeleninového koncentratu fedé-
nim vodou, coz musi byt na obalu uvedeno. Aby §tavy nemohly byt nepfimérené
fedény (falSovany), stanovuje vyhlaska minimalni obsah ovocné susiny a minimal-
ni hustotu. JestliZze je do ovocné/zeleninové stavy pridan cukr nebo jiné prirodni
sladidlo k zmirnéni kyselosti nebo k doslazeni, je na obalu uvedeno ,,ptislazeno®
a obsah pridaného sladidla (nesmi prekrocit 150 g/1).

Nékteré ovocné/zeleninové $tavy se vzhledem k vysoké nebo nizké kyselosti
¢i z jiného diivodu nehodi k pfimé konzumaci (napt. cerveny rybiz, $ipky, citrony,
banany, mango), a proto se z nich vyrabéji ,nektary®, coz jsou smési stavy/smé-
si §tav s pridavkem predevsim kyselin, cukru, vody. Nékdy se vyrabéji nektary i
z druht $tav, které by bylo mozné pit pfimo - naklady na takovy vyrobek jsou
nizsi nez na $tavy. Vyhlaska stanovuje, jaky podil urcitého druhu ovocné/zeleni-
nové slozky musi nektar obsahovat a na obalu musi byt uveden skute¢ny podil
ovocné/zeleninové slozky.

Pokud je podil této slozky nizéi, nez stanovuje vyhlaska pro nektar, pouziva se
oznaceni ,,ovocny/zeleninovy napoj“

7 <

Pouziti aromat do napoji byva vyjadfeno vyrazem ,ochuceny® Pokud je ovoc-
ny/zeleninovy napoj aromatizovan aromatem jiného ovoce, nez jaké bylo k vyrobé
pouzito, oznacuje se jako ,,napoj s prichuti ...

»Limonada“ je ochuceny nealkoholicky napoj, obvykle syceny oxidem uhli-
c¢itym, k jehoz vyrobé se obvykle ovocné stavy nepouzivaji. Pokud se ovocna/
zeleninova §tava pouzije, limonada se oznacuje jako ,ovocna/zeleninova“ Mezi
ovocnym napojem a ovocnou limonadou je rozdil obvykle hlavné v obsahu oxidu
uhlicitého.

Napoje, o nichz se obecné nepredpoklada, ze jsou sycené (ovocné/zeleninové
stavy, nektary a napoje), a které presto obsahuji vice nez 2 % oxidu uhli¢itého musi
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byt oznaceny jako ,,sycené®. Pokud je naopak u limonad a ochucenych vod obsah
oxidu uhlic¢itého niz$i nez 2 %, uvadi se, Ze jsou ,,nesycené*.

Jako ,,sirup® se oznacuje napojovy koncentrat, ktery obsahuje vice nez 50 %
prirodnich sladidel.

U nealkoholickych napoji musi byt uveden ,,obsah energie“ (napoje jsou
vyznamnym dodavatelem cukru), coz by spotiebitelé méli vnimat vzhledem
k vysokého vyskytu obezity.

»Energetické napoje“ jsou vétsinou limonady s vysokym obsahem cukru, obo-
hacené o povzbuzujici a jiné fyziologicky pusobici slozky (kofein, chinin, taurin,
L-karnitin, lecitin, schizandra, glukuronolakton, vitaminy, mineralni latky aj.). Pro-
toze je zdlraznén ucinek souvisejici s energii, musi byt uvedeno nutri¢ni znaceni,
tzn. jednak obsah energie (ten se oviem udava u vSech ochucenych napoji), jed-
nak obsah zivin (bilkoviny, cukry, tuky). Pouzité slozky se uvadéji v ramci udaje
,slozeni“. Piidavek nékterych latek musi byt schvdlen MZ CR, nékteré lze pfidévat
jako ochucujici slozku podle vyhlasky 447/2004 Sb. Problematicka jsou vSak nék-
terd tvrzeni zdtiraziujici vliv na vykonnost apod. Nazory na $kodlivost pfidanych
latek, pokud by byly konzumovany soustavné nebo ve velkém mnozstvi, nejsou ve
védeckych kruzich jednoznaéné. Proto zde plati vice nez jinde, ze se konzumace
takovych potravin nema prehanét.

Pokud napoj obsahuje kofein v mnozstvi vys$$im nez 150 mg/kg (obvyklé kolové
ndpoje maji obsah nizéi), musi to byt uvedeno. Navic se uvadi varovani, ze napoje
nesméji byt konzumovany soucasné s alkoholem a nejsou vhodné pro déti, téhotné
zeny a osoby s precitlivélosti na kofein (obdobné to plati i pro chinin).

Neochucené balené vody

Neochucené balené vody (druhy: prirodni mineralni, pramenitd, kojenecka,
pitnad) se vzdy oznacuji druhem, zptisobem tpravy a prip. informaci o syceni oxi-
dem uhli¢itym (CO,).

Z hlediska obsahu CO, se mineralni voda oznacuje jako ,,pfirozené sycena“
(CO, nad 250 mg/l), ,obohacena“ nebo ,,sycena® (obsah CO, je vyssi nez u zdroje
vody), ,dekarbonovana® (obsah CO, je niZsi nez u zdroje vody), ,,nesycena® (pfi-
rozeny obsah je nizs$i nez 250 mg/1).

Pokud je pramenitd, kojeneckd nebo pitnd voda sycena, musi to byt
oznaceno a uveden obsah CO, (u kojenecké vody s obsahem CO, nad
0,5 g/l se uvadi upozornéni, Ze je nutné CO, odstranit varem).

U mineralnich a kojeneckych vod se uvadi charakteristické slozeni, zptisob
upravy (vcetné tpravy ozonem u mineralnich vod nebo UV-zafenim u kojenec-
kych vod). U mineralnich vod se navic uvadi upozornéni, pokud obsah fluorida
prevysuje 1,5 mg/l.
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Na obalech vétsich nez 51 se uvadéji podminky uchovavani po otevreni.

Pfirodni mineralni voda a pramenita mohou mit oznaceni ,vhodné pro pfi-
pravu kojenecké stravy, pokud splnuji stanovené pozadavky a maji uvedeny uda-
je pozadované pro kojenecké vody.

Pokud je pitna voda mineralizovana, je na obalu uvedeno ,,uméle doplnéno
mineralnimi latkami - mineralizovand pitna voda“ a obsah prislusnych latek ve
vodé po doplnéni.

4. REKLAMACE POTRAVIN

Reklamace tykajici se zkazené ¢i jinak poskozené potraviny je tfeba uplatnovat
v misté nakupu, pricemz podle obcanského zakoniku (40/1964 Sb., § 620, 626)
maji trvanlivéjsi potraviny (oznacené datem minimalni trvanlivosti) reklamacni
lhitu 8 dni, ale snadno zkazitelné potraviny (oznacené datem pouzitelnosti) jen
do druhého dne po nakupu. Spotrebitel musi pri reklamaci vzit tento rozdil mezi
dvéma typy zarucni doby v tvahu. Konkrétni konecny termin - datum pouzitel-
nosti/trvanlivosti — neni z hlediska reklamacni lhity dalezity, avsak pokud méla
potravina v den nakupu tuto zarucni lhitu jiz proslou, je to dalsi problém.

Potravina s proslym datem pouzitelnosti jiz nesmi byt nabizena, zakaznik tedy
muze reklamovat, Ze mu presto byla prodana (lepsi je vcas si proslého data vSim-
nout, potravinu nekoupit a upozornit na tuto skutecnost pracovniky prodejny
prip. inspekce).

Potravina s proslym datem minimadlni trvanlivosti mize byt na zodpovédnost
prodejce nabizena, ale musi byt umisténa oddélené, a na proslou lhiitu musi byt
upozornéno (lze reklamovat i to, ze spotfebitel nebyl se skute¢nosti proslé lhity
seznamen). Ale i zde plati, Ze je praktictéjsi si datum zkontrolovat pfed nakupem.
U potravin s proslou trvanlivosti mize dojit k mirnému zhorseni kvality — potra-
vina vSak nesmi byt zdravotné zavadna.

Pfi vyfizovani reklamace je tfeba mit doklad o nakupu a pak zalezi na prodéava-
jicim, jak o reklamaci rozhodne. Kupujici ma pravo na vyménu zbozi bez zbytec-
ného odkladu nebo na vraceni penéz. Pokud reklamace nebude uznéna, ptichazi
v uvahu jen soudni cesta.

Na nespravné praktiky v prodejné mutize spotrebitel upozornit tyto kontrolni
organy:
o Statni zemédélskou a potravinarskou inspekci, pokud jde o kvalitu a oznacova-

ni potravin rostlinného pavodu (SZP], telefon: +420 257 199 512, formular pro
podnéty ke kontrole je na strankach SZPI http://www.szpi.gov.cz ),
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e Ceskou obchodni inspekci, pokud jde o dodrzovdni hmotnosti a obchodnich
praktik (COL, tel./fax: 296 366 118, e-mail mfleglova@coi.cz ) a

e Statni veterinarni spravu, pokud jde o Zivoc¢isné produkty a prodejny, kde se
prodava Cerstvé maso (SVS, odbor veterinarni hygieny, ochrany vefejného
zdravi a ekologie - tel.: 227 010 137, http://www.svscr.cz, e-mail: e.podatelna@
SVSCI.CZ).

Tyto organy mohou provést Setfeni a stanovit prislusna opatfeni. Kontrolni
organy vsak nemohou spotfebiteli pomoci s vyfizenim reklamace.

Pokud ma spotrebitel zdjem o odborné posouzeni jakosti a zdravotni nezavad-
nosti, mize si ho vyzadat za finan¢ni thradu v nékteré z akreditovanych laboratori
(jejich seznam je na strankach Ceského institutu pro akreditaci, www.cia.cz).

5.ZAVER

Oznacovani nema byt pro spotrebitele zatézi, ale pomiickou pro vybér potra-
vin v pozadované kvalité a potfebné velikosti baleni, pomuckou pro spravnou
kuchynskou tpravu a skladovéni a nastrojem pro zajisténi bezpecnosti. Pozorni
spotfebitelé mohou ovlivnit troven kvality tim, ze nebudou opakované nakupovat
vyrobky, které je jiz jednou zklamaly, Ze upozorni na zjisténé zavady a pripadné
pochvali konkrétni vydarené vyrobky.

Dobra informovanost spotfebitele je dilezita i pro sestaveni stravy v souladu se

vevys

a soli, tim vétsi je pravdépodobnost, Ze si toho spotrebitelé vS§imnou a vyberou si to,
co prospiva zdravi. Pestrd nabidka potravin na trhu umoziuje sestavit vyvazenou
stravu, a je tfeba si prat, aby z konzumace potravin vyplyval nejen pocit nasyceni,
ale i energie a potéSeni.

At se vam to dari.
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